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LANDWIRTSCHAFTLICHE VIELFALT

Das intakte Okosystem im Fokus

Preistriager sind der Martinshof in Buch, Leo’s Permakulturhof Hittisau und der Yak Halden Hof Lochau.

BUCH/HITTISAU/LOCHAU »Die
Erde ist ein komplexes Okosys-
tem, das nachweislich durch den
Menschen ins Wanken gerit. Die
Tier- und Pflanzenwelt verandert
sich. Die Landwirtschaft ist da-
von sehr stark betroffen und des-
halb besonders gefordert. Fiir uns
als Martinshof ist der Auftrag klar
und unmissverstiandlich: gerade
regional erzeugte Lebensmittel
miissen ressourcenschonend und
klimafreundlich hergestellt sein®,
betonen Claudia und Bertram
Martin. ,Daher vermeiden und re-
duzieren wir den Ausstofd von CO:
durch eine Vielzahl an Mafdnah-
men: Seit liber 15 Jahren erzeugen
wir den gesamten thermischen
Energiebedarf CO:-neutral mittels
Hackschnitzel. Den Rohstoff dafiir
liefern die Bauern aus unserer Ge-
meinde. Der gesamte elektrische
Energiebedarf wird mit Okostrom
abgedeckt. Rechnerisch wird dieser
in der betriebseigenen ,,120 KWp“-
Photovoltaikanlage produziert.
Alle Martinshof-Produkte werden
ausschliefflich in FSC-zertifizierte
Verpackungen eingepackt. Martins-
hof-Teigwaren sind statt im Plastik-
beutel in Zellulose verpackt.”

Kooperationsprojekte

»Bei unseren Kooperationspro-
jekten legen wir grofiten Wert auf
Nachhaltigkeit und Klimaschutz*,
sagt Familie Martin. ,,So kommen
bei unseren 60 Partnerbauern im
Getreideanbau keine Pestizide,
Wachstumsregulatoren und auch
kein Kunstdiinger zum Einsatz.
Auf sdmtlichen Dichern unserer
Partnerbauern im Eierbereich sind
Photovoltaikanlagen installiert.
Unsere Weiderinder stehen nicht
in Konkurrenz zur menschlichen
Erndhrung. Sie fressen Gras, Heu
und werden gealpt - kein Soja, kein
Mais, kein Getreide! Wir haben mit
der Zertifizierungsfirma ,nature
office’ den gesamten CO:-Fuf3ab-
druck unseres Betriebes und auch
all unserer Produkte vom Acker bis
auf den Teller erhoben. Durch die
gesetzten Mafinahmen haben wir
invielen Bereichen grof3e Verbesse-
rungen erzielt. Jenen CO:-Ausstofs,
den wir bisher noch nicht vermei-
den konnen, etwa in der Logistik,
haben wir durch hochwertige Zer-
tifikate kompensiert. Daher ist der
Martinshof zu 100% klimaneutral

Prinzipien der Permakultur

»Wir Menschen konnen nie ge-
siinder sein, als die Pflanzen und
Tiere, von denen wir unsere Nah-
rung beziehen", sagt Biopionier Dr.
Hans Peter Rusch, dessen Worte
sich Permakulturist Leo Simma
mit Familie zu Herzen genommen
hat. Sonja, David und Leo betrei-
ben seit 2007 ihren zwei Hektar
grofen Permakulturhof in Hittisau
und gehen neue Wege. Es begann
mit einem 150 Quadratmeter gro-
flen Gemiise- und Krautergarten
sowie 30 Obstbaumen. Nach Wei-
terbildungskursen beim Perma-
kulturpionier Sepp Brunner wur-
de der Anbau erweitert. ,,Derzeit
produzieren wir im 120 Quadrat-
meter groflen Bauerngarten und
einem 1200 Quadratmeter gro-
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Vermarktung.

Der Martinshof von Claudia und Bertram
Martin steht fiir professionelle Kreislauf-
wirtschaft - vom kooperativen Dinkelanbau iiber vorbildli-
che Tierhaltung, gesunde Lebensmittelproduktion bis zur
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len Projektgarten verschiedenste
Gemiise- und Salatkulturen, auf
dem 1500 Quadratmeter-Acker
wachsen Knoblauch, Getreide,
Kartoffeln, Kiirbis u. v. a. Sechs
Permanentgartenbeete  runden
das vielfiltige Angebot ab“, infor-
miert Leo. David ist ausgebildeter
Baumwirter und betreut die {iber
100 Obstbdume und eine grofie
Anzahl von verschiedenen Bee-
renstrauchern. Sonja ist Krauter-
padagogin und konzentriert sich
auf den Anbau von Kriutern und
deren Verarbeitung zu verschie-
denen Teemischungen, Salben,
Tinkturen, Krautersalzen, Pestos
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Familie Martin, Martinshof Buch: ,,Gerade regional erzeugte Lebensmittel miissen ressourcenschonend und klimafreundlich hergestellt werden.”
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usw. Jungpflanzen werden mit
biologischem Saatgut, hofeigener
Erde und eigenem Kompost ge-
zogen. Geerntet, verarbeitet und
veredelt, dienen die gesunden Le-
bensmittel der Selbstversorgung,
der Bestiickung des Hofladens und
dem Verkauf auf lokalen Mérkten.
Organische Abfille werden durch
gelenkte Heiffkompostierung zu
hochwertigem Kompost.

»S0 erhohen wir die Boden-
fruchtbarkeit. Gesunder Boden
= gesunde Pflanzen = gesunde
Menschen®, bringt es Leo auf den
Punkt: ,Wir wirtschaften nach den
Grundprinzipien der Permakultur,
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Leo Simma mit Sonja, David und Marc auf ihrem Permakulturhof Hittisau. Das Garten Eden-Projekt brachte die Permakultur-Prinzipien auch

nach Athiopien - Bischof Abraham Desta besuchte den Hof im Bregenzerwald.

JURYBEGRUNDUNG

Obst, Gemiise und Fleisch aus Naturkreislaufbewirtschaf-
tung vom Yak Halden Hof der Familie Hotz-Diem: Tieri-
sche Produkte gibt’s ,,from nose to tail“ ab Hof - fiir Interes-
sierte auch Fithrungen, Sommerfeste und Adventmarkte.
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entwickeln uns stetig weiter - gerne
mit allen Interessierten gemeinsam
in unserem Lern- und Schauraum.
Unser gesammeltes Wissen geben
wir in Form von Kursen, Vortragen
und Seminaren weiter. Besonderes
Augenmerk legen wir auf Kinder
und Jugendliche, indem wir Schul-
klassen einladen, um ihnen das
Bewusstsein fiir die Natur und ihre
Kreisldufe sowie die Entstehung
regionaler Lebensmittel ndherzu-
bringen. Unser Bestreben: gesunde
und unverfilschte Lebensmittel-
erzeugung, ohne Kilometer im Dorf
fiirs Dorf, mehr Selbstversorgung
und Selbstbestimmung, Erhalt
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der Arten- und Sortenvielfalt, fiir
Natur-, Umwelt- und Klimaschutz,
ein gutes und freudvolles Leben,
Freiheit, Losungen fiir alle und Be-
wusstseinsbildung. Wir wollen Teil
der Losung sein: regional im globa-
len Kontext, siche ,Garten Eden'-
Projekt.”

Tierwohl ist Klimaschutz

In Naturkreislauf-Bewirtschaftung
gibt es auf dem Lochauer Yak Hal-
den Hof der Familie Hotz-Diem
natiirlich-gesunde tierische und
pflanzliche Produkte fiir bewusste
Konsumenten: ,,Auf unserem Hof
halten wir Yaks, die wir vor allem
zur Fleischproduktion nutzen. Aber
auch Knochen, Innereien, Fell und
Horner werden - ganz im Sinne der
Gesamtverwertung - verwendet.
Hithner, Ginse und Straufle tra-
gen zur Vielfalt des Hofes bei und
liefern Eier. Eine artgerechte Hal-
tung mit viel Auslaufim Freien liegt
uns besonders am Herzen®, infor-
miert Jessica Hotz. ,,Obst wie Apfel,
Zwetschken, Trauben und Birnen
verarbeiten wir zu Séften, Dorr-
obst, Marmelade und Musen. Tees,
Krautersalz und Gemiise runden
das Sortiment ab. Unsere Produk-
te konnen direkt Ab-Hof erworben
werden. Informationen zum aktu-
ellen Sortiment erhaltet ihr tiber die
Homepage, Facebook oder indem
ihr unseren Newsletter abonniert.
Auflerdem organisieren wir immer
wieder Offentliche Veranstaltun-
gen am Hof wie Sommerfeste oder
Adventmirkte. Auf Anfrage bieten
wir gerne Hoffiihrungen und Ver-
kostungen an. Damit mochten wir
zur Bewusstseinsbildung beitragen
und den regionalen und saisona-
len Lebensmittelkonsum fordern.
Das fordert nicht nur die heimische
Wirtschaft, sondern schiitzt durch
kurze Transportwege auch die Um-
welt. Aulerdem hat der Kunde so
die Moglichkeit, sich selbst ein Bild
von den Produktionsbedingungen
zu schaffen.”

r.- www.martins-hof.at,
@ www.yakhalden.at,
www.permakulturhof-hittisau.at

Auf dem Permakulturhof Hittisau von Leo Simma wird Na-
turkreislauf gelebt: mulchen, kompostieren, Gewachshaus
(alte Sorten), Obst, Gemiise, Krauter, Beeren, Bienen, Hiih-
ner, Ginse, Fithrungen, Seminare, Hofladen etc.




