Press

Fach iir Naturprodukte

Nachhaltigkeit bei Rewe

Mit Topfchen und Képfchen

Wahres Bio inden USA —

wenn Organic nicht
mehr Bio ist

1V. World Organic Forum

Erndhrungsstil
Stachel im Fleisch

Politik
Nahrung fiir Europa

Bio-Sortimente: Mineralwasser ¢ Grillen



www.anuga.de

anuga TASTE THE FUTURE

G ANUGA MEAT
G ANUGA BREAD & BAKERY
G ANUGA FINE FOOD
G ANUGA HOT BEVERAGES

G $ ANUGA ORGANIC
G $ANUGA CHILLED & FRESH FOOD
G $ANUGA FROZEN FOOD
G $  ANUGA DRINKS
G $ANUGA CULINARY CONCEPTS

SAVE THE DATE:
KOLN, 09. - 13.10.2021

Erleben Sie die neuesten Bio-Trends
N im Anuga Organic Market, Halle 5.1,

und nehmen Sie teil am Anuga
Anuga Organic Forum auf der digitalen
Organic Eventplattform Anuga @home

Koelnmesse GmbH 0
Messeplatz 1, 50679 Koln o
Telefon +49 1806 002 200, Telefax +49 221 821 99-1010

@
®
(0,20 EUR/Anruf aus dem dt. Festnetz; max.0,60 EUR/Anruf aus dem Mobilfunknetz) N koe ln messe



Press

tir Naturprodukte

Herausgeber:
Erich Margrander

Sie finden unsere
Internet-Seiten unter:
www.biopress.de

Verlag:

bioPress Verlag KG

Schulstr. 10, 74927 Eschelbronn
Tel. +49 (0) 6226 95110

Fax +49 (0) 6226 40047
e-mail: redaktion@biopress.de

Anzeigen:
Marita Sentz, ms@biopress.de
Tel. +49 (0) 6226-95110, Fax -40047

Es gelten die Preislisten
Nr. 16 vom 01.01.2020

Auflage
Nr. 108 /Juli 2021:
20.000 Exemplare

Erscheinungsweise:
Oktober / Januar / April / Juli

Jahresbezugspreis:

30,- € incl. MwSt./Versand fir vier
Ausgaben (Inland),

Auslandsabos (aulerhalb EU zzgl.
Bankgebtihren 10,- €) + Versand
Porto 8,- €, Luftpost 25,- €.
Abonnements sind mit einer Frist
von 6 Wochen zum Ende des
Kalenderjahres kiindbar.

Redaktion + Layout:

Dirk Hartmann, Erich Margrander,
Lena Renner, Marita Sentz, Leonie
Thomas

Autorlnnen dieser Ausgabe:
Matthias Beuger, Bernward Geier,
Dirk Hartmann, Erich Margrander,
Lena Renner

Redaktionsanschrift:
bioPress Magazin

(vormals bioFach Magazin)
Schulstr. 10, 74927 Eschelbronn
Tel: +49 (0) 6226 95110

Redaktion + Termine
+49 (0) 6226 400 47
redaktion@biopress.de

Titelbild:

Maestrani Schweizer Schokoladen AG
Toggenburgerstrasse 41

9230 Flawil

Schweiz

www.munz.ch/bio

Fiir unverlangt eingesandte
Manuskripte/Bilder tibernehmen
Verlag und Redaktion keine Haftung.
Veroffentlichte Manuskripte gehen

in das Eigentum des Verlages tiber.
Vervielfiltigung und Nachdruck nur
mit ausdriicklicher Genehmigung
durch den Verlag.

Erfullungsort und Gerichtsstand ist
Heidelberg.

Liebe Leserinnen, liebe Leser.

Bio jubilaumt 2021 allerorten. Beginnen
wir hinten: 10 Jahre EU, 20 Jahre Bio-Sie-
gel, 40 Jahre VSBLO Bio-Suisse und 50
Jahre Bioland. Fiir das Frauenwahlrecht
wurde weit mehr als doppelt so lange ge-
kampft, bis es auch die Schweizer im
letzten Winkel eingefiihrt hatten. Die Ju-
bilden werden wir im Oktober im Anuga
Organic Forum feiern.

Vielfalt, Nachhaltigkeit und aktuell auch
Transformation werden in der Wirtschaft
behandelt wie Moden oder Trends. Viele
Argumente gleichen denen vor 30 Jah-
ren, als die Griine Revolution von Bayer
und BASF verkiindet wurde. Wir retten
die Welt: Ohne Agrochemie wiirde die
Menschheit verhungern, stand in deren
Werbung. Die gleiche Drohung stoRen
sie heute aus als Reaktion auf die Ver-
ordnung der Regierung Sri Lanka, mit der
die Agrochemie aus dem Land verbannt
wird.

Transformation sollte Anderung hin zu
Notwendigem meinen und dabei zu Bes-
serem! Oft entpuppt sich Transformation
als profane Marktentwicklung wie bei-
spielsweise beim Fleischersatz. Ersatz,
weil die Konsumenten Tierwohl immer
wichtiger finden und der Fleischkonsum
daher zuriickgeht. Und der Vegetarier-
verband an groRRerem Einfluss arbeitet.
Statt Umdenken wird Ersatz gedacht und
schnell was Neues erfunden.
Wachstum MUSS sein! Nachhaltigkeit
geht dabei unter. Wie kann von Nach-
haltigkeit gesprochen werden bei Pro-
dukten, die weit entfernt sind von ge-
wachsener Natur und daher der Ge-
sundheit unmoglich dienen konnen.
Auch Veganer und Vegetarier wollen
Bio-Quialitédten. lhnen werden jedoch zu
oft nur Pseudo-Lebensmitteln angeboten.
Immer mehr, immer besser hatten wir
schon. Nur Heute stehen wir vor der Zer-
storung des Planeten. Wirtschaftswissen-
schaftlich lebt Wachstum vom immer
mehr. Die Zahlheinis von gestern kom-
men davon auch nur schwer weg. Neues
Wachstum in Qualitit als Alternative
lieke sich zwar (er)schaffen, aber dem

Editorial €«

verfiihrten Wahlvolk verkauft es sich
nicht so einfach wie die billige Wurst an
der Angel.
Die Umristung auf Nachhaltigkeit hat es
schon weit gebracht. Wasserstoffstahl statt
Kohlenstoffstahl, super Laschet, das lasst
sich gut verkaufen. Stahl formt — schon
immer! Und wenn Stahl mit Wasserstoff
kooperiert, dann kommt die CO2-freie
Wasserstoffwirtschaft. Da mach ich mir
dann mit dem Solarstrom von meinem
Dach und Wasser aus dem Bach die eigene
Energie, ahnlich wie Erdbeeren aus dem ei-
genen Garten? Ware da nur mal nicht Vater
Staat und seine Gier nach Steuern.
Aber auch: Die US-Lebensmittelwirt-
schaft hat den Organic Zug gekapert.
Und was machen die jetzt daraus? Lesen
Sie auf Seite 44, wie eine Lobby in den
USA Bio den Garaus macht. Schnell mal
mit Glyphosat riesige Flachen platt sprit-
zen, abgedeckt mit schwarzer Plastikfolie
waéchst da drunter nichts mehr. Und oben
drauf stellen sie Hydrokultur und produ-
zieren darin Bio! So jedenfalls wachsen die
Pflanzen getrennt vom Glyphosat ver-
seuchten Boden. Auf den Etiketten steht
Nachhaltigkeit und Organic. Ganz ohne
Boden geht jedoch NIX. Jedenfalls nicht
in der EU. Adieu seritse Bio-Importe.
Mehr dazu auch regelmiRig auf den ta-
gesaktuellen bioPress Webseiten.
Vielfalt und Transformation: Neben
nachhaltiger Entwicklungspolitik ist diese
bioPress-Ausgabe gespickt mit Ernah-
rungs-Politik und Themen zu Gesundheit
— die der Menschen und der Natur —, sie
zeigt aber auch, wie es nicht geht!
Die Anuga im Herbst zeigt den Spagat
zwischen Alt und Morgen. Dazwischen
ist echtes Bio jetzt fest etabliert. Schon
seit 20 Jahren inspirieren und transfor-
mieren Bio-Anbieter hier die Herzen der
Lebensmittelbranche. Nun, auf dem
Weg, gibt es kein Zuriick mehr.
Die Bio-Themen im virtuellen Anuga Or-
ganic Forum werden live rund um den
Erdball zu héren und zu sehen sein. Eine
Vorschau dazu verzogert sich Corona-
bedingt auf die nachste bioPress.

Erich Margrander
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Hersteller

13 Rhonluft trifft Eichelmastschinken
Mitten im Biospharenreservat Rhon hat die Bauerliche Erzeugergemeinschaft Schwdbisch Hall ihre neue
Waurst- und Schinkenmanufaktur bezogen. Das Ziel: luftgereifte Bio-Wurstspezialititen in Parma-Qualitat.

18 Mit Tépfchen und Képfchen
Durch Herausforderungen und Krisen hat Klaus Umbach in Heilbronn eine Géartnerei mit Topfpflan-
zen in Bioland-Qualitit aufgebaut. Inzwischen brummt das Geschaft.

24 Munz Swiss Organic — Maestrani’s Weg zur nachhaltigen Schokolade
42 Prozent seiner Kakaoprodukte stellt der Schweizer Schokoladenpionier Maestrani bereits in Bio-Quali-
tat her. Die neue Tafellinie ,Munz Swiss Organic’ soll Bio nun einen weiteren Schub geben.
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26 Nahrung fiir Europa
Von der neuen EU-Oko-Verordnung zur Verlasslichkeit importierter Bio-Produkte: Eine Podcast-Serie der
Europaischen Kommission liefert Hintergriinde rund um Bio in Europa.

Erndhrung

28 Iss dich gesund
Einen exakt auf die eigenen Bediirfnisse zugeschnittenen Speiseplan — das will die personalisierte
Erndhrung ermoglichen. Die Forschung befindet sich allerdings noch am Anfang.

30 Necue Zutaten fiirs Schulessen: CO2 raus, Bio rein
Mit Fortbildungen will das Bundesumweltministerium zu klimafreundlichen Kiichen in Schulen bei-
tragen.

32 Vorbilder fiir 100 Prozent Bio
Engagierte Praktiker bringen Bio in der Auller-Haus-Verpflegung voran.

33 Meniiplan, um den Planeten zu retten?
Der WWEF Deutschland rat auf Grundlage einer Studie zu fleischarmer Bio-Kost zum Wohl des Pla-
neten.

34 stachel im Fleisch

Die zellulare Landwirtschaft will Fleischprodukte fiir Vegetarier herstellen. Technisch ist das mach-
bar, doch ist es auch der richtige Weg?

»»Markt

B0 Marktmeldungen

> - Marketing

XAVIER LEJEUNE B2 Griner studieren

An der Fachhochschule des Mittelstands konnen sich die Bio-Spezialisten von morgen nebenberuf-
lich mit dem Bachelor Bio-Management weiterbilden.

4 vioPress Nr. 108



Ausland<<<

B8 Wenn Organic nicht mehr Bio ist...

Hydroponik, Massentierhaltung und Betrugsskandale:
Der zunehmenden Krise von Bio in den USA stellt sich
das Real Organic Project entgegen.

B9 Auch Sri Lanka macht sich auf den Weg zu 100

56

60

62

63

64

65

66

Prozent Biolandwirtschaft

Im Mai hat der Prasident von Sri Lanka es publik ge-
macht: Der Inselstaat will komplett auf agro-chemiefreie
Landwirtschaft umstellen. Freude und Solidaritat bei
der weltweiten Bio-Bewegung.
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Kein Wasserchen triiben

Was macht Bio-Mineralwasser aus? Qualitaitsmerkmale
reichen von der druckfreien Gewinnung bis zum niedri-
gen Schadstoffgehalt.

Die Glut der Grillrevolution ist entfacht

Eine fiir Nachhaltigkeit sensibilisierte Nation stoft die-
sen Sommer auf ein vielfaltiges Angebot im Bio-Grill-
Sortiment: von Nierenzapfen bis Bratkase.
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Die SDGs weltweit in die Regionen bringen

Regional handeln, sich global vernetzen: Das IV. World
Organic Forum stand ganz im Zeichen der UN-Nach-
haltigkeitsziele.
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Pflanzliche Erndhrung forcieren

Ein neues Positionspapier der Assoziation dkologischer
Lebensmittelhersteller riickt das Thema ,pflanzliche Er-
nahrung’ als Schlissel fiir die Erndahrungswende in den
Mittelpunkt.
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Die Anuga 2021 stellt sich vor

Unter dem Leitthema ,Transform’ will die Anuga im
Herbst die Trends Gesundheit und Nachhaltigkeit in
den Blick nehmen.

Transformation: Seit Jahrzehnten der Bio-Markenkern
Mit der Sonderschau Organic Market und dem Organic
Forum wird die Transformationskraft von Bio gewiirdigt.

News <<l

B2B Lieferantenverzeichnis

Produktvorstellung<<<

Akademie Schloss Kirchberg
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> News | kurz

notiert

Bioland feiert 50sten Geburtstag

Bioland / Stefan Zimmer

Zur politischen Geburtstags-Matinee trafen sich Marcus Arzt, Bioland-Landesvorstand Baden-Wiirt-
temberg, Junges Bioland-Vorsitzende Theresia Kiibler, Bioland-Prasident Jan Plagge, Joachim Ruk-

wied, Président des Deutschen Bauernverbands (DBY), Moderatorin Tanja Busse und Klaus Fickert,
Geschéftsfiihrer der Edeka Handelsgesellschaft Stidwest (v.l.n.r.).

Was 1971 mit zwolf
Personen  begann,
hat sich zum groften
Bio-Anbauverband

in Deutschland und
Sudtirol entwickelt.

Wachstumsschiibe

lieBen sich etwa an
Tschernobyl  oder
der BSE-Krise festma-
chen. Eine Basis fiir
die Zukunft sei unter

anderem die eigene
Forschungs- und Ent-
wicklungsabteilung,
etwa beim Thema
Zweinutzungshiih-

ner. Auch werde ver-

sucht, einen Stan-
dard zu entwickeln,
um die Bodenfrucht-
barkeit zu analysie-
ren und zu klassifi-
zieren.

Weg vom
Einheitsbrei

Die Duale Hochschule Baden-
Wiirttemberg arbeitet an einer Stu-
die zur personalisierten Erndhrung,.
Kurz gesagt geht es dabei darum,
dass ein Speiseplan exakt auf die ei-
genen Bediirfnisse zugeschnitten
wird. Letztlich soll das Potential,
sich mittels Erndhrung dauerhaft ge-
sund zu halten, maximiert werden.
Ein interdisziplinares Team behan-
delt so unterschiedliche Themen
wie Genetik, Gesundheitspolitik
oder Kommunikationswissenschaft.
Resultate sollen an einem Kongress
am 5. Oktober 2021 vorgestellt
werden.

Verbandsgriindung

von Demete

drei Demeter-Landesarbeits-
gemeinschaften Nordrhein-
Westfalen, Rheinland-Pfalz/
Saarland und Hessen wach-
sen als Region zu ,Demeter

im Westen’ zusammen

r im Westen

10. Juni fand das offizielle
Griindungstreffen auf dem
Birkenhof in  Wilnsdorf
(NRW) statt. Schon seit zehn
Jahren wiichsen die Landesar-
beitsgemeinschaften in vielen
Bereichen zusammen und
haben seit einem Jahr auch
einen gemeinsamen Referen-
ten fur die Entwicklung der
Wertschopfungsketten.

Die

. Am

Nachhaltiger
Einkaufsassistent von KErn

Bio-Tomaten in der
Plastikverpackung
aus Spanien oder un-
verpackte Tomaten
aus
der
Re-

gion—woistder6ko-  Kiinstlicher  Intelli-
logische FuRabdruck  genz Daten zur Kli-
kleiner? Eine Antwort  mawirkung,  Land-
will das Bayerische nutzung oder dem
Kompetenzzentrum — Wasserverbrauch
fir Emahrung (KEm) und kann so eine
liefern. Sein Einkaufs-  schnelle  Orientie-
assistent, der bis 2024 rungshilfe fur einen
auch als App zur Ver-  ressourcenschonen-
fligung stehen soll, den Lebensmittelein-
verkniipft ~ mittels  kauf bieten.

Lieferkettengesetz verabschiedet

Am 11. Juni hat der Bundestag nach langen
Diskussionen und Verschiebungen den
,Gesetzentwurf tiber die unternehmeri-
schen Sorgfaltspflichten in Lieferketten” ver-

abschiedet. GroRe Unternehmen werden
damit ab 2023 dazu verpflichtet, ihrer Ver-
antwortung in der Lieferkette in Bezug auf
die Achtung international anerkannter Men-

schenrechte und bestimmter Umweltstan-
dards nachzukommen. Verstolle konnen
mit Bulgeldern von bis zu zwei Prozent
des Umsatzes geahndet werden.

Neonicotinoide
bleiben verboten

Der Europadische Ge-
richtshof (EuGH) ent-
schied am 6. Mai in
zweiter und damit letz-
ter Instanz, dass die EU-
Teilverbote von Pesti-
zid-Wirkstoffen (Neoni-
cotinoiden)

aufrechterhalten  blei-
ben. Dem Urteil ging
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ein jahrelanger Rechts-
streit zwischen dem
Chemiekonzern Bayer
und der EU-Kommission
voraus. Nach Feststel-
lung des Gerichts lagen
ausreichende  wissen-
schaftliche  Hinweise
vor, dass die Wirkstoffe
Bienen schadigten.

Jennifer Kiowsky

Unverpackt-Laden expandieren

Die Mitgliederzahlen des Unverpackt e.V.
wachsen. In diesem Jahr kamen trotz der Pan-
demie-Einschrankungen 70 Laden hinzu, 266
weitere sind in Planung. Aktuell hat der Ver-
band 318 Mitglieder. Im Projekt ,Unverpackt
2.0’ erarbeitet er seit 1. April 2021 zusammen
mit der Hochschule fiir nachhaltige Entwick-
lung Eberswalde (HNEE) gemeinsame Stan-
dards, mit denen die Beschaffung von Unver-
packt-Laden professionalisiert und verbessert
werden soll — etwa bei den Mehrwegsyste-
men, der Hygiene und den Arbeitsabliufen.



kurz notiert | News <<

Carisberg und Heineken Bio nicht verwassern
behalten Patent an BraugerSte Danone darf sein ,\Volvic’  hat das Oberlandesge-
Die Initiative ,Keine Patente auf Saat- Wasser nicht mehr mit  richt Frankfurt Ende April
gut’ ist mit einer Klage gegen ein dem  Siegel  auf eine Klage des Bio-
Braugerstenpatent der Konzerne ,Premium- Produzenten Neumark-
Carlsberg und Heineken vor dem Eu- mineral- ter Lammsbrau hin ent-
ropdischen Patentamt (EPA) geschei- wasser in  schieden.

tert. Das teilte die Initiative am 8. Juni Bio-Quali- Der hohe Arsenanteil des
nach der Verhandlung in Miinchen tat’, verge-  Wassers und die dadurch
mit. In Frage stand das europdische  det hatten. Im Mai 2020 wurden Pa- ben vom erforderliche Nachbe-
Patent EP2373154A2, das Carlsberg  tente, die seit 2017 auf Pflanzen und SGS Institut ~ handlung  werde den
und Heineken 2009 fiir ,Getranke  Tiere erteilt wurden, fiir nicht zuléssig Fresenius, Kundenerwartungen bei
aus Gerste und Malz mit niedrigem  erklart. Fur &ltere Patente gilt dies al- auszeich- einer Bio-Auszeichnung
Gehalt an Dimethylsulfid’ angemel-  lerdings nicht. nen. Das  nicht gerecht.

Okologische Lebensmittelerzeugung im Blick

Zum Wintersemester 2021 wird
im Bachelor-Studiengang Le-
bensmittelmanagement an der
Hochschule  Weihenstephan-

Triesdorf die Studienrichtung
,Okologische Lebensmitteler-
zeugung’ eingefiihrt.  Studie-
rende konnen sich jetzt auf die

nachhaltige Produktion von Bio-
Lebensmitteln spezialisieren und
lernen die Herstellungs- und Ver-
marktungsmaoglichkeiten  ken-

nen, durch die sich Backer,
Metzger und Manufakturen von
industriell hergestellten Lebens-
mitteln abheben.

Sichere (Bio-)Lebensmittel
durch sensorische Detektion

Die Uberwachung und Siche-
rung der Qualitdt von (Bio-
)Lebensmitteln soll schneller
und effizienter werden. Am 1.
Juli startet unter der Koordina-

tion des Fraunhofer-Instituts
fur Verfahrenstechnik und
Verpackung IVV das Ver-
bundprojekt ,SHIELD - Si-
chere heimische (Bio-) Le-

bensmittel durch sensorische
Mit
neuen Methoden von der
Ernte bis zum Weg in den
Handel sollen Lebensmittel
damit bestmoglich verplant,
vertrieben und weiterverar-

Detektionsverfahren’.

beitet werden konnen.

Freispruch fiir Pestizidkritiker
Alexander Schiebel

Verkiirztes
Leiden

Die Bundesministerin fir Er-
nihrung und Landwirtschaft,
Julia Klockner, hat mit den
Bundeslandern  vereinbart,
mittlere regionale Schlachtbe-
triebe stirker zu fordern. Auf
diese Weise sollen Tiere auf
kiirzeren Wegen transportiert
werden. Eine verschirfte Be-

Der 6sterreichische Buchautor und
Pestizidkritiker Alexander Schiebel
wurde am 28. Mai in Bozen im
Prozess wegen (bler Nachrede
freigesprochen. Der Tatbestand
liege nicht vor.

Der Prozess wegen (bler Nach-
rede gegen den Agrarwissen-

schaftler Karl Bar vom Umweltin-
stitut Miinchen geht hingegen wei-
ter. Beide Angeklagten hatten den
hohen Pestizideinsatz in den Ap-
felplantagen Stidtirols scharf kriti-
siert — Schiebel im Buch ,Das
Waunder von Mals’, Bar im Rah-
men einer Kampagne.

grenzung der Dauer von Tier-
transporten, wie sie etwa die
Griinen fordern, fehlt aber wei-
terhin. Dagegen ist sie etwa
beim Verband Bioland bereits
Realitat: Maximal vier Stunden
und 200 Kilometer diirfen Tier-
transporte hier umfassen.

Tierzuchtverbande fordern Nachbesserungen bei Eco-Schemes

Zichter von Nutzvieh sehen
sich durch die kiinftige Ge-
meinsame Agrarpolitik (GAP)
benachteiligt. Daher verof-
fentlichten sie ein Positions-
papier, in dem sie Nachbes-
serungen bei den Eco-Sche-
mes fordern. Der Deutsche
Bauernverband, der Bundes-

verband Rind und Schwein,
die Vereinigung Deutscher
Landeschafzuchtverbande

und der Bundesverband
Deutscher  Ziegenziichter
wollen insbesondere die

Weidetierhaltung und die
Griinlandwirtschaft  starker
honoriert sehen. Das Positi-

onspapier ist
auf den Web-
sites
www.schafe-
sind-toll-com
und
www.ziegen-
sind-toll.com
abrufbar.
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Basilikum frisch
vom Dach

Neuer Rewe vereint
nachhaltige Architektur mit
eigener Aufzucht



Mit einem Grof3projekt fir Nachhaltigkeit will Rewe neue
Maf3stabe setzen: Eine Dachfarm mit Aquaponik-System soll
die neue Filiale in Wiesbaden-Erbenheim mit frischem Basilikum
und Buntbarsch versorgen. Im Sortiment wird viel Wert auf re-
gionale Produkte gelegt. Der Markt startet mit einem Bio-Anteil
von acht Prozent und viel Demeter-Ware.

Am 27. Mai 2021 wurde der neue Rewe-
Markt im Wiesbadener Ortsbezirk Erben-
heim eroffnet. Besonders nachhaltig
mache ihn etwa eine intelligente Kiihl-
und Warmetechnik sowie die Verwen-
dung von 100 Prozent Griinstrom. Von
der Deutschen Gesellschaft fiir Nachhal-
tiges Bauen e.V. (DGNB) soll der Markt
mit ,Platin’ die hochstmogliche Zertifizie-
rungsstufe erhalten. Green Buildings mit
DGNB-Zertifikat gebe es bei Rewe
deutschlandweit bereits tiber 200. Euro-
paweit einzigartig sei aber bisher die res-
sourcenschonende Lebensmittelproduk-
tion auf dem Dach eines Supermarkts —
schon von weitem ist das glaserne Ge-
wichshaus erkennbar.

Als Kernelement des Gebaudes hat Rewe
Holz verwendet. Rund 1.100 Kubikmeter
des nachwachsenden Rohstoffs wurden
hier verbaut. Davon stammen 83 Prozent
aus dem osterreichischen Vorarlberg und
17 Prozent aus dem Schwarzwald — auf
Tropenholz wurde also verzichtet. Hol-
zerne Saulen, deren Kapitelle mit tiberei-
nander gestapelten Quer- und Langsbal-
ken pyramidenférmig ins Dach tberge-
hen, pragen das dulere wie innere
Erscheinungsbild des Marktes. Auch die
griine Wandfarbe sei fiir Supermarkte bis-
her ungewohnlich.

In der Mitte des Parkplatzes soll auf einer
Schotterflache eine Bliihwiese entstehen,
die Lebensraum fiir Insekten bietet. Einen
eigenen Bienenstock wolle man auch in-
stallieren. ,Dafiir miissen wir aber noch
einen geeigneten Standort finden”, so

Rewe-Pressesprecherin Anja Loewe. Der
Markt selbst hat eine tibliche Verkaufsfla-
che von 1.500 Quadratmetern. Kunden
erwartet man unter der Woche etwa
1.500 pro Tag und zirka 2.000 am Wo-
chenende. ,Wir denken, dass auch an
Nachhaltigkeit interessierte Leute aus der
Umgebung den Weg zu uns finden wer-
den”, meint Jirgen Scheider, Vorsitzen-
der der Geschiftsleitung Rewe Mitte.

Demeter im Fokus

Was das Sortiment angeht, so will sich
der neue Rewe vor allem tber regionale
Produkte profilieren. Mit tiber 100 regio-
nalen Lieferanten arbeite man dafiir zu-
sammen. Schon vor dem Markt werden
Kunden von Standen mit Blumen, Spar-
gel und Erdbeeren empfangen, die einen
Wochenmarktcharakter vermitteln. Die
Backerei Lohner’s am Eingang hat ihren
Hauptsitz im etwa 100 Kilometer westli-
chen Polch. Viele regionale Produkte
werden Uber die Landmarkt-Initiative be-
zogen, in der sich hessische Landwirte
zur Direktvermarktung vereinigt haben,
und dartiber auch besonders hervorge-
hoben.

Beim Bio-Anteil ist noch Luft nach oben:
Zirka 2.000 Artikel von insgesamt 25.000
sind bereits Bio, also acht Prozent. Am
starksten aufgestellt ist die Obst- und Ge-
mise-Abteilung mit rund 15 Prozent Bio-
Anteil, gefolgt von Molkereiprodukten mit
acht Prozent, Fleisch mit sieben Prozent
und fiinf Prozent beim Trockensortiment.
Darunter findet sich viel Verbandsware:

bioPress / Dirk Hartmann

bioPress / Dirk Hartmann

Jannis Grothaus, Betriebsleiter der Frisch
vom Dach GmbH aus Berlin

von Naturland, Bioland und Demeter.
Im September 2020 hat Rewe fiir alle
seine Filialen einen GroRhandelsvertrag
mit Demeter geschlossen und fiir jede Re-
gion einen eigenen Demeter-Beauftragten
eingesetzt. Mit 200 Demeter-Artikeln
macht sich diese Entwicklung im Rewe
Erbenheim bereits be-

merkbar. In

einem eige-

nen Deme-

ter-Brotre-

gal >
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Pesto aus haus-
eigenem Basilikum
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finden sich Steinofenbrot, Roggenvoll-
korn und Frankenlaib von Georgs Miih-
len Back, der seinen Sitz ostlich von
Frankfurt hat. Auch bei der Babynahrung
(fast komplett Bio) gibt es vom Hersteller
Holle eine grolke Auswahl an Demeter-
Produkten. Mit der Marke sandro’s bio
kommen Kunden in den Genuss von Va-
nille-, Schokoladen-, Haselnuss- und
Mango-Eis in Demeter-Qualitét.

Regionale Salate
und edle Pilze

Bei Obst und Gemiise bestimmt die
Rewe-Eigenmarke das Bio-Angebot:
Apfel, Bananen, Orangen, Ananas, Zitro-
nen, Grapefruit, Kiwi und Avocados sind
verfiigbhar; ebenso wie Gurken, Tomaten,
Zucchini, Paprika, Spargel, Kiirbis, Knob-
lauch, Ingwer, Kurkuma und Auberginen.
Daneben macht ein groes Hinweis-
schild auf den hessischen Biolandhof
Tollgriin aufmerksam, der den Markt mit
Salaten, Karotten, Knollensellerie und
Suppengriin beliefert. Bio-Obst und -Ge-
miise ist im Block platziert, wihrend das
Sortiment in anderen Bereichen neben
den konventionellen Produkten einge-
ordnet wurde. Bei O +G aber habe Rewe
mit der Block-Anordnung gute Erfahrun-
gen gemacht. ,Das geht sonst zu sehr
unter!”, erklart Jirgen Scheider.

Als Besonderheit sticht in der neuen Fi-

liale das grol3e Bio-Pilz-Angebot ins Auge.
Lose Edelpilze wie Seitlinge und Shiitake
konnen Kunden sich selbst abpacken. Sie
stammen aus der Edelpilzzucht Kroll in
Offenbach, wo sie in einem Gewolbe-
keller wachsen, und seien sonst nur auf
Wochenmarkten zu finden. Dazu gibt es
etwa Limonenseitling und weillen Bu-
chenpilz vom Bioland-zertifizierten Pro-
duzenten Lehr.

Stolz im Fleisch-Sortiment ist der Rewe-
Markt auf das Rindfleisch, das von einem
lokalen Bio-Metzger bezogen wird. Dazu
findet sich an der Wurst-Theke etwa Mett-
wurst, Leberwurst und Stracke von Rack
& Riither. Abgepacktes Fleisch wie Hack,
Schweinesteaks und Hahnchenschenkel
wird als Eigenmarke verkauft, tiberwie-
gend mit Naturland-Label. Als Spezialitat
gibt es daneben Wurstaufschnitt vom
Schaf: Von der Marke Schéfer kénnen
Kunden Lammpfefferbeiler, Lammschin-
ken oder Chorizo abgepackt erwerben.
Beim Fisch finden Bio-Kunden an der
Theke Saibling und Regenbogenforelle
aus der Region, dazu Lachsfilet, Riesen-
garnelen und Garnelensalat. Auch an der
Kase-Theke wird die Regionalitat hervor-
gehoben: fir einen Appenzeller und
einen Bioland-Bergkase. Dazu gibt es
Comté, ,gepfeffertes Arschle’ von Bio-
meyer und einen Pfeffer-Rebellen im An-
gebot.
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Ein ganzes Brotregal steht unter dem
Zeichen von Demeter.

Unverpackte Niisse
und Gewiirze in Fiille

Abermals im Block angeordnet ist das
MoPro-Sortiment, bei dem sich auch SB
Wurst- und Kaseaufschnitt von der Ei-
genmarke befinden. Neben vielen
Rewe-Produkten von Buttermilch bis
Frischkdse stehen hier verschiedene
Fruchtjoghurts, Kefir und Butter von An-
dechser Natur, dazu Schwarzwald-
milch, Joghurt und Milch von Paul So6b-
beke und die ,Du bist hier der Chef’-
Milch, tber deren Produktion Ver-
braucher entschieden haben.

Das geblockte Trockensortiment wird
von Bauckhof bestimmt, der Backmi-
schungen sowie Demeter-zertifiziertes
Mehl stellt. Dazu kommen zahlreiche
Konserven, Saft und Haferflocken von
Campo Verde — ebenfalls mit Demeter-
Auszeichnung. Viele verschiedene Mar-
ken finden sich bei den Aufstrichen:
Ppura, Nabio, Tartex, Anaveda, Davert,
Bio Zentrale, Bio Gourmet und Rewe
Bio. Die Marmelade wird von Fior di

Daniel K&ding, Leitung VS Category Manage-
ment/Einkauf (I.) und Jirgen Scheider, Vorsit-
zender der Geschéftsleitung Rewe Mitte (r.)



Frutta bezogen, Tee gibt es von Pukka
und Fruteg.

Weitere Bio-Varianten hat die Vegan-Ab-
teilung zu bieten: Flohsamenschalen und
Kakao-Nibs von borchers, Aufstriche von
Rettergut, Nabio, Dell und veggy friends,
Fruchtkonfekt von Mimi’s Garden sowie
Schokolade von vantastic foods.

Davert wurde dartiber hinaus ein kom-
plett eigener Stand gewidmet: mit Mdisli,
Porridge, Fertiggerichten, Reis, Linsen,
Bohnen, Bulgur, Quinoa, Couscous,
Hanfsamen, Sesam, Blaumohn und Lein-
saat. In einer Verival-Ecke finden sich
Gemiseaufstrich, Kichererbsen, Niisse,
Bulgur, Hirse, Haferkleie, Zucker, Corn-
flakes und Haferflocken-Misli. Nudeln,
Mehl und Energieriegel in Bio-Qualitat
gibt es auch am Stand des Unterneh-
mens Share, mit dem Rewe kooperiert.
Bei jedem Verkauf wird ein gleichwerti-
ges Produkt an einen bedurftigen Men-
schen weitergegeben.

Auch eine eigene Unverpackt-Station
hat der Rewe-Markt aufgebaut. In Plas-
tikbehiltern von ecoterra, die auch
Edeka als Anbieter gewdhlt hat, konnen
sich Kunden alles von Walniissen bis zu
getrockneten Bananen in eigene Behal-
ter abfillen.

Wenig erfolgreich ist die Suche nach Bio-
Getranken. ,Gleich ums Eck befindet
sich ein Rewe-Getrankemarkt”, erklart
Daniel Kading, Einkaufsleiter bei Rewe
Mitte. Umso tiberzeugender fallt das An-
gebot an Gewdirzen aus: Die Marken An-
kerkraut, Hartkorn, Bio Wagner und
Rewe flillen zusammen einen ganzen ei-
genen Stand. Auch in der Tiefkiihl-Abtei-

rewe | Handel

lung ist Bio vertreten: mit Fertiggerichten
von followfood und Fisch von followfish.
Dazu konnen Kunden Demeter-zertifi-
ziertes Gemdise erwerben.

Fische diingen Basilikum

Ein glasernes Atrium tber der Mitte der
Filiale sorgt fiir Tageslicht im Markt und
macht neugierig auf die Dachfarm im
Obergeschoss. Uber eine Treppe gelan-
gen interessierte Kunden in einen Besu-
cherraum, in dem Infotafeln die Grundla-
gen von Green Farming und Aquaponik
erkldren. Durch eine Glaswand erschlief3t
sich ihnen der Blick auf ein Meer von Ba-
silikum-Pflanzen.

14.000 Topfe Basilikum werden hier
pro Woche in Papierhiillen umgepackt
und zum Verkauf neben der Erbenhei-
mer Filiale an 480 Rewe-Markte in Hes-
sen und Rheinland-Pfalz geliefert.
,Nachmittags kommen die Lastwagen
mit der Obst-Lieferung und nehmen das
Basilikum gleich mit”, erldutert Jannis
Grothaus, Betriebsleiter der Frisch vom
Dach GmbH aus Berlin, die den Anbau
als Tochter von ECF Farmsystems ver-
antwortet. So entstehe kein zusatzlicher
Liefer-Aufwand. Die Topfe stammen aus
100 Prozent recyceltem Plastik und wer-
den wiederverwendet.

Zwei separate Kreislaufe verwaltet ECF-
Farmsystems: Die Fischzucht (Aquakul-
tur-Kreislauf) liefert Wasser, Nitrat und
CO2 fiir den Basilikum-Anbau (Hydro-
ponik-Kreislauf). Die Pflanzen reinigen
das Wasser, indem sie die gelosten Nahr-
stoffe aufnehmen, und wandeln das Koh-
lendioxid in Sauerstoff um. Als Dunst-

bioPress / Dirk Hartmann
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Frische Fische, Kase und Wurst in Bio-Qualitét fallen in der Kiihitheke ins Auge. Dazu werden die verschiedenen Bio-Kennzeichnungen heraus-
gestellt: Naturland aus der eigenen Vorstufe, Demeter und das EU-Bio-Siegel.

wasser wird das Wasser im Gewdchshaus
aufgefangen und zusammen mit Regen-
wasser wieder den Fischbecken zuge-
fihrt. Durch die Doppelnutzung ver-
brauche man 90 Prozent weniger Wasser
als in der herkommlichen Landwirtschaft.
,Das System wiirde auch ohne Substrat
funktionieren”, sagt Grothaus. Fiir das
Rewe-Basilikum verwende man aber Bio-
Erde, da ja spiter die ganzen Pflanzen
verkauft werden. Den Nitrat-Diinger lie-
fern die flissigen Ausscheidungen der Fi-
sche — die festen diirften rechtlich nicht

Rewe
Wiesbaden-Erbenheim

Berliner Str. 277-279,

65205 Wiesbaden

Eroffnet: 2021

Mitarbeiter in Vollzeit: 64
Verkaufsflache: 1.500 Quadratmeter
Artikelanzahl: ca. 25.000
Bio-Artikel: ca. 2.000

Kassen: 4 + 4 Express-Kassen
Offnungszeiten: Mo. - Sa. 7 - 22
Uhr
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gebraucht werden. Aufgediingt wiirden
die Pflanzen zudem mit Phosphor und
Kalium. Anfangs werde noch spriihbe-
wissert, spater flutbewassert. Sobald sich
das erste Blatt zeigt, wird das Basilikum
fur elf Stunden am Tag beleuchtet. Die
Warmezufuhr erfolgt durch eine Unter-
tischheizung sowie einen Energieschirm
am Dach, der die Wirme hilt. Obwohl
fur den Anbau keinerlei Pestizide oder
chemischen Diinger verwendet werden,
verzichtet Rewe vorerst mit Blick auf den
Aufwand auf eine Bio-Zertifizierung.

Buntbarsche frisch
aus der Zucht

Um zur Fischfarm zu gelangen, muss man
sich in ein Zwischengeschoss zwischen
Rewe-Markt und Basilikum-Farm bewe-
gen. Hier stehen auf einer Fliche von 230
Quadratmetern 13 runde Becken anei-
nandergereiht: zwolf fiir die Aufzucht plus
ein Halterbecken mit klarem Wasser, in
das die Fische vor der Schlachtung gege-
ben werden. Eine Zulaufrinne versorgt die
Becken mit frischem Wasser, ein Rohr
unten fiihrt zur Ablaufrinne. Durch einen
Trommelfilter wird das Wasser mecha-

nisch gereinigt und der Schmutz in der Ka-
nalisation entsorgt. Zusitzlich gibt es eine
Wasseraufbereitungsanlage mit UV-Des-
infektion. Optische Sensoren messen den
Sauerstoff-Gehalt im Wasser. Dazu besitzt
jedes Becken auch einen eigenen Futter-
automat, der priift, wie viel Futter noch
vorhanden ist und wie viel benétigt wird.
Bisher schwimmt noch kein Fisch in der
Farm. Die erste Lieferung an Buntbar-
schen wird erst fiir Ende Juli erwartet.
Diese Gattung sei in der Gastronomie sehr
beliebt. ,Buntbarsche sind robust und an-
genehm in der Handhabung”, erklart
Grothaus. AuBerdem seien sie sehr gute
Futterverwerter: Fiir ein Kilogramm Fisch
benotige man nur 1,2 Kilogramm Futter.
Pro Woche sollen in der Farm zukdinftig
200 Kilogramm Fisch produziert werden.
Schlachtreif sind die Barsche nach sieben
bis acht Monaten und werden dann von
Farmsystems-Mitarbeitern  selbst von
Hand betdubt und getotet. Im Handel kon-
nen Rewe-Kunden die Fische also voraus-
sichtlich Anfang 2022 erwarten. Bei Neu-
bauten will Rewe das Aquaponik-Konzept
auch auf andere Filialen ausweiten.

Lena Renner



Rhonluft trifft

Eichelmastschinken

BESH-Manufaktur liefert Bio-Wurst vom Feinsten

Feine luftgetrocknete Salami und
edelster lange gereifter Schin-
ken: Das gibt es nicht nur aus
Italien, sondern auch aus dem
Biospharenreservat Rhon, mit
den besten Luftbedingungen fiir
die Dauerwurst-Linie der Bauerli-
chen Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall (BESH). Mit der
Wurst- und Schinkenmanufaktur
in Frankenheim hat die BESH ihr
Bio-Wurstsortiment
vervollstandigt.

Seit 36 Jahren steht

die BESH fiir Schwa-
bisch-Hallisches
Qualitatsschweine-

fleisch g.g.A. (ge-

schiitzte geografische

Angabe) aus der Region
Hohenlohe. Mit der alten
Landrasse Schwabisch-
Hallisches  Schwein,

einer artgerechten Tier-
haltungspraxis und regio-
nalem Futter ohne Gentech-

nik hat sie schon friih Malstabe
gesetzt. Dazu kam ein eigener Er-
zeugerschlachthof mit optimier-
ten, tierschutzgerechten Schlacht-

Werner Vogelmann, Key Account Manager,

prasentiert den Edelschinken aus Eichelmast.

sesH | Hersteller



Hersteller | BesH

Lange Reifezeiten an der reinen Luft der Rhon verleihen den Wurst-Produkten der BESH ihr besonderes Aroma.

prozessen, die qualititserhaltende
Warmfleischverarbeitung und eine hand-
werklich saubere Produktion ohne Zu-
satzstoffe.
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Neben einer hohen Fleischqualitat wollte
die BESH auch hochwertige Wurstpro-
dukte liefern. Mit der Wurstmanufaktur in
Schwabisch Hall wurde dieser Wunsch

bereits fir Dosen- und Brithwurst reali-
siert. Um dartiber hinaus auch erstklas-
sige Hartwurst und Schinken zu produ-
zieren, musste ein Platz mit besonderen
klimatischen Bedingungen gefunden wer-
den, die nur wenige Regionen bieten. Ein
Refugium fiir die bestmogliche Reifung
fand die BESH im UNESCO Biospharen-
reservat Rhon. Das passende Mikroklima
und die unbelastete Hohenluft des Mit-
telgebirges bieten ideale Voraussetzun-
gen, um in Deutschland einen Schinken
in Parma-Qualitdt herzustellen.

Lange Reifezeiten
fiir volles Aroma

Im Februar 2017 bezog die BESH ihr
Fleisch-Reife-Werk in Frankenheim. Auf
800 Metern Hohe reifen dort Wurstspe-
zialititen in tber 20 Reifekammern.
Sechs Monate bekommt der luftgetrock-
nete Coppa-Schinken Zeit, um sein vol-
les Aroma zu entfalten. In anderen Kam-
mern werden Rhoner Herzschinken und
Riegelschinken von der reinen Rhonluft
verwohnt.
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Geschéftsfiihrer Sebastian Biihler, Produktionsleiter Lothar Fischer und Betriebsleiter Steffen Noller (v.l.n.r.)

Am edelsten aber ist der Eichelmastschin-
ken, der ein Jahr lang am Knochen reift. Er
stammt von den Schwébisch-Hallischen
Landschweinen, die mit geschroteten Ei-
cheln gemastet und im BESH-eigenen Er-
zeugerschlachthof Schwabisch Hall ge-
schlachtet werden. Von Hand werden die
Schinken trocken eingesalzen, gewdiirzt
und dann an der Luft gelagert.

Durch die langen Reifezeiten verlieren
die Schinken an Gewicht und die mogli-
che Verkaufsmenge wird reduziert. An-

dere Hersteller lassen ihre Wurst daher
viel kiirzer reifen. ,Aber ein qualitativ
hochwertiges Produkt braucht seine
Zeit”, weill Werner Vogelmann, Key Ac-
count Manager der BESH. Die Unter-
nehmensphilosophie ,gut und wertig
statt viel und billig” pragt den Qualitits-
anspruch der BESH maRgeblich.

Auch Sommer-, Berg- und Bauernsalami
reifen in der Manufaktur. In der Demeter-
Rindersalami werden Altkiihe in Wert ge-
setzt. ,Wir sind keine Rosinenpicker!”,

stellt Werner Vogelmann klar. In der
Wourstproduktion kénnen auch die uned-
len Teile des Tiers verwertet werden. Die
Schnauze wird fiir Blutwurst gebraucht,
der Magen fiir Leberwurst — selbst die
Knochen werden zersagt und zu SolRen
eingekocht. Acht bis zehn Schinkensor-
ten und 15 bis 20 Salamivariationen stellt
die Bauerliche Erzeugergemeinschaft in
der Manufaktur mit ihren 18 Mitarbeitern
inzwischen her — alles in Bio-Qualitat
und teilweise mit Demeter-Label.

LaSelva

AZIENDA BIOAGRICOLA DAL 1480

Forbenfrohe
SortenVielfolt

Unsere goldgelbe Pomi d‘oro ist ein
aromatisch-fruchtiges Basisprodukt.

Die Polpa aus gelben Tomaten
erganzt das traditionell rote
LaSelva-Sortiment.

Bringen Sie mit dieser milden
Variante Farbe & Vielfalt
auf den Teller!

DE-0K0-005 WWW. IQ,SCIVQ,.b‘O
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Wiirze miissen dabei berticksichtigt wer-
den. Aber auch ohne Zusatzstoffe die
richtige Haltbarkeit, Textur und Farbe zu
erzielen, stelle die Hersteller vor He-
rausforderungen. Mit viel Herzblut
haben Metzgermeister Dieter Mayer und
Steffen Noller, Betriebsleiter der Manu-
faktur, die nun verwendeten Rezepturen
und Verfahren erarbeitet.

Der Fokus auf Qualitat statt Menge wird
im gesamten Produktionsprozess er-
kennbar. So verwendet die BESH etwa
kein Glucono-delta-Lacton (GDL). ,Eine
Salami mit GDL wére schon nach einer
Woche fertig”, erklart Sebastian Biihler.
Der Reifebeschleuniger ist auch im Bio-
bereich erlaubt und wiirde fir eine
schnelle Absauerung des Fleisches sor-
gen. Dagegen erreicht die BESH die Ab-
sauerung mit Hilfe von Bio-Riibenziic-
ker. ,Das dauert zwar sehr viel langer,
macht sich aber im Geschmack bezahlt”,
so Buihler.

Auch auf das umstrittene Nitritpokelsalz,
das fur die rotliche Farbung herkommli-
cher Wurst verantwortlich ist, jedoch im
Verdacht steht, Krebs zu erregen, werde
verzichtet. Bei der Salami-Produktion
setzt die BESH als Alternative durchgan-
gig auf verschiedene Gemiise mit einem
natirlichen Nitratgehalt. Dadurch konn-
ten auch viele Allergiker BESH-Wurst
ohne Beschwerden genielen.

Verfeinert werden die Produkte mit frisch
gemahlenen Bio-Gewiirzen aus Partner-
schaftsprojekten in Afrika, Osteuropa
und Indien: Muskat,

Kurkuma, Pa-

Je groBBer die Wiirste, desto weniger Reste bleiben beim Aufschnitt mit dem Slicer zuriick.

Ausgekliigelte Rezepte
statt Zusatzstoffe

,In jedem Produkt steckt sehr viel Tech-
nologie und Entwicklungsarbeit”, betont
Geschéftsfiihrer Sebastian Biihler. Jede
Waurst solle durch ihre eigene ge-
schmackliche Note (iberzeugen. PH-
Wert, Fettge-

halt und

Alle Gewiirzmischungen sind
in Ecoland-Qualitat hergestellt.
16 bioPress Nr. 108



Der Slicer liefert verzehrfertigen Aufschnitt, der in Verkaufsschalen portioniert wird.

prika und Urwaldpfeffer. Kimmel und
Koriander stammen aus eigenem Anbau
in der Region Hohenlohe.

Stabile
Partnerschaft
und faire Preise

Die Luftzirkulation, Feuchtigkeit und
Temperatur in den Reifekammern wer-
den per Computer gesteuert. Je nach Jah-

reszeit und Wet-

terlage mussen die Bedingungen ange-
passt werden. In der Kaltraucherkammer
werden die Wiirste mit echtem, heimi-
schem Buchenholz gerauchert.

sesH | Hersteller

Als letzter Verarbeitungsschritt laufen die
fir den SB-Vertrieb vorgesehenen Wiirste
durch den Slicer, der verzehrfertigen Auf-
schnitt liefert.
Etwa 18 bis 20 Tonnen verarbeitete Pro-
dukte verlassen wochentlich das Werk.
Viel davon findet den Weg in den Na-
turkostfachhandel. Zudem werden die
Gastronomie und Metzgereien beliefert.
,Sehr wichtig sind fiir uns die Stamm-
kunden”, merkt Werner Vogelmann an.
Das seien langjdhrige und wertschat-
zende Partner, die wissen, dass die Ware
ihren Preis wert ist. Normalerweise seien
die Preise der BESH im Biobereich sehr
stabil, aber wegen der momentan stark
steigenden Rohstoffpreise miisse auch
der Fleischpreis angepasst werden.
Dabei sollen sich die Bauern der BESH
auf eine stabile Partnerschaft und faire
Preise verlassen konnen. Dank der
hohen Produktqualitat kann ihr Mehr-
aufwand mitfinanziert werden. ,So fal-
len Wertschopfung und gegenseitige
Wertschitzung zusammen und die wer-
tigen Produkte kommen direkt vom
Bauern!”

Lena Renner

Wein & SGAAW

BIO Qualitat
kalorienarm

(o261 - 8 25 66

www.weinkoenig.de



Mit Topfchen und Koépfchen

Klaus Umbach bahnte sich seinen Weg ins eigene Bio-Paradies

So mancher versuchte sich an
Topfpflanzen in Bio-Qualitat
und scheiterte. Auch Klaus Um-
bach stand immer wieder vor
Herausforderungen. Doch jetzt
beginnt er mit seiner Gartnerei
die Friichte seiner Arbeit zu
ernten.

Allenfalls ein angejahrtes Holzfass be-

zeugt im ersten der vielen Gewachshdu-
ser, dass man in einer Bio-Gartnerei
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steht. Es dient dazu, Versuche nach an-
throposophischen Leitlinien durchzu-
fihren, und wirkt fast rithrend altmo-
disch. Gleichwohl steht es eintrachtig
neben der Computerschalttafel, die die
Bewasserung steuert. Auch die tibrige In-
frastruktur gleicht eher einer hochtech-
nisierten Intensivstation, wie Klaus Um-
bach selbst sagt. Denn er weil’: Bereits
ein zweistiindiger Stromausfall fihrt un-
widerruflich zur Katastrophe. Daher
kann er praktisch alle Vorginge auf sei-
nem Smartphone tiberpriifen, das ihn
auch bei Notfillen warnt.

Pionierpflanze Goji

Als Klaus Umbach 1997 die Gartnerei
von seinem Vater tibernahm, arbeitete er
nach konventionellen Anbaumethoden.
Nachdem er Aufwand und Verdienst
durchgerechnet hatte, verzichtete er auf
den bisherigen Gemiiseverkauf. Ebenso
erschienen ihm Schnittblumen wenig lu-
krativ, da sie billiger aus Chile oder Kenia
kommen. Also spezialisierte er sich auf
Topflanzen. Saisonware wie Tomaten-
oder Gurkensetzlinge reichen in den drei
Monaten Pflanzzeit nicht aus, um einem



Gartnerei Umbach | Hersteller

Chili bietet die Gartnerei in mannigfaltigen Sorten. Umbach zieht zirka 120 Sorten heran (Mi.). Zu den Exoten gehoéren auch SiBkartoffeln (r.)

Betrieb das Uberleben zu sichern, daher
kamen schon damals Zierpflanzen wie
Primeln oder Pelargonien hinzu.

Der Wechsel zu Bio kam mit der Goji-
Pflanze. Mit ihrer wuchernden Wildform
hat die kultivierte Heilpflanze nur den
Namen gemein. Vor zehn Jahren begann
Umbach mit den Beeren und — als Uber-
zeugungstater — mit Bio. Sichtlich be-
geistert erzihlte er der Redaktion von
bioPress von den gesundheitlichen Vor-
ziigen. Manchmal brauche es personli-
che Betroffenheit — etwa eine Allergie —
damit Menschen eine andere Richtung
einschligen. ,Und die beginnt mit der
Erndhrung”, wie Umbach sagt. Damit
entspricht er einem Trend, der weit tiber
Super-Food hinaus die Konsumenten be-
wegt.

Auch wenn die Goji-Beeren heute fir
den Umsatz zweitrangig sind, entwi-
ckelte sich ein Domino-Effekt und Um-
bach stellte bis 2014 alles auf Bio um. Da
,wir machen, wovon wir (iberzeugt
sind“, gab er sich nicht mit der EU-Oko-
Verordnung zufrieden, sondern folgte
den Richtlinien von Bioland. Die allein
garantierten ihm freilich keinen Erfolg.
Die dafiir notwendige Praxis erarbeitete
sich Umbach, indem er aus seinen Erfol-
gen und Misserfolgen lernte.

Die ersten Stecklinge kamen aus Afrika
aus konventionellem Anbau, was gemal}
Bioland-Richtlinien erlaubt ist. Mittler-

weile hat Umbach nicht nur eigene
Zuchtpflanzen, sondern sucht auch aktiv
nach neuen. Zuletzt wurde er in Ma-
rokko fiindig, wo er eine angenehm stilRe
Variante fand.

Den Beerenverkauf organisierte Umbach
auf zwei Wegen: direkt tiber den Hofla-
den und tber einen Edeka-Kaufmann in
der Nachbarschaft. Ob sii3, sauer oder
eher bittere Geschmacker — der Kaufman
nahm ihm einige hundert Kilogramm fri-
sche und getrocknete Beeren wihrend
der Erntezeit von Juli bis Oktober ab und
zudem die Pflanzen im Topf.

Magere und
fette Jahre

Die Bio-Umstellung war keineswegs ein
finanzieller Selbstlaufer, sondern brachte
immer wieder Krisen mit sich. Als Um-
bach 2014 die Bioland-Anerkennung fiir
den gesamten Betrieb erhielt, wollte
kaum jemand Bio-Zimmerpflanzen. Um-
bach erinnerte sich, wie er vor zwei Jah-
ren in Holland war. Dort erzahlte ihm
ein GroRgirtner, dass er vor einem Jahr
aufgegeben habe, nachdem er sich 14
Jahre lang eine blutige Nase geholt hatte.
Doch iiber die Jahre hinweg stabilisierten
sich die erfolgreicheren Phasen und mo-
mentan brummt das Geschift.

Mittlerweile hat Umbach neun feste Mit-
arbeiter angestellt, dazu kommen noch
zirka 40 weitere Mitarbeiter, etwa Ver-

kaufer, Packer und Saisonarbeiter. Ty-
pisch ftir den Betrieb ist, dass sie aus den
unterschiedlichsten Berufen kommen.
Neben vier klassischen Gartnermeistern
sind es beispielsweise zwei Chemikerin-
nen, eine Event-Managerin und eine B&-
ckereifachverkauferin.

In Zahlen stellt sich der Betrieb wie folgt
dar: Er umfasst 3,5 Hektar, wovon zirka
ein Hektar Freilandanbau, ein Hektar
unter Glas oder Folie und ein Hektar
reine Goji-Beeren ausmachen. Seine
Gartnerei verlassen zirka eine Million
Topfe pro Jahr, davon sind 350.000 mit
Gemiusepflanzen bestiickt. Insgesamt
schatzt Umbach seinen gegenwartigen
Warenbestand auf tiber eine halbe Mil-
lion Euro. Im Gesamtbetrieb macht er
etwa 1,5 Millionen Euro Umsatz pro
Jahr, wobei der Lowenanteil unter Glas
beziehungsweise Folie erzeugt wird.
Dies ergibt deutlich Giber hundert Euro
pro Quadratmeter. Als verldssliche Ver-
triebspartner nannte Klaus Umbach den
konventionellen Pflanzen-Kolle und den
BiogroBhandler Weiling.

Mittlerweile wurzeln Umbachs Pflanzen
nicht nur in Schrebergarten. In der Pan-
demie entdeckten viele Menschen, was
neben einigen Blumen und Krautern
noch auf dem Balkon méglich ist. Hinter
den Modewdrtern ,Urban Gardening’
und ,Vertical Gardening’ erkennen sie
die Chance, dort erstens fir ein ge-
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sundes Mikroklima zu sorgen und zwei-
tens gesunde Lebensmittel zu ziehen.
Dementsprechend erzéhlte Umbach von
seinem Traum, dass die Verbraucher auf
Balkonen die Zier-, Gemuise- und Heil-
pflanzen mischen.

Gut verwurzelt

Alles beginnt mit dem Boden, weils Klaus
Umbach. Auch wenn es nach einer
schlichten Weisheit klingt, geht sie in die
Tiefe. Vor rund zwolf Jahren stellte er
fest, dass seine Pflanzen ungeniigend
verwurzelt waren. Eine Beraterin wies
ihn darauf hin, dass es an den Mikroor-
ganismen im Boden lag. Es folgte eine
lange Lehrzeit, um Losungen zu finden,
die sowohl biologischen als auch ¢ko-
nomischen Anspriichen geniigten. Als
grobe Einteilung musste Umbach drei
Felder neu beackern: Pflanzenerde, Be-
wasserung und Diingung.

Als eine der ersten Mainahmen schaltete
Umbach den UV-Filter aus und verab-
schiedete sich damit von der herkommli-
chen Methode, um GieBwasser zu ent-
keimen. Stattdessen setzt er nun auf eine
gesunde Bodenzusammensetzung. Die
garantiert ihm unter anderem ein EM-Kon-
zentrat, das Effektive Mikroorganismen
enthalt und fordert. Der Tank, in dem sie
angesetzt wird, steht ebenfalls unweit des
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erwahnten Holzfisschens. Die Mixtur
darin wird zirka neun Tage bei einer Tem-
peratur von 36 Grad in aerober Umge-
bung angesetzt. Umbach verwendet sie
unter anderem, um die Pflanztische abzu-
giellen, was fur die neuen Keimlinge ein
positives Milieu schafft.

Neben dem Tank mit EM-Konzentrat
steht ein weiterer mit Kompost-Tee. Die-
ser starkt die Pflanzen ,nur’ und ist damit
anders als reine Pflanzenschutzmittel ge-
nehmigungsfrei. Seine Zusammenset-
zung ist nach Ansicht von Klaus Umbach
wissenschaftlich nicht fassbar, umso ent-
spannter gibt er die Zusammensetzung
preis: Um die erforderlichen Hefe-Kultu-
ren hinzuzufiigen, kippt er beispiels-
weise Hefeweizenbier hinein. Dazu
kommen unter anderem Melasse, Wurm-
kompost, Gesteinsmehl und ein Schluck
Sonnenblumendl, um ein Aufschdumen
zu verhindern. Die Feinabstimmung er-
ledigen homdopathische Mittel nach Ge-
spur und Bedarf. Das Ergebnis gibt Um-
bach in einer vierprozentigen Mischung
nach dem Topfen hinzu.

Allerdings ist es unmoglich, die benotig-
ten Mengen nach anthroposophischen
Vorgaben selbst per Hand zu riihren.
Hier geht Umbach pragmatisch vor, oder
wie er es formuliert: ,Die Bedirfnisse der
Pflanze stehen im Mittelpunkt, erst dann

Im Lager stapeln sich 30.000 Versandkar-
tons. Selbst bei Details achtet Umbach auf
Nachhaltigkeit: Das Paketband ist auf Papier-
basis hergestellt.

beginnt die Ideologie.” Nach Versuchen
mit einem Gerét fir 12.000 Euro, dann
mit einem fiir 8.000 Euro, brachte ein
nach eigenen Vorgaben gebautes Gerat
fir 3.500 Euro die erwiinschte Wirkung.
Ein Problem bleibt allerdings noch
immer: Die Bewadsserungstechnik ist
nicht auf die in der Mixtur enthaltenen
Schwebstoffe eingerichtet. Es kommt
daher immer wieder vor, dass die Ventile
verstopfen.

Das Substrat, auf dem die Pflanzen
wachsen, muss nach Bioland-Kriterien
gewachsener Boden sein. Das gilt zu-
mindest etwa fiir Paprikagemuise, wah-
rend Umbachs Topfpflanzen einen
Sonderstatus geniefen. Sie dirfen in
eine spezielle Pflanzerde. Diese liefert
ihm Fruhstorfer Erden nach seiner vor-
gegebenen Rezeptur.

Umbach macht auch aus ihr kein Ge-
heimnis, denn ohne das Wissen um die
richtige Bewasserung und Diingung kon-
nen andere wenig damit anfangen. Ein
Bestandteil ist Schafwolle, auf die Um-
bach durch einen gliicklichen Zufall
kam. In seinem dritten Jahr des Bio-An-
baus traf er auf einer Messe einen Scha-
fer. Der bot Wolle an, die ein guter Stick-
stofflieferant ist. Er fragte den Mann, ob
er statt Kilogramm auch Tonnen liefern
konne. Dieser antwortete begliickt, dass



er seit Jahren auf jemanden warte, der
ihn das fragen wiirde — das Geschaft
stand. Dass fiir die Pflanzerde sieben Ki-
logramm Wolle pro Kubikmeter optimal
sind, musste Umbach wie vieles andere
selbst herausfinden.

Ein weiterer Bestandteil ist Torf, wegen
des Verschwindens der Hochmoore eine
umstrittene Komponente. Aber Umbach
zufolge ist sie wesentlich als Wasserpuf-
fer, damit das Giewasser nicht sofort he-
rausflieBt und die Erde auswischt. ,Ein
sinnvoller Torfabbau ist moglich”, er-
ganzt er. Das Substrat erganzen Holz-
und Kokosfaser, Griingut- und Rinden-
kompost sowie Tonerde. Alles wird nach
dem Topfen immer mit Kompost-Tee an-
gegossen.

Nicht alles, was in seiner Gartnerei zum
Einsatz kommt, stellt Umbach selbst her.
Beispielsweise verwendet er kaufliche
Zutaten wie den organisch-mineralischen
Flussigdiinger Bio NPK von PHYTOsolu-
tion. ,Bio ist individuell, das geht nicht
nach Schema F*, sagt Klaus Umbach.

Alles im Fluss

Solche Gewidchshauser, wie Umbach

sie aufgebaut hat, gibt es seiner Mei-

nung nach nur hochstens zehn in

Deutschland. Die riesigen Flachen wer-

den vorrangig von drei Systemen be-

wassert. Als geschlossenes System wird
nichts verschwendet, ablaufendes Was-
ser wird tber Kandle wieder in den

Kreislauf zurtickgefiihrt. Doch auch

wenn fast alles computergesteuert ab-

lauft, bemerkte Klaus Umbach bei der

Sonderfiihrung  fiir bioPress jede

Pflanze, die nach einer zusitzlichen

Wassergabe verlangte.

O Die Tropfchenbewasserung, die von
oben die Topfe befeuchtet, ist in
Gartnereien weit verbreitet.

O Ein so genanntes Ebbe- und Flutsys-
tem beruht auf tiefen, flachen und
kleinen Kanilen, die sich auf den Ti-
schen verzweigen.

O Ein exakt konstruiertes FlieRsystem
wurde anhand eigener Versuche
eingerichtet. Es besitzt ein Gefalle
von 1,5 Prozent, das erstens die ef-
fektivste FlieBgeschwindigkeit er-
zeugt. Zweitens fallt es sanft genug
ab, damit sich die Rollcontainer, die
iberall eingesetzt werden, nicht
selbststandig machen.

Zu diesen drei Systemen kommt ein
Sprenkler, der aber nicht fuir jede Pflanze
geeignet ist. Erstens muss sie den kiinst-
lichen Regen mogen. Zweitens sind Zier-
pflanzen ausgenommen, die keine un-
schon wirkenden Kalkflecken auf den
Blattern aufweisen dirfen. Manche Kun-
den interpretieren sie sogar als heimli-
ches chemisches Spritzen, was die Ware
schwerer verkduflich macht.

Okologische Grenzen

Gewachshduser miissen beheizt werden,
was sie von mehr oder weniger 6kologi-
scher Stromerzeugung abhangig macht.
Klaus Umbach geht das Problem mit ma-
ximaler Energieausnutzung an. Die
Wairme verteilen Rohre, die sich unter
den Pflanzentischen befinden. Insgesamt
funf Trennschichten helfen, die aufstei-
gende Warmluft optimal auszunutzen.

Gartnerei Umbach

74074 Heilbronn, Klinge 2
Bioland-Betrieb seit 2014

Auf Topfpflanzen spezialisiert
Sortiment: unter anderem Gemiise-
jungpflanzen, Zierpflanzen wie Vio-
len, Primeln und Pelargonien, Topf-
stauden, Chili, Gojibeeren (Topf-
pflanzen und Frischfruchtanbau)
3,5 Hektar Gesamtfliche, davon
zirka ein Hektar Glas-, Folien- und
Schattenhallen
www.gaertnerei-umbach.de

Beginnend mit den Tischplatten besteht
die zweite Schicht aus so genannten
Tischschiirzen, die sie abfangen, unten
halten und verteilen. Auf den Glasflachen
des Gewdchshauses als dritte Schicht ist
zusitzlich eine luftgepolsterte AuBenfolie
aufgebracht.  Abschliefend schiitzen
Energiesparschirme aus Aluminium- und
Folienstreifen vor nachtlicher Kiihle.
Neben der Energiezufuhr legt auch die
Abschirmung offen, dass selbst das beste
okologische Konzept seine Grenzen hat.
Die riesigen Folien lassen sich nicht
durch kompostierbare Alternativen erset-
zen. Als einzige Moglichkeit bleibt, sie
moglichst lang zu verwenden. Zumin-
dest diese Moglichkeit nutzt Umbach,
auch wenn sie das Risiko erhoht, dass rei-
Bende Folien eine Treibhaus-Klimakata-
strophe hervorrufen.

DAS

WASSER

00000 o
6 QUELLEN. 9 SORTEN.

WASSER IST NICHT GLEICH WASSER

Was macht die lebendigen Wasser
von St. Leonhards so einzigartig?
Erfahre mehr: st-leonhards-quellen.de
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An einer Pflanze demonstriert Klaus Umbach, wie man Goji-Beeren bestmodglich beschneidet.

Ahnlich problematisch sind die Plastik-
topfe. Trotz zahlreicher Versuche mit
Materialien aus Maisstirke, Leder-, Hanf-
oder Sonnenblumenbasis erwies sich
das Plastik bisher
als einzige sinn-

volle  Losung.
Den  okologi-
schen  Fulab-

druck kann Um-
bach wenigstens
mit zwei MalR-
nahmen verklei-
nern: Die Topfe
sind zu hundert
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Prozent aus recyceltem Plastik, zudem
nimmt er alle Topfe zuriick, die mit sei-
nem Logo gekennzeichnet sind.

Eine letzte kritische Station ist der Pflan-
zenversand. Er gehort neben dem
Verkauf im Handel und Hofladen
zu den vielseitigen Geschiftsfel-
dern der Gartnerei. Auch wenn

sich dafir stattliche 30.000 Kartons
(plus Inlays) im Lager stapeln, so
achtet Klaus Umbach trotzdem auf
Details. Das Verpackungsmaterial

besteht aus Graspapier, die Klebebander
sind ebenfalls auf Papierbasis und als
Fillmaterial dient Stroh.

Organisch angeordnet

Wer den heimeligen Hofladen besucht,
ahnt wenig von der logistischen Meister-
leistung, die in den Gewachshausern da-
hinter beginnt. Erst beim Blick hinter die
Kulissen erschloss sich der Redaktion
von bioPress, was hinter den Zahlen und
Fakten der Gartnerei Umbach steht.

Jede Pflanze stellt andere Anspriiche, die
sich zudem je nach Wachstumsphase an-

»Wir machen, wovon wir
uberzeugt sind.”

dern. Das mengenmiBig grolte Beispiel
hierfiir sind die 180.000 Tomatenpflan-
zen, die sich zudem in 30 Sorten unter-
teilen. Je nach Wuchshohe mogen sie
mehr oder weniger Sonne oder miissen
am Ende mittels Frischluft abgehartet
werden.

Dagegen mogen es Begonien durchgin-
gig schattiger. Bei der Besichtigung kam
die Redaktion zudem an Hangebegonien
vorbei, die alleine schon wegen ihrer
Wuchsrichtung gesondert kultiviert wer-
den missen. Ein weiteres Gewéachshaus
beherbergte zahllose Basilikum-Pflanzen,
von denen der Handler ,Pflanzen-Kolle’
mal eben 10.000 Stiick abnimmt.

Ergdnzend zum Kompost-Tee setzt Umbach kauflichen Dinger ein, der Bioland-Richtlinien
entspricht. (I.). Der Kompost-Tee, den Umbach selbst mischt, starkt die Pflanzen (Mi.). Im
Holzfass werden Versuche nach anthroposophischen Leitlinien durchgefiihrt (r.).



In Rollcontainern warten die Pflanzen auf
den Abtransport.

Gartnerei Umbach | Hersteller

Pelargonien (landlaufig mit dem Famili-
ennamen Geranie bezeichnet) wiederum
sind anspruchsvoll, was die Diingung be-
trifft. Dabei diirfen sie keinesfalls ins
Kraut schieBen, der Handel verlangt eine
kompakte Wuchsform. Wer nicht mit
chemischen Wachstumshemmern arbei-
ten will, muss das Zusammenspiel von
Bewdsserung und biologischer Diingung
perfekt beherrschen. Damit nicht genug
wollen Kunden makellose Blitter und
Bliten haben.

Einen Sonderstatus nehmen bei Umbach
die Chili-Pflanzen ein. Vor Jahren wurde
Umbach gefragt, ob er auch Bio-Chili
konne. Also fing er an, zusammen mit
einem Partner von ,Bio Chi GmbH’ die
Pflanzen zu ziehen. Mittlerweile hat er
ungefihr 60.000 Topfe in seinen Glas-
hausern stehen, die zirka 120 Sorten be-
herbergen. Weitere 800 Sorten dienen al-
leine der Samenkultur, dariiber hinaus
hiitet sein Partner noch 2.000 Sorten in
seinen Schubladen.

Die Samen werden unter anderem in
Umbachs Web-Shop verkauft, doch
nutzt er die Pflanze auch selbst. Nicht
etwa fiir den Mittagstisch, wie man mei-

nen konnte, sondern als Sud, der gegen
Blattlause hilft. Dazu kommt ein Pflan-
zenschutzmittel wie das Insektizid Pyre-
thrum, das sowohl im 6kologischen als
auch konventionellennLandbau einge-
setzt wird. In diesem Zusammenhang ist
zu erwahnen, dass auch Nitzlinge zur
biologischen Schadlingsbekampfung die-
nen, was — wie so vieles in Gewéchs-
hdusern — eine Wissenschaft fir sich ist.
Jedes Tierchen, das an den Pflanzen nagt,
hat seinen eigenen Feind. Diese unter-
teilen sich wiederum in schnelle Jager,
die in kurzen Wachstumsphasen sinnvoll
sind, und eher behabige Dauerfresser
wie die Marienkafer.
Beim Riickweg kam die Redaktion an
einem grofRen Zelt vorbei. Schon jetzt
finden in ihm Wing-Tsun- und Gesund-
heitskurse statt, doch Umbach sieht vor
seinem geistigen Auge ein Gesundheits-
zentrum wachsen. Als aktuelles Projekt
tberlegt er, Kunden ein Abonnement
einzurichten, tber das sie frische Goji-
Beeren per Post erhalten. Der Boden der
Gartnerei Umbach scheint fruchtbar fir
immer neue Ideen zu sein.

Dirk Hartmann
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Munz Swiss Organic — Maestrani’s
Weg zur nachhaltigen Schokolade

Schweizer Hersteller forciert Bio und Fairtrade

Fiir mehr Nachhaltigkeit in der
Kakao-Branche von der Pro-
duktion bis zur Verpackung
schreitet Maestrani kontinuier-
lich voran. Der Schweizer Pio-
nier in der Herstellung von
Bio-Schokolade produziert
mittlerweile 42 Prozent der
hergestellten Kakaoprodukte
in Bio-Qualitat. Mit der neuen
Tafellinie ,Munz Swiss Organic'
will das Familienunternehmen
Bio nun noch bekannter ma-
chen.
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Schon im Jahr 1852 wurde das Schweizer
Unternehmen von Aquilino Maestrani in
Luzern gegriindet, der den Geschaftssitz
jedoch bald in das aufstrebende St. Gal-
len verlegte. Nachdem die ebenfalls tra-
ditionsreiche Marke Munz aus Flawil, die
seit tiber 140 Jahren existiert, 1998 von
Maestrani ibernommen wurde, konnte
die gesamte Produktion im Jahr 2003 in
Flawil zusammengelegt werden, wo sich
heute auch der Firmensitz befindet und
rund 160 Mitarbeiter beschiftigt werden.
Die Kakaorohstoffe fiir die Schokoladen-
Herstellung werden als Halbfabrikat ein-
gekauft und die fertigen Produkte unter
einer der Marken oder als Private Label
vertrieben. Der Firmenumsatz belauft sich
aktuell auf rund 50 Millionen Franken.
Verarbeitet wird eine Schokoladen-
menge von etwa 3.500 Tonnen. Am
wichtigsten sind dabei Riegel, gefolgt von
Schokoladentafeln und Confiserie-Arti-
keln. Rund 35 Prozent gelangen als Ex-
port-Produkte in rund 40 Lander weltweit
— tiberwiegend nach Deutschland und in
die USA. Neben dem Einzelhandel
werden auch die Gastronomie,

Tankstellen und Kioske beliefert. Im 2017
eroffneten Besucherzentrum ,Maestrani’s
Chocolarium’, das Einblicke in die Scho-
koladenproduktion bietet, konnen Kun-
den die Produkte auBerdem direkt beim
Hersteller erwerben.

1987 begann Maestrani als erstes
Schweizer Unternehmen mit der Pro-
duktion von Bio- und Fairtrade-Schoko-
lade. Seit 2016 sind alle verwendeten
Kakaorohwaren zu 100 Prozent aus fai-
rem Handel und entsprechend zertifi-
ziert. Maestrani ist zudem Mitglied der
Schweizer Kakaoplattform - einer
Multi-Stakeholder-Initiative, deren Ak-
teure sich zu mehr Nachhaltigkeit in der
Kakao-Wertschopfungskette verpflich-
ten. Der Anteil biologisch zertifizierter
Kakaoprodukte konnte im Jahr 2019 auf
42 Prozent gesteigert werden. Rund 40
Prozent des Umsatzes wird aktuell mit
Bio-Produkten erwirtschaftet.

Munz Swiss Organic
geht an den Markt

Maestrani’s Bio-Schokoladenlinie ist
jetzt unter der Marke ,Munz Swiss Or-



ganic’ erhaltlich und [6st die bisherige
Bio-Linie ,Maestrani’ ab. Hintergrund
dieses Wechsels sei die hohere Be-
kanntheit der Marke Munz im Tafel-
markt, von der die neue Linie nun pro-
fitieren kénne. Hauptzielmirkte sind
Deutschland, die Schweiz und Oster-
reich. Seit Mai dieses Jahres werden die
Tafelschokoladen in neuem Design bei
Alnatura, denn’s, tegut sowie bei weite-
ren unabhingigen Einzelhdndlern im
Sortiment gefiihrt und sind vorerst tiber
den GroRhindler dennree verfiigbar.
Die Distribution soll in den nichsten
Monaten weiter ausgebaut werden.
Die vier Rezepturen ,72% Cacao’, ,Es-
presso’, ,Caramel & Salz’ sowie ,Him-
beere’ bleiben auch unter der Marke
Munz bestehen. Hinzu kommen die
Sorten ,85% Peru Cocoa’ und ,Coconut’
(neu mit cremiger Fillung). Erhaltlich
unter der Marke Munz Swiss Organic
sind damit ab sofort:
0 85% Peru Cocoa: intensive Edelbit-
ter-Schokolade fiir puren Schokola-
dengenuss

a 72% Cocoa: feine Edelbitter-Scho-
kolade
4 Espresso 72% Cocoa: Edelbitter-
Schokolade mit Espresso
O Caramel & Salt: Milchschokolade
mit karamellisiertem Haselnusskro-
kant und Alpensalz
O Raspberry: fruchtig-leichte weille
Schokolade mit Himbeeren
O Coconut: milde Edelbitter-Schoko-
lade mit Kokos-Fiillung
Statt 80 wiegen die Tafeln jetzt 100
Gramm. Sie werden ohne Palmél und
ohne Soja, aus fair gehandelten Bio-Roh-
stoffen in der Schweiz hergestellt. Der
verwendete Kakao stammt von kleineren
lokalen Kooperativen in Peru, der Rohr-
zucker aus Paraguay. Durch Zusammen-
arbeit mit der Klimaschutzorganisation
,myclimate’ wird 100 Prozent Klimaneu-
tralitat gewahrleistet. Munz unterstiitzt
hierftir das Klimaschutzprojekt , Effiziente
Kocher in Peru’, bei dem traditionelle
Kochstellen ohne Abzug durch effizien-
tere Ofen mit Kamin ersetzt werden.
Fir die neue Tafellinie wurde eine nach-
haltige Verpackung aus ressourcenscho-
nendem Graskarton gewahlt: Die Hiille
besteht zu 25 Prozent aus getrockneten
Grasfasern, welche aus der Umgebung der
Papierfabrik stammen, und sei mit einer
CO2-Reduktion von bis zu 75 Prozent
deutlich 6kologischer als gewohnlicher
Karton. Eine Folie, die groBtenteils aus re-
cyceltem Aluminium besteht, schiitzt die
Schokolade vor duReren Einflissen.

Nachhaltigkeit
in Beschaffung und
Produktentwicklung

Seit 2013 veroffentlicht Maestrani einen
Nachhaltigkeitsbericht nach GRI Stan-
dards (Global Reporting Initiative). Mit
dem Leiter der Lieferkette als Hauptver-
antwortlichem ist die Nachhaltigkeitsstra-
tegie auf Ebene der Geschiftsleitung an-
gesiedelt. Impulse von den verschiedenen
Stakeholdern, wie Lieferanten, Kunden
und NGOs, werden durch regelmiRige
Treffen (mindestens jahrlich) aufgegriffen.
Um die CO2-Reduktion voranzubringen,
hat Maestrani 2019 eine neue Energie-

Das von Munz unterstutzte Klimaschutzpro-
jekt Effiziente Kocher in Peru‘ ersetzt tradi-
tionelle Feuerstellen durch effiziente Koch-
stellen mit Kamin.
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zen-
trale  fir
Druckluft-, Kalte- und
Wirmeenergie fertiggestellt. Bis 2023 soll
dadurch die Verwendung von Erdgas
komplett eingestellt werden. Ein Firmen-
auto wurde durch ein Elektroauto ersetzt
und erste Lieferantengesprache zur Re-
duktion von Verpackungsmiill fanden
statt.
Auch die Produktentwicklung schreitet in
Richtung Nachhaltigkeit voran. Von 2017
bis 2019 wurde eine zweistellige Anzahl
veganer, also rein pflanzlicher, Neupro-
dukte lanciert. Dazu kommen viele Scho-
koladen mit einem hohen Anteil an fett-
freier Kakaotrockenmasse. Palmfett und
andere Tropenfette werden im Rahmen ak-
tueller Produktentwicklungen teils durch
regional verfiigbare Fette ersetzt. Im Bio-
Segment wird versucht, neue Rezepturen
ohne den auch fiir Bio-Produkte zugelas-
senen Zusatzstoff Lecithin zu erarbeiten.
Was die Beschaffung angeht, so stammen
39 Prozent der verwendeten Rohwaren
aus der Schweiz - tberwiegend Milch-
pulver und Zucker. Der Anteil an A-Liefe-
ranten, die tiber ein eigenes Nachhaltig-
keitsprogramm verfligen, konnte von zehn
Prozent 2012 auf 81 Prozent im Jahr 2019
erhoht werden. Fiir das teilweise noch ver-
wendete Palmol hat Maestrani sich nach
den RSPO-Richtlinien (Roundtable on Sus-
tainable Palm Oil) zertifizieren lassen.
Fir mehr Biodiversitat soll das Firmena-
real naturnaher gestaltet werden, wofiir
2022 eine Zertifizierung geplant ist.
In den nichsten Jahren will Maestrani vor
allem die Mitarbeiterentwicklung fordern,
die Kommunikation verbessern und in
die Vermarktung investieren. Dazu soll
das Bio-Segment kontinuierlich wachsen.
,Die Weiterentwicklung des Bio-Sorti-
ments stellt den Kern der Wachstumsstra-
tegie von Maestrani dar”, heit es im
Nachhaltigkeitsbericht. Bis 2022 soll der
Anteil der Bio-Schokoladen auf 48 Pro-
zent erhoht werden.

Lena Renner
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Nahrung fiir Europa

Podcast-Reihe der Europaischen Kommission

Was kommt 2022 mit
der neuen EU-Oko-Ver-
ordnung? Kann man
sich auf das EU-Bio-
Logo verlassen? Brau-
chen wir importierte
Bio-Produkte aus Dritt-
landern? Und wie viel-
versprechend ist der
neue Oko-Aktionsplan
der EU? In einer Pod-
cast-Miniserie liefert
die Generaldirektion
Landwirtschaft und
landliche Entwicklung
der Europaischen
Kommission (DG AGRI)
Hintergriinde und Ana-
lysen rund um Bio in
Europa.
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Vor kurzem knackte der Bio-
Markt in Europa die 40-Milli-
arden-Euro-Marke und hat
sich damit in den letzten zehn
Jahren verdoppelt. Nach den
USA steht die EU aktuell in-
ternational an zweiter Stelle.
Janusz Wojciechowski, EU-
Kommissar fiir Landwirtschaft
und landliche Entwicklung,
sieht das Vertrauen der Ver-
braucher als Schliissel zum
okologischen Wandel. Die
Umstellungspramie betrach-
tet er als wichtigen Anreiz
dafiir, das EU-Ziel einer Oko-
Anbauflache von 25 Prozent
bis 2030 zu erreichen.

Es gehe aber nicht nur um
Geld, sondern auch um Wis-
sen, fligt Martin Hausling,
agrarpolitischer Sprecher der
Griinen im Europdischen Par-
lament hinzu. ,Der Fehler im
System fangt bei der Ausbil-
dung an.” So werde etwa an

Universitiaten noch in
erster Linie die konven-
tionelle Landwirtschaft
gepriesen. Hier misse
der Okolandbau endlich
aus seiner Nische geholt
und  gleichberechtigt
neben dem konventionel-
len unterrichtet werden.

Mehr Vertrauen
und weniger Betrug

Seit 2010 gibt es das EU-Logo
fiir Bio-Produkte. Es schreibt
fest, dass mindestens 95 Pro-
zent der Produktbestandteile
aus biologischem  Anbau
stammen mussen. Und auch
fir die restlichen fiinf Prozent
gelten strenge Vorgaben. 56
Prozent der Europier kennen
das Logo laut Umfragen.

,Viele Verbraucher haben
aber Zweifel und Angst vor
Betrug”, meint Iréne Tolleret,
Mitglied des Europaischen

XAVIER LEJEUNE

Parlaments.

Deshalb miissten Kontrolle
und Qualitatsprifung ver-
starkt werden, besonders bei
Importware. Allgemein halt
sie die Abhangigkeit von Im-
porten fiir nicht verantwort-
bar. Stattdessen solle die re-
gionale Landwirtschaft wei-
terentwickelt und so die
Lebensmittel-Produktion in
ganz Europa gewaihrleistet
werden. Um Betrug zu ver-
hindern, misse die EU den
Pestizidverkauf tiberwachen
und die Mitgliedsstaaten
dabei unterstiitzen.



Von nur geringen Verstolen
berichtet Norbert Lins, Euro-
paabgeordneter und Vorsit-
zender im Agrarausschuss . So
wiirden in Baden-Wirttem-
berg laut dem Okomonito-
ring-Programm zu 95 bis 97
Prozent alle Regeln eingehal-
ten.

Dass die eigene Produktion
bei weitem nicht ausreiche,
um den Eigenbedarf in der
EU zu decken, erklirt Beate
Huber, Prasidentin vom For-
schungsinstitut fiir biologi-
schen  Landbau  (FiBL)
Europa. lhrer Meinung nach
kénne man sich aber auch
auf Bio aulerhalb von
Europa verlassen. Nachdem
die EU die weltweit erste
Bio-Gesetzgebung eingefiihrt
hatte, hitten sich viele an-
dere Lander daran orientiert.
Gute Gesetze gebe es heute
in Japan, Indien und China,
aber auch in Nord- und Stid-
amerika.

,Europdische Produkte sind
sehr gefragt und haben eine
gute Exportchance”, so Huber.
Auf der anderen Seite sei in
Europa eine groRe Nachfrage
nach tropischen Friichten,
Kakao und Tee vorhanden.
GroRere Markte sorgten au-
Berdem fiir eine bessere Qua-
litat und glinstigere Preise. Sei
die Nachfrage groBer als das
Angebot, steige auch das Be-
trugsrisiko. Die EU habe des-
halb Interesse daran, dass sich
auch andere Markte entwi-
ckeln.

2007 rief Huber mit anderen
die Anti-Fraud-Initiative ins
Leben, die sich international
gegen Betrug im Bio-Sektor
stark macht. Momentan gebe
es etwa verscharfte Kontroll-
bedingungen fiir Importe aus
China, Moldawien und der
Ukraine. In vielen Lindern
fehle es noch am Wissen tiber
Okolandbau. Hier
mehr in Beratung und For-
schung investiert werden.

musse

Compliance
mit EU-Standards

Am 1.1.2022 soll die neue
EU-Oko-Verordnung ~ ver-
pflichtend in Kraft treten. ,Mit
ihr wurde das bestehende Re-
gelwerk fortgesetzt”, erklart
Wolfgang Burtscher, General-
direktor fir Landwirtschaft und
landliche Entwicklung bei der
Europdischen  Kommission.
,Es war eine Evolution, keine
Revolution.”

Neu hinzugekommen st
etwa die Moglichkeit zur
Gruppenzertifizierung: Land-
wirte konnen sich jetzt zu-
sammentun, um Kosten und
administrativen Aufwand zu
reduzieren. Fir importierte
biologische Produkte gilt au-
Berdem ab sofort das System
der Compliance - das heift,
sie miissen mit den EU-Stan-
dards tbereinstimmen (so-
lange kein anderweitiges
Handelsabkommen besteht).
Die jetzige Drittlanderliste, in
der Staaten aufgefiihrt sind,
deren  Bio-Produktionsvor-
schriften die EU anerkennt,
wird 2026 auslaufen.

,Vier Jahre haben die EU-Ver-
handlungen gedauert”, sagt
Marc Tarabella, Mitglied des
Landwirtschaftsausschusses
im Europdischen Parlament.
Das sei eben der Preis der De-
mokratie. Die Regeln seien
jetzt besser als vorher — auch
wenn es immer noch ein paar
merkwiirdige ~ Ausnahmen
gebe. So sei in einem Hih-
nerstall mit Hilfe von ver-
schiedenen Abteilen immer
noch eine Maximalzahl von
insgesamt 240.000 Hithnern
moglich.

Neuer
Oko-Aktionsplan

Ende Mairz dieses Jahres
stellte die EU-Kommission
ihren neuen Aktionsplan zur
Forderung der Bio-Produktion
vor. Laut Nathalie Sauze-Van-

Europa | POlitik <«

devyver, Generaldirektorin
fur Qualitit, Forschung und
Innovation, besteht dessen
Hauptziel darin, ein Gleich-
gewicht zwischen Angebot
und Nachfrage zu erreichen.
Mit seiner Hilfe solle die
Nachfrage nach Bio erhoht,
die landwirtschaftliche Um-
stellung auf Bio gefordert
sowie die Nachhaltigkeit des
Okolandbaus allgemein ge-
starkt werden.

Eduardo Cuoco, Direktor
der internationalen Bio-Or-
ganisation IFOAM EU, halt
den neuen Aktionsplan fir
viel besser und konkreter als
den vorherigen. Dennoch
konne er noch ehrgeiziger
sein — insbesondere, was
Steuern zur Unterstiitzung
der Marktentwicklung von
Bio betrife.

,Das konventionelle Modell
hat ausgedient”, meint Phi-
lippe Baret, Professor fiir
Genetik und Agrarékologie

an der Katholischen Univer-
sitat Lowen in Belgien. Im
21. Jahrhundert brdauchten
wir eine Landwirtschaft, die
ein Biindnis mit der Natur
eingeht. Eine gemischte
Landwirtschaft, die sich
gleichzeitig der Tier- und
Pflanzenzucht verschreibt,
misse wieder etabliert wer-
den. Um landwirtschaftliche
Akteure zu unterstitzen sei
es notig, mehr Wissen tiber
die Agrarckologie aufzu-
bauen.
Einen vielversprechenden An-
satz sieht Baret in der Farm-to-
Fork-Strategie der Kommis-
sion, die Konsum, Produktion,
Abfall und Umweltfragen mit
wirtschaftlichen Fragen ver-
binde. ,Das gibt Grund zur
Hoffnung auf europdischer
Ebene.”
Alle Folgen des EU-Podcasts
konnen Interessierte  bei
Soundcloud nachhoéren.

Lena Renner
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Iss
dich
gesund!

Eine personalisierte Ernahrung soll Menschen

dauerhaft topfit erhalten

Die diversen medizinischen Untersuchungen gipfeln in einem Speiseplan, der auf die Bedurfnisse des eigenen Korpers zugeschnitten ist.

Personalisierte Ernah-
rung bedeutet ver-
kurzt formuliert, dass
ein Speiseplan exakt
auf die eigenen Be-
dirfnisse zugeschnit-
ten ist. Im Allgemeinen
ist das Ziel, die Ge-
sundheit zu erhalten.
In speziellen Fallen
geht es darum, abzu-
nehmen oder sogar
ein Leiden zu heilen.
Angesichts mannigfalti-
ger Nahrstoffe, Konsti-
tutionen und Krank-
heitsbilder ist es aller-
dings auerst
schwierig, einen pas-
senden Speiseplan zu
erstellen.
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Personalisierte Ernahrung geht
iber eine herkommliche Diat
hinaus, die etwa ein Arzt
empfiehlt. Denn hierbei wird
eine spezielle Krankheit wie
Zoliakie oder Diabetes mit
einer einzelnen Strategie be-
handelt. Die personalisierte
Erndhrung bezieht erstens
weitaus mehr Faktoren ein,
etwa das eigene Genom.
Zweitens geht es weniger
darum, bestimmte Lebensmit-
tel zu vermeiden, sondern sol-
che zu essen, die der person-
lichen Konstitution zutraglich
sind.

Das Anliegen kann ebenfalls
sein, eine Krankheit zu be-
kampfen. Haufiger aber geht
es darum, die Gesundheit
dauerhaft zu erhalten. Als wei-
tere Moglichkeit wird eine
Leistungssteigerung  ange-
strebt, weswegen beispiels-
weise der Football-Star Tom
Brady eine prazise auf seine

Anforderungen zugeschnit-
tene Didt einhdlt.

Als neuer Trend schreibt das
Smartphone den Speiseplan
vor. Diverse Fitness-Apps
zeichnen ohnehin eigene Er-
ndhrungsgewohnheiten und
korperliche Aktivititen auf.
Mit all diesen Werten fittert
eine weitere App eine Nahr-
werttabelle, die errechnet,
was auf den Teller soll. Das
klingt clever, entbehrt aber
jeder wissenschaftlichen
Grundlagen, wie unter ,Stand
der Forschung’ nachzulesen
ist.

Eine grindliche Analyse be-
ginnt mit der Epigenetik (also
individuellen ~ Anderungen
von Genfunktionen) und
reicht bis zum Potenzial von
Ndhrstoffen, die helfen,
Krankheiten  vorzubeugen.
Das erfordert beispielsweise
eine spezialisierte facharztli-
che Diagnose, wobei nachfol-

gend ein Erndhrungsberater
bei der Zusammenstellung
eines  Speiseplans helfen
kann.

Stand der
Forschung

Aufschlussreich ist eine Studie
der Deutschen Landwirt-
schafts-Gesellschaft e.V. in

Zusammenarbeit mit Prof. Dr.

Holger Buxel (Fachhoch-

schule Minster) aus dem

Sommer 2019. Unter dem

Titel ,My Food — Personalisie-

rung und Erndhrung’ unter-

suchte sie drei Bereiche:

O Verbraucher, Unterneh-
men und Experten wur-
den befragt, inwieweit
personalisierte Lebensmit-
tel fiir sie relevant sind
und inwieweit sie iber-
haupt angeboten werden.

O Des Weiteren gaben Ver-
braucher Auskunft, ob sie
solche Angebote anneh-



Ein Mitarbeiter des Cancer Genomics Research Laboratory untersucht
ein Genom nach kleinen Variationen, die bei Menschen mit einer be-
stimmten Krankheit hdufiger auftreten als bei Menschen ohne sie.
Steht anhand einer solchen Genom-Untersuchung fest, dass man fiir
eine Krankheit anfallig ist, kann man theoretisch eine geeignete Diat

entwickeln.

men und ob fiir sie eine
Genom-Analyse infrage
kame.

O Weiter beantworteten sie
die Frage, ob sie Apps be-
nutzen wiirden, die sie
beim Lebensmitteleinkauf
unterstiitzen, und als wie
hilfreich sie diese ein-
schitzen.

Grob zusammengefasst gibt es

ein grolles Interesse seitens

der Verbraucher und des Le-
bensmittelhandels. Nur krankt
es an der Umsetzung, da es
letzterer nur begrenzt leisten
kann, personalisierte Lebens-
mittel anzubieten. Laut DLG-

Studie ist allenfalls eine Art

Baukastensystem  denkbar.

Konkret gehe es etwa um

einen Misli- oder Saft-Mix,

den sich jeder Kunde zusam-
menstellen kénne. Doch was
dartiber hinausgeht, betrach-
ten die Unternehmen laut

Umfrage eher skeptisch:

,Dass fur Verbraucher ein An-

gebot von personalisierten

Produkten sehr interessant ist,

das speziell an die individuel-

len Erndhrungsbediirfnisse des

Einzelnen angepasst ist, den-

ken 15 Prozent”. Daraus lasst

sich schlieBen, dass auch Kan-
tinen vermutlich nur per Bau-
kastensystem auf die Beduirf-
nisse ihrer Kunden eingehen
kénnen.

Die Mehrheit der befragten
Konsumenten wiirde sich
zwar von einer App beraten
lassen, stande aber einer
DNA-Analyse skeptisch ge-
geniiber. Die aber stellt eine
wesentliche Grundlage fur
eine personalisierte Erndhrung
dar. Letztlich lasst sich aus
allen Erkenntnissen kein strin-
gentes Konzept ableiten, das
fur Arzte, Konsumenten und
den Handel funktioniert. Die
vollstandige Studie ist auf der
Seite www.dlg.org unter ,Le-
bensmittel — Themen — Publi-
kationen’ nachzulesen.
Ebenfalls sehr breit ist eine
Studie der
schule Baden-Wiirttemberg
unter der Leitung von Prof.
Dr. Katja Lotz angelegt. Sie
deckt so unterschiedliche The-
men wie Medizin, Genetik,
Gesundheitspolitik oder Kom-
munikationswissenschaft ab
und wird auf der Website
www.heilbronn.dhbw.de/pers
e.html, vorgestellt. Die breit

Dualen Hoch-
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gefacherten Fragestellungen
erforscht ein interdisziplinares
Team.

Konkret sollen beispielsweise
innovative Konzepte fiir Ge-
meinschaftsverpflegung und
Gastronomie vermittelt wer-
den. Eine weitere Zielrichtung
geben die Lebensmittelindus-
trie und der Einzelhandel vor:
Wie konnen sie Produkte ent-
wickeln und anbieten, die
ohne falsche Versprechungen
vermarktbar sind? Resultate
sollen bei einem Kongress am
5. Oktober 2021 vorgestellt
werden.

Die Universitat Stanford wer-
tet derzeit aus, wie Menschen
durch Komplettvermessung
geslinder werden konnen.
Das Projekt ist als Langzeit-
studie angelegt, daher stehen
endgiiltige Resultate noch
aus. Bisher lieB sich nur fest-
stellen, dass von der persona-
lisierten Erndhrung nur Men-
schen profitieren, die unter
Stoffwechselstérungen  wie
Ubergewicht oder Diabetes
leiden. Das entspricht auch
anderen Detailstudien wie
etwa die des israelischen
Weizmann-Instituts fiir Wis-
senschaften. Bei 800 Teilneh-
mern zeigte sich, dass ihr
Blutzuckerspiegel unter-
schiedlich auf das gleiche
Essen reagierte, was vermut-
lich an der individuellen
Darmflora liege.

Ebenso stellten die Forscher
am Campus Liibeck des Uni-
versitatsklinikums Schleswig-
Holstein fest, dass vermutlich
die Darmflora entscheidend
fir eine personalisierte Ernah-
rung sei. Denn den 150 Pro-
banden fiel Abnehmen unter-
schiedlich leicht, obwohl sie
denselben Erndhrungsemp-
fehlungen folgten.

Praktische
Umsetzung

Als Fazit ldsst sich festhalten:
So weit man es tberblicken

kann, liegen wissenschaftliche
Erkenntnisse tiber die Wech-
selwirkung eines Individuums
mit seiner Erndhrung nur ein-
geschrankt vor. Erweiterte Stu-
dien, die alle Faktoren vom
Genom bis zum Einkauf ein-
beziehen, sind noch in Arbeit.
Mit Spannung darf man die Er-
gebnisse der Dualen Hoch-
schule Baden-Wiirttemberg
erwarten.
Fiir den akuten Krankheitsfall
gibt es nur wenige praktische
Ansatze, und die sind nicht
neu. Wer auf die Medizin
bauen will, geht zuerst einmal
zum Arzt. Ein Erndhrungsbe-
rater kann nachfolgend aus
dessen Empfehlungen eine
Diat zusammenstellen.
Wer dartiber hinaus eine
Genom-Analyse vornehmen
lasst, gewinnt daraus keine
konkreten Empfehlungen fir
den Speiseplan. Es fehlt an
Detailwissen tiber Ursachen
und Wirkungen, die tber Er-
kenntnisse etwa zur Zoliakie
hinausgehen.  Desgleichen
kann man zwar die eigene
Darmflora analysieren lassen,
aber daraus keine Aussagen
tiber den bestmoglichen Spei-
seplan ableiten.
Wer nicht akut krank ist, son-
dern ,nur’ die eigene Gesund-
heit erhalten will, dem bietet
die Forschung zur personali-
sierten Erndhrung ebenfalls
kaum etwas, das er im Alltag
umsetzen konnte. Es bleiben
traditionelle Ansitze, etwa die
von makrobiotischen Ernih-
rungsregeln.
Fitness-Apps, die sich als per-
sonalisierte Ernahrung verkau-
fen, beeindrucken zwar mit
dem technischen Anstrich.
Doch angesichts der geringen
Datenbasis und ihrer wenig
nachvollziehbaren Auswer-
tung stochern sie weitgehend
im Nebel — was aber manche
Anwender nicht zu storen
scheint.

Dirk Hartmann
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Grof3kiichen missen effizient arbeiten. Das CLIKIS-Projekt will helfen, dass sie auch klimaneutraler werden.

Neue Zutaten fiirs Schul-
essen: CO2 raus, Bio rein

Fortbildungen fiir Kiichenleitung und Personal sollen eine nachhaltige
Verpflegung fordern. Die soll mithelfen, die Klimaziele zu erreichen.

Klimaneutrale Schulkan-
tinen — das ist mehr als
eine Forderung der Fri-
days-for-Future-Aktivis-
ten. Sie wird sogar vom
Bundesumweltministe-
rium in konkreten Pro-
jekten umgesetzt, etwa
KEEKS und CLIKIS. Was
fir Erziehungs- und Bil-
dungseinrichtungen gilt,
ist auf die gesamte Ge-
meinschaftsgastrono-
mie Ubertragbar.
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Das Projekt ,Klimafreundliche
Kiichen in Schulen’ (CLIKIS
Netzwerk) will europdische
Schulen klimafreundlicher ge-
stalten. Damit folgt es der EU-
Zielvorgabe, Treibhausgase
um 40 Prozent bis 2030 und
80 oder sogar 95 Prozent bis
2050 zu reduzieren. Bei den
Einsparungen geht es um mehr
als um weggeworfene Pausen-
brote: Immerhin liegt laut
einer Statistik der DEHOGA
von 2016 der Gesamtumsatz
der Gemeinschaftsgastrono-
mie in Deutschland bei zirka
18 Milliarden Euro. Davon
mache der Bereich ,Erzie-

hungs- und Bildungseinrich-
tungen’ (Education) zwar nur
0,9 Milliarden aus. Aber
grundsitzlich lassen sich die
Ergebnisse des CLIKIS Netz-
werks tiber den Bereich ,Edu-
cation’ hinaus auf die Ge-
meinschaftsgastronomie tiber-
tragen.

Zum Hintergrund: Am Anfang
stand das Projekt KEEKS
(Klima und energieeffiziente
Kiiche in Schulen). Es unter-
suchte die Schulverpflegung in
24 deutschen Ganztagsschu-
len und entwickelte Vor-
schlage, wie deren Kiichen
klima- und energieeffizient

wirtschaften konnen. Gefor-
dert wurde es mit 1.606.762
Euro von der Nationalen Kli-
maschutzinitiative des Bun-
desministeriums fir Umwelt,
Naturschutz und nukleare Si-
cherheit (BMU), genauer von
der Europdischen  Klima-
schutzinitiative (EUKI) als Fi-
nanzierungsinstrument  des
BMU. KEEKS lief von 2016 bis
2019, die Ergebnisse gingen in
zwei Nachfolgeprojekte ein:
Q CLIKIS: In ihm wurden die
Resultate auf polnische Gege-
benheiten und Essgewohnhei-
ten Ubertragen (gefordert mit
79.973 Euro).



0 Das CLIKIS Netzwerk gilt
fir Kroatien und Estland und
wird vom Bundesumweltmi-
nisterium mit 262.764 Euro
gefordert. Es endet im Dezem-
ber 2022 (Details unter
www.euki.de/projekte/).

Das CLIKIS Netzwerk konzen-
triert sich ganz auf die praxis-
nahe Umsetzung: Vor Ort bie-
tet es Weiterbildungen von
Kiichenleitung und Personal
an, die auf klimafreundliche
Zutaten eingeschworen wer-
den. Eine Ebene hoher organi-
siert es regionale Workshops,
bei denen die Teilnehmenden
ihr Fachwissen und erfolgver-
sprechende Beispiele mittei-
len, etwa die Verwendung
nachhaltiger Zutaten und den
Austausch veralteter Gerite.
Dazu werden Konferenzen so-
wohl auf nationaler als auch

Der virtuelle Klima-Teller veran-
schaulicht, wie gut oder schlecht
ein Men( beziglich CO2-Emis-
sion ist.

auf europdischer Ebene orga-
nisiert. Inhalte sind:

O Analysen ergeben, wie viel
Energie die Kiiche im Allge-
meinen und die Mens im Be-
sonderen verbrauchen.

O Eine mogliche Optimierung
beziiglich Klimaschutz wird
diskutiert, woraus praktische
Vorschlage resultieren.

O Zur Veranschaulichung die-

Klimaneutrale Schule | Ernahrung

nen Internet-basierte Rechner
wie der JKlima-Teller’
(www.klimateller.de).

O Die klimatischen Auswir-
kungen von Landwirtschaft
und Essen werden aufgezeigt.
O CLIKIS-Mitarbeiter stellen
mit dem Kiichenpersonal Wo-
chenmeniis zusammen.
Wesentlich fiir Lieferanten fir
solche Grolkiichen ist, dass

die Empfehlungen tber die
Reduktion von CO2 hinausge-
hen: Die Zutaten sollen mog-
lichst aus  biologischem
Anbau, Fair Trade und aus
nachhaltiger Fischerei (etwa
MSC) stammen. AuBerdem
wird regional hergestellten Le-
bensmitteln der Vorzug gege-
ben.

Dirk Hartmann

EGAL OB KLEINE
ODER GROSSE
BESTELLUNG - WIR
SIND FUR SIE DA!

Tel: + 49 (0) 23659538 -5
E-Mail: info@bunzl.de

IHR AUSWEG AUS DEM
EINWEGPLASTIK-VERBOT:

Nachhaltige Alternativen von BUNZL!

Sind Sie bereit fur die Plastik-Zeitenwende ab dem 3. Juli 2021?
Nach einer EU-Richtlinie ist dann Schluss mit vielen Kunststoff-Artikeln.

bunzl-grosshandel.de

Ihr Extra: Kostenfreie Sortimentsanalyse! + 49 (0) 2365 9538 - 5

Menu- und Take-Away-Boxen aus Bagasse oder Karton

Besteck aus Birkenholz
u.v. m.

FSC-zertifizierte Kaffeebecher
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Yorbilder fiir
100 Prozent Bio

In Catering und Restaurants haben
Martin Albrecht und Simon Tress
100 Prozent Bio erreicht

Bei den 3. Oko-Marke-
tingtagen gab Carola
Strassner, Professorin
fur nachhaltige Ernah-
rungssysteme von der
FH Miinster, einen
Uberblick iiber die ak-
tuelle Lage von Bio in
der Auf3er-Haus-Ver-
pflegung (AHV). Die
beiden Praktiker Mar-
tin Albrecht und Simon
Tress erzahlten von
ihren Erfahrungen als
Bio-Caterer und Bio-
Spitzenkoch.

Carola Strassner zeigte in
ihrem Vortrag die seit Jahren
positive Umsatzentwicklung
des AuBer-Haus-Marktes auf.
Leider friste Bio in diesem viel-
versprechenden Markt aber
immer noch ein Nischenda-
sein mit bisher lediglich 2.600
Bio-Betrieben. Ein Trend nach
oben lasse sich gerade vor
allem in Kitas und Schulen
feststellen, wo bereits ver-
mehrt auf Bio-Verpflegung ge-
setzt werde.
Wachstumstreiber seien Bio-
Pioniere wie etwa der Um-
weltmanagementvertreter
Thomas VoB, der sich in den
LWL-Kliniken Miinster und
Lengerich bereits seit 2004
fir mehr Bio engagierte. Aber
auch in der Politik tue sich ei-
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niges: So unterstiitze die Ini-
tiative BioBitte Bio-Akteure in
der AHV auf Bundesebene;
auf Landesebene sorgten die
Okomodellregionen fiir neu-
en Schwung und kommunal
seien Bio-Stidte und Erndh-
rungsrate fir mehr Bio in der
AHYV aktiv.

Eine Herausforderung fiir Bio
sei aktuell der ,Wettbewerb
der Wertschitzung” mit ande-
ren Kategorien wie regional
oder Fair Trade. Die Corona-
Pandemie habe zum Riick-
gang von Essenszahlen und
der Schliefung von Einrich-
tungen gefiihrt, aber auch
kreative Losungen zur Folge
gehabt und eine Vereinfa-
chung der Angebote mitge-
bracht. Allgemein sei ein
Trend zu ,weniger, aber daftr
besser” festzustellen.

Unternehmergeist
und
Familientradition

Martin Albrecht bringt mit sei-
nem Catering-Unternehmen
Albrechthof  tiglich  5.500
Essen fiir Schul- und Kinder-
garten auf den Tisch — seit
2018 zu 100 Prozent in Bio-
Qualitat. Vor zehn Jahren
stellte das Ehepaar Albrecht
fest, dass es im landlichen
Raum gar kein auf Kinder spe-
zialisiertes Ernahrungsangebot
an Schulen und Kitas gab. Um
Abhilfe zu schaffen, griindeten
sie ihr eigenes Catering-Unter-
nehmen - zunichst nur fiir

Biospitzenkoch Simon Tress kocht mit Bio-Produkten vom eigenen

Demeter-Hof.

drei Kindergarten und mit 30
Prozent Bio. Jahrlich wurde an-
schlieRend versucht, den Bio-
Anteil kontinuierlich um etwa
10 bis 20 Prozent zu steigern.
Im Umland fand das Konzept
schnell Anklang. Die meisten
Eltern seien begeistert, wenn
man ihnen die Bedeutung von
Bio ndher briachte, und wiir-
den daftir auch bereitwillig
etwas mehr bezahlen. Zwi-
schen 3,55 und 4 Euro rangie-
ren die vom Albrechthof ge-
lieferten Mittagessen. Formell
an Ausschreibungen teilge-
nommen habe Albrecht nie.
,Das ging alles uber gute
Mund-zu-Mund-Propaganda”,
erzahlt er. Aber auch bei Aus-
schreibungen werde immer
mehr auf ,regional’ geachtet
und Bio mittlerweile als Plus-
punkt gesehen.

Der Biospitzenkoch Simon
Tress betreibt mit seinen Bri-
dern vier Restaurants auf der
Schwibischen Alb, darunter
das Bio-Restaurant Rose sowie
das im Sommer 2020 neu ge-

griindete Bio-Fine-Dining-Res-
taurant 1950. Bereits 1950
stellte Johannes Tress seinen
Bauern- und Gasthof in Hay-
ingen Ehestetten nach den
Prinzipien von Demeter um.
Seither pflegt der Familienbe-
trieb sein Erbe konsequent
weiter.
Tress verwendet in seinen
Restaurants  ausschlielich
Bio-Produkte, vorzugsweise
aus der Region und maglichst
sogar vom eigenen Demeter-
Hof. Fir den Betrieb werden
jahrlich 60 Rinder und 80
Schweine geschlachtet, die
von Kopf bis Schwanz kom-
plett verarbeitet werden. Im
Restaurant 1950 konnen
Gaste jetzt ein spezielles
CO2-Menii wahlen, das finf
vegetarische Gange anbietet,
zu denen optional Fleisch
dazu gebucht werden kann.
Zubereitet wird es mit Zutaten
aus der nachsten Region und
mochte Deutschlands nach-
haltigstes Men sein.

Lena Renner
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Meniplan, um den Planeten zu retten?

WWF-Deutschland gibt basierend auf einer Studie Ernahrungsrichtlinien aus

Von fleischreduziert bis
zu vegan: Eine Studie
des WWF-Deutschland
untersuchte, wie sich
eine veranderte Essens-
zusammensetzung auf
die Umwelt auswirkt.
Daraus leitete sie For-
derungen an die Politik
und Wirtschaft sowie
Empfehlungen an die
Verbraucher ab.

Ob mittags ein Schnitzel oder
Tofu-Hack auf den Teller
kommt, entscheidet jede Fami-
lie selbst. Letztere Variante be-
vorzugen immerhin 6,50 Mil-
lionen Deutsche, was 7,8 Pro-
zent der Gesamtbevolkerung
ergibt — Tendenz steigend (Al-
lensbacher Markt- und Werbe-
trager-Analyse aus dem Jahr
2020). Ein dhnliches Bild ergibt
sich bei Groliverbrauchern wie
etwa Schulkiichen oder Men-
sen. Sie richten sich vorrangig
nach den Kundenwiinschen,
folgerichtig ist auch hier der
Trend eindeutig: Nach einer
Marktforschung der Internorga
(Internationale Fachmesse fiir
Gastronomie und Hotellerie)
von 2016 rechnen 70 Prozent
von 300 befragten Betrieben
damit, dass die Nachfrage nach
vegetarischen oder veganen Ge-
richten steigen wird. Beim Deut-
schen Studentenwerk (DSW)
beispielsweise rennt man dies-
bezliglich offene Tiren ein: Laut
Generalsekretdr Achim Meyer
auf der Heyde sind inzwischen
50 Prozent aller Mensa-Essen
vegetarisch oder vegan.

Mehr Gemiise auf dem Teller ist gut fiirs Klima. Neben dieser Erkenntnis gibt die Studie Empfehlungen etwa

fiir &ffentliche Einrichtungen.

Insofern sagt die Studie des
WWE-Deutschland, die ge-
meinsam mit der corsus - cor-
porate sustainability GmbH
durchgefiihrt wurde, nichts re-
volutionar Neues. Verkiirzt be-
stitigen die gegenwartigen
Auswertungen, dass eine flexi-
tarische, vegetarische oder ve-
gane Erndhrung in aufsteigen-
der Wirksamkeit die Treib-
hausgasemissionen  ebenso
wie den erndhrungsbedingten
Flachenbedarf vermindern.

Als  Grundlage diente der
durchschnittliche Lebensmit-
telwarenkorb der deutschen
Biirger und Biirgerinnen zwi-
schen 2015 und 2018. lhm
wurden als erwiinschter Richt-
wert die Empfehlungen der
EAT-Lancet-Kommission  fiir
eine ,Planetary Health Diet’,
gegenibergestellt. Aus dem
Vergleich des Warenkorbs (Ist-
Wert) mit der Diat (Soll-Wert)
sind insgesamt sieben Analy-
sen in Arbeit, bislang liegen
die oben erwdhnten zur Fla-
chennutzung und Klimawirk-
samkeit vor. Samtliche Details

sind auf der Website
www.wwf.de unter ,Themen
& Projekte — Schwerpunkte —
Landwirtschaft — Ernahrung &
Konsum’ nachzulesen.

Eine Forderung an die Politik
ist, bis spatestens 2022 eine
ressortiibergreifende  Erndh-
rungsstrategie auf den Weg zu
bringen. Dazu gehort unter an-
derem die Verpflegung in 6f-
fentlichen Einrichtungen. Ein
konkretes Beispiel ware das
Catering fiir Veranstaltungen
oder auf Reisen, auf denen au-
tomatisch ein vegetarisches
Menu vorgesehen sei, wah-
rend Fleisch extra angekreuzt
werden misse, so Tanja Dra-
ger de Teran, Referentin fiir Er-
nihrung und Landwirtschaft
beim WWEF Deutschland.
Doch bedeutet beispielsweise
,vegan’ noch lange nicht ,Bio’.
Das WWEF-Positionspapier ,So
schmeckt Zukunft — Gesunde
Ernahrung fiir eine gesunde
Erde’ gibt auch hierzu Emp-
fehlungen. Um nur zwei aus
dem weitreichenden Katalog
herauszugreifen: Bei Aus-

schreibungen und Vergabe-
verfahren fiir 6ffentliche Ein-
richtungen des Bundes und
der Lander sollen gemiB Qua-
litatsstandards der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung
(DGE) 2025 verpflichtend 30
Prozent Bioprodukte vorge-
schrieben sein. Zudem soll die
okologische  Landwirtschaft
auf mindestens 30 Prozent bis
2030 verstarkt werden, auf
zehn Prozent mehr, als die
deutsche Nachhaltigkeitsstra-
tegie als Minimum anstrebt.
Auf Grolverbraucher bezogen
geht das WWF-Positionspapier
kaum ber Uberlegungen
etwa des Bundeszentrums fiir
Erndhrung (BZfE) hinaus. Fer-
ner decken die Analysen und
Forderungen so weite Felder
wie Klimaschutz, Fair Trade
und nachhaltige Fischerei ab.
Festzuhalten bleibt, dass sich
die WWF-Studie in zahlreiche
andere Stimmen einreiht, die
zumindest eine fleischarme Er-
nahrung zum Wohl des Plane-
ten anraten.

Dirk Hartmann
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Stachel im Fleisch

Verdreht: Vegetarier und Veganer propagieren Tierprodukt

Mosa Meat

Ein Mitarbeiter fiir Forschung und Entwicklung bei Mosa Meat in seinem Labor.

Eine neue Sau wird
durchs Ort getrieben:
die zellulare Landwirt-
schaft. Sie prduziert
aus Zellkulturen eine
Substanz, die sogar
Fleischverachter be-
werben. Der Verein
ProVeg etwa, der so-
wohl Veganer als auch
Vegetarier vertreten
will, initiierte das Cell-
Ag-Projekt. Es soll ,Be-
wusstsein und Akzep-
tanz fiir zelluldre Land-
wirtschaft schaffen”.
Doch wie so oft — es
ist nicht immer alles

Speck, was glanzt.

furworter antworten.

Felix Prinz zu
Lowenstein, Bera-
ter der Zukunfts-
kommission Land-
wirtschaft

bioPress: Der Biolandbau
wird angesichts der Klima-
krise an seine Grenzen sto-
Ben: Selbst dessen humose
Boden und ausgekliigelte
Fruchtfolgen werden eventu-
ell nicht immer dagegen an-
kommen. Inwieweit kénnte
das In-vitro-Fleisch eine Ant-
wort darauf sein?

Felix Prinz zu Lowenstein:
AusschlieBlich eine Land-

Die zelluldre Landwirtschaft wird unter Exper-
ten kontrovers diskutiert. bioPress fragte vier
von ihnen, was sie auf die Argumente der Be-

wirtschaft, der es gelingt,
ihre Bodenfruchtbarkeit zu

steigern, wird in der Lage
sein, mit den Folgen der Kli-
makrise fertig zu werden.
Dann sind Boden in der
Lage, auch bei Starkregen-
Ereignissen Wasser aufzu-
nehmen und es fiir Trocken-
zeiten zu speichern. Der
Einsatz von Mist und die Be-
weidung durch Wieder-
kaduer ist ein wichtiges Ele-
ment in dieser Bodenpflege.
In-vitro-Fleisch tragt dazu
nichts bei!

bioPress: Entwicklungslan-
der kénnen zwar Bio an-
bauen, stolen aber bei der
Infrastruktur auf Probleme,
weswegen etwa Getreide
und Fleisch verrotten. Eine
lokal produzierende Zellu-
ldre Landwirtschaft ist mog-
licherweise eine Lésung.
Felix Prinz zu Lowenstein: In
der Tat steckt in der Vermei-
dung von Lebensmittel-Ver-

derb (,post harvest losses’) in
Entwicklungslandern  und
Lebensmittelverschwendung
in Industrienationen ein
ganz entscheidender Hebel
dafiir, ob es maoglich ist, auf
Dauer eine wachsende
Weltbevolkerung mit ausrei-
chend 6kologisch erzeugten
Lebensmitteln zu versorgen.
Dafiir braucht es Investitio-
nen in Lagerung, Transport,
Kiihlketten et cetera, aber
keine teure Hochtechnolo-
gie, die Kunstprodukte her-
vorbringt, die ihrerseits ganz
genauso bakteriell zersetzt
werden und dadurch verder-
ben konnen wie herkommli-
che Nahrungsmittel. Es gibt
keinen Grund, jede Art von
Lebensmitteln nicht auch
verbrauchernah zu erzeu-
gen. Das Beispiel der Millio-
nenstadt Belo Horizonte in
Brasilien zeigt, wie eine 6ko-

34 bioPress Nr. 108




Die Geschichte der zelluldren
Landwirtschaft ist wenig ap-
petitanregend. Urspriinglich
wurden solche Zellen ge-
zlichtet, um sie etwa bei
schweren Verbrennungen als
kiinstliche Haut zu transplan-
tieren. Auch sind die techni-
schen Grundlagen naturfern:
Am Anfang der Zucht stehen
tierische Stammzellen, die al-
lerdings schmerzfrei entnom-
men werden.

Die unbestimmten Stammzel-
len konnen unter anderem zu
Muskelfasern heranwachsen,
wobei der Euphemismus
'Clean Meat' seine schmut-
zige Seite offenbart: Als Nihr-
[6sung fiir die Zellen verwen-
det etwa der Hersteller Eat
Just fetales Kalberserum (FKS).
Diese Nahrlosung wird be-
reits seit den 1950er-Jahren
verwendet, um Zellwachstum
in Gewebekulturen zu for-
dern. Seine Gewinnung erin-
nert an Schauermarchen der
Qanon-Sekte: Direkt nach der

Zellulére Landwirtschaft | Ernéihrungsstil

SuperMeat

In Bio-Reaktoren wie hier bei SuperMeat wachst das kiinstliche Fleisch heran. Dabei handelt es sich noch

um ein Pilotprojekt.

Schlachtung  wird der
schwangeren Kuh der Fotus
entnommen, aus dessen Herz
das Blut abgesaugt wird. Ob
das Kalb noch lebt, ist nach
einer Untersuchung des Re-
cherchezentrum  Correctiv

umstritten, doch dass es in-
nerhalb von 20 Minuten im
Mutterleib erstickt, macht es
nicht besser. Allerdings gibt
es pflanzliche Alternativen,
zu denen auch Eat Just laut ei-
gener Ankiindigung bei der

nichsten  Produktionslinie
wechseln will.

Besser als Tofu?

Selbst wenn man Kunstfleisch
tierfreundlicher produziert,
bleibt die Frage, was daran

logische Landwirtschaft rund
um die Stadt herum, die
man intelligent mit der Be-
volkerung verkniipft, Hun-
ger erfolgreich eliminieren
kann.

bioPress: Es ist aufwendig,
Zuchtlinien zu entwickeln,
die eine artgerechte Tierhal-
tung erlauben. Wire es
nicht einfacher und konse-
quenter, gleich auf In-vitro-
Zucht zu setzen?

Felix Prinz zu Lowenstein:
Genau hierum geht die Dis-
kussion: Wofir sollen ei-
gentlich  Forschungsmittel
eingesetzt werden? Fiir Mo-
lekulargenetik und Kunst-
fleisch und damit fiir Patente
oder fiir eine systematische
Agrar- und Erndhrungsfor-
schung, die einen produkti-
ven, Input-armen, sich an
den  Organisationsprinzi-
pien natirlicher Systeme

orientierenden Ansatz ent-
wickelt? Denn auch For-
schungsgelder kann man
nur einmal ausgeben. Ange-
sichts all dessen, was wir
schon mit Technologien an-
gerichtet haben, die maxi-
mal weit von natirlichen
Systemen entfernt funktio-
nieren, ware es intelligent,
Forschungsgeld in Letzteres
zu investieren. Bis jetzt ge-
schieht das nur in homoo-
pathischen Dosen!

Dass all das zu einer grund-
satzlich veranderten weil
artgerechten Tierhaltung, zu
Fleisch-Preisen, die die
Wahrheit sprechen, und
damit zu einem stark ver-
minderten Fleischkonsum
fihren wiirde, wissen wir
langst. Und nichts Besseres
konnte fur Tier, Mensch und
den Planeten passieren!
bioPress: Unter welchen Vo-

raussetzungen kénnten Sie
sich vorstellen, In-vitro-
Fleisch auf der Messe Bio-
fach zu présentieren?

Felix Prinz zu Lowenstein:
Okologische Lebensmittel
sollen so naturbelassen wie
moglich sein. Erndhrungs-
wissenschaftler erkennen
immer mehr, welchen Scha-
den hoch verarbeitete und
mit mannigfachen kiinstli-
chen Zusatzstoffen verse-
hene Lebensmittel an unse-
rer Gesundheit verursa-
chen. Weil die Interaktion
zwischen dem Biom des
Bodens, dem der Tiere und
dem der Menschen eine so
grofe, erst in neuester Zeit
ins Bewusstsein riickende
Bedeutung hat, zeigt sich,
dass es keineswegs ldeolo-
gie ist, wenn Bio-Gemise in
gewachsenem natirlichem
Boden erzeugt werden

muss und nicht im kiinstli-
chen Substrat. ,Keimfrei’ er-
zeugtes Fleisch — oder auch
Salat —, abgekoppelt von
diesen unendlich komple-
xen und mit Milliarden von
Organismen verbundenen
Wirkungszusammenhan-
gen, ist eine echte Gefahr
fur unsere Gesundheit. Die
explosionsartig anwachsen-
den Nahrungsmittelunver-
traglichkeiten sollten uns
eine Warnung sein! Sie
muss man im Zusammen-
hang mit einer Veranderung
unserer Nahrung in den
letzten zwei Generationen
sehen, die alles an Veran-
derung tbersteigt, was un-
sere Ernahrung in den letz-
ten 10.000 Jahren durchge-
macht hat. In-vitro-Fleisch
gehort nicht auf die Bio-
fach, sondern ins Gruselka-
binett!
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besser als Tofu, Seitan oder —
fir Ovo-Vegetarier — Eier ist.
Das Interesse an ihm wird
deutlicher, wenn man seine
Geschichte nachverfolgt.
Erste Ansitze, die 2002 verof-
fentlicht wurden, sollten As-
tronauten auf einer Marsmis-
sion mit einer platzsparend
nachwachsenden  Protein-
quelle versorgen. Ausgangs-
material hierfiir war noch
Fischgewebe, das Ziel ist
noch heute &dhnlich: ange-
sichts einer wachsenden
Weltbevolkerung bei schrum-
pfenden Boden die Erndhrung
zu sichern.

Ein Pionier fir vaskuldre Phy-
siologie, Professor Mark Post
von der Universitit Maas-

tricht, untersuchte urspriing-
lich die Heilung von Herzge-
webe. Seine ersten Versuche,
einen In-Vitro-Burger zu kre-
ieren, finanzierte Google-Mit-
griinder Sergey Brin. Andere
prominente Unterstiitzer
waren etwa Kimbal Musk (der
Bruder von Elon Musk), Bill
Gates forderte die Firma
Memphis Meats. Der Micro-
soft-Griinder und Vegetarier
Gates weist auf das zweite Ar-
gument hin, das ProVeg an-
fuhrt, um die Zellkulturen zu
bewerben: Es bringe Fleisch-
esser dazu, weniger oder
sogar keine Tiere leiden zu
lassen, um ihr Steak auf den
Teller zu bekommen.

Wer sein Schnitzel liebt, wird

sich freilich kaum mit einem
geschmacksneutralen  Zell-
klumpen abspeisen lassen.
Den ersten 2013 prasentierten
In-vitro-Rindfleischburger be-
urteilten die beiden Testesser
als in der Textur fleischahn-
lich, aber nicht so saftig. Auch
sei der Geschmack nicht allzu
intensiv gewesen. Weniger
freundlich formuliert: Er war
trocken und geschmacksarm,
was angesichts der Produkti-
onskosten von zirka 330.000
Dollar diirftig erscheint. Damit
das Resultat schmeckt, muss es
mit Aromen aufgepimpt wer-
den. Da ihm zudem Fettge-
webe fehlt, missen die Produ-
zenten auch dieses hinzufi-
gen.

Fleischbrauerei

Die Bezeichnung 'Labor-
fleisch' wird gern von den
Verfechtern des 'Clean Meat'
abgelehnt. Es sei vielmehr mit
Bier zu vergleichen, das auch
mittels Zusatz von Ferment
heranreift. Dr. Kurt Schmidin-
ger, Lebensmittelwissen-
schaftler und Griinder des
Projektes 'Future Food' zieht
daher den Namen 'Fleisch-
brauerei' vor. Doch wiirde ein
Brauhaus mit fetalem Blut ar-
beiten, wiirde sicher niemand
das Gebrdu trinken. Selbst
wenn hierfir ein Ersatz gefun-
den wird, darf man sich kei-
nen fréhlich blubbernden Bot-
tich vorstellen.

bioPress: Bei der Bundesde-
legiertenkonferenz 2020 sag-
ten Sie: ,Das Vorurteil des
Klimakillers Kuh ist wider-
legt”. Die Aussage galt aller-
dings nur fiir den Biobereich.
Aber solange nicht jeder
konventionelle Landwirt zu-
mindest nachhaltig  wirt-
schaftet, kbnnte die Zellulire
Landwirtschaft noch vorteil-
hafter als Bio sein. Ebenso
kénnten kiinstliches Hiihner-
fleisch und Eierersatz das
Problem des Kiikenschred-
derns lésen. Sehen Sie hier
eine Berechtigung fiir die
neue Technik?

Jan Plagge: Wir brauchen
einen echten Systemwech-
sel, der hinfiihrt zu einer
vollstandigen ©kologischen
Land- und Lebensmittelwirt-
schaft. Auf dieses Ziel hinar-
beitend sollten wir unsere
Kréifte biindeln. Schon mit
der industriellen Tierhaltung
haben wir uns vollkommen
entkoppelt von einer fiir uns,
unsere Mitgeschopfe und
den Planeten gesunden Tier-
haltung und Erndhrung. Die

Jan Plagge, Prasident Bioland

zellulare Landwirtschaft lost
keines unserer komplexen
Probleme — wichtige Wech-
selwirkungen werden hierbei
vollig ausgeblendet.
Wiederkduer auf der Weide
haben ein artgerechtes Le-
ben und artenreiches Griin-
land ist elementar fir den
Klimaschutz und die Biodi-
versitat. Insofern tragt insbe-
sondere auch die Weidehal-
tung zum Erhalt eines gesun-
den  landwirtschaftlichen
Kreislaufs bei. Zudem [5st
die zellulare Methode das
Problem der Fehlerndhrung
durch zu viel Fleisch nicht,
sondern konnte dieses durch
billigere Preise sogar noch
verstarken.

bioPress: Sie waren bereit,
neue Wege etwa zusammen
mit Lidl zu beschreiten. Was
hindert Sie daran, auch mit
der Zelluldren Landwirt-
schaft Grenzen zu (ber-
schreiten?

Jan Plagge: Bei der Partner-
schaft mit Lidl ging es uns
darum, noch mehr Verbrau-
cher*innen vom heimischen

Bioland-Angebot zu (ber-
zeugen und einen Beitrag
zur Umstellung der Regale
und des Konsums insgesamt
zu leisten. Das sehen wir als
Teil des Weges, mit dem wir
unsere Bioland-Ziele errei-
chen. Die zelluldre Land-
wirtschaft hingegen ist fir
mich ein Irrweg, der die
Menschen eher noch weiter
von einem Leben im Ein-
klang mit Natur und unseren
Lebensgrundlagen entfernt.

Eine zukunftsfahige, nach-
haltige Landwirtschaft gelingt
durch den sukzessiven Aus-
bau von Bio, moglichst kurze
regionale und faire Wert-
schopfungsketten und natur-

Tanja Hartlieb

nahe Erzeugung ohne den
Einsatz von chemisch-syn-
thetischen  Stickstoff-Diin-
gern oder Gentechnik. Nur
so konnen wir die nattirli-
chen Lebensgrundlagen fiir
die kommenden Generatio-
nen bewahren. Im Ubrigen
ist der Bio-Ausbau von poli-
tischer Seite auch gewollt:
EU, Deutschland und viele
Bundeslander haben Oko-
Flichenziele definiert, auf
die es nun hinzuarbeiten gilt.
Diese Zielsetzungen stehen
auf einer wissenschaftlichen
Basis, welche die systemi-
schen Vorteile einer breiten
Umstellung auf Bio nachge-
wiesen hat.
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Steffen Reese, Geschaftsfiihrer Naturland

bioPress: Ein wichtiger Be-
standteil von Naturland ist
der faire Handel. Was
konnte fairer sein, als etwa
in Sierra Leone eine zellu-
lére Fleischfabrik zu errich-
ten, die den lokalen Eiweil3-
bedarf deckt. Dann wéren
auch mehr Kapazititen frei
fir die dortige Landwirt-
schaft. Wie sehen sie diesen
fairen Ansatz?

Steffen Reese: Es ist schon
bemerkenswert, dass der
Welthunger immer dann als
Argument bemiht wird,
wenn es darum geht, Me-
thoden der industriellen
Landwirtschaft und Lebens-
mittelproduktion als quasi
,alternativlos’ zu rechtferti-
gen. Dabei hat der Welt-
agrarbericht bereits 2008
festgestellt, dass mehr als 70
Prozent der Weltbevolke-
rung durch kleinbauerliche
Landwirtschaft erndhrt wer-
den. Sie schafft mehr Arbeit
als die industrielle Landwirt-
schaft — und damit auch
mehr Einkommen. Und
genau das ist der beste Bei-
trag gegen Hunger. Deshalb
sehen wir es bei Naturland
als unsere Aufgabe an,
kleinbauerliche  Familien
weltweit zu unterstiitzen
und ihnen Einkommensper-
spektiven zu bieten.

Um |hr Beispiel Sierra
Leone aufzugreifen: Dort
zertifiziert Naturland seit
vergangenem Jahr eine Ko-
operative mit 36.000 Mit-
gliedern, die auf einer Fla-
che von durchschnittlich
einem Hektar pro Familie
Bio-Kakao anbauen. Diese
Menschen brauchen keine
Fleischfabrik, sondern faire
Absatzmaoglichkeiten  fir
ihre Erzeugnisse.

bioPress: In-vitro-Alternati-
ven koénnten Bio-Betriebe

gewissermallen entlasten,
damit diese wieder ihre
Kernbereiche pflegen kén-
nen. Kénnen Sie sich zu-
mindest eine Koexistenz
vorstellen?

Steffen Reese: Der Oko-
Landbau denkt und arbeitet
in natirlichen Kreislaufen.
Dabei geht es um die viel-
faltigen Wechselwirkungen
zwischen gesunder Erndh-
rung, Umwelt- und Klima-
schutz und Artenvielfalt.
Und es geht um artgerechte
Tierhaltung, denn ein ge-
wisses Mal an Tierhaltung
gehort zum oOkologischen
Kreislauf notwendig dazu.
Was wir brauchen, ist ein
okologischer Umbau unse-
rer gesamten Landwirt-
schaft, mit weniger und
dafiir artgerechter Tierhal-
tung. Laborfleisch und Gen-
technik helfen uns dabei
keinen Schritt weiter, im
Gegenteil: Wer Fleischfa-
briken das Wort redet, igno-
riert die nattrlichen Kreis-
laufe, nur damit sich unser
tibertriebener Fleischkon-
sum nicht dndern muss. An-
dersherum wird ein Schuh
draus: Wir mussen nicht
nur die Landwirtschaft um-
stellen, sondern auch uns
selbst, also weniger Fleisch
essen, daftir aber in besse-
rer, namlich in Bio-Quali-
tat.

bioPress: Ahnliches gilt fiir
den Fischfang. lhn zertifi-
ziert Bioland seit 1990 und
unterstiitzt  zudem  Bio-
Aquakulturen. Kinstliches
Fischfleisch etwa von ,Fin-
less Foods” kénnte auch hier
den Markt so entlasten, dass
die  Schleppnetzfischerei
entfallt. Wiirden Sie das als
ernsthafte Chance begrii-
Ben, um die Uberfischung
zu bekampfen?

Steffen Reese: Die dkologi-
sche Aquakultur, die in den
1990er Jahren von Natur-
land federfiihrend mitentwi-
ckelt wurde, leistet genau
diesen Beitrag bereits — als
ein wesentlicher Baustein,
um Fisch als gesundes und
nachhaltiges Lebensmittel in
die Zukunft zu bringen.
Und auch hier gilt, wie
beim Fleisch: weniger und
dafiir besser. Es muss nicht
jeden Tag Lachs sein, aber
wenn, dann bitte Bio.

Der zweite Baustein ist der
Fischfang selbst, der gerade
in vielen darmeren Landern
des Sudens tatsachlich
einen wesentlichen Beitrag
zur Versorgung der Men-
schen mit hochwertigem Ei-
weil leistet. Wirklich nach-
haltiger Fischfang ist also
weiterhin notwendig — und
er ist auch moglich! Dass
heute ein Drittel der welt-
weiten Bestiande uberfischt
sind, liegt vor allem an un-
genligender  Regulierung
oder schlicht illegaler Fi-
scherei, schlechtem Fische-
rei-Management und de-
struktiven Fangmethoden.
Wie es besser geht, zeigen
wir mit Naturland Wild-
fisch: eine Zertifizierung
nach MaR, in der jedes Fi-
schereiprojekt einzeln be-
trachtet und in einem trans-
parenten Prozess gemein-
sam mit Behorden, Wissen-
schaft und Umweltschutzor-
ganisationen bewertet wird.
Das ist unser Beitrag als Na-
turland.

bioPress: Noch beherrschen
kleine Start-Ups die Szene,
bald werden aber Giganten
wie Tyson Foods weiter in
den Markt vordringen.
Diese transportieren Bot-
schaften, die schon jetzt in
der Oko-Szene verfangen:

Wir sind nachhaltig, wir
sind tierfreundlich, wir kén-
nen regional produzieren.
Wie positionieren Sie sich
als Naturland Verband ge-
gentiber Tierrechtlern oder
Klimaaktivisten, die dem
zustimmen?

Steffen Reese: Man sollte
sich immer eine gewisse Of-
fenheit fiir neue Losungsan-
satze bewahren. Auch der
Oko-Landbau ist ja keine
abgeschlossene Lehre, son-
dern wird bestandig weiter-
entwickelt. Aber wenn aus-
gerechnet die Industrie uns
einfache Losungen fiir kom-
plexe Probleme anpreist,
dann sollten eigentlich jede
Klimaaktivistin und jeder
Tierrechtler  aufhorchen.
Wer vor komplexen Proble-
men steht, ist gut beraten,
sich das gesamte System an-
zuschauen. Genau das tut
der Oko-Landbau seit vielen
Jahrzehnten mit sichtbarem
Erfolg — auf dem Acker, im
Stall und im Markt. Ich
kenne kein anderes Zu-
kunftskonzept fiir unsere
Landwirtschaft und Ernah-
rung, von dem man das
sagen konnte. Also lasst uns
den Oko-Landbau endlich
richtig in die Breite bringen.
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Erndhrungsstil | zellulsre Landwirtschaft

Dies fiihrt zum dritten Pro-Ar-
gument fuir Kunstfleisch: Auf-
zucht und Verarbeitung
brachten anders als eine Rin-
derherde kaum Treibhausgas
und keine Methangase mit
sich. Es ist allerdings abzu-
warten, ob der prognosti-
zierte geringe Energiever-
brauch zutrifft. Die Umwelt-
ingenieurin Carolyn Mattick
von der University of West
Florida schrieb in ihrer Studie
'Zelluldre Landwirtschaft: Die
kommende Revolution in der
Lebensmittelproduktion', dass

die zellulare Landwirtschaft
sogar mehr Energie benotige
als die herkommliche Vieh-
zucht, um die gleiche Masse
hervorzubringen. Dem entge-
gen zitiert progressive-agrar-
wende.org unter dem Titel
'Kultivieren statt Schlachten?'
drei Studien, nach denen die
neue Technik "hochstwahr-
scheinlich deutlich besser ab-
schneidet".

Die zellulare Landwirtschaft
musse laut Mattick fast samt-
liche biologischen Strukturen
simulieren, etwa die Haut als

Temperaturregler oder den
Ndhrstoff- und Sauerstoff-
kreislauf der Adern und Or-
gane. Damit beispielsweise
statt eines Zellklumpens eine
faserige Fleischstruktur ent-
steht, ist ein feines Skelett
notig, auf dem die Zellen
wachsen. Als ein Verfahren
werden Spinatblatter so be-
handelt, dass nur die Blatt-
adern Ubrigbleiben. Doch je
dicker die Zellschicht wird,
umso weniger Ndhrlosung
gelangt in sie — es fehlen die
Blutgefale. Starkeres Wachs-

tum gelingt also nur mit tech-
nischem Aufwand.

Nicht zuletzt besitzt ein
Rind, das nach Oko-Richtli-
nien gehalten wird, Abwehr-
krafte gegen Bakterien und
Viren. Das kunstliche Fleisch
muss wahrend seines gesam-
ten Wachstums vor ihnen ge-
schitzt werden. Diese Pro-
bleme zeigen: Die Technik
ist eben nicht gleichzusetzen
mit der veganen Milchalter-
native aus Hafer oder dem
Fermentationsprozess
Bier.

von

bioPress: Sie sind Prdsident
der Technology Innovation
Platform of IFOAM (TIPI).
Wie wird hier die Zelluldre
Landwirtschaft diskutiert?
Urs Niggli: Leider ist TIPI zur-
zeit nicht mehr aktiv. Das
hangt mit meinem Ausschei-
den aus dem FiBL Schweiz
zusammen. Weil die IFOAM
Konferenz in Rennes (F) der
Pandemie zum Opfer gefal-
len ist, konnte man noch
keine neue aktive Leitung fir
TIPI finden und die Schwer-
punkte der zukiinftigen Arbeit
festlegen. Zellfleisch ist eine
so grundsitzlich neue Tech-
nologie, dass man sich auf der
Ebene der IFOAM tatséchlich
dartiber unterhalten sollte.
bioPress: Sie selbst waren
immer offen, bei neuen Tech-
nologien  unvoreingenom-
men die Risiken und Poten-
ziale abzuwdégen. Wie schit-
zen Sie personlich beide
Seiten bei der Zelluldren
Landwirtschaft ein?

Urs Niggli: Die Erndhrung der
Menschen wird sich von tie-
rischen Proteinen zu pflanzli-
chen verschieben. Da ist sich
die Wissenschaft einig. Und
auch der Politik dammert es,
aber man meint immer noch,

die Landwirtinnen und Land-
wirte schonen zu missen.
Die effizienteste Landnutzung
erreicht man mit dem Anbau
von Hiilsenfriichten (Erbsen,
Bohnen, Linsen, Kichererb-
sen, Soja, Lupinen). Pro Fla-
che kann man zweimal so
viel Eiweill wie mit Milch und
zwanzig Mal so viel wie mit
Fleisch produzieren. Die Pro-
duktion von Veggie-Burgern
aus Soja, Weizen und Kartof-
feln ist ebenfalls eine sinn-
volle Flachennutzung, kostet
aber fur die Verbraucher
zweimal mehr als Fleisch. Da
die Ackerflache aber weltweit
knapp ist, kann die In-vitro-

Kultur von Fleisch aus
Stammzellen in Zukunft inte-
ressant sein. Man bean-

sprucht dafiir kein Land und
kann mit industriellen Anla-
gen in die Hohe gehen.

Der Okolandbau hat das zen-
trale Prinzip der bodenge-
bundenen Erzeugung von Le-
bensmitteln. Eine In-vitro-Pro-
duktion kommt also nicht in
Frage.

bioPress: Befiirworter der zel-
luldren Landwirtschaft fiihren
an, dass man dank ihr Weide-
in reine Ackerbaufldchen um-
wandeln kénne und so den

Urs Niggli, Prasident von agroecology.science

CO2-Aussto  vermindere.
Wie sehen Sie diese Argu-
mentation beziiglich Klima-
schutz?

Urs Niggli: Das stimmt nicht.
Das Dauergriinland ist be-
grenzt oder gar nicht ackerfa-
hig. Das Pfliigen von Gras-
land setzt enorm viel CO2
frei, weil Grasland grol’e Hu-
musspeicher sind. Das wiirde
uns weit weg vom 1,5-Grad-
Ziel bringen. Der Anbau von
Soja auf Savannenbdden mit
viel Diingern und Glyphosa-
ten zeigt diese Katastrophe
deutlich. Gras-Klee-Ge-
menge, welche als Fruchtfol-
geglieder auf den Ackern an-
gebaut werden, sind wichtig
fir die Bodenfruchtbarkeit
und die Stickstoffversorgung.
Es ist wichtig, dass wir die be-
stehenden Griinlandanteile
(in Deutschland 28 Prozent
der landwirtschaftlichen
Nutzfliche, weltweit 68 Pro-
zent) weiterhin durch Kiihe,
Schafe und Ziegen nutzen.
Ohne diese Nutzung wiirden
sich Hunger und Armut mas-
siv ausdehnen. Und wer sonst
konnte die Nebenprodukte
des Ackerbaus nutzen, bei-
spielsweise Kleie, Pressku-
chen oder Trester?

bioPress: Bislang unterstiitzte
vorrangig die Privatwirtschaft
die neue Technik. Was
muisste geschehen, damit Sie
sie als forderungswiirdig er-
achten?

Urs Niggli: Die In-vitro-Kul-
tur von Fleisch mit Stamm-
zellen von Muskeln und Fett
ist technisch noch lange
nicht ausgereift und sehr
teuer. In diese Forschung
werden bereits staatliche und
EU-Gelder investiert. Man
sollte das weiterhin fordern,
bis die Technologie reif ist.
Dann kann man es der In-
dustrie tiberlassen, die Pro-
duktion aufzuskalieren und
billiger zu machen. Gute
Produkte werden nachge-
fragt, denn sie liegen in ver-
schiedenen  gesellschaftli-
chen Trends.
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Nicht Fisch,
nicht Fleisch

Nachdem 2013 der erste In-
Vitro-Burger das Licht der
Welt erblickt hatte, folgten
erste Firmengriindungen. Fin-
less Foods ziichtet seit 2016
fischdhnliche Zellen, um den
Raubbau in den Meeren zu
stoppen. Ebenfalls 2016 kam
Memphis Meats mit Fleisch-
ballchen, dann mit Backhihn-
chen und Ente a l'orange he-
raus. Die Firma Hampton
Creek stellt seit 2011 Eier-Er-
satz her, und benannte sich
spater in Eat Just um. Im De-
zember 2020 wurde ihr ge-
ziichtetes Huhnerfleisch in
Singapur zugelassen.

Die Zahl der Start-Up-Unter-
nehmen steigt mittlerweile
kraftig an. Bemerkenswert ist,
dass auch GroBkonzerne an
der Technik interessiert sind.
Zwei Konzernriesen im Be-

Zellulére Landwirtschaft | Ernéihrungsstil <4<

und Tyson Foods, die in Mem-
phis Meats investieren. Diese
handeln ganz sicher nicht aus
dem Idealismus heraus, Tier-
leid oder CO2-Ausstoll zu
mindern.

Patentrezepte

Fakt ist: In-Vitro-Fleisch ist
auch in groRerem Stil herstell-
bar, und bei der richtigen
Nahrlosung muss kein Tier
daftir leiden. Doch das tech-
nisch Machbar erschien schon
allzu oft als Koénigsweg und
entpuppte sich als Schritt in
die falsche Richtung. Anfangs
wurden Atomkraft, Gentech-
nik und industrielle Landwirt-
schaft bejubelt, dann folgte Er-
niichterung oder gar blankes
Entsetzen. Ebenso wenig gibt
es Patentrezepte, um das
Fleischproblem zu l6sen.

Niichtern betrachtet sind welt-
weit 1,4 Milliarden Menschen
tibergewichtig, wahrend laut

memphis meat

Die Fleischbéllchen von Memphis Meat kommen seit 2016 aus der

Retorte.

den mangelernihrt  sind.
Diese Ungleichheit zu be-
kampfen, erfordert politische
und wirtschaftliche Anstren-
gungen, und keine Wunder-
kuren, dhnlich sieht es etwa
mit der Bodenpflege in der

Eine tier- und klimafreundli-
che Erndhrung verlangt nach
vielschichtigen Losungen, die
gemeinsame Anstrengungen
erfordern. In einer Petrischale
wird man sie nur schwerlich
finden.

reich Tierprotein sind Cargill ~ Welthungerhilfe zwei Milliar-  Landwirtschaft aus. Kurz: Dirk Hartmann

Jemeter

voelkel
HAFER DRINK

Der weltweit Erste in Demeter-Qualitdt

Setzt neue MaBstabe im Segment Pflanzendrinks:
Der mild-cremige Klassiker mit glutenfreiem Vollkornhafer aus
biodynamischem Anbau der Familie Schoof an der Nordseekiiste.

Spricht die wachsende Zahl bewusst konsumierender Menschen
an, denn in der umweltfreundlichen Mehrwegflasche verbindet
unser Demeter Hafer Drink die Themen vegane Ernahrung,
nachhaltige Verpackung und enkeltaugliche Landwirtschaft.

Schmeckt pur und im Miisli, ist aber auch zum Kochen, Backen
und Verfeinern von Heilgetranken geeignet:
Ein nattirlich leckerer Trinkgenuss fiir viele Gelegenheiten!

Fir Ihr Sortiment
unverzichtbar:
Jetzt bestellen!

Natirlich
in Mehrweg

Voelkel GmbH | FahrstraBe 1| 29478 Hohbeck
www.voelkeljuice.de | Oko-Kontrollstelle: DE-OK0-007



P> Personalien

Naturland erweitert
Geschaftsfiihrer-Posten

Der Oko-Veroand Naturland ver-
teilte die Oko-Beratungsgesell-
schaft mbh und den Erzeuger-
ring fur naturgemafen Landbau
e.V. auf zwei Kdpfe. Martin Bar
und Thomas Neumaier managen
nun die vielfaltigen neuen Aufga-
ben, die aus dem starken
Wachstum des Verbands resul-
tieren.

BOLW wahlt Tina Andres
zur Vorstandsvorsitzenden

Ab November 2021 wird der
Bund Okologische Lebensmittel-
wirtschaft (BOLW) von einem

neuen funfkopfigen Vorstand ge-
leitet. Die Mitglieder wahlten Tina
Andres vom Bundesverband Na-

turkost und Naturwaren (BNN)
zu ihrer Vorstandsvorsitzenden.
Geschaftsfuhrer Peter Rohrig
rickte in den Vorstand auf. Ale-
xander Gerber, Volker Krause
und Marcus Wewer wurden im
Amt bestatigt.

Hubert Heigl als Prasident
von Naturland bestatigt

Die internationale Delegierten-
konferenz von Naturland
stimmte Uber ihre neue Fuh-
rungsspitze ab. Der bisherige
Prasident Hubert Heigl wurde in
seinem Amt bestatigt. Ins Prasi-
dium wurden zudem mit Frauke
Weissang und Marion Bohner
zwei neue Mitglieder berufen.

Jan Plagge bleibt
Bioland-Prasident

Die Bundesdelegiertenversamm-
lung (BDV) von Bioland bestéa-
tigte Jan Plagge fur weitere funf
Jahre in seinem Amt. Zudem

wurde auf der BDV eine Bioland-

Richtlinie zur Bruderhahnauf-
zucht verabschiedet.

Krauter Mix verstarkt
die Geschéftsfiihrung

Holger Popp verantwortet seit
dem 1. Mérz 2021 als Ge-
schéftsfUhrer die Abteilungen >
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Neues Logistikunternehmen der
basic AG und EPOS Bio Partner

Die neue ORFO Logistik libernimmt Lager- und Logistikgeschaft

Die Bio-Unternehmen basic
AG Lebensmittelhandel und
EPOS Bio Partner Stid GmbH
griindeten die ORFO Logistik

GmbH als gemeinsames Toch-
terunternehmen. ORFO (kurz
fiir Organic Food) soll regio-
nale Streckenlieferungen, La-
gerung und Logistik fiir die

stiddeutsche Bio-Branche
durchfiihren, die bislang tiber
einen Grofhandel liefen. Die
Geschiftsfiihrung der ORFO
Logistik tibernehmen Dr. Ste-
phan Thewalt und Sebastian
Funk, das Tagesgeschift ver-
antwortet Thomas Krell.

Beste Bio-Weine ermittelt

Beim internationalen bioweinpreis 2021
wurden Bioweine aus 21 Landern verkostet

Die WINE System AG als Dach-
organisation des PAR-Netzwerks
schrieb den 13. internationalen
bioweinpreis aus. Deutschland
war mit 253 eingereichten Wei-
nen das am stdrksten vertretene

Weinland. Italien als Zwei-

ter raumte mit 69 Top-

Wertungen die meisten

Preise ab, dann folgte
Deutschland mit 17, Osterreich
mit 13 und Spanien mit 11 Gro-
Bes-Gold-Medaillen. Gesamtsie-
ger ist eine 2018er Auslese Sau-
vignon Blanc vom Bioweingut
Weiss Beate und Eric.

Melasse im Tank?
Hefehersteller von Rohstoffknappheit bedroht

Eine Entscheidung der Euro-
pdischen Kommission bereitet
der europaischen und deut-
schen Hefebranche Sorge:
Wenn Melasse zur Herstellung
von Bioethanol zugelassen
wird, verknappt die erhohte
Nachfrage den Schliisselroh-

stoff der Hefeproduktion. Dr.
Markus  Weck, Hauptge-
schiftsfiihrer der Deutschen
Hefeindustrie e.V., sagt hierzu:
,Aus unserer Sicht gehort Me-
lasse als wertvoller Rohstoff fiir
die Hefeherstellung nicht in
den Tank!”

Schoko-Miisli
unter der Lupe

Bio-Cerealien geben
gemischtes Bild ab

Die osterreichische Verbrau-
cherschutzorganisation ,Verein
fir Konsumenteninformation’
(VKI) untersuchte zwolf Schoko-
Muislis. Bio-Produkte verteilten
sich auf vordere und hintere
Range: Die Rebelicious Schoko
Dinger landeten auf Platz 2, mit
dem Nutri-Score C kamen die
Barnhouse Knuspy Kids Kakao
Knusperbillchen ins Mittelfeld.
Das Schlusslicht bildeten die
Schoko-Baren und Schoko-Ku-
geln von Dennree, die aufgrund
ihres

Zucker-

anteils

den

Nutri-

Score D

erhiel-

ten.

Bio boomt bei Aldi Siid

Der Discounter baut sein Bio-Sortiment stetig aus

Aldi  Sid
bietet
tibers Jahr
verteilt
mehr als
450 Pro-
dukte aus dem Bio-Bereich

an. Gemessen an 2019 kamen
damit  hundert Produkte
hinzu, die dem Discounter
ein Umsatzplus von tber 20
Prozent im Bio-Segment be-
scherten. Alle Artikel der Aldi
Sud Eigenmarken GUT bio

und Mamia bio folgen der gel-
tenden EG-Oko-Verordnung
und sind dementsprechend
mit dem deutschen Bio-Logo
und dem griinen EU-Bio-Sie-
gel gekennzeichnet.
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Die Natexpo greift neue Trends auf

In Paris treffen sich Einkaufer und Entscheider aus der Biobranche

Natexpo / @ NicolasRodet.com

fir die Biobranche, findet
vom 24. bis 26. Oktober

Die Natexpo, Frankreichs
internationale Fachmesse

2021 in Paris statt. Unter
den neuen Messeschwer-
punkten ,Oko-Produkte’
und ,Oko-Dienstleistungen’
werden Themen wie Upcyc-
ling, lokale Versorgung oder
faire Entlohnung vorgestellt.
Schon Monate vor der Eroff-
nung der Messe verzeichne
der neue Messebereich laut
Natexpo zahlreiche Anmel-
dungen. Parallel zur Pra-
senz-Messe findet die Na-
texpo dieses Mal auch on-
line statt.

Verrottet und zersetzt? Schon war’s!

Angeblich kompostierbare Beutel werden verboten

Tuten aus oxo-abbaubarem
Plastik. Sie bestehen auf Poly-

Unter dem Etikett ,kompos-
tierbar’ fanden sich bislang

meren und zerfallen unter UV-
Licht und Sauerstoff in winzi-
ges Mikroplastik. Dieses ge-
langt dann in die Weltmeere
oder die Nahrung. Entspre-
chende Oxo-Produkte werden
jetzt EU-weit vom Markt ver-
bannt. Im Juni 2019 wurde
eine entsprechende Richtlinie
beschlossen, die alle Mit-
gliedslander bis zum 3. Juli
2021 im jeweiligen nationalen
Recht verankern sollen.

Niedriger Kakaopreis

bedroht ivorische Produzenten

TransFair e.V. fordert stabile Preise fiir alle Erzeuger

desterlos.  Dieter
Overath von Fair-
trade Deutschland
sorgt sich um Er-
zeuger, die noch
nicht dem Fairtrade-
System angeschlos-
sen sind. Daher for-
dert er die Kakao-

Aufgrund eines Uberange-
bots senkte die Elfenbein-
kiste den Kakaopreis im
Land um 25 Prozent, weswe-
gen die Produzenten weniger
Geld bei steigenden Logistik-
kosten erhalten. Nur mit dem
Fairtrade-Label zertifizierte
Bduerinnen und Bauern be-
kommen einen stabilen Min-

Chris Terry | Fairtrade

verarbeiter auf, weiter einen hoheren Preis zu zahlen.

Personalien <<«

Vertrieb, Einkauf und Nachhaltig-
keitsmanagement. Der 52-Jahrige
kam von der Raps-Gruppe in
Kulmbach, wo er als Bereichslei-
ter Einkauf und Mitglied der Ge-
schaftsleitung tatig war.

Marketing-Kommunikation
der Koelnmesse erhalt
neue Leiterin

Catja Caspary leitet seit dem 8.
Juni 2021 den Zentraloereich
Marketing-Kommunikation. Damit
tragt sie die Verantwortung fur
die veranstaltungsbezogene
Kunden- und Medienansprache
der Koelnmesse. Ihr Vorganger
Jochen Dosch verlasst nach 22-
jahriger Tatigkeit das Unterneh-
men, um sich neuen beruflichen
Aufgaben zu widmen.

Neue Vorsitzende bei FIAN
Deutschland

Die Menschenrechtsorganisation
FIAN Deutschland wahlte Prof.
(em) Dr. Friederike Diaby-Pentzlin
zu ihrer neuen 1. Vorsitzenden.
Der langjahrige Vorsitzende Tim
Engel, der nach drei Amtszeiten
nicht wieder antreten konnte,
wurde in der gut besuchten On-
line-Mitgliederversammlung am
17. April verabschiedet.

Alexander Worms steigt
bei Bodan ein

Seit Juli 2021 Ubernimmt Ale-
xander Worms die Verantwor-
tung fur Einkauf und Category-
Management beim Oko-GroB-
handler Bodan. Zu seinen
Kernaufgaben gehdrt der Aus-
bau von langfristigen Partner-
schaften mit Anbauern und Her-
stellern.

Jessica Schwarz stofit
zur Geschaftsfilhrung
von Alnatura

Ab dem 1. Oktober 2021 er-
weitert Alnatura seine Ge-
schaftsfUhrung. Jessica Schwarz
vertritt neben Gétz Rehn, RUdI-
ger Kasch und Klaus Bohmer den
Bereich Finanzen und Controlling
in der Geschaftsfuhrung.
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Gruner studieren

Wohin fiihrt ein Studiengang in Bio-Management?

Das Bio-Sortiment im
Handel wachst unauf-
horlich. Was in entspre-
chenden Firmen fehit,
sind darauf speziali-
sierte Mitarbeiter. Ein
neuer Studiengang an
der Fachhochschule des
Mittelstands schafft Ab-
hilfe. bioPress erfuhr
vom Initiator Prof. Dr.
Volker Schaepe, wie er
aufgebaut ist und an
wen er sich richtet.
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Vor 50 Jahren wurden Verfech-
ter von Bio noch als Hippie-
Traumer oder verzichtserkla-
rende Okofreaks belichelt.
Jetzt gehort das Thema zum
Studieninhalt fiir angehende
Manager — zumindest an drei
der neun Standorte der Fach-
hochschule des Mittelstands
(FHM). Ab Oktober 2021 be-
ginnt der Studiengang BioMa-
nagement in Bamberg, Frechen
bei Koln und Bielefeld. Die
Nachfrage dirfte vorhanden
sein: Schon in der Rohstoffbe-
schaffung aus dem In- und Aus-
land, in der Produktentwick-
lung, im Marketing sowie der

Kommunikation und nicht zu-
letzt im Handel fehlt es an qua-
lifizierten Mitarbeitern mit spe-
zialisierten Bio-Kenntnissen.

Von der Idee
zum Hoérsaal

Prof. Dr. Volker Schaepe kam
Gber einen Umweg zum
Thema Bio-Management. Den
Ausgangspunkt bildete ein
Holz-Lehm-Haus, an dem er
2009 baute. Solche Projekte
bringen es mit sich, dass sie
sich auf unerwartete Felder
ausbreiten. Neben der Frage,
wie moderne Technik in die
traditionelle Bauweise inte-

grierbar ist, beschiftigte sich
Schaepe verstarkt mit Bio-Le-
bensmitteln.

Der gelernte Betriebswirt suchte
ein Jahr spater Studiengange zu
,Management’ und ,Bio-Le-
bensmittel’, fand aber wenig,
und falls doch, waren die Kurse
in Teilbereichen verstreut. Das
war insofern wenig (berra-
schend, als damals mit weniger
als sechs Milliarden Euro der
Bioumsatz den Weg in den
Mainstream gerade erst be-
schritt. Anders als die klassische
Betriebswirtschaft oder ,digita-
les Management’ war daher
eine akademische Ausbildung
wenig gefragt. Das sollte sich
rasch @andern. Zum Vergleich:
Heute werden Milliarden Euro
in der Bio-Lebensmittelbranche
umgesetzt. Dazu kommen Na-
turkosmetik und aktuell auch
ein Run bei Bio-Textilien.



Die Zeit war reif, dass das
Thema ,Bio’ auch das Manage-
ment erreichte. Tatsachlich
stie Schaepe mit seinem Vor-
schlag an der privaten Fach-
hochschule des Mittelstands
(FHM) in Bamberg, wo er seit
2017 lehrte, auf offene Ohren.
In anderthalb Jahren entwi-
ckelte er einen Studiengang,
der drei Teilbereiche umfasst:
0 Lebensmittel

O Naturkosmetik

0 Oko-Textilien

Diese Schwerpunkte wurden
unter anderem wegen der
deutlichen Wachstumsraten
ausgewahlt, die sie erzielen.
Betrachtet man die Marktan-
teile, kommt allerdings Klei-
dung in Bio-Qualitit noch sehr
bescheiden daher, was im ra-
sant wachsenden Bio-Segment
nur bedeuten kann: Es ist noch
Luft nach oben.

Der Studiengang
stellt sich vor

Wer das Studium absolvieren
will, muss einige Grundvoraus-
setzungen erfiillen. Im Regelfall
ist das Abitur nétig, doch unter
bestimmten Voraussetzungen
(etwa eine erfolgreich abge-
schlossene Berufsausbildung)
geht es auch ohne.
Studierende qualifizieren sich
an der FH oft nebenberuflich.
Als Top-up-Studiengang wird
beispielsweise eine kaufmanni-
sche Ausbildung vorausgesetzt.
Unter normalen Umstianden
nehmen Interessenten unter der
Woche an einer Online-Einheit
von zirka zwei Stunden teil.
Dazu kommt Prasenzunterricht
am Freitag mit drei Stunden, am
Samstag sind insgesamt zirka
acht Stunden einzurechnen.
Um dies zu stemmen, ist es fiir
Studentinnen und Studenten
sinnvoll, ihre Regelarbeitszeit
auf 35 Stunden pro Woche zu
reduzieren. Nicht zu vergessen
kostet das Studium Gebiihren,
die ungeféhr 510 Euro pro
Monat betragen.

Weitere Informationen gibt
eine Online-Veranstaltung am
15. Juli um 17 Uhr. Der Web-
link wird unter www.fh-mittel-
stand.de bekanntgegeben, Di-
rektkontakt unter Schaepe@-
fh-mittelstand.de
Das Grobraster fiir den Studi-
engang bilden die vier Kom-
petenzfeldern der FHM: ,all-
gemeine Wirtschaftskompe-
tenz’, fachspezifische Kompe-
tenz’, ,personale und soziale
Kompetenzen’ sowie die ,Ak-
tivitats- und Handlungskom-
petenz’. Daraus ergeben sich
die verschiedenen Module.
Um einen Einblick zu geben,
folgt eine kleine Auswahl:
O Bio-Produktentwicklung
und Green Design
O Rechtliche Grundlagen
des Bio-Managements
und Zertifizierung
O Ethisches und nachhalti-
ges Management
U Teammanagement, Pra-
sentation, Moderation
Laut Schaepe umfassen die
Module letztlich das gesamte
Feld von Produktion und Ver-
arbeitung sowie die gesamte
Transportkette bis hin zur Ver-
packung und dem Handel.
Das mag anfangs theorielastig
klingen, sei aber stark praxis-
orientiert. So konnten 20 Un-
ternehmen als Kooperations-
partner gewonnen werden, zu
denen unter anderem Exkur-
sionen stattfinden. Zu ihnen
gehoren  Werbeagenturen,
Bio-Backer und Baustoffhand-
ler, namentlich sind es unter
anderem Weleda, Bioverde,
Armedangels oder die groRRe
lokale Bio-Backerei Postler.
Dazu kommen aus dem uni-
versitaren Bereich ein Dozent
fir Marketing und eine Do-
zentin fir Chemie.
Auf die Frage, ob auch groRRe
Ketten wie Edeka oder Rewe
als Kooperationspartner denk-
bar waren, antwortete Prof.
Dr. Volker Schaepe, dass sie
zumindest ,auf der Liste” stan-

den. Generell habe man keine
Scheuklappen auf beztglich
Lebensmittelkonzernen, son-
dern sei offen fir den ,Bio-
Mainstream”.

Chancen auf dem
Arbeitsmarkt

Nach gewohnlich zwei Jahren
schlieBen Studierende mit
dem Bachelor ab. Angesichts
der vergleichsweise jungen
Bio-Branche stehen ihnen
mannigfaltige  Berufsfelder
offen: Zertifizierung, Vertrieb,
Nachhaltigkeits-Management
oder eine ckologieorientierte
Beratertatigkeit in der Wirt-
schaft.
Daneben stehen einem Studi-
enabginger klassische Bereiche
offen. So etwa diirfte Bio-Ma-
nagement in der Vorstufe gro-
Rer Lebensmittelunternehmen
oder dem Fachbereich Einkauf
vorteilhaft sein. Im Einzelhan-
del wiederum benétigt ein
Kaufmann, der mehrere Filialen
unter sich hat, Mitarbeiter, die
etwas von Bio verstehen.
Interesse bekundete etwa Dr.
Bernhard Irrgang, Head of Re-
search and Development der
Weleda AG. Er sei erfreut, dass
es nun ein Ausbildungsange-
bot auf akademischem Niveau
gebe. Daher engagiere sich
Weleda als Kooperationspart-
ner mit Vortragen und Exkur-
sionen.
Doch ein spezialisierter Ein-
zelhandel wie die Parfimerie-
kette Douglas ist noch nicht so
weit. Sie hat zwar Artikel mit
Bio-Siegel im Sortiment. Aber
laut Unternehmenssprecherin
mussen Mitarbeiter aktuell
noch keine fachspezifische
Ausbildung im Bereich Bio-
Management vorweisen. Dou-
glas beobachtet jedoch die
Entwicklungen im Markt und
es konne durchaus sein, dass
sich in den nachsten zwei Jah-
ren eine Veranderung diesbe-
zuiglich abzeichne.

Dirk Hartmann
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Wenn Organic
nicht mehr

Bio iStQQO

Wahres Bio in den USA wird vom

Projekt zu einer Bewegung

Auch Al Gore lasst seine Biofarm in Tennessee als ‘Real Organic’ zertifizieren.

Es rumort schon lange und
fihrt inzwischen zu einer Welle
des Widerstands, dass in den
USA sogenannte Bioprodukte
zertifiziert werden, die im
eklatanten Widerspruch zu
den Standards fiir biologische
Produktion im Rest der Welt
stehen.

Die Gesetze zur biologischen Landwirt-
schaft in den USA sind Teil des nationa-
len Bioprogramms NOP (National Or-
ganic Program), das vom US-Landwirt-
schaftsministerium verantwortet und
verwaltet wird. Ihm steht mit dem NOSB
(National Organic Standards Board) ein
reprasentatives Gremium zur Seite.
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Massentierhaltung,
Hydrokultur und Betrug
mit Bio-Siegel

Seit etwa einem Jahrzehnt ist das Ver-
héltnis von NOSB und dem Ministerium
in einer Krise, weil die Gesetzgebung
drei gravierende Fehlentwicklungen er-
laubt und sogar férdert. Zum einen geht
es um die Erlaubnis, dass Bioprodukte in
hydroponischen Anbausystemen, das
heillt ohne Boden, produziert werden
konnen. Des Weiteren ist die Tatsache
problematisch, dass Massentierhaltung
mit entsprechender Tierqualerei moglich
ist und in engem Zusammenhang steht
mit riesigen Betrugsskandalen mit ge-
filschten Futtermittelzertifikaten, die die
USA uberrollt haben. Der Farmer und
Pionier der Biobewegung Eliot Coleman

beurteilt die Auswirkungen dieser Miss-
stinde auf die Marktentwicklung zutref-
fend: ,Wir bekamen mehr sogenannte
zertifizierte Bioprodukte in die Regale,
aber wir bekamen nicht mehr Bioland-
wirtschaft’. Diese Themen haben die
Sprengkraft, die Integritat der biologi-
schen Landwirtschaft und das Vertrauen
der Verbraucherlnnnen massiv zu zer-
storen und dies weltweit.

Hydroponiksysteme —
eine bodenlose
Provokation fiir Bio

In hydroponischen Systemen werden
Pflanzen tber die Wasserversorgung di-
rekt mit elementaren Nahrstoffen und ge-
gebenenfalls auch Pestiziden versorgt.
Mit Boden kommen diese Pflanzen nicht



in Beriihrung. was ein fundamentaler An-
griff auf die Grundprinzipien der biologi-
schen Landwirtschaft ist, wo als eine
Grundregel gilt, dass die Pflanzen nicht
direkt, sondern tber einen lebendigen
Boden erndhrt werden. Schon 1945 hat Sir
Albert Howard in seinem Grundlagenwerk
,Mein landwirtschaftliches Testament’ aus-
gefiihrt, dass fruchtbarer Boden gesunde
Pflanzen und Tiere und somit auch ge-
sunde Menschen zur Folge hat.
Trotzdem hat das US-Landwirtschaftsmi-
nisterium vor gut zehn Jahren die bo-
denlose Produktion mit Hydroponik aus-
driicklich als zertifizierbar in die Gesetz-
gebung aufgenommen. Der vehemente
Widerspruch des NOSB Gremiums hatte
keine Chance gegen die enorme Lobby-
macht der Agrarindustrie, die langst das
Profitpotential des biologischen Land-
baus entdeckt hatte. Leider sind die maR-
geblichen Organisationen der US-Biobe-
wegung wie die Organic Trade Associa-
tion (OTA) und die kalifornische Farmer-
und Zertifizierungsorganisation CCOF
auch pro Hydroponik. Es geht hier um
das ganz groBe Geschift. Inzwischen
kontrolliert der in Kalifornien beheima-
tete, weltweit agierende Konzern Dris-
coll allein zwei Drittel der Biobeeren-
produktion in den USA, denn er bewirt-
schaftet inzwischen auf ein paar tausend
Hektar Biobeeren im Marktwert von jahr-
lichen etwa 700 Millionen Dollar.
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Initiator und Koordinator des Real Organic Projects Dave Chapman (o0.).

Die Bilder (u.) lassen keinen Zweifel: Das kann kein Bio sein.

Die Problematik von Hydroponiksystemen
geht weit Uber die Bodenfrage hinaus. Sie
erlaubt eine wesentlich giinstigere Pro-
duktion mit Methoden, die nirgendwo in
der Welt als zertifiziert Bio denkbar
waren. Pflanzen konnen aus konventio-
neller Anzucht kommen und im Moment
scheint es keine Einschrankung fur den
Einsatz von verbotenen Substanzen un-
mittelbar vor der Zertifizierung in Ge-
wachshdusern zu geben. >
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Erdverwurzelte Tomaten auf der Farm von Dave Chapman.

Auf groRen Freilandflichen oder auch in
riesigen Gewdchshdusern darf der
Boden mit dem Herbizid totgespritzt
werden. Die Hydroponikpflanzen wer-
den in Containern auf Plastikplanen ge-
stellt. Sie sind mit der perversen Logik
sofort zertifizierbar, da die Pflanzen ja
nicht im Boden wachsen, sondern mit
Plastikbahnen dazwischen nur auf dem
Boden stehen. Selbstverstandlich bleibt
dieser Skandal nicht ohne Widerspruch
und Widerstand. Aber bislang waren alle
Proteste inklusive einer Petition mit tiber
100.000 Unterschriften, eindeutiger For-
derungen des NOSB Komitees, Druck
der Medien und selbst einer Klage von
sechs Farmern und einigen Bioorganisa-
tionen nicht erfolgreich. Das Gericht ur-
teilte, dass Hydroponiksysteme im Bio-
landbau legal sind, weil das Gesetz sie
erlaubt.

Weltweit und selbstverstandlich auch in
den Rahmenrichtlinien von IFOAM - Or-
ganics International sind hydroponische
Systeme und damit bodenlose Pflanzen-
produktion explizit verboten. Treffend
bewertet der Biofarmer Dave Zucker-
mann mit folgendem Vergleich das Un-
mogliche: ,Bio ohne Boden und dessen
Mikroorganismen ist wie Demokratie
ohne Menschen. Beides geht nicht.”
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Milch und Eier aus
gigantischen Bio-Fabriken

Noch viel mehr als hierzulande dominie-
ren unvorstellbar grofe Tierfabriken in
der USA die Produktion von Lebensmit-
teln. Auch wenn Schatzungen nicht ganz
zutreffend sein sollten, dass tiber 50 Pro-
zent der sogenannten Biomilch und 80
Prozent der Bioeier von industriell pro-
duzierenden Betrieben kommt, ist die
Dominanz unbestreitbar. So gibt es zerti-
fizierte Biobetriebe mit zwei Millionen
Hiihnern, wo jeweils 50.000 Legehen-
nen in einem Stall ihr Dasein fristen. Bei
uns sind maximal 3.000 Hiihner pro Stall
erlaubt! Statt Biohtihnern Freilauf und Bo-
denkontakt zu bieten, reicht in der US-
Gesetzgebung Zugang zu Frischluft. In
den riesigen Hiihnerstallen wird dies via
kleiner Balkone angeboten, was bei der
Hithneranzahl jedoch so gut wie nicht
wahrgenommen werden kann.

Ahnlich skandalose Missstande findet
man in der Milchproduktion. Der Agrar-
konzern Aurora macht mit 22.000
Milchkihen in Texas und Colorado
einen Umsatz von ca. 100 Millionen
Dollar. In den USA gibt es Bio-Milch-
viehbetriebe mit bis zu 15.000 Kiihen an
einem Ort. Es braucht kaum Fantasie,

sich vorzustellen, dass der im Bioland-
bau gebotene Weidegang fiir Kiihe in
solchen GroRenordnungen unméglich
ist. Aurora wurde schon mehrfach ver-
klagt und vor ein paar Jahren wegen 14
GesetzesverstoBBen auch zu 7,5 Millio-
nen Dollar Strafe verurteilt. Statt perma-
nenten Lizenzentzugs durfte Aurora
schon nach einer einjdhrigen Bewah-
rungszeit weiter Bio-Milch erzeugen.

Massentierhaltung provo-
ziert massiven Betrug

Bei der sogenannten biologischen Mas-
sentierhaltung der USA stellt sich logi-
scherweise die Frage, woher die enor-
men Mengen an Futtermitteln kommen.
Sie stellt sich vor dem Hintergrund, dass
die USA mit zirka 40 Milliarden Euro Jah-
resumsatz fiir Bioprodukte weltweit
Nummer Eins ist, aber mit nur etwa
16.500 zertifizierten Biofarmern ganz of-
fensichtlich nicht die entsprechend not-
wendigen Rohstoffe zur Verfligung stel-
len kann. Allein die Tatsache, dass in nur
zwei Jahren von 2014 bis 2016 der Im-
port von Bio-Mais in die USA von
150.000 auf 339.000 Tonnen quasi ex-
plodierte (dhnliche Entwicklungen gab es
auch beim Sojaimport), belegt dieses Pro-
blem. Experten schitzen, dass in den
USA mehr als die Hélfte des bendtigten
zertifizierten Maises und Sojas durch
Uberseeimporte gedeckt wird. Bei der
gerade skizzierten Exportentwicklung
kann es schon von der Logik her kaum
mit rechten Dingen zugehen. Eine daftr
notwendige ebenso massive Flichenver-
mehrung ist so schnell gar nicht denk-
und machbar, weil allein die Umstellung
der Felder drei Jahre braucht.

Massiver Betrug bei Futtermittelimporten
wurde unter anderem akribisch von einem
Journalisten der Washington Post aufge-
deckt. Er verfolgte den Weg von impor-
tierten Biofuttermitteln auf drei Frachtern
und konnte nachweisen, dass konventio-
nell angebautes Soja in der Turkei verladen
wurde und bei der Ankunft gefalschte Zer-
tifikate die Bioqualitat belegten.

Diese quasi Verdopplung des Verkaufs-
preises auf hoher See fiihrte allein bei der
Fracht eines der Schiffe zu einer Wertstei-
gerung von vier Millionen Dollar. Bis das
US-Ministerium der Sache nachging, war
das Futter schon weitgehend in den Ver-
marktungskanalen verteilt und verfittert.



Auch hier agieren die Verantwortlichen
des NOP nicht nur fahrlissig, sondern mit
katastrophalen Konsequenzen fiir die Inte-
gritdt und das Image der biologischen
Landwirtschaft und des Marktes mit Bio-
produkten. John Bolbe von einer Genos-
senschaft von Biobauern (OFARM) hat mit
seinem Einblick in den Markt die Ein-
schitzung, dass ,zwei Drittel der Futter-
mittel kompletter Betrug sind”.
Katastrophal sind die Auswirkungen die-
ser kriminellen Machenschaften fiir die ge-
wissenhaft arbeitenden Biobauern. So be-
richtet ein Farmer, dass er bei seinen 40
Hektar Maisfliche aufgrund des Preis-
drucks (importiertes Schwindelbio wird 25
Prozent billiger angeboten) in einem Jahr
30.000 Dollar Umsatzverluste machte.

Yon der Kritik und dem
Widerstand zum Projekt
und zu einer Bewegung

Eine bedrohliche Konsequenz der skiz-
zierten Problemfelder ist fiir die US-ame-
rikanische Biobewegung, dass dies zu
einer enormen Wettbewerbsverzerrung
fihrt und schon viele und durchaus nicht
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Der Protest macht sich auf den Weg, den Kampf ins Landwirtschaftsministerium zu tragen.

nur kleine Farmen zum Aufgeben
zwang. Die Herausforderung erinnert
nicht nur an den biblischen Kampf von
David gegen Goliath, sondern sie ist
auch sehr kompliziert. So wichtig es ist,
die Missstinde anzuprangern, so sorg-
sam muss man sein, dass Bio zum Schutz
der wahren Bio-Farmer nicht pauschal in
Misskredit gebracht wird.

Selbstverstandlich werden diese eklatan-
ten Fehlentwicklungen nicht nur kriti-

siert. Zum Glick gibt es zunehmend
massiven Widerstand, der inzwischen
mit dem Real Organic Project (ROP)
auch gut organisiert ist. Zunéchst galt es,
tiberhaupt erst einmal ein o6ffentliches
Bewusstsein fiir die Probleme zu we-
cken. Hier waren vor allem die Medien
sehr wichtig. Aber nicht nur die Medien-
resonanz bis hin zu den ganz groRen Zei-
tungen Washington Post, New York
Times und Wall Street Journal oder >

Bohlsener

www.bohlsener-muehle.de
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TV-Sendern wie BBC hat das Thema ins
Licht der Offentlichkeit gebracht. In der
Folge wurden 2017 im ganzen Land 15
Demon-strationen organisiert. Eine gegen
die Hydroponik eingereichte Klage wurde
dieses Jahr trotzdem negativ entschieden.
ROP hat auch sehr prominente Unter-
stiitzung, wie etwa den ehemaligen Vi-
zeprasidenten Al Gore, der mit seiner
Biofarm in Tennessee auch eine ROP-
Zertifizierung hat. Mit Jon Tester aus
Montana sitzt ein Biofarmer im US-Senat,
der mit seiner Umstellung in den 1980er
Jahren zu den Pionieren zihlt. Er findet
klare Worte zu den skandalsen Zustan-
den: ,Ich konnte mir gar nicht vorstellen,
dass Hydroponiksysteme als biologisch
zertifiziert werden kénnen. Dem kann ich
tiberhaupt nicht zustimmen. Das ist
Quatsch und verriickt.” Zu den Unter-
stiitzern gehoren auch die amerikanische
Stark6chin und Slow Food Vizeprasiden-
tin Alice Waters sowie Vandana Shiva.
Eindeutig ist auch die Positionierung und
Unterstiitzung des weltweiten Bio-Dach-
verbands IFOAM - Organics International.
Aber auch die Intervention des Welt-
dachverbands der biologischen Landbau-
bewegung hat bislang noch nicht zu Kor-
rekturen der Missstande gefihrt.

Das internationale Interesse und die ent-
sprechende Unterstiitzung zeigte sich
auch beim aktuellen ROP Symposium
Anfang des Jahres. Da kamen nicht nur
die prominenten Unterstiitzer zu Wort,
sondern unter anderem auch aus
Deutschland der Naturland-Verband.
Hier entwickelt sich eine sinnvolle Part-
nerschaft: Das tberzeugende Beispiel
von Naturland, dass Bio seine Prinzipien
nicht auf dem Altar der Marktexpansion
opfern muss, befligelt den Widerstand.
Inzwischen gibt es zum Gliick mehrfa-
chen Grund fur Optimismus. Zum
einen expandiert ROP schnell. Mit
einem eigenen sehr einfachen und kos-
tenfreien Zertifizierungsprogramm, das
es nur als Zusatz zur offiziellen Biozer-
tifizierung gibt, und einem eigenen
Qualitatslabel finden bereits 500 Farmer
den Weg in den Biomarkt. Dieses Jahr
soll und wird auch sicher die Anzahl
verdoppelt werden. Aus dem Wider-
stand und dem Projekt wurde inzwi-
schen eine breite, kreative und sehr en-
gagierte Bewegung, die auch von vielen
Verbraucherlnnen getragen wird.
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bioPress: Euer Kampf erinnert an
David gegen Goliath. Glaubt ihr, dass
ihr wie David siegen werdet ?

DC: Man sollte sich niemals ganz si-
cher auf Erfolg einstellen. Das konnte
damals auch David nicht! Aber wir
missen nicht nur Position beziehen,
sondern uns auch wehren, wo wir
glauben, dass es notwendig ist.
bioPress: Wieviel Optimismus braucht
es angesichts der Tatsache, dass die
Konzerninteressen tiber riesige finan-
zielle Mdéglichkeiten und Lobbyein-
fluss verfiigen?

DC: Nun, wir werden nie auch nur an-
nahernd die finanziellen Moglichkeiten
haben und auch nicht den Einfluss und
gentigend viel Macht. Aber wir konnen
eine Alternative und Gegenstromung
bilden, die starker und starker wird.
Noch wissen wir nicht, wie das alles
ausgeht. Fiir uns ist aber wichtig, dass
wir den angestrebten Erfolg selbst defi-
nieren und der wird ganz sicher nicht
nur in Dollar gemessen werden.
bioPress: Ergeben sich neue Chancen
durch den Regierungswechsel und vor
allem mit dem neuen Landwirtschafts-
minister Tom Vilsack?

DC: Wir bemerken bereits eine Ver-
anderung hin zu einer Verbesserung.
Aber der neue Minister ist ja der alte
Minister. Er war schon in der Regie-
rung von Prasident Obama fiir acht
Jahre in diesem Amt. Wir wissen des-
halb in etwa, was wir erwarten kon-

Interview mit Dave Chapman (Koordinator der
ROP Bewegung), gefiihrt von Bernward Geier

nen. Letztendlich war bereits diese
Amtszeit ganz im Sinne des industriel-
len Teils des Biomarktes und nicht
wirklich gut fir Real Organic.
bioPress: Hydroponische Systeme sind
aulerhalb der USA nirgendwo erlaubt.
Erwartet das ROP Handelskonflikte
bzw. den Verlust von Exportmarkt-
chancen fiir die USA?

DC: Wenn andere Lander Produkte
mit den verwasserten Biostandards des
US-Landwirtschaftsministeriums ver-
weigern, ist dies fir uns von hochster
Bedeutung. Die meisten Amerikane-
rinnen sind sich nicht bewusst, dass
wir in den USA von Biopiraten geka-
pert wurden. Ich kann mir gut vorstel-
len, dass bereits sogenannte Biobeeren
aus hydroponischen Systemen in die
EU exportiert werden und dies mit un-
serer offiziellen NOP Zertifizierung.
bioPress: Was braucht es fiir einen ent-
scheidenden Durchbruch, um die
Biogesetzgebung signifikant zu ver-
bessern ?

DC: Nun, was es in allererster Linie
braucht, sind Menschen, denen es
wichtig ist, dass Bio wirklich Bio ist,
und die sich zusammenschliefen, um
gemeinsam die Stimme zu erheben.
Die momentane Betrugssituation kann
nur weitergehen, weil sie vernebelt
und blendet. Sobald die Menschen das
durchschauen und die Wahrheit sehen
und dies auch artikulieren, wird sich
die Situation zum Besseren dandern.

Auch die politischen Rahmenbedingun-
gen sind mit dem neuen Agrarminister
Tom Vilsack hoffentlich giinstiger. Im
April haben ihm 43 ehemalige Mitglie-
der des NOSB Komitees einen Brand-
brief geschrieben. Er hat umgehend eine
Delegation empfangen, um auszuloten,
wie die Probleme nun in den Griff zu be-
kommen sind.

Abschliefend gilt festzuhalten, dass die
Missstande nicht ein Gberwiegend ame-
rikanisches Problem sind. Es geht ja auch
um Im- und Export von Bioprodukten.
Letztendlich haben wir hier in der sogar
das Mittel in der Hand, die wahre Bio-

bewegung in den USA entscheidend zu
unterstiitzen. Die Drohung, das Abkom-
men der Anerkennung der Biogesetze
zwischen USA und EU aulRer Kraft zu set-
zen, sollte daftir sorgen, dass das US-Ge-
setz so gravierend verbessert wird, dass
man wirklich von einer Gleichwertigkeit
ausgehen kann. Mit anderen Worten
konnte die EU entscheidend dazu beitra-
gen, dass die Krifte des Marktes fiir Ge-
rechtigkeit und Fairness sorgen, und
damit den vielen US-Farmern, die noch
umstellen wollen und miissen, eine Per-
spektive geben.

Bernward Geier
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Auch Sri Lanka macht sich
auf den Weg zu 100 Prozent
Biolandwirtschaft

Der indische Bundesstaat Sikkim
hat weltweit als erster beschlos-
sen, auf 100 Prozent biologi-
schen Landbau umzustellen, was
inzwischen auch von weiteren
indischen Bundesstaaten aufge-
griffen wird. Bhutan hat sich
schon langer auf diesen Weg ge-
macht, ebenso wie die Mongolei
und auch das osterreichische
Burgenland. Nun hat auch der
Prasident von Sri Lanka Gota-
baya Rajapaksa mit einer Ver-
ordnung das Ziel einer agro-
chemiefreien Landwirtschaft fiir
sein Land gesetzt. Am 10. Mai
2021 wurde der Beschluss ver-
offentlicht und ein staatliches
Gremium mit 46 Experten einge-
setzt.

Die Umstellung auf komplett chemiefreie
Landwirtschaft in Sri Lanka wird betont
auch im Hinblick auf das nachhaltige Lo-
sungspotential fiir die Klimakatastrophe in
die Wege geleitet. Motiviert zu diesem ra-
dikalen Schritt hat den Présidenten vor
allem die Tatsache, dass enorme Geld-
summen fiir den Import von chemischen
Diingemitteln und Pestiziden ausgegeben
werden und es durch deren Einsatz unter
anderem zu gravierenden Problemen bei
der Wasserqualitat kommt.

Im Erlass wird nicht konkret biologische
Landwirtschaft (organic farming) genannt,
sondern die Formulierung ,Natirliche
Landwirtschaft’ benutzt. Der Text des Er-
lasses lasst aber keinen Zweifel, dass es
um einen kompletten Bann von agro-che-
mischen Inputs geht.

Die Freude der Biobewegung in Sri Lanka
und weltweit tiber diesen mutigen und
konsequenten Schritt wird jedoch geteilt
mit der Sorge, ob bzw. wie das funktio-
nieren kann, wenn Biolandbau sozusa-
gen von oben staatlich verordnet wird.
Sikkim hat fir die konsequente Umstel-
lung auf Bio zehn Jahre gebraucht und
Zeit muss sich Sri Lanka fir solch einen

wichtigen Schritt auch nehmen. In jedem
Fall steht die Biobewegung in Sri Lanka
vor einer enormen Herausforderung.
Ein dringender Hilferuf der nationalen
Dachorganisation LOAM an die Biobewe-
gung wurde umgehend erhort. Viele Or-
ganisationen und vor allem auch IFOAM-
Mitglieder in Asien haben sofort ihre Un-
terstlitzung zugesagt. Dies ist auch deshalb
notig, weil die Unternehmen, die an der
agro-chemischen Landwirtschaft viel Geld
verdienen, umgehend mit tbler Propa-
ganda reagierten — unter anderem mit der
nachweislich falschen Behauptung, dass
die Menschen in Sri Lanka verhungern
werden, wenn das Land komplett auf Bio
umstellt.
Die Propaganda wird man sich auch or-
dentlich was kosten lassen, denn be-
sonders in Asien wird es langsam eng
fur BAYER und Syngenta & Co. Das Ex-
periment bleibt in jedem Fall spannend
und die Biobewegung wird nicht nur
hoffnungsvoll den Blick nach Sri Lanka
richten, sondern alles N6tige mobilisie-
ren, dass das Experiment letztendlich
gelingt.

Bernward Geier

Alma)/yn
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Kein Wasserchen truben

Das Bio-Label fur Mineralwasser ringt um klare Richtlinien

Das Ensinger Gourmet Bio-Mineralwasser ist von Bio-Mineralwasser e.V. zertifiziert.

Damit sich Mineralwas-
ser als bio(logisch) be-
zeichnen darf, muss es
nicht nur besonders
schadstoffarm sein.
Auch wie es gewon-
nen, aufbereitet und
abgefiillt wird, spielt
eine Rolle. Damit nicht
genug, miissen je nach
Zertifizierung die
Quellgebiete so ge-
pflegt werden, dass
sie okologischen Richt-
linien entsprechen. An-
gesichts dieser hohen
Hurden sprudeln nur
wenige Wasser ins Bio-
Sortiment.
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Wasser ist Leben — eine alte
Weisheit. Entsprechend sorg-
faltig wird seine Qualitit tiber-
priift. Hierbei lassen sich zwei
Stufen unterscheiden: An ers-
ter Stelle stehen die staatli-
chen Vorgaben, dazu packen
Bio-Zertifizierungsstellen ei-
gene Kriterien darauf. Letztere
sprechen allerdings nicht das
letzte Wort beziiglich Quali-
tat. Auch wenn ein Mineral-
wasser nicht zertifiziert ist,
kann es hochsten Anforderun-
gen geniigen und sogar noch
weitere Pluspunkte mitbrin-
gen. Ein hoher Standard und
eine damit verbundene Aus-
zeichnung erhoht das Kun-
deninteresse. Entsprechend
erbittert ist das Ringen, wer
mit welcher Bezeichnung
werben darf.

Damit ein Produkt sich tber-
haupt Mineralwasser nennen

darf, muss es der deutschen

Mineral- und Tafelwasserver-

ordnung (Min/TafelWV) genti-

gen. Wichtige Ausziige aus ihr
sind:

O Mineralwasser miissen
einen gewissen Anteil
von Mineralien und Spu-
renelementen enthalten.
Es wird tberdies eine ,ur-
spriingliche Reinheit” ge-
fordert. Denn ansonsten
konnte man sogar Abwas-
ser so aufbereiten, dass es
den Schadstoff-Grenzwer-
ten genugt.

O Das Wasser muss frei von
Krankheitserregern sein.

O Entscheidend fiir ein Ge-
richtsurteil von 2021 ist
zudem: Das Abtrennen
von Eisen-, Mangan- und
Schwefelverbindungen
sowie Arsen darf nur
unter Verwendung von

Ozon erfolgen. Der
Grenzwert flir Arsen be-
tragt seit 1. Januar 2006
nun 0,01 Milligramm
Arsen pro Liter (davor:
0,005). Bio-Mineralwas-
ser halt sich an den alten,
niedrigeren Wert.

Mineralienarmes
Mineralwasser

Eine unvermutete Eigenschaft
von Mineralwasser ist, dass es
durchaus arm an Mineralstof-
fen sein darf. GemaR Anlage 6
der Mineral- und Tafelwasser-
verordnung gibt es drei Ge-
haltsstufen: Betragt der Mine-
ralstoffgehalt nicht mehr als
50 Milligramm pro Liter, wird
er als sehr gering erachtet, mit
500 Milligramm pro Liter gilt
er noch als gering, erst mit
1.500 Milligramm pro Liter
darf er als hoch bezeichnet
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Abfiillung bei der Rheinsberger Preuf3enqulle. Die Zertifizierung durch Bio-Mineralwasser e. V. bedingt, dass die Quellgebiete aktiv gepflegt werden.

werden. Wirde man nur die-
sen einen Faktor einbeziehen,
diirfte sich manches Leitungs-
als Mineralwasser bezeich-
nen.
Tatsachlich wirbt etwa La
Gioa mit einem sehr niedri-
gen Trockenrtickstand an Mi-
neralstoffen, namlich mit 19,3
Milligramm pro Liter. Es ge-
hore damit zu den leichtesten
Wissern Europas. Rein prak-
tisch gesehen ist dies fiir Tee-
trinker giinstig, denn
allzu hartes Wasser

(insbe-

sondere

solches

mit vie-

len

Calcium- und Magnesiumio-
nen) beeintrachtigt den Eigen-
geschmack des Tees.
La Gioa wirbt zudem damit,
dass mineralsalzarmes Wasser
den menschlichen Stoffwech-
sel unterstiitze. Es wiirde
Nahrstoffe effektiver in die
Zellen transportieren und
Stoffwechselabfallprodukte
aus dem Korper ausleiten. Die
Aussage lasst sich allerdings
nicht mit anerkannten wissen-
schaftlichen Methoden unter-
mauern.

Bio gleich
bestmog-
lich?

Die EU-Oko-
Verordnung
sieht Mine-
ralwasser ge-
nerell nicht

als Lebensmittel und enthalt

daher keine Bestimmungen

dazu. Infolgedessen kann
sich kein Mineralwasser mit
dem EU-Siegel schmiicken.

Anders Limonaden: Sie tragen

das Siegel, wenn landwirt-

schaftliche Produkte wie etwa

Orangen enthalten sind. Bio-

Mineralwasser darf man sich

nur nennen, wenn weitere

Vorgaben erfiillt sind:

O In einem Rechtstreit von
2012 definierte der Bun-
desgerichtshof,
dass es sich im
Hinblick auf
seine Gewin-
nung und seinen
Gehalt an Schad-
stoffen von nor-
malen Mineral-
wiassern abheben
miusse. Das sah
das Gericht bei

der Marke BioKfristall von
Neumarkter Lammsbrau,
einem Mitglied der Quali-
tatsgemeinschaft fiir Bio-
Mineralwasser e.V., als
gegeben an: Beispiels-
weise ldgen die von der
Qualitatsgemeinschaft
vorgeschriebenen Werte
far Nitrat und Nitrit er-
heblich unter den gesetz-
lich vorgeschriebenen
Grenzwerten. >



O Verboten wurde aller-
dings, dass Lammsbrau
sein Mineralwasser wei-
terhin mit einem eigenen
BiO-Mineralwasser-Zei-
chen etikettiert. Jedoch
diirfen Zertifizierungsstel-
len Kriterien dariiber fest-
legen, was ein Bio-Mine-
ralwasser ausmacht, und
es entsprechend deklarie-
ren. In Deutschland sind
dies die Qualitatsgemein-
schaft Bio-Mineralwasser
e. V. und das SGS Institut
Fresenius. In dem von
Bio-Mineralwasser e. V.
entwickelten Zertifizie-
rungssystem sahen die
Richter ,die Uberwa-
chung des Anforderungs-
kataloges fiir ,Biomineral-
wasser’ sichergestellt und
Richtlinien fiir Biomine-
ralwidsser entwickelt”.

a In einem weiteren Urteil
vom Mai 2021 wies das
Oberlandesgericht Frank-
furt/Main darauf hin, dass
ein Bio-Mineralwasser
nicht nur deutlich reiner
sein misse als herkomm-
liche Mineralwisser, son-
dern auch unbehandelt.
Eine Filterung, um die kri-
tische Schwelle fiir
Schadstoffe zu unter-
schreiten, sei nicht statt-
haft. Daher verbot das
Gericht die Bio-Zertifizie-
rung durch das SGS Insti-
tut Fresenius fir die
Marke Volvic (siehe
,Kampf ums Biowasser’).

O Ein entscheidender Unter-
schied zwischen den bei-
den Zertifizierungen be-
steht in Anforderungen,
die tiber das Produkt
selbst hinausgehen. Ein
wichtiges Kriterium fur
die Qualitatsgemeinschaft
Bio-Mineralwasser e. V.
ist eine nachhaltige Bo-
denpflege des Quellge-
biets. Wasser wird ahn-
lich wie eine Bodenfrucht
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ohne Gewahr auf Vollsténdigkeit

Anbieter Mineralwasser:
Zertifiziert von Bio-Mineral-
wasser e.V.

Homepage

Bad Diirrheimer Bio-Mineralwas-
ser

www.bad-duerrheimer.de

Carolinen Bio-Mineralwasser

www.carolinen.de

Ensinger Gourmet Bio-Mineral-
wasser

www.ensinger.de

Hoévelmann Rheinquell Urquell
Bio-Mineralwasser

www.urquell-bio.de

Labertaler Stephanie Brunnen
Bio-Mineralwasser

www.labertaler.de

Landpark Bio-Mineralwasser

www.landpark-bioquelle.de

Marienquelle Bissingen rieser Ur-
wasser

WWW.rieser-urwasser.de

Neumarkter Lammsbrau BioKris-
tal

www.lammsbraeu.de

Rheinsberger PreussenQuelle
Bio-Mineralwasser

www.preussenquelle.de

Untouched GmbH Untouched
National Park Water

www.untouched-water.com

Vilsa-Brunnen Otto Rodekohr
GmbH Vilsa Mineralwasser

www.vilsa.de

ohne Gewahr auf Vollsténdigkeit

weitere Mineralwasser-Anbieter

Homepage

Hoévelmann Felsensteiner
Medium

www.mineralquellen-hoevel-
mann.de

Hévelmann Rheinfels Quelle
Medium

www.mineralquellen-hoevel-
mann.de

Hornberger Lebensquell

www.hornberger-lebensquell.de

La Gioia

www.la-gioia.eu

Lauretana

www.lauretana.de

St. Leonhards

www.st-leonhards.de

St. Leonhards ist es wichtig, dass ihr Wasser ohne mechanischen Druck

gezapft wird.

Thomas Straub / St. Leonhards

betrachtet, woran sich die
Forderung anschlief3t,
,die natirliche Boden-
struktur und Zusammen-
setzung so zu pflegen,
dass Gefdhrdungen der
Wasserquellen verringert
und diese nachhaltig gesi-
chert werden.” Konkret
solle das abfiillende Un-
ternehmen systematisch
den Wasserschutz durch
okologischen Landbau
fordern, woflr entspre-
chende MalRnahmen ge-
nannt werden. Dagegen
fehlen beim SGS Institut
Fresenius genaue Krite-
rien beztiglich der Boden-
pflege, es soll nur ,mit
entsprechenden Mafnah-
men [...] der Schutz der
Mineralwasserressourcen
systematisch sichergestellt
und optimiert [werden].”
Wie eingangs erwahnt warten
manche Mineralwdsser mit
weiteren Qualititsmerkmalen
auf, ohne bio-zertifiziert zu
sein. Hornberger Lebensquell
medium etwa erhielt von der
Zeitschrift Oekotest die Note
,sehr gut’. In Ausgabe 6/2020
wurden insgesamt 99 Mine-
ralwasser Uberpriift, die Er-
gebnisse sind kostenlos unter
www.oekotest.de in der Ru-
brik ,Tests — Essen und Trin-
ken’ abrufbar. Laut Hornber-
ger Lebensquell
werde es vollig
unbehandelt



Anbieter Mineralwasser:
Zertifiziert vom SGS Institut
Fresenius

Homepage

Bad Vilbeler UrQuelle spritzig,
medium

www.hassia.com

Christinen spritzig, medium,
naturelle

www.christinen.de

Elisabethen Quelle pur, spritzig,
medium, sanft

www.elisabethenquelle.de

Gerolsteiner sprudel, medium,
naturell

www.gerolsteiner.de

Hassia sprudel, leicht, still

www.hassia.com

NaturQuelle medium

www.bio-naturquelle.de

Rosbacher klassisch, medium,
naturell

www.rosbacher.de

Volvic

www.volvic.de

abgefiillt, nur bei der Variante
medium komme nattrliche
Quellkohlensdure zum Ein-
satz.
Ahnliches gilt fiir die St. Leon-
hards-Quelle. Ohne Bio-Sie-
gel verdiente sich die Marke
St. Leonhards medium von
der Zeitschrift Oekotest die
Note ,sehr gut’. Als weiteres
Merkmal werden die Quell-
wasser von St. Leonhards,
Lauretana und La Gioa ohne
mechanischen Druck, also frei
flieRend gewonnen. Manche
Verbraucher sehen das Ab-
pumpen als nachteilig an, da
sich das Wasser aufgrund von
Druck in seiner Struktur ver-
andere.
Auch die Wittmannsthaler
Quelle Medium von Bad
Diirrheimer Mineralbrunnen
ist nicht bio-zertifi-

ziert. Nichtsdestotrotz erhielt

es von Oekotest die Note

,sehr gut’. Vom selben Her-

steller gibt es auBerdem das

Bad Diirrheimer Bio Mineral-

wasser. Es erhielt dieselbe

Note, nur tragt es eben Bio im
Namen.

Der Hersteller Hovelmann

wiederum kann neben seiner

Bio-Zertifizierung noch mit

einer internationalen Ge-

schmacks-Trophde glanzen.

Beim internationalen Quali-

tatswettbewerb Monde Se-

lection 2021 erhielt das Ur-

quell Bio-Mineralwasser die

Bewertung ,Gold’. Es wurde

von 80 Experten verkostet,

dazu flossen auch Laborunter-

suchungen, die Umwelt-

freundlichkeit der Verpackung

sowie der Informationsgehalt

der Etiketten in

die Bewertung

ein.  AuBer-

dem erhielten

zwei weitere

Marken des

Herstellers

in Oekotest

6/2020 die

Note ,sehr

gut’, nam-

lich Ho-

velmann

Felsenstei-

ner Me-

dium >

Pflanzliche Rohstoffe
seit 1920

Galke

Von Natur aus
bewahrt...

Bei Galke verbinden sich iber hundert Jahre Erfahrung

mit neuester Technologie. 5.800 Krduter, Heilkrduter,
Gewlirze, Tees, Friichte und pflanzliche Rohstoffe fithren
wirlagernd. Davon tiber 1.000 in Bio-Qualitdt. Sowie dessen
fachgerechte Be- und Verarbeitung. Einfach und jederzeit
auf galke.com bestellen.”

Alfred Galke GmbH \/\QE,CO
T+49.5327.86 81200 galke.com S Zz
]
< QY

*nur fiir gewerbliche Abnehmer
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ziert durch Bio-Mineralwasser
e.V. Zweitens erhielt sie in
praktisch allen Bereichen
Bestnoten: In der Oekotest
6/2020 schnitt das Vilsa Na-
turelle mit ,sehr gut’ ab,
ebenso das Vilsa Medium in
Oekotest  07/2020. Dem
schloss sich Stiftung Waren-
test 08/2020 bei Vilsa me-
dium bio an. Bei allen ber-
prifbaren Laborwerten kam
ein ,sehr gut’ heraus. Nur
beim sensorischen Test wurde
ein angeblicher Kunststoffge-
schmack festgestellt — verblif-
fenderweise bei der Version
in der Glasflasche. Dagegen
erhielt diejenige in der PET-
Flasche eine bessere Bewer-
tung.

Kampf ums
Bio-Wasser

Bad Diirrheimer ist durch Bio-Mineralwasser e. V. zertifiziert. Die damit veroundene Bodenpflege wird unter  Viele Verbraucher vertrauen
anderem in Landwirtschaftsschulungen in Zusammenarbeit mit Bioland vermittelt. einem Bio-Label, daher stellt

es einen erheblichen Wettbe-
und Hovelmann Rheinfels  Wie schwierig solche Tests  sich anhand der Marke Vilsa  werbsvorteil dar. Da jeder am
Quelle Medium. oft einzuschitzen sind, zeigt  Brunnen. Sie ist erstens zertifi- ~ Bio-Geschift — mitverdienen

Leichte Sufes
“doppelt bio!

NEU

ab August

b I
mineralwasser

Apfel-Brombeere
Zitrone-Minze

L

“im Vergleich zu marktiiblichen Limonaden mit 7% Zucker rheinperle-bio.de



will, ist die Kennzeichnung entsprechend
hart umkampft. Wie erwihnt werden sie
von zwei Zertifizierern, dem Bio-Mine-
ralwasser e. V. und dem SGS Institut Fre-
senius vergeben. lhre Qualitatsanspriiche
unterscheiden sich in einigen Punkten.
Knackpunkt fiir ein rechtskonformes Bio-
Siegel ist, auf welche Weise das Wasser
schadstoffarm gehalten wird. In ihren je-
weiligen Anforderungskatalogen listen
sowohl das Institut Fresenius als auch
Bio-Mineralwasser e. V. eine Obergrenze
fir Arsen von 0,005 Milligramm pro Liter
auf. Doch Bio-Mineralwasser e. V. legt
als unzulassig fest, mittels Ozon oder
Fluorid zu filtrieren, um unerwiinschte
Inhaltsstoffe zu entfernen. Dagegen setzt
der Hersteller Danone Mangansand ein,
um den Arsengehalt in seiner Marke Vol-
vic zu reduzieren.

Aus diesem Grund beurteilte das Ober-
landesgericht Frankfurt/Main eine Zerti-
fizierung durch das Institut Fresenius als
,Premiummineralwasser in Bio Qualitat’
als irrefihrend und verbot eine entspre-
chende Werbeaussage. Die Entschei-
dung ist nicht rechtskriftig, es kann eine
Revision begehrt werden. Diese Option
will Danone laut eigener Pressemeldung
auch nutzen.

Die beiden Zertifizierer weichen
zudem bezuglich des Nitrat-Gehalts ab,
der allerdings nicht Teil des Gerichts-
urteils war. Das Institut Fresenius setzt
als Nitrat-Obergrenze zehn Milligramm
pro Liter an, Bio-Mineralwasser e.V. for-
dert unter finf Milligramm pro Liter.
Zum Vergleich: Die Mineral- und Ta-
felwasserverordnung gibt seit 2008 im-
merhin maximal 50 Milligramm pro
Liter vor.

Die funf Milligramm pro Liter zeigen
eine bedeutsame Grenze an: Sie gelten
als Indikatorwert. Im Regelfall bildet er
das natiirliche Maximum und wird in der
Natur selten tiberschritten. Was dartiber
liegt, kommt beispielsweise durch kiinst-
liche Diingung. Der hohe Wert von 50
Milligramm pro Liter aus der Mineral-
und Tafelwasserverordnung ist unter an-
derem der Tatsache geschuldet, dass ihn
Leitungswasser mancherorts tiberschrei-
tet, was nur durch Verschnitt gedriickt
werden kann.

Als Fazit bleibt: Wer allein auf eine
Schadstoffobergrenze schaut, blendet die
Frage aus, wie sie erreicht wird. Die For-
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Bad Diirrheimer Légere enthalt nur wenig Kohlensaure.

derung nach urspriinglicher Reinheit bei
Nitrat schlieBt zumindest fiir Bio-Mine-
ralwasser eine chemische Filterung aus.
Neben den Inhaltsstoffen sowie Schad-
stoffarmut zeichnen hochwertige Bio-
Produkte aus, dass ihre Quellregion ein-
bezogen wird. Der dort geforderte und

geforderte okologische Landbau konkre-
tisiert den allzu oft schwammigen Begriff
der Nachhaltigkeit. Wer das bei der
Wahl seines Mineralwassers berticksich-
tigt, tut nicht nur sich selbst, sondern
auch der Umwelt etwas Gutes.

Dirk Hartmann

BAUERLICHE
ERZEUGERGEMEINSCHAFT
SCHWABISCH HALL

Einfach himmlisch...

diese neue Rohwurst-Range von der
Biuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall

Handwerklich und nach traditionellem Rezept hergestellt - nur
mit wertigen Zutaten und eigenen Naturgewiirzen, naturgereift —

ein unvergleichbar uriges Geschmackserlebnis!

Gentechnik
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Die Glut der Grill-
revolution ist entfacht

Verbraucher entdecken die Welt jenseits von preiswert und sattigend

Die Grill-Fans stehen in
den Startlochern: Die
neu gewonnene Frei-
heit nach diversen
Lock-Downs will mit
Wiirstchen und Bur-
gern gefeiert werden.
Allerdings gingen die
Veranderungen der
letzten Monate nicht
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spurlos an den Sorti-
menten voriiber. Eine
nunmehr joggende
und backende Nation
will gesunde, nachhal-
tige Alternativen auf
und unter dem Rost.
Hier kamen im letzten
Jahr einige Neuerun-
gen hinzu.

Der Fachmensch weil: Gutes
Fleisch erweist sich bei Fin-
gerdruck als fest und zeigt eine
feine Fettmarmorierung. Ob es
dazu noch Bio-Qualitdt be-
sitzt, verrat auf den ersten
Blick ein Bio-Siegel. Als wei-
tere Kennzeichnung fiihrten
im April 2019 Lebensmittel-
handler zusammen mit der Ini-
tiative Tierwohl ein einheitli-
ches, vierstufiges Kennzeich-
nungssystem ein. Es reicht von

Stufe 1 ,Stallhaltung’, die ge-
setzlichen Mindestanforderun-
gen entspricht, bis Stufe 4 ,Pre-
mium’, zu der unter anderem
Bio-Fleisch zahlt.

Die Kennzeichnungen findet
man auf abgepackten Fleisch-
produkten in den Markten von
Aldi, Rewe, Penny, Edeka,
Netto Marken-Discount, Kauf-
land und Lidl.

Vegane und vegetarische Al-
ternativen miissen heutzutage
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Grillspezialitdten der BESH sind Boston Butt und Dry-Aged Kotelett Tomahawk.

nicht mehr um einen Ni-
schenplatz auf dem Rost
kampfen oder gar eine eigene
Feuerstelle einfordern. Gerade
junge Menschen bestreiten
ihre Grill-Partys komplett mit
gebackenem  Kise, Tofu-
Wiirstchen und einigen tiber-
raschenden Pflanzenproduk-
ten.

Sowohl die Wurst- als auch
die Fleischlos-Fraktion kann
ihre jeweiligen Delikatessen
mit mannigfaltigen Solen,
Grillgewtirzen und Marinaden
toppen. Hier mildern indisch
oder mexikanisch inspirierte
Geschmacker das im vergan-
genen Jahr aufgestaute Fern-
weh. Wer nicht nur auf, son-
dern auch unter dem Rost
nachhaltige Produkte einset-
zen will, greift zu Grillkohle,
die moglichst umweltfreund-
lich hergestellt wurde.

Fleisch:
Spezialitaten,
VYollsortimente
oder regional

Der Fleischmarkt ist so vielfal-
tig wie die Moglichkeiten, ein
Rind zuzuschneiden. Die LFW
Ludwigsluster Fleisch und
Wourstspezialitaten etwa liefert
an den Lebensmitteleinzel-
und GrolRhandel, an Waren-
hauser, Discounter, Caterer
und die verarbeitende Indus-
trie. Fiir die Grillsaison erhal-
ten sie von der LFW Steakva-
ria-

tionen (Nacken- und Minuten-
Steaks), frische und gebriihte
Bratwurst sowie Burger.
Von Natur aus ist Fleisch frei
von Getreide-Gluten und von
Laktose, die in Milch vor-
kommt. Doch tiber Gewiirz-
mischungen und Panade kom-
men beide doch ins Endpro-
dukt. Daher weist die LFW
Ludwigsluster  ausdriicklich
darauf hin, dass die Fleischzu-
bereitungen frei von Gluten
und Laktose sind.
Der Thones Naturverbund
Niederrhein/Miiritz bietet eine
grolRe Palette an Grillwirsten
an. Zu den Klassikern zdhle
der Krautergriller. Dazu kom-
men Wiirstchen Nirnberger
Art (auch als Gefliigelwiirst-
chen) und Gefliigelgrillwurst.
Eher exotische Geschmicker
bedienen flinf weitere Spezia-
litaten: die Chili-Griller, BBQ
Grillwurst Cheese and Onion,
Grillwurst mit Datteln, Dorr-
pflaumen und Speck, frische
Rinderbratwurst mit Merguez-
Wiirzung und die Grillwurst
porco-e-limao mit einer brasi-
lianischen Wirzung.
Unter den 138 Fleischproduk-
ten nennt Thones als beson-
ders furr den Grill geeignet die
unterschiedlich gewiirzten Zu-
schnitte vom Schwein, etwa
Bauchscheiben, Spare Ribs
Nackensteaks und Lachs-
Steaks. Das Tier landet auch in
Form von GrillspieRen mit Pa-
prika und Zwiebeln auf dem
Teller. Vom Rind kommen die
Keulen-Steaks

und vom Gefliigel die ge-
wiirzte Hahnchenkeule, Chi-
cken Wings und Putenober-
keulen-Steaks.

Die Metzgerei Bio-Biihler be-
liefert Hersteller, Grolthandel,
Groldverbraucher und den
selbststandigen Einzelhandel
(SEH). Das Fleisch bezieht sie
von zirka 600 Landwirten, die
gemall den Richtlinien von
Bioland, Naturland und De-
meter produzieren. Dazu ge-
horen selbstverstandlich der
Verzicht auf Antibiotika und
artgerechte  Haltungsbedin-
gungen. Das umfangreiche
Vollsortiment enthdlt Rot-
fleisch, Gefltigel, saisonal
auch Gans und Ente, Briih-,
Koch-, Rohwurst, Schinken
und Convenience im Glas.
Rechtzeitig zur Grillsaison
stellt Bio-Buihler eine neue
Auswahl an Grillwirstchen
vor: Bio-Grillwurst Klassik,
Bio-Grillwurst Kase, Bio-Grill-
wurst Chili, Bio-Grillwurst 100
Prozent Rind, Bio-Grillwurst
100 Prozent Gefliigel und
einen Bio-Grillmix.

Einige Raritaten sind bei der
Bauerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwabisch Hall (BESH)
zu finden, etwa Flanksteak oder
Kachelfleisch  vom Schwi-
bisch-Hallischen Schwein und
vom Weiderind Boeuf de Ho-
henlohe. Speziell fiir den Grill
sind die Boeuf de Hohenlohe
Huiftsteaks in Knoblauch-Kriu-
ter-Pfeffer vorgesehen. So ge-
nannte Nierenzapfen erfor-
dern vom Metzger einiges Ge-
schick, um sie herauszulosen,

BESH.

weswegen sie ebenfalls selten
zu haben sind. Dasselbe gilt
fur das Picanha, ein Schwanz-
stiick, das in Knoblauch-Kriu-
ter-Pfeffer eingelegt ist. Dage-
gen sind Boston Butt (Schwei-
neschulter plus etwas
Nacken), Bauchscheiben in
Knoblauch-Kriuter-Pfeffer,
Halssteaks in Knoblauch-Krau-
ter-Pfeffer und das Dry-Aged
Kotelett Tomahawk schon fast
gebrauchlich.

Grillfleisch gibt es zudem als
SpieRe, etwa als Ochsen-,
Gyros- oder Flammspiels mit
Marinade. In anderer Form
kann man es als Rote Wurst,
rohe grobe Bratwurst, Rost-
bratwurst oder Bratwurst-
schnecken auf den Grillrost
legen. Die Produkte gibt es je
nachdem in Bioland-, Natur-
land- oder Demeter-Qualitat.
Zudem wurde der Anbauver-
band Ecoland gegriindet, der
neben Vorgaben der EU-Oko-
Verordnung eigene Richtlinien
vorgibt.

Wer eher regionale Anbieter
sucht, wird im Nordosten >
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Deutschlands bei Terra Natur
fiindig. Der Bio-GrolShandler
liefert von Sitid-Brandenburg
tiber Sachsen-Anhalt bis hoch
in den Norden auf die Insel
Riigen. Fast die Halfte der
Fleisch- und Wurstwaren be-
zieht die Firma aus der Re-
gion, etwa von der Biomanu-
faktur Havelland, Bobalis, Gut
Kerkow, Landgut Pretschen
und Brodowin. Dementspre-
chend gehoren zum grofen
Sortiment Schweinenacken,
Entrecote, Lammkoteletts (Bio-
manufaktur Havelland), Biif-
felgrillwurst (Bobalis), Hiuift-
und Nackensteak jeweils als
Barbecue und Barlauch sowie
Thymian-Bratwurst (Gut Ker-
kow), Kalbsbratwurst und
Kalbsknacker (Landgut Pret-
schen) sowie Brodowiner
Rindsbratwurst.

Im Westen Deutschlands ist
BIO-Fleisch NRW angesiedelt.
Uber 100 landwirtschaftliche
Betriebe aus Westfalen haben
sich in diesem grollen Erzeu-
gerzusammenschluss organi-
siert. Dementsprechend vielfal-
tig ist das Angebot: Von Lamm,
Rind und dem raren Benthei-
mer Schwein gibt es unter an-
derem Steak und Kottelets,
Bratwiirste und mariniertes
Grillgeflugel. Kunden in der
Region beliefert BIO-Fleisch
NRW mit eigenem Fuhrpark,
deutschlandweit zusammen
mit einer Kiihlspedition.

Gefliigel: Die zarte
VYersuchung

Ob weiles Fleisch gesiinder
als rotes ist, dartiber streitet die
Wissenschaft noch. Auf jeden
Fall ist es haufig zarter, und
landet aus diesem Grund gern
auf dem Rost. Ein Spezialist fir
Enten ist unter anderem Eier-
macher aus Oberosterreich,
der sie in Form von Filets,
Keule und Burger anbietet.
Seit 2020 gehort auch die vor-
gegarte ,Halbe Bio-Ente Sous
Vide’ zum Sortiment.
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Im Jahr 2014 entschied Eier-
macher, minnliche Kiiken
nicht zu toéten, sondern im
Projekt Bruderhahn mit aufzu-
ziehen. Bei einem Schlachtge-
wicht von rund 550 bis 600
Gramm darf es sich noch Stu-
benkiiken nennen, das grillfer-
tig frisch vakuumiert wird.
Vorrangig kleinerem Feder-
vieh widmet sich Bodin aus
Frankreich, etwa den Hiihn-
chen und Perlhiihnern. Letzte-
res kommt nur en gros auf den
Markt. Aus den Hithnern da-
gegen entstehen Gefliigel-
wirstchen, Hiahnchenschnit-
zel oder -Keule. Unter dem
Namen Le Picoreur (Der Pi-
cker) wandern sie in den Bio-
Fachhandel.

Fleischlose
Uberraschungen

Die Gesundheitswelle spuilt
zunehmend auch vegetarische
oder vegane Alternativen auf
die Grillroste. Die Gleichung
fleischlos gleich gesund gleich
Bio geht allerdings nicht
immer auf, wie jiingst Unter-
suchungen von Stiftung Wa-
rentest und Oko-Test aufdeck-
ten.

Stiftung Warentest widmete
sich in Ausgabe 5/2021 den
Veggie-Burgern, von denen
sich jedoch keiner die Note
,sehr gut’ verdiente. Fiinf Pro-
dukte erwiesen sich als auf-
fallig schadstoffbelastet, da-
runter sogar eines aus der Bio-
Abteilung: Schadstoffe in
kritischer Menge fanden sich
beim  Black-Bean-Cashew-
Burger vegan (Bio) von Alna-
tura, was ihm das Gesamtur-
teil ,befriedigend’ (Stiftung-
Warentest-Note: 3,5)
einbrachte. Immerhin die
Note 1,8 erhielt der Bratling
von Beyond Meat, doch fehlt
ihm ein Biozertifikat. Seine
Basis bildet Erbsenprotein,
mit 21 Inhaltsstoffen ist er
sehr stark verarbeitet. Man
sieht: Wer gesund, bio und

fleischlos kaufen will, muss
genau hinschauen.

Einige Veggie-Burger geniigen
den Anspriichen gesund und
bio zumindest auf gutem Ni-
veau. Der Jackfruit Burger von
Lotao erflllt erstens das Krite-
rium Bio. Zweitens gab ihm
die Stiftung Warentest 5/2021
beziiglich Schadstoffen ein
,gut’ (Note 2,5). Seine Grund-
lage ist die nordindische Jack-
frucht, die mit pflanzlichen
Proteinen versetzt und ge-
wiirzt wird. Ebenfalls aus Jack-
friichten bestehen Produkte
des Hersteller Jacky F. Sie
kommen aus kontrolliert bio-
logischem Anbau, wurden je-
doch noch nicht von Oeko-
Test oder Stiftung Warentest
geprift. Allerdings kauft man
mit ihnen kein bratfertiges Pro-
dukt: Die Jackfrucht-Schnetzel
von Pulled Jackfruit BBQ Style
etwa miussen erst zu Burgern
geformt werden. Zumindest
als Beilage kann man fertig zu-
bereitete Salate reichen, die an
Fleisch-, Herings- oder Hahn-
chensalat erinnern, obwohl sie
auf Jackfrucht-Basis hergestellt
sind.

Die Ausgabe der Oko-Test
6/2021 mit dem Thema ,ge-
sund Grillen’ brachte ein ahn-
lich erntichterndes Fazit wie
das von Stiftung Warentest:
Immerhin 18 Testobjekte
waren mit gesdttigten Mine-
ral6lkohlenwasserstoffen
(MOSH) verunreinigt, vier
davon in gemaR Oko-Test
,stark erhohter’ Menge.
Unter 20 veganen und
vegetarischen Bratwiirs-

ten bekam nur die ve-

gane Algen-Bratwurst

von Viva Maris die

Note ,sehr gut’. Mehrheitlich
besteht sie laut Hersteller aus
Zutaten in Bio-Qualitat. Die
Algen wachsen in Aquakultu-
ren oder wild im Nordatlantik.
Wiéhrend viele Hersteller ver-
suchen, den  Fleischge-
schmack zu imitieren, setzt
Bunte Burger auf Gemiise, das
auch danach schmecken darf.
Die Bratlinge Boom Jack BBQ
und Superheropaddy bestehen
zu zirka 70 Prozent daraus
und sind zudem gluten-, soja-
und palmolfrei. Der Superhe-
ropaddy ist nicht zu verwech-
seln mit dem Super Hero Bur-
ger der Firma Wheaty, der aus
Weizeneiweils besteht. Er er-
hielt von der Stiftung Waren-
test die Note 2,5.

Der heifle Tipp:
Kéase

Wer Kise grillen will, bendtigt

eine Konsistenz jenseits von

broselig oder zerfliekend. Die

Mittelmeerkiiche  bescherte

Vegetariern den Grillkase Hal-

loumi. So darf aber seit April

2021 in der EU nur noch Kase

aus Zypern genannt werden,

alles andere quietscht bald nur

noch unter Namen wie Ofen-
kase zwischen den Zahnen.

Auch Frischkidse aus der

Schweiz gart problemlos in

der Gluthitze. Die

Ziger Frisch-

kise AG hat

schon  langer

einen Bio Brat-

kase im Sorti-

ment, den es

in den Vari-

anten Barbe-

cue und Pro-

vencal gibt.

Neu dazu



kamen ein Bio Bratkdse Burger
in denselben Geschmacks-
richtungen und ein Bio Hal-
loumi aus Kuhmilch. Der
muss freilich aufgrund der EU-
Regelung bis Oktober 2021
umbenannt werden. In der
Ubergangsphase kommt er als
Bio Halloumi Zyros in den
Handel, danach nur als Bio
Zyros.

Aus Schaf- und Ziegenmilch
hergestellt ist der ,bio verde
original griechische Brat-und
Grillkase’ der Isana NaturFein-
kost. Aus Kuhmilch wiederum
ist deren Crostello Brat- &
Grillkase hergestellt, den Ore-
gano, Rosmarin und Thymian
geschmacklich verfeinern.

Trocken und
fliissig wiirzen

Ob vegan, vegetarisch oder
fleischlich — bei allen Fraktio-
nen gesellen sich Gewiirze,
Marinaden und Sofen in Bio-
Qualitat dazu. Wer ganz auf
der sicheren Seite sein will,
achtetet darauf, dass etwa der
Pfeffer fair gehandelt ist.

Ein riesiges Angebot steht
beim Traditionsunternehmen
Miinchner Kindl bereit, samt-
liche Produkte sind aus zertifi-
ziert biologischem Anbau.
Grillfreunde, die einen rauchi-
gen Geschmack bevorzugen,
greifen beispielsweise zur Dirty
Harry famous BBQ Sauce. Exo-
tische Gewiirze bereichern die
Miinchner Kindl Salsa Sauce,
die Mango Curry Sauce, die
Chili Sauce und die Asia Sauce.
Eine klassische Sorte ist etwa
der Dijon Senf. Mit dem Bier
Senf, Grill- und Fondue Senf,
Honig Senf oder Apfel Meer-
rettich Senf bringt man tber-
dies eine breite Geschmacks-
vielfalt auf den Teller.
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ohne Gewahr auf Vollstandigkeit

Anbieter Grillfleisch

Homepage

Bauerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwaébisch Hall AG

www.besh.de

Bio-Biihler www.bio-buehler.de
BIO-Fleisch NRW www.biofleisch-nrw.de
Bodin www.bodinbio.fr
Eiermacher www.eiermacher.at

LFW Ludwigsluster Fleisch und
Wurstspezialitdten

www.Ifw-ludwigslust.de

Terra Natur

www.terra-natur.com

Thénes Naturverbund Nieder-
rhein/Miritz

www.naturverbund.de

ohne Gewahr auf Vollstandigkeit

Anbieter vegetarisch/vegan

Homepage

Bunte Burger

www.bunteburgerfoods.de

Isana NaturFeinkost

www.isana.de

Jacky F www.jackyf.com
Lotao www.lotao.com
Viva Maris www.viva-maris.de
Wheaty www.wheaty.de

Zlger Frischkase

www.frischkaese.ch

ohne Gewahr auf Volistandigkeit

Anbieter Wiirzen

Homepage

Ankerkraut

www.ankerkraut.de

Emils Bio-Manufaktur

www.emils.com

Genief3ermanufactur

www.die-
geniessermanufactur.de

Minchner Kindl

www.muenchner-kindl-senf.de

ohne Gewahr auf Vollstandigkeit

Anbieter Grillkohle

Homepage

Nero www.nero-grillen.de
OlioBric www.oliobric.com
RebenGlut www.rebenglut.de

Da SoBen gern mit Zucker
dem Gaumen schmeicheln,
betont Emils Bio-Manufaktur,
dass die ihrigen weniger oder
zumeist gar keinen raffinierten
Zucker enthalten. Dazu gehort
die neue vegane Burger- und
Sandwichcreme, die zudem
ohne Verdickungsmittel, Zu-
satzstoffe, Citronensiure, He-
feextrakt Gluten und Lactose
auskommt. Gleiches gilt fur
Emils smoked Ketchup, red-
Curry Ketchup, und tomaten-
tomaten Ketchup.

Zum regularen mittelscharfen
Senf gesellt sich nun der neue
smoked BBQ Senf. Wer als
Veganer bislang auf Mayon-
naise verzichten musste oder

die eierlosen Alternativen zu
lasch fand: die vegane
Mayo + Knoblauch, vegane
Mayo + Zitrone sowie eine ve-
gane Remoulade versprechen
intensivere  Geschmacksno-
ten.

Seit 2007 gibt es die Genie-
Bermanufactur in Wiirzburg.
Nachdem die beiden Griinder
die Zusatzstoffe in einer durch-
schnittlichen Thai-Paste tiber-
priift hatten, beschlossen sie,
Wirzpasten in Bio-Qualitét
herzustellen. Heraus kam
unter anderem ein Grillge-
wiirz-Duo mit den Kompo-
nenten Hdhnchenwiirzpaste
und Gewidirzchilipaste, die
man selbst mischen kann. Die

GrillsoBe Hotspot ist ange-
nehm scharf mit einer Krduter-
note.

Aus Hamburg kommen die
Gewdtirzmischungen von An-
kerkraut. In Bio-Qualitat gibt
es die orientalischen Mischun-
gen ,Kebab by Ali Glingor-
mus’ oder ,Vadouvan by Ali
Gingormis’. Seit kurzem rei-
hen sich auch eigene Grillsau-
cen ins Bio-Sortiment von An-
kerkraut ein, die Grill und
Steak Sauce sowie die Burger
Sauce.

Holz-, Mais- und
Olivenkohle

Das nachhaltige Finish bildet
die Grillkohle. In diesem Be-
reich steht die Marke Nero
ganz weit vorn, allein schon
weil es das einzige Produkt
aus heimischen Hartholz ist,
das ein Bio-Siegel — genauer
ein Naturland-Siegel — ziert.
Der Konkurrent OlioBric ist
aus Olivenkernen hergestellt,
und entspricht immerhin dem
Eco Management and Audit
Scheme (EMAS) entsprechend
EU-Verordnung. Die Basis be-
steht aus Rickstanden, die
beim Pressen von Oliven an-
fallen. Daraus formt OlioBric
Grillbriketts, die frei von gifti-
gen Zusatzstoffen wie Braun-
kohle oder Teer sind.
Auch fiir RebenGlut muss kein
Baum sterben, denn hierfiir
werden die Holzreste aus
Weinbergen recycelt. Laut An-
bieter entziinden sie sich auf-
grund  ihrer  Trockenheit
schnell und ohne chemische
Hilfsmittel.
Grillen ist geradezu zu einem
Lebensgefiihl geworden. Das
liegt nicht zuletzt an der wie-
dergewonnen Freiheit, Freun-
de und Nachbarn zu treffen.
Dariiber hinaus entscheiden
sich immer mehr Kunden,
nachhaltige Zutaten in Bio-
Qualitat zu kaufen. Der Markt
dafiir ist bereit.

Dirk Hartmann
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Die SDGs weltweit in
die Regionen bringen

Hohenlohe sendet Aufbruchssignal beim IV. World Organic Forum

Akademie Schloss Kirchberg

Rudolf Biihler bei seinem Impulsvortrag lber die Bedeutung der UN-

SDG-Regionen

Vom 16. bis 18. Méarz
trafen sich Uber 200
Teilnehmer aus der
ganzen Welt digital
zum IV. World Organic
Forum 2021, initiiert
von der Stiftung Haus
der Bauern — Akade-

mie Schloss Kirchberg.

Unter dem Motto ,Lo-
calizing SDGs - Crea-
ting a Network of Sus-
tainable Development
Goal Regions’ disku-
tierten Politiker, Wis-
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senschaftler und Ak-
teure aus der Zivilge-
sellschaft dariber, wie
die UN-Nachhaltig-
keitsziele (SDGs) in
landlichen Regionen in
die Praxis umgesetzt
werden koénnen.

,Es geht um nichts anderes als
um die Zukunft unseres Pla-
neten”, appellierte Rudolf
Biihler, Vorsitzender der Stif-
tung Haus der Bauern, zu Be-
ginn des Kongresses an das di-
gitale Publikum. Es sei an der
Zeit, endlich zu handeln und

die globalen Klimaziele auf
den Boden zu bringen. Dies
gehe nur mit Hilfe von regio-
nalen Leuchttiirmen — sowohl
im Norden als auch im Stiden.
Ingolf Dietrich, Beauftragter
fir nachhaltige Entwicklungs-
ziele am Bundesministerium
fir wirtschaftliche Zusam-
menarbeit und Entwicklung
(BMZ), gab nach funf Jahren
Agenda 2030 einen Uberblick
tber den Stand der Umset-
zung. Noch deutliche Defizite
sieht er im Bereich der sozia-
len Ungleichheit, der Um-
weltzerstorung, der Bekamp-
fung von Hunger und Klima-
wandel sowie im Erhalt von
Biodiversitat. Daftir sei der
Anteil von extremer Armut be-
reits deutlich gesunken.

In Deutschland ist die Nach-
haltigkeitsstrategie Grundlage
fur die Umsetzung der 17
SDGs. Hier gebe es schon
Fortschritte in Bezug auf er-
neuerbare Energien, aber
noch ein Defizit im Ausbau
des Okolandbaus. Auch die
EU-Kommission arbeite nach
einem etwas zogerlichen Start
aktuell an einem Konzept fiir
die Umsetzung auf EU-Ebene.
Fiir eine Herausforderung halt
Dietrich die Komplexitat der
Agenda. Um sie erfolgreich
umsetzen zu konnen, gelte es
zu fokussieren und zu priori-
sieren. Auch mussten die Po-
litiken noch effizienter und
das offentliche Bewusstsein
erhoht werden. Fur die Finan-
zierung seien jahrlich Billio-
nen an US-Dollars notig. Ille-
gale Abflisse aus Entwick-

lungslandern, die aktuell lei-
der zehn Mal so hoch seien
wie die eigentlichen Entwick-
lungsgelder, missten besser
unterbunden werden.

Koalition
der Willigen
und Aufklarung 2.0

In einem Dialog der Genera-
tionen pladierten  Sophia
Bachmann, UN-Jugenddele-
gierte fir Nachhaltige Ent-
wicklung, und Ernst Ulrich
von Weizsacker, Ehrenprasi-
dent des Club of Rome, fiir
eine Aufklarung 2.0. Eine
Mehrheit fir den Klimaschutz
und eine langfristige nachhal-
tige Entwicklung erreiche man
nur tber Bildung und Uber
Selbstwirksamkeitserfahrun-
gen, so Bachmann. ,Eine ge-
sunde Gesellschaft braucht
eine gesunde Umwelt”, wes-
halb soziale und 6kologische
Fragen  zusammengedacht
werden miussten. ,Wir brau-
chen mehr Balance ... zwi-
schen Mensch und Natur,
kurz- und langfristig, 6ffentlich
und privat’, erkliarte von
Weizsacker.

Bachmann wiinscht sich vor
allem mehr internationale Soli-
daritat und eine kritische Selbst-
reflexion des globalen Nordens,
der seinen Konsum einschran-
ken miisse. Die Zielwerte der
deutschen Nachhaltigkeitsstra-
tegie halt sie nicht fir ausrei-
chend, um die SDGs umzuset-
zen. AuBerdem fehle eine 6f-
fentliche Selbstverpflichtung der
Regierung zur Strategie.



JJe groBer das wirtschaftliche
Wachstum, desto schlimmer
fur die Natur”, stellte von
Weizsicker fest. Deshalb
mussten Preise die okologi-
sche Wahrheit sagen und die
Klimazerstérung teuer wer-
den. Weil Deutschland den
Wandel nicht im Alleingang
schaffen konne, fordert er eine
,Koalition der Willigen”.

Agrarokologie als
Zukunftskonzept

Als vielversprechenden Weg
in eine nachhaltige Zukunft
stellte Markus Wolter von Mi-
sereor die Agrarokologie vor,
die neben der landwirtschaft-
lichen Produktion auch so-
ziale und Marktfragen in den
Vordergrund riickt und so
einen ganzheitlichen Ansatz
biete. Laut Studien lieBen sich
mit ihrer Hilfe sowohl positive
Auswirkungen auf das Ein-
kommen als auch fiir die Pro-
duktivitat erzielen. Wahrend
eine kapitalintensive Land-
wirtschaft Arbeitsrechte ver-
letze und durch ihre Energie-
bilanz ineffizient sei, habe
sich das Kleinbauerntum als
am effizientesten herausge-
stellt.

,'Bottom up’ kann man am
meisten bewegen”, ist Wolter
tberzeugt. Als erfolgreiches
Beispiel nannte er das Masi-
pag-Netzwerk auf den Philip-
pinen. Mit 50.000 Mitgliedern
- vorrangig Kleinbauern, aber
auch  Wissenschaftler und
NGOs — macht sich Masipag
fur einen vielfdltigen 6kologi-
schen Anbau ohne Gentech-
nik und Pestizide stark und
hat zu diesem Zweck bereits
mehrere tausend Sorten Reis-
Saatgut fur unterschiedliche
Bedingungen gesammelt.
,Der grofte Gegenwind zur
Agrarokologie kommt von der
Agrarindustrie”, erklarte José
Graziano da Silva, ehemaliger
Generaldirektor der Erndh-
rungs- und Landwirtschaftsor-

ganisation der Vereinten Na-
tionen (FAO). Auch die gro-
Ben Spender seien mehr auf
die Griine Revolution fokus-
siert, etwa die Prazisionsland-
wirtschaft. Dabei seien agrar-
okologische Praktiken essen-
tiel, um die Ziele der
Farm-to-Fork-Strategie zu er-
reichen. Progressive Regie-
rungen, Wissenschaftler und
die Zivilgesellschaft missten
hierfiir noch besser kooperie-
ren.

»Alle Regionen
sind eingeladen.”

Eine wichtige Rolle soll die Zi-
vilgesellschaft beim UN-Gip-
fel Gber Lebensmittelsysteme
im Herbst 2021 spielen, an
dessen Vorbereitung Martin
Frick maBgeblich beteiligt ist.
,Je armer die Leute, desto
schwerer sind sie fur politi-
sche Partizipation zu errei-
chen”, bedauerte Frick. Des-
halb versuche man, den Gip-
fel fur Bauernvertreter und
indigene Volker bewusst zu
offnen. Ziel sei etwa, die Wi-
derstandsfahigkeit der Land-
wirtschaft zu starken und
einen sicheren Zugang zu ge-
sunden Lebensmitteln zu ge-
wahrleisten.

Entwicklungshilfe,
Vernetzung und
Bildung

Dass die SDGs in vielen Re-
gionen und Projekten bereits
weltweit erfolgreich umge-
setzt werden, zeigte sich am
zweiten Kongresstag des
World  Organic  Forums.
IFOAM Asien-Prasident Zeji-
ang Zhou stellte sein Projekt
Asian Local Governments for
Organic Agriculture (ALGOA)
vor. Die 2013 initiierte Alli-
anz von Kommunalregierun-
gen mit Sitz in Stidkorea um-
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fasst bereits 254 Mitglieder in
15 Landern. Uber Wissens-
austausch, Bildungspro-
gramme und die Schaffung
einer kritischen Masse will sie
die Politik bei der Entwick-
lung des Okolandbaus unter-
stitzen.

In der indischen Region Ke-
rala engagiert sich die NGO
Wayanad Social Service So-
ciety (WSSS) fur Kleinbauern,
Frauen, Kinder und die indi-
gene Bevolkerung. Der feh-
lenden Hygieneversorgung
auf dem Land tritt sie mit
Wassermanagementsyste-
men, Regenwasserauffangan-
lagen und Toilettenbau ent-
gegen. 1999 hat sie mit dem
Biolandbau begonnen und
mittlerweile tausende Gem{-
segarten fir arme Familien
aufgezogen.

Das ehrgeizige Ziel, in 40 Jah-
ren 100 Prozent Bio fiir Agyp-
ten zu erreichen, verfolgt die
Initiative SEKEM, unter deren
Schirm mittlerweile mehrere
Unternehmen und Verbinde
etabliert wurden. Griinder
Ibrahim  Abouleish  baute
1977 in der agyptischen
Wiiste nahe Kairo mit Metho-
den der bio-dynamischen
Landwirtschaft eine nachhal-
tige Gemeinschaft auf. Mit der
Heliopolis-Universitat  fir
nachhaltige Entwicklung hat
SEKEM 2012 auch die Griin-
dung eines internationalen
Kompetenzzentrums fiir ge-
sellschaftliche Transformation
angestolen.

Um dieselbe Zeit entstand im
brasilianischen Bundesstaat
Rio Grande do Sul eine Uni-
versitat der Kleinbauern und
Landlosen — die Universidade
Federal da Fronteira Sul
(UFFS). Mit ihrer Hilfe soll der
Abhangigkeit von Pestiziden
und Verschuldung der Klein-
bauern entgegengewirkt und
die Agrarokologie gefordert
werden. Landwirte sind Teil
des Universitatsrats und wir-

ken als Protagonisten bei der
Wissensentwicklung  selbst
mit.
,Wir haben gelernt, dass wir
holistische Ansatze brau-
chen, die Hygiene und Bil-
dung miteinbeziehen”, er-
klarte Christel Weller-Molon-
gua von der Deutschen
Gesellschaft fur Internatio-
nale Zusammenarbeit (GlZ).
Die agrarokologische Trans-
formation sei ein solcher An-
satz, da sie Erndahrungssys-
teme ganzheitlich betrachte
und ein kontinuierliches Ler-
nen ermogliche. In der Ent-
wicklungszusammenarbeit
sollten ,bottom up’ und ,top
down’ verbunden und auch
politische Rahmenbedingun-
gen verandert werden.
Es misse ein Ende haben,
dass falsche Praktiken sub-
ventioniert werden, betonte
Hans R. Herren, Prisident des
Millennium Instituts. Méach-
tige Lobbygruppen stiinden
der Agrarwende entgegen.
Aber auch viele Entwick-
lungsorganisationen investier-
ten noch in alte Strukturen.
Stattdessen miisse mehr Geld
in Forschung, Entwicklung
und praktische Umsetzung
der agrarokologischen Trans-
formation flieRen.
Zum Abschluss des Forums
gab Rudolf Biihler den Start-
schuss fiir ein Netzwerk aus
SDG-Regionen. Der geplante
Arbeitskreis soll Wissen fir
den globalen Agrarwandel vo-
ranbringen und umsetzen.
,Alle Regionen sind eingela-
den, sich dieser Initiative an-
zuschlieRen”, rief Bihler auf.
Gefragt seien sowohl Univer-
sitaiten und Think Tanks als
auch Leuchtturmprojekte, die
Best Practices verbreiten kon-
nen. Als nachster Schritt ist ge-
plant, eine Homepage zu ge-
stalten, auf der die internatio-
nalen Regionen vertreten
sind.

Lena Renner
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Pflanzliche
Ernahrung
forcieren

Mit der Veroffentlichung
eines Positionspapiers
im Friihjahr 2021 will
die Assoziation 6kolo-
gischer Lebensmittel-
hersteller e.V. (A6L) das
Thema ,pflanzliche Er-
nahrung’ starker in den
Fokus der Verbandsar-
beit riicken. Denn der
Verband sieht in der
pflanzlichen Bewegung
einen Schliisselaspekt
fiir die notwendige Er-
nahrungswende hin zu
mehr Nachhaltigkeit und
ganzheitlicher Gesund-
heit.

Geht es um moderne und
nachhaltige Erndhrung, fokus-
siert sich die offentliche De-
batte haufig auf Einzelaspekte
wie den Nahrwert oder den
CO2-Fulabdruck von Lebens-
mitteln. Damit werden aber so-
wohl die Komplexitit von Er-
ndhrungsstilen aufen vor ge-
lassen, als auch die Heraus-
forderungen, die eine Transfor-
mation der Erndhrungswirt-
schaft mit sich bringt. Beides
kann nur mit einem Wandel
der Erndhrungsgewohnheiten
einhergehen. Das bereits er-
wahnte Positionspapier bezieht
dazu Stellung und gibt Hand-
lungsempfehlungen fiir die
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Transformation der Ernéh-
rung.

,Deutschland, wie es
isst’: Damit beschiftigt

sich der Erndhrungsbe-
richt 2021 des Bundes-
ministerium fir Erndh-
rung und Landwirtschaft
(BMEL) und stellt in einer Um-
frage fest, dass der Anteil an
Befragten, die sich vegetarisch
erndhren, gegeniiber dem
Vorjahr von fuinf auf zehn Pro-
zent, und der Anteil der Ve-
ganer*innen von ein auf zwei
Prozent gestiegen ist. Organi-
sationen wie ProVeg Deutsch-
land e.V. kommen in ihren
Umfragen sogar zu weitaus
hoheren Zahlen. Sie alle zei-
gen deutlich, dass es sich bei
der Bewegung hin zu mehr
pflanzlicher Erndhrung nicht
mehr bloB um einen kurzfris-
tigen Trend, sondern um
einen echten Wandel der Er-
ndhrungsgewohnheiten han-
delt. Die Griinde fiir eine Er-
ndhrungsumstellung sind laut
Befragung sowohl die Ge-
sundheit als auch Tierwohl
sowie Ge-
schmack und Neugier. Auf die
Frage ,Was essen wir morgen’
setzen 85 Prozent der Befrag-
ten darauf, weniger Fleisch zu
essen.

Dariiber hinaus zeigt der Be-
richt die hohen gesellschaftli-
chen Erwartungen an die
Landwirtschaft. Neben der
Verringerung gesundheitsbe-
lastender Emissionen und
dem Umstieg auf umwelt-

und  Umwelt

schonende Methoden stehen
Qualitat und eine artgerechte
Tierhaltung im Fokus der Be-
fragten. Das sind Bediirfnisse,
die sich nicht allein durch
eine Erndahrungsumstellung
auf pflanzliche Produkte be-
friedigen lassen. Vielmehr
kann aus Sicht der AGL nur
eine konsequente Umstellung
der Landwirtschaft auf okolo-
gischen Landbau in Kombina-

tion mit einer tberwiegend
pflanzlichen Erndhrung diese
Ziele erreichen.

Welche MalBnahmen kénnen
sich daraus ergeben? Das hat
die Assoziation dkologischer
Lebensmittelhersteller in
ihrem Positionspapier heraus-
gestellt. Neben einer Betrach-
tung der gesetzlichen Rege-
lungen hinsichtlich der Forde-
rung alternativer Erndhrungs-
stile sollten MaRnahmen zur
Erreichung ,wahrer Preise’ er-
griffen, die Forschung ausge-
baut und eine europaweite
Kampagne zum Wandel der
Erndhrungsumgebung initiiert
sowie Im- und Export neu be-
trachtet werden.

Insbesondere die gesetzli-
chen Hirden bei der Ver-
marktung pflanzlicher Pro-
dukte sind seit Jahren im
Fokus der AGL. So unterliegen
beispielsweise  pflanzliche
Milchalternativen nicht nur
kennzeichnungsseitigen Ein-
schrankungen durch die
Milchverordnung, sondern
auch steuerlichen Nachteilen
im Rahmen der Umsatz-
steuer. Auch im vergangenen
Jahr hat es auf europdischer
Ebene mit den Anderungsan-
tragen 165 und 171 weitere
Bemiihungen gegeben, die

Anlehnung an tierische Pro-
dukte zu unterbinden, die
sich jedoch nicht durchge-
setzt haben. Die Lebensmit-
telhersteller betonen, dass
auch bestehende Hiirden sys-
tematisch abzubauen sind
und die Gesetzgebung so
strukturiert werden muss,
dass diese das gesellschaftlich
gewiinschte Ziel der Transfor-
mation der Erndhrungsstile
hin zu mehr pflanzlichen Le-
bensmitteln fordert. Um den
Markt an die Anforderungen
einer nachhaltigeren Wirt-
schaft anzupassen, sollen da-
riber hinaus die Kosten fir
bisher externalisierte Effekte,
wie die Produktionsauswir-
kungen auf natirliche,
menschliche und soziale Ka-
pitale, erfasst und bepreist
werden. Eine Kostenzuord-
nung, die sich am Verursa-
cher orientiert, und andere
Steuerungsmechanismen ein-
schlieBlich Besteuerung miis-
sen unter Nachhaltigkeits-
aspekten tberdacht und an-
gepasst werden, um die
wahren Preise der Lebensmit-
telproduktion transparent zu
machen. Der sich aus Ver-
braucherbefragungen  wie
dem Ernahrungsbericht des
BMEL ergebene Wille der
Verbraucher*innen hin zu
einem Wandel der Erndh-
rungsgewohnheiten ~ muss
durch konsequente Transpa-
renz in Hinblick auf die Aus-
wirkungen unserer Erndhrung
unterstiitzt werden.
Eine europaweite Kampagne
zu den positiven Konsequen-
zen pflanzlicher Erndghrung in
Bioqualitat kann die Erndh-
rungsumgebungen verandern
und dabei helfen, die richtige
Kaufentscheidung zu treffen.
Essentiell ist jedoch, das Er-
nahrungssystem ganzheitlich
zu betrachten. Hier bietet der
okologische Landbau bereits
einen starken Ansatz.
Matthias Beuger



Die Anuga 2021
stellt sich vor

Die Ernahrung andert sich
und damit auch die kommende Anuga

Das Leitthema der
Anuga 2021 lautet
Jransform‘, was die
Pressekonferenz am
12. Mai prazisierte: Es
geht vorrangig um den
Wandel in der Ernah-
rung. Hier stehen zwei
Megatrends im Fokus:
Gesundheit und Nach-
haltigkeit. Der dritte
Megatrend ,Digitalisie-
rung’ betrifft die
Messe selbst — sie ist
als analog-digitale Hy-
brid-Veranstaltung ge-
plant.

Oliver Frese, Chief Operating
Officer (COO) der Koeln-
messe, erlauterte das Leitthema
,Transform’: Ein globaler Wan-
del sei notwendig, genauer
eine nachhaltige Erndhrungs-
wende. Diese zeige sich ins-
besondere im Bio-Segment.
Hier rage als Sonderschau der
Anuga Organic Market hervor,
in dem mehr als 1.500 Bio-Pro-
dukte vorgestellt werden sol-
len.

Als einen Motor der Transfor-
mation nannte Frese die Co-
rona-Pandemie. Sie habe die
Menschen dazu veranlasst,
mehr selbst zu kochen und
sich gestinder zu ernahren.
Das Thema ,Gesundheit’

stellte  dementsprechend
Franz-Martin Rausch, Haupt-
geschéftsfihrer  Bundesver-
band des Deutschen Lebens-
mittelhandels (BVLH), heraus.
Da Produkte zunehmend we-
niger Fett und Zucker enthiel-
ten, andere sich auch der Ge-
schmack - hier misse der
Verbraucher mitziehen. Zu-
dem wies er auf den sinken-
den  Fleischkonsum  hin.
Daher kommen bei der
Anuga 2021 neue Formate an
den Start, etwa alternative
Fleischproteine (Stichwort zel-
lulares Fleisch) und pflanzen-
basierte Erndhrung.

Hybride Anuga

Die Anuga 2021 soll als ,Hy-
brid Trade Fair Experience’
Teilnehmer und Besucher
rund um die Welt erreichen.

Dies ist eine Folge der Co-

rona-Pandemie und kénnte in

Zukunft die Strahlkraft der

Messe erweitern. Oliver Frese

erlauterte das Konzept ge-

nauer:

O Produkte werden auch an
digitalen Messestanden
prasentiert.

O Veranstaltungen kénnen
auf virtuellen Biihnen ver-
folgt werden.

Q In einem Kommunikati-
ons-Center kénne man
sich vielfaltig treffen, etwa
mit Video-, Audio-Konfe-
renzen und Text-Chat
oder in virtuellen Konfe-
renzraumen.

O Ein virtuelles Messe-Café

dient zum Kennenlernen
und Verabreden.

Die personliche Prasenz auf
der Anuga sei noch immer
wichtig, um Geschiftsfreunde
zu treffen, Kontakte zu kniip-
fen und Lebensmittel senso-
risch zu erleben. Um das zu
ermoglichen, wurden Hygie-
nekonzepte ausgearbeitet. Es
gebe nun breitere Gange, Ab-
standsregeln und eine digitale
Registrierung. Die Besucher-
strome sollten damit so ge-
lenkt werden, dass sie entzerrt
werden.

Hier schaltete sich Karl Weh-
ner hinzu, Managing Director
der Alibaba Group  fiir
Deutschland, Schweiz, Oster-
reich, mittel- und osteuropai-
sche Lander, Turkei. Er erldu-
terte das hohere Niveau der
Digitalisierung in China. Bei-
spielsweise verbanden Live-
Streamings mit Kochkursen
die Moglichkeit, Produkte
etwa von Nestle und anderen
Firmen direkt einzukaufen.
Da sich China schneller von
der Pandemie erholt habe,
wiirden die chinesischen Kon-
sumenten den ,new retail’,
also ,neuen Einzelhandel’
stark nutzen. Die an Ali Pay
angeschlossenen  Freshippo
stores etwa wiirden 60 Pro-
zent aller Verkdufe online ab-
wickeln.

Oliver Frese bezog dies auf
die Anuga zuriick, die als hy-
bride Veranstaltung eine He-
rausforderung darstelle.
Indem sie das Erlebnis ins

Anuga | Messe €<

Netz verlangere, konne sie
moglicherweise (ber das
ganze Jahr hinweg, statt wie
sonst nur alle zwei Jahre, pra-
sent sein.

Der grofie Bogen

Den gesellschaftlichen Wan-
del in Bezug auf Nahrungs-
mittel stellte Daniel Anthes
vor, Diplom-Wirtschaftsgeo-
graph und Berater des Zu-
kunftsinstituts Frankfurt am
Main. Da er sich direkt im
Essen spiegele, veranschau-
lichte er die Zukunft mittels
einer Banane: lhre Kurven-
form verlauft wie in Diagram-
men des menschengemach-
ten Klimawandels und des ex-
ponentiellen Wachstums bei
Food-Innovationen. Die Frucht
selbst steht mitten in der Pro-
blematik von Monokulturen:
Da 94 Prozent des Anbaus
aus einer Sorte besteht, nimmt
eine momentane Pilzerkran-
kung bedrohliche AusmaRe
an. Abschliefend zitierte er
Bill Gates mit den Worten
,Food is ripe for reinvention’,
also ,Essen ist bereit fir eine
Neuerfindung’.
Als Treiber fiir Food-Innova-
tionen machte Anthes Avant-
gardisten aus, die einen Er-
nahrungsstil vorlebten, und so
Produkte in den Mainstream
brachten. Beispiele wiren die
Tendenz von regional zu ,bru-
tal lokal” und die personali-
sierte Erndhrung auf der Basis
einer Genom-Analyse.

Dirk Hartmann
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Transformation:
Seit Jahrzehnten
der Bio-Markenkern

Bio auf der Anuga 2021 — Sonderschau Organic Market und Organic Forum

Koelnmesse

Vegan, von Anfang an im Biosortiment, ist als Trend im Mainstream eingezogen. Dazu gehdren vor allem auch
frische Pflanzen im Obst + Gemiuise-Regal, deren Bio-Vielfalt im Anuga Organic Market gezeigt wird.

Gesundheit und Nachhaltig-
keit wachsen in den Kopfen
der Verbraucher weiter zu-
sammen. Tierwohl und vegane
Erndghrung und vieles mehr
— Biothemen seit Bio-Pionier-
zeiten — entfalten eine enorme
Zugkraft. Wenn weniger, dafiir
hochwertiges Fleisch, zucker-
und alkoholfreie Getranke
oder Superfood — auch heimi-
sches — dann bitte in Bioquali-
tat. Das kommt im Mainstream
besser an, es verspricht tber
den Trend hinaus Nachhaltig-
keit, den neuen Begriff fir
Okologie. Und heute will fast
jeder das Klima retten.

Die Steigerungsraten der Bio-
markte bewegen die Biopro-
duzenten aller Linder. Die
neuen politischen Bio-Zielset-
zungen setzen in Erstaunen.
Mancherorts sind 100 Prozent
Bio angepeilt — ein Umstand,
der vor 20 Monaten auf dem
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Anuga Organic Forum noch
als Utopie empfunden wurde.
Europa will 25, Bayern 30 Pro-
zent Bio-Anteil erreichen und
die aktuelle Bundesregierung
20.

Auch das Anuga Organic
Forum 2021 wiirdigt die Trans-
formationkraft von Bio/Or-
ganic und stellt sie weltweit in
den Mittelpunkt der Lebens-
mittelbranche.

Mit Renate Kiinast fing im Jahr
2001 alles an. Bio sollte auf der
Anuga zuerst ein Plitzchen fin-
den, wurde dann jedoch die
dauerhafteste Erfolgsstory bis
heute. Oliver Frese, Chief
Operating Officer (COO) der
Koelnmesse, hat das so ausge-
driickt: Ein Wandel sei seit der
letzten Anuga vor zwei Jahren
sichtbar, der sich besonders im
Bio-Segment gezeigt habe.
Wihrend der Pandemie hitten
die Menschen daheim mehr

gekocht. Aullerdem seien re-
gionale und 6kologische The-
men wichtiger geworden. Als
herausragende Sonderschau
stelle der Anuga Organic Mar-
ket 1.500 Bio-Produkte vor,
was weiter ausgebaut werde.
Die Anuga hat Anfang des vor-
letzten Jahrzehnts Trendthe-
men in den organisatorischen
Aufbau integriert. Bio war mit
dabei. So wurden alle Anuga
Aussteller in den Anmeldefor-
mularen nach ihren Bioange-
boten gefragt. Zuletzt — im Jahr
2019 — waren das tiber 2.200
von rund 7.500 Teilnehmern.
Erstmals ist Bio/Organic im Jahr
2021 nicht mehr Teil der
Anuga Trendthemen. Bio ist
allgemeiner Bestandteil der
Anuga-Messe geworden und
wird in den Warengruppen als
eigenes Segment erfasst.

2019 wurde ein frisches Bio-
Vollsortiment gezeigt: Fleisch-

waren, Wurst, Kdse, ein du-
Berst  abwechslungsreiches
Obst und Gemiuise-Angebot
mit tiber 60 verschiedenen Ar-
tikeln fiir den LEH, eine Back-
station mit franzésischem Ba-
guette und Croissants, ein Bio-
Kaffee, und ein Vollsortiment
von TK, Mopro, Seitan, Tofu-
und Fleischersatzprodukten
tiber Getranke — Wein, Bier,
Limonaden, Sifte bis hin zu
exotischen Smoothies und ge-
sunden Getrankeneuheiten —
StiBwaren, ein umfangreiches
Trockensortiment von Nudeln,
Feinkost, Kbrnern, Mehlen und
Aufstrichen aller Art, Friih-
stlickscerealien, sowie Sport-
lernahrung und vieles mehr.
Als absoluter Renner stand da
eine vollstandige Unverpackt-
Station.
Der Besucherzuspruch war,
dem Zeitgeist entsprechend,
absolut auf einem Hohepunkt
angekommen.
The Show must go on — trotz
oder auch wegen der Pande-
mie. Unter Coronavorschriften,
mit Abstand halten und Sicher-
heitscheck wird es die Sonder-
schau in diesem Anuga-Jahr
geben. Und das Anuga Or-
ganic Forum. Letzteres wird di-
gital live ausgestrahlt und fin-
det erstmals Zuspruch rund um
den Erdball. Man muss also
nicht vor Ort sein, um die Bot-
schaften zu horen — die Welt-
gemeinschaft der Lebensmit-
telbranche wird die Bio-Markt-
entwicklung digital verfolgen.
Erich Margrander



BoB Lieferantenverzeichnis

Herzberger Backerei
GmbH
Hermann-Muth Stra3e
36039 Fulda

Tel: 0661 104700
www.herzberger.com

Mestemacher -

The lifestyle bakery
Am Anger 16

33332 Giitersloh
www.mestemacher.de

Roggenvollkornbrote und
Westfalischer Pumpernickel
von Mestemacher sind bal-
laststoffreich, aus dem vol-
len Korn gebacken und ein
wertvoller Energietrager
ohne Konservierungsstoffe.

Mestemacher engagiert
sich seit 2001 mit sozialen
Engagements fiir die
Gleichstellung von Frau und
Mann und die Vereinbarkeit
von Beruf und Familie.

BIERMANUFAKTUR
ENGEL GmbH & Co.
KG

Haller Straf3e 29 >

B2B-Lieferantenverzeichnis

74564 Crailsheim
Tel: 07951/9193-0
Fax: 07951/9193-30
www.engelbier.de

LEIMER KG

83278 Traunstein
Tel: 0861 7091-0
mailbox@leimer.de

Semmelbrdsel und
-wirfel, Croutons uvm.
auch in Naturland- und
Bioland-Qualitat.

EIS-Zauberei W.
Brasch e.K.
Kurt-Tucholsky-Str. 36
16831 Rheinsberg
Tel: 033931-7240
inffo@eiszauberei.de
www.eiszauberei.de

Lienig Wildfrucht-
verarbeitung GmbH
Markische Str. 66
15806 Zossen

Tel: 03377 328-0
Fax: 03377 328-115
www.Lienig.com

Preise pro Ausgabe

4,80 Euro pro mm bei 32mm Spaltenbreite - Grundeintrag bis 6 Zeilen = 96 Euro

Beispiele:

Grundeintrag + Signet 10mm = 144 Euro
Grundeintrag + Signet 20mm = 192 Euro
Grundeintrag + Signet 10mm + Texteintrag 15mm = 216 Euro
Grundeintrag + Signet 10mm + Texteintrag 30mm = 288 Euro

livQ AG

81737 Munchen

Tel: 08923514910
www.livQ.de

Fermentierte Produkte:
Bio-Essenz und flissige
Bierhefe, laktosefrei,
vegan, Immunsystem,
B-Vitamine, Darmpflege,
eigene Herstellung.

Qualrﬁg
% Yortrauen

Ph. Seyfried Gewiirz-
miihle GmbH & Co.
KG

Lagerstrasse 11

68169 Mannheim

Tel: 0621/32898 99-0
Fax: 0621/317753
E-Mail: info@seyma.de
www.seyma.de

Hochwertige Gewiirz-
komponenten und kom-
plette Wirzsysteme — von
der Rohwarenbeschaf-
fung bis hin zur Entwick-
lung moderner und indivi-
dueller Produktkonzepte.

Kreuzweg 6

92557 Weiding

Tel: 09674 1376 >
Fax: 09674 8675

info@wurdies.de
www.wurdies.de

Krauter und Gewirze

auch viele Mischungen
auf Wunsch nach Ihrer
Rezeptur.

Gebriider JEHMLICH
GmbH

01683 Nossen

Tel: 07951/9193-0
Fax: 07951/9193-30
www.jehmlich.info

Muihlen und Feinmahlsys-
teme fiir Superfoods, Ol-
presskuchen, Zuckerar-

ten, Salze, Gewiirze. An-
lagen in GMP-Ausflihrung.

Herbert Kluth GmbH
& Co. KG

24558 Henstedt-
Ulzburg
info@kluth.com
www.kluth.com

Tel: 04193 966 20

Das BIOFARM-Sortiment
umfasst neben Nussker-
nen, Trockenfriichten
u.Saaten auch sechs
Snack-Produkte wie den
,Cashew Cranberry Mix
1508“ sowie veredelte
Knabbereien wie den

,Salz Nuss Mix 150 g“. >

Mit diesem Angebot
empfiehlt sich BIOFARM
dem Handel auch als Bio-
Erganzung im Snack-
Regal. BIOFARM ist die
Bio-Marke von KLUTH,
dem norddeutschen Spe-
zialisten fir hochwertige
Naturkost.

Krauter Mix GmbH
Wiesentheider Str. 4
97355 Abtswind

Tel: 09383 2040
info@kraeuter-mix.de
www.kraeuter-mix.de

Luftgetrocknete Krauter,
Gemiise und Gewilirze fir
Lebensmittel, Arzneien,
Tee, Extrakte, Spirituosen
und Tiernahrung.

TrustFood GmbH
Holzstr. 5

80469 Munchen

Tel.: 089 5404246-0
www.CHOCQLATE.com

Ordern Sie fiir vier Ausgaben pro Jahr zum giinstigen Preis:
Auflage mind. 20 TSD Exemplare.

Kleinanzeigen:

Spaltenbreite 32 mm

90mm Hoéhe=432 Euro
75mm Héhe =360 Euro
65mm Hohe=312 Euro

alle Preise zzgl. 19% MwsSt.

Nr. 108 bioPress 65



Schnitzer

Eat oat,
feel good

Mit Hafer aktiv in
den Tag starten!

Die Brotchen mit knackigen Bio-Haferflocken
schmecken schon kernig-mild.

Mit einem Haferanteil von 27% sind die
Haferbrétchen zudem reich an Ballaststoffen
sowie laktosefrei und ohne Palmal.

Preis: Panini Active Oat,
180g, 2,49 Euro

www.schnitzer.eu

eecesscscsesesscscsesecscscsesssscsesessssesens

AlmaWin

Verpackungen
werden noch griiner

Die Vorteile der vier neuen umweltfreundlichen &
ressourcenschonenden Graskartons von AlmaWin
liegen auf der Hand:

Weniger Wasserverbrauch, Energie- & CO2-Einspa-
rung und weniger Prozesschemikalien gegeniiber
Frischfaser- und auch Recycling-Karton.

Die Faltschachteln bestehen zu 30% aus Gras
und sind zu 100% recyclingfahig.

* AlmaWin Spul- & Waschmaschinenreiniger
* AlmaWin Sauerstoffbleiche

* Klar Bio-Entkalker

* Klar Fleckensalz

www.almawin.de
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»» Produktvorsteliung |

Ziiger

Vegetarischer Grillgenuss

Der vegetarische Bratkdse mit einer feinen Krauter-
Marinade ist eine grofartige Grillidee fiir alle, die
sich mehr Vielfalt auf dem Rost wiinschen.

Und der positive Nebeneffekt:
Neben dem reinen Gaumenschmaus ist Bratkase
auch eine wertvoll-natirliche Eiweissquelle.

Direkt aus der Packung auf den Grill oder in die
Pfanne, kurz anbraten und geniessen!

www.frischkaese.ch
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Munz

Munz Swiss Organic
Genuss pur, nachhaltig gut

Die neuen Schweizer Bio-Schokoladen
aus natirlichen, fair gehandelten Zutaten.

Sechs einzigartige Rezepturen aus traditionellem
Schweizer Confiseriehandwerk sorgen fiir
nachhaltigen Schokoladengenuss.

* 100% klimaneutral

¢ Ohne Palmél und ohne Soja

* Nachhaltig verpackt in einem ressourcen-
schonenden Graskarton

UVP: 2.99 — 2.49 pro Tafel (100g)

www.munz.ch/bio
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Anzeigen

La Gioia

La Gioia —

Quelle der Freude
Natiirliches
Mineralwasser
ohne Kohlensaure

Mit nur 19,3mg/I Trockenriickstand z&hlt La Gioia -
Quelle der Freude zu den leichtesten und reinsten
Wassern der Welt.

Das Bergquellwasser aus einer artesischen Quelle
im Piemont ist besonders lebendig und herrlich
weich im Geschmack. Hervorragende Werte unter-
stitzen Gesundheit, Vitalitdt und Lebensfreude.

Die ideale Begleitung bei Trink- und Fastenkuren.
Exklusiv fur Biofachhandel und Reformhaus.

UVP 0,89 Euro
Inhalt: 1L

WWW.|B-SIOIB.€U
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Yogi Tea

Eine Revolution fiir das
Teeregal — Lebe den Moment
mit Choice

Ab August bietet die neue Premium-Marke Choice
eine Kollektion von insgesamt 14 hochkaratigen
Teesorten (Premium Schwarztees, Griintees und
Kréutertees).

Die Premium-Tees bestehen aus 100% Bio-Zutaten,
sind frei von Aromen und Rainforest Alliance
zertifiziert.

Cacao Orange ist eine einzigartige Kombination
aus handverlesenem Schwarztee und edlem
Kakao, verfeinert mit einer zarten Orangennote
fir einen intensiven, verwoéhnenden Geschmack.

UVP: 3,49 Euro



Die einen nennen es

LEITVERSCHWENDUNG

Svegfalt

Man braucht viel, ganz viel Geduld, um

Bio-Kaffee anzubauen. Thn von Hand zu
pfliicken, zu verlesen. Und ganz sanft
11 Minuten zu rdsten. Aber es lohnt
sich: feinste Arabicas, Espressi oder
Single Origins — unverschémt lecker und

Fairtrade zertifiziert.

MOUNT HAGEN.
Kaffee fur Fortgeschrittene.

YogiTea 109/2021
: Abonnement ...

bioPress Verlag KG
Abo-Verwaltung

chhm'ére(n) Schulstr. 10

zum 74927 Eschelbronn
nachst- Press Tel.06226 95110
moglichen ) cp . duk Fax 06226 40047
Termin: Fac ur Naturprodukte E-mail: post@biopress.de

www.biopress.de

Nutzen Sie als bioPress-Abonnent auch die digitale bioPress-Plattform
im Internet: www.bioPress.de mit annahernd 8.000 Texten im Archiv.
: Der Preis versteht sich inclusive der gesetzlichen Mehrwertsteuer und
Der Tee fur alle, die Neues der Versandkosten. Lieferung und Rechnung bitte an die unten an-
entdecken wollen. gegebene Adresse. Das Abonnement verldngert sich jeweils um
: ein weiteres Jahr, wenn es nicht spatestens 6 Wochen vor Ende des

Ein klassischer Chai mit einem Twist. Die suBliche, . . .
laufenden Kalenderjahres gekiindigt wird.

leicht rostige Note der Maca-Pflanze gibt diesem

Tee eine spannende Dynamik. .
Jahresbezugspreis

Eine késtliche, energiespendende Mischung mit 30,00 € (4 Ausgaben) Achtung!

den Superfoods Maca und Guarana kombiniert (Nur) bei Auslands-Abonnements

mit Chai-Gewdirzen — fir ein vollmundiges und : betragt der Jahresbezugspreis 30 €€zu-
komplexes Geschmackserlebnis und einen Ihr 'ﬂ' zlglich Porto. Au3erhalb der EU zuziiglich
energiegeladenen Tag. : direkter (06926) 10 €€Bankgeblihren. Bitte geben Sie die
Lass dich von dieser exotischen Mischung : Abo- 1 95110 gewiinschte Auslands-Versandart an:

dazu einladen, Neues zu entdecken. : Draht Fax 40047 [ normale Post + 8- € € [ Luftpost + 95~ € €

UVP: 3,29 Euro
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