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-+ BAUERLICHE FAMILIENBETRIEBE STEHEN FUR SICHERE UND HOCHWERTIGE LEBENSMITTEL -

Gemiise aus Osterreich

- Gemiise aus Osterreich kann reif mit einem hohen N&hrstoffgehalt verzehrt

werden

= Keine Ndhrstoffverluste durch lange Transportwege

« Aromastoffe bilden sich erst bei der Reife, dadurch schmeckt das Gemiise

geschmackvoller

= Stérkt die regionale Landwirtschaft

+ Garantiert Gsterreichische Standards

= Bewirtschaftung kleinerer Flachen

» Steigender Bioanteil

Leichtere Nachvollziehbarkeit der Produktherkunft
Abwechslungsreiches Angebot, da nicht standig alles zur Verfiigung steht

Klein strukturierte landwirtschaftliche Betriebe

Auf etwa 17.330 ha Boden wird in
Osterreich Gemiise angebaut.

Der Anbau im Freiland macht eine
Produktionsflache von ca. 88 % aus. Wir
achten auf die unterschiedliche
Bodenbeschaffenheit und die Vielzahl an
Lebewesen, so entsteht eine Gemiisevielfalt
im Rhythmus der Jahreszeiten.
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Gemiise ist wasserreich und gehaltvoll

So vielfaltig die GemUsesorten sind, so
unterschiedlich sind auch deren
Wasseranteil und die enthaltenen
N&hrstoffe. Vitamine, Mineralstoffe und
sekundare Pflanzenstoffe zeichnen Gemiise
besonders aus.

Schmackhaftes Gemiise - frisch geerntet

Zur Reife enthalt das Gemiise die meisten
Aromastoffe und das schmeckt! Deshalb
sollte reif und frisch eingekauft werden. Wer
regional einkauft, achtet auch auf die Saison
und kann die 6sterreichische Gemiisevielfalt
geniellen.
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Die wertvollste Art Gemuse haltbar zu machen ist wohl das Fermentieren.
Es ist die alteste Mdglichkeit der Haltbarmachung, bei der sich der

Nahrstoffgehalt sogar noch erhoht!

- JEDER EINKAUF IST EIN AUFTRAG AN DIE PRODUKTIONSWEISE -

Wir haben die Wahl!

Mit Unterstitzung von Bund, Lindern und Europdischer Union
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