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Renate, Roswitha und Elisabeth sind nicht nur befreundet, sie teilen sich auch eine Pack-
straße und das schon seit Jahren. Mit viel Liebe und Sorgfalt verrichten sie Tag für Tag 
ihre Arbeit. 
Dreifache Qualitätskontrolle
Bei der ersten Station, wo heute Roswitha arbeitet, kommen vor allem schwerere, kompakte 
Früchte in die Kisten. Renate packt kleineres Obst und Gemüse - wie z.B. Paprika in deine 
Biokiste. Zum Schluss legt Elisabeth die sensiblen Produkte wie Beeren, Salate und Kräuter 
dazu. So durchläuft jede Biokiste eine dreifache Qualitätskontrolle. 

Abwechslung
Wer am ersten Platz arbeitet, muss die Kisten vom Fließband holen. In der Mitte ist es etwas 
enger und beim dritten Arbeitsplatz müssen abschließend die Kisten auf die Palette der 
jeweiligen Liefertour gestellt werden. „Damit unsere Arbeit vielfältiger bleibt – auch was die 
Bewegungsabläufe betrifft, wechseln wir uns an den 3 Packplätzen ab.“

Freundschaft
„Seit mehr als 15 Jahren arbeiten wir schon beim Biohof.“ sagen unsere drei Haibacherin-
nen mit lachendem Gesicht. Roswitha und Elisabeth waren vorher schon gut befreundet 
und verbringen auch die Freizeit miteinander. „Wir genießen es, dass wir auch um 4 Uhr 
morgens immer gemeinsam zur Arbeit fahren können." 

WIR PACKEN DEINE BIOKISTE
„und zwar so, wie wir sie selbst gerne haben möchten“

WO/WIE WIRD MEINE  
BIOKISTE GEPACKT? 

  4 Packstraßen mit je 3 Mitarbeiterinnen:
 Jede Biokiste rollt durch 3 Stationen.

Unsere drei Frühaufsteherinnen 
aus Haibach

Ihre Arbeitszeiten machen Ihnen 
nichts aus – ganz im Gegenteil: Sie 

mögen diese. Renate startet um  
1 Uhr und bestückt die drei 

Packplätze mit Obst und Gemüse. 
Um 4 Uhr 30 beginnen sie und 

ihre beiden Kolleginnen Elisabeth 
und Roswitha (wie auch 9 weitere 

Mitarbeiter:innen) mit dem Packen 
der Biokisten.
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Teile deinen  
Weiterempfehlungs-
Link auch mit deiner 
Firma. Nach erfolgrei-
cher dritter Lieferung 
gibt es sowohl für dich 
als auch für deine 
Firma einen 15 €  
Gutschein per E-Mail.

Geteilte Begeisterung  

ist doppelte Freude!

Du möchtest AUCH 
IN DEINER FIRMA 
köstliches Bio-Obst 
und -Gemüse? 
Empfiehl uns weiter  
und erhalte ein  
Dankeschön!
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Alle Termine und Details dazu findest du unter www.biohof.at/termine

  Hinter Roswitha rollen die frisch gewa- 
 schenen Biokisten heran. Sie wählt die  
 richtige Kistengröße und packt große,  
 schwere Gemüsesorten sowie kompaktes  
 Obst hinein.

Mehr dazu in  
diesem Video

Auch in der Firma!
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Fr, 1. März: Markttag im Bio-Frischmarkt 

Fr, 8. März: Führung am Biohof 

Mi, 20. März: Gebildbrote und Brauchtumsgebäck  
Fastenbeigerl, Briochestriezel, Osterhasen & Co

Fr, 22. / Sa, 23.3. sowie Fr, 29. / Sa, 30.3.: Kunsthandwerk

Fr, 5. April: Vortrag: Wie du deine Abwehrkräfte stärken kannst

Fr, 5. April:  Markttag im Bio-Frischmarkt / Weinverkostung 
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Würzige Süßkartoffel-
Pastinakencremesuppe 

3 Personen, Zubereitungszeit ca. 20 Min.

1 Süßkartoffel, 1 Pastinake, 1 Zwiebel, 1 
Knoblauchzehe, 1 daumengroßes Stk. Ingwer, 
200 ml Kokosmilch, Wasser, 1 Prise Kräuter-
salz, Pfeffer, Kurkuma, Brat- und Backöl

Zwiebel schälen, würfeln und in Öl anbraten. 
Süßkartoffel und Pastinake schälen, in Stücke 
schneiden und vorerst nur die Pastinakenwür-
fel unterrühren, denn sie brauchen etwas län-
ger, um gar zu werden. 
Knoblauch und klein geschnittenen Ingwer mit 
einer starken Knoblauchpresse hineindrücken. 
Mit Kräutersalz, Pfeffer und Kurkuma würzen. 
Dann die Süßkartoffelstücke beigeben und das 
Gemüse dünsten, bis es weich ist. Kokosmilch 
unterrühren. Vom Herd nehmen, fein pürieren, 
noch einmal mit Kräutersalz und Pfeffer ab-
schmecken und eventuell noch mit etwas Was-
ser aufgießen bis die gewünschte Konsistenz 
erreicht ist.

v

e

g

a
n

VOGERLSALAT
Erstes frisches Grün aus Österreich 

Neben unserem Fixangebot findest du auch die Auflistung der Zutaten 
und Allergene in unserem Online-Bioladen. 

STERANGEBOT

Frühlingskräutersuppe
Spinatlasagne mit Rinderfaschiertem
Italienisches Lammragout mit Gemüse
Birnen-Marzipanstrudel

 4.-15.März (KW 10 +11)

017671  Tomatencremesuppe 410 ml  € 5,90
017257  Linsencurry  410 ml  € 6,80
013809 Murbodner Fleischlaibchen 6 Stk. 420g  € 9,29
017591  Erdäpfelroulade 400g  € 9,50 
 mit Spinat-Feta-Fülle

KW 
12+13

Aus unserem  
BIO-KULINARIUM

Unser aktuelles Angebot findest du auch unter www.biohof.at/fleisch-fisch
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Er ist ein klassischer Wintersalat und kann Temperaturen bis zu -15 °C 
standhalten. Mit 2mg Eisen pro 100g liegt der Vogerlsalat in puncto  

Eisengehalt (nach der Petersilie) auf Platz 2 aller Gemüsesorten. 
50g Salat decken ein Viertel des Tagesbedarfs an Folsäure. Beide 
Inhaltsstoffe sind u.a. für werdende Mütter besonders wertvoll. 

Lagerung: In einem feuchten Tuch im Kühlschrank gelagert, hält sich 
Vogerlsalat ein paar Tage. Grundsätzlich sollte er aber möglichst rascht 

verzehrt werden, da seine zarten Blätter sehr empfindlich sind. 
Er schmeckt sehr gut in Kombination mit Erdäpfeln, (Roten) Rüben und Käse. 

 Kräutersalz
(011603) 
120g   € 4,49
Bio-Kräuterhof Aufreiter 

die du gerade in deiner  
Biokiste vorfindest, sind von unserem 
eigenen Bio-Bauernhof.  
Sie wurden im Herbst geerntet und in  
großen Kisten mit sandiger Erde einge-
lagert. Darin haben sie darauf gewartet, 
wieder ausgegraben und gewaschen zu 
werden, damit du sie genießen kannst. 
Während du noch das Lagergemüse vom 
letzten Herbst verspeist, wachsen in  
unseren Gewächshäusern schon die  
ersten Salate heran.

Die PASTINAKEN, 

BRUDERHAHN-FLEISCH, Tretter 
Auslieferung 11. - 15. März (KW 11) | Bestellung bis Fr, 1.März 

018695  Geschnetzeltes Brust  500g € 29,90/kg
018696  Geschnetzeltes Schenkel  500g € 26,50/kg

aus Schlierbach, OÖ

001848  Spezialpaket (ca. 3 kg) € 20,90/kg   
ca. 1,5 kg Gusto (f. Braten oder Schnitzel), 1 kg zum Kochen, 0,5 kg Gulaschfleisch

001849  Vorratspaket (ca. 4,5 kg) € 20,50/kg 
ca. 2 kg Gusto (f. Braten oder Schnitzel), 1,5 kg zum Kochen, 1 kg Gulaschfleisch

ANGUS-RIND, Haslmayr 
Auslieferung 18. - 22. März  (KW 12) | Bestellung bis Di, 5. März

aus Alkoven, OÖ

Vogerlsalat
mit Apfel und Käse

Für 2 Personen, Zubereitungszeit ca. 10 Min.

1 Tasse Vogerlsalat, 1 Apfel, 1 Karotte, 120g Käse 
(z.B. Gorgonzola, Rasskäse,...), 1/2 Tasse Kresse
Dressing: 1 EL Frischkäse, 1 TL Roggen-Senf, 1 
TL Honig, 11/2 EL Balsamico bianco, 1 EL Olivenöl, 
1/2 TL Thymian, Salz, Pfeffer gemahlen

Vogerlsalat waschen und abtropfen lassen. Ap-
fel schälen, entkernen und wie auch den Käse in 
Würfel schneiden.

Karotte schälen und mit dem Sparschäler dünne 
Streifen herstellen.

Für das Dressing Frischkäse mit Honig und 
Senf verrühren. Restliche Zutaten beigeben. 

Vogerlsalat mit Karottenstreifen, Käse und Apfel-
würfeln sowie Kresse bestreuen. Mit Dressing be-
träufeln, schön anrichten und genießen.

 
Produkt

der
Woche

  
Schlägler Roggen Senf 
(012807) 
100g   € 4,95
Laura's Genusskistl 

WILDHENDERL, Lang 
Auslieferung 18. - 22. März  (KW 12) | Bestellung bis Di, 12. März

001847  Wildhenderl  ca. 1,5 kg € 14,70/kg
Robuste Hendlrasse mit zartem, aromatischem Fleisch

aus Pettenbach, OÖ 
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 Lang: „Bio – unsere Lebenseinstellung".

  
Balsamico bianco 
(002717) 
500ml   € 5,99
Naturata 

 

Dazu passt: 

  
Buchweizenbrot  
(002698) 
600g   € 9,15
Bio-Hofbäckerei Mauracher 
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