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Abschlussbericht zum Projekt

Weiterentwicklung Bio-Wintergemüse
Further development organic winter vegetable harvest

Name/Unternehmen: Operationelle Gruppe Weiterentwicklung Bio-Wintergemüse
Gesellschaftsform: GesbR
Erstellt am: 06/2019
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1.1. Arbeitspaket Nr. 03 - Optimierung der Arbeitsabläufe bezüglich Ernte und Verpackung der Wintergemüsekulturen

Ein wesentlicher Faktor für den Erfolg der Etablierung der heizungsfreien Wintergemüseproduktion ist eine effiziente Arbeitsweise, vor allem in Bezug auf Ernte und Verpackung. Die Anzahl der Arbeitsschritte zu verringern und die Art der Ausführung zu optimieren, hat eine positive Auswirkung auf die Arbeitsbelastung und den betriebswirtschaftlichen Erfolg eines Betriebes. Dies ist im Bio-Wintergemüsebau besonders wichtig, da fast alle Arbeitsschritte von Hand ausgeführt werden.

Aus diesem Grund erfolgte im Rahmen des gegenständlichen Projektes eine arbeitswirtschaftliche Optimierung, welche von Dr. Renate Spraul, einer auf diesem Gebiet anerkannten Expertin, angeleitet wurde.

Es wurde die gängige Praxis von Ernte und Verpackung diverser Winterkulturen auf verschiedenen Standorten (Projektstandorte und weitere landwirtschaftliche Betriebe) über die Winter der Projektlaufzeit erhoben und dokumentiert. Im Herbst 2018 sowie Frühjahr 2019 fanden Schulungen für Betriebsleiter und deren Angestellte statt, in denen die optimierten Arbeitsweisen von Renate Spraul vermittelt wurden.

Die Erkenntnisse der Erhebungen wurden zudem in einem Leitfaden zusammengefasst. Dieser Leitfaden wurde im Rahmen der Schulungen von den teilnehmenden Projektbetrieben evaluiert und das Feedback eingearbeitet.
Arbeitswirtschaftliche Praxiserhebungen vor Ort

Die Tabelle 116 gibt einen Überblick über die arbeitswirtschaftlichen Analysen, welche im Laufe der drei Winter durchgeführt wurden.
Tabelle 116: Arbeitswirtschaftliche Praxiserhebungen vor Ort

	Erhobene Tätigkeit
	Betrieb

	Ernte Petersilie lose
	Adamah 13.12.2016

	Ernte Petersilie gebündelt
	Adamah 14.12.2016

	Ernte Eichblatt-Salat grün
	Adamah 15.12.2016

	Ernte Asiasalate
	Haitzmann 24.11.2016

	Ernte Karotten lose
	Haitzmann 24.11.2016

	Karotten bündeln
	Haitzmann 24.11.2016

	Karotten waschen
	Haitzmann 24.11.2016

	Ernte Rettich (Eiszapfen( und Bund Petersilie
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Biohof Adamah, 13.12.2017 

	Ernte Asiasalate lose und Asiasalate im Bund
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Biohof Bubenicek- Meiberger, 14.12.2017 

	Ernte Asiasalate

Ernte Bundzwiebel
Aufbereitung Bundzwiebel
Verfahrensvergleich Bundzwiebel
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Biohof Haitzmann, 20./21.03.2018 

	Kohlsprossen ernten; verschiedene Lagergemüse putzen; Grünkohl ernten; Feldsalat ernten; Asiasalat ernten; Portulak und Feldsalat pflanzen
	Biohof Spitzauer, 17.12.2018

	anderes Arbeitsverfahren Asiasalate, Feldsalat ernten; Tatsoi und PakChoi ernten; Stücksalat ernten; Handaussaat
	Biohof Jaklhof, 18.12.2018

	Radieschen ernten und bündeln; Asiasalate ernten; Feldsalat ernten; Marktrichten; Verfahrensvergleich Feldsalat waschen
	Biohof Haitzmann, 19.12.2018

	Kohlsprossen ernten; Marktrichten für Hofladen und Märkte; Lagergemüse putzen; Grünkohl ernten; Feldsalat ernten mit und ohne Liegeraupe
	Biohof Lutz, 20.12.2018


Implementierung der optimierten Verfahren in die Praxis
Im November 2018 fanden zwei Schulungen für Betriebsleiter statt. Folgend findet sich das Programm sowie genauen Inhalte dieser Schulungen. Im Zuge der Seminare für die Betriebsleiter wurde auch das von Renate Spraul erstellte Handbuch „Arbeitswirtschaft EIP-Projekt „Weiterentwicklung Bio-Wintergemüse“ vorgestellt. Die Teilnehmer wurden zu Inhalt und Haptik des Handbuches befragt und das Feedback wurde in der kommenden Auflage eingearbeitet.
KW 47: Schulung der Betriebsleiter an zwei verschiedenen Standorten, jeweils ganztags

· Di, 20.11.18: 
Seminar für Betriebsleiter am Biohof Feldinger von 09:00 - 17:00 Uhr
· Mi, 21.11.18: 
Seminar für Betriebsleiter am Biohof Bubenicek Meiberger von 09:00 - 

                         17:00 Uhr

Programm: Tag-täglich immer wieder dieselben Handgriffe. Die Routine führt zu flüssigen Arbeitsabläufen, alles läuft gut von der Hand.  Bestellungen packen, Pflanzen richten, Karotten ziehen, Schnittlauch bündeln … Eine neue Bestellung kommt rein, aber der Feldsalat sollte vorher auf jeden Fall noch in den Boden –> also wird es hektisch. An manchen Tagen übersteigt das Arbeitspensum unsere Kapazitäten -> wir stehen bis in die Nacht hinein und damit alles fertig wird. In diesem Tages-Work-Shop für Betriebsleiterinnen und Betriebsleiter werden die Ergebnisse der arbeitswirtschaftlichen Untersuchungen zum Projekt Wintergemüse ganz praxisnah anhand vieler Fotos und Filmsequenzen vermittelt. Wo liegen evtl. Reserven? Wie kann man Stress aus dem Arbeitsalltag nehmen? Auch ergänzende Randgebiete wie das Kommissionieren der Ware werden wir ansprechen.

Bitte in Arbeitskleidung erscheinen, denn wir möchten im Betrieb vor Ort die Theorie gleich in die Praxis umsetzen. WICHTIG: Bitte bringt auf jeden Fall Euer Handwerkszeug und Ausrüstung mit. 

Z.B.  Knieschoner, Regenkleidung, Scheren, Messer, Handschuhe, Drähte, Gummiringe usw.
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Abbildung 59: Arbeitswirtschaftsschulung der Betriebsleiter am Ökohof Feldinger

Folgende Termine wurden für die Multiplikatorenschulungen im ausklingenden Winter 2019 festgelegt:

· Do, 28.02.19: Multiplikatorenschulung von 09:00 - 17:00 Uhr am Biohof Kühne in Vorarlberg. Da in Vorarlberg bereits einige Betriebe Wintergemüseanbau in ihre Produktion aufgenommen haben, präsentierte Renate Spraul auch in diesem Bundesland die gewonnenen Erkenntnisse und Ergebnisse zur Arbeitswirtschaft in Bezug auf den Bio-Wintergemüseanbau.

· Di, 26.03.19: Multiplikatorenschulung von 13:00 - 18:00 Uhr am Biohof Adamah in Niederösterreich

· Mi, 27.03.19: Multiplikatorenschulung von 13:00 - 18:00 Uhr am Biohof Jaklhof in der Steiermark.
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Praxisstudien aus den Betieben Adamah, Bubenicek Meiberger,
Feldinger, Haitzmann und Jakihof erganz durch Ergebnisse aus
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Liebe Leserinnen und Leser!

Die vorliegende Broschire entstand im Rahmen des EIP-Projekts
Weiterentwicklung Bio-Wintergemiise”. Zentrales Thema in diesem
kooperationsprojekt war die umfassende wissenschaftiche und
prakische Aufarbeitung zahlreicher Fragestellungen rund um den
heizungsfreien Wintergemiisebau. Bei dieser innovativen
‘Anbauweise wird Gemiise sehr energieeffizient und nachhaltig
wahrend der Wintermonate produziert. Der Winter bietet neben
Altbekanntem, wie Vogerlsalat & Co, eine Produktvielfal,die bis dato
noch nicht richtig ausgeschopft wird.

Insgesamt nahmen sieben BI0 AUSTRIA-Setriebe, der
Lebensmittelcluster Niederdsterreich und acht Partner aus
Wissenschaft und Beratung an diesem Vorhaben teil. Die
Projektleitung oblagt dem Verband BIO AUSTRIA und es wurde in.
enger,fachlicher Abstimmung mit Wolfgang Palme, dem
Abteilungsleiter fur Gemisebau an der Hoheren Bundeslehr- und
Forschungsanstalt Schanbrun, zusammengearbeitet.
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Der Zustand der Pflanze spilt eine:
wichtige Rolle:
Die Voraussetzung fir optimale
Arbeitsverfahren it ein moglichst
guter Zustand der Pfianze.

Eine passende Sortenwah,
gute Kulturfahrung und bei
Bedarf optimale Lagerhaltung
stehen an erster Stele.

Dies macht sch gerade im
Wintergemaseanbau besonders
bemerkbar und beeinflusst den
Arbeitszeitbedart.

Das Kiima spiet eine wichtige Rolle:

> Komm man im Frefland Gberhaupt
an Lauch und Karotten?

> Erst das aufgetaute Gemase im
Tunnel kann geerntet werden.

> Wie sind die Arbeitsbedingungen fir
die Menschen? Besser im Arbeits-
raum bandeln oder geht es auch
draugen/ im Tunnel?

> Ist die Zufahrt moglich?
Wie hoch liegtder Schnee?

> Fahrt feuchtes, sonnenarmes Wetter
2uPil- oder Schadiingsbefall und
‘damit 2u hohem Konroll-und
Putzaufwand?
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Es kommt auf die Details an!
Der Schwerpunkt dieses aweiten Teles des Handbuches zum
Wintergemise it doer die Art und Weise nachzudenken, we cine:
Arbeit ausgefirt wird. Anhand von Praxisbeispielen und
‘exemplarischen Berechnungen wird aufgezeigt, das oft ganz einfach
und ohne viel Aufwand Arbeiszet ingespart werden kann.
Wie im Handbuch Teil 1 gezeigt wird, zahit Sekunde. (Grundlagen der
Arbeitswirtchaftm Wintergemise)

ZIEL: Stressfrei & effizient arbeiten.

Jeder Mensch arbeftet anders. leder Betrieb bietet andere
Bedingungen. I diesem Handbuch finden sich Tipps und Hinweise,
wie man die eigenen Arbeitsmethoden von einer andere Seite
betraciten kann. Seien Sie mutig und probieren Sie Neues ©.

Anmerkung: Umgangssprachiich werden
Arbeitsmethode und Arbeitsverfahren oftgleichgesetzt.

(M
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Karotten biindeln

Tipp: Bei Rechtshandern -> Laub nach rechis.

Die Kiste steht so, dass die Karotten gegriffen und ohne Drehung
2um Bund zusammengefigt werden konnen.

Mehrere greifen
(gerne auch drei stack)
und dann nach einander
2um Bund legen.

Putzen

Durch das einzeln zum
Bund legen, kann man
as Laub gut putzen.

Rechte Hand:
Daumen und Zeigefinger
Kénnen arbeiten,
wahrend man die
restiichen Karotten it
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Eiszapfen ernten & biindeln

‘Grundsatzich in Anlehnung an
Bund-Mohren, da sehr langes
Laub.

Gut:
Laub bei Rechtshander nach rechts.

Herausforderung:
Der sehr ungleichmatige Bestand.

S0000 Gl

Kiste schrag, tiefer
und naher dran
=30 cm Greifweg
einsparen.

Hin- und zurtick

= 60 cm Greifweg
pro Vorgang

Handbuch Teil 2 Einzelkufturen

10
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Seitschritte vermeiden

SR Mg
e
25 4 =)

—

Zum Ablegen wird die gant linke Kiste benutzt
Nicht gut:Die mittere Kiste steht im Wee.
Seitschritt und weiter Greifwe sind die Folge.

Nach Umstellen der Kisten:
Ablegen der fertigen Bunde direk dabei
und super kurzer Greifweg
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Bundzwiebeln blndeln
Verfahrensvergleich fiir mehrere Varianten

1) Im Tunnel nur ziehen und lose in Kiste legen, dann im
‘Arbeitsraum putzen und bundeln.

2) Einzeln greifen

b) Zwei greifen

) Mehrere greifen

2)1m Tunnel ziehen und vor Ot
gleich putzen und bindein.

(Nachteite: Dies st temperatur- bzw.
wetterabhangig und die Korper-
haltung im Arbeltsraum st angenehmer,)

2EL:
1) Mehrere auf einmal greifen, einzeln putzen, zusammen ablegen.
2) Wenn magiich gieich im Tunne fertig machen. Geht am schnelsten.

Bundzwiebeln Arbeitsraum

Zeitmessungen bei einer
Testreine putzen und in
der Hand sammeln (ohne
Bandeln) fahrten 2u
folgenden Ergebnissen:

118% bxw.109 %

Immer zwei auf einmal greifen
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Bundzwiebeln im Tunnel

mehrereziehen  putzen weiterezienen  putzen

Tipp: Messer verbleibt immer in der Hand — nicht ablegen

Wurzeln kirzen - bindeln mit Gummi - Schloten kirzen - ablegen

Tipp: Es findet kein Ubergabegrif start.
Zum Schloten kirzen wird einfach die Hand gedreh.
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Wichtige Hinweise zur Verfahrensbeurteilung

Die Zeit-Summe aller Tatigkeiten
sagt nichts aber das effizienteste Verfahren aus.
Es milissen die einzelnen Details beobachtet werden.

Zum Beispiel kann ein Mitarbeitender mit dem besten Schneide-
Verfahren evtl. das unginstigste Schal-Verfahren nutzen oder ahnlches.
Dies it ein haufiges Problem bel arbeitswirtschaftichen Beurteilungen.
Jeder einzeine Schritt muss analysiert und optiiert werden.

Eine weitere Beeinflussung ergibt sich durch das Arbeitstempo des
Mitarbeitenden. Dieser Faktor wird beim professionellen Vergleich von
Verfahren beriicksichtigt und ausgeglichen. Schneller heit ja nicht
unbedingt besser in der Methode. Des Weiteren ist 2u berdicksichigen,
b Maschinen die Arbeitsiistung beeinflussen.

Die optimale Methode zur Arbeitsausfihrung 3sst sich nicht finden,
indem man um die Wette arbeitet!

Verfahrensvergleich Bundzwiebeln
komplett mit ziehen & biindeln (ohne Transport)

Putzen & Bindeln Putzen & Bandeln
bundweise 120 % bundweise 100 %

Abeitsraum Tunnal

Tiehen | vorherm Turnelehen & dort_|sehe utae it dor enthaen
srobveriast n iste legen

| Gances sche aus it rfen | 2hen (2.3 ackpro o),
5 dincein putzen (bestes presbaten enenen &
vertshren'm ssbetsaum) | encenpuzen

(Warzen | rir gangen sund (105/6d) | For gaaen bund (1050/08)

inkiren

(Schloten | ror gagen sund (1051/54) | rorgaaen bund (1050/08)

cniren

‘oindein [ sindei,sbegen & aus K hole | sindein & sbege, o shen

it Gummi _| (cummi s Finger) (105:/54) | (o nischen) (105t /24

‘Handbuch Teil 2: Einzelkulturen

14
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Die einfachste Methode der
Optimierung ist die Minimierung
der Prozesse:

= Uberpriifen,
was weggelassen werden konnte..

was librig bleibt.

Effektiv arbeiten heift:
Die richtigen Dinge tun.

In der Arbeitswirtschaft geht es konkret
um die Ausfiihrung:
Ziel ist es nicht schneller,
sondern effizienter zu arbeiten.

Die Dinge richtig tun!

© BIO AUSTRIA
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PPeter:

26

> Mogiichst ganzes Buschel
greifen

> Langes Messer trennt mit
einem Schnitt

> putzen

> Weitere Stangel greifen
und abschneiden und
wieder putzen; evt. noch
cinmal wiederholen

> Dann alles zusammen in
die Kiste ablegen

e schneiden lose

Hier 2wei gute Varianten:
Beide Male werden die Reihen in Arbeitsrichtung abgeerne.
Beispiel fur Rechtshander

Links: ~ Ruckwartsgehend arbeiten
Rechts: Seitlich gehend arbeiten
(Die Kite drfte noch naher dabei stehen)

15




[image: image18.png]Arbeitswirtschaft im Bio-Wintergemiise: Handbuch Teil2: Einzelkulturen

Petersilie schineiden & biindeln

> Vorgehen wie beim losen schneiden beschrieben

> Fertigen Bund evtl unten einkirzen baw. auf gleiche Lange.
schneiden. Mogiichst nur einmal nachschneiden.

> Gummi (passende GroRel)

Qualitat
Zustand der Bindestelle?
Nachputzen notwendig?

Blatichen herauszichen daert
sehr lange. Wie ordentiich

Qualitit.

‘GroBe / Gewicht des Bundes far
alle Mitarbeitenden einheitlich
festiegen

Evtl. eine Wazge gleich mit in Feld
nehmen und vor Ort zur Probe.
Kontrolleren, bis man ein gutes
‘Gefahi fur die richtige BundgroRe
‘entwickelt hat. (Vor allem far
Anfanger hilfreich.)

Far die richtige Bund-Dicke ein
Mat entwickeln. Z8. wenn
Daumen und Zeigefinger
‘zusammen gefGnrt werden.
‘Wann stimm der Bund?

© BIO AUSTRIA 17
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Stiicksalat schneiden
L B

Wen der Kopfgro genug i,
donn slteer genau passend
Gber dem Boden abgeschnitten
werden.E5lohntsich it dem
Messer genau zu zielen. Dadurch
wird der unerste latizanz am
Boden belassen. Dann st oft kein
Nachschneiden notwendie

Werkzeug:

> Auch beim Stiicksalat schneiden sollte das Messer lang genug sein.

> Abschneiden mit einem einzigen glatten Schnitt.

> Bei der Verwendung von einem lingeren Messer, muss man sich
nicht ganz 5o tief bicken.

Eoos s sl g
An welcher Blattrosette wird geschnitten?
4 ZIEL: Moglichst passend, damit wenig Putzgrif notwendig sind.

Herausforderung b :

Der Salat ist manchme reltiv Kiein. Wenn man dann aus
Versehen etwas 2u hoch schneidet, dann veriiert man cine ganze:
Rosette und uiniert den Kopf.

VNS TR

Handbuch Teil 2 Einzelkulturen

18
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2EL

> Qualitat muss erhalten
bleibent

» S0 wenig Nachschneiden
‘wie moglch.

» S0 wenige latter einzeln
mit der Hand entfernen
‘wie moglch.

Nicht gut:
' Der Greifweg zum
Ablegen des
Salatkopfesin der
Kiste ist2u weft.

Aufpassen:
Auf welcher Seite steh die Kiste?

Sie muss dortstehen, wo der Kopf zurm letzten Mal angefasst wird. (Das
istunterschiedlich.)

‘Auf jeden Fall KEINEN zusstalichen Ubergabegriff machen, um in der
Kiste abzulegen.

19
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Vogerlsalat schneiden
ZEs
Mit rei Grifen,sechs Feldsalat ernten und dann ablegen.
s gibtselbstverstandich unterschiediiche Moglichkeiten Vogerisalat
2uschneiden.
Ziel Sauber geputzt und mehrere aut einmal ablegen, damit die
Greifwege moglichst ering bleiben. Hier cine Mogiichieit im Detait

fr—
abschneiden.

5. Daumen lost und Finger

4.Von der Seie alegen | B D3umen 6zt und fin

: 5. Schneiden
5 putzen
10. Noch einmal
wiederholen von
Nr 4. bis Nr. .

11, Alles zusammen
in die Kiste ablegen.

7. Daumen halt Blatter
der nichsten zwei fest

© BIO AUSTRIA 20
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Vogerlsalat pflanzen

Sehr gut: Mit einem abgekanteten Blech werden immer zwei Reihen
Presstopfe aus der Kiste gehoben. (System von Biohof Spitzaer ©)

¥ Dasfanrtzu
optimal kurzen
Greifwegen

beim Pfianzen.

ZEL Beid Hand Arbeit
Das heift beide Hande arbeften gleichzeitie.

1. Jede Hand greift zwei Presstopfe
2. Beide Hande tragen die Pflanzen
3. Beide Hande setzen die Presstope gleichzeitig ab.

© BIO AUSTRIA
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Asia-Salate lose
ZeL

 Kontinuieriich nachfassen und
in der Hand weiter sammeln

¥ In Arbeitsrichtung schneiden

 Kiste immer nah dabei fir

optimal kurze Greifwege

 Bei Rechtshandem Kiste an
der linker Seite oder am linken
Bein. (sehe Foto)

WERKZEUG:

 Messer scharf

 Messer lang genug

 In einem einzigen ziehenden Schnit das nichste Bischel
schneiden. (Bei einem 2u kurzen Messer muss man hin-
und her-,s3gen". Das dauert u lange )

¥ Beim Praxis-Seminar haben wir auch die Verwendung eines
abgewinkelten Feldsalatmesser getestet (5. Foto). Das ging.
sehrgut.

 Die Verwendung einer Schere hat nicht dberzeugt.

©BI0 AUSTRIA 2
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Far gebiindelte Ware.
| muss die Pflanzenqualitat
topsein.

Buntin die Kiste:

geworfen gentam
Schnellsten.

Ordentiich gestelit
> etwas mehr
‘Autwand, aber
optisch nteressant.

. Asia-Salate gebiindelt

+ Mehrere Stangel aut einmal ernten

+ Kurze Greitwege

 Gumimian der Sammelhand (vei Rechtshandern an derinken
Han)

 Kiste 2um Ablegen steht nah dabe

Ein einzelner Stingel.
Das st zu aufwandie.
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Arbeitswinschaftich gut
Wenn die Kohlsprossen komplett mit

Stamm verkauft werden, dann entallt
as Trennen der Sprossen vom stamm.

Emteverfahren 1: Weniger ginstg st €5, rst die komplette Pfianze:
mit dem Messer abzuschneiden und dann mit mehreren
Messerschizgen die Blatter abzutrennen. Das sind 2u viele Handgriffe.

2u empfehlenist das Erteverfahren2:
Hier mit einer Astschere

Als erstes mit einem Schnitt den Kopf

> also alle Blatter auf einmal, entfernen.
'Dann mit einem zveiten Schritt den Stamm
abtrennen.

Ergonomischer Vorteil der Astschere:

Man muss sich zum Abschneiden nich 5o tef bicken.

‘Stamm abschneiden

‘Gut: Kiste nah dabe = kurzer Greifweg

2

© BIO AUSTRIA
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Kohlsprossen Vollernte

Sprossen / Réschen einzeln
Vorbereitung: Bitter oben enfemen.
Bitte icht einzeln von Hand abreifen oder abschneiden, ondern den
ganzen Kopf mit der Astschere abschneiden.

Erteverfahren 1: Gut. Der Stamm wird
ber der Erde abgeschnitten und als
‘Ganzes in die Kiste gestellt.

Dadurch kann man mit beiden Handen die
‘Sprossen abstreifen.

Vorteile: Beid-Hand- Arbeit ist méglich und
twotzdem gibt es keine Greifwege, da die
‘Sprossen einfach nach unten in e Kiste:
Talen,

Emteverfahren 2: Weniger ganstig.
Die restiche Pfianze verbleibt
angewachsen und die Sprossen
werden von Hand abgetrennt und in
eine Kiste geworfen.

Ernteverfahren 3 Etwas besser, aber

 nicht optimal.Der Stamm der
angewachsene Prlanze wird aber die
Kiste gebogen. Teilweise leider nur

{ Ein-Hand-Arbeit moglich. Dafur keine.
Greifwege.

Emteverfahren 2 und 3 eigenen sich far die

Selektiv-Ernte

‘wenn icht alle Sprossen/Rdschen in einem Arbeitsgang entlernt
werden. Dann verbleiben die Blatter natariich an der Pflanze.

©BI0 AUSTRIA 25
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> Weniger gut: Eine Hand muss die.
Pflanze halten und nur die andere Hand
kann arbeiten.

> Gut: Mehrere Einzelblatter werden auf
einmal abgerissen und dann i die Kiste:
geleg.

> Gut:Kiste steht optimal nah dabei.

> Es passt relati vilin eine Kiste.

‘Gut: Ganzen Kopf auf einma abschneiden.

'Dadurch hat man mit einem Schift eine groe
Blattmasse abgetrenn.

© BIO AUSTRIA 2
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Mangold
2
+ Mit inem Schrittabtrennen
+ Langes Messer: dadurch weniger Bicken notwendi
 Kohi-Messer funktioniert hervorragend (schiebender Schnitt
¥ Kite na dabe  kurer Greiwes zum Abegen
+ BeiRechtshandern
steht die Kiste auf

Lauch AuBenblatter abstreifen
ZIEL: 50 wenig Ubergabegriffe wie moglich

Verfahren 1 schneidet am besten ab:
Das Wurzelende witd gegen den Baueh
gedrickt und beide Hande zihen
gleichzcita rechis und inks die Biatr ab.
erfahren 2 st fast genauso out wie
Verfahven 1
"Die linke und die rechie Hand strffen im
Wechsel de Biater ab.

jefahren 3 dauert nahezu 50 lange wie

© BI0 AUSTRIA
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Radies ziehen & biindeln
Start Bund nicht gut: Start Bund gut:
Eine Hand wartet und die Beide Hande greffen n den
‘andere Hand ziet Radies Bestand und ziehen
giechaeiig Radies.

‘Grundprinzip: ‘Grundprinzip:
Transportvolumen erhahen Kein Qualitatsveriust

Soweit es der Zustand der Kultur s kann nach wir vor ein Radies.
2ulisst, mehrere auf einma zichen. nach dem anderen geputzt oder

ausgerichtet werden.
Mittelfinger, Ringfinger und Kieiner
Finger halten die Radies —Daumen

<~ PUPIES s zeeinersomnen e

©BI0 AUSTRIA 28
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GUM M| wickeln statt riber stalpen geht manchmal

Pl

an ein/zwei einhingen

um den Bund herum wickeln, bis es Gberlappt - an 1-2 anderen einhangen

Exkurs Gummis & Biindeln

‘Gummis diirfen nicht alt sein und reien.
Deshalb: Kahi, dunkel,im Beutel aufbewahren

Die Gréfe solite zur Arbeftsaufgabe passen.
2u grofe Gummis massen oft mehrmals
gewickelt werden, das ist 2u aufwandig.

‘Wahrend der Arbeit:
‘Ganz nah dabei und gut u greifen
offener Behalter

(nicht der Tasche oder in der Tute)

[Am besten - wenn moglich
A den Fingern oder am Handgelenk.
Rechtshander haben die Gumis an der
linken Hand.

© BIO AUSTRIA 29



[image: image31.png]Arbeitswirtschaft im Bio-Wintergemise. ‘Handbuch Teil 2: Einzelkulturen

Exkurs Daumen-Zeigefinger-Griff
bzw. Daumen-Zeigefinger & Mittelfinger

2 Daumen g zegeinger
nesesGtieke Objektwidin (8.6vt Weingenong e
wird gegrifien _die Hand verlegt und kennen neu greifen

Tipp: Auf diese Art und Weise kann auch
ein Messer in der Hand behalten werden.

Krauter blindeln cummiaraber staipen
‘Wichtig: Der Gummi muss die passende Grofe haben.
Das Messer wid dabe in der Hand gehalten.

1. Gummi aufspannen 2. Linker Mitelfinger fxert den Gummi

5. Loskassen

B,
3-Um den Bund fuhren 4. Gummi drlberstaipen

© BIO AUSTRIA
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Neues ausprobieren

Der Mensch ist ein ,,Gewohnheits-Tier"

Alles Neue geht zu Beginn schwer von der Hand und fordert

Midenken. st ungewont

‘Deshalb empfiehi s sich bei alen Verinderungen und Neuerungen
eine Test Phase einzuraumen.
Erfahrungswerte sind: Mindestens 10 Stunden oder linger nach dem
neuen Prinzip oder mit dem neuen Werkzeug arbeiten.
Routine entwickein und ein Gefahi dafur bekommen.
Wenn es nicht rund uft: Woran Konnte e iegen? Was passt noch
nichtin meinem Arbeisablauf? Fir welche Aufgaben it das e
Prinzip wirklich gut geeignet? Es muss ja nicht fiir alles passen.
(burwei nsm WintereinSchol uper war e sehen i Fochsommer
Totasem i)
Erst nach abgeschiossener Test-Phase die Entscheidung reffen, ob man
das neue System beibeht oder icht.

Exkurs Schnittrichtung

Gut: Das Messer wirdin
Arbeitsrichtung angesetzt und
schneidet in Arbeitsrichtung.

Gut zu sehen st auch, dass das.
Messer in Griffnahe ansetzt. So wird
mit einem einzigen ziehenden
Schnitt das Erntegut abgetrennt.

Nicht gut: Das Messer wird gegen die.
Arbeitsrichtung angesetzt. Dadurch
muss man mit dem Messer in der
Kultur eine Liicke suchen. Das davert
in jedem Falllanger, als
unbehindertes freies Ansetzen m Bild
oben.

© BIO AUSTRIA 31
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ZEL Exkurs Transport
> Kurze Wege

> Hohes Transportvolumen.

> Nicht mehrmals dieselbe Strecke gehen, wenn sich das vermeiden
Iasst. (Welche Mengen werden bendtigt? Muss man manchmal
Ware nachholen gehen? Gibt es Nachbestellungen?)

Gut: Mit der Karre bis zum
Emteortim Haus fahren.

21EL: Zugange barrierefrei gestalten.
Nicht gut:
Der Eingangsbereich zum
‘Gewachshaus wird durch den
‘Schlauch und durch Bretter

Nicht gut:

Am Ubergang vom Weg zum
Tunnel st eine 15 cm hohe
Betonkante.

© BIO AUSTRIA|
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Die Wege in den Hausern und Tunneln sind weit.
‘Wenn mogich mit einer Karre hineinfahren.

\ e

Der Abstand zwischen der
Scheibtruhe und der Emtestelle
' ist viel 20 weit. Bitce mit der
Scheibtruhe nachricken, wenn
der Emteort sich veriagert.

'Das Zielder kurzen Wege gift ebenfalls im Arbeitsraum oder
beim richten von Bestellungen.
-
bl
- Leergut vor Ortauf Vorrat
halten.
Nachschub immer n gréeren
Mengen holen. (Bitte nicht wie
hier nur schnell zwei Kisten.)

Ebenso beim Putzen oder
Bestellungen richten. Allesnah
dabei. Wo steht die Wazge?
Ware es an einer anderen Stelle
geschiciter? (Bitte nicht wie hier
einen Kohlkop durch den Raum
tragen)

© BIO AUSTRIA 33
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© BIO AUSTRIA|

Exkurs Arbeitsorganisation

Wichtig:
Jede Person hat ihren eigenen Arbeitsplatz!
25. eine eigene Kiste 2um Herausnehmen oder Hineinlegen.

Nicht gut:
Zwei Personen suchen aus dem
gleichen Haufen die passende.
Qualitat heraus. e behindern
sich gegenseitg beim Greifen
‘und schieben dem Gegenaber
immer wieder Ware in schon
Sortierte Bereiche.

Nicht gut:
Die beiden Personen arbeiten zu nah
beieinander und behindern sich
dadurch immer wieder gegenseitie.

Bei geringeren Mengen st es besser,
wenn eine Person die Arbeit alleine:
erledigt

(Evtl.ein Radio mitnehmen ©)
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Gut organisierter
Einzelarbeitsplatz.

2L Kurze Greifwege.

‘Guter Arbeitsplatzaufbau wie im Foto /.
Skizze. Kurze Greifwege.

Die Kompostiiste hoch genug:

'Dann fallt weniger daneben und sie st
leichter anzuheben.

Andere sehr gute Variante: Immer von
einer Richtung in e andere arbeiten. Z5.
Von Links nach Rechts.

Exkurs Waage

Display moglichst direkt aber der
Kistenoberkante.

Display nicht 2u hoch. Man solie nicht
standig den Kopf heben missen, um das
‘Gewicht 2u prafen.

Tipp: Display spiegelfrei und sauber?

Nicht gut: Das Produkt verdeckt die:
| Anzeige der Wasge.

©BI0 AUSTRIA 35
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©
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Exkurs Arbeitshilfsmittel

(' (ous Flexothane).m sandet eschrisben

‘Handbuch Teil 2: Einzelkulturen

Knie-Einlage entlasten
die Kniegelene.

Gute Handschune in verschiedensten
Ausfihrungen. Hier gefuttert.
Nur mit guten Handschuhen kann man gut
arbeiten.

% Empfehlung eines Teiinehmenden aus dem
Praxis-Seminar: Elastische Regenkieidung

a1 100 % waserdic e, eastisch,
erauschar, st beiFrost eschmeidy,
Wasserdampidurch3sghet gemat 4343 K1,
ascnbar b 0°C
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Gut
‘Gemise abbrausen ohne Bicken.
Evil.kann man e unterste Lage.
Kisten auf der Scheibtruhe /
Schubkarre stehen lassen.

Nicht gut
Kisten,die auf dem
Boden stehen, missen

wieder hochgenommen
‘werden.

Wie konnen Handgiffe vermieden werden?

‘Aktuell wird der Feldsalatlose ins Becken

‘geworfen und dann wieder herausgefischt
und in eine neve Kise geworfen.

Bei einem Testlauf war auch das Spillen
in der Kiste mogiich, welche wie ein
[/ Sieb genutzt wird.

Das spart viele zusatzlche Handgriffe.

Je nach Verschmutzungsgrad, muss die
Menge in der Kiste angepasst werden.

© BIO AUSTRIA 37
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Exkurs Messer

== 7

© BIO AUSTRIA

Trapez-Messer: Vorteil zwei scharfe Seiten
Vorderkante zum Stechen von Objekt

(2B. Fenchel) mit Erdontakt.

Seiteniante zum Schneiden von Laub = ohne.
Erdkontakt —> blibt scharf.

Feldsalat-Messer: Vorteil durch die
‘abgewinkelte Kinge st die Handhaltung im
Handgelenk sehr viel ergonomischer Schone
lang gezogene Schnitte sind mogiich. (Alle
Krauter & Asia-Salate _) Ubungsphase
notwendig, da der Schneidewinkel anders st

Kohi-Messer g es unterschiediich sark
‘gebogen. Vorteildurch die gebogene Kinge ist
der schiebende Schnitt sehr krafteschonend.
(auch gut bei Mangold, Pak Choi._)

Nicht gut: Handelsbliches kleines
Haushaltsmesser

Fur nahezu alle gartnerischen Arbeiten ist
diese Kiinge zu kurz.

Pro Schnitt wird viel zu wenig Material
abgetrennt.

‘Gut: Lingere Haushaltsmesser (mit oder
‘ohne Wellenschiif)

Mit diesem Messer kann mit einem
durchgehenden Schnitt eine befriedigende
Menge Material abgetrennt werden.

‘Gerne langere grofiere Messer verwenden.

s it cinem seharfon Wiassor

i e offiziont aheiten.
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Exkurs Kommunikation

INNEN 6

Jeder solfe sich i Lager
‘oderim Kihiraum schnell
2urechtfinden.

U Inhalte auf den ersten
Blick 2u vermitteln, hlft
‘manchmal ein Kleines
Piktogramm.

Trauen e sich! Nehmen Sie:
einen tifin die Hand und
legen Sielos @.

Bestellzettel / Packliste
Hierein Beispiel i einen guten, abersichichen Bestelzette:
Die vorgedruckte Liste ht mmer die gieiche Reinenolge.
Anzah!und Einheiten stehen direkt vor dem Produkt.
Der Haken wird direk ander Anzahl gemach.

Die SchriftgroBe ist gut zu lesen.

Durch die abgetrennten Zeilen verrutscht man nicht beim Lesen.

© BIO AUSTRIA|
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Praxisnahe Arbeitswirtschaft
Mit den Betrieben und ibren Mitarbeitenden
gute Losungen finden und umsetzen.

Leitsatz
Das gancze Leben st Arbeit.
Gutorganisierte Arbeit fant zu
weniger Stress.
Gelungene Arbeit macht Spat.

Seit ber 25 Jahren
arbeitswirtschaftliche Beratung in
der Praxis in Deutschland,
‘Osterreich, Schweiz und
Danemark.

Steckbrief

Or. Renate Spraul, Steinweg 45, 0-74206 Bad Wimpfen
Famille:  geb. 1962, verheiratet, 2 Tochter (1994 & 1996)
Hobbys:  Garten, Sport, gutes Essen & Trinken

Beruf:  Arbeitswirtschaftiche Beraterin

Was habe ich gemacht? Wo habe ich gearbeitet?

- Lehre Baumschule Brossmer Ettenheim

- Gartenbaustudium an der TU-Weihenstephan
REFA-Sachbearbeiter (Abendschule Munchen)

~Promotion tber “Rationelle Anzucht von Wildgeholzen”

- Wahrend dessen immer n der vaterlchen Baumschule
Von 1991 - 2001 Beraterin im , Beratungsdienst
Arbeitswirtschaft im Gartenbau e:" / Baden-Warttemberg.
Seit 2002 selbststandige Beraterin fur Arbeitswirtschaft

- Ausgebildeter Coach / Anerkannte Rckenschullehrerin
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1.2. Arbeitspaket Nr. 04 – Sensorik bei Wintergemüse
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Die Sensibilisierung und Information der Konsumenten für die neuen Geschmackserlebnisse der Produkte aus dem heizungsfreien Wintergemüseanbau war eines der Projektziele und erfolgte in Form der Entwicklung einer eigenen sensorischen "Wintergemüseansprache". Durch die Erarbeitung der Sensorik unterschiedlicher, bedeutender Wintergemüsekulturen war es möglich, die geschmacklichen Feinheiten und Besonderheiten für die Endkonsumenten zu beschreiben. Das so gewonnene Wissen kann nun vor allem für die Vermarktung der Produkte genutzt werden. Fachlich wurde die Umsetzung von der anerkannten Expertin Fr. Dr.in Eva Derndorfer begleitet.

Ablauf der Workshops

Insgesamt fanden zwei Workshop-Module zu je zwei Tagen statt.
Das erste Modul fand am 21. und 22. November 2017 am Biohof Achleitner in Eferding statt. Der Fokus dieser beiden Tage lag auf der Einführung in die Verkostungstechniken und der Entwicklung einer Ansprache für Winterspezialsalate sowie Kohlgemüse. Folgend sind das Programm und die genauen Inhalte dieser Workshop-Tage angeführt.

Tabelle 117: Programm und Inhalte Tag 1 Sensorik Modul am Biohof Achleitner

	Tag 1, 

Dienstag, 21.11.2017

Referentin: Eva Derndorfer
	Themen

	09:00
	Sensorik Grundlagen, Sinneswahrnehmung, Verkostungstechnik (Aromen, Grundgeschmacksarten, Schärfe, etc.)

	10:30
	Training der eigenen Sinne

	13:00
	Begriffesammlung zum Beschreiben von Asiasalaten

	15:30
	Begriffesammlung zum Beschreiben von Asiasalaten


Tabelle 118: Programm und Inhalte Tag 2 Sensorik Modul am Biohof Achleitner

	Tag 2, 

Mittwoch 22.11.2017

Referentin: Eva Derndorfer
	Themen

	08:00
	Training der wesentlichen Attribute mit Referenzen und Training von Intensitäten (z.B. leicht -mittel -stark bitter), Finalisieren der Begriffsliste

	10:30
	Erstellen von Beschreibungen zu Kohlgemüsen

	13:00
	Ähnlichkeitsmessung von Blattsalaten (inkl. Vergleich zu Kopf- und Eisbergsalat)

	15:00
	Ähnlichkeitsmessung von Blattsalaten


Pro Tag waren jeweils zehn Teilnehmer anwesend und die Proben für die Verkostung stammten von den Projektbetrieben und Versuchsanstalten. Im Anschluss findet sich ein Auszug der Ergebnisse dieser beiden Workshop-Tage.
Eine der verwendeten Methoden zur Erstellung der Wintergemüse-Ansprache war die Ähnlichkeitsmessung. Diese Methode veranschaulicht die unterschiedlichen sensorischen Eigenschaften der Wintersalate. So schmecken beispielsweise alle Blattsalate, die sich in der Abbildung 61 in der Nähe vom Vogerlsalat befinden, dem Vogerlsalat ähnlich, wie zum Beispiel der Hirschhornwegerich, RedZa oder Winterportulak. Wohingegen sich beispielsweise der Blattsenf Red Giant geschmacklich unterscheidet. Um diese statistische Auswertung zu erhalten, musste das Panel alle Produkte verkosten und diese in Gruppen mit ähnlichen Proben sortieren. Jede Testperson konnte entscheiden, wie viele Gruppen sie bildet und nach welchen Kriterien diese Gruppen gebildet werden.
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Darüber hinaus wurden Einzelbeschreibungen der verschiedenen Gemüsearten und -sorten erstellt. Das Sammeln der Begrifflichkeiten erfolgte immer nach Aussehen, Geruch, Geschmack, Mundgefühl und Nachgeschmack. Zunächst machten sich alle Teilnehmer eigene Notizen zu den verkosteten Produkten. Diese Erkenntnisse wurden dann in der Runde diskutiert und gesammelt. Die folgende Tabelle zeigt ein Beispiel von drei verschiedenen Asiasalat-Sorten.
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Zusätzlich wurden alle gefallenen Begriffe zur Beschreibung einer Gemüsegruppe, wie zum Beispiel Kohlgemüse oder Salate, gesammelt und zusammengefasst. Hier am Beispiel der Kohlgemüse.
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Das zweite Modul fand am 16. und 17.01.2018 in der Gartenbauschule Schönbrunn in Wien statt. Es wurden die ersten Ergebnisse vorgestellt und erklärt. Bei diesem Termin lag der Fokus zudem auf der Verkostung von Radieschen, Karotten und Winterkräutern sowie der weiteren Datenaufbereitung der Ergebnisse. Folgend finden sich das Programm sowie die genauen Inhalte dieser Workshop-Tage.

Tabelle 129: Programm und Inhalte Tag 1 Sensorik Modul in der Gartenbauschule Schönbrunn

	Tag 1, 

Dienstag, 16.1.2018

Referentin: Eva Derndorfer
	Themen

	09:00 – 10:30
	Ergebnisse aus Workshop 1

	10:30 – 12:00
	Beschreibung Kopfsalate 

	13:00 – 15:00
	Begriffesammlung zum Beschreiben von Karotten

	15:30 – 17:00
	Begriffesammlung zum Beschreiben von Radieschen


Tabelle 130: Programm und Inhalte Tag 2 Sensorik Modul in der Gartenbauschule Schönbrunn

	Tag 2, 

Mittwoch 17.1.2018

Referentin: Eva Derndorfer
	Themen

	08:00 – 10:30
	Kräuter: Petersilie, Schnittlauch, Kerbel

	10:30 – 12:00
	Kommunikation des sensorischen Vokabulars: Möglichkeiten und Fallbeispiele mit anderen Lebensmitteln

	13:00 – 14:30
	Diskussion: Kommunikation des sensorischen Vokabulars von Wintergemüse. Gemeinsame Sammlung von Ideen, die Gemüseansprache hinauszutragen.

	15:00 – 16:00
	Zusammenfassung


Die folgenden Grafiken geben einen Einblick in die gewonnenen Ergebnisse dieser beiden Workshop-Tage. In der Abbildung 64 findet sich die sensorische Beschreibung der Petersilie. Bei allen Kräutern wurden Blätter und Stiele gesondert verkostet. Die Gruppe kam zu dem Resultat, dass sich die Blätter und Stiele geschmacklich unterscheiden.
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Darüberhinaus wurden erneut alle gefallenen Begriffe zu einer Gemüseart bzw. -gruppe gesammelt und zusammengefasst. Folgend wird als Beispiel das Gesamtvokabular der Karotte dargestellt.
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Abbildung 65: Überblick des Gesamtvokabulars zur Karotte

Zum Abschluss des Seminars wurden Ideen für die weitere Aufbereitung und Verarbeitung der gewonnenen Daten gesammelt. Dazu wurde die anwesende Gruppe zu Ideen und Vorstellungen zur Umsetzung von grafischen Unterlagen befragt. Die Abbildung 66 zeigt die Mindmap der Ideensammlung.
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1.2.1. Ergebnisse des Arbeitspaketes Nr. 04

Die gesammelten Vorschläge für die Datenaufbereitung wurden am 19.02.2018 im Rahmen des Planungstreffens der gesamten Projektgruppe präsentiert. Dabei wurden alle grafischen Vorhaben beschlossen. Die grafische Umsetzung erfolgte durch die Austria Design Agency for Creativity.
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Landkarte der Winterspezialsalate

- Die statistische Auswertung der Ähnlichkeitsmessung der Winterspezialsalate wurde grafisch ansprechend gestaltet.

- Zielgruppe: Konsumenten

- Grafik Salate: Salate wurden illustriert

- Sensorische Beschreibung der Salate am Poster Rand 

Diese Map erlaubt den Direktvermarktern, ihren Kunden zu erklären, welchem bekannten Salat ein noch unbekannter Salat nahe kommt. Gleichzeitig kann aufgezeigt werden, wie weit Wintergemüse sensorisch neues Potenzial besitzen.
Broschüre „Sensorische Wintergemüse Fibel“ für Betriebe
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- Diese Broschüre dient als Leitfaden zur Verkostung von Wintergemüse. Dazu werden neben einem Einstieg zur Sensorik alle gesammelten Begriffe der „Wintergemüseansprache“ übersichtlich dargestellt. Zudem werden die Kultursteckbriefe durch Anbauhinweise ergänzt.

- Zielgruppe: Landwirte und Multiplikatoren 

- Titel: Sensorische Wintergemüsefibel

- Inhalte: Erklärung der fünf Sinne

Anleitung zur Durchführung einer Verkostung

Steckbrief Wintergemüsearten: Anbauhinweise, Verwendungsvorschläge, Besonderheiten und sensorische Beschreibung

Broschüre „Sensorische Wintergemüse Fibel“ für Konsumenten
- Diese Broschüre dient als Marketing Tool für die Bewerbung von Wintergemüseprodukten. 
- Zielgruppe: Konsumenten

- In dieser Broschüre wurde jeder Steckbrief durch ein Rezept ergänzt. Die Anbauhinweise wurden hingegen ausgespart. 
Aromarad: für Spezialsalate

[image: image93.jpg]Stechabauer

BIOHOF



- Ein Aromarad bietet eine Hilfestellung bei einer Verkostung. Durch das Bereitstellen von sensorischen Attributen soll das Beschreiben von Wintersalaten erleichtert werden. Dieses Aromarad kann bei Salat-Verkostungen mit Konsumenten eingesetzt werden und bietet Betrieben eine Hilfestellung für die Durchführung von eigenen Verkostungen mit Kunden.

Digitale pfd Version

Die Kultursteckbriefe aus der Broschüre wurden zusätzlich als digitale pdf-Vorlage für interessierte Betriebe zur Verfügung gestellt.

Die fachlich sensorischen Texte wurden von Eva Derndorfer erstellt. Die fachlich gemüsebaulichen Texte wurden von Wolfgang Palme und Alexandra Depisch verfasst.

Die Unterlagen wurden im August 2018 fertiggestellt und den Betriebsleitern und interessierten Konsumenten zur Verfügung gestellt. Darüberhinaus werden sie auf Messen, Fachveranstaltungen, Verkostungen, etc. eingesetzt.

Die Broschüre „Sensorische Wintergemüse Fibel“ für KonsumentInnen, die Landkarte Für Winterspezialsalate und das Aromarad für Winterspezialsalate stehen auf der BIO AUSTRIA-Website unter folgendem Link zum Download zur Verfügung: https://www.bio-austria.at/bio-wintergemuese-vom-schnee-auf-den-teller/. Auf den folgenden Seiten finden sich die Texte der „Sensorische Wintergemüse-Fibel“ für die Zielgruppe Landwirte und Multiplikatoren.
Broschüre „Sensorische Wintergemüse-Fibel“

Einleitung











Wien, Juli 2018

Liebe Leserinnen und Leser!

Die vorliegende Broschüre entstand im Rahmen des EIP-Projekts „Weiterentwicklung Bio-Wintergemüse“. Zentrales Thema in diesem Kooperationsprojekt ist die umfassende wissenschaftliche und praktische Aufarbeitung zahlreicher Fragestellungen rund um den heizungsfreien Wintergemüsebau. Bei dieser innovativen Anbauweise wird Gemüse sehr energieeffizient und nachhaltig während der Wintermonate produziert. Der Winter bietet neben Altbekannten, wie Vogerlsalat & Co, eine Produktvielfalt, die bis dato noch nicht richtig ausgeschöpft wird.

Insgesamt nehmen sieben BIO AUSTRIA-Betriebe, der Lebensmittelcluster Niederösterreich und acht Partner aus Wissenschaft und Beratung an diesem Vorhaben teil. Die Projektleitung obliegt dem Verband BIO AUSTRIA und es wird in enger, fachlicher Abstimmung mit Wolfgang Palme, dem Abteilungsleiter für Gemüsebau an der Höheren Bundeslehr- und Forschungsanstalt Schönbrunn, zusammengearbeitet.
Die Sensibilisierung und Information der Konsumenten für die neuen Geschmackserlebnisse dieser Produkte ist eines der Projektziele und erfolgte in Form der Entwicklung einer eigenen sensorischen "Wintergemüseansprache". Fachlich wurde die Umsetzung von der Sensorik Spezialistin Eva Derndorfer begleitet. Die Ergebnisse dieser Zusammenarbeit finden Sie auf den folgenden Seiten. Diese Broschüre dient als Hilfestellung, damit Sie Ihren KundInnen die Besonderheit und Einzigartigkeit der Wintergemüse Produkte noch besser vermitteln können. In diesem Sinne wünschen wir viel Freude beim gemeinsamen Verkosten und Erleben der Wintergemüsevielfalt!

Die 5 Sinne
Sehsinn

Der Sehsinn liefert uns etwa 70% der gesamten Sinnesinformation. Kein Wunder, dass unsere gesamte sensorische Wahrnehmung eines Gemüses stark vom optischen Eindruck geprägt ist!

Wir sehen die Farbe, Form, die Blattstruktur, und erhalten einen ersten Eindruck über die Textur. Sieht der Salat crisp und die Karotte knackig aus? Ist das Kohlblatt fleischig?

Vor allem aber beeinflusst die Farbe unsere Erwartungshaltung: bei kräftigen Farbtönen erwarten wir einen ebenso ausgeprägten Geschmack -  vorausgesetzt, wir sind in der Lage, Farben zu sehen: eingeschränktes Farbsehvermögen betrifft 1 von 12 Männern, aber nur 1 aus ca. 250 Frauen.

Geruchssinn

Bei der Geruchswahrnehmung wird zwischen pronasalem und retronasalem Riechen unterschieden. Pronasales Riechen erfolgt ganz gewöhnlich durch die Nase, und funktioniert am besten, wenn wir am jeweiligen Gemüse schnüffeln. Retronasal riechen wir, wenn wir das Gemüse essen und die natürlichen Aromastoffe von der Mundhöhle zur Nase aufsteigen. Diese Form des Riechens wird mit Geschmack, der auf der Zunge wahrgenommen wird, verwechselt. Im allgemeinen Sprachgebrauch wird der retronasale Geruch daher als Geschmack bezeichnet. Das machen wir im Sinne der Nachvollziehbarkeit auch in dieser Broschüre.

Schätzungen zufolge können wir Menschen etwa 10.000 Gerüche differenzieren. Dafür besitzen wir ca. 400 verschiedene Riechrezeptoren. Riechen wir beispielsweise an Kerbel, werden mehrere unterschiedliche Riechrezeptoren aktiviert – die in Summe das Bild „Kerbel“ ergeben. Die Erkennung des Geruches erfolgt nicht in der Nase, sondern im Gehirn.

Geschmack

Mit dem Geschmackssinn, der auf der Zunge und geringfügig am Gaumen wahrgenommen wird, detektieren wir nur 5 Eindrücke – süß, sauer, salzig, bitter und umami. Alle fünf können bei Gemüsen auftreten. Umami ist am wenigsten bekannt, es ist der Geschmack von Glutamat und Aspartat, den Salzen zweier Aminosäuren (Eiweißbausteinen). Da Glutaminsäure die am meisten verbreitete Aminosäure ist und auch beim Kochen nicht abgebaut wird, trifft man sehr häufig auf umami-Geschmack. In Gemüse ist umami-Geschmack vor allem in Tomaten, Erbsen, Linsen, Spargel, aber auch in Kohl und Spinat zu finden.

Manche Wintersalate bestechen durch ihre Bitterkeit. Salzen von Gemüse oder von Salatmarianden reduziert die Bitterkeit etwas. 

In Karotten ist die Süße der vorherrschende Geschmackseindruck, aber auch Winter-Radieschen werden durchwegs als mild und leicht süß beschrieben.

Hautsinne

Die Hautsinne umfassen drei unterschiedliche Eindrücke.

Erstens die Textur: also wie zart, knackig, saftig, fleischig, fasrig oder auch zäh ein Gemüse ist. Die Textur kann man mit der Hand und im Mund wahrnehmen. 

Zweitens die Temperatur: scharfe Gemüse hinterlassen oft einen warmen Eindruck, der mit Hilfe von Wärmerezeptoren vermittelt wird.

Drittens das Schmerzempfinden: dazu zählt Schärfe, aber auch ein kratzendes, stechendes oder zusammenziehendes (=adstringierendes) Mundgefühl. 

Gehörsinn

Dieser ist beispielsweise bei Karotten und Radieschen ein Thema. Frische und Knackigkeit kann man hören!

Durchführung einer Verkostung
Wozu verkosten? Um Unterschiede zwischen Sorten bewusst wahrzunehmen, um die sensorische Vielfalt zu erleben oder zu beschreiben. Worauf kommt es dabei an?

1. Weniger ist mehr! Verkosten Sie nicht zu viele Proben auf einmal. Das gilt sowohl für bittere und scharfe Gemüse, als auch für sehr milde Salate, wo es schwieriger ist, Unterschiede zu erkennen.

2. Zuerst alle Proben vorbereiten. Salatblätter nach dem waschen schleudern, damit Wasserreste entfernt werden.

3. Eine SINN-volle Verkostung kann nur bei Ruhe erfolgen. Bei Verkostungen mit mehreren Personen unbedingt zuerst einzeln kosten, erst dann werden die Eindrücke verglichen und ggf. zusammengefasst. Verkostungsergebnisse von mehreren Testern sind immer viel aussagekräftiger als Einzelmeinungen.

4. Wer sich Notizen macht, konzentriert sich stärker – und riecht und schmeckt dann auch mehr! 

5. Um den Geruch der Gemüse stärker wahrzunehmen, schnüffeln Sie am besten daran. Blätter vor dem Riechen brechen.

6. Bei Blattgemüsen immer vom ganzen Blatt kosten, der Blattstiel schmeckt oft anders als die Blattspitze. Auch gibt es eine große Variation von Blatt zu Blatt, etwa in der Schärfe von Asiasalaten. Es lohnt sich daher, mehrere Blättchen von einer Sorte zu kosten. Auch Karotten können an den Enden unterschiedlich schmecken. Bei Kräutern Blätter und Stiele kosten.

7. Den Gaumen zwischendurch mit Wasser neutralisieren. Wenn Sie auch Brot bzw. neutrales Crispbrot essen, machen Sie eine Pause, bevor sie weiter verkosten.

Die sensorischen Beschreibungen in dieser Broschüre sind das Ergebnis mehrerer Sensorik-Workshops. Sie sollen Ihnen helfen, Ihre eigenen Eindrücke in Wörter zu packen. Natürlich können Sie auch Eigenschaften wahrnehmen, die nicht in den nachfolgenden Listen angeführt sind. Gemüse ist als Naturprodukt vielfältig!

Verkostungsbogen

So bereiten Sie einen Verkostungsbogen vor:

Erstellen Sie eine Tabelle. Wenn Sie 5 Gemüse vergleichen möchten, brauchen Sie 6 Spalten, zum Vergleich von 3 Gemüse genügen 4 Spalten.

Die Anzahl der Zeilen richtet sich nach den zu prüfenden Produkteigenschaften.

Listen Sie alle für das jeweilige Gemüse potenziellen Eigenschaften in der linken Spalte untereinander auf. Die Eigenschaften finden Sie in den nachfolgenden Tabellen.

Im Zuge der Verkostung kreuzt jede Testperson für jede Probe alle zutreffenden Eigenschaften an.

Zum Beispiel:

	Eigenschaft
	Probe 1
	Probe 2
	Probe 3

	grün-grasig
	x
	
	x

	erdig
	
	
	x

	fruchtig
	x
	
	

	Senf
	
	x
	x

	süß
	x
	
	

	bitter
	
	x
	

	scharf
	
	x
	x

	knackig
	x
	
	x

	…
	
	
	

	…
	
	
	


Hinweise zu den Kultursteckbriefen

Die Angaben zu den Anbauhinweisen stammen aus Versuchen, welche auf folgenden Standorten in ganz Österreich durchgeführt wurden:
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Biohof Jaklhof, Kainbach bei Graz

2. Versuchsstation für Spezialkulturen Wies

3. Biohof Bubenicek-Meiberger, Zwerndorf

4. Biohof ADAMAH – Stefan und Gerhard Zoubek GbR, Glinzendorf
5. Gartenbauschule Langenlois, Langenlois
6. [image: image95.png]


Gemüsebau Versuchsanlage Zinsenhof, Ruprechtshofen
7. Achleitner Biohof GmbH, Eferding
8. Ökohof Feldinger, Wals
9. Biohof Stechaubauer, Saalfelden
10. Biohof Krautwerk, Füllersdorf
Darüberhinaus stammen zahlreiche Informationen aus dem Buch „Frisches Gemüse im Winter ernten“ von Wolfgang Palme, Löwenzahn Verlag.

Bundkarotten

Frische Karotten im November und Dezember aus dem Freiland sind durchaus keine Utopie. Das Wintersortiment wird dadurch um eine frisch-süße Note bereichert.
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Anbauhinweise fürs Freiland

Aussaat: Anfang bis Mitte August

Reihenabstand: 10 cm

Ernte: Dezember

Frosthärte: - 8 °C bis -10 °C
Anmerkungen: 

- Sobald die Witterung ungünstig wird, den Bestand mit Vlies abdecken.
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- Bei Problemen mit Möhrenfliegen ist ab der Aussaat eine zusätzliche Abdeckung mit einem Kulturschutznetz Netz (1,3 mm) erforderlich.

- Eine Ernte nach Dezember führt bei den Karotten zu geschmacklichen Einbußen.

Sensorische Zusammenfassung:

Knackig beim Abbeißen, weicher Kern – beides ist bei Bundkarotten möglich. 
Im Geschmack sind Winterkarotten vorwiegend süß, aber manchmal auch dezent herb-bitter. Im Aroma treten grüne Noten nach Gras und Laub, fruchtige Töne, sowie erdige Noten auf.

Tabelle 121: Sensorische Zusammenfassung Bundkarotten

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	Karotte, fruchtig ,grün-grasige, erdig, süßlich, säuerlich

	Geschmack
	süß, Karotte, fruchtig

grün-grasig, nussig, erdig, würzig, Erbse, seifig, herb-bitter

	Mundgefühl
	knackig, saftig oder trocken, harter oder weicher Kern, zart, faserig

	Nachgeschmack & 

Nachgefühl
	anhaltend, süß, bitter, säuerlich, fruchtig, würzig, seifig, scharf
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Verwendung:

Am besten samt Grün als frische Rohkost zur winterlichen Jause.

Radieschen

Radieschen werden oft als klassische Vor- oder Nachkultur angebaut. Doch auch sie sind frosthärter als bekannt, somit steht einem Weihnachtsfestessen mit frischen, knackigen Radieschen nichts mehr im Wege.

Anbauhinweise für den kalten Folientunnel 
Mögliche Sätze:

-Aussaat A September, Ernte ab E Oktober

-Aussaat E September, Ernte ab November

-Aussaat M Oktober, Ernte ab Dezember

-Aussaat A Jänner, Ernte ab E März

Reihenabstand: 10 cm

Frosthärte: bis -10 °C

Sensorische Zusammenfassung:

Winterradieschen sind erstaunlich mild. Sie sind süß, zum Teil auch säuerlich - bitter präsentieren sich Winterradieschen jedoch kaum bzw. erst im Nachgeschmack. Die Aromatik ist durchaus komplex, da kommen grüne und erdige Töne ebenso zum Vorschein wie stechende Senföle. Im Mundgefühl sind sie mehr oder (meist) weniger scharf.

Tabelle 122: Sensorische Zusammenfassung Radieschen

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	Senföl, Rettich, erdig/ Wald/ Pilze/ Moos

	Geschmack
	süß, seifig, Kohlrabi, Rettich / Radieschen, grün-grasig, erdig, säuerlich

	Mundgefühl
	knackig, saftig oder trocken, leicht scharf, zart, hart oder weich, schwammig

	Nach-geschmack & 

Nachgefühl
	leicht scharf, adstringierend*, süß, säuerlich, leicht bitter, Kohlrabi, Kren


*zusammenziehend

Verwendung:

Am besten als frische Rohkost zur winterlichen Jause.

Butterkohl
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Dieses alte holländische Hausgartengemüse ist eine Sonderform des Kopfkohls und bei uns noch kaum bekannt. Der Butterkohl sieht wie eine Kombination aus Weißkraut und Wirsingkohl aus. Durch Frosteinwirkung wandelt sich seine Farbe von blassgelb in ein kräftiges gelb bis orange. Zudem schmecken seine Blätter nach Kälteeinwirkung zarter und milder.

Anbauhinweise für den kalten Folientunnel

Abstand in der Reihe: 40 cm

Reihenabstand: 40 cm

Pflanzung: Ende Juni bis Anfang Juli

Erntestart: ab November

Frosthärte: -8 bis -10 °C

Sensorische Zusammenfassung:

Schwefelige Aromen nach Kohl, Kohlrabi, Senf, Kren oder gekochtem Ei dominieren beim süßen Butterkohl. Seinen Namen verdient er aber aufgrund der einzigartigen, schmelzenden Konsistenz: der Kohl zergeht wie Butter auf der Zunge! 

Tabelle 123: Sensorische Zusammenfassung Butterkohl

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	Kohl, Kohlrabi, Senf, süßlich, würzig

	Geschmack
	Süß, Kohl, gekochtes Ei, Kren, pfeffrig

	Mundgefühl
	knackig, zart, schmelzend, quietschend

	Nachgeschmack & 

Nachgefühl
	Kohl 


Verwendung:

Mit seinem milden Geschmack und seiner butterzarten Blattstruktur lassen sich beispielsweise die traditionellen Krautfleckerl „neu erfinden“.

Palmkohl

Als Kind des Südens ist der Palmkohl, obwohl er dem Grünkohl sehr nahe steht, bei weitem nicht so frosthart. Die länglichen, dekorativen Blätter lassen sich auch in der Küche vielseitig einsetzen.
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Abstand in der Reihe: 35 cm

Reihenabstand:  40 cm

Pflanzung: E Juli/ A August

Erntestart: ab November

Frosthärte: - 8 °C bis -10 °C
Sensorische Zusammenfassung:

Die langen, dunkelgrünen Blätter riechen weniger kohlartig als andere Kohlsorten - vielmehr vernimmt man grasige Noten in der Nase. Am Gaumen süß und leicht bitter.

Tabelle 124: Sensorische Zusammenfassung Palmkohl

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	grün-grasig, Mais, Tannenreisig

	Geschmack
	süß, bitter, erdig, grün-grasig

	Mundgefühl
	ledrig, fest, faserig, vollmundig, adstringierend*

	Nachgeschmack & 

Nachgefühl
	Kohlrabi, bitter, austrocknend




*zusammenziehend

Verwendung:

Die Anwendung erstreckt sich von fein geschnitten als Salat, in der Pfanne angebraten bis hin zum Bestandteil eines Green Smoothie. Generell ist der Palmkohl im Vergleich zum Grünkohl milder im Geschmack.

Zierkohl

Die meisten kennen sie aus den herbstlich anmutenden Staudenrabatten. Neben der attraktiven Form und Farbe haben Zierkohle aber auch kulinarisch einiges zu bieten. Die optische Erscheinung in Kombination mit dem kulinarischen Aspekt macht sie zu einem echten Geheimtipp.
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Anbauhinweise fürs Freiland

Abstand in der Reihe: 50 cm

Reihenabstand: 50 cm

Pflanzung: Mitte Juli

Erntestart: Oktober, Abernte sollte vor Weihnachten erfolgen.

Anmerkungen:

Derzeit findet man das Saatgut nur im Blumenkatalog.
Kopfbildende Sorten pinzieren, damit sich mehrere Seitentriebe ausbilden.

Sorten: ‚Crane White F1’, ‚Crane Pink F1’, ‚Crane Red F1’, ‚Crane Bicolor’ F1

„Feder –Typen“ können, müssen aber nicht pinziert werden.

Sorten: ‚Rote Feder F1’, ‚Weiße Feder F1’

Frosthärte: bis -8 °C

Sensorische Zusammenfassung:

Sie sind bunt, gefiedert, gekraust oder rosenartig – und weisen schwefelige Noten auf: nach Kresse, Kren, Senf, Rettich, Sauerkraut, Kohl oder Kohlrabi. Meist mild, oft süß.

Tabelle 125: Sensorische Zusammenfassung Zierkohl

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	süßlich, Kohl, Kohlrabi, Kresse, Senf, Kren, Pilz

	Geschmack
	süß, Kohlrabi, Kresse, Kohl, erdig, bitter, Apfel, pfeffrig

	Mundgefühl
	kompakt, knackig, leichte Schärfe, trocken, faserig, ledrig, strunkig

	Nach-geschmack & 

Nachgefühl
	leichte Schärfe, austrocknend

, süßlich, mildes Sauerkraut


Verwendung:
Die bunten Farben und feinen Aromen bringen, ob angebraten, gedünstet oder als Salat mariniert, Schwung in die Winterküche.

Asiasalate

Asiasalate sind eine Gruppe von Blattgemüsen der Gattung Brassica die sich dadurch auszeichnen, dass sie sehr frostfest und raschwüchsig sind. Dazu zählen Mizuna, Blattsenf und Rosetten Pak Choi. Durch den gestaffelten Anbau ist eine lückenlose Versorgung über die Wintermonate möglich.

Anbauhinweise für den kalten Folientunnel

Es ist eine Direktsaat oder eine Pflanzung von Jungpflanzen in Erdpresswürfel (5 Korn/EPT) möglich.

Direktsaat: 
Reihenabstand: 10 cm, 100 – 130 Korn/ Laufmeter
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Satz: E September, Ernte ab November

Satz: Aussaat A/E Oktober, Ernte ab E November

Satz: A November, Ernte ab Februar

Pflanzung: 
Abstand in der Reihe: 10 cm



Reihenabstand: 25 cm

Satz: Pflanzung A Oktober, Ernte ab November

Satz: Pflanzung A November, Ernte ab M Dezember

Satz: Pflanzung Jänner, Ernte ab Februar

Frosthärte: unter - 12 °C

Anmerkungen:

- Das Säen oder Pflanzen getrennt nach Sorte ist empfohlen, da sich die Arten und Sorten unterschiedlich schnell entwickeln. Mizuna ist zum Beispiel in den meisten Fällen am schnellsten.

- Die Kultur sollte im Folienhaus stets mit Frischluft versorgt werden, da es sonst leicht zu Pilzbefall und Bestandsausfällen kommt.

- Ab Mitte März neigen einige Sorten aus der Kohlverwandtschaft zum Schossen. Die Blüten können entweder im Micro-Stadium vor Schossbeginn oder aber im knospigen Stadium als Brokoletto-ähnliches Gemüse geerntet werden.

Sensorische Zusammenfassung:

So vielfältig ihr Aussehen, so variabel sind sie im Geschmack. Manche Vertreter sind vergleichsweise mild, andere sind bitter, erinnern an Kren oder Senf und erzeugen ein entsprechend scharfes Mundgefühl.

Tabelle 126: Sensorische Zusammenfassung Asiasalate

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	Senf, Kresse, Kren, Rettich / Radieschen

grün-grasig, erdig, Erbsenschoten, Kohlrabi, Knoblauch

	Geschmack
	bitter, grün-grasig, Erbsen / Erbsenschoten, Wasabi, Senf, Rettich / Radieschen, Sauer- / Wiesen-Ampfer, pfeffrig, nussig, Kohlrabi, Kohl

	Mundgefühl
	scharf, kratzig, beißend, crispig, resch, knackig, saftig, zart, zäh, faserig, fleischig, adstringierend *

	Nach-geschmack & 

Nachgefühl
	adstringierend *, Senf, nussig, anhaltend


*zusammenziehend

Verwendung:
Die verschiedenen Farben, Formen und Aromen der Asiasalate machen jede Salatmischung zu einen kulinarischen Erlebnis.

Barbarakraut, Winterkresse

Das Barbarakraut hat in der Gemüseszene noch kaum Bekanntheit erlangt, obwohl es durch sein einzigartig markantes Aroma eine Bereicherung für jedes Salatbuffet ist. Durch sein Vitamingehalt und Anteil wertvoller Inhaltsstoffe wird dieser „Winterheilsalat“ auch schon lange in der Volksmedizin geschätzt.

Anbauhinweise für den kalten Folientunnel

Aussaat: August

Reihenabstand: 20 cm

Erntestart: Ende Oktober

Frosthärte: unter - 12 °C
Sensorische Zusammenfassung:

Nomen est Omen, das scharfe und auch bittere Barbarakraut erinnert an Kresse, Brunnenkresse, Senf, Kren, Wasabi, Rettich, Pfeffer und Knoblauch, und seine ausgeprägte Schärfe hält lange an. 

Tabelle 127: Sensorische Zusammenfassung Barbarakresse

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	Kresse, Brunnenkresse, grün-grasig, scharf

	Geschmack
	Senf, Kresse, Kren / Wasabi, Rettich / Radieschen, pfeffrig, Knoblauch, bitter , metallisch

	Mundgefühl
	knackig, beißend, adstringierend*

	Nach-geschmack & 

Nachgefühl
	sehr scharf, anhaltend 


*zusammenziehend

Verwendung: 
Als Würzkraut in Salat, Aufstrichen, als Butterbrotbelag oder um Spinat eine würzige Note zu verleihen.

Hirschhornwegerich

Was in Österreich zurzeit noch als ausgefallene Rarität gilt, h  at in Italien schon lange Tradition. Hier ist der Hirschhornwegerich in der originalen Misticanza Salatmischung ein unverzichtbarer Bestandteil.
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Anbauhinweise für den kalten Folientunnel

Abstand in der Reihe: 20 cm

Reihenabstand: 20 cm

Pflanzung: Ende September

Erntestart: Anfang November

Frosthärte: unter - 12 °C
Sensorische Zusammenfassung:
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Seine geweihartigen, hellgrünen Blätter duften vordergründig nach Gras. Im Geschmack ist er mild aber dennoch komplex. 

Tabelle 128: Sensorische Zusammenfassung Hirschhornwegerich

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	grün-grasig

	Geschmack
	Spinat, Erbsen / Erbsenschoten, Gurke / Melone, Heu, nussig, bitter, süß, sauer, umami

	Mundgefühl
	saftig, faserig, knackiger Mittelnerv, adstringierend*

	Nach-geschmack & 

Nachgefühl
	bitter, grün-grasig, Erbsen / Erbsenschoten, anhaltend, austrocknend 


*zusammenziehend

Verwendung: Die jungen Blätter finden als schmackhafte Salat- oder Smoothie- Zutat Anwendung. Ältere Blätter können blanchiert in Pasta Gerichten oder als Spinatgemüse genossen werden.

Winterportulak

In den Anbaueigenschaften ist er dem bekannten Vogerlsalat ähnlich.

Durch seine extreme Winterhärte und aufgrund der saftigen Konsistenz, der fleischigen, mild schmeckenden, Blätter stellt er eine interessante Bereicherung des Wintersortiments dar.
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Anbauhinweise für den kalten Folientunnel

Aussaat: September, im Erdpresstopf 6 – 8 Samen
Abstand in der Reihe: 10 cm

Reihenabstand: 15 cm

Pflanzung: September/Oktober

Erntestart: ab Dezember, 3 Schnitte möglich
Frosthärte: unter - 12 °C
Anmerkung: 

- Eine hohe Pflanzung von Winterportulak verbessert die Pflanzengesundheit im Bestand und erleichtert die Ernte.

- Keimt nicht bei Temperaturen über 12 °C.

- Ab März beginnen die  Pflanzen zu blühen. Er ist auch mit Blüten essbar, kann jedoch zunehmend bitter schmecken.

Sensorische Zusammenfassung:

Ein milder Wintersalat mit zarten, aber saftigen Blättern, deren Geruch an frisch gemähtes Gras erinnert. Im Geschmack kommen nebst erdigen und grasigen Noten auch Eindrücke von Erbsenschoten, Mais und Spinat dazu. 

Tabelle 129: Sensorische Zusammenfassung Winterportulak

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	grün-grasig, erdig

	Geschmack
	süß, grün-grasig, spinatartig, erdig, Erbsen / Erbsenschoten, Mais, nussig

	Mundgefühl
	weich, zart, mürb, saftig, fleischig, austrocknend

	Nach-geschmack & 

Nachgefühl
	süß, kurz anhaltend, austrocknend 


Verwendung:
Der Winterportulak kann in verschiedensten delikaten Varianten genossen werden, wie zum Beispiel als Salat, feines Spinatgemüse oder die Stiele können kurz blanchiert, auch als „Spaghetti verde“ fungieren.

Petersilie

Die allseits bekannte Petersilie steht nicht nur in den warmen Sommermonaten als aromatischer Speisenbegleiter zur Verfügung. Sie trotzt der Kälte, und so kann auch über die Winterszeit frische Schnittware geerntet werden.
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Anbauhinweise für den kalten Folientunnel

Pflanzung: Ende September

Abstand in der Reihe: 15 cm

Reihenabstand: 25 cm

Erntestart: Mitte Dezember, 2 - 3 Schnitte möglich

Anmerkung: 

- Keine alten Pflanzen von der Sommersaison verwenden, sondern frische Jungpflanzen setzen.

Frosthärte: unter - 12 °C
Sensorische Zusammenfassung:

Grün ist nicht nur das Blatt, sondern auch das Aroma: es erinnert an Gras, Heu, an Petersilie und Liebstöckl. Auch zitrusartige, und gemüsige Aromen sind merkbar. Die Blätter schmecken bitter, süß und säuerlich, während man in den Stielen zwar Süße und Säure, jedoch keine Bitterkeit verspürt.

Tabelle 130: Sensorische Zusammenfassung Petersilie

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	fruchtig, zitrus, grün-grasig, Heu, Petersilie, würzig , Sellerie, Karotte, erdig, nussig

	Geschmack
	fruchtig, zitrus, grün-grasig, Petersilie, Sellerie, Karotte, würzig, erdig, nussig, süß, bitter, säuerlich

	Mundgefühl
	fleischig, faserig, saftig oder trocken, zart oder zäh, adstringierend, betäubend 

	Nachgeschmack & Nachgefühl
	anhaltend, würzig, fruchtig, Zitrusschale, süß, bitter, pelzig-trocken
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Koriander

Entweder man liebt oder man hasst ihn. Dieser Frage kann auch getrost über die Wintermonate nachgegangen werden. Durch seine Frosttoleranz ist auch in der kalten Jahreszeit eine Ernte möglich.


Anbauhinweise für den kalten Folientunnel 
Aussaat: Ende Juli

Reihenabstand: 25 – 30 cm, 

Erntestart: ab November

Frosthärte: - 8°C bis - 10 °C

Anmerkung:

- In feinkrümeliges Saatbeet säen und flache Saatablage bei 1-3 cm.

Sensorische Zusammenfassung:

Der seifige Eindruck polarisiert, ist aber eine wesentliche sensorische Eigenschaft des Korianders und kommt in Blättern und Stielen vor. Die zarten Blättchen sind außerdem fruchtig-zitrusartig und erinnern an Orangen, sie duften grasig und würzig. Aber auch die Stiele weisen Zitrusaromen auf und sind leicht scharf.

Tabelle 131: Sensorische Zusammenfassung Koriander

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	fruchtig, zitrus, grün-grasig, Koriander, Minze, würzig,

seifig

	Geschmack
	seifig, würzig, bitter, sauer

	Mundgefühl
	saftig, weiche, zarte Blättchen, holziger Stiel, leicht scharf, betäubend

	Nachgeschmack & 

Nachgefühl
	Anhaltend, grün-grasig, seifig-parfümiert, leicht scharf


Kerbel

Auch der aromatische Kerbel kann sich in die Reihe der Winterwürzkräuter gesellen. 
Anbauhinweise für den kalten Folientunnel

Abstand in der Reihe: 15 cm

Reihenabstand: 25 cm

Pflanzung: Ende September

Erntestart: Ende November

Frosthärte: unter - 12 °C

Sensorische Zusammenfassung:

Kerbel hat ein ganz spezifisches Aroma – die Blätter grün-grasig, nach Kerbel, Estragon und Menthol, harzig-terpentinartig, fruchtig und blumig, die Stiele hingegen würzig und süßlich. Stiele wie Blätter schmecken süß, sauer und bitter.

Tabelle 132: Sensorische Zusammenfassung Kerbel

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	grün-grasig, würzig-ätherisch (Kerbel-Estragon-Minze-Kümmel-Muskat), zitrus, blumig-seifig, süßlich

	Geschmack
	grün-grasig, harzig-terpentinartig, würzig-ätherisch (Koriander, Fenchel, Menthol), fruchtig, blumig-parfümiert, Lakritz, süß, bitter, sauer

	Mundgefühl
	saftig, zart, faserig, adstringierend *, betäubend 

	Nachgeschmack & 

Nachgefühl
	anhaltend, würzig, süß, bitter, sauer, leicht brennend


Schnittsellerie

Das zarte, aromatische Blatt des Schnittselleries ähnelt im Aussehen und Struktur der Petersilie. Dennoch ist dieses Würzkraut in unseren Breiten ganz aus der Mode gekommen. Durch ihre Frosthärte eignet sie sich jedoch ideal, um würzige Frische in jedes Wintergericht zu zaubern.

Anbauhinweise für den kalten Folientunnel

Pflanzung: Ende September

Abstand in der Reihe: 15 cm

Reihenabstand: 25 cm

Erntestart: Ende November

Frosthärte: - 8 °C bis - 10 °C

Sensorische Zusammenfassung:

Grün, würzig und leicht fruchtig, nach Wiesenknöterich, Maggikraut, Sellerie, Tannennadeln, Bananenschale – und nach sehr viel mehr – können Schnittsellerieblätter duften. Die großen Blätter sind adstringierend. 

Die würzigen Stiele stehen in der Aroma-Komplexität um nichts nach. 

Von den Grundgeschmacksarten dominieren Bitterkeit und Süße in Blatt und Stiel.

Tabelle 133: Sensorische Zusammenfassung Schnittsellerie

	
	Die wichtigsten Begriffe

	Geruch
	grün-grasig, heuig, Tannennadeln, würzig, fruchtig-Bananenschale

	Geschmack
	süß, bitter, umami, grün-grasig, Erbsen / Erbsenschoten, Sellerie, harzig-Terpentin, würzig, erdig, heuig

	Mundgefühl
	Scharf, betäubend, adstringierend *, knackiger Stiel

	Nachgeschmack & 

Nachgefühl
	leicht scharf, leicht brennend, adstringierend *, bitter, würzig


*zusammenziehend

1.3. Arbeitspaket Nr. 05 - Erarbeitung von geeigneten Verpackungslösungen für Wintergemüse

Ökologische Verpackungslösungen sind notwendig, um die besonders energie-extensiv und ressourcenschonenden Wintergemüseprodukte auch entsprechend verpacken zu können. Die Verwendung herkömmlicher Verpackung würde die Produktionsweise konterkarieren und als Hemmnis in der Vermarktung gesehen werden. Arbeitswirtschaftliche Überlegungen spielen hier ebenfalls eine Rolle. Ziel dieses Arbeitspaketes war es daher geeignete ökologische Verpackungen für die Wintergemüseprodukte zu finden, welche dem ressourcenschonenden Charakter dieser Wirtschaftsweise gerecht werden. Dieses Arbeitspaket wurde in Kooperation mit Ing. Michael Krainz von der Technologie & Innovation GmbH, kurz OFI, durchgeführt.
Das Arbeitspaket gliederte sich in die folgenden drei Teilbereiche:

Teil  1 - Wissensvermittlung zu Verpackungsthemen 
· Vortrag über Verpackungsmaterialien allgemein 

· Verpackungen aus nachwachsenden Rohstoffen sowie Verpackungstechnologien für Gemüse

· Workshop zur Vertiefung des Wissens bzw. zur Erarbeitung weiterer verpackungsrelevanter Arbeitsschwerpunkte im Projekt
Teil 2 - Konzepterarbeitung geeigneter Verpackungsmöglichkeiten für Wintergemüse 
· Erarbeitung von Verpackungskonzepten für ausgewählte Kulturen 

· Lieferantenrecherche, Musterbeschaffung 

· Lagerversuche, Ergebnispräsentation 

 Teil 3 - Life Cycle Analyse bzw. Carbonfootprintbewertung
· Life Cycle Analyse bzw. Carbonfootprintbewertung des Wintergemüses vom Feld über die Verpackung bis zum Konsument eines Gemüsetyps und einer Verpackungsart, 

· Ergebnispräsentation 

· Aufzeigen von Optimierungspotentialen

Verpackungsworkshop am 31.01.2017 in Oberösterreich

Am 31.01.2017 fand im Bildungshaus Schloss Puchberg ein Verpackungsworkshop für alle Projektbetriebe statt. Ziel war es, die Anforderungen für eine geeignete Verpackung für Ab-Hof-, Markt-, Großhandel und Kistenvertrieb gemeinsam mit den Betriebsleitern zu konkretisieren. Als „Leitkultur“ wurden Schnittsalate definiert, da diese die höchsten Ansprüche an Verpackungen aufweisen und sie auf jedem Projektstandort produziert werden. Am Vormittag wurde dazu von Michael Krainz ein Einblick in die Verpackungsthematik gegeben. Der Nachmittag wurde als Workshop gestaltet und von Veronika Haslinger geleitet. Ziel war die Definition der Anforderungen an eine Idealverpackung für Schnittsalate in den Vermarktungskanälen Ab-Hof, Markbetriebe, Bio-Kiste und Großhandel. Unter Marktbetriebe verstehen sich Betriebe, die am Marktstand (Bauernmarkt, etc.) verkaufen. Veronika Haslinger erhob mittels der Kreativitätsmethode „Brainwalk“ diese Anforderungen. Dazu wurden neun Pinnwände mit Plakaten und Fragenstellungen bestückt. In einer ersten Runde sollten die Teilnehmer alle Gedanken zu den Fragen auf das jeweilige Plakat schreiben. Im nächsten Schritt wurden die einzelnen Fragen in der Gruppe diskutiert.

Die Tabelle 134 zeigt die Inhalte und den Ablauf des gesamten Tages.

Tabelle 134: Programm und Inhalte Verpackungsworkshop

	Dienstag, 31.01.2017

Referent: Michael Krainz
	Themen

	10:15
	Einblicke ins Lebensmittelrecht, Verpackungsmaterialien und Biomaterialien im Überblick (Michael Krainz)

	11:15
	Save Food und wie Verpackung Lebensmittelabfälle reduzieren kann, Verpackungsoptimierung (-minimierung), Funktionen und Wechselwirkungen von Verpackungen (Michael Krainz)

	12:30
	Workshop: Was braucht eine Wintergemüse Verpackung, um allen Anforderungen gerecht zu werden? (Veronika Haslinger)


Aufgrund der schlechten Wetterverhältnisse (Eisregen) blieben leider einige Projektpartner aus. Diese wurden telefonisch kontaktiert und befragt. Die folgenden Erkenntnisse aus dem Workshop wurden durch die telefonisch erfragten Details ergänzt.

Zusammenfassung der Erkenntnisse aus dem Workshop am 31.01.2017

Die folgende Aufstellung gibt einen Überblick über die Ansprüche an Verpackungen, welche die Kunden stellen und über Anforderungen, welche durch die unterschiedlichen Vermarktungskanäle entstehen.

Vermarktungskanal “Ab Hof”

Kunde
Was braucht er?

· Durchsichtige Verpackung

· „stabile“ Verpackung (reißfest)

· Verschließbar?

· MHD 3-5 Tage

· Geringe Preissensibilität (wenn Mehrpreis der Verpackung im Produktpreis integriert ist)

· Möglichkeit Mehrwegverpackung zu kaufen?

Was weiß man über seine Anforderungen?

· Sauber

· Mehrwegverpackung

· Selbstbedienung

Verpackung

Anforderungen?

· Einfach zu handhaben

· Günstig Preis/Leistung

· Mehrmalnutzung

· Mehrwegverpackung

Notwendige Schutz- und Zusatzfunktionen: 

· Transportschutz

· Schutz gegen extreme Umwelteinflüsse am Transportweg

· feuchtigkeitsbeständig

· fest, damit nicht alles zerdrückt wird

Vermarktungskanal „Markt”

Kunde

Was braucht er?

· MHD 3-5 Tage

· Transparenz der Verpackung- Sichtbarkeit des Produktes

· Sofortverbrauch?

· Kunde ist sehr preissensibel, vergleicht mit Nachbarständen

· Schnittsalate werden von Oktober-April angeboten (nicht in der heißen Jahreszeit)

Was weiß man über seine Anforderungen?

· Stabil

· So wenig wie möglich

· Möglichst ökologisch

· Transparent

· Hygienisch

Verpackung

Anforderungen?

· Transparenz

· Ästhetisch

· Luftdicht

· Stabil

· Verdunstungsschutz

Notwendige Schutz- und Zusatzfunktionen: 

· Transportschutz

· Einfache & nicht aufwendige Anwendung

Vermarktungskanal „Bio-Kisterl“

Kunde

Was braucht er?

· Transportschutz im Kisterl für frische, intakte Ware

· MHD für 3-5 Tage

Was weiß man über seine Anforderungen?

· Wiederverwertbarkeit der Verpackung

· Personalisierbarkeit

· So wenig Verpackung wie möglich

· Sensibel bezüglich Nachhaltigkeit

· Verrottbar (Biogasanlage) bei Retourware

Verpackung

Anforderungen?

· Die Ware sollte so lange wie möglich frisch halten, wenn sie einige Zeit vor der Haustüre steht

· MHD? 3-5 Tage

· Mehrkosten?

· Transport, Druck?

· „Ökologisch“

Notwendige Schutz- und Zusatzfunktionen: 

· Stapelbar, Lieferauto effizient nutzen

· Luftdicht

· Stabil (Tasse)

· Schutz gegen extreme Umweltbedingungen

Vermarktungskanal „Großhandel“

Kunde

Was braucht er?

· Transportschutz, Druckbeständigkeit

· MHD: mind. 5 Tage

· Verschließbar?

· Trend geht zu IFCO Kiste (Klappkiste)

Was weiß man über seine Anforderungen?

· Sehr preissensibel

· Tasse

· Transparenz

· Platzsparende Verpackung

· Ansprechende Verpackung

· Geschlossene Kühlkette

Verpackung

Anforderungen?

· Haltbarkeit des Schnittsalates sehr wichtig

· Tasse

· Sackerl wird nicht akzeptiert (no-go)

Notwendige Schutz- und Zusatzfunktionen: 

· Sichtfenster

Nachhaltigkeit

Welches ökologische Verständnis haben die Produzenten?

· Ideal wäre kein Plastik

· Müllvermeidung beim Produzenten und beim Endkunden

· Verpackung, wenn möglich aus Nachwachsenden Rohstoffen

· Nachhaltigkeit ist ein wichtiges Verkaufsargument

Welches ökologische Verständnis haben die Kunden?

· So wenig Verpackung wie möglich. 

· Wenn diese notwendig ist, dann verrottbar

· Wiederverwertbar

· Plastik ist schwierig an den Kunden zu kommunizieren 

Zusammenfassend wurde der Schluss gezogen, dass je nach Vermarktungskanal sehr diverse Anforderungen bestehen. Die Findung einer einzigen Verpackungslösung für alle Absatzwege ist demnach nicht sinnvoll. In allen Vermarktungsschienen wird ein durchschnittliches Mindesthaltbarkeitsdatum von drei bis fünf Tagen gefordert. Die Schnittsalate werden auf den Projektstandorten vor allem von Oktober bis April angebaut und verkauft. Dabei sind Baby Leaf -Salate um einiges empfindlicher als Asiasalate. Bezüglich Nachhaltigkeit waren sich alle Betriebsleiter einig, dass bei der Kundschaft das generelle Verständnis „Plastik ist schlecht und Papier ist gut“ vorherrscht.

Im Ab-Hof Verkauf können die Kunden die Schnittsalate meistens selber portionieren. Dazu wird der Salat in Kunststoff-Steigen präsentiert und die Kundschaft kann die Ware selber verpacken. Als Verpackung kommen bei den Projektbetrieben hier meistens Plastik-, Stärke- oder Papiersackerl zum Einsatz. Viele Kundschaften nehmen auch eigene Verpackungen mit. Von einer Betriebsleiterin wurde die Beobachtung gemacht, dass der Schnittsalat im zugebundenen Stärkesackerl im Kühlschrank besser hält als im Plastiksackerl. Die Papiersackerl bereiten in der Praxis bis zu einer Füllung mit 100 g keine Probleme mit dem Durchnässen und Reißen. Die Preissensibilität ist als gering einzustufen, wobei der zusätzliche Verpackungspreis nicht extra, sondern auf den Produktpreis aufgeschlagen wird. Eine Verpackungslösung, die Kunden kaufen und immer wieder verwenden können, wird als interessant eingestuft.

Im Marktverkauf wird vorportioniert oder die Selbstentnahme angeboten. Der Rucola wird beispielsweise im Bund angeboten. Hier ist der Preisdruck viel höher, da andere Mitbewerber direkt vor Ort sind. Eine Erhöhung des Preises aufgrund von nachhaltiger Verpackung wäre, laut Aussagen, wahrscheinlich nicht erfolgreich. 

In der Vermarktung über Bio-Kisten muss bedacht werden, dass der Salat meist generell schon einen halben Tag bis Tag älter ist, da er bereits am Vortag geerntet wird. In einem Projektbetrieb werden Plastik Tassen mit Deckel verwendet. Es besteht die Möglichkeit, dass die Kunden den Verpackungsabfall an die Firma retournieren können. Zusätzlich werden Frischebeutel aus Stärke für Salate angeboten. Nur 10 % der Kundschaft haben diese Beutel dezidiert abbestellt, ansonsten werden sie gut angenommen. Die Frischbeutel werden zurückgenommen und in einer Biogasanlage kompostiert. Die Kälte im Winter könnte problematisch sein. Die Abholung von Lagerräumen oder das Liefern in die Vorräume von Wohnungsbauten wird derzeit praktiziert.

Der Großhandel ist sehr preissensibel. Eine möglichst lange Haltbarkeit ist wünschenswert.
1.4. Überblick der Vermarktungsschienen der Betriebe:

Biohof Adamah:

- Biogeschäft (Mo-Sa)

- Großhandel

- Bio-Kiste

- Markt

Biohhof Bubenicek-Meiberger

- Bio-Kiste

- Markt

- Selbstbedienungsladen

Biofuchs

- Ab-Hofverkauf

- Bauernmarkt

- Ernteteiler (ähnlich Bio-Kiste)

Biohof Haitzmann

- Ab-Hof Verkauf, Hofladen

- Gastronomie

- Markt

Biohof Feldinger

- Biogeschäft

Biohof Achleitner

- Biogeschäft (Mo-Sa)

- Großhandel

- Bio-Kiste

Mit diesen Ergebnissen aus dem Workshop vom 31.1.2017 konnte das OFI im nächsten Schritt ein Konzept erstellen, welches im Rahmen des Planungstreffes am 28.03.2017 in der Gartenbauschule Schönbrunn von Michael Krainz präsentiert wurde. Die Erkenntnisse wurden in einer Verpackungsmatrix zusammengefasst (siehe Tabelle 135).
Tabelle 135: Produzenten-Produkt-Verpackungs-Matrix für Schnittsalate

	Produzenten-Produkt-Verpackungs-Matrix für Schnittsalate

	 
	Verpackung aktuell
	Preissensibilität
	Kundenakzeptanz
	Befüllung
	Schutzfunktion
	Zusatzfunktion

	Ab Hof Betriebe
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Biohof Haitzmann
	Papier- und Stärkebeutel
	gering (da meist im Produktpreis integriert)
	eher Papier und Stärke, Mehrfachnutzung wünschenswert
	Kunde befüllt Verpackung selbst vor Ort
	Heimtransportfunktion, gewisser mechanischer Transportschutz, feuchtebeständig, MHD max. 24h, gewünscht 3-5 Tage, Papier-beutel bis 100g keine Probleme mit Durchnässen
	Ideal wäre Papier- oder Stärke-beutel (abbaubar im Haus-kompost) sowie Mehrfach-nutzung wünschenswert, Transparenz wünschenswert aber nicht Grundbedingung, geringer Entsorgungsaufwand, Mehrwegverpackung denkbar

	Biohof Feldinger
	Kunststoffbeutel
	
	
	
	
	

	Biohof Bubenicek-Meiberger
	Papierbeutel
	
	
	
	
	

	Biohof Jaklhof
	Papierbeutel, MW-Stoffbeutel
	
	
	
	
	

	Großhandelsbetriebe
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Biohof Achleitner
	Kunststoffschale mit Deckel
	hoch
	kein Beutel, so wenig wie möglich
	vorverpackt
	Schutz gegen mech. Belastung, feuchtebeständig und Abtransport von zu hoher Feuchtigkeit, MHD: mind. 5 Tage
	Transparenz, ansprechende Verpackung, Ettikettierbarkeit, geringer Entsorgungsaufwand

	Biohof Adamah
	Kunststoffbeutel (PE)
	
	
	
	
	

	Marktbetriebe
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Biohof Feldinger
	Kunststoffbeutel
	hoch (keine Verteuerung durch Bioverp.)
	möglichst ökologisch, so wenig wie möglich
	zum Großteil vor-verpackt, Salate werden von Oktober-April angeboten (Durchschnitts-temperatur:                ca. 10-15°C)
	grundsätzlich reine Heimtransportfunktion, gewisser mechanischer Transportschutz, feuchtebeständig, MHD 3-5 Tage
	Transparenz,Teiltransparenz

	Biohof Bubenicek-Meiberger
	Kunststoffbeutel (OPP)
	
	
	
	
	

	Bio-Kisterl
	 
	 
	 
	 
	 
	 

	Biohof Achleitner
	Stärkebeutel
	gering (da über Aufpreis regelbar) - hoch (keine Verteuerung durch Bioverp.)
	Bioabbaubarkeit gewünscht, möglichst wenig Verpackung, Rückgabe an Produzent möglich
	vorverpackt, Befüllung bereits 1 Tag vor Auslieferung
	mechanischer Transportschutz in der Kiste gegenüber anderen Produkten, feuchtebeständig und Abtransport von zu hoher Feuchtigkeit, MHD 3-5 Tage
	Transparenz, biologisch abbaubar und nachwachsende Ressourcen,  Etikettierbarkeit, Personalisierbar, geringer Entsorgungsaufwand

	Biohof Adamah
	Kunststofftasse und Oberfolie, Zellstofftasse (neu), Stärkebeutel
	
	
	
	
	

	Biohof Bubenicek-Meiberger (Food Coops)
	Stärkebeutel
	
	
	
	
	


1.4.1. Endbericht Lagerversuch Schnittsalate

Der folgende Bericht der Lagerversuche sortiert nach den jeweiligen Vermarktungskanälen, wurde von Michael Krainz, OFI, erstellt.

1.4.1.1. Vermarktungskanal „Ab Hof“, Versuch 1

Verpackungsvariationen:

1. Papierbeutel (aktuell im Einsatz)

2. Papierbeutel mit zusätzlichem Feuchteschutz durch 
a) Silikonlackbeschichtung
b) Silikonbeschichtetes Papier

3. Stärkebeutel (aktuell im Einsatz)

4. Alternativer Beutel aus Cellulose

5. Feuchter Stoffbeutel

6. Kombibeutel OPP-Folie mit Vlies

Salat:

Hofer Vogerlsalat (gewaschen) in Schale mit OPP-Schlauchbeutel, MHD: 28.09.2017, Kaufdatum: 26.09.2017, vor Abpackung Befeuchtung mit 100 ml Wasser/50 g und Entfernen mit Salatschleuder

Alle Verpackungsmuster wurden folgenden Tests vergleichend unterzogen:

· Stabilität gegenüber Auffeuchtung nach Befüllung mit 50 g Salat über 24 h

· Untersuchung der Mindesthaltbarkeit über 3 Tage bei 5 °C Lagerung mit sensorischer Auswertung (Geruch, Geschmack, Optik) am Ende der Lagerung, zwischendurch visuelle Kontrolle

· Untersuchung der Mehrfachnutzungsmöglichkeit, nach feuchter Innenreinigung und Trocknung (Stärkebeutel)
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Abbildung 84: Tag 0, von links oben nach rechts unten: feuchter Stoffbeutel, silikonisierter Papierbeutel, Papierbeutel mit Silikonlack, Stärkebeutel, Kombibeutel, Originalpapierbeutel

Tabelle 136: Vermarktungskanal „Ab Hof“: visuelle Beurteilung der Verpackung nach 24 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen der Verpackung

	Originalpapierbeutel
	Bodennaht aufgegangen, außen leicht feucht

	Papierbeutel mit Silikonlack
	feucht am Boden

	Silikonisierter Papierbeutel
	trocken

	Kombibeutel
	innen feucht, außen trocken

	Stoffbeutel
	außen trocken

	Stärkebeutel
	innen deutlich feucht
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Abbildung 85: Tag 1, Originalpapierbeutel mit offener Bodennaht

Tabelle 137: Vermarktungskanal „Ab Hof“: visuelle Beurteilung der Verpackung nach 48 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen der Verpackung

	Originalpapierbeutel
	trocken

	Papierbeutel mit Silikonlack
	trocken

	Silikonisierter Papierbeutel
	trocken

	Kombibeutel
	innen feucht, außen trocken

	Stoffbeutel
	trocken, Salat welk

	Stärkebeutel
	im Bodenbereich feucht


Abbildung 86: Tag 2, von links oben nach rechts unten: Papierbeutel mit Silikonlack, silikonisierter Papierbeutel, Originalpapierbeutel, Originalverpackung Hofer, Kombibeutel, Stärkebeutel, Stoffbeutel
Tabelle 138: Vermarktungskanal „Ab Hof“: sensorische Beurteilung des Salats nach 72 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen
	Geruch
	Textur/Geschmack
	Note

	Originalpapierbeutel
	feucht, geringe welke Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	2

	Papierbeutel mit Silikonlack
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	1

	Silikonisierter Papierbeutel
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	1

	Kombibeutel
	feucht, sehr geringe welke Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	1-2

	Stärkebeutel
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	1

	Originalverpackung
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	1


Abbildung 87: Tag 3, von links nach rechts: silikonisierter Papierbeutel, Papierbeutel mit Silikonlack, Originalpapierbeutel
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Abbildung 88: Tag 3, von links nach rechts: Kombibeutel, Stärkebeutel, Originalpapierbeutel

1.4.1.2. Vermarktungskanal „Markt“
Verpackungsvariationen:

7. OPP-Beutel (aktuell im Einsatz)

8. Papierbeutel mit Silikonbeschichtung und Sichtfenster aus PLA

9. Alternativer Beutel aus Cellulose (NVS)

Salat:

Hofer Salatmix (gewaschen) in Schale mit OPP-Schlauchbeutel, MHD: 28.09.2017, Kaufdatum: 26.09.2017, vor Abpackung Befeuchtung mit 100 ml Wasser/50 g und Entfernen mit Salatschleuder

Alle Verpackungsmuster wurden folgenden Tests vergleichend unterzogen:

· Untersuchung der Mindesthaltbarkeit über 3 Tage bei 5 °C Lagerung nach Befüllung mit ca. 50 g Salat mit sensorischer Auswertung (Geruch, Geschmack, Optik) am Ende der Lagerung, zwischendurch visuelle Kontrolle


Abbildung 89: Tag 0, von links nach rechts: silikonisierter Papierbeutel mit Sichtfenster, 
OPP-Originalbeutel, Cellulosebeutel

Tabelle 139: Vermarktungskanal „Markt“: visuelle Beurteilung der Verpackung nach 24 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen der Verpackung

	OPP-Originalbeutel
	innen feucht

	Papierbeutel mit Silikonlack und Sichtfenster
	innen feucht, außen trocken

	Cellulosebeutel NVS
	innen feucht


Tabelle 140: Vermarktungskanal „Markt“: visuelle Beurteilung der Verpackung nach 48 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen der Verpackung

	OPP-Originalbeutel
	innen feucht

	Papierbeutel mit Silikonlack und Sichtfenster
	innen feucht

	Cellulosebeutel NVS
	am Boden und seitlich etwas welk
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Abbildung 90: Tag 2, von links nach rechts: Cellulosebeutel, OPP-Originalbeutel, 
silikonisierter Papierbeutel mit Sichtfenster

Tabelle 141: Vermarktungskanal „Markt“: sensorische Beurteilung des Salats nach 72 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen
	Geruch
	Textur/Geschmack
	Note

	OPP-Originalbeutel
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, intensiv, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	1

	Papierbeutel mit Silikonlack und Sichtfenster
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, leicht saftig, arteigen
	2

	Cellulosebeutel
	50% welke Anteile
	arteigen
	fad, trocken, welk, arteigen
	4

	Originalverpackung
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, intensiv, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	1
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Abbildung 91: Tag 3, von links nach rechts: Cellulosebeutel, OPP-Originalbeutel, 
silikonisierter Papierbeutel mit Sichtfenster

1.4.1.3. Vermarktungskanal „Bio-Kisterl und Großhandel“

Verpackungsvariationen:

10.     R-PET Tasse mit Deckel (aktuelle Verpackung)

11. Innenbeschichtete (Bienenwachs) Kartontasse mit Deckel einteilig, PLA-Sichtfenster

12. Innenbeschichtete (PE) Kartontasse mit Deckel einteilig, PLA-Sichtfenster

13. PLA-Tasse

Salat:

Hofer Rucolasalat (gewaschen) in Schale mit OPP-Schlauchbeutel, MHD: 28.09.2017, Kaufdatum: 26.09.2017, vor Abpackung Befeuchtung mit 100 ml Wasser/50 g und Entfernen mit Salatschleuder

Alle Verpackungsmuster wurden folgenden Tests vergleichend unterzogen:

· Untersuchung der Mindesthaltbarkeit über 3 bzw. 7 Tage bei 5 °C Lagerung nach Befüllung mit ca. 50 g Salat mit sensorischer Auswertung (Geruch, Geschmack, Optik) am Ende der Lagerung, zwischendurch visuelle Kontrolle
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Abbildung 92: Tag 0, von links oben nach rechts unten: R-PET Originaltasse, PLA-Tasse, mit Bienenwachs beschichtete Kartontasse, mit PLA-beschichtete Kartontasse

Tabelle 142: Vermarktungskanal „Bio-Kisterl und Großhandel“: visuelle Beurteilung des Salats nach 24 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen

	R-PET Originalverpackung
	leicht ausgetrocknet

	PLA-Tasse
	ok

	Bienenwachs beschichtete Kartontasse
	ok

	PLA-beschichtete Kartontasse
	ok
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Abbildung 93: Tag 2, von links oben nach rechts unten: PLA-Tasse, mit PLA-beschichtete Kartontasse, mit Bienenwachs beschichtete Kartontasse, R-PET Originaltasse

Tabelle 143: Vermarktungskanal „Bio-Kisterl und Großhandel“: sensorische Beurteilung des Salats nach 48 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen
	Geruch
	Textur/Geschmack
	Note

	R-PET Originalverpackung
	trocken, ca. 30 % Schwund
	arteigen
	trocken, geschmacksintensiv, arteigen
	4

	PLA-Tasse
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, geschmacksintensiv, arteigen
	1

	Bienenwachs beschichtete Kartontasse
	trocken, 20% Schwund
	arteigen, frisch
	leicht trocken, geschmacksintensiv, arteigen
	2-3

	PLA-beschichtete Kartontasse
	trocken, 20% Schwund
	arteigen, frisch
	leicht trocken, geschmacksintensiv, arteigen
	2-3

	Originalverpackung
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, geschmacksintensiv, arteigen
	1
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Abbildung 94: Tag 2, von links oben nach rechts unten: PLA-Tasse, mit PLA-beschichtete Kartontasse, mit Bienenwachs beschichtete Kartontasse, R-PET Originaltasse

Tabelle 144: Vermarktungskanal „Bio-Kisterl und Großhandel“: sensorische Beurteilung des Salats nach 72 h bei 5 °C

	Verpackung
	Aussehen
	Geruch
	Textur/Geschmack
	Note

	R-PET Originalverpackung
	trocken, 50 % Schwund
	arteigen
	trocken, welk, geschmacksintensiv, arteigen
	4

	PLA-Tasse
	feucht, keine welken Anteile, etwas weniger Volumen als Originalverpackung
	arteigen, frisch
	leicht trocken, geschmacksintensiv, arteigen
	2

	Bienenwachs beschichtete Kartontasse
	trocken, 50 % Schwund
	arteigen
	trocken, welk, geschmacksintensiv, arteigen
	4

	PLA-beschichtete Kartontasse
	trocken, 30 % Schwund
	arteigen
	trocken, welk, geschmacksintensiv, arteigen
	3

	Originalverpackung
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, leicht saftig, geschmacksintensiv, arteigen
	1



Abbildung 95: Tag 7, PLA-Tasse
1.4.1.4. Vermarktungskanal „Ab Hof“, Versuch 2

Verpackungsvariationen:

14. Papierbeutel (aktuell im Einsatz, Referenz A)

Salat:

Hofer Vogerlsalat (gewaschen) in Schale mit OPP-Schlauchbeutel, MHD: 14.12.2017, Kaufdatum: 12.12.2017, vor Abpackung Befeuchtung mit 100ml Wasser/50g und Entfernen mit Salatschleuder

Alle Verpackungsmuster wurden folgenden Tests vergleichend unterzogen:

· Untersuchung der Mindesthaltbarkeit über 2 Tage bei 8°C Lagerung mit sensorischer Auswertung (Geruch, Geschmack, Optik) am Ende der Lagerung
Tabelle 145: Vermarktungskanal „Ab Hof“, Versuch 2: sensorische Beurteilung des Salats nach 48 h bei 8 °C

	Verpackung
	Aussehen
	Geruch
	Textur/Geschmack
	Note

	Originalpapierbeutel
	feucht, geringe welke Anteile
	arteigen, frisch
	bedingt frisch, arteigen
	2

	Originalverpackung
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, arteigen
	1
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Abbildung 96: Tag 2, Originalpapierbeutel

1.4.1.5. Vermarktungskanal „Markt“, Versuch 2

Verpackungsvariationen:

15. OPP-Beutel (aktuell im Einsatz)

16. Alternativer Beutel aus Cellulose (NK) – deutlich geringere Wasserdampf-permeabilität als beim ersten Versuch

17. Alternativer Beutel aus PLA (informativ, da deutlich kleinere Beuteloberfläche)

Salat:

Hofer Vogerlsalat (gewaschen) in Schale mit OPP-Schlauchbeutel, MHD: 14.12.2017, Kaufdatum: 12.12.2017, vor Abpackung Befeuchtung mit 100ml Wasser/50g und Entfernen mit Salatschleuder

Alle Verpackungsmuster wurden folgenden Tests vergleichend unterzogen:

· Untersuchung der Mindesthaltbarkeit über 7 Tage bei 8 °C Lagerung nach Befüllung mit ca. 50 g Salat mit sensorischer Auswertung (Geruch, Geschmack, Optik) am Ende der Lagerung, zwischendurch visuelle Kontrolle

Tabelle 146: Vermarktungskanal „Markt“, Versuch 2: visuelle Beurteilung der Verpackung nach 48 h bei 8 °C

	Verpackung
	Aussehen der Verpackung

	OPP-Originalbeutel
	innen feucht

	Cellulosebeutel NK
	innen feucht

	PLA-Beutel
	innen feucht
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Abbildung 97: Tag 2, von links nach rechts: OPP-Originalbeutel, Cellulosebeutel, PLA-Beutel

Tabelle 147: Vermarktungskanal „Ab Hof“, Versuch 2: sensorische Beurteilung des Salats nach 7 d bei 8 °C

	Verpackung
	Aussehen
	Geruch
	Textur/Geschmack
	Note

	OPP-Originalbeutel
	feucht, keine welken Anteile
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, knackig, arteigen
	1

	Cellulosebeutel NK
	etwas trocken, keine welken Anteile
	arteigen
	wenig saftig und knackig, arteigen
	2

	PLA-Beutel
	etwas trocken, keine welken Anteile
	arteigen
	wenig saftig und knackig, arteigen
	2

	Originalverpackung
	etwas trocken, keine welken Anteile
	arteigen
	wenig saftig und knackig, arteigen
	2
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Abbildung 98: Tag 7, von links nach rechts: PLA-Beutel, OPP-Originalbeutel, Cellulosebeutel

1.4.1.6. Vermarktungskanal „Bio-Kisterl“ und „Großhandel“, Versuch 2

Verpackungsvariationen:

18. R-PET Tasse mit Deckel (aktuelle im Einsatz)

19. Papierschale mit PE beschichtet und R-PET Deckel

20. PLA-Tasse

Salat:

Hofer Vogerlsalat (gewaschen) in Schale mit OPP-Schlauchbeutel, MHD: 14.12.2017, Kaufdatum: 12.12.2017, vor Abpackung Befeuchtung mit 100 ml Wasser/50 g und Entfernen mit Salatschleuder

Alle Verpackungsmuster wurden folgenden Tests vergleichend unterzogen:

· Untersuchung der Mindesthaltbarkeit über 7 Tage bei 8 °C Lagerung nach Befüllung mit ca. 50 g Salat mit sensorischer Auswertung (Geruch, Geschmack, Optik) am Ende der Lagerung, zwischendurch visuelle Kontrolle
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Abbildung 99: Tag 2, von links nach rechts: R-PET Originaltasse, PLA-Tasse, mit PE beschichtete Kartonschale

[image: image56.jpg]



Abbildung 100: Tag 7, von links oben beginnend: Originalverpackung, PLA-Tasse, 
mit PE beschichtete Kartonschale

Tabelle 148: Vermarktungskanal „Bio-Kisterl“ und „Großhandel“: sensorische Beurteilung des Salats nach 7 Tagen bei 8 °C

	Verpackung
	Aussehen
	Geruch
	Textur/Geschmack
	Note

	PLA-Tasse
	feucht, keine welken Anteile, sehr geringer Volumenverlust
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, knackig, arteigen
	1

	PE beschichtete Kartonschale
	feucht, keine welken Anteile, sehr geringer Volumenverlust
	arteigen, frisch
	frisch, saftig, knackig, arteigen
	1

	Originalverpackung
	etwas trocken, keine welken Anteile
	arteigen
	wenig saftig und knackig, arteigen
	2


Zusammenfassung und Fazit aus den Versuchen
Vermarktungskanal „ab HOF“

· Standardpapierbeutel ist grundsätzlich für Kühllagerung (5-8 °C) beim Konsument über 1-2 Tage geeignet, Schwachstelle ist die geklebte Bodennaht bei feuchtem Salat (eventuell kann hier ein anderer Klebstoff verwendet werden), lebensmittelrecht ?, geringste Kosten

· Stärkebeutel ist grundsätzlich gut geeignet, Haltbarkeiten können damit erhöht werden, Mehrfachbefüllung nach Reinigung mit Wasser ist möglich, relativ hohe Kosten

· Stoffbeutel ist ohne Überbeutel (Zusatzverpackung) absolut nicht geeignet => Haltbarkeiten < 24 h

Vermarktungskanal „Markt“

· Standardbeutel (OPP) hat die längsten Haltbarkeiten in der Kühlung (>7 Tage bei 8 °C) und somit die beste Eignung

· Cellulosebeutel mit hoher Wasserdampfbarriere wäre grundsätzlich eine transparente Alternative für Haltbarkeiten von bis zu 5 Tagen bei 8 °C, hohe Kosten

· PLA-Folie wäre grundsätzlich eine transparente und kostengünstigere Alternative zum Cellulosebeutel für Haltbarkeiten von bis zu 5 Tagen bei 8 °C (abhängig vom eingesetzten PLA-Material), generell aber relativ hohe Kosten gegenüber Standardbeutel

· Papierbeutel mit Sichtfenster für Haltbarkeiten von bis zu 2-3 Tagen bei 8 °C möglich (z.B. mit PLA oder Cellulosefolie kaschiert, derzeit aber nicht Standard), sehr hohe Kosten

Vermarktungskanal „Biokisterl und Großhandel“

· Aktuelle Verpackung aufgrund der Löcher ungeeignet, Haltbarkeit <2 Tage

· PLA-Schale sehr gute Eignung zur OPP-Folie der Originalverpackung, MHD von 
bis zu 7 Tagen bei 8 °C möglich, sehr hohe Kosten

· Kartonschale mit PE-Innenbeschichtung und R-PET Deckel sehr gute Eignung zur OPP-Folie der Originalverpackung, MHD von bis zu 7 Tagen bei 8 °C möglich, sehr hohe Kosten, Umweltfreundlichkeit fraglich (Green PE statt konventionellem PE wünschenswert)

· Beschichtetet Kartonschalen sind für mehrere Tage Lagerung ungeeignet, da sie zu viel Feuchte über den undichten Deckelrand entweichen lassen, sehr hohe Kosten
Die Tabelle 149 „Alternative Verpackungsmatrix“ gibt einen Überblick über die getesteten Verpackungsalternativen. Die Life Cycle Analyse bzw. Carbonfootprintbewertung des Wintergemüses vom Feld über die Verpackung bis zum Konsument eines Gemüsetyps und einer Verpackungsart wurde nicht durchgeführt, um Überschneidungen mit dem Arbeitspaket Arbeitspaket Nr. 02 - Ökologisch/Ökonomische Analyse einzelner Wintergemüsekulturen sowie deren Fruchtfolge im Gewächshaus/Freiland behandelt zu vermeiden.

Fazit

Im Rahmen dieses Projekts konnte aufgezeigt werden, welche Verpackungsoptimierungen mit bereits am Markt verfügbaren Materialien für Schnittsalate möglich sind. Die Entwicklung einer nachhaltigen Verpackungslösung alleinig für das Wintergemüse hätte den budgetären, sowie zeitlichen Rahmen des Projekts gesprengt. Zudem haben die Workshop Ergebnisse gezeigt, dass jede Vermarktungsschiene ihre eigenen Anforderungen an die Verpackung mit sich bringt. Somit bleibt die Frage nach einer wirklich optimal geeigneten und nachhaltigen Verpackungslösung offen und es besteht noch weiterer Forschungsbedarf, um in Zukunft eine zufriedenstellende Lösung anbieten zu können.
Tabelle 149: Matrix „Alternative Verpackungen“

	Betrieb
	Bisherige Verpackungen
	Neue mögliche Verpackungsalternativen

	
	Produkt
	Füllvolumen
	Stk. benötigt/a
	Kosten
	geeignet?
	Produkt
	Füllvolumen
	Kosten
	Hersteller
	Muster vorhanden
	geeignet?

	Achleitner, Adamah
	zweiteilige PET-Tasse
	1800 ml
	8.000-20.000
	0,08-   0,1 €
	Nein
	einteilige Salatschale, PLA
	1000ml
	0,23-0,33€
	biologisch-verpacken.de
	Ja
	JA

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Kartonschale mit R-PET Deckel, PE-beschichtet
	1000ml
	0,67 €
	Klar Pac
	Ja
	JA

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Bagasse Schale mit R-PET Deckel
	1400ml
	0,54 €
	biopac.co.uk
	Nein
	?

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	einteilige Salatschale, Stärke
	1000 ml
	0,34 €
	biopac.co.uk
	Nein
	?

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	einteilige Kartonschachtel mit PLA-Fenster, PE-beschichtet
	1100ml/ 1000ml
	0,22-0,4€
	cater4you.co.uk, Klar Pac
	Ja
	Nein

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	einteilige Kartonschale (Bienenwachs besch.) mit PLA-Fenster
	1100ml
	0,29 €
	biologisch-verpacken.de
	Ja
	Nein

	Feldinger, Bubenicek
	OPP-Beutel
	110x75x 250mm
	???
	0,03 €
	JA
	PLA-Beutel
	100x220 mm, nur diese Größe vorhanden
	0,04 €
	biologisch-verpacken.de
	Ja
	JA

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	PLA-Beutel vergrößert, Schätzung
	 200x220 mm
	0,06 €
	 
	 
	JA

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Natureflex (Cellulose) beutel
	170x200 mm
	0,10 €
	bioeinwegartikel.de
	Nein
	JA

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Papierbeutel mit PLA-Fenster (alt. Cellulose), unbeschichtet
	150x100x 250mm
	0,08 €
	biologisch-verpacken.de
	Nein
	Nein

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Papierbeutel mit PLA-Folie (alt. Cellulose) und Sichtfenster (wasserfest)
	115x72x 246mm
	0,23 €
	biologisch-verpacken.de
	Nein
	unbekannt

	Haitzmann, Feldinger,
	Papierbeutel
	140x300mm
	???
	0,01 €
	JA (bedingt)
	PLA-Beutel
	100x220 mm, nur diese Größe vorhanden
	0,04 €
	biologisch-verpacken.de
	Ja
	JA

	Bubenicek, Jaklhof
	Stärkebeutel
	 
	???
	0,03 €
	JA
	Natureflex (Cellulose)beutel
	170x200mm
	0,10 €
	bioeinwegartikel.de
	Nein
	JA

	 
	 
	 
	 
	 
	 
	Papierbeutel mit PLA-Fenster (alt. Cellulose), unbeschichtet
	150x100x 250mm
	0,08 €
	biologisch-verpacken.de
	Nein
	Nein


1.5. Arbeitspaket Nr. 06 – Öffentlichkeitsarbeit
Ziel dieses Arbeitspaketes war es, die gesammelten Erkenntnisse und Ergebnisse dieses Projektes einer möglichst breiten Gruppe an Multiplikatoren zugänglich zu machen. Die folgende Auflistung gibt einen Überblick über die stattgefundenen Veranstaltungen und Tätigkeiten in diesem Arbeitspaket.

Öffentlichkeitsarbeit 2016

·  EIP AGRI Workshop, 20. -21. 04 2016, Legnaro, Italien.
In Rahmen dieses EIP AGRI Workshops wurde das Projekt „Weiterentwicklung Wintergemüse“ von Veronika Haslinger (Lebensmittelcluster Niederösterreich) und Alexandra Depisch (BIO AUSTRIA) einem internationalen Publikum vorgestellt. Dieser Workshop wird zwecks Vollständigkeit erwähnt, obwohl er bereits vor dem offiziellen Projektstart stattfand.
· Cork 2.0: European Conference on Rural Development, 05. -06.09.2016, Cork, Irland 
Im Zuge dieser Veranstaltung fand eine Posterpräsentation der aktuell laufenden Operationellen Gruppen statt. Thomas Fertl (BIO AUSTRIA) stand vor Ort für Fragen rund um das Projekt zur Verfügung.

· Bundesweiter Workshop für Operationelle Gruppen (OG) und Innovationsdienstleister (IDL), 22. und 23. 11. 2016, Bonn, Deutschland

Das Projekt „Weiterentwicklung Bio-Wintergemüse“ wurde als Plakat bei dieser Veranstaltung vorgestellt.

· Innovations- und Vernetzungsforum Biolandbau, 25. 10. 2016, Salzburg
Susanne Maier (BIO AUSTRIA) präsentierte das Projekt im Rahmen einer Poster-Session.

· Für die Ausgabe 4 des Ökomenischen Gärtnerrundbriefs 2016 wurde ein Artikel, der das gegenständige Projekt vorstellt, verfasst.

Öffentlichkeitsarbeit 2017

· Clusterland Award 2017: Einreichung und Nominierung des Projekts. Das Projekt wurde unter die besten zehn Einreichungen gereiht und bei der Cluster Award Preisverleihungsfeier mit Roll-Up und kurzem Video vorgestellt. Bei der Feier wurde das Projekt durch Anna Maria Betz (Gartenbauschule Langenlois), Alexandra Depisch (BA), Veronika Haslinger (Lebensmittelcluster Niederösterreich) und Gerhard Zoubek (Biohof Adamah) vertreten.
· Rieder Messe: Bei der Rieder Messe von 06. bis 10. September 2017 gab es einen Infostand zum Thema heizungsfreier Wintergemüseanbau. Fachliche Inputs wurden von BIO AUSTRIA bereitgestellt.
· Agri Innovation Summit in Lissabon: Das Projekt „Weiterentwicklung Bio- Wintergemüse“ wurde von der Europäischen Kommission und dem Agri Service Point ausgewählt und durfte im Rahmen des Agri Innovation Summit in Lissabon am 11. bis 12. November 2017 präsentiert werden. Alexandra Depisch vertrat die Projektgruppe und hielt die Präsentation.
· 
Wintamine für die Gastronomie: Gastronomie - Fachtag in der Kammermeierei Schönbrunn: Am 07. Dezember 2017 fand für die Zielgruppe Gastronomen und Großküchenleiter ein Fachtag zum Thema Bio-Wintergemüse statt. Das genaue Programm findet sich im Anhang. 30 Teilnehmern aus Gastronomie und Großküchen wurde an diesem Tag das Wintergemüse präsentiert und der Hintergrund dieser innovativen Anbaumethode vermittelt.

Öffentlichkeitsarbeit 2018

· EUropa in Wien: Am 14.05.2018 wurde das Projekt im Rahmen der Auftaktveranstaltung der EUropa in Wien Tage von Johanna Rohrhofer und Alexandra Depisch präsentiert.

· Für die Ausgabe 3 des Ökomenischen Gärtnerrundbriefs 2018 wurde ein Artikel, der die aktuellen Anbauergebnisse vorstellt, verfasst.
· Vortrag Lagerhaus: Am 29.06.2018 fand im Lagerhaus Hartberg ein Vortrag zum Thema Bio-Wintergemüseanbau statt. Alexandra Depisch hielt die Präsentation.
· Vorstellung des Projekts im Rahmen der SUM Food Dialogplattform am 04.10.2018 (http://www.umweltbundesamt.at/umweltsituation/landnutzung/sum-food/dialogplattformsum-food/). Alexandra Depisch hielt die Präsentation.

· Am 29. November 2018 fand ein Pressegespräch am Biohof Feldinger in Wals statt. Ziel war, die Projektergebnisse der Öffentlichkeit zu präsentieren. Das Protokoll zur Planungsbesprechung, die Einladung, sowie der erstellte Pressetext finden sich im Anhang.
Folgend findet sich eine Aufstellung der Rückmeldungen zum Pressegespräch:

· Salzburger Nachrichten Online, 30.11.2018: https://www.sn.at/salzburg/wirtschaft/beim-walser-biobauern-waechst-auch-im-winter-frisches-gemuese-61643830
· Salzburger Nachrichten Print Version, 30.11.2018, siehe Anhang
· Aufnahme in den AIZ-Tages Verteiler: der wichtigste Tages-Überblick im Agrarbereich

· Landwirtschaftskammer Kärnten Berg-Hof Beilage, Dezember 2018, siehe Anhang

· Der Salzburger Bauer, Dezember 2018, siehe Anhang

· Zeitschrift Produkt, 11/12 2018, siehe Anhang

· Gemüsebaupraxis 06/2018

· Titelseite des Bezirksblatts Flachgau, Ausgabe 49, 05./06.12.2019, siehe Anhang

· Bezirksblatt Flachgau: Bild des Monats Dezember 2018

· Bezirksblätter Flachgau Online, 03.12.2018 

https://www.meinbezirk.at/flachgau/c-lokales/das-wintergemuese-geniessen_a3071268
· Verfassen eines Artikels für die Bionet Biogemüsefibel (https://www.bio-net.at/bn-informationsmaterial/bn-broschueren.html)

· Vorstellung des Projekts in der Gartenbauschule Langenlois am 23.01.2019 im Rahmen eines Erasmus Lehreraustausches

Weitere Presseartikel

· Salzburger Nachrichten, 16.10.2018:

https://www.sn.at/leben/lifestyle/jetzt-beginnt-die-arbeit-am-wintergemuese-41426002 

· Die Presse, 24.11.2018: https://diepresse.com/home/leben/ausgehen/5535747/Frisches-Gemuese-im-Winter 
Öffentlichkeitsarbeit 2019

· Winterfachtag Steiermark: Am 06.02.2019 fand in der Versuchsanstalt für Spezialkulturen in Wies von 10:00 bis 16:00 Uhr ein Winterfachtag statt. Doris Lengauer, Wolfgang Palme und Alexandra Depisch informierten zum heizungsfreien Bio-Wintergemüseanbau.
· Winterfachtag Gartenbauschule Langenlois: Am 04.04.2019 fand in der Gartenbauschule Langenlois ein Winterfachtag statt. Rund 100 Teilnehmern aus der Landwirtschaft, Gastronomie sowie Multiplikatoren wurden sämtliche Projektergebnisse vorgestellt. Das genaue Programm findet sich im Anhang.
· Presseartikel: In Der Falter 8/19 Ausgabe wurde der Biohof Jaklhof im Zusammenhang mit dem heizungsfreiem Bio-Wintergemüseanbau proträtiert. Der Artikel findet sich im Anhang.
· Presseartikel: In Chemiereport / Austrian Life Sciences, Ausgabe 2/19, wurden unter dem Titel „Wo der Salat auch im Winter wächst“ die Menschen, die hinter dem Projekt stehen portraitiert und die Projekterfolge dargestellt. Der Artikel findet sich im Anhang.
Fernsehbeiträge
· Ökobilanz von Wintergemüse: ORF konkret vom 15.01.2019 um 18.30 Uhr am Biohof Bubenicek-Meiberger

Resümee und weiterer Forschungsbedarf

Im Rahmen des Abschlusstreffens am 07.03.2019 wurde das Projekt gemeinsam mit den Projektpartnern reflektiert. Es wurde betont, dass durch die Zusammenarbeit von Praxis, Forschung und Beratung wesentlich schnellere, bessere Entwicklungsschritte erreicht werden können und diese Zusammenarbeit als wertvoll betrachtet wurde. Die Projektbetriebe sehen das heizungsfreie Wintergemüse bereits als fixen Bestandteil in ihrer Fruchtfolge. In Zukunft werden weitere Arten und Sorten ausprobiert, um den heizungsfreien Winteranbau am Betrieb noch produktiver zu machen und die Erntesicherheit weiter zu verbessern. Als großer Vorteil wurde, neben dem innovativen, nachhaltigen Charakter dieser Produktionsweise, auch die Möglichkeit den Absatz zu erhöhen und damit den Betriebserfolg zu verbessern genannt. Zudem sichert der Ganzjahresanbau auch Ganzjahresarbeitsplätze.
Um die bis dato herausfordernde Vorfrühjahrsernte besser absichern zu können, bedarf es noch weiterer Forschung. Hier könnten sogenannte „Permaveggies“, ein Begriff für ausdauerndes Gemüse, interessant sein. Bekannte, schon lange etablierte Vertreter sind beispielsweise Spargel oder Rhabarber. Diese vielfältige Gruppe hat jedoch noch viel mehr zu bieten. So zählen auch viele geläufige, wie unbekannte Wildpflanzen und Zierpflanzen zu den „Permaveggies“, von denen es bis dato noch wenig Erfahrung zum Anbau gibt. Ein Charakteristikum dieser ausdauernden Gemüsearten ist, dass sie im Frühjahr bis Frühsommer geerntet werden. Es handelt sich vorwiegend um Blattgemüse, Sprossen und Wurzeln. Dadurch, dass die Haupternte im Frühjahr stattfindet, können sie eine sinnvolle Ergänzung des Gemüseangebots sein. Darüber hinaus sind in Bezug auf die Kulturführung im Wintergemüsebau sind noch weitere Versuche notwendig, um detaillierte Fragestellungen, wie beispielsweise die exakte Lüftungsführung im Winter oder Eignung weiterer Anbausysteme, beantworten zu können.
Die Anbauversuche haben eindeutig gezeigt, dass optimal an diese Nutzungsform angepasste Sorten einen enorm wichtigen Baustein für eine erfolgreiche Ernte im Winter darstellen. An die lichtarmen Winterbedingungen angepasste Sorten haben das Potential die Produktivität dieser Anbaumethode erheblich zu steigern. Neben höheren Abernteraten kann durch geeignete Sorten auch die Effizienz in der Ernte und Verpackung gesteigert werden. Jedoch wurde in der Vergangenheit kaum Züchtungsarbeit speziell auf den heizungsfreien Winteranbau ausgerichtet. Dementsprechend wenig wurde bisher das Potential unserer Kulturpflanzen in diese Richtung ausgeschöpft. Großteils arbeiten wir im heutigen Wintergemüseanbau mit Sorten, die nicht für die Winterernte entwickelt wurden. Daher ist speziell auf diese Anbauweise ausgerichtete Züchtungsarbeit in Zukunft notwendig, um die Verfügbarkeit nach geeigneten, insbesondere auch samenfesten, Sorten weiter auszubauen und dadurch eine Weiterentwicklung des heizungsfreien Wintergemüseanbaus zu gewährleisten.
In Hinsicht auf die Effizienz der Arbeitswirtschaft kann neben der Grundvoraussetzung des Einsatzes von geeigneten Sorten auch die Weiterentwicklung von speziellen Kleingeräten einen großen Beitrag leisten. Derzeit umfasst der heizungsfreie Wintergemüsebau noch einen hohen Anteil an Handarbeit. Durch weitere Forschung zur Entwicklung von kostengünstigen Handgeräten, könnte Arbeitszeit verringert und damit Kosten in der Produktion gesenkt werden. Darüber hinaus muss auch die Konsumentenarbeit noch weiter fokussiert werden. Die Sensorik stellt in diesem Bereich sicher eine Schlüsselrolle dar und die im Rahmen dieses Projekts entstandenen Borschüren wurden von der Projektgruppe als sehr positiv bewertet. Weitere Forschung, beispielsweise im Bereich Food-Pairing, kann das Marketing und Storytelling rund um diesen innovativen Produktionszweig noch weiter verbessern. Auch bleibt die Frage nach einer wirklich optimal geeigneten und nachhaltigen Verpackungslösung offen und es besteht noch weiterer Forschungsbedarf, um in Zukunft eine zufriedenstellende Lösung anbieten zu können.
Zusammengefasst kann behauptet werden, dass wir unserem anfangs festgelegten Ziel, nämlich den heizungsfreien Wintergemüseanbau als Produktionsmethode in der gartenbaulichen Praxis zu etablieren und den Konsumenten somit auch über die Wintermonate biologisches und nachhaltig produziertes Gemüse aus Österreich anbieten zu können, durch diese drei Projektjahre wieder ein gutes Stück näher gekommen sind.
Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �55�: Ernte Rettich (Eiszapfen( Biohof Adamah





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �56�: Ernte Asiasalate im Bund Biohof Bubenicek-Meiberger





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �57�: Ernte Bundzwiebel Biohof Haitzmann





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �58�: Arbeitswirtschaft-Schulung der Betriebsleiter am Biohof Bubenicek-Meiberger





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �60�: Verkostung Stücksalate am Biohof Achleitner





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �61�: Ähnlichkeitsmessung Wintersalate





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �62�: Auszug Einzelbeschreibungen Asisasalate





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �63�: Gesammeltes Kohlvokabular





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �64�: Beschreibung von Aussehen, Geruch, Geschmack, Mundgefühl und Nachgeschmack von Petersilien Blatt und Stiel





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �66�: Mindmap Ideensammlung zur weiteren Aufbereitung der gewonnenen Daten





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �67�: Landkarte der Winterspezialsalate





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �68�: Deckblatt "Sensorische Wintergemüse Fibel"





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �69�: Aromarad der Winterspezialsalate





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �70�: Überblick über die Projektstandorte





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �71�: Bundkarotten





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �72�: Radieschen





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �73�: Butterkohl





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �74�: Palmkohl





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �75�: Zierkohl





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �76�: Asiasalate





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �77�: Hirschhornwegerich





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �78�: Winterportulak





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �79�Abbildung 20: Petersilie





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �80�Abbildung 21: Koriander





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �81�: Kerbel





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �82�: Schnittsellerie





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �83�: Verpackungsworkshop 31.01.2017





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �101�: EIP AGRI Workshop, Italien





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �102�: Clusterland Award Feier am13.06.2017, Wien. Von links nach rechts: Veronika Haslinger, Alexandra Depisch, Gerhard Zoubek und Anna Maria Betz





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �103�: Infostand Bio-Wintergemüse bei der Rieder Messe 06. bis 10. September 2017





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �104�: Agri Innovation Summit  Lissabon, November 2017





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �105�: Gastronomie Bio-Wintergemüsefachtag





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �106�:Pressegespräch am 29.11.2018 am Biohof Feldinger. Von links anach rechts: Johann Feldinger, Getraud Grabmann, Alexandra Depisch und Wolfgang Plame





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �107�: Winterfachtag Gartenbauschule Langenlois 04.04.2019         © Erich Marschnik





Abbildung � SEQ Abbildung \* ARABIC �108�: Abschlusstreffen der Projektgruppe am 07.03.2019
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