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Vorwort



V fiel mir dementsprechend schwer. Ichfahrrad oder Bestellung im Internet sind
erlorene Geschmacker halte die Landwirtschaften und Personereinige davon. Auf den folgenden Seiten
die auf den folgenden Seiten portratierterfahren Sie dazu Genaueres und auch,
Ab Hof ist kein Kochbuch im klassischenwerden, aber in vielerlei Hinsicht flr he-wie Sie selbst mitmachen kdnnen. Viel-
Sinn, denn es geht vor allem um guterausragende Beispiele. Das betrifft nicHeicht kdnnen meine Schilderungen und
Zutaten und um die Frage, woher mannur die Beschaffenheit ihrer ProdukteBilder Sie dazu anregen, selbst eine kuli-
diese bekommt. Mit dem Besorgen vonsondern auch die Art und Weise, wie dienarische Reise zu unternehmen, um
Lebensmitteln bin ich sowohl beruflich se hergestellt werden. Landwirte, alternative Verteilerstellen
als auch privat seit langer Zeit beschéaftigeir jedes Erzeugnis stelle ich Ihnen inoder auch Einkaufsgemeinschaften zu
Als Fotograf und ehemaliger Assistent ifrolgenden einen oder eine kleine Ausfinden. Die Kapitel und Gesprache aus
einem Studio fur Essensfotografie werdevahl von Betrieben vor. Oft geht ihre Ar diesem Buch werden Ihnen dabei helfen,
ich immer wieder damit konfrontiert, beitsweise weit Uber die Kriterien géngieinen Anfang zu machen und vor Ort die
hochwertige, manchmal ausgefallene odeger Bio-Label hinaus. Ich musste feststellerichtigen Fragen zu stellen.
mittlerweile fast verschwundene Nahr-dass es gerade der Idealismus und die
ungsmittel finden zu missen. Meine priKompromisslosigkeit der Kleinbetriebe D
vate Beschaftigung mit dem Thema hangsind, die wesentlich zur hohen Gite ihrer ie Orte machen die Rezepte
damit zusammen, dass ich auch zu Haus&odukte beitragen. Ohne danach gesucht
gern koche, gutes Essen liebe und davornu haben, fand ich ausschlieBlich ProdZu jedem Bauernhof und seinen Produk-
Uberzeugt bin, dass die Qualitat der Zuzenten, die sich der Bio-ldee verschrieberien finden Sie im Folgenden finf Rezep-
taten der Schlussel dazu ist. Im Vordehaben. In vielen Bereichen geht die Artte. Sie wurden mit wenigen Ausnahmen
grund stehen fur mich dabei geschmackind Weise, wie diese umgesetzt wird, jevon Rezeptautor und Foodstylist Alexan-
liche Vielfalt und eine nachhaltige undnen kleinen Erzeugern — zumindest-derder Rieder geschrieben. Seine Herange-
tierfreundliche Erzeugung. zeit — sogar noch zu wenig weit. hensweise an unsere gemeinsame Arbeit
In den groRRen Supermarktketten sindDie Texte zu den jeweiligen Landwirten [asst sich in einem Satz zusammenfassen:
derartige Lebensmittel nicht einfach zugehen grof3tenteils auf die vielen -GgDie Orte machen die Rezepte. Ein
erhalten. Viele alte Gemuse- oder Obstsprache zurtick, die ich wahrend meineiGrof3teil der Speisen in diesem Buch ist
sorten sind mittlerweile verloren gegaBesuche mit ihnen fihrte. Indem ich dank Alexanders Erfindungsreichtum
ngen oder nur sehr schwer erhéltlichmehr Gber die Art und Weise erfuhr, wie direkt vor Ort, auf den jeweiligen Bau-
Und wo bekommt man die vielen Teil- sie ihre Waren herstellen, wurden mirernhéfen, entstanden. Inspiration dabei
sticke vom Rind oder Schwein, die bei nach und nach auch die Unterschiede zuwar die Vielzahl unterschiedlicher und
uns aus der Mode gekommen sind, dadominierenden Lebensmittelindustrie beausgezeichneter Zutaten, die wir dort
Fleisch unterschiedlicher HUhnerrassemusst. Wie unsere Nahrung gemacht wirdgefunden haben. Lassen Sie sich nicht
Kapaune oder gar Schnecken? Bei meingvas sie enthalt und woher sie kommtdavon abschrecken, wenn diese Lebens-
kulinarischen Reise durch ganz Osterkann im Handel oft nur schwer nachvoll mittel im normalen Handel nicht immer
reich hoffte ich, diese verloren geglaubzogen werden. In vielen der Gespracheerhaltlich sind. Die Waren von Kleinver-
ten Geschméacker wiederzuentdeckerklingt daher auch Kritik am bestehen sorgern gibt es zudem kaum jemals das
Das Erstaunliche dabei war: Ich habe diglen Lebensmittelsystem an. Nicht- zuganze Jahr Uber. Kochen Sie also saiso-
groRte Vielfalt und den grofdten Idealisietzt stellt sich die Frage, weshalb immenal und scheuen Sie sich nicht, einzelne
mus stets bei den ganz kleinen Betriebemehr Menschen das Vertrauen in dieseBestandteile einer Speise einfach durch
gefunden. Eine Auswahl solcher KleinSystem verlieren. etwas anderes zu ersetzen. Wenn die Zu-
versorger und Hilfe dabei, solche auch in/ertrauen — darum geht es auch dertaten, mit denen Sie arbeiten, von hoher
Ihrer Nahe zu entdecken, werden Sie auKleinversorgern: Wer sieht, wo sein SalaQualitat sind, wird beim Kochen selten
den folgenden Seiten finden. wachst oder wie die Tiere, deren Fleischetwas schiefgehen.
er isst, leben, wer die Erzeuger seiner Lé&uch visuell haben wir uns an das Kon
N bensmittel personlich kennt, wird ihre zept ,die Orte machen die Rezepte“ge
eue Wege zu altem Saatgut Waren um ein Vielfaches héher schatzemalten. Die jeweiligen Rezepte wurden
und unter Umstanden auch bereit seinyon Alexander direkt auf den Bauern-
Sobald man einmal beginnt, nach gutemehr dafiir zu bezahlen. Da sie von herhéfen zubereitet, angerichtet und von mir
Qualitat zu suchen, entdeckt man in ganZommlichen Vertriebswegen oft ausgefotografiert. Sie werden in den Bildern
Osterreich eine Vielzahl spannender undschlossen sind, gehen Kleinversorger deter einzelnen Speisen also immer auch
ausgezeichneter Lebensmittelproduzentenalb neue Wege —Food Coops, solidarischeinen kleinen Teil der Stimmung auf dem
Die Auswahl der Betriebe fir dieses BuchLandwirtschaften, Versand per Lasterjeweiligen Hof miterleben kénnen.






Gemuse, Obst & Getreide

Gemuse Obst Krauter Brot

Die in den folgenden Kapiteln vorgestellten Landwirte leben in erstertonidem, was auf ihren
Feldern und in ihren Géarten wachst. Gartnereien und reine Obstplantagegesrausschliellich
Gemuse oder Obst. Auf klassischen Bauernhéfen gibt es oft auch Tieu&téwa Tieren und
manchmal Fleisch. Gemisebauern halten Tiere aber — wenn tiberhaupt empuadiwertvollen
Dunger zu bekommen. Haufig arbeiten sie zu diesem Zweck mit angrenzeafigmriit
Viehhaltung zusammen.

Was die kleinen Obst- und Gemusebetriebe vor allem auszeichnet, ist die ghbderdinter-
schiedlichen angebauten Pflanzen. Die Vielfalt auf ihren Feldenmehs. Um einen grofReren
Einblick zu ermoglichen, habe ich aul3erdem die Arche Noah besucht, eglésGesdt, die sich
fur die Erhaltung der Kulturpflanzenvielfalt einsetzt.

Auch die Rezepte sollen den Sortenreichtum auf den Feldern widehspiéigie Zutaten werden
Sie daher nur schwer im Supermarkt und manchmal nur von Direktvermabdieommen. So
gut wie jede schwer erhaltliche Zutat lasst sich aber austauschen, dies8peigcken dann zwar
etwas anders, aber trotzdem gut. Wer gern saisonal kocht, wird Remdpte flie von Frihling
bis Spatsommer mit frischen Lebensmitteln zubereitet werden kénnen






JHLIHQWDUV

fur eine Tarteform mit etwa 26 cm &

ZUBEREITUNG ZUTATEN
1. Murbteig:
)% U GHQ 0%UEWHLJ GDV OHKO PLW =XKMG UDXQ G HU GHIE B UWWH |6IK®I] PLVF

h&aufen und in die Mitte eine Mulde drlicken. Das Ei in die Mulde schlagen, die Batsticke 200 g glattes Mehl
und die abgeriebene Zitronenschale um das Ei herum verteilen. 50 g Staubzucker
2. 1 feine Prise Salz
Alle Zutaten mit dem Messer gut durchhacken, sodass kleine Teigkrimeltstehen. Mit 1Ei
kalten Handen rasch zu einem Teig verkneten und zu einer Kugel formen. Denigén 100 g kalte, gestuckelte Butter
Frischhaltefolie wickeln und mindestens eine halbe Stunde kihstellen. 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale
3.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen und die Tarteform einfetten. Fillung:
4.

'"HQ 7HLJ DXI GHU PLW OHKO EHVW!XEWHHQ) B U P HAMPWLE FXHY B RWU B 8 Q H Qgeviertelte Feigen
5. 120 g Sauerrahm
Fur die Fullung die Feigen waschen, trocken tupfen und vierteln, mit den 8pen nach 3 Eier
oben auf den Teig setzen. Die Tarte mit den Feigen im vorgeheizten Backofenfader 40 g Kristallzucker
mittleren Schiene 15 Minuten vorbacken. 1 TL Vanillezucker
6.

Den Sauerrahm mit den Eiern, dem Zucker und dem Vanillezucker in einer Schussel

verquirlen.

7

'LH 6DXHUUDKP (L OLVFKXQJ %»EHU GLR JHRBK ¢ WIZHD; H Q0 X Q XW.HPQ2 | H
ZHLWHUEDFNHQ ELV GLH 2EHUE!FKH HLQH VFK,QH )IUEXQJ DQJHQRPPHQ KDW

Murbteig ist schnell und einfach zube Nacht lang. Dann lasst er sich spater
reitet. Wer noch nie Mirbteig gemacht leichter weiterverarbeiten. Bei Zimmer
hat, wird kaum glauben, dass aus detemperatur klopft man ihn mit dem
Butter-Mehl-Klumpen ein richtiger Teig Nudelholz ordentlich weich. Sollte das
wird. Man muss ihm nur etwas Zeit-ge Ausrollen an den Randern nicht ganz ge-
ben durchzuziehen. Geduld! Das Mehllingen, nur nicht abschrecken lassen. Die
braucht einige Zeit, bis es zu quellen beMenge reicht fir etwas mehr als die
ginnt und sein Eiweil3 aufschlieRt. Not-angegebene Form. Den Uberschiissigen
falls, oder wenn man besonders ungeduleig nimmt man zum Zusammenkleben
dig ist, kann man einen Essloffel Wassemerwunschter Locher und Risse oder
beimengen, um den Vorgang zu be-aber wie hier im Bild als Verzierung.
schleunigen, aber auf keinen Fall mehDazu einfach Kugelchen formen, an den
Eine halbe Stunde muss der Teig daniand der Form kleben und mit der Ga-
mindestens ruhen, am besten eine ganzeel eindriicken.
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Pasta rossa

fur 4 Personen

ZUBEREITUNG ZUTATEN
1. 150 g rote Zwiebeln
Zwiebeln, Knoblauch und Chilis fein hacken und in Olivenél und Rohrzuekin einem 2-3 Knoblauchzehen
Topf zugedeckt weich schmoren. 2-3 verschiedene Chilis
2. 4 EL Olivendl
'LH )OHLVFKWRPDWHQ HLQVFKQHLGHQ NXU3d NOQWNWFKHQGHYV :DVVHU WDTRKHZQCK¢r
abschrecken. Die Haut abziehen und die Tomaten klein schneiden. 1 kg sonnengereifte Fleischtomaten
3. 1 Msp. abgeriebene Zitronenschale
Die Tomaten in den Topf geben und alles zu einer cremigen Sauce verkochen. Salz
Mit Zitronenschale und Salz abschmecken. 400 g Penne rigate
4. 1 EL gehackte Krauter nach Wunsch
Die Penne in reichlich Salzwasser kochen, abgief3en und kurz ausdampfesden. Parmesan zum Bestreuen
Die Pasta mit Tomatensauce und Krautern vermischen und mit geholein Parmesan

bestreuen.

Fleischtomaten haben aufgrund ihrer-GroFleischtomaten, bei denen eine einzelne
3e sehr viel Fruchtfleisch. Viele Menscherrrucht durchaus ein Kilogramm oder
schatzen sie deshalb in Salaten. Ich penehr auf die Waage bringen kann. Sie
sonlich verwende sie auch gern zur Hewariieren nicht nurin Gré3e, Gewicht und
stellung von Saucen und Sugos. In diesefrarbe. Genau wie jede andere Tomaten
Rezept machen wir ein ganz einfachesorte unterscheiden sie sich auch in Ge
Tomatensugo, das Sie auch zu andereschmack und Konsistenz. Aufgrund ihres
Gerichten reichen konnen, zum Beispielfesten und sehr guten Fruchtfleisches sind
zu Gnocchi oder Fleischlaibchen. Es gibSorten wie Oc hsenherz oder Big Rain
tbrigens sehr viele unterschiedliche Sortebhow fir dieses Rezept besonders geeignet.
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JOHGHUPDXV YRP 6FKZHLQ PLW JHEDFNHQ

fur 4 Personen

ZUBEREITUNG ZUTATEN
1. 600 g Fledermaus vom Schwein
Das Backrohr auf 90 °C Umluft vorheizen. 3 EL Rapsol
2. Blutensalz und frisch gemahlener Pfeffer

Die Fleischteile sollten zum Kurzbraten Zimmertemperatur haben. BiFledermausteile
PLW (/ 5DSV,0 HLQUHLEHQ XQG DQVFKOLH{jHQG LQ (/ O DXI MH GH UZadthimbHiterD
scharf anbraten. Dann auf das Ofengitter legen, eine Abtropfwanne danterschieben

und das Fleisch im Backrohr garziehen lassen. 30 g glattes Mehl
3. 30 g Maisstarke
Mehl, Maisstarke, Bier, Dotter, Salz und Zucker mit einemt8®ebesen zu einem glatten, 125 ml kaltes Bier
GLFNE%VVLJHQ 7HLJ U%KUHQ XQG OLQXWHQ UDVWHQ ODVVHQ 1 kleiner Eidotter
4. feines Salz
Den Fruchtteil der Zucchiniblite mit einem scharfen Messer zu einem Faehschneiden. 1 Prise Staubzucker
5. 4 Zucchinibliten
Das Frittierfett ungefahr 2 cm hoch in eine tiefe Pfanne gieRen und auf circa8D °C Frittierfett zum Backen
erhitzen.

6. aul3erdem:
Die Zucchinibliten durch den Teig ziehen und im heil3en Fett knusprig backe Auf

Kichenpapier abtropfen lassen. Blutensalz
7. ein fertiges Chutney nach Wahl
Die Fleischteile mit Blutensalz und Pfeffer bestreuen, mit Bratfett btraufeln und mit (z.B. Feigenchutney S. 42)
Zucchinibliten und Chutney anrichten. Im Bild zu sehen ist ein

Tomaten-Chili-Chutney

Die Fledermaus vom Schwein ist ein befettdurchzogerner als umgebende Teile,
sonders delikates und sehr zartes Tediner Fledermaus ahnelt. Anders als beim
stlick. Wie viele andere Teilstlicke kenntRind sollte man die Fledermaus vom

man dieses eher vom Rind, was wohl vorSchwein nicht kochen. Das ware schade,
allem daran liegt, dass die Fledermawenn sie eignet sich aufgrund ihrer Zart-
vom Schwein oft gerade einmal fur eineheit besonders gut zum Kurzbraten und

einzelne Portion reicht. Die FledermausGrillen. Da die Fledermaus vom Schwein

ist sowohl beim Rind als auch beimin den Laden eher selten ist, unter Grill-
Schwein ein Teil des Schlegels. Angelhegeisterten mittlerweile aber als Ge-
lich kommt der Name daher, dass dieheimtipp gilt, sollte man sie unbedingt

Struktur dieses Teilstlicks, es ist etwasrbestellen.
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.DUSIHQ PLW =LWURQHQ 3HSSHURQDWD

fur 4 Personen

ZUBEREITUNG ZUTATEN

1. =LWURQHQ 3HSSHL
Die Grillfunktion des Ofens einschalten und die Paprika von alleBeiten unter dem

Grill braten, bis die Haut schwarze Blasen wirft. Paprika 5 Minuten mit e&m feuchten je ein gelber, roter und gruner Paprika

Tuch bedecken und anschliel3end die Haut abziehen, halbieren, entkernendiin breite 1 reife Biozitrone

Spalten schneiden. 3 Knoblauchzehen

2. 50 g Zucker

Zitrone und Knoblauchzehen in diinne Scheiben schneiden. Die Zitronermsgiben in 125 ml Olivendl

:DVVHU OLQXWHQ NRFKHQ 'DQDFK PLW GHQ LYREO®XFKVFKHLEFKHQ L alz, PR@erl U
:DVVHU XQG J =XFNHU OLQXWHQ N,FKHOQ

3. Karpfen:
Knoblauch und Zitronenscheiben in Olivenél 10 Minuten auf kleiner mme schmoren,

geschnittene Paprika hinzufligen, salzen, pfeffern und mit Zitronesirup sif3en. 1 kiichenfertiger Karpfen a 1,5 kg
4. 3 EL gehackte Krauter
Den Karpfen innen und auRen sauber waschen und trocken tupfen, auf ein tsf (Oregano, Thymian, Melisse)
Backblech setzen und das Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen. Saft einer Zitrone
5. 2 EL Sonnenblumendl fir die Marinade
2 EL Krauter mit dem Zitronensaft, Ol, Salz, Pfeffer und Gewiirzen verréhrund damit 1/2 TL zerstoRRener bunter Pfeffer
den Karpfen innen und auf3en marinieren. 1 EL der Krauter zum spéteren Servieren 1/2 TL Paprika, edelsuf
beiseite stellen. Salz

6. 1/8 | WeilRwein
Den Fisch 15 Minuten im Ofen braten. Dann die Ofentemperatur auf 150 °Cdwzieren,

GHQ :HL{ZHLQ DQJLH{HQ XQG GHQ .DUSIHQ LQ OLQXWHQ IHUWLJ VFKPRUHQ

7

'HQ .DUSIHQ EHKXWVDP EOHWLHUHQ GLH %WDFMHIOUR QMKW YHUJHVVHQ OLW ZDUPH
und den restlichen Kréutern bestreut servieren. Dazu eignet sich als Baje eine
cremige Polenta.

Wir haben den ganzen Karpfen direkt vor
Marc MoRmers Hitte im Waldviertel auf
dem Lagerfeuer gegrillt. Selbstverstand
lich kann man den Fisch, wie im Rezept
oben beschrieben, auch zu Hause im Ofen
zubereiten. Die kréaftigen Raucharomen
durch das Feuer fehlen dann zwar, der
Fisch wird aber trotzdem ausgezeichnet
schmecken. Sollten sie die Pepperonata
beim Grillen im Freien machen wollen,
dann emfpiehlt sich zum H&auten der Pap-
rika, diese mit einem Ast Uber das Feuer
zu halten. Danach kann man die Haut
ganz leicht abziehen.
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Lebensmittelbeschaffung

Gemise  Obst Krauter Brot Honig Eier Kéase

Schnecke Schwein Rind Huhn Fisch

Lebensmittel abseits gewohnter Wege zu besorgen ist nicht immer einéa¢briaussetzungen
dafur sind, je nachdem wo man lebt, sehr unterschiedlich. Landschatimadkstimmen
insbesondere, wenn ohne chemisch-synthetische PflanzenseltlDlngemittel gearbeitet wird,
malfigeblich, was wachst, ob Gemitise oder Obst angebaut, Tierhaltungdpewma oder ob
Mischbetriebe entstehen. In den dstlichen Bundeslandern und im Adj@emwird man deshalb
viel leichter zu frischem Gemise kommen, wahrend in den Alpen vor alleimtiischaft
betrieben wird, was wiederum eine reiche Kasekultur oder Traditioreedas Rauchern und
Haltbarmachen von Speck entstehen liel3.

Es stellt sich aul3erdem die Frage, welche Entfernung Lebensmittklegen sollen, um noch
.regional* genannt und als Nahversorgung bezeichnet zu werden. @fthafiir ein Radius von
ungefahr 100 km angegeben, wobei ich der Meinung bin, dass man da nicht alzsajen
muss. In manchen Fallen kann ein langerer Transportweg sogar okeloggst — etwa wenn fur
Gemiseanbau in kaltem Klima Glashauser beheizt werden missten, die daglcivam einer
schlechteren 6kologischen Bilanz fihren als der Transport per LKW.

Worauf man achten sollte und welche Fragen man vor Ort stellen kann, wennteragssante
Produkte gefunden hat, darum ging es in den vorangehenden Kapiteln.fidbrearSie, wie
man sich am besten auf die Suche danach macht und auf welchem Weg man die ttelbensmi
am einfachsten besorgt. Viele Konsumenten werden deshalb von siclvasshdiki3en sich zu
Gemeinschaften zusammen, grinden Lebensmittelnetzwerke odeC ¢mus.
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L ausgezeichneter Qualitat bestellen kanwWWOOFer-Netzwerk. ,World Wide

ebensmittel finden Die Arche Noah schliellich listet samtli-Opportunities on Organic Farms*, oder
che Partner des Vereins — die sogenanntdéesser noch ,We are Welcome on Orga-

Es gibt viele Wege, um kleine Biobe Vielfaltbetriebe — auf ihrer Internetseitenic Farms* bietet die Moglichkeit, aus

triebe und Direktvermarkter im eigenen auf und bietet damit eine ausgezeichneteinem Verzeichnis unterschiedlicher Bio-

Umfeld zu finden. Wer konkret nach Bio Moglichkeit, Erzeuger seltener Gemdu-betriebe auszuwéhlen und vor Ort selbst

sucht, der wird in den Einkaufsfihrern sesorten zu finden. Erwédhnenswert istitzuarbeiten. Wer seine Karotten ein-

der Bio Austria erschopfende Listen mitauch ,Bio vom Berg", ein Label, unter mal selbst angebaut oder bei der Ernte

Landwirtschaften und Markten zu dendem beinahe 600 Lebensmittelliefemitgeholfen hat, Most oder andere Pro-

jeweiligen Bundeslandern finden. DBie ranten in Tirol ihre Waren vermarkten. dukte hergestellt hat, fur den werden die

se Einkaufsfuhrer bestellt man direkt bezwar sind das nicht ausschlief3lich Klein-ebensmittel einen ganz anderen Stellen-

der Bio Austria und sie sind gratis. Fuvermarkter, allerdings kann man solchaert einnehmen und womdglich sogar

einige Bundeslénder liegen solche -Fiuhiber die Seiten von Bio am Berg rechtein klein wenig besser schmecken.

rer allerdings nicht in gedruckter Form schnell ausfindig machen. Die AdresseSobald Sie die Landwirte lhrer Wahl

vor, sondern sind nur digital erhéltlich,der eben genannten Verzeichnisse findegefunden haben, scheuen Sie sich nicht

und fur Niederdsterreich gibt es als-einSie weiter unten oder mit vielen zusétzlidavor, diese ein wenig zu l6chern und

ziges Bundesland leider keinen Einkaufghen personlichen Empfehlungen und eihnen Fragen zu ihren Produkten zu

fuhrer. Wenn Sie auf den Internetseitenner Liste aller aktiven solidarischen L-andtellen. Sie werden merken: Produzenten,

der Bio Austria sind, geben sie am bestewirtschaften und Einkaufsgemeinschaftedie mit Freude und Uberzeugung arbei-

,Einkaufsfiihrer* und ihr jeweiliges Bun Osterreichs auf dem ,Ab Hof“-Poster im ten, verraten Ihnen ausfiihrlich und mit

desland in das Suchfeld ein — so finden sfenhang dieses Buches. Begeisterung alles Uber ihre Erzeugnisse.

am schnellsten zu den manchmal etwaSelbstverstandlich kdbnnen Sie sich audienn lhnen die Suche — oder spater das

versteckten Broschuren. Alternativ undselbst auf die Suche machen — das ist eBeschaffen der Lebensmittel — allein zu

noch einfacher: Rufen Sie bei der jeweifacher, als man denkt. Es gibt unzahligemithsam ist, sollten Sie Uberlegen, ob es

ligen Landesvertretung der Bio Austriagute, kleine Betriebe in Osterreich. So+icht sinnvoll ware, sich mit Gleichge

an. Man ist dort ausgesprochen freundliclbald man einmal angefangen hat, danadinnten zu einer Lebensmittelkooperative

und kann lIhnen, wenn Sie nach etwaszu suchen, werden einem diese UberallusammenzuschlieRen. Was das genau ist,

ganz Speziellem suchen, vielleicht sogams Auge springen. Ein guter Anfang iserfahren Sie im nachsten Kapitel.

gleich am Telefon helfen. Zusatzlich ares, auf Méarkten oder in Bioladen nach

beitet man beim Bioverband auch an eineProduzenten oder konkreten ProduktenBio Austria

Online-Version der Einkaufsfiihrer, derzum Beispiel nach ZweinutzungshiuhnernBuro-Linz

Biomaps Austria, die in unregelmafigerezu fragen. Ein gut sortierter Bio-LadenAuf der Gugl 3, 4020 Linz

Abstéanden aktualisiert wird. Es werderkauft nicht nur im GroRhandel, sondernTelefon: +43 (0) 732 654884

dort beinahe 3000 Betriebe aus ganz Obezieht seine Waren von vielen kleinen

terreich aufgelistet. In Zukunft hofft man Erzeugern, die er lhnen gerne nennerBio Austria

mit den Biomaps Ubrigens, sogar eine Anvird. Was Biobauern betrifft, habe ich dieBuro-Wien

Online-Portal zur Verfigung stellen zu Erfahrung gemacht, dass diese unter Unitheresianumgasse 11, 1040 Wien

koénnen, Gber das man direkt bei den Erstanden sogar ihre Konkurrenten preisgéelefon: +43 (0) 1 403 70 50

zeugern Waren bestellen kann. ben — solange die Philosophie hinter demvww.bio-austria.at

Neben der Bio Austria gibt es vor allem imProdukt des Mitbewerbers stimmt. Oftwww.biomaps.at

Internet noch eine Reihe anderer Bio-Ver arbeiten unterschiedliche Bauern zusam

zeichnisse und Datenbanken, die eine Ummen, um Produkte gemeinsam besser vewww.arche-noah.at/netzwerk/einkaufs-

zahlan Direktvermarktern, Gemusekistenmarkten und ausliefern zu kdnnen. Manverzeichnis

versand oder sogar Online-Bestellungann daher wie bei einem ,Schneeballsys/ww.slowfoodaustria.at

und -Versand anbieten. Beispiele sind digem" vorgehen und bei schon gefundenerwww.vielfalt.com

Seiten von Taste Austria, animal.fair undProduzenten nach anderen Erzeugnisseyartenpolylog.org/gardens

des Vereins Gartenpolylog. Auch tber didragen. Auf diese Weise werden Sie {angvww.animalfair.at

Seiten von Slow Food Austria kann mansam ein Netzwerk fir eine eigene kulinawww.nahversorgungs.net

Lieferanten finden. Gemeinsam mit Slowrische Reise aufbauen kdnnen. www.biologisch.at/bio-verzeichnis

Food wurde sogar ein Online-VersandEin sehr schoner Weg, Betriebe nicht nuwww.tasteaustria.at

namens Vielfalt.com gegrindet, wo manzu finden, sondern personlich kennenwww.biovomberg.at

ganz unterschiedliche Lebensmittel vorzulernen, ist schlie8lich das sogenannteww.wwoof.at
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