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C ; aS lSt elgentllCh Gemise, Obst, Getreide, Milch, Eier oder Fleisch — Kartoffeln an derselben Stelle wire zum Beispiel

oo fast alles, was wir essen, kommt vom Bauernhof. fir den Kartoffelkdfer ein gefundenes Fressen. Mit
? Manche Bauernhdfe nennt man Biobauernhdfe, weil dem Getreide folgt deshalb eine Pflanze, die der
Ol(Olandbau. sie besondere Regeln einhalten. Das Allerwichtigste Kartoffelkdfer nicht mag. Sonst wiirde er sich von
fiir den biologischen Anbau ist ein gesunder und Jahr zu Jahr immer weiter vermehren und ganze
lebendiger Boden. Mit dem Mist der Tiere werden Kartoffelfelder kahlfressen. Und auch zu viele Blatt-
. die Felder gedingt. Die Pflanzen bekommen so |duse auf einer Pflanze machen diese krank. Die
Futter vom eigenen , . : . . ]
Biohof auch ohne Diinger aus der Fabrik alles, was sie zum Marienkdfer fressen Blattlduse und helfen mit
o Wachsen brauchen. Sie liefern Lebensmittel fiir uns ihrem Appetit so den Bauern und Bduerinnen: je
NV N NN und Futter fir die Tiere. Die produzieren dann wieder mehr Marienkdfer, desto besser. Und damit es
JJIYJJYJV M ganz schon viel Mist. So schlieft sich der Kreislauf ouch wieder mehr Feldvogel, Schmetterlinge und
zwischen Boden, Pflanzen und Tieren. Bienen bei uns gibt, werden im Okolandbau
Fruchtfolgen Artgerechte Tierhaltung Hecken angelegt und Wildblumen gesdt.

Lange im Voraus wird im Okolandbau geplant,

was angebaut wird. In einem Jahr Kartoffeln, im Im Laden erkennst du Biolebensmittel an dem
M ndchsten oder Gberndchsten Jahr Weizen, Roggen Leichen der Europdischen Union fir Bioprodukte
oder Klee. Diese Abwechslung auf dem Acker ist und dem sechseckigen, deutschen Biosiegel:
Diinger vom eigenen sehr wichtig. Denn Getreide und Klee ergdnzen sich

Biohof prima und hinterlassen fir die nichste Pflanze die * ok g K
richtigen Nahrstoffe im Boden. Aufierdem gibt es viel ** **
weniger Arger mit Pflanzenschddlingen, wenn jedes K‘k

Johr etwas anderes angebaut wird. Immer wieder



Wie leben Tiere auf
dem Biobauernhof?

Schweine dirfen spielen, wihlen, sich im Schlamm
suhlen und naturlich fressen. Und weil sie nicht

Der Biobauer und die Biobduerin sorgen dafir, dass
sich die Tiere auf dem Hof wohl fihlen. Auf dem Bio-
bauernhof ist es ndmlich wichtig, dass die Tiere genug schwitzen konnen, wilzen sie sich gerne im kiihlen
Platz im Stall und im Freien haben sowie Futter vom Schlamm. Da sie sehr neugierig sind, haben sie viel
gigenen Hof oder von anderen Biohdfen bekommen. Platz fir ihre Erkundungen.

Alle Tiere auf dem Biobauernhof diirfen ins Freie: ! Hhner fihlen sich besonders wohl, wenn sie loufen, - .=
Entweder grasen sie auf der Weide, oder sie haben . scharren und picken kannen. Auf dem Biohof haben ===~
einen grofien Auslauf, damit sie regelmdBig an die sie viel Auslauf im Freien. Sie baden auch gerne im

frische Luft kdnnen. In den Stillen gibt es fir Kihe Staub. So bleiben ihre Federn frei von Ungeziefer.

und Schweine bequeme Liegepldtze. Die sind mit . Abends kommen die Hihner in den Stall. Sie schla-

Stroh, Sigemehl oder anderem weichem Material
eingestreut. Kihe bekommen als Futter Gberwiegend
Gras. Das kommtim Sommer ganz frisch von der
Weide. Eine Milchkuh frisst am Tag locker bis zu 75
Kilogramm Gras. Im Winter bekommt sie Heu, das ist =
getrocknetes Gras. Daraus liefert die Biokuh tdglich

rund 20 Liter Milch.

e

fen om liebsten auf erhdhten Sitzstangen ous Holz. W

:’ Ubrigens: Wenn du mehr Gber Bioprodukte
erfahren mochtest, dann besuch doch einfach das
Kinderportal von www.oekolandbau.de.

Hier erfdhrst du,
wie die Milch ins Eis kommt
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Auf unserem Biobauernhof gibt es viel
zu entdecken und auszumalen. Die
QR-Codes fihren dich zu Infotexten.
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ieser QR-Code fihrt dich zu
einem Video Uber, Bodenlebewesen
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Regenwurmer.

Weltmeister im Tunnelbau

IR /8

Regenwurmer beliften, lockern und durchmischen
den Boden mit ihren Gdngen und Hdhlen. In den
Boden ziehen sie abgestorbene Pflanzenstiicke
hinein und fressen sie. Enfscheidend ist, was dann
hinten wieder rauskommt: Der Regenwurmkot, mit
dem die Regenwiirmer den Boden fruchtbar machen.

Mit dem Regenwurmkasten kannst du den fleiBiigen
Wirmern bei der Arbeit zuschauen. Das brauchst du
dozu:

» Kasten mit Einsichtmdglichkeit an der Seite,
zum Beispiel ein altes Aquarium oder ein selbst

gebauter Regenwurmkasten. Schau im Kinderpor-

tal von www.oekolandbau.de nach, wenn du den
Regenwurmkasten selber baven méchtest. Dort
gibt es eine Anleitung.

» verschiedene Bodenarten, zum Beispiel Garten-
erde, Sand, Lehmboden

» Kieselsteine

» rohe Obst- und Gemiseabfille, zum Beispiel
Kartoffelschalen, Méhrensticke, Apfelschalen,
Blattgrin von Kohlrabi, Salatbldtter

» frockenes Laub

» und natirlich: Regenwiirmer
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So geht's:

1. Im Kasten die verschiedenen Bodenarten und die
Kieselsteine Gbereinander aufschichten.

2. An den Innenseiten der Glasscheiben gut sichtbar
die Gemisereste verteilen.

3. Das trockene Laub kommt auf die oberste
Erdschicht.

4. Vielleicht waren ja im Boden schon einige
Regenwiirmer, wenn nicht, musst du noch welche
suchen und in den Kasten setzen.

5. Den Kasten mit einem Tuch abdecken, da die
Regenwiirmer lichtempfindlich sind. Zum Beob-
achten kannst du das Tuch natiirlich abnehmen.

6. Den Regenwurmkasten kannst du an einem
kihlen Ort aufstellen, zum Beispiel im Keller
oder in der Garage oder natirlich draufien im
Schatten.

Versorge die Regenwiirmer regelmifig mit Pflan-
zenmaterial. Die Erdschichten missen immer feucht,
aber nicht nass sein. Schon nach ein paar Tagen hat
sich Einiges im Kasten getan: Kannst du die lockeren
,Wurmhdufchen” erkennen? In der Mitte ist der
Regenwurm richtig dick geworden.




Hier findest du eine App fir Bienenfreunde.
Mithilfe dieser App erfdhrst du unter anderem,
auf welche Pflanzen Bienen fliegen.

Sobald es wirmer wird, fliegen die fleiigen
Honigbienen unzdhlige Bliten an. Damit der Imker
spter ein Kilogramm Honig ernten kann, missen
sie den Nektar von drei bis finf Millionen Bliiten
einsammeln. Habt ihr Lust, den Bienen zu helfen?
Mit Saatgutpralinen kdnnt Ihr jetzt schon dafir
sorgen, dass es in eurer Umgebung im ndchsten Jahr
genigend Futterpflanzen fir Bienen, Schmetterlinge
und Co. gibt. Im Frihling kdnnt ihr sie einfach dort
hinlegen, wo es bald bunt blihen soll. Das braucht

ihr dafir:

» 5 Teile Lehm oder feines Biokatzenstreu (aus dem
Tierfutterladen), weil dieses aus reinem Ton ist

» 5 Teile Kompost oder Blumenerde ohne Torf

» 1 Teil bunt gemischtes Saatgut zum Beispiel
aus dem Bioladen, dem Gartencenter, einem
Bioversand oder auch selbst gesammelte und
getrocknete Blumensamen

» 1 Teil Wasser

» eine grofie Schissel zum Mischen

» eventuell Steinmehl (aus dem Gartenmarkt) oder
Zimt, um die Kugeln darin zu rollen

» Tablett oder Teller zum Trocknen

» kleine bunte Papiermanschetten fir Pralinen
aus dem Supermarkt

» eine Dose oder Tite zum Verpacken

» Papier, Buntstifte und Kleber fir das Etikett

So geht's:

Lehm, Kompost und Samen gut vermischen. Das
Wasser langsam dazugeben, damit die Kugeln sich
qut formen lassen. Kugeln mit circa vier bis finf
Lentimetern Durchmesser formen. Sie schrumpfen
beim Trocknen auf Pralinengrofie.

Wer mag, rollt die Kugeln in Steinmehl oder Zimt.
Das schitzt die Samen vor Pilzen und Bakterien.
AnschlieBend die Kugeln nebeneinander auf Tabletts
oder Teller setzen und zum Trocknen an einen
warmen luftigen Ort stellen. Nach zwei bis drei
Tagen sind die Kugeln durchgetrocknet und kdnnen
verpackt werden. Man sefzt sie in Papiermanschet-
ten und fillt sie in Dosen oder Titen um. Dann noch
ein Efikett basteln, aufkleben, fertig!




Welches Obst und Gemiise bietet der Friihling?

Im Supermarkt oder auf dem Wochenmarkt gibt es
das ganze Jahr Gber Obst und Gemiise aller Art. Im
Winter kannst du Erdbeeren und Spargel kaufen oder
im Frihling Kartoffeln. Die haben dann eine weite
Reise mit dem Schiff oder Flugzeug hinter sich und
schmecken nicht mehr so lecker. AuBerdem ver-
schlingt ihr Transport viel Energie. Viel besser ist es,
frisch geerntete Friichte aus der Region zu kaufen.
Im Frihling sind das vor allem Rhabarber, Spargel,
Radieschen und frische Krduter. Und im Mai kommen
die ersten deutschen Erdbeeren. Auch gelagertes
Gemiise aus dem Winter kann man im Friihling oft
noch bekommen.

Was passiert im Frihling auf dem Biobauernhof?

Im Frihling wollen alle raus in die Sonne — natirlich
auch die Tiere, die auf dem Bauernhof leben. Sobald
es warmer wird und das Gras zu wachsen beginnt,
kommen die Kihe auf die Weide. Auch der Biobauer
und die Biobduerin sind jetzt viel drauBien. Mit

dem Traktor fahren sie auf den Acker und lockern mit
speziellen Gerdten den Boden auf. Als erstes werden

Sommerweizen, Erbsen, Ackerbohnen oder Hafer
ausgesdt. Spdter werden die Kartoffeln gepflanzt
und der Mais gesit. AuBerdem muss man sich noch
um den Acker mit dem Wintergetreide kimmern.
Dazu wird die Erde mit einem Striegel aufgelockert.
Das hilft auch gut gegen Pflanzen, die der Biobauer
und die Biobduerin auf dem Acker nicht haben
wollen.

Auf den Wiesen gibt es ebenfalls viel zu tun. Der
Biobauer und die Biobduerin miissen ihre Wiesen
walzen. Beim Walzen wird die Bodenoberfldche
geebnet und herumliegende Steine werden in den
Boden gedriickt. Neu ausgesite Wiesengriser
kdnnen dann besser wachsen. Und wenn im Sommer
die Wiese gemdht wird, wird das geschnittene Gras
nicht mit Erde verschmutzt.

Wer Biogemise anbaut, ist jetzt den ganzen Tag auf
dem Feld und sit zum Beispiel Radieschen, Erbsen,
Schnittlauch, Petersilie und Mdhren aus und pflanzt
Salat. Tomaten und Paprika mdogen es von Anfang an
lieber etwas wirmer, deshalb wachsen sie bei uns
fast immer im Gewdchshaus.
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Fiir zwei groBe und zwei kleine Esser So wird's gemacht:

braucht man:

1. Die Eier pellen und fein hacken.
Die Gewirzgurke ebenfalls sehr fein hacken.
2. Eier und Gurke mit dem Schmand und der sauren
Sahne vermischen und mit Salz, Pfeffer, Senf
und Hefeflocken abschmecken.
3. Die Krduter kurz abspilen, trocken tupfen,
ohne Stiele fein hacken und unter die Sofe
heben. Die Sofie kaltstellen und ziehen lassen.

2 hart gekochte Eier
1 Gewiirzgurke

1 TL Senf

1 TL Kriutersalz

1 Prise Pfeffer

100 g Schmand

100 g saure Sahne

1 EL Hefeflocken

1 Bund gemischte Kréiuter (zum Beispiel Dill,
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel)

Dazu passen Gemiisesticks, Pellkartoffeln
oder auch frisches Brot.



Welches Obst und Gemiise bietet der Sommer?

Sommerzeit ist Beerenzeit — dann gibt es Johannis-

beeren, Himbeeren, Heidelbeeren und Stachelbeeren.

Manche schmecken schon sifi, andere ziemlich
sauer. Probier einfach selbst. Hinzu kommen
Kirschen und im Spdtsommer Pflaumen, Apfel und
Birnen. Auch an Gemiise gibt es eine grofie Auswahl.
Lum Beispiel Tomaten, Bohnen, Gurken, Mdhren,
Kohlrabi, Kartoffeln und natiirlich allerlei griine
Salate.

Was passiert im Sommer auf dem Biobauernhof?

Endlich ist das Getreide reif. Doch fir die Ge-
treideernte muss das Wetter schon trocken und
warm sein. Der Bauer oder die Bduerin ist dann rund
um die Uhr mit dem Mdhdrescher auf dem Acker
unterwegs. Manchmal sogar die halbe Nacht. Das ist
zwar richtig anstrengend, doch die Arbeit lohnt sich.
Auf einem Hektar Fldche — das ist ungefdhr so grofB
wie ein FuBballfeld — werden im Schnitt drei bis vier
Tonnen Bioweizen geerntet.
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Das ist eine Riesenmenge und reicht fir gut
70.000 Brotchen.

AuBerdem liefert der Weizen ganz viel Stroh.

Das dient als Unterlage fir die Tiere im Stall. Auch
um die Wiesen missen sich der Biobauer und die
Biobduerin kimmern und das saftige Gras schneiden.
Im nassen Heu oder Stroh konnen sich Bakterien im
Eiltempo vermehren. Darum ist wichtig, dass beides
qut trocken ist. Erst dann werden daraus grofie
Ballen gepresst.

Wer Obst oder Gemiise anbaut, muss dafir sorgen,
dass es fiir die Pflanzen genug Licht oder Platz zum
Wachsen gibt. Denn nur wenn Beerenstriucher viel
Licht und Sonne bekommen, schmecken die reifen
Beeren spater siB und intensiv. Zusdtzlich brauchen
beispielsweise Salate und Tomaten viel Platz zum
Wachsen. Dafiir ist es wichtig, dass sie nicht von
anderen Pflanzen, viele sagen Unkraut dazu, iber-
wuchert werden. Fiirs Entfernen von Unkraut gibt es
spezielle Maschinen.

17
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Das braucht man fiir zwei kleine
und zwei grofle Esser:

1 grofie Zwiebel

2 EL Olivendl

700 g festkochende Kartoffeln
1 grofle Karotte

Ya Liter Wasser

1 gehduften EL Gemisebrihe
1 gelbe Paprikaschote

1 Zucchini

1 grofe, reife Tomate (150 g)
1 Knoblauchzehe

150 g Créme fraiche

Y4 TL Salz

1 Prise Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

6 Bldtter Basilikum

So wird's gemacht:

1. Die Zwiebel schélen und in
kleine Wiirfel schneiden. In
einem grofien Topf das Olivendl
erhitzen und die Zwiebelwirfel
darin bei schwacher Hitze
glasig braten.

2. Inzwischen die Kartoffeln
schdlen, waschen und in
Warfel von ein bis zwei
Lentimeter Kantenldnge
schneiden. Die Kartoffelwirfel
in den Topf geben und kurz mit
den Zwiebeln dinsten. Nun das
Wasser dazugieBen und mit
der Gemisebrihe wiirzen. Alles
zugedeckt 15 Minuten leicht
kochen lassen.

3. Wihrenddessen die Karotte
schdlen, waschen und in
Scheiben schneiden. Diese
Scheiben in den Topf geben
und weiter mitkochen.

4. Die Zucchini waschen, den
Stielansatz abschneiden und
die Zucchini in etwa halbe
Lentimeter dicke Scheiben
schneiden. Die Paprika wa-
schen, halbieren und die Kerne
und Trennwinde herausschnei-
den. AnschlieBend die Paprika
in ein Zentimeter groBe Wiirfel
schneiden.

. Beide Gemise in den Topf

geben und zehn Minuten sanft
kochen lassen.

. In der Zwischenzeit die

Tomate waschen, den griinen
Stielansatz herausschneiden
und die Tomate wirfeln.

Die Knoblauchzehe schilen.
Die Basilikumbldtter in

feine Streifen schneiden. Den
Schnittlauch mit der Schere in
feine Rollchen schneiden.

. Nun die Créme fraiche in die

Gemisemischung rihren und

die Tomaten dazugeben. Damit
der Eintopf nicht weiter kocht,
nun die Herdplatte ausstellen.

. Zum Schluss den Eintopf mit

Salz und Pfeffer wiirzen und
den geschlten Knoblauch
dazupressen. Alles noch mal
qut durchriihren. Kurz vor dem
Servieren die Schnittlauchrall-
chen und die Basilikumstreifen
dariber streven.
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s kann man im Backofen
Rostis mit Kriuterquark
Réstis schmecken auch
hen mit Salatblatt,
etwas saurer Sahne
m Handumdrehen U

Die fertigen Rosti
warmhalten. Die
und Salat servieren-
kalt. Auf einem Brotc
Tomatenscheiben un.d .
oder Senf werden sie |

einem prima Pausenbrot!

Fir zwolf Rostis braucht man:

300 g Kiirbis, geschdlt und entkernt
500 g Kartoffeln

1 Zwiebel (ca. 100 g)

2 Eier

2 EL Créme fraiche

ca. Y2 TL Salz

1 Prise Pfeffer

Y2 TL Currypulver

ca. 6 EL Ol zum Braten

So wird's gemacht:

1. Das Kurbisfleisch auf der Haushaltsreibe oder mit
der Kiichenmaschine grob raspeln.

. Die Kartoffeln schdlen, waschen und ebenfalls

grob raspeln und mit dem Kirbis in einer Schis-
sel mischen.

. Die Zwiebel schilen, in kleine Wirfel schneiden

und in die Schiissel geben.

. Die Eier und Créme fraiche unter das Gemise

rihren und mit Salz, Pfeffer und Curry herzhaft
abschmecken.

. In einer Pfanne nacheinander die Rostis von jeder

Seite zwei bis drei Minuten goldbraun anbraten.
Dafilr drei Mal zwei Essloffel Ol in einer Pfanne
erhitzen und pro Rdsti etwa einen Essloffel
Kirbis-Kartoffelteig in die Pfanne geben und
etwas flach driicken.




Welches Obst und Gemiise bietet der Winter?

Tomaten oder Paprika im Winter — das muss nicht
sein. Denn auch wenn es den ersten Frost gibt und
es richtig kalt wird, wachsen bei uns noch viele
leckere und gesunde Gemiisearten. Zum typischen
Wintergemise zdhlen WeiBkohl, Rotkohl, Grinkohl,
Rote Beete, Lauch und Feldsalat. Ganz anders ist es
bei Obst. Das wdchst bei uns im Winter nicht, da es
zum Wachsen viel Sonne und Warme braucht.

Was passiert im Winter auf dem Biobauernhof?

Im Winter ruht sich die Natur aus. Dann ist auch
auf dem Bauernhof drauBen viel weniger los als im
Sommer und Friihling. Den Winter Gber sind ndmlich
die Tiere meistens im Stall, wo sie es schon warm
und frocken haben. Dahingegen kann es draufien
richtig eisig sein. Das hat fir den Biobauern und die
Biobduerin aber auch was Gutes. Bei Frost wird der
Boden némlich schdn locker und kriimelig.

Dann kann der Boden im Frihjahr von den neuen
Ptlanzen gut durchwurzelt werden. Fiir die Obstbau-
ern ist jetzt der richtige Zeitpunkt, um Apfel- und
Birnenbdume zu schneiden. Denn nur durch einen
regelmdfigen Schnitt bleibt der Baum gesund und
trgt im ndchsten Jahr viele leckere Friichte.

In der kalten Jahreszeit kdnnen der Biobauer und
die Biobduerin auch endlich all das machen, wozu
sonst keine Zeit bleibt: Aufrdumen, Schreibarbeit
oder eben auch mal in den Urlaub fahren. Aufierdem
missen sie sich um die ganzen Planungen fiir das
ndchste Jahr kimmern: Was wird wann angebaut?
Soll der Stall umgebaut werden, damit die Tiere
mehr Platz haben oder ist es besser, gleich einen
neven Stall zu baven? Uber all diese Dinge missen
der Bauer und die Bduerin intensiv nachdenken,
damit sie sich richtig enfscheiden. Auch die Traktoren
und Maschinen werden berprift, damit sie im
Frihjahr auf jeden Fall gut funktionieren.
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Rotkohl—Salat:

Blaukraut bleibt Blaukraut

Fir zwei Salatfans braucht man:

400 g Rotkohl (Blaukraut)

2 Orangen

3ELOI

3 EL Schmand

6 EL frisch gepressten Orangensaft
1 V2 EL Essig

ca. Ya TL Salz

1 Prise Pfeffer

2 EL Hoselnisse

So wird's gemacht:

1. Den Rotkohl auf der Haushaltsreibe oder mit der
Kichenmaschine fein hobeln und mit den Hénden

kneten, damit er weicher wird. Die Orangen
schilen und ggf. die weiBe Haut entfernen.
Dann die Orange in Spalten teilen und diese in
kleine Stiicke schneiden.

. Fir die SalatsoBe in einer Schissel das 01,

den Schmand, den Orangensaft und den Essig
verrihren. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

. Das Blaukraut in die Salatsofle geben und gut
vermischen. Den Kohl mit einem Teller beschwe-
ren und den Salat so eine Stunde ziehen lassen.
. Danach die Orangenstiicke untermischen und

wenn notig mit Salz und Pfeffer nachwiirzen.

. Die Haselniisse grob hacken und Gber den

Salat streven.
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Jedes Obst und Gemiise hat eine
bestimmte Saison. Doch was
genau ist das eigentlich? Der
Saisonkalender zeigt es euch.

Bei den Jahreszeiten mit Feldsal
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erhltlich undc\gd in der Region Gurken @ @ @ Birnen @ @ @
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Tomaten @ @ @
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Besuche mit deiner Klosse

nen Biobavernhof
Mit dieser Vorlage

bastelst du deinen eigenen
Biobavernhof
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Mach mit beim
Wetthewerb ECHT KUH'I.!

und gewinne folle Preise

Experimentierkiiche:
Joghurt selber machen

I

Informationsangehbote
fior Eltern und Fachleute

Lur Forderung des okologischen Landbaus hat das Bundes-
ministerium fiir Ernghrung und Landwirtschaft (BMEL) das
Bundesprogramm Okologischer Landbau und andere Formen
nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN) initiiert. Es bietet ein
vielfiltiges Informationsangebot rund um den Gkologischen
Landbau, Bioprodukte und die nachhaltige Landwirtschaft.
Auch die Erdhrung und eine gesunde Schulverpflegung stehen
im Fokus der Information und Aufkldrung.

Kinder werden durch Erziehung geprigt und lernen am Vorbild,
auch wenn es um die Emdhrung geht. Das Bewusstsein fir
Auswahl und Qualitdt der Nahrungsmittel und fiir die Esskultur
werden zu Hause, aber auch hiufig von Kita und Schule mit-
bestimmt. Die Kampagne ,Bio kann jeder — nachhaltig essen
in Kita und Schule” setzt sich deshalb fir kindgerechte und
weitgehend dkologische Verpflegungsangebote in Schulen und
Kindertagesstdtten ein. Bundesweit werden fiir Verpflegungs-
verantwortliche, Kiichenleiter und Caterer regelmdfig Work-
shops durchgefiihrt. Die Qualitdt der AuBer-Haus-Verpflegung
bildet auch einen Schwerpunkt des Nationalen Aktionsplans
IN FORM. Als eine InitialmaBnahme hat das BMEL zusammen
mit den Bundesldndern die , Vernetzungsstellen Schulver-
pflegung” eingerichtet. Auch der IN FORM-Erndhrungsfiihrer-
schein ist ein Beispiel dafir, wie lebendige Erndhrungsbildung
in der Grundschule aussehen kann.

.. I

Um zu begreifen, wie sich die eigene Erdhrung auf Mensch,
Tier und Umwelt auswirkt, eignet sich der bundesweite
Schiilerwettbewerb ,ECHT KUH-L!“. Hier sind Schilerinnen
und Schiiler der Klassenstufen 3 bis 10 aller allgemeinbilden-
den Schulen eingeladen, ihr Wissen zur nachhaltigen Landwirt-
schaft und Erndhrung in kreative Beitrdge umzusetzen. Der
Wetthewerb lockt mit attraktiven Preisen.

Lu den Informationsmaterialien des Bundesprogramms gehdren
auch drei Erndhrungskalender fiir Eltern. Mit zahlreichen Tipps,
Erndhrungsplinen und Rezepten begleiten die Broschiiren
Eltern durch alle Entwicklungsphasen ihrer Kinder. Diese und
viele weitere Publikationen konnen auf www.oekolandbau.de
(Service) heruntergeladen und kostenlos bestellt werden.

Wer noch mehr Gber die dkologische Landwirtschaft, das
Bundesprogramm und die verschiedenen Initiativen erfahren
will, findet hier weitere Informationen:

» www.bmel.de

» www.bundesprogramm.de
» www.oekolandbau.de

» www.biokannjeder.de

» www.echtkuh-l.de

» www.in-form.de

I . I I



Herausgeber

Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung
Geschiftsstelle Bundesprogramm Okologischer Landbau
und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BOLN)
Deichmanns Ave 29, 53179 Bonn

Konzept und Redaktion
Geschiftsstelle BOLN, Corinna Dahmen

Autorin
Nina Weiler, Erndhrungsjournalistin

Gestaltung
Bundesanstalt fir Landwirtschaft und Erndhrung
Referat 421 — Medienkonzeption und -gestaltung

lllustrationen

Fotolia.de (Czibo), Seite 20 - 21 Fotolia.de (Merggy),
Seite 28 -29 stock.adobe.com (tanarch),

Titelseite; Seite 32 Fotolia.de (pk74)

~ahbbiblics \

Druck

Druck- und Verlagshaus Zarbock GmbH & Co. KG,
60386 Frankfurt am Main

Gedruckt auf 100 % Recyclingpapier

Initiiert und finanziert durch das

Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft
im Rahmen des Bundesprogramm Okologischer Landbau
und andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft

Bestellungen dieser Broschiire bitte direkt an

Telefonische Bestellnummer: (0 18 05) 77 80 90
Faxbestellnummer: (0 18 05) 55 80 94

(Kosten: Festnetz: 14 Cent/Minute, Mobilfunknetz: max. 42 Cent/Minute)
E-Mail-Bestelladresse: publikationen@bundesregierung.de

© 2017 BLE




