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Biogemiise ohne Umwege | Regional und biologisch pro-
duziertes Gemiise, von Hand gepflegt und frisch geerntet
—nachhaltiger geht es nicht. All das funktioniert durch
Marktgéartnereien, solidarische Landwirtschaft (SoLaWi)
und auf Selbsterntefeldern.

Welche Ressourcen stecken in unseren Lebensmitteln? |
Unsere taglichen Konsumentscheidungen haben grofien
Einfluss: Mit unserem Essverhalten konnen wir unsere
Zukunft taglich mitbestimmen.

Selbstversorgung auf kleinstem Raum | Vertikalbeete bieten,

bei wenig Standflache eine gute Ernte. U &E hat mit
Jiirgen Herler von Herbios Vertikalgédrten geplaudert.

Vielfalt auf dem Acker bringt Gutes auf den Teller | Der NO
Verein ARCHE NOAH setzt sich als eine treibende Kraft
fiir Vielfalt und Saatgutsouverdnitit ein.

Rinderwirtschaft 2.0 | Das Projekt ,,Breed4Green® beschif-
tigt sich mit nachhaltiger Rinderwirtschaft, auch die LFS
Warth ist beteiligt.

Alte Obstsorten: immer gut? | Alte Obstsorten sind nicht
immer besser als moderne, aber eine Bereicherung fiir
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Geschmack, Okologie und den Erhalt der genetischen
Vielfalt.

Erndhrung der Zukunft | Wie erndhren wir kiinftig rund 10
Milliarden Menschen, ohne dabei unseren Planeten zu

zerstéren? Gesundheit, Nachhaltigkeit und globale Ver-
antwortung werden wichtiger.

Viel zu viel! | Wir sind alle Teil einer Gesellschaft,
die enorme Mengen wertvoller Lebensmittel vergeudet.
Doch das muss nicht sein!

KLIMA &ENERGIE

Wenn Energieberater ins Schwarmen kommen... | Verschie-
dene Herausforderungen verdndern, wie wir unser
Hauser heizen, kiihlen und Energie speichern. Bedeu-
tung gewinnt hier die thermische Bauteilaktivierung.

Backer Bauer macht’s nachhaltig | Die Bickerei Bauer

hat mit Unterstiitzung durch Okomanagement NO eine
CO:z-Bilanz erstellt, bereits Maf3inahmen gesetzt und
viel bewirkt.

Warmeplanung im Blick | Stadte und Gemeinden stellen
die Warmeversorgung von Gebduden auf erneuerbare
Energietrdger um: Die kommunale Warmeplanung hilft.
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Alte Obstsorten -
eine Bereicherung
fiir den Geschmack und die Vielfalt.

NATUR
Schmetterlinge im Wintermodus | Schmetterlinge verfolgen
unterschiedliche Strategien, um den kalten Winter

zu liberstehen.

Eine fiir Stadt und Land | Die Mehlbeere, der Baum des

Jahres 2025, ist trockenresistent und 6kologisch wertvoll.

Iwanzig Jahre Biosphdrenpark Wienerwald | 2005 wurde der
Wienerwald von der UNESCO als Biosphdrenpark an-
erkannt und damit Schutz und nachhaltige Entwicklung
dieses Naturraums sichergestellt.

Friedhofe als Naturoasen | Friedhdfe sind Riickzugsort und
Lebensraum fiir Tiere und Pflanzen. Eine natur-

nahe und umweltfreundliche Grabgestal-
tung ist ein wichtiger Beitrag dazu.

LEBEN

Fest verwurzelt | Wurzel und
Knollengemiise aus der Region
versorgt uns im Winter mit
Vitaminen und Mineralstoffen.

Der Kaffee ist fertig! | Ein kleines 1x 1 zum Thema Kaffee.
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Auch in NO gibt es immer mehr private Rostereien,
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EDITORIAL

fahrplans Ende Oktober 2025 beschlossen und damit erneut

ein starkes Bekenntnis zu einer sauberen, heimischen und
sicheren Energieproduktion abgelegt. Grof3e erneuerbare Energie-
potenziale, innovative Unternehmen, motivierte Gemeinden und
eine engagierte Bevolkerung machen uns in Niederdsterreich zu-
versichtlich, unsere Ziele Schritt fiir Schritt erfolgreich umzusetzen.
Wie wirkungsvoll unsere gemeinsamen Bemiihungen sind, zeigt
eine aktuelle Studie von Univ.-Prof. Sigrid Stagl zur 6konomischen
Bedeutung der NO Energieberatung: In den vergangenen 20 Jahren
wurden dadurch rund 500 Millionen Euro an Wertschépfung an-
gestoflen und jahrlich iiber 5.000 Arbeitsplatze gesichert.

D er NO Landtag hat die Aktualisierung des Klima- und Energie-

Energie steckt auch in Lebensmitteln, denen wir uns in dieser Aus-
gabe widmen. Wir fragen uns, wie viel Energie in unserer Ernah-
| rung steckt: jener, die notig ist, um Lebensmittel zu produzieren,
zu verarbeiten und zuzubereiten — und jener, die uns die Nahrung
selbst schenkt. Besonders im Winter liefern regionale Wurzel- und
Knollengemiise wertvolle Vitamine und Mineralstoffe.

Erfahren Sie, warum es so wichtig ist, regional und saisonal einzu-
kaufen oder Gemiise selbst anzubauen.

Wir beleuchten auflerdem das gesellschaftliche Phanomen der Le-
bensmittelverschwendung und zeigen Wege, wie sie sich vermeiden
lasst. Stolz kénnen wir in Niederdsterreich auch auf unsere Vielfalt
am Acker sein — auf Saatgutsouveranitat, alte Obst- und Gemiisesor-
ten und Menschen, die sich darum kiimmern. Der Innovationsgeist
in unserem Bundesland ist auch beim Thema ,Was essen wir in
Zukunft?“ spiirbar.

Wir wiinschen eine anregende Lektiire und besinnliche Feier-
tage! &

Landeshauptfrau LH-Stellver
JOHANNA MIKL-LEITNER STEPHAN PERNKOPF
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, , Wir in Niederdsterreich

wissen, wie wichtig gesunde Boden

fir unsere Heimat sind. Aus Liebe

zum Land schitzen wir sie - und fordern
daher auch Entsiegelungen mit
unserem blau-gelben Bodenbonus.”,

so LH-Stv. Stephan Pernkopf.

© NLK/BURCHHART

Biogemuse
ohne Umwege

Schmackhafter, gesiinder und nachhaltiger geht’s nicht: Ge-
mise, das in der Region biologisch produziert, von Hand ge-
pflegt und im reifen Zustand geerntet wird, ist ein Genuss fiir
Gaumen, Korper und Umwelt. Marktgartnereien, Solidarische
Landwirtschaft (SoLaWi) und Selbsternteflachen bringen diese
Idee auf den Punkt - und die Menschen der Region direkt mit
ihren Lebensmitteln in Verbindung.

llen drei Konzepten liegt der biologische Anbau zugrunde. Im
Mittelpunkt steht der lebendige Boden, der durch humusmeh-
rende und -schonende Bewirtschaftung gepflegt wird. Griindiin-
gung, Mist und Kompost schlieflen lokale Nahrstoffkreislaufe
und ndhren das Bodenleben. So bleiben die Bodenfunktionen
Lebensraum, Puffer, Filter und Speicher langfristig erhalten. Die
kriimelige, schwammartige Struktur von gesundem Boden macht ihn auf-
nahmefdhig und er kann Starkregen und Trockenphasen besser ausgleichen.
Organisch gediingter Boden versorgt die Pflanzen optimal. Er verbessert
daher die Qualitdt der Ernteprodukte und erhoht die Ertragssicherheit. Auf
chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel und Gentechnik wird verzichtet.
Stattdessen wird auf standortgerechte Sorten, mechanische Unkrautbekdmp-
fung und natiirliche Schadlingsregulation durch Niitzlinge gesetzt. Gleich-
zeitig entfdllt die energieintensive Produktion von Mineraldiingern — ebenso
wie die Gefahr der Auswaschung von Nitrat und Pestiziden ins Grundwasser.

© REINHARD GESSL
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Im Grand Garten in Absdorf wachsen iiber 50 Gemiise- und Krautersorten. Alfred Grand (re.) setzt auf 6kologischen Gemiisenabau in
Kombination mit Forschung und Ausbildung. Ein innovatives, erfolgreiches Gesamtkonzept.

Ein gesunder Boden kann seine
vielfaltigen Aufgaben erfiillen:
Er ist Lebensraum, Puffer, Filter
und Speicher.

Handarbeit statt Schwergewicht. Die Be-
wirtschaftung der Flachen erfolgt weit-
gehend in Handarbeit statt mit schweren
Maschinen. Das schiitzt die Bodenstruk-
tur vor Verdichtung und ermdglicht eine
dreidimensionale Nutzung der Flache.

Buchtipp:

Erste Schritte zur Selbstversorgung

Frische Vielfalt aus eigenem Anbau beschrei-
ben Katja Batakovic, Anna Leithner, Theresa
Bachmayr, Marlis Pardeller, Martina Wappel
und Bernhard Haidler. Hrsg.: Natur im Garten,
Cadmos Verlag GmbH 2025

Wie der Anbau im eigenen Garten,
auf dem Balkon oder auf der Fens-
terbank gelingen kann, vermittelt
dieses Buch anschaulich und
praxisnah. Es werden verschiedene
Anbausysteme vorgestellt, Basis-
wissen vermittelt und geeignete
Arten und Sorten empfohlen. Von Gemiise
und Krautern Gber Obst bis hin zu Sprossen
und Speisepilzen ist das Buch eine Erfah-
rungsschatzkiste fir die Selbstversorgung im
Kleinen wie im GroBen - mit vielen Tipps und
Querverweisen auf das breite Angebot von
,Natur im Garten”, -

naturimgarten.shop/Buecher
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Nach der Ernte lassen sich Zeilen sofort
wieder neu bepflanzen, wodurch eine
standortgerechte Vielfalt an Kultur-
pflanzen optimal zum Einsatz kommt.
Begriinte Wege zwischen den Reihen
ermoglichen, dass die handische Pflege
und Ernte auch kurz nach Regen, wenn
der Boden empfindlich ist, fortgesetzt
werden kann. Gleichzeitig unterstiitzt
die Arbeit in kleinen Strukturen die re-
gionale Wirtschaft und schafft lebendige
Begegnungen zwischen Erzeugenden
und Konsumierenden.

Frisch, reif und unverpackt. Marktgértne-
reien, SoLaWis und Selbsternteprojekte
versorgen Kundinnen und Kunden in
der Region. Sie konnen fertig zusam-
mengestellte Gemiisekisterl wochentlich
erhalten, selbst zusammenstellen oder
in Eigenregie ernten. Weil keine langen
Transportwege notig sind, kann das
Gemiise reif geerntet werden - ein ent-
scheidender Vorteil fiir Geschmack und
Ndhrstoffe wie Antioxidantien und Aro-
mastoffe. Kurze Wege bedeuten auch:
keine industrielle Vorverarbeitung und
kein {iberfliissiger Verpackungsmiill.

Wer die Produkte aus

der Region bezieht, bekommt
klimafreundliche, frische
Ware der Saison mit kurzen
Transportwegen.

Gemeinsam fiir Klimaresilienz. Viele klei-
ne Betriebe statt einer zentralen Grof3-
produktion — das erhoht die Vielfalt

und senkt das Risiko bei Extremwetter-
ereignissen. Unterschiedliche Standorte,
Arten und Sorten machen das gesamte
System widerstandsfahiger. Wer {iber
Marktgdrtnerei, SoLaWi oder Selbst-
ernte mit Gemiise versorgt wird, geht
eine langfristige Partnerschaft ein.
Kundinnen und Kunden beteiligen sich
mit einem fixen Beitrag am Betrieb und
tragen auch ein Stiick des Risikos fiir
Ernteausfille. Dafiir erhalten sie nicht
nur frisches Bio-Gemiise, sondern auch
Einblicke in die Lebensrealitdt nachhal-
tiger Bio-Betriebe, den Wert der Arbeit
und die Schonheit regionaler Kreislaufe.

Marktgéartnerei, SoLaWi oder Selbsternte -
wo liegt der Unterschied? In einer Markt-
gdrtnerei bewirtschaften Landwirtinnen
und Landwirte die Fldchen professio-
nell. Kundinnen und Kunden schlief3en
meist ein Jahresabo fiir Gemiisekisterl
ab, wobei oft verschieden grof3e Optio-
nen zur Auswahl stehen.

In einer SoLaWi (Solidarische Landwirt-
schaft) arbeiten die Abonnierenden
unter professioneller Anleitung aktiv
mit — beim Pflanzen, Pflegen oder Ern-
ten. Viele Betriebe bieten feste Mitmach-
tage an oder laden zu Hoffesten ein. Das
starkt das Gemeinschaftsgefiihl und
lasst Verbraucherinnen und Verbrau-
cher erleben, wie viel Handarbeit im
Gemiise steckt. Selbsternte ermoglicht
es Privatpersonen, komplette Parzellen
zu pflegen und zu beernten — teilweise
schon bepflanzt, teilweise frei fiir eige-
ne Experimente. Je nach Anbieter stel-
len die Betriebe auch Werkzeuge, Jung-
pflanzen und Rastplétze zur Verfiigung
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Selbsternte: So kann man auch ohne eigenen Garten Gemiise anbauen, pflegen und ernten. Bei Natiirlich & Wild in Maria Enzersdorf
wachsen v.a. Karotten und Paradeiser in verschiedensten Variationen.

und geben den einen oder anderen Rat.
Frisches, regionales Bio-Gemdiise gibt
es hier zum unschlagbaren Preis-Leis-
tungs-Verhdltnis — wenn man die Zeit
und Energie investiert, die biologische
Gemiiseproduktion benotigt.

Praxisbeispiele aus der Region

Marktgartnerei Grand Garten. Im Grand
Garten in Absdorf wachsen mehr als
50 Gemiise- und Krdutersorten im Frei-
land und Folientunnel - von Janner bis
Dezember. Eine angrenzende Hecke mit
Biodiversitdtsstreifen fordert Niitzlinge
und reduziert den Wasserbedarf. Alfred
Grand kombiniert 6kologischen Gemii-
sebau, Forschung und Aushildung zu
einem lebendigen Gesamtkonzept. Fiir
seine innovativen Ansdtze wurde er
kiirzlich als einer der ,,Top 50 Farmers*
Europas ausgezeichnet.

grandgarten.at
Grandgarten - Facebook

Selbsternte Natiir-
lich & wild, Maria
Enzersdorf.
Renate We-
ber brennt
seit ihrer
Kindheit fiir
die Vielfalt an
Formen, Farben,

Lauten und Geriichen der Natur. Auf
ihren Selbsternteflichen wachsen Ka-
rotten und Paradeiser in allen Farben
und Formen. Garteln ist nicht nur Ge-

miiseproduktion, sondern eine Wohltat.
Ihr Anliegen ist es, die Freude an der
Natur und an der selbstgezogenen Ernte
weiterzugeben. Besonders fiir Kinder ist
der direkte Kontakt mit dem Boden und
den Pflanzen unbezahlbar: Sie lernen,
was alles im Garten kreucht und fleucht,
wie Gemiise wachst — und dass Perfek-
tion keine Frage der Form ist.

natuerlichwild.at

Fazit. Ob SoLaWi, Selbsternte oder
Marktgartnerei — wer sich fiir regiona-

Lebensgrundlage Boden

Unser Boden ist ein komplexes, lebendiges
System, das tber Jahrtausende gewachsen ist.
In einer Hand voll gesunder Erde tummeln sich
mehr Klein-Lebewesen als es Menschen auf
der Erde gibt: Dazu zahlen Mikroorganismen,
wie Bakterien und Pilze, aber auch Regenwiir-
mer, Asseln, Kafer und viele mehr. Und der
Boden, also die oberste Schicht unseres Plane-
ten, liefert rund 90 Prozent unserer Nahrung.
Er bildet also fir uns Menschen die Grundlage
und Basis zur Nahrungsmittelproduktion.
AuBerdem erfiillt er auch andere wichtige
Funktionen: Er speichert und filtert Wasser,
liefert N&hrstoffe bzw. macht sie fiir Pflanzen
verfiigbar, puffert Schadstoffe und bietet
Pflanzen Halt. Boden ist weit mehr als bloBer
Untergrund, auf dem Pflanzen wachsen. Er ist
ein hochkomplexes, lebendiges System - ein
empfindliches Gefiige aus mineralischen
Bestandteilen, organischer Substanz, Wasser,
Luft und unzahligen Mikroorganismen.

les Bio-Gemiise entscheidet, tut nicht
nur sich selbst etwas Gutes, sondern
starkt auch die regionale Wirtschaft,
schiitzt das Klima und férdert lebendige
Bdden. Diese wiederentdeckten Formen
der kleinstrukturierten Landwirtschaft
(zum Teil haben sie vor allem wihrend
der Covidig-Pandemie wieder stark an
Bedeutung gewonnen) zeigen: Nachhal-
tigkeit kann kostlich sein — und beginnt
direkt vor unserer Haustiir. #-

MAG.? KATHARINA DEIM, BED, NO Agrarbezirks-
behorde

Bodenschutz ist Vorsorge. Fruchtbare
Boden sind dennoch keine Selbstverstand-
lichkeit. Erosion, Verdichtung, Versiege-
lung oder auch Ubernutzung sind globale
Probleme. Auch in Osterreich gehen jahrlich
mehrere Quadratkilometer wertvoller
Boden verloren. Es dauert Jahrzehnte, bis
sich wenige Zentimeter fruchtbarer Ober-
boden wieder neu bilden. Humusaufbau,
schonende Bearbeitung und vielfaltige
Fruchtfolgen starken die natirliche Boden-
fruchtbarkeit und machen die Landwirt-
schaft klimaresilient. Ein gesunder Boden
kann auch Wetterextremen eher stand-
halten. Biologisch wirtschaftende Betriebe
- s0 auch Marktgartnereien, solidarische
Landwirtschaften oder Selbsterntefelder

- setzen gezielt auf den Aufbau und Erhalt
dieser Bodenfruchtbarkeit. Hier wei man:
Ein gesunder Boden ist die Basis fir eine

nachhaltige Ernghrung. -
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Die gesamte Lebensmittelkette, von der Herstellung
und Verpackung iiber den Transport, bis zum Einkauf

und der Zubereitung ist mit einem erheblichen

Ressourcenaufwand verbunden.

Welche Ressourcen stecken
in unseren Lebensmitteln?

Tagein, tagaus treffen wir Konsumenten Entscheidungen: Schnelle Pizzaschnitte oder Jausenbrot von
zu Hause? Fleisch zum Aktionspreis oder Bioprodukte vom Bauernhof? Einkauf beim Diskonter oder
am Markt? Viel wird dariiber berichtet und ist auch in unseren Képfen angekommen: Mit unserem
Essverhalten kdnnen wir die Zukunft taglich mitbestimmen.

egionale und biologische Lebens-

mittel sowie moéglichst unver-

arbeitete Produkte tun uns und

der Umwelt gut. Trotzdem gehen
die vielen guten Vorsadtze im Alltag oft
aus Zeitmangel, Bequemlichkeit oder
sonstigen Griinden verloren. Und der
Preis spielt natiirlich auch eine Rolle.
Zudem ldsst sich nicht jedes gekaufte
Lebensmittel einfach mit ,gut fiir die
Umwelt“ oder ,,schlecht fiir die Umwelt*
bewerten — sogar die Wissenschalft ist
hier gefordert und nicht immer einig.
Man muss also etwas genauer hinsehen.

Nahrung verbraucht Ressourcen. Die ge-
samte Lebensmittelkette, von der Her-
stellung bis zum Transport und der
Zubereitung, ist mit einem erheblichen
Ressourcenaufwand verbunden, begin-
nend beim Verbrauch von Ackerflache,
Energie und Wasser, {iber Lagerung,
Verarbeitung und Logistik bis zum Ver-
kauf im Handel, dem Transport nach
Hause, der Zubereitung und leider auch
bei der Entsorgung im Abfall. Individu-
elle Erndhrungsstile haben unterschied-
liche Folgewirkungen auf das Klima.
Wir konsumieren zu viel Fleisch bzw.

Regionale Lebensmittel schonen das Klima, denn weite Transportwege
verbrauchen groBe Ressourcen.

10 UMWELT & ENERGIE 04]2025

tierische Produkte, denn der Hauptan-
teil der Treibhausgas (THG)-Emissionen
im Erndhrungssystem geht global gese-
hen wie auch in Osterreich auf tierische
Produkte zuriick. Pflanzliche Produkte
weisen im Schnitt eine um 8-30 Mal
bessere Klimabilanz als tierische auf.

+Wahre” Preise zeigen: Nach-
haltige Erndhrung ist giinstiger,
als wir denken.

Die , echten” Kosten. Wie hoch wiren die
Verbraucherpreise fiir Lebensmittel,
um auch alle Folgekosten wie Landver-
brauch, negative Umweltauswirkungen
und Klimaeffekte abzudecken? Deutlich
hoher! Eine Studie der Universitit Greifs-
wald und der Universitdt Augsburg im
Rahmen des Projektes ,,How much is the
dish?“ (HoMaBiLe) kommt zum Schluss,
dass Lebensmittel weitaus teurer sein
miissten, als sie das Preisschild bezif-
fert. ,,True Cost Accounting“ nennen die
Wissenschaftler die Methode. Eine Stu-
die des Instituts fiir biologischen Land-
bau (FiBL) fiir die Umweltschutzorgani-
sation WWF Osterreich zeigt aber auch,
dass ein Einkauf in Bio-Qualitdt ohne
Mehrkosten moglich ist, wenn der eige-
ne Erndhrungsstil insgesamt nachhal-
tiger ausgerichtet wird. Demnach kann
sich eine durchschnittliche vierkopfige
Familie einen Warenkorb in Bio-Quali-



tdt leisten, wenn sie sich gesiinder und
umweltfreundlicher erndhrt und die
Verschwendung von Lebensmitteln re-
duziert. Fiir die aktuelle Studie und die
Berechnung des ,,Eco-Leistbarkeitsin-
dexes* hat das Institut fiir biologischen
Landbau die Kriterien Nachhaltigkeit,
Gesundheit, Klimafreundlichkeit, Leist-
barkeit nach den Parametern Kosten,
Gesundheit und 6kologische Nachhal-
tigkeit (Treibhausgasemissionen) be-
wertet.

Jedes Lebensmittel stellt andere
Anspriiche an die Verpackung,
daher lasst sich nicht sagen,
dass ein bestimmtes Material
das Beste ist.

Gut geschiitzt? Verpackungen sorgen
dafiir, dass Lebensmittel frisch, sicher
und langer haltbar bleiben. Sie werden
oft lange transportiert und konnen im
Handel nicht immer gekiihlt werden,
hier kénnen Verpackungen mit z. B. Mi-
kroperforierung helfen, dass Produkte
langer frisch bleiben. Unverpackt ein-

zukaufen, wo man sich sicher fiihlt, z. B.
am Marktstand des Vertrauens, ist nie
verkehrt. Tatsdchlich greifen wir aber
aus hygienischen Griinden oft lieber zu
verpackter Ware. Der wichtigste Schritt
in Sachen Ressourcenschonung ist es
daher, Lebensmittel zu verbrauchen und
moglichst wenig wegzuwerfen, denn der
Okologische Fufiabdruck von Lebens-
mittelabfdllen ist um ein Vielfaches ho-
her, als jener der Verpackung.

Verpackungen recyceln. Der Fokus auf
die Kunststoffvermeidung bei Ver-
packungen allein greift 6kologisch zu
kurz, denn andere Materialien wie Glas
und Metalle haben meist schlechtere
Energie- und Emissionsbilanzen. Selbst
Papier schneidet gegeniiber Kunststoff
okologisch gesehen nicht automatisch
besser ab: Fiir Papierverpackungen
wird oft ein Vielfaches an Material be-
notigt und die Herstellung ist nicht so
umweltfreundlich wie vermutet wird.
Oft sind Verbunde mit Aluminium- oder
Kunststoffbeschichtungen erforderlich,
um Feuchteschutz und andere Mate-
rialeigenschaften zu gewahrleisten. Das
erschwert wiederum das Recycling. Je
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besser man die Verpackung einreifien
kann, desto wahrscheinlicher besteht
sie hauptsdchlich aus Papier. Auch Glas
hat ein umweltfreundlicheres Image als
Kunststoff. Okobilanzen bestitigen aber,
dass Einwegglas sehr viel hthere Um-
weltlasten aufzeigt als Papier und auch
als Kunststoff: Der Energiebedarf fiir die
Herstellung und fiir das Recycling ist
enorm, das schwere Gewicht verursacht
beim Transport hohe Schadstoffemissio-
nen. Glas ist vor allem als Mehrwegver-
packung 6kologisch vorteilhaft. Werden
die Einweggldser zu Hause aber fiir
Aufbewahrung oder als Marmeladegla-
ser weiterverwendet, verbessert das die
Okobilanz wesentlich.

Viele Faktoren spielen mit. Wenn es eine
Verpackung gibt, gilt: je leichter, je
besser. Plastik ist vertretbar, wenn es
korrekt entsorgt und in den Recycling-
kreislauf gebracht wird. Je dunkler und
bunter das Plastik, desto aufwandiger ist
das Recycling. Wer zum Joghurtbecher
statt zum Joghurtglas greift, muss be-
achten: Bedruckte Kunststoffbecher las-
sen sich schwieriger recyceln als weif3e,
da Druckfarben und Lacke das Material
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verunreinigen und die Qualitat des Re-
zyklats mindern. Okologisch betrachtet
schneidet ein gegessenes Joghurt besser
ab, als wenn etwas iibrig bleibt — un-
abhédngig von der Verpackung. Und das
gilt auch fiir die Gurkenfrage. Greift man
besser zur in Plastik verschweif3ten Bio-
gurke, wenn die konventionelle Gurke
unverpackt danebenliegt? Das kommt
darauf an: Besser auch hier eine in Folie
verpackte Gurke, die gegessen wird, als
eine unverpackte, die im Miill landet.
Verpackungen sollen also vermieden
werden, wo diese fiir den Produktschutz
oder andere Anforderungen nicht zwin-
gend nétig sind, und wenn durch das
Weglassen der Verpackung nicht mehr
Lebensmittelabfall entsteht.

Respektvoller Umgang. Insbesondere die
Herstellung von tierischen Produkten
verursacht hohe Umweltbelastungen.
In die Supermarkte gelangen aber im
grof3en Stil nur die Gustostiicke der Tiere
wie Brust, Keule und Lende, Innereien
werden kaum gesucht und so wird, was
iibrigbleibt, zu Tierfutter verarbeitet
oder in weit entfernte Lander transpor-
tiert. Wer ein Tier schlachtet, soll es auch
ganz verwerten sagt die ,,Nose-to-Tail*-
Kiiche und setzt damit einen Gegen-
entwurf zu dieser Verschwendung, der
gleichzeitig dem Tier gebiihrenden Res-
pekt zollt. Fleisch kauft man am besten
aus artgerechter Freilandhaltung und
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direkt vom Hof. Manche Biuerinnen
und Bauern, die auf Qualitédt, Nachhal-
tigkeit und Tierwohl setzen, bieten be-
reits Mischpakete an, die verschiedene
Fleischteile des Tieres enthalten.

Regional und saisonal - damit
kann man nicht falsch liegen.

Herkunft & Transport. Osterreich
ist ein Apfelland, doch die Kon-
kurrenz aus fernen Landern ist
grof3. Bananen, Kiwi, Papayas,
Mangos und andere exotische
Friichte locken das ganze Jahr iiber.
Vieles davon kommt sehr energieauf-
wandig per Flugzeug oder Schiff zu uns.
Auf diese Waren sollte man so oft und
so gut wie mdéglich verzichten. Exotische
Friichte sollte es nur zu besonderen An-
ldssen geben. Im Sommer und Herbst
kann man sie auch aus heimischem
Anbau geniefien: Physalis und Mini-Ki-
wis, Indianer-Bananen, Melonen und
Feigen werden auch schon in Osterreich
angebaut. Obst und Gemiise, das in
Osterreich im Winter im Glashaus ge-
zogen wird, verursacht ebenfalls eine
betrachtliche Menge an COa.

Ist ,,bio” immer besser? Betrachtet man
den Anbau, dann schneidet Obst in
Bio-Qualitat im Hinblick auf den Kli-
maschutz besser ab. Doch bio bedeutet

Tierwohl muss selbst-
verstandlich werden:
Fleisch sollte deshalb am
besten aus artgerechter
Freilandhaltung und direkt
vom Hof bezogen werden.

© SERGIO - STOCK.ADOBE.COM

nicht, dass die Ware ohne Flugzeug
nach Osterreich kommt, Obst kann
gleichzeitig bio und Flugimportware
sein. In diesem Fall wird die Klima-
bilanz 60x schlechter als beim Trans-
port von spanischem Obst oder rund
170x schlechter als bei heimischem
Obst. Eine FiBL-Studie zum Thema Kli-
ma und Erndhrung aus dem Jahr 2021

kommt zum Schluss, dass ,,das regio-
nale Bio-Szenario die geringsten
" Treibhausgasemissionen ver-
® | ursacht, wihrend das Szenario
LW konventionell (nicht regional)
durchgehend die héchsten Treib-

hausgasemissionen aufweist.“ Eines
ist also sicher: Den geringsten 6kologi-
schen Fufabdruck haben Lebensmittel
aus biologischem An-
bau, wenn sie regional
und saisonal eingekauft
werden, ohne weite
Transportwege und lan-
ge Lagerzeiten. -

ELKE PAPOUSCHEK,
Redaktion, DI JOHANNES
MAYERHOFER, Land NO, Abt.
Umwelt- u. Energiewirtschaft

QUELLEN:
umweltberatung.at
www.wwf.at
geo.uni-greifswald.de/
www.fibl.org/



http://umweltberatung.at
https://www.wwf.at/wwf-neue-studie-zeigt-leistbarkeit-gesunder-und-biologischer-ernaehrung/
https://geo.uni-greifswald.de/lehrstuehle/geographie/nachhaltigkeitswissenschaft-und-angewandte-geographie/aktuelle-und-abgeschlossene-projekte/projekt-how-much-is-the-dish-homabile/
https://www.fibl.org/de/infothek/meldung/neue-fibl-studie-zum-thema-klima-und-ernaehrung-veroeffentlicht?utm_source=chatgpt.com

Bei entsprechend massiver
Ausfiihrung konnen
Vertikalbeete auch andere
Funktionen wie Sicht- und
Schallschutz, Wandver-
kleidung oder Gelander-
funktion iibernehmen.

Selbstversorgung
auf kleinstem Raum

Sogenannte Vertikalbeete bieten bei wenig Standflache eine
groBe Anbauflache. Die U &E-Redaktion sprach mit Firmengrinder
Dr. Jirgen Herler iber die Besonderheiten der Produkte der

Herbios Vertikalgarten GmbH.

iirgen Herler ist Geschafts-

fiihrer der Herbios Vertikal-

gidrten GmbH, Buchautor 5 [

und Biologe mit Leib und
Seele. Er war viele Jahre in der
Wissenschaft und als Univer-
sititslehrer titig. Okologische
Nachhaltigkeit im Betrieb und
auch privat ist sein grofites An-
liegen.

© HERBIOS VERTIKALGARTEN GMBH

U&E: Herr Herler, was hat sie bewegt nach
15 Jahren in der Meeresforschung Herbios
zu griinden?

JH: Ich hatte eine Vision von griinen und
essbharen Stadten. Mir wurde klar: Unser
grofites Problem ist die derzeitige Art
unserer Lebensmittelerzeugung. Damit
habe ich 2015 das Ein-Personen-Unter-
nehmen Herbios gegriindet, das, dank
Partner und Mitarbeitenden, inzwischen
zur GmbH gewachsen ist. Sogenannte
Balkongdrten erleichtern eine gesunde
und saisonale Erndhrung, durch den An-
bau von Lebensmitteln in unmittelbarer
Nahe zur eigenen Kiiche.

U&E: Welche Vorteile hat der Vertikalan-
bau?

JH: Neben der Platzersparnis haben die
Pflanzen beim echten Vertikalanbau mit

DR. JURGEN HERLER

durchgehendem Erdkdrper sehr
viel Erde fiir eine optimale Wur-
zelbildung zur Verfiigung. Ganz
oben gepflanzte, grof3e Pflan-
zen haben also die Moglichkeit,
Dutzende Liter Erde zu durch-
wurzeln. Nicht zu verwechseln
sind Vertikalbeete mit Pflanz-
behiltern, die einfach einzeln
vertikal gestapelt werden. In
letzteren haben die Pflanzen wesentlich
weniger Erde zur Verfiigung und geraten
im Hochsommer wie auch im Winter in
Stress.

U&E: Was kann in Vertikalgdrten ange-
baut werden? Gibt es jahreszeitliche Ein-
schrankungen?

JH: Die meisten essbaren Pflanzen wie
Salate, Krauter, Gemiise und Beerenobst
sind kultivierbar. Da dies von der Quali-
tat des Anbausubstrates abhangt, ha-
ben wir eine eigene Bioerden-Mischung
entwickelt, mit der auch grofle Gemdiise
wie Tomaten, Zucchini und dergleichen
erfolgreich angebaut werden konnen.
Der Anbau ist durch eine grof3e Vielfalt
an frosthartem Gemdiise in Gebdudendhe
(am Balkon) auch im Winter sehr einfach.
Der grof3e Erdkorper des Vertikalbeets
friert nicht so leicht durch und sorgt fiir

gleichmaflige Wasserversorgung.

U&E: Muss die Erde nach einiger Zeit ge-
tauscht werden?

JH: Unsere verwendete Erdmischung, ent-
hélt bestimmte Bestandteile wie z. B. den
Wasserspeicher Agroperl, die sich gar
nicht verbrauchen. Ein Erdwechsel ist
nicht nétig, denn Pflanzen verbrauchen
nur die Nahrstoffe in der Erde. Unsere
ndhrstoffreiche Erdmischung reicht fiir
die meisten Gemiise fiir das erste Jahr.
Danach am besten Biokompost, Wurm-
diinger etc. (im Friihling und Frithsom-
mer) nachgeben.

U&E: Was ist beziiglich Bewdsserung zu
beachten?

JH: Kleinere Systeme in halbsonnigen La-
gen konnen mit der Hand gegossen wer-
den. Da Vertikalbeete aber hochproduk-
tiv sind, ist der Wasserbedarf hcher als in
einem Garten und es empfiehlt sich eine
automatische Tropfbewdsserung. Vor
allem im Hochsommer und beim in den
Urlaub fahren, ist diese sehr hilfreich.

U&E: Zusammenfassend kann man sa-
gen, dass man keinen Garten und auch
nicht unbedingt einen griinen Daumen
braucht, um sich mit frischem Gemiise
selbst zu versorgen. Herr Herler, vielen

Dank fiir das Gesprach! -
herbios.at Imi;n_.'h: IN
DIE ERDE!

R —

e

H3ande in die Erde!

Vertical Gardening - Fiir griine,
essbare Stadte der Zukunft

Var ream veska load
e

B

Dieses Buch ist ein Leitfaden fiir alle, die sich kologisch
und gesund ernahren wollen - durch den eigenen Anbau
von Obst und Gemiise -, aber auch fir Architekten und

Gartenplaner, die neue Wege gehen wollen.

Dr. Jiirgen Herler; 2019, Verlag Ennsthaler (Steyr), 240 S.,

ISBN 978-3-85068-993-9, verlag@ennsthaler.at -
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Der Verein ARCHE NOAH setzt sich fiir den Erhalt

der Kulturpflanzenvielfalt ein: u.a. durch den Betrieb
einer Erdapfelsammlung mit mehr als 160 verschiedenen Sorten.

Vielfalt auf dem Acker
bringt Gutes auf den Teller

Die agrarische Vielfalt steht unter Druck. Vor 100 Jahren wuchsen in Osterreich bis zu 5.000 verschie-
dene Apfelsorten, heute sind es 500. Vor allem im Saatgutsektor findet man weltweit wenige Big-
Player, doch die Arbeit des Vereins ARCHE NOAH ist eine treibende Kraft in der Gegenbewegqung.

ine hohere Kulturpflanzenviel-
falt steigert Ertragssicherheit und
Resilienz. Gréfere Artenvielfalt
bringt héhere durchschnittliche
Ertrage. Die Ertrdge zwischen den Jah-
ren schwanken weniger und bleiben
auch {iber lange Zeitrdume konstant, ein
Beitrag zur wirtschaftlichen Stabilitéat
der Betriebe. Fruchtwechsel, Mischan-
bau und Agroforstsysteme tragen dazu
bei, dass kleinteilige Landwirtschaft
produktiv und widerstandsfahig ist.
Unterstiitzend dabei sind auch einan-
der ergdnzende Eigenschaften, etwa
die Kombination von tief- und flach-
wurzelnden Pflanzen oder Pflanzen mit
unterschiedlichen Reifezeiten.

Biodiverse Produkte beliebt. Der nieder-
Osterreichische Verein ARCHE NOAH
widmet sich seit 35 Jahren dem Erhalt
der Kulturpflanzenvielfalt. Denn eine
vielfaltige Agrarlandschaft bringt zahl-
reiche Vorteile. Verbraucherinnen und
Verbraucher zeigen zunehmend Interesse
an Lebensmitteln von kleinen, kreativen
Betrieben, etwa an historischen Sorten
oder 6kologisch produzierten regionalen
Spezialitdten. Es entstehen neue Mark-
te fiir Nischenprodukte, die oft hohere
Preise erzielen und damit wirtschaftlich
attraktive Perspektiven bieten. Neue An-
forderungen an Verarbeitung, Logistik
und Vermarktung férdern lokale Arbeits-
platze und Netzwerke.

Im ARCHE NOAH Schaugarten gibt es viel zu sehen!
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Regionale Bedingungen. Vielfalt auf dem
Acker setzt auch Vielfalt in der Ziichtung
voraus. Schlieflich sind nicht einmal in
Niederdsterreich die Bedingungen in al-
len Vierteln gleich. Ein Beispiel: Winter
im oberen Waldviertel. Die Pflanzen,
die hier angebaut werden, brauchen
die Fahigkeit, lange eisige Winter zu
tiberdauern. Dafiir braucht es spezielles
Saatgut, wie den Berglandroggen der Fa-
milie Miillner in Kaltenbach, auf goom
Seehdhe. Der Berglandroggen ist eine
alte Sorte, die als Saatgut bisher nicht
erhaltlich war und wird seit Jahrzehn-
ten auf lokalen Bio-Betrieben angebaut.
Der wiederholte Anbau von Saatgut aus
eigener Ernte fiihrt zur notwendigen An-
passung: Frostempfindliche Pflanzen
fallen aus, nur die hirtesten kommen
durch. Der Roggen kommt von Jahr zu
Jahr besser mit dem speziellen Klima
und den kargen Bdden in Kaltenbach
zurecht.

In den verschiedenen Vierteln
Niederdsterreichs finden
Pflanzen unterschiedliche
Bedingungen vor.

Was muss Saatgut heute konnen? Die
Landwirtschaft braucht heute Saatgut,
das unter den immer schwieriger wer-
denden Bedingungen der Klimakrise
verlassliche Ernten bringt. Trockenheit,
Krankheiten, Starkregen belasten die
Pflanzen. Die Antwort kann nicht ein



noch héherer Einsatz von Technik, Diin-
ger, Pestiziden und Bewdsserung sein.
Es ist Zeit, wieder das ohnehin vorhan-
dene biologische Potenzial der Pflanzen
besser zu nutzen! Ausgepragte Vielfalts-
sorten wie der Berglandroggen, die sich
auf dem Acker weiterentwickeln, bieten
eine grofie Chance fiir Landwirtschaft
und Erndhrungssicherheit.

EU-Bio-Verordnung. Dass der Verkauf von
vielfdltigem, robustem Saatgut wie dem
Berglandroggen seit 2022 legal ist, ist
der neuen EU-Bio-Verordnung zu ver-
danken. Mit dieser Verordnung darf erst-
mals seit iiber 80 Jahren Saatgut ohne
Mengenbeschrankung verkauft wer-
den, das von der im EU-Saatgutgesetz
geforderten Homogenitit (alle Pflanzen
sehen gleich aus) und der Stabilitit (es
darf keine Anderungen im Aussehen
geben) abweicht. Das ist revolutionér!
Leider sehen wir gerade eine deutliche
Entwicklung in die falsche Richtung.
Im Saatgutsektor finden extreme Kon-
zentrationsprozesse statt. Nur mehr drei
globale Konzerne halten mehr als die

Halfte der Saatgutproduktion weltweit
in Handen. Sortimente und Ziichtungs-
programme werden zusammengelegt.
Nur noch wenige Kulturarten werden
bearbeitet, nur noch wenige Sorten da-
von kommen auf den Markt.

Gegenbewegung. ARCHE NOAH ist eine
treibende Kraft in der Gegenbewegung:
Die dortigen Expertinnen und Experten
widmen sich nicht nur Nischen- und Spe-
zialkulturen, sondern auch der Vielfalt
und Saatgutsouverdnitat bei wirtschaft-
lich bedeutsamen Kulturen und koordi-
nieren partizipative Ziichtungsprojekte.
Arbeitsgruppen wie die ,,Bauernpara-
deiser” oder die ,,Samen.Trdger:innen“
kiimmern sich um die Ziichtung von frei-
landtauglichen Paradeisern, violettem
Sprossenbroccoli, von knallbunten Win-
terrettichen, von gelben Rohnen (gelben
Roten Riiben), Spargelsalat, Erdkirschen
und vielem mehr. Denn wer Vielfalt auf
dem Teller will, braucht Vielfalt auf dem
Feld — und dafiir bendtigt es vielfdltige
Sorten, die auch in Zeiten der Klimakrise
verlasslich funktionieren!

Ry \
LEBENSMITTERSINE
. B

Es gibt Sorten, die auch
in Zeiten der Klimakrise
funktionieren.

Vielfalt ist Zukunft! Kulturpflanzenviel-
falt ist die wesentliche Grundlage fiir
krisenfeste, gesunde Erndhrung fiir
alle und eine Voraussetzung fiir 6ko-
logisch stabile Agrarsysteme. Sie tragt
wesentlich zur Widerstandfahigkeit
unserer landwirtschaftlichen Produk-
tion und unserer Erndhrungssicherheit
bei. Die Entwicklungsfiahigkeit unserer
Landwirtschaft ist auf diese Vielfalt an-
gewiesen. Sie ist eine Ressource fiir die
Ziichtung, besitzt fiir viele Menschen
aber auch Wert an sich. Ein zukunfts-
fahiges Erndhrungssystem braucht ein
vielfdltiges Angebot an Arten und Sor-
ten, die ressourcenschonend angebaut
werden kénnen. -

AXEL GRUNT, Verein ARCHE NOAH

arche-noah.at
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Rinderwirtschaft 2.0

Das Forschungsprojekt ,Breed4Green” beschaftigt sich mit einer
nachhaltigeren Rinderwirtschaft. Ziel ist es, Rinder zu ziichten, die
Futter und Energie effizienter nutzen und dabei weniger Treibhaus-
gase wie Methan und (02 ausstoBen. AuBerdem stehen Tierwohl
und Umweltschutz im Vordergrund.

or rund 10.000 Jahren wurden

die Menschen sesshaft — sie be-

trieben Ackerbau und hielten

Tiere, wie z.B. Rinder. Uber die
Jahrhunderte hat sich die Rinderhaltung
stark gewandelt. Heute spielen Umwelt-
schutz und Tierwohl eine grofiere Rolle.
Das Forschungsprojekt ,,Breed4Green®
lauft noch bis Ende 2027, getragen von
der Rinderzucht AUSTRIA und mit
verschiedenen Partnern, wie der Uni-
versitat fiir Bodenkultur, der HBLFA
Raumberg-Gumpenstein und ZuchtDa-
ta. Dabei wird eng mit den Lehr- und
Versuchsbetrieben der Landwirtschaft-
lichen Fachschulen, wie beispielsweise
auch der Fachschule Warth, zusammen-
gearbeitet.

Heimische Rinderwirtschaft. Wahrend die
heimische Rinderzucht bereits heute zu
der vergleichsweise klimafreundliche-
ren Form der Nutztierhaltung zahlt, weil
viele Betriebe hofeigene Futtermittel
verwenden und Weidehaltung praktizie-
ren, soll das Projekt neue wissenschaft-
lich abgesicherte Wege aufzeigen, wie
man sie weiter verbessern kann.

Da Rinder viel klimaschadliches
Methan und €02 ausstoRen,
forscht man an Verbesserungen.

Liel: bessere Verdauung. Rinder stofien
beim Verdauen grof3e Mengen an klima-

schadlichem Methan aus. Mit Breed-
4Green werden folgende Ziele verfolgt:
B Weniger Methan & CO2: Rinder sollen
so geziichtet werden, dass sie beim Ver-
dauen weniger klimaschédliche Gase
ausstofen.

B Bessere Futterverwertung: Tiere, die
Futter besonders gut in Milch oder Fleisch
umwandeln, brauchen weniger Futter
und produzieren so auch weniger Gase.
B Gesunde, leistungsfdahige Rassen: Es
wird untersucht, welche Rassen beson-
ders gesund und effizient sind.

B Genomische Selektion: Mit modernen
Geoanalysen werden die besten Tiere
fiir Zuchtprogramme ausgewdhlt.

Fachschule Warth. Auch die Fachschule
Warth ist am Projekt beteiligt und als
Briicke zwischen Forschung und Praxis
zu sehen. Im Lehr- und Versuchsbetrieb
werden Daten gesammelt und Versuche
durchgefiihrt. So lernen die Schiilerin-
nen und Schiiler vor Ort wie moderne,
nachhaltige Rinderwirtschaft funktio-
niert. Das Projekt ,,Breed4Green® tragt
dazu bei, die heimische Rinderzucht
kiinftig noch nachhaltiger, effizienter
und tierfreundlicher zu machen. -
Ifs-warth.ac.at
rinderzucht.at/projekt/breed4green

Die heimische Rinderwirtschaft setzt auf Umweltschutz und Tierwohl - u. a. im Rahmen des Forschungsprojekts , Breed4Green”.
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Alte Sorten sind fiir den
Erwerbsanbau oft nicht
praktikabel, gehéren aber
zu unserem Kulturerbe und
miissen erhalten bleiben.
Auf Streuobstwiesen und
in Hausgarten sollten sie
daher einen Platz finden.

© PHOLIDITO - STOCK.ADOBE.COM

Alte Obstsorten:
immer qut?

Alte Obstsorten sind nicht grundsatzlich besser als moderne, aber
eine Bereicherung fiir den Geschmack, die Okologie und den Erhalt

der genetischen Vielfalt.

oter Herbstkalvill, Mirabelle von

Nancy und Napoleons Butterbir-

ne: Alte Obstsorten bezaubern

mit charmanten Namen und
Nostalgie. Viele der alten Sorten sind
aber inzwischen unwiederbringlich
verloren. Schwankende Erntemengen,
ungeeignete Wuchsformen, schlechte
Transport- und Lagerfahigkeit sowie un-
einheitliches Aussehen machen sie un-
tauglich fiir die Supermarktregale und
damit den Erwerbsanbau. Obwohl es
weltweit geschitzt mehr als 30.000 Ap-
felsorten gibt, 1dsst sich das Angebot im
Handel hdufig an einer Hand abzdhlen.
Gleichzeitig werden alte Obstsorten auf
regionalen Markten, in Hofldden und fiir
Privatgérten stark nachgefragt. Ist das
nur Nostalgie, oder sind sie tatsachlich
besser als die neuen? So pauschal kann
man das keinesfalls sagen.

Es kommt darauf an. Alten Sorten wer-
den auch Vorteile nachgesagt, die nicht
stimmen: Dass alte Apfelsorten fiir all-
ergiegeplagte Menschen besser geeignet
sind, ist z.B. so ein Irrglaube. Unter den
alten wie auch den neuen Sorten gibt es

welche, die fiir sie gut oder schlecht ver-
traglich sind. Viele alte Sorten sind auch
anfallig fiir Krankheiten wie Schorf und
Mehltau, daher ist es entscheidend,
die passende Sorte fiir den Standort

Alte Sorten zu bewahren,
sichert die genetische Vielfalt
fiir die Zukunft.

zu wihlen. Je besser die Anspriiche an
Klima und Boden mit den Gegebenhei-
ten zusammenpassen, desto gesiinder
bleibt der Baum. Alte Sorten bringen
nicht die grofien Mengen hervor, die fiir
den Grof3handel benétigt werden, sind
fiir den Garten und die Streuobstwiese
aber tadellos. Nicht jede Sorte ist also
fiir jeden Zweck gleich gut geeignet. Im
Hausgarten zdhlen eben andere Eigen-
schaften als im Handel. Geschmack ist
hier das wichtigste, lange Lagerfahigkeit
nicht immer notwendig.

Was sicher ist. Alte Sorten tragen zur ge-
netischen Vielfalt bei und sind oft an den

lokalen Standort angepasst. Sie bieten
herrliche Aromen und sind Teil unseres
Kulturerbes, z.B. auch auf Streuobstwie-
sen in der extensiven Landwirt-

schaft. Sie sind eine wertvolle
Genressource und damit auch
fiir die Ziichtung neuer Sorten
relevant. Alte Sorten sind also
eine unverzichtbare Erganzung
zu modernen Sorten. Im Hausgarten
empfiehlt sich eine Mischung aus an die
regionalen Bedingungen angepassten
alten Sorten und neuen Ziichtungen.
Es geht nicht darum, alte gegen neue
Sorten auszuspielen, sondern bewdhrte
und regionale Sorten zu erhalten und
um neue, verbesserte zu erginzen. -

ELKE PAPOUSCHEK, Redaktion

Obstbaumpflanzaktion

Alte regionale Apfel- und Birnensorten in den
Streuobstwiesen sind wahre Schatze der Kultur-
landschaft. Seit 2015 ist die LEADER-Region
Mostviertel-Mitte Kooperationspartner der von
der MoststraRe initiierten jahrlichen Obstbaum-
pflanzaktion. Diese setzt auf alte, standortgerech-
te Sorten, die als robust gegeniiber klimatischen
Veranderungen gelten. Bisher wurden 30.000
Baume aus regionalen Baumschulen gepflanzt.
Jede gepflanzte, regionaltypische Sorte schiitzt
nicht nur die Streuobstwiesen, sondern bewahrt
auch wertvolles Wissen und genetische Vielfalt
fir die kommenden Generationen. Weitere Part-
nerregionen sind EisenstraRe Niederosterreich,
Stdliches Waldviertel-Nibelungengau, Elsbeer-

reich-Wienerwald und das Kamptal. -

mostviertel-mitte.at
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Algen (links oben und Mitte),
Marillenkerne (links unten)
und essbare Pilze (rechts)
sind nur einige Zutaten

einer nachhaltigen Erndhrung
von morgen.

Erndhrung
der Zukunft

Wie erndhren wir kiinftig rund 10 Milliarden Menschen,

ohne dabei unseren Planeten zu zerstdren? Geschmack ist

in Punkto Essen unbestritten wichtig, aber Gesundheit,
Nachhaltigkeit und globale Verantwortung sind mittlerweile
ebenso wesentlich. Damit alle genug zu essen haben,

braucht es neue Ideen und Innovationen in Sachen Erndhrung.

ie Lebensmittelproduktion be-
notigt Ackerflachen, Wasser und
Energie. Diese Ressourcen sind
knapp. Fiir eine nachhaltige Zu-
kunft miissen wir daher sorgsam damit
umgehen. Weil der Druck auf Landwirt-
schaft und Lebensmittelproduktion
steigt, steigt auch die Dynamik bei Inno-
vationen im Lebensmittelbereich. Alter-
native Proteinquellen, wie Hiilsenfr{ich-
te, Pilze, (Mikro-)Algen oder Insekten,
gewinnen immer mehr an Bedeutung.
Zeitgleich entwickeln sich auch neue
Technologien, wie 3D-Druck von Lebens-
mitteln, personalisierte Erndhrung oder
im Sinne der Kreislaufwirtschaft die
Nutzung von Abfall/Nebenprodukten als
Ressource. Besonders spannend dabei
ist, dass es sich hier nicht um rein globale
Trends handelt, sondern vermehrt auch
in (Nieder-)Osterreich bereits Initiativen,
Projekte, Unternehmen und Start-Ups mit
diesen Themen und Inhalten entstehen.

Ein Drink aus Marillenkernen
- eine regionale, nachhaltige
Alternative bei pflanzlichen
Drinks.

Alternative Proteins4Food. Die Initiative
»Alternative Proteins4Food* des ecoplus
Lebensmittel Cluster NO méchte entlang
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der gesamten Wertschopfungskette alter-
native Proteinquellen erschlieflen und
daraus innovative Produkte entwickeln.
Das starkt die regionale Lebensmittel-
wirtschaft und wird durch Netzwerk-
aufbau, Austausch in Workshops sowie
durch Forschungs- und Kooperations-
projekte unterstiitzt. Denn laut Studien
wird sich der Konsum tierischer Produk-
te (Fleisch, Milch, Kése) global gesehen
wahrscheinlich verringern. Auch in
Osterreich wichst der Markt fiir pflan-
zenbasierte Lebensmittel stark und birgt
damit grofies Potenzial. Statt proteinrei-
che Pflanzen vorrangig als Tierfutter zu
nutzen, sollen sie direkt und méglichst
unverarbeitet in Lebensmitteln einge-
setzt werden. Es geht darum, Hiilsen-
friichte wie Soja (aus Osterreich), Linsen
oder Lupinen zu nutzen und Rezepte zu
entwickeln, damit Konsumierende eben-
so wie die Industrie darauf aufmerksam
werden. Pflanzliche Proteine kdnnen
tierisches Eiweif3 oder Zusatzstoffe er-
setzen, z.B. in High Protein Produkten.
Auch Pseudogetreide, wie Amarant,
Buchweizen und Quinoa, zeigen vielver-
sprechende Effekte in der Lebensmittel-
verarbeitung. Es geht darum, neue Ge-
schmackserlebnisse zu bieten, Texturen
und Herstellungsverfahren zu testen,
den Zugang zu alternativen Produkten,
wie z.B. aus Algen oder Insekten, zu
erleichtern. Und auch Nebenprodukte

© SPIRULIX

© SPIRULIX

© JURGEN AUF PIXABAY

aus der Produktion, wie z.B. Trester,
Presskuchen, Retourware, sollen in den
Kreislauf zuriickgefiihrt werden. Daraus
sollen entweder Lebensmittel oder Kos-
metika entstehen.

Verwertung von Obstkernen. Das NO Unter-
nehmen Wunderkern (Marke der Kern
Tec GmbH) hat sich auf die Verwertung
von Obstkernen spezialisiert. Vor allem
bei der Produktion von Saften und Mar-
meladen entstehen Jahr fiir Jahr Unmen-
gen an ,,0bstkernabfillen®, die Wunder-
kern rettet und zu Produkten verarbeitet.
Kerne von Marillen, Kirschen und auch
Zwetschken, Abfallprodukte aus der
Fruchtverarbeiterindustrie, werden so
zum wertvollen Rohstoff. Wunderkern
hat ein Verfahren entwickelt, mit dem die
Kerne geknackt und Samen sowie Schale
getrennt weiterverarbeitet werden. Ziel
ist die Lebensmittelverschwendung zu
reduzieren, wahrend gleichzeitig Nach-
haltigkeit gefordert und vor allem auch
neue pflanzliche Lebensmittel-Alterna-
tiven angeboten werden. Neben einem
sehr beliebten Drink, entstehen auch
Ole, vegane Kése-Alternativen und Auf-
striche. Die Kerne werden teilweise in
Kosmetikprodukten verarbeitet. Im Ver-
gleich zu Mandeln haben die Obstkerne



nicht nur Vorteile beim Wasserverbrauch
(rund 96 % weniger), sondern auch we-
niger CO2-Emissionen. Zudem wird die
regionale Wertschopfung geférdert und
lange Transportwege entfallen.

Algen und Pilze. Zu den Trends im Ernéh-
rungsbereich zdhlen auch Algen- und
Pilzprodukte. Beide stellen nachhaltige
Proteinquellen dar und stehen auch be-
reits im Fokus von Start Ups oder auch
Forschungsprojekten. Sie zeichnen
sich durch kurze Produktionszyklen,
hohe Nahrstoffdichte und Vielseitigkeit
aus. Spirulix aus NO produziert knusp-
rige Snacks aus Spirulina-Algen, die
reich an Proteinen, Eisen und Omega
3-Fettsduren sind. Die Algen werden
regional in Reidling in einer Algenfarm
geziichtet und punkten bei Geschmack
und Nachhaltigkeit. Mit dem Projekt
»AlgaeqFood*“ am Campus Wieselburg
stand ebenfalls die regionale Entwick-
lung von Spirulina-Algen und deren
Verarbeitung zu Lebensmitteln, etwa
Knodel und Nudeln, im Fokus. Zu den
Forschungsschwerpunkten zdhlte die
Betrachtung der gesamten Wertschop-
fungskette ebenso wie die Akzeptanz
der Produkte bei den Kaufenden. Das Ti-
roler Unternehmen Alga Pangea entwi-

ckelt innovative Bioreaktoren, die durch
Lichtsteuerung das Algenwachstum
beschleunigen. Bei Hut & Stiel in Wien
werden Edelpilze, wie Austernpilze, auf
Kaffeesatz geziichtet. Damit wird der
Reststoff aus der Gastro in ein wertvol-
les Lebensmittel verwandelt. Zu kaufen
gibt es neben den frischen Pilzen auch
Verarbeitetes wie Aufstriche und Pesto.

Reststoffe kénnen zu
Rohstoffen werden - ganz im
Sinne der Nachhaltigkeit.

Insektenmahl. EU-weit gibt es bereits ei-
nige Insekten, die als neuartige Lebens-
mittel (sogenannte Novel Foods) zugelas-
sen sind: Dazu zdhlen u.a. Mehlwiirmer
und Grillen. Sie diirfen als Insektenmehl
in bestimmten Produkten verwendet
werden, immer unter Einhaltung sehr
strenger Hygiene-, Sicherheits- und Kenn-
zeichnungsbestimmungen. Das Osterrei-
chische Unternehmen Optinatura ziichtet
Larven der Schwarzen Soldatenfliege,
die aber nicht direkt in Lebensmittel
verarbeitet werden, sondern primar als
Tierfutter dienen. Der grofe Vorteil: Die
Larven konnen auf Reststoffen der Land-

wirtschaft/Lebensmittelindustrie leben.
Das spart Ressourcen. Allerdings gibt
es bei Menschen teilweise grofde Beriih-
rungsangste und kulturelle Vorbehalte,
was den Verzehr von Insekten betriftt.

Gedrucktes Essen. Ebenso verhilt es sich
bei Essen aus dem 3D-Drucker. Es gibt
gewisse psychologische Hiirden, denn
Essen ist sehr emotional gepragt und so
manchem fehlt das Vertrauen bzgl. Ge-
sundheit und Hygiene bei Lebensmitteln
aus dem Drucker. Die dabei verarbeite-
ten Lebensmittel bestehen aus Pasten,
Pulvern oder Fliissigkeiten (Basismateri-
alien hergestellt aus Lebensmitteln), die
in Kartuschen gefiillt und vom Drucker
schichtweise verarbeitet werden. Durch
anschlieflendes Verarbeiten, Backen,
Warmen oder Kiihlen werden sie essbar
gemacht. Vor allem fiir personalisierte
Nahrung eignet sich der 3D-Druck — zum
Beispiel, um das Essen fiir Menschen mit
Schluckschwierigkeiten einfacher zu
machen. Bei manchen Schokoladen, Zu-
ckerdekorationen, Cremes, Nudeln und
Fleischalternativen ist diese Technik be-
reits im Einsatz, fiir den Massenmarkt ist

sie aber bisher noch nicht geeignet. #--

SILVIA OSTERKORN-LEDERER, Redaktion
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Wir allen kdnnen einen Beitrag
leisten, denn mehr als die Hilfte

der Lebensmittelabflle in Osterreich
stammen aus den privaten
Haushalten.

Viel zu viel!

Wer kennt das nicht? Schrumpelige Apfel, Nudelreste

vom Vortag und ein halb volles Joghurt, ,vergessen” in den
Tiefen des Kiihlschranks. Wir alle sind Teil einer Gesellschaft,
die enorme Mengen wertvoller Lebensmittel vergeudet.

dhrlich landen in Osterreich rund

1.185.000t Lebensmittel und Spei-

sereste entlang der gesamten Wert-

schopfungskette im Miill, d. h. von
der Produktion iiber die Verarbeitung,
Gastronomie und den Supermarkt bis zu
uns nach Hause. Die Griinde dafiir sind
ebenso zahlreich, wie die mdéglichen
Mafinahmen, um Lebensmittelabfille
zu reduzieren, denn etwa 619.000t da-
von waren vermeidbar.

Verschwendung mit Folgen. Als ,,vermeid-
bare Lebensmittelabfdlle” gelten solche,
die zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung
noch uneingeschrankt genief3bar sind
oder bei rechtzeitiger Verwendung ge-
nief3bar gewesen wéren. ,,Nicht vermeid-
bare Lebensmittelabfdlle” sind jene, die
im Zuge der Speisenzubereitung entfernt
werden, z.B. Knochen und Bananen-
schalen, aber auch potenziell essbare
wie Gurken- und Apfelschalen. Etwa die

GewissensBISS

Warum landen taglich so viele Lebensmittel
im Mall? Wie wirkt sich das auf Umwelt, Kli-
ma und Gesellschaft aus? Was kdnnen WIR
ALLE dagegen tun? Die interaktive Wander-
ausstellung zum Thema Lebensmittelabfall
gibt darauf Antworten. Sie ist ein Gemein-
schaftsprojekt von BOKU Wien, Wiener Tafel
und dem Naturhistorischen Museum und fiir
Schilerinnen und Schiiler ab ca. 12 Jahren
(6. Schulstufe) konzipiert. Derzeit tourt die
Ausstellung durch niederosterreichische
Schulen.

tafel-oesterreich.at/gewissensbiss
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Halfte der vermeidbaren Lebensmittel-
abfille in Osterreich entsteht direkt zu
Hause, sie entsprechen einem Wert von
mehreren Hundert Euro pro Haushalt
und Jahr. Eine unnétige Verschwen-
dung mit enormen Auswirkungen auf
Natur und Klima, unsere Geldborsen
und die Gesellschaft. Fleischprodukte
verlangen dem Klima besonders viel ab,
sie im Miill zu entsorgen, darf keine Op-
tion sein. Im Vergleich dazu haben Obst,
Gemiise und Brot zwar eine geringere
Auswirkung, fallen dafiir aber mengen-
maBig stark ins Gewicht. Milch- und
Molkereiprodukte sowie fertige Spei-
sen brauchen mehr Ressourcen bei der
Produktion, was sich wiederum in ihrer
Klimawirkung zeigt.

16 % der Treibhausgasemissionen
fiir unsere Erndhrung lassen
sich auf die Verschwendung von
Lebensmitteln zuriickfiihren.

Wissensliicken. Noch genussfihiges Brot
und Geback sowie Obst und Gemiise lan-
den besonders haufig in der Tonne. Sie
machen mehr als die Halfte an vermeid-
baren Lebensmittelabfillen landesweit
aus. Der Faktor Zeitmangel spielt dabei
eine entscheidende Rolle: Fiir iiber 50 %
der Osterreichischen Bevolkerung ist er
der Hauptgrund fiir Lebensmittelver-
schwendung, gefolgt von falscher Lage-
rung, fehlenden Kochideen und einem
hohen Verarbeitungsaufwand. Dazu
kommen Unsicherheiten bei {iberschrit-
tenem Mindesthaltbarkeitsdatum, bei
Schimmelbefall oder wenn Lebensmittel

© REDAKTION -P. F.

Lebensmittel im Restmiill

A

7%  Grundnahrungsmittel
Sonstiges (inkl. Reis und Nudeln)
8%
Diverse
Speisen

1%

28%
Brot und Geback

Fleisch, Wurst-
waren und Fisch

12%
Milchprodukte,
Eier, Kdse

27 %
0bst und Gemse

nicht mehr frisch wirken. Wahrend das
Verbrauchsdatum fiir leicht verderbliche
Lebensmittel vorgeschrieben ist, weil
sie danach potenziell schadlich fiir die
menschliche Gesundheit sein kdnnen,
sind viele Produkte nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums noch ein-
wandfrei geniefibar, Milch z. B. +2 Tage,
Joghurt +5 Tage, Eier +21 Tage, Nudeln
sogar +1 Jahr. Eine sensorische Priifung,
der ,,Auge-Nase-Mund-Test*, geniigt zu-
meist.
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Aufkommen an
Lebensmittelabfallen
in Osterreich (2020)

" Primdrerzeugung’

M Verarbeitung und
Herstellung

2 Einzelhandel und Vertrieb

I Gaststatten und
Verpflegung

I Private Haushalte (inkl.
Eigenkompostierung)

“kaum Studien/Daten verfiigbar

Jedes Kilogramm Lebensmittel im Miill belastet unser Klima!

Alles hat seine Zeit. Wer saisonal und

regional einkauft, leistet einen grofien
Beitrag zum Umweltschutz, durch die
Einsparung von langen Transportwegen
und Verpackungen und das Unterstiitzen
regionaler Direktvermarkter. Die Saison-
kalender der NO Umweltverbinde und
von ,,.So schmeckt Niederosterreich®
helfen dabei. Auch der Kauf von ,,un-
perfektem” Obst und Gemdiise hilft mit,
Ressourcen zu sparen. Lebensmittel, die
schon gekauft wurden, aber nicht ver-

Mich- und

Molkerei- ® Brot

produkte 0,6kg €02
3,8kg C0:

Gemise

0,7kg 02

Fertiggerichte Obst
4,3kg €02 0,9kg €02

braucht werden kénnen,
lassen sich in der Fami-
lie oder per Foodsharing
an soziale Einrichtungen
weitergeben, einfrieren, einkochen, zu
Restlgerichten verwerten oder an Haus-
tiere verfiittern. Viel besser ist es aber,
durch Planung und bewusstes Einkaufen
Lebensmittelabfélle zu vermeiden.

B Alle Lebensmittel, die bald ver-
braucht werden miissen, in einem eige-
nen Kiihlschrankbereich lagern.

© REDAKTION -P. F.

© REDAKTION -P. F.
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M Sich richtige Lager-
haltung angewdhnen.
W Apfel nicht in der
Nahe von anderem
Obst und Gemiise la-
gern. Sie geben das
Reifegas Ethylen ab und lassen Benach-
bartes schneller verderben.

B Regelmifig ,,Restlkiiche” praktizie-
ren und dafiir eine Sammlung von krea-
tiven und schnellen Rezepten anlegen.
B Vor dem Einkauf die Vorréte iiber-
priifen. Wenn die Zeit knapp ist, ein Foto
vom offenen Kiihlschrank machen.

B Mit Einkaufsliste einkaufen, und
Spontaneinkdufe vermeiden, besonders,
wenn man hungrig ist. -

ELKE PAPOUSCHEK,
Redaktion

QUELLEN:

wwf.at,
umweltverbaende.at,
soschmecktnoe.at,
bmluk.gv.at

Lebensmittel sind kostbar!
6. Viktualia-Award

Am 29. September verlieh Bundesminister Norbert
Totschnig den VIKTUALIA-Award an zukunftswei-
sende Projekte, die helfen, Lebensmittelabfalle

in Osterreich zu vermeiden und zu verringern.

Der Preis wurde in den drei Kategorien Handel

mit Lebensmitteln: Genussviertel fiir Dahoam,
Winkler Markt KG, Oberdsterreich; Gastronomie
und Gemeinschaftsverpflequng: Stop Food Waste
Corner, Eurest Restaurationsbetriebsgesellschaft
m.b.H., Wien, sowie Lebensmittelproduktion und
Landwirtschaft: Junior Tafel, Osterreichisches
Rotes Kreuz, Wien, vergeben. Zusatzlich wurden
im Rahmen des VIKI-Awards junge Gestalterinnen
und Gestalter fir ihr besonderes Engagement
gegen Lebensmittelverschwendung ausgezeich-
net. Pramiert wurden die Projekte ,Verwenden
statt verschwenden” des BRG Petersgasse in Graz,
,Iss no Guat” der Landjugend Bezirk Murau und
,WasteFoodHero” der BHAK und BHAS Wien.

viktualia-award.at
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Wird die TBA bereits im Neubau eingesetzt,
kostet sie zwar etwas mehr, sorgt aber
dauerhaft fiir niedrigere Energiekosten und
hohen Komfort.

Wenn Energiebera-
ter ins Schwadrmen

kommen...

Wie wir unsere Hauser heizen bzw. kihlen, verandert sich
durch Klimawandel, steigende Temperaturen und hdufigere
Extremwetterereignisse. Dabei gewinnt die sogenannte
Lastverschiebung durch Bauteilaktivierung immer mehr

an Bedeutung. Energieberater Josef Gansch gewahrt Umwelt &
Energie im folgenden Interview Einblick ins Thema.

ei der Bauteilaktivierung han-
delt es sich um eine innovative
und schon vielfach erprobte
Bauweise, die thermische Mas-
se von Gebaudestrukturen nutzt, um
effizienter und nachhaltiger zu heizen
und zu kiihlen. Durch Lastverschie-
bung wird die Energie zum Heizen oder
Kiihlen nicht gleichzeitig, sondern zeit-
versetzt verbraucht, um das Stromnetz
zu entlasten. Im Gesprach mit Ing. Josef
Gansch, MSc. von der Energie- und Um-
weltagentur NO erfahren wir mehr.

Funktionsweise.

Umwelt & Energie (U&E): Wie funktioniert
die Bauteilaktivierung?

Josef Gansch (JG): Die thermische Bauteil-
aktivierung (TBA) ist ein Verfahren aus
der Bau- und Klimatechnik. Dabei wer-
den massive Bauteile von Gebduden, zum
Beispiel Wande oder Decken genutzt, um
im Winter Warme zu speichern bzw. im
Sommer {iberschiissige Warme abzufiih-
ren. Die TBA in Kombination mit hoch-
wertiger DdAmmung ermdglicht niedrige
Vorlauftemperaturen und das wiederum
ist ideal fiir den effizienten Einsatz von
Warmepumpen. Zurecht gilt sie daher
als ,,Heizung der Zukunft®.
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Mit der TBA kann eine Warme-
pumpe sehr effizient heizen
oder kihlen.

Das Besondere: Die Heizschldauche
(Heizregister) werden schon beim Bau
in Wande und Decken integriert. Hau-
fig werden dafiir vor Ort betonierte Ge-
schof3decken verwendet, die damit zu
einer Flachenheizung und gleichzeitig
zu einem gewichtigen Speicher werden.
In den Rohren flief3t Wasser. Mit Bauteil-
aktivierung plus Erd- und Solarwdrme
wird erneuerbare Energie optimal ge-
nutzt. So sinkt die Heizlast, Tempera-
turschwankungen werden ausgeglichen
und Spitzenlasten abgefedert.

U&E: Was ist der sogenannte Selbstregu-
lierungseffekt?

JG: Steigt die Raumtemperatur, wird die
Warmeabgabe automatisch verlangsamt
— der Selbstregelungseffekt kommt zu
tragen. Die Warmeleitfahigkeit von
Beton ist besonders hoch, so wird die
gesamte Decke gleichmiflig erwarmt
und gibt die Warme langsam und kon-
tinuierlich an den Raum ab. Im Sommer
kann die aktivierte Gebdudemasse zur
Kiihlung genutzt werden. Dabei wird

© R. BURGER

das Heizregister mit kiihlem Wasser
geflutet und kiihlt die Rdume. Dazu be-
notigt man eine Umwalzpumpe mit nur
geringem Stromverbrauch. Das Wasser
wird meist iiber ein Rohrsystem im Erd-
reich oder iiber eine bzw. mehrere Tie-
fenbohrungen gekiihlt. Alternativ kann
auch eine Luftwdrmepumpe zur Kiih-
lung verwendet werden, wobei die ab-
gefiihrte Warme dann ungenutzt bleibt.
Schon 20 °C warmes Wasser in der Decke
reicht, um Rdume angenehm zu kiihlen
— wenn der Sonnenschutz passt.

Vorteile auf einen Blick.

U&E: Wo liegen die Vorteile der TBA im
Vergleich zu traditionellen Heiz- und
Kiihlsystemen?

JG: Zum einen ist sie sehr wartungsarm
und langlebig zum anderen besteht ein
grofder Vorteil in der Flexibilitdt. Der
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Wairmespeicher kann genau dann auf-
geheizt werden, wenn entweder die
glinstigsten Warme- oder Stromtarife
verfiighar sind oder wenn die Warme-
quelle giinstige Bedingungen hat (Luft-
warmepumpe). Tiefenbohrungen hinge-
gen haben unabhéngig von der Uhrzeit
immer die gleiche Quellentemperatur.
So kann auch in der kiihlen Nacht even-
tueller (Wind-) Stromiiberschuss bzw.
billiger Strom genutzt werden - kiinftig
vielleicht sogar billige Netztarife.

Besonders in Verbindung mit
erneuerbaren Energien spielt
die TBA ihre Starken aus.

Durch die grof3e Speicherkapazitat kon-
nen Schwankungen im Angebot erneu-

ata_id b
e 1

erbarer Energie ausgeglichen werden.
Speziell Warmepumpen profitieren, sie
miissen aufgrund der Speichermasse
weniger oft ein- und ausgeschaltet wer-
den und das erhght ihre Lebensdauer.
Auch Solarwdrme von sonnigen Tagen
kann gespeichert und spédter genutzt
werden. Die Lastverschiebung gelingt
in der Ubergangszeit am besten.

Hoher Wohnkomfort, bessere
Luft und mehr Platz.

U&E: Gibt es neben den technischen Vor-
teilen weitere Pluspunkte?

JG: Ja, hier sind ein hoher Komfort, ge-
sundheitliche Aspekte und Raumge-
winn zu nennen. Der Reihe nach: Die
Temperaturverteilung ist besonders
gleichmafiig, es entstehen weder Zugluft

KLIMA & ENERGIE

noch Temperaturschwankungen. Das
tragt zu hohem Wohnkomfort und hoher
Behaglichkeit bei. Die Strahlungswarme
wird vom Menschen als besonders an-
genehm empfunden. Dank TBA kommt
es zu einer geringeren Luftumwalzung,
was wiederum zu weniger Staubbelas-
tung fiihrt. Kiihlere Raumtemperaturen
sind besser fiir die Atmung und damit
gesiinder. Im Wohnraum braucht es kei-
ne Heizkdrper oder Klimagerdte mehr,
so bleibt mehr nutzbarer Raum. Das
ist besonders bei kleinen Wohnungen
oder Raumen ein grofier Vorteil. Die
Flexibilitat bei der Moblierung ist héher.

TBA in Neubau und Sanierung.

U&E: Kann die TBA nur im Neubau oder
auch bei Sanierungen eingesetzt werden?
JG: Im Neubau ist die TBA bei guter Pla-
nung relativ einfach zu implementieren,
dort sollte sie Standard sein. In der Sa-
nierung ist es etwas aufwandiger, aber
auch moglich. Beim Trockenbau werden
haufig Gipsbauplatten mit bereits instal-
lierten Heizungsrohren eingesetzt. Um
die Gebdudemassen optimal aktivieren
zu konnen, ist ein direkter, gut warme-
leitender Kontakt zu den Massiv-Bautei-
len erforderlich, der am besten durch
Einputzen erreicht wird.

© ). GANSCH

Einsatz im Holzbau.

U&E: Geht die TBA auch im Holzbau?

JG: Ja, es gibt auch Versuche in der
> Schweiz oder an der FH Salzburg in
Kuchl, um Bauteilaktivierung in Holz-
bauten zu realisieren. Die Heizlastbe-
rechnung fiir das Klinikgebdude Arles-
heim berficksichtigt die Dammwirkung
und Speicherfahigkeit der Massivholz-
wiande. Da Holz eine geringere Masse
besitzt, werden oft zusatzliche Bauteile,
wie Betondecken, Estrichschichten oder
Lehmputze aufgetragen.

U&E: Welche Rolle spielt die TBA in der Zu-
kunft der nachhaltigen Gebaudetechnik?
JG: Aufgrund der Tatsache, dass die ther-
mische Bauteilaktivierung Energieeffi-
zienz, Wohnkomfort und Nachhaltigkeit
vereint, denke ich, dass sie in Zukunft
eine Schliisselrolle einnehmen wird. Es
ist keine Frage, ob der Bausektor ,,auf-
springen” wird, sondern nur wann.

U&E: Vielen Dank fiir das Gesprach. #--

SILVIA OSTERKORN-LEDERER, Redaktion
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Backer Bauer
macht’s nachhaltig

Okomanagement NO unterstiitzt NO Betriebe auf dem Weg

zu mehr 6kologischer und sozialer Verantwortung. So hat auch
die Bdckerei Bauer im nérdlichen Weinviertel im Jahr 2024 eine
(02-Bilanz erstellt und im Betrieb umfassend darauf reagiert.

ie Béckerei Karl Bauer GmbH

hat — unterstiitzt durch eine ge-

forderte Beratung — entlang der

gesamten Wertschopfungskette
analysiert, wo die gréf3ten Emissionen
entstehen. Die Ergebnisse dieses fun-
dierten Nachhaltigkeitsberichts spre-
chen eine klare Sprache: Uber 6.500
Tonnen COze verursacht das Unterneh-
men pro Jahr — den Grofiteil davon in
den Bereichen Energie, Transport, Ver-
packung und Rohstoffe. ,,Wir wollten es
genau wissen — nicht aus Pflicht, son-
dern aus Uberzeugung®, so Karl Bauer,
Eigent{imer und Griinder. ,,Die Klimakri-
se betrifft uns alle. Und als Backerei, die
tief in der Region verwurzelt ist, haben
wir auch eine Verantwortung gegeniiber
unserer Gemeinschaft.“

Emissionen reduzieren. Auf Basis der COz-
Bilanz wurden konkrete Zielwerte defi-
niert und eine Nachhaltigkeitsstrategie
entwickelt. Ziel ist es, den CO2-Ausstof3

um 25% zu reduzieren. Erreicht wer-
den soll das unter anderem durch die
Installation weiterer Photovoltaikan-
lagen (aktuell decken sie bereits 30%
des Strombedarfs), die Umriistung auf
LED-Beleuchtung, den Einsatz energie-
effizienter Backofen sowie ein neu ein-
gefiihrtes Monitoring fiir Wasser- und
Energieverbrauch.

Nicht verkauftes Gebdck geht
an soziale Institutionen oder an
Bauernhofe fiir die Tierfitterung.

Im Sinne der Kreislaufwirtschaft wurde
ein umfassendes Abfallmanagement-
system etabliert: Nicht verkaufte Back-
waren gehen an soziale Organisationen
oder werden als Tierfutter an regionale
Bauern weitergegeben. Das spart Res-
sourcen — und stdrkt die Verbindung
zur Region.

Regional einkaufen, sozial handeln. Beson-
ders im Einkauf setzt die Backerei Bauer
Maf3stdbe: 80% der Rohstoffe stammen
bereits aus der Region, 25% aus biologi-
schem Anbau. Durch langfristige Koope-
rationen mit Bauern der Umgebung wird
nicht nur Qualitat sichergestellt, sondern
auch die lokale Landwirtschaft gestarkt.
Auch die Arbeitsbedingungen stehen im
Fokus: Flexible Schichtmodelle, Gesund-
heitsprogramme und Weiterbildungsmog-
lichkeiten fordern die Mitarbeiterbindung
— ein zentrales Thema in einer Branche
mit oft belastenden Arbeitszeiten. ,,Nach-
haltigkeit beginnt bei den Menschen®,
betont Therese Mayer, Prokuristin der
Béckerei. ,,Wir tun viel dafiir, dass sich
unsere Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
wohlfiihlen - von Gesundheitschecks
iiber familienfreundliche Modelle bis hin
zu kurzen Wegen zur Arbeit.”

Warum ein Nachhaltigkeitsbericht? Er
macht nicht nur Emissionen sichtbar,
sondern ert6ffnet auch 6konomische
Chancen: Durch effiziente Gerédte und
Routenplanung konnten bereits 10%
Energie eingespart werden. Der Was-
serverbrauch wurde um 5% gesenkt,
die Recyclingquote erhoht. Ein Elekt-
rofahrzeug ersetzt mittlerweile einen
Lieferwagen mit Dieselantrieb. ,,Diese
Analyse war ein Augenoffner. Viele der
Mafinahmen zahlen sich nicht nur 6ko-
logisch, sondern auch wirtschaftlich
aus®, so Karl Bauer. +

MAG.? PETRA SCHWANZER, Projektmanagerin
Okomanagement NO, ConPlusUltra GmbH

vl

Die Backerei Bauer versteht sich nicht nur als Nahversorger, sondern auch als sozialer Knotenpunkt: Lebensmittelgeschift, Café, Postpart-

ner - alles unter einem Dach.
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NO arbeitet an der
Erstellung eines GIS-
basierten Warmeatlas,
dhnlich jenem der
Steiermark.

© ENERGIE AGENTUR STEIERMARK

Warmebedarf im Blick

Stadte und Gemeinden stellen im Sinne der Energiewende die War-
meversorgung von Gebauden auf erneuerbare Energietrager um.
Die kommunale Warmeplanung ist dafiir ein hilfreiches Werkzeug.

m Zuge der Energiewende kommt

dem Warmesektor in Niederdster-

reich eine besondere Rolle zu. Vom

jahrlichen Endenergiebedarf entfal-
len 45% der genutzten Energie auf die
Wiarme fiir Raumklima, Warmwasser
und Prozesse. Davon stammen etwa
529% aus erneuerbaren Energietragern,
der Rest aus fossilen. Diesen fossilen
Anteil gilt es in Zukunft mit griiner
Warme zu decken. Dies kann durch Bio-
masseheizungen und Warmepumpen
sowie durch den Ausbau der Fernwarme
erfolgen. Welche dieser erneuerbaren
Warmequellen wo zum Einsatz kommt,
ist die zentrale Frage der kommunalen
Warmeplanung.

Ziel der kommunalen Warme-
planung ist es, den Warme-
bedarf mdglichst energie- und
kosteneffizient aus erneuerba-
ren Quellen zu decken.

Was ist kommunale Warmeplanung? Ziel ist
es, den Warmebedarf einer Kommune

im Hinblick auf Kosten- und Energie-
effizienz bestmoglich zu decken und
das mit einem moglichst hohen Anteil
erneuerbarer Energie. Dabei gilt es,
den vorhandenen Wiarmebedarf, die
bestehende Warmeversorgungsinfra-
struktur und die Potenziale erneuerba-
rer Energie zu betrachten und optimal
abzustimmen.

Fiir wen ist kommunale Warmeplanung?
Verpflichtet zur Erstellung von lokalen
Warme- und Kéaltepldnen sind gemaf3
der EU-Energieeffizienzrichtlinie nur
Gemeinden mit mehr als 45.000 Ein-
wohnenden. Dies bedeutet aber nicht,
dass das Thema fiir kleinere Kommu-
nen nicht ebenso relevant ist. So hat
das ortliche Entwicklungskonzept der
Gemeinden seit 2020 ein Energie- und
Klimakonzept zu enthalten. Uber die
rechtlichen Vorgaben hinaus bietet die
kommunale Warmeplanung fiir Ge-
meinden jeder Grofie erhebliche Vor-
teile. Sie ermoglicht es, langfristig die
Versorgungssicherheit zu gewdhrleis-
ten, Energiekosten zu stabilisieren und
lokale Wertschépfungsketten — etwa
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Wie gelingt die Warmeplanung? Die Ein-
bindung aller relevanten Akteurinnen
und Akteure — von der Gemeinde {iber
Energieversorger und Planungshbiiros bis
hin zu Gebdudebesitzenden ist erforder-
lich. Ausgangspunkt ist eine sorgfaltige
Bestandsaufnahme zu bestehenden
Waiarmenetzen oder den Heizsystemen
in den Haushalten. Darauf aufbauend
wird der Wdrmebedarf der Gebau-
de ermittelt, entweder auf Basis von
Rechnungen, Energieausweisen oder
Gebdudedatenbanken. Ebenso wichtig
ist die Abschdtzung der Potenziale er-
neuerbarer Energien, wie Biomasse oder
oberflachennahe Geothermie fiir War-
mepumpen. So zeigt sich, welche Ge-
badude technisch und wirtschaftlich an
ein Warmenetz angeschlossen werden
konnen und wie die iibrigen Haushalte
am besten mit griiner Warme versorgt
werden. Ein wertvolles Werkzeug hier-
fiir sind Geoinformationssysteme (GIS),
die eine rdumliche Darstellung der Pla-
nungsgrundlagen ermdglichen.

Um seine Gemeinden in Zukunft best-
moglich bei den Aufgaben der kommu-
nalen Warmeplanung unterstiitzen zu
konnen, ist NO Teil des bundesweiten
Projekts ,,Plattform rdumliche Energie-
planung®. Das Ergebnis soll ein GIS-ba-
sierter Warmeatlas sein. <

ALEXANDER GRAF MSC.; Land NO, Abt. Umwelt-
u. Energiewirtschaft
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Litronenfalter auf Schnee

Schmetterlinge
im Wintermodus

Die kalten Wintermonate stellen viele Tiere vor Herausforderungen.
Nahrung gibt es meist wenig, dafiir aber beeindruckende Strategien
wie man diese Jahreszeit am besten tibersteht. Manche Tiere

fallen in einen Winterschlaf, andere in eine Winterstarre und
wieder andere halten Winterruhe. Heimische Schmetterlinge
warten im Verborgenen auf den Friihling.

und 4.000 verschiedene Schmet-

terlingsarten leben in Osterreich.

In etwa 215 sind Tagfalter, der

mehrheitliche Rest Nachtfalter.
Viele der flatternden Zeitgenossen sind
auf den Roten Listen als vom Aussterben
bedroht und auch gefdhrdet eingestuft
und die Bestande der meisten Arten neh-
men weiter ab. Wer gerne Schmetterlinge
beobachtet, kann auch zum Artenschutz
beitragen. Das funktioniert ganz einfach
indem man Sichtungen meldet — dazu
gibt es die Online-Plattform www.na-
turbeobachtung.at und auch die App
»Schmetterlinge Osterreichs®. So kann
man sich als ,,Citizen Scientist“ unkom-
pliziert an der Schmetterlingszdhlung
beteiligen und sich fiir deren Erhalt en-
gagieren.
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Schmetterlinge iberwintern
als Falter, Raupe, Puppe oder Ei.

Endlich Frithling? Bis im Friihjahr die ers-
ten Falter wieder durch die Liifte tanzen,
dauert es aber noch eine Weile. Doch wo
sind die Schmetterlinge eigentlich im
Moment? Wie verbringen sie den Winter?
Meistens sind sie unbemerkt in unserer
Néahe. Um zu tiberleben, haben sie unter-
schiedliche Strategien entwickelt. Viele
Insekten senken ihre Kdrpertemperatur
so weit ab, dass sie an die Aufientempe-
raturen angepasst ist, und sie suchen
frostfreie Quartiere auf. Schmetterlinge
verfiigen iiber ausgekliigelte Techniken
und iiberwintern entweder als Falter,
Raupe, Puppe oder Ei.

Gewusst wie! Der Zitronenfalter (Gonepte-
ryx rhamni), ein Tagfalter, aus der Grup-
pe der Weifdlinge verbringt den Winter
als erwachsener Falter in der freien Na-
tur, meist gut getarnt an immergriinen
Pflanzen wie z.B. Stechpalmen oder im
dichten Gestriipp bzw. zwischen Blattern
am Boden. Er schafft es dank Glycerin,
Sorbit und Proteinen, den Gefrierpunkt
seiner Kérperfliissigkeiten so weit zu sen-
ken, dass er sogar Temperaturen von bis
zu —20°C trotzen kann. Hin und wieder
kommt es vor, dass er an warmen Win-
tertagen sogar kurzfristig aktiv ist, meist
verharrt der Falter aber den ganzen Win-
ter lang an einer Stelle (teilweise sogar
von Schnee bedeckt) in der Ndhe seiner
Futterpflanzen, den Kreuzdorngewéch-
sen. Der Zitronenfalter hat deshalb quasi
einen Startvorteil und ist oft einer der
ersten Falter im Vorfriihling. Auch das
Tagpfauenauge (Aglais io) iberwintert
als Falter, dazu sucht es geschiitzte Ver-
stecke wie Keller, Dachbdden oder Holz-
stapel auf. Auch der Kleine Fuchs (Aglais
urticae) verbringt die kalten Monate als
adultes Tier in Hohlen, Gebduden oder
Holzstapeln, um im Friihling wieder aus-
zufliegen und sich fortzupflanzen. Durch
die teilweise immer milder werdenden
Temperaturen {iberwintert auch der Ad-
miral (Vanessa atalanta) immer haufiger
in Mitteleuropa - eigentlich galt er ur-
spriinglich als Wanderfalter, der sich in
warmere Gefilde zuriickzog.

Die kleine Raupe Nimmersatt? Sehr be-
liebt ist es unter den Osterreichischen


https://naturbeobachtung.at
https://naturbeobachtung.at
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Raupe eines Schwalbenschwanzes

Tagfaltern, als Raupe zu iiberwintern.
Dabei gibt es wieder je nach Art unter-
schiedliche Schutzmechanismen, wie
Gespinste oder Verstecke unter Laub
und Rinde. Typische Vertreter, die diese
Strategie nutzen, sind manche Arten der
Bldulinge. Dabei ziehen sich die Raupen
zuriick in geschiitzte Bereiche, z. B. unter
lose Rinde oder Laub am Boden. Der
Ameisen-Blauling ldsst sich als junge
Raupe in einen Ameisenbau tragen, um
den Winter unterirdisch zu verbringen.
Er schafft es, sich als Brut zu tarnen und
wird sogar von den Ameisen gefiittert,
nach dem Schliipfen muss der Falter al-
lerdings sehen, dass er den Bau schnell
verlasst. Auch Schachbrettfalter (Me-
lanargia galathea), Perlmuttfalter (Ar-
gynnini), Schwarzer Trauerfalter (Neptis
rivularis) und die Familie der Spanner
(Geometridae) {iberwintern als Raupe,
um nur einige zu nennen. Der Braune
Bér (Arctia caja) zieht sich ebenfalls als
Raupe an geschiitzte Orte zuriick — seine
dichten Haare schiitzen ihn vor der Kalte.

Hey Puppe! Bekannte Schmetterlingsar-
ten wie Segelfalter (Iphiclides podalirius),
Schwalbenschwanz (Papilio machaon),
Aurorafalter (Anthocharis cardamines),
Landkértchen (Araschnia levana) und
auch verschiedene Weifdlinge {iberwin-
tern als Puppe. Die Puppen sind haufig
im Winter an Pflanzenstdngeln — z. T. di-
rekt bei den bevorzugten Futterpflanzen
— zu finden, beim Landkdrtchen wire
das beispielsweise die Brennnessel, beim
Aurorafalter Kreuzbliitler wie Wiesen-

schaumkraut oder Knoblauchsrauke. So
manchen verpuppten Falter kann man
auch im Boden oder in Bodennahe, an
Wanden oder Zaunen finden. Eines ha-
ben sie alle gemeinsam: Sie sind Meister
der Tarnung — die Puppen und Kokons
sind gar nicht so einfach zu entdecken.

Die Lebensbedingungen von
Schmetterlingen verschlechtern
sich immer mehr.

Ei, Ei, Ei... Lediglich rund 5% der in Mit-
teleuropa vorkommenden Schmetterlinge
iiberwintern als Ei. Dazu werden die Eier
an Pflanzen angeheftet und die Raupen
schliipfen dann im Friihling bzw. Friih-
sommer. So machen das beispielsweise
Apollofalter (Parnassius apollo) und die
Zipfelfalter, wie Eichenzipfelfalter (legt
die Eier an Eichenknospen ab), Nieren-
fleck-Zipfelfalter (an Schlehenzweigen)
und Ulmen-Zipfelfalter (an Ulmenknos-
pen). Die winzigen Gebilde sind gar nicht
so leicht zu entdecken, aber eine sehr
gute Strategie, um der Kilte zu trotzen.

Problem Klimawandel. Die Klimaerwar-
mung stellt auch Schmetterlinge vor
Herausforderungen — sie verandert ihre
Lebensbedingungen drastisch. Bei mil-
deren Temperaturen erwachen die Tiere
oder schliipfen — wenn dann wieder Frost
kommt, drohen sie zu erfrieren oder zu
verhungern. Wandernde Arten, wie Ad-
miral oder auch Distelfalter, tiberwin-

tern immer haufiger hierzulande, anstatt
in warmere Regionen zu ziehen — haufig
mit ungewissem Ausgang. Auch der Ver-
lust des Lebensraumes, der Einsatz von
Pestiziden und intensive Landwirtschaft
setzen den Schmetterlingen zu. -

SILVIA OSTERKORN-LEDERER, Redaktion

naturland-noe.at
naturparke-niederoesterreich.at

Schmetterlingsunter-
stiitzung erwiinscht:

M Bieten Sie Unterschlupfmdglichkeiten
an: Laub und Pflanzenreste (Stangel) im
Garten belassen - sie konnten Winter-
quartiere fir Insekten sein. Bitte auch
erst im Frihling aufraumen.

M Totholz und Steinmauern, Laub und
Reisighaufen werden gerne angenom-
men - nicht nur von Schmetterlingen.

M Kletterpflanzen wie Efeu, Wilder Wein
oder Wald-GeiBblatt sind beliebte
Wohnungen.

M Verzichten Sie auf Pestizide.

M Nicht alle Flachen gleichzeitig mahen.

M Stellen Sie Insektenhotels auf.

M Wenn Sie im Winter einen , flatternden
Schmetterling” in Ihrer Wohnung finden,
versuchen Sie ihn unbeschadet an einen
geschitzten, aber kiihlen Ort zu bringen
(z.B.in die Garage, in den Keller, ins
Gartenhaus). Vergessen sie nicht ihn im
Frihjahr wieder ,freizulassen”. -
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Eine fur Stadt & Land

Einst wurde mit ihren Friichten Mehl gestreckt, heute wird
die Mehlbeere als dkologisch wertvoller Baum geschatzt.
Das Kuratorium Wald kiirte sie zum Baum des Jahres 2025.

Is lichtliebende Baumart wachst

die Mehlbeere (Sorbus aria) im

lichten Wald, an Waldrandern

und Hangen bis in 1.500 m Hohe.
Trockenheitsresistenz und Hitzetoleranz
machen sie auch zu einem wertvollen
Stadtbaum, die filzig-behaarten Blatt-
unterseiten binden den Staub gut. Als
mittelgrof3er Baum kann die Mehlbeere
Wuchshéhen von 10 bis 15 Meter errei-
chen und bis zu 200 Jahre alt werden.
Zu ihren heimischen Verwandten zdhlen
Eberesche, Vogelbeere, Speierling und
Elsbeere, erkennbar an den mehr oder
weniger kleinen Apfelfriichten.

Die Mehlbeere kann Standorte
mit extrem unginstigen
Bedingungen besiedeln.

Immer attraktiv. Die weifSen Bliitenbii-
schel der Mehlbeere locken im April
und Mai zahlreiche Insekten an, die
spater folgenden roten Friichte sind vor
allem fiir Vogel ein Festmahl. Und das
durchaus rekordverddchtig: 18 Vogelar-

ten fliegen nachgewiesen auf die roten
Beeren, darunter Amsel, Drossel, Rot-
kehlchen, Meisen, Finken, Eichelhdher
und mehr. Sie alle iibernehmen auch
die Verbreitung, wenn sie die Friichte
verspeisen und die Samen, oft mehrere
Kilometer entfernt, unverdaut wieder
ausscheiden. Im Herbst farben sich die
Blatter des Baumes von gelb iiber oran-
ge bis rot und goldbraun. Die Mehlbee-
re macht mit ihren Vorziigen auch als
pflegeleichter Gartenbaum und in einer
gemischten Hecke gute Figur. An einem
sonnigen, warmen Platz auf eher kalk-
reichem Boden vertrdgt sie auch kalte
Winter sehr gut.

Ernten oder nicht? Einst wurden die Friich-
te getrocknet und gemahlen, um damit
die Mehlvorréte fiir das Grundnah-
rungsmittel Brot zu strecken. Botanisch
korrekt bezeichnet sind sie aber keine
Beeren, sondern Apfelfriichte. Wie beim
Apfel — der mit der Mehlbeere verwandt
ist — ist das Kerngehduse die eigentliche
Frucht des Baumes. Das Drumherum ist
der Bliitenboden, in den die Fruchtanla-
ge eingebettet ist, und der sich im Verlauf

© ANNA - STOCK.ADOBE.COM

der Reife verdickt und die Frucht um-
schlief3t. Die Friichte schmecken mehlig
und herb, erst nach der ersten Frostein-
wirkung werden sie weicher und siif3lich
und lassen sich dann Marmeladen und
Gelees beimischen, aber auch zu Essig
und Branntwein verarbeiten. Oder man
tiberladsst die Friichte der Tierwelt, blei-
ben sie doch auch den Winter {iber am
Baum hangen.

Hochwertiges Holz. Die langsam wach-
sende Mehlbeere liefert eine der exklu-
sivsten europdischen Holzarten. Es ist
feinfaserig, dicht, sehr hart, witterungs-
bestdndig und dauerhaft. Es ldsst sich
besonders gut drechseln und schnitzen
und wird fiir hochwertige Mobel, im Wa-
gen- und Miihlenbau, sowie fiir Werk-
zeuge und Instrumente verwendet.

Lukunftsbaum. Bei der Waldverjiingung
in Zeiten des Klimawandels spielt auch
die Mehlbeere eine Rolle. Dort, wo Bu-
che, Eiche und Kiefern schon an Tro-
ckenstress leiden, sieht sie noch vital
und griin aus. Sie konnte daher bei-
tragen, sowohl unsere Walder als auch
Stadte klimastabil zu machen und die
Artenvielfalt zu fordern. Der hohe Licht-
bedarf und das langsame Wachstum er-
fordern in der Forstwirtschaft aber eine
dauerhafte Unterstiitzung durch die
Waldbesitzenden, etwa

die Entlastung von [m]fam

ELKE PAPOUSCHEK,
Redaktion

Die Mehlbeere stellt vielen Tierarten sowohl Nahrung als auch Lebensraum zur Verfiigung. Der Baum des Jahres wurde von BM Norbert
Totschnig (3.v.1.) im Schlossgarten Schonbrunn gepflanzt.
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Mensch und Natur
profitieren von der
Auszeichnung
Biospharenpark
Wienerwald”.

© BPWW/N. NOVAK

20 Jahre Biospharen-
park Wienerwald

Im Jahr 2005 wurde der Wienerwald als eines der groBten zusam-
menhdangenden Laubwaldgebiete Mitteleuropas von der UNESCO
als Biosphdrenpark anerkannt und damit der Schutz und die nach-
haltige Entwicklung dieses einzigartigen Naturraums sichergestellt.

icht nur die Natur, sondern

auch die Menschen gewinnen

in vielfacher Hinsicht durch

diese Auszeichnung: Der Bio-
sphirenpark Wienerwald, der sich iiber
1.050km? erstreckt und 51 niederdster-
reichische Gemeinden sowie sieben
Wiener Gemeindebezirke umfasst, tragt
wesentlich zur hohen Lebensqualitdt in
der Region bei. Aktuell leben hier etwa
885.000 Menschen. Sie und auch die vie-
len Géste, die den Wienerwald besuchen,
profitieren unter anderem von einem weit
verzweigten Netz aus markierten Wegen
und Strecken zum Zwecke der Erholung
und Freizeitnutzung.

Wachsende Waldflache. Innerhalb des Bio-
sphédrenparks sind vier zentrale Lebens-
rdaume von besonderer Bedeutung: Wal-
der, Wiesen, Weingdrten und Gewasser.
Sie sind eng miteinander und mit den Sied-
lungsgebieten vernetzt und machen den
Biosphdrenpark zu einer auflergewthn-
lichen Kultur- und Naturlandschaft, die

iiber 30 verschiedene Waldtypen beher-
bergt. In den letzten 20 Jahren nahm die
Waldflache sogar stetig zu. Unterschied-
liche standortliche und klimatische Ver-
haltnisse lassen eine Vielzahl an Baum-
arten gedeihen. Diese Vielfalt ist eine
wichtige Grundlage, um auch in Zukunft
stabile Walder vorzufinden. Vor 20 Jahren
wurden fiinf Prozent der Gesamtflache
als Kernzonen unter besonderen Schutz
gestellt, um so die natiirliche Waldent-
wicklung zu fordern. Seitdem wird deren
Zustand im Rahmen von Forschungs- und
Monitoringprojekten laufend beobachtet
und ausgewertet. Nicht nur die Totholz-
mengen, auch die Vogelarten haben in al-
len Kernzonen zugenommen, eine davon
ist der Halsbandschné&pper.

Wiesen, Weiden, Wasser & Wein. Auch sie
sind als Lebensrdume fiir zahlreiche
seltene Tier- und Pflanzenarten enorm
wichtig. Durch gezielte Pflegeeinsatze,
traditionelle Bewirtschaftungsformen
und Reduzierung von Flachenverlust

durch Siedlungserweiterungen kénnen
diese Flachen weiter erhalten werden.
Wie die Streuobstwiesen pragen auch die
Weingarten das Landschaftsbild des Bio-
spharenparks und sind kulturell sowie
wirtschaftlich von grofier Bedeutung.
Viele Winzerfamilien in der Region set-
zen auf umweltschonende Bewirtschaf-
tungsmethoden, um die Bodenqualitat
zu erhalten und die Biodiversitat zu for-
dern. Béche, Fliisse und Teiche im Wie-
nerwald sind essenziell fiir das 6kologi-
sche Gleichgewicht. Hier wurden bereits
einige Projekte zur Renaturierung und
zum Schutz der Gewasser umgesetzt,
um Lebensrdume fiir wassergebundene
Arten zu erhalten.

Der Biospharenpark Wienerwald
ist eine Region, in der Mensch
und Natur im Einklang leben.

Schiitzen & erhalten. Durch Bildungs- und
Offentlichkeitsarbeit wurde das Bewusst-
sein fiir die Bedeutung des Biosphédren-
parks gestdrkt. Die Wahrnehmung der
Bevolkerung gegeniiber diesen Lebens-
raumen hat sich positiv entwickelt. Die
kontinuierliche Pflege und der Schutz
haben nicht nur zur Erhaltung der Bio-
diversitdt beigetragen, sondern auch die
Lebensqualitdt der Menschen in der Re-
gion erhoht. Es liegt an uns allen, diesen
Weg fortzusetzen und den Biospharen-
park Wienerwald fiir kommende Genera-
tionen zu bewahren. <

MAG.? ALEXANDRA STAVIK, Offentlichkeits-
arbeit Biospharenpark Wienerwald
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Auf Friedhofen mit altem Baumbestand und
naturnah bepflanzten Grabern schauen auch
tierische Besucher vorbei und finden hier
wertvollen Lebensraum. Das Projekt

,,BaF - Biodiversitat am Friedhof” l3dt ein,
sich bei der Sichtung und Dokumentation

Friedhofe
als Naturoasen

Friedhofe sind viel mehr als stille Gedenkstatten. Sie sind auch
Riickzugsort und Lebensraum fiir Pflanzen und Tiere oder Tritt-
steinbiotope, aus denen neue Habitate besiedelt werden. Eine
naturnahe, umweltfreundliche Grabgestaltung tragt dazu bei.

ressourcenaufwindig. Die 6kologisch
sinnvolle und pflegeleichte Variante be-
vorzugt heimische, standortgerechte
Pflanzen die geniigsam sind und wenig

ng verzahnte Strukturen auf klei-
nem Raum machen Friedhofe zu
besonderen Standorten fiir Flora
und Fauna. Mit altem Baumbe-
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stand, Wiesen, Steinhaufen, Totholz,
Mauerritzen und mehr bieten sie eine
Fiille an Lebensrdumen und leisten einen
wichtigen Beitrag zum Natur- und Klima-
schutz.

Artenvielfalt. Wer bei der Grabgestal-
tung auf heimische Pflanzenarten setzt,
braucht weniger Zeit fiir die Pflege und
stellt Insekten und anderen tierischen
Bewohnern Nahrung in Form von Nektar
und Friichten bereit. Ungefiillt bliihen-
de Pflanzen sind insektenfreundlich,
weil sie Pollen und Nektar bieten. Von
Baumen und Hecken profitieren Vogelar-
ten, wie Amseln, Rotkehlchen, Meisen,
Spechte und viele mehr. Sdugetiere, wie
Igel, Siebenschlafer, Haselmaus, Spitz-
maus und Fledermaus, sind ebenso das
ganze Jahr iiber auf dem Friedhof zu
finden. Moose, Flechten und Pilze finden
auf schattigen Flachen und Steinen giins-
tige Lebensbedingungen.

Alte Baume bieten einer
Vielzahl an Tieren Brutplatz,

Pflege brauchen. Eine bewdhrte Dauer-
bepflanzung sind z. B. Kleingehdlze, wie
Zwergmispel, Berberitze oder Bartblume,
die mit Friihjahrsbliihern, wie Blaustern,
Schneeglockchen und Alpenveilchen,
kombiniert werden. Diese ziehen nach
der Bliite ein und machen Platz fiir
niedrig wachsenden Stauden, z.B. klein-
bleibende Arten von Glockenblumen,
Phlox und Ehrenpreis. Gemeinsam mit
Krautern wie Thymian und Lavendel
bringen sie an sonnigen Standorten das
Grab zum Bliihen. Im Halbschatten bis
Schatten gedeihen Funkie, Schneerose,
Lungenkraut, Giinsel, Vergissmeinnicht
und Bergenien kombiniert mit niedrigen
Farnen und Ziergrasern.

© JOHANNES - STOCK.ADOBE.COM

den sind. Laufkafer, Eidechsen und Wild-
bienen werden es Ihnen danken. Mulchen
Sie die Grabflache zwischen den Pflanzen
mit Hackschnitzel, Gartenfasern, Flachs-
oder Hanfschdben, dann bleiben Pflege-
und Wasserbedarf gering. Herbstlaub
kann als organisches Diingemittel am
Grab und damit im Kreislauf der Natur
bleiben. Kleinstlebewesen bauen die ver-
welkten Blatter ab und sorgen fiir einen
humosen und lebendigen Boden.

Luviel Pflege bekommt
der Natur nicht gut.

Mit Bedacht wahlen. Elemente aus hei-
mischem Holz oder regionalem
Gestein bieten Moglichkeiten fiir
eine natiirliche Gestaltung. Ein
grof3er Teil von Natursteinen fiir
Grabsteine und Einfassungen wird
importiert, verbunden mit hohen CO2-
Belastungen. Meist werden sie unter teils

Naturnahe Pflege. Verzichten Sie
der Umwelt zuliebe auf den Ein-
satz von chemisch-synthetischen
Diingern und Pflanzenschutzmitteln und
zum Schutz der wertvollen Moore auf

Torfsubstrate. Gediingt wird mit Kompost
und weil Pflanzenreste und Griinschnitt
wieder auf dem Komposthaufen landen,
bleibt alles im natiirlichen Kreislauf. Ach-
ten Sie bei der Anlage und Renovierung
von Mauern darauf, dass Fugen vorhan-

Unterschlupf und Nahrung.

Dauerbepflanzung. Eine intensive Grab-
gestaltung mit jahrlich mehrmals wech-
selnder Bepflanzung ist in jeder Hinsicht
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menschenunwiirdigen Bedingungen her-
gestellt und dabei Boden, Wasser, Luft
und Vegetation geschadigt. Heimische
Steine oder Kreuze von lokalen Betrieben
garantieren Qualitatshandwerk, bessere
Arbeitshbedingungen und kiirzere Trans-



portwege. Grabschmuck aus Naturmate-
rialien, etwa getrocknete Fruchtstdnde
und Zapfen auf einer Basis aus Stroh
kann kompostiert werden, wenn sich
das Gesteck nach der Verwendung in die
einzelnen Materialien zerlegt lasst.

Lichterschein. Auch bei der Auswahl der
Grabbeleuchtung sollte man genau hin-
sehen. Die Mehrzahl der Grabkerzen be-
steht aus wenig nachhaltigen Olverbin-
dungen in Plastikbechern. Bevorzugen
Sie Grablichter oder Laternen aus Glas.
Sie sehen edler aus und halten auch lan-
ger, weil die Kerzen immer wieder nach-
gefiillt werden konnen. Elektrische Grab-
lichter benétigen Batterien, die ebenso
als Sondermiill getrennt entsorgt werden
miissen wie defekte LED-Kerzen.

Wer raschelt da? Regelmifigen Fried-
hofsbesucherinnen und -besuchern ist
die Begegnung mit Tieren nicht fremd.
Eine umfassende Analyse der Flora und
Fauna auf Friedhofen gab es allerdings
nicht, bis ein Forscherteam rund um

Rehe, Askulapnattern,
Feldhamster und Bockkafer -
Friedhofe Giberraschen auch
mit Unerwartetem.

Thomas Filek von der Universitdt Wien
es sich zum Ziel gesetzt hat, die Fauna
und Flora im Habitat Friedhof moglichst
ausfiihrlich zu dokumentieren. Im Fokus
steht dabei die Erforschung der letzten
Ruhestitten als Lebensrdaume und még-
liche Riickzugsorte fiir bestimmte Arten.

Mitmachen. Im Friihjahr 2021 wurde das
Citizen-Science-Projekt ,,BaF — Biodiver-
sitdt am Friedhof* ins Leben gerufen. Es
1adt ein, sich bei der Sichtung und Doku-
mentation von Tieren und Pflanzenarten
auf unseren Friedhdofen zu beteiligen und
hat mittlerweile auch internationale Auf-
merksamKkeit errungen. Eine Ausweitung
des Projekts wurde 2022 gestartet und
umfasst nun generell Friedhofsareale in
Osterreich, wobei der Fokus weiterhin auf

dem Stadtgebiet von Wien liegt. Beson-
ders geschiitzten und bedrohten Tierar-
ten (u.a. alle Reptilien- und Amphibien-
arten) wird Aufmerksamkeit geschenkt,
um deren Erhalt zu fordern. -

ELKE PAPOUSCHEK, Redaktion
naturimgarten.at
lebensraum-friedhof.com
citizen-science.at/projekte/
biodiversitaet-am-friedhof

Tipps zur 6kologischen Pflege

Vielerorts sehen sich Pflegekrafte auf den Friedhofen
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mit dem Thema Unkraut konfrontiert. ,Natur im Gar-

ten” hat Gestaltungsmaglichkeiten gesammelt, die

ohne den Einsatz von giftigen Pflanzenschutzmitteln
auskommen und zugleich die Artenvielfalt erhohen.

Eine Broschiire steht unter naturimgarten.at bereit.

Gemeinden werden mit einem umfassenden Service-

und Beratungspaket bei der dkologischen Pflege und

der Gestaltung ihrer Griinrdume unterstitzt. <--
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Wurzelgemiise sind Pflanzen, bei
enen die essbaren Teile in Form

von Wurzeln, Knollen oder Rhizomen

unter der Erde wachsen.
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Fest verwurzelt

Wurzelgemiise ist nicht nur in der Winter-
kiiche ein saisonaler und regionaler Genuss.

Wurzel- und Knollengemiise haben in unserer Erndhrung dank guter Lagerfahigkeit eine lange
Tradition. Nicht nur im Winter versorgen sie uns mit Vitaminen und Mineralstoffen und bereichern
die Speisekarte auf vielfaltige Weise.

as wertvollste findet man bei
ihnen im Boden verborgen: Die
Wurzeln und Knollen sind dort
fest verankert und werden als
Speicher von Kohlenhydraten,
Vitaminen und Mineralstoffen genutzt.
Mit diesem Vorrat tiberstehen die Pflanzen
Trockenperioden oder die kalte Jahreszeit.

Back to the roots. Gerade im Herbst und
Winter sorgen die ,,Bodenschétze” unter

KUCHENGEHEIMNIS

Lubereitung: Gesalzenes Wasser mit dem Rote Riiben Saft in einem Topf zum Kochen bringen und die Fusilli
darin bissfest kochen. 150 ml Kochwasser beiseite geben. Walnisse grob hacken und in einer groBen Pfanne
bei mittlerer Hitze ohne Fett 1-2 Minuten anrdsten. Rote Riiben in kleine Wiirfel schneiden, den Knoblauch
hacken und beides in etwas Olivendl 2-3 Minuten anbraten. Mit Apfelessig abloschen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Fir die Sauce je die Halfte des Ziegenfrischkases und der Walntisse sowie die Butter unter die Roten
Riben Wiirfel mischen und etwas von Pasta-Wasser hinzufiigen, bis die Sauce cremig ist und nochmals wiir-

den Gemiisen fiir nachhaltige Abwechs-
lung auf dem Speiseplan. Sie sind reich
an wertvollen Inhaltsstoffen und leisten
einen wichtigen Beitrag zum Erhalt unse-
rer Gesundheit. Mineralstoffe wie Kalium,
Magnesium, Kalzium und Eisen werden
u.a. fiir den Aufbau von Knochen, Zih-
nen und Blutzellen gebraucht. Vitamine
sind fiir wichtige biochemische Abldufe
in unserem Korper zustandig. Sekundare
Pflanzenstoffe sind alle natiirlichen Farb-,

Rote-Riiben-Pasta mit Spinat, Ziegenfrischkdse und Walniissen

Lutaten fiir 4 Personen: 500 g Fusilli, 2 | Rote Riben Saft, 2 Handvoll Walnusskerne,
1 Packung Rote Riiben (vorgegart), 2 Knoblauchzehen, 200 g Frischkase (grob),
1 Packung Babyspinat, 2 EL Butter, Olivendl, 2 EL Apfelessig, Salz, Pfeffer

zen. Den Spinat unter die Sauce heben und zusammenfallen lassen. Mit der Pasta vermengen
und mit dem Gbrigen Ziegenfrischkdse und den Walniissen garnieren. -

Geruch- und Geschmackstoffe sowie
Pflanzenhormone. Sie verleihen dem Ge-
miise Aroma, Duft und Farbe und haben
zahlreiche positive Wirkungen auf den
menschlichen Kérper. Ballaststoffe fiillen
den Magen, regulieren die Verdauung,
binden Mineralstoffe und kénnen die
Darmflora positiv beeinflussen.

Regional & saisonal. Bis in die
1980er Jahre war es noch

© YGGDRASIL/VIRTUALVISTA/THOMAS FRANCOIS/A_LEIN - STOCK.ADOBE.COM
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Dass die Rote Riibe (li.) ein Jungbrunnen fiir die Gesundheit ist, wussten einst schon die Griechen und Romer zu schatzen.
Schwarzer Rettich (re.) wurde vor allem fiir das Einlagern angebaut, als vitaminreiche Abwechslung auf dem winterlichen Speiseplan.

iiblich, sich hauptsachlich von dem zu
erndhren, was saisonal vorhanden war.
Das hat sich gedndert: Erdbeeren, Para-
deiser und Kiwi das ganze Jahr {iber im
Supermarkt — wir sind es gewohnt, je-
derzeit (fast) alles zu bekommen. Doch

Gelbe Karotten bezeichnet
man umgangssprachlich
als ,Gelbe Riiben”.

langsam fangt ein Umdenken an und Sai-
sonalitdt gewinnt wieder starker an Be-
deutung. Wer auf saisonale und regionale
Lebensmittel achtet — und Wurzelgemiise
zdhlt hdufig dazu - leistet einen Beitrag
zur Nachhaltigkeit und Biodiversitat.
Wurzelgemiise ist im Gemiisefach des
Kiihlschranks bei ca. 8°C zwei bis drei

&, Mostbratl

Lubereitung: Den Ofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Das Schopffleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Das Gemiise putzen, schalen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den Speck in Streifen schneiden.
Petersilienblatter hacken. Etwas Ol in einer Kasserolle am Herd erhitzen, das Fleisch darin von beiden Seiten kurz an-
braten und Gemiise dazugeben. Most und Suppe vermischen, % der Suppenmischung aufgieen. Im Ofen

fir 90 Min. garen, dazwischen immer wieder mit Most und Suppe tbergiefen. Aus dem Ofen

QUELLE: soschmecktnoe.at
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Wochen haltbar. Grofiere Erntemengen
kann man in einem frostfreien Raum bei
1 bis 4°C, ungewaschen und ohne Laub
in feuchten Sand einschlagen.

Klassiker Suppengriin. Der Suppengemii-
seanbau ist in Wien und Niederoster-
reich ein wichtiger landwirtschaftlicher
Produktionszweig mit langer Tradition.
Das typische ,,Suppengriin“ oder ,,Wur-
zelwerk” ist eine Mischung aus orangen
und gelben Karotten, Petersilienwurzel,
Knollensellerie, Lauch und Petersilien-
griin. Wie der Name sagt, wird es als
geschmackliche Beigabe bei der Zube-
reitung von klaren Suppen verwendet,
ist aber als Gemiise auch sonst vielfaltig
einsetzbar. Weil Vitamin A nur in Verbin-
dung mit Fett vom Korper aufgenommen
werden kann, sollten Karotten immer mit
etwas Butter oder Ol zubereitet und ge-

Lutaten: 1,2kg Schopffleisch, 5-6 Karotten, 4 Riben, 1509 Speck, %2 Knolle Sellerie, 1 Zwiebel,
3 EL Sonnenblumendl, 250 ml Most, 250 ml Rindssuppe, ¥4 Bund Petersilie, Krdutersalz und Pfeffer

gessen werden. Dariiber hinaus sind die
schlanken Wurzeln reich an Eisen und
Kalium sowie an den Vitaminen C und E.
Wegen ihrer guten Vertraglichkeit eignen
sie sich auch als Schonkost. Knollenselle-
rie, kurz auch ,,Zeller” genannt, wird seit
der Antike geschitzt. Der wiirzige Ge-
schmack kommt von seinem hohen Ge-
halt an dtherischen Olen. Knollensellerie
schmeckt nicht nur zu Suppe verarbeitet,
sondern auch als Piiree oder roh als Salat
mit Apfeln, Niissen und Karotten.

Schwarzwurzel. Die Pflanze mit den langen
Wurzeln wird seit dem 17. Jahrhundert in
Europa als Gemiisepflanze kultiviert. Sie
war einst auch als ,,Arme-Leute-Spargel®
bekannt. Schwarzwurzeln haben einen
feinen, leicht nussigen Geschmack, der
ein wenig an Spargel erinnert, sind
sehr kalorienarm und enthalten neben

© VRD/OXIE99/EXQUISINE/ALEXANDER RATHS - STOCK.ADOBE.COM
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Bis zum 18. Jahrhundert war die Pastinake (li.) in Mitteleuropa eine weitverbreitete Grundnahrungspflanze.
Karotten und Wurzelpetersilie (re.) sind fixer Bestandteil des Suppengriins.

Kalium und Kalzium auch Vitamin E,
Magnesium, Eisen, Folsdure und einen
hohen Anteil an Ballaststoffen. Sobald
die Schwarzwurzeln geschalt sind, ver-
farben sie sich braun. Deswegen legt
man sie sofort in Zitronen- oder Essig-
wasser, damit sie die milchweif3e Farbe
behalten. Sie konnen eingekocht haltbar
gemacht werden oder blanchiert und an-
schlieflend eingefroren den Speiseplan
bereichern.

Pastinake. Das Aufkommen der Kartoffel
verdrangte die Pastinake Mitte des 18.
Jahrhunderts von den Ackern und aus
dem Speiseplan der Bevolkerung. Doch
in den letzten Jahren erlebt das Wurzel-
gemiise mit dem milden, siif3-nussigen
Aroma ein Comeback. Die Zubereitung
erfolgt als Piiree, Cremesuppe, Chips,
Pommes oder als geschnittene und ge-
kochte Gemiisebeilage. Zusammen mit
geraspelten Karotten und Apfeln ergeben
Pastinaken einen kdstlichen herbstlichen
Rohkostsalat. Auf3erlich dhneln die di-
cken, weiflen Wurzeln denen der Wur-
zelpetersilie und konnen eine imposante
Lange erreichen. Sie enthalten wichtige
Mineralstoffe wie Kalium, Kalzium und
Magnesium, aber auch Provitamin A, Fol-
sdure, Vitamin C und leicht verdauliches
Karotin.

Rote Riibe. Rote Bete, Rande, Salatriibe,
Rohne oder Rahnern — all das sind volks-
tiimliche Namen fiir die Rote Riibe, die
urspriinglich so rot und rund gar nicht
war. Erst allmadhlich und durch Ziichtung
kam es zur runden Knollenform und zur
typischen roten Farbe, die durch den
Farbstoff Betanin hervorgerufen wird.

Rote Riiben sind mit der
Zuckerriibe verwandt und
zahlen zu den zuckerreichsten
Gemudsesorten.

Diese Farbintensitdt macht sich die Le-
bensmittelindustrie in Form des Natur-
farbstoffes E 162 zu Nutze. Rote Riiben
sind reich an Vitamin C und B, Eisen,
Kalium, Kalzium, Magnesium und Jod.
Dazu kommen Folsdure, Ballaststoffe
und Carotinoide. Der Genuss der roten
Knolle wirkt zellschiitzend und starkt
die Abwehrkréfte. Als Essiggemiise sauer
eingelegt, kommt die Siif3e der Roten Rii-
ben besonders gut zur Geltung. Wer Roh-
kost mag, raspelt sie in Kombination mit
Karotten und Apfel zu einem kostlichen
Salat, Nudelfans farben mit dem intensiv
roten Saft ihren Nudelteig. In Osteuropa
ist die Rote Riibe bis heute ein Kiichen-
klassiker geblieben, z.B. als Borschtsch.
Die zarten Blatter der Roten Riibe lassen
sich dhnlich wie die von Spinat und Man-
gold zubereiten.

Als traditionelle Kostlichkeit
gelten karamellisierte
Teltower Ribchen.

Mairiibe. Diese alte Kulturpflanze wur-
de schon in der Antike angebaut und
auch sie spielte vor der Einfiihrung der
Kartoffel eine wichtige Rolle im euro-
pdischen Raum. Wer sie roh verzehrt,
sollte die Schale entfernen, da dort der
ho6chste Anteil an Senfélen zu finden ist.

Die Wurzel selbst wird aus Geschmacks-
griinden nicht gekocht, sondern nur ge-
diinstet. Neben der reinweif3en Mairiibe
gibt es das zarte, cremefarbene Teltower
Riibchen, benannt nach seiner Heimat
in Brandenburg. Johann Wolfgang von
Goethe soll sie geliebt und sich die
Riibchen mit Eilboten nach Weimar
schicken haben lassen. Die Teltower
Riibchen sind kleiner und langlicher als
Mairiiben, ihr Geschmack ist siif3 und
scharf zugleich.

Rettiche. Seines hohen Vitamin C-Ge-
haltes wegen war der Rettich einst auf
langen Schifffahrten immer mit dabei,
um der gefiirchteten Seefahrerkrank-
heit Skorbut keine Chance zu geben.
Heute wissen wir, dass uns Rettich auf
dem Speiseplan auch mit wertvollen Mi-
neralstoffen wie Kalium, Natrium, Mag-
nesium, Kalzium, Phosphor und Eisen
versorgt. Den scharfen Geschmack ver-
ursachen die enthaltenen Senfdle. Sie
wirken antibiotisch und schleimlosend
— deshalb wird der Saft des Schwarze
Rettichs als Hausmittel bei Erkadltungs-
krankheiten, Husten, Heiserkeit und
Bronchitis empfohlen. Je nach Reifezeit
unterscheidet man Sommer- und Winter-
sorten: Die Winterrettiche haben weif3es
Fleisch und zumeist dunkle Haut, der
Schwarze Rettich zdhlt zu dieser Grup-
pe. Er wurde einst vor allem fiir das Ein-
lagern angebaut, als Abwechslung auf
dem winterlichen Speiseplan. Fiir lange
Zeit in Vergessenheit geraten, wurde er
mit der Renaissance ,,alter Gemiisesor-

ten wieder aktuell. &

ELKE PAPOUSCHEK, Redaktion
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Von der Ernte (0.) iiber die getrockneten
Bohnen, den ,Rohkaffee” (Mi.), bis zur
Rostung (u.) - um das Aroma des Kaffees
bestmaoglich erhalten zu konnen, kauft
man am besten ganze Kaffeebohnen und
mahlt sie zu Hause.

Der Kaffee
ist fertig!

Ein kleines 1x 1 zum Thema Kaffee. Melange, Verlangerter,
Espresso oder Latte Macchiato - die Kaffeevorlieben sind so
vielfiltig wie das Angebot. Auch in NO gibt es immer mehr
private Rostereien, bei denen man seinen Lieblingskaffee
wahlen kann - direkt und mit persénlicher Beratung.

affee wird auf der ganzen Welt
getrunken, doch die Wiege des
Kaffees liegt in Athiopien, genau-
er gesagt in der Region Kaffa, wo
er schon im 9. Jahrhundert bekannt war.
Die Bauern entdeckten dort, dass ihre
Ziegen immer besonders aufgeweckt
waren, wenn sie die Kirschen eines be-
stimmten Strauchs gefressen hatten. Am
Lagerfeuer verkosteten sie einige Friich-
te, waren aber vom bitteren Geschmack
enttduscht und warfen den Rest ins
Feuer, wo alsbald ein anregender Duft
aufstieg — so sagt es die Legende.

Die ersten Kaffeehduser. Die belebende
Wirkung der Kaffeefriichte sprach sich
herum und so bereitete man aus den
Kirschen einen anregenden Aufguss zu.
Als der Kaffee auf Handelswegen in
die jemenitische Hafenstadt Mokha am
Roten Meer gelangte, wurde diese bald
zum Zentrum des Kaffeehandels. Thr
verdankt der speziell zubereitete Mok-
ka, der einem doppelten Espresso ent-
spricht, seinen Namen. Im arabischen
Raum entstanden im 11. Jahrhundert die
ersten Kaffeehduser. Von dort verbreite-
te sich der Kaffee weiter und kam im 17.
Jahrhundert auch nach Europa. 1645
wurde das erste Kaffeehaus in Venedig
eroffnet, gefolgt von Oxford, London,
Amsterdam, Paris, Hamburg und ande-
ren Stadten, ehe 1685 auch Wien stolz
auf sein erstes Kaffeehaus sein konnte.
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In geringen Dosen wirkt Koffein
stimulierend und erhéht unsere
Konzentrationsfahigkeit.

Arabica oder Robusta? Die beiden Kaf-
feearten unterscheiden sich in Anbau,
Geschmack, Koffeingehalt und Saure.
Arabica wird auch als ,,Hochlandkaffee*
bezeichnet, weil er in grofieren Héhen-
lagen wachst. Hier muss gréf3tenteils per
Hand geerntet werden, Arabicapflanzen
sind anspruchsvoll in ihren Wachstums-
bedingungen, der Ertrag ist lage- und
klimabedingt eingeschrankt. Dank ge-
netisch festgelegten 44 Chromosomen
haben Arabicafriichte eine grofie Fiille
an Aromen. Alles zusammen fiihrt dazu,
dass Arabicakaffee als hoherwertiger be-
worben wird. Robustakaffee wird auch als
»lieflandkaffee* bezeichnet, da er schon
ab 300 Meter Hohe gut wichst. Die Robus-
tapflanzen sind widerstandsfahig gegen
Wettereinfliisse und Krankheiten, ihre
Bohnen lassen sich im flachen Anbau-
gebiet maschinell ernten, beides sorgt fiir
hohere Ertrage. Genetisch bedingt enthalt
die Robustabohne mit 22 Chromosomen
weniger Aromen. All das bedeutet aber
nicht, dass Kaffee aus Arabicabohnen
besser schmeckt. Erstens ist Geschmack
eine individuelle Sache und zweitens ist
fiir einen guten Kaffee immer die Qualitat
des Rohkaffees, der Rostung, des Wassers
und der Kaffeezubereitung entscheidend.
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Entwickelt sich nur eine Bohne
in der Kirsche, wird sie als
,Perlbohne” bezeichnet.

Die Ernte. Kaffeebohnen sind die Kerne
der Kaffeekirsche, in jeder Frucht be-
finden sich in der Regel zwei davon.
Kaffee wéchst im frostfreien tropischen
Klima des ,Kaffeegiirtels“ entlang des
Aquators in Amerika, Afrika, Asien und
Australien. Nach der Ernte konnen Kaf-
feekirschen auf drei verschiedene Arten
waufbereitet* werden: trocken, nass oder
halbtrocken. Dabei werden die Bohnen
vom Fruchtfleisch getrennt und getrock-
net. Die trockene Aufbereitung wird
auch als ,,unwashed“ bezeichnet: Die
Kirschen werden durch standiges Wen-
den 2 bis 3 Wochen lang unter der Sonne
getrocknet, bis sich das Fruchtfleisch
von der Bohne 16st. Diese Kaffees zeich-
nen sich durch einen milden Geschmack
mit mehr Siif3e aus. Die nasse Aufberei-
tung (,,washed*) erfolgt iiber Schwemm-
kandle und spdteres Trocknen. Diese
Kaffees haben mehr Sdureanteil, aber
eine ausgepragte Aromenvielfalt. Halb-



trocken aufbereitete (,,semi-washed)
Kaffees sind eine Kombination beider
Methoden. Alle fertig getrockneten Boh-
nen bezeichnet man als ,,Rohkaffee®. Er
wird in Sdcke verpackt und in die Roste-
reien dieser Welt verschickt.

Die Rostung. Beim Rosten werden die
Bohnen trocken erhitzt, erst dadurch
konnen sich alle Aromen vollstandig
entfalten. Voraussetzung ist eine scho-
nende, langsame Rostung. Jede Kaffee-
bohne besitzt rund 300 Aromastoffe,
die sich wihrend des Rostens auf etwa
800 vervielfachen. Damit enthilt Kaffee
doppelt so viele Aromastoffe wie Wein.

Kaffee aus fairem Handel. 125 Mil-
lionen Menschen sind weltweit

auf Kaffee angewiesen, um ihren

Lebensunterhalt zu verdienen.

Dabei ist der Weltmarktpreis sehr
volatil, die Lieferkette komplex. Die meis-
ten Bauernfamilien wissen kaum, wo
ihr Kaffee landet oder zu welchem Preis
er verkauft wird. FAIRTRADE-Kaffee ist
eine Alternative dazu, die fast 870.000
Kaffeebduerinnen und -bauern umfasst.
Der FAIRTRADE-Mindestpreis ist ein Si-

cherheitsnetz, das ihnen Stabilitadt bringt
und sie vor plotzlichen Preiseinbriichen
schiitzt. Durch den Zusammenschluss in
Kooperativen kénnen sie in wertsteigernde
Anlagen, aber auch in Klimaanpassungs-
mafinahmen investieren, die Umstellung
auf Bio fordern oder in neue Bereiche wie
den Agrotourismus einsteigen. Sie konnen
bessere Handelsbedingungen aushandeln
und mehr Mérkte erreichen.

100 NO Fairtrade Gemeinden. Das Land
NO arbeitet mit FAIRTRADE O seit 16
Jahren zusammen, um den fairen Han-
del auflokaler Ebene zu férdern. 100 NO
FAIRTRADE-Gemeinden tragen aktiv
zur Erfiillung der globalen Nach-
haltigkeitsziele (SDGs) bei! Der
FAIRIOSO-Kaffee der EZA wird
von der NO Firma Sachers in
Oeynhausen gerostet. Der Kaf-
fee ADALENTE starkt sowohl eine
Frauenkooperative APROLMA aus Hon-
duras wie auch die Fraueninitiative der
Genossenschaft UNICAFEC aus Peru,
wo 25% der 400 Kleinbdauerinnen und
-bauern Frauen sind. Beide besonderen
Kaffee-Produkte werden in den Welt-
ldden und in Supermarkten vertrieben.

Lupinenkaffee. Das Dunkelsteiner Rost-
haus in Viehofen bei St. Pélten ist die erste
,,Dreifach-Bio-Kaffeerdsterei® Osterreichs.
Hier wird grofier Wert auf echtes Rost-
Handwerk und 100% Bio-Qualitét gelegt.
Das Sortiment umfasst zertifizierte Ara-
bica- und Lupinenkaffees. Kaffeerdsterin
Petra Leitner ist mit ihrem Unternehmen
auch Mitglied im Wir-leben-nachhal-
tig-Partnernetzwerk und im Bio Austria
Netzwerk. Eine Besonderheit ist der Lupi-
nenkaffee namens DA’BIOLUPI, der von
Bio Austria sogar zum Produkt des Jah-
res 2023 gewadhlt wurde. Lupinenkaffee
ist komplett koffeinfrei und enthalt viel
Eiweif3. Die SiiSlupinen stammen vom
Bio Austria Bauern Paul Linsbauer aus
dem Waldviertel — das bedeutet u.a. auch
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ELKE PAPOUSCHEK, Redaktion
Kaffeegenuss aus Niederdsterreich:
araliyakaffeewerk.at
baristavomberg.at
dunkelsteiner.at

kaffeelix.at

roestwerkstatt.at

weltladen.at
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LEBEN

Die Einsatzbereiche fiir umwelt- und
gesundheitsschadliche PFAS sind vielfaltig
und reichen von beschichteten Pfannen,
iiber Kosmetika und Feuerloschschaum,
bis hin zu Outdoor-Kleidung.

PF (W)AS?

Was haben Regenjacke, Feuerléschschaum und manche
Bratpfannen gemeinsam? Sie enthalten PFAS! Das sind
sogenannte Ewigkeitschemikalien. Wenn sie erst einmal in

die Umwelt gelangen, bauen sie sich kaum mehr ab und kdnnen
sich in Boden, Gewassern, Tieren und Menschen anreichern.

Sie sind zum Teil giftig und schadigen Gesundheit und
Okosysteme. Wir haben Tipps, wie Sie sie vermeiden kdnnen.

ie Abkiirzung PFAS steht bauprodukt aus dieser Stoffgrup-

ZALGES

fiir per- und polyfluorier-

te Alkylsubstanzen — im

Englischen nennt man
sie ,,forever chemicals®. Es handelt
sich um industriell hergestellte, extrem
langlebige Chemikalien, die nicht natiir-
lich vorkommen. Gemeint ist mit PFAS
eine Gruppe von mehreren tausenden
chemischen Verbindungen, die duf3erst
stabil sind und in der Umwelt bleiben,
wenn sie erstmal freigesetzt sind. Einige
von ihnen sind auch fiir unsere Gesund-
heit bedenklich, wie z.B. das Abbaupro-
dukt Trifluoracetat (TFA), das in Verdacht
steht fortpflanzungsgefahrdend zu sein.

Einsatzbereiche. Aufgrund ihrer Eigen-
schaft, Oberflachen wasser- und
schmutzabweisend zu machen und weil
sie sehr widerstandsfahig gegen Hitze
und UV-Licht sind, werden PFAS gerne
eingesetzt. Bei verschiedenen Alltagspro-
dukten sind die besagten Eigenschaften
gefragt, doch die Robustheit der Chemi-
kalien sorgt dafiir, dass die PFAS in der
Umwelt erhalten bleiben - sie bestehen
also viel langer als sie gebraucht werden.
Atmungsaktive Outdoor-Kleidung, be-
schichtete Pfannen, schmutzabweisende
Teppiche und Kosmetikprodukte sind nur
einige Anwendungsbereiche fiir PFAS.
Die Industrie nutzt PFAS u.a. als Schmier-
und Netzmittel, bei Verchromung und in
Feuerloschern.

Nachweisbar. PFAS werden auch in Pesti-
ziden verwendet. TFA ist ein Pestizid-Ab-
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pe, welches 1t. Untersuchungen

bereits in unserem Wasser festge-

stellt wurde. Die Umweltschutz-
organisation Global 2000 hat sie
ebenfalls in Wein gefunden. Zudem gibt
es Nachweise in Getreideprodukten, wie
Brot, Friihstiicksflocken, Mehl und Nu-
deln - egal, ob Bioqualitdt oder konven-
tionell produziert. Dieser Umstand deutet
darauf hin, dass die landwirtschaftlichen
Boden verunreinigt sind. PFAS gelangen
iiber industrielle Emissionen, unsachge-
mafle Entsorgung, Deponiesickerwas-
ser oder auch kommunale Abwaisser in
Boden, Gewdsser und Luft. Auf3erdem
ist die direkte Aufbringung von Klar-
schlamm und Klarschlamm-Kompost ein
Problem. Die hohe Mobilitat der kleinen
Molekiile durch Wind und Wasser sorgt
u.a. auch fiir deren Verbreitung. In Oster-
reich werden regelméfig Uberpriifungen
des Grundwassers und der Oberflachen-
gewdsser durchgefiihrt. PFAS wurden
zwar in geringen Konzentrationen nach-
gewiesen, es gibt aber keine flichende-
ckende Belastung des Wassers.

LY

Grundwasser und Oberflachen-
gewasser werden in Osterreich
regelmaRig auf PFAS untersucht.

Tipps zum Vermeiden. Wenn man weif3,
worauf man schauen muss, kann man
PFAS-hiltige Produkte auch vermeiden.
Achten Sie bei Produkten wie Textilien,

© RONSTIK - STOCK.ADOBE.COM

Kosmetika oder Kochgeschirr auf die
Kennzeichnung ,,frei von PFAS“ oder ,,flu-
orfrei“. PFAS-freie Produkte werden auch
als ,,PFC-frei* oder ,,PFC-free* vermarktet.
Der Hinweis ,,PFOA/PFOS-frei“ bedeu-
tet, dass nur diese speziellen PFAS nicht
enthalten sind, andere méglicherweise
schon. Fragen Sie aktiv nach, ob das be-
treffende Produkt ,,PFAS-frei“ ist und nut-
zen Sie auch die App ,,Scan4chem®.

Lebensmittel und Kochgeschirr. Kaufen
Sie moglichst biologisch produzierte
Lebensmittel, da in der Biolandwirt-
schaft Klarschlamm und PFAS-haltige
Pestizide nicht erlaubt sind. Bio-Lebens-
mittel sind deshalb weniger stark mit
PFAS belastet. Verzichten Sie im besten
Fall auf den Verzehr von Raubfischen
und Innereien, hier kénnen sich die
Stoffe iiber die Nahrungskette angerei-
chert haben. Wenn sich die PTFE-Be-
schichtung einer Pfanne durch Kratzer
16st, entsorgen Sie das Geschirr. Ver-
wenden Sie stabile Pfannen und Topfe
aus Edelstahl, Gusseisen, Keramik und
Emaille mit dickem warmeleitendem
Boden, ohne PFAS-Beschichtung. Die-
se kénnen mit wenig Fett verwendet
werden und sind einfach zu reinigen.
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Aktuell ist ein EU-weites Verbot fiir PFAS
in Feuerl6schern in Ausarbeitung.

Das macht die EU! Die bekanntesten
Stoffgruppen der PFAS sind die PFOS
(Perfluoroctansulfonsdure) und PFOAS
(perfluorierten Carbonsauren, Perfluor-
octansiure). Ihre Verwendung ist in der
Europdischen Union streng beschrankt,
da sie Jahrzehnte in der Umwelt verblei-
ben und sich moglicherweise in Men-
schen und Tieren anreichern. Um sie
zu ersetzen, wurden andere PFAS ent-
wickelt. Neuere Studien deuten jedoch
darauf hin, dass diese Alternativen mog-
© licherweise dhnliche gesundheitliche
- Probleme wie die verbotenen PFAS verur-
sachen. Deshalb wird {iber eine generel-
le, EU-weite Beschrankung diskutiert. -

MICHEL RIGOTTI AUF PIXABAY

SILVIA OSTERKORN-LEDERER, Redaktion

wir-leben-nachhaltig.at
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PFAS sind in verschiedensten
Produkten enthalten - man
kann sie aber auch vermeiden!

Damit nichts in der unbeschichteten
Pfanne kleben bleibt, erhitzen Sie diese
bei mittleren Temperaturen und geben
Sie erst dann Ol und Bratgut hinein. Falls
doch etwas in der Pfanne zuriickbleibt,
geben Sie Wasser und einen Léffel Natron
oder Backpulver in die Pfanne. Lassen
Sie diese Mischung kurz aufkochen und
anschlieflend einwirken. Das abgekiihlte
Geschirr kdnnen Sie dann einfach reini-
gen. Backen Sie PFAS-frei mit einem gut
eingefetteten Backblech oder einer Back-
form aus Emaille oder Edelstahl. Durch
das Ausfetten sind diese nach Verwen-
dung einfach zu reinigen.

Kosmetik. Achten Sie auf das Osterreichi-
sche Umweltzeichen oder EU-Ecolabel.
Diese Labels schliefien den Einsatz von
PFAS aus. Greifen Sie zu Naturkosmetik
und Biokosmetik, denn sie enthalt keine
PFAS. Zertifizierte Labels fiir Natur- und
Biokosmetik kennzeichnen entsprechen-
de Produkte (z.B. Austria Bio Garantie,
demeter, NATRUE). Sie kdonnen Kosme-

tika auch selbst herstellen, dann wissen
Sie genau, welche Inhaltsstoffe enthalten
sind.

Bekleidung und Textilien. Achtung bei
Textilien, die als schmutzabweisend,
olabweisend oder fleckengeschiitzt ge-
kennzeichnet sind. Wasserabweisende
Textilien sind auch ohne PFAS erhéltlich.
Falls Sie wasserfeste Outdoor-Kleidung
haben, tragen Sie diese so lange wie mog-
lich und waschen Sie sie selten. Es gibt
auch wasserabweisende, PFAS-freie Out-
doorkleidung. Diese tragt Giitesiegel wie
zum Beispiel bluesign® und OEKO-TEX®
STANDARD 100. Nach dem Tragen gut
ausliiften, maximal im Schonwaschgang
waschen und auf Weichspiiler verzich-
ten — anschlieflend an der Luft trocknen
lassen.

Feuerloscher ohne PFAS. Wenn Sie einen
neuen Feuerldscher kaufen, erkundigen
Sie sich beim Verkaufspersonal, ob er
bereits fluorfrei ist. Es gibt sowohl fiir
Brandklasse A, als auch fiir Brandklasse
B fluorfreie Produkte. Auf der Seite des 6s-
terreichischen Umweltbundesamtes sind
Informationen und eine Liste von Feuer-
16schern mit und ohne PFAS zu finden.

Hier konnen Ewigkeitschemika-
lien (PFAS) enthalten sein:

M in Funktionskleidung und Wanderschuhen fir
Outdoor-Aktivitaten (auch Kinderkleidung!)

M in Kochgeschirr, Pfannen, Backzubehor
(Waffeleisen, Backpapier, Dauerbackfolien)
mit Antihaftbeschichtung

M in schmutzabweisenden und fleckgeschitzten
Polstermdbeln, Tischdecken, Teppichen, ...

M in Putzschwammen

M in Fast-Food-Verpackungen (Burger- &
Pommes-Schachteln, Pizzakartons) und
beschichteten Trinkbechern

M in Zahnseide

M in Impragniersprays fir Schuhe,
Wanderbekleidung und Leder

M in Buggys oder Fahrradanhangern

M in Fotopapier, Papier fir Klebeetiketten
und Druckfarben

M in Wachsen oder Schmiermitteln,
1.B. Skiwachs

M in Kletterseilen

M in Farben und Lacken mit speziellen
abweisenden Eigenschaften

M in Pflanzenschutzmitteln

M in Kosmetikprodukten

M in Feuerloschschaum -
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EXPERTIN AM WORT:

Jedes weggeworfene Nahrungsmittel ist eines zu viel
und belastet sowohl unsere Umwelt als auch unsere
Geldborse. Pro Haushalt werfen wir jedes Jahr Lebens-
mittel im Wert von rund 500 Euro in den Restmiill,
obwohl diese Abfdlle vermeidbar sind. Und dabei sind

DIPL.-PAD.™ DIN DANIELA CAPANO

Schon den

Uberblick

behalten

Lebensmittel sind wertvoll! Die Produktion erfordert viel Arbeit
und benotigt Ressourcen, wie Wasser, Energie und Boden.
Darum ist ein achtsamer Umgang mit unseren Nahrungsmitteln
besonders wichtig. Damit keine Lebensmittel im Mill landen
(missen), gilt es den eigenen Lagerstand zu kennen und

die Produkte richtig aufzubewahren bzw. sie haltbar zu machen.

rschiitternd aber leider

wahr: Vermeidbare Le-

bensmittelabfadlle machen

rund 15% des Restmiills
in NO aus. Pro Person sind das
im Jahr etwa 21kg an wertvollen Le-
bensmitteln, die statt auf dem Teller im
Restmiill (ohne Kompost und Biotonne)
landen. In NiederGsterreich werfen wir
Jahr fiir Jahr pro Haushalt Lebensmittel
im Wert von rund 500 Euro in den Rest-
miill. Weltweit ist es gar ein Drittel aller
produzierten Lebensmittel, die entlang
der Wertschopfungskette verloren gehen.
In Osterreich koénnte etwa eine Million
Tonnen Nahrungsmittelabfall jahrlich
vermieden werden. Rund um Feiertage
wird besonders viel weggeworfen. Im Zu-
sammenhang mit Klimaschutz und Res-
sourcenplanung spielen Nahrungsmittel
und ihre Produktion eine sehr grofie
Rolle, denn rund 24 % des durchschnitt-
lichen 6kologischen Fuf3abdrucks sind
dem Bereich Erndhrung zuzuordnen.
Dazu zdhlen neben den Lebensmitteln,
die wir kaufen und konsumieren ebenso
die Verpackung und die Ressourcen, die
fiir Transport und Zubereitung notwen-
dig sind. Wer hier nachhaltig handeln
mochte, beginnt schon bei Planung, Ein-
kauf und Lagerung damit.
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Kostbar. Bevor man einkaufen
geht, sollte man die Bestdnde
zuhause priifen. Ein Blick in
die Vorratsschranke und den
Kiihlschrank gibt Aufschluss da-
riiber, welche Produkte als néchstes
verbraucht werden sollten. Auf3erdem
hilft es, bedarfsgerecht (also gut ge-
plant) einzukaufen bzw. haufiger ins
Geschéft zu gehen und kleinere Mengen
mitzunehmen. Das richtige Einrdumen

Viele Lebensmittel verderben,
weil sie falsch gelagert oder
einfach vergessen werden.

des Kiihlschranks und die Nutzung der
verschiedenen Temperaturzonen halten
Lebensmittel ldnger frisch. Ein erster
wichtiger Tipp ist es, den Kiihlschrank
nicht zu voll zu rdaumen, denn so kon-
nen Luftzirkulation und Temperaturver-
teilung gestort werden. Auflerdem bleibt
meist die Kiihlschranktiire langer offen,
bis man das Gesuchte endlich gefun-
den hat und das wiederum erhéht den
Energieverbrauch. Bei einem zu vollen
Kiihlschrank steigt auch die Gefahr,
dass Produkte ,,nach hinten wandern“

Lebensmittel, die in der Biotonne oder auf dem
Kompost landen, noch gar nicht beriicksichtigt.

Schnelles Handeln lohnt sich also!

und in Vergessenheit geraten. Insofern
gilt es immer darauf zu achten, dass die
frisch gekauften Lebensmittel hinter dl-
tere Produkte sortiert werden. Brokkoli,
Spinat, Karfiol, Mangold sowie China-
kohl sollte man in ein feuchtes Tuch wi-
ckeln und damit ins Gemiisefach legen.
Das verldngert die Haltbarkeit.

Temperaturzonen. Wer ein Kiihlschrank-
modell mit dynamischer Kithlung oder
ein No-Frost-Gerat hat, kann sich darauf
verlassen, dass im gesamten Gerdt die
gleiche Temperatur herrscht. Hier ist es
also nicht so wichtig, in welcher Ebene
welche Produkte eingerdumt werden. In
erster Linie gilt es den Uberblick nicht
zu verlieren. Gangige Kiihlschrdnke mit
statischer Kiihlung verfiigen iiber Tem-
peraturzonen von 0°C bis ca. 12°C. Am
kaltesten ist es auf der Glasplatte iiber
der Gemiiselade, da warme Luft nach
oben steigt. Niedrige Temperaturen gibt
es auch in der Nahe des Verdampfers
und an der Riickwand. Mehrzonen-
gerdte haben verschiedene, rdumlich
getrennte Temperaturbereiche. Eine
0°C Zone mit geringer Luftfeuchtigkeit
fiir Fleisch, Fisch und Milchprodukte,
ein 0°C Fach mit hoher Luftfeuchtig-
keit fiir Obst, Gemdiise, Salate und Pilze
sowie eine Kiihlzone (4-8°C) fiir Eier
oder gegarte Speisen. In der Kellerzone
(8-12°C) bringt man Butter, Gurken
oder Siidfriichte unter. Es gibt auch Pro-
dukte, wie etwa Honig oder manches
Obst und Gemiise (Ananas, Bananen,
Kiirbis, Melonen, Paradieser, Paprika
und manche Zitrusfriichte), die sich
nicht fiir den Kiihlschrank eignen,
aufler er verfiigt iiber eine spezielle Kel-
lerzone. Einige Lebensmittel wie Apfel,
Avocados, Birnen, Pfirsiche und Maril-
len, Brokkoli, Karfiol, Paprika, Spinat
und Paradeiser enthalten ein spezielles
Reifegas (Ethylen), welches daneben lie-
gende Nahrungsmittel schneller reifen
und verderben lasst. Durch Verpackung
kann das verhindert werden.

Frost statt Frust. Einfrieren verschafft Zeit
zum Aufbrauchen. Lebensmittel friert
man moglichst rasch ein und lasst sie



nicht zu lange im Gefrierschrank lie-
gen. Wichtig ist, dass zum Einfrieren
geeignete und vor allem saubere Be-
hélter verwendet werden. Am besten
werden diese dann beschriftet: Menge,
Inhalt und Datum am Behalter erleich-
tern den Uberblick — auch das Fiihren
einer Liste ist von Vorteil. Portionswei-
ses Einfrieren ist ebenfalls eine gute
Idee. Beim Auftauen gilt: Fleisch, Fisch
und Gefliigel am besten abgedeckt im
Kiihlschrank auftauen. Zu schnell auf-
getaut, wird Fleisch beim Zubereiten
zah und trocken. Faschiertes kann ohne
Auftauen direkt in den Topf. Einmal auf-
getaute Lebensmittel sollten nicht noch-
mal eingefroren werden. Nicht alle Nah-
rungsmittel eignen sich zum Einfrieren:
Milchprodukte wie Joghurt, Buttermilch
und Topfen flocken beim Auftauen aus,
wasserreiche Friichte werden matschig.

Das Fiihren von Vorratslisten
oder auch die Verwendung
von Apps unterstiitzen bei der
Lagerhaltung.

Vorratsschrank und Kiichenorganisation.
Auch im Vorratsschrank sollte alles sei-
ne Ordnung haben: Bestenfalls stellen
Sie dhnliche Produkte eng zusammen
(Nudeln, Reis, Hiilsenfriichte, etc.) — in
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durchsichtigen Behdltern oder Korben.
Auch Konserven und Glaser sollten bei-
einander zu finden sein, und nach dem
FIFO (first in — first out)-Prinzip verwen-
det werden. Also altere Produkte weiter
nach vorne, die neueren nach hinten
oder nach unten. Was zuerst ablauft, gilt
es auch zuerst zu verbrauchen. Das Min-
desthaltbarkeitsdatum regelmafiig prii-
fen und die Produkte nach Haltbarkeit
einordnen. Sticker, die auf demné&chst ab-
laufende Produkte geklebt werden, kon-
nen helfen den Uberblick zu bewahren.
Mehl, Reis und Nudeln immer kiihl und
trocken lagern, Kartoffeln und Zwiebeln
mogen es besonders dunkel — sie sollten
aber getrennt gelagert werden. Glaser
und Dosen lassen sich gut stapeln — aber
bitte nicht zu hoch, sonst vergisst man
die unteren Etagen vielleicht.

Haltbarmachen und konservieren. Selbst
geerntetes Obst und Gemdiise kann hau-
fig nicht direkt zur Ganze verbraucht
werden. Weiterschenken wére eine
Moglichkeit, oder es haltbar machen:
z.B. durch Hitzeeinwirkung (Einko-
chen), durch Einlegen in Essig und 0,
durch Fermentieren, Doérren oder Trock-
nen bzw. durch Tiefkiihlen. So wird
Gemiise ldnger lagerfdhig. Auch Obst
und Friichte kdnnen z.B. zu kostlichen
Marmeladen, Aufstrichen, Chutneys,
Mus, Kompott und Saften verarbeitet

Die Energie- &
Umweltagentur
des Landes NO

und in dieser Form einfach ,,spater kon-
sumiert* werden.

Tipp: Offentlich zugéngliche Obstbdume
und -straucher, die mit dem gelben Band
der eNu-Initiative ,,Wir fiir Bienen“ ge-
kennzeichnet sind, diirfen kostenlos
und ohne Riicksprache abgeerntet wer-
den! #--

DIPL.-PAD.™ DI' DANIELA CAPANO leitet den
Bereich Umwelt & Nachhaltigkeit in der Energie-
und Umweltagentur des Landes NO.

wir-leben-nachhaltig.at
umweltverbaende.at

Kihlschrank richtig einrdumen:

Unteres Kithlschrankfach: Fleisch, Fisch und
leicht verderbliche Lebensmittel auf der Glasplatte
iber der Gemiselade lagern.

Mittleres Kiihlschrankfach: Joghurt, Topfen und
gedffnete Obst- und Gemiseglaser.

Oberes Kiihlschrankfach: Marmeladen, Kase und
gegarte Speisen.

Kihlschranktiire: Milch, Eier, Butter und Saucen
sowie Ketchup.

0bst- und Gemiisefach: Gemiise und Salate,
Krauter, Pilze, Beeren, Trauben, Kirschen, etc.
Kalteempfindliche Sorten nicht im Kihlschrank
aufbewahren. -

UMWELT & ENERGIE 04/2025 41


http://wir-leben-nachhaltig.at
http://umweltverbaende.at

ENU AKTUELL

Seit 10 Jahren liefert wir-leben-nachhaltig
Tipps fiir einen zukunftstauglichen Lebensstil.
Das feierten eNu-Geschiftsfiihrer Herbert
Greisberger, Initiatorin Christa Ruspeckhofer
und LH-Stv. Stephan Pernkopf mit
Wegbegleitern und Gasten.

Jubildumsjahr -
Resumee

Seit mittlerweile zehn Jahren gibt es die Initiative
wir-leben-nachhaltig. Der Geburtstag wurde nachhaltig
gefeiert - u. a. bei einem Fest im Museum Niederdsterreich
mit rund 90 Wegbegleiterinnen und Wegbegleitern. AuBerdem
wurde nach den besten Nachhaltigkeitstipps der Community
gefragt - wir verraten ihnen die absoluten Top-10.

as ganze Jahr 2025 stand im
Zeichen des Geburtstages, es
trudelten Gliickwiinsche ein, es
wurde gemeinsam gefeiert, ein
eigener WhatsApp Kanal wurde aus der
Taufe gehoben und es gab ein unglaub-
liches Echo seitens der Userinnen und
User. All das zeigt, wie wichtig ein nach-
haltiger Lebensstil und ein umsichtiger
Umgang mit unseren Ressourcen ist. Die
Plattform wir-leben-nachhaltig.at hat
sich mittlerweile zu einer der fithrenden
Nachhaltigkeitswebsites im deutsch-
sprachigen Raum entwickelt, der mo-
natliche Newsletter wird gerne gelesen
und die Initiative Wir-leben-nachhaltig
der eNu unterstiitzt bei der Umsetzung
eines umweltvertraglichen Alltags.

Was bisher geschah... In zehn Jahren wir-
leben-nachhaltig hat das Team unzdh-
lige praktische, alltagstaugliche Tipps
recherchiert und ausprobiert. Denn mit
jeder noch so kleinen Handlung tragen
wir zu mehr Nachhaltigkeit bei und be-
wahren damit unsere Umwelt und die
Lebensqualitat kiinftiger Generationen.
Die Initiative zeigt, dass Verhaltungsan-
derungen manchmal ganz einfach sein
konnen, Freude machen und vor allem
fiir ein gutes Gefiihl sorgen.

Nachhaltig gefeiert. Zum Festakt im Juni
feierte das Team mit rd. 9o Wegbeglei-
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terinnen und -begleitern, gemeinsam
mit LH-Stv. Stephan Pernkopf, Initiato-
rin Christa Ruspeckhofer und eNu-Ge-
schéaftsfiihrer Herbert Greisberger. Zum
Festakt geladen war auch der Psycho-
loge und Nachhaltigkeitsforscher As-
soz.-Prof. Dr. Thomas Brudermann von

Nachhaltig leben bedeutet
Umwelt und Lebensqualitat
fir kommende Generationen
zu erhalten.

der Universitdt Graz. Er ging bei seinem
Keynote-Impuls der Frage nach, warum
bei Nachhaltigkeit und Klimaschutz
Selbsttauschung so attraktiv ist und was
hinter den allgegenwartigen ,,Ausreden*
steckt. Wissenschaftlich fundiert und
mit einer Prise Humor prdsentierte er,
wie aus Sicht der Verhaltensforschung
der Ubergang in eine nachhaltige Ge-
sellschaft gelingen kann. Ein Video der
Keynote ist online auf wir-leben-nach-
haltig.at verfiigbar.

IHRE Nachhaltigkeitstipps. Besonders er-
freulich ist, dass so viele Leserinnen
und Leser unserer Bitte gefolgt sind
und ihre persénlichen Lieblings-Nach-
haltigkeitstipps geteilt haben. Mehr als
500 Tipps, die in ihrer Vielfaltigkeit die

©R. BURGER

gesamte Palette an Moglichkeiten abbil-
den, wurden geschickt. Sie reichen von
regionalen, saisonalen und biologischen
Lebensmitteln, Selbstanbau, Upcycling,
Recycling, Reinigungs- und Putztipps,
iiber Energie sparen, nachhaltige Mobi-
litdt bis hin zu Do-it-yourself-Anleitun-
gen. Fiir wirklich jeden Lebensbereich
wurden Tipps eingereicht, sie sind wei-
terhin auf der Plattform gesammelt und
konnen jederzeit nachgelesen werden.

Uber 500 Nachhaltigkeitstipps
wurden auf der Plattform
gegeben.

Top 10 Tipps. Im anschlielenden Voting
konnten alle Userinnen und User aus der
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groflen Sammlung ihre Favoriten wah-
len — und wir mochten Ihnen die besten
zehn Tipps natiirlich nicht vorenthalten.
In diesem Fall ist nachmachen natiirlich
erwiinscht...

Platz 1: Ich kaufe keine Fast Fashion! Julia er-
hielt die meisten Stimmen fiir ihren Tipp.
Sie schneidert sich — mit Freundinnen
und Freunden gemeinsam - ihre Klei-
dung selbst, anstatt Fast Fashion Produk-
te zu shoppen. Grund dafiir ist fiir Julia
auch, dass die Menschen in den Produk-
tionslandern hdufig unter sehr schlech-
ten Bedingungen arbeiten miissen.

Platz 2: Kaffeesatz fiir die Pflanzen! Stefan
verwendet die gepressten Kaffee-Pads
aus dem Kaffee-Vollautomaten als Pflan-
zendiinger — bei den Paradeisern und

auch anderen Gewidchsen. Sein Ein-
druck: weniger ,,Miill“ dafiir aber aktive-
re, vitalere Pflanzen.

Platz 3: Selbst Strom produzieren und um-
weltbewusst heizen! Giinther erhielt viele
Stimmen fiir seine Information, dass er
seit letztem Jahr dank der Installation ei-
ner PV-Anlage eigenen Strom produziert
und seine Heizung auf eine nachhaltigere
Alternative (Warmepumpe) umgestellt
hat.

Platz 4: Regional und saisonal beim Direkt-
vermarkter kaufen! Andrea schligt vor,
mehr ,,Ab Hof“ zu kaufen - denn so
unterstiitzt man die heimische Land-
wirtschaft und bekommt genau das, was
gerade in der Region wachst — nachhaltig
und umweltfreundlich.
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Platz 5: Heimisches Bier fiir die Landwirt-
schaft. Jiirgen erhielt fiir seine Idee, Bier
aus regionaler Produktion zu bevorzugen
ebenfalls viele Stimmen.

Platz 6: Geplanter Einkauf und Wasser aus der
Leitung! Andreas ruft dazu auf, weniger
Lebensmittel zu verschwenden, indem
man gezielt einkaufen geht und Reste
kreativ verwertet. Auch der Umstieg auf
Wasser aus der Leitung, statt Flaschen-
wasser zahlt zu seinen Ideen. Das Lei-
tungswasser kommt ohne Verpackung
aus und muss nicht heimgeschleppt
werden.

Platz 7: Zitronen im Geschirrspiiler! Maria
verriet, dass ausgepresste Zitronenhalf-
ten nicht direkt im Miill landen miissen.
In der Bestecklade des Geschirrspiilers
sorgen sie fiir guten Duft.

Platz 8: Nachhaltig mobil mit dem Rad! Ur-
sula legt ihre Wege mit dem Rad zuriick,
ohne Akku — nur mit Muskelkraft. Beson-
ders umweltschonend und effizient.

Platz 9: Okologisch Wasche waschen! Ger-
linde wascht seit rund 20 Jahren ihre
Wasche mit Rosskastanien. Fiir den Duft
verwendet sie eine spezielle Olmischung.

Platz 10: Bewusster leben! Simone kauft be-
wusst weniger, 1asst Kaputtes reparieren,
fahrt haufig mit dem Rad statt mit dem
Auto, verwertet Reste, spart Wasser und
Energie und reduziert Plastik.

Danke! Das wir-leben-nachhaltig-Team
blickt auf ein tolles Geburtstagsjahr
zuriick und méchte hier Danke sagen
fiir Ihr Interesse, Ihre Mitwirkung und
Ihr Engagement. So gelingt es uns allen
gemeinsam, unsere Welt ein bisschen
besser und nachhaltiger zu machen! Wir
freuen uns schon auf die nachsten Jahre
voller neuer Ideen. :

SILVIA OSTERKORN-LEDERER, Redaktion

wir-leben-nachhaltig.at
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Gerade rund um die Feiertage bieten sich viele
Maglichkeiten fiir mehr Nachhaltigkeit: beim
Essen, beim Dekorieren und beim Schenken.

© ENU

Nachhaltige
Weihnacht Gberall?

Die schonste Zeit im Jahr - die Weihnachtsfeiertage -

stehen vor der Tiir. Doch die Tage rund um den 24. Dezember
bedeuten auch viel Organisation: Festessen, Geschenke,
Christbaum und Co miissen geplant, besorgt und vorbereitet
werden. Wir haben Tipps, wie Sie mit bewussten Entscheidungen
das Weihnachtfest besinnlich und gleichzeitig umwelt- und
ressourcenschonend gestalten konnen.

© WWW.POV.AT

ndlich Weihnachtsferien

und viel Zeit fiir gemeinsa-

me Stunden und Erholung.

Doch so richtig kann man
die Ruhe doch erst genief3en, wenn
der Grofiteil der Vorbereitungen erledigt
ist. Leider besteht die Vorweihnachts-
zeit fiir viele von uns eher aus Hektik,
Einkaufsstress, eifrigem Abarbeiten
von To-Do-Listen und vielen Terminen.
Neben der Besinnlichkeit kommt rund
um die Feiertage nur allzu oft auch die
Nachhaltigkeit zu kurz.

Gemeinsames Essen. Das gemeinsame
Speisen und Genieflen gehoren an den
Feiertagen einfach dazu. Damit keine
Lebensmittel in den Miill wandern miis-
sen, ist gute Planung besonders wichtig.
Auch sollte man sich nach Moglichkeit
bei der Meniiauswahl auf regionale,
saisonale und biologische Produkte
konzentrieren. In Niederdsterreich gibt
es vielerorts die Moglichkeit, direkt bei
den Produzierenden einzukaufen — sei
es im Hofladen oder beim Bauernmarkt.
Wintergemiise-Sorten wie z.B. Kraut,
Kohl, Kohlsprossen, Sellerie, Rote Rii-
ben, Pastinaken und Karotten schme-
cken nicht nur kostlich, sondern sind zu
dieser Zeit aus heimischer Produktion
frisch erhaltlich. Aus Vogerlsalat, Erd-
dpfeln und Chinakohl lassen sich kost-
liche Wintersalate zaubern. Mit Getrei-
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de, Hiilsenfriichten und Gemiise
- gelingen vitaminreiche Pfannen-
"' gerichte, Eintopfe oder auch Vor-
speisen. Zudem sind Getreidepro-
dukte und Hiilsenfriichte eine gut
sittigende Beilage. Beim Fleischkauf
kann man ebenfalls auf Nachhaltigkeit
achten, indem man frischen Produkten
aus artgerechter, biologischer Haltung
den Vorzug gibt und auf die Herkunft
aus der Region achtet. Weihnachtliche
Gewlirze stammen aus Importen. Durch
den Kauf von fair gehandelten Waren
(in Bio- oder Weltldden erhiltlich) kann
man dazu beitragen, dass die Arbeits-
und Gesundheitsstandards bzw. sozia-
len Bedingungen in den fernen Produk-
tionslandern verbessert werden.

Fisch auf dem Tisch? Wer an Weihnachten
gerne Fisch isst, sollte sich fiir heimi-
schen Arten statt Meeresfisch entschei-
den. Greifen Sie zu Siifiwasserfischen
wie Zander, Wels, Karpfen, Forelle oder
Saibling aus heimischer Teichwirt-
schaft. Bestellen Sie am besten friih
genug bei regional Produzierenden vor,
denn so erhalten Sie beste Qualitét, Fri-
sche und Geschmack, am besten noch
aus biologischer Zucht. So vermeiden
Sie lange, klimaschadliche Transport-
wege und starken die regionale Wirt-
schaft. Wenn es doch Meeresfisch sein
soll, achten Sie beim Einkauf auf das

© CONGERDESIGN AUF PIXABAY

MSC-Giitesiegel. Die Fischereien miis-
sen, um das Siegel zu erhalten, mehr
nachhaltige Standards erfiillen als her-
kémmliche Betriebe. Die Fischbestande

in den Weltmeeren geraten immer mehr
unter Druck und sind von Uberfischung
betroffen. Einige Arten, wie z.B. Thun-
fisch oder Kabeljau, sind gefahrdet oder
vom Aussterben bedroht. Bei Fisch aus
Aquakulturen ist die biologische Aqua-
kultur die nachhaltigere Wahl bzw. das
ASC-Giitesiegel die bessere Alternative.
Nehmen Sie beim Fisch-Einkauf den ak-
tuellen WWF-Einkaufsratgeber zu Hilfe.

Ein gut geplanter Lebensmittel-
einkauf vermeidet Abfall und
spart Geld.

Gut geplant ist halb gewonnen! Vor allem
beim Essen meinen wir es beim Einkauf
oft zu gut. Hier entsteht zum Teil viel Ab-
fall, der durch gute Planung nicht anfal-
len wiirde. Es soll genug vorhanden sein,
aber auch nicht zu viel iibrigbleiben.



Laut Schatzungen des Umweltbundes-
amtes konnten durch bessere Planung
allein in Osterreich jihrlich mehrere
zehntausend Tonnen Lebensmittelab-
falle vermieden werden. Es gilt zu iiber-
legen, wie viele Gaste erwartet werden
und welche Portionsgréfie realistisch
ist. Das spart nicht nur Ressourcen, son-
dern auch Geld. Zudem hilft es, sich friih
Gedanken dariiber zu machen, was aus
Resten noch werden kénnte: Der iibrig-
gebliebene Braten beispielsweise kann
am Tag darauf in einem Auflauf Verwen-
dung finden oder das Gemiise zu einer
Suppe verarbeitet werden.

Oh Tannenbaum... Rund 2,8 Millionen
Christbdume stehen zu Weihnachten in
den Osterreichischen Haushalten — davon
sind rund 70% echte Baume. Heimische
Herkunft und Bioqualitédt sollten beim
Kauf des Christbaums im Fokus stehen.
Achten Sie daher auf die Herkunfts-
schleife und wahlen Sie moglichst einen
Baum aus der Region. Christbaume aus
biologischem Landbau werden ganzlich
ohne chemisch-synthetische Pflanzen-

schutzmittel und Diinger produziert.
Wer einen Garten und genug Platz hat,
kann sich fiir einen Baum im Topf ent-
scheiden, der nach der Weihnachtszeit im
Garten eingesetzt wird. Auch in Punkto
Christbaum- und Weihnachtsdeko kann
man nachhaltig handeln: Anstatt gekauf-
tem Baumbehang aus Glas, Metall oder
Kunststoff 1dsst sich mit etwas Geschick
Weihnachtsschmuck selbst herstellen,
z.B. aus Papier, Naturmaterialien wie
Stroh oder Zapfen und Co. Je natiirlicher
und langlebiger, desto besser.

Gemeinsame Erlebnisse
und Erinnerungen konnen
nicht in Regalen verstauben.

Leit statt Zeug. Geschenke sind ebenfalls
Teil der weihnachtlichen Brauche. Um
nicht dem ,,weihnachtlichen Konsum-
wahnsinn“ zu verfallen, lohnt es sich,
hier gut zu planen. Selbstgemachtes
hat eine personliche Note, braucht
keine langen Transportwege, ist nicht

Die Energie- &
Umweltagentur
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aufwandig verpackt und bereitet nach-
haltig Freude. So verhdlt es sich auch
mit ,,Zeitgeschenken“ — dann bleiben
die Erinnerungen an schéne gemeinsa-
me Stunden. Second-Hand-Geschenke
sind ebenso eine umweltfreundliche
Moglichkeit: Mode, Biicher oder Spiel-
zeug aus zweiter Hand konnen Freude
bereiten und schonen Ressourcen. Und
auch die Art und Weise, wie wir Ge-
schenke verpacken, hat Einfluss. Die
Abfallberge nach den Weihnachtsfeier-
tagen sind besonders hoch, u.a. weil
sich dort Unmengen an Geschenkpapier
und Schleifen sammeln. Verwenden Sie
stattdessen wiederverwendbare Papier-
oder Stoffsackerl, Schachteln und Co.
Eine Verpackung mit Zeitungspapier
sorgt dafiir, dass die Uberraschung
nicht gleich beim ersten Blick unter den
Christbaum verloren geht. Verzieren und
dekorieren Sie Thre Piackchen doch (ab)
heuer mit Naturmaterialien. Wir wiin-
schen Thnen frohe Weihnachten und ein
gutes neues Jahr! &

SILVIA OSTERKORN-LEDERER, Redaktion
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KURZ & BUNDIG

KURZMELDUNGEN & TIPPS

+Was isst die Welt?” - Siidwind Workshop

n einem fiir Volksschulkinder entwickelten Workshop
I erkunden Bildungsreferentinnen und -referenten von

Stidwind Niederdsterreich gemeinsam mit Schulkindern
Grundnahrungsmittel vom Anbau bis zur Ernte. Dabei wird
die ungleiche Verteilung von Lebensmitteln auf globaler und
lokaler Ebene diskutiert und lange Transportwege nachver-
folgt. Lebensrealitdten in unterschiedlichen Regionen der
Welt werden mit interaktiven Methoden entdeckt. Der pada-
gogische Zugang ist zukunftsorientiert und steht unter dem
positiven Motto ,,Es ist genug fiir alle da!*“. Losungsorientier-
te Perspektiven, wie Lebensmittelrettung, fairer Handel und
nachhaltige Erndhrungsmoglichkeiten in der Praxis werden
in den Schulklassen entwickelt. -

Workshopanfragen an Stdwind Niederdsterreich, noe@suedwind.at,
Tel: 02622/248 32. suedwind.at/workshop/was-isst-die-welt

Neue Forderungen

fir Heizungstausch und Sanierung

b 2026 stellt der Bund bis 2030 jedes Jahr 360 Millionen
A Euro fiir eine grofle Sanierungsoffensive bereit. Gefor-
dert werden zwei Bereiche: Zum einen die Umstellung
auf klimafreundliche Heizsysteme — also der Austausch alter
Ol- und Gasheizungen gegen Fernwirmeanschluss, Warme-
pumpen, Pelletsheizungen und dhnliche Lésungen. Zum
anderen gibt es einen Sanierungsbonus fiir energetische Ver-
besserungen an Gebduden, etwa fiir neue Fenster oder eine
bessere Fassadendammung. Die Fordergelder werden nach
dem Prinzip ,,First come, first serve“ vergeben. Soziale Krite-
rien spielen dabei keine Rolle. Fiir mehr Planungssicherheit
seitens des Bundes gelten strengere Vorgaben fiir Antragstel-
lende. Wer Forderungen fiir ein Ein- oder Zweifamilienhaus
beantragen mochte, muss sich ausweisen oder durch ID Aus-
tria authentifizieren. Zudem ist eine Energieberatung erforder-
lich. Seit Mitte November kdnnen sich Férderwerbende auf
sanierungsoffensive.gv.at registrieren und ihre Antrdge ein-
reichen. Mafinahmen fiir den Austausch alter Heizkessel wer-
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den ab Oktober 2025 anerkannt. Eine Kombination mit einer
Landesférderung ist moglich. Alle Informationen rund um
Heizungstausch, Sanierung und verschiedene Férderungen

energie-noe.at/foerderung

Kl ,,June” erweitert NO Energieberatung

b sofort steht der Energieberatungs-Chatbot ,,June* (KI-
A basiert) auf der Website rechts unten zur Verfligung. Mit

diesem Chatbot kénnen sich Interessierte jederzeit verlass-
lich informieren und erhalten schnell, niederschwellig und ver-
standlich Antworten auf einfache Fragen. Dieses digitale Service
ersetzt nicht das personliche Gesprach — die individuelle Bera-
tung vor Ort oder am Telefon bleibt weiterhin unverzichtbar. #--

energie-noe.at/energieberatung

NO Klimafahrplan aktualisiert
m 23.10.2025 wurde durch den NO
A Landtag die Aktualisierung des NO Kli-
ma- und Energiefahrplans beschlossen.
Das Land erhoht u. a. seine Ziele fiir Windkraft (8.000 GWh bis
2030) und Photovoltaik (4.500 GWh bis 2030) und sieht einen
Strominfrastrukturplan zur nachhaltigen Integration von
Stromproduzenten, Verbrauchern und Speichern vor. Inlandi-
sche innovative Energietrager wie Geothermie und Wasserstoft
oder E-Fuels sollen genutzt und mehr Green-
Jobs durch Investitionen in griine Technolo-
gien geschaffen werden. -

noe.gv.at

Carport als Kraftwerk

U

nmittelbar neben der Autobahnabfahrt , Amstetten
West“ wurde im September einer der grofiten E-Lade-
parks Osterreichs erdffnet. Die Anlage verfiigt {iber 40

Schnellladepldtze der Betreiber EVN, Ionity sowie Tesla und
bietet bis zu 400 kW Ladeleistung. Auferdem gibt es ein Bis-
tro, Toiletten, einen Spielplatz und eine Hundeauslaufzone.
Bei den Ladesdulen der EVN wurde zusatzlich ein Carport
inklusive PV-Anlage errichtet. Als Dach fungieren grofie
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Glasplatten, in denen PV-Module integriert sind. Die eigens
entwickelten PV-Glas-Module halten den statischen Belastun-
gen von Dachfldchen stand, sind fugenlos und damit leicht
zu reinigen. Produziert werden die Module von Ertex Solar
in Amstetten. Die PV-Elemente kénnen auch auf Bahnsteigen
oder in Einkaufszentren eingesetzt werden.

Macho neuer Prasident

der NO-Umweltverbinde
ach fast zehn Jahren an der Spitze {ibergab Anton Kas-
N ser sein Amt als Prasident an den Biirgermeister von
Kottingbrunn, Christian Macho. Kasser, der die NO
Umweltverbdande in den vergangenen Jahren entscheidend
gepragt und vorangebracht hat, legte die Funktion aufgrund

© NLK/FILZWIESER

Christian Macho (li.) folgt Anton Kasser (re.) als Prasident der
NO-Umweltverbéande.

seiner Bestellung zum Landesrat zuriick und wurde in An-
erkennung seiner Verdienste zum Ehrenprdsidenten ernannt.
Als erfahrenes Prasidiumsmitglied bringt Macho umfassen-
des Fachwissen und Kontinuitét in seine neue Rolle. +

Wildkrauter in der Kiiche

ie Referentin der FNL-Krauterakademie,
D Sigrid Hagen, will Kochlust wecken und

die Geschmacksvielfalt von gutem Essen
weitergeben. Das tut sie mit dem Krauterkoch-
buch: ,,Von der Wiese in den Kochtopf”. Thr
L»Krautergarten Wohlbehagen® umfasst heute
3.000 m2 und rund 400 verschiedene Krauter. Hier ldsst Hagen
die Wildkrauter nach ihren eigenen Regeln und an von ihnen
selbst gewéahlten Standorten wachsen. In Hagens lebenslustigen
18-monatigen Ausbildungskursen lernen die Teilnehmenden die
Pflanzenwelt sehr intensiv kennen und erfahren, wie man sie
nutzen kann. Der ndchste Kurs startet im Méarz 2026. Ein Info-

abend dazu findet am 13.02.2026 in Winklarn statt. #--

wohl-be-hagen.com

Kunststoffe nicht erhitzen!

M

ikroplastik, das sind kleine Plastikteilchen mit einer
Grof3e von weniger als fiinf Millimeter, wurde bereits im
menschlichen Kérper nachgewiesen. Dahin kommt es

© CHRISTIAN FREIWALD
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vor allem iiber den Konsum von Essen und Getrdnken. Kunst-
stoffverpackungen sind allgegenwartig, wir verwenden sie zum
Warmen von Gerichten in der Mikrowelle, frieren Nahrungs-
mittel darin ein bzw. lagern oder transportieren das Essen da-
rin. Aktuelle Studien und Reviews zeigen, dass vor allem Hitze
und Plastik keine gute Kombination ist. Forschende in Grof3-
britannien untersuchten bspw. Heif3- und Kaltgetranke, wobei
die Heif3getranke einen wesentlich héheren Anteil an Mikro-
plastik auswiesen, z.B. Tee, der in synthetischen Teebeuteln
bzw. in Kunststoffbechern aufgebriiht wurde. Vor allem wenn
Kunststoff erhitzt wird, gelangen nicht nur Mikroplastik, son-
dern z.T. auch andere chemische Substanzen, haufig gesund-
heitsgefahrdend, in unsere Nahrung. Fachleute empfehlen, das
Essen besser in hitzebestdndige Glas- oder Keramikbehalter
umzufiillen, bevor man es erwarmt. Auch bei Babyfladschchen
sollte man Glasflaschen bevorzugen und beim Coffee-to-go gibt
es Alternativen zu den beschichteten Einwegbechern. Achtung:

Mehrwegbecher aus Bambus enthalten auch Kunststoff. -

Fotos zu #Seensucht gekiirt

ehr als 2.000 Bilder wurden beim Wasseraktiv-Foto-
M wettbewerb zum Motto #Seensucht — Wunderwelt See

eingereicht. Aus den zahlreichen Einsendungen kiirte
eine Jury im Namen des Wasserwirtschaftsministeriums ge-
meinsam mit einem Online-Publikumsvoting die besten Auf-
nahmen der heimischen Seenlandschaften. Das Jury-Siegerfoto
von Christian Freiwald zeigt den ,,Traunstein zur blauen Stun-
de“, Manfred Gruber konnte das Publikumsvoting mit seiner
Fotografie ,,Mittersee* iiberzeugen. Die eingereichten Aufnah-
men zeigen die ganze Vielfalt und Schonheit der Gsterreichi-
schen Seenlandschaften. Rund 25.000 stehende Gewdsser gibt
es in Osterreich, iiber 60 davon sind gréfier als 50 Hektar. Sie
bieten Lebensraum fiir zahlreiche Tier- und Pflanzenarten,
regulieren das Klima und sind beliebte Erholungsraume. Seit
2009 informiert die Plattform Wasseraktiv zu
Themen wie Gewdssertkologie, Hochwas-
serschutz und Klimawandel und bietet der
Offentlichkeit zahlreiche Moglichkeiten zur

UMWELT & ENERGIE 04[2025 47


http://wohl-be-hagen.com

KURZ &BUNDIG

Schiilerinnen und Schiiler der 3a der MMS Gmiind

Klimafit zum Radlhit - L.i_..!i f§

klimafreundliche Schulwege

in aktiver Schulweg, bei dem Kinder zu Fuf3, mit dem
E Roller oder dem Fahrrad zur Schule kommen, fordert ihre

Gesundheit, Selbststdndigkeit und soziale Kompetenzen.
Genau hier setzt das Projekt Klimafit zum Radlhit an. Neben
dem Sammeln klimafreundlicher Schulwege 16sen die Kinder
Quizfragen rund um Mobilitét, Klimaschutz und NO Sehens-
wiirdigkeiten. Heuer nahmen mehr als 150 NO Klassen teil und
freuten sich tiber viele tolle Preise.

Klimabiindnis (KB) Jubilaumsgemeinden
limaschutz und Klimawandelanpassung sind Investitio-
nen in Sicherheit, Lebensqualitit und die Zukunft unserer
Regionen. Das beweisen die mehr als 120 KB-Gemein-

KB NO GFin Schén und LH Stv. Pernkopf gratulieren Amstettner GR-
innen und dem Bgm. von Blindenmarkt zu 25 Jahre Klimabiindnis.

den, die 2025 ihr Jubildum im gréf3ten europdischen Klima-
schutz-Netzwerk feierten. Egal ob seit 30 Jahren wie Scheibbs
oder seit 25 Jahren wie Amstetten, zahlreiche Gemeinden und
Stadte arbeiten gemeinsam an der Zukunft. Bei den regionalen
Stammtischen der NO Dorf- und Stadterneuerung dankten die
GFin von KB NO Petra Schén und LH-Stv. Stephan Pernkopf fiir
das langjdhrige Engagement. Als Inspiration fiir die ndchsten
Schritte gab es einen Klimakalender — damit gute Ideen gleich
in die Tat umgesetzt werden kénnen. -
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Sachstandsbericht zum Klimawandel

er kurz AAR2 genannte Bericht (Second Austrian Assess-
D ment Report) stellt das bislang umfassendste wissen-

schaftliche Werk zum Klimawandel in Osterreich dar. In
Kooperation und mit der Begleitung durch das Climate Change
Centre Austria (CCCA) wurde der Bericht von rund 200 Wissen-
schaftlerinnen und Wissenschaftlern aus verschiedenen Diszip-
linen erarbeitet, interdisziplindr abgestimmt und nach héchsten
wissenschaftlichen Standards begutachtet. Der Sachstandsbe-
richt bietet eine detaillierte Analyse der aktuellen Klimasituation
in Osterreich und beleuchtet die Auswirkungen des Klimawan-
dels auf Umwelt, Gesellschaft und Wirtschaft. Die Ergebnisse
basieren auf einer umfangreichen Sammlung von etwa 5000
Studien, die in einer umfassenden Literaturdatenbank zusam-
mengetragen wurden. Der vollstandige Bericht ist seit Juni 2025
in deutscher und englischer Version unter aar2.ccca.ac.at/de zu-

POGEBIX Bildungsinitiative
OGEBIX - Positives Geld bilden* wurde mit dem ESG
P Transformation Award 2025 ausgezeichnet. Die Osterr.
- Initiative vermittelt kein reines Finanzwissen, sondern
inspiriert Menschen und Organisationen dazu, Geld als kraft-
volles Gestaltungsmittel fiir soziale Gerechtigkeit, 6kologische
Transformation und eine lebenswerte Zukunft zu begreifen.
POGEBIX bietet Workshops fiir verantwortungsvolle Geldent-
scheidungen in Schulen, Unternehmen und mittlerweile auch
online. Das Buch ,,Positives Geld fiir eine regenerative Welt*
(Haufe Verlag) von Raffaela Hofmann und Dr. Friedhelm Bo-
schert, verbindet Wissen, Reflexion und Praxis und ladt dazu
ein, neue Perspektiven zu entwickeln. -

Bau[t]Kultur!
as Architekturnetzwerk ORTE bietet 2026 wieder Work-
D shops fiir Baukulturvermittlung an Niederdsterreichs
Schulen an. Das Angebot richtet sich an alle Schul-
formen ab der 3. Schulstufe und ist in Form von zwei- oder
vierstiindigen Einheiten indoor und/oder outdoor ganzjahrig
buchbar. Sibylle Bader vom Verein Wanderklasse und ihr
Team vermitteln dabei mit Spielen und Experimenten Bau-
kultur sowie die Disziplinen Architektur, Stadtebau, Raum-,
Landschafts- und Verkehrsplanung, wobei sich der Fokus
stets auf den Klimaschutz richtet. Da sich Baukultur als Quer-
schnittsmaterie versteht, 1dsst sich diese Vermittlung in jedes
Unterrichtsfach integrieren. Die Workshop-Termine sind von
den Padagoginnen und Padagogen in Abstimmung mit der
Wanderklasse selbst wahlbar. Auch besteht die Moglichkeit,
im Vorfeld gemeinsam mit dem Team das Workshop-Programm
auf standortbezogene Themen an-
zupassen. Die Termine werden in-
dividuell vereinbart unter wander-
klasse@orte-noe.at. -

orte-noe.at/junge-menschen

© MARIA SCHNEIDER
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Nachruf Jane Goodall
u kannst etwas verdndern — jeden Tag und zu jeder Zeit!“
D — dieser Appell von Dr. Jane Goodall wird auch nach
. ihrem Tod am 1. Oktober 2025 weiterleben. Die britische
UN-Friedensbotschafterin, mit unzdhligen (Ehren-)Doktoraten
versehen, blieb trotz des internationalen Ruhms stets beschei-
den. Ihr unbedingter Wille, die Welt zu einem besseren Ort fiir
Menschen, Tiere und Natur zu machen, trieb sie bis zu ihrem Tod
mit 91 Jahren an. Thr Leben war eine Einladung, Verantwortung
zu libernehmen. Das Jane Goodall Institut Austria fiihrt ihr Werk
fort. Es arbeitet ganz im Sinne des NO Umwelt.Wissen Netzwerks
oder mit Janes Worten ausgedriickt: ,,Eine grof3e Kraft entsteht,
wenn junge Menschen beschlie- ;
8en, etwas zu verandern. Sie haben
Macht und die Zukunft des Planeten

janegoodall.at/podcast, umweltwissen.at

Hilfe fiir den Kiebitz!

Osterreich. Aktuell werden nur rund 3.800 — 6.900 Brutpaare ds-

terreichweit gezéhlt, ein Minus von 57 Prozent seit 1998 (Quelle:
Monitoring der Brutvigel Osterreichs, BirdLife Osterreich 2024).
Hauptursache ist der massive Verlust geeigneter Brut- und Nah-
rungsflachen durch die intensive Landwirtschaft. Um darauf auf-
merksam zu machen, kiirte die Vogelschutzorganisation BirdLife
Osterreich den charakteristischen Feldvogel zum Vogel des Jahres

I n den letzten 25 Jahren halbierte sich die Anzahl der Kiebitze in

© GANT-MORTEN-BJARNHOF
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2026. Mafigeschneiderte Schutzmafinah-
menkoénnen das Uberleben des stark gefihr-
deten Bodenbriiters sichern, wie BirdLife
Osterreich mit seinen Projektpartnern zeigt.
Dariiber werden wir in einer der kommen-
den Ausgaben genauer berichten.

birdlife.at

© MICHAEL DVORAK

Die goldene Honigwabe

inmal im Jahr, beim ,,Tag der goldenen Honigwabe®, werden
E die besten Honige und Honigprodukte Osterreichs ausge-

zeichnet. Die Produktpalette umfasst Honig, Oxymel, Met,
Honigbier und Honigzubereitungen wie Honig mit Himbeeren
oder Haselniissen. Heuer wurden die Auszeichnungen am 14. No-
vember in der Messe Wieselburg vergeben. 1.200 Proben wurden
fiir den Wettbewerb eingereicht. Die sensorisch geschulte Fach-
jury bewertet Geruch, Aussehen und Geschmack, am Schluss
entscheidet die Harmonie dieser Dinge iiber die Sieger. Acht der
Trophden gingen nach Niederosterreich: Familie Wograth, Plaim-
berg (Bliitenhonig), Philipp Malek, Stockerau (Bliitenhonig),
Herbert Altmann, Roschitz (Akazienhonig), Franz Miihlbacher,
Poggstall (Cremehonig), Imkerschule Warth (Honigtauhonig),
Berthold Baumann, St. Georgen am Reith (Bliitenhonig und Wald-
honig). Zum ,,Imker des Jahres 2025“ wurde Manuel Reitbauer aus
Waldbach in der Steiermark gekiirt. Den Titel ,,Bioimkerei des

Jahres* holte die Bioimkerei Loidl aus Dross in NO. -

imkerbund.at

Ganz schon hartes Brot
Ites, hart gewordenes Brot muss nicht
gleich im Mull landen. Es gibt verschie-

A dene Moglichkeiten, um die Brotreste
noch zu verwerten. Wenn sich bereits Schimmel
gebildet hat, sollte das Brot allerdings entsorgt

werden, da Schimmelpilz fir Menschen
und Tiere gesundheitsschadlich ist.

Semmelbrosel und Semmelbrot. Mit
Hilfe der Feinreibe einer Kichenmaschi-
ne gelingt es, aus altem Brot und Gebéck
feine Brosel zu mahlen. Vollkornweckerl ergeben
knusprige Brosel, die sich gut eignen, um Teig
zu binden (z.B. Topfenteig). Hartes Schwarz- und
WeiBbrot kann auch in kleine Wiirfel geschnitten
werden und fir Semmelknddel bzw. als Crodtons
verwendet werden.

Brotchips. Hartes Schwarzbrot mit der Brot-
schneidemaschine in diinne Streifen schneiden.
Diese dann auf ein Backblech legen, mit etwas

Sonnenblumendl betrufeln und mit Rosma-
rin bestreuen. Das Backblech in den Backofen
(100°C, HeiBluft) geben und die Brotchips knusp-
rig rosten. Mit Salz wiirzen und losknabbern oder
in einen Aufstrich dippen.

Bindemittel. Suppen werden samiger, wenn ein
Stiick Brot mitgekocht und die Suppe an-
schlieBend puriert wird. Auch beim Kochen

Arme Ritter. Im 14. Jahrhundert konnten sich nur
reiche Menschen Fleisch leisten, fir die Armen
war Brot das Hauptnahrungsmittel. So entstand
das Rezept ,Armer Ritter”. Dazu werden zwei
Scheiben altbackener Striezel mit Marmelade
bestrichen und zusammengesetzt. Die Brot-
scheiben werden dann in ein Gemisch aus ver-
quirltem Ei mit Milch getaucht. In einer Pfanne
wird Butter zerlassen und das Brot bei geringer
Hitze beidseitig knusprig braun gebraten. Mit

©R. BURGER

Zimt und Zucker bestreut und gemeinsam mit
Apfelmus ergibt das ein kostliches Restegericht.

Aufgelaufen. Altes Brot wird in Kombination mit
saisonalem Gemiise, Milch und Eiern zu einem
schmackhaften Auflauf. Das Brot vor Verwendung
mit Milch oder Wasser betraufeln und mit geras-
peltem Gemiise in eine Form schichten, dann mit
Eiern und Milch dibergieRen, mit Kase bestreuen
und bei ca. 180°C eine halbe Stunde backen.

wir-leben-nachhaltig.at
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BUCHTIPPS

Gesundheit beginnt im Boden: GESUNDHET
Warum die Gesundheit allen Lebens BEGINNT

von winzigen Mikroben abhangt = @
Ute Scheub, Stefan Schwarzer, oekom Verlag, M BODEN

2025, S. 224, ISBN: 978-3-98726-160-2, € 26,80"

on chronischen Krankheiten bis zur psychischen Gesund-

heit: Das Mikrobiom im Darm wirkt sich auf den ganzen
Korper aus. Versorgen wir es gut, dankt es uns mit Wohlbefin-
den. Aber wie versorgt man so ein Mikrobiom? Probiotischen
Joghurt rein und gut ist’s? Die Wahrheit liegt abseits dieser
Werbeversprechen, tief in unseren Béden. Nur wenn dort Viel-
falt wuselt, nehmen wir iiber unsere Nahrung genug Mikroben
und Nahrstoffe auf. Ute Scheub und Stefan Schwarzer nehmen
uns mit in eine faszinierende Welt, in der alles mit allem ver-
bunden ist: Mikrobiom, Boden, Pflanzen, Tiere und Menschen.
Die Erde unter unserem Boden ist lebendig und das vermeint-
lich Kleine ist oft von grofierer Bedeutung. Und diese Helfer
sind ein Teil eines gigantischen Netzwerkes, das alles Leben
auf dem Planten trdgt. Ein Buch, das den Blick auf Essen und

Gefahrlich lecker: Wie uns die Lebensmittel-
industrie manipuliert, damit wir all die
ungesunden Dinge essen - und nicht mehr
damit aufhoéren konnen

Chris van Tulleken, Heyne Verlag, 2025,
S. 416, ISBN: 978-3-453-60728-6, € 16,50”

arum weif3 unser Koérper genau, wieviel

Wasser wir brauchen, wie viel Sauerstoff wir
bendtigen — aber beim Essen scheinen unsere Systeme zu ver-
sagen? Woran liegt es, dass Ubergewicht zu einem ernsthaften
Problem geworden ist? Chris van Tulleken zeigt einen einzigen
Grund auf, der hierfiir verantwortlich ist: hochverarbeitete
Lebensmittel - sie sind allgegenwdrtig und selbst fiir erndh-
rungsbewusste Menschen nicht ohne weiteres vermeidbar.
Hochverarbeitete Lebensmittel manipulieren den Kérper —
und das ist von der Industrie gewollt. Ihre Produkte sollen uns
siichtig machen und uns dazu verfiihren, mehr zu kaufen und
zu essen. Anhand zahlreicher Studien und eines Selbstver-
suchs zeigt der Autor, wie diese Lebensmittel in unseren Kor-
pern wirken, wie sie riicksichtslos und ungehindert vermarktet
werden — und wie wir die Kontrolle {iber unser Essverhalten
und unsere Gesundheit zuriickgewinnen. -

Frei gartnern

Christoph Rhyner, Haupt Verlag, 2025, S. 176,
ISBN: 978-3-258-08393-3, € 26,80"

eit Jahren gehort das Gartnern zu einer der beliebtesten
Freizeitbeschaftigungen und auch die Vorteile fiir unsere
Gesundheit liegen auf der Hand: Durch die aktive Bewegung
im Freien wird das Herz-Kreislaufsystem unterstiitzt und der
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Die ndchste Ausgabe
von UMWELT & ENERGIE

erscheint im
Marz 2026

Puls ruhiger. Unsere Garten mogen verschieden aussehen und
verschiedene Grundvoraussetzungen mitbringen: sonnig,
schattig, feucht oder trocken. Den Wunsch nach griinem Er-
folg teilen viele von uns. In diesem Buch berichtet Christoph
Rhyner von seinen Erfahrungen: vom Gliick, mit der Natur zu
arbeiten anstatt gegen sie. Dabei stellt er unter anderem Pflan-
zen vor, die selbst ,,wandern“ und uns die schonsten Farbkom-
binationen schenken, bringt das Kompostieren fiir Faule auf
den Punkt und macht Mut, auch das Scheitern als manchmal
notige Zwischenetappe zu sehen. Denn Gartnern soll vor allem
eins: Freude bringen! -

Naturkosmetik mit Wildpflanzen: Uber 60

saisonale Rezepte von Jules Moody =y
MATUR

Julia Engelbrechtsmiiller, Ulmer Verlag, S5 AL
2025, S. 160, ISBN: 978-3-8186-2392-0, € 22,70" : &

auchen wir ein in die Welt der heimischen

Wildpflanzen und ihrer Wirkungen fiir die Haut- und Haar-
pflege. In diesem Buch finden sich {iber 60 einfache Rezepte,
mit denen wir uns von Kopf bis Fufy verwShnen kénnen. Schon
mit einigen wenigen saisonalen Zutaten ldsst sich natiirliche
Hautpflege ganz einfach herstellen. Angefangen bei sanfter
Reinigung und Tonisierung iiber verw6hnende Cremes, Seren
& Ole, frische Peelings & Masken, stiarkende Haarspiilungen,
pflegende Lippenbalsame & cremigem Deo bis hin zu ent-
spannenden Badezusdtzen. Die Rezepte in diesem Buch sind
bewusst schlicht und einfach gehalten — mit einfachen Schritt-
flir-Schritt-Anleitungen, fein abgestimmt auf alle Hauttypen
und -bediirfnisse. Ein Buch fiir alle, die durch die Verwendung
von selbstgemachter Naturkosmetik eine nachhaltige Pflege
erreichen wollen. -

Ausgartelt: Krimi aus dem Hausruckviertel

Bernhard Winkler, Gmeiner Verlag, 2025,
S. 288, ISBN: 978-3-8392-0896-0, € 15,~"

ordalarm in Oberdsterreich: Der beriihmte

Biogédrtner und Frauenschwarm Klaus Kraut-
waschl liegt tot auf seinem eigenen Komposthaufen. Ein bri-
santer Fall fiir Revierinspektor Noah ,,Hofnoah“ Hofer, der
gerade erst nach Grieskirchen zwangsversetzt wurde. 60 Kilo-
meter von seiner Mama und ihrem Schweinsbraten entfernt,
brduchte er eigentlich erst mal Zeit, um sich an die fremde
Kultur zu gewthnen — genauso wie seine neue und motivierte
Kollegin Sandra Prenninger. Doch der Mordfall erfordert seine
ganze Aufmerksamkeit: Nicht nur eifersiichtige Eneméanner
kommen in Frage, auch mit seinen Immobilien-Investitionen
hat sich der Biogdrtner keine Freunde gemacht. Denn anstatt
seine Landereien an die Bauwirtschaft zu verkaufen, hat er sie
mit nichts als bienenfreundlichen Blumensamen bepflanzt.
Als das ungleiche Ermittler-Duo nun auch noch auf die Bau-
mafia trifft, ist es mit der Gemditlichkeit vorbei. -
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