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SINNVOLLE ALTERNATIVE TEXT: IRINA WEINGARTNER
FUR PRODUZENT UND KONSUMENT

Auf der Suche nach spannenden Entwicklungen und Ideen in

der heimischen Landwirtschaft war unsere GENUSS.Reiseexpertin Irina
Weingartner wieder im schénen Niederdsterreich unterwegs. Sie hat
vier unferschiedliche Betriebe besucht, die sich auf Direktvermarkfung
spezialisiert haben. Neben vielen spannenden Einblicken in die
Arbeitsweisen zeigte sich, dass durch die Direktvermarktung allen voran
nicht nur die Wertschdpfung auf dem Hof bleibf, sondem die
Konsumenten sich von Herkunft und Erzeugung der Produkte selbst
Uberzeugen kdnnen. Dies sorgt far Transparenz, Verfrauen und
nafdrlich eine langfristige Kundenbindung. Die Nachahmung wird
dringend empfohlen!
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ie erste Station meiner Reise

fihrt mich

Waldviertel in einen kleinen
Ort namens Diemschlag. Knapp zehn Ki-
lometer stdlich von Raabs an der Thaya
erwartet mich Landwirt Robert Rabl
Gleich zu Beginn bekomme ich einen ers-
ten Uberblick iiber die spannende Pro-
duktpalette. Aronia, rote Walnuss und
roter Apfel in den unterschiedlichsten
Variationen. Aber alles der Reihe nach,
denn was heute ein erfolgreicher Betrieb
mit Nischenprodukten ist, hat eine lange
und abwechslungsreiche Geschichte. Wir
starten im Jahr 1991, als Robert Rabl den
Betrieb nach dem Tod seiner Eltern fiinf-
zehnjdhrig tibernimmt, beziehungsweise
ibernehmen wollte. Nur mithilfe eines
Vormunds und nach einer Lehre bis zur
Volljahrigkeit kann er schliefllich 1995 als
Bauer im Nebenerwerb durchstarten.
Gleich zu Beginn stellt er auf biologische
Bewirtschaftungsweise um und halt
Bio-Mastschweine. Nach einigen erfolg-

ins nordliche

reichen Jahren verkauft der Landwirt die
Bio-Schweinemast aufgrund der sinken-
den Schweinepreise. 2003 entscheidet er
sich fiir reinen Ackerbau und baut Mohn,
Kiimmel, Lein und Raps an. Der Verkauf
im kleinen Stil beginnt ihm grofen Spaf3
zu machen. Auf einer seiner hauptberuf-
lichen Touren durch andere Betriebe
stofit er in der Steiermark auf die Aronia-
beere und erfahrt, dass diese ohne jegli-
chen Pflanzenschutz und Diinger aus-
kommt. Die Entscheidung ist schnell
getroffen und die ersten Stauden ausge-
pflanzt. Der urspriingliche Plan, die Bee-
ren an eine Beerenobstgemeinschaft ab-
zuliefern, scheitert, weil diese befiirchtete,
keine Abnehmer zu finden. Da der Land-
wirt iiber geniigend Experimentierfreude
und Innovationsgeist verfiigte, nahm er
das Projekt selbst in die Hand und setzte
2013 weitere Aroniapflanzen. Die Novitét
verbreitete sich wie ein Lauffeuer und
noch ehe er die ersten Beeren ernten
konnte, stromten die Leute zu Robert

Ab-Hof-Verkauf

Rabl auf den Hof. Zwei Jahre spiter ent-
deckte Rabl erneut bei einer beruflichen
Kontrolle im Burgenland die rote Wal-
nuss und durch Recherchen tiber Verede-
lungsmoglichkeiten mit der Aroniabeere
den roten Apfel. Die Aroniabeeren wer-
den zu Saft, Sirup, Fruchtaufstrich und
getrocknet als Nascherei fiir zwischen-
durch verarbeitet und schmecken sauer-
lich-herb und enthalten viele Vitamine,
Folsdure und Mineralstoffe, vor allem Ka-
lium, Zink und Eisen.

Verkauft werden die Produkte im eigenen
Ab-Hof-Laden, in Bauernldden, in Regi-
onalregalen im Einzelhandel und iiber
den Onlineshop. Seit 2019 fithrt Robert
Rabl den Hof als Haupterwerbsbetrieb
und blickt stolz auf die Entwicklung zu-
riick. Seine Philosophie, immer nur das
zu nehmen, was die Natur einem gibt,
ohne Muss, hat ihm nach 30 Jahren nicht
nur Erfolg eingebracht sondern auch die
Wertschitzung zahlreicher zufriedener
Kunden.
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GANZHEITLICHE ARBEITS-
UND LEBENSWEISE

ein ndchstes Ziel fithrt mich

zum Biohof Schmidt nach

Neudorf bei Staatz im nordli-
chen Weinviertel. Maria Schmidt emp-
fingt mich auf ihrem Aussiedlerhof auf
einem Hiigel am Ortsrand und ich bin so-
fort tberwiltigt von der unbeschreibli-
chen Energie, die sie umgibt und natiirlich
auch ausstrahlt. Seit iiber 30 Jahren be-
wirtschaftet sie gemeinsam mit ihrem
Mann Andreas 58 Hektar Landwirtschaft
nach organisch-biologischen Richtlinien.
Kultiviert wird eine so grofle Vielfalt an
Kulturen, dass ich sie gar nicht alle hier
aufzdhlen kann. Das spannende Sortiment
erstreckt sich iiber Feldfriichte, Getrei-
desorten und Gewiirze, die im eigenen

ADRESSE

Biohof Schmidt

Maria, Andreas & Sabine Schmidt
2135 Neudorf im Weinviertel 501
bio.schmidi@aon.at

GENUSS.04/05 2079

Ab-Hof-Laden und iiber Bauernldden ver-
kauft werden. Ein Teil des Getreides wird
teilweise selbst zu wertvollen Produkten
weiterverarbeitet. Einmal im Monat wird
an FoodCoops geliefert, eine Lebensmittel-
kooperative aus Personen und Haushalten,
die selbstorganisiert biologische Produkte
beziehen. Zusétzlich wird noch Saatgutver-
mehrung fiir die Arche Noah und Firma
ReinSaat betrieben, die Druschgewiirze
werden seit 30 Jahren an Sonnentor weiter-
verkauft. An erster Stelle steht fiir Familie
Schmidt ein verantwortungsvoller Um-
gang mit der Natur. Das heiflt einerseits
mit der Natur zu leben, die Boden frucht-
bar zu halten und nicht mehr zu verlangen,
als die Natur verkraften kann. Die veran-
derten Bedingungen aufgrund der extre-
men Wetterverhiltnisse sind bereits deut-
lich spiirbar, erzihlt mir Maria. Daher
lassen sie ihre ganzheitliche Betrachtungs-
und Lebensweise, positive Gedanken, aus-
reichend Segen und Dankbarkeit in die
Arbeit einflielen. Zur Unterstiitzung sind
immer wieder Woofer am Hof, auch um
ihnen die Moglichkeit zu geben, durch Pra-
xis einen Einblick in die wertvolle Arbeit

eines Bauern zu bekommen. Fiir Maria
Schmidt ist es wichtig, den Menschen vor-
zuleben, was hinter der Arbeit steckt und
zu zeigen, wo die Lebensmittel herkom-
men. Die Wertigkeit der Produkte aber
auch der Arbeit weiterzugeben, um zu be-
greifen, wie faszinierend es ist, die Ent-
wicklung vom Samen bis zur fertigen
Pflanze zu verfolgen und durch die eigene
Arbeit etwas dazu beizutragen. So tber-
rascht es nicht, dass Familie Schmidt eines
der ersten Mitglieder von Bio Austria war.
Wihrend des Gespréchs zeigl mir Maria
Bilder, auf denen im Zeitraffer die vergan-
genen 30 Jahre zu sehen sind. Die unter-
schiedlichen Arbeitsschritte, die verschie-
denen Betdtigungsfelder, aber auch die
zahlreichen Erfolge. Mittlerweile hat sich
eines der fiinf Kinder entschieden, den Hof
spiter einmal weiterzufithren. Im An-
schluss verlassen wir die kithlen Rdume des
mit Stroh geddmmten und innen wie au-
3en mit Lehm verputzten Holzriegelhauses
- mit eigenen Materialien selbstgebaut —
und machen noch einen Abstecher in den
Ab-Hof-Laden. So kann Landwirtschaft
auch funktionieren!
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FRISCHER WIND
AM MAMAUERHOF

eine Reise fithrt mich weiter
zu Johannes Kaufmann nach
Obermamau bei St. Polten.
Trotz seiner 21 Jahre wirkt der sympathi-
sche Junglandwirt auf mich nicht nur be-
reits sehr erfahren, sondern auch duflerst
besonnen. Seit fast 180 Jahren wird hier
Landwirtschaft betrieben, generations-
tibergreifend, was fiir eine gelungene Mi-
schung aus Tradition und Innovation
sorgt. Insgesamt werden 20 Hektar
Ackerland und 25 Hektar Wald bewirt-
schaftet, dazu kommen Schweinemast
und 100 Legehennen. Die Eier werden
seit jeher ab Hof verkauft, was Johannes
schon immer besonders gefiel. Der direk-
te Kontakt mit den Kunden war mit ein
Grund, dass er sich fiir die Arbeit auf dem
Hof entschied. Nach der Matura im Jahr
2017 im Francisco Josephinum in Wiesel-
burg stieg Johannes im elterlichen Betrieb
mit ein und brachte mit seinen Ideen fri-
schen Wind an den Mamauerhof. Gestar-
tet hatte er im gleichen Jahr mit Kiirbis-
sen. Zu Beginn gab es 20 verschiedene
Sorten Speise-, Schnitz- und Zierkiirbis-
se, heute werden 50 Sorten verkauft. Kurz
darauf folgte die néchste Idee: Spargel.
Nach einiger Zeit Recherche erfuhr Jo-
hannes, dass Spargel zwar fiir diese Regi-
on untypisch, der Boden dafiir aber opti-
mal sei, weil aufgrund seiner Schwere der
Spargel mehr an Geschmack und Nahr-
stoffen bekommt. Trotz konventioneller
Betriebsfiihrung werden kaum Spritzmit-
tel verwendet und der Boden auf eine

moglichst umweltschonende und res-
sourcensparende Weise bewirtschaftet.
So wird die Fruchtbarkeit der Boden er-
halten und der Lebensraum von Insekten
und Niitzlingen gefordert. Fiir Johannes
ein Versuch, den sogenannten goldenen
Mittelweg zu finden. Die Arbeit mit der
Natur ist fiir den jungen Landwirt extrem
spannend, weil man es tiberhaupt nicht
beeinflussen kann. Man muss sich an die
gegebenen Bedingung anpassen und ler-
nen, sich nicht immer gleich zu érgern,
wenn etwas nicht so geschieht, wie man
selbst gerne mdochte, schildert mir Johan-
nes weise, ohne altklug zu wirken.

Um die saisonale Erntefolge zu vervoll-
stindigen und ein weiteres Nischenpro-
dukt auf dem Hof zu etablieren, fiel Johan-
nes’ Auswahl auf Melonen. Wasser- und
Zuckermelonen sind nicht nur im St. P6lt-
ner Raum eine Raritét, sondern auch in
ganz Osterreich. Als die ersten Melonen-
pflinzchen angebaut waren, begann das
grofle Ritselraten in der Umgebung. Die
Familie bewahrte Stillschweigen und so-
bald die ersten Melonen auf den Feldern
lagen, konnte es wiederum keiner glauben.
Fir den experimentierfreudigen Jung-
landwirt schon zu beobachten, erst recht,
wenn der Lohn fiir die Arbeit durch die
Wertschitzung der Kunden erfolgt. Ver-
kauft werden die Produkte tiber Koopera-
tionsladen, Verkaufsstinde und natiirlich
auf dem eigenen Hof. Auch hier sind die
Kaufmanns die Ausnahme beziehungs-
weise Vorreiter in der Region!

Ab-Hof-Verkauf

ADRESSE

Mamauerhof

Johannes Kaufmann
Obermamau 10, 3121 Karlstetten
www.mamauerhof.at
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as letzte Ziel meiner Reise

fihrt mich in die Bucklige

Welt nach Hochwolkersdorf
auf den Biohof Puchegger, wo Ulrike und
Martin Puchegger seit zwei Jahren Puten
ziichten. Die exponierte Lage des Hofs
und die Aussicht sind atemberaubend.
Ulrike Puchegger zeigt mir gleich zu Be-
ginn den Stall. Erst letzte Woche sind
wieder 400 junge Puten auf den Hof ge-
kommen. Auf 200 Quadratmetern wu-
seln sie durch die Halle und bedugen uns
neugierig. Ich konnte ihnen stundenlang
zusehen und frage mich, warum nicht
alle Tiere artgerecht gehalten werden.
Zum Stall gehoren noch ein Wintergar-
ten, um die Jungtiere an die Natur zu ge-
wohnen, und eine riesige Weide mit
Wald, der ihnen als Auslauf dient. Gerade
der Wald ist den Puten von Natur aus als
Lebensraum gegeben und dort fithlen sie
sich auch richtig wohl. Bio war fiir die
Pucheggers die einzige mogliche Hal-
tungsform. Die Tiere sollen gut gehalten
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werden, bevor sie eine gute Qualitit lie-
fern. Das war auch das Ziel beim Bau des
Stalles, dass dieser fiir Besucher offen ist,
erzahlt mir Ulrike, auch aufgrund der Di-
rektvermarktung. 2012, als sich Ulrikes
Eltern entschlossen, den Betrieb zu iiber-
geben, war fiir Ulrike und ihren Mann
klar, den Hof weiterzufithren. Sie wollten
ihn nicht nur erhalten, sondern mittels
Direktvermarktung lebensfihig machen.
Die Flachen wurden aus der Pacht geholt
und nach einiger Zeit der Recherche fiel
ihre Wahl auf die Haltung von Puten, da
es in Osterreich kaum Bio-Puten gab und
schon gar nicht im Bereich der Direktver-
marktung. Beim Bau des Stalles wurden
ausschliefllich Lieferanten und Baufir-
men aus der Region beauftragt und még-
lichst viele nachhaltige Baustoffe verwen-
det. Der Stall ist technisch mit allen
modernen Moglichkeiten ausgestattet,
was die Arbeit am Hof etwas erleichtert,
da die beiden neben dem Hof noch be-
rufstitig sind und Martin als Bauern-

bundobmann in der Region titig ist. Be-
sonders ist die Infrarotheizung im Stall,
eine Art Wellnessheizung fiir die Tiere,
die die Temperatur optimal steuert, ge-
speist aus einer Photovoltaikanlage auf
dem Dach. Dreimal pro Jahr bekommen
die Pucheggers 400 fiinf Wochen alte
Jungtiere, die sie zwischen elf und fiinf-
zehn Wochen aufziehen. Gefiittert wird
eine eigene Biofuttermischung, gemischt
mit dem Getreide vom eigenen Hof. Nach
der Schlachtung wird das Fleisch auf dem
Hof zerteilt und verpackt. Die Produkt-
palette wird laufend erweitert. Fiir die
Pucheggers ist es wichtig, das ganze Tier
zu verwerten, so gibt es neben den Edel-
teilen verschiedene Wurstprodukte, die
von einem regionalen Fleischer erzeugt
werden. Verkauft wird ausnahmslos auf
dem Hof, neben drei bis vier Terminen
fiir Frischfleischverkauf sorgen die Tief-
kithlprodukte und die o&sterreichweite
Versandmoglichkeit fiir eine jahres-
durchgingige Verfiigbarkeit.
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