
Lesetipp

„Eigentlich ist es so einfach: Was gesund für unseren Planeten ist, ist auch gesund für uns. Mehr Pflanzliches, 
mehr Hülsenfrüchte, mehr Vielfalt am Teller. Weniger Tierisches, weniger Hochverarbeitetes und alles in Bio.  
Wir Österreicher könnten dabei endlich mal unsere lieben deutschen Nachbarn schlagen – wenn wir uns  
nur an unsere selbstgesteckten Ziele im NABE-Aktionsplan halten würden (30% Bio bis 2025 und 55%  
bis 2030 in unseren öffentlichen Einrichtungen)“.

WO KOMMEN MEINE EIER HER?
Ostereier müssen nicht gekennzeichnet sein, aber bei ungefärbten Eiern 
kannst du am Code sehen, ob sie bio sind, aus welchem Land und von  
welchem Lieferanten sie stammen.  
0 = bio, 1 = Freiland, 2 = Bodenhaltung, 3 = Käfig (in Österreich verboten) 

RETTE DEN OSTERHASEN!
Er hat vor lauter Arbeit schon ganz  
schlappe Ohren!  
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Bio-Ostereier  
machen die Welt bunter
Unsere (Oster)Eier stammen vom Biohof Tretter in Schlierbach. Seit 1997 bewirtschaften  
Erwin und seine Familie den Hof mit viel Herz und Engagement. Rund 2.000 Bio-Legehennen  
halten sie täglich auf Trab – besonders zu Ostern! Heuer kommt der Osterhase der Tretters mit  
dem Eierfärben kaum nach und freut sich über alle, die selbst zu Farbe und Pinsel greifen. ;)
Während überall fleißig gefärbt wird, sorgen die gefiederten Eierproduzentinnen für Nachschub. Sie  
bekommen 100 % gentechnikfreies Bio-Futter aus Österreich – von den eigenen Feldern und von Getreide- 
bauern aus der Region. Wasser und Futter stehen jederzeit bereit und die Hennen genießen rund 20.000 m²  
Auslauf, einen Wintergarten und eine überdachte Terrasse. Am Tretter-Hof werden auch die Bruderhähne mit  
aufgezogen – aus Überzeugung schon lange, bevor es verpflichtend wurde. Gerade zu Ostern ist die Frage nach  
fairer Hühnerhaltung wichtiger denn je.
Gewusst? Gefärbte Ostereier müssen keinen Lieferantencode tragen. Herkunft & Haltungsform sind somit nicht gekennzeichnet.  
Zu Ostern liegen deshalb oft bunte Eier ausländischer Massenfarmen in den Regalen. Deshalb ist es gerade jetzt besonders wichtig,  
auf die Herkunft der Eier zu schauen. So wird Ostern nicht nur bunter, sondern auch fairer für Mensch und Tier.

*auch für Hühner und das 365 Tage im Jahr

*von Andreas Achleitner

KRANKENHAUSESSEN  
FÄLLT IN STUDIE DURCH
Großes Veränderungspotenzial
in Deutschland und Österreich

 

Ländercode/Herkunft

Betrieb (unter www.eierdatenbank.at eingeben)

HAUSG‘MOCHT SUGO 
VOM BRUDERHAHN 
410 ml  € 8,70 
Bio-Kulinarium Achleitner 
mit Bruderhahnfleisch  
vom Biohof Tretter

NATUR EIERFARBEN 
5 Stk.  € 4,79 
Nawaro

THEMA „LONGEVITY“ 

Wie können wir gesund 100 Jahre  

alt werden? Vorträge, Aussteller:innen,  

Schaukochen und Kulinarik zum Thema  

Langlebigkeit. Besuch uns in Eferding!

Zum Programm:

Fr, 17. April, 13 - 19 Uhr

Gesundheitstag



HEFEZOPF MIT BÄRLAUCHPESTO
6 PERSONEN   125 MINUTEN

250g Dinkelvollkornmehl
250g Dinkelmehl
300 ml Wasser, lauwarm
1 Pkg. Trockenhefe
3 EL Olivenöl
2 EL Sesam
1 Prise Zucker
1 TL Salz
Bärlauchpesto
60g Bärlauchblätter  
70g Parmesan, gerieben
70g Walnüsse, gehackt
150 ml Olivenöl
1 Prise Salz

*vom eigenen  

AUS UNSEREM BIO-KULINARIUM

www.biohof.at/hausgmocht-speisen

30. MÄRZ - 3. APRIL
016625 	Bärlauchcremesuppe 	 410 ml 	 € 5,90 
017675 	 Italienisches Lammragout 	 410 ml 	 € 9,90 
018446	 Spargellasagne mit Spinat	 400g 	 € 9,90 
023100	 Karotten-Apfel-Ingwer-Chutney	 192 ml 	 € 4,90 
023099	Käsekuchen im Glas	 170g 	 € 3,90
 
7. - 17. APRIL
Klare Hühnersuppe, Linsencurry, Kaspressknödel, Gemüsestrudel 

Mehl mit Hefe, Salz, Sesam, Zucker und Öl zu 
einem homogenen Teig verarbeiten und diesen  
1 Stunde abgedeckt gehen lassen.
Bärlauch waschen, trocken tupfen und grob zer-
kleinern. Salz, Nüsse sowie Öl beigeben und mit 
dem Pürierstab zu einem feinen Pesto verarbeiten. 
Parmesan unterrühren und gut durchmischen. 
Backrohr auf 180°C vorheizen. Arbeitsfläche  
bemehlen, den Teig zu einem Rechteck (ca. 40 x 
50 cm) ausrollen und dann großzügig mit Pesto 
bestreichen. An der langen Seite aufrollen und  
die Rolle der Länge nach mittig halbieren ohne  
das obere Ende ganz durchzuschneiden und  
die Hälften noch einmal durchschneiden. Die 
beiden ersten Teigviertel vorsichtig abwechselnd 
übereinanderlegen, dann die anderen, dann die  
beiden Teighälften. Schließlich verdrehen und in 
eine mit Backpapier ausgelegte Kastenform legen.
Noch einmal 15 Minuten rasten lassen und dann 
ca. 40 Minuten lang goldbraun backen.

 
TOLLE OSTERREZEPTE 

 

Bärlauch
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Der Bärlauch in deiner  
Biokiste stammt von  
unseren zertifizierten  

Wildsammlungsflächen  
in den Donau-Auen.  

Er wird von unseren erfahrenen 
Pflückern gesammelt und 

geprüft.

OSTERHASE GESCHMINKT
80g   € 5,29 
Rosengarten Naturkost

 	Scharf-würzig 

  	Köstlich für Suppen, Salate, Knödel,  
	 Pesto, Aufstriche, im Hefezopf oder  
	 einfach wie Spinat zubereitet

DER OSTERHASE BRAUCHT NOCH  
SCHNELL EIN GESCHENK?
Hier findet er bestimmt etwas.

W
IS

SENSWERT

DINKELMEHL  
UNIVERSAL HELL
700g  € 3,79 
Rosenfellner Mühle

ZUTATEN FÜR DEINE OSTERBÄCKEREI
nicht vergessen!

MEISTER BACKHEFE
7g  € 1,09 
Biovegan

   Bio-Bauernhof

OSTER-SCHOKI VEGAN
70g   € 4,90 
Zotter

KEKS DINKEL-OSTERHASEN
150g   € 4,99 
Rosengarten Naturkost


