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Landwirtschaft und Ernahrung

Und was kochen sie so morgen? Wie man 10 Milliarden Menschen
) erndhrt
=i ‘ — Wahrend der Preis fUr die haufigste Tierart an die Fadenwirmer geht, eine
‘ etwa drei Millimeter lange lebendige Spaghetti, ist der Mensch das am
E weitesten verbreitete Saugetier. 2050 wird es 10 Milliarden Menschen auf der
Welt geben. Wer auf Ratten oder Mause getippt hat, liegt also falsch: Wir sind
noch zahlreicher und kommen auf allen Kontinenten vor. Wir leben auch
N E langer, brauchen mehr Platz und essen mehr als Fadenwirmer und Méduse
zusammen. Damit werden wir fiir unseren Planeten zum Problemtier und
missen uns dringend etwas ausdenken, wie wir trotz Klimawandel mehr
Nahrungsmittel produzieren kénnen, ohne den Planeten noch mehr zu
schadigen und das Klima weiter aufzuheizen.

Packen wir's an — aber wo?

Eine Herkulesaufgabe, zu der es jedoch keine Alternative gibt. Gott sei Dank ist der
Mensch jedoch auch das erfindungsreichste Tier und hat die Nahrungsmittelfrage
ganz oben auf die Agenda der UN-Entwicklungsziele gesetzt. Hochste Zeit also, die
Armel hochzukrempeln und anzupacken. Aber wo?

Zwei Wege in der Landwirtschaft

Gar nicht so einfach zu beantworten. Die Landwirtschaft kennt zwei Wege im
Umgang mit dem Dilemma, sowohl den Ertrag steigern als auch schédliche Einflusse auf die Umwelt begrenzen zu
miussen. Intensivierung” meint dabei, dass man den begrenzten Boden im Inland méglichst effizient nutzen méchte,
um die héchstméglichen Ertrége zu erzielen. Das allerdings geht auf Kosten der einheimischen Tier- und Pflanzenwelt,
belastet das Grundwasser mit Pestiziden, |3sst resistente Keime entstehen und blast noch mehr Treibhausgase in die
Atmosphare. Wer aber beiflt mit Genuss in einen gespritzten und gewachsten Apfel aus einer vielleicht auch noch
kiinstlich befruchteten Bliite, weil es schon lange nicht mehr genug Bienen gibt, die das fiir uns tibernehmen? Eben.
Die Alternative zur Intensivierung der Landwirtschaft ist die ,Extensive-Produktion”. Ein Beispiel ist z.B. ein
standortgerechter Bio-Landbau. Solche Produkte schonen die regionale Umwelt — Super, kénnte man denken! Leider
nein, denn auch wenn die Qualitat der Nahrungsmittel hoch ist, wird doch meist viel weniger Ertrag erzielt. Die
fehlenden Nahrungsmittel miissen dann im Ausland in Massen produziert, eingekauft und zu uns transportiert werden.
Die negativen Umweltwirkungen werden also nur verlagert und das Klima interessiert sich nur fir die Okobilanz des
Planeten, nicht Liechtensteins.

Verdnderte Essgewohnheiten als Beitrag zur Lésung
.Nicht selten beif3t sich hier die Katze in den Schwanz”, sagt Urs Niggli.
Der ,Biopapst” ist einer der weltweit fithrenden Agrarwissenschaftler
und hat sein ganzes Leben der Erforschung der 6kologisch vertraglichen
Landwirtschaft gewidmet. Dennoch oder gerade deshalb kommt er
zum Schluss: ,Es gibt nicht die eine Lésung.” Er ist jedoch zuversichtlich,
dass man das Nahrungsmittelproblem in den Griff bekommt, wenn
man nicht mit ideologischen Scheuklappen durchs Leben geht, sondern
voneinander lernt und seine Ernahrungsgewohnheiten anpasst. Die
extensive Landwirtschaft kann dabei nicht die Losung sein, aber ein Teil
der Lésung und ein wichtiger Beitrag.

Vom Schweineschnitzel zum Rinderbraten — und méglichst viel vegetarisch

Hier setzt der Verein ,Feldfreunde” in Liechtenstein an. Gemeinsam mit einigen Liechtensteiner Pionier-Bauern und
Bauerinnen setzt er sich fiir eine gute, nachhaltige Erndhrung ein und vernetzt Akteure und Interessengruppen vom
Landwirt bis zur Konsumentin. Wenn die Landwirtschaft an ihre Grenzen stésst, missen namlich auch wir einen Beitrag
leisten. Wir missen so produzieren und konsumieren, dass auf dem Weg vom Acker auf den Teller weniger Essen als
.Food Waste"” verlorengeht. Auch fiihrt kein Weg daran vorbei, weniger Fleisch zu essen, damit wir landwirtschaftliche
Flachen direkt fir den Menschen verwenden kénnen und nicht fir Viehfutter verschwenden missen. Der Braten sollte
also zum Sonntagsbraten werden, was nicht nur die Umwelt, sondern auch unseren Kérper freut. Denn das Risiko fir
Herzkrankheiten, Schlaganfalle, Diabetes und auch Krebs geht deutlich zurlick mit jeder Wurst, die wir nicht essen. Fiir
eingefleischte Karnivoren hat Urs Niggli jedoch auch eine gute Nachricht: Wiederkauer wie Kuh, Ziege und Schaf
werden weiter auf unserem Speisezettel stehen kénnen, denn sie verdauen Gras. Und wo nur Gras wachst,
stort auch keine Kuh.

Mach mit und schliesse Freundschaft mit uns!
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Agrarokologie — sexy,
E|_D temperamentvoll und klug

Mit dem Bionetz wird in Liechtenstein eine nachhaltige,
umweltschonende und wertschatz-

ende Produktionsweise von Nahrungsmitteln
N E gelebt: die Agrardkologie. Doch was ist eigentlich Agrarékologie?
Agrardkologie — Zugegeben, der Name ist ein bisschen sperrig. Er riecht nach langem griechischem Fremdwort. Er ist

nicht sexy. Doch warten Sie! Stellen Sie sich lhre erste Begegnung mit der Agrarékologie wie ein erstes Date vor. Sie
mogen doch ein prickelndes, geistreiches Kennenlernen? —
- »

Um zu verstehen, was Agrardkologie nicht ist, stellen Sie sich eine
beliebige Monokultur vor, etwa endlose Weizenfelder in der Mitte der
USA, Reihe um Reihe von Kakaobdumen an der Elfenbeinkiiste oder
Bananenstauden bis zum Horizont in Ecuador. Wie langweilig! Wie ein
Mensch, der nur Uber ein Thema sprechen kann und das fir Stunden.
Doch mag der Vergleich mit einem Menschen vielleicht bis hierher
noch tragen, sind Monokulturen aber mehr als nur langweilig, sie sind
gefahrlich: Der Boden wird ausgelaugt, die Pflanzen sind krankheits-
und schadlingsanfillig, es kommt zum grossflachigen Einsatz von
Pestiziden und andere Pflanzen und Tiere finden keinen Lebensraum. ey
mehr. Eine solche Produktion ist also mit hohen Umweltschiden verbunden. Die zugehdrigen Wertschdpfungsketten
bieten meist auch wenig firr die Gesundheit oder die Gesellschaft — sie sind linear und maximieren Profite. Alles muss
moglichst schnell sein und méglichst billig. Nie ist das fair, nie ist das nachhaltig. Es geht viel verloren.

Nachhaltige, umweltschonende Produktion

Doch was ist denn nun Agrardkologie? Agrardkologie ist das Gegenteil von langweilig. Sie ist ein selbstbewusster
Stidamerikaner. Sie ist eine Latina. Denn vor allem in den Landern Stidamerikas aus tief in Natur und Tradition
verwurzelten Bauernkulturen entstanden namlich politisch-dkologische Kooperativen gegen die industrielle
Massenproduktion und die damit verbundene soziale Not der Kleinbauern. Diese Kooperativen gehéren zu den
erfolgreichsten der Welt. Sie entwickeln neue Methoden fiir nachhaltigen Anbau. Sie treten direkt in Verbindung mit
den Konsumenten, ihren Kunden und sie sitzen gemeinsam mit am Verhandlungstisch und streiten fir faire
Produzentenpreise. Stellen Sie sich also ein Kennenlernen der Agrarkologie als eine temperamentvolle Begegnung vor.

Agrardkologie in Liechtenstein

Was aber bedeutet Agrarékologie fir Liechtenstein? In unserer
Tradition und Natur?

Im Bionetz haben sich einige Liechtensteiner Pionierbetriebe
zusammengetan, um einander solidarisch zu unterstiitzen und
von- und miteinander zu lernen. Sie haben Mut zu neuen
Sorten und Lust auf regionale Absatzwege in Beziehung zu uns,
den Kéchinnen und Gastronomen, den Familien und
Lehrpersonen, den Detailhdndlern und Erziehenden, kurz allen,
die auf die ein oder andere Weise fiir die Erndhrung von
Menschen und das Gute Essen zusténdig sind. Die Bionetz-
Betriebsleitenden leben auf diese Weise die Agrarékologie
Liechtensteiner Art. Sie 6ffnen auch ihre Hofe fir uns, um zu zeigen, wie das geht, ganzheitlich nachhaltige
Landwirtschaft. Und um uns zu fragen, wie wir das sehen. Wie wir daran teilhaben wollen. Dafiir veranstalten sie
Hofbesuche fir Kinder, Familien und Erwachsene, Feldbegehungen und Feierabendbesuche und sie lassen uns sogar
manchmal mitwirken. Agrardkologie, das ist der Weg der Gemeinschaft. Es ist die gelebte Verbindung von nachhaltiger
sozial-6kologischer Landwirtschaft und Ernadhrung. Fiir Gutes Essen und eine lebendige, gesunde Heimat. Ist das sexy?
Wir finden allemal!

Eure Feldfreunde.

Mach mit und schliesse Freundschaft mit uns!
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=~ Die neuen Superhelden sind
El_ griin: Wie Hulsenfriichte

dazu beitragen kénnen, ein
NDE bisschen die Welt zu retten

Mit bald 10 Milliarden Menschen im Jahr 2100 und dem drohenden Klimawandel steht
auch Liechtenstein vor einer Herausforderung: Wie kénnen wir uns nachhaltig, genussvoll
und gesund erndhren? Zeit fur einen Blick auf die

Liechtensteiner Acker und fiir Wertschitzung der Superproteine «Hilsenfriichte».

Batman, Superman und Spiderman haben ein Problem: Die Welt von heute ist zu schwierig geworden fur die
Flattermanner, die sie retten wollen. Oder versuchen Sie mal, die Klimakrise aufzuhalten, indem Sie mit den
neuesten Gadgets ihr Logo an den Himmel strahlen, schneller als ein Zug rennen oder an glatten Oberflachen
kleben. Egal wie viele Muskeln Sie haben — die Schurken der Gegenwart bezwingt man nicht im Faustkampf. Da
helfen auch kein Zaubertrank und kein Spinnenstich: Die Welt braucht neue Superhelden.

Doch eine ist da, die macht von sich reden: Legumi-Lady. Im normalen
Leben ist sie bekannt unter ihrer Identitat als Kichererbse, Soja, Bohne
oder Linse und niemand kommt auf die Idee, dass in der unscheinbaren
Hilsenfrucht Superkrafte schlummern. Doch die lange, schlanke Dame
in Griin konnte gleich hier in Liechtenstein die Welt retten — zumindest
ein kleines bisschen. Sie kann es aufnehmen mit dem Hunger-Kartell, der
Artensterbenbande, und dem Oberschurken Dr. Climate Change. Wie
gelingt ihr das?

Liechtenstein verfugt tiber 1398,33 ha Ackerland, also Gber knapp 1400 grosse Fussballfelder fruchtbaren Boden.
Damit kénnen sehr viele Lebensmittel angebaut werden, zum Beispiel Ruebli, Kartoffeln, Hafer, Weizen, Soja und
Blumenkohl, um nur einige zu nennen. Auf einem Drittel der Ackerflachen Liechtensteins wird zurzeit jedoch
einfach Kraftfutter fur Tiere angebaut. Das ist keine sinnvolle Verwendung der wertvollen und begrenzten
Ressource Ackerland, denn unser immenser Appetit auf Fleisch ist nicht nur ungesund sondern auch
verschwenderisch. Weltweit verbrauchen Nutztiere jéhrlich ein Drittel der gesamten Getreideproduktion. Auch
Soja, Eiweisserbsen und Ackerbohnen sind nicht vor ihnen sicher. Ein Hektar Ackerland liefert dabei Viehfutter,
das fur 300 kg Rindfleisch oder 340 kg Schweinefleisch reicht, was 24’000 bzw. 10’000 kg Treibhausgase erzeugt.
Baut man stattdessen Sojabohnen an, liefert der gleiche Hektar 800 kg Proteine in Bohnenform und verursacht
bei Bioproduktion gleichzeitig nur 800 kg Treibhausgase, also mindestens zwélfmal weniger.

Klar ist: die Natur mag lieber Bohne statt Beef. Legumi-Lady ist
eben eine Powerfrau! Knackig, frisch und topfit halt sie jedem
Gramm Fleisch zwei Gramm Bohne entgegen, bekampft die
Klimakiller mit ihrer fantastischen Okobilanz und ist bei alledem
auch noch sexy. Lust auf einen appetitlichen Linsen-Burger? Einen
Bohnensalat? Ein Kichererbsen-Curry? Legumi-Lady kann das alles
und noch viel mehr! Sie ist lecker, vielseitig, gesund, macht satt
und weil es so viele gibt und sie dabei nur wenig Platz braucht,
bleibt mehr Land fur Hecken und Grinstreifen, Hummeln und
Hasen. Setzten wir in Liechtenstein vermehrt auf die Legumi-Lady
statt Fleisch, erhoht sich auch unser Selbstversorgungsgrad.

Wenn also alles aussichtslos scheint, die Menschen den Atem anhalten und die Oberschurken triumphieren,
dann seien Sie sicher: Legumi-Lady ist nicht weit, und mit der Kraft ihrer Proteine kann sie jeden Feind besiegen!

Mach mit und schliesse Freundschaft mit uns!
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E|_D Was gut fiir die Natur ist,

ist auch gut fiir uns

D Wie «Unser Weiderind» artgerechte Tierhaltung
N E mit hochwertigen Fleischprodukten verbindet

Unsere Erndhrung wirkt sich auf unsere Gesundheit aus — «Du bist, was du isst», sagt schon das bekannte
Sprichwort und bestatigt die moderne Medizin. Dabei spielen Art, Menge und Qualitdt der Lebensmittel eine
grosse Rolle. Unsere Erndhrung sollte uns namlich mit allen wichtigen Nahrstoffen versorgen und daher
moglichst vielseitig sein. Fleisch liefert Eiweisse von hoher biologischer Wertigkeit und weitere Nahrstoffe wie
Eisen, Zink, Selen und Vitamin B. Deswegen finden auch fleischliche Produkte ihren Platz in einer ausgewogenen
Erndhrung, sofern sie in Massen genossen werden. Doch Fleisch ist nicht gleich Fleisch, und Haltung und
Fltterung der Tiere sind bedeutend.

Héchstes Tierwohl beim Liechtensteiner Bio-Weiderind aus dem Bionetz garantiert Tiergesundheit und
hervorragende Qualitdt

Hier setzt «Unser Weiderind» an. Die Rinder fiir das
Liechtensteiner Bio-Weiderind werden artgerecht gehalten mit
viel Weide im Liechtensteiner Tal-, Berg- und Alpgebiet und
ausgiebigem Auslauf im Winter. Gefiittert wird vor allem Gras
und etwas Mais, jedoch kein Kraftfutter. Die Kalber bleiben nach
der Geburt mindestens 120 Tage auf dem Geburtsbetrieb, sodass
sie ein starkes Immunsystem entwickeln. Je nach Méglichkeit
werden die Kélber anschliessend auf dem gleichen Hof
grossgezogen wie ihre Mitter oder sie gehen auf einen
Partnerbetrieb in Liechtenstein. Das Liechtensteiner Bio-
Weiderind verbringt so sein ganzes Leben artgerecht in Ha
Liechtenstein, was sich positiv auf seine Gesundheit auswirkt. Auch deshalb, weil sie stressfrei in der vertrauten
Hofumgebung geschlachtet werden und vorhergehende Transporte des lebenden Tieres entfallen. «Unser
Weiderind» wird sowohl lokal verarbeitet als auch verzehrt. Hierbei gewinnen nicht nur die Tiere, sondern auch
die Konsument:innen, welche sich tber das hochwertige Fleisch freuen durfen. Herausragendes Weiderind-
Fleisch, welches sich besonders durch hohe Gehalte an Omega-3-Fettsduren, aromatischen Geschmack,
ausgepragte Zartheit, dunkle Fleischfarbe und hohes Safthaltevermégen auszeichnet.

Die Graslandhaltung fiir «<Unser Weiderind» ist umweltvertraglich und nachhaltig
Und auch die Natur profitiert. Denn die Gille und der Mist wirken als wertvollen Diinger flir den Boden, der so
belebt und erfrischt wird. Der Diinger von den Kiithen findet Uberdies auch auf den Ackerflachen Verwendung,
wodurch im geschlossenen Nahrstoffkreislauf auf Kunstdiinger verzichtet werden kann.

Die gesamte Symbiose einer graslandbasierten Rinderhaltung ist ein

. Wunderwerk der Natur und ohne die menschengemachte Intensivierung
durch Futterung von Getreide an sich nachhaltig. Durch den Umweg tber
die Kuh kénnen wir das Grasland — welches oft nicht ackerbar ist — auch
fur die menschliche Erndhrung nutzen. Zudem sind Graslandschaften
Oasen der biologischen Vielfalt, sie pragen das einheimische
Landschaftsbild und die Béden binden organischen Kohlenstoff.
Grasflachen erfullen eine wichtige Aufgabe des Umweltschutzes. Das
Liechtensteiner Bio-Weiderind entspricht also héchsten Anspriichen an
Tierwohl und Fleischqualitat und leistet durch die Produktion,
@ Verarbeitung und Verteilung der Erzeugnisse einen Beitrag zur
Umweltvertraglichkeit unseres Konsums.

Mach mit und schliesse Freundschaft mit uns!
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Unsere Wiesen und Weiden
FE l-D Liechtenstein ist griin, sehr griin. Ganze 2160 Hektar (ohne Alpflachen)

entfallen auf Dauergriinland, Wiesen und Weiden, die dauerhaft

FRE bestehen bleiben und keinerlei Bodenbearbeitung ausgesetzt sind. Das

D entspricht 60 % der gesamten landwirtschaftlichen Nutzflache und ist

in der Grosse vergleichbar mit den vollsténdigen Flachen der
Gemeinden Ruggell, Schellenberg und Eschen zusammen. Viel
Grinflache also, und naturlich gibt es dafiir viele gute Grinde.

Granland tragt zu vielen wichtigen Funktionen der naturlichen Kreisldufe bei. Auf priméar ackerbaulich genutzten
Flachen etwa ist Grinland ein wichtiges Element, um die Fruchtfolge zu erganzen und die Bodenfruchtbarkeit zu
erhalten. Zwar handelt es sich bei Wiesen auf beackerten Flachen strenggenommen nicht um Dauergriinland,
sondern um eine sogenannte ,Kunstwiese”, weil sie nach einigen Jahren wieder durch eine Ackerkultur (z.B.
Getreide) abgeldst wird, doch die Vorteile sind dieselben: Mit Hilfe der Kleearten, die mit den an ihren Wurzeln
lebenden Knéllchenbakterien Luftstickstoff binden, wird Stickstoff fiir das Pflanzenwachstum gratis zur
Verfuigung gestellt. > N

Wiesen und Weiden sorgen dafiir, dass Regen langsam versickern
kann und Bodenerosion vermindert wird. Unter Griinland findet
man ein dichtes Wurzelwerk, welches die Grundlage fiir ein
vielfaltiges Bodenleben bildet. Uberdies fordert das Griinland
massgeblich den Humusaufbau und bindet damit
umweltschadliches Kohlendioxid. Schliesslich hat Griinland auch
eine sehr wichtige Funktion in der Biodiversitdtsférderung. Eine
Landschaft ohne Griinland ware um einiges armer an
Artenvielfalt.

Entsprechend wichtig ist es, Dauergriinland zu erhalten und zu schiitzen. Je nach Nutzungsintensitat entstehen
auf dem Grinland verschiedene Pflanzengemeinschaften. Extensiv genutztes Grinland bedeutet, dass derartige
Wiesen und Weiden nicht gediingt werden duirfen und einen festgelegten Schnitttermin, am 15. Juni in der
Talzone und am o1. Juli in der Bergzone, eingehalten werden muss. Diese Wiesen liefern wenig Futterertrag fur
die Tiere, sind dafiir aber besonders artenreich und ein wichtiger Lebensraum fur Bienen, Schmetterlinge, Kafer
und alle Arten von Insekten und Spinnen, die bis in den Sommer Futter und Unterschlupf finden. Auch fir
Frosche, Eidechsen und Blindschleichen sind sie ein geeignetes Habitat. Zudem ist alles, was kriecht und flicht
Futter fur Vogel, sowie weitere Tiere und somit wichtig fur die weitere Nahrungskette.

Wiahrend es in der Talzone rund 1'660 ha Griinland gibt,
umfasst das Dauergriinland in der Bergzone mit rund 500 ha
etwa ein Drittel der Dauergriinlandflache im Tal. Dies
entspricht 95% der gesamten landwirtschaftlichen
Nutzfliche in der Bergzone (ohne Alpgebiet). Zusatzlich zur
landwirtschaftlichen Nutzflache kommen in der Bergzone
weitere 1'800 ha Alpwirtschaftsflachen hinzu, die ebenfalls
als Grunland fir die Wiederkauerfitterung und zur
Forderung der Biodiversitdt genutzt werden. Diese Flachen,
unzugénglich und andernfalls nur fir die Forstwirtschaft
brauchbar, kénnen durch die Grinlandbewirtschaftung
indirekt fir die menschliche Nahrungsmittelproduktion
genutzt werden. Denn aufgrund der topografischen und
klimatischen Bedingungen passen die Milch- und Fleischproduktion perfekt zur naturlichen Beschaffenheit der
voralpinen Flachen in Liechtenstein. Als Weideflachen genutzt, erméglichen sie den Liechtensteiner Rindern ein
artgerechtes Leben in ihrer natirlichen Umgebung.

Mach mit und schliesse Freundschaft mit uns!
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Unser tagliches Brot

Vom Acker der "Bionetz"-Leitbetriebe zum Liechtensteiner Brot

Seit Menschen vor 10.000 Jahren sesshaft wurden, nimmt Brot die zentrale Rolle in unserer Erndhrung ein. Unser tdgliches
Brot ist etwas, das fiir uns unverzichtbar geworden ist und doch allzu oft als selbstverstdndlich angesehen wird. Hochste Zeit
fir eine Wiirdigung des Brots und des Bdckerhandwerks.

In 10 Monaten von der Aussaat zur Ernte

Das Getreide, in den meisten Fallen ein Wintergetreide, wird in den Monaten
September und Oktober angesat. Langsam waéchst es bei den kihleren
Temperaturen heran und Gberwintert als kleine Pflanze, bis es im Frihjahr
warmer wird und diese beginnt, in die Hohe zu wachsen. Danach durchlauft das
Getreide verschiedene Entwicklungsstufen vom Langenwachstum tber die
Bliite bis zur Kornreife. Erst etwa 10 Monate nach der Aussaat ist das Getreide
erntereif. Nun werden die Kérner mit dem Mahdrescher geerntet, wahrend der
Rest der Pflanze als Stroh auf dem Feld bleibt. Das Stroh wird zu Ballen gepresst

und dient als Einstreu fur die Tiere oder wird zur Férderung der Bodenfruchtbarkeit in den Boden eingearbeitet.
Fir das Korn hingegen geht die Reise weiter.

Vielfdltige Moglichkeiten der Verarbeitung

Nun beginnt die weitere Arbeit auf dem Weg vom Korn zum Brot. Idealerweise wird das Korn trocken geerntet,
das heisst mit einer Restfeuchte von hochstens 14 % Wasser. Die Kérner werden bei der Getreidestelle oder
bereits direkt bei einem Verarbeiter (z.B. Mthle) zwischengelagert. Manche Getreidearten wie Dinkel, Gerste oder
Hafer missen vor der Weiterverarbeitung noch von einer weiteren Hiillschale, dem Spelz entfernt werden. Nach
der Reinigung und Entspelzung sind die Verwendungsmoglichkeiten sehr vielfiltig: Die Kérner kénnen
beispielsweise gemahlen, geschliffen, gequetscht oder als Ganzes Korn weiterverwendet werden. Wird das ganze
Korn vermalen, spricht man von einem Vollkornmehl, das deutlich mehr Schalenteile und nahrstoffreiche
Randschichten des Kornes enthalt als Weissmehl. Bei mehr Schalenanteil gegeniiber dem Weissmehl wird
unterschieden zwischen Halbweiss- (75% vom Korn) und Ruchmehl (85% vom Korn). Daraus entstehen Brot,
Teigwaren, Risotto, Flocken und vieles mehr.

Liechtensteiner Dinkel- und Weizenbrot
Im Projekt «Agrarokologie Liechtenstein» schliessen sich
Landwirte und Konsumentinnen zusammen um gemeinsam
Neues ausprobieren, Altes wiederzuentdecken und regionale
Vermarktungswege aufzubauen. Unser Weg vom Acker zum Brot
ist eine gelebte Verbindung. Das Getreide wird auf den
engagierten Bionetz-Betrieben angebaut. Nach der Ernte wird es
auf den Hofen zwischengelagert und fir die Trocknung und
Reinigung, hat sich einer der Leitbetriebe mit geeigneten
Kleinanlagen ausgeristet. Anschliessend wird das Getreide auf
traditionelle und urspringliche Welse mit einer Steinmuihle, zu qualitativ hochwertigem Mehl vermahlen.
«Bodenstandig, gesund, frisch vom Beck», so prasentiert sich das Liechtensteiner Dinkel- und Weizenbrot. In
Kooperation mit dem Béckerverband Liechtenstein, dem Verein Feldfreunde sowie ausgewahlten Bauern wurden
die speziellen Brote entwickelt, welche in ausgewahlten Béackereien im Land erhaltlich sind. Das Besondere ist,
dass die Brote zu 100 % aus Liechtensteiner Biogetreide gebacken werden. Das vor unserer Haustlr angebaute
Getreide wird in den regionalen Handwerksbéckereien zu bestem Brot geformt und ausgebacken.
Gutes Essen ist fir uns naheliegend.

Mach mit und schliesse Freundschaft mit uns!
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