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„Bio-Topfkräuter sind wie kleine Kinder, 
um die man sich stets kümmern muss, 
damit sie prächtig gedeihen! 
… dann jedoch bereiten sie ebensoviel Freude!“
Erwin Binder – Bio-Bauer, St. Andrä/Burgenland

Die meisten Kräuter erfordern zwar nur wenig Zuwen-
dung – mit ein wenig Aufmerksamkeit und liebevoller 
Pflege laufen sie aber so richtig zur Höchstform auf. 
Dann entwickeln sie ihre unvergleichlichen Aromen, 
wachsen, blühen und gedeihen und bleiben Krankhei-
ten gegenüber resistent.

Gießen nach Maß Mediterrane Kräuter wie zum Bei-
spiel Rosmarin, Oregano oder Thymian vertragen Tro-
ckenheit ausgesprochen gut. Daher braucht man sie 
nur in Maßen zu gießen. Hingegen Kräuter mit großen, saftigen Blättern wie Basi-
likum, Petersilie oder Schnittlauch verdunsten an heißen Sommertagen mehr Was-
ser und sind dann für einen kräftigen Schluck dankbar. Falls möglich, gießen Sie Ihre 
Kräuter mit weichem Regenwasser oder abgestandenem Leitungswasser, bei dem 
sich der Kalk bereits abgesetzt hat.  Wässern Sie immer nur den Boden durchdringend 
aber überbrausen Sie niemals die Pflanze selbst. 

Fleißige Ernte – schönes Wachstum  Je fleißiger man erntet, desto schöner entwi-
ckeln sich die  Gewürzkräuter. Während man beim Rosmarin und Thymian ganze 
Äste pflückt, sollte man beim Basilikum oder der Petersilie nur die oberen Blatt- 
triebe, nicht aber einzelne Blätter abknicken. Dadurch können die Pflanzen besser 
in die Breite wachsen. Hat man die Kräuter geerntet, sollten sie möglichst schnell in 
der Küche zum Einsatz kommen. Denn ihre ätherischen Öle verflüchtigen sich relativ 
rasch und mit ihnen auch das  Aroma der würzigen Pflanzen.

Tipps vom Bio-Bauern Erwin BinderKräuter sind ganz besondere Pflanzen.  
Sie zaubern mit ihrem Duft und Aroma 
die Buntheit und Vielfalt des Gartens ins 
Essen. Die Vielfalt ihrer Formen, Düfte, 
Farben und Geschmäcker ist ein wun-
derbares Sinnerlebnis das Küche und 
Garten bereichert.

Geschichte
Die Kenntnisse über den Anbau und 
die Verwendung von Kräutern ist Jahrtau-
sende alt. Bereits 5.000 Jahre v. Chr. machten die Sumerer erste Aufzeichnungen
über Lorbeer, Kümmel und Thymian. Die Basis für unser heutiges Kräuterwissen, 
bilden die Aufzeichnungen der Benediktinermönche nach dem Ende der Römerzeit. 
Im neunten Jahrhundert wurde im Klosterplan von St. Gallen dann erstmals zwi-
schen Küchen- und Heilkräutern unterschieden. Darin werden, neben heute schon 
in Vergessenheit geratenen Kräutern, Bohnenkraut, Bockshornklee, Kreuzkümmel, 
Fenchel, Liebstöckel, Minze, Rose, Rosmarin, Weinraute und Salbei erwähnt.

Wer Bio-Topfkräuter von Ja! Natürlich kauft, kann auf beste Qualität aus dem 
Hause Binder zählen. Erwin Binder ist seit 1994 – also von Beginn an – Partner von 
Ja! Natürlich. Im burgenländischen Seewinkel, in St. Andrä am Zicksee, wird eine 
 Gesamtfläche von 40 ha von Familie Binder bewirtschaftet. Erwin Binder hat sich 
auf den Anbau von Topfkräutern und Paradeisern spezialisiert. Aber auch Paprika, 
Fisolen, Radieschen, Gurken und Salat werden gezogen – selbstverständlich alles 
100 % biologisch.



Trocknen Wer seine Kräuter trocknen will, soll-
te dies am Besten im Sommer tun. Ganz ein-
fach Kräuter ernten, auf ein Gitter legen und 
in freier Natur im Schatten trocknen lassen 
oder im Backofen – das Ofenrohr auf niedrigs-
ter Stufe einheizen, Kräuter auf ein Blech legen 
und beim Trocknen der Kräuter den Ofen einen 
Spalt weit offen stehen lassen. Danach sollte 
man die Gewürze am besten in dunklen Glas-
behältern verschließen. Bei hellen Gläsern zer-
stört das einfallende Licht das Aroma schneller.

Verwendung der Kräuter in der Küche Wichtig bei der Zubereitung der meisten Kräu-
ter ist, dass sie nicht zu früh beigemengt und nicht zu heiß verarbeitet werden. Zum 
Beispiel das Basilikum. Es sollte erst sehr spät der Speise hinzugefügt werden. Beim 
Klassiker schlechthin – Tomaten mit Mozzarella – entfaltet das Basilikum sein Aroma 
am besten – frisch und als ganzes Blatt.

Kräuter in den Garten übersiedeln Bevor man Kräuter ins Freie 
setzt, sollte man sie langsam an die sich verändernden Bedin-
gungen gewöhnen. Sie dürfen daher nicht von einem Tag auf 
den anderen der prallen Sonne oder den kühlen Nächten aus-
gesetzt werden. Am besten stellt man die Pflanzen anfangs an 
warmen Tagen nahe einer Hauswand oder unter einem Dach-
vorsprung in geschützen Bereichen auf. In frostigen Nächten 
holt man diese Pflanzen wieder herein oder umhüllt sie mit 
einem Vlies. Besonders wärmebedürftige Pflanzen, z.B. Basilikum, kommen 
erst Mitte des Frühjahrs ins Freiland, wenn keine Frostgefahr mehr besteht. Wenn die 
Kräuter nach der Abhärtungsphase in den Garten ausgepflanzt werden, sollte der 
Wurzelballen, der im Topf oft schon sehr dicht verwachsen ist, aufgerissen werden. 
Das Loch für die Pflanze kann mit Komposterde aufgebessert und mit Wasser befüllt 
werden. Ist das Wasser versickert, die Pflanze einsetzen und mit Gefühl festdrücken.

Basilikum
Geschmack: Duftet und schmeckt süßlich-pfeffrig, ein wenig 
nach Nelken. Getrocknet hat Basilikum einen leicht herben  
Geschmack. 

Anwendungsmöglichkeit: Sehr vielseitig einsetzbar. Immer 
erst den fertigen Speisen zufügen, um das frische Aroma nicht 
zu zerstören. Eignet sich zur Würzen von Kartoffelgerichten, 
Gemüsesuppen und Eintöpfen, für die Zubereitung von Marina-
den, Kräuteressigen und -ölen, zum Aromatisieren von Honig, zu  
Pizza und Pasta, Fisch, Tomatengerichten und in Salatdressings.

Basilikum piccolino erkennt man an seinen besonders kleinen Blättern. Es hat einen sehr 
würzigen Geschmack und ist den meisten Menschen aus der italienischen Küche bekannt.

Riesenbasilikum hat einen kräftig-würzigen warmen Duft und Geschmack und ist viel- 
seitig einsetzbar z.B. für italienische Gerichte wie Pasta, Pizza und Pesto oder für Fisch, Fleisch, 
Käse, Salate, Pilze und Tomaten sowie Kräuteröle und -essige. 

Thai Basilikum hat ein süß-aromatisches Lakritzaroma und samtig-weiche Blätter. Diese 
werden zu Tomaten, Salaten, Gemüse, Soßen, Fisch und diversen Gerichten nach asiatischen 
Rezepten verwendet. Als Tee aufgegossen wirken die Blätter krampflösend.

Zimtbasilikum hat große Blätter, die sowohl frisch als auch getrocknet verwendet werden 
können. Aufgrund des Zimtaromas werden die Blätter gerne zum Würzen von Salaten und 
auch von Süßspeisen verwendet. 

Rotes Basilikum ist sowohl im Garten, als auch auf dem Teller ein optisches Highlight.  
Es hat rosa bis violettfarbene Blätter, die sehr dekorativ z.B. in Salaten aussehen.

Basilikum-Mix herber, holzig-würziger Duft, herb-bitterer Geschmack. Eignet sich für Ein-
töpfe, Pizza und Pasta.

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Sehr sonnenhungrige Pflanze, immer gut feucht halten.  
Zur Ernte 5 cm lange Stängel schneiden.



Bohnenkraut
Geschmack: duftet würzig und hat einen leicht pfefferähnli-
chen Geschmack. 

Anwendungsmöglichkeit: in Füllungen, Suppen, Omelettes 
und Salaten. 

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Regelmäßig gießen und in 
die Sonne stellen. Im Frühjahr altes Bohnenkraut etwa 5 cm über 
dem Boden zurückschneiden. Geerntet werden die junge Triebe 
und Zweige, am besten unmittelbar vor der Blüte.

Dill
Geschmack: Holziger Duft und würziger Geschmack.

Anwendungsmöglichkeit: Für Suppen, feine Soßen, frische  
Salate (besonders Gurken), Tofu, Fisch- und Geflügelgerichte, 
zum Einlegen von Gurken, zu Mayonnaisen, Dips, Kräuterbutter,  
Kräutersenf und Kräuteressig. 

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Bevorzugt Sonnenplätze und 
benötigt viel Wasser. Nur die Spitzen werden geerntet.

Estragon (winterhart)

Geschmack: Süß und aromatisch, leicht an Fenchel, Anis und 
Süßholz erinnernd.

Anwendungsmöglichkeit: Estragon sollte frisch verwendet 
werden, da er getrocknet nur noch ein sehr schwaches Aroma be-
sitzt. Er verleiht feinen Soßen, Mayonnaisen, Dips und Marinaden 
sowie auch Kräuteressig und -ölen ein unvergleichliches Aroma.

Russischer Estragon hat schmälere, behaartere und blassere Blät-
ter. Er schmeckt leicht herb, ölig-bitter und ist appetitanregend.

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Regelmäßig gießen und 
feucht halten, Blüten ausbrechen um Blattbildung anzuregen, 
häufiges Zurückschneiden lässt die Pflanze buschiger wachsen. 
Möglichst schnell und frisch ernten.

Kerbel
Geschmack: Süßer, milder Duft und anisartiges Aroma.

Anwendungsmöglichkeit: Für Erdäpfel- und Paradeisersup-
pen, Kräuterbutter, Mayonnaise, Dips und Kräuteressig sowie  
frische Salate und Frischkäse. 

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Mag Schattenplätze aber 
 keine Staunässe. Blätter können fortwährend geerntet werden.

Koriander
Geschmack: Süßliches, etwas pfeffriges, bergamotteähnliches 
Aroma mit leicht würzigem Nachgeschmack.

Anwendungsmöglichkeit: Die frischen Blätter eignen sich her-
vorragend für asiatische und mexikanische Gerichte, für Joghurt-
saucen sowie für Kräuterdips.

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Liebt die Sonne, muss aber 
regelmäßig gegossen werden. Sowohl die Blätter als auch die  
reifen, getrockneten Samen kann man ernten.  

Liebstöckl (winterhart)

Geschmack: Stark würzig in Geruch und Geschmack. Erinnert an  
„Maggi“.

Anwendungsmöglichkeit: Für deftige Suppen und Eintöpfe 
und für gekochtes, gedünstetes oder gebratenes Gemüse (immer 
mitkochen).

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Sehr robuste Pflanze, regel-
mäßig gießen aber Staunässe vermeiden. Blatt- oder Stielweise 
ernten.  



Majoran
Geschmack: Herb-würziger, holziger Geruch mit leicht bitterem, 
aromatischem Geschmack – ähnelt dem Thymian.

Anwendungsmöglichkeit: Typisches Gewürz für Wurst. Eben-
falls gut geeignet für Hülsenfrüchte, Kartoffelgerichte, Pilz- und 
Fischgerichte (Salate) oder auch für vegetarische Brotaufstriche.

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Benötigt einen Platz an der 
Sonne, regelmäßig gießen. Sobald sich die Blütenknospen öffnen 
kann er blatt- oder stängelweise geerntet werden.

Melisse (winterhart)

Geschmack: Erfrischend. Das Aroma erinnert an Zitrone oder 
Zitronengras.

Anwendungsmöglichkeit: Wird in hellen Soßen, zu Spargel, in 
Cremesuppen, in leichten Essigen und Kräuterölen sowie zu fruch-
tigen Süßspeisen und erfrischenden Sommergetränken verwendet. 

Zitronenmelisse entfaltet beim Berühren ein intensives Zit-
ronenaroma und sorgt für Frische in der Küche. Sie passt gut in 
Kräutermischungen, die kalt in Salatmarinaden verwendet wer-
den. Die Blätter finden auch überall dort Verwendung wo Zitro-
nensaft oder -schalen verwendet werden. 

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Feucht halten in trocken- 
warmer Umgebung. Geerntet werden die frischen Blätter und die 
jungen Triebspitzen. 

Oregano (winterhart)

Geschmack: Aromatisch-würzig, warm und ein klein wenig  
bitter (je besser die Qualität desto intensiver der Geschmack).

Anwendungsmöglichkeit: Zusammen mit Basilikum köstlich 
für Pizza & Pasta. Auch geeignet für Salate, Kartoffelgerichte, 
Auberginen, Zucchini, Pilzgerichte und weiße Bohnen sowie für 
Lammfleisch oder Meeresfrüchte. Schmackhaft in Marinaden, 
Kräuteressigen und -ölen, Mayonnaisen und Dips oder auch in 

Marinaden, Kräuteressigen und -ölen, Mayonnaisen und Dips 
oder auch in Schmalz und Kräuterbutter. 

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Regelmäßig gießen, ältere 
Triebe kurz zurückschneiden. Entfaltet die volle Würzkraft kurz 
vor der Blüte. Geerntet werden die Stiele etwa 10 cm über dem 
Boden, nur die Blätter werden verwendet.

Petersilie
Geschmack: Blatt und Stängel riechen stark aromatisch und 
schmecken würzig frisch.

Anwendungsmöglichkeit: Petersilie wird häufig verwendet 
um einem Gericht Geschmack zu verleihen. Frische Petersilie wird 
in Chutneys, Saucen, Currys, Suppen und vielen anderen Gerich-
ten verwendet – auch roh oder direkt vor dem Servieren einem 
Gericht hinzugefügt.

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Vollsonniger Standort ist 
wichtig, feucht halten aber Staunässe vermeiden. Blattpetersilie 
von Hand ernten, innere Herzblätter stehen lassen und durch-
treiben lassen.

Pfefferminze
Geschmack: Riecht erfrischend und schmeckt mentholartig.

Anwendungsmöglichkeit: Die grünen Blätter eignen sich sehr 
gut für Getränke – z.B. erfrischende, sommerliche Kaltgetränke 
und Cocktails oder auch für wohltuende Tees im Winter. Pfeffer-
minze kann auch für Suppen, Pesto, Salate und Marinaden ver-
wendet werden oder für Lamm, Wild und Faschiertes nach ori-
entalischer Art. 

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Boden nass oder feucht hal-
ten und am besten Sonnenplatz oder Halbschatten bieten. Bei 
Austriebsbeginn etwa handhoch zurückschneiden.



Schnittlauch (winterhart)

Geschmack: Milder Knoblauchgeschmack.

Anwendungsmöglichkeit: Als Würze in Frischkäse, Kräuter- 
butter, Mayonnaise oder Saucen, zu Kartoffeln, in Salaten etc.

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Stets feucht halten. Sonne 
oder halbschattige Plätze sind ratsam.  Für die Ernte sollten die 
Schnitte 2-3 cm über dem Boden angesetzt werden.

Schnittknoblauch ist geschmacklich wie Knoblauch aber weni-
ger intensiv. Die frischen Blätter können wahlweise genauso wie 
Bärlauch, aber auch wie Schnittlauch verwendet werden. Eignet 
sich für Suppen, Salaten, Kräuterquark, als Gemüse oder als Gar-
nierung (auch die Blüten).

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Braucht sonnige bis halb- 
schattige Lagen. Zu viel Feuchtigkeit vermeiden. Nicht 
zu tief abschneiden, das schädigt der Pflanze. Die Blüten  
können ebenfalls geerntet und verzehrt werden. 

Thymian (winterhart)

Geschmack: Herber, würziger Duft und herb-bitterer Geschmack.

Anwendungsmöglichkeit: Geeignet für Suppen, Gemüse (spe-
ziell Paradeiser, Erdäpfel, Kürbis, Auberginen und Paprika), Fisch-, 
Fleisch-, Wild- und Geflügelgerichte, Blut- und Leberwürste,  
Faschiertes und Leberknödel sowie für Füllungen als auch zum 
Aromatisieren von Honig und für Grillöle.

Zitronenthymian  hat einen zitronenartigen Duft und eignet 
sich gut zum Verfeinern von Fisch, Fleisch, Suppen, Salaten oder 
auch Desserts und als Tee.

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Zu viel Feuchtigkeit ver-
meiden, Sonne oder halbschattige Plätze ratsam. Junge Triebe  
können ständig geerntet werden, bei der Ernte von Zweigen sollte 
maximal 2/3 ihrer Länge geerntet werden.

Rosmarin (winterhart)

Geschmack: Stark aromatischer Geruch (ein bisschen an Euka-
lyptus und Kampfer erinnernd), im Geschmack harzig und leicht 
bitter.

Anwendungsmöglichkeit: Die kleinen, nadelähnlichen Blätter 
eignen sich sehr gut für Fleisch- und Wildgerichte, zur Würze von 
Wurst, Suppen, Soßen, Eintopf-, Pilz- und Erdäpfelgerichten oder 
Eierspeise sowie zu Salat, Käse und auch Topfen.

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Braucht gleichmäßige Feuch- 
tigkeit und Sonne. Ernte ganzjährig möglich. Zweige je nach  
Bedarf schneiden.  

Salbei  (winterhart)

Geschmack: Duftet kräftig-aromatisch und schmeckt würzig-
bitter – ein bisschen nach Kampfer.

Anwendungsmöglichkeit: Gerne verwendet in Kräuteressigen 
und -ölen, für Tomatengerichte, Pasta & Pizza, sparsam in Salat-
dressings, in Marinaden, Soßen und Dips, zu Hülsenfrüchten, zu 
Frischkäse sowie zu schweren, üppigen Gerichten und Fisch. 

Ananassalbei riecht bei Berührung der Blätter leicht nach  
Ananas. Die Blätter eignen sich für Tee und die Blüten als Beigabe 
zu Salaten.

Salbei-Mix riecht leicht herb-holzig und schmeckt leicht bitter-
aromatische und eignet sich für Fleisch- und Tomatengerichte 
sowie für die mediterrane Küche. 

 G r ü n e r - D a u m e n -T i p p :     Sehr pflegeleicht, Staunässe 
vermeiden. Triebe im Frühjahr kürzen um guten Nachwuchs her-
beizuführen. Nur Triebspitzen und frische Blätter ernten. Zum 
Trocknen ganze Stiele schneiden.



Zutaten für 4 Personen
3 EL Naturlich.  Butter
2  Naturlich.  Schalotten (klein geschnitten)
1  Naturlich.  Knoblauchzehe (gehackt)
3 handvoll Naturlich. Kräuter (gemischt, z.B. Peter- 
 silie, Kerbel, Estragon, Basilikum)
3/4 l Gemüsefond
1/4 l  Naturlich.  Schlagobers
 Salz, Pfeffer

1 Naturlich.  Zitrone (Saft)
4 EL  Petersiliensaft
3  Naturlich.  Eier
3 EL  Naturlich.  Obers
4 KL  Naturlich.  geschlagenes Obers

Für die Garnitur
Kresse, Kerbel, Estragon und Schnittlauchhalme 

Zubereitung:
In einem Topf die Butter zergehen lassen und darin die Schalotten und den Knob-
lauch anschwitzen. Dann die Kräuter zugeben und durchschwenken. Den Gemüse-
fond und das Schlagobers zugießen, salzen und pfeffern. Aufkochen und 2 Minuten 
lang köcheln lassen, dann den Topf vom Herd nehmen. Suppe mit einem Pürierstab 
mixen und durch ein feines Sieb passieren. Zuletzt mit etwas Zitronensaft würzen 
und den Petersiliensaft einrühren. Die Suppe anrichten und mit dem geschlagenem 
Obers und den frischen Kräutern garnieren.

Kräuterschaumsüppchen 
mit frischen Kräutern

Zutaten für 4 Personen
2  Naturlich.  Eier
 Salz
250 g  griffiges Naturlich.  Mehl
50 g  Naturlich.  zerlassene Butter
1/16 l Naturlich.  Milch
3-4 EL Naturlich.  Sauerrahm
1/2 TL  gehackter Naturlich.  Liebstöckel
 Muskatnuss
3 EL  braune Naturlich.  Butter

Für die Kräuterpaste
1 Bund Naturlich.  Petersilie
1 Bund  Naturlich.  Kerbel
2  Naturlich.  Estragonzweige
2  Naturlich.  Basilikumzweige
1/8 l  Naturlich.  Sonnenblumenöl
 Pfeffer

Für die Garnitur
Naturlich.  Kräuter

Zubereitung:
Eier in Eidotter und Eiklar trennen. Eiklar mit etwas Salz zu einem festen Schnee 
schlagen. Eidotter mit Mehl, zerlassener Butter, Milch Sauerrahm und Liebstöckel 
vermischen. Mit Salz und Muskatnuss würzen und zu einem glatten Teig verarbei-
ten. Dann den Eischnee vorsichtig unterheben. Mit einem Esslöffel Nockerln aus-
stechen, in siedendem Salzwasser aufkochen und rund 12 Minuten ziehen lassen. 
Herausheben, gut abtropfen lassen und mit brauner Butter bepinseln. Für die Kräu-
terpaste alle Kräuter abzupfen und vermischen. Sonnenblumenöl zugeben, mit 
einem Pürierstab zu einer Paste mixen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und auf 
Tellern verteilen. Nockerln darauf setzen und mit Kräutern garnieren.

Almbutternockerl
mit Kräuterpaste



Zubereitung:
Schnitzel vorsichtig dünn plattieren. Butter mit Knoblauch und fein gehackten Kräu-
tern vermengen und mit Salz abschmecken. Schnitzel mit Kräuterbutter bestreichen, 
zusammenklappen und verschließen. Gefüllte Schnitzel mit Mehl, Eiern und Brö-
seln panieren und im heißen Fett goldgelb ausbacken. Gemüse waschen, Paprika 
entkernen und in Stücke schneiden. In einer Pfanne Olivenöl erhitzen, Gemüse mit 
Knoblauch kurz durchschwenken, mit Balsamicoessig ablöschen, mit Salz und Zucker 
abschmecken. Schnitzel mit lauwarmem Balsamicogemüse anrichten und servieren.

unser Tipp: Die optimale Temperatur (150° C) ist dann erreicht, wenn kleine Bläs-
chen aufsteigen, sobald man das Schnitzel ins Öl taucht. Gegen Ende der Backzeit die 
Temperatur von ca. 150° C auf ca. 180° C erhöhen, so wird die Panier schön knusprig.

Zutaten für 4 Personen
4  Naturlich.  Lammschnitzel à 15 dag
10 dag  Naturlich.  handwarme Butter
2  Naturlich.  Knoblauchzehen, fein gehackt
je 2 EL  Naturlich.  Schnittlauch, Naturlich.  Petersilie und  
 Naturlich.  Minze
 Naturlich.  Eier, Naturlich.  Mehl und Naturlich.  Brösel
 Butterschmalz (Öl) zum Backen
je 1  roter, gelber, grüner Naturlich.  Paprika
1  mittelgroßer Naturlich.  Zucchino
1  Naturlich.  Aubergine
2  Naturlich.  Knoblauchzehen
 Naturlich.  Balsamicoessig, je nach Geschmack
 Naturlich.  Salz
 Naturlich.  Zucker
 Naturlich.  Olivenöl

Gebackene Kräuterschnitzel
mit Balsamico-Gemüse



Für weitere Informationen, Fragen oder Anregungen 
stehen wir Ihnen jederzeit gerne zur Verfügung.

Ja! natürlich Servicetelefon: 
02236/600-6950

Naturlich.

Impressum 2013  Herausgeber: Ja! Natürlich Naturprodukte Ges.m.b.H. 
Industriezentrum Niederösterreich-Süd, Straße 3, Objekt 16, A-2355 Wiener Neudorf 

Mehr online-Info unter:

www.janatuerlich.at                          
     

blog.janatuerlich.at 

www.facebook.at/bio.janatuerlich        

www.twitter.com/ja_natuerlich 

www.youtube.com/janatuerlich2008

instagram.com/ja_natuerlich 

Naturlich.


