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Im Supermarkt gibt es im Janner wie im August das gleiche Angebot. Ganz anders sieht es am Bio-Bauernmarkt
aus — hier finden Sie saisonales Obst und Gemiise in Hiille und Fiille. Heimische Raritiaten punkten mit vollem Ge-
schmack, intensivem Aroma und deutlich mehr Inhaltsstoffen. Ungewéhnliche Formen und eine breite Farbpalette
machen auch Gemiisemuffeln Lust auf Vitamine.
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Feuerbohne - Die ,Steirische Kafer-
bohne* ist eine Sorte der Feuerbohne.
Ilhre violetten Samen sind mit einer
schwarzen Sprenkelung versehen. Die
Feuerbohne hat ihren Ursprung in La-
teinamerika.

| <
5]
o
z
)
o=
O
| <
1)

Kipflerbohne - Unter den Fisolen sind
die Kipflerbohnen eine Spezialitat des
sludsteirischen Raums. Sie lassen sich
auch noch im spaten Stadium verwer-
ten, ohne fadig oder bastig zu werden.

© Arche Noah .

Forellensalat - Dieser Butterkopfsalat
mit rot gesprenkelten Blattern wurde frii-
her traditionell als Wintersalat kultiviert.
Die kleinen, kompakten Kdpfe sind rela-
tiv frosttolerant.

=
5]
o
NZ
)
I
[
<
©

Neuseeldnderspinat - Er wird ,Brock-
spinat‘ genannt und istim Sommer eine
gute Alternative zu herkdmmlichem
Spinat. Die dickfleischigen Blatter wer-
den ausschlieRlich gekocht verwendet.

© Arche Noah

Grazer Krauthauptel - Seine hellgri-
nen Blatter sind besonders knackig.
Das Grazer Krauthauptel schiel3t bei
Hitze nicht aus und bleibt auch nach
dem Schnitt frisch und haltbar.

© Arche Noah

Ochsenherz - Die aromatische, siiRe
und saftige Karotte gilt als Spezialitat.
Diese Karottensorte mit kurzer, breit-
schultriger Wurzel wird im Bio-Land-
bau wieder kultiviert.



Mit dem Griff zu alten Sorten bringen Sie frische Abwechslung und viele sekundare Pflanzenstoffe auf lhren Speiseplan.
Die Arche Noah, die Gesellschaft fur die Erhaltung der Kulturpflanzenvielfalt & ihre Entwicklung, rettet gefahrdete Kultur-
pflanzen. Bezugsquellen von seltenen Samen und Pflanzen finden Sie unter

© Arche Noah

Paprika - Paprika wurden vom Balkan
nach Osterreich gebracht und weiter ge-
zlichtet. Rote und griine Paprikafriichte
sind keine unterschiedlichen Sorten,
sondern unterschiedlich reife Friichte.
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Graue Herbstrenette - bekannt auch
als ,Lederer”, ist ein fester, sti3-sauer-
licher Apfel. Dieser saftige Herbstapfel
ist bis Weihnachten haltbar.

© Arche Noah

Paradeiser - Es werden hunderte Sor-
ten fur jeden Geschmack und flr ver-
schiedene Gerichte geziichtet. Erst um
1900 begann man das Potenzial dieses
Gemuses auch bei uns zu entdecken.

© Arche Noah

Mostbirne - Die gro3kronigen Most-
birnbdume pragen im Mostviertel und
anderen Teilen Osterreichs das Land-
schaftsbild. Es sind weit Gber 100 Sor-
ten bekannt.

© Arche Noah
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Topinambur - Die Knolle ist reich an
Inulin und kann sowohl roh als auch
gekocht verzehrt werden. Topinambur
stammt aus Nord- und Mittelamerika
und ist mit der Sonnenblume verwandt.

© Arche Noah

Weingartenpfirsich - Weingartenpfirsi-
che schmecken herrlich aromatisch und
leicht herb. Sie reifen spat und sind rela-
tiv klein mit rauer Schale.



Erdbeerzeit, Himbeersommer, Kurbisherbst

Reife Paradeiser aus Osterreich im Sommer schmecken besser als "Glashaus-Tomaten" aus Spanien im Winter. Reifes
Obst und Gemuse halt sich — vom LKW tagelang uber Europas StraRen geschaukelt — schlecht. Deshalb wird unreif
geerntet, transportiert und die nachgereifte Ware schlieRlich verkauft. Weniger Geschmack, weniger Inhaltsstoffe, weniger
Frische — daftir mehr Abgase durch den Transport.

“die umweltberatung” gibt mit diesem Saisonkalender einen Uberblick tiber Reife- und Lagerzeiten von &sterreich-
ischem Obst und Gemdise. Er gibt den Zeitraum an, in dem Obst und Gemise bei uns gekauft werden kdnnen - ganz ohne
Klimabelastung durch das Heizen von Glashausern oder weite Transportwege.

Wer Obst und Gemise in Bio-Qualitat kauft, vermeidet zusatzlich Chemikalienriickstande in Lebensmitteln, da die bio-
logische Landwirtschaft weder leicht 16sliche Dingemittel noch synthetische Pestizide verwendet. Dadurch produzieren
die Bio-Landwirtinnen gesunde Lebensmittel und schonen gleichzeitig Boden, Grundwasser und Tierwelt. Die biologische
Landwirtschaft erzeugt bis zu 60 % weniger CO, als die konventionelle Landwirtschaft. Frisch und gesund genief3en ist ein
personlicher Gewinn an Lebensqualitat und ein aktiver Beitrag zum Klimaschutz!

Saisonal, regional, biologisch!

Weitere Informationen erhalten Sie in den Infoblattern ,Bio ist besser!* sowie ,Saatgut und Pflanzen aus biologischem
Anbau“ und auf www.umweltberatung.at. Saisonale Rezepte finden Sie auf www.umweltberatung.at/rezepte.

Arche Noah ’Q MA 59 - Marktservice & Lebensmittelsicherheit
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Gemise und Obst der Saison beratung
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Zwiebel Karotte Erdapfel Sellerie Rote Riben Knoblauch
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Spinat Radieschen Spargel Hauptelsalat Mangold Erdbeeren
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Lollo Rosso Kohlrabi Karfiol Kirschen Feldgurken Erbsen
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Himbeeren Fisolen Paradeiser Paprika Broccoli Fenchel
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Zucchini Stangensellerie Kohl Kraut Porree Marillen
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Ribiseln Heidelbeeren Pfirsiche Brombeeren Apfel
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Melanzani Birnen Endivien/Frisee Zwetschken Kurbis Chinakonhl
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Weintrauben Radicchio Pastinaken Vogerlsalat Quitten Kohlsprossen
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