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Du suchst nach einfachen Mdglichkeiten
weniger Miill zu produzieren? Die .5R™ hel-
fen dir deinen Konsum bewusster zu ge-
stalten. Somit kannst du Ressourcen spa-
ren und die Umwelt schonen.

EFUSE — ABLEHNEN
BRAUCHE ich DAS? Am einfachsten funkti-
oniert Millsparen, indem du Verpackungen
und Gegenstande, die du nicht brauchst,
ablehnst (zB. Werbung, Flyer, Gratisproben).
Tipp: Ein .Bitte-keine-Werbung” Pickerl auf

 den Postkasten kleben.

- . EDUCE - REDUZIEREN

' BRAUCHE ich so viel? Uberlege dir, was du

; wirklich brauchst. Entscheide dich durch be-

wussten Konsum far weniger, dafir aber fir
hochwertige und langlebige Produkte. We-

- niger Konsum bedeutet weniger Mull.

. Tipp: Nicht mehr benétigte Dinge (Kleidung,

- Spielzeug. Sportausristung usw.) kannst du
verschenken oder verkaufen.
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EUSE — WIEDERVERWENDEN :

~ Gibt es das schon? Benutze Dinge mehr-
mals und versuche sie zu reparieren (zB.

* Lochflicken, kaputte E-Gerate zum Elektri-
ker, 2nd-Hand). Auch Leihen, anstatt etwas

~ zu kaufen macht Sinn. o
- Tipp: Mehrweg statt Einweg, zB. ein Bienen-
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-_A"\‘Q‘\Machstuch anstelle einer Frischhaltefolie.
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. ECYCLE - WIEDERVERWERTEN 3
~ Achte bei Dingen, die du nicht wiederver-
- wenden kannst, dass sie recycelbar sind?.""\-'
'ﬁ'\(Richtige Miuilltrennung!). Recycling ist zwa_r-'f:

§%»qicht die Lésung, doch du kannst die Roh-

» stoffe dem Kreislauf erneut zufiihren.
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_‘-g’_’r OT - KOMPOSTIEREN
’é','_.Kl']chenabféIIe kannst du im eigenen Ko
§§‘_p_ost oder in der Biotonne entsorgen. S
g é{ltsteht wertvoller Diinger und Erde.

Tipp: Eine innovative Kompostierlésung
> Wurmkiste: www.wurmkiste.at %

Wania Peisinger

Zero Waste Coach

Es brodelt in Schloffer’'s Kiiche...

Feinste Gaumenfreuden aus Obst sorgen fiir einen einmaligen Geschmack.
Beim Einkochen der fruchtigen Késtlichkeiten darf eine eigene Qualitats-
kontrolle nicht fehlen. So wird bei uns schon seit Oma’'s Zeiten das beriihmte
,Haferlgucken* betrieben.

Von Pfirsichkompott Gber Dirndlsirup und Birnenchutney bis hin zum Zwetschken-
roster sind der Vielfalt an veredelten Produkten keine Grenzen gesetzt. FUr unsere
jingsten Feinschmecker kochen wir pures Apfel- oder Pfirsichmus ein. Natirlich
ohne Zucker! Wir versuchen auch immer wieder, neue Kreationen und Variationen
anzubieten, welche ihr dann frisch im Glas in unserem Hofladen findet. Vorbeikom-
men, durchschauen und eingekochte Gaumenfreuden mitnehmen.

...gibt es wieder ab Anfang Oktober bei uns am Biohof zu erwerben:
Elstar, Arlet, Rubinette, Topaz, Pinova, Wur, Wellant & Novemberbirnen!

Unsere Biohof-Termine 2023

Samstag, 30. September & Sonntag, 1. Oktober
Pfliick® dir deinen Topaz Bioapfel | 10 bis 17 Uhr
SELBSTPFLUCKTAGE am Biohof

Freitag, 17. November
ABAKUS PRASENTATION 2023

auf der Ruine Waxenegg bei Anger | Einlass: 19 Uhr
Ersatztermin bei Schlechtwetter: Samstag, 18. November

1. Adventsonntag, 3. Dezember
EROFFNUNG SCHLOFFER’'S ADVENTKALENDER
am Biohof in Oberfeistritz um 17 Uhr

8184 Anger | Oberfeistritz 26 | T. +43(0)3175/2452 | M. +43(0)664/340 33 49 | bio@schloffer.at | www.schloffer.at

i Offnungszeiten Dienstag-Freitag von 8-12 Uhr und 14-18 Uhr | Samstag von 9-12 Uhr | Sonntag. Montag und Feiertag geschlossen!
Offnungszeiten August bis Oktober Di.-Fr. von 8-12 Uhr und 14-18 Uhr | Sa. von 9-12 Uhr und 14-16 Uhr | So. 9-12 Uhr | Mo. und Feiertag geschlossen!
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» Unverwechselbarem Geschmack auf der Spur
» Pfllick dir deinen Topaz Bioapfel

» Einsaat von Bliihstreifen
» Haferlguckerzeit beim Biohof Schloffer
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Nach einem schwierigen Jahr
mit einer Woche Frost Anfang
April und danach bis Anfang
August extrem viel Regen und
wenig Sonne zeigt sich nun

der Herbst von seiner schons-
ten Seite.

Die Apfel und Birnen zeigen
eine besondere Reife und einen
auBergewohnlichen Geschmack
- ein goldener Herbst also.

Es war ein extrem arbeitsrei-
ches Jahr - auch mit der Fertig-
stellung unserer 80kvp Photo-
voltaikanlage. Wir haben aber
schon wieder an das nachste
Jahr gedacht und gemeinsam
mit der Versuchsanstalt Raum-
berg-Gumpenstein ein Projekt
zur Forderung der Biodiversitat
gestartet. Schon im nachsten
Jahr werden diese Bluhkrauter
in unseren Obstanlagen unser
Auge und Herz erfreuen.

Lukas freut sich als Abellio der
Apfelmanner schon sehr auf die
Abakusprasentation auf der
muystischen Ruine Waxenegg
oberhalb von Anger. Es wird
sicherlich wieder ein besonders
stimmungsvoller Abend.

GenieBt den goldenen Herbst
mit allen Sinnen.

Euer Karl
und Familie

Zustellung per Postbox!
Wir schicken unsere Biodpfel
und Biobirnen bzw. auch eine
Mixbox gerne mit der Postbox
zu. Unter shop.schloffer.at be-
stellen und die ,Vitamin-Box“
wird umgehend versandt.

Selbstpfliicktage am 30.9. und 1.10.

©.R-Melbinger

In einen unserer g‘schmackig-saftigen
Biodpfel zu beiBBen ist schon ein echter
Genuss. Aber diese gesunden Apfel auch
noch selbst vom Baum zu pfliicken macht
die Freude noch gréBer.

Dieses besondere Erlebnis gibt es am
Sam., 30. September und Son., 1. Oktober
bei uns am Biohof. Jeweils ab 10 Uhr geht
es los. Mit Traktor und Erntewagen fahren

Uberall wird von Bliihstreifen und Biodi-
versitat gesprochen - die Umsetzung ist
aber nicht immer so leicht.

Die BlUhstreifen sind nur dann sinnvoll,
wenn sie Uber mehrere Jahre hintereinan-
der blihen. Gemeinsam mit der Versuchs-
anstalt Raumberg-Gumpenstein haben

wir stindlich in den Obstgarten, wo du
eine kurze Einschulung bekommst, um die
Apfel behutsam und mit Sorgfalt zu ern-
ten. Danach kannst du deine TOPAZ-Apfel
pflicken.

Zuhause am Biohof in Oberfeistritz kdbnnen
die Kinder beim Basteln kreativ sein und da
man bei der Ernte auch Hunger bekommt,
wartet am Hof natiirlich auch ein schmack-
hafter Imbiss zur Starkung auf euch.

Wir nun ein einzigartiges Projekt fir mehr-
jahrige BlUhstreifen im Obstgarten gestar-
tet. Anfang September kam das ganze
Team von dort zur Einsaat - jetzt sprieBen
schon die ersten Pflanzen aus dem Boden.
Nachstes Jahr im Juli soll es nur so wim-
meln vor lauter BllUten und Insekten. Wir
halten euch auf dem Laufenden.

Wie unverwechselbarer Geschmack entsteht...

Die unvergleichliche Qualitdt von Schloffer’s Biofriichten - eine fruchtig-frische Geschmacksexplosion Uberzeugt Augen, Nase und Gaumen.

Uber Geschmack kann man ja sprichwértlich streiten, weil
dieser sich nicht in ein objektives MaB fassen ldsst. Auch
dass die Geschmadcker unterschiedlich sind, weil unsere
Empfindungen unterschiedlich sind, stimmt. Wenn aber so
viele unserer Kunden deshalb zu uns kommen, weil unsere
Apfel sooo gut schmecken, dann sollte diese groBe Anzahl
an positiven Erlebnissen wohl eine objektive Beurteilung
sein. Wir sind standig am Arbeiten, um euch dieses beson-
dere Erlebnis zu bieten. Ein bisschen wollen wir nun unsere
Geheimnisse liiften.

Zuallererst gibt es einmal Obstsorten, die aromatischer sind
und andere, die weniger Aroma haben. Bei der Auswahl un-
serer Sorten steht der Geschmack und nicht die Ertrags-
fahigkeit der Sorten an erster Stelle. Daher gibt es bei uns
auch keinen Gala, sondern besonders aromatische Sorten
wie Topaz, Rubinette, Natyra, Wur, Crimson Crisp, usw..

Dann kommt es natlrlich auf die klimatischen Bedingun-
gen wahrend des Wachstums und der Reife der Frlichte an
und ganz klar auch wie hoch der Ertrag ist. Méglich, dass ein
Grund, weshalb Bioapfel besser schmecken, auch im gerin-
geren Ertrag begrindet liegt.

Auf unserem Biohof arbeiten Lukas und ich jedoch mit drei
ganz speziellen MaBnahmen, um die optimale Ausbildung
des Aromas noch starker zu férdern.

Der sehr wichtige Belichtungsschnitt im Sommer stellt die
Apfel auch in so einem speziellen niederschlagsreichen Jahr
wie heuer schén in die Sonne. Damit kdnnen alle Apfel die
besondere Kraft der Sonne in sich aufnehmen und somit
schén ausfarben.

Wahrend im konventionellen Obstbau der Baumstreifen mit
chemischen Unkrautmitteln totgespritzt wird, lassen wir in
unseren Obstgarten vor allem in der Reifephase das Gras um
die Bdume herum wachsen. Damit bindet das Gras den na-
tarlichen Stickstoff aus dem Boden. So sehr der Stickstoff
um die BlUte und kurz danach fur die Entwicklung der Obst-
baume wichtig ist - im Herbst bei der Reife ist er ein echter
Geschmackskiller.

GewissermaBen den Hohepunkt der Arbeiten am unver-
wechselbaren Geschmack sind die Behandlungen mit dem
biodynamischen Praparat Hornkiesel vor der Ernte.

Eine Stunde muss der Hornkiesel durch das RuUhren dyna-
misiert werden, bevor er nach dem Sonnenaufgang auf die
Frichte ausgebracht wird. Er bringt mit dem Silizium aus
dem Bergkristall den ganz besonderen Sonnenimpuls auf
und in die Frichte.

Kommt einfach bei uns am Biohof in Oberfeistritz vorbei,
kostet und liberzeugt euch vom unverwechselbaren Ge-
schmack unserer gesunden Friichte.

Den Biohof Schloffer findet
ihr natiirlich auch auf den Social-Media-
Plattformen facebook und Instagram...

. facebook Instogrom,
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