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WINTERKÜMMEL

ASS
Kümmel ist ein Tiefwurzler und nutzt daher tiefer gelegene 
Wasser- und Nährstoffmengen sehr gut aus. Da Kümmelbestände 
im Gegensatz zu anderen Kulturen nicht so intensiv geführt 
werden müssen, ist es auch wirtschaftlich eine interessante 
Kulturart. Kümmel kann mit den herkömmlichen Maschinen 
und Geräten bewirtschaftet und geerntet werden. ASS ist 
konventionell ungebeizt verfügbar.

ÖLLEIN

OMEGALIN
Öllein ist eine extensive Kultur und benötigt max. 50 kg/ha 
Reinstickstoff. Die Empfehlung geht zu 20 – 30 kg/ha Reinstick-
stoff. Bei ungleicher Abreife ist eine Reifespritzung nicht mehr 
erlaubt. OMEGALIN ist ebenfalls für die biologische Vertrags-
produktion geeignet. OMEGALIN ist konventionell ungebeizt 
verfügbar.

Liebe Leserinnen,
liebe Leser!

Mohn, Kümmel und Leinsamen sind aus 
unserem heutigen Leben nicht mehr wegzuden-
ken. Ob als Gewürz zum Braten oder als Füllung 
für diverse Mehlspeisen finden sie überall 
Verwendung. Es werden große Mengen nach 
Österreich importiert, obwohl diese Kulturarten 
auch in unserem Land sehr gut gedeihen. 
Wir beschäftigen uns seit über 15 Jahren mit der 
Produktion von Backsaaten und Gewürzen und 
haben uns mit unseren Produzenten ein breites 
Know-How angeeignet. In einer geschlossenen 
Produktionskette – vom Landwirt bis zum 
Verarbeiter – ist es unser Ziel, ein genau auf die 
Bedürfnisse unserer Kunden abgestimmtes 
Lebensmittel zu erzeugen. 

Die Produktion von Bio-Lebensmitteln in 
Österreich hat in den letzten Jahren starke 
Nachfrage erfahren. Verfügbarkeit, hochwertige 
Lebensmittel und durchgehende Rückverfolgbar-
keit sind die wichtigsten Kriterien der Aufkäufer.
Wir werden diesen Anforderungen der Lebens-
mittelindustrie gerecht und bieten seit 2011 auch 
Produktionsmöglichkeiten im Bio-Segment mit 
sehr interessanten Preisen an.

Die Lebensmittelproduktion braucht Sorten, die 
Gesundheit, Standfestigkeit und Ertrag perfekt 
kombinieren und deren Erntegut den Qualitäts-
vorstellungen der Kunden entspricht.
Unser Sortiment, wie Sie es auf den kommenden 
Seiten dargestellt finden, wird diesen Anforde-
rungen gerecht! 

Nutzen Sie die Möglichkeit und informieren Sie 
sich über diesen speziellen  Produktionszweig.

Dominik GRAD
Feldproduktion
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SOMMERBLAU- UND SOMMERGRAUMOHN

ARISTO UND FLORIAN
Mohn ist mit keiner anderen Kulturart verwandt und lockert 
somit die Fruchtfolge auf. Bienen besuchen die blühenden Mohn-
bestände sehr gerne. Da Mohn eine Mähdruschfruchte ist, 
werden keine Zusatzinvestitionen benötigt. Von Praktikern wird 
Mohn ein höherer Vorfruchtwert als Raps oder Sojabohne 
zugesprochen. 

• frühere Ernte im Vergleich zu anderen Frühjahrskulturen wie 
Mais und Sojabohne

• Preisgarantie sichert hohe Deckungsbeiträge
• Tiefwurzler – nutzt Nährstoffe und Wasser gut aus
• früher Anbauzeitpunkt
• mittlerer Bodenanspruch
• schnelle Ernteabrechnung,  

transparente Bedingungen
• konventionell ungebeizt verfügbar

WINTERMOHN

ZENO PLUS
Mohn ist ein Tiefwurzler und nutzt daher tiefer gelegene 
Wasser- und Nährstoffmengen sehr gut aus. Mohn benötigt 
zwischen 70 – 80 kg/ha Rein N (die Düngerrichtlinien bzw. die 
ÖPUL-Programme sind dabei einzuhalten).

Der Anbau erfolgt mit einer herkömmlichen Drillsämaschine. Je 
nach Fabrikat der Sämaschine kann es notwendig sein, dass das 
Mohnsaatgut mit einem Streckungsmittel (Weizengries, o. Ä.) 
versehen werden muss, um die gewünschte Aussaatmenge zu 
erreichen. 

• Tiefwurzler – nutzt tiefer gelagerte Nährstoffe und 
 Wasserreserven gut aus

• früher Erntezeitpunkt, gute Mähdruschtauglichkeit
• Fruchtfolgeauflockerung – hoher Vorfruchtwert
• niedriger Düngeraufwand
• Abnahmegarantie

 ARISTO und FLORIAN OMEGALIN ASS ZENO PLUS

Aussaat Anf. – Ende März März bis Mitte April Einsaat bis Ende März 5. – 15. Sept. 
   Reinsaat bis spät. Ende Juli

Saatstärke: 1 Pkg./ha 60-70kg 8 – 10 kg/ha 1 Pkg./ha

Erntezeitpunkt: Mitte – Ende Aug. Mitte – Ende Aug. Anf. – Mitte Juli Mitte – Ende Juli

Weitere Informationen finden Sie unter www.saatbau.com
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saatbau lebensmittel
MIT DEM GESCHÄFTSBEREICH LEBENSMITTEL ZÄHLT SAATBAU ZU DEN WICHTIGSTEN 
 ROHSTOFFLIEFERANTEN DER HEIMISCHEN LEBENSMITTELWIRTSCHAFT. WIR LIEFERN 
 ZERTIFIZIERTE FELDPRODUKTE AN MÜHLEN, BÄCKER, BRAUEREIEN, GEWÜRZHÄNDLER UND 
VIELE DER GRÖSSTEN LEBENSMITTELHERSTELLER. DABEI ORGANISIEREN WIR ZUVERLÄSSIGE 
VERTRAGSKETTEN VON UNSEREN BAUERN BIS ZU DEN VERARBEITERN.

GEWÜRZE UND BACK-
SAATEN

Auf unserem Standort für 
Gewürze und Backsaaten in 
Kefermarkt beschäftigen wir 
uns mit Kulturen, deren Anbau 
in der heimischen Landwirt-
schaft eine lange Tradition hat. 
Dazu zählen Mohn (Blaumohn, 
Graumohn), Kümmel und 
Leinsamen. 

Im Vordergrund steht für uns 
die Produktion in Österreich 
mit unseren Landwirten. Mit 
ihnen verbindet uns eine für 
beide Seiten interessante, meist 
langjährige und partnerschaft-
liche Zusammenarbeit. 
Um qualitativ hochwertige 
Ware zu ernten, setzen wir für 
unsere Produktionen zertifi-
ziertes Saatgut ausgewählter 
Sorten ein und stehen unseren 

INFORMATION 
UND BERATUNG

Dominik GRAD
Tel: 07947/62 21-1602
Mobil: 0664/88 70 87 77
dominik.grad@saatbau.com

Standort Kefermarkt
A-4292 Kefermarkt
Unterer Markt 23
Tel.: 07947/62 21
erntegut@saatbau.com
www.saatbau.com

Landwirten vom Anbau bis zur 
Ernte beratend zur Verfügung. 
Die Erntemengen werden in 
unseren Außenstellen direkt 
vom Feld übernommen und im 
Gewürzhaus Kefermarkt erfasst 
und aufbereitet. 

Bei der Verarbeitung in unseren 
Anlagen steht Lebensmittelsi-
cherheit und Qualität an erster 
Stelle. Dies bezeugen die 
Zertifizierungen nach FSSC 
2200 sowie HACCP. Weiters ist 
unser Betrieb bio-zertifiziert, 
sodass wir den Kunden 
erstklassige Ware aus biolo-

gischer Produktion anbieten 
können. 
Der Wert der landwirtschaft-
lichen Produkte und der daraus 
entstehenden Lebensmittel 
liegen uns am Herzen. Daher 
sind strenge Rohwarenkontrol-
len und fachlich gut geschulte 
Mitarbeiter wesentliche 
Grundlagen unserer Arbeit.


