


Bio-Wesonuiilok vous Feisilon avt Kiinnilon

200 Bio-Bauerinnen und Bauern produzieren Bio-Wiesenmilch

Die hochwertige SPAR Natur*pur Bio-Wiesenmilch stammt von ausgewahl-
ten, klein strukturierten Bio-Bauernhofen in Karnten. Die rund 200 Bio-
Bé&uerinnen und Bauern mussen Uber die gesetzlichen Bio-Auflagen hinaus
strenge Kriterien erflllen, damit sie Bio-Wiesenmilch flr die SPAR Natur*pur
Bio-Milchprodukte liefern durfen.

Bio-Wiesenmilch-Kihe leben anders,
leben besser — auf der Weide,
ohne Stress und mit viel Bewegung.

Ein Plus o Toovichutz

Garantierter Weidebetrieb

Die Kuhe durfen in den Vegetationsperioden (je nach Hohenlage des Bau-
ernhofes - von Mai bis September) regelmaBig auf der Weide grasen. Fri-
sches Wiesenfutter und gesunde Bewegung unterstitzen eine artgerechte
Haltung und sorgen flir eine héhere Lebenserwartung der Kihe.

Ein Pl an Nackkalighedt

Grasland fiir mehr Vielfalt

Bio-Wiesenmilch heiBt auch mehr Klimaschutz, da fur die Erzeugung mehr
Grasland benétigt wird. Dieses ist ein guter CO,- sowie Wasserspeicher.
Durch den regelméaBigen Weidegang der Kihe erfolgt eine nachhaltige Be-
wirtschaftung von Weiden und Almen — das sichert und schitzt unsere viel-
faltige Pflanzen- und Tierwelt.
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Auf 1.200 m Seehdhe im karntnerischen Rennweg betreiben die Bio-Bau-
ern Johann und Waltraud Meissnitzer mit ihren funf Kindern ihren Bio-Bau-
ernhof mit insgesamt 31 Kihen. Sie sind begeistert, dass im Rahmen der
Bio-Wiesenmilch besonders viel Wert auf die Lebensqualitat und Lebenszeit
der Kuhe gelegt wird. Ihre alteste Kuh ist bereits 14 Jahre alt.

»Wir sind davon (lberzeugt, dass die Bio-Wiesenmilch die héchste
Qualitatsstufe ist, die wir erreichen kénnen. Denn die gesamte Philo-
sophie dahinter, die tiergerechte Haltung mit garantiertem Weidegang
und der hohe Anteil an Griin- und Wiesenfutter sind sowohl fiir die
Tiere als auch fiir die Umwelt gut. Deshalb sind wir mit Leib und Seele
und mit dem Herzen dabei!*

SPAR Natur*pur Bio-Vollmilch
aus Wiesenmilch, 0,51

Die Bio-Vollmilch wird nach strengen
Bio-Wiesenmilch-Kriterien hergestellt
und Uberzeugt im Geschmack mit
besonders viel Vollmundigkeit.
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Die Bio-Bauern Johann und Gerlinde Rauter haben insgesamt 36 Kihe auf
ihrem Bio-Bauernhof in Paternion/Karnten und erflllen die strengen Quali-
tétsvorgaben der Bio-Wiesenmilch-Produktion. lhre Ktihe durfen rund 200
Tage im Jahr auf die Weide, wo sie frische Graser und Krauter fressen kon-
nen und viel Bewegung haben.

»Nur wenn man von Grund auf natiirlich wirtschaftet und auch die
kleinsten Lebewesen schiitzt, kann ein intakter, natiirlicher Kreislauf
langfristig aufrechterhalten werden. Eine Bio-Wiesenmilch-Kuh
braucht fiir die Produktion von einem Liter Milch rund drei Quadrat-
meter Weidefldche - das bedeutet mehr Grasland und somit mehr Viel-
falt in unserer Natur.”

SPAR Natur*pur Bio-Naturjogurt
aus Wiesenmilch 5 %, 400g

Volles Genusserlebnis verspricht
der Fettgehalt von finf Prozent in
der neuen Naturjogurt-Variante
von SPAR Natur*pur.
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Die Kéarntner Bio-Bauerin Marlies Pdtscher, ihre zwei Kinder Valentin und Jakob
und die GroBmutter betreiben einen kleinen Bio-Bauernhof, den Bartlbauernhof
im idyllischen Ferndorf, das ganz in der Ndhe vom Millstatter See liegt.
»Wir sind begeistert von der Energieeffizienz, dem Klima-, Tier- und Arten-
schutz der graslandbasierten biologischen Milchviehhaltung.“

SPAR Natur*pur Bio-Butter
aus Wiesenmilch, 125¢g

Die Bio-Butter aus feinem StiBrahm wird
aus bester Bio-Wiesenmilch hergestellt.
Eine milde Bio-Butter, die im Geschmack
an Schlagobers erinnert.

Rezeptidee: Karntner Reindling

Zutaten:

e 250ml SPAR Naturpur Bio-Wiesenmilch
e 70g SPAR Natur*pur Bio-Wiesenmilch-Butter
* 500g SPAR Naturpur Bio-Mehl
¢ 1 SPAR Natur*pur Bio-Germ
* 1 SPAR Natur*pur Bio-Ei , 2 SPAR Natur*pur Bio-Eigelb
* 60g SPAR Natur*pur Bio-Rohrzucker , 1 TL Salz, Zimt
e 1 TL SPAR Natur*pur Bio-Zitronenschale gerieben
* 60g SPAR Natur*pur Bio-Wiesenmilch-Butter
fur die Fillung
* 80g SPAR Natur*pur Bio-
Rohrzucker fiir die Fullung
¢ 100g SPAR Natur*pur Bio-
Rosinen fiir die Fillung

Zubereitung:

1.Das Mehl in eine Schiissel sieben
und mit dem Germ vermischen. In
die Mitte eine Vertiefung drlicken und
die Ubrigen Zutaten der Reihe nach
zugeben.

2. Mit dem Knethaken zuerst bei nied-

riger Stufe, dann bei hoher Stufe zu

einem glatten Teig verkneten. Teig zudecken und an einem warmen Ort zur dop-
pelten GroBe aufgehen lassen.

3. Durchkneten, dann fingerdick rechteckig ausrollen. Die Reine (Pfanne) gut mit
Butter einfetten und mit Zucker ausstreuen.

4. Den ausgerollten Teig mit fliissiger Butter bestreichen, Zimt, Zucker und Ro-
sinen darUber streuen. Fest einrollen und in einer gefetteten mit Zucker ausge-
streuten Reine (Pfanne) oder Gugelhupf-Form rund einlegen.

5. Noch einmal ca. 15 - 20 Min. gehen lassen und dann bei 180°C ca. 50 Min.
bei Ober- und Unterhitze backen. Nach dem Backen sofort stiirzen.






