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Weniger oft, Ofter besser

*FLEiSCH BEwuSST GENVIEREN

»sWeniger oft, 6fter besser” — diese Haltung beim Fleischkonsum teilen Renate und Michael
Héglinger zu 100 %. Und auch wir am Biohof Achleitner. Schon seit den Anfangen der Biokiste (1998)
findet ihr bei uns Fleisch, Wurst und Speck von der Bio-Fleischerei Hoglinger. Auch Renates Eltern gehor-
ten zu den Bio-Pionieren der ersten Stunde. Wie Renate es persdnlich mit dem Fleischkonsum hélt, verrat
sie uns im Interview.

Warum ,,weniger oft“? Sagt dir die Planetary Health Diet etwas und was héltst du davon?
Weniger oft, weil es unserer Gesundheit und dem Planeten gut tut. Das besagt ja auch die Planetary
Health Diet. Fleisch ist selbst fiir mich etwas Besonderes — bewusst ausgewahlt und dann mit gutem
Gefilihl genossen. MaR halten hat auch etwas mit Respekt zu tun — mit dem Respekt der Natur und
den Tieren gegentiber.

Wie diirfen wir ,ofter besser* verstehen?

Bei uns passiert alles direkt am Hof: schlachten, zerlegen, verarbeiten — nach unserer eigenen Uber-
zeugung und mit der Zeit, die Qualitat braucht. 100% Miuhlviertel, 100% Bio. Unsere Tiere haben Zeit
zum Wachsen, Bewegung an der frischen Luft und bekommen ausschlieBlich heimisches Bio-Futter.
Uns ist wichtig, dass kein Tier in einer Stresssituation geschlachtet wird.

Auch in der Verarbeitung bleiben wir konsequent: ohne kiinstliche Zusatzstoffe, wenig Salz, dafir viel
Zeit, Bio-Gewlirze und echte Handarbeit. Und weil wir das ganze Tier verwerten — ,,From Nose to Tail*
— entsteht eine Vielfalt an Késtlichkeiten. Teils nach alten Traditionen, teils nach neuen Rezepturen.

Wie héltst du es mit dem Fleischkonsum und was sind deine Lieblingsspeisen?

Absolute Lieblingsspeise & mein Soulfood #1 sind Speckkn&del aus der Rein mit warmem Krautsalat
und Erdapfeln. Mit Liebe gemacht von meiner Mama und mit vielen lieben Leuten am Tisch gemeinsam
genossen. Lieblingsspeise #2 ist Gemiiseauflauf mit frischem Salat. Zur Jausn esse ich oft einfach mal
nur ein Butterbrot mit Gemiise und vielleicht ein Stiick Camembert dazu. Ich esse sehr gerne Fleisch,
aber halt bewusst, nicht téglich und eher kleinere Portionen. Dafiir BIO & beste eigene Qualitat.

UNSERE KLEINSTRUKTURIERTEN BIO-PARTNER

sorgen fir Fleisch mit Verantwortung: Kurze Wege, mehr Tierwohl
und volle Transparenz. In kleinstrukturierten Bio-Betrieben bleiben

Herkunft, Fiitterung und Haltung nachvollziehbar. E -lE
Mehr zu unseren Bio-Partnern auf unserem Blog. -ﬁﬁy
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MEHR INSPIRATION:

KAROTTEN-ORANGEN-SUPPE www.bichof.at/rezepte

3 PERSONEN 30 MINUTEN

350¢ Karotten Karotten schalen und in Scheiben

1 Zwiebel schneiden. Zwiebel und Knoblauch fein

1 Knoblauchzehe hacken und in Ol andiinsten. Karotten

11 Gemdtisebriihe beigeben und mitdiinsten. Gemuse mit Briihe
1 Orange aufgieBen. Ingwer schalen und dazu reiben.
1TL Ingwer, gerieben Ca. 20 Minuten kécheln lassen und dann fein
Salz purieren. Mit Salz, Gewiirzen und frisch

Chili, gemahlen gepresstem Orangensaft abschmecken.

Kurkuma, gemahlen

1 EL-Créme fraiche

1 Pkg. Bléatterteig

2 EL geriebener Kase

Fir die Knusperstangen den Blatterteig mit
geriebenem Kése bestreuen, in 1,5 cm breite
Streifen schneiden und schraubenférmig
einrollen. Im vorgeheizten Backofen bei
180° C goldbraun backen.

Suppe anrichten und mit Knusperstangerin
und einem Klecks Creme fraiche servieren.

Tarocco

40g €279 *HALBBLUT-ORANGEN

Sonnentor

@ SiiR, mild-aromatisch

@ Fruchtfleisch mit dezenter
roter Zeichnung

@ |deal fir Salate und Desserts,
(Vitamin)Cocktails, Longdrinks
oder Dressings

DIY-Ideen fiir die Schalen-Verwertung: &
- Ein tolles Orangenzuckerrezept findest
DINKEL BLATTERTEIG du unter www.biohof.at/rezepte und
270g € 3,79 auf unserem Blog verraten wir dir, - [
Kornelia Urkorn wie du einen herrlich duftenden

Orangenreiniger selber machst.
o}

FLEISCH & FISCH

FISCH, JOHANN HAIDER, BAD ZELL

Auslieferung: 16. - 20. Februar (KW 8)

Bestellung bis Mo, 9. Februar AUS UNSEREM BIO-KULINARIUM

001837 Forelle ganz, 350¢g € 2,75/100g

001838 Forellen-Filet frisch, 250¢g € 5,19/100¢

001839 Forellen-Filet gerduchert, 250g € 6,19/100¢ 2.- 6. FEBRUAR

001842 Lachsforellen-Filet frisch, 300g € 5,69/100g 017239 Pastinakencremesuppe 410 ml €590

001844 Saibling ganz, 400g € 2,89/100g 012435 Erdépfel-Pilzeintopf 410 ml € 6,80

001845 Saiblings-Filet frisch, 250g € 5,49/100g 017242 Lasagne 400g  €10,90

001846 Saiblings-Filet geréduchert, 250g € 6,29/100g 017256 Gemiisestrudel 400g €750

001840 Karpfen ganz 2 kg € 2,09/100g

001841 Karpfen-Filet frisch 300g € 4,25/100g 9.- 20. FEBRUAR

016550 Karpfen-Filet gerduchert 300g € 5,05/100¢ Minestrone, SiiBkartoffel-Erdnusscurry, Griinkernlaibchen,
Apfelstrudel

www.biohof.atfleisch-fisch www.biohof.athausgmocht-speisen
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