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Auf die Herkunft zu achten,
ist nachhaltig!

Uber 50 % der Kohlenhydrate, die unsere
Erde erzeugt, ist Zellulose.

Dieser unverdauliche Ballaststoff ist vom
Menschen nicht verwertbar und schmeckt
auch nicht. Wenn Kiihe Gras fressen, dann
nehmen sie dem Menschen nichts weg,
sondern gestalten unsere Landschaften
und vor allem die Almen zu wunderbaren
Orten der Erholung.

Das erfreut nicht nur uns Menschen,
sondern auch das Klima, da Weiden
ein sehr guter CO,-Speicher sind.
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Bauerinnen und Bauern

Die Lebensmittelproduktion
erfordert Fachwissen,
Erfahrung, Handarbeit und
viel Liebe zum Beruf.

Seminarbauerinnen

Praktische Lebensmittel-
kompetenz ist wichtig fiir

die richtige und nachhaltige
Verwendung von Lebensmitteln.

Wissenschaftlerinnen
und Wissenschaftler

Ein fundiertes Fachwissen
ist die Grundlage, um liber
Erndhrungsthemen
informieren zu konnen.



