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WISSEN BASTELN GECHECKT

Wo kommt
meine Jause her?

Gärtnern auf
kleinem Raum

Reise in eine
Welt ohne Erdöl
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 vs./Chiasamen sind kleine, schwar-
ze Kerne. Sie wachsen z.B. in Bo-
livien, Mexiko oder Australien - 
nicht in Österreich. Sie sind ähn-
lich wie Leinsamen.

Margarine besteht aus pflanzli-
chen, gehärteten Fetten. Sehr oft 
enthält Margarine Palmöl, wofür 
sehr große Flächen an Regen-
wald abgeholzt werden. Dabei 
werden sehr schädliche Gase 
freigesetzt und es verschwinden 
seltene Tierarten wie z.B. der 
Orang-Utan. Vergleiche doch 
mal selbst die Zutaten von Mar-
garine und Butter.*

Avocado ist eine birnenförmige, 
sehr gesunde Frucht, welche auf 
Bäumen in warmen Gebieten 
wie Mexiko, Peru und teilweise 
im Mittelmeerraum wächst. Das 

Problem ist, dass die Pflanze 
sehr durstig ist und viel Wasser 
braucht: Eine Frucht braucht 
zwischen 70 und 320 Liter 
Wasser - das sind bis zu zwei 
Badewannen voll! Dadurch ist 
das Wasser in Ländern dann sehr 
knapp.**

Paprika gibt es in verschiedenen 
Farben und Formen. Im Sommer 
wächst die Vitaminbombe in Ös-
terreich. Das restliche Jahr über 
kommt das Gemüse, das eigent-
lich eine Beere ist, aus wärmeren 
Ländern.

Cashew-Kerne sind klein, 
hellgelb und erinnern an Halb-
monde. Sie brauchen tropisches 
Klima, um zu wachsen: Vietnam, 
Indien, die Elfenbeinküste oder 
die Philippinen sind die größten 
Cashew-Produzenten.

Mango ist eine süße Frucht, die 
in Indien, China oder Thailand 
wächst und beliebt ist für Ge-
tränke. Wenn du mal eine Mango 
kaufen willst, achte unbedingt 
auf das Fairtrade-Siegel. In Kom-
bination mit einer PET-Flasche 
hat das Getränk einen großen 
CO

2
-Ausstoß.

Maria Rosa hat 
zwei Jausenbrote 
genauer unter die 
Lupe genommen 

und erklärt, warum 
eine gesunde Jause 

für die Umwelt 
ungesund sein 

kann.

T E X T :  M A R I A  R O S A  PA U L M I C H L
I L L U S T RAT I O N E N :  R O M A N  H Ö S E L

Globale 
    Jause 

www.wwf.de/themen-projekte/landwirtschaft/produkte-aus-der-
landwirtschaft/palmoel/palmoel-segen-oder-fluch

www.geo.de/natur/nachhaltigkeit/16027-rtkl-extrem-hoher-
wasserverbrauch-daenische-supermaerkte-listen

*

**22
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 vs./    Regionale 
Jause:

Dieses Brot besteht aus dem 
Getreide „Dinkel“, welches auch 
in Österreich wächst und beson-
ders als „Vollkorn“ sehr gesund 
ist. Leinsamen sind kleine, 
braune Samen, die sehr wertvol-
le Stoffe enthalten und  auch in 
Österreich wachsen.

Butter und Käse werden aus 
Kuhmilch hergestellt und auch 
in ganz Österreich bzw. Tirol 
produziert.

Sprossen sind kleine Samen, 
die sich zu Pflanzen entwickeln. 
Vielleicht hast du schon einmal 
Kresse auf einem Wattebausch 
angebaut? Sehr bekannt sind 
Sprossen aus Radieschen-, Mun-
gobohnen- oder Rucolasamen. 
In einem Sprossenmix sind oft 
auch Linsen oder Bockshornklee 
enthalten.

Walnusskerne haben die Form 
von unserem Gehirn und sind 
sehr gut dafür. Die Nüsse wach-
sen auch in Österreich - viel-
leicht hast du sie selbst schon 
einmal geerntet?

Apfelsaft besteht aus gepressten 
Äpfeln, die auch in Österreich 
wachsen und im Sommer und 

Herbst geerntet werden. Du 
kannst sie gut im Keller lagern 
oder Apfelmus oder -kompott 
daraus machen.

Diese Flasche kannst du wieder 
auffüllen und produzierst so we-
niger Müll. Du kannst sie kaufen 
oder sie selbst machen: Einfach 
eine Glasflasche bemalen, einen 
Schutz dafür nähen oder stri-
cken und los geht’s!

Weißt du, woher
die Zutaten in deiner

Jause kommen?Globale 
    Jause 
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Maria Rosa 
Paulmichl
Maria Rosa ist Mitgründerin 
der feld:schafft, welche 
sich für die Nutzung von 
vorhandenen Ressourcen 
und die Wertschätzung von 
Lebensmitteln einsetzt.

Global
MADE IN AUSTRALIA

––

HECHO EN BOLIVIA

HERBST:
FRÜHLING:

saison
al

BIO!
Global: Die Lebensmittel kommen aus der 
ganzen Welt mit dem Flugzeug oder mit dem 
Schiff. Das hat Auswirkungen auf die Umwelt 
und das Klima.

Regional: Pflanzen brauchen ein bestimmtes 
Klima, um gedeihen zu können. In Österreich 
haben wir die Möglichkeit, eine große Vielfalt 
an Obst und Gemüse das ganze Jahr über an-
zubauen. Regionale Lebensmittel kommen 
aus deiner Nähe, sind frischer und haben kur-
ze Transportwege.

Regional

Bio: ist die Abkürzung für biologisch, also na-
türlich und ohne Spritzmittel gewachsen. 

Fairtrade: Fairtrade ist englisch und heißt 
übersetzt „gerechter Handel“. Fair ist ein Han-
del, wenn alle Beteiligten zufrieden sind. Es 
gibt ein Symbol (Siegel), das solche Produk-
te kennzeichnet. Es soll uns versichern, dass 
auch kleinere, nicht so begünstigte Land-
wirt*innen einen festgelegten Mindestbetrag 
für ihre Arbeit bekommen und damit abgesi-
chert sind.

Saisonal: Zeitraum im Jahr, in dem wir unter-
schiedliches Obst und Gemüse ernten kön-
nen. Im Winter können wir zwar in Österreich 
kaum ernten, dafür gibt es sehr viele Obst- 
und Gemüsesorten, die sich gut lagern las-
sen. Kartoffeln, Äpfel oder Karotten kannst du 
dadurch das ganze Jahr über aus Österreich 
bekommen. 

SOMMER:

WINTER:

EINGELAGERTES

OBST UND

GEMÜSE

4
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Habt ihr euch schon mal gefragt, 
wie die Butter von der Kuh auf 
euer Brot kommt? Der Großteil 
unserer Butter wird in Molke-
reien hergestellt, ein kleiner Teil 
stammt von Almen, Bauernhö-
fen und Sennereien. Als Erstes 
werden die Kühe gemolken, an-
schließend wird die Milch einige 
Zeit stehen gelassen – in dieser 
Zeit trennen sich Milch und 
Rahm. Der Rahm wird dann mit 
einem Schöpflöffel abgeseiht. 
Um ca. 80 Milliliter Rahm zu ge-
winnen, braucht man zwei Liter 
Rohmilch. In den Molkereien 
gibt es riesige Buttermaschinen, 
die dann den Rahm zu Butter 
„schleudern“. 

Wir haben natürlich so eine 
Maschine nicht zu Hause, aber 
brauchen wir auch nicht, denn 
wir legen Hand an und schüt-
teln, was das Zeug hält!

Butter!
1. Zuerst die Kräuter, Blüten und 
Knoblauch klein schneiden und 
zusammen mit der Sahne und 
dem Salz in das Schraubglas 
geben. 

2. Deckel zu und dann shake it, 
also schütteln, schütteln, schüt-
teln! Zuerst tut sich nicht viel, 
aber dann bildet sich langsam 
feste Sahne und dann weiter 
schütteln… wenn sich im Glas 
kaum mehr was rührt, ist es fast 
geschafft – ihr wisst ja: schüt-
teln! 

3. Und dann, siehe da, siehe da, 
fängt es an zu klumpen und die 
Flüssigkeit trennt sich vom Fett. 
Es entstehen nun so kleine But-
terflocken, die man jetzt durch 
ein feines Sieb abseiht. 

4: Normalerweise „schlägt“ man 
jetzt die Butter mit einem Brett-
chen, sodass die restliche Flüs- 
sigkeit auch noch raus geht – 
das haben wir nicht gemacht, 
geht auch so. 

Wir machen
selbst

So geht’s:

Du brauchst:

GESCHÜTTELT,
NICHT

GERÜHRT!
:-)

T E X T :  U L I  E I G E N T L E R

1
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AUSPROBIERT

250 ml Sahne (am besten vom 
Bauern, aber es geht auch die 
gekaufte)

Salz 

1 Zehe Knoblauch 

1 Handvoll Kräuter und Blüten 
(Schnittlauch, Borretsch, 
Ringelblume, Kapuzinerkresse, 
Thymian, Rosmarin) 

großes Schraubglas 

2

3

4



       Außergewöhnliche
essgewohnheiten

  der Tiere…

So fressen diese Tiere:

Die meisten Schmetterlinge  
saugen mit ihrem Rüssel den 
süßen Nektar aus den Blüten.

Weibliche Mücken (1) stechen 
durch die Haut ihres Wirtes 
(Tier/Mensch) und saugen dann 
dessen Blut. Männliche Mücken 
saugen wie die Schmetterlinge 
den Blütennektar.

Die ungiftigen Ringelnattern (2) 
verschlucken ihre Beute (Frö-
sche, Kröten, …) meist lebend als 
Ganzes. 

Spechte klopfen den Baum ab 
und suchen dort unter der Rinde 
nach Insekten(-larven).

Auerhühner (3) fressen als Kü-
ken eiweißreiche Nahrung (z.B. 
Ameisen) und sind im Erwach-
senenalter rein vegetarisch.

Der Bartgeier (4) verschlingt nur 
die Knochen (kein Fleisch!) von 
bereits toten Tieren, die er dann 
mit seiner sehr scharfen Magen-
säure verdaut. 

Tiere jausnen nicht und müssen sich auch 
keine Gedanken darüber machen, ob ihr 
Fressen regional und saisonal ist. Eher selten 
lassen sie sich was liefern oder probieren 
ständig was Neues aus, so wie wir Menschen. 
Manche von ihnen haben aber durchaus 
außergewöhnliche Fressgewohnheiten…

LEUTE! ICH KANNNED VERSTEH’N,WARUM MENSCHENMICH NICHT MÖGEN.ICH JEDENFALLSMAG SIE. MMMH!

M-M-MEINTDER ETWA MICH?NIX WIE WEG...

r

F

T E X T :  B I R G I T  K A N T N E R
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Diese Tiere haben eine beson-
dere Art, ihre Nahrung „aufzu-
bewahren“:

Der Neuntöter (5) ist eine sehr 
hübsche Vogelart, die durch ihr 
Verhalten bekannt ist, Beutetiere 
auf Dornen oder Stacheldraht-
zäunen aufzuspießen.

Die Maulwürfe (6) lagern vor 
dem Winter Regenwürmer in 
ihren Nestern bzw. Höhlen. Um 
diese quasi frisch zu halten, 
beißen sie ihnen den vorderen 
Körperteil ab, so können diese 
nicht fliehen, bleiben aber am 
Leben.

Das Eichhörnchen versteckt 
Nüsse, Eicheln, Samen am 
Boden oder in Baumhöhlen als 
Vorrat für den Winter.

Auch der Tannenhäher (7) ver-
gräbt sein Essen, die Zirbelnüsse, 
in Verstecken am Boden. 

Einige Ameisen halten sich 
Blattläuse und melken diese. 
Honigtau, ein süßes Ausschei-
dungsprodukt, das man am 
Blattlaus-Hinterteil finden kann, 
wird von den Ameisen ger-
ne gefressen. Sie saugen den 
Honigtau direkt vom Hinterteil 
der Blattläuse. Im Gegenzug 
beschützen die Ameisen aber 
auch die Blattläuse vor anderen 
Fressfeinden. 

Birgit Kantner
Ökologin, seit 2013 in der 
Abteilung Raumplanung und 
Naturschutz des Alpenvereins 
tätig

GRÜSS DI’
WURML!

SAG’ MAL WEISST DU,

DASS DU AUF MEINER
SPEISEKARTE

STEHST?

4U • 2/20 7
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Ein Garten ist ein Traum von vielen, aber auch 
sehr viel Arbeit. Nicht jeder hat einen Garten 
bzw. so viel Zeit, um sich darum zu kümmern. 
Trotzdem muss man nicht auf frisches Gemü-
se, das man selbst angebaut hat, verzichten.

Wusstet ihr, dass man auf einer Fläche von 
einer Schreibtischplatte über den Sommer 
eine 4-köpfige Familie mit Gemüse versor-
gen kann? Kluges Einpflanzen der Setzlin-
ge*, also Jungpflanzen, macht es möglich.

Zum Anfangen muss man es allerdings nicht 
übertreiben und den kleinsten Balkon zum 
Acker umfunktionieren, aber für eine kleine 
Holzkiste ist immer Platz.

Besonders gut eignen sich schnell wachsende 
Gemüsesorten wie Kresse, Radieschen, Spinat 
oder Salat.

8 4U • 2/20

BASTELN

1 Holzkiste 

Plastikfolie

Tacker oder kleine Nägel

und Hammer

Sticknadel 

ungedüngte, torffreie

Gemüseerde

Samen von Radieschen,

Ringelblumen,  

Kresse, Salat, Spinat…

kleine Gießkanne

Wir gärtnern auf 
kleinem Raum!

T E X T :  U L I  E I G E N T L E R

2
3

Gemüse-
 kiste

ringelblume
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BASTELN

1: Zuerst wird die Blumen- 
erde in einen großen 
Kübel geschüttet und 

aufgelockert – die Plastikfolie 
verwenden wir dann gleich, um 
die Holzkiste vor der Feuchtig-
keit der Erde zu schützen.

2: Die Holzkiste wird 
anschließend mit dem 
Plastik ausgelegt und 

am oberen Rand mit dem Tacker 
oder den kleinen Nägeln befes-
tigt. Alles, was über die Holzkiste 
rausschaut, kann abgeschnitten 
werden.

3: Bevor die Erde rein-
kommt, stechen wir mit 
der Stricknadel (oder 

etwas Ähnlichem) Löcher in den 
Boden der Folie, sodass keine 
Staunässe entstehen kann.

4: Die Erde in die Kiste 
geben und nicht zu fest 
andrücken – die an-

strengende Arbeit ist nun getan.

5: Jetzt geht es an die 
Aussaat: Zieht am 
besten mit einer klei-

nen Gartenschaufel Rillen in die 
Erde und gebt gut Acht, dass die 
Pflanzen – wenn sie groß sind – 
genug Platz haben. Die Rillen 
leicht mit Erde wieder bedecken.

6: Zu guter Letzt wird 
vorsichtig gegossen, 
die Samen sollen nicht 

nach einer Überschwemmung 
an der Oberfläche sein.

7: Die Gemüsekiste sollte 
immer feucht sein, aber 
nicht nass.

*Setzlinge sind 
Jungpflanzen, 
die man noch 
als "Babys" in 

die Erde einsetzt. Man 
kann sie entweder in 
der Gärtnerei kaufen 
oder selber "ziehen", 
das heißt: Man setzt die 
Samen nicht direkt ins 
Beet (weil es manchmal 
einfach noch zu kalt 
ist), sondern man setzt 
die Samen in kleine 
Töpfe oder Eierkartons 
und lässt sie auf der 
Fensterbank austrei-
ben. Wenn es warm 
genug ist, können die 
Setzlinge ins Freie.

Uli Eigentler
gelernte Ökonomin, Kräuter-
pädagogin , Vortragende beim 
Alpenverein und Bloggerin 

www.lowredeyes.at

5

7
spinat salat

kresse

radieschen



...aber brennen tut’s nicht…

Habt ihr schon mal selbst Brot gebacken? Keine 
Angst, es ist viel leichter als gedacht und großes 
Indianer-Ehrenwort: Es schmeckt viel besser als 
gekauftes Brot. Und wenn ihr wollt, dass euer Brot 
noch besser duftet, dann gebt Kräuter hinein, die 
euch besonders gut schmecken. 

Mehl, Salz, Hefe und Wasser hat man meistens 
zu Hause und wenn ihr keine frischen Kräuter 
zur Hand habt, gehen getrocknete genauso – ihr 
werdet sicher in der ein oder anderen Küchen-
schublade fündig werden!

Es eignen sich natürlich alle Wild- und Küchen-
kräuter, die euch schmecken, um das Brot noch 
„wilder“ zu machen: Giersch, Gundelrebe, 
Quendel, Brennnesselblätter, Rosmarin, Ore-
gano, Thymian … - einfach klein hacken und 
ab in den Teig damit. Auch die Mehlsorten kön-
nen nach Belieben ausgetauscht werden und z.B. 
durch Dinkelmehl ersetzt werden.

T E X T :  U L I  E I G E N T L E R

Kinderleichtes 
Brenn-
nesselbrot

Du brauchst:

400 g Roggenmehl 

100 g Weizenmehl 

1,5 Teelöffel Salz 

375 ml Wasser (oder Buttermilch) 

1 Packung Trockenhefe 

2 – 3 Esslöffel Brennnesselsamen 

So geht’s:

❶ Alle Zutaten verkneten und an einem warmen Ort gehen 
lassen* ❷ Den Brotteig anschließend in eine mit Backpa-
pier ausgelegte Kastenform füllen, ❸ mit Wasser bestrei-
chen und Brennnesselsamen drüberstreuen ❹  Das Brot 
wird bei 200° C ca. 50 Minuten gebacken. Fertig! 

GEHENLASSEN? DEN TEIG?NA–JA… OWA…, WO WILLER DENN HIN?

*gehen lassen = den Teig in der 
Schüssel mit einem Küchentuch 
abdecken und rasten lassen. 
Durch die Hefe "wächst" der 
Teig und geht auf - er sollte ca. 
doppelt so groß werden. Es wird 
nicht mehr Teig, es bilden sich 
nur Luftbläschen, die den Teig 
größer scheinen lassen. Das ist 
wichtig, damit das Brot schön 
fluffig wird.

10 4U • 2/20
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Naturtagebuch:
beobachten – 
entdecken – forschen

Im Naturtagebuch werden 20 Tier- und 
Pflanzenarten vorgestellt, die für den 
Alpenraum typisch sind. Du erfährst 
Spannendes über ihr Leben und ihr 
Vorkommen und kannst im Büchlein no-
tieren, wenn du eine Pflanze oder ein Tier 
draußen in der Natur entdeckst. Mit Hilfe 
von Bastelanleitungen kannst du dir auch 
die wichtigsten Forscherwerkzeuge selbst 
basteln. Das Tagebuch ist im Rahmen der 
Projektphase „Vielfalt bewegt! Alpen-
verein“ entstanden und kann kostenlos 
unter jugend@alpenverein.at angefor-
dert werden.

Naturtagebuch
Österreichischer Alpenverein – 
Raumplanung und Naturschutz
Vielfalt bewegt! Alpenverein von Jung bis Alt
Als Flipbook unter 
issuu.com/josef.pichler/docs/naturtagebuch
oder als PDF auf der Projekthomepage

Wildkräuter-
Outdoorküche für Kinder

Gänseblümchen und Löwenzahn kennst 
du bestimmt. Aber hast du gewusst, dass 
du die auch essen kannst? Auch aus der 
Brennnessel lassen sich viele ganz tolle 
Rezepte zaubern, die du gemeinsam mit 
deinen Eltern auch draußen in der Natur 
kochen kannst. Am Campingkocher, am 
Lagerfeuer oder drinnen in der Küche. In 
diesem Buch findest du 16 Wildkräuter, 
die einfach so in der Natur wachsen und 
uns ganz viele Vitamine liefern, die dich 
gesund halten. Mit den mehr als 30 Re-
zepten kannst du selbst deine Kochküns-
te unter Beweis stellen.

Wildkräuter-Outdoorküche für Kinder
Jennifer Frank-Schagerl & Corinna Frank
freya Verlag
EUR 12,99

vielleicht

Vielleicht wirst du einmal etwas erfinden, 
das noch niemand zuvor gesehen hat? 
Vielleicht wirst du Menschen mit deiner 
Begeisterung mitreißen? Vielleicht kannst 
du etwas besonders gut und weißt das 
noch gar nicht? „Vielleicht“ ist eine wun-
derschöne Geschichte über die unendlich 
vielen Talente, die in uns stecken.

vielleicht
Kobi Yamada, Illustrationen: Gabriella Barouch
Adrian Verlag
EUR 12,95

Fatimas fantastische  
Reise in eine  
Welt ohne Erdöl

Auf über 40 detailreichen Seiten nimmt 
euch Fatima, die Erzählerin, mit auf eine 
Reise durch Vergangenheit, Gegenwart 
und eine mögliche Zukunft. Die Naturge-
setze werden unter die Lupe genommen 
und die Entstehung von Erdöl erklärt. 
Unsere heutige Mobilität und ihre Aus-
wirkungen, Energiegewinnung und der 
Umgang mit diesem endlichen Rohstoff 
werden veranschaulicht. Neben Zahlen 
und Fakten warten jede Menge spannen-
de Erklärungen. Wie die Energiegewin-
nung und das Transportwesen in Zukunft 
ausschauen könnten. Mit welchen 
Materialien Menschen übermorgen mög-
licherweise arbeiten und wie Kreisläufe 
wieder in unser Leben Einzug halten. 
Wünschenswerte Zukunfts-Szenarien er-
öffnen einen Horizont an Möglichkeiten 
und sollen der Fantasie Flügel verleihen. 
Schauen, vorlesen, verstehen, gemeinsam 
nachdenken und träumen. Der Innsbru-
cker Grafiker und Illustrator Jakob Winkler 
hat sich für dieses Herzensprojekt knapp 
zehn Jahre Zeit genommen und das 
Ergebnis kann sich sehen lassen. 

Fatimas fantastische Reise
in eine Welt ohne Erdöl
Jakob Winkler 
Erhältlich tyrolia.at, wagnersche.at oder
haymonbuchhandlung.at
EUR 42,- inkl. Versand nach A und DE

Unser Tipp:

Vielleicht ergattert ihr noch 
eines der letzten Exemplare der 

ersten limitierten Auflage in 
einem der unten angeführten 
Buchhandlungen, sonst müsst 

ihr euch bis zur zweiten Auflage 
gedulden. Also, nicht zu 

lange warten!
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Fragen über
Fragen…
Pfff! Was Wurml und Murml schon wiederalles wissen wollen… Kennt ihr die Antworten? Sie stecken nämlich im Heft. Nachforschen, ausfüllen, fotografieren und einsenden. Zu gewinnen gibt es auch diesmal wiederdie Dinge von Seite 11.

Österreichische AlpenvereinsjugendOlympiastr. 37 – 6020 InnsbruckE-Mail:  4u@alpenverein.at 

Einsendeschluss ist der 30.06.2020
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1	 •	Wofür steht die Abkürzung "bio"? (Seite 4)
2	•	 In welcher Jahreszeit kann man Erdbeeren ernten? (4) 
3	•	Welches Obst kann man über den Winter gut lagern? (4)
4	•	Wovon braucht die Avocado sehr viel zum Wachsen? (2)
5	•	Was frisst der Bartgeier? (6)
6	•	Welcher Vogel vergräbt Nüsse im Boden? (7) 
7	•	Was macht der Specht, um Nahrung zu finden? (7) 
8	•	Stimmt es, dass Ameisen Läuse melken? (7) 

pssst: für unsere kleinsten
 

rätselknacker haben wir 
am ende jeder frage die 
seite angeführt, auf der d

ie 

antwort zu finden ist.
findet ihr die 
unterstrichenen 
wörter??
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