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JAHRESBERICHT 2023

Vorspeise

VORWORT

Der Jahresbericht ist, ganz dem Thema Erndhrung entsprechend, wie ein Meni aufgebaut. Begin-

nen wir mit einer Vorspeise:

Diese besteht aus der Einleitung gefolgt von einer Reportage liber die Gastroauslieferung. Der leb-
hafte Text mit Bildbegleitung vermittelt sowohl Einblicke in den Arbeitsalltag von Romann Eggen-

berger, Leiter Vermarktung, als auch in unser Gastro-Netzwerk.

Als Hauptspeise gib es den Jahresrlckblick. Wir stellen unsere Organisation sowie die Mitglieder
vor. Wir blicken auf die Veranstaltungen zurtick und auf die Tatigkeiten im Bionetz und der Ver-
marktung. Wir stellen die Kommunikationskanale und Aktivitaten vor. Zudem bedanken wir uns

bei unseren Férderpartnern.

Eine Nachspeise darf auch nicht fehlen. Diese besteht aus zwei Inhalten: der erste fihrt aus was
Agrardkologie bedeutet und wie wir diese umsetzten. Zu guter Letzt prasentieren wir die 8 Kern-

botschaften des Vereins, welche als Leitfaden fur unser tagtdgliches Tun dienen.

An dieser Stelle mochten wir uns beim ganzen Netzwerk an Mitgliedern, Landwirt:innen, Verarbei-
ter:innen, Forderern und weiteren Partnern fur die gute Kooperation bedanken. Gemeinsam ge-

stalten wir das Erndhrungssystem der Zukunft.

Viel Genuss beim Lesen!



FELDFREUNDE — REPORTAGE LIEFERTAG

Der kurze Weg von Hof zu Herd

Wenn Roman Eggenberger vom Verein Feldfreunde sein knallrotes Auto friihmorgens mit prallvollen
Kiihlboxen belddt, dann warten bereits einige Kéche und Kéchinnen von Schaan bis Gaflei sehnsiichtig
auf seinen Besuch. Am heutigen Vormittag hat er wieder ganz besondere Ware im Gepdck: hochwerti-

ges Bio-Weiderind aus Liechtenstein.

Es ist noch stockdunkel in Liechtenstein, auch der Friihverkehr hat an diesem milden, nassen Dezembermorgen
noch nicht eingesetzt. Nur auf dem Riethof in Gamprin brennt bereits Licht. Mit Stirnlampe (iber der gestrickten
Wollhaube sortiert Roman Eggenberger dort im Kithlraum neben dem Hofladen vakuumversiegelte Fleischpa-
kete in schwarze Kiihlboxen ein. Insgesamt 340 kg Bio-Weiderind ist gestern aus einem Appenzeller Zerlegebe-
trieb nach vier Wochen Reifungszeit angeliefert worden. Heute geht es darum, das vom Ruggeller Mdderhof

stammende Fleisch an Kunden auszuliefern.

,Wir schlachten derzeit im 2-Monats-Rhythmus
und uns ist dabei die Vollverwertung wichtig,
also dass wir wirklich alle Teile an den Koch oder
die Kochin bringen”, erkldrt der 51-Jihrige, der
im Verein Feldfreunde fiir Vertrieb und Vermark-
tung zustdndig ist. Noch einmal vergleicht er
sorgfdltig den Inhalt der einzelnen Kiihlboxen

mit den Lieferscheinen und verstaut danach alles

in seinem Wagen, ehe er mit der ersten Tranche
den Hof verldsst. ,Von hier aus ist man innerhalb von 15 Minuten praktisch an jedem Ort im Land. Das ist

wichtig fiir die Kiihlkette”, weiss Roman Eggenberger.

Die erste Station heute ist das HPZ Schaan, wo bereits Kiichenchef Frank Wilke auf die Lieferung wartet. Er
begutachtet genau die einzelnen, schweren Pakete. Voressen, Sied- und Hackfleisch liegen sauber verschweisst
vor ihm. ,Das Hackfleisch will ich immer im Ganzen haben. So bleibt es ldnger haltbar und wir lassen es erst
dann durch den Wolf, wenn wir es verarbeiten”, erkldrt der erfahrene Koch, der seit mittlerweile 19 Jahren die
HPZ-Grosskiiche in Schaan leitet und davor unter anderem auch im Vaduzer Sonnenhof gearbeitet hat. Er
greift nach einer Siedfleisch-Packung und gerdt spontan ins Schwdrmen: ,Die Qualitdt ist einfach genial. Am
Sttick krdftig angebraten, 48 Stunden bei Niedertemperatur gegart und danach geschnitten - einfach der

Hammer.”



Obwohl Frank Wilke und sein Team tdglich
rund 250 Mahlzeiten zubereiten, legt er grossen
Wert auf Qualitdt und saisonale Regionalitdt.
,Unser Gemtise beziehen wir allerdings nicht
(iber den Verein Feldfreunde, weil das HPZ ja ei-
nen eigenen Gemiiseanbau in Mauren betreibt
und wir alles von dort je nach Erntezeit frisch be-
kommen. Tomaten oder Gurken kommen bei

mir im Winter nicht auf den Teller, dafiir regio-

nales Wurzel- und Wintergemdse”, bekrdftigt

der Liechtensteiner seine Philosophie.

Bevor es zum ndchsten Kunden weitergeht, reicht Roman Eggenberger dem Koch noch zwei Muster: ,In diesem
Papiersdckchen ist Ribelmaismehl vom Biohof Ndscher aus Eschen. Und in dem noch nicht etikettierten Glas
das erste Fermentationsprodukt aus Liechtenstein: fermentierte Gelberbsenpaste. Ein cooles, neues Produkt,
das ich ,Liso’ nenne - also eine Art liechtensteinisches Miso. Mit feiner, sisslicher Note.” Frank Wilke nimmt
beide Produkte interessiert in die Hand. ,Gibt es fiir das Ribelmaismehl auch gréssere Gebinde zu 5 oder 10
kg?“, will er wissen. ,Kein Problem”, antwortet der Feldfreunde-Mitarbeiter. ,Ok, ich probiere beides einmal
aus und gib dir danach ein Feedback.” Noch ein kurzer, freundlicher Hdndedruck zwischen den beiden und

schon sitzt Roman Eggenberger wieder im Auto und steuert den ndchsten Kunden an.

Auf der Fahrt dorthin gibt er Einblicke, wie wertvoll diese nur wenige Minuten dauernden Treffen mit den
einzelnen Gastronom:innen sind: ,Kéche oder Kéchinnen haben im Normalfall nur sehr wenig Zeit und man
kann ihnen im persénlichen Gesprdch einfach am besten neue Produkte vorstellen. Und natiirlich lernt und

erfahrt man dabei auch selbst viel Neues.”

Nach wenigen Minuten steht Roman Eggenber-
ger bereits wieder mit zwei vollen, schwarzen
Kihlboxen in einer Kiiche. Diesmal in der Gast-
stube Sonnriet im 1.Stock der HPZ-Werkstdtten
in Schaan, wo ihn bereits Fabian Tiefenthaler
mit einem freundlichen Ldcheln begriisst. Der
Vorarlberger bereitet hier im Gebdude der Holz-
und Metallverarbeitung sowie der Industrie-

gruppe des HPZ mit seinem Team bis zu 75 Ge-

richte pro Tag zu - auch fiir angemeldete, ex- |

terne Gdste. Die heutige Lieferung ist die allererste Bestellung des Kiichenchefs, die er bei den Feldfreunden
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aufgegeben hat. ,Ich habe den Tipp von Frank bekommen®, erzdhlt Fabian Tiefenthaler, der wie sein HPZ-
Kollege heute ebenfalls Voressen, Sied- und Hackfleisch verschweisst vor sich liegen hat. Ausserdem hat ihm
Roman Eggenberger wie versprochen auch eine grosse Packung Pariiren mitgebracht. ,Leider vielerorts ein Ab-
fallprodukt, das von den bekannten Fleischteilen abgetrennt wird. Man kann daraus zwar kein Gericht zube-
reiten, aber noch den feinen Geschmack herausholen. Etwa fiir Sossen”, erkldrt der 37-jdhrige Koch. Auch das
ist Nachhaltigkeit. Und es freut Roman Eggenberger, der so wirklich das komplette, geschlachtete Rind verar-
beiten und verkaufen kann. Zum Abschied verspricht Fabian Tiefenthaler dem Feldfreunde-Mitarbeiter noch
etwas: ,Ich melde mich Anfang Jahr bei dir und gib dir dann Bescheid, wenn ich mit dem Fleisch erstmals ein

Gericht mache.”

Es geht zurtick zum Kiihlraum des Riethofs, um frisch gekiihltes Fleisch fiir die ndchsten Kunden zu holen. ,Jetzt
sind die Edelteile dran: Entrecéte, Filet und Huft”, verkiindet Roman Eggenberger, wéihrend er die néchste Kiihl-
box fillt. ,Und zusdtzlich zum Rind packe ich auch noch Lamm vom Biohof Ndscher dazu.” Beim ndchsten

Liefertermin mdchte und muss der vielbeschdftigte Feldfreunde-Botschafter besonders piinktlich sein. Schliess-

lich ist er mit der Kiichenchefin des Vaduzer Schlosses verabredet.

G~Sa

An der Pforte ist man bereits vorinformiert. Ausserdem kennt man den stets gut gelaunten Lieferanten mit dem
heimischen Bio-Fleisch bereits. Nach kurzer Riickfrage und Kontrolle 6ffnet sich das schmiedeeiserne Tor und
es geht schwerbeladen ohne Auto zu Fuss in den Innenhof des Schlosses. Auf dem Weg dorthin schildert Roman
Eggenberger, wie diese Kundenbeziehung tiberhaupt entstanden ist: ,Erbprinzessin Sophie selbst ist auf der
LIHGA auf den Verein und unser Angebot aufmerksam geworden. Kurz danach kam auch schon der erste Auf-
trag: ein klassisches Fleisch-Mischpaket, aber unter anderem auch noch Polenta und Ribelmais. Das, was ich

heute hier trage, ist mittlerweile die fiinfte Bestellung.”

Im Hof angekommen geht es direkt in die Schlosskiiche, wo ihm die junge Kiichenchefin bereits entgegenstrahlt.
Martina Segmiiller, seit mehreren Jahren bereits fiir die Fiirstenfamilie tdtig, nimmt sofort fachkundig das
Fleisch unter die Lupe. ,Das ist wirklich Topqualitdt: butterzart und zergeht auf der Zunge. Man merkt schon

beim Verarbeiten, dass es sich um gesund aufgewachsene und stressfrei direkt auf dem Hof getétete Tiere
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handelt”, streut die gebdirtige Tirolerin der Fleischqualitdt Rosen. Roman Eggenberger berichtet ihr, dass man
ab ndchstem Jahr aufgrund der guten Nachfrage plant, zumindest an ein bis zwei Terminen pro Jahr statt
derzeit zwei gleich fuinf Rinder zu schlachten: ,Dann hdtten wir an solchen Lieferterminen in Summe rund 9oo
kg Bio-Rindfleisch anzubieten. Fiir unsere Planung und die Vollverwertung wirklich aller Fleischteile sollten wir
vorab allerdings die genauen Abnahmemengen und Wiinsche kennen.” ,Ist gut”, nickt die 37-jdhrige Kiichen-
chefin und verspricht, ihn demndchst (iber absehbare zukiinftige Bestellmengen zu informieren. ,Ach ja, noch
was: Hast du von den Tieren eigentlich auch die
Knochen? Die kénnte ich gut etwa fiir Suppen
gebrauchen”, will Martina Segmiiller zum Ab-
. schied noch wissen. ,Bring ich Dir vorbei.” Der
offene und freundliche Austausch geht mit ei-
nem herzhaften Hdndedruck zu Ende und Ro-
man marschiert mit den leeren Kiihlboxen wie-
der tiber die hélzerne Briicke zur Pforte, um dort

in sein Auto zu steigen.

Jetzt geht es noch eine Etage hoher”, verrdt er
mit einem Augenzwinkern und startet den Wagen. Widhrend er diesen durch das wilde Kurvengeschldngel im-
mer héher bergwdrts lenkt und einem die Schneewechten am Rand der Strasse das nahe Weihnachten in Erin-
nerung rufen, gewdhrt der 51-jdhrige Tausendsassa Einblicke in seinen Lebenslauf. ,Nach 30 Jahren im Bank-
wesen habe ich vor fiinf Jahren mein altes Leben beendet und ein neues gestartet”, erziihlt Roman Eggenberger,
der sich heute selbst als ,Portfolioarbeiter” bezeichnet. ,Ich geniesse es, dass sich mein aktueller Beruf aus ver-
schiedensten Aktivitdten und Arbeitsfeldern zusammensetzt und sich
auch stdndig verdndert: von meinem mobilen Granville Café (iber die
Mitarbeit beim Ideenkanal oder diversen Kommunikations- und Ver-
anstaltungsprojekten bis zu meiner Tdtigkeit fiir den Verein Feld-
freunde.” Gibt es fur all diese, doch sehr unterschiedlichen Bereiche
eigentlich einen gemeinsamen Nenner? Etwas, was ihn tagtdglich
motiviert? Roman ldchelt sanft. ,Ja, das gibt es. Mir geht es heute
vorrangig darum, mit wem ich etwas tue und weniger, was ich tue.
Ganz abgesehen davon, dass mich einfach sehr vieles interessiert und

ich so jeden Tag neue Erfahrungen mache und etwas dazulerne.”

Die Fahrt und die persénlichen Ausfiihrungen enden hoch oben in

Gaflei: am Parkplatz des Clinicum Alpinum. Auf einem kleinen Roll-

wagen schiebt Roman Eggenberger die ndchsten zwei Boxen Rich-

tung Eingangstiir. ,Ich habe den Griinder und Chefarzt Marc Risch
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(iber den Ideenkanal kennengelernt und einmal spontan angesprochen”, verrdt er auf dem Weg ins Innere der
Klinik. Im Restaurantbereich empfdngt ihn Koch Erik Kaiser und (ibernimmt die Fleischportionen. Der gesprd-
chige Lieferant nutzt auch hier die Gelegenheit, ihm Probepackungen zu (ibergeben: je ein Sdckchen Gelberbsen

und Bio-Polenta sowie die noch nicht etikettierte, fermentierte Gelberbsenpaste.

Nach einem kurzen Fachgesprdch der beiden

Lebensmittelexperten (iber den genauen Fer-

mentationsprozess, den im Produkt enthalte-
nen Restzucker sowie etwaige Verarbeitungs-
mdglichkeiten geht es wieder durch die nebe-
lige Bergwelt talwdrts. Genauer gesagt zum
Restaurant Vivid an der Landstrasse in Triesen.
Dort kommt Roman Eggenberger schon im Fo-

yer Heiko Kriiger entgegen. Auf den Verein

Feldfreunde und deren Vertriebsangebot fir
heimische, nachhaltig erzeugte Lebensmittel ist dessen 49-jihriger Chefkoch und Inhaber durch die sogenannte
,Produzentenarena” aufmerksam geworden: eine Veranstaltung, die den Kurzschluss zwischen Landwirt-
schaftsbetrieben und Gastronom:innen innerhalb einer Region férdern und vertiefen méchte. Die heute be-
stellte, geringe Fleischmenge benétigt der Koch mehr zu Testzwecken. ,Aber gut méglich, dass ich bei euch
schon bald gréssere Mengen bestellen werde. Die hohe Qualitdt und das Regionale passen perfekt zu meiner

Philosophie”, erzdhlt der Gastronom.

Der Vormittag ist bereits weit vorgertickt. Roman Eggenberger steuert die fiir heute letzte Station an: die
Tagesstruktur Ebenholz. Dort schwingen Meinrad Tichy und Claudia Ospelt gemeinsam im Team tagtdglich
die Kochl6ffel, um bis zu 9o hungrige Kinder-
mdgen zu Mittag satt zu bekommen und auch
ein gesundes Zvieri aufzutischen. ,Alles selbst-
verstdndlich mit einem entsprechenden Quali-
tdtsanspruch. Von den Kindern bekommen wir
ohnehin sofort ein brutal ehrliches und direktes
Feedback, ob es ihnen schmeckt oder nicht”,
weiss der erfahrene Meinrad Tichy. In seiner

Kiiche landen keine ausgesprochenen Edelstii-

cke, sondern grossteils hochwertiges Sied- und



Hackfleisch in Herd und Pfanne. ,Bisher haben wir (iber die Feld-
freunde immer nur 1a-Qualitdt bekommen. Und auch der Preis ist
ok.” Fiir Claudia Ospelt ist noch etwas entscheidend: ,Bei diesem
Fleisch und auch anderen Produkten des Vereins muss man sich
keine Gedanken Uber unnétige Zusatzstoffe machen.” Zum Ab-
schied formuliert sie noch einen besonderen Wunsch: ,Macht doch
auch einmal Wiirste oder Fleischkdse. Die wiirden bei uns weggehen

wie die warmen Semmeln.”

Auf der Riickfahrt zum Hofladen des Riethofs, um dort die Leerge-
binde zu deponieren, ist es im Auto erstaunlich ruhig. In Roman Eg-
genbergers Kopf hallen splirbar die vielen Gesprdche und Feedbacks
der heutigen Besuche nach und rattern bereits neue Ideen, wie diese

das derzeitige Feldfreunde-Angebot Schritt fir Schritt noch verbes-

sern und ausbauen kénnen. ,Das richtige Tempo ist dabei ganz ent-
scheidend. Gepaart mit der gleichbleibend hohen Qualitdt und zufriedenen Kunden”, sinniert der Vermark-
tungs- und Verkaufsprofi. Etwas, das ihm und den (ber den Verein Feldfreunde vertriebenen Produkten am

heutigen Vormittag wieder einmal wunderbar gelungen ist.

Autor: Paul Herberstein, Fotos: Julian Konrad



Hauptspeise

Nun kommen wir zur Hauptspeise. Diese besteht aus mehreren Komponenten und zeigt neben

der Organisation der Feldfreunde auch die Vielfalt der Aktivitadten auf:

- Organisation

- Rickblick Veranstaltungen

- Bionetz Ackerbau und Weiderind
- Vermarktung

- Kommunikation

- Forderpartner

DIE VISION

In einer Zeit, in der wir als Gesellschaft wie nie zuvor auf ékologischen, sozialen und 6konomischen Ebenen
herausgefordert werden, sind wir Feldfreunde lberzeugt, dass das, was wir tagtdglich essen, Teil der Lésung
ist. Wir wiinschen uns eine Welt, ein Liechtenstein, wo die Liebe zur Umwelt und zum Essen durch den Magen

geht.

Um dies zu erreichen, bieten wir ein nachhaltiges Konzept zur Erndhrung und Landwirtschaft, die Agrarékolo-
gie, fur alle Menschen in Liechtenstein an, die eine nachhaltige Erndhrung unterstiitzen und mit jedem Bissen

den heutigen Herausforderungen begegnen wollen.

Wir sind in der Lage einen Wechsel im Erndhrungssystem zu wagen und werden nicht aufhéren bis ein regio-

nales, selbstbestimmtes und zukunftsfdhiges Erndhrungsverstdndnis in Liechtenstein verankert ist.

VORSTAND UND GESCHAFTSSTELLE

Der Vorstand setzt sich folgendermassen zusammen:

— Flurina Seger (Stiftung Lebenswertes Liechtenstein): Prasidium

— Caroline Hilti (Toni Hilti Stiftung): Vizeprasidium

— Elisabeth Mussner (Verein Ackerschaft) und Sandra Fausch (Vertretung)
— Eliane Vogt (Erndhrungsberaterin)

— Andreas Nascher (Biohof Nascher — Bionetz-Vertretung)
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— Beat Erne (Neusandhof) ab November

— Samuel Schierscher (Auhof, Interimistisch) — Bionetz-Vertretung
— Florian Bernardi (KBA - Beisitz)

— Sarah Wolf (Institut fur Agrardkologie - Beisitz)

Die Geschéftsstelle wird von Michaela Hogenboom geleitet, die auch schon aktiv am Aufbau und
der Griindung des Vereins beteiligt war. Seit dem 1. Januar 2024 ist Roman Eggenberger als Leiter
Vermarktung Teil der Geschaftsstelle. Zudem wird Toni Blichel ab dem 1. April 2024 das Team der

Geschaftsstelle operativ erganzen.

MITGLIEDSCHAFTEN

Entwicklung der Neumitgliedschaften 2023
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Abbildung 1: Entwicklung der Mitgliedschaftszahlen 2023

Wie schon letztes Jahr ein kurzer Uberblick, wer wir sind. Im 2023 kamen 62 neue Mitglieder dazu

(Abb. 1), inzwischen bestehen 151 Feldfreunde-Mitgliedschaften:

. 66 Einzelmitgliedern (inkl. Studis/AHV),

. 53 Familien,

. 7 Organisationen,
. 15 Unternehmen,
. 9 Bionetz-Betriebe

Wir hoffen, dass wir auch dieses Jahr wieder neue Mitglieder gewinnen kénnen, die sich mit uns

fur ein zukunftstaugliches Liechtensteiner Erndhrungssystem engagieren.
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VERANSTALTUNGEN

Um moglichst viele Menschen direkt fir ein nachhaltiges Erndhrungssystem zu begeistern, sind die
Veranstaltungen sehr wertvoll. So kénnen wir uns mit Interessierten austauschen, feld- und hofnah
Themen vermitteln und Einblicke in die Liechtensteiner Landwirtschaft ermdéglichen. Zudem er-
laubt dies die Leute Uiber den Genuss abzuholen, indem wir lokale Produkte zum Essen und Trinken
anbieten, wobei auch mal Neues und Ungewohntes dabei ist. Die folgenden Veranstaltungen ha-

ben im Jahr 2023 stattgefunden:

Feldfreunde Veranstaltungen

v' Erste Vereinsversammlung der Feldfreunde

Zweites Netzwerktreffen im Vadozner-Huus

Hofbesichtigung auf dem Natuhof, Nendeln

Feldfreunde-Stand auf dem Frihlingsmarkt Vaduz

Diskussion der Feldfreunde-Erndhrungsvision fir Liechtenstein im SAL, Schaan
Pilotdurchfiihrungen «SchualHof» in Kooperation mit dem Verein Ackerschaft

Feldfreunde-Stand am Biodiversitdtstag im Haberfeld Vaduz

SN N N Y RN

Feierabend Feldbesichtigung auf dem Riethof in Kooperation mit dem Liechtensteiner

Backerverband

<

Food Save Parcours im Turm “Ich, die Zukunft”, Schaan

<

Vortrag “Klima und Erndhrung” im Turm “Ich, die Zukunft”, Schaan

v' "Die Exoten der Zukunft” - Zweite Produzentenarena mit Dominik Flammer und eine
Tavolata in Schaan

v" Ausstellung «Parlament der Pflanzen II» und Mittagstisch im Kunstmuseum Vaduz

v" Planetary Health Diet im Turm “Ich, die Zukunft» in Kooperation mit dem Verein Acker-
schaft

v Mitwirkung an der Fachkonferenz Agrarékologie der Stiftung Lebenswertes Liechten-

stein

Zweites Erntefest

Feldfreunde-Stand am Vaduzner Weihnachtsmarkt

Feldfreunde-Woche bei Hilti

DN N NN

6 Corporate Volunteerings fir Unternehmen
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Partnerschaften und Netzwerkpflege

v «Bon Appétit» Kochworkshop Gymnasium Liechtenstein in Kooperation mit der CIPRA
und Au Magquis aus Frankreich am 30.1.2023

Gastlektionen an der Universitat Liechtenstein

Gaststand am Schaaner Dorfmarkt

Teilnahme Roundtable Stiftung Agrarmarketing am 23.5.2023
Ackerhusli-Workshop, Studentenprojekt «pro bono» am 3.6.2023

VP Bank Spezialfihrung im Turm mit Apéro aus Bionetzprodukten am 19.6.2023
Feldfreunde-Auftritt in der VP Bank Kantine am 21.6.2023

Beteiligung am Zukunftsforum Alpen von der CIPRA am 30.6 und 1.7.2023
Beteiligung am Braugerstenfest am 6.7.2023

Prasentation am Botschaftsempfang in Wien am 14. September

Inner Wheel Feldbegehung und Themenabend in Schaan am 20.9.2023

Beitrag im “Mormile Poscht” — Das Magazin vom Hoi Laden, Oktober 2023

Tag der Kinderrechte am 20.11.2023

AN N NN Y N N N N N N N

Ackerschaft Nachernteaktion am 20.12.2023

Diese Liste ist nicht abschliessend, sondern soll die Vielfalt an Tatigkeiten und Partnerschaften der

Feldfreunde aufzeigen.

EINDRUCKE DER VERANSTALTUNGEN

Vereinsversammlung — 17.03.23

Die erste Vereinsversammlung des neuen Vereins fand im Kifer-Martis-Huus in Ruggell statt. Ne-
ben einem Jahresriickblick erhielten die Mitglieder einen Einblick in die Feldversuche vom Bionetz
und es wurde Uber die ersten Erfahrungen mit der Hoftotung berichtet. Genuss und Gesprache

kamen an dem Abend ebenfalls nicht zu kurz.
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Abb. Die erste Vereinsversammlung im Kiifer-Martis-Huus in Ruggell.

Hofbesichtigung Natuhof — 01.04.23

Mehr als 200 Teilnehmende haben den Weg auf den Bionetz-Betrieb von Claudia Heeb und Viktor
Marxer gefunden. Sie berichteten liber Hintergriinde wie Kreislaufwirtschaft, Bodenfruchtbarkeit,
Futterung, Tierzucht und die neu in Liechtenstein eingefiihrte Hoftétung. Der Gaumen wurde mit

regionalen Késtlichkeiten wie Gerstensuppe, Crépes, Wirsten und Liechtensteiner Brot verwdhnt.

Abb. Trotz Regentag gut besucht: der Natuhof 6ffnete seine Tiren fiir Interessierte.

Friithlingsmarkt - 22.04.23

Die Feldfreunde stellten eine erste Palette von Feldfriichten am Friihlingsmarkt Lokal + Fair in
Vaduz vor: Kérner, Flocken und Mehl aus verschiedenen Getreidearten, Liechtensteiner Dinkel-
und Weizenbrot, Gelberbsen und Teigwaren, Maischips und Alpen-Hummus. Dazu kam das be-
liebte Liechtensteiner Bio-Weiderind. Dabei standen nicht nur die Produkte selbst im Vordergrund,

sondern auch die Geschichten hinter ihnen.

13



|
du dabeit

aunde-
taltung

Abb. Roman Eggenberger und Felix Zingg am Feldfreunde-Stand.

Erndhrungsvision — 10.05.23

Unsere Auftaktveranstaltung zu Erndhrungsthemen fand mit geladenen Akteur:innen und Interes-
sierten im SAL statt. Im ersten Teil informierten wir Uber wissenschaftliche Fakten zum heutigen

Erndhrungssystem und mégliche Lésungsansétze. Der zweite Teil bestand aus Workshops, um ge-

meinsam nach Méglichkeiten fir einen Liechtensteiner Weg zu suchen.

Abb. Gemeinsam diskutieren die Teilnehmenden tiber eine Erndhrungsvision fiir Liechtenstein.

Pilotbesuche SchualHof - 25./26.05.23

Schulklassen besuchen einen Bauernhof: die Ackerschaft und die Feldfreunde haben ein Konzept
erarbeitet, um dies in Liechtenstein zu ermoglichen. Um das Konzept zu testen, wurden zwei Pilot-
besuche durchgefihrt. Eine Primarschulklasse aus Nendeln verbrachte einen Morgen auf dem
Biohof Né&scher und wurde von Andreas und Tanja Nascher begrisst. Eine weitere Klasse aus Balzers

wurde auf dem Walkerhof von Sara und Florian Walker empfangen.
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Abb. Pilotbesuche von Schulklassen auf dem Biohof Ndscher und dem Walkerhof.

Feldbesichtigung auf dem Riethof — 14.06.23

Der Verein Feldfreunde hatte in Kooperation mit dem Kunstmuseum Liechtenstein zu einer Feld-
begehung eingeladen, und knapp 60 Personen fanden sich dazu auf dem Riethof Vaduz von Martin
Kaiser ein. Er fihrte durch seine Felder und zeigte die Ackerfriichte, welche in Feldversuchen an-
gebaut wurden, u.a. Hirse, Schwarzhafer, Braugerste, Hartweizen und Dinkel. Georg Frick vom be-
nachbarten Weidriethof erlduterte den Anbau von Ackerbohnen, und neben den Eigenschaften
der einzelnen Arten wurden auch die Beschaffenheit der Bden oder die Herausforderungen durch

das Wetter zur Sprache gebracht.

Abb. Feierabend-Feldbesichtigung auf dem Riethof von Martin Kaiser.

ZukunftsForum Alpen - 30.6.23 -1.7.23

Meine Gesundheit, unser Klima: unter diesem Motto fand das Zukunftsforum Alpen in Schaan
statt. Ein Thema, das auch die Feldfreunde bewegt, weswegen sie in verschiedenen Formaten mit-
wirkten. Michaela, die Geschéftsfuhrerin der Feldfreunde, leitete zwei Workshops zum Thema «sai-
sonal, regional, gesund: die Zukunft unseres Ernahrungssystems». Die Teilnehmenden waren aktiv

dabei, befassten sich mit der «Planetary Health Diet» und diskutierten deren mégliche Umsetzung.
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Judith Riedel, Leiterin des Projekts Agrarékologie Liechtenstein, unterhielt sich im «Zweierge-
sprach» mit Rudolf Bucher von der VBO Uber «nachhaltig gesund - gutes Essen aus Sicht von Land-
wirtschaft und Klima». Und Eliane Vogt, Erndhrungsberaterin sowie im Vorstand der Feldfreunde,

flhrte einen Erndhrungsworkshop fir Kinder ab 7 Jahren durch und bereitete mit ihnen aus regio-

nalen und saisonalen Zutaten Happchen fiir die Forumsteilnehmenden vor.

"Bk A44/" ‘A‘

Abb. ZukunftsForum CIPRA in Schaan

Food Save Parcours — 21.07.23

Trotz grosser Konkurrenz durch Zucchero in Vaduz und dem Schaaner Sommer auf dem Lindahof
hat eine kleine dafur interessierte Gruppe von Menschen den Weg in den Perspektivenraum vom
Turm «Ich, die Zukunft» gefunden und voll Elan am Food Save Parcours mitgemacht. An drei Posten
erlebten die Teilnehmenden, wo und warum vom Feld bis auf den Teller RUebli, Fenchel und an-
dere Lebensmittel oft verloren gehen — ein Problem, das sowohl in Liechtenstein als auch in der

Schweiz ein Drittel der Lebensmittel betrifft: Sie werden nie gegessen.

Abb. Food Save Parcours im Perspektivenraum des Turms «Ich, die Zukunft» in Schaan.
Klima und Erndhrung - 28.07.23

Martijn Sonnevelt vom World Food System Center der ETH hat den Weg nach Schaan gefunden
und mit uns Uber den Zusammenhang von Klima und Erndhrung diskutiert. Schon kurz nach
16



Beginn waren die Teilnehmenden gefordert. In kleinen Gruppen brachten sie ihre Version eines
«Erndhrungssystems» auf Papier, ganz ohne Worte dafiir zu verwenden. Martijn ging anschliessend
auf die Komplexitat des Themas ein und lieferte einige Fakten und Zahlen, u.a. iber die betracht-

lichen Anteile des Erndhrungssystems an der Klimaerwarmung.

Abb. Martijn Sonnevelt regt die Teilnehmenden zum Mitmachen an.

Produzentenarena — 12.08.23

Sigi Tatschl, Obstbauer und Visionar aus Niederdsterreich, schilderte den zahlreichen Besucher:in-
nen seine Vision eines «essbaren Liechtenstein». Nach dem erlebbaren Impulsreferat folgte dann
die Arena moderiert von Dominik Flammer. Folgende Produzent:innen haben teilgenommen: Clau-
dia Heeb-Marxer (Natuhof Nendeln), Patrick Marxer (daspure.ch) und Sigi Tatschl (Obstbauer),
Noelle Sele (TheRUUF Schaan), Reto Jenal (Rhistaurant Bendern) und Martin Real (Weinlaube
Schellenberg). Anschliessend gab es die Moglichkeit, auf dem Lindaplatz verschiedene Gerichte zu
probieren: Liechtensteiner Bio-Weiderind Ragout von Martin Real, Gelberbsen-Gerstensalat von

Claudia Heeb und Friihlingsrollen mit Rind oder vegetarisch von Yunyun Ye.

Abb. Produzentenarena und Genussmeile auf dem Lindaplatz in Schaan.

7



Corporate Volunteerings

- oder Einsatztage auf einem Bionetz-Bauernbetrieb: ein Angebot der Feldfreunde fir Unterneh-
men. Die Bionetz-Betriebe 6ffnen ihre Hofe und geben Einblicke in die Liechtensteiner Land- und
Alpwirtschaft. Die Mitarbeitenden des Unternehmens erleben hautnah, was nachhaltige Nah-
rungsmittelproduktion in Liechtenstein heisst und kénnen gleich mit anpacken. Genuss kommt

dabei auch nicht zu kurz, abgerundet wird der Tag durch gutes Essen aus lokalen Produkten. Dieses

Angebot stiess auf reges Interesse und wurde mehrfach durchgefihrt.

Abb. Mitarbeitende von Unternehmen in fiir sie neuen Tdtigkeiten auf dem Bauernhof.

Planetary Health Diet — 14.09.23

In Kooperation mit der Ackerschaft haben wir einen Workshop zur «Planetary Health Diet» durch-
gefuhrt. Dass sie auch gut schmecken kann, hat Thomas Marxer mit der Ackerkiiche gleich vorge-
fihrt und sie in ein tolles Gericht umgesetzt, zusatzlich auch noch radikal regional! Das Men( be-
stand aus: Lauwarmer Rollgerstensalat mit Peperoni, Ofenkiirbis, knusperige Gelberbsen mit Gar-

tenkrautern und Hanf-Tahini und frisches Obst zum Dessert.

Abb. Die Planetary Health Diet umgesetzt von Thomas Marxer.
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Erntefest —26.10.23

Schon zum zweiten Mal konnten wir das Erntefest und die Erfolge des Vereinsjahrs feiern. Wir
waren auf dem Weidriethof von Bionetz-Landwirt Georg Frick eingeladen und er zeigte uns auf
einer Fuhrung ein Bodenprofil und berichtete Uber verschiedene Aspekte der Bodenfruchtbarkeit.

Wir verbrachten einen informativen und schénen Abend mit angeregten Gesprachen und gutem

Essen, das von Claudia Heeb gekocht wurde.

Abb. Das zweite Erntefest fiir Feldfreunde-Mitglieder auf dem Weidriethof von Georg Frick.

Fachkonferenz Agrarokologie — 14.11.23

Im November fand die «Fachkonferenz Agrarékologie» der Stiftung Lebenswertes Liechtenstein in
Schaan statt, zu der Menschen aus Politik, Wirtschaft, Wissenschaft und NGOs eingeladen waren.
Gaste aus Liechtenstein, Osterreich, der Schweiz und Deutschland folgten der Einladung und er-
hielten einen halben Tag Einblicke in die Agrarékologie, den Verein Feldfreunde und das Bionetz.
Unter anderem direkt auf drei Bionetz-Betrieben. Es war ein informativer Tag mit vielen interes-

santen Gesprachen und Diskussionen.

Abb. Die Fachkonferenz fand auf Bionetz-Betrieben und im SAL Schaan statt.
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Bionetz

UNSERE BIONETZ-BETRIEBE

Die Bionetz Landwirt:innen leisten wichtige Aufbau- und Entwicklungsarbeit im Ackerbau und in
der Umsetzung des Liechtensteiner Weiderindsystems mit Hoftotung.

Im Ackerbau beschéftigen sich die Bionetz Betriebe mit dem Anbau (Saatgut, Bodenbearbeitung,
Saat, Dungung, Pflanzenschutz, Beikrautregulierung, Ernte) bis hin zur Aufbereitung der Ernteware.
2023 ist ein weiterer wichtiger Schritt zur Aufbereitung von Kleinmengen (unter 2’000 kg) in Liech-
tenstein erfolgt. Dazu z&hlt vor allem die Reinigung und Trocknung des Erntegutes, um dieses la-
gerfahig zu machen. Dies bildet die Grundlage fir die weitere Produktentwicklung.

Bionetz Betriebe 2023

10 Landwirt:innen tauschen sich aus und entwickeln sich gemeinsam weiter. (https://www.bio-

netz.li/leitbetriebe)

e Auhof: Samuel Schierscher, Schaan

e Biohof Néascher: Andreas und Tanja Néascher, Eschen
e Foppahof: Normann Bihler, Triesenberg

o Kappelehof: Karl und Sarah Frick, Balzers

e Maderhof: Roswitha und Josef Elkuch, Ruggell

e Natuhof: Viktor Marxer und Claudia Heeb, Nendeln (Austritt aus dem Bionetz zum Jahres-

ende)

e Neugrutthof: Willi und Rojane Bi-
chel, Ruggell

e Neusandhof: Beat und Denise Erne,
Triesen

e Riethof: Martin Kaiser, Gamprin

e Weidriethof: Georg Frick, Schaan
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ACKERBAU

Vielfalt im Ackerbau - 11 Getreide, 1 Pseudogetreide und 5 Kérnerleguminosen wurden angebaut.

Im Berichtsjahr wurde eine Vielzahl an Ackerkulturen angebaut. Neben bewahrten Kulturen wur-
den neue Arten und Sorten angebaut, um die Eignung, die Verwendung unter Liechtensteiner An-
baubedingungen zu testen, erste Erfahrungen zu sammeln und Wissen zu schaffen. Angebaut wur-
den:

- Getreide und Pseudogetreide

BROT- HART-
WEIZEN DINKEL ROGGEN TRITICALE WEIZEN

WALD- BUCH-
ANBAU BRAUGERSTE EMMER EINKORN STAUDEN- HIRSE WEIZEN
ROGGEN (Pseudogetreide)

- Kérnerleguminosen

SCHWARZE

ANBAU GELBERBSE LINSEN BOHNE

Die Anbauergebnisse der Ackerkulturen wurden an einem Workshop mit den Landwirten ausge-
wertet und stehen der Allgemeinheit zur Verfagung (https://www.bionetz.li/ackerbau).

Das Bionetz bildet die Basis fir die Entwicklung von Feldfreunde-Produkten. 2023 wurden dafiir
insgesamt rund 15 Tonnen Getreide und 3 Tonnen Kdrnerleguminosen von den Feldfreunden lber-

nommen.
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LIECHTENSTEINER WEIDERIND

Im Berichtsjahr wurden 12 Liechtensteiner Weiderinder auf 3 Bionetz Betrieben getétet. Es wurden
etwas Uber 2 Tonnen bestes Weiderindfleisch vermarktet. Beliefert wurden vor allem die Gastro-
nomie, welche von der Fleischqualitdt sehr begeistert war. Publikumswirksame Veranstaltungen
wie der Frihlings- und der Weihnachtsmarkt in Vaduz wurden gezielt genutzt, um das Fleisch zu

bewerben und die Abholung abzuwickeln.

VERANSTALTUNGEN FUR LANDWIRT:INNEN

Bionetz Weiderind-Workshop - 30.1.2023

Am 30. Januar fand auf dem Méaderhof in Ruggell der erste Liechtensteiner Workshop zur Hofté-
tung fir Bionetz-Landwirt:innen statt. Die Teilnehmer:nnen erfuhren, wie man die Tiere richtig
taxiert, d.h. wie man die Fleischigkeit und die Fettgewebeklasse am lebenden Tier am genauesten
abschatzen kann. Dies sind wichtige Parameter, um den idealen Schlachtzeitpunkt zu bestimmen.
An zwei Tieren wurde eine fachgerechte und stressfreie Hoftétung durchgefiihrt. Abgerundet
wurde der Workshop mit Informationen zur Mengenplanung, Transport, Lagerung, Distribution
und Verkauf sowie zur Preisberechnung. Der Workshop lieferte wichtige Erkenntnisse fir die wei-

teren Hoftétungen im Berichtsjahr.

Bionetz-Workshop - 20.11.2023

Die Bionetzbetriebe tauschten sich tber die Anbauerfahrungen mit Getreide und Kérnerlegumi-
nosen aus. Besonders spannend waren die Erkenntnisse zum erstmaligen Anbau von Soja, Linsen
und Bohnen. Es wurde ein Rickblick tiber die Produktion vom Liechtensteiner Bio-Weiderind ge-
geben und Uber den aktuellen Stand der Vermarktung von Ackerfriichten und Rindfleisch infor-
miert. Der Verein Feldfreunde prasentierte die zahlreichen Aktivititen mit und fir die Offentlich-
keit und bedankte sich fir die gute Zusammenarbeit bei den Landwirt:innen. Simon Vetter aus

Vorarlberg hat zudem eine Software fur landwirtschaftliche Betriebe vorgestellt.

Die Bionetz-Landwirt:innen werden regelmassig Uber Veranstaltungen informiert und profitieren
von einem breiten Netzwerk. Dieses liefert Kontakte zu dhnlichen Projekten in der Schweiz,
Deutschland und Osterreich. Dabei werden Informationen vom Anbau bis hin zu Produkten (z.B.
Ideen zur Entwicklung von Maiswaffeln, Popcornmais) vermittelt und die konkrete Umsetzung ge-

prift. Gezielte Exkursionsangebote runden das Angebot ab.
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Abb. Das Bionetz trifft sich auf dem Biohof Ndscher von Andreas Nédscher.

Vermarktung

Parallel zur Produktion wurde die Vermarktung aufgebaut. Dazu wurde ein Rahmenkonzept Ver-
marktung erarbeitet und zur weiteren Umsetzung durch den Verein Feldfreunde ein Marketing-
plan entwickelt. Der Verein Feldfreunde verbindet die Liechtensteiner Landwirtschaft mit den Kon-

sument:innen im Sinne eines nachhaltigen und 6kologischen Erndhrungssystems.

Der Verein Feldfreunde ist der Vertriebspartner der Bionetz-Betriebe. Er handelt nur mit Produkten
der Bionetz-Betriebe. Der Verein organisiert die Verarbeitung. Ein besonderes Augenmerk gilt der
Entwicklung von innovativen Produkten. Fokus der Vermarktung bildet der Verkauf in Liechten-
stein. Der Verein konzentriert seine Verkaufstatigkeit auf das B2B-(Business to Business) Geschaft
in Liechtenstein. Seine Kunden sind die Gastronomie, der Detailhandel, Lebensmittelverarbeiter
wie der Backerverband und Grossabnehmer in der Schweiz. Den direkten Verkauf an die Konsu-
ment:innen (B2C) Uberlasst der Verein grundsatzlich seinen Bionetz-Betrieben. Eine von zwei Aus-
nahmen bildete im abgeschlossenen Vereinsjahr der Auftritt am Schaaner Wochenmarkt, welcher
dank der grosszligigen Unterstitzung durch die Gemeinde Schaan ermoglicht wurde. An insgesamt
12 Dienstagvormittagen wurden dabei Produkte mit einem Warenwert von knapp tber CHF 2,000
verkauft, wobei die Ribelmais-Chips und das Liechtensteiner Brot zuoberst auf der Einkaufsliste der

Marktbesucher:innen standen.

Die zweite Ausnahme stellte der Verkauf von Mischpaketen und Einzelstiicken vom Liechtenstei-
ner Bio-Weiderind an Uber 5o Konsument:innen dar. Als Verkaufspunkte dienten dabei der Riethof
in Bendern, der Frihlings- und Weihnachtsmarkt in Vaduz sowie das Servicezentrum der VP Bank

AG in Triesen.
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Grundlage fur eine erfolgreiche Vermarktung bilden innovative, attraktive Produkte mit Gesicht.

Im Berichtsjahr wurden erste bestehende Produkte (weiter-) entwickelt:

- diverse Mehle (Vollkorn-, Halbweiss-, Weissmehl)

- Brot aus Liechtensteiner Feldfreunde-Getreide (in Kooperation mit dem Liechtensteiner Ba-
ckerverband)

- Roggen-Risotto

- Ribelmais Chips

- Ribel-Mehl

- Polenta

- Hartweizennudeln

- Rollgerste

- Flocken (Hafer, Dinkel, Gerste)

- Gelberbsen

- Liechtensteiner Bio Weiderindfleisch (div. Teilstlicke)

Mengenmadssig spielte vor allem der Mehlverkauf an die Liechtensteiner Backer und der Fleischver-

kauf an die Gastronomie eine wichtige Rolle.

Der Verein Feldfreunde bedankt sich beim Liechtensteiner Backerverband fiir die gute Zusammen-
arbeit und ist weiterhin bei der Bewerbung des Brotes behilflich. Im Berichtsjahr wurden rund 3.8
Tonnen Mehl an die Backer verkauft. Brote aus Liechtensteiner Mehl (Feldfreunde-Getreide) sind
in den Filialen der folgenden Backereien im Verkauf: Backerei Gassner, Backerei Konditorei Confi-
serie Wanger, Dorfbeck Dorig AG, Backwerkstatt Frommelt GmbH, Josef Amann AG, Mindle Bé-
ckerei und Konditorei AG. Im Berichtsjahr wurden die Rezepturen weiterentwickelt. Das Sortiment

an Mehlen wurde ausgebaut. Weitere Brote aus Roggen und Hafer-Dinkel sind in Entwicklung.

Mehr als 10 Gastronomiebetriebe bezogen im 2023 den Grossteil der verarbeiten Menge von etwas
Uber 2 Tonnen vom Liechtensteiner Bio-Weiderind. Zu diesen zdhlen mit dem HPZ an beiden
Standorten in Schaan und der Tagesstruktur Ebenholz Vaduz Betriebe der Gemeinschaftsgastrono-
mie, das Betriebsrestaurant der Hilti AG, das Clinicum Alpinum in Gaflei sowie diverse Gastrono-
miebetriebe wie Tang Restaurant Ruggell, Restaurant Weinlaube Schellenberg, Rhistaurant

Bendern, Specki Schaan, Vivid Triesen und auch die Schlosskiiche in Vaduz.

In Zusammenarbeit mit dem Betriebsrestaurant der Hilti AG fand zudem im Oktober 2023 fur die
Mitarbeitenden der Hilti AG eine ,Feldfreunde-Woche" statt. An insgesamt 5 Tagen verarbeitete
Chefkoch Michael Scheiber mit seinem Kiichen-Team Rohstoffe des Vereins Feldfreunde zu kostli-
chen Mittagsmenis. An einem Tag stellte sich der Verein Feldfreunde mit seinen Produkten im
Marktplatz der Hilti AG vor.
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Mit dem Ziel einer hoheren Marktabdeckung und der Schaffung eines Wiedererkennungseffekts
der Feldfreunde-Marke wird der Verein im ersten Quartal 2024 zusammen mit dem Tandem-Stu-
dio eine einheitliche Verpackung fiir das bestehende und kinftige Produktsortiment entwickeln
und umsetzen. Im neuen einheitlichen Kleid sollen die Feldfreunde-Produkte dann im Laufe des

zweiten Quartals in diversen Hofladen, Supermarkten und Fachgeschaften zu erwerben sein.

Angedacht sind zudem Kooperationen mit Lebensmittelverarbeitern wie dem Pflanzenprotein-
Start-up Fabas Foods GmbH aus Zurich, um konsumfertige Produkte aus liechtensteinischen Roh-
stoffen in Bio-Qualitat in die Regale unserer Detailhandelspartner zu bringen. Auf einen Liechten-

steiner Hummus aus Schaaner Gelberbsen und Eschner Rapsél diirfen wir uns jetzt schon freuen!

Kommunikation

Die Webseiten feldfreunde.li und bionetz.li biindeln den Informationsfluss Uber vereinsrelevante

Aktivitdten und Themen fir die Allgemeinheit sowie Uber Aktivitdten aus dem Bionetz fiir Land-
wirt:innen und Fachinteressierte. Beide Websiten wurden und werden regelmassig aktualisiert. Im
2023 ist die Feldfreunde-Website um eine Erndhrungsseite und einen Produktereiter gewachsen,
wobei letzterer nun auch noch einen Gastroteil enthélt. Auf der Bionetz-Website wurden wieder

die aktuellen Ernteergebnisse hochgeladen.

FELDBLOG

Auf dem Feldblog werden regelmassig Ruickblicke und Ausblicke tiber unsere Aktivitaten gegeben,
inhaltliche Berichte geteilt und neue Videos angeklndigt.

=> feldfreunde.li/blog

FELDINFOS

Unsere Newsletter-Abonnent:innen werden mit den Feldinfos regelméssig Uber die kommenden

Veranstaltungen und neusten Projektergebnisse informiert.

=> feldfreunde.li/newsletter

FELDGESCHICHTEN

Im Jahr 2023 laden fiinf inhaltliche Berichte zum Vertiefen ein. Die abgedeckten Themen sind:

1. Unsere Wiesen und Weiden
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2. Unser tagliches Brot

3. Die Planeten-Glucks-Erndhrungsweise
4. Eine kulinarische Zeitreise

5. Lebensmittel klug verwenden

Die Feldgeschichten finden sich hier:

=> feldfreunde.li/blog/categories/feldgeschichten

VIDEOS

Zwolf verschiedene Videos, gefilmt und geschnitten von Oliver Ospelt, berichten
eindrlcklich Gber das Wirken und Tun vom Verein Feldfreunde. 2023 wurde drei
neue Videos entwickelt. Die Videos sind auf unsere Webseite publiziert und via

YouTube aufrufbar.

SOZIALE MEDIEN

Der Verein Feldfreunde ist auf drei verschiedene Kandle prasent und mit vielen Akteur:innen ver-
netzt: Instagram, Facebook und LinkedIn. Alle Plattformen werden regelméssig mit Neuigkeiten

und Einblicken in unsere Arbeit befullt.

Auch in den sozialen Medien kédnnen wir uns Uber Zuwachs erfreuen:

. 325 Feldinfo-Abonnent:innen (+ 97),
. 580 Follower auf Instagram (+ 273),
. 240 Follower auf LinkedIn (+ 109) und

. 66 Follower auf Facebook (+ 46).
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Forderpartner

Der Verein Feldfreunde entstand im Rahmen des Projekts «Agrarékologie Liechtenstein», welches
von der Stiftung Lebenswertes Liechtenstein 2021 initiiert wurde und bis Ende 2023 unterstitzt

wird.

Die gesamten Vereinstatigkeiten, die Feldversuche, die wissenschaftliche Begleitung sowie Veran-
staltungen wurden als Pionierleistungen tber das Projektbudget finanziert. Diese wichtigen Erfah-
rungen aus der Projektzeit dienen nun auch als Grundstein fur die Planung der weiteren Vereinsta-

tigkeiten.

Seit 2022 engagiert sich die Toni-Hilti-Stiftung als weitere Gonnerin beim Verein und erméglichte
somit eine personelle Ressourcenerhéhung. 2023 hat sich zudem die VP Bank Stiftung engagiert

und verschiedene Veranstaltungen co-finanziert.

Lebenswertes G /
Liechtenstein Stiftung

TONI HILTI STIFTUNG
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Nachspeise

HINTERGRUNDINFORMATION ZU DEN FELDFREUNDEN

Der Verein Feldfreunde stltzt seine Arbeit auf wissenschaftliche Kenntnisse. Das Konzept Ag-
rarokologie wird hier kurz vorgestellt. Darauf aufbauend haben wir acht Kernbotschaften erarbei-

tet, die wir ebenfalls vorstellen méchten.

DIE AGRAROKOLOGIE

Die Verringerung von Klimawandel und Biodiversitatsverlusten gehort zu den grossen Herausfor-
derungen der heutigen Zeit. Als machtige Ursache und Betroffene spielt das Erndhrungssystem
dabei eine zentrale Rolle, von der landwirtschaftlichen Produktion bis zum Konsum. Die Agraréko-
logie verbindet Landwirtschaft und Konsum und nimmt das gesamte Ernahrungssystem in den
Blick, auch den Handel, die Verarbeitung, die Gesundheit etc. Die zahlreichen Akteure werden mo-
tiviert, verantwortungsbewusst im Sinne der Nachhaltigkeit zu handeln. Das heisst: alle Akteure
und alle landwirtschaftlichen Produktionssysteme konnen auf diesem Weg mitgehen, sie entwi-

ckeln gemeinsam wirtschaftlich, sozial, politisch und dkologisch tragfahige Losungen.

Transformationsebenen
EBENE 5

Aufbau eines neuen globalen Erndhrungs-
systems basierend auf Partizipation,
Regionalitat, Fairness und Gerechtigkeit

13 Partizipation

Fai
71 O Fairness g/

'44‘. 4 e 1 2 Land- & Ressourcen-
P iy Governance

EBENE 4

Verstarkung der Verbindung zwischen

Konsument:innen und Entwicklung

alternativer Nahrungsmittelnetzwerke

=11 Konnektivitit

Wissen

EBENE 3
Umbau von Agrarékosystemen auf Basis
o6kologischer Prozesse

Wirtschaftliche % .
Diversifizierung =~ & 65ynerglen

5 Biodiversitit

4 Recycling

EBENE 2
Substituierung konventioneller Inputs und

Praktiken durch agrarékologische Alternativen 2 Inputreduktion

o0

AGRAROKOSYSTEM ERNAHRUNGSSYSTEM

EBENE 1

Erhohung der Ressourcenffizienz und
Reduzierung externer knapper und
umweltschadlicher Inputs

4 Tiergesundheit 3 Bodengesundheit

Abb: Die 13 Prinzipien der Agrarékologie gemdss HLPE und die 5 Transformationsebenen nach Gliessman.
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Deshalb wird die Agrarokologie von der FAO (Food and Agriculture Organisation) als zentraler
Transformationspfad gesehen, um die Entwicklungsziele der UNO (Sustainable Development
Goals, SDGs) zur Nachhaltigkeit zu erreichen. Die Agrardkologie ist also der Weg des Wandels, der

synergistisch vom Hof bis auf den Teller wirkt.

Die Agrarokologie baut auf den 13 Prinzipien des HLPE (High Level Panel of Experts) auf (siehe Ab-
bildung). Sie beschreiben die grundlegenden Werte, die berlcksichtigt werden mussen, um die
Lésungen zu entwickeln. Die konkrete Umsetzung der Prinzipien auf landwirtschaftliche Betriebe,
Konsum und Gesellschaft wird von Gliessman durch einen Prozess beschrieben, der aus 5 Transfor-
mationsebenen besteht. Die Ebenen 1 und 2 umfassen dabei v.a. die Prinzipien 1-7 des Agrarékosys-
tems und beinhalten u.a. die Erhéhung der Ressourceneffizienz und den Gebrauch von &ékologi-
schen Pflanzenschutzmitteln. Die Ebene 3 strebt den Umbau von Agrarékosystemen auf Basis 6ko-
logischer Prozesse an. Auf Ebenen 4 wird die Verbindung zwischen Konsument:innen und Produ-
zent:innen durch die Entwicklung alternativer Nahrungsmittelnetzwerke gestarkt. Die Ebene g
setzt auf den Aufbau eines globale Erndhrungssystems, das auf Partizipation, Regionalitét, Fairness
und Gerechtigkeit basiert. Ziel dabei ist, vom Agrarsystemdenken ins Erndhrungssystemdenken zu

gelangen.

DIE KERNBOTSCHAFTEN DER FELDFREUNDE

Was ist Agrarokologie und wie sieht ein nachhaltiges Ernahrungssystem aus? Es sind komplexe Fra-
gen, die nicht einfach zu vermitteln sind. Deshalb wurden acht Kernbotschaften erarbeitet, welche
umschreiben, was damit gemeint ist und die in der Kommunikation durch Vorstand, Bionetz und

die Vereinsmitglieder eingesetzt werden konnen:

Hof und Tisch sind eine Einheit

Gutes Essen schafft gute Landwirtschaft. Gute Landwirtschaft schafft gutes Essen. Eine nachhaltige
Landwirtschaft braucht eine nachhaltige Erndhrung. Wir schauen tiber den Tellerrand und unter-
stutzen durch unser Einkaufen und Essen die Liechtensteiner Bduerinnen und Bauern bei einer

ressourcenleichten, nachhaltigen Produktion.

Agrardkologie regeneriert

Agrarékologie ist die gelebte Verbindung von nachhaltiger sozial-6kologischer Landwirtschaft und

Erndhrung. Sie ist ein entscheidender Pfeiler fir eine nachhaltige Entwicklung. In Liechtenstein
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wollen wir Agrarokologie mit und durch den Verein Feldfreunde und dem Bionetz verwirklichen

und wirken lassen.
Unser Ackerland ist wertvoll und schafft Nahrung

Wir wollen das Ackerland schiitzen, bewahren und nachhaltig nutzen, indem wir gute Nahrungs-
mittel fir Menschen anbauen. Denn: Bauern kénnen aus Ackerboden Nahrungsmittel machen. Wir
sind darauf angewiesen. Damit das Ackerland best-mdglich genutzt wird, méchten wir es gréssten-
teils fur die menschliche Erndhrung nutzen. Mit den dabei entstehenden Nebenprodukten fittern
wir die Tiere. Wir wollen einen moglichst geschlossenen Kreislauf erreichen, bei dem nichts verlo-

ren geht.
Use the gras. Feed no Food!

Grasland, das gibt es auf der Welt und in Liechtenstein sehr viel. Selber essen kénnen wir das Gras
nicht. Ohne die Viehwirtschaft mit dem Griinland wirde der Landbedarf fir unsere Erndhrung
erheblich steigen. Daher wollen wir die Wiesen und Weiden erhalten und nutzen, indem wir eine
nachhaltige Viehwirtschaft fordern, die das Tierwohl achtet, das Grasland nutzt und auf Kraftfutter

so weit wie moglich verzichtet.
Gutes Essen ist naheligend

Regionale Wertschopfungsnetze verbinden Bauern und Konsumentinnen. Sie schaffen Freirdume
und Méglichkeiten fir nachhaltige Produktionsweisen. Dabei stehen sie vor vielen Herausforde-
rungen und brauchen die Bereitschaft der Kunden regionale, nachhaltige Produkte zu kaufen und

ZU nutzen.
Gutes Essen wertschatzen

Ein Viertel aller Nahrungsmittel erreicht nie den Teller. Auf dem Feld, bei der Lagerung, der Verar-
beitung, in den Restaurants und den Kiichen geht so vieles verloren. Das ist unndtig und eine Ver-
schwendung. Wenn wir Food Waste vermeiden, schaffen wir viele Méglichkeiten fiir eine nachhal-
tige Landwirtschaft. Daher wollen wir jedem Nahrungsmittel mit Achtsamkeit und Wertschatzung

begegnen.
Gutes Essen verbindet Genuss, Gesundheit und Nachhaltigkeit

Gutes Essen bedeutet sich selbst zu achten, sich die Zeit nehmen und aus frischen, regionalen und
saisonalen Nahrungsmitteln Essen zuzubereiten. Es heisst Essen geniessen, in Gemeinschaft oder
auch allein. Es heisst kochen. Es schafft Gesundheit. Uber die Erndhrungsékologie erfahren wir die

Wirkung von gutem Essen nach aussen, in der Umwelt, und nach innen, auf die Gesundheit.
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Die Feldfreunde haben Respekt fiir jeden Menschen und fiir jedes Tier

Der soziale Zusammenhalt, die Achtung und das Verstandnis flreinander sind fiir ein Lebenswertes
Liechtenstein unersetzlich. Dieser Respekt erstreckt sich auch auf die Tiere, mit denen wir Men-
schen seit tausenden Jahren in Gemeinschaft leben. Auf den Héfen der Bionetz-Bauerinnen dirfen
alle Tiere artgerecht leben. Das Tierwohl ist ein Grundwert.
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