«MIINI MEINIG»

Simpsons

VON VIRGINIA STOLL

Wer kennt sie nicht,
die Zeichentrickfilm-
serie «Die Simp-
sons». Seit 30 Jahren
prasentiert sich die
«Gelbkopffamilie»
aus Springfield in

Al fast 700 Episoden
auf dem Bildschirm in den Wohnzim-
mern dieser Welt. Ich personlich
konnte mich nie mit dieser schrigen
Familie anfreunden, obwokhl etliche
Leute in meinem Bekanntenkreis von
diesen Amis schwdrmen. Erst Riirz-
lich wurde mir erkldrt, dass die Sim-
psons bzw. deren Autoren die Zu-
kunft voraussagen konnen. Die be-
riilhmteste Vorhersage stammt aus
einer Episode aus dem Jahre 2000,
wo Lisa Simpson das US-Présidium
von Donald Trump iibernimmt. Gut,
das kann ja purer Zufall sein, dachte
ich mir, doch weit gefehlt. Die Sim-
psons hatten bereits vor 15 Jahren
einen 3-D-Drucker, vor 25 Jahren ein
Smartphone-éhnliches Produkt mit
Touchscreenfunktion, schossen be-
reits vor 18 Jahren Selfies, berichteten
vor 27 Jahren von einer Schulkdochin,
die Pferdefleisch ins Rinderhack
mischte, und Vater Simpson schleppte
1993 mit einem Pdckli aus China
einen schlimmen Hustenvirus ein
(Corona?). Die Autoren haben wohl
hellseherische Fihigkeiten, dachte ich
mir letzte Woche, als der Nobelpreis
fiir Chemie an die Damen Charpentier
und Doudna fiir ihre Entwicklung
der Genschere Crispr/Cas9 vergeben
wurde. Spontan kam mir die Autorin
Mary Shelley, die 1818 den Roman
«Frankenstein» verdffentlichte, in den
Sinn. Einen Nobelpreis fiir das «Rum-
schnipseln» am Erbgut? Madame
Charpentier erkldrte es in einem Inter-
view so: «Der Code des Lebens ldsst
sich, plakativ ausgedriickt, umschrei-
ben wie eine E-Mail am Bildschirm.
Tippfehler der Natur lassen sich so
korrigieren, sehr schnell, effizient und
preiswert.» In China iibrigens hat ein
Forscher laut eigenen Aussagen be-
reits 2018 an den Genen von zwei un-
geborenen Mddchen «herumgeschnip-
selt». Frankenstein ldsst griissen! Die
Genschere sei ein absoluter Gliicksfall
fiir die Lebenswissenschaften, konnte
man noch lesen. Ob das in 100 Jahren
noch so sein wird?

Zum Gliick gibt es im nahe gelege-
nen Rheinau noch Menschen, die sich
fiir den Erhalt von gentechfreiem
Pflanzensaatgut einsetzen.

Gut, gibt’s die
Schaffhauser Bauern
und Béiuerinnen!
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BILD SANNA BUHRER WINIGER

Dies alles liefern die Schaffhauser Bauern und Bauerinnen den Sammelstellen des GVS: Getreide, Olsaaten, eiweisshaltige Ackerfriichte verschiedener Anbaulinien.
Dank ihnen steckt in vielen Schweizer Produkten der Grossverteiler ein hochwertiges Stiick Schaffhausen.

In vielem steckt Schafthausen drin

Der 16. Oktober steht fiir den Welt-
erndhrungstag und den Tag des Brots
in einem. Der «Schaffhauser Bauer»
hat bei der grossten Sammelstelle fiir
Getreide, Olsaaten und Eiweissacker-
friichte im Kanton Infos geholt. Was
wird dort abgeliefert? Wie wird es
gelagert? Und wohin geht es danach?
Sammelstellenleiter Elmar Caldart
hat Antworten.

INTERVIEW: SANNA BUHRER WINIGER

«Schaffhauser Bauer»: Elmar Caldart,
das Bild oben zeigt einen reich gedeck-
ten Tisch - womit?
Elmar Caldart, Lei-
ter Getreidesammel-
stelle GVS, Schaff-
hausen: Das sind
Proben der 48 Arti-
kel, die der GVS mo-
mentan als Sammel-
stelle von den Schaff-
hauser Bauern annimmt: Getreide in
verschiedenen Qualitdten, eiweisshal-
tige Ackerfriichte sowie Olsaaten.
Beeindruckend ist, wie vielseitig
die Schaffhauser Landwirte und Land-
wirtinnen im Anbau dieser Produkte
sind - und anderer Produkte des glei-
chen Spektrums, die wir hier nicht se-
hen. Saatgut dafiir zum Beispiel und
Nischenprodukte wie Buchweizen,
Sorghum oder Linsen. Damit leisten

die Schaffhauser Bauern und Béuerin-
nen in den Bereichen Getreide, Ei-
weissackerfriichte und Olsaaten einen
wichtigen Anteil zur Erndhrung der
Schweizer Bevolkerung. Diese Vielfalt
findet man wohl nur in wenigen ande-
ren Kantonen.

Was sehen wir auf dem obigen Foto
genau?
Ganz links sind Getreide, Olfriichte
und Futtersoja als Eiweisslieferant in
der Qualitdat Suisse Garantie gezeigt,
daneben Produkte, die nach den Vor-
gaben von IP-Suisse angebaut werden,
das heisst zum Beispiel ohne Fungizide
und Insektizide. Neu gehort dazu eine
Linie ganz ohne Pflanzenschutzmittel,
nur mit mechanischem Pflanzen-
schutz. Die Migros plant, ab 2023 fiir
die entsprechende Produktelinie nur
noch solches Getreide einzusetzen.
Griin beschriftet sind die Bio-Pro-
dukte oder jene von Betrieben, die auf
Bio umstellen. Auch hier dienen die
Proteintrager - Ackerbohnen und FEi-
weisserbsen - als Futter, als Ersatz fiir
das umstrittene Importsoja. Tiere brau-
chen Proteine zum Leben. Der Mais
dient ebenfalls der Fiitterung. Die
Gruppe ganz rechts beinhaltet ver-
schiedene Futtergetreide sowie Futter-
mais, angebaut nach den Vorschriften
des 6kologischen Leistungsnachweises
(OLN). Die Schweiz als Grasland

braucht Tiere, um Gras fiir den Men-
schen verwertbar zu machen.

Das ist eine sehr grosse Vielfalt -
woraus ergibt sich diese?

Die Vielfalt entspricht den verschiede-
nen Labeln Suisse Garantie, IP-Suisse
und Bio Suisse plus OLN-Futteranbau,
die getrennt nach jeweils eigenen Reg-
lementen gefiihrt werden.

Beim Weizen werden zudem ver-
schiedene Qualitdten angebaut, denn
die Miihlen brauchen fiir ihre Back-
mehlmischungen die Qualitdten Top,
Klasse 1 und Klasse 2, daneben Biscu-
itweizen fiir Feinbackwaren sowie
Hartweizen fiir Teigwaren. Auch diese
werden zum Teil in verschiedenen La-
bel-Linien gefiihrt. Dadurch verviel-
facht sich das Angebot aus dem Kan-
ton. Und fiir die Sammelstelle hier in
Herblingen vervielfachen sich die Pro-
dukteeinheiten, die separat gelagert
werden miissen.

Die Sammelstelle braucht somit pro
Produkt eine Zelle im Siloturm?

Nein, das reicht bei Weitem nicht. Wir
brauchen weitere Zellen: Zum Beispiel
wird Getreide, das zu feucht abgege-
ben wird, separat eingelagert, damit es
noch nachgetrocknet werden kann.
Getreide, dessen Proben Mykotoxine
oder Mutterkorn aufweisen, muss
ebenfalls in einzelnen Zellen unterge-

bracht werden. Man muss es spezifisch
reinigen. Das wird streng kontrolliert.

Die Klassen Top, 1 und 2 miissen
wir zudem jede fiir sich homogenisie-
ren, damit die verschiedenen Lieferun-
gen der Landwirte klassenspezifisch
gut durchmischt sind. Hierfiir brau-
chen wir ebenfalls Lagerzellen, damit
bis zur ndchsten Ernte kontinuierlich
Lieferungen von gleicher Qualitédt an
die Miihlen gemacht werden kénnen.

Die Grossverteiler testen die Ware
und deren Backeigenschaften. Sie be-
stimmen genau, was sie wollen. Und
das wollen sie immer gleich. Unsere
Lieferungen werden beim Abnehmer
beprobt. Stimmt die Qualitdt nicht,
geht die Charge zuriick an uns.

Die Sammelstelle muss somit fiir
viele Eventualitdten Platz haben. Alles
passend zu machen ist jeweils eine
grosse Herausforderung. Wir sind ja
baulich festgelegt.

Die Produkte werden in den Sammel-
stellen Gdchlingen und insbesondere
in Schaffhausen-Herblingen entgegen-
genommen, eingelagert und nachbe-
arbeitet. Wohin gehen sie dann?

Der GVS liefert an Grossmiihlen vor al-
lem in der Region, wo die Produkte
weiterverarbeitet werden. Bio-, Suisse
Garantie- und Futtergetreide werden ...

Fortsetzung auf Seite 2
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LANDFRAUEN KUCHE

Es ist wieder Kiirbiszeit...

...und der Kiirbis in seiner Vielfalt
wartet in allen Formen, Farben
und Grossen auf seine ihm eigene
Bestimmung.

Kiirbisse lassen sich zu
den unterschiedlichsten
Delikatessen verarbei-
ten, sie enthalten viele
gesunde Vitamine und
Mineralstoffe. Heutzu-
tage kennt man welt-
. weit mehr als 100 Gat-
tungen mit 850 Arten.

Kiirbisse sind {iibrigens kein Ge-
miise, sondern die grossten bekannten
Beerenfriichte. Die Speisekiirbisse ge-
horen botanisch zur Gattung Cucur-
bita. Dieser Name stammt aus dem La-
teinischen und hat neben «Kiirbis»
auch die Bedeutungen «Dummkopf»
oder «Ehebrecher». Letzteres soll dar-
auf zuriickzufiihren sein, dass der
Bauch einer Frau nach einem Ehe-
bruch durchaus die Form eines Kiirbis-
ses annehmen kann.

Richtig einkaufen

Gute Kiirbisse weisen eine feste,
unversehrte Schale auf. Bei Sommer-
kiirbissen sollte man junge Friichte be-
vorzugen, da diese besonders zart sind.
Ob Winterkiirbisse reif sind, erkennt
man sowohl am hohlen Klang beim
Klopfen als auch am verholzten Stiel.
Kleinere Exemplare sind in der Regel
aromatischer und haben festeres, we-
niger mehliges Fruchtfleisch. Grund-
sétzlich sind alle Kiirbisse schon anzu-
schauen, aber nicht alle sind essbar.

Die Lagerung ist wichtig

Winterkiirbisse sind nicht extrem
anspruchsvoll. Sie lassen sich iiber
Wochen und sogar Monate, zum Bei-
spiel im Keller oder in der Vorratskam-
mer, trocken, luftig und kiihl lagern,
am besten bei 10 bis 14 Grad Celsius.
Frost bekommt den Speisekiirbissen
aber nicht, sonst fangen sie an zu fau-
len. Wichtig fiir eine lange Haltbarkeit
ist auch, dass der holzige Stiel an der
Frucht bleibt. Angeschnittene Kiirbisse
verarbeitet man am besten zu Wiirfeln
oder Piiree zum Einfrieren. Das emp-
fiehlt sich besonders bei grossen Exem-
plaren, da meist nicht das ganze
Fruchtfleisch innerhalb einiger Tage
verbraucht wird. Wéahrend der Lage-
rung verliert der Kiirbis keine seiner
wertvollen Inhaltsstoffe (Carotinoiden,
Kalium, Ballaststoffe, sekundare Pflan-
zenstoffe), weshalb er den gesamten
Winter iiber als Vitamin- und Né&hr-
stofflieferant gefragt ist.

Kiirbis im Ofen

Fiir dieses Rezept eignen sich sehr
gut der Hokkaido-Kiirbis, Muskat oder
Butternut. Zutaten: 1 kleiner Kiirbis
(knapp 1 kg fiir 4 Port.), 3-4 EL O],
zum Braten geeignet, Salz, Cayenne-
pulver, Paprikapulver, frisch gemahle-
ner Pfeffer. Zubereitung: Kiirbis wa-
schen und mit Schale in fingerdicke
Scheiben schneiden, evtl. halbieren
oder vierteln, je nach Grosse. Die ge-

Fortsetzung von Seite 1

. liber die Fenaco weitervertrieben.
Die Fenaco analysiert den Markt und
fiihrt die Verhandlungen mit den Ab-
nehmern.

Bei den Olsaaten, also Raps, HOLL-
Raps* und Sonnenblumen, werden
Flachen-Kontingente an die Produzen-
ten abgegeben. In diesen Fillen wissen
wir zumindest flichenspezifisch, mit
welchen Ernten wir etwa rechnen
konnen.

Beim Futtergetreide ist dies vor-
géangig nicht festgelegt. Aber wir finden
immer eine Losung.

Sie haben von Backmehlmischungen
gesprochen. Was kann man sich dar-
unter vorstellen?

Die Grossbickereien wollen an die
Kunden ein einheitliches Produkt ver-
kaufen. Ein Ruchbrot zum Beispiel soll
immer moglichst gleich schmecken

wiinschten Gewiirze zum Ol geben
und mischen. Die Stiicke auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech le-
gen und mit der Marinade einpinseln.
Im vorgeheizten Backofen alles bei
190 Grad etwa 45 Minuten backen.
Die Backzeit ist, je nach Kiirbissorte,
unterschiedlich, hier hilft der Gabel-
test weiter.

So zubereitet, ersetzen die geba-
ckenen Kiirbisspalten wunderbar Kar-
toffeln. Aber auch auf einem feinen
Herbst- oder Wintersalat macht sich
der gerostete Kiirbis gut. Wird der Kiir-
bis im Ofen zubereitet, muss er nicht
unbedingt geschilt werden. Allerdings
sollte man ihn vor dem Verarbeiten gut
waschen und die Kerne entfernen.

Kombiniert mit Wurzelgemiise

Bei der Zubereitung der gebacke-
nen Kiirbisschnitze kann man sehr gut
als Variante verschiedene Wurzelge-
miise im Ofen mitbacken. Zusammen
mit einer Schiissel Salat hat man ohne
viel Aufwand eine gesunde und
schmackhafte Mahlzeit gezaubert. Zu-
taten (4 Pers.): 800 g Kiirbis mit
Schale in Scheiben, 4 Riiebli, der
Linge nach geviertelt, eventuell noch-
mals halbiert, 2 Randen, geschilt und
in diinne Scheiben geschnitten, 3-4 EL
Ol, Gewiirze nach Geschmack, zum
Beispiel Salz, Pfeffer, Paprika, Thy-
mian, eine gehackte Knoblauchzehe,
eine Zwiebel in diinne Ringe geschnit-
ten. Zubereitung: wie oben.

Marinierter Kiirbis

Ein marinierter Kiirbis bringt Ab-
wechslung auf ein Salatbuffet und
passt hervorragend zu den jetzt auf
den Tisch kommenden Wildrezepten.
Zutaten: 500 g Kiirbisfleisch, Y2 Be-
cher Sauerrahm, 2 EL Dillspitzen, 1 TL
Salz, Y» TL Paprikapulver, 1 Schuss Es-
sig. Zubereitung: Kiirbis schilen, ent-
kernen und fein hobeln (Form wie
lange Chips), dann mit Salz wiirzen
und 30 Minuten im Kiihlschrank zie-
hen lassen. Sauerrahm mit Essig ver-
riihren und unter den Kiirbis mengen.
Mit Paprikapulver und Dillspitzen be-
streuen und servieren.

En Guete! Claudia Gysel

BILD ARCHIV SHBV

Bunte Schonheiten fiir die Kiiche.

und die gleiche Konsistenz aufweisen.
Weil Getreide, etwa Weizen, aber ein
Naturprodukt ist, sind die Backeigen-
schaften des daraus gewonnenen
Mehls von Ort zu Ort und Jahr zu Jahr
verschieden. Darum wird beprobt, ge-
testet und gemischt.

Weizen der Klassen Top, 1 und 2
weisen verschiedene Eigenschaften
auf, was etwa den Proteingehalt an-
geht. Dieser ist fiir die Teigkonsistenz
wichtig. Entsprechend werden Back-
tests durchgefiihrt. Mit diesen wird be-
stimmt, in welchem Verhiltnis die ver-
schiedenen Weizenklassen der aktuel-
len Ernte von den Miihlen fiir welches
Mehl benoétigt werden.

So wviele Produkte, Anforderungen,
Moglichkeiten - wie entscheidet der
Landwirt, die Landwirtin?

Das ist fiir die Produzenten eine Her-
ausforderung. Was produziert man,
was ist am Markt gefragt? Was ldsst

BILD SANNA BUHRER WINIGER

Brot backen ist fiir die Biuerin Maja Tappolet immer wieder begliickend.

Die Natur backt mit

Morgen ist «Welttag des Brots».
Fiir die Bio-Bauerin Maja Tappolet
aus Wilchingen steht Brot jedoch
das ganze Jahr iiber im Zentrum,
und das schon lange.

«Bereits als Kind habe ich Brot gern
selbst gemacht, und in der Pubertdt
war das Brotbacken eine Art «Blitzab-
leiter>. Ich kam oft von der Schule
nach Hause und knetete erst mal einen
Teig», erinnert sich Maja Tappolet.
«Da sieht man innert kurzer Zeit ein
tolles Resultat, und es riecht auch gut.»

Als junge Béduerin lernte sie vom
Schwiegervater, im Kachelofen knus-
prige Laibe zu backen - die grosse
Knetmaschine habe ihr méchtig im-
poniert, erinnert sie sich. Die Heraus-
forderung des Backens mit Holz und
Feuer faszinierte sie. Und als ihre Fa-
milie wuchs und sie nicht mehr aus-
wirts arbeiten mochte, wurde dies ihr
neues Arbeitsfeld.

Das Staunen ist geblieben

Zweimal in der Woche steht Maja
Tappolet darum seit Jahren friihmor-
gens in der Backstube zum «Teige»
und um den Ofen einzufeuern, einen
professionellen Holzbackofen im
Backraum mittlerweile. Sie liebt diese
friithe Stunde der Ruhe. Schon bald
wird die Familie ihren Zmorge wollen,
die Back-Helferinnen werden kommen
und «ddnn rablet's». Die Frauen arbei-
ten schon lange zusammen, doch noch
immer ist das Brotbacken fiir sie fast so
etwas wie ein Wunder. «Die Ofentiir
hat kein Sichtfenster. Friihestens nach
20 Minuten machen wir das erste Mal
auf», schildert Maja Tappolet. «Und
nach alle den Jahren ist es immer noch
ein Wow-Effekt, wenn die Kruste sich
schon bildet, die Brote gleichmaéssig
brdaunen - und dann der Duft ...!»

Kreislauf schliesst sich auf dem Hof

Die Direktvermarkterin verbackt
Mehl aus Getreide direkt vom Betrieb.
Kleinere Mengen Korn mabhlt sie auf

sich ldngerfristig auch wirklich an-
bauen? Die IP-Suisse-Linie fiir die Mi-
gros ohne Pflanzenschutzmittel habe
ich schon erwdhnt. Fiir den Anbau von
IP-Suisse-pestizidfreiem Weizen darf
seit diesem Jahr neu nur noch unge-
beiztes Saatgut verwendet werden.
Wir werden sehen, ob der Anbau
so langerfristig wirklich gelingt. Schaff-
hausen ist ein Risikogebiet fiir Zwerg-
steinbrand im Boden. Befallene Ernten
miissen entsorgt werden. Mit diesen
Béden hat man keine Erfahrungswerte
ohne Pflanzenschutz am Korn. Wir
arbeiten an einer Losung, Bodenpro-
ben auf Zwergsteinbrand testen zu
konnen. Das sind unklare Situationen,
welche fiir die Bauern Risiken be-
inhalten. Beim Raps etwa wurde die
Saatgutbeize verboten, nun stehen
die Kulturen und damit die Ertrdge
unter Druck: Man kann den Erdfloh
nicht mehr effizient in Schach halten,
der die Rapspflanzen schédigt. Die

ihrer eigenen Miihle, grossere bereitet
ein Miiller fiir sie auf. «Fiir mich und
meinen Mann Kai ist genau das erfiil-
lend», erklédrt sie. «Wir haben gesét
und gesehen, wie das Getreide wichst,
wo es Probleme hat, durch Unkraut
etwa oder Trockenheit. Wir haben ern-
ten konnen. Und nun mahlen und ver-
backen wir, was von unseren Feldern
kommt.»

Im Gegensatz zu Grossverteilern
arbeitet sie nicht mit einer Mehl-Mi-
schung ab Miihle, welche stets dieselbe
Backqualitdten aufweist (s. Artikel auf
S. 1). Die Eigenschaften des Mehls ver-
andern sich mit der Qualitdt des Ge-
treides, aus dem es gemahlen wird.
Schon das Saatgut ist nicht immer
gleich, und die gedroschenen Korner
sind ebenfalls von Jahr zu Jahr, von
Feld zu Feld verschieden.

Fiir die Bauerin ist die Arbeit mit
dem Mehl darum jedes Mal eine span-
nende Herausforderung. «Sehr vieles
ist von der Natur vorgegeben», hélt sie
fest, «man muss es akzeptieren und
sich unterordnen.»

Ofen und Holz «bestimmen» ebenfalls

Das ist auch beim Backen nicht an-
ders. Denn Holz ist ebenfalls ein Stiick
Natur. Es brennt mal gleichméssig, mal
trdge, mal schnell. So werden die Brote
zum Beispiel mal alle dunkel oder mal
im selben Backdurchgang verschieden
gebrdaunt. Nichts ldsst sich sicher vor-
herbestimmen, hat doch selbst der
Ofen gewissermassen ein Eigenleben.
«Wir wissen inzwischen zwar, wie er
reagiert, wenn es sehr heiss ist, kalt
oder neblig», sagt die Bauerin und
schmunzelt: «Doch er ist immer fiir
eine Uberraschung gut.» Maja Tappo-
lets Brote schmecken darum auch je-
des Mal etwas anders. Doch genau das
hebt sie gegeniiber industriell herge-
stellten Laiben ab. «Im Hofladen, fiir
den man alles von Hand macht, darf
das so sein, ja, es muss so sein», ist die
Béuerin iiberzeugt. «Denn das suchen
die Leute, die zu uns kommen.»  sbw

Bauern weichen somit bei den Ol-
saaten auf Sonnenblumen aus und
suchen ihre Chance dort. Jetzt ist die-
ser Markt iibersittigt. Andererseits
wire Schweizer Rapsol bei Abneh-
mern sehr gesucht, etwa bei der Chips-
Produzentin Zweifel AG, die nur noch
auf inldndisches HOLL-Rapsol* setzt.
Zurzeit ist viel in Bewegung und die
Bauern sind sehr gefordert. Sie miissen
flexibel sein und die Sammelstellen mit
ihnen.

Doch unser Ziel bleibt: Was bei uns
abgegeben wird, kommt wieder zuriick
auf unsere Teller. In jedem Stiick Brot,
in jedem Miiesli, in jeder Flasche Ol,
in jedem Schnitzel, Steak aus Schwei-
zer Produktion, das wir iiber den
Grossverteiler kaufen, steckt ein Stiick
Schaffhausen drin. Und das soll so
bleiben.

* HOLL-Rapsdl kann stérker erhitzt werden als nor-
males Rapsol. Weitere Informationen: www.raps.ch

DAS SCHWARZE BRETT

B Wiedereroffnung Gwolbchaller
Wilchinger Bergwy
Sa., 24. Okt., 11-18 Uhr.
Wein, Degustation und Open-Air-
Festwirtschaft.
Es freut sich auf Ihren Besuch:
Familie Beat & Tabitha Hallauer,
Wilchingerberg 1, Wilchingen.
www.bergwy.ch

B 1. Ostschweizer
Agrotourismusstamm 2020
Erster Eindruck z&dhlt - auch im
Internet. Wie kOnnen wir unseren
Internetauftritt optimieren?

Di,, 10. Nov., 14 Uhr, bei Familie
Willi, Ribelhof, Rietstrasse 52,
9450 Liichingen,www.ribelhof.ch.
Teilnahme kostenlos, Konsuma-
tion zulasten Teilnehmer.
Anmeldung bis 31. Okt. an LZSG
Salez: 058 228 24 00; lzsg.salez@
sg.ch. Programm unter www.
schaffhauserbauer.ch > Aktuell

B Info-Veranst. Lwa/SHBV
Di., 17. Nov. , Buch (Turnhalle)
Do., 26. Nov., Oberhallau (Mehr-
zweckgebdude) jew. 19.30-22 Uhr.
Themen: Stallbesetzung,
Agrarpolitik, Digitaliserung und
Projekte, Infos Tierhalter, Infos
Umweltschutz, Infoblock SHBV.
ZWINGEND notwendig: Anmel-
dung mit Namen, Adresse und
Besuchsort bis 14. November an
sekretariat@schaffhauserbauer.ch.

B Mein Betrieb, meine Familie u. ich
Di., 24. Nov., 9-17 Uhr
BBZ Arenenberg, Hauptgebadude,
8268 Salenstein. Kursleiter: Georg
Mauser. Info: BBZ Arenenberg,
Bernhard Miiller, 058 345 85 07,
bernhard.mueller@tg.ch.
Kurskosten: Fr. 180.- / Person, Fr.
300.- / Ehepaar, inkl. Verpflegung.
Anmeldung bis 10. Nov. an:
BBZ Arenenberg, 058 345 85 00,
kurse.landwirtschaf@tg,ch oder
neu online: www.arenenberg.ch.

SO ISCH ES!
Klima in alle Munde

Ohne Pflanzen gidbe es kein Leben.
Wir Menschen nehmen sie zu uns in
Form von Brot, Gemiise, Obst, Milch,
Fleisch, Kise, Eiern usw., und fiir die
Tiere sind Pflanzen die Futterbasis in
Form von Gras, Mais, Getreide usw.

Nicht zu vergessen ist der Sauer-
stoff in der Luft, ohne den es kein Le-
ben gibt. Unsere Atemluft enthilt 21 %
Sauerstoff und 78 % Stickstoff.

Diese 219% Sauerstoff werden
durch die Fotosynthese der Pflanzen
gebildet und zwar immer wieder aufs
Neue. Landwirtschaft ist nichts ande-
res als leben von und mit den Pflanzen
und damit weit mehr als nur Pro-
duktion von Nahrung. Landwirtschaft
ist vor allem auch Produktion von
Sauerstoff.

Beispiel Zuckerriiben: 1 ha Riiben
bindet ca. 21 Tonnen CO, und setzt ca.
14 Tonnen Sauerstoff frei.

Virginia Stoll

BILD IGOR STEVANOVIC/SHUTTERSTOCK

«Ruebe» sind gut fiirs Klima: Sie binden
CO, und produzieren Sauerstoff.
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