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Die Axt ist
am Baum

Die heurige Alpsaison war und ist fiir Alplerinnen und Alpler, das Alpvieh,
die Tierbesitzer:innen und die Alpverantwortlichen eine Zeit des Bangens.
Wie schon in den vergangenen Jahren hat der Wolf mehrfach zugeschla-
gen und wahllos Schafe, Ziegen, Rinder und Kalber grausam gerissen. Ein
Szenario, vor dem wir immer wieder warnen und welches sich selbst mit
HerdeschutzmaBnahmen nicht verhindern lasst. Diese Angriffe treffen
unsere Alpwirtschaft ins Mark und stellen auch eine latente Gefahr fur
Freizeit- und Erholungssuchende dar. Ohne Pflege der Alpen fehlt auch
dem Sommer- und Wintertourismus die wichtigste Grundlage. Zudem ist
jeder Tierverlust eine Tragddie und eine enorme psychische Belastung fur
unsere Alplerinnen und Alpler. Vermehrt hiufen sich auch Meldungen von
Hirten, dass ihre Tiere aufgrund der Wolfspridsenz zunehmend nervéser
und weniger zutraulich sind und aggressiv auf Hunde reagieren. Ganz zu
schweigen von den Béurinnen und Bauern, die ihre Tiere kiinftig nicht mehr
alpen wollen.

Diese Entwicklung ist nicht tragbar. Fir Schadwdlfe, die Nutztiere reiBen,
gibt es in Vorarlberg keinen Platz. Da hilft nur deren Entnahme, fiir die auch
die bestehende EU-Richtlinie vorgesehen ist. Und trotzdem fiihlen sich in
der Thematik immer wieder selbst ernannte ,Wolfsversteher* und Organi-
sationen bemiBigt, die Wolfsansiedelung durch burokratische Verhinde-
rung von Abschussen zu forcieren. Man muss sich fragen, ob es hier
tatsachlich noch um den Wolf geht, der in Europa in keiner Weise vom
Aussterben bedroht ist, oder einfach nur um pure Ideologie. Es geht nicht
um die Ausrottung der Wolfe, aber das Thema dient zunehmend als
Spielplatz fir profilierungssiichtige Theoretiker:innen und vermeintliche
Tierschiitzer:innen. Vermeintlich deshalb, weil der Tierschutz fiir Raubtiere,
aber in dem Fall nicht fiir Nutztiere oder gar Menschen gilt.

Dass diese Einstellung die gesamte Alpwirtschaft gefdhrdet und die
Bauernfamilien verbittert, kiimmert nicht. Ich méchte mir gar nicht vorstel-
len, was noch passieren muss, bis die Diskussion endlich versachlicht wird
und die daraus notwendigen Folgerungen und Entscheidungen umgesetzt
werden. In einem beliebten Naturpark in Utrecht/Holland wurden laut
Medienberichten im Juli zwei Kinder von einem Wolf angegriffen, eines
davon wurde verletzt und seither wird vor Ausfliigen ins Naherholungsge-
biet gewarnt. Soweit darf es nicht kommen!

Josef Moosbrugger
Prasident der Landwirtschaftskammer

Vorwort | 03

IMPRESSUM

08/2024

Medieninhaber, Herausgeber und Redaktion:
Landle Qualitatsprodukte Marketing GmbH

und Landwirtschaftskammer Vorarlberg
MontfortstraBe 11/7, 6900 Bregenz

T 05574/400-700, laendle@lk-vbg.at
www.laendle.at, vbg.lko.at

Redaktion: Martin Wagner, Christiane Fiegl,

Dietmar Hofer, Bernhard Ammann, Harald Rammel
Layout: Christiane Fiegl

Bildnachweis: Landle Qualitatsprodukte Marketing
GmbH, LK Vorarlberg, Land Vorarlberg, Christoph Pallinger,
manuelpaul.com, Michael Kreyer, WeiBengruber & Partner,
Alexandra Serra, Harald Rammel, KéseStrasse Bregenzer-
wald, Prof. Dr. Wilhelm Windisch, Udo Mittelberger, Casino
Bregenz, Krammers Feld, Saskia Bauer, Vorarlberg Touris-
mus, gettyimages, AdobeStock

MIT UNTERSTUTZUNG VON ED Vorarlberg
unser Land



TAG DER
LANOWIRTSCHAET

Sonntag, 1. September,
9.30 bis 16.00 Uhr,

Schorenareal Dornbirn
BRUCKENGASSE 10

Wir laden Sie herzlich ein, die bauerliche Welt etwas naher
kennenzulernen. Kommen Sie zu unserem landlichen Marktplatz
in das Schorenareal. Lernen Sie unsere Bauerinnen und
Bauern kennen, tauchen Sie in die bauerliche Tierwelt ein
und genieBen Sie die vielen kdstlichen Spezialitaten
unserer heimischen Landwirtschaft. Das spannende
Programm bietet Information, Unterhaltung und
Kulinarik far die ganze Familie.

VIEl Marktplatz e Regionale Spezialitaten e
Bauerinnen-Café e Bauernhoftiere im Stall

Fh‘l"GE und im Showprogramm (11 und 14 Uhr in
S der Arena) ® Musik ¢ Oldtimer Traktoren

A Ausstellung ® Kinderprogramm e Heuhupf-
PROGR MM burg ® Gewinnspiel ¢ Eintritt frei...

Nur bei trockener Witterung. Wir bitten um eine umweltfreundliche Anreise
mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln, zu FuB oder mit dem Fahrrad.
Es gibt keine Parkplatze am Festgeldnde. Brickengasse wegen Bauarbeiten gesperrt.

Auf dieser Veranstaltung werden Fotos/Videoaufnahmen angefertigt und fiir eigene Werbe- und InformationsmaBnahmen in
verschiedensten (sozialen) Medien, Publikationen sowie Internetseiten aus berechtigtem Interesse des Veranstalters verdffentlicht.

I k Landwirtschaftskammer
Vorarlberg
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Die Jungfamilie Ennemoser
hat die WeifSenbachalpe ober-
halb von Schnepfau gepachtet.
Nun verbringt sie bereits

die sechste Saison abseits

des Tales.

.Irgendwie bleibt da oben die Zeit ste-
hen®, philosophiert Richard Ennemoser,
wiéhrend sein Blick vom Diedamskopf
Richtung Kanisfluh streift. Dazwischen,
eingebettet in einem Talkessel, liegt

die WeiBenbachalpe, die der 33-Jihri-
ge gemeinsam mit seiner Frau Bianca
(34) bewirtschaftet. Das junge Paar hat
die Alpe gepachtet, fir beide ist es die
sechste Saison auf rund 1.200 Metern
Seehdhe, wo es seinen Sommer ver-
bringt. Ihre beiden Téchter Lina (212) und
das erst acht Monate alte Nesthékchen
Ida-Marie werden praktisch auf der Alp
groB. ,Lina ist schon eine richtige Alplerin
geworden, sie fuhlt sich wohl in der Natur
und im vielen Grin, das die Alp umgibt*,

verrdt Mama Bianca. Wer als FuBgénger:in

auf die Alp will, muss sich einen mihsa-
men Weg hinaufschleppen, der sich von
Schnepfau aus dem Steinbruch empor
Uber viele Kurven schléngelt. Deshalb
schauen auch nur selten Wanderer:innen
vorbei. Wenn die Ennemosers ,Besuch”

erhalten, dann eher von Biker:innen.
Und die kdnnen sich dann gleich mit
leckeren Alpprodukten starken.

Um fiinf Uhr frilh geht es los

Auch wenn es vielen hier oben zu ein-
sam waére, Langeweile kennt die junge
Familie aus Buch nicht. Zu viel gibt es

in einer Alpsaison, die von Ende Mai bis
Anfang September dauert, zu tun. Der
Arbeitstag beginnt bereits um fiinf Uhr

in der Friih. 45 Milchkiihe, 11 Kalber
und eine Muttersau mit Nachzucht gilt
es zu versorgen. Hinzu kommen noch

28 Pietrain-Alpschweine in Stallhal-
tung mit Auslauf sowie zehn der Rasse
Duroc, die ausschlieBlich im Freien leben.
Beide werden nach den Richtlinien des
Landle Alpschwein Programms groBge-
zogen — das heiBt, dass sie mindestens
70 Tage auf der Alp verbringen und mit
nahrstoffreicher Molke gefiittert werden,
die bei der Kaseproduktion anfillt. Das
Fleisch der Duroc vermarktet Ennemoser

Fotos: manuelpaul.com; Text: Dietmar Hofer
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selbst, das der Pietrain-Schweine, deren
Fleisch als sehr mager und bekdmm-

lich gilt, ist ab Ende August im Handel
erhéltlich und wird in Paketen verkauft.
Bei unserem Besuch suhlen die Duroc-
Schweine gentisslich herum, wahrend es
sich ihre buntbefleckten Artgenossen im
geraumigen Stall mit viel Einstreu gemdit-
lich gemacht haben und schnarchend vor
sich hindésen. Sie genieBen den war-
men, aber nicht heiBen Nachmittag unter
ihresgleichen. Stress kennen die Schwei-
ne hier oben nicht. ,Ich will, dass es den
Tieren gut geht. Den Schweinen ebenso
wie den Kithen und dem Jungvieh”, sagt
der ausgebildete Landwirtschaftsmeister,
der trotz seines noch relativ jungen Alters
bereits liber viel Alperfahrung verfiigt.
»lch war neun, als ich das erste Mal auf
einer Alpe war. Das zog sich dann tiber
die gesamte Schulzeit hindurch. Wenn
man das einmal kennt, will man es immer
wieder", spricht die Begeisterung aus
dem gelernten Zimmerer, der seit 2016
hauptberuflich als Landwirt tatig ist.
Damals pachtete er einen Hof in Buch,
den die Familie bewohnt und bewirt-
schaftet, wenn sie nicht auf der Alp ist.

Der einzige Mann auf der Alp

Platz ist oberhalb von Schnepfau mehr

als genug. Zwischen den beiden Felsen
erstreckt sich das Wirkungsgebiet der
Familie Ennemoser. Rund 42 Hektar gilt es
instand zu halten. Die Weidepflege z&hlt
da ebenso dazu wie Stall ausmisten oder
die Kiihe zweimal taglich melken und sie
dann wieder ins Freie treiben. Als einziger
Mann ist Richard fiir diese Arbeiten verant-
wortlich. Seine Frau kimmert sich um

den Haushalt, die Wasche — bis zu drei
Waschmaschinen téglich fallen an — um
die Kinder und um die Vermarktung der
Produkte, die unter dem Label ,Wertvoll*
in Eigenregie erfolgt. ,Einzig beim Kase
nimmt uns die Firma Rupp die Hélfte

ab.* Rund 250 Laibe werden pro Saison
hergestellt. Mit der 21-jghrigen Andrea ist
dafur eine junge Sennerin verantwortlich.

Gearbeitet wird handisch im Kupferkes-
sel, der mit Holz beheizt wird. Auch eine
Helferin sowie Praktikantinnen, die flir ein
bis zwei Wochen gegen Kost und Logis
auf der Alp bleiben, packen fleiBig mit

an. Das Leben in den Bergen schweiBt
zusammen. ,Wir sind ein junges Team®,
bringt es Richard auf den Punkt. ,Ma hilft
anand und schaffat zamm*, wie es auf
gut Vorarlbergisch heiBt. Auch wenn die
Sennerin — ebenso wie die Praktikan-
tinnen — aus Stiddeutschland kommen.
Abends setzt sich die Alp-Crew zusam-
men, spielt Activity oder jasst. Ein biss-
chen Zeit fur Geselligkeit muss bleiben,
spéatestens um 23 Uhr geht es ins Bett,
um fiir den néchsten Tag gerdiistet zu sein.

Keine leichten Wetterbedingungen
Die Sommer sind nicht leicht und das
Wetter wird immer unberechenbarer.
Dieses Jahr war es der viele Regen, der
einige Probleme bereitete. An man-
chen Tagen war die Temperatur sogar
nahe am Gefrierpunkt. ,Da mussten

wir den Ofen in Betrieb nehmen, damit
es die Kinder nicht zu kalt haben.”

Viel schlimmer empfindet Richard
Ennemoser allerdings Trockenheit oder
gar Diirre. ,Das macht uns weit mehr zu
schaffen.” Man trotzt jedoch allem Unbill.
Wenn es im Frihherbst wieder ins Tal
geht und alle Siebensachen gepackt sind,
blicken alle stolz auf den Sommer zurtick,
um im néchsten Friihling schon wieder
sehnstichtig Richtung Alp zu blicken.
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WeiRenbachalpe
Familie Ennemoser
WeilRenbachalpe

6882 Schnepfau

T 0664 23 805 84

E richard.ennemoser@vol.at

Produkte mit Lindle Giitesiegel:
Landle Alpschwein (Duroc Freiland-
schweine Pakete nur in Direktvermark-
tung auf Vorbestellung)

Weitere Produkte: Kalbfleisch, Wurst,
Alpkase, Alpbutter, Ziegenfrischkase

Direktvermarktung ab Hof

ALPZEIT: Anfang Juni - Anfang September
BEWIRTUNG: findet nur im Auenbe-
reich statt (Bretteljause, Getrianke usw.)
SENNEREIBESICHTIGUNGEN bei

Voranmeldungen

wwuw.laendle.at/alpschwein
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Die globale Land- und Forstwirtschaft inkl. sonstiger Landnutzung
ist fur ca. 22% der gesamten Treibhausgasemissionen verantwort-
lich. Diese Emissionen lassen sich in zwei Bereiche unterteilen:
Jene aus der Landnutzung und Landnutzungsénderung (z. B.
Abholzung von Regenwildern) und jene direkt aus der Landwirt-
schaft (Bewirtschaftung der Felder und Acker, Tierhaltung). In
industrialisierten Landern wie Osterreich arbeitet die Landwirt-
schaft effizienter und zumeist klimaschonender als im globalen
Durchschnitt. Trotzdem hat auch die heimische und EU-Landwirt-
schaft Auswirkungen auf Umwelt und Klima. Dabei ist allerdings

TREIBHAUSGASVERURSACHER
AUFGETEILT IN SEKTIONEN:*

Quelle: Zahlen von 2019, IPCC, 2022, 6. Sachstandsbericht Working-
group llI, eigene Darstellung auf Basis gerundeter Werte

46%
ENERGIE & INDUSTRIE

inkl. Strom- und Warmeproduktion,
Raffinerien, Kohle und sonstige Energie

| =]

LANDWIRTSCHAFT

inkl. Landnutzung

wichtig, zwischen lebensnotwendigen Giitern wie Lebensmitteln
und nicht lebensnotwendigen Gutern zu unterscheiden. Die
Produktion von Lebensmitteln wird immer mit Emissionen verbun-
den sein, ist aber eine Grundvoraussetzung fir das Leben.
Gleichzeitig darf nicht Ubersehen werden, dass die Landwirtschaft
nicht nur Emissionen verursacht, sondern auch als Kohlenstoffspei-
cher fungiert und eine wichtige Rolle bei der Erhaltung der
Artenvielfalt und der Gestaltung von Lebensrdumen spielt. Daher
bleibt es weiterhin entscheidend, die Effizienz zu steigern und
umweltfreundlichere Praktiken zu fordern.

Quelle: Zahlen von 2020, Umweltbundesamt 2022, Klimaschutzbericht 2022,
S. 78, eigene Darstellung auf Basis gerundeter Werte

OSTERREICH:

47%

ENERGIE & INDUSTRIE

Eisen- und Stahlproduktion, Strom- und
Warmeproduktion, Raffinerien, chemische
Industrie, fluorierte Gase, Nahrungs- und
Genussmittelindustrie

=

VERKEHR
StraBen-, Schienen-,
Wasser- und
Luftverkehr

11%
LANDWIRT-
SCHAFT

inkl. Land-
nutzung

GRUNDE FUR EINE HOHERE EFFIZIENZ IN OSTERREICH:

. Modernere Produktionsmethoden:
Die Ausbringung von Diinge- und Pflanzenschutzmitteln erfolgt
fast ausschlieBlich maschinell, oft mit prazisen Systemen. Das
reduziert die Verschwendung und somit negative Klimaauswir-
kungen.

. Stickstoffnutzungseffizienz:
Die Stickstoffnutzungseffizienz liegt in Osterreich bei 86%,
wihrend sie in China und Indien nur 32-34% betragt. Somit
wird in Osterreich ein groBerer Anteil des ausgebrachten
Diingers tats&chlich von den Pflanzen aufgenommen, wahrend
in anderen Landern ein groBer Teil in die Umwelt gelangt.

*Die Grafiken dienen als Uberblick, da der Vergleich von globalen und regionalen Daten generell sehr schwierig ist. Die Griinde dafiir sind die Verwendung
unterschiedlicher MaBstébe und Datengrundlagen, die es erschweren, durchgehend vergleichbare Zahlen zu erhalten.

Milch- und Rindfleischproduktion: In Osterreich herrscht eine hohe
Selbstversorgung mit Futter sowie eine hohe Milchleistung pro Kuh.
Dies fiihrt zu geringen Emissionen aus Landnutzungsénderungen, da
kaum Importfuttermittel aus Regenwaldgebieten benétigt werden. Der
hohe Anteil an Gras in der Futterversorgung trégt ebenfalls zur Effizienz
bei. Landle Giitesiegel Produkte sind durchgehend gentechnikfrei.
Landnutzungsdnderung: Die Abholzung von Regenwald ist fiir die
Futtermittelproduktion in Osterreich kaum relevant. Emissionen entste-
hen hier vielmehr durch die Umwandlung von Wiesen in Ackerflachen
oder aus dem friiheren Trockenlegen von Mooren. Obwohl diese
MaBnahmen weniger intensiv sind als die Abholzung des Regenwaldes,
setzen sie dennoch CO, frei.

Quelle: Land schafft Leben,
Der Klimawandel in Zahlen 2023
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LANDWIRTSCHAFT ALS

KOHLENSTOFFQUELLE

Quelle: Land schafft Leben,
Der Klimawandel in Zahlen 2023

Die Landwirtschaft und der Landnutzungssektor
werden oft als_von Treibhausgasen
betrachtet. Kulturpflanzen nehmen wéhrend ihres
Wachstums zwar CO, aus der Luft auf, was jedoch
meist nur kurzfristig ist. Nach der Ernte und dem

Verzehr gelangt das CO, wieder in die Atmosphére.

SENKE durch langfristige Kohlenstoffbindung
Langfristig kann CO, durch die Umwandlung

von Ackerland in Griinland oder Wald gebunden
werden — dies bezeichnet man als eine_
'STOFFSENKE. Griinland und Wilder speichern
Kohlenstoff in ihrer Biomasse und im Boden, da
diese Flachen nicht umgepfltigt werden. Laut einer
FAO-Studie aus dem Jahr 2023 ist die jghrliche
Kohlenstoffbilanz der meisten Griinlandbdden
weltweit positiv. Das bedeutet, sie lagern zuséatzli-
chen Kohlenstoff ein oder kénnen den vorhandenen
Kohlenstoffgehalt zumindest halten.

In Osterreich bleibt der Boden auf Wiesen und
Weiden ungestort, wodurch Humus aufgebaut und
Kohlenstoff gespeichert werden kann.

Klima - Landwirtschaft - Lebensmittel | 09

m ALS KOHLENSTOFFSENKEN

Sie speichern CO, in Baumen und anderen Pflanzen so-
wie im Waldboden. Wilder, die nachhaltig bewirtschaftet
oder aufgeforstet werden, kénnen langfristig CO, binden
und so zur Reduktion der Treibhausgase beitragen.

m ALS KOHLENSTOFFSENKEN

Sie speichern groBe Mengen an Kohlenstoff in ihrem Torf.
Bei der Wiedervernassung entwasserter Moore kann die
Freisetzung von gespeichertem CO, verhindert und zu-
satzliches CO, gebunden werden.

In Vorarlberg liegt tibrigens 1/4 aller Moore Osterreichs.

m ALS SENKE UND QUELLE

Auch Ackerland kann sowohl CO, speichern als auch
freisetzen. Humusaufbauende MaBnahmen dienen als
Senke.

Die groBte Emissionsquelle im Bereich Landnutzung in
Osterreich ist die Umwandlung von Land in Siedlungs-
und Verkehrsflaichen. Diese Umwandlungen fiihren zu
erheblichen CO,-Emissionen.

DIE ALPBEWIRTSCHAFTUNG MIT KUHEN IN DEN
ALPEN BIETET EINE VIELZAHL VON VORTEILEN:

0 Landfldche:

Die Alpwirtschaft hat eine jahrhundertealte

Tradition und pragt die Kulturlandschaft
der Alpen. Kithe auf den Alpen gehdren
zur Identitét vieler Regionen und sind ein
wichtiger Bestandteil des alpinen Lebens.

QTourismus & Landschaftspflege:
Der Tourismus profitiert von den ge-
pflegten Weiden, der Landschaftspflege
durch die Alpler:innen und den Kiihen

auf der Weide. Die Alpwirtschaft tragt zur
Attraktivitat der Regionen bei und schafft
eine Win-win-Situation fiir Landwirt:innen,
Tourist:innen und die Umwelt.

e Erhalt der Biodiversitit:

Die Beweidung durch Kiihe auf den Alpen
tragt zur Erhaltung der Biodiversitat bei.
Durch die extensive Bewirtschaftung
werden artenreiche Wiesen geschaffen,
die vielen Pflanzen- und Tierarten einen
Lebensraum bieten.

0 Futterqualitédt & Standortpflege:

Die Beweidung mit Kiihen verbessert die
Futterqualitat auf den Alpenfléchen und
beugt dem Verfall der Standorte vor, was
zur langfristigen Erhaltung der Alpenland-
schaft beitragt.

e Effiziente Nutzung der Landflache:

Die Beweidung von marginalen Alpenfla-
chen mit Kiihen ermdglicht eine sinnvolle
Nutzung dieser Flachen, die aufgrund
ihrer Topografie und klimatischen Bedin-
gungen nicht fur Siedlungen oder den
Anbau von Nutzpflanzen geeignet sind.
Dies trégt zur Landschaftspflege, Erhal-
tung der Biodiversitat und nachhaltigen
Landnutzung bei, was insgesamt zum
Klimaschutz beitragt.

Quelle: www.swissinfo.ch/ger/wirtschaft/schweizer-alpwirtschaft_-der-tourismus-profitiert-von-kuehen-auf-der-alp/4333754 (Abfrage 27.02.2024)
Vortrag ,Die Alpenregion (besser) ohne Nutztiere*, Michael Kreuzer, Emeritus ETH Ziirich Landwirtschaft und Food — Vom Gras ins Glas, Bregenz, 10.10.2023
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WAS IST EIGENTLICH .0°
CARBON FARMING?

Carbon Farming umfasst MaBnahmen zur Entfernung von CO, aus
der Atmosphare und zur dauerhaften Speicherung in landwirtschaft-
lich genutzten Flachen. Dies kann durch Aufforstung, die Umwand-
lung von Ackerland in Griinland oder die Wiederherstellung von
Mooren und Feuchtgebieten geschehen. Auch auf bestehenden
Ackerflachen l&sst sich der Humusgehalt erhéhen, z. B. durch den
Anbau von Zwischenfriichten oder konservierende Bodenbearbei-
tung, bei der der Boden nicht mehr gepfliigt, sondern nur minimal
bearbeitet wird. Agroforstwirtschaft, die Integration von Gehélzen in
landwirtschaftliche Flachen, tragt ebenfalls zur Kohlenstoffbindung
bei. Die Richtlinien des Léndle Giitesiegels schreiben solche Krite-
rien je nach Produkt ebenfalls vor (z. B. Begriinung der Fahrgassen
im Léndle Apfel Programm).

Das Agrar-Umweltprogramm OPUL unterstiitzt seit 1995 finanziell
MaBnahmen zur Steigerung und Stabilisierung des Humusgehalts
von Ackerbdden. Untersuchungen zeigen, dass diese MaBnahmen
den Humusgehalt in den ersten Jahren nach Einfiihrung der Pro-
gramme deutlich erh6ht haben und auf hohem Niveau stabil halten.
Weitere Erhohungen des Humusgehalts sind durch umfassendere
Verénderungen in der Bewirtschaftung erreichbar, wie z. B. die Di-
rektsaat oder der vermehrte Anbau von Kleegras oder Luzerne, die
Stickstoff aus der Luft sammeln und den Boden anreichern.

DIMENSIONEN DER LANDWIRTSCHAFT

Durchschnittliche GréBe der landwirtschaftlichen
Betriebe (nur landwirtschaftlich genutzte Fliche betrachtet)

2020

178,4 ha

68,6 ha
Deutschland :
w‘ o
Osterreich 2O

Quellen: STATISTIK AUSTRIA, Agrarstrukturerhebung. Erstellt am 12.07.2022 —
Rundungsdifferenzen technisch bedingt; BMEL-Statistik: Tabellen zur Landwirtschaft, 2020
List of Reports and Publications | 2022 Census of Agriculture | USDA/NASS

CO,-FUSSABDRUCK VON
LEBENSMITTELN [T TS

Der CO,-FuBabdruck von Lebensmitteln wird standardmaBig
per 1 Kilogramm Lebensmittel gerechnet. Wenn man sich aber
den CO,-FuBabdruck pro Nahrwert anschaut und nicht nur das
Gewicht zahlt, sehen die Zahlen fiir tierische Lebensmittel schon
etwas anders aus.

PRO 1 Kilogramm Lebensmittel / Standard
CO,-Aquivalente in kg

RINDFLEISCH
MILCH
EIER

PRO 100 g EIWEISS
CO,-Aquivalente in kg

RINDFLEISCH 7,80 kg
MILCH

EIER

PRO 1.000 KILOKALORIEN
CO,-Aquivalente in kg

RINDFLEISCH

MILCH
EIER

9
PRO 100 g FETT
COQ-AquivaIente in kg
RINDFLEISCH ‘
MILCH
EIER
15 20 25

Der CO,-FuBabdruck von Lebensmitteln dndert sich deutlich, wenn man
ihn nach Né&hrstoffen statt nach Gewicht betrachtet. Das zeigt, wie wich-
tig es ist, solche Werte differenzierter zu betrachten, um seine Entschei-
dungen bewusst treffen zu kénnen.

11,7 kg

Quellen: www.eingutertag.org (Abfrage 23.07.2024),
www.fitundgesund.at/kalorientabelle (Abfrage 23.07.2024)
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vorarlberg

ISCH

» erntedank «

den Herbst geniefBen
mit qualitativ hochwertigem Bio-Fleisch
aus Vorarlberg

9:30 is 16:30 Uhr 25009.

VORARLBERGER UNTERLAND

bei jeder Witterung Ak §
Gratis An- & Abreise-Tickets Vv F gt 2 6 O
unter vmobil.at/veranstaltertickets = ‘FF > o o

VORARLBERGER OBERLAND

N

Foto Mattt

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europaischer Union

= Bundesministerium
Land- und Forstwirtschaft, WIR leben Land ert von der

Regionen und Wasserwirtschaft Gemeinsame Agrarpolitik Gsterreich  Europischen Union Bestellschluss 1 Woche vor Auslieferung
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In der Schweiz, wo Gerhard Polzhofer den
Firmensitz seines kleinen Familienunter-
nehmens hat, gilt er offiziell als Erfinder. So
steht es im Gewerbeschein eingetragen.
Der 63-jahrige Lustenauer hat Behand-
lungsgeréte entwickelt, die im medizini-
schen, therapeutischen und kosmetischen
Bereich zum Einsatz kommen. Ein Freigeist
ist er allemal und von seiner Umtriebigkeit
hat Polzhofer auch in einem Alter nichts
verloren, in dem andere schon langst an
den Ruhestand denken. ,Ich kénnte mir
das Nichtstun gar nicht vorstellen, sagt er
und holt aus einem Aktenordner einen Plan
heraus. Dort aufgezeichnet ist ein 20.000
Quadratmeter groBes Areal von der Wolfur-
ter BahnhofstraBe Richtung Kreiennest, das
er mit 100 Hochstammb&umen bestticken
will. Noch fehlen die letzten Details, aber
das Projekt, das von der Gemeinde befiir-
wortet wird, steht kurz vor der Umsetzung.
»ES geht mir vor allem um den Erhalt oder
die Wiederbelebung von alten Sorten.”

Ein Freigeist

mit dem

Spirit fur alte
Obstsorten

Obmann der VAKO

Hoch hinauf wollte der gebtirtige Hohe-
nemser eigentlich schon immer. Weniger
des Geldes und Ruhmes wegen, sondern
vielmehr um seine ldeen verwirklichen zu
koénnen. Deshalb fand er in der Selbstandig-
keit auch seine Berufung. Dass er aber ein-
mal zum erfolgreichen Schnapsbrenner und
Obmann der Vereinigung der Abfindungs- &
Kleinbrenner Osterreichs (VAKO) wird, hitte
der Tiiftler in jungen Jahren nie gedacht.
Erst mit Anfang 40 brannte er seinen ersten
Hochprozentigen, als er einem seiner Kun-
den eine Himbeerplantage abkaufte. Fortan
faszinierte den Freigeist die Arbeit mit dem
Weingeist, die ihn zu immer mehr Kreationen
inspirierte. Der Spirit, stets etwas Neues zu
schaffen oder zu verbessern, lieB ihn nicht
mehr los. Seine Brande tragen seit heuer
das Léndle Giitesiegel im neu geschaffe-
nen Landle Obstveredelungs Programm.
Aber besonders die Streuobstwiesen und
Hochstammbaume haben es Polzhofer

Gerhard Polzhofer macht aus
Streuobst edle Brinde. Eine
Besonderheit ist sein Most, den
er zu Cider und Crémant ver-
arbeitet. Hochstammbiume
haben es dem 63-jihrigen Lus-
tenauer besonders angetan. In
Wolfurt will er 100 solche setzen.

Fotos: manuelpaul.com; Text: Dietmar Hofer
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angetan. ,Da geht es um ein Kulturgut, das
unbedingt erhalten bleiben muss. Denn in
den letzten hundert Jahren ging rund die
Halfte davon verloren.” Der Grund liegt

in der schwierigen Bewirtschaftung der
Obstbiume, die zum Teil iber 12 Meter
hoch werden kénnen. Die Baume bendtigen
auch regelméBige Pflege. ,Bei vielen kommt
zudem noch die Erinnerung an die eigene
Kindheit hoch. Da hieB es nach der Schule,
miihsam das heruntergefallene Obst vom
Boden aufzulesen, anstatt zu spielen.”

Obst féllt ins Netz

Polzhofer, der 24 Hochbaumstamme in Sulz
bewirtschaftet, arbeitet jedoch mit modernen
Methoden. Er spannt ein Netz um den Baum,
in welches die Birnen oder Apfel hineinfallen,
wenn sie reif sind. Gemeinsam mit seinem
sehr guten Freund Meinhard Kronberger
wird die Ernte dann taglich abgeholt. Nur
mit dessen Hilfe kann die Erntequalitat

auch gewabhrleistet werden. ,Es ist wichtig,
dass das Obst keinen Bodenkontakt hat.
Dann ldsst es sich viel leichter verarbeiten,
weil es nicht anfault oder matschig wird",
erklart der angehende Obstbau-Landwirt,
der sich viel Detailwissen angeeignet hat.
So besucht er auch regelmaBig die Hohere
Bundeslehranstalt fiir Wein- und Obstbau

in Klosterneuburg und viele weitere Kurse
zum Thema Obstverarbeitung in Vorarlberg
und dem grenznahen Umland. Im Keller
seines Wohnhauses in Lustenau hat er seine
kleine Brennerei eingerichtet. Neben den
klassischen Branden hat sich der 63-Jahrige
auf die Verarbeitung von Most konzentriert.
Die Besonderheit: Er arbeitet dabei als
Einziger in Vorarlberg nach der traditionel-
len Champagner-Methode. Die Flaschen

werden in einem Rittelbrett speziell gelagert
und miissen in regelméBigen Abstanden
leicht gedreht werden. Wichtig ist, dass
sich dabei die Maske aus den Hefepilzen
langsam Richtung Flaschenhals bewegt und
sich dort festsetzt. Zum Schluss kommen sie
kopfiiber in ein Kéltebad mit 28 Minusgra-
den. Der eingefrorene Hefepropf kann somit
entfernt werden — ,degorgieren” wird dieser
Vorgang in der Fachsprache genannt. Der
entstandene Volumenverlust wird mit einer
Dosage aufgefiillt und wieder verschlossen.
Verkauft werden die Produkte unter den Na-
men ,Cider” und ,Crémant.” Das Wort leitet
sich vom franzGsischen ,crémeux” ab, was
so viel wie ,cremig oder weich” bedeutet.
Exakt 1.000 Flaschen pro Jahr fiillt Polzho-
fer auf diese Art ab. Vertrieben werden sie
ausschlieBlich in Selbstvermarktung. ,Bevor
ich eine Flasche weitergebe, habe ich sie
sicher 50 bis 60 Mal in der Hand gehabt.
Praktisch bleibt die ganze Wertschoépfung
von der Frucht bis zum Endprodukt in
meinen Handen. Fir mich ist es ein Hob-

by, da steckt meine ganze Liebe drin.”

Ein Vorzeigeprojekt

Alles was Gerhard Polzhofer in seinem
Leben anpackt, macht er mit voller Uberzeu-
gung. Auch die geplanten hundert Hoch-
stammbaume in Wolfurt sollen zum Vorzeige-
objekt werden, das andere Gemeinden zum
Nachahmen animieren soll. SchlieBlich han-
delt es sich dabei um ein sehr nachhaltiges
und langlebiges Projekt und damit um einen
wertvollen Beitrag zum Klimaschutz. Die Ap-
felbdume haben eine Lebensdauer von gut
80 Jahren, Birnenb&dume kdnnen sogar weit
iber 100 Jahre werden. ,Ich bewirtschafte
einen 130 Jahre alten Birnenbaum, der im
Vorjahr 700 Kilogramm Ernte abgeworfen
hat.” In Wolfurt rechnet der Projektinitiator
mit bis zu 50.000 Kilo Streuobst pro Jahr.
Bewirtschaftet sollen sie von interessier-

ten Personen werden. Anfragen dafir hat

er schon. Und eines hat sich Polzhofer in
den Kopf gesetzt. Die Subira, die einst als
Landesfrucht Vorarlbergs galt, und jetzt kaum
mehr zu finden ist, soll eine Renaissance
erleben. ,Sie ist pradestiniert fur Wolfurt,
weil sie urspriinglich von dort stammt.” Denn
auch ein Tuftler und Freigeist muss nicht im-
mer das Rad neu erfinden, sondern auf das
Altbewdhrte auf neuem Untergrund setzen.
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DER

EDELBRENNER

Der Edelbrenner -
Gerhard Polzhofer
FlurstrafSe 18a

6890 Lustenau

T 0699 19971907

E gerhard@obstbrenner.at
www.deredelbrenner.at

Produkte mit Lindle Giitesiegel:
Lindle Obstveredelung: Apfelbrand,
Birnenbrand, Zwetschkenbrand und
Kirschbrand

Weitere Produkte: Gin, Cider, Most,
Absinth, Crémant, Apfel- und Birnensifte,

Essig und Glithmost

Direktvermarktung ab Hof
und im Online-Shop

wwuw.laendle.at/obstveredelung
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Regionales
Handwerk!

Landle Quiz

Auch dieses Jahr ist die Lindle Qualitatsprodukte Mar- Testen Sie ihr Lindle Wissen!
keting GmbH wieder vom 04. bis 08. September auf der - Beantworten Sie Fragen zu heimischen
. . :  Lebensmitteln und gewinnen Si
Dornbirner Herbstmesse vertreten. Es erwarten Sie coensmiTemn fne gewinen >
. Sofortpreise wie Kochléffel, Stoffta-
regionale Schmankerln, spannende Lindle Produzen- : schen oder Gutscheine fiir die
ten und tolle Preise zum Gewinnen an unserem Stand :  KisestraBe oder auch Broger Whiskey.

in der Halle 4. Kommen Sie vorbei!

Regionale
Produzent:innen

Unabhangig von unseren Ausstellern ist jeden
Tag ein anderer Landle Giitesiegel Produzent
an unserem Stand. Freuen Sie sich auf einen
spannenden Austausch mit unseren
Partner:innen.

Regionale Kostlichkeiten

zum Probieren ¢ Mi, 4.9. Familie Witzemann, Landle Apfel
: Do, 5.9. Gerhard Polzhofer,

Sigrid Gasser (laendlekitchen.at) und Christoph Landle Obstveredelung

Ott zaubern vor Ort mit Landle Produkten kleine Fr, 6.9. Dornerhof, Landle Bio Rind

Kostlichkeiten zum Probieren. Uberzeugen Sie sich Sa, 7.9. Schroffalamm, Landle Lamm

von der hervorragenden Qualitét und Vielfalt und Landle Ziegenkitz

unserer heimischen Lebensmittel. So, 8.9. Stadlerhof, Lindle Schwein



Fotos: WeiBegruber & Partner, KaseStrasse Bregenzerwald
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DIE AUSSTELLER:

Slow Food Preistrager Dr.
Richard Dietrich bietet regiona-
le Kulinarik aus Uberzeugung:
Ob Riebel Chips, das neue
Knusper Musli mit wertvollem
Dérrobst aus dem Sorten-
garten oder Birnenessige,

wie der aromatische ZWADL.
Regionale Spezialitaten fiir
Gastronomie und Haushalt.

www.dietrich-kostbarkeiten.at

Kinderstation
MESSE-RALLY

Die Kinderstation widmet sich
dem Thema ,regionale sowie
saisonale Ernahrung” und der
Fragestellung: Welchen
Einfluss hat die Herkunft von
Lebensmitteln auf unser Klima’?
Als Belohnung gibt's einen
Landle Apfel.

I I( Landwirtschaftskammer
Vorarlberg

&

KASESTRASSE

BREGENZER
WALD

Am Stand der KaseStrasse
Bregenzerwald erwarten Sie
geschmackliche Highlights.
Lassen Sie sich von der
kostlichen Auswahl an Kase-
spezialitdten und regionalen
Produkten verfiihren. Nehmen
Sie ein Stuck ,Bregenzer-
wald" von unseren Mitglieds-,
Dorf- und Alpsennereien mit
nach Hause.
www.kaesestrasse.at

broqger

Die Destillate des Familien-
betriebs Broger stehen fiir
Vorarlberger Handwerkskunst
und Leidenschaft. Verkosten
Sie regionale Whiskys, ver-
schiedene Edelbrande und
Gins. Lassen Sie sich von der
Aromavielfalt tiberraschen
und nehmen Sie einen edlen
Tropfen mit nach Hause.

www.broger.info

ESSEN & TRINKEN

L ANDLE
GASTRONOMIE

Fir hungrige Besucher:innen zaubert
die Landle Gastronomie Kdstlichkeiten
aus besten regionalen Lebensmitteln.
Machen Sie eine Pause vom Messetru-
bel und verweilen Sie z. B. bei wiirzigen
Kéasspéatzle oder der beriihmten Léandle
Kalbsbratwurst vom Girill.

www.laendlegastronomie.at
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[E] 1. |[-} Gemusekiste

Regionales Gemuse, ernte-
frisch nach Hause geliefert —
ganz einfach mit der Landle
Gemusekiste! Lassen Sie
sich von Michael beraten,
welche Kiste am besten zu
Ihnen passt und erhalten Sie
schon bald lhre regionalen
Vitamine regelmé&Big und
bequem nach Hause.

www.laendle.gemuesekiste.at
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KARTOFFEL QUALITAT

Ohne Miteina
wirde es nicht
funktionieren

Landle Kartoffeln sind eine besondere Spezialitit,
denn die Anbauflichen sind rar und die Bodenbe-
dingungen nicht einfach. Einer der wenigen im
Land, der auf die tollen Knollen setzt, ist Michael
Tschann. Der Thiiringer arbeitet dabei mit einem
wahren Kartoffel-Experten zusammen.

Vierzig Ar ist die Flache groB, auf der Michael Tschann Kartoffeln
anbaut. Dieses in der Landwirtschaft verwendete MaB entspricht
rund 4.000 Quadratmetern. Ein Minifeld im Vergleich zu den
groBen Kartoffelanbaugebieten. ,Ich brauchte allein das Zehnfache
an Flache, nur um ganz Thiringen mit Kartoffeln versorgen zu
konnen*, hat der 53-jahrige hauptberufliche Landwirt errechnet.
Dabei z&hlt die Gemeinde am Eingang des GroBen Walsertals
gerade mal 2.300 Einwohner, also ca. 0,5 Prozent der Gesamtbe-
vélkerungszahl Vorarlbergs. Umso mehr zahlt das Engagement,
wenn es darum geht, die heimischen Acker mit den so vielseitigen
Feldfriichten zu bestticken. ,Bei uns am Hof hat das schon eine

lange Tradition. Meine Eltern haben damit bereits in den 1960er-

Jahren begonnen®, berichtet Michael, der das Anwesen vor 18
Jahren ibernommen hat. Der vierfache Vater fiihrt den Larchenhof
mit seiner Frau Edith in zweiter Generation weiter.

Seit sechs Jahren hauptberuflich Landwirt

Der gelernte Tischler hat es geschafft, dass die Landwirtschaft zu
seinem Hauptberuf geworden ist. ,Vor sechs Jahren habe ich mich
dazu entschieden", sieht er — trotz des oft betonten Bauernster-
bens — durchaus Zukunft fur die Branche. Der Schliissel dazu liegt
in der Zusammenarbeit. Was den Kartoffelanbau betrifft, kooperiert
er mit Thomas Bischof, der als wahrer Fachmann in Sachen
Erdépfel gilt. Bischof — Besitzer des Gravishofes in Ludesch —
baut sie nicht nur selbst auf vier Hektar an, sondern betreut auch
noch die Kartoffelfelder von zehn weiteren Betrieben in der Region.
Darunter auch jenes von Michael Tschann. ,Wir suchen im Herbst
die Sorten aus und Thomas bestellt die Saatkartoffeln. Im Friihling

Fotos: Christoph Pallinger; Text: Dietmar Hofer
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bereite ich dann den Acker fir die Saat vor.“ Aktuell sind die
mehlige Karelia, die festkochende Belana und die rotschalige Laura
seine Hauptsorten. Hinzu kommen noch die Friihkartoffeln, die vom
Partnerbetrieb Thomas Bischof stammen. Verkauft wird direkt ab
Hof.

Der Kartoffelanbau im Walgau, welcher rund ein Siebtel der
Vorarlberger Gesamtproduktion ausmacht, ist trotz alter Tradition
kein leichtes Unterfangen. Die Boden sind im Gegensatz zum
Vorarlberger Unterland sehr steinig und damit schwer zu bewirt-
schaften. Denn ,Grumbira“ lieben einen lockeren, leichten und
néhrstoffreichen Untergrund. Das ist im Walgau nicht der Fall. Da
braucht es schon viel Wissen, um eine entsprechende Ernte
einfahren zu kénnen.

Tschann ist Uiberzeugt, dass es ohne ein Miteinander nicht
funktionieren wirde. Sein Kooperationskollege kann im Gegenzug
beispielsweise Landmaschinen vom Larchenhof benutzen. ,Es
kann nicht jeder alles haben oder selber machen. Ich konzentriere
mich auf andere Dinge", ist der Thirringer auch noch Herr tiber
rund 60 Kiihe und noch weitere Dutzend Stiick Jungvieh. SchlieB-
lich ist die Milchwirtschaft das gréBte Arbeitsfeld am Hof. Zudem
baut er Dinkel fiir den Martinshof in Buch an. Sein Prinzip, dass
man im Leben immer auf zwei FliBen stehen soll, hat er auch
seinen vier Kindern Leonie, Simon, Livia und Noah, die mittlerweile
zwischen 17 und 24 Jahre alt sind, weitervermittelt. ,Fiir mich war
es wichtig, dass sie neben der Landwirtschaft unbedingt einen
anderen Beruf erlernen.”

»Bist dein eigener Chef*

Dennoch schétzt der 53-Jahrige das Leben inmitten seines Hofes in
Thiiringen. ,Die Landwirtschaft hat jeden Tag etwas Neues zu
bieten. AuBerdem bist du dein eigener Boss*, liebt er die Eigenstan-
digkeit. Nur bei einem ist er nicht der Chef, fiigt er zwinkernd hinzu.
Wenn es um das Verlesen und Verpacken der Kartoffeln geht, hat
ganz klar meine Frau Edith das Sagen.” Teamwork wird auch
innerhalb der Familie groBgeschrieben.

Die Konsument:innen sind in den letzten Jahren sehr wahlerisch
geworden. Nicht nur was den Geschmack, sondern auch die
Optik der Ware betrifft. So wird auf die duBere Form der tollen
Knollen groBer Wert gelegt. ,Deshalb bleiben von den 14 bis 16
Tonnen Rohware am Ende auch nur sieben bis neun Tonnen tibrig,
die verkaufsfahig sind“, bedauert der Larchenhof-Besitzer. Dabei
ware es ein einfacher Beitrag flir den Klima- und Umweltschutz,
wenn auch jene Ware in den Kochtépfen und Pfannen landen
wirde, die optische Makel aufweist, aber von der Qualitat um
nichts schlechter ist. SchlieBlich steht die Natur fiir Vielfalt und
Diversitét. Das gilt aber nicht nur fiir die Kartoffeln, sondern auch
fur viele andere Gemise- und Obstsorten. Selbst wenn sie zu
einem verglinstigten Preis angeboten werden, greifen die meisten
doch zur vermeintlichen Makellosigkeit. Auch Michael Tschann hat
diese Erfahrung gemacht. Sogar Kartoffeln in Herzform erfreuen
meist nur Kinder. Dabei stehen sie symbolhaft fiir Landwirtinnen
und Landwirte, die mit Herz bei der Sache sind, wie die Léndle
Kartoffelproduzent:innen, die sich gemeinsam unterstitzen, um ihre
besonderen Spezialitdten anzubauen.
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Larchenhof

Tschann Michael & Edith
Linderweg 2, 6712 Thiiringen

T 0664 5120525

E michael.laerchenhof@outlook.com

Produkte mit Lindle Giitesiegel:
Landle Kartoffel

Weitere Produkte: Alpbutter, Kise,
Milch, Frischkise, Surakise, Krautersalz,
Suppenwiirze, Essig, Sirup, Marmeladen,
Gelees und Doérrobst

Direktvermarktung ab Hof
in Selbstbedienung 24/7

www.laendle.at/Kartoffel
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Wir haben fiir diese Ausgabe bei Prof. Dr. Wilhelm

Windisch, ehemaliger Ordinarius fiir Tierernih-
rung an der Technischen Universitit Miinchen,
,2hochgfrogt‘. Der Mittelpunkt seiner Arbeit um-
fasst die Ernihrung von Nutztieren zum Zwecke
der Gewinnung von Lebensmitteln tierischer
Herkunft. Unter anderem ist auch die Umweltwir-
kung der Nutztierfiitterung einer seiner Schwer-
punkte. In unserem Interview erklirt der Profes-
sor, warum Nutztiere fiir eine klimaschonende
Lebensmittelproduktion wichtig sind.

Guten Tag, Prof. Dr. Windisch. Vielen Dank, dass Sie sich
Zeit nehmen fiir unser Interview. Kénnen Sie uns kurz
erkldaren, warum die Landwirtschaft mit Nutztierhaltung so
wichtig fiir unsere Erndhrung ist?

Prof. Dr. Windisch: Landwirtschaft und Nutztierhaltung sind die
Basis unserer Ernahrung. Sie liefern uns nicht nur Grundnah-
rungsmittel wie Getreide und Gemise, sondern auch wichtige
tierische Produkte wie Milch, Fleisch und Eier. Nutztiere spielen
eine wichtige Rolle, weil sie Pflanzenreste, die wir nicht essen
konnen, in wertvolle Nahrungsmittel umwandeln. So wird aus Gras
und Stroh zum Beispiel Milch und Fleisch.

Sie haben kiirzlich iiber die Vereinbarkeit von Klimaneutra-
litat und Wiederkaduerhaltung gesprochen. Kénnen Sie uns
kurz erkldren, warum diese beiden Konzepte kein Wider-
spruch sind?

Prof. Dr. Windisch: Der Schliissel liegt darin, wie wir die landwirt-
schaftlichen Ressourcen nutzen. Wiederk&uer wie Kiihe und
Schafe haben die einzigartige Fahigkeit, nicht essbare Pflanzen-
biomasse in wertvolle Lebensmittel wie Milch und Fleisch
umzuwandeln. Diese Fahigkeit ist besonders wichtig, da ein
erheblicher Teil der globalen landwirtschaftlichen Flache nicht fur
den Anbau von menschlicher Nahrung geeignet ist. Stattdessen
wéchst dort Grasland, das von Wiederkauern genutzt werden
kann, ohne in direkte Nahrungskonkurrenz zu treten.

Konnen Sie uns mehr iiber die Rolle der nicht essbaren
Biomasse in diesem Kreislauf erzdhlen?

Prof. Dr. Windisch: Bei der Produktion von pflanzlichen Lebens-
mitteln entsteht eine groBe Menge an nicht essbarer Biomasse,
wie zum Beispiel Stroh oder Reste aus der Verarbeitung von
Getreide und Olsaaten. Diese Biomasse enthilt wichtige Nahr-
stoffe, die wieder in den Boden zurtickgefiihrt werden miissen.
Eine Mdglichkeit ist die direkte Zurtickfiihrung tiber Kompostie-
rung oder indirekt tiber die Vergédrung zu Biogas. Eine andere,
effizientere Methode ist die Verfiitterung an Wiederkauer. Diese
Tiere wandeln die nicht essbare Biomasse in hochwertige Lebens-
mittel um und produzieren gleichzeitig natiirlichen Diinger, der
wiederum die Bodenfruchtbarkeit verbessert.

Fotos: © Prof. Dr. Wilhelm Windisch, manuelpaul.com
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Sie sprechen immer wieder von einem ,,Zero-Waste“-An-
satz in der Landwirtschaft. Wie funktioniert dieser?

Prof. Dr. Windisch: Der ,Zero-Waste“-Ansatz basiert genau
darauf, dass alles in der Landwirtschaft auf Biomasse beruht und
nichts verschwendet wird. Das bedeutet, dass alle Teile der
Pflanze, die nicht direkt als menschliche Nahrung genutzt werden
kdnnen, bestmdglich anderweitig genutzt und danach in den
Kreislauf zurtickgefiihrt werden. Zum Beispiel wird bei der
Produktion von Haferdrinks nur ein Bruchteil, genauer gesagt etwa
ein Sechstel der Biomasse einschlieBlich des Strohs tats&chlich in
das Endprodukt umgewandelt, wahrend der GroBteil als Neben-
produkt tibrig bleibt. Dieses Nebenprodukt kann hervorragend als
Futtermittel fur Wiederkauer verwendet werden. Ein weiteres
Beispiel ist die Glutenextraktion aus Mehl. In diesem Verfahren
wird Seitan produziert, das in vielen veganen Ersatzprodukten
Verwendung findet. Aus einem Korn gewinnt man etwa 10%
Giluten, wahrend 90% als abgereichertes Produkt tibrig bleibt, das
nur mehr als Futtermittel fur Wiederkduer verwendet werden kann.
Wenn man das ganze Korn nutzt und zu Brot verarbeitet, kann
man damit direkt Menschen erndhren, ohne diese vielen Neben-
produkte zu erhalten.

Sie sprechen da ein spannendes Thema an: den Vergleich
von veganer und tierischer Ernahrung. Kénnen Sie uns
hierzu noch mehr erzahlen?

Prof. Dr. Windisch: Die Produktion von veganen Lebensmitteln
steht immer am Beginn des Kreislaufes, ist aber oft mit der
Erzeugung groBer Mengen an nicht essbarer Biomasse verbun-
den. Die Beispiele habe ich lhnen bereits genannt. In diesem
Zusammenhang ist die Haltung von Wiederkéuern besonders
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effizient, da sie diese Restbiomasse in Nahrungsmittel umwandeln
konnen. Diese Form der Verwertung schlieBt den Kreislauf und
sorgt dafiir, dass weniger Abfall entsteht. Auch im Vergleich zu
Geflugel und Schweinen, die ebenfalls zur Fleischproduktion
genutzt werden, sind Wiederkauer vorteilhaft, da sie weniger in
direkte Nahrungskonkurrenz mit Menschen treten.

Berechnungen zeigen sehr deutlich, dass dieser Kreislauf fiir die
Ernghrung der Weltbevolkerung enorm wichtig ist: Durch die
Verwertung der Restbiomasse werden sowohl zuséatzliche Lebens-
mittel wie Fleisch und Milch als auch wirksamer Diinger in Form
von Mist produziert. Das wiederum fiihrt zu héherem Ertrag bei
veganen Lebensmitteln. Somit werden 50% mehr Nahrungsmittel
produziert, als bei reiner Umwandlung der Biomasse in Biogas
und Garrest als Diinger.

Wird die Frage der Nahrungskonkurrenz in Zukunft noch
an Relevanz gewinnen?

Prof. Dr. Windisch: Absolut. Die Weltbevilkerung wéchst stetig,
und die verfligbaren landwirtschaftlichen Flachen werden knapper.
Daher miissen wir sicherstellen, dass wir die vorhandene Biomas-
se so effizient wie moglich nutzen. Das bedeutet, dass wir essbare
Biomasse nicht mehr in dem AusmaB an Tiere verfiittern sollten,
die in direkter Nahrungskonkurrenz zu Menschen stehen, wie es
bisher geschehen ist. Stattdessen sollten wir auf Systeme setzen,
die die vorhandene Biomasse so effizient wie moglich nutzen.

Wie stehen Sie zur Berechnung des CO,-FuBabdrucks der
Landwirtschaft und ihrer Produkte?

Prof. Dr. Windisch: Der Vergleich des CO,-FuBabdrucks verschie-
dener Produkte oder Branchen greift aus meiner Sicht zu kurz. Die



20 | ,nochgfrogt”

derzeit verbreitete Form der Berechnung mit Hilfe des CO,-
Aquivalents ist aus meiner Sicht nicht ideal. Es simplifiziert die
Berechnung und lasst sich im Umkehrschluss auf komplexe
Zusammenhange nicht mehr passend anwenden. Auch der
Einfluss von Methan auf das Klima wird in der aktuell géangigen
Berechnung sehr hoch bewertet. Es wird jedoch nicht berticksich-
tigt, dass Methan wesentlich schneller abgebaut wird und sich der
AusstoB des Gases von Wiederkéduern in den letzten 130 Jahren
kaum veréandert hat — ganz im Gegensatz zu CO,-Emissionen.
Eine Abschaffung der Wiederkéuer hétte in diesem Zusammen-
hang eine geringe Auswirkung auf den Klimawandel. Die Umkehr
von der bestehenden Berechnungsform sehe ich jedoch auf
Grund der weiten Verbreitung als sehr schwierig an.

Ein weiterer Punkt, der mich an der Berechnung oft stort, ist das
Versténdnis der Zuordnung zu einzelnen Produkten. Ziehen wir
wieder das Bespiel des Haferdrinks heran. Der Hafer wird fur die
Produktion dieses Getrénks angebaut, nur ein Sechstel wird
jedoch verwendet und entsprechend auch nur dieser Anteil der
beim Anbau der Pflanze verursachten Treibhausgase dem
CO,-FuBabdruck des Haferdrinks zugeordnet. Werden die
restlichen fiinf Sechstel Biomasse an Wiederkauer verfiittert,
erhéht sich entsprechend der FuBabdruck von Fleisch oder Milch,
obwohl hier ein Abfallprodukt der Haferdrink-Produktion sinnhaft
verwendet wird. Oder ganz provokativ gefragt: Wo wiirden die
ftinf Sechstel Treibhausgase eingerechnet, wenn wir Biomasse
einfach wegwerfen?

Was sind die nachsten Schritte, um eine nachhaltige und
klimafreundliche Landwirtschaft zu férdern?

Prof. Dr. Windisch: Wir miissen weiter in die Forschung und
Entwicklung investieren, um die Futtereffizienz zu maximieren und
die Emissionen zu minimieren. Das bedeutet auch, dass wir
standortgerechte Landwirtschaft betreiben missen, wie es in
Osterreich mit einem hohen Anteil an Grinlandflichen der Fall ist.
In Osterreich bestehen etwa 50% der landwirtschaftlichen
Nutzfliche aus Griinland, in Vorarlberg sogar 60—65%. Auf diesen
Flachen kann die Haltung von Wiederk&auern weiterhin eine
wichtige Rolle spielen, ohne dass wir auf Fleisch verzichten
mussen. Griinland bindet zudem CO, und tragt somit zum
Klimaschutz bei. Wichtig ist, dass wir die gesamte landwirtschaft-
liche Produktion in einen nachhaltigen Kreislauf integrieren und
die Nahrungskonkurrenz minimieren.

Vielen Dank, Herr Professor Windisch, fiir diese auf-
schlussreichen Erklarungen. Es war sehr interessant zu
horen, wie Klimaneutralitat und Wiederkduerhaltung
Hand in Hand gehen kdnnen.

Prof. Windisch: Danke, es war mir eine Freude.

Prof. Dr. Wilhelm Windisch

Geboren 1958

Professor fiir Tiererndhrung an der
Universitat fir Bodenkultur Wien (BOKU),
2002-2010

Ordinarius an der Technischen Universitét
Miinchen (TUM), 2010-2022

Zu seinen Forschungsschwerpunkten z&h-
len die Nutztierfiitterung in der agrarischen
Kreislaufwirtschaft, der Stoffwechsel essen-
zieller Spurenelemente und die Effekte von
Futterzusatzstoffen auf den Verdauungs-
trakt. Der Agrarwissenschaftler

war in mehreren wissenschaftlichen
Gremien und Gesell-

schaften aktiv, unter

anderem von

2016-2020

als Vorsitzender

der Gesellschaft

fur Erndhrungs-

physiologie.

Fotos: © Prof. Dr. Wilhelm Windisch, manuelpaul.com
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Im 5 kg Vorratspaket
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Verpackung!
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Bei uns gibt‘s was zu staunen!

Der Vorarlberger Lesezirkel ist jetzt ganz neu.
Werden Sie bei uns Abo-Kunde, Privat oder mit lhrer Firma.

lhr personliches Abo:
ab 6,90 € (fiir 7 Zeitschriften wochentlich)
Sie sparen bis zu 40% gegeniiber dem Einzelkauf im Handel.
Die Zeitungsauswahl finden sie auf www.vorarlberger-lesezirkel.at

T 05574/73757, office@v-lz.at
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Im Vorjahr begann Klaus
Kramer, Gemiise anzubau-

en, das er in seinem eigenen
Laden verkauft. Der Dorener
hat mit seinem Geschift im
wahrsten Sinne des Wortes
einen Lebensmittelpunkt in
der Kleingemeinde geschaffen.

DreiBig Jahre lang beschéftigte sich Klaus
Kramer als Angestellter einer Bank mit den
Finanzen, ehe er von Geldscheinen auf
Gemliseblatter umsattelte. Wer nunmehr
an seinem Anwesen in Doren vorbeikommt,
staunt oft nicht schlecht, wie schon auf
dem rund 2.500 Quadratmeter groBen Feld
alles angeordnet ist und farbenpréchtig vor
sich hin wichst. ,Immer wieder hore ich,
dass ich das schonste Gemusefeld im Land
habe." Ein Ritterschlag fir den selbststan-
digen Kaufmann, der ein Spéatberufener der

LANDLE
Lindle | \&

GEMUSE  lauALITAT

Landwirtschaft ist. Doch die Optik ist das
eine und das Tun das andere. Der 52-J&hri-
ge legt personlich Hand an, wenn es darum
geht, frischen Brokkoli, Kohlrabi, Lollo
Rosso, Blumenkohl oder anderes Gemiise
zu hegen und zu pflegen. Die Bewésserung
erfolgt tber eine eigene Quelle. Insge-
samt 13 verschiedene Sorten baut er an,
die direkt frisch vom Feld in seine beiden
KRAMERs-SPAR-L4den in Doren und in
Riefensberg landen.

Kleine Schatzkammer

Als sich Klaus Kramer im Jahr 2017 ent-
schied, das Lebensmittelgeschéft in seinem
Heimatdorf zu tibernehmen, stand fiir ihn
fest, dass es zu einer kleinen Schatzkam-
mer in seiner Gemeinde werden soll. Mit
dem Gedanken spielte er bereits friiher.
»lch war als Gemeindepolitiker dabei, als
2011 ein Entwicklungskonzept fiir die
Zukunft Dorens ausgearbeitet wurde. Ein
wichtiges Thema war dabei die Nahversor-
gung.” 2015 erwarb die Gemeinde die Lie-
genschaft und der ehemalige Bankfilialleiter
fiihlte sich berufen, das Geschift zu iber-

Fotos: Michael Kreyer, Kramers Feld; Text: Dietmar Hofer
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nehmen. Langst ist daraus sein personlicher
.Kramer-Laden" entstanden, der in der
knapp uber tausend Einwohner zéhlenden
Kleinkommune zu einem Treffpunkt fiir das
ganze Dorf geworden ist, bei dem auch die
soziale Nahversorgung nicht zu kurz kommt.
Ganz nach dem Motto ,ikoufa — guat leba
— gnlssa — im dorf* verkdrpern Kramer und
seine 15 Mitarbeiterinnen die Regionalitat
auf wenigen hundert Quadratmetern Fla-
che. Kleinen Produzenten aus der Region
bietet er ebenso eine Plattform. ,Nahversor-
gung bedeutet Gemeinschaft, Arbeitsplétze
im unmittelbaren Lebensumfeld, Treffpunkt
und Kommunikation, kurze Wege, Hilfe-
stellung fur &ltere Mitbirger, Sicherung der
Lebensqualitét.” Der Laden-Inhaber sieht
sich in erster Linie als Dienstleister. Und

so ist es auch der Chef, der frihmorgens
das frisch geerntete Gemiise anliefert. ,Um
funf Uhr ist bei mir Tagwache”, bekennt der
Frihaufsteher. Vor zwei Jahren tibernahm er
einen weiteren SPAR-Markt in Riefensberg,
weil es der Wunsch der Gemeinde war.

Nicht reden, sondern handein

Zum Gemusebauer wurde der Bregenzer-
walder hingegen erst vor gut einem Jahr.
Dafur hat er extra die Ausbildung zum
Gemiisefacharbeiter absolviert. ,Mich hat
das Wissen interessiert und es hat mich
erstaunt, wie umfangreich und vielféltig die
Materie ist." Im Mdrz 2023 wurde das im
eigenen Besitz befindliche KRAMERs Feld
zum ersten Mal gepfliigt. Rund 20.000
Pflanzen sind es, die pro Jahr in mehreren
Satzen ausgebracht werden. Fiir Kramer

ist das Arbeiten auf dem Feld fast wie eine
Meditation. Sie erdet ihn im wahrsten Sinne
des Wortes. Und dann ist es das handi-
sche Tun, das ihn — wie er es bezeichnet

— zuriick in die Welt bringt. ,Es geht nicht
ums Reden, sondern ums Handeln*, will
der versierte Politiker in dieser Hinsicht
auch ein Vorbild sein. Wenn er frihmorgens
allein auf dem Feld steht, scheint das ganze
Leben um sich eins zu sein. Mit genauem
Blick betrachtet er dann sein Gemiise,
schreitet Reihe fiir Reihe ab. Die Feldhygi-
ene spielt fiir ihn eine groBe Rolle. Sie ist
entscheidend, wie das heranwachsende
Gemiuse gedeiht. Er achtet darauf, dass
sich kein Unkraut ausbreitet und bearbeitet
den Boden mit der Hacke. ,Das Pfligen

und Frésen ist das einzige, was maschinell
passiert”, vertraut er ansonsten ganz seinen
Handen. Pflanzenschutz benétigt er bis
dato keinen. Nur der Drahtwurm machte
ihm im ersten Jahr leicht zu schaffen. An-
sonsten sind so gut wie keine Schadlinge
auf den Feldern zu finden. Seine Vermu-
tung: ,\Wir liegen hier auf rund 700 Metern
Seehdhe, dazu blast hier immer ein Wind.
Mitunter sogar eine ziemlich steife Brise.” In
Doren ist diese auch als ,Ostner" bekannt.

Das Gute liegt so nah

Mit der Umsetzung seiner Vision vom
dorflichen und ganzheitlichen Nahversorger
hat Klaus Kramer auf alle Falle viel fri-
schen Wind in die kleine Wéldergemeinde
gebracht, die in friheren Zeiten von den
Nachbargemeinden abschétzig Klein-
Wien genannt wurde. Sogar die eigene
wiederbelebte Dorfbiicherei — mit tiber
3.000 Medien — tragt diesen Namen. Man
muss jedoch lange zurlickblattern, um dem
Ursprung auf die Spur zu kommen. Am
Ende des 19. Jahrhunderts war Doren Sitz
der Landeskésereischule, die ihre Produkte
bis zum Kaiserhof in Wien auslieferte. Das
brachte anno dazumal einen gewissen
Wohlstand, so dass die Bewohner:innen
speziell zum Kirchgang immer sehr nobel
und elegant gekleidet erschienen. Heu-

te muss man daftr nicht mehr bis in die
Bundeshauptstadt schielen. Liegt doch das
Gute so nah.
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KRAMERs Feld
Schnoran 16, 6933 Doren

T 0664 9221450

E kramers-feld@outlook.com

Erleben Sie KRAMERSs
Feld von daheim aus:

~__

Produkte mit Lindle Giitesiegel
Landle Gemiise

KRAMERSs SPAR

Doren, Grotzern 116, T 05516 20647
Riefensberg, Dorf 51, T 05513 51254
E kramers-gmbh@outlook.com

wwuw.laendle.at/Gemiise
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OB ELSTAR, TOPAZ ODER BOSKOOP -
DEN ERNTEFRISCHEN LANDLE-APFEL GIBT ES AB MITTE SEPTEMBER
BEI SPAR.

Absolute Frische, kurze Transportwege und naturnaher Anbau

Jens Blum aus Héchst liefert seit Giber 40 Jahren qualitativ hochwertige Landle Apfel an SPAR
Vorarlberg. Auf seiner 20 Hektar gro3en Plantage wachst jedes Jahr eine Vielfalt an knackigem
Kernobst heran. Reif und frisch gepfliickt landet die Ernte in fUnf verschiedenen Sorten in den

SPAR-Obstabteilungen in ganz Vorarlberg - an Geschmack nicht zu Ubertrumpfen.

| SPARIOE EUROSPARI[ON INTERS PARI[Y



Das Thermometer steigt auf Hochst-
werte und Grillabende stehen fest
auf dem Wochenendplan. Man freut
sich liber gutgelaunte Gesellschaft,
leckeres Essen und kiihlende Som-
merdrinks. Egal ob herb, siiB, sauer,
mit oder ohne Alkohol - es gibt zwei
Zutaten, die niemals in einem Erfri-
schungsgetrink fehlen diirfen - Eis
und Kraduter!

Nicht nur das Fleisch am Girill braucht die
richtigen Krauter und Gewdirze, sondern
auch im perfekten Sommerdrink diirfen
diese nicht fehlen. Erfrischende Minze,
herber Rosmarin, wiirziges Basilikum —
gerade im Sommer haben frische Krauter
ihren groBen Auftritt.

Egal ob als gesunde Durstléscher oder
die gewisse Note im Sommercocktail,
frische Kréuter entflihren uns in eine
heitere Welt voller Lebensfreude fiir alle
Sinne. Nicht umsonst heif3t die Stunde

der Drinks ,Happy Hour". Ein guter Drink
wird zelebriert und ist eine kleine, liebevoll
angerichtete elegante Késtlichkeit. Die be-
kannteste Verwendung hat wohl Minze und
macht einen Mojito oder Caipirinha erst
richtig komplett. Auch wissen Kenner, dass
ein Zweig Basilikum oder Rosmarin Gin
wunderbar verfeinert und den Wacholder-
geschmack unterstreicht.

Auch als Sirup oder in Verbindung mit
Zitrusfriichten und Fruchtsé&ften sind Garten-
krauter die idealen Begleiter. So lasst sich
der Sommer auf der Zunge zergehen.

Mit der eigenen Krautersammlung haben
Sie die Zutaten fir leckere Drinks stets
parat und kénnen damit nicht nur beim
Gartenfest fiir eine besondere Erfrischung
sorgen.

Die Landle Krautertopfe sind im SPAR,
INTERSPAR, EUROSPAR und in der
Gartnerei Angeloff erhaltlich.

Cheers!
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Die perfekte Erfrischung
fir heiBe Tage!

- 3-5 groBe Hand voll
Rosmarin*, je nach Intensitét,
wie man es wiinscht

. 2 kg Zucker

. 1,5 Liter Wasser

. 1 Bio Zitrone

. 1 Teeloffel Zitronensdure

Die Rosmarinnadeln grob von den Stielen
zupfen und danach etwas durchhacken.
Das Wasser mit Zucker aufkochen

und wenn der Zucker aufgelést ist, die
Rosmarinnadeln dazugeben. Einmal gut
aufkochen lassen. Die Zitrone heiB abwa-
schen, samt der Schale in Achtel-Schnitze
schneiden und anschlieBend in das
Rosmarinwasser geben. Zudecken und bis
zu einer Woche kiihl stellen.

Je nachdem, wie lange man es mit den
Rosmarinnadeln drinnen stehen lasst, ist
die Intensivitat.

Nach maximal 1 = 2 Woche(n) abseihen
und in einem Topf nochmals bis zum Sie-
depunkt erhitzen (nicht mehr kochen, nur
noch stark erhitzen). Danach heiB in sterile
Flaschen einfiillen und sofort verschlieBen.

a gdrtnerei angeloff
=

Girtnerei Angeloff
Riuiggelen 3, 6830 Rankweil

T 05522 423 51

E info@gaertnerei-angeloff.at
www.gaertnerei-angeloff.at

www.laendle.at/kréuter

Verkauf bei SPAR, EUROSPAR
und INTERSPAR
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Manfred Nigele beschiftigt
sich seit vielen Jahrzehnten mit
dem Anbau von Obst. Auch mit
82 Jahren will der langjihrige
Landle Giitesiegel Partner seine
Apfelbaume nicht missen. Sie
verleihen ihm sogar eine ju-
gendliche Frische, auch wenn
die Apfelernte mittlerweile nur
mehr ein ,,Hobby* ist.

Wenn Manfred Négele mitten unter seinen
Apfelbaumen steht, offenbart sich dar-

in sein ganzes Lebenswerk. Seit seiner
Kindheit hat es dem nunmehr 82-Jdhrigen
die stiBe Frucht angetan. Auf den 22 Ar
(das entspricht 2.200 Quadratmetern), die
er mittlerweile noch bewirtschaftet, trifft
das Alter auf die Jugend. ,Fast alle Baume,
die hier stehen, sind sehr jung und erst in
der Anfangsphase ihres Lebens”, driickt
es der Pensionist etwas philosophisch
aus. Es hat den Anschein, dass ihn gerade
sein sehr zeitaufwéndiges Hobby, wie

er es nennt, jung hélt. ,Ich fiihle mich fit
und méchte dies machen, solange es mir
irgendwie moglich ist*, erganzt er. Dass

er baumtechnisch auf die Jugend setzt,
hat aber einen ganz bestimmten Grund.
»Junge Baume geben weniger Arbeit. Der
Schnitt ist weniger zeitintensiv und sie
tragen auch noch nicht so viele Friichte.”
Langweilig wird ihm aber auch so nicht.

Rund 3.000 Kilo Apfel

Stolze 24 Jahre war N&gele Apfellieferant
fir die Handelskette Spar. ,Ein sehr guter
Partner”, schwarmt der GaiBauer von der
langjahrigen Zusammenarbeit. Nachdem
er seine Kulturen reduziert hat, setzt er
nur noch auf dem Ab-Hof-Verkauf. Was
nicht direkt verkauft wird, wird zu Apfelsaft
gepresst oder zu Most vergoren. Rund
3.000 Kilogramm Apfel betragt seine
jéhrliche Ernte, in Spitzenzeiten waren es
zehnmal so viel. ,Leben hatte ich dennoch
nicht davon kdnnen. Hatte ich das haupt-
beruflich gemacht, wére ich schon lange
verhungert und nicht so alt geworden®,
sagt er mit einem Lacheln im Gesicht.

Der zweifache Vater und Opa war haupt-
beruflich Mechaniker bei der Firma Leica
in Heerbrugg. Oft hieB es, um fiinf Uhr
frih die frischen Friichte zu liefern und im
Anschluss gleich zur Arbeit zu fahren. Nach
dem Feierabend ging es gleich wieder zu
den Obstbaumen. Auch am Wochenende
war nichts mit Ausruhen. Selbst die Baume

Fotos: Michael Krayer; Text: Dietmar Hofer
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zlichtete er von eigener Hand. ,Wenn ich
manchmal an diese Zeit zurtickdenke, frage
ich mich schon, wie ich das alles geschafft
habe. Ein groBer Riickhalt war die Familie,
die mich unterstutzt und mitgeholfen hat.
Ohne sie wére es nicht mdglich gewesen.*
Auch der Landwirtschaftskammer spricht
er seinen Dank aus, die ihm Uber die

Jahre mit Rat und Tat zur Seite stand.

Der einzige Luxus wéhrend seines Berufs-
lebens war ein einwdchiger Urlaub, den
sich die Familie pro Jahr génnte. ,Und den
verbrachten wir in Osterreich.* Ohne die
Leidenschaft, die ihm sein Vater in die Gene
gepflanzt hatte, wére solch ein Einsatz
sicher nicht méglich gewesen. So zieht sich
der Lebensbaum der Familie durch eine
jahrzehntelange Obstgeschichte. Der Vater
war es, der die ersten Meterbdume ein-
pflanzte. Manfred war damals noch Schiiler.
Der Apfel fiel jedoch nicht weit vom Stamm.
Spéter tibernahm er selbst die Anlagen,
stellte die Plantagen auf Spindelbtische
um. Diese lassen sich gut zum Spalierobst
ziehen und wegen ihrer geringen Wuchs-
hohe sind die Friichte gut zu pfliicken.

Apfelsorten d@ndern sich

Auch die Apfelsorten haben sich im Laufe
der Jahre gewandelt. Damit das Tafelobst in
den Handel gelangt und gekauft wird, muss
es nicht nur gut schmecken, sondern auch
optisch den Anspriichen gerecht werden.
Gefragt sind ,perfekte Typen“. Ganz dem
Motto entsprechend: ,Das Auge isst mit".
Typische géangige Sorten sind derzeit Gala,
Elstar, Boskoop, Jonagold und Topaz. Bis
eine neue Apfelsorte im Handel akzeptiert
wird, vergehen im Schnitt funf Jahre. Im
Laufe der Jahrzehnte wurde das Business
auch immer schnelllebiger. Die Anbau-
zeiten wurden kiirzer, die Ernte einfacher,
das Arbeiten wirtschaftlicher. ,Man muss
das gerne tun oder sein lassen”, wei3 der
lebenserfahrene Mann, worauf es trotz
aller Wandelbarkeit ankommt. Die Unwég-
barkeiten der Witterung sind ohnehin ein
sténdiger Begleiter. Hagel und Frost sind
die zwei groBten Feinde fiir Bluten oder
Friichte. Hinzu kommen Schadlinge wie
Pilze oder der Apfelwickler. Die Klimaver-
dnderungen machen zudem alles noch
unberechenbarer. Doch irgendwie gleicht
sich immer alles aus, spricht die Erfahrung

aus ihm. N&gele appelliert in dieser Hinsicht
an den Hausverstand und an das Gesplir,
das die Menschen frither an den Tag legten.

Ein bewegtes Obstleben

Heute blickt Nagele auf ein bewegtes Obst-
leben zuriick. Mit vielen schénen Sachen,
die er dabei erlebt hat. Besondere High-
lights waren die Kurse und Fortbildungen,
die ihn nach Deutschland, Sudtirol oder

in die Steiermark gefuihrt haben. ,Da habe
ich viel kennengelernt. Vor allem andere
Obstbauern.” Immer an seiner Seite war ein
guter Kollege, der mittlerweile verstorben
ist. ,Wir waren eine ganze Truppe, die mit
zwei Bussen unterwegs war.“ Heute ist er
der einzige in GaiBau, der Apfel anbaut.
Mittlerweile ist es tatsachlich mehr zu
einer Beschéftigung geworden, die der
82-Jahrige nicht missen mochte. Als er
sich im letzten Jahr beim Baumschneiden
die Achillessehne riss und in der Folge mit
einem Liegegips zu Hause bleiben musste,
sptrte er die Unruhe in sich. ,Ich brauche
die Beschaftigung an der frischen Luft.”
Sollte er mal nicht mehr in der Lage sein,
sich mit den Baumen zu beschéftigen,

gibt es keinen Nachfolger. Sein Sohn lebt
in der Steiermark, die Tochter fiihrt eine
Tankstelle in Hard. Andere Interessenten
gibt es nicht. Echte Gedanken dartiber,
was dann sein wird, macht er sich jedoch
nicht. ,Es will sich auch niemand mehr
diese intensive Arbeit antun. Alle, die das
tun, sind auf ihre Art Idealisten.” Ein Idealist,
der zufrieden auf sein Lebenswerk blickt.

Mit Manfred verabschiedet sich ein
Urgestein der Landle Apfel Produzenten
in die wohlverdiente Pension. Die Obst-
baume bliihen zwar immer noch in seinem
Garten, aber jetzt nur mehr ganz privat.

Léndle Produzent:innen | 27

Manfred Nigele
GartenstraRe 17

6974 Gaiflau

T 0650 2091142

E manfred.naegele@gmx.at

Produkte:
Apfel, Kirschen, Zwetschken, Birnen

Direktvermarktung ab Hof
sehr kleine Mengen
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~vorarlberg am Teller” setzt
neue Mafdstabe fur Regionalitat

42 Gemeinschaftskiichen ausgezeichnet
- Vier Millionen regionale Mahlzeiten
kamen im Jahr 2023 auf die Tische.

Mit 42 ausgezeichneten Kiichen ist das letzte Jahr das erfolgreichste seit
Bestehen von ,Vorarlberg am Teller”. Die 2017 gestartete Initiative setzt
sich zum Ziel, vermehrt regionale Lebensmittel in Gemeinschaftskiichen
einzusetzen. 250 geladene Gaste feierten am Mittwoch, den 19. Juni in
der Otten Gravour in Hohenems im Zuge eines ,Festabends der Regiona-
litat* die erfolgreiche Entwicklung der Landesinitiative. Die teilnehmenden
Kiichen setzen ein klares Zeichen fiir mehr Regionalitét, fiir Klimaschutz,
Gesundheit und Nachhaltigkeit. Und, was ebenso wichtig ist, sie ge-

ben den heimischen Bauernfamilien und Lebensmittelproduzent:innen
Planungs- und Abnahmesicherheit, betonten Landeshauptmann Markus
Wallner und Landwirtschaftslandesrat Christian Gantner: ,Unser Dank gilt
allen, die zur erfolgreichen Umsetzung unserer Initiative beitragen — vom
Feld und Stall bis in die Ktiche."

Im Jahr 2023 wurden in Vorarlbergs Spitélern, Sozialzentren, Kindergér-
ten, Schulen und Kantinen insgesamt rund vier Millionen hochwertige

regionale Mahlzeiten serviert. Im Vergleich zum letzten Jahr sind 14 neue
Betriebe und 500.000 zusatzliche regionale Mahlzeiten dazugekommen.

Fotos: © Land Vorarlberg / Alexandra Serra; Text: Land Vorarlberg
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Die teilnehmenden Kiichen gaben in Summe 7,1 Millionen Euro fur
regionale Lebensmittel aus.

Landeshauptmann Wallner verwies auf die EntschlieBungen des
Vorarlberger Landtags fiir den Ausbau des Anteils von regionalen
Produkten in der Gemeinschaftsverpflegung: ,Mit den ausge-
zeichneten ,Vorarlberg am Teller“-Betrieben setzen wir ein starkes
Zeichen dafir. Das Land Vorarlberg hat eine besondere Vorbild-
funktion.”

Besonders erfreulich ist fiir Landeshauptmann Wallner und Lan-
desrat Gantner, dass bereits rund 400 Schulen und Kindergarten
von ausgezeichneten ,Vorarlberg am Teller*-Betrieben beliefert
werden. ,Wir wollen, dass alle Kinder Zugang zu hochwertigen
Mahlzeiten haben, die nicht nur satt machen und schmecken,
sondern zugleich aus Vorarlberg kommen und auch leistbar sind.
Zu diesem Zweck wurde das Férdermodell ,Kinder.Essen.Korig*
gestartet”, so Wallner. ,Die Férderung des Einsatzes hochwertiger
regionaler Produkte in der Gemeinschaftsverpflegung, insbeson-
dere in Bildungs- und Betreuungseinrichtungen, ist ein zentrales
Anliegen, das auch in unserer Landwirtschaftsstrategie ,Landwirt.
schafft.Leben” verankert ist*, bestatigte Gantner.

Vorarlberg am Teller” startete 2017 mit vier teilnehmenden Betrie-
ben, dieses Jahr wurden 42 Betriebe ausgezeichnet, darunter zehn
mit Bronze, acht mit Silber, 20 mit Gold und vier mit der héchsten
Auszeichnung Platin.

,vorarlberg am Teller“ - sei dabei!
Einrichtungen, die die ,Vorarlberg am Teller"-Auszeichnung

anstreben, und landwirtschaftliche Betriebe, die an einer Part-
nerschaft interessiert sind, konnen sich gerne beim Land oder
beim Lindle Marketing melden:

Land Vorarlberg, Abteilung Landwirtschaft und
landlicher Raum: Vera Kasparek-Koschatko,

E vera.kasparek@vorarlberg.at, T 05574 511 25115
Landle Qualitatsprodukte Marketing GmbH:
Benjamin Hehle,

E benjamin.hehle@lk-vbg.at, T 05574 400 705
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Auszeichnungen in Platin (4):

= Landesbauhof Felsenau

= Landle Gastronomie GmbH — FH Mensa

= Mittagsbetreuung Schwarzenberg

= StraBenmeisterei Arlberg/Montafon — Stiitzpunkt Rauz

Auszeichnungen in Gold (20):

= 3L Gastronomie GmbH — Landhausrestaurant
* Benevit Sozialzentrum Alberschwende

* BSBZ - Landwirtschaftsschulen Vorarlberg
= H4iuser der Generationen Gétzis & Koblach
= illwerke vkw AG — Rodundwerk

= illwerke vkw AG - Bregenz

= Kindercampus Hochst

= Landesbauhof Lauterach

= Landesberufsschule Lochau

= Lindle Gastronomie GmbH — Hohe Briicke
= Miteinander fiireinander Andelsbuch

* SeneCura Sozialzentrum Laurentius-Park Bludenz
= SeneCura Sozialzentrum Dornbirn

= SeneCura Sozialzentrum Hohenems

= Seniorenbetreuung Feldkirch GmbH

= Sozialdienste Wolfurt gGmbH

= Sozialzentrum Altach

* Sozialzentrum Frastanz

= Sozialzentrum Rankweil Haus Klosterreben
= Vorderlandhus Réthis

Auszeichnungen in Silber (8):

= Antoniushaus der Kreuzschwestern

= AQUA Mihle Vorarlberg gGmbH

= Lebenshilfe Kantine.L — Schule am See Hard
= Pflegeheim St. Josef Schruns

= SeneCura Sozialzentrum Hard

= SeneCura Sozialzentrum Lauterach

= Sozialzentrum Josefsheim Betriebs-GmbH

= Vorarlberger Schulsport-Zentrum Tschagguns

Auszeichnungen in Bronze (10):

* Bildungscampus Vandans

= Krankenhaus der Stadt Dornbirn

= Lebenshilfe Kantine.L — Bundesgymnasium BlumenstraBe Bregenz
= Lebenshilfe Kantine.L — Gastronomie Batschuns

= Lebenshilfe Kantine.L — HTL Dornbirn

= Lebenshilfe Kantine.L — HTL Rankweil

= Lebenshilfe Kantine.L — PH Feldkirch

= Schloss Hofen — Wissenschafts- und Weiterbildungs-Ges.m.b.H.
= Sozialzentrum Egg

= Vorarlberger Krankenhaus-Betriebsgesellschaft m.b.H.

Regionalitit is(s)t vielseitig

Nach den positiven Riickmeldungen im letzten Jahr wurden auch dieses

Jahr wieder Sonderauszeichnungen vergeben und von Projektkoordinatorin

Vera Kasparek und Landle Marketing-Geschéftsfihrer Marcel StrauB

tiberreicht.

= Die Auszeichnung ,Aufsteiger des Jahres" ging an die StraBenmeisterei
Arlberg/Montafon — Stiitzpunkt Rauz.

= Gerald Fleisch, Direktor des Landeskrankenhauses Feldkirch, holte sich
die Sonderauszeichnung ,Stérkster Landle Giitesiegelpartner” ab.

= Die dritte Sonderauszeichnung ging an das Stadtkrankenhaus
Dornbirn. Kiichenchef Torsten Kappei bekam die Auszeichnung
»Spitzenreiter bei Essen auf Radern” verliehen.
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In der ,,Kantine.L“ heif3t es seit dem letzten Jahr
»vorarlberg am Teller”. Gemeinsam mit der
Lebenshilfe wird an acht Standorten im Land
frisch gekocht. Mit moglichst vielen heimischen
Produkten. Welchen Spagat es dabei zu bewil-
tigen gilt, wissen Leiter Georg Eberharter und
Koordinator Ralf Langner ganz genau.

\:l,‘ VORARLBERG
= AM TELLER

Auch wenn in ihrer Kiiche viel Vorarlberg am Teller drin ist, blicken
Gastronomieleiter Georg Eberharter und Gastronomie-Koordinator
Ralf Langner tiber den Tellerrand hinaus. ,Das miissen wir auch, um
unsere Strukturen aufrecht halten zu kénnen*, erklaren die beiden.
Nicht nur das Essen muss passen, sondern auch das ganze Drum-
herum. Denn in der Kantine.L, einem &sterreichweit einzigartiges
Projekt, wird gleich an acht verschiedenen Standorten in Vorarlberg
frisch gekocht. Eine Besonderheit dabei ist, dass Kuichenfachkrafte
gemeinsam mit Menschen mit Behinderungen der Lebenshilfe fir die
Verpflegung sorgen. Und das sogar im ziemlich tppigen AusmaB.
wZusammengerechnet bereiten wir pro Jahr rund 250.000 Mahlzeiten
zu®, nennt Langner die beeindruckende Zahl.

Eine Challenge entstand

Trotz dieser Menge steht die Regionalitét beim Kochen im Vorder-
grund. Wo immer es mdglich ist, wird auf heimische Ware zuriickge-
griffen. ,Daher haben wir uns im Vorjahr entschlossen, bei ,Vorarlberg
am Teller" mitzumachen. Seitdem ist die Motivation, den regionalen
Anteil an Produkten weiter zu erhéhen, bei den einzelnen Kéchinnen
uns Kéchen zusatzlich gestiegen. Das Gefiihl, einen Beitrag zur For-
derung der Regionalitat zu leisten, spornt an. Es gibt allen einen Push
und es ist eine richtige Challenge daraus entstanden. Wir werden

im nachsten Jahr sicher eine Steigerung haben. In Hard haben wir
Silber geholt, an den anderen Standorten Bronze*, ist Koordinator
Ralf Langner stolz auf das Team, das aus rund 50 Mitarbeitenden
besteht. Hinzu kommen noch rund 40 betreute Personen, die in den

Fotos: © Udo Mittelberger, © Casino Bregenz; Text: Dietmar Hofer
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Kiichen die unterschiedlichsten Aufgaben erfiillen. Die Menschen
mit Behinderungen der Lebenshilfe betrachten alle als eine Berei-
cherung. ,Es entschleunigt einen einfach. Die Arbeit bekommt eine
andere Wertigkeit und sie wird durch eine hohe Sozialkompetenz
garniert®, hat der 35-jahrige Wahl-Altacher Langner, der urspriing-
lich aus Deutschland kommt, nur positive Erfahrungen gemacht. Das
Umfeld ist familidr, der Umgang miteinander herzlich. ,Wir versu-
chen, ihnen Aufgaben zu geben, die ihren Fahigkeiten entsprechen.
Mitunter zahlen sie es mit einer spontanen Umarmung oder anderen
Herzlichkeiten zuriick."

Eigenstdndige Kantinen

Jede der einzelnen acht Kantinen arbeitet eigensténdig und ent-
scheidet selbst, was auf dem Speiseplan steht. Geschopft wird
unter anderem aus einem Pool an Vorarlberger Produzent:innen,
wobei es durchaus regionale Unterschiede gibt. ,Im Bregenzerwald
muss es beispielsweise ein Walderschinken sein®, nennt Eberharter
ein Beispiel. Weitere Lieferanten sind etwa Puten Flatz, Hiihnergut,
die Metzgerei Klopfer oder Vorarlberg Milch. Die Preisverhandlun-
gen werden zentral gefiihrt, das Produzentennetz von Eberharter
und Langner koordiniert. Nur dadurch ist es mdglich, die Kosten
einzuhalten. Die einzelnen Standorte kénnen sich so auf ihre zentrale
Aufgabe ndmlich das Kochen, konzentrieren.

Der Vorteil an diesem System ist, dass dadurch bedarfsgerecht
produziert wird und es kaum Schwund gibt. Das ist fur die Kalkula-
tion enorm wichtig. ,\Wir sind ein Non-Profit-Unternehmen, bei dem
am Ende des Jahres eine schwarze Null stehen muss. Und das ohne
jegliche Forderungen in der Produktion®, erklart Eberharter. Fur den
41-jahrigen Wahl-Harder, der urspriinglich aus dem Zillertal stammt,
geht es beim Rechnen oftmals um Cent-Betrdge. Zur Auswahl ste-
hen von Montag bis Freitag zwei Mentis — eines davon ist vegeta-
risch. ,Wir bieten Tagesteller fiir 6,00 Euro an und halbe Tagesteller
fiir 4,80 Euro." Viel Spielraum bleibt nicht. ,Wenn wir 10 oder 20
Cent mehr verlangen, ist das flir viele Eltern schon schwierig."

Eine Kiiche mit Niveau

Dennoch ist es oberster Anspruch, eine gesunde Ernéhrung mit
frischen heimischen Produkten zu bieten. Eine Kiiche mit Ni-

veau, nennt es der Gastronomieleiter. ,Das gelingt, indem wir

das verkochen, was die Gastronomie nicht gerne nimmt.* In der
kommerziellen a la carte-Kiiche sind vor allem Edelteile gefragt.
Das soll jedoch nicht heiBen, dass es sich bei den anderen Teilen
um eine minderwertige Qualitét handelt. ,Bei uns gibt es durchaus
auch Huhnerkeulen, Faschiertes, Ragout oder Gulasch. Wobei

wir schauen, dass wir das Fleisch generell reduzieren.” Da un-

ter anderem fiir Kindergérten und Schulen gekocht wird, haben
auch Ernghrungsberater:innen, Schuldrztinnen und -adrzte oder
Lehrer:innen Einfluss auf den Speiseplan.

Nicht alles jedoch ist immer in ausreichender Menge aus Vorarlberg
beziehbar. Gewisse Obstsorten beispielsweise sind Mangelware,
weil es kaum jemanden im Land gibt, der sie produziert. Versucht
wird, auch die Kinder in die Kiiche miteinzubeziehen. Dadurch
bekommen sie einen Bezug zu Nahrungsmitteln und lernen, was
dahintersteckt, ein gutes Essen zuzubereiten. In der Schule am See
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in Hard wird beispielsweise das Mehl fir die Pizza selbst gemah-
len. Einiges stammt sogar aus dem eigenen Schulgarten. Manches
Menii besteht sogar zu hundert Prozent aus Vorarlberg. Etwa die
Kéasspétzle in der Kantine.L in Batschuns. Damit Speisen mitunter
besser angenommen werden, bekommen sie auch jugendgerechte
Namen. Das Kantine.L-Konzept ,Jeder is(s)t anders und mitanand
schmeckt's besser!" kommt an allen acht Standorten gut an. ,Wir
hétten auch gentigend Anfragen, um zu erweitern und zusatzliche
Kantinen zu er6ffnen”, betont Georg Eberharter. Aber das sei gar
nicht das Ziel. ,Uns ist wichtig, dass wir die bestehenden Betriebe
gut fiihren und die betreuten Menschen voll integrieren.” Das alles
mit dem regionalen Touch als Sahnehdubchen.

Kantine.L

Lebenshilfe Vorarlberg
GartenstralRe 2, 6840 Gotzis

T 05523 506-0

Leiter Gastronomie:

Georg Eberharter

E gastronomie@lhv.or.at
www.lebenshilfe-vorarlberg.at

Standorte:

Schule am See Hard, Bundesgymnasium
Blumenstrafse Bregenz, Gastronomie
Batschuns, HTL Dornbirn, HTL Rankweil
und PH Feldkirch

Silber bei ,Vorarlberg am Teller"

Der Gesamtregionalanteil aller Lebensmittel
betragt mindestens 40%. Wobei mindestens
20% aller Lebensmittel nach dem 3G-Prinzip
hergestellt wurden.

Bronze bei ,Vorarlberg am Teller"

Der Gesamtregionalanteil aller Lebensmittel
betriagt mindestens 20% bzw. 30%. Wobei
mindestens 10% bzw. 15% aller Lebensmittel
nach dem 3G-Prinzip hergestellt wurden.
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KNOLLENFENCHEL
Wirzige
Wunderpflanze

Fotos: gettyimages, © LK Vorarlberg / Harald Rammel; Text: Harald Rammel

Der Fenchel diente schon den heilkundigen Chinesen, Indern,
Griechen und Romern als Arznei und Gewdirzpflanze. Geschéatzt
wird sein hoher Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen sowie der
markante anisartige Geschmack des Doldenbliitlers.

Neben des zur Gewinnung von Samen und Griins fiir Tees
kultivierten Gewdirzfenchel entwickelte sich durch bewusste
Zuchtung auch der heute bekannte Knollenfenchel. Die namensge-
bende Knolle ist dabei streng genommen keine Knolle, sondern
besteht aus eng zusammenliegenden, verdickten Blattscheiden, die
sich oberirdisch bilden. Der Knollenfenchel verbreitete sich erst im
letzten Jahrhundert auch nordlich der Alpen. Selektive Pflanzen-
zlichtung erreichte auch, dass der Fenchel nicht nur im Herbst

REZEPT-TIPP g

Flammkuchen mit Fenchel,
roten Zwiebeln und Tomaten

Rezept fiir 4 Personen

Rezept: Brigitte Schwarz

ZUTATEN:

350 g Landle Dinkel Mehl*
200 ml Wasser
0,5 wiirfelfrische Hefe

200 g Fetakdse
1 Stk Fenchelknolle*
2 Stk rote Zwiebel*

erntbar ist, sondern bei uns auch von Juni bis Oktober im Freiland 20 g Olivendl Kleine Tomaten*
geerntet werden kann. Ab der Pflanzung dauert es je nach Jahres- 1 TL Salz Pfeffer
zeit zwischen 60 und 80 Tage bis zur Ernte. Am raschesten 250 g Sauerrahm* Salz

entwickeln sich Pflanzungen um Mitte Mai. Zu friihe Satze, vor
allem, wenn sie tiefen Temperaturen ausgesetzt werden, neigen zu
vorzeitiger Blute. Die letzten Sétze sollten Mitte August ins Beet
kommen.

Der Anbau ist nicht schwierig. Gepflanzt wird im Raster von 30 mal
30 Zentimetern pro Pflanze. Wichtig ist eine mehrjéhrige Anbau-
pause zur lieben Verwandtschaft, sprich zu Karotten, Petersilie,
Kerbel und Sellerie. Weiters liebt Fenchel nihrstoffreiche, tiefgriin-
dige Boden mit gleichméaBiger Feuchtigkeit. Und wie schon erwéhnt
mag er es nicht zu kalt. Vorsicht geboten ist gegentiber Schnecken.
Diese haben ihn zum Fressen gern. Raupen lieben das feine Laub
ebenfalls, was man nur der auffilligen Jugendform des Schwalben-
schwanzes verzeiht.

Zu ernten gibt es schlieBlich aromatische Knollen, die roh und
gekocht zu vielen Gerichten passen. Gebraten, gegrillt, als Salat, in
Streifen geschnitten als knackige Knabberei mit Dip oder zu Saft
gepresst findet Knollenfenchel tiberall Verwendung. Mit Frischfolie
umhiillt, sind die Knollen sogar einige Tage im Kiihlschrank lagerbar,
ohne auszutrocknen.

100 g Creme fraiche*
(mit Krautern)

ZUBEREITUNG:

Mehl, Wasser, Hefe, Ol und Salz zu einem Teig
kneten und 20 Minuten gehen lassen

Sauerrahm mit Krauter-Créme fraiche vermengen
Zwiebeln schélen und in feine Ringe schneiden
Fenchel waschen und fein hobeln
Rispentomaten waschen und trocken tupfen

Teig auf einem mit Backpapier belegten Blech diinn
ausrollen

Sauerrahmmix auf dem Teig verteilen

Mit Salz und Pfeffer wiirzen

Mit Fenchel, Zwiebeln und Tomaten belegen
Den Fetakase dariiber bréseln

Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 20—-25 Minuten
backen

*Produkte mit Landle
Giitesiegel erhéltlich
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Mehrwert beim
Gemusekauf

Die Vorarlberger Gemiisegirtner sind eine Kleine, aber sehr
schlagkriftige Gruppe innerhalb der heimischen Landwirt-
schaft. Auf ihren Feldern und in den Gewachshidusern wachsen
iiber 50 verschiedene Gemiisearten, von der Artischocke bis zur
Zwiebel. Von vielen Gemiisearten werden fiir jede Jahreszeit
angepasste Sorten kultiviert. Diese saisonal entsprechenden
Friichte tragen mafRgeblich zu einer gesunden Erndhrung bei.

Was ist der Vorteil fiir die Vorarlberg
Konsumentinnen und Konsumenten?
Gemiuse findet man schlieBlich ganzjéhrig
in den Regalen der Lebensmittelversor-
ger. Das Hauptargument fiir den Giriff
zum Vorarlberger Gemdse ist eindeutig
dessen Frische. Volle Vitamine gibt es nur
bei kurzen Transportwegen. Je kirzer die
Zeitspanne zwischen Ernte und Genuss,

desto hoher ist der Gesundheitswert
des Erntegutes. In der Regel wird unser
Gemuse morgens geerntet und weni-
ge Stunden spéter bereits verzehrt.

Zusétzlich sieht man genau, wo und

wie unser Gemiise wichst. Osterreichs
Landwirtschaft z&éhlt zu den sichersten
Lebensmittelproduzenten in Europa. Gute
Ausbildung, stringente Gesetze, umfang-
liche Kontrollen, hohe Sozialstandards fiir
unsere Mitarbeitenden und ein strenges
Diinge- und Pflanzenschutz-Reglement
ftihren zur Produktion hochwertigster Le-
bensmittel. In der Regel kennen Sie zudem
lhre Gértnerinnen und Gartner personlich
und kénnen sich direkt tiber Qualitat und
Angebot informieren. So nimmt man vom
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VORARLBERGER

FLORISTEN

GARTNER &

Einkauf nicht nur Gemiise mit, sondern
immer auch Tipps fur die Verwendung der
Késtlichkeiten. Gemuseeinkauf ist Vertrau-
enssache! Wer auf Nummer Sicher gehen
will, kauft beim Vorarlberger Gartner.

Ein starkes Argument fiir den Giiff zu hei-
mischem Gemdise ist dessen klimatischer
FuBabdruck. Das Gemuse aus Vorarlber-
ger Produktion wéchst in der Regel mit
geringstem CO,-Ausstoss am Feld oder
in unbeheizten Gewachshausern. Vieles
davon wird saisonal und in Handarbeit
produziert. GroBere Schlage werden mit
leistungsfahigen Maschinen bearbeitet.
Auch die vom Transport stammenden
CO,-Emissionen entfallen beim Anbau im
Land. Will man bei seinem Einkauf aufs
Klima schauen, sollte man zu regiona-

len und saisonalen Produkten greifen.

WERDE OBST- BZW. GEMUSE-PROFI

Will man Gemiise oder Obst nicht nur kaufen, sondern auch selbst im professionellen Maf3stab kultivie-
ren, kann man sich berufsbegleitend zum Gemiise- oder Obstbauspezialisten ausbilden lassen.

Die Lehrlings- und Fachausbildungsstelle der Landwirtschaftskammer Vorarlberg bietet ab Herbst 2024
Vorbereitungskurse iiber zwei Wintersemester zur Facharbeiterpriifung in diesen Berufssparten an.

Hier wird umfassend Wissen zu Anbau und Vermarktung dieser Spezialkulturen vermittelt.

m Info und Kursanmeldung: LFl Vorarlberg, T 05574 400 191, E lfi@lk-vbg.at




Diese E-Mountainbike-Tour in der Region Lech Ziirs am Arlberg
fihrt Gber ruhige StraRen zum tiirkisblauen Spullersee und halt
neben abwechslungsreichen Landschaftserlebnissen auch viele
tolle Panoramablicke bereit.

Start der Tour istim Ortszentrum von Lech. Zundchst geht es auf
einer wenig befahrenen Straflle, dem Lech entlang in Richtung
Zug. Nach dem Ortsteil Zug mindet die Stral3e in eine gebthren-
pflichtige MautstraRe (flir Radfahrer kostenlos). Im Zugertal folgt
man der asphaltierten Stral3e bis zur Stralengabelung, nach der
es anschlieend links Bergaufin Richtung Alpe Dalaaser Staffel
geht. Der Anstieg ist gut zu fahren und die Aussichten endlos. Bald
schon gelangt man zur Staumauer des Spullersees, welchen man
anschlieRend auf einem Schotterweg mit grandiosem Anblick des
tdrkisblauen Wassers, umrundet. Auf der anderen Seite des Sees
angelangt, steigt der Weg in Richtung Ravensburger Hitte steil an.
Nach der Ravensburger Hiitte Giberquert man den Bach iber eine
Steinbriicke und gelangt zum Stierlochjoch auf 2.009 m Seehdéhe.
Hier wird man mit einem grandiosen Ausblick auf eine groR3artige

Fotos: Saskia Bauer / Vorarlberg Tourismus

Berglandschaft belohnt, ehe man nun den Serpentinen auf gro- I
bem Schotter abwarts zur Stierlochalpe folgt. AnschlieRend geht

es dem Alpweg entlang in Richtung Zug. Durch das Ortszentrum

von Zug geht es auf demselben Weg retour zum Ausgangpunkt

nach Lech.

Schwierigkeit:
Strecke:

Dauer:
Aufstieg:
Abstieg:
Hdchster Punkt:
Kondition:
Erlebnis:
Landschaft:

mittel

24 km

1.5h

600 m

600 m
2012m
000000
000000
000000

Mehr Inspirationen unter:

www.vorarlberg.travel



SCHULE AM BAUERNHOF

Landwirtschaft hautnah erleben!

Kinder und Jugendliche entdecken landwirtschaftliche Betriebe & heimische
Lebensmittel - Erlebnisse zum Angreifen fir Schulklassen und Kindergarten!

Mehr Infos zu den Angeboten beim Landlichen Fortbildungsinstitut Vorarlberg
05574/400-192 | Ifi@lk-vbg.at | schuleambauernhof.at

LFI VORARLBERG

HIGHLIGHTS KURSPROGRAMM 2024 - 2025

< Fr 2 : , T Fr -
N | 13. sep ZLG Krauterpadagogik o | 24 Lettering-Workshop
o o y
~N 13_F£ep Intensivlehrgang Obstbrand Sommelier 11 M, Webinar: AuBerfamilire Hofnachfolge
Mo i PR Sa : .
16. Sep Perspektivenwechsel im eigenen Wald 15 My, Herstellung von Geisten und Bittern
Do i ; Fr . p g - .
19. Sep Sensorik von Destillaten 09, Mai Korbe binden mit Grésern und Kréutern
Mi i Mo ,
16. Okt ZLG Edelbrandsommelier 2024 / 2025 19,115 Den Wald (wieder) entdecken
Fr q Fr . _
08, Noy Lefrgang Textiles Handwerk 06 Jun, Pflanzenwasser - Hydrolate
Fr = a
08. Nov Dammerung im Wald
i ikd www.vbg.lfi.at
08. Nov Likore selbst gemacht
Do Essig selbst gemacht g 15k
14 Noy ESsig selbst gemac
Do i E.'r.- -c-"l
12, Dez Nindemotfalliurs 05574 /400 - 191

lfi@lk-vbg.at
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