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s ist Montagmorgen, kurz vor 9.00 Uhr, als ich das
Ortsschild des kleinen Dorfs in den Kitzbuhler Alpen
passiere. Der vorhergesagte Regen lasst sich hier noch
nicht blicken. Von den unerwarteten warmenden

Sonnenstrahlen fiihle ich mich aufserst wohlwollend empfangen.

Ein paar Kilometer nachdem die schroffen Berge nach Lofer und
dem kleinen deutschen Eck wieder etwas weiter auseinanderru-
cken, biege ich mit dem Auto tiber eine kleine schmale Brticke,
um direkt vor Huittschaders Biogemtise-Hof anzukommen. Um
ein Haar hatte ich die Zufahrt nicht als solche erkannt. Ich parke
und sehe mich ein wenig um. Noch weifs ich nicht, dass ich mit
Toni nach einen unverkennbaren Charakter Ausschau halte, der
seinesgleichen sucht.

INTERNATIONALER EINFLUSS TRIFFT AUF TRADITION, Nina, die
junge Bauerin und Tonis Freundin, begrufst mich herzlich und
fuhrt mich gleich zu einer gemutlichen Sitzgelegenheit vorm
Haus. Und da kommt er auch schon, der Toni. Er tritt ganz und
gar nicht in Erscheinung, wie man sich einen traditionellen
Tiroler Landwirt vorstellt: Er ist ein legerer Typ Mann, wie alt
mag er wohl sein, Anfang Dreif3ig, mit langen Dreadlocks und
einem gewinnendem Lacheln.
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Der Weg war gewissermafen vorherbestimmt: Nach dem Studium der
Agrarwissenschaften iibernahm Anton Baldauf die elterliche Landwirtschaft
in Kirchdorf in Tirol. Aber unbedingt mit dem gewissen Etwas!

Carmen Hafner hat ihn und seine Familie besucht, um einen kleinen
Eindruck vom Alltag auf seinem Biobauernhof zu erhaschen.

Bio-Jungpflanzen kann man
beim Hiittschader direkt ab Hof
kaufen: von April bis August,
(Di + Sa, 8-12 Uhr), Litzlfeld-

ner Str. 61, 6382 Kirchdorf

Bei einem Glas Saft fiihren mich die beiden ein wenig in die His-
torie ein: Tonis Eltern - Ferdinand und Burgi — hatten den Hof
frither betrieben, arbeiten aber auch heute immer noch mit, wo
sie konnen. Vor sechs Jahren haben sie die Landwirtschaft tiber-
geben. Bevor es allerdings so weit kam, zog es Toni zum Studium
nach Wien. Auch nach Indien habe der Weg eine Zeit lang gefuihrt,
erzahlt Nina. Das war allerdings vor den Kindern; Tochter Anna
ist mittlerweile funf und die kleine Rosmarie zwei Jahre alt.

Die Weltoffenheit erkennt man auf Huttschaders Biohof nicht
nur an der Haarpracht des Hausherren oder der englischen Ar-
beitssprache mit ihrem Angestellten. Eine Slackline ist gleich vor
dem Haus gespannt. Dort vorbei flihrt der Weg zum Garten, den
Gewachshausern und den Gemtisebeeten, die sich auf'11 Hektar
Ackerflache auf der Ebene zwischen den Tiroler Bergen erstrecken.
Hier offenbart sich die wahre Vielfalt: Pak Choi wachst neben den
Karotten, Karfiol und Artischocken treffen auf Sortenraritaten.
So zB. die Hoshohn', eine alte Tiroler Bohnensorte, die traditio-
nell mit Kartoffeln, Butter, Kase und einem Glas Milch gereicht
wird und der Toni bereits seine Abschlussarbeit an der Uni ge-
widmet hat. Dann gibt es dieses Jahr ganz neu sogar Erdmandeln
und italienischer Hirschhornwegerich wartet auf seinen salzig
schmeckenden Einsatz in Smoothie oder Salat.
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Nina und Toni
beim Plausch auf
der Haushank

WERTSCHATZUNG DER NATUR. Gemiisebauern gibt es eigentlich
nicht so viele in der alpinen Bergwelt. Daftir gedeihen unter Tonis
grunem Daumen und liebevoller Aufzucht die Pflanzen scheinbar
umso besser. Unser Angebot ist nattirlich immer auf die jeweilige
Saison beschrankt. Unsere Auswahl mochten wir aber gerne
tberschaubar halten’, erklart der Biobauer. Wir experimentieren
zwar immer wieder mit neuen und alten Sorten, aber das soll uns
alles nicht tiber den Kopf wachsen. Das, was wir haben, soll von
guter Qualitat sein und unseren Kundenstock gliicklich machen.
Recht viel mehr geht allerdings nicht.” >

.Da schau’n wir drauf”
Kampagne fiir Lebensmittel-Qualitdt

Die Wertschétzung regionaler Lebensmittel und der Leistungen
der Béuerinnen und Bauern sollen starker im Bewusstsein der
Bevdlkerung verankert werden.

Der Niederdsterreichische Bauernbund fordert diese Wertschatzung mit seiner
landesweiten Kampagne unter dem Motto ,,Da schau’n wir drauf!”. Die Werbe- und
Sympathieaktion lduft auf Hochtouren. Tausende Béuerinnen und Bauern machen
gerade in ganz Niederosterreich auf die Leistungen der Landwirtschaft fiir die
Gesellschaft aufmerksam.

.Mit mehr als 4.000 Feldaufstellern, 5.000 Hoftafeln und vielen Aktionen wollen wir
bei den Konsumentinnen und Konsumenten das Bewusstsein und das Bekenntnis zu
gesunden, regionalen und nachhaltig produzierten Lebensmitteln wecken — denn
Qualitat ist fir uns mehr als nur ein Wort”, so Bauernbunddirektorin Klaudia Tanner; ,,Deswegen investieren die 40.100 bauerlichen Betriebe in Nieder-
osterreich viel Arbeit, Erfahrung und Herzblut in ihre Lebensmittel und Produkte.” Denn was von Niederdsterreichs Bauern auf unseren Tischen landet,
sind garantiert beste Lebensmittel: Unsere Milch ohne Gentechnik, unser Fleisch ohne Wachstumshormone — und alles ohne kiinstliche Inhaltstoffe.
.Niederosterreichs Bauern geben uns Sicherheit und Unabhéangigkeit von Billigimporten aus dem Ausland. Weil es nicht egal ist, wo Produkte herkom-
men. Weil man sich darauf verlassen kdnnen muss, dass das was drauf steht auch drinnen ist. Darum appellieren wir an die Kunden bei ihrem Einkauf
und bei jeder Mahlzeit auf dsterreichische und regionale Qualitat zu schau’n”, erklart Tanner gemeinsam mit NO Bauernbundobmann Hermann Schultes.

mpagne mit P__[.__%ié‘ldent Hermann Schultes (rechts)
und Dir. Klaudia Tanner, lduftauf Hochtouren

FOTO:; NG Bauernbund/Gabriele Moser

Herkunft sichtbar machen

.Konsumenten und Gaste haben ein Bild unserer Landwirtschaft, das auf gut verankerten Wertehaltungen aufbaut. Tierwohl, Naturschutz, Schutz des
Lebensraums, nachhaltiges Wirtschaften sind allgemeine Anliegen, die unsere Bauerinnen und Bauern taglich leben und die auch der Gesetzgeber ver-
langt. Diese hohen Standards verursachen aber Kosten, die von den Preisen getragen werden miissen. Die Konsumenten sind aber nur dann bereit, diese
Preise zu bezahlen, wenn sie sich auch auf die dsterreichische Herkunft wirklich verlassen kénnen. Deshalb wollen wir in der Gemeinschaftsverpflegung
diese Herkunft erkennbar machen’, erklart dazu Obmann Hermann Schultes. Er verlangt in Bezug auf GroBkiichen und Kantinen, etwa in Schulen,
Krankenh&usern, Kasernen und Heimen, eine verpflichtende Herkunftskennzeichnung von Fleisch und Eiern. Restaurants und Gasthduser kdnnen, wie
bisher, freiwillig daran teilnehmen. So nehmen schon iiber 1.300 Restaurants und Gasthauser im Rahmen des AMA-Gastrosiegels an dieser freiwilligen

Kennzeichnung teil. Infos unter: www.niederoesterreichs-bauern.at

Promotion
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Einer dieser exklusiven Abnehmer ist tibrigens kein geringerer
als Stefan Lenz - Koch des Jahres 2015 und mit zwei Gault Millau
Hauben gekront. Er kocht im nahegelegenen Kitzbtihler 5-Sterne-
Hotel Tennerhof und holt sich regelmafSig frischen Nachschub
vom Huttschader. Ich weif3, dass es hier nur gewisse Sachen in
gewissen Mengen gibt - aber was ich beim Toni bekomme, ist
immer erste Klasse’, zeigt sich Lenz begeistert.

Auch fur die junge Familie selbst, ist es einer der grofiten Plus-
punkte ihrer oft harten Arbeit, eigene Produkte direkt vor der
Hausttire zu haben. ,Und der Freiraum flr unsere Kids’, ist Toni
uberzeugt. Er betrachtet es als unglaublich wichtig, dass wir die
Natur rund um uns wertschatzen und das auch weitertranspor-
tieren. Das knackige Gemtise und zahlreiche Tipps vom Biobauern
aus Leidenschaft bekommt man jeden Freitag am Wochenmarkt
in St. Johann/Tirol. Toni's Tipp fur bewusstes Einkaufen: Regional
und biologisch ist immer die beste Wahl. Aber gebt bitte auch
Acht, wen ihr mit jedem Cent, den ihr ausgebt, unterstutzt!” M

Gemiise-Curry vom frischen
Hiittschader-Bio-Gemiise”
Ein Rezept-Tipp von
Haubenkoch Stefan Lenz

ZUBEREITUNG:

APPLE

Osterreichischen Apfeln auf der Spur: Hohe
Sozialstandards, internationale Sorten und ein
grofRer Bio-Anteil

s sind harte Zeiten fur Osterreichs Obstsorte Nummer
Eins: Wetterextreme Ende April haben grof3e Teile der
Ernte vernichtet, die Situation der Bauern und der
Branche war schon davor nicht einfach. Auf die Spur
des Osterreichischen Apfels begab sich ein Jahr lang der Verein
Land schafft Leben und zeigt den Weg des Apfels transparent
und ohne zu werten. Das Filmteam besuchte neben Apfelbauern
auch eine Baumschule, eine Forschungseinrichtung, einen Sor-
tier- und Lagerbetrieb sowie eine Organisation, die sich fur die
Erhaltung der Kulturpflanzenvielfalt einsetzt.
Osterreichische Apfel stammen wie im professionellen Anbau
weltweit tiblich von internationalen Ziichtern. Nur auf Kron-
prinz Rudolf als eine der zwolf beliebtesten Sorten aus heimi-
schem Anbau trifft das nicht zu. Fiir die restlichen Sorten be-
zieht die Baumschule den fiir die Sorte entscheidenden Teil der
Pflanze aus dem EU-Ausland, etwa aus den Niederlanden. Dann
wird die Pflanze veredelt, also zu einem fiir den professionellen
Anbau geeigneten Baum zusammengefiigt. Die Apfelbauern mus-
sen gut tiberlegen, in welche Sorte sie investieren. Anlagen, also
Flachen mit Apfelbaumreihen, sollen auch tiber mehrere Jahre
Bestand haben. Nach der Ernte werden die Apfel in einem Ver-
arbeitungsbetrieb sortiert und je noch Bedarf eingelagert. Die
Lagerdauer betragt bis zu einem Jahr.

elser
W esse

die Herbstmesse

7,-11.Sept-16_‘

Themenbereiche

im Uberblick

e leben am Land

¢ Krautermarkt

* Gemiise & Obst
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