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Der Bioland-Betrieb von Christa
und Helmut Laurer umfasst mittler-
weile eine Fläche von rund 135 ha,
die im Donau-, Isar- und Vilstal lie-
gen. 

Bei der Darstellung von Herrn
Laurer zur Entstehungsgeschichte
des Hofes wird deutlich, wie der ur-
sprünglich gelernte Mechaniker sein
Interesse und seine Leidenschaft für
Landwirtschaft stetig professionali-
sierte. 1997 wurde nach rund 10
Jahren konventioneller Landwirt-
schaft auf Bio umgestellt und die
Liefergemeinschaft mit den drei an-
deren Bio-BetriebenStockner, Wiet-
haler und Waas aufgebaut. Bei der
reinen Liefergemeinschaft kommt
es nach seiner Aussage zu keinen

Anbau- und Preisabsprachen unter-
einander. Anfangs kam es noch zu
Parallelproduktionen, die aber heut-
zutage nicht mehr vorkommen, da
sich die Betriebe durch die unter-
schiedlichen betrieblichen Eigenhei-
ten sehr gut ergänzen. Gemeinsam
stehen die vier Betriebe mit insge-
samt 600 ha Anbaufläche dem
Großhandel gegenüber. Bei dem
großen Flächenumfang  ist die Ab-
hängigkeit vom Großhandel domi-
nierend, andererseits ist der einzelne
Betrieb auch in der Lage, selbst
Einfluss auf den Großhandel auszu-
üben. Neben dem Großhandel wer-
den Abokisten, der LEH und die
Verarbeitungsindustrie beliefert.
Spargel und Erdbeeren werden auch
direkt in der Region vermarktet.
Seit vier Jahren werden die gesam-
ten Jungpflanzen (auch Erdbeer-
jungpflanzen) selber erzeugt.

In einer der intensivsten Indust-
riegemüseregionen Deutschlands
gelegen, wird in dem Betrieb Laurer
auch Industriegemüse angebaut, sel-
ber sauer konserviert, aber auch viel
Frischgemüse erzeugt. Wir fuhren
zu einigen Feldgemüsefeldern und
sind von den Größendimensionen
beeindruckt. Die Hauptprodukte
sind Fruchtgemüse wie Paprika im
Freiland (macht 1/3 des Umsatzes
aus), Auberginen und jede Menge
verschiedene Chilis, Blumenkohl
und Brokkoli, sowie Artischocken,
Physalis und Spargel. Schlussend-

lich trafen wir auch auf eine
Obstart: die Erdbeere, welche we-
gen der Art der Bewirtschaftung
eher als Feldfrucht angesehen wird.

Aufgrund von relativ hohen Pro-
duktionskosten, die in erster Linie
durch die Flächenkosten, das Bio-
Stroh (keine eigene Produktion) und
die Sozialabgaben verursacht wer-
den, wurde für die nächste Saison
die gesamte Erdbeerfläche von 25
auf 15 ha deutlich reduziert.

Im Anbau befindet sich ‚Clery’
(im Tunnel und mit Vliesen im Frei-
land zeitversetzt verfrüht), ‚Elsanta’
und ‚Efi2’ als remontierende Sorte
wieder im Tunnel. Die Tropfschläu-
che in den Folientunnel sind 7 cm
unter die Erde gelegt. Die Erdbeer-
pflanzen sehen sehr gesund aus und
haben bisher noch keine Pflanzen-
sch
utz
ma
ß-
na
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Die diesjährige Föko-Lehrfahrt fand wieder beachtlichen Zuspruch, so dass wir mit fast 50 Mitreisenden in ei-
nem großen Reisebus am Sonntag, den 9. August in die Steiermark aufgebrochen sind. Die lange Anfahrt in die
Weltkulturstadt Graz wurde durch einen Abstecher nach Niederbayern zum Biohof Laurer aufgelockert. In den
folgenden zwei Tagen gab es wie immer ein straffes Programm mit vier Betrieben am Tag zu absolvieren, wobei
der intensive Apfelanbau dominierte, es aber auch andere Obstarten wie Zwetschgen-, Marillen-, Birnen- und
Holunderproduktion und sogar eine in Obstanlagen integrierte Hühnerhaltung anzuschauen gab. Rund die Hälfte
der Betriebe waren intensive Umstellerbetriebe noch in der Umstellungszeit. Eine kulturell-kulinarische Abwechs-
lung am dritten Tag bot die Besichtigung der im fairen Bio-Schokoladenkreis renommierten Schokoladenmanu-
faktur von Josef Zotter. Wie auf der Hinfahrt wurde auch auf der Rückfahrt am vierten Tag noch ein letzter Pro-
grammpunkt beim Biohof Achleitner eingebaut. Bei der Programmgestaltung und auch bei der gesamten Durch-
führung haben uns die steirischen Kollegen Claudia Freiding und Karl Waltl von der Bio- Obstbauberatung in
Österreich und die Familie Graber hilfreich und informativ zur Seite gestanden.
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hme abbekommen, dafür sehr viel
Hygiene- und Kulturaufwand. Herr
Laurer stuft die remontierende Erd-
beerproduktion im Tunnel als zu-
kunftsbedeutend ein.

 In einem der Folientunnel be-
richtet er noch  über die erfolgreiche
Aufgabendelegierung der Produkti-
onstechnik an seine Mitarbeiter, die
so gut läuft, dass er sich beruhigt
auf die Vermarktung und Betriebs-
entwicklung konzentrieren kann.
Mit dazu gehört, dass der Betrieb
eine Produktionspause von Novem-
ber bis Februar eingeht, in der alle
Familienmitglieder anderen Aktivi-
täten nachgehen – wie zum Beispiel
das Skifahren. Ab März warten
dann wieder Hunderttausende von
Jungpflanzen, die ins Gewächshaus
pikiert werden wollen.
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Familie Graber bewirtschaftet ei-
nen 13 Hektar großen Kernobstbe-
trieb, auf dem er bereits seit 1999
nach Richtlinien des Bio-Anbaus

Obst produziert. Mit einer Anbau-
fläche von 6 Hektar ist ‚Topaz’ sei-
ne Hauptsorte. Weitere Hauptsorten
sind ‚Jonagold’, ‚Idared’ und
‚Gala’. 

Die Pflanzenschutzsaison war
dieses Jahr eine hohe Herausforde-
rung. Es traten extreme Regenereig-
nisse auf, die den Pflanzenschutz
und die Baumstreifenbearbeitung
vor allem in den Hanglagen er-
schwerten. In der Ascosporensaison
2009 wurde auch erstmalig Vitisan
im Keimungsfenster mit angewen-

det. Der Schorfbefall konnte mit
dieser Mittelwahl nicht zufrie-
denstellend abgewehrt werden. Auf-
fallend starke Fruchtberostungen
führt Manfred Graber auf den Ein-
satz von Schwefelkalk zurück. Die
Berater fügen hinzu, dass die Anla-
gen besonders lange Blattnasszeiten
und starke Temperaturschwankun-
gen aufweisen. In Steillagen wurde
‚Topaz’ angepflanzt, um den Pflan-
zenschutz bei schwierigen Witte-
rungsbedingungen zu erleichtern. 

Die Böden in den Anlagen sind
sehr unterschiedlich, die Spannwei-
te reicht von steinigen Böden bis
Schwemmlandböden. Nach der Ern-
te wird der Boden aufgefräst. Des
Weiteren erfolgt die Bodenbearbei-
tung mit unterschiedlichen Boden-
bearbeitungsgeräten, wie z.B. einer
Kreiselegge, mit der er auch inner-
halb von Doppelreihen arbeiten
kann. Eines der größten Probleme
stellt der Wühlmausbefall in den
Anlagen dar. Jeden Tag werden et-
wa drei Stunden für die Mäusebe-
kämpfung verwendet. In Spitzenzei-
ten werden 22 bis 24 Mäuse pro
Tag gefangen.

Auf dem Betrieb Graber erfolgt
die Vermarktung zum größten Teil
über die Vermarktungs-
gemeinschaft Steirerfrucht. Etwa 10
Prozent der Ernte wird über den Na-
turkosthandel vermarktet und zu
Apfelsaft verarbeitet.

Zum Schluss machte Manfred
Graber noch mal deutlich, dass er
die Betriebsentwicklung weiter in
Richtung Aufpflanzung von resis-
tenten Sorten lenken möchte.
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Der Betrieb von Karl Schloffer
liegt am nördlichen Rand der steiri-
schen Apfelstraße und ist 2008 auf
Bioanbau umgestellt worden.

Die Familie Schloffer empfing
uns im lauschigen Innenhof ihres
Betriebes im Schatten einer mächti-

gen alten Weinrebe mit einem erfri-
schend-fruchtigem Apfelfrizzante.
Die Schwerpunkte auf dem Betrieb
liegen bei 10 ha Kernobst. Darüber
hinaus spielt die Direktvermarktung
der Schnäpse aus der eigenen Bren-
nerei, selbsthergestellte Liköre,
Marmeladen, Säfte, Essig, Öle und
Dörrobst im Hofladen eine große
Rolle. Die Schloffers bieten auf ih-
rem Betrieb auch Urlaub auf dem
Bauernhof an und Karl Schloffer
unterrichtet zusätzlich auf dem Ver-
suchsbetrieb in Gleisdorf. Die Ver-

marktung der Äpfel erfolgt einer-
seits über den Hofladen (im Durch-
schnitt für 1 €/kg) und größtenteils
über die neue „Von-Herzen-Bio-
Bauern GmbH“.

In der sehr angebotslastigen
Verkaufssaison 08/09 wurde ein
Teil der Umstellungsware (insbe-
sondere ‚Golden’) konventionell
verkauft. Im Anbau stehen im
Schwerpunkt die Sorten ‚Golden’,
‚Jonagold’, ‚Elstar’ und ‚Arlet’ in
einem dichten Pflanzabstand von
2,65 m x 0,7 m. Neuere Anlagen
mit ‚Red Topaz’ und ‚Santana’ sind
aufgrund der besseren Bearbeitbar-
keit des Unterstockes auf 3m x 1m
gepflanzt.

Die größten Probleme in der
Umstellungsphase bereiteten Karl
Schloffer eine verstärkte Berostung
hauptsächlich an ‚Golden’, ein ho-

�������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� �

����
���
�

��

�����'! �%���� *)�������

�����(! �+�������,�����



her Blütenstecher-, Blutlaus- und
Mäusebefall. Den sehr nassen Be-
dingungen und sehr hohem Schorf-
druck (teilweise bis zu 80-90mm
Niederschlag/Tag) in 2009 begegnet
er mit einem Pflanzenschutzpro-
gramm mit Kupfereinsatz bis ins
Rotknospestadium und dem Einsatz
von Vitisan und Schwefel in laufen-
de starke Infektionen. Zum Ausdün-
nen und während längerer Nässepe-
rioden im Sommer setzt Schloffer
auf Schwefelkalk. Die Lagerkrank-
heiten werden mit wiederholten
Mycosin-Einsatz behandelt. Bei der
Apfelwicklerbekämpfung kommt
eine Kombination aus Verwirrung
und Granulosevirus zur ersten Ge-
neration zum Einsatz. Zur Wuchs-
kontrolle unter den niedrigen Hagel-
netzen wird mit einem schrägen
Wurzelschneider einseitig gefahren.

Nach der Begehung der gut ge-
pflegten Apfelanlagen, gab es für
die Gruppe noch eine Verkostung
von Schnäpsen und einer kleinen
Brennereiführung. Spezialitäten
sind neben den 12-15 sortenreinen
Apfelbränden noch Marillen, Willi-
ams und sehr ausgefallene
Schnäpse. Karl Schloffer ist es
wichtig, dass kurz nach der Gärung
alle Maischen bis spätestens 20. De-
zember abgebrannt werden. Er ver-
hindert damit Fehlgärungen und er-
hält sehr fruchtige und reine Destil-
late. Die Saftherstellung lässt
Schloffer im Lohn machen. Ebenso
lässt er Apfelessig und Frizzante
nach der Eigenproduktion des Ap-
felgrundweines außerbetrieblich
produzieren.
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Wir befinden uns auf einem Um-
stellungsbetrieb mit Äpfeln, Maril-
len und weiterem Steinobst. Sohn
Markus ist mit Anfang 20 schon
Teilbetriebsinhaber und Vater Jo-
hann hat den Pflanzenschutzbereich
bei den Äpfeln weitestgehend in
seine Hände gelegt. Der Betrieb

liegt 400 m ü.M., was gleich an den
Frostschutz bei den Aprikosen den-
ken lässt, wofür Paraffinkerzen ein-
gesetzt werden. Die Aprikosen tra-
gen dieses Jahr sehr gut, was wahr-
scheinlich zu Alternanz im nächsten
Jahr führen wird.

Die Aprikosenernte lässt sich
gut ab Hof verkaufen, wodurch die
größte Wertschöpfung erzielt wird.
Leider führt das „Aprikosensterben“
bis zu einer 20 %igen Mortalitätsra-

te. Problematisch ist das starke Di-
ckenwachstum der Stämme, wel-
ches regelmäßig zu Frostrissen und
damit zu Eintrittspforten der Bakte-
rien führt.

Bei den Äpfeln gibt es keine re-
sistente Sorte und ‚Golden Deli’ do-
miniert das kleine Sortenspektrum.
Die Schorfbehandlungen sind seit
Wochen intensiv, da bis zu 150mm
Regen in der Woche gefallen ist,
wobei auch 80mm am Tag durchaus
vorkamen. Und damit sind wir bei
der Besonderheit des Betriebes.
Von Mitte April bis Mitte August
wird Schwefelkalk (SK) mit der
Überkronenberegnung ausgebracht.
Bis zu 15 mal darf SK über stationä-
re Anlagen ausgebracht werden.

Weniger als 10 Minuten dauert der
gesamte Vorgang, wobei 18 Liter
SK/ha genau 5 Minuten mit 15 bar
eingespeist werden, erläutert uns
Markus Unger.

Vorher liefen wir schon durch
die Anlagen und nahmen wahr, dass
große Teile 10 bis 15 % Gefälle
aufweisen. Bei diesem Profil und
mit den Niederschlagsintensitäten
und –häufigkeiten dieses Jahr er-
scheint die SK-Überkronenausbrin-
gung fast als Notwendigkeit, um die
Fahrgassen nicht zu ruinieren.
Gleichzeitig wird Zeit und Sprit ein-
gespart. Bisher hat die Schorfab-
wehr gut funktioniert; zu 95% sind
die Äpfel momentan frei von
Fruchtschorf. Die beiden Betriebs-
leiter meinen, dass durch die Über-
kronenausbringung eine bessere
Fruchtschorfabwehr erzielt werden
könne, als es mit Spritzgeräten
möglich sei.

Ab Mitte August wird mit Kup-
fer weiter behandelt, welches in Ös-
terreich bis 14 Tage vor der Ernte
ausgebracht werden darf. Mögliche
Lagerschorfinfektionen sind bei den
vorhandenen Sorten und in der Lage
leider ein hohes Risiko.

Es ergab sich noch ein interes-
santer Austausch zwischen den ös-
terreichischen Kollegen und uns
über Ausdünnungsmethoden, Apfel-
wicklerverwirrung und Wühlmaus-
abwehrtechniken. Schön war auch,
dass Familie Graber, deren Betrieb
wir am Vormittag kennen gelernt
hatten, hier wieder zu uns gestoßen
ist.
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Der Betrieb von Dieter Reif be-
findet sich in Großpesendorf in der
Oststeiermark. Er ist der einzige
Produzent der Steiermark, der aus-
schließlich  Bio-Zwetschgen produ-
ziert. Sein Betrieb befindet sich im
zweiten Umstellungsjahr. Dieter
Reif produziert auf drei Hektar im
Nebenerwerb insgesamt 30 Sorten
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Zwetschgen. Seine Hauptsorten
sind ‚Katinka’, ‚Cacaks Schöne’,
‚Valjevka’ und ‚Top-Typen’. 

In Versuchen auf seiner Anbau-
fläche wurde 2007 erstmals in Ös-
terreich Pflaumenwickler mit Phero-
mondispensern verwirrt. Bis dahin
war dies in Österreich nicht erlaubt.
Der Versuch war erfolgreich, bei
der Auswertung lag der Befall unter
1%. Als weiterer Schädling wird die
Pflaumensägewespe mit Quassia
bekämpft. Zur Bekämpfung von
Monilia wird Mycosin erprobt.
Schäden durch Hagel sind ein gro-

ßes Problem. Trotzdem hat er in fast
allen Anlagen keine Netze, da er die
Zwetschgenproduktion nur im Ne-
benerwerb betreibt und diese Inves-
tition nicht tätigen möchte. 

Bei der Ernte werden die
Zwetschgen -soweit möglich- mit
Stiel gepflückt. Dies ist für ihn ein
wichtiges Qualitätskriterium. Ein
weiteres Qualitätskriterium ist für
Herrn Reif der Geschmack der
Früchte. Bei der Vermarktung über
den Großmarkt werden keine reifen
Früchte genommen. Unreif geernte-
te Früchte erreichen nicht die ge-
schmackliche Qualität reif geernte-
ter Früchte, auch wenn sie während
der Lagerung nachreifen können.
Daher möchte Herr Reif ein Bio-
Zwetschen-Projekt initiieren, um
zusammen mit anderen Erzeugern
geschmacklich hochwertige Früchte
zu vermarkten.

Zusätzlich zur Tafelware verar-
beitet Herr Reif seine Zwetschgen
zu sortenreinem Essig, Nektar und

Bränden. Für seinen Nektar aus
Bühler Frühzwetsche hat er bisher
jedes Jahr eine Goldmedaille erhal-
ten.
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In gemütlicher Buschenschan-
katmosphäre kam es am Abend zu
einem fachlichen Austausch mit
steirischen Kollegen. Fachlich sollte
der Schwerpunkt ganz im Zeichen
der Vermarktung stehen. Fritz
Brehm , Präsident des Europäi-
schen-Bioobstforums – einer Platt-
form wichtiger Bioobstvermarkter
in Europa – und Obstbauer (14ha
Bioäpfel) gab mit einem Eingangs-
statement einen Überblick über den
europäischen Apfelmarkt und die
Entwicklung des steirischen Mark-
tes. In der EU werden durchschnitt-
lich 100.000t Bioäpfel produziert,
wovon ca. 40% aus Italien und 35%
aus Deutschland kommen. Von die-
ser Menge gehen etwa 65%-70%
auf den deutschen Markt. Hinsicht-
lich der Marktentwicklung in den
einzelnen Ländern sieht Brehm vor
allem Frankreich als großen Wachs-
tumsmarkt. Wohingegen in Italien
keine Entwicklung zu erwarten ist
und die Ostmärkte sich noch
schwierig darstellen. Große Chan-
cen sieht Fritz Brehm bei der Ver-
marktung vor Ort, d.h. er nimmt sei-
tens des Verbrauchers eine steigen-
de Nachfrage an ‚Bio’ und ‚Regio-
nal’ war. So steht auch der öster-
reichische Markt für ihn im Blick-
punkt bei der Platzierung der
sprunghaft gestiegenen Angebote an
steirischen Bioäpfeln. Momentan
geht auch der Löwenanteil der
10.000t Gesamtmenge über nur drei
österreichische Großabnehmer (Re-
we, Spar und Hofer). Für die künfti-
ge Entwicklung sieht Brehm eine
deutliche Steigerung des
Angebotes. Die Anforderungen an
Qualitäten und Dienstleistungen
rund um das Produkt ‚Bio-Apfel’
werden weiter forciert werden.
Nach seiner Sicht muss es gelingen,

ein Lebensgefühl rund um den Bio-
apfel zu verkaufen.

Martin Pfeiffer, Initiator und Ge-
schäftsführer der „VON-HERZEN
Bio-Bauer“ GmbH stellte das Kon-
zept dieser neuen Vermarktungsini-
tiative vor. Martin Pfeiffer ist selbst
Obstbauer in Wolfsgruben bei
Gleisdorf. Den Ursprung der
„VON-HERZEN-Idee“ gründete
sich auf einer Initiative „Bio-sucht-
Bauer“ von 2006/2007, in der 13
Betriebe auf Bio umgestellt haben.
Ziel war schon damals, nicht nur die
erfolgreiche Umstellung von kon-
ventioneller auf biologische Land-
wirtschaft, sondern eine Neustruktu-
rierung der Vermarktung der Äpfel,
um schwierige Situationen zwi-
schen Obstbauern, Handel und Kon-
sumenten zu verbessern.

2008 schlossen sich in ganz Ös-
terreich 80 bestehende Bio-Betriebe
der „VON-HERZEN- Idee“ an und
bilden seither eine gemeinsame Pro-
duktionsplattform mit gemeinsamer
Kommunikation und Vermarktung
(Herkunftsinformation). Unterstüt-
zung hinsichtlich Kontakten, Medi-
enarbeit und Förderungspotential er-
fährt die GmbH durch das Land-
wirtschaftsministerium und BIO
AUSTRIA.

Durch die Markteinführung der
neuen „VON-HERZEN Bio-Äpfel“
konnte die Bio-Menge binnen kür-
zester Zeit verdoppelt werden. Das
neue Unternehmen mit derzeit rund
100 beteiligten Biobauern vermark-

tet mittlerweile ca. 90% der öster-
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reichischen Bioäpfel. In 2008/09
musste ein gewisser Teil der Um-
stellungsware konventionell ver-
marktet werden.
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Der dritte Tag begann mit einem
Besuch auf dem Betrieb der Fami-
lie Stix. Manfred Stix bewirtschaftet
zusammen mit seiner Frau Maria ei-
nen 8 ha großen Kernobstbetrieb in
der Gemeinde Hart bei Graz. Seine

Anbauflächen befinden sich etwa
auf 500 m Seehöhe. Als Hauptsor-
ten baut er ‚Gala’, ‚Golden Deli-
cious’, ‚Braeburn’ und die steirische
Lokalsorte ‚Kronprinz Rudolph’ an.

Er pflanzt seine Bäume relativ
dicht mit einem Pflanzabstand von
3,0 m x 0,85 m. Die Sorte ‚Kron-
prinz Rudolph’ wurde als Zufalls-
sämling in der Steiermark entdeckt

und seit etwa 1860 dort kultiviert.
Sie benötigt spezielle Standort- be-
dingungen, die vor allem in der
Steiermark optimal sind. Bis heute
ist die Apfelsorte dort bekannt und
beliebt. Außerhalb von Österreich
hat die Sorte keine Bedeutung er-
langt. Der Anbau der Sorte ‚Kron-
prinz Rudolph’ ist nicht ganz ein-
fach. Der Aufbau des Baumes ist
schwierig, es treten Alternanz- und
Lausprobleme auf, zudem gilt die
Sorte als schorfanfällig.

Für Manfred Stix ist der Apfel-
anbau ab 500 m über dem Meeres-
spiegel ideal, da fast keine Schäd-
linge auftreten. Zur Bodenverbesse-
rung und als Pflanzenstärkungsmit-
tel setzt er Effektive Mikroorganis-
men (EM) in Kombination mit Ke-
ramikpulver ein. Die EM werden
bei jeder Pflanzenschutzbehandlung
ausgebracht. Nach Aussagen von
Stix überleben die Mikroorganis-
men in der Spritzbrühe, was auch
durch Untersuchungen belegt
wurde.  

In der abschließenden Diskussi-
on zur Vermarktung wurde festge-
halten, dass die Bio-Betriebe zu-
künftig verstärkt das Potential von
Re-Sorten nutzen müssen, um sich
vom konventionellen Obstbau abzu-
grenzen.
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Johann Deimel, gestandener
Bio-Baumschuler und Generallizen-
zinhaber für ‚Topaz’ in Österreich.
Er führte uns engagiert durch seine
Baumschulanlagen, die wir z. T. nur
aus dem Bus betrachteten, weil die
Böden nach den bisherigen Nieder-
schlägen voll mit Wasser gesättigt
sind. Jetzt Anfang August hat es
schon 700mm geregnet, wobei sich
die durchschnittliche Jahres-
niederschlagsmenge auf 800 mm
beläuft.

 Dank seines Sohnes stehen vie-
le verschiedene Unterlagen zur Ver-
fügung.

Die meisten Veredlungen wer-
den allerdings entsprechend der
Nachfrage auf M9 angeboten. Als
Zwischenveredlung zur Vermei-
dung der Kragenfäule bei ‚Topaz’
scheint ‚Rubinola’ momentan am
besten geeignet. ‚Topaz’ wird im
Sommer als Chip in 65 cm Höhe
veredelt. Die restlichen Veredlun-

gen werden im Winter
durchgeführt. Der Betrieb bearbeitet
rund 7 ha Baumschulfläche und er-
zeugt um die 100.000 Bäume im
Jahr. Das größte Problem für ihn als
Bio-Baumschuler ist die fehlende
Rechtssicherheit bei der Nachfrage-
bestimmung. Solange die Ausnah-
megenehmigungen (dass ein Bio-
Betrieb konventionelle Bäume
pflanzen darf) nicht abgebaut wer-
den, können er und die anderen Bio-
Baumschulen nicht wirtschaftlich
arbeiten.

Er muss momentan auch gerin-
gere Qualitäten verkaufen, damit
sein Betrieb betriebswirtschaftlich
bestehen kann. In einer Bio-Baum-
schule dürfen keine Hormone zur
Verzweigungsstimulanz eingesetzt
werden. Die daraus resultierende,
z.T. geringere Verzweigungsquali-
tät im Vergleich zu konventionel-
lem Pflanzgut, ist ein weiterer
Grund, warum Bio-Produzenten
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Ausnahmegenehmigungen beantra-
gen. Leider kam es hier nicht zu ei-
ner Diskussion.

Herr Deimel lässt uns auch an
seinen Sortenvisionen teilhaben:
‚Opal’ zeichnet sich durch ein ganz
intensives Aroma aus, hat eine gute
Lagerfähigkeit und ist weniger
mehltauanfällig als andere gelbe re-

sistente Sorten wie ‚Luna’ oder ‚Si-
rius’. Die Wiedererkennungsmög-
lichkeiten für den Kunden sind gut.
Auch hat sich bisher noch keine
Kragenfäule gezeigt, wobei die äl-
testen Anlagen erst im 7. Standjahr
sind. Die Sorte muss ausgedünnt
werden und sollte nur auf wärmeren
Standorten mit einer Jahresdurch-
schnittstemperatur > 9,5 °C ange-
baut werden. In Österreich existie-
ren jetzt schon ca. 15 ha Opal, wo-
bei die meisten Flächen in Nieder-
österreich liegen.

Es könne gut sein, dass sich in
ca. 8 Jahren eine grosse Nachfrage
an gelben Sorten einstellt, wobei
‚Opal’ dabei einen großen Anteil
abdecken könne. ‚Opal’ zeichnet
sich als Jungbaum durch eine länge-
re und häufigere Verzweigung aus.
Von seiner Baumschule wird ‚Opal’
immer als 4+ verkauft. ‚Rubinola’
hingegen hat in Österreich keine
Lobby, auch der ‚rote Topaz’ wird

nicht mehr favorisiert, da die Farbe
und der Geschmack im Vergleich
zum ‚Topaz’ weniger geschätzt
wird.  Ganz anders stuft er die Bir-
nensorte ‚Uta’ ein. In zwei Jahren
ist die Österreichische Anbaufläche
von ‚Uta’ auf 100 ha angewachsen.
Mehr dazu bei der Beschreibung
des nächsten Betriebes von Karl Ki-
ckenweiz. 

Zum Schluss gibt es noch eine
Erfrischung bei Herrn Deimel zu
Hause, was uns auch Gelegenheit
bietet, seine Schweine- und Rot-
hirschhaltung in Augenschein zu
nehmen. Die Duroc-Einkreuzungen
suhlen sich im wahrsten Sinne des
Wortes in einem Schlammparadies
unter den Pflaumenbäumen. Netter-
weise nahm Herr Deimel nahm
noch die Zeit, uns weiter zum
nächsten Betrieb zu begleiten, wäh-
renddessen  er uns mit regionalen
Informationen erfreute.
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Karl Kickenweiz betreibt zusam-
men mit seiner Familie auf seinem
Betrieb mit wunderschönem Blick
auf die Riegersburg 10ha Obstbau.
Als zweites Standbein lässt er 4500
Legehühner in mitten einer Holun-

der- und Birnenanlage um den Hof
frei laufen. 

Mit der Umstellung 2002 des
Betriebes begann auch eine enge
Zusammenarbeit mit der Baumschu-
le Deimel. Somit erklärt sich das
neuere Sortiment: neben den älteren
Anlagen mit ‚Gala’, ‚Elstar’, ‚Jona-
gold’, ‚Arlet’ und ‚Braeburn’ sind
‚Rubinola’ (hauptsächlich als Be-
fruchter), ‚Topaz’ und in jüngster
Zeit ‚Luna’, ‚Orion’ und ‚Opal’ im
Anbau.

Die Besichtigung einer dreijähri-
gen Anlage mit den drei letztge-
nannten Sorten war von besonderem
Interesse, präsentierten sich die
Bäume in einem ausgesprochen vi-
talen Zustand mit sehr kräftigem
Wuchs und gutem Ertrag. Die
Fruchtqualität war lediglich durch
etwas Berostung die bei ‚Orion’ am
stärksten auftrat, beeinträchtigt.

 Durch den Einsatz von Schwe-
felkalk abwechselnd mit Vitisan
konnten auch die Regenflecken gut
in den Griff bekommen werden.

Gute Erfahrungen hat Herr Ki-
ckenweiz bisher auch mit der
„Bio“Birne ‚Uta’ gemacht, welche
mittlerweile unter dem Markenna-
men „Gute Helene“ über die Stei-
rerfrucht GmbH vermarktet wird. Er
ist somit einer von 24
Pilotbetrieben, die mit dieser Bir-
nensorte auf insgesamt 100 ha ge-
startet sind. 
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Die ‘Uta’-Birne trägt ab dem
4.Standjahr und benötigt nach Aus-
sage von Johann Deimel ein starkes
Wachstum (steht daher auf
Sämling). Der Fruchtansatz entsteht
an aufrecht stehenden Langtrieben,
die mit dem Heranwachsen der
Früchte sich wie Trauerweiden nach
unten biegen. Die auftretende Be-
rostung wird als sortentypisch in
Kauf genommen. Als Befruchter-
sorte eignet sich ‚Conference’, diese
steht auf dem Betrieb Kickenweiz
auf Quitte A.

Probleme in den Anfangsjahren
sind durch den kleinen Frostspanner
und den Birnengitterrost
aufgetreten. Beides hat der Be-

t

riebsleiter durch entsprechenden
Pflanzenschutz (Bt und 2x Netz-
schwefel nach dem Austrieb) in den
Griff bekommen. Die Sorte hatte
bisher keinerlei Schorfbefall und
nur vereinzeltes Auftreten von Feu-
erbrand. Bei einer Erfrischung im
Schatten des wunderbar gelegenen
Hofes gab Herr Kickenweiz noch
über den Betriebszweig Legehennen
Auskunft.
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1986 hat Günter Achleitner den
Hof von seinen Eltern übernommen
und 1990 wurde auf Bio umgestellt

mit 20 ha Gemüse. Seitdem sind
Anbau und Vermarktung schrittwei-
se zur jetzigen Handelsfirma mit ei-
gener Produktion gewachsen. Der
Betrieb liegt inmitten einer reizvol-
len Auenlandschaft, am Rande des
"Eferdinger Beckens", einen Kilo-
meter zur Donau entfernt.

Der nach dem Hochwasser 2002
neu gebaute Biohof ‚Unterm Re-
genbogen 1’ beherbergt den Frisch-
markt, das Restaurant-
Café sowie das gesamte
Logistikzentrum für Zu-
stellservice und Groß-
handel. Die regional er-
zeugte und von Achleit-
ner gehandelte Ware im
Naturkostfachhandel er-
reicht auch Kunden aus-
serhalb Österreichs. Die
Abokiste umfasst ein-
drucksvolle 4.000 Haus-
halte/Woche. Beim
Obstzukauf wird öster-
reichischer Ware der
Vorzug gegeben, aber
auch deutsche und slo-
wakische Ware wird an-
gekauft. In diesem Jahr ist die
GmbH als Novum mit einigen Pro-
dukten in den LEH eingestiegen.
Zukünftig soll die Abo-Kiste auf
20.000 Haushalte auch ausserhalb
Österreichs ausgeweitet werden.
Auch wird aktuell durchgerechnet,
die jetzige Napfkiste durch Karton
zu ersetzen.

Das neue Gebäude wurde in Pa-
ssivhausqualität errichtet. Schon
von aussen fällt die Glaswand auf,
hinter der die Strohdämmung sicht-
bar wird. Leider sind in diesem Jahr
das erste Mal einige Mäuse aufge-
treten. Eine Mausbekämpfung ist
angelaufen. Die Strohdämmung ist
für Dach und Wände ausgeführt
worden. Auch verstärkt regionale
andere Bio-Baustoffe wie Lehm und
natürlich Holz wurden verwendet.
Herr Achleitner erläutert ein inno-
vatives Gesamtenergiekonzept, bei
dem auch solare Kühlung zum Ein-
satz kommt. Als wir durch den Be-
trieb geführt wurden, fallen im In-

nenbereich die etagenü-
bergreifenden Pflanzen auf, die als
immergrüne Pflanzenklimaanlage
fungieren. Mit ihnen wird eine
Temperaturverringerung, Luftbe-
feuchtung und Staub- und
Schadstoffbindung erreicht, so dass
die Luftqualität verbessert wird.

Die Jungpflanzen für die eigene
über 150ha große Gemüseprodukti-
on in Freiland und den Gewächs-

häusern werden ab nächstes Jahr
nur noch zugekauft, dafür bleibt es
bei der eigenen 2.000 qm großen
Kompostieranlage. Betonung liegt
auf einer sehr bodenschonenden
und fruchtbarkeitserhaltenden An-
bauweise mit nur einer Kultur pro
Fläche und Jahr und gleichzeitig
viel Gründüngung.

Bevor wir uns wieder auf die
Heimfahrt machen, nehmen wir
noch ein Mittagessen im sogenann-
ten Bio-Kulinarium zu uns, das an
den lichtdurchfluteten Bio-Super-
markt mit 3500 Artikeln angrenzt.
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Ganz herzlich bedanken wir uns
bei allen besuchten Betrieben sowie
den Partnern aus Beratung und Ver-
marktung für den sehr herzlichen
und offenen Empfang, die leckere
Bewirtung und die anregenden Dis-
kussionen. Wir hoffen auf ein Wie-
dersehen mit den steirischen Kolle-
gen bei einer der nächsten Öko-

�������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������������� �

����
���
�

�#

������,! ������ ")���� ���

������-! �0��)�4.� �������A��������
��
0����5)3�� �� ������������������� ���



Obsttagungen in Deutschland oder
anderswo. 

Auch bedanken wir uns im Na-
men aller Mitreisenden an dieser
Stelle für die vortreffliche Organisa-
tion und die angenehme und unter-
haltende Reiseleitung von Birgit
Künstler.
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