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In den 80er und 90er Jahren dachte man bei Bio an Jutesäcke und teure
Bioläden. Dieses Bild hat sich grundlegend gewandelt. Biologische
Lebensmittel gehören heute längst zum Alltag der Österreicherinnen und
Österreicher - und werden mit besonderem Genuss und Geschmack gleich-
gesetzt. 

Ja! Natürlich hat an dieser Entwicklung einen entscheidenden Anteil. Die
Basis des Erfolgs: Bester Geschmack und Partner, die in den
Qualitätsregionen hochwertige Bio-Produkte erzeugen.

Österreich hat viel zu bieten – Steppenlandschaften und ein mildes Klima
wie im Seewinkel, raue Gegebenheiten wie im Waldviertel und alpine
Bedingungen wie in der Nationalparkregion Hohe Tauern. 

Diese Regionen sind naturbelassene Gegenden in denen schon immer tradi-
tionell hervorragende Qualität und eine kulinarische Vielseitigkeit erzeugt
wurden. Ein Großteil der Produkte von Ja! Natürlich kommt aus diesen
Regionen. Dabei stehen höchste Qualität, strengste Kontrollen und in der
Folge bester, unverfälschter Geschmack ohne Kompromisse an erster Stelle.

Beste Qualität, Regionalität und kontrollierte, biologische Produktion sind
auch dem Konsumenten beim Kauf von Lebensmitteln wichtig. Daher bietet
Ihnen MERKUR bereits mehr als 600 Ja! Natürlich Produkte an.

1 Land, 3 Regionen, viel Biogenuss? Ja! Natürlich. Aus biologischer
Landwirtschaft.



Nationalparkregion Hohe Tauern

In der Nationalparkregion Hohe Tauern fühlt sich das
Prinzgauer Rind wohl. Die saftigen Wiesen und Kräuter der
Almen verleihen den Ja! Natürlich Milchprodukten das
besondere Aroma.



Die Nationalparkregion Hohe Tauern wurde dank Ja! Natürlich zur euro-
päischen Bio-Musterregion. Hier arbeitet bereits jeder zweite Bauer nach
den strengen Prinzipien der biologischen Landwirtschaft. Weil die sorgfältig
hergestellten Produkte garantiert abgenommen und hohe Bio-Zuschläge
bezahlt werden, können die Bauern Investitionen tätigen und auch für die
Zukunft intakte Natur und beste Lebensmittelqualität gewährleisten.

Mehrjährige Verträge sichern Einkommen und Vertrauen. Nur wenn die
Existenz der Bauern gesichert ist, können sie die hervorragende Qualität
liefern, für die Ja! Natürlich Produkte bekannt sind. 

Besonders wohl fühlen sich die Pinzgauer Rinder in der National-
parkregion. Sie sind trittsicher, widerstandsfähig und daher 
bestens für die biologische Landwirtschaft geeignet. Dass es 
wieder mehr von diesen schönen Tieren im Salzburger Pinzgau 
gibt, ist auch dem Engagement von Ja! Natürlich zu verdanken.

Beste Qualität erfordert bei tierischen Produkten artgerechte Tierhaltung.
Das bedeutet für Ja! Natürlich, dass die Tiere mit viel Licht, Luft, Bewegung
und Sozialkontakt zu ihren Artgenossen gehalten werden. Weiters ist auch
die Auswahl jener Rassen, die in die Region passen besonders wichtig. 
Ja! Natürlich fördert daher gefährdete Nutztierrassen wie das Pinzgauer
Rind.



Milch und Milchprodukte

Das Aroma der Hohen Tauern
Rund 520 Bio-Bauern aus der Nationalparkregion Hohe Tauern liefern die
Milch für Ja! Natürlich. Die Kühe leben mehr als die Hälfte des Jahres,
mindestens 200 Tage, im Freien. Die meiste Zeit davon verbringen sie auf
den Almen, wo eine einmalige Artenvielfalt herrscht und sogar mediterrane
Kräuter und Gräser wachsen. Diese Artenvielfalt ist der biologischen
Bewirtschaftung ohne Kunstdünger zu verdanken. Und weil die Vielfalt
nicht nur den Kühen schmeckt, sondern auch der Milch mehr Aroma verleiht,
schmecken die Milchprodukte von Ja! Natürlich so einzigartig gut. 

Unverfälschter Geschmack ohne Zusatzstoffe
Die Bio-Milch wird in getrennten Tanks abgeholt, mehrfach kontrolliert und
zu einer Vielfalt von Produkten verarbeitet. Ja! Natürlich verzichtet dabei
ausnahmslos auf Aromen und Farbstoffe, weil es nichts Besseres gibt als den
Geschmack der Natur.



Gerade bei Fleisch ist Herkunft, Tierhaltung, Fütterung und Verarbeitung
ganz entscheidend. Daher ist Bio-Fleisch besonders wertvoll für Ihre gesunde
Ernährung und schmeckt besser.

Garantiert artgerechte Tierhaltung
Die Ja! Natürlich Tiere wachsen artgerecht beim Muttertier auf. Sie 
leben ganz natürlich im Herdenverband. Pro Hektar Hofgröße sind nur 
ca. 2 Rinder erlaubt. Ein Bio-Bauer hat im Durchschnitt 10 bis 15 Tiere 
und somit ist eine intensive Betreuung und Zuwendung gegeben.

Garantiert biologisches Futter 
Neben der Muttermilch nehmen die Tiere saftige Gräser und Kräuter, Heu
und biologisches Getreide zu sich. Dadurch ergibt sich eine merkbar bessere
Fleischqualität.

Garantiert gentechnikfrei
Ja! Natürlich Fleisch- und Wurstwaren sind garantiert gentrechnikfrei. 

Garantiert kontrolliert! 
Alle Ja! Natürlich Produkte werden regelmäßig durch 
unabhängige, staatlich autorisierte Prüfstellen 
kontrolliert. Darüber hinaus gelten für alle 
Ja! Natürlich Bio-Bauern, Verarbeiter und 
Verpacker die strengen Kriterien von 
Ja! Natürlich. Somit wird beste Qualität 
und Nachvollziehbarkeit von der Weide 
bis zum Einkaufskorb gesichert.

Warum Ja! Natürlich Fleisch so gut ist

 



Das Waldviertel

Das Waldviertel – Erdäpfelland, Kornkammer und Heimat
der Freilandschweine



Geheimnisumwittert ist es, rau und kühl. Auf den ersten Blick unzugänglich
– auf den zweiten Blick schön und ursprünglich wie kaum eine andere
Region:

Das Waldviertel. Ja! Natürlich, Österreichs größte Bio-Marke, arbeitet seit
vielen Jahren mit den Bauern in diesem besonderen Stück Österreich zusam-
men. Denn reine, unverfälschte Natur und lange landwirtschaftliche
Tradition sind die Grundlagen für Lebensmittel in bester Bio-Qualität und 
mit unvergleichlich gutem Geschmack.

So ursprünglich und kräftig wie die Natur sind auch die kulinarischen
Spezialitäten, für die das Waldviertel bekannt und beliebt ist. 

Saftiges Roggenbrot gehört ebenso dazu, wie kräftige, dampfende
Erdäpfelgerichte oder Schweinsbraten mit Waldviertler Knödel – und 
zum Abschluss süße Mohnnudeln mit Graumohn. 

Ja! Natürlich sorgt dafür, dass die Grundlagen für all diese Waldviertler
Köstlichkeiten in ganz Österreich bei MERKUR erhältlich sind.
100 % Bio, versteht sich.



Kornkammer und Heimat der Freilandschweine

Mit der ganzen Kraft der Natur
Im Spätsommer strahlt das Waldviertel golden. Die Roggenfelder stehen mit
prall gefüllten Ähren kurz vor der Ernte. Viele dieser Felder werden rein
biologisch von den Ja! Natürlich Partnern, den Waldviertler Bio-Bauern,
bewirtschaftet. 
Ein besonders herzhaftes Geschmackserlebnis ist das Ja! Natürlich PurPur

Weckerl. Es hat eine resche Kruste und einen Vollkornanteil
von 70% – somit kann man genießen und gleichzeitig

seinem Körper etwas Gutes tun. Im Ja! Natürlich PurPur
Weckerl stecken gebündelte Energie und Vitalität.
Voraussetzung dafür sind gesunde und speicherfähige

Böden, die im Waldviertel im Einklang mit der Natur
bewirtschaftet werden.

Waldviertler Freilandschweine
Artgerechte Tierhaltung und regionale Bioqualität entsprechen ganz moder-
nen Konsumentenwünschen. Im Waldviertel gibt es ein Vorzeigeprojekt von
Ja! Natürlich gemeinsam mit VIER PFOTEN – Stiftung für Tierschutz, der
Universität für Bodenkultur und des Stiftes Geras. Das Projekt ermöglicht es
den Schweinen im Freien und in sozialer Gemeinschaft zu leben. Sie können
ihrem natürlichen Bedürfnis, nach Nahrung zu wühlen, ihre Umgebung zu
erkunden und sich in Erde zu wälzen, nachkommen. 

Auf diesem Weg entstehen Lebensmittel, die nicht nur gut schmecken 
und ernährungsphysiologisch wertvoll sind, sondern
auch ökologisch und ethisch verantwortungsvoll
hergestellt werden. Aufgrund der sehr guten
Resonanz gibt es nun neben Frischfleisch vom
Waldviertler Freilandschwein eine neue Produkt-
linie: Wurst und Speck in Bioqualität!



Die speckige Ditta und Nicola sind wirkliche Prachtexemplare. Beide sind
sie rund, kräftig und haben eine zarte Schale und einen festen Kern. Ditta
und Nicola sind Erdäpfelsorten und zwar Bio-Erdäpfel mit bester Qualität.

Bis es soweit ist, brauchen die braunen Knollen viel Sorgfalt, Pflege und vor
allem Zeit bis die aromatischen Bio-Erdäpfel im September aus dem luftigen
Waldviertler Boden gehoben werden.

Bio-Erdäpfel erkennt man blind
Blind-Verkostungen haben gezeigt, dass Bio-Erdäpfel einfach besser
schmecken. 

Bio-Erdäpfel sind gesünder
Die Ja! Natürlich Bio-Erdäpfel enthalten einen höheren
Anteil an gesundheitsfördernden sekundären Pflanzen-
inhaltsstoffen als konventionell erzeugte Erdäpfel. Viel
Vitamin C, hochwertiges Eiweiß und Mineralstoffe
machen sie zu wahren Kraftpaketen.

Bio-Erdäpfel sind auch fein in Schale
Bio-Erdäpfel können bedenkenlos mit Schale ge-
gessen werden.

Wie gut die Bio-Erdäpfel von Ja! Natürlich schmecken, davon
kann man sich jetzt bei der neuen Ernte aus dem Waldviertel überzeugen. 

Ja! Natürlich Erdäpfelgenuss



Der Seewinkel

Der Seewinkel – der Gemüse- u. Weingarten von Ja! Natürlich

 



Die flache Landschaft des Seewinkels liegt am Ostufer des Neusiedler Sees.
Während sich am Westufer mit dem Leithagebirge die letzten Ausläufer der
Alpen erheben, öffnet sich hier die Ebene gegen Osten. Durch diese
Grenzlage und durch das Mosaik an verschiedenen Lebensräumen ergibt sich
eine besonders hohe Artenvielfalt. 

Das pannonische Klima mit seiner langen Vegetationsperiode, geringen
Jahresniederschlagsmengen und Temperaturen von über 30 °C sowie die
Lage zwischen Alpen und Puszta schaffen optimale Bedingungen für den
Gemüseanbau.

Aus dieser einzigartigen Ja! Natürlich Qualitätsregion kommt auch der
Großteil des Biogemüses von Ja! Natürlich und der Ja! Natürlich Weine. So
sind es Bio-Bauern wie Herr Erwin Binder aus St. Andrä, Herr Josef Lunzer
aus Tadten oder auch Bio-Winzer wie Herr Lunzer aus Gols und Herr Gross
aus Mönchhof, mit denen Ja! Natürlich schon eine langjährige Partnerschaft
verbindet.

Die Qualitätsregion Seewinkel ist vor allem durch Paradeiser, Paprika,
Pfefferoni, Topfkräuter, Salate, Schalottenzwiebel und Weine bekannt.
Diese Spezialitäten werden von den ortsansässigen Bio-Bauern für 
Ja! Natürlich unter Einhaltung der strengsten Bio-Richtlinien angebaut.



Gemüse braucht gesunde Böden und Zeit, um vollen Geschmack 
zu entwickeln

Erwin Binder (St. Andrä) – Gemüse-Bio-Bauer: Seit 1994, also von
Beginn an, ist der Familienbetrieb ein Partner von Ja! Natürlich und
MERKUR. Erwin Binder hat sich mit seinem Betrieb auf Paradeiser und

frische Bio-Kräuter spezialisiert – selbstverständlich 100%
biologisch.

Im biologischen Anbau geht es Ja! Natürlich
und seinen Partnern um Qualität – der
Ertrag ist dabei zwar geringer, der

Geschmack dafür umso intensiver. So lässt
Herr Binder zum Beispiel die Paradeiser

viel länger am Strauch damit sie in Ruhe ihre wertvollen
Inhaltsstoffe entwickeln können – ohne Chemie aus dem Boden

(Düngemittel) oder über die Schale (Spritzmittel). Stattdessen setzt er auf
Nützlinge wie Marienkäfer und Hummeln, um die Schädlinge zu

kontrollieren.

Josef Lunzer (Tadten) – Schalotten-Bio-Bauer: Die Ja! Natürlich
Bio-Schalotten kommen ausschließlich vom Biobauernhof der Familie

Lunzer, die Bio-Landwirtschaft aus Überzeu-
gung betreiben  – strikt nach dem Motto
„Qualität vor Quantität”. 
Für die Familie Lunzer steht biologische
Landwirtschaft für höchste Lebensmittel-
qualität durch schonende Nutzung von
Landschaft, Rohstoffen und Energie. Gesunde
Menschen brauchen gesunde Pflanzen, wel-
che wiederum gesunden Boden brauchen.

Gemüse- und Kräutergarten



Georg Lunzer (Gols) – Bio-Winzer: Georg Lunzer aus Gols im Seewinkel ist
schon lange Partner von Ja! Natürlich und einer der ersten Bio-Winzer in
Österreich. Weg von der Monokultur Weingarten, hin zu einem vielschichti-
gen, intakten Biotop: „Wir pflanzen zwischen den Reben Blüh- u. Klee-
pflanzen, Wicken und Buchweizen, welche für nützliche Insekten einen
wertvollen Lebensraum bilden. So entsteht ein stabiles Ganzes.“

Herbert Gross (Mönchhof) – Bio-Winzer: Herbert Gross aus
Mönchhof am Neusiedlersee produziert auf seinem Bio-Betrieb
schon jahrelang für Ja! Natürlich den beliebten Rotwein 
St. Laurent. Durch das milde Klima, den hervorragenden für
Weinbau geeigneten Boden und dem landwirtschaflichten
Know-how kann Herbert Gross Bio-Rotwein mit höchster
Qualität produzieren.

Besonders schonende Verarbeitung und
Vergärung mit natürlicher Hefe aus
dem eigenen Weingarten ist selbstver-
ständlich. Nationale und internationale 
Prämierungen geben den beiden Bio-Winzern 
von Ja! Natürlich recht. 

Die Ja! Natürlich Winzer




