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Landwirtschaftin
die Schule bringen

RuBbach. Es ist Herbst geworden
und die Schule hat wieder begon-
nen. Fiir uns Biuerinnen bedeutet
dies, dass wir unser landwirt-
schaftliches Wissen wieder mit
den Schiilern teilen diirfen.

Eine grofle Aufgabe der Baue-
rinnen, neben der Bewirtschaf-
tung des Hofes, ist der Dialog mit
den Konsumenten. Hier beginnen
wir bereits bei den Kindern und Ju-
gendlichen. Dazu gibt es speziell
ausgebildete Seminarbduerinnen,
die vor allem in den Mittelschulen
Workshops anbieten. Die Freude
am Kochen kann da bei dem einen
oder anderen geweckt werden.

Die Ortsbduerinnen, und so
auch ich, haben es sich zur Aufga-
be gemacht, die Volksschulen zu
besuchen. Gerade bei dieser Al-
tersgruppe kann man auf spieleri-
sche Art die heimische Landwirt-
schaft gut erkliren.
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Wir haben verschiedene Pro-
gramme zu unterschiedlichen
landwirtschaftlichen =~ Themen.
Wie viele Eier legt eigentlich ein
Huhn am Tag, wann muss das Ge-
treide fiir unser tagliches Brot an-
gebaut und geerntet werden und
wie viel Saft bekommt man aus ei-
nem Apfel? Diese Fragen und
mehr beantworten wir beim Akti-
onstag rund um den Welternih-
rungstag und Weltlandfrauentag

im Oktober in den ersten Klassen.
Besonders beliebt ist unser Milch-
lehrpfad, den wir bereits seit zehn
Jahren anbieten. In einem Statio-
nenbetrieb erarbeiten wir hier ge-
meinsam mit den Kindern den
Weg der Milch. Warum sieht unse-
re Kulturlandschaft so aus, wie sie
sich in unserer Gegend prasen-
tiert, was frisst die Kuh, wie wer-
den Milchprodukte erzeugt? Mit
grolem Interesse, vielen Fragen
und einer grenzenlosen Begeiste-
rung sind die Schiilerinnen und
Schiiler dabei. Sie diirfen dabei
auch selbst in wenigen Minuten
aus SiiRrahm Butter schiitteln und
verkosten und konnen sich beim
Wettmelken versuchen.

Ein wichtiger Punkt ist fiir uns
immer die gemeinsame, selbst ge-
machte Jause. Die Kinder sollen
sich Zeit nehmen und all ihre Sin-
ne einsetzen. Damit wollen wir
Bewusstsein und Wertschitzung
gegeniiber der Landwirtschaft
und den Produkten schaffen.

Bei einem solchen Vormittag
stellen wir immer wieder fest, dass
die Landwirtschaft in der Gesell-
schaft stetig erkldrt werden muss.
Fiir uns oft selbstverstindliche
Dinge — wie zum Beispiel, weshalb
die Kuh {iberhaupt Milch gibt
(nach der Geburt eines Kélbchens)
— sind vielen einfach nicht be-
kannt. Besonders wichtigist es uns
dabei, ein authentisches Bild der
Landwirtschaft zu vermitteln.
Deshalb ist uns auch der personli-
che Kontakt zur Schule ein so gro-
Res Anliegen. Denn wer, wenn
nicht wir Biuerinnen, sind die bes-
ten Botschafter unserer Lebens-
mittel, Wiesen und Walder?!

Selbst gemacht
schmeckt’'s am besten

Mariapfarr. Beim Stobern durch
die alten Fotos auf dem Laptop
tauchen so manche Erinnerun-
gen auf. Darunter auch die Erin-
nerungen an meine ersten Schul-
einsitze als Bauerin.

Das war genau vor elf Jahren.
Ich war Ortsbauerin-Stellvertre-
terin in Mariapfarr. Mit vielen
Unterrichtsmaterialien und
einer riesen Portion Motivation
besuchten wir die Volksschule
und den Kindergarten. Butter-
schiitteln, das Verkosten von
Milchprodukten und Wettmel-
ken sind Teile des Milchlehrpfa-
des, mit dem wir den Kindern al-
les zum Thema Milch nidherbrin-

Elisabeth Bauer
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gen wollen. Bei den Pidagogin-
nen werden solche Vorhaben im-
mer mit Begeisterung begriiflt
und auch die Kinder sind stets
mit Eifer und Neugierde dabei.
Gespannt werden die Gldser mit
Rahm so lange geschiittelt, bis
sich nach einiger Zeit ein Butter-
kiigelchen darin befindet.

Wir Bauerinnen nutzen auch
den Weltlandfrauen- und Welter-
ndhrungstag im Oktober, um die
Schiiler iiber die Landwirtschaft,
unsere Bauernhofe, Giitesiegel
und iiber gesunde Erndhrung zu
informieren. Nach einem solchen
Schuleinsatz kam die Mutter ei-
nes Schiilers auf mich zu und be-
dankte sich. Ihr Sohn war iiber
unseren Besuch so erfreut und
beim Einkaufen bekam sie den
Auftrag, genau auf die Herkunft
der Produkte und das AMA-Giite-
siegel zu achten.

Bei uns am Bramlhof stelle ich
seit einigen Jahren das Sauer-
kraut fiir die Familie selbst her.
Als unsere Tochter eines Tages
vom Kochunterricht nach Hause
kam und mir vom gekochten Sau-
erkraut erzdhlte, war ich einer-
seits gliicklich und andererseits

enttduscht. Gliicklich, dass ihr
das Sauerkraut von Mama besser
schmeckt als das in der Schule,
aber enttduscht, da es sich um
fertiges Sauerkraut aus dem Su-
permarkt handelte. Daraufhin
habe ich den Schuldirektor und
den Biosphiarenparkmanager
kontaktiert.

Im Herbst 2020 habe ich mit
den Schiilern der 3. und 4. Klas-
sen der Mittelschulen Mariapfarr
und Tamsweg Kraut, welches ich
im Friihjahr bei uns auf dem Feld
angebaut hatte, gehobelt und ge-
stampft und erklirt, wie Sauer-
kraut entsteht. Fast 60 Schiiler
habe ich mit diesem Workshop
erreicht.

Diese Schuleinsatze sind nicht
nur fiir die Kinder eine wertvolle
Erfahrung, sondern auch fiir
mich. Selbstinitiative und Begeis-
terung sind Voraussetzung fiir
die Weitergabe von Wissen an
unsere Kinder und Jugendlichen.
Als Mutter von drei schulpflichti-
gen Kindern ist es mir ein ganz
besonderes Anliegen, dass die
junge Generation erfahrt, wo die
Lebensmittel herkommen und
wie sie hergestellt werden. Be-
sonders wir Eltern leben das vor,
was unsere Kinder fiir die Zu-
kunft prégt, und miissen ein Vor-
bild sein.

Wenn du etwas verandern
willst, dann nimm es selbst in die
Hand!
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,1chkomme
indie
Schule”

Altenmarkt. Morgen komme ich
in die Schule. Ich Bduerin — man
darf schon sagen im gesetzten Al-
ter — darf mit meinen Berufskol-
leginnen einen Vormittag in der
Schule zum Thema ,Milch* ge-
stalten. Aufgeregt wie ein Schul-
anfinger schlafe ich schlecht,
gehe immer wieder die Unter-
richtsmaterialien durch, kontrol-
liere die Listen und Lebensmittel.
Wie ein Skifahrer seine Rennstre-
cke im Kopf durchgeht, plane
auch ich den Ablauf und Zeitplan
genau. Die Bduerinnen und ich
betreten alle etwas aufgeregt die
Schule. Wir bauen unseren Stati-
onenbetrieb auf, verteilen die
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Materialen und warten gespannt
auf die Schiiler.

Ein frohliches Treiben beginnt
und unsere sechs Stationen sind
belebt. Die Kinder haben so viele
Fragen, arbeiten fleiig mit und
sagen uns, dass sich schon so lan-
ge auf unseren Besuch gefreut
haben. Da geht uns das Herz auf
und die Anspannung fillt ab.

Wir versuchen ihnen das The-
ma Landwirtschaft mit allen Fa-
cetten begreifbar zu machen. Es
gibt bei den Stationen zu den
Themen immer was fiirs Herz,
Hand und Hirn. Mit Gefiihlen,
durch selbststindiges Arbeiten
und mit dem ,Begreifbar ma-
chen“ konnen die Kinder besser
die Zusammenhdnge verstehen
und lernen.

Durch ihre Fragen konnen wir
auch sehen, wie viel Wissen die
Kinder tiber unsere Lebensmittel
und bduerliche Arbeit schon
haben und wo Defizite sind. Wir
merken auch bei uns am Land,
das Wissen iiber die zeitgemiRe
Landwirtschaft und iiber die Her-
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kunft unseres Essens nicht
mehr selbstverstandlich ist.

Wir produzieren hochwer-
tige saisonale Lebensmittel
und bemiihen uns, diese so
naturnah wir méglich, mit un-
seren Ressourcen die uns un-
sere Produktionsbedingungen
vorgeben, zu erzeugen. Zeitge-
mife Landwirtschaft heifit
aber auch das wir in der Tech-
nik nicht stehen bleiben und
mit der Zeit gehen. Dies hat in
den letzten Jahren viel an
»menschenwohl“ geschaffen.
Geht es uns gut, geht es auch
den Tieren gut und umge-
kehrt. Wir leben nicht mehr
wie in einem Heimatfilm.

Eine unserer groften He-
rausforderungen in der heuti-
gen Zeit ist es, die Konsumen-
ten iiber unsere realen Wirt-
schaftsweisen  aufzukldren.
Am besten funktioniert das,
wenn wir schon die Moglich-
keit bekommen mit Kindern
zu arbeiten. Darum ist es fir
uns Bauerinnen sehr wichtig
diese Chancen der Schulein-
sdtze zu nutzen, den personli-
chen Kontakt mit den Kindern
in den Schulen zu suchen. Jede
Béuerin kann als Expertin in
Sachen Landwirtschaft spre-
chen und so Wissen vermit-
teln. Denn wir wohnen hier im
Ort, bewirtschaften hier unse-
re Hofe mit unseren Familien,
beleben das Ortsgeschehen
mit unseren Aktivititen. Wir
diirfen unser Wissen nicht als
selbstverstandlich ansehen,
sondern miissen uns freuen,
wenn wir die Chance bekom-
men es zu teilen.

Schule direkt
am Bauernhof

Maxglan. Mein Name ist Car-
men Gliick, ich bin Milchbéuerin
in der Stadt Salzburg und biete
unter anderem ,.Schule am Bau-
ernhof* an. Schule am Bauernhof
istlernen, erfahren und begreifen
mit allen Sinnen direkt bei mir
am Bauernhof.

Bei diesen Workshops versu-
che ich, den Kindern, Jugendli-
chen und auch Studierenden die
Landwirtschaft, die Tierwelt und
das Leben am Bauernhof ndher-
zubringen.

Es ist schon zu sehen, dass es
viele engagierte Lehrerinnen
gibt, denen es sehr wichtig ist,
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Carmen Gliick,
Stoibergut

den Kindern die Landwirtschaft,
das Leben am Bauernhof und
auch die Produktion der Lebens-
mittel direkt vor Ort zu zeigen.

Wihrend der Schulzeit be-
sucht mich fast tdglich eine
Schulklasse am Bauernhof, dem
»Stoibergut“ in Maxglan. Vor al-
lem Schulklassen aus der Stadt
Salzburg, aber auch aus den um-
liegenden Gemeinden kommen
Zu mir.

Gemeinsam erarbeiten wir,
woher das Mehl kommt, was der
Unterschied zwischen Kuh und
Stier ist, wieso eine Kuh Milch
gibt, bauen gemeinsam Kartof-
feln an und vieles mehr. Die Kin-
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der lieben die Arbeit auf dem
Feld, im Stall und auch in der Kii-
che. Besonders vom Stall sind die
Kinder sehr begeistert. Sie lieben
es, die Tiere zu streicheln, zu fiit-
tern und auszumisten. Fiir die
meisten Stadtkinder ist das ein
einmaliges Erlebnis.

Ein Grof3teil der Kinder und Ju-
gendlichen wichst fernab der
Landwirtschaft auf. Ihnen fehlt
der Bezug zu den Bauernhoftie-
ren und somit auch zu den Pro-
dukten, die auf einem Bauernhof
in der Umgebung wachsen. Tat-
sdchlich wissen die Kinder immer
weniger {iber das Leben am Bau-
ernhof und generell {iber Lebens-
mittel. Es ist fiir alle selbstver-
standlich, jedes Lebensmittel das
gesamte Jahr iiber im Supermarkt
zu bekommen - egal zu welcher
Jahreszeit.

Deshalb ist es mir so wichtig,
mit den vorhandenen Ressour-
cen und heimischen Lebensmit-
teln kostliche und leicht nach-
kochbare Gerichte zuzubereiten.
Wir backen gemeinsam Brot, stel-
len Marmelade her und kochen
selbst gemachte Pommes, Chips,
Burger und Pizzas. Und vor allem
mochte ich nahebringen, dass
Lebensmittel vom Bauern kom-
men und nicht vom Supermarkt.

Wihrend dieser Workshops
erkldre ich den Schiilerinnen den
Jahreskreislauf der Lebensmittel.
So muss zum Beispiel das Winter-
getreide im Herbst angebaut wer-
den und kann erst im nédchsten
Jahr im Spiatsommer geerntet
werden. Danach wird es vom
Miiller zu Mehl vermahlen und
erst dann kann Brot damit geba-
cken werden.

Und die Freude an der Arbeit,
mit und in der Natur zu arbeiten,
darf natiirlich nicht zu kurz kom-
men. Es ist ein tolles Erlebnis,
die Kinder bei ihren Erfolgen
und den neuen Erfahrungen zu
beobachten.

Ich liebe meine Arbeit und
freue mich jeden Tag, wenn eine
Schulklasse zu mir kommt. In
der Hoffnung, das klischeebe-
ladene Bauernhofleben etwas
aufzubrechen.

Wissen
gehtdurch
den Magen

Koppl. ,Was Hinschen nicht
lernt, lernt Hans nimmermehr.“
Getreu diesem alten Sprichwort
besuchen wir Bauerinnen regel-
miRig Volks- und Mittelschulen
sowie Gymnasien in Stadt und
Land. Unser Ziel ist es, den Kin-
dern direkt von unserem Alltag
am Bauernhof zu erzdhlen, in
Theorie und Praxis. Diesbeziigli-
che Inhalte werden in Lehrbii-
chern manchmal unklar und ver-
altet dargestellt.

Ich kann mich noch gut an
meinen ersten Einsatz in der
Volksschule Koppl erinnern, wo
ich gemeinsam mit drei anderen
Biuerinnen und der Beraterin aus
der Bezirksbauernkammer den
»Milchlehrpfad“  durchgefiihrt
habe. Die Station mit den ver-
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schiedenen Haltungsformen,
Tierrassen und den verschiede-
nen Futtermitteln durfte ich
iilbernehmen. Beim ,Beschniif-
feln“ vom Futtermittel Silo (Ab-
kiirzung fiir Grassilage) gab es so
manche unangenehme Uberra-
schung. Gleichzeitig kam ich mit
den  Kindern sofort ins
Gesprach iiber die Siloballen.
Warum sind die in Plastik ein-
gewickelt und warum schimpft
der Bauer, wenn man darauf
herumturnt?

Die Fragen waren schnell be-
antwortet. Silo muss luftdicht ge-
lagert werden, damit die richtige
Girung entsteht und das Futter
bis in den nichsten Friihling halt-
bar ist. Springt man darauf he-
rum, besteht die Gefahr, dass Lo-
cher entstehen und somit Sauer-
stoff in die Silage kommt. Das
wiederum fithrt dazu, dass das
Futter schimmelt und ungenief3-
bar wird. Abgesehen davon, be-
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steht Verletzungsgefahr beim
Herumtollen auf den Ballen. Be-
sonders beliebt sind die Statio-
nen Wettmelken mit Pramierung
des Melkchampions und ,Butter
schiitteln“. Hier stellen die Kin-
der mit ein bisschen Geduld aus
Schlagobers Butter her.

Als ausgebildete Seminarbéu-
erin stehen meine Schulbesuche
unter dem Motto: ,Wenn wir
nicht wissen, was wir essen, miis-
sen wir alles essen!”

Besonders aufregend sind die
Versuche rund um das Ei. Da
staunen die Kinder nicht
schlecht, wenn wir testen, wie
viele Schulbiicher man aufleeren
Eierschalen stapeln kann, ohne
dass sie brechen! ,Das Ei, eine
runde Sache“ eben. Das gemein-
same Kochen und Verkosten ist
immer ein fester Bestandteil der
Schuleinsdtze.

,Welches Lebensmittel kommt
nicht vom Bauernhof?“, ist eine
beliebte Frage von mir. Es ist im-
mer wieder erstaunlich, welche
Antworten die Kinder geben. Die
Einfliisse von Elternhaus, Schul-
klasse und Lehrpersonen sind
natiirlich ausschlaggebend fiir
ihr Wissen. Leider wird auf Ver-
packungen sowie in Print- und
TV-Werbungen so manche Ver-
wirrung gestiftet.

Jeder Schulbesuch, egal ob
zum Thema Ei, Schuljause, Milch
oder Rindfleisch, ist fiir mich ein
herzerwarmendes Erlebnis! Un-
scheinbare Kinder entpuppen
sich als talentierte Koche und das
Strahlen in den Gesichtern iiber
das erste selbst geformte Weckerl
scheint nicht enden zu wollen!



Jeden Tag den Welterndahrungstag feiern

Dienten. Den Welternahrungs-
tag am 16. Oktober nehmen wir
Bauerinnen im ganzen Land zum
Anlass, mit Volksschulkindern,
Lehrpersonal und Eltern in Kon-
takt zu treten und ihnen Einbli-
cke in die Themen Landwirt-
schaft, Lebensmittelproduktion
und -verarbeitung zu bieten.

Durch die gute Zusammenar-
beit mit den Volksschulen kon-
nen die Bauerinnen meist einen
Vormittag mit einfachen Darstel-
lungen und Erklarungen den Kin-
dern die Vielfalt der regionalen
und saisonalen Produkte ndher-
bringen. Worauf beim Lebens-
mitteleinkauf geachtet werden
soll, aber auch die Wertschat-
zung gegeniiber Lebensmitteln
sind Thema.

Dabei konnte ich feststellen,
dass die Kinder in kleinen Land-
gemeinden iiber den Jahresab-
lauf eines Landwirts gut Bescheid
wissen. Meist treffen sie vor der

Haustiir noch auf die eine oder
andere Kuh, Ziege oder auf ein
Schaf auf der Weide und sehen,
dass die Wiesen gemaht werden.
Anders verhilt sich das bei den
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Kindern in den Stadten. Sie kon-
nen mit dem Thema Landwirt-
schaft und Produkten vom Bau-
ern kaum noch etwas anfangen.
Auch das Thema Regionalitit
wird eher weniger beachtet. Dies
stimmt mich nachdenklich, denn
das heifft, wir Bauerinnen und
Bauern miissen vermehrt als Bot-
schafter unserer eigenen Produk-
te unterwegs sein.

Fiir die Schiilerinnen und
Schiiler ist es ein besonderes
Highlight, die mitgebrachten
Rohstoffe wie Obst und Gemiise
selbst zu verarbeiten. So wird aus
saisonalem Obst und Gemiise ein
Obstsalat oder eine Gemiisesup-
pe, aus Rahm Butter geschiittelt
und frisches Brot gebacken. Na-
tirlich wird die Gesunde Jause
gemeinsam verkostet. Die He-
rausforderung bei den Schulein-
satzen und der Gesunden Jause
ist das Thema Lebensmittelun-
vertriaglichkeit, denn man muss
sich im Vorfeld genau iiberlegen,
welche Gerichte man zubereitet.
Doch wenn man sieht, wie ge-
nusslich die Kinder die zubereite-
ten Gerichte verspeisen und mit
welcher Freude sie die positiven
Eindriicke mit nach Hause neh-
men, sind die miihevollen Vorbe-
reitungen vergessen.

Ich personlich durfte die Er-
fahrung machen, je frither die

Kinder mit Lebensmittelherstel-
lung, -verarbeitung und -wert-
schatzung vertraut gemacht wer-
den, umso mehr Respekt entsteht
gegeniiber den Produkten. Das-
selbe gilt auch fiir regionale und
saisonale Produkte.

Ist es wirklich notwendig, dass
immer alle Produkte in einer gro-
Ben Vielfalt verfluigbar sind?
Brauchen wir Erdbeeren im Win-
ter? Oder reicht es nicht doch,
wenn wir sie im Frithsommer mit
vollem Ge-
schmack
geniefRen?
Dies widre
schon ein
gemeinsa-
mer An-
fang, dem
Klima-
wandel et-
was entge-
genzu-
steuern.

Johanna Biirgler ist
Ortsbduerin in

Dienten. BILD: PRIVAT



