I k Landwirtschaftskammer
Niederosterreich

Verlcs ol o

Alm . Amaranth . Apfel . Aronia . Bauholz . Biene . Birne . Bohne . Brennholz
Brokkoli . Brot . Buchweizen . Butter . Chinakohl . Dinkel . Edelbrand . Eier- Einkorns
Eis . Emmer . Energie . Ente . Erbse . Erddpfel . Erdbeere . Essig . Fenchel = FISEh™:
Fisole . Fleisch . Fruchtsaft . Gans . Gerste . Gras . Gurke . Hackschnitzel'. Hafer=Hanfs
Haselnuss . Heidelbeere . Himbeere . Hirse . Holunder . Honig . Hopfen - Huhns:
Joghurt . Johannisbeere . Kaninchen . Karfiol . Karotte . Kase . Kirsche . Klee . Knoblauchs
Kohl . Kohlrabi . Kohlsprosse . Kraut . Krduter . Kren . Kimmel . Kiirbis". Lauch - Einses
Lupine . Luzerne . Mais . Mariendistel . Marille . Marmelade . Mehl . Melanzani™:
Melone . Milch . Miscanthus . Mohn . Most . Nektarine . O . Ollein . Paprika . Paradeisers
Pellets . Petersilie . Pfefferoni . Pferde . Pfirsich . Pute . Quinoa . Radieschen . Raps™
Reis . Rettich . Rhabarber . Ribisel . Rind . Roggen . Rollrasen . Rote Ribe . RUbSe™:
Salat . Sauerrahm . Schaf . Schlagobers . Schnittlauch . Schwein . Sellerie . Senf. Sesam.
Soja . Sonnenblume . Sorghum . Spargel . Speck . Spinat . Stachelbeere . Sudangrass
StlRkartoffel . Treibstoff . Triticale . Walnuss . Weichsel . Weide . Wein . WWeintraupes
Weizen . Wicke . Wiese . Ziege . Zierpflanze . Zucchini . Zuckerriibe . Zwetschke . Zwiebel
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Waussten Sie?

Eine Bauerin / ein Bauer ver-
sorgtin Osterreich 98 Men-
schen. Der Griff zu regionalen
Lebensmitteln und Rohstoffen
schiitzt nicht nur das Klima,
sondern sichert den Fortbestand
unserer heimischen Familienbe-
triebe und schafft Arbeitsplatze
in den Regionen.

~ %

Rund 37.400 bauerliche Familienbetriebe erzeugen taglich Le-
bensmittel und Rohstoffe auf Basis hdchster Umwelt- und Tier-
wohlstandards und sorgen fiir lebenswerte Kulturlandschaften
in ganz Niederosterreich. Grund und Boden sind das elemen-
tare Kapital der heimischen Land- und Forstwirtschaft. Unsere
Bé&uerinnen und Bauern bewirtschaften ihn sorgsam und nach-
haltig. Verantwortungsvoll geben sie dieses kostbare Gut von
Generation zu Generation weiter.
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Wo unsere Bauerinnen und Bauern zu Hause sind
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Farbe des Bezirkes je nach
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S48y Anzahl der bauerlichen
Familienbetriebe pro Bezirk

Bezirkszahlen/Stand 2016, ..
Quelle: Statistik Austria 20-25 % . tiber 40 %

Anzahl

37.400 bauerliche Familienbetriebe (dahinter stehen 70.200 Bauerinnen und Bauern) wurden 2020 in Niederdster-
reich bewirtschaftet. Die heimische Landwirtschaft ist vergleichsweise klein strukturiert. Durchschnittlich bearbeitet
ein Betrieb 42,6 ha landwirtschaftliche Flachen und Wald. Fast ein Viertel der niederdsterreichischen Betriebe wirt-
schaften nach den Kriterien des biologischen Landbaus und tiber 40 Prozent sind Bergbauernbetriebe.



Was unsere Bauerinnen und Bauern anbauen

6 % andere Kulturen
2 % Feldgemiise

6 % Hackfriichte
(Zuckerriiben, Erdapfel)

60 % Getreide (Weizen,
Mais, Gerste, Roggen, ...)

11 % Olfriichte (Raps,
Sojabohne, Sonnenblu-
me, Kirbis, ...)

15 % Griinfutter- und
EiweiBpflanzen (Klee,
Luzerne, Wiese, ...)

Land- und Forstwirtschaft pragt unser Land

Uber 80 Prozent der Landesfl4che werden von landwirtschaftlichen Betrieben gepflegt. Diese befinden sich zu 97 Pro-
zent in der Hand bauerlicher Familien. Knapp die Hélfte Niederdsterreichs ist landwirtschaftliche Flache, die sich auf
Ackerland, Wiesen und Weiden sowie Wein- und Obstgarten aufteilt. Mehr als ein Drittel der Landesflache ist mit

\Wald bedeckt.



Gemiise: Ein Dauerbrenner

Anteil der niederOsterreichischen Ernte an der dsterreichischen Ernte

84 %

99 % 92 %

Erbse /wiebel Karotte
A

%

N

69 %
Spargel

76 %
Schnittlauch

79 %
Fisole

80 %
Erdapfel

Quelle: Statistik Austria

Nicht umsonst gilt Niederdsterreich als der Gemiisekaiser Osterreichs. Ganze 99 Prozent der dsterreichischen Erbsen
kommen aus Niederdsterreich. Auch bei Zwiebel und Spinat ibernehmen unsere Bauerinnen und Bauern mit 95 Pro-
zent beinahe die gesamte Produktion Osterreichs. Selbst beim Tiefkiihigemiise sprechen die Zahlen eine klare Sprache.
Alleine im Marchfeld werden jahrlich rund 60.000 Tonnen fertig vermarktbares, gefrorenes Qualitatsgemiise erzeugt.
Dabei wird Gemiise aus dem Marchfeld gleich nach der Emte eingefroren.



Ein Blick in die Obstschale Niederosterreichs

Anteil der niederdsterreichischen Ernte an der dsterreichischen Ernte

A )

77 % 48 % 40 % 37%

Marille Erdbeere Mostbirne Himbeere
Y &
27 % 26 %
0 0,

Blm/; Zwet73 C/;ke Pfirsich, Kirsche,
Nektarine Weichsel

\
8% é& 1@
24 % 13% Ribisel, Tev 8% 4%
Walnuss Apfel Johannis- Holunder

0 beere

Das niederdsterreichische Obst kommt aus Obstanlagen und aus Streuobstbesténden. In Obstanlagen wachsen kleine
Bdume in regelmaligen Absténden und dienen der Erzeugung von Tafelobst. Streuobstbestande sind groRwiichsige
Baume verschiedener Obstarten und Sorten. Sie wachsen unregelmaRig auf Wiesen, Weiden und am Strafenrand und
pragen das Landschaftsbild. Dieses Obst wird meist verarbeitet. 1.300 niederdsterreichische Erwerbsobstbduerinnen
und Erwerbsobstbauern ernten auf 2.800 ha vorwiegend Apfel, Marillen & Erdbeeren.

Quelle: Statistik Austria
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Wein.Blicke

Griiner Veltliner
13.596 ha

Welschriesling
\ 1.243 ha

Riesling Blauer

Zweigelt
3.4539ha 1.849 ha Portugieser
939 ha

. Weil3-
LI burgunder
Thurgau 819 ha
1.108 ha

77 %
WeiRwein

Muskateller

23 % 573 ha

Rot- und Rosewein Chardonnay

696 ha

In Niederosterreich bewirtschaften rund 2.700 Weinbaubetriebe 27.160 Hektar Weingarten. Das sind rund 61% der dsterrei-
chischen Weingartenflache. 1 Hektar Weingarten kann je nach Bewirtschaftungssystem aus bis zu 5.000 Reben bestehen.
Pro Rebstock werden zwischen 1 kg und 3 kg Trauben geerntet. Fiir 0,75 Liter Wein sind 1 kg Trauben notwendig. Trauben
werden in Osterreich vorwiegend zur Erzeugung von hochwertigen Qualitstsweinen produziert. Teile der Traubenproduktion
gehen aber auch in die Traubensaftproduktion oder werden als Esstrauben genutzt.



Tierhaltung in Niederdsterreich

Ferkel und
Jungschweine
395.900 Stiick

Zuchtschweine
68.700 Stiick

Quelle: Statistik Austria, Biene Osterreich

Mastschweine

298.300 Stiick
Bienenvolker Kélber
58.000 Stiick 154.600 Stiick
Legehiihner Schafe Milchkiihe
1.638.000 Stiick 78.200 Stiick 100.400 Stiick

Mastrinder

Masthiihner Ziegen
2.190.300 Sttick 16.300 Stiick

Aufgrund des hohen Griinlandanteils in Osterreich hat die Rinderhaltung eine besondere Bedeutung. Nur etwa 5 bis
10 % in Osterreich bewirtschaftenden Griinlandanteils waren tiberhaupt fiir Ackerbau geeignet. Der Rest kann nur iiber
die Veredelung von Gras fiir die menschliche Erndhrung nutzbar gemacht werden: hochwertiges EiweiR entsteht durch
die Verwertung des Grases durch die Wiederkéuer in Form von Milch und Fleisch.

111.700 Stiick
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Uber 20.000 landwirtschaftliche Betriebe in Niederdsterreich halten Tiere. Rinder, Schafe, Ziegen, Gefliigel, Schweine,
Fische, Bienen und viele andere Tiere finden auf Niederdsterreichs Bauernhdfen einen Platz. Die Gesundheit und das
Wohlbefinden ihrer Tiere haben die Bauerinnen und Bauern dabei immer im Blick. Sie leisten damit einen wichtigen
Beitrag fiir die Selbstversorgung Osterreichs mit hochwertigen Lebensmitteln.



Forstwirtschaft in Niederosterreich

Woflr wird das Holz aus Niederosterreich verwendet?

45 %
Ségeindustrie
(Bauholz)

35%
Energie (Scheitholz,
Hackschnitzel)

20 %
Papier- und
Plattenindustrie

i) (&) (&

45 % Fichte 17 % Buche 12 % Kiefer

Quelle: BMLRT

41% von Niederdsterreich sind mit Wald bedeckt. Diesen bewirtschaften 35.000 Waldb&uerinnen und Waldbauern.
Die wichtigsten Baumarten sind Fichte, Buche, Kiefer, Larche, Eiche und Tanne. Holz wéchst laufend nach und hat
hervorragende bautechnische Eigenschaften. Wer heimisches Holz als Werkstoff nutzt, tibernimmt Verantwortung fiir
eine nachhaltige Zukunftsentwicklung und trégt zur Losung ftir die Herausforderung des Klimawandels bei. Holz bindet
CO, und trégt damit schon beim Wachsen im Wald und tber die gesamte Nutzungsdauer als Baustoff zum Klimaschutz
bei. Heimisches Holz kaufen und verwenden sichert Wertschdpfung fiir die Menschen in unseren landlichen Regionen.



Der Wald und sein Nutzen

dient der Wertschopfung und Schutzfunktion vor Lawinen, Hoch-
schafft Arbeitsplatze wasser und Muren
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Unser Wald hat wichtige Funktionen fiir unser Okosystem zu erfiillen. Unsere Waldb&uerinnen und Waldbauern be-
wirtschaften unsere Walder so, dass die Funktionen des Waldes erhalten bleiben. Nur ein bewirtschafteter Wald kann
seinen wichtigen Beitrag fiir das Okosystem leisten.

1 m3 verbautes Holz speichert rd. 1 Tonne CO,. Das entspricht dem Gewicht eines Kleinwagens.

1 m3 verbautes Holz erspart der Atmosphére 2 Tonnen CO,.

1 mé energetisch verwertetes Holz ersetzt rund 200 Liter Erdol.



Durchschnittlicher Verbrauch pro Kopf und Jahr

91 kg
Getreide

Erdapfel

*davon 62 kg fir den
menschlichen Verzehr

Jahrlich werden in Osterreich pro Person rund 115 Kilogramm Gemiise, 62 kg Fleisch, 91 kg Getreide und 76 kg Obst
verzehrt. Der Zuckerkonsum lag im selben Jahr bei rund 33 Kilogramm pro Person der Bevélkerung. Pro Kopf trinken die
Osterreicherinnen und Osterreicher rund 106 Liter Bier und 27 Liter Wein pro Jahr. Ohne unsere B&uerinnen und Bauern
wiirde es alle diese Lebensmittel nicht geben.



Eigenversorgung in Osterreich

170 % Trinkmilch

143 % Rind- und Kalbfleisch

103 % Schweinefleisch
103 % Roggen

101 % Wein

97 % Kése

87 % Eier

87 % Weizen

83 % Erdapfel

74 % Gefliigelfleisch
11 % Butter

55 % Gemiise

48 % Obst

7 % Fisch | | |

0 50 100 150 200

Der Selbstversorgungsgrad gibt an, in welchem Umfang die Erzeugung der heimischen Landwirtschaft den Bedarf
(Gesamtverbrauch) decken kann oder um welchen Prozentsatz die Produktion den inléndischen Bedarf tibersteigt. Os-
terreich kann sich bei vielen Produkten selbst- bzw. iberwiegend selbst versorgen, allerdings nicht bei allen. Der be-
wausste Einkauf heimischer Lebensmittel trégt zudem mit kurzen Transportwegen aktiv zum Klimaschutz bei.



Ein Bauer versorgt wie viele Menschen?

=
o«
S
=
@
B
=

3
S

Unsere Bauerinnen und Bauern decken den Tisch

Sie sind die Prafis vom Land und bringen Qualitét auf den Punkt. Was waren wir ohne Bauerinnen und Bauern? Mit Si-
cherheit ziemlich hungrig. Die Arbeit, die Bauerinnen und Bauern leisten, hat sich seit Jahrzehnten kaum verdndert. Der
Unterschied liegt allerdings im Wie: Was friher Bauerin und Bauer selbst erledigten, ibernehmen heute tiberwiegend

Maschinen. Digitalisierung, Innovationen und der technische Fortschritt machen es mdglich, dass heute ein Bauer in
Osterreich 98 Menschen mit Lebensmitteln erndhren kann.



Wer regional kauft, schafft Arbeit

Wer 5 Euro pro Monat pro Haushalt in regionale Lebensmittel investiert ...

(e]e]e]e]e]e)

... steigert die

... schafft 770 Wertschopfung

Arbeitsplatze in NG um 38 Mio. €

...und lasst sich die hoch-
wertigen Lebensmittel
schmecken

... schont das Klima durch
kiirzere Transportwege

Der bewusste Einkauf und Konsum von regional produzierten Lebensmitteln und Rohstoffen unterstiitzt den Erhalt von
Arbeitsplatzen und schafft Wertschopfung fiir die Region. 5 Euro pro Monat pro Haushalt in regionale Lebensmittel
investiert, sichert in Niederdsterreich 770 Arbeitsplatze und 38 Mio. Euro Wertschdpfung.

Dazu wird durch kurze Transportwege das Klima geschont.

Also, Augen auf beim Lebensmittelkauf!



Ist das noch gut?
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Das Mindesthaltbarkeitsdatum bedeutet, dass das ungedffnete Lebensmittel bei durchgehend richtiger Lagerung den Ge-
ruch, den Geschmack und die Nahrwerte behalt. Es bedeutet nicht, dass das Lebensmittel danach , weggeworfen” werden
muss. Nach Ablauf des Datums sind aber unsere eigenen Sinne gefragt, da sich das Lebensmittel verandert, aber noch
lange nicht verdorben ist. Denn unsere Augen sagen uns ,das sieht gut aus”, unsere Nase verrét uns, ob das Lebensmittel
angenehm oder unangenehm riecht und zuletzt sollten wir daraus unsere Schliisse ziehen.
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In Niederosterreich landen tdglich rund 166 Tonnen Lebensmittelabfalle in Restmiill (55 %) und Biotonne (45 %). Das
entspricht einer Menge von rund 40 Kilogramm pro Einwohner und Jahr. Pro Haushalt sind dies bis zu 133 kg jahrlich.
Die drei am haufigsten entsorgten Lebensmittelgruppen sind: Brot- und Backwaren, Obst und Gemiise, sowie Milch-
und Molkereiprodukte. (Quelle: Land NO) Das sind in Niederdsterreich pro Jahr Lebensmittel im Wert von circa 300
Euro pro Haushalt, die weggeworfen werden!



| schau genau - weil’s von daheim am Besten schmeckt

Halte dich an die Giitesiegel!
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-BI0-302
Osterreich-Landwirtschaft

_— und Bauern
Rund 70.200 Bauerinne? e hochwertigen

kiimmern sich um unser

je auch in
erl landen...

Abgepackt
ist NICHT
Angebaut!

Herkunftskennzeichnung

Staatlich gepriifte Siegel wie das AMA-Giitesiegel, AMA-BIO-Giitesiegel, und AMA GENUSS REGIONEN Siegel sowie
das Qualitatsprogramm Gutes vom Bauernhof garantieren heimische Qualitét und Tierwohl. Bei allen Produkten mit
diesen Siegeln miissen die wertbestimmenden Rohstoffe aus Osterreich stammen, sowie die Be- und Verarbeitung im
Inland erfolgen.



AMA-Giitesiegel

Fir Lebensmittel von besonderer Giite mit nachvollziehbarer Herkunft. Die Qualitdtsanforderungen
liegen iber dem Gesetz. Rot-WeiB3-Rot steht fir dsterreichische landwirtschaftliche Rohstoffe so-
wie Be- und Verarbeitung.

AMA-Biosiegel

Fiir Bio-Lebensmittel von besonderer Giite mit nachvollziehbarer Herkunft. Die Qualitatsanforde-
rungen liegen (ber den gesetzlichen Bio-Vorschriften. Rot-Weils steht fiir dsterreichische landwirt-
schaftliche Rohstoffe sowie Be- und Verarbeitung.

EU-Biologo
Die Produkte miissen geméaR der EU-Verordnung erzeugt, verarbeitet und gekennzeichnet sein. Die
Herkunft der Rohstoffe ist unter dem Zeichen angegeben, z. B. AT-Landwirtschaft.

AMA Genuss Region
Das staatlich anerkannte Gitesiegel fiir bauerliche Direktvermarkter, kleine Lebensmittelmanufak-
turen wie Backer oder Fleischer, sowie Gastronomiebetriebe.

Gutes vom Bauernhof
Garantiert bauerliche Lebensmittel direkt vom Bauernhof.

oP TOP Heuriger

U Geprifte Qualitat mit mehr als 50 Qualitatskriterien, pramierte Moste und Weine aus eigener Pro-
ERRS' duktion, sowie eine vielféltige regionale und saisonale Speisenauswahl machen einen Top-Heu-
riger-Betrieb aus.

Lebensmittel aus Osterreich haben durch strenge gesetzliche Auflagen und Kontrollen eine hohe Grundqualitat. Als
Giitesiegel, Giitezeichen oder Qualitétssiegel werden grafische oder schriftliche Produktkennzeichnungen bezeichnet,
die eine Aussage tiber die Qualitat eines Produktes machen sollen. Bauerinnen und Bauern, Verarbeitungsbetriebe und
Handel miissen die streng vorgegebenen Richtlinien kompromisslos einhalten, die von unabhangigen Priifstellen kon-
trolliert werden, um diese Siegel zu erhalten. So sind unsere Lebensmittel aufgrund einer ltickenlosen Dokumentation
riickverfolgbar.



Gutes vom Bauernhof

20

Bestes aus der Region bei unseren iiber 170
ausgezeichneten Betrieben in Niederdster-

reich Wir schauen auf
gesicherte Herkunft
= www.gutesvombauernhof.at und beste Qualitt.

= Schmankerl Navi-App ‘

Gutes vom Bauernhof ist die dsterreichweite Auszeichnung fiir besonders qualitatsvolle, bauerliche Direktvermark-
tungsbetriebe. Die EU-notifizierte Qualitdts- und Herkunftssicherungsrichtlinie bildet die Basis dieses Qualitétspro-
gramms. Uber 170 bauerliche Direktvermarkter in Niederdsterreich mit der Marke , Gutes vom Bauernhof” garantieren
diese gepriifte Qualitat. Konsument*innen kénnen darauf vertrauen, dass sie echte und einzigartige bauerliche Spezia-
litdten erhalten. Alle Betriebe werden von unabhéngigen Kontrollorganen kontrolliert.
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Top Heuriger

5 gute Griinde fiir die Top-Heurigen

= Ausgezeichnete und gepriifte Qualitdt mit mehr als 50 Qualitatskriterien und jahrlichen Mystery Checks
= Pramierte Weine und Moste aus eigener Produktion

= Saisonale Schmankerl aus der Region

= Vielfaltige Speisenauswahl von traditionell bis vegetarisch und kreativ-leicht

= Fachkundige, individuelle Betreuung durch die Heurigenfamilie

www.top-heuriger.at

Auf einem Blick
Der Top-Heuriger-Kalender fasst die ausgezeichneten Betriebe in einem handlichen Leitfaden zusammen. Von rus-

tikal bis modem ist fiir jeden Geschmack das Richtige dabei! Somit erlebt man die Top-Heurigen-Kultur als Be-
sonderheit der niederdsterreichischen Heurigenszene hautnah - mit aktuellen Daten und Offnungszeiten auf
www.top-heuriger.at/kalender auch kostenlos abonnierbar!

21
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Rochseminare

mit der Bauerin!

www.kommundkoch.at

Die Kochseminare sind eine Initiative der Landwirtschaftskammer NO. In den Kochseminaren vermitteln Seminar-
bauerinnen tberliefertes Kiichenwissen fiir moderne Anspriiche.

Kursorte: Eine Bezirksbauernkammer in |hrer Nahe und die Landwirtschaftskammer NO in St. Pdlten. Die genaue
Adresse des Kursortes erhalten Sie bei Anmeldung mit der Buchungsbestatigung.
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Foto: LK NO/Franz Gleiss




Erlebnis Bauernhof - aktives erleben und begreifen

Erlebnis
HEr passkrt BUnterrkht

Angebote fiir: l

Erlebnis Bauer.nhof vereint _drei unt“erschiedliche Bildungsformate _Kindergarten und VS

welche vom Kindergarten bis zur héheren Schule in Anspruch ge- _Unterstufe
d k _ MS und AHS n

nommen werden kénnen. _ alle Schulformen der

9. his 14 gchulstufe

www.erlebnishauernhof-noe.at

. . 3 -

Schule am Bauernhof: Eine Schulklasse besucht einen landwirtschaftlichen Betrieb und erhalt so einen realistischen
Einblick in die taglichen Arbeiten und in die heimische Lebensmittelproduktion.
Landwirtschaft in der Schule: Eine Seminarbauerin wird in eine Bildungseinrichtung eingeladen und erarbeitet mit
den Kindern Themen wie den Weg zu Brot und Milch bis hin zu Kinderkochkursen.
Agrar- und Waldwerkstatten: Eine Klasse besucht gemeinsam mit einem Ranger/einer Rangerin einen Schulbetrieb
ausgewahlter landwirtschaftlicher Fachschulen zu Themen rund um Landwirtschaft, Wald, Jagd und Imkerei.
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Wissen & Verstehen - Landwirtschatft fiir alle
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NATUR ERLEBNIS

MEHR ERFAHREN MEHR ERFAHREN MEHR ERFAHREN

www.landwirtschaft-verstehen.at

Wissen & Verstehen - Landwirtschaft fiir alle




