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Wer is(s)t, ist Tell
der Landwirtschaft

Entdecken, genieBen, eintauchen mit allen Sinnen

Die ,Woche der Landwirtschaft” soll gerade fiir jene neue Einblicke bringen,
die vielleicht nur selten mit der Landwirtschaft in direkten Kontakt kommen.

Blickt man ein wenig hinter die Kulissen, erkennt man rasch, dass man eigentlich
tagtaglich mit der Land- und Forstwirtschaft in enger Verbindung steht. TR Frasidont

Das beginnt am Morgen mit dem Friihstiick, betrifft die Mobel und die Einrichtung, Rupert Quehenberger
die meist aus Holz sind, und endet nicht zuletzt bei unserer einzigartigen Landschaft,
die wir alle ,niitzen” und die erst durch die Arbeit der Bauerinnen und Bauern

ihr gewohntes Aussehen erhélt.

.Wer isst, ist Teil der Landwirtschaft” — dieses Motto kann man jedenfalls beliebig
weiterspinnen. Oder wussten Sie, dass Naturkautschuk, der aus der Léwenzahnwurzel
gewonnen wird, immer 6fter Bestandteil unserer Autoreifen ist?

Lebensmittel aus Salzburg schmecken nicht nur einzigartig gut, sie haben auch einen Landesbauerin
. o . . Elisabeth HolzI

klaren Mehrwert. Man weil§, woher das Essen kommt, wie es produziert wird, und

man kennt die Menschen, die dahinter stehen: Familienbetriebe mit langer Tradition.

Landwirtschaft ist somit mehr als nur die Produktion von Lebensmitteln;
ebenso geht der Wert der Forstwirtschaft weit tiber den reinen Holzpreis hinaus.

[t

.:._=:,';""/_Dié .Woche der Landwirtschaft” will hier vielféltige Informationen zum Anfassen
~ w77 und zum Mitmachen fir alle Salzburgerinnen und Salzburger anbieten.

Landesrat Dipl.-Ing.
Dr. Josef Schwaiger
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Insekten & Pflanzen

IMPULSVORTRAGE:
14°°Uhr +17°°Uhr

+~Wofiir brauchen wir
Insekten und Bienen?"
von Daniel Pfeifenberger

«Krduter pflanzen
und pflegen."

von Franz GroBhagauer

Mit Anke Eder Gber die Verwendung von
Insektenkrdutern in der Kiiche --__

Gewissen Natuf

Viehhauserstr. 28 | 5071 Wals
www.gartenbau-winklhofer.com




Besuch beim
regionalen Gartner

Tag der offenen
Gartnerei
Samstag, 27. April 2019

Nach dem Winter geht’s jetzt mit dem Sommersortiment
bei den Gartnern und Gartenfreunden so richtig los.

Ende April starten die heimischen Gartenbaubetriebe

in die Beet- und Balkonpflanzensaison. Diese tragt ungefahr
35 bis 50 % zum Jahresumsatz in den Gértnereien bei.

Fachmannische Beratung, hilfreiche Tipps

und standortgerechte Pflanzen. Rund 100 verschiedene
Gattungen, Arten und Sorten flhrt ein durchschnittlicher Géartner.
Mehr als ein Drittel davon entféllt auf Balkonpflanzen,

rund 25 % auf Beetpflanzen. Gemiisepflanzen und Krauter
zum Selberernten stehen hoch im Kurs und werden immer
mehr nachgefragt: Viele Hobbygéartner méchten sich ihre
eigenen Vitaminlieferanten nach Hause holen.

Nicht nur am , Tag der offenen Gartnerei” informieren die

Meister mit dem griinen Daumen Uber Pflanzenneuheiten und
beraten Uber eine standortgerechte Auswahl, die garantiert lange
Freude bereitet. Ganz nebenbei erhalten die Besucher einen Blick

hinter die Kulissen der Gartnerarbeit: Was passiert in einer Ein Besuch beim Girtner lohnt sich,
Gartnerei? Was macht diese Berufung zum Beruf? will man rasch Farbe und Duft

in den Garten oder auf Balkon
Wie jedes Jahr bieten zahlreiche Betriebe neben der bunten und Terrasse bringen.
Blltenpracht ein buntes Rahmenprogramm an, z. B. Vortrage,
Betriebsfihrungen, Blumen- und Gartenbewerbe oder Gewinn- INFORMATIONEN:
spiele. Kulinarische Angebote und Attraktionen fir Kinder sind www.salzburgergaertner.at

besondere Specials einiger Betriebe an diesem Tag. www.facebook.com/LVSGG
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Jubila
70 Jahre Rur
Grossarl-Hiit

Sonntag, 28. April 2019

Am Parkplatz der GroRBarler
Bergbahnen

Beginn: 9:00 Uhr

ca. 150 Kiihe aller Rassen
ca. 40 Schafe und Ziegen R
Bambinivorfiihrung
Tombola mit wert

fiir das leibliche Wo
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Mitten im Frihling N
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St Veiter Kirschblutenfest

Das Aufleben einer
regionalen Wiederentdeckung

Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr

bei der Gartnerei Tautermann, Schwarzach

Die rote St. Veiter Kirsche ist eine alte, aromatische Sorte,
die im Klima der Region hervorragend gedeihen kann.

In der Gegend um St. Veit, Schwarzach und Goldegg stellte diese
Kirsche in der Vergangenheit einen wichtigen Wirtschaftszweig dar.
Mit der Zeit verdnderte sich die Bedeutung der alten Sorte —

doch vor wenigen Jahren wurde sie wiederentdeckt und wird
seither auch vermehrt wieder angebaut.

Beim St. Veiter Kirschbliitenfest steht diese
aufstrebende Kirschensorte im Mittelpunkt

Neben interessanten Fachvortrdgen kommt
natlrlich auch die Kulinarik mit Edelbranden,
. Torten und ,Kirschmuas” nicht zu kurz.

Fir die kleinen Gaste wird bei dem Fest
ein buntes Kinderprogramm geboten.

4

Gartnerei Tautermann, Salzburgerstrale 6, 5620 Schwarzach
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Spielerisch die
Landwirtschaft im
‘Wunschstall™ entdecken

Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr
beim BAUERNHOF VORDERREITH von Familie Putz,

ReithstraRe 1, 5322 Hof bei Salzburg

Familie Putz bewirtschaftet in Hof bei Salzburg einen Heumilch-
Betrieb mit 22 ha und 20 Milchkihen.

Der Nebenerwerbsbetrieb legt viel Wert auf Qualitatsverbesserung
des Grundfutters und der Lebensqualitat.

Letztes Jahr konnte sich die Familie einen Wunsch erflllen,
denn der alte Stall wurde zu einer neuen, komfortablen Anlage
umgebaut. Nicht nur die Kihe, Ziegen und Hihner, sondern
auch die Familie ist voll und ganz zufrieden.

Ab Hof kann man rund um die Uhr die frischen Milchprodukte
des Betriebes kaufen.

Ortsbéauerin Petra Putz méchte der Jugend ein attraktives und
realistisches Bild der bauerlichen Betriebe weitergeben. Seit etwas
mehr als einem Jahr bietet sie , Schule am Bauernhof” an, und
auch in den Ferien gibt es Programme fir Kinder und Jugendliche.

Am ,Tag der offenen Stalltiir” wird beim
Bauernhof Vorderreith kulinarisch und
spielerisch einiges geboten.



Im TENNENIGAEJ': Schobergut in Oberahﬁ'-f!?-%
Tiergesundheit und
Nachhaltigkeit am
Bio-Heumilchbetrieb

Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr

beim ERBHOF SCHOBERGUT von Familie Zuckerstatter,

Wiestalstrale 36, 5411 Oberalm

Familie Zuckerstatter bewirtschaftet in Oberalm einen
Bio-Heumilchbetrieb mit 38 Kiihen. Der Stall wurde mehrmals
umgebaut und steht einem Neubau wohl nicht um viel nach:

Viel frische Luft fir die Tiere, kurze Arbeitswege und ein
Melkroboter sind das Ergebnis der Entwicklungen.

Die Tiergesundheit liegt der Familie sehr am Herzen, deshalb
wird zur Kihlung der Tiere mit EM-Bakterien versetztes Wasser
verspriht — wodurch zugleich die Gulle aufgewertet wird.

Auch das Thema Nachhaltigkeit wird grol3 geschrieben.
Eine Photovoltaik-Anlage und ein Solarkollektor sorgen fir
Strom und Wasser.

Und natUrlich darf der Baustoff Holz
bei Baumeister Anton Zuckerstatter nicht fehlen.

Ein buntes Programm mit kulinarischen Késtlichkeiten
erwartet die Gaste am ,, Tag der offenen Stalltiir”
beim Erbhof Schobergut.



Regionalitat im reinen Lungau

Sonntag, 28. April, von 10 bis 17 Uhr
beim ZEHENTHOF von Fam. Lankmayer, \Wassering 19, 5574 Gériach

Auf 1.200 m Seehdhe bewirtschaftet die Familie Lankmayer
ihren Betrieb mit 70 reinrassigen Pinzgauer Rindern und

ca. 90 Tiroler Bergschafen. Die Rinder befinden sich im
Sommer auf der Alm und im Winter im Laufstall.

Mit seiner extensiven Bewirtschaftungsweise ist der Zehenthof
Teil des Projekts , Reine Lungau — Milch aus dem Biospharenpark”.

Ihr Rind- und Lammfleisch vermarktet die Familie Lankmayer direkt.
Es werden Gerste und Hafer angebaut, und auch der Wald und
die Jagd spielen mit 170 ha eine grofRe Rolle am Zehenthof.

Ein besonderes Highlight am ,, Tag der offenen Stalltiir”
beim Zehenthof ist die Besichtigung der historischen,
450 Jahre alten Zirbenstube und des Hausaltars.




LUNGAUER
kochwerk

Referentin: Eva Lipp

Teilnehmer: mind. 10, max. 12 Personen
Einheiten: ganztags

Kosten: 85 Euro pro Person,

inkl. Lebensmittelkosten

Im Kursangebot enthalten:

© Rezeptheft

© gemeinsam hergestellte Produkte
Mitzubringen: Kochschiirze,

kleine Schiissel fiir Sauerteig,
Geschirrtuch, Transportbehélter

ANMELDUNG: bis Di., 23. April 12 Uhr,
TELEFON 0664/7504859-9 oder auf
www.lungauerkochwerk.at

KURSORT: Lungauer Kochwerk,
Rossbacherhof, Keusching 12,
5580 Tamsweg

Brot und Gebéack selber backen

Brotback-Kurs: Klassisch
und reich an Varianten

Lungauer Kochwerk mit Eva L
Montag, 29. April und Dienstag, 30. April,

jeweils ab 9 Uhr am Rossbacherhof in Tamsweg

Neue, natiirliche Zutaten und neue

Teigfiihrungen zieren den Brotbackhimmel

Im Mittelpunkt steht neben der klassischen Natursauerteig-
fihrung die Verwendung eiweilRreicher, mineralstoffreicher
Olsaatenmehle oder auch Sprossen. Hinsichtlich Teigfiihrungen
geht es um die Verwendung von Poolish, Weizensauerteigen
oder auch Hefewasser.

ppb

Diese neuen Wege ergeben sehr aromatische und gesunde
Brote hinsichtlich erweiterter Zutaten und anderer Teigfihrungen.
Und wie immer: Dies alles ist sehr gut machbar und kann auch
leicht umgesetzt werden. Es werden neben Broten ebenso
Kleingebacke zubereitet.

Das Vollkornbrot und seine vielen Geschmaicker

Durch die besonders gute Mehlqualitat wird es in Zukunft immer
wichtiger, dass die Mehle durch Vorbereitungsmafinahmen dem
Brot einen noch besseren Geschmack verleihen und es richtig
saftig werden lassen. Dazu stelllen wir ganz bewusst Quellsticke,
Brihsticke oder auch Kochstlicke her.

Abgerundet wird der Kurs durch kreative Kleingebacke aus Voll-
kornmehlen — es stehen viele neue Rezepte auf dem Programm.



Gutes auch fir die Zukunft erhalten

Nacht des Salzburger
Genusshandwerks

Dienstag, 30. April, um 19 Uhr im SN-Saal in Salzburg

Der ., Spezialitdtenladen” im Herzen Europas

,Das garantiert Wertvollste aus den Handen der Salzburger
Lebensmittelproduzenten als Ergebnis ehrlicher und
traditioneller Arbeit im Jahreskreis” — das beschreibt,

was bei den Kunden in Salzburg zunehmend gefragt und mittler-
weile in aller Munde ist. Und so diskutieren hochkaréatige Experten
am Podium nicht nur, wie sich die gegenwartige Situation rund
um Kulinarik, Erndhrungsbewusstsein oder Rahmenbedingungen
flr regionale Produzenten abbildet, sondern auch, was uns

die Zukunft ins Korberl des guten Geschmacks legt.

Gipfeltreffen der Genusshandwerker

Neben einer angeregten Diskussion zwischen Experten und
dem ausgewahlten Publikum wird an diesem Abend auch eine
neue Initiative vorgestellt, die Bauern, Produzenten, Tourismus,
Gastronomie, Handel und Konsumenten besser untereinander
verbindet. Kinftig wird es damit effizientere Chancen und
Maoglichkeiten flr Lebensmittelproduzenten aus Salzburg geben,
um ihre regionalen Produkte und die enorme Leistungsfahigkeit
in gebilindelter Kompetenz zu prasentieren. Es geht auch darum,
unverfalscht echten Genuss sichtbar zu machen, der aus dem
FleiR, der Uberzeugung und dem traditionellen Handwerk

der regionalen Produzenten entstanden ist.

Nur mit ANMELDUNG: www.salzburgerlandwirtschaft.at/woche

Gegenwart und Zukunft

© Wie werden sich die regionalen
Strukturen verandern und welche
Malnahmen braucht es jetzt schon
fiir ein nachhaltiges Wirtschaften?

© Wie wird der Fortbestand der
regionalen Produzenten und Land-
wirte durch das Kaufverhalten der
Konsumenten beeinflusst?

© Was ist uns bei den ,Mitteln zum
Leben” in einigen Jahren wichtig
und welchen zukiinftigen Foodtrends
kdnnen wir in Salzburg einen
Schritt voraus sein?

Gemeinsame Synergien

erkennen und nutzen

Rund um den offiziellen Teil der
Veranstaltung gibt es die nicht minder
wichtige Maglichkeit, sich untereinander
im personlichen Gespréch zu vernetzen.
Denn Salzburg bietet so viel, dass mit
gebiindelten Kréften die Positionierung
als Spitzendestination fiir Genuss und
Kulinarik auf nationaler und internatio-
naler Ebene in greifbarer Néhe ist.

Die Zukunft passiert jetzt.
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24 Am Wochenmarkt fir Landesprodukte

Schrannenwalk
mit EIfi Geiblinger

Donnerstag, 2. Mai, um 8.30 Uhr
auf der Schranne im Salzburger Andraviertel

Keine kennt das kulinarische Salzburg besser

als Elfi Geiblinger ... Die Schranne war viele Jahre Teil

ihrer Arbeit. FUr die Salzburger Konsumenten entdeckte sie die
besten Schmankerl, feine Rezepte und saisonale Besonderheiten.

In der ,,Woche der Salzburger Landwirtschaft” gibt es die
exklusive Gelegenheit, gemeinsam mit Elfi Geiblinger
die Salzburger Schranne zu erkunden.

Waéhrend eines spannenden Spaziergangs durch den traditionellen
Wochenmarkt lernen GenielRer und Bewusstesser Salzburg
von einer besonders schmackhaften Seite kennen.

Die Teilnahme an dieser besonderen
Veranstaltung gibt es zu gewinnen:

Schicken Sie eine POSTKARTE oder senden Sie eine E-MAIL an
Hannah Mdsenbichler, KleRheimerstraie 8, 5071 Wals-Siezenheim,
hannah.moesenbichler@Ilk-salzburg.at

KENNWORT: ,,Schrannenwalk”
EINSENDESCHLUSS: Montag, 22. April

Bitte geben Sie Namen, Adresse und Telefonnummer an.

Die Gewinner werden telefonisch verstandigt.

ek Gottscha

© Ma



Daheim kauf ich ein —

Donnerstag, 2. Mai, um 19 Uhr

im Kultur- und Kongresshaus Am Dom in St. Johann

Das dsterreichweite Schwerpunktthema ,, Daheim kauf ich ein!”
der Osterreichischen Landjugend geht 2019 in die dritte Runde.
Es soll damit bis zu jedem einzelnen Mitglied der gréRten Jugend-

. . . . Lo . ) WIRtschaften
organisation des landlichen Raumes in Osterreich vordringen fiir unsere Region.

und umgesetzt werden.

. Wir als Landjugend sollten in einer Vorreiterrolle nach dem Bestbieter- anstatt

nach dem Billigstbieterprinzip handeln: weg von der ,Geiz ist geil’-Gesellschaft. ANMELDUNG per E-MAIL:

Beim Einkauf nicht automatisch das giinstigste Produkt wéhlen, sondern iiber- landjugend@lk-salzburg.at

legen: Wo wird das Produkt produziert? Welche Rohstoffe werden verwendet?

Trégt es ein Giitesiegel? etc. und entsprechend diesen Kriterien entscheiden — VERANSTALTUNGSORT:

auch wenn es sich um ein etwas teureres Markenprodukt handelt.” Kultur- und Kongresshaus Am Dom,
Helene Binder, Bundesleiterin der Landjugend Osterreich Leo-Neumayer-Platz 1, 5600 St. Johann

— Wie diese Prinzipien hinsichtlich Verpflegung, elektronischem
und technischem Equipment sowie der Dekoration von Veranstal-
tungen umgesetzt werden kdnnen, veranschaulicht Helene Binder
im Rahmen der Veranstaltung , Feste feiern ohne Risiko”.

Neben ersten Schritten, die bei der Organisation einer
Veranstaltung zu bewéltigen sind, werden Tipps in

Bezug auf Behdrdengange, Hygienevorschriften,
Aufsichtspflicht und Co. gegeben.

Begrenzte Teilnehmerzahl!



EINTAUCHEN und GENIESSEN!

Die Workshops werden
von der Landwirtschaftskammer
Salzburg vergeben.

Anreisekosten werden tibernommen.

DAUER: ca. 8 bis 13 Uhr
(einschlieRlich Mittagessen)

ANMELDUNG: bis Freitag, 19. April
bei Hannah Masenbichler,
TELEFON 0662/457365-513,
E-MAIL hannah.moesenbichler@
lk-salzburg.at

Max. 30 Personen

Fiir die Anmeldung gilt:
.First come — first serve!”

Workshops fur Schulklassen

Freitag, 3. Mai, von ca. 8 bis 13 Uhr

an den vier LFS im Land Salzburg

Exkursionstipp fir die 7. und 8. Schulstufe!

Wie wichtig der respektvolle Umgang mit Tieren im Stall,

die Fltterung, der Lebensraum oder die regionalen Lebensmittel
sind, das wissen die Schilerinnen und Schuler der Landwirtschaft-
lichen Fachschulen in Salzburg. Dieses Wissen wollen die jungen
Experten gerne teilen und bieten ihre Aktionstage mit unterschied-
lichen Schwerpunktthemen an:

WORKSHOP ,,Milky Way”

In der LFS Klessheim und in der LFS Tamsweg wird der
respektvolle Umgang mit Tieren erlernt. Neben der Pflege und
Fltterung kann man hier wettmelken, einfach Milchprodukte
selber herstellen, verkosten und mit nach Hause nehmen.

WORKSHOP ,Easy Rider”
Wie man Pferde sattelt und reitet, lernt man in der LFS Winklhof
kennen. Auch eine Runde auf der Kutsche darf dabei nicht fehlen.

WORKSHOP ,,Clean Cooking”

Regionale Lebensmittel sowie Obst, GemUse und Getreide
aus dem Schulgarten werden in der LFS Bruck verarbeitet.
Und beim anschliefienden gemeinsamen Essen werden
die Gerichte auch gleich verkostet.



Tag der Salzburger Bauern- und Hofladen

Einkaufen beim Nachbarn
Willkommen in der
Lebensmittelwerkstatt!

Samstag, 4. Mai, im ganzen Land Salzburg

An diesem Samstag bietet sich die Gelegenheit,
einen Blick in die Salzburger Hofladen zu werfen und
den Bauern Uber die Schulter zu schauen.

Mit gemeinsamem Brotbacken oder Verkostungen
in gemdutlicher Atmosphare bieten die Direktvermarkter
unterschiedliche Aktivitdten zum gemeinsamen Erleben an.

Nutzen Sie die Chance und lernen Sie

die Bauern in lhrer Umgebung kennen

Vom Ab-Hof-Verkauf in GroRarl bis hin zum Bauernladen
in der Stadt Salzburg — jeder Anbieter sorgt mit seinen
Spezialitaten flr Genuss aus der Region.

Qualitat direkt vom Erzeuger aus der Region
Selbstverstandlich konnen Sie die qualitativ hochwertigen
Lebensmittel auch gleich vor Ort einkaufen und

mit nach Hause nehmen!

Alle INFORMATIONEN zu den teilnehmenden Betrieben
sowie das detaillierte PROGRAMM finden Sie auf
www.salzburgerlandwirtschaft.at/bauernhoftag




R lutenfest ez

Viel Spa8 werden die Kinder
beim Holzstockerlbauen und beim
Kréauterquiz , Krduterdkids* haben.

' Bio-Heu-Region Trumer Seenland

/. Blutenfest und
KRAUTERIeben-Fest

Sonntag, 5. Mai, von 10 bis 17 Uhr
im Schmiedbauerstadl/Gemeindezentrum Seeham

Die bauerlichen Bio-Direktvermarkter aus der Bio-Heu-Region
Trumer Seenland, Fachaussteller und Kréduterexperten prasentieren
ihre Produkte von und fir Bienen und rund ums ,, Garteln”.

Einen besonderen Stellenwert
erhalten bienenfreundliche Bepflanzung
sowie Gemiiseraritaten (Arche-Noah-Pflanzen).

Das bunte Programm umfasst zahlreiche Workshops zu den
Themen Krauter, Garten und natlrliche Blihflachen. Beim Fest zu
bestaunen gibt es die neuen Bilder des Kinstlers Pete Kilkenny.

Kulinarische Highlights sind die
Schokolade aus der Bio-Heu-Milchregion
und das erst kirzlich prasentierte Heumilch-Eis.

AufRRerdem kénnen die Besucher aus
zahlreichen wunderbaren Bio-Schmankerin

von verschiedenen Anbietern wahlen.

INFORMATIONEN und PROGRAMM: www.seeham-info.at
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Wer erfolgreich sein will

muss sich taglich der beruflichen,
personlichen und gesellschaftlichen
Entwicklung stellen.

Fachliches Wissen,

soziale Kompetenz und Empathie

sind Schliisselqualifikationen im
Berufsalltag. Lebenslanges Lernen wird
heutzutage von vielen Unternehmen
vorausgesetzt, um im Beruf

erfolgreich zu sein.

||’ .
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Abschlussfest jem

Die Bereitschaft zur Weiterbildung,
gepaart mit einer sehr guten fachlichen

: i‘v'_l .,v: l{E tR LZBURGER Ausbildung, Begeisterung fir das,

was Sie tun und ein aktives Netzwerk

C laNDwiRTscHAFT

Im abwechslungsreichen
Sonntag, 5. Mai, von 10 bis 17 Uhr Kursangehot des LFI Salzburg
finden Sie all diese wichtigen
Faktoren vereint: eine hohe
Qualifikation und Kompetenz der

Salzburger Freilichtmuseum, GroBgmain

Die Natur in all ihren Facetten ist das groRe Thema, Trainer und Trainerinnen, bestens
zu dem das LFI Salzburg das jahrliche Bildungsprogramm erstellt. organisierte Kurse und Lehrgénge,
die Moglichkeit, neue Leute kennen-
Zum Abschluss der ,Woche der Salzburger Landwirtschaft” zulernen und damit Ihr personliches
zeigen wir einen Auszug aus dem Kursangebot des LFI: und berufliches Netzwerk zu erweitern.
Brot backen mit den Seminarbauerinnen
Butter schiitteln beim Milchlehrpfad Die Lehrginge und Kurse des
Richtig rauchern, Krauterfiihrungen und Herstellung LFI Salzburg kénnen von allen
von Hilfsmitteln aus der Natur mit Krduterpddagoginnen gebucht werden, die Interesse
Flechten von Weidenkugeln an unserer Natur und Umwelt,
an Ernahrung, Gesundheit und
Die Europameisterin im Sensenmahen zeigt, wie's geht. — Personlichkeitshildung haben.
Edelbrandsommeliers stellen ihre , Selbstgebrannten” vor. —
Der Landesverband fiir Obst- und Gartenbau berét zu allem rund um Die ANGEBOTSPALETTE
Obstbaumschnitt und -pflege. — Alles um Bewegung dreht sich des LFI Salzburg ist groR —
beim Work-Out mit ,smoveys” der Sozialversicherung der Bauern. surfen Sie auf der Bildungswelle
— Es wird auBerdem auch gezeigt, wie mithilfe der Motorsédge aus unter www.shg.IHi.at
einem Baumstamm eine Holzskulptur entsteht — und wie man
aus alten Biichern noch schéne Dinge herstellen kann. Lindliches LF\‘;
Fortbildungs
’ Das Salzburger Freilichtmuseum ist die perfekte Institut
Umgebung, um lhnen altes Handwerk und das Wissen Maria-Cebotari-Strale 5, 5020 Salzburg
um unsere Natur wieder ndher zu bringen. TELEFON: 0662/641248

Das gesamte PROGRAMM gibt es auf www.shg.lko.at E-MAIL: Ifi@lk-salzburg.at




Landwirtschaftskammer
Salzburg

www.shg.lko.at
www.facebook.com/LKSalzburg
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