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Liebe Leserinnen, liebe Leser.

Nachhaltigkeit und Transformation scheinen
zwei gerade erfundene Begriffe zu sein. Sie
werden in der 6ffentlichen Diskussion an allen
moglichen Stellen eingesetzt. Bereits in den
60er und 70er Jahren waren sie jedoch schon
die Triebfedern fiir einige — noch wenige Hip-
pies oder AuBenseiter, die bereits erkannt hat-
ten, welche Brisanz in den Begriffen steckt.
Okologie wurde transformiert in den Begriff
Nachhaltigkeit. Warum? Vielleicht weil die
Okologisierung vom Zeitgeist als unumgzng-
lich gesetzt zu werden scheint. Und die Oko-
Gegner nicht auf die bereits besetzte Begriff-
lichkeit setzen wollen? Und ganz aktuell wird
transformiert auf Teufel komm raus. Allerdings
eher in schonen Reden und weniger in der
Realitét.

Okologischer Landbau ist der Inbegriff von
Transformation: Weg von der Umweltzersto-
rung bei der Lebensmittelerzeugung, weg vom
Raubbau an der Natur, weg von mit Agroche-
mie gedopten Lebensmitteln, hin zu gesunder
Erndhrung. Weg von Versklavung durch das
Kapital, hin zu fairem Handel und das nicht
nur im viel beschworenen Suden. Auch un-
sere Bauern brauchen diese Fairness. Und
sogar die Verbraucher im Lande.

Frei von Zusatzstoffen, Zucker und schlechten
Fetten, ehrliche und doch bezahlbare Lebens-
mittel, dafiir Vielfalt (der Natur) leben, und
damit Geschmack und Bekommlichkeit als
Grundlage fur ein Leben in Gesundheit,
Wohlfiihlen, Fitness und Leistungskraft.

Die EU baut den Bauern eine Briicke. Agro-
chemie-Einsatz zu reduzieren soll sich lohnen.
Der vollstandige Verzicht bleibt schwierig?
Klar, Transformation ist nicht so schnell zu
haben wie eine Geburtstagstorte vom Bécker.
Selbst mit Geld ist Okolandbau nicht einfach
so zu kaufen. Da missen die Képfe transfor-
miert werden. Umdenken ist angesagt. Mut
gefragt. Aber auch Hindernisse beiseite zu rau-
men! Denn die etablierten Strukturen wehren
sich, teilweise in perfider Form.

Da wird ein Vegetarier-Bund umorganisiert zu
einem Verein fuir Veganer und der wird gleich
europdisch, ja gar international aufgestellt. Mit
Deutschland und Polen voran. Die Nieder-
lander sind dabei, Stidafrika, Spanien, England
und die USA, wer weils warum. Die Franzo-
sen fehlen, und auch die ltaliener, Belgier,
Danen und Osterreicher — alles Lander mit
einer gehobenen Esskultur.

Im Programm findet sich dann eine Kampagne
gegen Tierleid. Denkt ein Sternekoch bei
Vegan nicht an Gemiise, Getreide und Krau-
ter, Nusse und Obst? Ware das Vorgehen

Editorial €«

gegen Tierleid nicht die Aufgabe der Bauern,
die sich fiir das Leiden verantwortlich zeich-
nen, vielleicht unterstiitzt von der Politik?
Traut man den Bauern nicht zu, sich zu trans-
formieren hin zu umweltvertraglicher Tierhal-
tung? Oder ware es einfach zu teuer, das in die
Massen von Stillen investierte Geld zu erset-
zen? Da scheint es einfacher, an der Realitit
vorbei etwas Neues zu erfinden.
Der Markt verlangt billiges Fleisch, das jeden
Tag fiir alle bezahlbar verfiigbar ist? Da fiigt es
sich gut, dass die Wissenschaft — wie so oft
ohne Technikfolgenabschatzung — in die Bio-
technologie auf Zellebene vorgedrungen und
beispielsweise aus einer einzigen Rinderzelle
in einem Bioreaktor mit einer Ndhrlosung aus
Zucker, Aminosauren und weiteren Zutaten
kiinstliches Billigfleisch zu erzeugen in der
Lage ist.
Kunstfleisch also fiir die Massen kommt in Zu-
kunft billig aus dem Reaktor. Und die Konsu-
menten scheinen das zu akzeptieren, so neue-
ste erste Umfragen. Gefragt wurden freilich
junge Leute, deren Geschmack und Essbe-
wusstsein noch unausgereift zu sein scheint,
und die auch das noch nicht im Handel be-
findliche neue Billigfleisch gar nicht kennen
konnen! Also erstmal Akzeptanz herstellen
und dann abfiittern mit Substanzen, die aus
den Bioreaktoren vom Pharmakonzern Merck
oder von Nestlé stammen.
Bauern braucht es dann keine mehr. Das eine
Rind fiir die Zellentnahmne findet sich spater
vielleicht wild laufend im Wald wieder? Tiere
werden uberfliissig. Da muss dann auch kein
Lebensraum mehr mit ihnen geteilt werden.
Okolandbau trifft auf konventionelle Bauern,
die Nachteile befiirchten und Bio allenfalls als
Premiumfleisch akzeptieren wollen. Bio soll
schon in der Nische fiir Gutbetuchte bleiben.
So auch das Signal der Griinen Politik! Der-
weil etabliert sich die wirkliche Gefahr ganz
woanders. Und wer auf Fleisch verzichten will
und tiber gentigend Mittel verfiigt, kauft sich
aus pflanzlichen Rohstoffen hergestellte
Fleischersatzprodukte, die teurer sind als Bil-
ligfleisch.
Die Kosten fiir Feldfriichte fiir Milliarden Men-
schen kénnten schon heute im Zuge der Pan-
demie zu teuer werden. Allein die Transporte
schlagen aktuell mit bis zu vierfachen Kosten
zu Buche, wenn Rohstoffe von weit her geholt
werden mussen. Bioreaktoren werden ver-
brauchernah installiert. Verglichen damit
waren die Horrovisionen aus dem letzten Jahr-
hundert harmlos.

Erich Margrander

Herausgeber
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Rostocker E-Center mit viel Bio im hohen Norden

Im E-Center Warnow Park sorgt ein junger Kaufmann fiir frischen Wind. 15 Prozent Bio, eine grofe
Frische-Vielfalt und eigene Bio-Welt sind bereits geboten. Doch das Sortiment soll weiter wachsen und
als Erlebnis prasentiert noch mehr Kunden erreichen.
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Schlemmen auf Belgisch
Bio in Belgien wéchst — in Nachfrage und Angebot. Flamische Hersteller bereichern den Bio-Markt
mit belgischen Spezialitaten und innovativen Produkten.

Spekulatius — nicht nur fiir Weihnachten
Das Traditionsunternehmen Vermeiren Princeps liefert Spekulatius in Premium-Qualitét.

Ein Kuchen fiir die Ewigkeit
Besten belgischen Gewiirzkuchen will der Familienbetrieb Vondelmolen nach Deutschland
bringen. Hier ist das vielseitige Gebédck noch wenig bekannt.

Bio-Bier aus eigenem Hopfen
Umgeben von eigenen Hopfen-Feldern produziert die junge Brauerei De Plukker aromatisches
Craft-Bier aus verschiedenen Hopfen-Sorten.

Ein Challenger mit Bio-Schokolade
The Belgian Chocolate liefert belgische Schokolade in die ganze Welt. Jetzt gibt es auch Bio-Tafeln.

Kokosnuss — gesund und lecker
Innovative Kokosnussaufstriche und mehr produziert der flamische Bio-Hersteller Kaskade.

22 Von Lupinen-Burger zu Hanf-Tempeh
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Pflanzliche Fleischersatzprodukte in Fiille stellt das Bio-Unternehmen De Hobbit her.

Heidelbeersaft vom Strauch in die Flasche
Bien Bio! baut zahlreiche Beerensorten an — und verarbeitet sie zu fruchtigen Marmeladen und
Saften, Smoothies und erfrischenden Tees.

Transformation in Aktion
Dénemark ist weltweit Bio-Vorbild und hat den gréten Bio-Marktanteil. Verantwortlich sind gute
Netzwerke und wirksame, politische Mallnahmen.

Baconista mit Leidenschaft
Hausgeraucherten Gourmet-Speck verkauft @mands Bacon in seiner Gastro-Lounge in Hadersleben.

Von Grasmilch zu Mitsommerkéase
Die Bio-Molkerei Thise bietet eine innovative Produktvielfalt. Ihr Nordseekise ist bereits in
Deutschland beliebt, doch es gibt noch viel mehr zu entdecken.

Bio-Qualitat aus dem Eichenfass
Getranke von Limo bis Bier sind im Angebot des danischen Bio-Unternehmens Naturfrisk. Auch
Whisky-Liebhaber kommen auf ihre Kosten.

Innovation aus Erbsenmehl
Das danische Startup Organic Plant Protein liefert Pflanzenproteine einer neuen Qualitat: mit
fleischdhnlicher Struktur, ohne Chemie und ohne Zusatzstoffe.

- Markt
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Darjeeling Tee wird Bio
Osterreich: Supermarktkiufe zu elf Prozent Bio

Okologische Tierhaltung steigt stetig
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Sortimente<<<

Von Bruderhdhnchen bis Bauernsalami
Bio-Fleisch und -Wurst ist gefragt wie nie.

Backmischungen und Aufbackware
Bio-Aufstriche siif8 und herzhaft

Mit sauberem Gewissen

Oko-Wasch-, Putz- und Reinigungsmittel sind wirkungs-
voll, haut- und umweltvertraglich.

Erndhrung/Erndhrungsstil

Frei von Ungesundem?

Free From-Produkte sind beliebt — und fiir Menschen
mit Unvertraglichkeiten essentiell. Viele Bio-Hersteller
bedienen den Verzicht auf Gluten, Laktose, Zusatzstoffe
und Zucker mit innovativen Artikeln.

Erndhrungswunder Pilze

Nachhaltigkeit<<<

Fleischalternativen im Vergleich
Mit Pfand und QR-Code gegen Einweg-Abfall

Verband<<<

Das ProOrg Projekt

Die Assoziation 6kologischer Lebensmittelhersteller
arbeitet an einem Praxisleitfaden fiir Bio-Verarbeiter.

Kongress<<<

Erfolge und Bausteine von Bio in Europa

Beim European Organic Congress standen die Aktivita-
ten der EU fiir den Okolandbau im Fokus.

Klimafreundliche Ernahrungswirtschaft — Wege
in die Zukunft

Die IV. Oko-Marketingtage werden ganz im Zeichen
der Ernahrungswende stehen.

Messe<<<

Biihne fiir Bio auf der Anuga
Der Anuga Organic Market prasentiert Bio von Startups,
Pionieren und internationalen Herstellern.

Anuga Organic Forum 2021
Natexpo 2021: Die neuesten Biotrends in Paris

News <<<

B2B Lieferantenverzeichnis

Produktvorstellung<<<

Koelnmesse GmbH, Harald Fleissner
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Jugendherbergen in Bayern
weiten Bio-Verpflegung aus

Sicherheit im Fokus:
30. Symposium findet 2022 statt

Die Jubilaumsveranstaltung zum Symposium Feines Essen + Trinken
wird erst im Friihsommer 2022 stattfinden. Die Veranstalter reagieren
damit auf die aktuelle Pandemie-Situation, die eine sichere Prognose
fiir eine Durchfiihrung der eigentlich fiir Oktober geplanten Veran-
staltung nicht zulasse. Fuir den neuen Termin wiirden derzeitig ver-
schiedene Standortoptionen gepriift.

iStock Photo / Monkey Business Images

Eine

Erlebniswelt

Bio-Schaukadserei Wiggensbach
erhalt Forderbescheid

Im HEUGarta sollen

rischen Staatsminis-

Seit dem 1. Juli konnen sich
Jugendherbergsbesucher in
Bayern (iber ein groleres
Bio-Angebot freuen: Eier,
Milch, Butter, Quark, Jo-
ghurt und Apfel werden jetzt
ausschlielBlich mit Bio-Siegel
angeboten. Damit wird die
bereits vor zwei Jahren ein-

gefiihrte Bio-Produktpalette
— bestehend aus Reis, Nu-
deln, Briihe, Honig, Kaffee,
Tee und Mdisli — deutlich er-
weitert. Zeitgleich wurden
Pilotprojekte fiir eine kom-
plette Umstellung des Ge-
miise- und Salat-Sortiments
initiiert.

mit Schaukiiche
und  Verkaufsriu-
men fir bio-regio-
nale Produkte soll
auf dem Firmenge-
lande der Bio-
Schaukaserei Wig-
gensbach entstehen.

die Bio-Fleisch-Spe-
zialitaiten der Wei-
deschuss.bio GmbH
sowie bio-regionale
Kase- und Milchpro-
dukte erlebnisorien-
tiert dargeboten
werden. Vom Baye-

terium fir Erndh-
rung, Landwirt-
schaft und Forsten
erhielt das Allgduer
Unternehmen dafiir
jetzt Fordergelder in
Hoéhe von 200.000
Euro.

Tuttofood mit Innovationen und Parthermessen

Vom 22. bis zum 26. Ok-
tober 6ffnen auf der Fiera
Milano die Lebensmittel-
Fachmesse  Tuttofood
und die Gastronomie-

Ausstellung HostMilano
ihre Pforten. Gemeinsam
erwarten die beiden Mes-
sen rund 1.800 Aussteller
aus 40 Landern. Uber

1.000 Veranstaltungen
sollen den Fachbesu-
chern die Moglichkeit
bieten, neues Wissen zu
erwerben und Kontakte

zu knipfen. Auch die
Meat-Tech, Fachmesse
fir Fleischverarbeitung,
wird dieses Jahr mit im
Boot sein.

Projekt fordert Bio-Nachfrage
und regionale Wertschopfung

Mit dem neuen Projekt ,Bio

Wegen

hohen Glyphosat-

Schadensersatz
fir Glyphosat im Honig?

tember

in der Gemeinschaftsverpfle-
gung’ mochte das Ministe-
rium fir Erndhrung, Landli-
chen Raum und Verbrau-
cherschutz in Baden-Wiirt-
temberg dem Ziel von 30 bis

40 Prozent Okolandbau bis 2030 niher kommen. Rund 40
Kantinen, Caterer und Mensen in sechs Bio-Musterregionen
werden durch Coachings und Workshops dabei untersttitzt, ihr
bio-regionales Speisenangebot auszubauen und die Liefer-
strukturen zu verbessern. Die ersten Auftaktveranstaltungen

fanden im Mai und im Juli statt.

Riickstanden in seinem Honig
musste der Brandenburger
Imker Sebastian Seusing seinen
Familienbetrieb aufgeben. Jetzt
fordert er Schadensersatz von
der verantwortlichen Landwirt-
schaftsgesellschaft, die ihr Feld
mittels Glyphosat von Lowen-
zahn befreite. Der Prozess zieht
sich allerdings in die Linge.
Am 10. August fand die erste
Verhandlung statt, am 14. Sep-

ordnete das

Landgericht Frankfurt (Oder)
eine weitere Beweisaufnahme
fiir den 23. November an. Mit
dem abschliefenden Urteil
konne voraussichtlich Anfang
Dezember gerechnet werden.

Wirtschaftsbiindnis
fordert mehr Klimaschutz

Ein Biindnis aus 24 Wirt-
schaftsverbanden hat zehn
gemeinsame  Handlungs-
empfehlungen zur Bundes-
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tagswahl veroffentlicht. Von
der kommenden Regierung
erwarten sie eine deutlich
ambitionierte Klimaschutz-

politik, etwa durch eine len-
kungswirksame CO2-Beprei-
sung und die Abschaffung
klimaschadlicher Subventio-
nen. Unter den Unterzeich-
nern sind wichtige Vertreter
der Bio-Branche wie die As-

soziation o©kologischer Le-
bensmittelhersteller  e.V.
(A6L), der Bund Okologische
Lebensmittelwirtschaft
(BOLW) sowie die Verbande
Bioland, Demeter und Bio-
kreis.



kurz notiert | News <<

Wissensplattform férdert den Anbau von Leguminosen in Europa

Europa hat eine neue
Wissensplattform fiir Le-
guminosen: den Euro-
pean Legume Hub. Am
1. Juli ist die Webseite
online gegangen, um

den regionalen Anbau
von Eiweilpflanzen wie
Sojabohnen, Erbsen und
Bohnen zu foérdern.
Dafiir sollen Experten
aus Forschung und Pra-

xis ihr Wissen teilen und
sich vernetzen: Sie kon-
nen auf der Webseite
Artikel, Forschungsbe-
richte oder Videos ver-
offentlichen. Hinter dem

Projekt stehen 17 Or-
ganisationen

aus  neun
Landern, da-

runter  der

Verein Donau Soja.

Universitat Helsinki / Katharina Lonnstrom

Okofliche hat 260 Prozent

mehr Biomasse

Thomas Greifenstein / Ehrensberger Hof
Die okologische Landwirtschaft bie-

tet mit einer um 260 Prozent hohe-
ren Biomasse einen deutlich besse-

ren Lebensraum fiir zahlreiche In-
sekten als die konventionelle. Das
geht aus einer Studie hervor, die der
Babynahrungshersteller Hipp zu-
sammen mit der Zoologischen
Staatssammlung Miinchen (ZSM)
und den Staatlichen Naturwissen-
schaftlichen Sammlungen Bayerns
(SNSB) durchgefiihrt hat. Auch ge-
fahrdete Tierarten hatten hier mehr
Uberlebenschancen.

Umweltschiitzer fordern
Pestizidausstieg bis 2035

Mehr als 100 Bio-Unter-
nehmen, Umweltorgani-
sationen,  Wasserwirt-
schaftsverbinde und Wis-
senschaftler rufen die
Kandidaten der kommen-
den Bundestagswahl
dazu auf, bis 2035 aus
synthetisch-chemischen

Pestiziden auszusteigen.

In einem offenen Brief,
initiiert vom Biindnis fiir
eine enkeltaugliche Land-
wirtschaft, fordern sie
dazu eine Pestizid-Ab-
gabe und ein jahrliches
Pestizid-Monitoring ab
2022 sowie eine Verbes-
serung des Pestizid-Zu-
lassungsverfahrens.

Fleischersatz oft doppelt so teuer wie Fleisch

Tofuwurst und Sojaburger schonen die
Umwelt, aber nicht den Geldbeutel.
Eine Analyse der Umweltorganisation
WWE zeigt, dass der Grolteil des Grill-
fleisches in deutschen Supermirkten we-

sentlich billiger ist als Fleischersatzpro-
dukte. 85 Prozent des Grillfleisch-Ange-
bots in den Werbeprospekten von acht
deutschen Supermarktketten waren bil-
liger als die pflanzlichen Alternativen.

Im Durchschnitt waren Tofuwurst und
Sojaburger sogar mehr als doppelt so
teuer. Experten warnen vor den 6kolo-
gischen Folgen dieses preislichen Un-
gleichgewichts.

Next Generation:
In Bio-Fiihrung gehen

Die Bio-Branche ist in Bewegung: Eine neue Generation
an Nachwuchs-Fiihrungskraften nimmt in Bio-Unterneh-
men das Steuer in die Hand. Was aber tun, wenn im Ta-
gesgeschdft Motivation und Gestaltungsmaglichkeiten ver-
loren gehen? Wie kann man positiv in Fiihrung gehen und
die Zukunft der Branche mitgestalten? Um junge Fiih-
rungskréfte dabei zu unterstiitzen, bieten AGL, BNN und
die Biofach am 5. und 6. Oktober ein Intensiv-Seminar im
Tagungshotel Schloss Buchenau im hessischen Eiterfeld.

hersteller Mondi hat ein

Nachhaltige VYerpackungen
fir eGrocery
Der Verpackungs- und Papier-

um-

fangreiches Portfolio an Ver-
packungslosungen aus Well-
pappe fir den wachsenden
Online-Lebensmittelhandel in
Zentraleuropa eingefiihrt.
seien fur unterschiedlichste

Lieferkanile konzipiert, vollstindig recycelbar und effizient.

Sie

Erstes Bio Hard Seltzer in Deutschland

Das alkoholische Erfrischungs-
getrank Hard Seltzer (hartes
Sprudelwasser’) fasst auch in
Deutschland Fuf. Aus Riben-
zucker, Hefe und Wasser be-

steht der leichte Sommerdrink,
der sich in den USA bereits als
Trendprodukt etabliert hat. Das
Frankfurter Start-up mainly
hard seltzer liefert jetzt vier Sor-

ten in Bio-Qualitat: pure-
taste, tastylemon, wildber-
ries und mangopassion.
Weitere Geschmacksrich-
tungen sollen folgen.
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Rostocker E-Center mit
viel Bio im hohen Norden

Junge Kaufleute bringen Schwung in die Biovermarktung

Im E-Center im Rostocker Ein-
kaufszentrum Warnow Park
mochte der selbststandige
Kaufmann Stephan Cunéaus den
LEH revolutionieren: zu einem
Einkaufserlebnis, bei dem Ge-
nuss und Vielfalt zelebriert
werden — mit mehr und mehr
Bio. Schon 10.000 der 65.000
angebotenen Lebensmittel
werden in Bio-Qualitat bezo-
gen, Tendenz steigend. Von
der pramierten Frische-Abtei-
lung bis zur eigenen Bio-Welt
ist viel geboten.

8 bioPress Nr. 109

1995 wurde der Supermarkt im Norden
Rostocks als Marktkauf eroffnet, 2019
nach einem Umbau auf Edeka umge-
flaggt. Im Dezember 2019 hat Stephan
Cunius die Geschiftsleitung tibernom-
men. Seit Ende Juni betreibt er den Markt
als selbststandiger Kaufmann. ,Das hat
mir viele neue Moglichkeiten eroffnet”,
freut sich Cundus. Der Edeka Einkaufs-
verbund bleibe als starker Partner beste-
hen, er konne sich aber nun noch weiter
bewegen und sei bei der Sortimentsaus-
wahl flexibler.

Der 33-Jahrige hat bereits 13 Jahre Erfah-
rung im Einzelhandel hinter sich. Auf
eine kaufmannische Ausbildung bei
Kaufland folgten Stationen als Haus-, Be-
triebs- und Gebietsleiter. Als geblirtiger
Berliner ist Cundus von der alternativen

Szene, die schon lange viel Wert auf
Nachhaltigkeit legt, gepragt.

Auf den 8.800 Quadratmetern Einkaufs-
fliche kann er sich nun im Rostocker E-
Center voll austoben und will neben
mehr regionalen auch viele neue Bio-Ar-
tikel ins Sortiment holen. Bei gut 15 Pro-
zent liegt der Anteil der Bio-Lebensmittel
aktuell, Cundus mochte ihn noch weiter
anheben. Das Konzept ist bisher zwei-
gleisig: Eine Bio-Welt in der GroRe eines
kleinen Bioladens erganzt das integrierte
Sortiment.

Dabei weil} Cundus um die Herausforde-
rungen eines Supermarkts durch die wach-
sende Konkurrenz von Online-Handel
sowie Discountern. ,Aber die Zeit des Su-
permarkts ist noch lange nicht zu Ende”, ist
er Uberzeugt. Vielmehr habe der LEH



durch die Wettbewerber die Chance, zu
seinen Wurzeln a la Tante-Emma-Laden
zurtickzukehren. Indem man Kunden
einen besonderen Service und einen Er-
lebniseinkauf mit Verkostungen wie Wein-
Tasting biete, konne man sich von der
Konkurrenz abheben. ,Darauf freue ich
mich sehr!”, so der motivierte Kaufmann.
Zum Konzept gehort auch, ein kompe-
tenter Bio-Vertreter zu werden. Drei Bio-
und zwei Demeter-Fachspezialisten sor-
gen fiir die notige Fachkompetenz. Dazu
spielt fir Cundus der Teamgeist unter
den Mitarbeitern eine wichtige Rolle. ,In
den neuen Bundesldandern gibt es eine
andere ldentifikation mit dem Arbeits-
platz”, meint der Kaufmann. Viele Mitar-
beiter sind seit tiber 20 Jahren in dem Su-
permarkt tatig.

»Viele Kunden kommen
extra wegen der grof3en
Bio-Abteilung.”

Der gute Leistungsstand und eine au-
thentische Kommunikation hilfen dabei,
das Vertrauen der Lieferanten zu gewin-
nen. So konnte etwa der norddeutsche
Bio-GroRhandler Grell Naturkost mit ins
Boot geholt werden. Auch die Verbrau-
cher wiirden bereits vom Bio-Angebot
angelockt. ,Viele Kunden kommen extra
wegen der groen Bio-Abteilung hier-
her”, meint Marion Giitling, die seit fast

drei Jahrzehnten in dem Rostocker Su-
permarkt mitarbeitet. Es gebe viel Mund-
zu-Mund-Propaganda und eine stetig
wachsende Akzeptanz.

Demeter-Auslagen
liefern Frische-Vielfalt

Ein groRes Parkhaus sorgt im Warnow
Park fiir ausreichende Parkgelegenheiten
der Kundschaft. Uber Rolltreppen und
Aufziige gelangt sie ins E-Center im Erd-
geschoss. Das ,Frische-Theater’ im Ein-

Edeka | Handel <=

Als selbststandiger Kaufmann hat der 33-jah-
rige Stephan Cunéus viel vor: Bio-Kaffeeros-
terei, Bio-Teebar und mobile Truhen voller
Bio-Kase und -Fleisch.

gangsbereich wurde bereits 2020 mit
dem Deutschen Fruchtpreis als Deutsch-
lands beste Obst- & Gemiiseabteilung
ausgezeichnet. Dieses Jahr ging die Ab-
teilung als Landessieger von Mecklen-
burg-Vorpommern aus dem Fruchtpreis
hervor — nicht zuletzt wegen des vielfil-
tigen Bio-Angebots. 15,4 Prozent O&G
werden bereits in Bio-Qualitat bezogen.
Direkt am Eingang der pramierten Fri-
sche-Abteilung empfangen den Kunden
reine Demeter-Auslagen mit Paprika, >
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In einer Bio-Nussbar finden Kunden alles, was der norddeutsche Grof3handler Grell an Niissen

und Trockenfriichten zu bieten hat.

Tomate, Gurke, Kopfsalat, Knoblauch,
Zwiebel, Hokkaido, Mais und Rote
Beete. Dazu ein umfangreiches Demeter-
Obstsortiment von Apfeln, Bananen, Bir-
nen, Trauben und Pflaumen tber Zitro-
nen, Limetten, Orangen und Nektarinen
bis hin zu Kokosnuss, Kiwi, Avocado,
Galia- und Miniwassermelonen. Um-
rahmt wird der Demeter-Empfang von
Voelkel Shots auf der einen und Holle-
Fruchtpiirees auf der anderen Seite.
Die Bio-Frische-Vielfalt geht jedoch noch
weiter: In der zweiten Reihe gibt es
Kartoffeln, StiRkartoffeln und Spei-
sekiirbis, Rispen-, Roma- und
Cherrytomaten, Pa-
prika, Mohren,
Zucchini,
Aubergine
und Pepe-
roni, Roma-
nasalat,
Staudenselle-
rie und Porree, re-
gionale Buschbohnen, Fenchel
und Brokkoli sowie fiir Pilz-
liebhaber ~ Champi-
gnons und Krau-

terseitlinge.

Den Ab-

schluss der

10 bioPress Nr. 109

Frische-Abteilung bilden Brom-, Him-,
Erd- und Heidelbeeren in Demeter-Qua-
litat. Bemerkenswert ist, dass das E-Cen-
ter beim Bio-O+G auf Holz- statt auf
Plastikkisten setzt.
Nicht Bio, aber frei von chemischen Pes-
tiziden, sind die Krauter des Berliner Start-
ups Infarm. In Gewéchshaus-Schranken
finden E-Center-Kunden Petersilie, Schnitt-
lauch, Koriander, Rosmarin, Minze, Dill
oder Basilikum, die mittels Vertical Far-
ming frisch geziichtet wurden.
Nusse in Fille vom Grollhandler
Grell gibt es in einer eigenen Bio-
Nussbar: Erd- und Haselniisse,
Cashew, Studentenfutter, Pista-
zien, Mandeln, Wal- und Pe-
kannuss sowie Kiirbis- und Son-
nenblumenkerne, erganzt von
Trockenfriichten wie Pflaumen, Wein-
beeren, Sultaninen, Feigen, Mango, Dat-
teln und Bananenchips.

Griine Fu3stapfen
fiihren zu Bio-Artikeln

Auch bei den Eiern haben Bio-
Kaufer die freie Auswahl: Neben

der Edeka-Eigenmarke gibt es
Demeter-zertifizierte Hufe-Eier
und von ,Huhn & Hahn’ sowie Al-
natura Bio-Eier ohne Kiikentoten. ,Wir

Viele grof3e Schilder weisen den Weg in die
eigene Bio-Abteilung.

versuchen immer, Bio als Abteilungsan-
tritt zu gestalten”, erklart Marion Giitling.
In jeder Themenwelt solle es gleich in
der ersten Reihe Bio-Anlaufpunkte
geben. Griine FuBstapfen auf dem Boden
weisen an vielen Stellen den Weg zum
Bio-Angebot im Sortiment.

An der Kase-Theke locken Altbierkase
und ,Wilder Bernd’ von Sobbeke neben
Bergblumen- und Bergtaler Kise von An-
dechser Natur. GroRe Laibe Bio-Man-



325 Quadratmeter misst die Bio-Welt bereits. Bis 2022 soll ihre Flache verdoppelt werden.

chego und -Almkise warten auf den Auf-
schnitt. Von den Késerebellen gibt es
Wiesen- und Pfefferkdse im Sortiment,
vom nordischen Haus Johannsen
Schwarzen und Weilen Hansen. Auch
im Deichkase der nordfriesischen Roh-
milchkdserei Backensholz und dem hoh-
lengereiften ,Jens Langkniv’-Kase der da-
nischen Bio-Molkerei Thise macht sich
der nordliche Standpunkt des E-Centers
bemerkbar.

Im Bio-Fleisch-Sortiment ist die Marken-
vielfalt noch wenig ausgepragt — hier wird
die Ware vom Fleischwerk Edeka bezo-
gen. Abgepackt gibt es trotzdem eine
grolle Produktauswahl: ob Schweine-
bauch, Entrecote, Putenbrustschnitzel,
Hdhnchenkeulen, Rumpsteak, Hack-
fleisch oder Bratwurst. Mit Bier-,

Lachs- und Kochschinken,

Kasseler Bratenaufschnitt, Lyo-

ner oder Schinkenspeck kom-

men auch Waurstliebhaber auf

ihre Kosten. An der Wurst-

Theke sticht als einziges Mar-
kenprodukt die Bio-

Leberwurst ~ von

Wiltmann  griin

hervor.

,Wir haben noch

ein paar schwarze

Locher”, gesteht Marktchef Cunéus. ,Der
Bio-Fleischbereich muss weiter wach-
sen.” Ein anderes schwarzes Loch ist das
Brot. Hier habe man gerade erst einen
Lieferantenwechsel angeschoben, um
kiinftig auch Bio-Kunden versorgen zu
konnen. Mit der DewiBack Handels
GmbH soll es bald acht frische Bio-Back-
waren im Sortiment geben.

Regionales Bier und Wein
aus der Pfalz

Bei den Getranken darf natirlich die Bio-
nade nicht fehlen. Dazu bietet der Ros-
tocker Supermarkt drei Bio-Limo-Varian-
ten von fritz-kola. Eine ganze Regalreihe
wird von Stortebeker Brauspezialitdten
gefiillt: Ubersee-Pilz, Roggen-Weizen,
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Atlantik-Ale und Stark-Bier von der Stral-
sunder Brauerei konnen Kunden hier in
Bio-Qualitat erwerben. Wer es siier
mag, findet von derselben Brauerei Natur
Radler der Marke Strandrduber in ver-
schiedenen Geschmacksrichtungen.

Ein Aufsteller weist auf das Pfalzer Bio-
land-Weingut Pfaffmann hin. Stilvoll in
vier groen Fassern drapiert thronen da-
hinter Flaschen mit Riesling, Weilbur-
gunder, Grauburgunder sowie Merlot-
Dornfelder — alle mit eigenem Produkt-
plakat.

Auch auf sein Naturkosmetik-Sortiment
ist der Edeka im Warnow-Park stolz. Kor-
perpflegeprodukte gibt es von Frosch,
Weleda, lavera, Bliitezeit und alkmene.
Sante Naturkosmetik bietet natiirliche
Bio-Haarfarbe, darunter steht Haarseife
von sodasan. Ein ganzer Bio-Schmink-
schrank wird von lavera Naturkosmetik
abgedeckt. Griine Bio-FuBstapfen fiihren
zu natirlichen Waschmitteln — von so-
dasan, Sonett und AlmaWin. Drei Regale
voller Baby- und Kindernahrung stehen
mit Holle und HiPP ganz im Zeichen von
Bio.

Als weitere Bio-Flecken im konventio-
nellen Markt gibt es viele Gewtirze von
Bio Wagner und Hartkorn, ein veganes
Saucen-Sortiment mit Curry und Bolo-
gnese von Eatplants sowie neu seit Juni
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vier verschiedene Sorten der japanischen
Hakubaku-Nudeln. Im Kiihlregal findet
man noch Tortelloni und Gnocchi von
hilcona. Wer aber die Bio-MoPro-Abtei-
lung sucht, der muss sich ans Ende des
Marktes in die Bio-Welt begeben.

Ein Bio-Laden
im Supermarkt

Mit einem Wegweiser plus groRen grii-
nen BIO-Leuchtquadern an der Decke ist
die Bio-Welt untibersehbar. ,Es ist wich-
tig, dass auch Neukunden den Bereich
schnell finden”, erklart Cunidus. Bei den
integrierten Produkten am Anfang des

Marktes kénnten Bio-Kdufer sich sonst
fragen, ob das nun schon alles sei. Fiir
eine noch auffilligere Optik habe man
geplant, ein griines Tor am Eingang auf-
zustellen. Zusétzlich will man im Rest
des Ladens noch mehr Hinweisschilder
und Wegweiser anbringen. Durch eine
moglichst ansprechende Gestaltung sol-
len auch konventionelle Kunden neugie-
rig darauf gemacht werden, in der Bio-
Oase bummeln zu gehen.

Im Kihlregal fir Milchprodukte finden
sie die Marken Schwarzwaldmilch, S6b-
beke, Alnatura, Arla und Andechser.
Auch die familienfreundliche Kilopa-



ckung Joghurt von Weidegliick ist hier in
Bio-Qualitat verfligbar. Bei der Butter
sticht die im Norden beheimatete Gla-
serne Molkerei hervor.

Dass man sich fiirs Friihstiick nicht in die
konventionelle Abteilung begeben muss,
zeigt eine groRe Auswahl an Haferflo-
cken und Miisli, geliefert von Grell, Al-
natura, Bohlsener, Bauck, Barnhouse,
Davert, Campo Verde, Allos und der Bio-
Zentrale. Auch Marmeladen und Aufstri-
che sind reichlich vorhanden, etwa von
Allos, Rinatura und Sanchon.

Wer in der Frische-Abteilung noch nicht
zugeschlagen hat, findet in der Bio-Welt

nochmals zwei Regale mit Niissen und
Trockenfriichten, gefiillt von Clasen Bio
und ergianzt von Flores Farm. Daneben
gibt es eine grolle Auswahl an Produkten
in Mehrweg-Pfandgldsern vom jungen
Bio-Unternehmen Gutding mit Sitz in
Schleswig-Holstein: feine Haferflocken,
Schoko-Crunchy, Cashewniisse, Bana-
nenchips, Couscous und vieles mehr.

Beim Backsortiment darf Bauck nicht feh-
len, aber auch Grell, Bohlsener und
Campo Verde sind vertreten. Passierte
Tomaten, Tomatensaucen und Ketchup
gibt es von byodo, Bio-Zentrale und
ppura, Konserven von Bauck, Marsch-
land und Davert. Viele der Kochhilfen
sowie Nudeln liefern auch Alnatura und
Campo Verde. Von Ersterem stehen als
Besonderheit Kichererbsen- oder Rote
Linsen-Spirelli und Griine Erbsen-Penne
im Regal. Verschiedene Pasta-Sorten gibt
es von Delverde. Kichererbsen, Linsen
und Reis werden von Alnatura, Grell und
Davert angeboten, Essig und Ol von
byodo, Franz & Co - der LEH-Marke von
Bio Planeéte - sowie der Bio-Zentrale.

Eine eigene Getranke-Abteilung ist be-
stiickt mit zahlreichen Fruchtséften sowie
BioZisch-Limonaden von Voelkel, neben
Bieren und now-Limonaden der oberpfal-
zischen Brauerei Lammsbrau. Kekse von
Sommer und der Bohlsener Miihle, >

MULTIKASTEN 2021

Es ist wieder soweit.

Ab Ende September ist der beliebte Multikasten
wieder bei Ihrem Grofihandler erhaltlich. Bieten
Sie Ihren Kunden die Mdglichkeit, unsere Wasser-
vielfalt zu probieren und fir sich zu entdecken.
Jeder Kasten enthalt 6 verschiedene stille Wasser.
Ein attraktives Gewinnspiel und die Anleitung
zum Sensorik-Test befinden sich auf der Riick-
seite des roten Multikasten-Toppers.

Ein Kasten. Viele Vorteile.

« Einmaliger Aktionspreis

+ Nachfragesteigerung nach
Gesamtsortiment

+ Neukundengewinnung

IM KASTEN: UNSERE 6 STILLEN WASSER

ST. JEONHARDS

Quellen

www.st-leonhards-quellen.de
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Schokoladen

von Vivani und Energie-

riegel von Raw Bite und Hej gibt es

im StBwarenabschnitt. Auch GEPA ist
mit vielen verschiedenen Schokoladen,
Schokoriegeln, Keksen, Kaffees und Tees
sehr gut vertreten. Drei Kaffeeregale wer-
den von verschiedenen Mount Hagen-
Sorten gefiillt, ergianzt von der Edeka-Ei-
genmarke, Tempelmann, Café Intencién
sowie Lupinenkaffee von Kornkreis. Das
Tee-Angebot wird von pukka dominiert.

Erst erweitern,
dann integrieren?

Im Brotregal sorgen Alnatura und Davert
fir abgepacktes Bio-Schwarzbrot wie
Pumpernickel, Kiirbiskern- und Eiweif3-
brot. Knacke-Vielfalt liefern die Bohlsener
Miihle mit verschiedenen ,Snackebroten’,
Le Pain des Fleurs mit seinen Knusper-
broten, Alnatura und Campo Verde. Letz-
tere haben auch Zwieback im Sortiment.
Bio-Baguette und -Brotchen gibt es von
Herzberger und Schnitzer, der dazu glu-
tenfreie Brot-Varianten anbietet.

In einer Italien-Ecke sind neben Saucen,
Nudeln und Olen der Edeka-Eigenmarke
die drei Weine Dornfelder, Miiller-Thur-
gau und Riesling vom rhein-hessischen
Hersteller ,3 Talente’ angeordnet. ,Zu
Weihnachten werden wir die Ecke pas-
send umgestalten”, so Giitling. Auch
durch solche ansprechenden Produkt-
sammlungen konne man Aufmerksam-
keit fiir Bio wecken.

Am Ausgang der Bio-Themenwelt stolen
Kunden im allgemeinen Ol-Regal noch-
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mals  auf

zahlreiche Bio-Varian-

ten: von Seitenbacher, Moritz,

Gaea und Carapelli, PrimOli, Jordan
sowie La Espanola und La Manegasque.
Von dieser Vielfalt kann sich so mancher
Bioladen etwas abschneiden.

Schon seit zweieinhalb Jahren existiert
der Bio-Themenbereich und erstreckt
sich mittlerweile bereits auf 325 Qua-
dratmeter. Cundus will die Flache bis Ja-
nuar 2022 nochmal verdoppeln. In mo-
bilen Truhen soll dann auch das Kase-
und Fleischsortiment in der Bio-Welt un-
tergebracht werden. ,Man kann die Fla-
che aber auch nicht ewig erweitern”, ist
dem Marktchef bewusst. Es sei nicht aus-
geschlossen, dass das wachsende Bio-

E Center Warnow Park

Rigaer Str. 5,

18107 Rostock

Neueroffnung nach Umbau: 2019
Mitarbeiter in Vollzeit: 40
Verkaufsfliche: 8.800 Quadratmeter
Artikelanzahl (Lebensmittel): ca.
65.000

Bio-Artikel: ca. 10.000

Kassen: 16

Offnungszeiten: Mo. - Mi. 8 - 20
Uhr, Do. - Sa. 8-21 Uhr

Sortiment irgendwann komplett in den
konventionellen Bereich integriert wird.
Furs Erste stehen aber andere Projekte an.
Der Fokus des E-Centers auf Regionalitat
soll durch eine eigene Regionalwelt noch
weiter hervorgehoben werden. Im Januar
mochte Cundus im Markt eine Kaffeeros-
terei installieren, Stichwort Erlebnisein-
kauf. Die Rostocker Kaffeerosterei Brack,
die ausschlieBlich Bio-Qualitat im Sorti-
ment hat, soll daftir mit ins Boot geholt
werden. Auch eine Bio-Teebar ist ge-
plant. ,Es wird eine Menge passieren”,
kiindigt Cundus an.

Lena Renner



Bio aus Flandern.

Treffen Sie Bio-Hersteller
aus Flandern auf unserer Plattform

Flanders
State of
the Art

und entdecken Sie die Vielfalt und
Qualitat flamischer Bio-Produkte

www.tinyurl.com/FlandernBio oder scannen Sie den QR Code

Sie mochten einen direkten Kontakt zu den Herstellern? Wir helfen lhnen gerne:
Flanders Investment & Trade o Wirtschafts- und Handelsvertretung der Region Flandern
cologne@fitagency.com e T. +49 221 25 49 28
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Schokolade, Bier und Spekulatius
— mit seinen traditionellen Ge-
nuss-Lebensmitteln muss sich Bel-
gien nicht verstecken. Die meisten
Hersteller sind im nérdlichen Flan-
dern angesiedelt. Hier entstehen
Heidelbeersaft und Gewiirzku-
chen, aber auch Neuheiten wie
Kokosnussaufstrich und Lupinen-
Burger in Bio-Qualitat. Der wach-
sende Bio-Markt ermoglicht jetzt
den Export in die Nachbarlander -
zum Beispiel nach Deutschland.

Der Bio-Boom der letzten Jahre macht
sich auch in der Region Flandern be-
merkbar. Jedes Jahr nimmt der Konsum
laut dem BioForum, dem Dachverband
des flamischen Biosektors, um zehn bis
20 Prozent zu. 229 Millionen Euro
haben die rund 6,6 Millionen Flamen im
Jahr 2020 fiir frische Bio-Lebensmittel
ausgegeben — das ist doppelt so viel wie
noch vor zehn Jahren. Die beliebtesten
Bio-Produkte sind Kartoffeln, Obst und
Gemiise.

Bio-Kunden besorgen sich ihre Einkdufe
hauptsachlich im konventionellen Super-
markt (Marktanteil 38 Prozent), etwa beim
grollen Einzelhindler Colruyt, der mit Bio-
Planet auch eine eigene Bio-Kette etabliert
hat. ,Colruyt arbeitet sehr effizient und bie-
tet niedrige Preise — aber er bezahlt auch
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die Landwirte gut und bietet langfristige
Vertrage”, erklart Paul Verbeke, Food
Chain Manager beim BioForum. Viel Bio
werde von Aldi und Lidl verkauft, aber
auch der Fachhandel (inklusive Backereien
und Metzgereien) sei mit einem Marktan-
teil von 34 Prozent gefragt.

Die Landwirtschaft hat sich der Nachfrage
bereits angepasst: Seit 2006 ist die biolo-
gische Anbaufliche um 180 Prozent auf
9.124 Hektar angewachsen. Damit macht
die Bio-Flache derzeit 1,5 Prozent der ge-
samten landwirtschaftlich genutzten Fla-
che in Flandern aus. Bewirtschaftet wird
sie hauptsachlich von kleinen Betrieben:
49 Prozent der flamischen Bio-Landwirte
besitzen eine Flache von maximal funf
Hektar und nur zwei Prozent bestellen
mehr als 100 Hektar.

Mit Blick auf die produzierten Produkte
ist der Gemiseanbau mit 28 Prozent vor-
herrschend, gefolgt vom Ackerbau mit 18
Prozent, der Tierproduktion mit 17 Pro-
zent und dem Obstanbau mit 14 Prozent.
Eine Besonderheit sei in Flandern die Zie-
genhaltung, die in der Wallonie weniger
betrieben werde. ,Der Markt fir Ziegen-
milch wachst schnell”, bemerkt Verbeke.
Knapp jeder fiinfte Bio-Bauer bt neben
dem Landbau auch noch eine weitere Ta-
tigkeit aus, wie die Verarbeitung oder den
Verkauf von Bio-Produkten.

Spezialisten
und Nischenplayer

Die Zahl der biologischen Handels-, Ver-
kaufs- und Herstellungsbetriebe ist seit

2016 um 46 Prozent gewachsen und um-
fasst jetzt 1.325 Unternehmen. 890
davon sind als biologische Hersteller zer-
tifiziert, wobei nur 17 Prozent dieser Her-
steller rein biologisch arbeiten. Ein groRer
Teil der flamischen Bio-Verarbeiter kann
in der Produktkategorie ,Sonstiges’ ange-
siedelt werden: 42 Prozent stellen Scho-
kolade oder Zucker, Didtlebensmittel,
Fertiggerichte oder Saucen her. Danach
kommen mit 17 Prozent der Bereich Kar-
toffeln, Obst und Gemdise inklusive Sifte
und mit 14 Prozent die Teig- und Back-
waren.
,Die Bio-Fliche in der Wallonie ist zehn
Mal so groR wie die in Flandern”, gesteht
Verbeke. In den wallonischen Ardennen
werde seit jeher mehr extensive Land-
wirtschaft betrieben, wihrend im flachen
Flandern der industrielle Landbau tber-
wiege. ,Dafiir haben wir viel mehr Ver-
arbeiter”, fuigt er hinzu. Insgesamt ist die
Ernahrungsindustrie der groBte indus-
trielle Arbeitgeber in Flandern. Bereits 57
der Bio-Hersteller exportieren ihre Pro-
dukte laut dem Verband Fevia auch nach
Deutschland, das mit den Niederlanden
und Frankreich zu den wichtigsten Ex-
portlandern gehort. ,Wir haben hier viele
Nischenplayer und Spezialisten”, meint
Steven Vavedin vom Spekulatius-Produ-
zenten Vermeiren. Gerade das macht fla-
mische Bio-Produkte auch fiir deutsche
Kunden interessant. Von traditionellen
Spezialitaten bis zu innovativen Trend-Le-
bensmitteln gibt es viel zu entdecken.
Lena Renner



Spekulatius —

Belgien | Ausland <<

nicht nur fiir Weihnachten

Ob als knuspriger Keks oder als Aufstrich:
Vermeiren liefert Spekulatius in Premium-Qualitat

Das flamische Traditionsunter-
nehmen Vermeiren Princeps hat
sich ganz auf die Produktion
von Spekulatius spezialisiert.
Seine Gewiirzkekse werden
langsam gebacken und sind
besonders knusprig. Drei Sor-
ten, Aufstrich und Nikolaus gibt
es bereits mit Bio-Zertifikat.

Spekulatius gilt in Belgien als National-
keks und ist als Teil der Esskultur im gan-
zen Land beliebt. Schon der Name kommt
vom niederldndischen ,specerij’, das ,Ge-
wiirze’ bedeutet. Auch in Belgien werden
die Gewiirzkekse zwar traditionell in der
Weihnachtszeit, genauer zum Nikolaus-
tag, verzehrt, sind aber inzwischen das
ganze Jahr tiber in den Supermirkten zu
finden. Dazu bekommt man das Miirb-
teiggebick auch sehr haufig zum Kaffee
oder Tee gereicht. Seit ein paar Jahren ver-
treiben belgische Firmen sogar Spekula-
tius-Aufstrich, der in Deutschland noch
ganzlich unbekannt ist.

Dank Vermeiren Princeps miissen auch
Bio-Kunden nicht auf die Leckereien ver-
zichten. Das flamische Familienunter-
nehmen mit Sitz im Stidosten der Provinz
Antwerpen feierte jiingst sein 100-jahri-
ges Firmenjubilaum und hat sich ganz
auf die Herstellung von Spekulatius spe-
zialisiert.

5.000 Tonnen der Gewiirzkekse verlas-
sen jahrlich seine Produktionshalle, rund
15 Prozent davon in Bio-Qualitat. In
einem riesigen Mixer wird das Mehl mit
braunem Zucker, Honig, Margarine und
den Gewlirzen wie Zimt und Muskat-
nuss vermischt. Auf drei verschiedenen,
viele Meter langen Teigstrecken wird der
Teig sodann von einer Walze glattgestri-
chen und wandert sehr langsam, tiber
eine Dauer von 24 Stunden nach vorne,
bis zu einem Teigschneider, der ihn in
kleine Portionen zerteilt. Anschliefend
erhalten die zukunftigen Kekse ihre Form
und werden in einem der drei ebenfalls
meterlangen Ofen langsam gebacken.
Das Ergebnis ist kostlich und hebt sich
vom industriellen Spekulatius, den man
in Deutschland kennt, durch seine be-
sondere Knusprigkeit ab.
80 Prozent seiner Ware exportiert Ver-
meiren ins Ausland, etwa in die USA,
nach Siidafrika oder Japan. Drei Prozent
gehen nach Deutschland, das der kauf-
mannische Leiter Steven Vavedin jedoch
als schwierigen Markt mit viel Wettbe-
werb und niedrigen Preisen beschreibt.
Am besten liefen dort die Bio-Produkte,
die bisher als Private Label im Fachhan-
del verfiigbar sind.
Bereits 1989 begann Vermeiren mit der
Produktion erster Bio-Kekse und hat
heute drei Variationen in 125-Gramm-
Packungen im Sortiment: die traditio-
nelle aus Weizenmehl, eine aus Dinkel
und eine dritte, die beide Mehle mit
Schokostiickchen kombiniert. Fir
Restaurants und Cafés gibt es au-
Berdem einzeln verpackte Kekse in
Packungen mit je 75 oder 25 Sttick
zu kaufen. Alle Produkte tragen
zusatzlich zum EU-Bio- auch das
Fair Trade-Siegel.
Der belgischen Ni-

kolaus-Tradition
wird Vermeiren mit biolo-
gischen Spekulatius-Nikolaus-Figuren in
verschiedenen Grélen (70 und 160
Gramm) gerecht. Besonders stolz ist Va-
vedin auf den neuen Bio-Brotaufstrich,
mit dem Vermeiren ein Alleinstellungs-
merkmal geschaffen habe.

Lena Renner
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Ein Kuchen
fur die Ewigkeit

Yondelmolen ist belgischer Marktfiihrer fir Gewiirzkuchen

Nicht weit von Vermeiren, im
Osten der Provinz Ostflandern,
entsteht eine flamische Spezialitat,
die in Deutschland noch sehr un-
bekannt ist: der Gewiirzkuchen.
Hunderte Varianten produziert
der traditionsreiche Hersteller
Vondelmolen - fast alle auch in
Bio-Qualitat. Zahlreiche Verzehr-
maglichkeiten sorgen fiir noch
mehr Abwechslung.

Die Basis des Kuchens bildet Roggenmehl,
das mit Gewiirzen und Zucker versetzt wird:
in Form von Glukose-Sirup, Fruktose, Rohr-
zucker, Honig oder einer Kombination
davon.

Der belgische Marktfiihrer Vondelmolen ist
ein echter Familienbetrieb und hat seinen
Sitz bereits seit 1867 am Vondel-Bach in der
Gemeinde Lebbeke. ,Wir verwenden nur
nattirliche Zutaten”, betont Senior Sales Ma-
nager Marc Creupelandt. Eine kleine Aus-
nahme sei nur das Backtriebmittel. Fiir die
Bio-Produktion wird dafiir das nach EU-Re-
gulierung zugelassene Natriumhydrogen-
carbonat (Speisenatron) als Zusatzstoff ver-
wendet. Mit nur einem Prozent Fett seien die
Kuchen zudem sehr gesund.

Der ,Peperkoek’ hat zwar die Struktur eines
Kuchens, wird aber gebacken wie Brot. , Wir
konnten keinen Gewdirzkuchen machen
ohne Gewiirzkuchen”, erklart Creupelandt.

Das sei dhnlich wie beim Sauerteigbrot. Zer-
kleinerter alter Kuchen ergibt vermengt mit
Zuckersirup und Roggenmehl den Mutter-
teig, der bei Vondelmolen noch nach tradi-
tioneller Art und Weise eine Woche ruhen
darf. ,Wir verwenden seit 100 Jahren das
gleiche Rezept”, so Creupelandt.

Der Endteig wird dann mit vielfaltigen Zu-
gaben verfeinert — mit Friichten, Pfeffer, Ing-
wer, Zimt, Walniissen oder dunkler Scho-
kolade. 200 verschiedene Geschmacksrich-
tungen bietet Vondelmolen in 340
Produkten an. Fast alle seien mittlerweile
auch in Bio-Qualitét verfligbar. Insgesamt
werden jahrlich 8.000 Tonnen Gewdirzku-
chen gebacken.

Obwohl er keinerlei Konservierungsstoffe
enthalt, ist der Kuchen bis zu zwolf Monate
haltbar. ,Ein Produkt fir die Ewigkeit”, freut
sich Creupelandt. Der Geschmack werde
mit der Zeit sogar noch besser. Das unter-
scheide den Kuchen auch vom hollandi-
schen Pendant, das mit mehr Wasser herge-
stellt werde, daher weicher, aber auch we-
niger lange haltbar sei.

Die Vielfalt
kennt keine Grenzen

Traditionell wird Gewtirzkuchen in Belgien
zum Friihstlick gegessen: mit Butter oder
Erdnussbutter, Marmelade, Nutella, Kase
oder Raucherlachs. Heute ist er auch als
Snack fiir zwischendurch beliebt, als Basis
von Hippchen bei Empfangen oder als Zutat

fir Suppen und Salate bei Mittag- und
Abendessen. ,Die siilt-salzig-Kombination
macht sich einfach sehr gut”, schwarmt
Creupelandt. Besonders stimmig sei die Kon-
stellation von Gewiirzkuchen, Kise und
Bier. Beliebt seien von Vondelmolen aber
auch Muttertagsherzen, die ger mit viel But-
ter und stilem Aufstrich gegessen wiirden.
Getoastet kann der Kuchen ebenfalls ver-
zehrt werden: etwa mit Camembert, Wal-
nuss und Honig. Auf Flyern und im Netz
stellt Vondelmolen fiir Kunden verschiedene
Rezeptvorschlige zur Verfiigung. Die Viel-
falt kennt keine Grenzen.
Vor zwei Jahren hat Vondelmolen begon-
nen, sich vermehrt auch Mérkte im Ausland
zu erschlieBen und exportiert mittlerweile
60 Prozent seiner Ware. Wichtige Kunden
kdmen aus Asien, wo eine extra angepasste
weniger stille Variante beliebt sei, und aus
dem Nahen Osten. In Europa ist Vondel-
molen bereits zum Marktfihrer von Bio-Ge-
wiirzkuchen aufgestiegen. Fiir Deutschland
beliefert bisher jedoch lediglich ein GroR-
handler Reformhauser und Bioladen zur
Weihnachtszeit mit Bio-Gewiirzkuchen.
Der groBe Durchbruch steht hier noch
bevor. Dabei kann sich Creupelandt das Pro-
dukt auch gut im deutschen LEH vorstellen,
in Hotels und Cafés oder in Backereien. Als
Turoffner konne man den Kuchen zunachst
als weihnachtliches Saisonprodukt vermark-
ten. Langfristig wiinscht sich Vondelmolen
aber, den deutschen Markt das ganze Jahr
tiber zu beliefern.

Lena Renner
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Bio-Bier aus
eigenem Hopfen

Hopfenbauer Joris Cambie braut eigenes Bier

Bio-Hopfen wird bisher weltweit
nur wenig angebaut. Eine Brauerei
mit eigenem Bio-Hopfen diirfte
bisher einzigartig sein. Mit De Pluk-
ker haben Joris Cambie und Kris
Langouche das Projekt gewagt
und mittlerweile sechs verschie-
dene Biere im Sortiment — von
hopfigem Tripel zu sii3em Weizen-
bier.

Belgisches Bier hat eine jahrhundertelange
Tradition und kann mit Gber 1.000 ver-
schiedenen Sorten und einer herausragen-
den Quialitat beeindrucken. Bekannt ist etwa
das hefebetonte Blondbier oder das malzige
Tripel. Fir nahezu jede Biermarke gibt es ein
eigenes Glas und in spezialisierten Bars ze-
lebrieren Belgier den genussvollen Konsum
des Getranks. Im Jahr 2016 wurde die bel-
gische Bierkultur sogar von der UNESCO als
immaterielles Weltkulturerbe ausgezeichnet.
Einer der belgischen Bier-Liebhaber ist Joris
Cambie, der in Poperinge ganz im Westen
von Flandern schon sein ganzes Leben lang
Hopfen anbaut. Aufgrund der idealen Be-
dingungen — mildes Meerklima und frucht-
barer Lehmboden — hat der Hopfenanbau in
der Region eine lange Tradition. Kurz nach-
dem Cambie den Hof von seinem Vater
tibernahm, begann er, die gesamte Produk-
tion auf Bio umzustellen, und baut jetzt seit
30 Jahren nur noch Bio-Hopfen an.

Auf 15 Hektar ragen meterhoch alte engli-
sche Hopfen-Aromasorten empor, die sehr
begehrt und dabei bisher kaum in Bio-Qua-
litit vorhanden seien. ,In zwei Monaten
wachsen die Pflanzen um die sechs Meter,
manche sogar 30 Zentimeter am Tag”, er-
zéhlt Cambie. Viel Handarbeit sei es, den
Kletterpflanzen mit Schniiren und Drahten
das Wachstum in die Hohe zu erméglichen.
Ende August sind die Bliiten, die Hopfen-
dolden, emtereif. Anfang September werden
sie mit Hilfe einer Hopfenpfliickmaschine

geborgen, fiir funf bis sechs Stunden ge-
trocknet, in Rechteckballen gepresst und
dann zu lange haltbaren Pellets verarbeitet.
Seit zwei Jahren hat Cambie dafiir eine ei-
gene Pelletisierungsanlage und kann so die
Freiheit des Bio-Hopfens von Kontaminatio-
nen gewahrleisten. Die jahrliche Ernte be-
trage rund 25 Tonnen.

Dabei ist der biologische Anbau von Hop-
fen durchaus mit Tticken verbunden. Die
Pflanzen seien sehr krankheitsanfallig und
natlirliche Insektizide gegen Schadlinge
teuer. Ein Problem sei etwa der Befall durch
die Rote Spinne, die Hopfen mag und ihre
Eier auf dem Boden der Felder verteilt.
Durch mechanisches Unkrautjdten sorgt
Cambie dafiir, dass der Boden unkrautfrei
bleibt und die Spinne so im Friihjahr nichts
zu fressen hat. Dazu helfe es auch, den
Boden leicht zu bearbeiten, zu beregnen
und mit einer sauren Molke zu spritzen. , Auf
einem gesunden Boden wachsen auch ge-
sunde Pflanzen”, ist Cambie Uiberzeugt.
Weltweit gibt es laut Cambie nur 22 Bio-
Hopfen-Erzeuger, die die hohe Nachfrage
nicht abdecken konnen. Auch ihm sei es gar
nicht moglich, alle Interessenten zu belie-
fern. ,Aber es tut sich auch was”, weilk der
Vorsitzende der belgischen Hopfenbauern.
So stellten in der Elsass-Region gerade einige
Produzenten auf Bio um. Nur ein Prozent
seines Hopfens braucht Cambie fiir ein Her-
zensprojekt, das ihn von den anderen Hop-
fenbauern abhebt: ein eigenes Bier.

Yon Blondbier bis Tripel

Vor gut zehn Jahren kam ihm die Idee, mit
dem eigenen Hopfen auch eigenes Bier zu
brauen. Mit Hilfe des befreundeten Brauers
Kris Langouche konnte er das Vorhaben in
die Tat umsetzen. Wurden am Anfang noch
hobbymiRig zwanzig Liter am
Wochenende gebraut, so wird

heute ein Tank mit 1.000 Litern
Fassungsvermogen zwei Mal

pro Woche ge-

fillt. ,Ein Tag

brauen, ein
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Tag praparieren und ein Tag abfiillen”, er-
klart Cambie den Arbeitsablauf. 90.000 Liter
Bier kann die neue Brauerei De Plukker
(deutsch: der Pfliicker) so pro Jahr herstellen.
Als Raumlichkeit wurde ein Teil der Hopfen-
Trockenhalle umfunktioniert und mit Brau-
kesseln und Garbehdltern bestiickt. Fur
Langouche ist das Brauen mittlerweile ein
Vollzeitjob, Cambie hilft ihm neben dem
Hopfenbetrieb.
Alle Biere werden nach alter belgischer Tra-
dition gebraut: ohne Krauter, nur mit Hop-
fen, Gerstenmalz, Hefe und Wasser. Die
verwendeten Hopfenarten sind jeweils auf
der Flasche angegeben. Sechs verschiedene
Biersorten hat die junge Brauerei bereits im
Sortiment.
Die erste war das blonde, obergirige Kei-
koppenbier mit einer etwas bitteren Note.
Das braune Rookop schmeckt malzig und
schokoladig und geht in Richtung Stout-Bier.
Zu einem Schuljubilaum hat De Plukker
ihren hopfigen Tripel Plukker kreiert, ein tief-
blondes Bier mit vollem Geschmack und
grolder Beliebtheit — 50 Prozent ihres Um-
satzes erwirtschaftet die Brauerei damit. Nur
einmal im Jahr wird das Single Green Hop
gebraut — und zwar mit erntefrischem Hop-
fen. Der nicht-getrocknete Hopfen verleiht
dem Bier ein besonderes Aroma, das sich je-
doch nach ein paar Monaten verfliichtigt.
Einmal im Jahr, zum Ernteende, entsteht das
komplexe All Inclusive IPA, in dem alle an-
gebauten Hopfensorten verarbeitet werden.
Fiir das Schloss Kasteel Beauvoorde hat De
Plukker schlieRlich noch ein etwas anderes
Bier gebraut: auf Basis von Weizenbier und
mit Bio-Himbeersaft von regionalen Bauern.
Der Verkauf erfolge bisher noch tiberwie-
gend lokal. Nur rund fiinf Prozent wiirden
exportiert, etwa nach Holland, aber auch
schon nach Skandinavien, Polen und Ka-
nada. Fur den Export ist die belgische Firma
Ammex zustandig. Auch tiber den eigenen
Online-Shop kann De Plukker Interessenten
im Ausland beliefern. Neben Hopfen baut
Cambie fuir das Bier mittlerweile zusétzlich
eigene Brau-Gerste an. Ndchstes Jahr
maochte er sich damit einen weiteren Traum
erfiillen: ein Bier aus 100 Prozent eigenen
Zutaten.
Lena
Renner
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Ein Challenger mit
Bio-Schokolade

The Belgian Chocolate fabriziert belgische
Premium-Schokolade - jetzt auch in Bio-Qualitat

Key Account Manager Kurt Kessels, Lisa Lommelen aus der Qualitatssicherung und Charlotte
Heymans aus der Produktentwicklung zeigen die neuen Bio-Schokoladen von The Belgian.

Mit einer bunt-bebilderten Tafel-
linie hat das Familienunterneh-
men The Belgian Chocolate den
Eintritt in den Bio-Markt gewagt:
Mandel, Salted Caramel und
mehr koénnen Kunden nun genie-
Ben. Durch seine lange Export-
tradition steht auch der Ver-
marktung im Ausland nichts im
Wege.

Wer Belgien besucht, kommt nicht

darum herum, bei einem Choco-

latier oder einem Schokola-

denmuseum Halt zu ma-

chen. Die Praline wurde

von der belgischen
Schokoindustrie

erfunden, aber

auch belgi-

sche Tafel-

schoko-

laden werden fiir die besonders fein ge-
mahlenen Bohnen und einen hohen Ka-
kaoanteil geschatzt.

Einer der grofRen Hersteller ist The Belgian
Chocolate Group, mit Sitz 6stlich von Ant-
werpen. Das familiengefiihrte Unterneh-
men ist in 100 Landern von Asien bis Ame-
rika aktiv. Sehr bekannt sei es etwa auch in
Osteuropa. 50 Prozent des Exports erfolgt
als Private Label, 50 Prozent unter der ei-
genen Marke.

1956 gegriindet, wurde der Betrieb 1996
vom jetzigen Geschiftsfiihrer Marc Pau-
wels tbernommen, der die geschiitzte
Marke ,The Belgian’ einflihrte. Anfangs
war der Hersteller vor allem auf Meeres-
friichte-Pralinen spezialisiert, spater wurde
das Sortiment nach Kundenwiinschen
Schritt fur Schritt vergroRert. Heute produ-
ziert das Unternehmen mit rund 150 Mit-
arbeitern 8.000 Tonnen Schokolade pro
Jahr, in Gber 100 verschiedenen Sorten.
,Wir sind ein Challenger, ein Herausfor-
derer — nicht der Marktfiihrer”, meint Kurt
Kessels, Key Account Manager bei The
Belgian. Die Marke gelte in Belgien als be-

zahlbares Geschenk — ,ein bisschen
Luxus, aber nicht zu teuer.”
Erst vor drei Jahren, 2018, wurde das An-
gebot auch um eine Bio-Linie erweitert.
Bevor The Belgian Bio unter der eigenen
Marke herausbrachte, stellte das Unter-
nehmen Private Label-Produkte fiir die
USA und spater auch Frankreich her. Mit
bunten Papierverpackungen, auf denen
exotische Vogel prangen, gibt es jetzt fiinf
90-Gramm-Tafelschokoladen in Bio-Qua-
litat: Milch- und Zartbitterschokolade (72
Prozent Kakao), Mandelschokolade und
Zartbitter mit Cranberries oder Salted Ca-
ramel. Alle Tafeln sind zusatzlich Fair
Trade-zertifiziert und garantiert glutenfrei.
AuBer dem Einzelhandel bedient The Bel-
gian auch die Gastronomie und die Reise-
branche. Die Marke ,Starbrook Airlines’
wurde speziell fiir den Duty-free-Bereich
konzipiert und hat nun auch eine Bio-Ta-
felschokolade im Sortiment. , Wir sind sehr
aktiv in touristischen Regionen — deshalb
hat uns Corona einiges an Umsatz gekos-
tet”, bedauert Kessels. Der belief sich in
guten Jahren schon auf tiber 50 Millionen
Euro.
Die Herstellung der Schokolade erfolgt in
zwei Fabriken, die fiinf Kilometer ausei-
nander liegen. The Belgian bezieht fliissige
Schokolade vom renommierten belgi-
schen Schokoladenpionier Callebaut (mitt-
lerweile zugehdrig zu Barry Callebaut) und
verarbeitet sie dann zu den Endprodukten
weiter. Zwei Hallen sind ausschlieRlich fiir
groRe Tanks reserviert, in die tiber Rohre
direkt die flussige Schokolade aus den
LKWs gelangt. In drei verschiedenen Be-
haltern wird die Schokomasse auf 30 Grad
temperiert: einer fuir zuckerfreie Produkte,
einer fiir weille Schokolade und einer fir
Milch und Zartbitter. AnschlieBend kom-
men Nisse, Karamellstiicke und kleinere
Zutaten dazu, bevor die Schokolade in
Formen gegossen und abgekihlt wird.
,Wenn wir mit Bio beginnen, lassen wir
erst mehrere Liter Bio-Schokolade durch-
laufen, damit wir auch wirklich riickstand-
freies Bio garantieren konnen”, erklart Kes-
sels. Einige 100 Kilo missten wegen die-
ses ,Vorspiilens’ noch als konventionelle
Schokolade verkauft werden. Bisher startet
The Belgian erst vier bis fiinf Mal im Jahr
eine Bio-Produktion, erzielt damit aber
immerhin eine Ausbeute von jeweils
60.000 Tafeln.

Lena Renner



Kokosnuss —
gesund und lecker

Innovative Bio-Kokosnussprodukte von Valaya

Nektar, Zucker und Aufstriche — Ko-
kosniisse und -bliiten bieten vielfal-
tige Verwendungsmoglichkeiten.
Unter der Marke Coco Nature ver-
treibt der flamische Bio-Hersteller
Kaskade seit 2007 Kokosnusspro-
dukte, die auch fiir Allergiker und
Diabetiker gut geeignet sind. Bei
der neuen Marke Valaya stehen die
Erzeuger im Vordergrund.

Die Kokosntisse bezieht Kaskade aus Ko-
operativen in Sri Lanka, Indonesien und
den Philippinen. Verarbeitet werden sie in
Herent, nahe der flamischen Stadt Leuven.
Zwei Schokoaufstriche mit Kokosnuss gibt
es im Sortiment: ohne Palmol und Niisse,
gluten- und laktosefrei und mit einem nied-

rigen glykamischen Index. Als gestindere
Zuckeralternative wird ein Kokosbliiten-
nektar angeboten, der auch gut auf Pfann-
kuchen und in Nachtischen verwendet
werden kann. Den kristallisierten Zucker
konnen Kunden in nicht raffinierter Form
ebenfalls erwerben.

Vor drei Jahren stiel} Stephan Cerruti zu
dem Unternehmen und griindete die Va-
laya-Marke, die zur Entwicklung nachhalti-
ger Lebensmittel- und Landwirtschaftssys-
teme beitragen will. Das Wort ,Valaya’ be-
deutet auf Sanskrit ,Kreis’ und soll eine
kollektive globale Lebensmittelbewegung
symbolisieren. ,Das jetzige Wirtschaftsmo-
dell, das auf grenzenlosem Profit mit be-
grenzten Ressourcen basiert, kann nicht
funktionieren”, erklart Cerruti. , Wir wollen
stattdessen eine Briicke zu den Farmern
bauen und naturnah produzieren.” Die
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Landwirte, die in Indonesien Kokosniisse
anbauen, sollen sich auf eine faire Entloh-
nung verlassen konnen und in ihrer Aus-
bildung unterstiitzt werden. Auch Arbeit-
nehmer mit Behinderung will Valaya be-
schaftigen, gezielt fordern und in die
Gemeinschaft integrieren.
Im November ist ein Relaunch der Coco
Nature-Produkte unter der Marke Valaya
geplant. Anlasslich dazu soll das Sortiment
mit Kokos-Wiirfelzucker und einer fliissi-
gen Schokolade, die wie ein Aufstrich ver-
wendet werden kann, erganzt werden.
,Die Idee dazu kam uns, weil die Schoko-
aufstriche bei Hitze fliissig werden”,
schmunzelt Cerruti. Wéhrend die Kokos-
nussprodukte sich in belgischen Biola-
den bereits etabliert haben, mochte
Valaya nun Schritt fiir Schritt auch
den Export angehen. Fiir belgi-
sche Kunden bietet das Unter-
nehmen eine Private Label-
Option an, die man sich
auch fir Kunden in
Deutschland vorstel-
len kann.

Lena Renner
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VYon Lupinen-Burger
zu Hanf-Tempeh

De Hobbit liefert pflanzliche Proteinprodukte in Fiille

Das Bio-Unternehmen De Hob-
bit ist ein Pionierhersteller fiir
Fleischersatzprodukte oder
pflanzliche Proteinquellen. In
Maldegem zwischen Gent und
Briigge verarbeitet es Sojaboh-
nen, Weizeneiweifs und Erbsen
zu vielfaltigen Qualitats-Le-
bensmitteln und setzt damit
Mafdstabe beim Trend zu einer
veganen Ernahrung.

Wahrend einer Indonesienreise lernte der

Griinder Erik de Wilde um 1970 Tempeh
kennen. Davon war er so begeistert, dass

er das fermentierte Soja-Produkt nach sei-
ner Riickkehr nach Belgien im Jahr 1982
selbst herstellte — von Anfang an mit aus-
schlielich biologischen Rohstoffen.

1998 wurde die Firma vom heutigen Ge-
schiftsfiihrer Frederik Dossche tibernom-
men, der das Sortiment immer weiter aus-
baute. Inzwischen bietet De Hobbit fiir
den belgischen Fachhandel und Private
Label tber 45 verschiedene Proteinpro-
dukte an. Die Basis bilden Klassiker wie
Tofu und Tempeh aus Sojabohnen sowie
Seitan aus Weizeneiweill. Dazu kommen
Spezialititen wie Mochi, japanischer
Reiskuchen, oder die japanische Soja-
Speise Natto. Auch Rohstoffe wie Lupi-
nen, Hanf oder Erbsen werden von De
Hobbit verarbeitet. ,Alle Bohnen konnen



theoretisch verwendet werden - es
kommt nur auf die entsprechenden Ami-
nosauren an”, erklart Edith Gomes, die fiir
De Hobbit das Marketing verantwortet.
Lupinen hitten den Vorteil, dass sie in der
Region besser angebaut werden konnten
als Soja. Aber auch europaisches und
sogar belgisches Soja verwendet De Hob-
bit mittlerweile in seinen Produkten. Er-
hiltlich sind die Spezialititen fir den
Kunden als Gulasch, gerduchert, mit Ha-
selnuss, gehackt, in Wiirfeln, oder als Auf-
strich. Auf diese Vielfalt ist der Bio-Pionier
besonders stolz.

In der Produktionsanlage ist eine Halle
nur fur Tofu-Produkte reserviert. 20 Stun-
den lang werden die Bohnen in einen
Container mit Wasser eingelegt, wodurch
sie Flussigkeit aufnehmen und schon
etwas fermentieren. Anschliefend wer-
den sie gemahlen und gekocht. Mit Hilfe
eines Meersalzextrakts wird die Sojamilch
zum Gerinnen gebracht, sodass die Ei-
weilstiicke vom Uberschiissigen Wasser
getrennt und sodann in verschiedene
Tofu-Produkte weiterverarbeitet werden
koénnen. ,Der Prozess geht eigentlich
ganz schnell”, meint Frederik Dossche.
Vom Mahlen bis zur Verpackung vergin-
gen nur rund 40 Minuten.

In einer zweiten Halle werden Tempeh
und Seitan hergestellt. Fiir Tempeh wer-
den geschilte Sojabohnen gekocht und
getrocknet und anschlieBend von Hand
mit Schimmelpilzen versetzt. Damit diese
besser wachsen, gibt De Hobbit noch Ap-
felessig hinzu. Fiir Seitan werden Getrei-
deeiweile in Sojasauce gekocht.
,Eigentlich ware es besser, die gesamte
Produktion unter einem Dach zu haben”,
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gesteht Dossche. Die Kapazititen in den
beiden Hallen seien zudem bereits aus-
gelastet. Deshalb baut De Hobbit jetzt ein
neues Gebdude, das eine doppelt so
groRe Produktionsmenge ermoglichen
soll. Genug also, um auch auslandische
Markte zu bedienen.

Lena Renner
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Heidelbeersaft vom
Strauch indie Flasche

Bien Bio! verarbeitet Beeren aus eigenem Anbau

Ganz auf die Herstellung von
Bio-Produkten hat sich auch
Peter Dossche spezialisiert —
der Bruder vom De Hobbit-Chef
Frederik Dossche. Mit dem Un-
ternehmen Bien Bio! ist er nicht
nur im Anbau von Bio-Beeren,
sondern auch in deren Weiter-
verarbeitung zu Saften und Mar-
meladen aktiv.

Auf drei Plantagen westlich von Gent
wachsen alle Beeren, die man sich wiin-
schen kann: Heidelbeeren, weile und
schwarze Johannisbeeren, Himbeeren,
Stachelbeeren und Brombeeren. Dazu

kommen exotische Delikatessen wie die
Japanische Weinbeere, die wie eine rote
Brombeere aussieht, die Jostabeere — eine
Kreuzung aus schwarzer Johannisbeere
und Stachelbeere —, die gesunde Schwar-
ze Himbeere aus Nordamerika, verschie-
dene Kreuzungen aus Brom- und Him-
beeren sowie die aus China bekannte
Goji-Beere. ,Wir wollen auch Sorten zei-
gen, die man sonst nicht sieht”, erklart Ma-
nagerin Isabel Decrock stolz.

Etwa 70 bis 80 Prozent der 50 Hektar Ge-
samtflache wird von Heidelbeeren einge-
nommen. Bis zu 2.000 Kilogramm wiirden
davon in der Saison taglich geerntet. ,Wir
haben auch andere Friichte probiert, aber
mit Heidelbeeren hat es am besten funk-
tioniert”, erzahlt Dossche, der in die 35
Jahre alte Farm vor zehn Jahren investiert



hat. Die Beeren seien resistent und gut bio-
logisch anbaubar. Trotzdem stelle die Un-
krautbekampfung eine grole Herausfor-
derung dar. Effektiv sei eine Abdeckung,
die auch die Feuchtigkeit im Boden halte.
Als besonderes Angebot konnen Kunden
im Sommer zum Selberpfliicken vorbei-
kommen und sich dabei tber die ver-
schiedenen Beeren weiterbilden. Rund
40 Prozent der Friichte werden vor Ort
bei der Plantage in Wielsbeke weiterver-
arbeitet. Ein Teil der 100 Tonnen, die
jahrlich geerntet werden, wird dafiir ein-
gefroren, sodass Bien Bio! das ganze Jahr
iber Beeren-Produkte herstellen kann.

Gesunde Smoothies,
erfrischende Tees

Das Sortiment ist sehr umfangreich: Finf
Direktsifte ohne Zuckerzusatz stellt der
Obstverarbeiter her. ,Frischer geht nicht”,
freut sich Decrock. Dazu kommen zwolf
Safte, die mit Apfelsaft kombiniert sind.
Um so viele Naihrstoffe wie moglich zu
erhalten, werden die Sifte nur einmal
pasteurisiert. 19 verschiedene Marmela-
den, nihrstoffreiche Smoothies, erfri-
schende Friichtetees, Gelees und siiBe
Fruchtsoen ergianzen das Angebot. Fiir
die nicht reinen Beerenprodukte werden
Bio-Friichte zugekauft, vorzugsweise aus
Belgien. Zum Siiken verwendet Bien Bio!
Agavensirup oder einge-

dickten Apfelsaft.

Die Produktionsanlage ist

in einen kalten Saal’ und

eine Halle geteilt, in der

alle warmen Verarbei-

tungsschritte erfolgen. In

eine riesige Fruchtpresse

konnen 800 Kilogramm

Beeren auf einmal hi-

neingegeben  werden.

Der Pressvorgang daure

zwar vier Stunden, sei

aber sehr effizient: Aus

einem Kilogramm Beeren

werden 0,75 Liter Saft ge-

wonnen. Mit dem Pas-

teurisierer im ,warmen

Saal’ werden sie an-

schlieBend sehr kurz auf

90 Grad erhitzt, bevor sie

abgefillt und gedeckelt

werden. Hier befindet

sich auch die Konfitiiren-

maschine, die 120 Kilo-

gramm auf einmal fassen kann. Bis zu
2.400 Marmeladenglédser befiillt Bien
Bio! an einem Tag, im Jahr sind es rund
150.000. Die Marmeladen mit Frucht-
stiicken wiirden noch von Hand abge-
fullt, damit eine gute Mischung gewahr-
leistet werden kann.
Wihrend die Produkte schon seit langem
unter der Marke ,O’bio’ die Regale des
belgischen Fachhandels fiillen, wird seit
zwei Jahren unter der Marke ,Bio d’Or’
auch der Lebensmitteleinzelhandel be-
liefert. ,Als relativ kleine Produktion mit
vielen Maschinen kénnen wir Anfragen
sehr flexibel erfiillen”, meint Decrock.
Ein kleiner Teil der Ware geht nach Hol-
land, inzwischen wird auch nach
Deutschland exportiert, etwa an Alna-
tura. ,Aber da ist noch mehr drin!“, meint
Dossche zuversichtlich.

Lena Renner
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Seit Uiber 30 Jahren schreitet Da-
nemark auf dem Weg zu mehr Bio
voran und hat Maf3stébe fiir viele
politische Entwicklungen in der EU
geschaffen. Im hochsten Bio-
Marktanteil weltweit wird die Wir-
kung des Engagements sichtbar,
2018 wurde Danemark fiir seinen
Okoaktionsplan mit dem Future
Policy Award des World Future
Councils ausgezeichnet. Das Ge-
heimnis des Erfolgs: politischer
Wille, Strategie und Vernetzung.

Der kleine Staat am FulRe von Skandina-
vien ist Bio-Vorreiter auf zahlreichen Ebe-
nen. Bereits 1986 wurde hier ein Gesetz
zur Regulierung gentechnisch verander-
ter Organismen verabschiedet, gefolgt
vom weltweit ersten Gesetz zur biologi-
schen Nahrungsmittelproduktion 1987.
Zwei Jahre spdter hat Danemark als ers-
tes Land ein eigenes nationales und staat-
lich kontrolliertes Bio-Siegel eingefiihrt.
Es folgten die ersten Oko-Aktionspline,
der Aufstieg im LEH bis hin zum ambi-
tionierten Ziel von 60 Prozent Bio in der
offentlichen Gemeinschaftsverpflegung,
das 2012 beschlossen wurde.

Heute hat Danemark den groRten Bio-
Marktanteil in der Welt: Rund 13 Prozent
der gesamten Lebensmitteleinkaufe sind
Bio. Bei vielen wichtigen Produkten liegt
der Bio-Konsum noch hoher, zwischen
30 und 50 Prozent. Obst und Gemiise
haben 2017 die Produktgruppe Milch,
Kase und Eier tiberholt und machen seit-
her den groBBten Umsatzanteil aus. Mit
umgerechnet rund 780 Millionen ist
O +G heute fiir 37 Prozent der Bio-Ein-
nahmen verantwortlich, gefolgt von
Milchprodukten mit 19 Prozent. Allein
von 2019 auf 2020 verdoppelte sich der
Bio-Umsatz bei den Bananen, die jetzt
auf Platz 1 der beliebtesten Bio-Produkte
stehen, und die Apfel verzeichneten
einen Anstieg von 30 Prozent. Stark im
Kommen sind die Milchalternativen mit
einem Umsatzwachstum von 39 Prozent,
aber auch Wein, Bier und Spirituosen leg-
ten mit 20 Prozent ordentlich zu. Im Ge-
samten stieg der Bio-Umsatz im letzten
Jahr um 14 Prozent und liegt aktuell um-
gerechnet bei fast 2,5 Milliarden Euro.
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Transformation
in Aktion

Bio in Danemark zeigt, was
sich durch politischen Willen
und Kooperationen bewegen

lasst

Den
Markt
ziehen,
die Land-
wirte
schieben

,Bio ist Teil der ddnischen Identitat gewor-
den, das neue Normal“, meint Paul Holm-
beck, ehemaliger Geschiftsfiihrer der NGO
Organic Denmark, der kiirzlich mit Rapun-
zels ,One World Award’ ausgezeichnet
wurde. ,Wir wissen, dass Bio die Losung fiir
viele Probleme bereithalt. Der Okolandbau
wird daher als Investition in die Zukunft be-
trachtet.” Dariiber gebe es einen breiten po-
litischen Konsens. So haben sich alle Re-
gierungen, die seit Ende der 80er an der
Macht waren, klar zu Bio bekannt.

Im Zentrum der politischen Manahmen
stand die in den 1990ern entwickelte Push-
und-Pull-Strategie, mit der gleichzeitig
Markt und Agrarsektor angestoRen werden
sollten. Viel Aufklarungsarbeit dartiber, was
Bio fir Umwelt, Klima, Trinkwasser und
Tierwohl leistet, forderte die Nachfrage. 50
Prozent der Danen greifen heute mindes-
tens einmal pro Woche zu Bio. Das staatli-
che rote @-Siegel genielt viel Vertrauen in
der Bevolkerung und wird von 98 Prozent
der Birger erkannt. Im Vergleich zum EU-
Siegel ist es etwas strenger: Beispielsweise
diirfen Obstbauern kein Kupfer zum Pflan-
zenschutz einsetzen und der Zusatzstoff Ni-
trit ist in verarbeiteten Produkten untersagt.
Mit einem Fonds fir die ckologische
Landwirtschaft hat die Regierung mehr als
125 Millionen Euro fiir die Forderung des
Okolandbaus bereitgestellt — das sind
rund acht Euro pro Biirger. Neugierige
Landwirte knnen einen kompletten Be-
ratungstag kostenlos bekommen und in

einem ,Konvertierungs-Check’ tberpri-
fen, wie ihr Betrieb als Bio-Hof aussehen
wiirde. Zudem tbernimmt die Regierung
samtliche Zertifizierungskosten. ,Warum
sollte der Bauer fiir etwas zahlen, das der
Gesellschaft einen Mehrwert liefert?”, so
Holmbeck. Als Ergebnis bewirtschaften
heute rund 4.000 Bio-Bauern gut elf Pro-
zent der landwirtschaftlich genutzten Fla-
che — beim Obst- und Gemiise-Anbau
sind es sogar fast 30 Prozent (Stand 2018).

Forschung vom Labor
aufs Feld

Weitere Regierungsgelder flieen in den Be-
reich Forschung und Entwicklung. Bereits
1995 wurde vom Umwelt- und Lebensmit-
telministerium das erste nationale For-
schungsprogramm fiir die 6kologische Land-
und Ermahrungswirtschaft ins Leben gerufen,
das elf danische Forschungseinrichtungen
umfasst. Seit 1996 wird die Arbeit vom In-
ternationalen Zentrum fiir Forschung in 6ko-
logischen Lebensmittelsystemen (ICROFS)
koordiniert. Die Forschungsfelder reichen
von der Ertragssteigerung tiber die Erhohung
der Kohlenstoffbindung in Béden bis hin zur
besseren Bio-Vermarktung und umfassen die
gesamte Wertschopfungskette. Durch die
Zusammenarbeit von Wissenschaftlern und
Praktikern konnen neue Ergebnisse direkt in
der Praxis umgesetzt werden.

Politischer Wille und ausreichende Mittel
sind die eine Seite. Als Geheimnis des Er-
folgs sehen Beobachter dartiber hinaus das
einzigartige Kooperationsnetz in der gesam-



ten Branche. Landwirte, Verarbeiter, Ver-
bande, Forscher, Berater, Politiker, der Ein-
zelhandel und die Gastronomie haben fiir
mehr Bio eng zusammengearbeitet. Der Rat
fiir Okolandbau bot vielen verschiedenen
Stakeholdern eine politische Plattform. In der
NGO Organic Denmark, die 2002 aus dem
Zusammenschluss von acht landwirtschaft-
lichen Organisationen hervorging, sind Bau-
ern, Bio-Unternehmen, Konsumenten und
Experten vereint, um die Entwicklung von
Bio gemeinsam voranzutreiben.

Der Einzelhandel
als Verbiindeter

Die ganze Land- und Erndhrungswirt-
schaft ist in Danemark von einer langen
Genossenschaftstradition gepragt. Viele
Landwirte sind zugleich Anteilseigner
eines Genossenschaftsunternehmens, das
sich um Verarbeitung, Produktentwick-
lung, Marketing und Absatz der Erzeug-
nisse kimmert. Dazu wachen starke Ge-
werkschaften tiber die Arbeitsbedingun-
gen der Bauern. Oft konnten Bio-Betriebe
mit innovativen Produkten Trends setzen,
die spater auch im konventionellen Be-
reich durchschlugen, etwa beim traditio-
nell islandischen Milchprodukt ,Skyr’.

Den gut organisierten Herstellern steht der
danische Einzelhandel gegeniiber, der
von Anfang an einen grollen Beitrag fiir
mehr Bio geleistet hat. Jahrzehntelang hat
Organic Denmark mit dem LEH koope-
riert, strategische Dialoge gefiihrt und tiber
den Ausbau der Sortimente gesprochen.
Der erste Bio-Vermarkter war der Genos-
senschafts-Supermarkt Coop, heute ist der
Discounter Netto bei Bio ganz vorne mit
dabei. ,Wir missen Bio dorthin bringen,
wo die Leute sind”, erklart Holmbeck.
Reine Bioladen sind in Ddnemark spérlich
gesat. 80 Prozent der Bio-Einkédufe werden
im LEH oder online abgewickelt. Schon
frith wurde ein grolRes Bio-Sortiment als
Wettbewerbsvorteil gesehen und moti-
vierte die Handler, ihre Auswahl immer
weiter aufzustocken. Die Supermarkte be-
teiligten sich aber auch an Aufklarungsar-
beit tiber Bio und unterstiitzen Lehrgénge
und Tagungen fiir kleine Bio-Betriebe.

Weniger Fleisch,
mehr Qualitat
Die letzte wichtige Saule ist Bio in der

AuBer-Haus-Verpflegung. Seit 2012 das
60-Prozent-Ziel fiir die offentliche Ge-

meinschaftsverpflegung  beschlossen
wurde, legte Bio in der AHV jahrlich um
zehn bis 20 Prozent zu — auch wenn die
Einnahmen im Corona-Jahr 2020 natur-
gemal stagnierten. Durch offentliche Gel-
der, tber 15 Millionen Euro, wurden
Stadte im Umstellungsprozess unterstiitzt,
das Kiichenpersonal ausgebildet und
auch die Mitarbeiter in der Essensausgabe
geschult. ,Seither wird in den Kantinen
wieder viel mehr selbst gekocht und die
Qualitét der Gerichte ist deutlich besser
geworden”, erzahlt Holmbeck. Auch das
Ansehen der Kantinenkdche sei gestie-
gen. Indem saisonale Lebensmittel und
weniger Fleisch verwendet werden sowie
weniger weggeschmissen wird, konnten
die Mehrausgaben fiir Bio preislich aus-
geglichen werden. Uber Netzwerke zwi-
schen Produzenten, GroBhindlern und
AHV wird die Versorgungssicherheit mit
Bio-Ware gewdhrleistet.
MaBgeblich zum Erfolg beigetragen hat
auch das 2009 eingefiihrte Label fir die
Gastronomie. Restaurants und Kantinen
konnen ihren Gésten seitdem (ber eine
Bronze-, Silber- oder Gold-Auszeichnung
vermitteln, dass mindestens 30, 60 oder 90
Prozent der verwendeten Lebensmittel in
Bio-Qualitat bezogen werden. Allein 2019
stieg die Anzahl an Restaurants, die Speisen
mit Bio-Siegel verkaufen, um 20 Prozent auf
3.175.
Sind danische Lebensmittelerzeugnisse seit
jeher fiir ihre hohe Qualitit angesehen, so
macht sich der Bio-Boom auch im Export
bemerkbar. In den letzten zehn Jahren hat
der Export-Umsatz ein rasantes Wachstum
hingelegt und lag 2019 bei tiber 400 Mil-
lionen Euro. Dabei werden 40 Prozent im
groliten Exportmarkt Deutschland erwirt-
schaftet, gefolgt von Schweden, Holland,
China und Frankreich. Besonders beliebt
sind dort Milchprodukte und Eier, auler-
dem Sauglingsnahrung, O&G und Fleisch-
produkte. Ein wichtiger Akteur auf den Ex-
portmarkten ist das Netzwerk ,Bio aus Da-
nemark’, das vor allem kleine und mittlere
Unternehmen auf dem Weg in den Export
unterstiitzt — etwa durch Hilfe beim Marke-
ting und die gemeinsame Messeteilnahme.
Bei der Anuga 2021 sind die Hersteller in
Halle 5.1 an den Standen D079 E078 und
E071 EQ75 sowie in Halle 10.2 am Stand
A060 zu finden. Auch hier zeigt sich: Ko-
operation schafft Veranderung.

Lena Renner
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Mit Infrarotlicht warmt Allan Ungstrup die
Teller fir seine Bacon-Verkostung vor.

Bacon mit Champignons, Sahne und
Brot, roher Speck kombiniert mit Kaviar,
Wildschweinspeck mit Salat und
Pommes... oder vielleicht doch lieber
ein siil-salziges Bacon-Eis? In seiner
Gastro-Lounge in Hadersleben ver-
wohnt der Baconista Allan Ungstrup
seine Besucher mit Bacon-Klassikern,
Burgern und ausgefallenen Eigenkrea-
tionen. Dazu gibt es guten Whisky, Bier
vom Fass oder Orangenwein. Konzept
und Qualitat zahlen sich aus: ,Viele
kommen extra aus Aarhus oder sogar
Kopenhagen hierher”, freut sich Ungs-
trup.

Dabei hat der Bacon-Experte sein Lokal
erst im Oktober letzten Jahres eroffnet —
und musste kurz darauf wegen des Lock-
downs erstmal wieder schlieBen. Bis
2013 hatte Ungstrup sogar wenig mit der
Fleischverarbeitung am Hut — er hat erst
als Reiseleiter gearbeitet, spater als Buch-
halter. Als Speckliebhaber war er der
Meinung, dass danischer Bacon ge-
schmacklich nicht tberzeugen kann.
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Baconista
mit
Leidenschaft

@mands Bacon ist Leuchtturm
fiir danische Lebensmittelqualitat

Nur Brotchen und Misli war gestern — ,Bacon and eggs’

darf langst auch in keinem deutschen Hotel beim Friih-

stiicksbuffet fehlen. Aber Bacon ist nicht gleich Bacon —

und weit mehr als eine Friihstiickszutat. In der kleinen

Stadt Hadersleben im danischen Siidjiutland produziert

und verkauft der Quereinsteiger Allan @mand Ungstrup

hausgeraucherten Gourmet-Speck in zahlreichen Variatio-

nen — mit herausragendem Geschmack und viel Bio.

Also fing er an, selbst in der Speckher-
stellung zu experimentieren, besuchte
Schulen und testete verschiedene
Schweinerassen und Verfahren.

Nur Buchenholz,
Salz und Luft

2015 war es soweit und Ungstrup
konnte den ersten Bacon aus seiner ei-
genen Raducherei, wenige Kilometer au-
Berhalb von Hadersleben, auf den Markt
bringen. Hier werden seither verschie-
dene Speck-Varianten trocken gesalzen,
iber Buchenholz kalt gerduchert und an-
schlieBend an der Luft getrocknet und
gereift. Dabei dirfe man den Bacon
nicht zu viel salzen, um ein moglichst in-
tensives Aroma zu erreichen. Auch zu
kalte Temperaturen miissten vermieden
werden. ,Je dicker der Bacon, desto lan-
ger muss er reifen”, erklart Ungstrup. Die
Reifezeiten reichen bei seinen Sorten
von einem bis zu vielen Monaten. Zwar
sind nicht alle Bio-zertifiziert — etwa drei
Viertel der Produkte tragen das Bio-Sie-

gel —, aber Zucker, Nitrit oder E-Num-
mern seien in der gesamten Produktion
tabu.

Wird Bacon typischerweise aus dem Bauch
oder Riicken des Schweins zubereitet, so
konnen laut Ungstrup eigentlich fast alle
Teile dafiir verwendet werden. In der
Zeichnung ,Wie ein Baconista das Schwein
sieht’ hat er die Unterschiede laienfreund-
lich festgehalten. Aus dem Ohr lasst sich
demnach kein Bacon zubereiten, die Haxe
ist ,eine Herausforderung’. Dagegen lasse
sich selbst der Ringelschwanz zu feinem
Bacon verarbeiten, das Hinterteil zu kréfti-
gem und der Riissel zu ,seltsamem’ Bacon.
,Auch jede Schweinerasse ist ganz un-
terschiedlich”, so der Baconista. Er setzt
bei der Herstellung auf viele verschie-
dene - aus Holland, Danemark und
Skandinavien. Besonders begeistert ist er
vom ungarischen Mangalitza-Schwein —
einer Rasse mit wollartigen Borsten,
deren Fleisch sich durch sehr viel Fett
auszeichne, das bereits bei niedrigen
Temperaturen schmelze.



Mit Ehrendiplom
und Bacon-Bibel

Bei Verkostungen kénnen Gaste die ver-
schiedenen Bacon-Variationen in Rein-
form geniefen. Da gibt es den fiinf Mo-
nate gereiften Eichelmastspeck, gerollten
italienischen Pancetta und einen Bacon
mit weillem, rosa und dem besonders aro-
matischen Kubeben Pfeffer. Nicht Bio weil
von schwedischem Wild ist der duferst
schmackhafte Wildschwein-Bacon. Seine
Reifung dauere zwar langer, ,aber dafiir
ist er auch saftiger und geschmackvoller”,
erklart Ungstrup. Durch die unterschiedli-
che Nahrung der Schweine, die etwa im
Winter ganz anders sei als im Sommer,
habe jedes Produkt eine individuelle
Note. 2016 wurde der Speck in Dane-
mark zum ,Produkt des Jahres’ gekiirt.

Mittlerweile hat Ungstrup fiir seinen
Bacon das Ehrendiplom der Danischen
Gastronomie-Akademie erhalten und in
Danemark weit tiber die Region hinaus
Bekanntheit erlangt. Dazu beigetragen
hat auch sein 2018 veroffentlichtes Buch
,Bacon — Momente des Gliicks’. Neun
Monate lang hat er daran geschrieben

panemark | Ausland <<

In der ,Bacon-Bibel‘ und seiner Gastro-Lounge hat Ungstrup humorvoll dargestellt, wie fast das
ganze Schwein fir Bacon verwendet werden kann.

und schlieBlich ein bunt-bebildertes
Werk von Gber 300 Seiten und einem
Gewicht von 1,7 Kilo drucken lassen.
Darin finden sich Tipps zur Bacon-Her-
stellung vom Salzen bis zum Reifen,
klassische und skurrile Speckvarianten
sowie zahlreiche Rezepte vom Bacon
mit eingelegten Zwiebeln zu Speckrdll-
chen mit Zitronenschokolade. Die
,Bacon-Bibel’ wurde in Ddnemark zu

einem der besten Kochbiicher des Jahres
gewahlt und soll nun auch ins Englische
Ubersetzt werden.
Abgepackt kaufen Kunden Ungstrups
Bacon im Lokal bisher nur in kleinen
Mengen. Dazu wird eine Handvoll Res-
taurants von der Raucherei aus beliefert.
Mit einem Webshop soll die Vermark-
tung bald weiter vorangetrieben werden.
Lena Renner
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Entwicklungsleiter Mogens Poulsen

Yon Grasmilch
Zu Mitsommerkase

Die Bio-Molkerei Thise liefert Kase, Butter und Milch in Fiille

Von idealistischen Bio-Pionie-
ren ist die Genossenschaft
Thise zur zweitgroften Molke-
rei in Danemark angewachsen.
Mit einer innovativen Produkt-
vielfalt und dem steten Blick
nach vorn mochte sie sich noch
weiter entwickeln — und dabei
eine klimafreundliche Milch-
wirtschaft unterstiitzen. Der
Thise-Kase hat bereits den Weg
nach Deutschland gefunden.
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Im Jahre 1988 fanden sich sieben Bio-
Bauern zusammen, um im kleinen Dorf
Thise im Nordwesten Danemarks den
utopischen Traum von einer eigenen
Molkerei zu verwirklichen. Eine ,mis-
sion impossible’ sei das damals gewe-
sen, mit wenig Interesse bei der Kund-
schaft und viel Minus-Geschift in den
Anfangsjahren. Inzwischen hat sich das
Blatt liangst gewendet: 72 Bauern sind
heute unter der genossenschaftlich or-
ganisierten Thise-Molkerei versammelt
und produzieren mehr als zehn Mal so
viel wie zu Beginn.

330.000 Liter Milch verlassen taglich
die Produktion, im Jahr sind es 120 Mil-
lionen Liter. 275 Angestellte werden

Danische Kaseliebhaber kaufen ihre Quali-
tatsware gerne am Stuick und pfundweise.

von der Molkerei beschiftigt, sodass
auch die umliegenden Gemeinden des
Dorfs profitieren. Das Sortiment umfasst
Giber 300 Produkte — ,schon unge-
wohnlich fur eine einzige Molkerei”,
meint Entwicklungsleiter Mogens Poul-
sen stolz. Es gibt viele Skyr-Varianten,
Butter mit nur zwei Prozent Wasser
oder mit Meersalz, ein laktosefreies Seg-
ment und natirlich Kase tber Kase...

Jersey-Kiihe und A2-Milch

,Auch Milch ist nicht gleich Milch”,
weill Mogens Poulsen. So hat Thise so-
genannte A2-Milch im Sortiment, die
sich tber eine besondere Proteinzu-
sammensetzung von gelaufigen Milch-



sorten abhebt. Uberwiegend Milch mit
der Variante A2 geben etwa die kleinen
Jersey-Kiihe, deren Milch sowohl mehr
Fett als auch 20 Prozent mehr Eiweil3
und 20 Prozent mehr Calcium beinhal-
tet als die von Holstein-Rindern. Thise
verarbeitet die Jersey-Milch getrennt
von der Milch anderer Kiihe und hat ein
eigenes Jersey-Produkt-Segment.

Auf einer Flache von insgesamt 10.000
Quadratmetern werden die Produkte
hergestellt — ein weiterer Anbau ist be-
reits in Planung. Hier entstehen pro
Woche 52 Tonnen Butter. Auf eine Pas-
teurisierungsanlage folgen Zentrifugen,
mit deren Hilfe Sahne von Magermilch
getrennt wird. In vier Boxen mit einem
Fassungsvermdégen von je 6.000 Litern
rithrt eine Maschine in der dickgelegten
Milch. Die flussige Molke wird spater
zu Milchpulver weiterverarbeitet, die
Kasekorner werden maschinell gepresst,
von Hand in Tiicher eingewickelt und
bis zu 18 Stunden lang in eine Salzlake
getaucht. Aus zehn Litern Milch produ-
ziert Thise ein Kilogramm Kase.

Kase vom Rande

der Nordsee

Das in Deutschland erfolgreichste Pro-
dukt der Molkerei ist der Nordseekase,
dessen Milch von 15 Bauern stammt,
deren Kiihe in der Gegend von
Bovbjerg an der Meeresluft der Nord-

seekiste weiden durfen. Lasst man ihn
ein Jahr lang reifen, wird er als Leucht-
turmkase verkauft und hat einen noch
intensiveren Geschmack. Auch eine
hohlengereifte Variante kann man pro-
bieren. Ein typisch danisches Produkt ist
der Mitsommerkase, der im Monat um
die Mitsommerwende herum hergestellt
wird. In Zusammenarbeit mit einem
Museum, das ein 300 Jahre altes Kise-
rezept entdeckt hat, entwickelte Thise
den Thybo-Kise, bei dem Salz von
Hand in den Kase geknetet wird.

Mit seinen Produkten ist Thise in vielen
verschiedenen Markten vertreten — im
LEH, im Grolhandel und im Export.
Das habe sehr dabei geholfen, die
schwere Covid-Zeit zu tberstehen und
sogar noch ein kleines Umsatz-Wachs-
tum zu erzielen.

Von Anfang an stand Thise fiir Bio — um
den Herausforderungen der Zukunft zu
begegnen, seien nun aber noch weitere
Anstrengungen notig. Viele Thise-Land-
wirte setzen auf Weidehaltung und
nicht-importiertes Soja, um zum Klima-
schutz beizutragen. Bei der Produktion
von ,Grasmilch’, die von Kihen
stammt, die ausschlieflich mit Gras ge-
futtert werden, lieRe sich zwar nur 30
Prozent weniger Milch erzielen — daftir
sei die Milchsdurezusammensetzung
wesentlich giinstiger, mit mehr Omega-
3- und Omega-6-Fettsduren. Ein neuge-

backener Grasmilch-Landwirt hat auf
der vorher fiir Viehfutter verwendeten
Flache mit der Produktion von Gemdiise
begonnen — und kénne mit seinem Er-
trag nun dreimal so viele Menschen er-
nahren.
,Bei uns steht die Entwicklung im
Fokus”, betont Poulsen, der auch noch
nach 20 Jahren als Verkaufs- und Ent-
wicklungsleiter voller Begeisterung bei
der Sache ist. Viele neue Milchartikel
warteten bereits auf den Produktionsstart.
,Immer unterwegs, niemals am Ziel!” —
so laute das Motto der Molkerei.

Lena Renner
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In einer ehemaligen Guterzug-Werkstatt auf der Insel Fiinen lagert die Nyborg Destillerie heute ihre Whisky-Fasser. Die alte Lokomotive soll auf

die Urspriinge des Gebaudes hinweisen.

Im Herzen Danemarks hat sich
der Bio-Getranke-Hersteller
Naturfrisk mit seiner Brauerei
@rbaek und der Nyborg Destil-
lerie einen Namen gemacht.
Hier entstehen Limonaden,
Safte, Biere — und inzwischen
auch Whisky. Innovative Nach-
haltigkeitsprojekte werden be-
gleitet von stilvollen Vermark-
tungsideen. Mit einem erwei-
terten Export-Sortiment ist
Naturfrisk bereit fiir den deut-
schen Markt.

Zwischen Seeland im Osten und Jutland
im Westen liegt die kleine danische Insel
Fiinen, auf der seit jeher viel Bier gebraut
wurde. Hier kaufte Niels Ramer mit sei-
nem Sohn Nicolai im Jahr 1997 die still-
gelegte Orbak-Brauerei und begann mit
der Produktion der weltweit ersten Bio-Li-
monade — zumindest habe man damals
nirgends eine andere gefunden. Trotz der
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Marktliicke blieb das Interesse zunéchst
iberschaubar. Das dnderte sich, als man in
Orbak 2001 wieder mit dem Bierbrauen
begann. ,In der Zeit gab es gerade eine
Bierrevolution in Danemark”, erzihlt Terk
Eskild Furhauge, der jetzige Geschiftsfiih-
rer des Unternehmens. Nicht nur Main-
stream-Biere waren da gefragt und so er-
zielte der junge Betrieb mit seinem Bio-
Bier nun auch wirtschaftlichen Erfolg.
Inzwischen gibt es neben Limos und Bier
auch Mineralwasser, Saft und Spirituosen
im Sortiment. 2009 wurde im Keller der
Brauerei @rbak mit der Produktion von
Whiskey und Gin begonnen. 2017 er-
warb das Unternehmen in der nahegele-
genen Hafenstadt Nyborg die Gebaude
einer ehemaligen Giiterzug-Werkstatt und
verlegte die Destillerie dorthin, um die
Produktion auszubauen. Auch ein eigenes
Restaurant mit Bio-Zertifikat in Gold
wurde hier eroffnet: Neben den Getran-
ken konnen die Gaste nun Steak, Fisch
oder Burger mit Whisky-Sauce genieRRen.
Wer es noch exquisiter mag, kann eine
Fahrt auf dem Schiff Fionia buchen und
sich dort mit Whisky und Bier verwhnen
lassen.

Im Zeichen der Kornblume

2019 wurden Brauerei und Destillerie
unter dem neuen blauen Kornblumenlogo
zusammengefiihrt. Die neu gegriindete Na-
turfrisk Gruppe vereint nun Naturfrisk-Li-
monaden, Soda-Mischgetranke der Marke
macarn, Orbeek-Bier und Nyborg-Whisky.
,S0 wollen wir jetzt ein filhrendes Bio-Ge-
tranke-Unternehmen in Danemark wer-
den”, meint Furhauge. ,Und den Leuten
dabei Biodiversitat vermitteln!” Zu diesem
Zweck hat der Hersteller geschiitzte Tiere
auf den Limo-Etiketten abgebildet. Bei
jedem Verkauf spendet das Unternehmen
einen Beitrag an die nationale Natur-
schutzstiftung in Danemark, die sich fir
den Erhalt der Lebensraume von Tier- und
Pflanzenwelt einsetzt.

Auch sonst sieht sich Naturfrisk ganz der
Nachhaltigkeit verpflichtet, verwendet aus-
schlielich Glasflaschen und bezieht mog-
lichst viel Energie tiber Biogas, Sonne und
Windrader. Eine besondere Erfindung hat
die Brauerei Orbak gemeinsam mit dem
Ingenieur Kim Christian Dalum entwickelt:
Mit Hilfe einer neuen Maschine kann die
Brauerei seit Mérz 2020 das CO2, das bei



der Bierproduktion im Garprozess anfallt,
sammeln, reinigen, kondensieren und
dann in einem Tank lagern. Von dort aus
wird es in die Erfrischungsgetranke weiter-
geleitet, die ihre Kohlensaure mittlerweile
ausschlieBlich vom hauseigenen CO2 er-
halten.

Seit Mdrz 2020 verwendet die Nyborg
Destillerie lokal angebautes Gerstenmalz
aus Fiinen. Die Malzreste werden von
einem Bauer abgenommen, der in einer
Biogasanlage Energie fiir die Brauerei damit
gewinnt. Dabei fallen Garreste an, welche
der Landwirt wiederum als wertvollen
Diinger auf seinen Malzfeldern verwenden
kann. ,Es ist ein richtiger Kreislauf!”, freut
sich Furhauge.

Yom Newmake zum Whisky

In groRen Hefefassern lagert in Nyborg
eine bierahnliche Flissigkeit aus Gerste,
Wasser, Malz und Hefe mit sechs Prozent
Alkohol. Sie lauft durch eine Destillati-
onsanlage, die den Alkoholgehalt auf 80
Prozent erhoht. Indem man das Resultat
wieder etwas verwissert, erhilt man den
sogenannten ,Newmake’ — eine noch
ganz durchsichtige Flissigkeit mit 65 Pro-
zent Alkohol, die sich etwa gut fiir Cock-
tails verwenden lasst. Damit er als echter
Whisky verkauft werden darf, muss der
Newmake mindestens drei Jahre lang im
Eichenfass reifen. Dabei losen sich Aro-
mastoffe vom Holz und der Whisky erhalt
seine charakteristische braunliche Farbe.
,Es durfen sich nicht zu viele Stoffe
[6sen, sonst geht der Whisky kaputt”, er-
klart Furhauge. Deshalb diirfen die Spiri-
tuosen in der Nyborg Destillerie nur ein
paar Monate lang in ,fri-

schen’ danischen Eichenfassern reifen.
Danach werden sie in verschiedene al-
tere Fasser umgefillt, um den Ge-
schmack perfekt zu machen. Die meisten
erhilt die Destillerie gebraucht aus den
USA. ,Bourbon Whiskey darf nur in
neuen Fassern gelagert werden”, weild
Furhauge. Daher seien im Rest der Welt
zahlreiche gebrauchte Bourbon-Fasser
unterwegs.

Qualitatswhisky
als Rache des Admirals

150 bis 200 Fasser Whisky werden aktuell
in Nyborg gelagert, langfristig sollen es
noch viel mehr werden. Eine ansehnliche
alte Lokomotive, die in der Lagerhalle plat-
ziert wurde, um auf die Urspriinge des Ge-
baudes hinzuweisen, miisste dafiir wohl ir-
gendwann wieder weichen. Eine schéne
Geschichte gibt es zur Limited Edition , The
Admiral’s Revenge’ (die Rache des Admi-
rals). 1807 haben die Englander in

den Napoleonischen Krie-

gen die danische Flotte

gestohlen — damals

eine der groften der

Welt. Um sie wieder-

aufzubauen, pflanz-

ten die Danen viele

neue Eichen. Inzwi-

schen braucht Dine-

mark aber keine

Flotte mehr, also

kann man die

Eichen auch

ftr Whisky-

fasser ver-

wenden —

Jund die
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Briten als Rache mit besserem Whisky ar-
gern”, schmunzelt Furhauge.
Ihre Spirituosen vermarktet die Destillerie
bisher vor allem in Danemark. ,Ein wirk-
lich hochwertiger Whisky muss acht bis
zehn Jahre im Fass liegen — und wir haben
erst 2009 begonnen”, erklart Furhauge. Ab
2018 sei man mit der Produktion richtig
durchgestartet — ,in ein paar Jahren kon-
nen wir also viele tausende Flaschen ab-
fullen!”
In der Grbeek-Brauerei ist man schon etwas
weiter: Um die zwei Millionen Liter Bier
verlassen jahrlich die Produktion und sind
fur einen groBen Teil des Umsatzes der Na-
turfrisk Gruppe verantwortlich. ,Zehn Mil-
lionen haben wir durch Covid verloren”,
bedauert Furhauge. Das sei etwa den klei-
nen Limos geschuldet, die ausschlieRlich in
der Gastronomie verkauft werden. Auch
das Restaurant und das Schiff mussten viele
Verluste hinnehmen. Dagegen sei der Um-
satz mit den 0,5-Liter-Bierflaschen, die nur
im LEH vermarktet werden, 2020 um fast
20 Prozent gestiegen.
25 Prozent des Umsatzes erwirtschaftet
Naturfrisk bereits durch Export — haupt-
sachlich mit seinen Limos und Erfri-
schungsgetranken. Im deutschen LEH sind
bisher ,Indian tonic’, Rosenlimonade und
Ingwerbier verfligbar. Im Juni wurde das
Export-Sortiment upgedatet und mit ver-
schiedensprachigen Labeln ausgestattet.
Neben Limonaden und Saften warten nun
etwa auch das erfolgreiche ,Fynsk Forar’,
ein sommerliches Weizenbier mit Holun-
derbliiten, und der preisgekronte ,Isle of
Fionia’ Whisky auf Kunden aus dem Aus-
land.

Lena Renner
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Innovation aus Erbsenmehl

Fleischersatzprodukte einer neuen Qualitat findet die Lebensmittelindustrie

bei Organic Plant Protein

Chunks, Flocken, Hack und Granulat aus Erbsen- und Bohnenmehl liefert Organic Plant Protein zur Weiterverarbeitung an die europaische

Lebensmittelindustrie.

Viele Veganer decken ihren Ei-
weifbedarf gerne mit Hilfe von
Fleischersatz — vertragen aber
kein Soja. Abhilfe schaffen jetzt
proteinreiche Produkte aus
Erbsen und Bohnen. Das dani-
sche Startup ,Organic Plant
Protein’ hat neue Wege gefun-
den, um sie ohne Zusatzstoffe
herzustellen — mit fleischahnli-
cher Struktur und neutralem
Geschmack. Aus Hedensted in
Ostjiitland liefert Griinder Ul-
rich Kern-Hansen seine bio-ve-
gane Innovation nach ganz
Europa.

Bereits tiber 40 Jahre ist Ulrich Kern-Han-
sen im Bio-Geschift unterwegs. 1980 hat
er als Bio-Pionier mit der Schweinehal-
tung begonnen und im Jahr 1993 das Un-
ternehmen Hanegal gegriindet, um selbst
Bio-Fleisch zu verarbeiten. ,Aber irgend-
wann ist mir klar geworden, dass es mit
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unserem Fleischkonsum nicht so weiter-
gehen kann“, erzdhlt er. 2015 hat er
daher eine neue Linie von pflanzlichen
Fleischersatzprodukten bei Hanegal initi-
iert, um einen Beitrag zur Fleischreduk-
tion zu leisten. Die Herstellung eines
guten Fleischersatzes ohne Zusatzstoffe
stellte das Unternehmen jedoch vor He-
rausforderungen.

Ausgefeilte Technik,
keine Chemie

2018 traf Kern-Hansen auf Per Lang So-
rensen vom Danischen Technologischen
Institut. Dieser hatte eine neue Technik
entwickelt, um mittels Trockentexturie-
rung auch ohne Zusatze ein wohlschme-
ckendes Produkt mit sehr fleischahnlicher
Struktur zu kreieren. ,Normalerweise

ist es ein komplexer chemischer Pro-
zess, die Pflanzenproteine zu isolie-
ren”, erklart Kern-Hansen. Aber So-
rensen habe es geschafft,

in einem rein mechani-

schen Verfahren Pro-

teinkonzentrat aus Erb-

sen und Ackerbohnen

Zu gewinnen.

Bei einer Temperatur

von 140 Grad werden dabei die EiweiR-
fasern aus dem Pflanzenmehl in einem
Extruder mit etwas Wasser und Salz ver-
flissigt, texturiert und spater wieder zu-
sammengepresst. Im Vergleich zu der
sonst gangigen Nasstexturierung brauche
die neue Methode viel weniger Wasser-
und weniger Energie. Auch auf das in der
Branche gingige Verdickungsmittel Me-
thylcellulose kann verzichtet werden.
,Kurz gesagt sind die Resultate viel weni-
ger verarbeitet”, so der Unternehmer.

Durchstarten

fiir die Ernahrungswende

Im Jahr 2019 hat Kern-Hansen seine Han-

egal-Anteile verkauft und das Unterneh-

men ,Organic Plant Protein’ (Bio-Pflan-
zen-



proteine) gegriindet. Als technischer Lei-
ter ist Per Lang Serensen mit eingestiegen.
Im Februar 2020 konnte die Produktion
in der neuen Fabrik gestartet werden — di-
rekt vor Ausbruch der Corona-Pandemie.
Dennoch ist das Startup schon weit ge-
kommen. Mit einer weiten Produktpalette
an Chunks, Flocken, Hack, und Granulat
beliefert es inzwischen die Industrie in
ganz Europa. Nur ein Drittel bleibt in Da-
nemark, der Rest wird exportiert. Unter
der Marke ,PlantMate’ oder als Private
Label werden knapp 150 Kunden bedient
— darunter ein Interessent in Australien.
Auch in Deutschland verwenden bereits
viele Fertiggerichtproduzenten Zutaten
von Organic Plant Protein. Ein Kunde ver-
kauft Schnitzel, Hack und Flocken des
Herstellers als ,Protein Chunks’. Anfang
2022 sollen zwei groBRere Marken Kern-
Hansens Produkte auf dem deutschen
Markt vertreiben.

Ulrich Kern-Hansen ist Bio-Pionier der ersten
Stunde. Von der Fleischverarbeitung ist der
zweifache Griinder nun in die Herstellung
von Pflanzenproteinen gewechselt.

Das Proteinmehl bezieht Organic Plant
Protein von der norwegischen Firma Vest-
korn. Diese erhilt Erbsen und Ackerboh-
nen bisher hauptsichlich aus dem Balti-
kum, was sich aber andern soll: Ab néchs-
tem Jahr mochte Kern-Hansen die
Rohstoffe tiberwiegend aus Dinemark
liefern lassen. Insgesamt sei dafiir eine
Anbaufldche von 8.000 Hektar notig —
,durchaus realistisch”, meint der Griin-
der.

Fir die Zukunft hat Kern-Hansen groRe
Erwartungen. Die Nachfrage wachse
schnell und im Angebot gebe es noch Li-
cken. ,Viele vegane Fleischersatzpro-
dukte sind bisher nicht Bio”, bedauert er.
Mit Organic Plant Protein will er das &n-
dern und die Forderung nach weniger
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Fleisch mit der nach einer umweltfreund-
lichen Landwirtschaft verbinden. 50 Mal
weniger CO2 falle bei seinen Produkten
im Vergleich zu herkémmlichem Rind-
fleisch an. Die Entwicklungsabteilung lie-
fert stetig neue Innovationen — etwa die
jetzt erhdltlichen Nano-Streifen, mit
denen sich schmackhaftes Burgerfleisch
imitieren ldsst. Weitere Neuheiten sollen
bald auf den Markt kommen.

Lena Renner

Die einen nennen es

LEITVERSCHWENDUNG,

e/

Man braucht viel, ganz viel Geduld, um
Bio-Kaffee anzubauen. Ihn von Hand zu
pfliicken, zu verlesen. Und ganz sanft
11 Minuten zu rdsten. Aber es lohnt
sich: feinste Arabicas, Espressi oder
Single Origins — unverschamt lecker und

Fairtrade zertifiziert.

MOUNT HAGEN.
Kaffee fur Fortgeschrittene.
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basic Einkauf bekommt
neue Leitung

16 Jahre lang zeichnete sich Ger-
hard Sailer fur den Bereich Einkauf
bei der Bio-Supermarktkette basic
AG verantwortlich. 26 Markt-Neuer-
offnungen, die Grindung der basic
Austria GmbH und den Aufoau der
basic trade GmbH hat er begleitet.
Am 1. Juli Uoergab er die Leitung an
seinen bisherigen Stellvertreter Chris-
tian Wagner, der seit Dezember
2019 zu basic gehort.

Christoph Zimmer leitet Bio-
land Baden-Wiirttemberg

Seit August ist Christoph Zimmer
neuer Geschaftsflhrer von Bioland
Baden-Wurttembers. Er hat die
Nachfolge von Dr. Christian Eichert
angetreten, der im Mai nach zehn
Jahren aus dem Amt geschieden
ist. Seit 1996 arbeitete Zimmer bei
der BESH, der Bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwabisch Hall,
WO er zuletzt die Abteilung ,For-
schung, Entwicklung und Bildung®
leitete. Seit 2007 war er auBBerdem
als Geschaftsfuhrer des Bio-Anbau-
verbands Ecoland tatig.

FiBL besetzt zwei Departe-
mentsleitungen neu

Das Forschungsinstitut fur biologi-
schen Landbau (FiBL) vergibt zwei
Departementsleitungspositionen
neu. Ab Oktober 2021 werden
Barbara Frih und Bernadette
Oehen gemeinsam das Departe-
ment fUr Beratung, Bildung & Kom-
munikation (BBK) leiten. Jirn San-
ders Ubernimmt ab Januar 2022
die Leitung des Departements fur
Soziodkonomie. Alle drei werden
auch Mitglied der FiBL Schweiz
Geschaftsleitung.

Alnatura baut
Geschéftsfiihrung aus

Zum 1. Oktober erweitert Alnatura
die Geschaftsfuhrung: Petra Scha-
fer wird fortan die Bereiche Einkauf
& Sortiment sowie Markenkommu-
nikation verantworten. Gleichzeitig
werden Jessica Schwarz fur den
Bereich Finanzen sowie Alexander
HUge fUr den Bereich Mitarbeiter-
service und -entwicklung in die
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Darjeeling Tee wird Bio

Immer mehr Erzeuger produzieren okologisch

Darjeeling-Tee ist beriihmt
fur seine Leichtigkeit und
sein Aroma und wird welt-
weit nachgefragt. Rund 80
Prozent des Tees wird jahr-
lich in Darjeeling, Westben-
galen und den umliegenden
Gebieten im Himalaya pro-
duziert. Jetzt stellen immer
mehr Pflanzer auf biologi-
schen Anbau um.

IFOAM berichtet (iber Bestéti-
gungen von Teepflanzern, dass

die biologische Produktion
dazu beitragt, die Bodenfrucht-
barkeit zu erhalten. Von den 74
Teegérten, die im Distrikt Dar-
jeeling in Betrieb sind, haben
inzwischen etwa 50 komplett
auf biologischen Anbau umge-
stellt.

Forscher sagen, dass der zligel-
lose Einsatz von Chemikalien
in Teegdrten in den 1960er Jah-
ren begann, als die Farmen mit
einem  Produktionsriickgang

aufgrund alternder Teestrau-
cher konfrontiert waren. Da die
Produzenten spiirten, dass dies
schwere finanzielle Verluste
bedeuten wiirde, griffen sie auf
den Einsatz von Chemikalien
zurlick, um die Lebenserwar-
tung der Biische zu erhohen.
Die Chemikalien verlangerten
die Lebensdauer der Biische
um weitere 20-25 Jahre, zer-
storten aber das Okosystem des
Bodens.

Osterreich:

Supermarktkaufe
zu elf Prozent Bio

AMA liefert Zahlen firr erstes Halbjahr 2021

Das Haushaltspanel der Agrar-
markt  Austria  Marketing
GmbH (AMA) hat neue Zah-
len veroffentlicht. Mehr als elf
Prozent der frischen Lebens-
mittel im Gsterreichischen Le-
bensmitteleinzelhandel wur-
den demnach im ersten Halb-
jahr 2021 in Bio-Qualitat
gekauft — ein neuer Rekord.
Beeindruckend ist auBerdem
die Bedeutung des LEHSs als
Vertriebsweg: 81 Prozent aller
Bio-Lebensmittel werden hier
erworben.

Uber Direktvertrieb und Fach-
handel laufen nur 14 Prozent,
fiinf Prozent des Bio-Gesamt-
marktes entfallen auf die Gas-
tronomie. Insgesamt stieg der
Verkauf von Biolebensmitteln
in Osterreich seit 2016 von
1,6 auf 2,4 Milliarden Euro.

Den hochsten Bio-Anteil im
osterreichischen LEH verbu-
chen die Sortimente Milch
und Naturjoghurt. Fast jedes
dritte Produkt dieser Kategorie
wurde biologisch produziert.
Erdapfel, Eier und Frischge-

mise liegen eben-

falls weit tiber dem
Durchschnitt. Jedes

zehnte Produkt in

den Warengruppen

Obst, Butter und

Kdse stammt aus
biologischer Land-
wirtschaft. Bio-

Fleisch und Bio-Ge-

flugel haben in den

ersten sechs Monaten dieses
Jahres leicht zugelegt. Auch
der Bio-Anteil von Wurst und
Schinken ist gestiegen. >
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Okologische Tierhaltung steigt stetig

41 Prozent mehr Betriebe als 2010

Gut die Halfte der okologisch
wirtschaftenden  Landwirt-
schaftsbetriebe hat ihren Pro-
duktionsschwerpunkt im Fut-
terbau bzw. der Weidevieh-
haltung. Im Jahr 2020 sind hier
laut dem Statistischen Bundes-
amt (Destatis) 13.300 Okobe-
triebe titig. Sie bewirtschaften
51 Prozent der 6kologischen
landwirtschaftlich genutzten
Flache. Mit weitem Abstand
folgt der Ackerbau mit 7.200
Betrieben (27 Prozent)und 29
Prozent der Flache.

Die Zahl der 6kologisch wirt-
schaftenden Betriebe insge-
samt ist von 2010 bis 2020 um
58 Prozent auf 26.100 Be-
triebe gestiegen. Damit ist
mittlerweile jeder zehnte der
262.800 landwirtschaftlichen
Betriebe in Deutschland ein
Okobetrieb. Diese bewirt-
schaften eine landwirtschaft-
lich genutzte Fliche von

1.592.700 Hektar  nach
Grundsédtzen des o6kologi-
schen Landbaus, 69 Prozent
mehr als noch 2010.

Die Zahl der Betriebe, die
okologische Tierhaltung be-
treiben, wuchs in den letzten
zehn Jahren um 41 Prozent
von 12.300 auf 17.300 Be-
triebe an. Auch von den
deutschlandweit 168.800 tier-
haltenden  landwirtschaftli-
chen Betrieben war somit
2020 jeder zehnte ein Okobe-
trieb.

13.000 Betriebe mit 6kolo-
gischer Tierhaltung hielten
im Jahr 2020 Rinder. Das
waren 34 Prozent mehr Be-
triebe als 2010. Die 6kologi-
schen Rinderbestiande sind
von 2010 bis 2020 um 45
Prozent auf 861.300 Tiere
gestiegen und damit auf acht
Prozent des gesamten Rin-
derbestandes.

Eine weitere bedeutende Tier-
art in der 6kologischen Tier-
haltung sind die Hiihner: Am
Stichtag im Jahr 2020 wurden
rund 8.296.900 Tiere in 5.400
Betrieben ©kologisch gehal-
ten. Der Anteil der 6kologisch
gehaltenen Hiihner machte
2020 bundesweit fiinf Prozent
des gesamten Hiihnerbestan-
des aus (2010: drei Prozent).
Betriebe mit 6kologischer
Schweine-, Schaf- oder Zie-
genhaltung sind weniger hdu-
fig vertreten: Es gab 2.700 Be-
triebe mit 6kologischer Schaf-
haltung, 1.900 Betriebe mit
okologischer Ziegenhaltung
und 1.600 Betriebe mit 6kolo-
gischer Schweinehaltung. Die
Zahl o©kologisch gehaltener
Schweine ist zwischen 2010
und 2020 zwar um 36 Prozent
(von 156.300 auf 212.500) ge-
stiegen, jedoch liegt der Anteil
an okologisch gehaltenen
Schweine am  gesamten
Schweinebestand nur  bei
knapp einem Prozent. Deut-
lich hoher ist der Anteil der
okologisch gehaltenen Ziegen
und Schafe 2020: Sie hatten
mit 51.400 Ziegen einen An-
teil von 33 Prozent und mit
243.800 Schafen einen Anteil
von 13 Prozent am jeweiligen
Tierbestand insgesamt.

Insgesamt machte der LEH in
Osterreich 2020 mit Bio-Frisch-
waren exklusive Brot und Ge-
back Umsétze im Wertvon 717
Millionen Euro. Die Zahlen des
ersten Halbjahrs 2021 lassen
mit einem Plus von fast 17 Pro-
zent darauf hoffen, dass am
Ende des heurigen Jahres ein
weiterer Umsatzrekord zu er-
warten ist. Auch die Menge
steigt kontinuierlich. Von Januar
bis Juni wurde mengenmilig
fast zwanzig Prozent mehr Bio

eingekauft als in der Vorjahres-
periode, die von strengen Lock-
downs und der geschlossenen
Gastronomie gepragt war. 113
Euro hat ein Haushalt im ersten
Halbjahr durchschnittlich fir
Bio-Produkte im LEH ausgege-
ben. Besonders bio-affin sind al-
tere Familien und junge Fami-
lien mit Kindern. Sie kauften
deutlich mehr Bio-Lebensmittel
ein als der Durchschnitt.

Nahezu jeder Haushalt in
Osterreich kaufte in den ver-

gangenen Monaten mindes-
tens einmal ein Bio-Produkt.
Das zeigt die extrem hohe
Kauferreichweite von 96 Pro-
zent. Bei durchschnittlich 24
Einkaufsfallen landeten ins-
gesamt 31 Kilo Bio-Lebens-
mittel im Wagen. Es steigt
also nicht nur die Frequenz,
sondern auch die Intensitat.
Umesatzstarkstes Bio-Produkt
war im ersten Halbjahr ESL-
Milch, gefolgt von Eiern und
Bananen.

Personalien <<«

Geschaftsflhrung eintreten. Klaus
Bohmer ist bereits seit
01.04.2021 Mitglied der Ge-
schaftsfUhrung und vertritt die
Bereiche Logistik und IT.

Kerstin Buchholz iiber-
nimmt Retail-Marketing
bei Fuchs

Zum 1. August hat Kerstin Buch-
holz die Marketingleitung der
Business Unit Retail der Fuchs
Gruppe Ubernommen. Der Ge-
wlrz-Marktflhrer in Deutschland,
zu dem auch Bio Wagner gehort,
will die strategische Ausrichtung
seines Marken- und Handelsge-
schaftes weiter scharfen. Vier
Jahre lang hat Buchholz beim
Bio-Pionier Lebensbaum als Mar-
keting Managerin gearbeitet.

Wechsel in Geschaftsfiih-
rung und Verkaufsleitung
bei Kiindig

Die Kundig Nahrungsmittel
GmbH & Co KG (KND) hat ihre
Geschaftsfuhrung und Verkaufs-
leitung neu besetzt. Als neuer
CEO des Zlricher Handelsunter-
nehmens wurde Dr. Lutz Guder-
jahn ausgewahilt. Er wird Nach-
folger von Stefan Birzele, der
das Unternehmen nach acht Jah-
ren als Produktionsleiter und Ge-
schaftsfUhrer verlasst. Die Ver-
kaufsleitung Ubernimmt Mario
Schmidtmann als Director Sales
& Marketing.

Schweisfurth Stiftung
verabschiedet Griindungs-
vorstand

Nach 35 Jahren Stiftungsaroeit
verabschiedete die Schweis-
furth Stiftung zum 30.06.2021
ihren Grindungsvorstand Prof.
Dr. Franz-Theo Gottwald. Fur
dreieinhalo Dekaden pragte er
die Stiftungsarbeit durch sein En-
gagement fUr eine nachhaltige
Land- und Lebensmittelwirt-
schaft. Sein Nachfolger wird Dr.
Niels Kohlschitter, der seit 2017
fUr die Stiftung arbeitet und seit
2019 als Vorstand das Wirkungs-
feld der Schweisfurth Stiftung
mitgestaltet.
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Consorzio Natura e Alimenta

Yon Bruderhahnchen
bis Bauernsalami

Eine reiche Auswahl an Bio-Fleisch und -Wurst verspricht Vielfalt statt Verzicht

Bio-Fleisch ist im Trend. Nach der Agrarmarkt
Informations-Gesellschaft (AMI) stieg der Um-
satz in Deutschland mit Bio-Fleisch im Corona-
Jahr 2020 um 55 Prozent, bei Gefliigel sogar
um 73 Prozent. Bio-Kunden haben die Wahl
aus einem stetig wachsenden Sortiment:
Hahnchen aus der Bruderhahnzucht, Salami
aus schlachtwarmem Fleisch oder Conveni-
ence-Produkte von Cordon-Bleu bis Wild-
schwein-Ragout.
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Bio-Bauern missen ihren Rin-
dern, Schweinen und Hih-
nern deutlich mehr Platz zur
Verfligung stellen, als es die
konventionelle Haltung vor-
schreibt. Zudem sind Auslauf-
moglichkeiten und Weidepe-
rioden gesetzlich garantiert.
Die guten Haltungsbedingun-
gen, das biologische Futter
sowie die hochwertigen Ras-
sen, die von Bio-Landwirten
in der Regel geziichtet wer-

den, machen Bio-Fleisch qua-
litativ hochwertig und beson-
ders schmackhaft.



Alle gangi-

gen Fleisch-

und Wurst-

waren gibt es

auch als Bio-Pro-

dukte. Dabei wird der Markt
vor allem von vielen kleineren
regionalen Fleischproduzen-
ten bestimmt. Es gibt aber
auch groBe Biofleisch-Liefe-
ranten, die deutschlandweit
Vollsortimente bieten.

Vielfalt aus
Bayern, Branden-
burg und Tirol

Die Bio-Metzgerei Juffinger
aus Tirol hat mit rund 300 ver-
schiedenen Produkten alles
von milder Fleischwurst bis zu
Steakvariationen im Sortiment
und beliefert ganz Osterreich
und Deutschland. Auf 1.000
Meter Seehohe reift Juffingers
Fleisch und soll dadurch
einen besonders intensiven
Geschmack erhalten. AuRer-
dem wird Wert auf ,Nose to
Tail’,

also eine
mog-
lichst  vollstandige
Verwertung des Tiers
gelegt. Fiir den Teller unge-
eignete Teile gehen laut Juf-
finger direkt in die Futtermit-
telindustrie — so etwa getrock-
nete Schweineohren.
Auch der groRBe bayerische
Biofleischhandel Pichler hat
tiber 100 Fleisch- und Wurst-
sorten im Angebot — alle ent-
weder mit Naturland oder
Bioland gelabelt. Neben The-
kenware, Streichwurst und
vielerlei  Fleischvariationen
gibt es Fonds, Gulaschsuppe
und Fertiggerichte wie Hahn-
chen-Curry in KokossoRe oder
Wildschwein-Ragout, dazu
Schweinegeschnetzeltes und
Chicken-Wings aus der Tief-
kihltruhe.
Ein Vollsortiment stellt mit
zirka 300 Produkten auch die
brandenburgische Biomanu-
faktur Havelland, die zu
einem grollen Teil die Bio
Company beliefert. Fleisch
von Rind, Schwein, Kalb,
Lamm und Gefltgel, Roh-,
Briih- und Kochwurst, Kassler
und italienische Spezialitaten
gibt es im Angebot — zu 95
Prozent aus regionaler Her-
kunft. Das Warenwirtschafts-
system erlaube eine lticken-
lose Riickverfolgung der Pro-
dukte bis zu den Bauern, die
fur die Manufaktur Havellan-
der  Apfelschweine
Uckermarker Rinder ziichten.
Einer der groliten Biofleisch-
Produzenten Europas ist die
hollandische Vion-Tochter De

und

Groene
Weg
(deutsch:

Der griine Weg). Mit Frisch-
fleisch von Schwein und Rind
beliefert er auch in Deutsch-
land die grofRten Verarbeiter
von Bio-Fleisch. Auf der letz-
ten Biofach kiindigte das Un-
ternehmen zudem an, unter
deutschen Landwirten fiir eine
Umstellung auf Bio zu wer-
ben, um seine Lieferketten
auszuweiten. ,Das Interesse
ist unerwartet grof!”, freut
sich Allard Bakker, Geschifts-
fiihrer von De Groene Weg.
Man habe in diesem Bereich
aber auch viel Erfahrung. Fir
die Zukunft kénne man sich
auch eine Produktionskette
vor Ort vorstellen, um in
Deutschland weiter Full zu
fassen.

Ein weites Angebot an qualita-
tiv hochwertigem Bio-Frisch-
fleisch findet man bei der Bau-
erlichen Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall (BESH): ob
vom Schwabisch-Hallischen
Qualitatsschwein g.g.A. (ge-
schiitzte geografische  An-
gabe), vom Weiderind boeuf
de Hohenlohe oder vom Ho-
henloher Lamm. Durch die
Fiitterung mit europdischem
Bio-Soja kann die BESH
Schweinefleisch anbieten, fiir
das nur halb so viel CO2 ver-
ursacht wird wie beim deut-
schen Standardfleisch.

Der italienische Hersteller
,Consorzio Natura e Ali-
menta’ beliefert die Industrie
mit gefrorenem Kalb- und
Rindfleisch in Schnitten oder
als  Hackfleisch.  Weitere
Hackfleisch-Variationen findet

Fotos: BESH

man
beim

Berli-

ner SpezialgroBhandler fiir
Bio-Tiefkiihlkost ~ Okofrost:
Unter der Marke Bio-Polar
wird Hack von Gefliigel und
Schaf angeboten — beides Na-
turland-zertifiziert. Das milde
Merino-Hack von Lamm und
Schaf stammt aus einer Scha-
ferei im Biospharenreservat
Rhon und wird vor Ort in
Nordbayern verarbeitet. Aus
70 Prozent Puten- und 30 Pro-
zent Hahnchenkeulenfleisch
setzt sich das feine Gefligel-
Hack zusammen, das der Ver-
arbeiter Biofino von Biohdofen
im Landkreis Cloppenburg in
Niedersachsen bezieht.

Pulled Chicken
und Putensalami
in Bio-Qualitat

Das niedersachsische Unter-
nehmen Biofino ist der grolite
Anbieter fiir Bio-Hahnchen
und -Putenfleisch in Deutsch-
land und beliefert hauptsich-
lich den LEH. Biofino ist Spe-
zialist fir veredeltes Gefliigel
und hat ein eigenes Werk fiir
Convenience aufgebaut —
auch um die Verwertung der
gesamten Tiere voranzutrei-
ben. Hackbillchen, Nuggets,
Wiener und Frikadellen wer-
den hier hergestellt. Neu im
Sortiment ist ein Hihnchen-
brustfilet in Joghurt-Krauter-
marinade sowie schonend >
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gegartes Pulled Chicken. Da-
neben gibt es aber auch
Frischgefliigel und Gefliigel-
wurst-Klassiker wie Schinken-
oder Jagdwurst.

Osterreichs fiihrender Geflii-
gelproduzent, der in Sid-
deutschland etwa Kaufland
und Aldi Std versorgt, ist Hu-
bers Landhend| aus Pfaffstitt.
1990 hat der Betrieb als erster
in Osterreich mit der Produk-
tion von Bio-Hiihnern begon-
nen. Seit tiber 40 Jahren auf
Bio-Geflugel spezialisiert ist
auch die franzosische Firma
Bodin. Unter der Marke ,Le Pi-
coreur’ vermarktet sie Perl-
huhn, Hahnchen und Puten
fir den Fachhandel. AuBer-
dem gibt es eine Conveni-
ence-Reihe von Cordon-Bleu
mit Putenschinken tiber Hiih-
nerbillchen bis hin zu Chi-
cken Nuggets. Mit ,Nature de
France’ wird das gleiche Sorti-

ment Gber den LEH vertrieben.
Marktfiihrer fur Gefligel im
Fachhandel ist der Hersteller
Freiland Puten Fahrenzhausen
aus Oberbayern. Neben
Frischfleisch von Pute und
Hdhnchen verfigt er mit
Knusper-Fliigeln und Nuggets
auch tber Tiefkiihl-Conveni-
ence-Produkte sowie Schin-
kenerzeugnisse und Briih-
wurst — alles mit Biokreis-Sie-
gel. Eine Besonderheit ist die
Salami aus 100 Prozent Pu-
tenfleisch und mit Bio-Palm-
fett.

Bruderhahnchen
statt Kiikentoten

Ab Anfang 2022 soll das Téten
mannlicher Kiiken, die weder
fiir die Eierproduktion noch als
Masthahnchen geeignet sind,
in Deutschland per Gesetz
verboten werden. Viele Bio-
Betriebe ziehen heute schon

Foto: BESH

Picasa / Kornkreis Bioland EZG GmbH

Bruderhdhne mit auf und ver-
markten ihr Fleisch neben den
Eiern der Legehennen.

Ein Problem bleibt die Wirt-
schaftlichkeit: Beim Bruder-
hahn  subventioniert  die
Henne mit ihrer Legeleistung
und einem Mehrpreis fiir die
Eier das Futter fiir den Hahn.
Mit der Ziichtung sogenannter
Zweinutzungshiihner, die so-
wohl gentigend Eier legen als
auch ausreichend qualitativ
hochwertiges Fleisch anset-
zen, wird versucht, dieses Pro-
blem zu umgehen - auch
wenn die Mengen nicht an die
spezialisierten Hochleistungs-
rassen herankommen. Die
Vermarktung des teureren Flei-
sches stellt zwar noch eine
Herausforderung dar, aber
grole Handelsketten wie
tegut, Edeka und Rewe geho-
ren inzwischen zu den regel-
maRigen Abnehmern.

Seit 2013 existiert die Bruder-
tier-Initiative ~ Deutschland
(BID) (bis 2019: Bruderhahn-
Initiative), in der sich an die
25 landwirtschaftliche Be-
triebe und Handelsunterneh-
men zusammengeschlossen
haben. lhre Produkte sind am
magentafarbenen BID-Siegel
erkennbar. Bauckhof ist einer



ohne Gewahr auf Vollsténdigkeit

Anbieter Fleisch

Homepage

AS Premium Produktions & Ver-

www.nuernberger-bio-

triebs GmbH (Nirnberger Bio originale.de
Originale)
Bauck GmbH www.bauckhof.de

Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwaébisch Hall AG

www.besh.de

Bio Biihler (Allgéu Fresh Foods
GmbH & Co. KG)

www.bio-buehler.de

Biofino GmbH & Co. KG

www.biofino.de

Biomanufaktur Havelland GmbH

www.biomanufaktur-
havelland.de

Bio Metzgerei Juffinger GmbH

www.biometzger.at

Bodin Bio

www.bodinbio.fr

Casademont

www.casademont.com

Consorzio Natura e Alimenta

www.naturaealimenta.it

De Groene Weg

www.degroenewes.nl

Dithmarscher Gefliigel GmbH &
Co. KG

www.dithmarscher-gefluegel.de

Eiermacher GmbH

www.eiermacher.at

Erzeugergemeinschaft Furstenhof
GmbH

www.ez-fuerstenhof.de

Fleischwerke E. Zimmermann
GmbH & Co. KG

www.fleischwerke-zimmer-
mann.de

Frischgefliigel Roth GmbH & Co.
KG

www.bio-frischgefluegel-roth.de

Herrmannsdorfer Landwerkstét-
ten Glonn GmbH & Co. KG

www.herrmannsdorfer.de

Hubers Landhendl GmbH

www.huberslandhendl.at

Kornkreis Erzeugergemeinschaft
GmbH

www.kornkreis.bio

Landting Slot www.danduck.dk

Okofrost GmbH www.biopolar.de

Okoring Handels GmbH www.oekoring.com

Pichler Biofleisch Vertriebs www.biometzgerei-pichler.de
GmbH & Co. KG

Rack & Riither GmbH

www.rackruether.de

Schroder’s Bio Fleisch- und
Wurstwaren Katharina Schroder
GmbH

www.bio-fleischer-laden.de

der Partner und hat neben
einer Reihe von herkommli-
chen Bio-Gefliigelprodukten
auch ein Bruderhahn-Paket
mit Frischfleisch sowie eine
luftgetrocknete Bruderhahn-
Salami und als Convenience-
Produkt im Glas Bruderhahn
an Curryrahm im Sortiment.

Brustfilet, Keulen und Fliigel
vom Bruderhahn bietet die Er-
zeugergemeinschaft Fursten-
hof, ein Zusammenschluss
aus 23 landwirtschaftlichen

Betrieben in Brandenburg und
Mecklenburg-Vorpommern,

unter der Marke haehnlein
zum Verkauf. Dazu gibt es
auch acht tiefgekiihlte Fertig-
gerichte wie Hiihnerfrikassee,
Rahmgeschnetzeltes oder Pul-
led Chicken sowie die ausge-
zeichnete Snack-Salami
,Power Mampfer’ zu erwer-
ben. Auch Freiland Puten Fah-
renzhausen hat unter der
Marke ,Mr. Chick’n’ verschie-
dene  Bruderhahn-Pro- >

Pflanzliche Rohstoffe
seit 1920

Galke

Von Natur aus
kulinarisch...

Bei Galke verbinden sich iber hundert Jahre Erfahrung mit
neuester Technologie. 5.800 Krduter, Heilkrduter, Tees, Friichte
und Gewlirze - zum Beispiel fiir geschmackvolle Aufstriche
und Speisen - sowie weitere pflanzliche Rohstoffe fithren
wirlagernd. Davon iiber 1.000 in Bio-Qualitdt. Sowie dessen
fachgerechte Be- und Verarbeitung. Einfach und jederzeit auf
galke.com bestellen.*

Alfred Galke GmbH \'\‘E'CO
T+49.5327. 8681200 galke.com S Zz
]
* QL

*nur fiir gewerbliche Abnehmer



Bio-Lachs von Irlands
Atlantikkliste

Von Natur aus lecker

Irland ist weltweit fithrend in der Zucht von Bio-Lachs in
hochster Qualitat, da die Atlantikkiste Irlands die perfekten
Bedingungen fir eine nachhaltige Fischerei und eine naturnahe
Lebensweise bietet. In reiner Meereswasserumgebung im
Verhaltnis von 99% Wasser zu 1% Lachs, schwimmen irische
Lachse ungefahr 13.000km in ihrer durchschnittlich 18 Monate
langen Reifezeit. Dies fuihrt zu einem festen Fleisch, einem
niedrigen Fettgehalt und einem intensiven Geschmack.

Alle irischen Lachse sind nach strengen europaischen
Vorschriften biologisch zertifiziert und werden mit natdrlichen
Zutaten ohne Gentechnik gefiittert. Neben dem EU-Bio

Label wird irischer Bio-Lachs auch nach hoch angesehenen
Qualitatsstandards wie AB Bio oder Naturland zertifiziert.

Irischer Bio-Lachs ist nicht nur von Natur aus kostlich, er lasst
sich auch besonders leicht zubereiten. Zudem bietet er viele
gesundheitliche und ernahrungsphysiologische Vorteile.

Er ist reich an Protein und Omega-3- Fettsdauren und
enthalt viele wichtige Vitamine und Mineralien, die Herz
und Kreislauf zugutekommen. Irischer Bio-Lachs ist in den
meisten deutschen Supermarkten und Bio-Laden erhaltlich.
Achten Sie auf die irische Herkunft auf der Packung.

Weitere Informationen zu Fachhdndlern finden Sie unter
www.irishfoodanddrink.com/Irischer-Bio-Lachs

European Maritime
& Fisheries Fund

dukte im Sortiment: grobe
Hahnchen-Bratwurst,  Mini-
Bockwiirste und Mini-Frika-
dellen.

Ein Pionier in der Haltung von
Zweinutzungshithner waren
die Herrmannsdorfer Land-
werkstatten, die bereits 2008
ihr Landhuhn-Projekt (mit den
Rassen Les Bleues und Sulm-
taler) gestartet haben und dafiir
2012 mit dem Forderpreis
Okologischer Landbau ausge-
zeichnet wurden. Der grolRe
regionale Anbieter Bio-Biihler
aus dem Allgdu kann inzwi-
schen mit Wurst-Produkten
vom Zweinutzungshuhn auf-
warten: Bierschinken, Lyoner
sowie Gefliigelwiener und -
bratwurst gibt es zu kaufen.
Die Eiermacher GmbH, grolite
Briiterei fiir Bio-Mastkiiken in
Osterreich, zieht seit 2014 im
Biobereich alle Hahnenkiiken
der Zweinutzungsrasse Sandy
auf und verarbeitet sie zu
Fleisch und Geflugelwurst.
Zweinutzungshiihner verwen-
det auch die Bio-Metzgerei
Pichler fir ihre Bruderhahn
Wurzen und Fleischwurst in
der Dose. Zweinutzungs-
Hahnchen aus Nordhessen
kann man bei Frischgefliigel
Roth erwerben. Die bayeri-
sche Biohennen AG schlieB-
lich liefert Gockel-Fond, -Gu-
laschsuppe, -Bolognese und -
Frikassee vom Zweinutzungs-
huhn - handgemacht und
ohne kiinstliche Zusatze.

Entenleber
ohne Tierqudlerei

Was Ganse und Enten anbe-
langt, so kann die Auswahl an
Bio-Fleisch noch ausgebaut
werden. Dithmarscher Gefli-
gel aus Brandenburg bietet
Ganse und Enten in Bio-Qua-
litat — frisch oder tiefgekihlt.
Schroder’s aus Schleswig-Hol-
stein hat geraucherte Ganse-
und Entenbrust sowie Génse-
und Entenrillette im Angebot.
Das danische Landting Slot

vertreibt Naturland-zertifizierte
Pekingenten auch in ganz
Deutschland. Neben dem
Fleisch werden etwa Wiirste
wie Chorizo hergestellt. Als
neuestes Feinschmeckerpro-
dukt stellte Landting Slot auf
der Biofach fette Entenleber
(Foie Gras) vor, bei deren Her-
stellung die  kontroverse
Zwangsfitterung durch ein
technologisches  Verfahren
nach der Schlachtung ersetzt
wurde. Die Enten wachsen als
gewohnliche  Bio-Freiland-
Enten auf, die mit nattirlichem
Futter wie Klee, Krautern und
Bio-Raufutter gefiittert werden.
Erhaltlich sind portionierte
Scheiben zum Braten oder Ba-
cken sowie eine streichfahige
Variante.

Seit 2017 ist die Eiermacher
GmbH in der Bio-Entenzucht
aktiv und verantwortet dabei
den gesamten Produktionsab-
lauf von der Aufzucht bis zur
Verpackung. lhre Peking-
Enten werden als Ganzes
sowie zerlegt verkauft und
auch zu Filets, Keulen und
Burgern weiterverarbeitet. Die
Enten Keulen Sous Vide wur-
den 2019 als Produktcham-
pion in der Kategorie Conve-
nience ausgezeichnet

Bio-Wurst
von Ahle bis Coppa

Kaufer von Bio-Wurst knnen
darauf vertrauen, dass auf
Emulgatoren und Geschmacks-
verstarker wie Glutamat ver-
zichtet wird. Auch das bei der
Briihwurst-Herstellung tibliche
Phosphat ist in Bio-Wurst nicht
erlaubt. Nur in geringen Men-
gen verwendet werden darf das
umstrittene Nitritpokelsalz, das
fir die rosa Farbe verantwort-
lich ist. Einige Anbauverbinde
wie Demeter, Bioland und Gaa
verbieten es ganz. Naturland
und Biokreis schrinken es star-
ker ein als die EU-Okoverord-
nung, die 80 Milligramm pro
Kilogramm erlaubt.



Fast zwei

Dutzend Bio-Wurst-Produkte hat die Spe-
zialititen-Metzgerei Rack & Riither aus
Kassel-Fuldabriick im Sortiment: ob Roh-
wurst, Brithwurst oder Schinken — alles
aus zertifiziertem Schweinefleisch. Be-
kannt ist vor allem die in Nordhessen tra-
ditionelle ,Ahle’ oder ,Stracke’, eine Roh-
wurst-Spezialitat, die italienischer Salami
dhnelt.

Das Unternehmen Niirnberger Bio Origi-
nale (AS Premium) bietet Niirnberger
Rostbratwiirste im SB-Pack fiir die Kiihl-
theke, in GroRverpackungen und fertig
gebraten in der Dose sowie Weilwiirste
an. Auch die bayerischen Fleischwerke
Zimmermann haben eine Bio-Weilwurst
im Sortiment.

Warmfleischverfahren
und wenige Zusatze

Die Echt Hallischen Wurstspezialitaten der
Bauerlichen Erzeugergemeinschaft Schwa-
bisch Hall (BESH) werden aus schlacht-
warmem Fleisch und soweit moglich ohne
Zusatzstoffe hergestellt. Der Anbau der
verwendeten Bio-Gewiirze erfolgt durch
die Hohenloher Erzeugerlandwirte (Kiim-
mel, Koriander, Senfsaat) sowie durch Part-
nerprojekte in Indien (Urwaldpfeffer, Mus-
kat, Kurkuma), in Serbien (Paprika) und auf
Sansibar (Muskat, Nelken).

In der Frankenheimer Manufaktur im
Biospharenreservat Rhon reifen Schin-
ken- und Salamispezialititen von italie-
nischem Coppa bis zur Bauernsalami
unter besten Luftbedingungen. Bei allen
Salami- und einigen Schinkenprodukten
verzichtet die BESH komplett auf Nitrit-
pokelsalz und greift stattdessen auf Ge-
musesorten, die Nitrat beinhalten, zu-
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riick. In der Demeter-zertifizierten Rin-
dersalami wird Fleisch von Altkiihen in
Wert gesetzt, einige neue Bio-Salamipro-
dukte sind derzeit in Planung. Direkt am
Erzeugerschlachthof Schwabisch Hall
werden dazu Wurstkonserven wie Bier-
schinken, Bratwurst und Lyoner produ-
ziert — zum Teil in Demeter-Qualitat.
Auch die familiengefiihrte Metzgerei
Kornkreis aus der Schwabischen Alb
setzt bei der Herstellung auf das traditio-
nelle Warmfleischverfahren, bei dem das
Fleisch innerhalb von zwei bis vier Stun-
den nach dem Schlachten verarbeitet
wird. Dadurch benotigt der Betrieb keine
Bindestoffe oder andere Zusatzstoffe wie
Nitritpokelsalz. Sechs Dosenwurst-Sorten
gibt es im Angebot: Lyoner, Schinken-
und Jagdwurst, Hausmacher und Delika-
tess Leberwurst sowie Bauernbratwurst —
alles Bioland-zertifiziert.

Der spanische Hersteller Casademont
vertreibt seit wenigen Jahren auch ein
Bio-Sortiment, das Fuet (eine luftgetrock-
nete, der Salami dhnliche Hartwurst aus
Katalonien), stile und pikante Chorizo
(eine scharfe, mit Paprika und Knoblauch
gewlirzte Schweine-Rohwurst) sowie ge-
kochten Schinken umfasst.

Was die weiteren Vermarktungsmog-
lichkeiten anbelangt, so schaut die Bio-
Fleisch-Branche optimistisch in die Zu-
kunft. Zwar erndhrten sich allgemein
immer mehr Menschen vegetarisch
oder vegan, der Verbraucher lege aber
auch immer mehr Wert auf die Qualitat
und Herkunft des Fleisches. ,Grund-
satzlich wird erwartet, dass die Nach-
frage nach Bio-Fleisch und -Wurst wei-
terhin steigen wird”, erklart Anna Prade,
Marketing-Managerin beim bayerischen
Bio-GroRhandler Okoring. ,Rindfleisch
und Gefliigelfleisch konnten dabei die
nichsten Jahre den Markt bestimmen.”
Lediglich die Verfligharkeit sei aktuell
eine der grollen Herausforderungen der
Branche.

Lena Renner

BAUERLICHE
ERZEUGERGEMEINSCHAFT
SCHWABISCH HALL

Einfach himmlisch...

diese neue Rohwurst-Range von der
Béuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwébisch Hall

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

ein unvergleichbar uriges Geschmackserlebnis!
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Backmischungen
und Aufbackwaren

Bei Bio-Backwaren steht gesunde Abwechslung im Mittelpunkt

In Corona-Zeiten mit
Homeoffice haben die
Menschen den Wert
von gesunden hoch-
wertigen Produkten
noch mehr schatzen
gelernt. Viele haben
sich im Selberbacken
versucht und gemerkt,
wieviel Zeit, Arbeit
und Kénnen in gutem
Brot steckt. Backmi-
schungen haben sich
zu einer stark gefrag-
ten, sicheren Alterna-
tive entwickelt, eben-
so Backwaren zum
Aufbacken — beides
gern in Bio-Qualitat.

Die Auswahl an Anbietern
und Sorten ist oft groRer als
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vermutet. Bilden bei Backmi-
schungen Brote den Schwer-
punkt der Sortimente, tber-
wiegen bei Aufbackwaren
Brotchen und andere Kleinge-
bicke. Bei den fertigen Back-
waren kommen auferdem
Toastbrote, tiefgekiihlte Back-
waren und haltbare Schnitt-
brote dazu.

Backmischungen:
Quasi
selbstgebacken

Aromatisch, vollwertig und
ohne chemische Zusatzstoff-
helferlein sind sie alle. Bio-
Backmischungen umfassen
dabei eine groRe Spannbreite
und bedienen unterschiedli-
che Erndhrungsgewohnhei-
ten, -bediirfnisse und -trends:
O Mischungen fiir Backwaren
mit oder ohne Triebmittel

O Mischungen auf Basis von
klassischen Backmehlen,

Mehlspezialititen oder ohne
Mehl

O glutenfreie Produkte

O Mischungen ohne weitere
Zutaten oder mit Olsaaten
oder anderen Zutaten.

Der Bauckhof deckt mit tiber
einem Dutzend Backmi-
schungen gleich mehrere Be-
reiche ab. Kunden finden zum
einen Klassiker wie das Sauer-
teig Bauernbrot aus Dinkel,
Weizen und Roggen in deme-
ter-Qualitit und Hefebrote
wie etwa glutenfreies Miih-
lenbrot. Zum anderen gibt es
praktische Schnellbrote, die
dank Backpulver nicht gehen
miissen, und sogenanntes
Wunderbrad.

Im Zentrum des in der Heide-
region verwurzelten Miihlen-
betriebes stehen Backmi-
schungen ohne Gluten, mit
demeter-Qualititen und sol-
che mit Hafer. Eine neue mo-
derne Hafermiihle sorgt dafr,

Bio-Hofbackerei Mauracher GmoH

Fritz
Mihlenbackerei
GmbH

dass das gefragte Sortiment
weiter wachsen kann. Kunden
profitieren zugleich von Vor-
schlagen fir andere Zuberei-
tungsformen, beispielsweise
statt der Ausformung als Brot-
laib als saftig-knusprige Brot-
chen oder Knackebrot. Pas-
send dazu gibt es ein extra
Hafer-Rezeptheft.

Auch in Corona-Zeiten halte
man Kontakt zu den Kunden,
sagt Marketingleiter Hannes
Ohler. Neben Videokonferen-
zen informierten Videos tiber
aktuelle Entwicklungen, und
auch ein Online-Service-Tool
fur den Handel sei in Umset-
zung.

Free from — aber
nahrstoffreich

Mehl- und hefefreie Mischun-
gen bedienen einen weiteren,
wenn auch kleineren Markt.
Das erwdhnte Wunderbrad in
aktuell drei Sorten enthalt



stattdessen jede Menge satti-
gende, nihrstoffreiche Saaten
und Flocken — in diesem Fall
glutenfreie, haferfreie Hafer-
flocken. Die Bio-Zentrale hat
jetzt ebenfalls zwei entspre-
chende Backmischungen auf
den Markt gebracht. Sowohl
das kernige Hafer-Saatenbrot
mit Leinsamen und Hanf als
auch das mit Leinsamen und
Chia-Saat sind als Protein-
quelle ausgelobt — mit beacht-
lichen 17 Prozent Eiweils —,
frei formbar oder im Kasten zu
backen.

Biovegan stellt bei den ver-
schiedenen Brotbackmischun-
gen jeweils einen bestimmten
Charakter oder Verwendungs-
zweck heraus. Power-, Fit-
ness-, Vital- und Wellnessbrot
nennt Biovegan die Sorten,
die ein pfannengebackenes
Dip- und Snackbrot erganzt.
Alle Backmischungen enthal-
ten glutenfreie Mehle und als
Triebmittel nur etwas Back-
pulver; gekeimte Saaten sol-
len ein zusatzliches Nihr-
wertplus bringen.

Wie auch bei anderen Bio-An-
bietern machen die Rezeptu-
ren deutlich: Langweilige
lange und stdrkelastige Re-
zepturen, wie sie viele kon-
ventionelle Glutenfrei-Back-
waren kennzeichnen, miissen
nicht sein. Auch das Interesse
des Handels an Bio-Marken-
produkten wachst tatsachlich.
Biovegan ist zum Beispiel in-
zwischen bei bekannten Ein-
zelhandelsketten und Droge-
riemarkten gelistet.

Die Naturkornmiihle Werz
setzt bei ihren glutenfreien
Brotbackmischungen, 4-Korn-

und Reisbrot ihrerseits be-
wusst auf Schlichtheit. So sol-
len sich die Produkte fiir Per-
sonen mit verschiedenen Un-
vertraglichkeiten und Aller-
gien eignen, betont Niklas
Staffa vom Marketing.

Verarbeiter
als Abnehmer

Wihrend der Bauckhof Bé-
ckereien und ahnliche GroR-
verbraucher tber ein eigen-
standiges Sortiment mit Bio-
Backrohstoffen beliefert, sind
es bei der Rolle-Mihle aus
Sachsen zusatzlich fertige Bio-
Backmischungen fiir Brote,
Brotchen oder Spezialitaten,
welche die ,Landgemacht’-
Reihe an 500-Gramm-Pa-
ckungen fiir Endverbraucher
erganzen. Uldo-Backmittel
schlieBlich konzentriert sich
ganz auf den B2B-Handel.
Die Bezeichnungen der Bio-
Backmischungen zeigen, dass
sie bestimmten typischen Bio-
Charakteristiken  entgegen-
kommen sollen, zum Beispiel
Schrot & Saaten Brot, Dinkel
Vollkorn oder Vitali. Ein Teil
der Produkte lasst Biackern die
Moglichkeit, eigene regionale
Mehle oder Betriebssauerteig
einzusetzen. Die Nachfrage
liegt laut Uldo auf konstant
hohem Niveau mit Steigerun-
gen. Verbraucher wiirden bei
der Erndhrung und damit bei
der Auswabhl ihrer Lebensmit-
tel kritischer. Da spiele das
Grundnahrungsmittel ~ Brot
eine zentrale Rolle. Drei
Trends seien zu erkennen: zu
Bio-Verbandsware, Regionali-
tat in Verbindung mit Bio
sowie handwerklichen Geba-
cken.

Fiir die warme
Kiiche und Sii3es

Genauso praktisch sind halt-
bare und gelingsichere Bio-
Backmischungen fiir herzhafte
Teige oder feine Backwaren.
Dazu gehoren Pizza-Back- >
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mischungen vom Bauckhof
(Dinkel, Klassik oder glutenfrei)
und von Biovegan, ebenfalls
glutenfrei. Pfannkuchen kom-
men auch gut an und das nicht
nur bei Kindern. Werz und die
Antersdorfer Miihle tragen wie-
der durch Besonderheiten dazu
bei. Wahrend Werz die neue
glutenfreie Mischung aus Hirse-
plus Erbsenmehl als zuckerfrei
und als vegane Proteinquelle
auslobt, enthilt das Pendant
von Antersdorfer Dinkelmehl
und selbst entwickelten pflanz-
lichen Ei-Ersatz.

Deutlich groRer gestaltet sich
die Auswahl an siilen Back-
mischungen, wobei die Zube-
reitung ganz nach Geschmack
mit Milch, Butter und Ei oder
vegan gelingt. Den Kuchen-
klassikern vom Bauckhof ver-
leiht dabei wieder hochwerti-
ger Dinkel das besondere
Extra. Die moderne Range um-
fasst hier Schoko-Muffins, glu-
tenfreie Brownies und Coo-
kies. Mit je drei Mischungen
fir Kuchen und die beliebten
Weihnachtsplatzchen ist auch
Biovegan dabei, wéihrend die
Bio-Zentrale auf die Vorliebe
fur Schokolade reagiert und im
Herbst eine Mischung fur
einen saftigen dunklen Scho-
kokuchen eingefiihrt hat.
Kurz vorher hat schon Ruf drei
neue Kuchenbackmischungen
vorgestellt, die im Laufe des
Jahres das bisherige Bio-Trio
ersetzen sollen. Die Neuhei-
ten zeichnet aus, dass es sich
um Klassiker mit einem be-
sonderen Pfiff handelt. So stei-
gen die Apfel-Streusel-Back-
mischung durch eine Creme
mit Tonka und der Kriimel-Ku-
chen durch eine Skyr-Creme
zur edlen Torte auf.
Gleichzeitig hat Ruf die Re-
zepturen durch Dinkelmehl
und eine deutliche Reduktion
des Zuckers optimiert. Pas-
send dazu wurden die Verpa-
ckungen mit einem neuen fri-
schen Design versehen.

Noch keine
generell adaquate
Verpackungslosung

Intensiv arbeitet die Bio-Bran-
che an umweltfreundlicheren
Verpackungen. Die Produkte

Bio-Hofoackerei Mauracher GmbH

von Bauck werden daher, so-
weit sie nicht zu reich an Ol-
saaten sind, in Papier ver-
packt. Dank dessen besonde-
rer Qualitat bleibt der Inhalt
genauso sicher geschiitzt wie
bei Kunststoffverpackungen.

ohne Gewahr auf Volistandigkeit

Anbieter Brot, Auf-) Backware |Homepage

Alnavit GmbH www.alnavit.de
Antersdorfer Milhle GmbH & Co | www.antersdorfer.bio
Vertriebs KG

Bauck GmbH www.bauckhof.de

Beumer & Lutum GmbH

www.beumer-lutum.de

Biovegan GmbH

www.biovegan.de

Bio-Zentrale Naturprodukte
GmbH

www.biozentrale.de

Dan Cake Deutschland GmbH

www.dancake.de

Délifrance Deutschland GmbH

www.delifrance.com

Edna International GmbH

www.edna.de

Herzberger Bio-Backerei

www.herzberger.com

MAL Germany GmbH & Co. KG

www.malorganic.com

Mestemacher GmbH

www.mestemacher.de

Moin Bio Backwaren

www.moin.eu

Ruf Lebensmittelwerk KG

www.ruf.eu

Pural / Claus Reformwaren Ser-
vice Team GmbH

www.claus-gmbh.de

C.F. Rolle GmbH Muhle

www.rolle-muehle.de

Schedel Der 6kologische Back-
spezialist GmbH

www.schedel-biobrot.de

Schnitzer AG

www.schnitzer.eu

Uldo Backmischungen

www.uldo.de

Karl-Otto Werz Naturkornmiihle
GmbH & Co. KG

www.werz.bio




Trotzdem konnen die Titen
im Altpapier entsorgt werden.
Andere Bio-Anbieter wie Bio-
vegan oder die Bio-Zentrale
konnen gleichfalls auf Kom-
postierbarkeit  beziehungs-
weise gute Recyclingfihigkeit
verweisen. Aus der Reihe fal-
len die Kokosmehl-Mischun-
gen von MAL in einer Glasfla-
sche, die sich nicht zuletzt gut
zum Verschenken eignet. Ori-
ginell sind zugleich die Re-
zepturen fiir Brownies und
Muffins — mit Kokosmehl und
-blitenzucker.

Frisch und fertig:
Bio-Aufbackwaren

Schon nach wenigen Minuten
im Ofen liegen sie duftend
und knusprig-frisch im Brot-
korb. Immer gern nutzen die
Verbraucher die praktische
und schnelle Alternative in
Form von Broten, Brotchen
und Baguette zum Auf- bezie-
hungsweise Fertigbacken. Das

Bio-Angebot reicht von klassi-
schen Weizen- und Mehr-
korn- oder Kérnerbrotchen bis
zu Baguettes, Ciabatta und
Brot. Spezialitaten aus Dinkel
und Vollkorn, siike Brotchen
und viele als vegan gekenn-
zeichnete Backwaren diirfen
dabei nicht fehlen.

Die Herzberger Backerei
zahlt zu den Pionieren im
Bio-Bereich und ist heute
breit aufgestellt. Bei einem
Viertel des Sortiments handelt
es sich um vorgebackene
Brote und Kleingeback zum
Aufbacken, erganzt durch
eine Toastbrot-Linie. Ver-
schiedenfarbige Etiketten fiir
Weizen-, Dinkel-, Roggen-,
demeter- und Saisonprodukte
erleichtern Verbrauchern die
Suche. Rund 45 Prozent des
Sortiments machen Tiefkiihl-
backwaren aus, Frischback-
waren fir die tegut-Markte
den Rest.

Viele Produkte finden sich in
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allen

Kategorien

wieder. Fiir den hohen Qua-
litatsanspruch der Bio-Backe-
rei spricht, dass die meisten
Produkte Naturland-zertifi-
ziert sind. Auch die Nach-
frage nach demeter-Ware
wachst, stellt Vertriebsleiterin
Christine Kappenberger fest.

Al-

ler-

dings

stehen nicht alle Roh-

stoffe aus biodynamischem
Anbau in ausreichenden
Mengen Verfligung.
Zudem wolle man den Kun-

zur

den einfach auch Alternativen
bieten. Das DLG-Zeichen fur
geprifte Qualitat ist ein wei-
teres Kommunikationsmittel,
das die Fuldaer nutzen kon-
nen. Aktuell wurde gerade
wieder das Rhonweck-Wei-
zenbrotchen mit Sauerteig >

Bohlsener

FUR MUSLI-SELBER-MISCHER

v/ HEIMISCHE GETREIDE
v KURZE LIEFERWEGE

UF DEM FELD
v/ VIELFALT A www.bohlsener-muehle.de



DLG Gold pramiert. Den aro-
matischen Geschmack und
ihren Biss — aullen knusprig,
innen locker — verdanken die
Backwaren hochwertigen Roh-
stoffen und einer langen Teig-
fiihrung. Technische Enzyme
und chemische Emulgatoren
braucht es in Bio nicht.

Pural will ebenfalls mehrere
Kategorien abdecken. Der An-
bieter und GroBhandler, der
seine Urspriinge in einer fran-
zosischen Bickerei hat, er-
ganzt die Schnittbrote im Sor-
timent zum einen mit Crois-
sants, Burger-, Sesam- und
Multikorn-Vollkornbrotchen.
Zum anderen finden Verbrau-
cher die ansonsten im Auf-
backbereich raren Friichte-
brote (@ 620 Gramm). Pural
gehort auch zu den Anbietern,
die auf die Skepsis von immer
mehr Menschen gegeniiber
Palmfett reagieren, und kenn-
zeichnet die eigenen Produkte
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mit der durchgestrichenen
Palme fiir den Verzicht.

Beliebt bei
glutenfreier Kost

Backwaren zum Aufbacken
gelten seit jeher als bevor-
zugte Losung fiir Menschen,
die sich glutenfrei ernihren
und nicht auf frisches Brot-
aroma verzichten wollen.
Eine umfassende Auswahl in
Bio fiihrt neben Werz und Al-
navit vor allem Schnitzer.

Die verschiedenen Brotsorten,
Baguettes und Kleingebicke
verbindet, dass sie bereits ver-
zehrbereit sind. Man kann sie
daher genauso ohne kurzes
Auftoasten essen, wenngleich
dann die frische Résche fehlt.
Die lange Frischhaltung von
mehreren Monaten unterstit-
zen nicht etwa Mono- und Di-
glyceride von Fettsduren und
Co., sondern separat ver-
packte kleinere Produktein-
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heiten. Um moglichst viele
Zielgruppen anzusprechen,
greift Schnitzer einerseits das
Faible fir italienische und
franzosische Klassiker wie
Ciabatta oder Baguette auf
und andererseits Rezepturen
mit Chia, Quinoa und &dhnli-
chen Saaten.

Ansonsten bekommt das SB-
Regal durch fiir den deutschen
Handel neuere Marken wie
D’Angelus und Dan Cake
einen jungen Anstrich. Hinter
ersterer steht Biofournil aus
Frankreich (Vertrieb tber Eco-
life). Das verwendete Getreide
stammt aus Frankreich; eine
Sauerteigfiihrung unterstiitzt
Aroma und Haltbarkeit. Dan
Cake Deutschland hat dagegen
seine Wurzeln in Danemark
und bietet zum Aufbacken bis-
her Bio-Weizen- und Vollkorn-
Bagels an. Eine Erweiterung
kann sich das Unternehmen
durchaus vorstellen.

Scheibenweise
kross: Bio-Toast

Toastbrot mag nicht die ge-
stindeste Frihstticksart dar-
stellen, aber die feinporigen
quadratischen Scheiben sind
und bleiben beliebt. Bio-
Toastbrote punkten dabei mit
Rohstoffen aus sicherer 6kolo-
gischer Erzeugung, nachvoll-
ziehbaren Rezepturen und
aromatischer Abwechslung.
So umfasst das Toastsortiment
bei Herzberger Weizen-, Wei-
zen-Vollkorn-, Weizen-Butter-

und Dinkeltoast in unter-
schiedlichen Verpackungsgro-
Ben und ist mit Ausnahme des
Buttertoasts vegan.

Dass glutenfreies Toastbrot
ebenfalls auf natiirliche Art ge-
lingt, zeigt wieder Werz mit
zwei Sorten. Und als Beispiel
fir bevorzugt regional vertrei-
bende Bio-Hersteller lsst sich
Beumer & Lutum nennen. Die
Berliner Bio-Backerei stellt
Weizen-Vollkorn- und Dinkel-
toast zum einen trendiges Din-
keltoast mit Chia- und Leinsaat
und zum anderen grolse Sand-
wichscheiben zur Seite.

Bei beiden geht Beumer &
Lutum einen eigenen Weg:
Der Chia-Toast verdankt sei-
nen Geschmack Butter und
Honig, das Sandwich enthalt
Dinkel- und Maismehl.

Die Grolbackerei Mestema-
cher konnte sich 2020 (ber
einen starken Anstieg des
Netto-Umsatzes freuen, was
sie auf die gewachsene Nach-
frage nach haltbaren SB-ver-
packten Broten und neuen
Ideen zu ballaststoffreichen
Broten oder Ethno Food zu-
riickfuihrt. Vorreiter ist Meste-
macher im Backwarenbereich
zudem mit der Einfiihrung des
Nutri-Scores auf den Verpa-
ckungen. Fehlte Toast bislang
im Bio-Sortiment, schlieft
Mestemacher die Liicke jetzt
mit Bio-Weizenvollkorn- und
Dinkeltoast im 400 Gramm-
Beutel. Ebenfalls neu sind
neben einem Dinkel-Schnitt-

Herzberger Backerei
GmbH



brot italienische, mit Olivendl
verfeinerte Wraps aus Dinkel-
oder Weizenmehl.

Bio und TK
funktioniert

Eine weitere Moglichkeit fir
den spontanen Genuss von
ofenfrischen Bio-Backwaren
stellen Tiefkiihlbackwaren dar.
Die Rezepturen und Optik
entsprechen dabei problemlos
den heutigen hohen Anspri-
chen an Bio-Produkte und
werden durch einen vollen
Geschmack getoppt.

EDNA und Délifrance produ-
zieren und beliefern Bake-Off-
Anbieter und die HoReCa-
Branche-Abnehmer kénnen
zum Beispiel mit dem Bio-An-
gebot von EDNA nach minu-
tenkurzer Backzeit sowohl
schlichte Kaiserbrotchen als
auch Kleingebdck mit typi-
schen Bio-Merkmalen anbie-
ten, darunter Dinkel-Vollkorn-
brétchen, sogenannte Vital-
brezeln, rechteckiges
Laugengeback mit Bio-Saaten
fir Sandwiches oder Dinkel-
vollkornbrot.

Herzberger, Schedel und
Moin gehoren dagegen zu den
Herstellern, die als reine Bio-
Betriebe zusitzlich zu
Theken- oder anderen
B2B-Kunden  auch
Endverbraucher ver-

sorgen — mit siifen

und herzhaften TK-
Backwaren. Bei Herz-

berger, wo das Grol-
verbrauchersortiment

auch zahlreiche Brote
umfasst, finden sich

im Handelssortiment
beliebte Sorten wie
Laugenbrezeln, But-
tercrois-

sants

und Kaiserbrétchen. Ahnlich
sieht das Handelssortiment
beim Bioland-Partnerbetrieb
Schedel aus, wahrend Moin
neben verschiedenen Brot-
chen und Laugengeback noch
Teige und Teigtaschen fiihrt.
Fazit: Frische Bio-Backwaren,
wie sie Markisches Landbrot,
Fritz Mihlenbackerei, Maura-
cher Hof und viele andere
mehr backen, behaupten Platz
1. Trotzdem lohnt es sich fiir
den Handel, mit der breit ge-
facherten, vielfaltigen Bio-Mar-
kenauswabhl fiir den Vorrat das
Sortiment fir seine Kunden
aufzuwerten — ob mit Klassi-
kern, Spezialitaten oder Alter-
nativen fir bestimmte Erndh-
rungsbedurfnisse. Dazu passt,
was Christine Kappenberger,
Vertriebsleitung Herzberger,
auf der Biofach sagte: ,Keiner
weil}, wie sich die Lage in die-
sem Jahr entwickelt. Die Fest-
legung auf einen bestimmten
Bereich oder Schwerpunkt im
Sortiment ist daher schwierig.
Stillstand wird es aber nicht
geben, genauso wie das
Thema Gesundheit weiter
ganz oben stehen wird.”
Bettina Pabel
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BODE NATURKOST

Alle Sorten

direlkt vom
Impor&eur!

Macadamianiisse
Aprikosenkerne
Cashewkerne
Pinienkerne
Pekannisse
Haselnisse
Paranusse
Pistazien
Erdniisse
Walnisse
Mandeln

BODE NATURKOST

Seit 1960 Importeur & Handler o
von Bio-Rohstoffen 4 ":S
direkt aus dem Ursprung. froker
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Bio-Aufstriche
suf3 und herzhaft

Vielseitigkeit ist Trumpf

Innovativen Bio-Herstellern ist es zu ver-
danken, dass es heute eine riesige Aus-
wahl an alternativen Brotaufstrichen gibt.
Ob herzhaft oder siif3, ob locker, zartcre-
mig oder stiickig, zeichnen sie sich durch
hochwertige natiirliche Zutaten aus 6ko-
logischem Anbau aus. Das Gros ist vegan,
dazu kommen solche mit Mehrwerten wie
frei von Gluten und Palmfett. Die Verbrau-
cher freut’s.
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Das Angebot an Bio-Aufstrichen reicht
auf der einen Seite von nach wie vor
besonders gefragten, mediterran in-
spirierten Klassikern mit Tomate und
Paprika oder Pilzen bis zu
Aufstrichen mit pro-

teinreichen  Hilsen-

friichten oder Saaten

und ohne Zuckerzu-

satz.

Auf der anderen Seite

haben Honige, Frucht-

aufstriche oder Nuss-

Breitsamer & Ulrich GmbH & Co KG
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Nougat-Cremes passende Begleitung in
Form von crunchigen Nuss- oder exoti-
schen Kokoscremes bekommen. Trotz-
dem sind die Produkte insbesondere im
konventionellen Einzelhandel keine rei-
nen Selbstldufer. Gut, wenn das Personal
auf Besonderheiten oder alternative Ver-
wendungsmoglichkeiten zum Kochen,
Dippen oder Backen hinweisen kann.
Praktisch, wenn die Hersteller und An-
bieter den Handel mit digitalen oder ge-
druckten Ideen unterstiitzen.

Herzhaft auf Brot
und Baguette

Herzhafte Brotaufstriche (berzeugen
nicht nur durch geschmackliche Ab-
wechslung, sondern — je nach den Basis-
zutaten — auch hinsichtlich der Konsis-
tenz. So umfasst das Portfolio von Peter-
silchen mit der Marke Sanchon schon 20
Sorten. Um unterschiedliche Vorlieben
zu bedienen, gehoren dazu cremige,
eher grobkornige sowie leicht stiickige
Varianten.

Die Basis variiert je nach Variante und
Verwendungsmoglichkeit. Wiahrend die
Antipasti-Aufstriche von ihrem hohen
Gemdiiseanteil leben, verdankt die Chee-
sana-Reihe zum Streichen und Uberba-
cken ihre cremig-fluffige Konsistenz den
enthaltenen Cashewkernen. ,Wir haben
kein Allgemeinrezept, sondern jede Re-
zeptur ist einzigartig”, fasst Anne Zwirn-
mann vom Marketing zusammen.
Hinsichtlich der beliebtesten Sorten glei-
chen die Erfahrungen denen der meisten
Hersteller: Tomatenreiche Sorten sind
und bleiben auf der Hitliste ganz oben.
Sanchons Sonnentomate mit 80 Prozent
Tomaten und -mark gehort zusammen
mit den Sorten Roter Paprika sowie Basi-
likum Romana zu den ersten Produkten
der Firma und ist damit seit tiber 25 Jah-
ren erhdltlich. Ebenfalls gut laufen nach
eigenen Anga-

ben die Sorten Antipasti Olive und Chee-
sana mit scharfen Jalapenos.

Rezepturen mit Pfiff

Gemeinsam haben viele Hersteller auch
den Ansatz, das Sortiment immer wieder
mit reizvollen Neuheiten zu erweitern.
Petersilchen bringt zum Herbst drei viel-
seitige Sandwichcremes in den Handel.
Die Biomanufaktur Vegannett aus Dres-
den setzt dagegen generell auf eine Linie
mit Pfiff und kombiniert buntes Gemiise
und Gewiirze mit Cashew- und Erdniis-
sen.
Die Aufstrichcremes der jungen Firma
sind nicht nur vegan und glutenfrei, son-
dern im Unterschied zu vielen anderen
auch ohne Zuckerzusatz. Neuerdings er-
weitern Kreationen mit anderen Kernen
das Sortiment, etwa Sellerie Walnuss mit
Kurkuma und Shiitake mit Sonnenblu-
menkernen. Den Wunsch nach weniger
Verpackungsabfall greift Vegannett eben-
falls auf und bietet Unverpackt-Laden al-
ternativ. Mehrwegglaser und 1000-
Gramm-Abfiillglaser fir Thekengeschifte
an.
Chiron NaturDelikatessen setzt auf einen
anderen Trend und erganzt die Gemdise-
Aufstriche im Angebot durch tber ein
Dutzend mit Hanf veredelte Sorten — und
das mit stolzen 30 Prozent geschilter
Hanfsaat aus Deutschland. Statt mit Son-
nenblumendl oder Palmfett werden sie
mit kaltgepresstem Rapsol und je nach
Sorte mit den weiteren Zutaten verrihrt.
Letztere stammen ebenfalls bevorzugt
aus heimischem Bio-Anbau. Die Konsis-
tenz der Aufstriche beschreibt Firmen-
chef Lars Stury als grobkornig, bissfester
und dadurch ,wie selbstgemacht”. Wei-
ter hebt er die schonende Verarbeitungs-
temperatur von 65 Grad Celsius hervor.
Nicht zuletzt erfreuen sich Hiilsenfriichte
als gesunde und aromatische Ingredien-
zen wachsender Beliebtheit. Bei NaBio
haben sich die Protein-Aufstriche auf
Hilsenfruchtbasis schnell zu den Best-
sellern im Aufstrich-Angebot entwickelt.
Dabei hat das Unternehmen Bezeich-
nungen gewdhlt, die humorvoll auf die
jeweilige Basis hinweisen: sei es die
Knallererbse, Powerlinse oder Mucki-
bohne.
Alle Produkte enthalten neben einem
hoheren Anteil an Protein zugleich >

Die Erfolgsstory
im Honigregal

BIO MANUKA
HONIG

AUS NEUSEELAND

GO

gertifiziert

auch im 140g-Glas

Der Allrounder Der extra Starke
MGO 250+ MGO 550+
Der Kréftige
MGO 400+

Uberzeugen Sie Ihre Kunden
mit der Auswahl und Qualitat des
Bio-Marktfiihrers TranzAlpine

Gegriindet von Familie Newton hat TranzAlpine
mittlerweile in der vierten Generation Gber 100
Jahre Erfahrung mit der Imkerei in Neuseeland.
Seit 25 Jahren ist die Imkerei nach den in-
ternational anerkannten BioGro Richtlinien
fiir okologische Bienenhaltung zertifiziert,
welche vergleichbar sind mit den Vorgaben der
in Deutschland bekannten Bio-Verbande

wie z.B. Naturland oder Bioland.

Im Gegensatz zu normalem

Honig enthdlt einzig nur der

echte neuseelandische Manuka-

Honig einen bedeutend hchen

Gehalt an Methylglyoxal (MGO).

[l 100% @1
Recycled
PET

Erhéltlich bei Ihrem Bio-GroBhéandler oder
direkt bei uns unter: www.hoyer-honig.de

Aus okologischer

Bienenhaltung
NZ-BIO-003



weniger Fett als klassische
Aufstriche. Die Protein-Auf-
striche sollten natirliche Ei-
weilquellen darstellen und
wirden daher nicht mit iso-
liertem Protein angereichert,
sagt Marketingmanagerin Do-
nata von Reiche. Dass Auf-
striche mit Bohnen jedoch
nicht unbedingt neu sind, be-
weist das schon lange ange-
botene pflanzliche Zwiebel-
schmelz. Statt auf Palmol ba-
siert es auf weillen Bohnen.
Fir den kommenden Herbst
kiindigt NaBio gleich acht
neue Antipasti-Aufstriche an.
Gegrillte  Paprika-Cashew,
Bruschetta und weitere ve-
gane Sorten erginzt das Un-
ternehmen hier mit Blick auf
die vielen Flexitarier und Ve-
getarier durch solche mit Ri-
cotta, Feta oder Bergkase. Das
Thema einer nachhaltigen hei-
mischen Beschaffung greift
der Familienbetrieb ebenfalls
auf und baut seit diesem Jahr
in seiner Bad Lauchstadter
Landwirtschaft selber Kicher-
erbsen, Sojabohnen und Son-
nenblumen an.

Vielseitige
Abwechslung lockt
zu Impulskaufen

Dass die groBen Eigenmar-
kenhersteller Rila / Rinatura
und die Bio-Zentrale den
Handel ebenfalls schon lange
mit zeitgemaRen Bio-Aufstri-
chen versorgen, liegt ange-
sichts deren Beliebtheit auf
der Hand. So reicht die Aus-
wahl der Bio-Zentrale einmal
mehr von

Klassikern
wie  Auf-
strich Medi-
terran, To-
mate oder
Rucola To-
mate Uber

streichfeste

Schmelze
in der klei-
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Anbieter Aufstriche, Honig

Homepage

Allos Hof-Manufaktur GmbH

www.allos.de

Bio-Zentrale Naturprodukte
GmbH

www.biozentrale.de

Breitsamer & Ulrich GmbH & Co
KG / Immenhof Naturprodukte

www.breitsamer.de

Brinkers Food B.V.

www.brinkers.com

Chiron NaturDelikatessen

www.naturdelikatessen.de

Dr. Goerg GmbH

www.drgoerg.com

HaselHerz

www.haselherz.de

Hoyer GmbH

www.hoyer-honig.de

Langnese Honig GmbH & Co. KG

www.langnese-honig.de

Naba Feinkost GmbH / NaBio

www.nabio.de

Petersilchen GmbH / Sanchon

www.petersilchen.de,
www.sanchon.de

Rila Feinkost-Importe
GmbH&Co.KG/ Rinatura

www.rinatura.de

Sonnentracht GmbH

www.sonnentracht.bio,
www.serapis.bio

Vegannett Biomanufaktur

www.vegannett.de

nen Alu-Dose bis zu innovati-
vem Hummus-Chili auf Ki-
chererbsenbasis.

Um das Interesse an Bio-Brot-
aufstrichen zu erhoéhen und
ihnen einen gesunden oder
modernen  Charakter  zu
geben, wihlen die Hersteller
oft zugleich passende Be-
zeichnungen. So wurden die
Bio rinatura Produkte im Zuge
der Neuausrichtung zu ,Stulle
2.0’. Ahnlich der Ansatz beim
umfangreichen Sortiment von
Allos als Pionier fiir den Bio-
Fachhandel, der damit zudem
auf wertgebende Inhaltsstoffe
hinweist. Die Auswahl verteilt
sich auf mehrere Linien unter-
schiedlicher Basiszutaten und
Verarbeitung.

Einen Gemdiiseanteil von bis
zu 70 Prozent und eine fein-
stiickige Konsistenz haben die
Allos Hof-Gemiise, wahrend
,aufs Brot’ mit Sorten wie Avo-
cado oder Mango Curry sich
cremig zeigen. Die zehn ve-
ganen Linsen-Aufstriche verei-
nen durch ganz belassene Be-
luga- und andere Linsen bei-
des. Als neueste Linie
bereichert schlieBlich Saaten-
liebe die Palette — mit Kiirbis-
oder Sonnenblumenkernen,

Hanf- oder Leinsaat sowie
Mohn. So dirfen sich Ver-
braucher angesprochen fiih-
len, die vertraute Zutaten be-
vorzugen, jene, die gern zu
Ausgefallenem greifen und
die, die auf gesunde Zutaten
achten.

Fiirs Friihstiick:
fruchtig, siif8,
schokoladig
oder nussig

Auch bei den siiken Aufstri-
chen fiir das Brotchen am
Morgen, den Zwieback am
Nachmittag oder zum Backen
zeigt sich die Bio-Branche als
Pionier. Am Anfang waren es
ihre Fruchtaufstriche mit we-
sentlich mehr Frucht — nicht
selten tiber 70 Prozent —, die
den gesamten Handel auf-

frischten und einen neuen
Trend schufen. Ebenfalls
schon friih hat sie bewiesen,
dass Nuss-Nugatcreme und
Co. nicht zwangslaufig auf In-
dustriezucker, billigem Palm-
fett und Aromastoffen basie-
ren miissen. Hinzu gekom-
men sind in jingerer Zeit
Muse und Cremes aus Niis-
sen.

Von Rot bis Gelb: Quer durch
den Obstgarten verlocken
Bio-Fruchtaufstriche, Konfitii-
ren und Marmeladen, Gelees
und Muse, wie sie Maintal,
Fiordifrutta, Allos, Zwergen-
wiese, Beerenbauern, Bio-
Zentrale oder viele regionale
Betriebe anbieten. Die Aus-
wahl umfasst die Dauerfavori-
ten Erdbeere und Waldbeere,
aber auch herbere Sorten mit
Zitrusfriichten oder solche mit
Gewdirzen.

Bei aller schon bestehenden
Vielfalt bringen die Anbieter
doch noch Neuheiten heraus
und wecken so das Interesse.
Ein aktuelles Beispiel findet
sich mit dem fruchtig-siien
und sdmigen Aufstrich der
Bio-Zentrale, in dem Mango
und Aprikose auf Kichererb-
sen und Kurkuma treffen.

Als Mehrwert kommt manch-



mal hinzu, dass die verwen-
deten Friichte von Bio-Bauern
aus der Umgebung oder zu-
mindest Deutschland stam-
men. Das gilt auch fiir Honig.
,Honig ist der dlteste und na-
tirlichste Brotaufstrich der
Menschheit”, sagt Karin Lang
von Sonnentracht tiberzeugt.
Einen groRen Teil ihrer Sorten
erzeugen die Bremer in der ei-
genen Imkerei, etwa Akazien-
, Linden-, Heide- oder Weil-
tannenhonig. Lavendelhonig
und andere Spezialititenho-
nige beziehen sie von lang-
jahrigen, weltweiten Imker-
partnern.

Hoyer-Honig aus Polling weif3
gleichfalls um die von der je-
weiligen Tracht abhdngenden
Geschmacksnuancen.  Die
verschiedenen Sortenhonige,
fur die sie mit Partnerimke-
reien zusammenarbeiten, be-
gleiten Varianten mit Gewir-
zen und/oder Niissen, Holun-
der-Wildfrucht,  Sanddorn-
Wildfrucht und solche mit
wertvollem  Propolis  und
Gelée Royale.

Was das Thema Riickverfolg-
barkeit gerade beim begehr-
ten und hochpreisigen Ma-
nuka betrifft, stellt Philipp
Hauck, Vertriebsleiter bei
Hoyer-Honig, fest: ,Wir be-
treiben eine aufwendige Ana-
Iytik fiir jede Charge und ge-
wihrleisten, dass der Honig
den strengen Richtlinien des
Ministry for Primary Industries
in Neuseeland entspricht.”
Der angebotene Honig werde
als original Imker-Abfillung
importiert und stamme von
der groliten, zertifizierten

Bio-Imkerei fiir Manukahonig
TranzAlpine Honey.

Und die Marktaussichten fir
Honig insgesamt? 2021/22
werde das schwierigste Ho-
nigjahr, das man je hatte, pro-
phezeit Hauck. Die Preise fiir
die wenige verflighare Roh-
ware seien extrem gestiegen
und es konne auch zu Liicken
im Angebot kommen. Trotz-
dem blickt er optimistisch in
die Zukunft: ,Durch Corona
ist eine positive Verschiebung
erkennbar, hin zu gesunder,
bewusster  Erndhrung als
Grundlage fir einen gesun-
den Korper und ein wider-
standsfahiges Immunsystem.”
Und diese Entwicklung wird
seiner Uberzeugung nach an-
halten.

Waihrend Langnese sich bei
den Bio-Produkten auf Bli-
tenhonige beschrankt, diese
aber sowohl im Glas als auch
im Dosierspender anbietet,
konzentriert sich Breitsamer
im Bio-Bereich auf milden
Bio-Akazien- und kraftig-wiir-
zigen Waldhonig. Aktuell legt
das Unternehmen jedoch den
Fokus auf Dicksafte und Si-
rupe der Partnermarke Im-
menhof Naturprodukte. Als
dickflissige, siife Alternative
eigneten sie sich durchaus als
Aufstrich fiir Veganer und Pol-
lenallergiker.

Schokoladen-
Aufstriche fiir
Klein und Grof

Um einen Eindruck vom
siilen Markt der Moglich- >




keiten bei Schoko-Cremes zu
bekommen, bietet sich das
Portfolio von Brinkers Food
an. Mit La Vida Vegan, So
Vegan So Fein, Nusco bio,
Chocolate Rhapsody und It’s
my life bieten die Niederlan-
der mittlerweile finf eigene
Marken an. La Vida Vegan
und So Vegan So Fein seien
auf dem deutschen Markt ihre
bestverkauften Marken. Un-
terschiede zur Premiummarke
Chocolate Rhapsody liegen
darin, dass sie vegan und
palmélfrei sind und Fairtrade-
Zutaten enthalten.

Mit den drei La Vida Vegan
Protein-Varianten greift Brin-
kers Food zugleich den
Wunsch vieler Verbraucher
nach weniger Zucker auf. Zur
Biofach 2022 ist hier die Ein-
fihrung einer zuckerreduzier-
ten Variante ohne zugefiigtes
Protein geplant.

Breit aufgestellt ist das Unter-
nehmen auch beim Vertrieb

> Sortimente | aufstriche, Honig

und erhoht damit den Be-
kanntheitsgrad. Bedient wer-
den der LEH, der Biofachhan-
del und Drogeriemirkte, teils
iber den Bio-Grolhandel, Im-
porteure und im Falle von
GroRkunden direkt. Aktuell
baut Brinkers daneben digitale
Vermarktungswege aus und
setzt verstarkt auf Social
Media. Letzteres eignet sich
nicht zuletzt als Plattform fur
Aktionsprodukte  wie zu
Weihnachten eine Spekulati-
uscreme oder Nusscremes mit
einem hoheren Nussanteil. In
Richtung Handel setzt der
Hersteller trotz der Pandemie
auf Messen und stellt im Ok-
tober auf der Anuga bezie-
hungsweise im Organic Mar-
ket aus (Halle 5.1, E.091).

Andere Anbieter verfolgen an-
dere Wege und variieren die
Rezepturen. Haselherz stifSt
beispielsweise mit Trauben-
saftkonzentrat oder — wie Dr.
Goerg bei der wachsenden

Aufstrich-Range — mit
Kokosbliitenzucker.
Sonnentracht hat fir

LEH dagegen

unter der Marke Sera-

pis Culinar drei Ko-
koscremes (Karamell-
Meersalz, herbe Scho-

kolade und Vanille)
entwickelt, im Natur-
kostfachhandel  zu-

satzlich Schoko mild

und Kaffee.

Die Natur-

land-zertifi-

zierten Pro-

dukte basieren auf

Kokos und Agavensi-

rup, mit der Sorte Ka-
ramell-Meersalz  als
momentaner Bestseller.

Die Bio-Zentrale geht mit die-
ser Sorte ebenfalls auf den
Trend zu sul-salzigen Ge-
schmacksrichtungen ein. Auf
der anderen Seite hat das Un-
ternehmen Erdnussaufstriche
im Blick. Wahrend das Bio-

den

Vegannett

Zentrale-Produkt zusétzlich
Haselntiisse,  Kichererbsen,
Dattelsirup und Zimt enthalt,
kommen die siifle und die sal-
zige Creme der neuen Sub-
marke Less is more mit be-
wusst wenigen Zutaten aus.
Bettina Pabel

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

Tel: +49 (0) 2365 9538 - 600
E-Mail: info@bunzl.de

IHR AUSWEG AUS DEM
EINWEGPLASTIK-VERBOT:

Nachhaltige Alternativen von BUNZL!

il

Sind Sie bereit fur die Plastik-Zeitenwende? Nach einer EU-Richtlinie

ist seit 3. Juli 2021 Schluss mit vielen Kunststoff-Artikeln.

bunzl-grosshandel.de

lhr Extra: Kostenfreie Sortimentsanalyse! + 49 (0) 2365 9538 - 600

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

Besteck aus Birkenholz
u.v. m.

FSC-zertifizierte Kaffeebecher
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Oko-Wasch-,
Putz- und
Reinigungsmittel

hello simple

wer | Sortimente <<«

Mit sauberem Gewissen

Okologische WPR punk-
ten mit haut- und um-
weltvertraglichen Re-
zZepturen: Rezepturen,
die trotzdem genauso
gut wirken wie konven-
tionelle Pendants. Die
Hersteller engagieren
sich zugleich intensiv
fir die Vermeidung und
Verringerung von Verpa-
ckungsmiill. Mit Erfolg —
die Nachfrage nach
glaubwiirdigen Produk-
ten wachst.

Zu den wichtigsten Entschei-
dungskriterien  bei  Wasch-,
Putz- und Reinigungsmitteln
(WPR) gehoren Reinigungsleis-
tung und Hautfreundlichkeit.
Neben Duft — oder gerade Duft-
stofffreiheit —, Materialscho-
nung und Preis achten Ver-
braucher aber auch immer star-

ker auf den 6kologischen FuR-
abdruck der Produkte. Das gilt
sowohl hinsichtlich der Inhalts-
stoffe und deren Abbaubarkeit
als auch der Klimafolgen durch
den Herstellungsprozess und
die Verpackungen.

Mit Breite der
Auswahl auf Oko-
Alternativen auf-
merksam machen

Sonett, Sodasan, Ecover und
AlmaWin sind die Pioniere fiir
okologische Haushaltspflege-
mittel und haben seit den
1980ern den Markt gepragt.
lhnen ist unter anderem die
Entwicklung von Tensiden als
waschaktiven Substanzen auf
pflanzlicher statt petrochemi-
scher Basis zu verdanken. Also
aus nachwachsenden Rohstof-
fen, die zudem biologisch ab-
baubar sind. Obwohl die An-
forderungen deutlich gestiegen
sind — im Bereich Waschmittel
unter anderem durch Outdoor-

textilien und gewiinschte tie-
fere Waschtemperaturen, bei
den Reinigern durch Spiilma-
schinen und empfindliche
Oberfliachen im Haushalt —
zahlt die Verwendung von um-
weltfreundlichen und damit
nachhaltigen Zutaten nach wie
vor zu den Grundsatzen. Dabei
erweist sich die Reinigungsleis-
tung der Oko-Produkte als ge-
nauso gut wie die der konven-
tionellen Pendants. Das kommt
bei den Verbrauchern an.
Diese profitieren  zugleich
davon, dass sie bei Bedarf prin-
zipiell fur alle Produkte Alter-
nativen entweder mit dem zar-
ten nattirlichen Duft dtherischer
Ole oder ganz ohne Duftstoffe
bekommen.

Mittlerweile haben die Pioniere
dabei glaubwiirdige Mitspieler
bekommen, die mit innovati-
ven Konzepten den Markt auf-
frischen. Im Mittelpunkt steht
bei jungen Unternehmen wie
BioBaula, Clean Simple oder
Claro aus Osterreich vielleicht

noch starker das Thema Verpa-
ckung. No- oder Low-Waste ist
das Ziel, Reinigungstabs oder
Kartonverpackungen sind mog-
liche Wege. Eine erfreuliche
Folge der Entwicklung ist, dass
Handler ihren Kunden eine
breite Auswahl an unterschied-
lichen Produkten von unter-
schiedlichen cko-zertifizierten
Herstellern bieten konnen:
Fliissiges und Festes, Universal-
oder Spezialprodukte, ohne
oder mit nattirlichen Duftstof-
fen, Refill-, Klein- oder GroRge-
binde. Bis auf Gallseife oder
Wollkuren sind Oko-WPR au-
Berdem vegan.

Vollsortimenter
iiberwiegen —
trotzdem gibt es
Unterschiede

Bei AlmaWin als WPR-Voll-
sortimenter zeigt sich einer der
Grundsitze fiir die Konzeption
der Produkte schon im Firmen-
namen und zwar durch >
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den Zusatz ,Reinigungskon-
zentrate’. Auf diese Weise lasst
sich nicht nur Verpackung ein-
sparen, sondern durch den ge-
ringeren Einsatz von Wasser
und den Verzicht von Fiillstof-
fen auch weniger Energiekos-
ten beim Transport fallen an.
Eine Besonderheit ist, dass es
mit der Marke Klar fur ziemlich
alle AlmaWin-Produkte eine
Alternative ohne Duftstoffe
gibt. ,Bei Klar sprechen wir im
Speziellen haut- und duftsensi-
ble Menschen und Allergiker
an’, sagt Vertriebsleiter Bernd
Riihle. Kunden koénnen zum
Beispiel bei den Waschmitteln
den Bestseller, das universelle
AlmaWin Flissigwaschmittel
mit atherischem Lavendelduft
,in der Flasche sowie im um-
weltfreundlichen ~ Oko-Pack
wahlen. Alternativ gibt es ein
Pendant von Klar ohne Duft
und Enzyme. Unterschiedlich
sind hier auch die Zertifikate,
da letzteres zusatzlich das
DAAB-Siegel vom deutschen
Allergie- und Asthmabund
tragt. Das Klar-Waschmittel ge-
hort dabei zu den Produkten
im Sortiment, bei denen der
Hersteller auch milde nattirli-
che Seifenstoffe aus indischen
Waschniissen einsetzt. Tipp:
Fiir weile Wasche konne man
bei Bedarf noch Sauerstoffblei-
che zugeben.
Sonett, die das WPR-Vollsorti-
ment neuerdings erfolgreich mit
Desinfektions- und einigen Kor-
perpflegeprodukten ergdnzen,
arbeitet dagegen bei den
Waschmitteln mit Pflanzensei-
fen. Wie tiber die typischen voll-
standigen Inhaltsstofflisten zu er-
kennen, handelt es sich sogar
um kontrolliert biologische oder
biologisch-dynamische Qualitt.
Generell steht bei Sonett hinter
den Rezepturen der Produkte
ein ganzheitlicher
Ansatz. So wird
das Prozess-
wasser in
einer
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Anbieter Wasch-,
Putz-, Reinigungsmittel

Homepage

AlmaWin Reinigungskonzentrate
GmbH

www.almawin.de, www.klar.de

BioBaula GmbH

www.biobaula.de

Ecover Deutschland GmbH

www.ecover.de

Hello Simple GbR

www.hellosimple.de

Sodasan Wasch- und Reinigungs-
mittel GmbH

www.sodasan.com

Sonett GmbH

www.sonett.eu

Glaskorper- Kaskade verwirbelt,
und nicht nur die Waschmittel
enthalten rhythmisierte balsami-
sche Zusatze. lhre Produkte
seien daher dullerst hautfreund-
lich und fiir viele Allergiker ge-
eignet, heildt es bei den Sud-
deutschen. Zum anderen steht
aber ebenfalls eine spezielle
Sensitiv-Linie zur Verfiigung.

Auch nach
40 Jahren noch
Erklarungsbedarf

Nach wie vor sind Oko-WPR
relativ erklarungsbedirftig. Die-
ser Tatsache begegnen die etab-
lierten Hersteller nicht zuletzt
mit ausfiihrlichen und gut ver-
standlichen digitalen Informa-
tionen. Ein Beispiel bei Sonett
stellt die Beschreibung des Al-
lesreinigers dar. Der Einsatz von
Zuckertensiden und Kokosfett-
alkoholsulfat aus Zucker, Starke
und Kokosfett wird hier damit
erklart, dass diese unempfind-
lich gegentiber der Wasserharte
seien und als reinigungsaktive
Stoffe nach Seife das beste Ab-
bauverhalten aufweisen. Das
Orangendl soll die in dieser
Kombination optimierten Fett-
und Schmutzloseeigenschaften
noch verbessern. Stichwort
Qualitat: Alle Produkte sind bei
Sonett nach dem weltweit gel-
tenden Nature Care Product-
Standard (NCP) zertifiziert. Da-
neben tragen sie das CSE-Zei-
chen, das neben 6kologischen
auch die sozialen und ethi-
schen Aktivititen von Unter-
nehmen bewertet.

Gegriindet 1982, zahlt Sodasan
zusammen mit Sonett (1977)
tatsachlich zu den allerersten
deutschen Herstellern von 6ko-
logischen Wasch-, Putz- und
Reinigungsmitteln. Das Sorti-
ment der Norddeutschen um-
fasst einmal mehr alle gingigen
WPR-Produkte, dazu Seifen
und Raumdiifte. Petrochemi-
sche Rohstoffe sind nach ihrem
hohen Qualititsanspruch tabu,
ebenso wie Enzyme aus gen-
technisch-manipulierten Orga-
nismen, Mikroplastik oder fliis-
sige synthetische Polymere.
Die vor Ort selbst hergestellten
Bio-Pflanzenseifen, die sich in
den flissigen Waschmitteln
wiederfinden, werden CO2-
neutral produziert.

Ecover ist schon langer als die
bisher Genannten auch im
normalen Lebensmittelhandel
sowie in Drogerien prdsent
und zugleich im B2B-Bereich
aktiv. Neben pflanzenbasierten
und mineralischen Inhaltsstof-
fen verwenden die Belgier aus-
gewahlte Enzyme, um die Rei-
nigungsleistung zu verbessern.
Enzymfrei sind die zwei Woll-
und Feinwaschmittel mit und
ohne Duft sowie die komplette
Essential-Reihe. Diese wurde
erst vor wenigen Jahren als
Folge neuer Richtlinien des
BNN (Bundesverband Natur-
kost Naturwaren) fiir den Bio-
fach- und den Online-

Handel entwickelt.
Vorgeschrieben ist da-

nach unter anderem,

dass im Fachhandel

ver-
kaufte Produkte vollstandig frei
von Gentechnik sind, was bei
der Gewinnung von Enzymen
unsicher ist. Auf der anderen
Seite tragen laut Homepage al-
lein 62 Ecover-Produkte im
deutschen Handel das Cruelty
Free International Leaping
Bunny-Label. Damit sollen
neben der gesetzlichen Tier-
versuchsfreiheit bei den End-
produkten auch Versuche bei
der Entwicklung der Inhalts-
stoffe ausgeschlossen werden.

Kompakte Power
fiir den Haushalt

Mit Blick auf Umweltschutz
und Klimawandel wéchst wie
tberall das Interesse an Tro-
ckenprodukten. Was bei Kos-
metik mit festen Shampoos
und Co. begann, setzt sich
jetzt bei Spilmitteln und ein-
zelnen anderen Reinigungs-
produkten fort. BioBaula ist
zum Beispiel zwar erst seit
2018 mit ihren Tabs auf dem
Markt, konnte aber die Aus-
wahl stetig erweitern: Fiir den
Hausputz bietet das junge Un-
ternehmen biologisch abbau-
bare Haushalts-Reiniger-Tabs
fur Glas, Bad, Boden, Kiiche
sowie Allzweck- und Hy-
giene-Reiniger-Tabs an. Dazu
kommen Waschmittel- und
Geschirrsplil-Tabs, die wie bei
allen Oko-Alterna-

tiven frei von



Phosphaten, Phosphonaten
und anderen umweltschadli-
chen Stoffen sind. Die Ver-
wendung von natirlichen,
biologisch abbaubaren Zuta-
ten und die Freiheit von Mi-
kroplastik  lasst BioBaula
durch Ecocert und flustix ga-
rantieren.

Das Vertriebsnetz ist breit gefi-
chert. Ein grolRer Fokus liegt
nach eigenen Angaben jedoch
auf dem stationdren Handel.
,Uns ist es wichtig, dass Kun-
den bei ihrem Wocheneinkauf
Biobaula-Produkte so einfach
wie moglich gleich mit erwer-
ben konnen. Je kleiner der Auf-
wand ist, desto hoher die
Wabhrscheinlichkeit, dass
immer mehr Menschen auf
nachhaltige Alternativen zu
den herkommlichen Reinigern
umstellen”, betont BioBaula,
die seit diesem Jahr auch selbst
produzieren. Das geringe Ge-
wicht und die kleine Grole der
Tabs in ihrer Kartonverpackung
erleichterten  die  Logistik
enorm. So wiege eine Packung
Waschmittel-Tabs ~ fir 19
Waschladungen gerade einmal
115 Gramm. Seien 32 Pro-
duktpackages a 3 Tabs (eine
Umverpackung) zu versenden,
komme man auf ein 1-Kilo-
gramm-Paket. Konsequent ist
die Idee, bei den Verpackun-
gen die Kartonblister einzig mit

Hitze aufeinander zu brennen.
Zum Kennenlernen gibt es
kleine Starter-Kits mit je drei
Tabs, die etwa drei Wasch-Tabs
oder die Kombi aus Bad-, Glas-
und Bodenreiniger in einer Box
enthalten. Naturliche Farben
aus Spirulina und anderem hel-
fen, die Produkte leicht ausei-
nander zu halten.

Hello Simple ist in dhnlicher
Richtung unterwegs und bietet
Waschpulver, Putz- und Reini-
gungsmittel sowie Geschirr-
splilseifen in Kompaktform an.
Das feste Spulmittel, basierend
auf Oliven- und Kokosol mit
Orangenduft, muss zur Anwen-
dung beispielsweise nicht in
Wasser gelost werden. Stattdes-
sen reibt man mit einer ange-
feuchteten Burste oder einem
Schwamm tiber das zu einem
kleinen 120 Gramm-Stiick ge-
presste lose Produkt und kann
damit das Geschirr einseifen.
Das Universal-Waschpulver-
konzentrat wird dagegen im Pa-
pierbeutel angeboten und soll
fuir circa 35 Waschladungen rei-
chen. Einige Unverpackt-Laden
bieten es auch zum schnellen
Selbstabfiillen an. Die DIY-Box
fir Putz- und Reinigungsmittel
als drittes Beispiel ermoglicht
die Eigenherstellung von sieben
verschiedenen Haushaltsreini-
gern, vom Allzweckreiniger bis
zum Abflussreiniger.
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Verpackung
und Umwelt

Viel getan hat sich hinsichtlich
umweltfreundlicher  Verpa-
ckungsalternativen — bei den
Oko-Unternehmen  ebenso
wie bei den Herstellern von
konventionellen Produkten.

AlmaWin greift das Thema mit
unterschiedlichen Ansitzen auf.
Unter anderem werden einige
Produkte in ressourcenscho-
nenden Graskartons angeboten,
andere wie jetzt neu der Glas &
Fenster- sowie der Badreiniger
im Nachfiillbeutel und ab Ok-
tober die ersten klimaneutralen
Produkte zum Spiilen. Nicht
nur die Nachfiillbeutel fir Ver-
braucher wiirden gut ange-
nommen, stellt AlmaWin fest.
Auch Unverpacktladen zeigten
Interesse und nutzten das An-
gebot, leere Kanister zum Rei-
nigen zurtickzuschicken. Sonett
bestitigt den Kategorie-tiber-
greifenden Trend zu Nachfill-
gebinden. Der Hersteller pro-
duziert schon seit tiber zehn
Jahren CO2-neutral (Stop Cli-
mate Change-Siegel). Mit Un-
verpacktladen, die sich zu einer
wichtigen Kundengruppe ent-
wickelt haben, hat Sonett jetzt
auBerdem ein Projekt fur die
Wiederbefiillung und das Re-
cycling eigener PE-Verpackun-
gen ins Leben gerufen. Nicht

mehr verwertbare Kanister wer-
den dabei geschreddert, gewa-
schen, getrocknet und als Recy-
clat neu produzierten Flaschen
zugemischt. Seit Dezember
2020 ist die erste Flaschenserie
mit 50 Prozent Sonett Recyclat-
Anteil auf dem Markt.
Ecover hat neben Refill-Ange-
boten seinerseits Verpackun-
gen aus bis zu 100 Prozent Re-
cylat im Programm, die
zudem wieder komplett recy-
clebar seien. Doch die Proble-
matik ist nicht einfach. Alma-
Win nennt in diesem Zusam-
menhang die Spilmaschi-
nen-Tabs. Da sie vor Bruch
und Feuchtigkeit geschiitzt
werden mussten, seien sie
noch einzeln verpackt. Die
Folie konnte aber tber den
gelben Sack entsorgt werden.
Sodasan ist genauso aktiv und
schreibt dazu: Um die Plastik-
welle zumindest zu stoppen,
habe man verschiedene Lo-
sungsansdtze. Die Plastikpro-
duktion wolle Sodasan durch
den Einsatz von Recyclaten re-
duzieren. AuBerdem stiinden
Groligebinde in der Bag-in-Box-
Verpackung zur Wahl, mit Rei-
niger-Konzentraten lieBen sich
Spriihflaschen auffiillen und mit
dem Prinzip ,Nachfillen statt
Vollmiillen” setze man ein Zei-
chen gegen die Wegwerfkultur.
Bettina Pabel
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Frei von
Ungesundem?

Free From-Produkte boomen

Bauck / Lars Wendlandit

Der Bio-Hersteller Bauckhof betreibt fiir seine Produkte ein eigenes Gluten-Analyse-Labor (l.). Mit einer
separaten Mehimiihle garantiert Bauckhof, dass keine Spuren von Gluten in glutenfreie Produkte gelan-

gen. (r.)

Noch vor einem guten
Jahrzehnt konnte sich
kaum jemand etwas
unter Gluten vorstel-
len. Heute hat jeder
grofie Supermarkt glu-
ten- und laktosefreie
Produkte im Sortiment
— viele davon in Bio-
Qualitat. Der Handel
mit sogenannten ,Un-
gredients’, also In-
haltsstoffen, die sich
dadurch auszeichnen,
dass sie in einem Pro-
dukt gerade nicht ent-
halten sind, boomt.
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Unter dem Sammelbegriff
,Free From’ lassen sich viele
verschiedene Produktgruppen
vereinen. Haufig werden
damit Produkte bezeichnet,
die frei von Gluten oder Lak-
tose und besonders fiir Men-
schen mit entsprechenden
Unvertraglichkeiten interes-
sant sind. Frei sein konnen
Produkte aber auch von
Fleisch oder tierischen Er-
zeugnissen  (Vegetarismus
bzw.  Veganismus), von
Fructose, Zuckerzusatz, zu
viel Salz, Cholesterin, Allerge-
nen, Konservierungs- und
Farbstoffen  sowie  Ge-
schmacksverstarkern und
kiinstlichen Aromen. Zur Ver-
marktung von Free From-Pro-
dukten gehort das sogenannte

,Clean Labelling’ (englisch

fur saubere Etikettierung),

also die Auslobung mit
,ohne...” oder frei von...” auf
der Verpackung.

Es lassen sich derzeit zwei
Konsumentengruppen unter-
scheiden: einmal die Men-
schen, die tatsichlich an Al-
lergien und Intoleranzen lei-
den und deshalb auf Free
From angewiesen sind; und
zweitens solche, die Free
From-Produkte fiir gestinder
oder besser verdaulich halten
oder sie aus weltanschauli-
chen Griinden bevorzugen.
Laut einer Biopinio-Umfrage
aus dem Jahr 2015 greift ein
GroRteil der Befragten auf
Free From-Produkte zuriick,
weil sie sich gesundheitliche

Vorteile davon
versprechen.

Nach dem Mo-

nitor 2020 der

Splendid Research GmbH
achten knapp zwei Drittel der
Personen mit Zoliakie oder
Gluten- bzw. Weizensensiti-
vitat beim Einkauf auf Free
From-Produkte — bei Leuten
ohne Unvertraglichkeit sind
es nur halb so viele. Was die
Laktoseintoleranz betrifft, so
greifen knapp tber die Halfte
der Betroffenen und 30 Pro-



zent der Leute ohne Intole-
ranz zu Free From-Produkten.
Etwa die Halfte der Befragten,
die sich gluten- oder laktose-
frei erndhren, halten die alter-
nativen Produkte eigentlich
fiir zu teuer. Das denken auch
42 Prozent der Vegetarier/Ve-
ganer. Tatsichlich kosten Free
From-Produkte 30 bis 50 Pro-
zent mehr als ihre Ursprungs-
versionen. Schwierigkeiten
gebe es auferdem immer
noch beim Auswartsessen in
Restaurants etc. Die meisten
Free-From-Einkdufer kaufen
ihre Produkte im Supermarkt,
gefolgt von Discounter und
Drogerie. Weniger als die
Hélfte der Befragten erledigen
ihre Free From-Einkaufe auch
im Bio-Markt.

Der Feind im Brot

Am US-Markt ist eine Backe-
rei, die keine glutenfreien Pro-
dukte anbietet, mittlerweile
nahezu undenkbar. Laut einer
Studie der NPD Group versu-
chen 28 Prozent der erwach-
senen US-Amerikaner, ihren
Glutenkonsum einzuschran-
ken. Aber auch in Europa diir-
fen sich die Produzenten glu-
tenfreier Produkte tiber eine
ungebrochene  Nachfrage
freuen.

~Meister des
konsequenten
Weglassens*

Laut Angaben des Marktfor-
schungsunternehmens Niel-
sen belief sich der Umsatz mit
glutenfreien Backwaren im
Jahr 2019 in Deutschland auf
etwa 108 Millionen Euro. Bei
StBwaren sind es immerhin
82 Millionen Euro. Vier Pro-
zent der Deutschen gaben
laut einer Studie Nielsens an,
auf eine glutenfreie Erndhrung
zu achten. Dabei leiden unter
einer Glutenunvertraglichkeit

free-from-Produkte | Ernahrungsstil

laut der Deutschen Zoliakie-
Gesellschaft (DZG) nur rund
800.000 Menschen. Nach
dem Monitor 2020 von Splen-
did Research sind 67 Prozent
der auf Gluten verzichtenden
Verbraucher weiblich und 60
Prozent jlinger als 40 Jahre.

.Glutenfreie
Produkte sind
ein Plus nur fur

Betroffene.

Viele versprechen sich von
einer glutenfreien Erndhrung
eine bessere Bekommlich-
keit, Hilfe beim Abnehmen
und andere gesundheitliche

Bauck / Lars Wendlandt

Vorteile. Dieser Trend ist je-
doch nicht unproblematisch.
Glutenfreie Kost geht meist
mit dem Verzicht auf wert-
volle Vollkornprodukte ein-
her, die sich positiv auf die
Herzgesundheit auswirken.
Weil weniger sattigende Bal-
laststoffe enthalten sind, isst
man tendenziell mehr, um
satt zu werden. Laut der DZG
wird den sonst trockenen glu-
tenfreien Produkten oft mehr

Zucker und Fett zugefiigt, so-
dass sie tatsachlich nicht we-
niger, sondern mehr Kalorien
als die Standardprodukte ent-
halten.

,Glutenfreie Produkte sind
ein Plus nur fur Betroffene,
allen anderen Kaufern bietet
die Eigenschaft ,glutenfrei’
keine Vorteile”, stellt die
Deutsche Verbraucherzen-
trale fest. ,Nebeneffekte, wie
zum Beispiel Gesundheits-,
Fitness oder Abnehm-Fakto-
ren, konnen und mochten wir
so nicht versprechen”, betont
auch Jacquline Pante vom
Sudtiroler Hersteller gluten-
freier Lebensmittel Dr. Schar
gegentiber dem Fachmagazin
,Free From’.

Der bekannteste Anbieter glu-
tenfreier Produkte ist laut
Splendid Research der Bio-
Handler Alnatura. Die h&u-
figsten Ersatzprodukte seien
Nudeln, Brot und Mehl. Unter
der Marke Alnavit vertreibt Al-
natura Uber 70 glutenfreie
Bio-Lebensmittel. Auch der
Bio-Hersteller Bauckhof hat
sich auf glutenfreie Produkte
spezialisiert und betreibt daftir
eine separate Glutenfrei-

Miihle, glutenfreie Mischanla-
gen sowie ein eigenes Gluten-
Analyse-Labor. Die Bio-Linie
von Dr. Schir umfasst Kekse,
Madeleines, Nudeln und Pa-
nini.

Aber nicht nur in Getreide-
produkten ist Gluten enthal-
ten — auch bei manchen
Wurstwaren, Fertigprodukten,
Puddingpulver, Zusatzstoffen,
Gewlirzmischungen,  Senf,
Ketchup, Sojasauce, Speiseeis
und Brotaufstrichen ist Vor-
sicht geboten. Einige Herstel-
ler nutzen die stabilisierenden
Eigenschaften des Kleberei-
weilles, das auch ein guter
Tragerstoff fir Aromen ist. Im
Bereich der Saucen, Senfe
und Dressings bieten etwa

Miinchner Kind’l, Byodo und
Zwergenwiese glutenfreie Al-
ternativen an.

Erkennbar sind glutenfreie
Produkte unter anderem am
Logo der durchgestrichenen
Ahre der DZG. Es garantiert
dem Verbraucher, dass ge-
kennzeichnete Lebensmittel
den gesetzlichen Grenzwert
von 20 Milligramm Gluten
pro Kilogramm nicht tber-
schreiten.
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Frei von
Milchzucker

Weitaus haufiger als eine Z6-
liakie ist die Laktoseintole-
ranz. Aktuell vertragen nach
Schatzungen etwa 15 bis 20
Prozent der Deutschen keinen
bzw. nur wenig Milchzucker.
Wie schon bei Gluten greifen
aber auch hier beim Einkauf
deutlich mehr zu laktosefreien
Produkten. Bereits im Jahr
2015 fand die Gesellschaft fiir
Konsumforschung  heraus,
dass rund 80 Prozent der K&u-
fer von laktosefreien Produk-
ten nicht an einer Milchzu-
ckerunvertraglichkeit leiden.
Die Top Drei Ersatzprodukte
sind laut der Splendid Re-
search GmbH Milch, Jo-
ghurt/Quark und Kase. Nach
der AMI (Agrarmarkt Informa-
tions-Gesellschaft mbH) legte
der Umsatz fiir Bio-Milchal-
ternativen im Jahr 2020 um
satte 55 Prozent zu.

Viele Milchprodukte enthalten
von Natur aus nur geringe
Mengen an Laktose. Vor allem
langer gereifte Hartkasesorten
wie Emmentaler, Bergkase, Par-
mesan oder Gouda sind na-
hezu laktosefrei, ebenso wie
Gorgonzola, Feta und Camem-
bert. Die in Sauermilchproduk-
ten wie Joghurt enthaltenen
Milchsdurebakterien  spalten
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Laktoseintoleranz

Alle (gesunden) Sauglinge bilden in der Diinndarmschleim-
haut das Verdauungsenzym Laktase, welches das Disaccha-
rid Milchzucker (Laktose) in die verwertbaren Einfachzucker
Galaktose und Glukose spaltet. Mit zunehmendem Alter pro-
duziert der Korper bei vielen Menschen immer weniger Lak-
tase. Bei einer Laktoseintoleranz ist nicht mehr gentigend
Laktase vorhanden, um die aufgenommene Laktose im
Diinndarm zu spalten. Der Milchzucker gelangt daher un-
gespalten in den Dickdarm, wo er unter Bildung von Gasen
abgebaut wird, was zu einem Vollegefiihl, Blihungen,
Durchfillen und Darmkrampfen fiihren kann. Betroffenen
wird empfohlen, den Verzehr von laktosehaltigen Lebens-
mitteln je nach personlicher Toleranzgrenze einzuschran-
ken. Bei Bedarf konnen zudem Laktase-Enzympraparate ein-
genommen werden. In laktosefreien Produkten ist der Milch-
zucker bereits aufgespalten, sodass sie von Menschen mit
einer Intoleranz gut vertragen werden.

Gluten und Zoliakie

Bei Gluten handelt es sich um eine Proteinkomponente, die
in vielen Getreidesorten wie etwa Weizen, Dinkel, Roggen
oder Gerste enthalten ist. In Verbindung mit Wasser bildet
es Klebereiweild und ist so fiir die Backfihigkeit von Getrei-
demehlen verantwortlich. Gleichzeitig ist es nur schwer ver-
daulich. Bei einer Zoliakie reagiert das Immunsystem tiber-
empfindlich auf das Gluten und [6st so eine Entziindung des
Diinndarms aus. Dies hat zur Folge, dass sich die Diinn-
darmschleimhaut verandert und nicht mehr gentigend Nahr-
stoffe aufgenommen werden kénnen.
Die Symptome der Erkrankung sind vielfiltig, sodass sie
manchmal tiber Jahre unbemerkt verlduft. In der Regel tre-
ten chronische Bauchschmerzen, Durchfille und Blihungen
auf. Eine Zoliakie kann bereits bei Sauglingen diagnostiziert
oder auch erst im Erwachsenenalter symptomatisch werden
— meist zwischen dem 20. und 60. Lebensjahr. Die Unver-
traglichkeit bleibt ein
Leben lang bestehen.
Betroffene  miissen
eine streng glutenfreie
Erndhrung einhalten.

die Laktose bereits teil-
weise auf und
auch Butter mit
einem Laktose-
gehalt von unter
einem  Prozent
kann in der Regel
von  Betroffenen
einer Intoleranz in
geringen Mengen
verzehrt werden.

Bei laktosefreien Bioprodukten
ist gesichert, dass bei der Her-
stellung keine gentechnisch
veranderten Enzyme zum Ein-
satz gekommen sind. Bio-
milchprodukte warten dartiber
hinaus in der Regel mit weni-
ger Zucker und allgemein we-
nigen Zusatzstoffen auf. Die
Auswahl an biologischen Pro-
dukten ohne Laktose ist gro3.

So bietet die Molkerei Berch-
tesgadener Land eine breite
Produktpalette von Frisch-
milch und H-Milch Gber Na-
turjoghurt und Quark bis hin
zur Schlagsahne. Die Bio-
Molkerei Sébbeke hat H-Voll-
milch und fettarme Milch
auch ohne Laktose im Ange-
bot. Und die Schwarzwald-
milch GmbH verfligt tiber so-
wohl laktosefreie H- als auch
Frischmilch in Bioqualitat.
Unter der Marke Alnavit bie-
tet Alnatura laktosefreie H-
Milch an. AuBerdem stellt der
Bio-Hersteller zahlreiche von
Natur aus laktosefreie Milch-
alternativen zum Verkauf: von
Reis, Soja, Hafer, Dinkel, Qui-
noa uber Kokos bis hin zu
Mandel und Cashew Drinks
ist hier alles dabei. Eine eben-
solche Vielfalt findet sich bei
Allos und Berief, wo es etwa
auch Haferjoghurt in ver-
schiedenen Geschmacksrich-
tungen zu erwerben gibt. Lak-
tosefreien Kase in vielen Vari-
anten vermarktet unter
anderen die groBte deutsche
Biomolkerei Andechser Na-
tur: Hier reicht das Sortiment
von Bergblumenkase zu Zie-
gen-Butterkase.

Weniger Zucker
und Salz

Unabhiangig von Unvertrag-
lichkeiten empfiehlt es sich
gesundheitlich, weniger Zu-
cker und Salz zu konsumie-
ren, als es in unserer Wohl-
standsgesellschaft tiblich ist,
sowie Produkte ohne Zusatz-
stoffe zu sich zu nehmen.



Die Weltgesundheitsorganisa-
tion (WHO) rat dazu, hochs-
tens fiinf bis zehn Prozent des
Tagesbedarfs an Kalorien in
Form von Zucker zu verzeh-
ren — das wadren etwa 25
Gramm pro Tag. Der tatsach-
liche  Zuckerkonsum in
Deutschland ist dagegen aktu-
ell ungefihr vierfach so hoch.
Wenn jemand seinen Zucker-
verbrauch reduzieren mochte,
reicht es nicht, nur auf Stiig-
keiten und Siilspeisen zu ver-
zichten — denn Zucker ver-
steckt sich auch in zahlreichen
verarbeiteten Lebensmitteln:
in Wurst, Musli, Konserven,
Fruchtjoghurts, Instantgetran-
ken oder Softdrinks.

Der Bio-Hersteller Allos bietet
eine Palette an ungesiifitem
Mdisli und Brei von Nuss bis
Schoko an. Dabei enthilt letz-
teres Musli etwa nur 1,8
Gramm Zucker. Auch Bauck-
hof verkauft Haferbrei- und
Misli-Varianten ohne Zucker-
zusatz. Die 5 Korn Aktiv Miislis
der Bohlsener Miihle enthalten
nur natiirliche FruchtstiBe oder
sind durch die Beigabe von
Schokolade gesiifit. 30 Prozent
weniger Zucker als herkommli-
che Knuspermdislis versprechen
vier Krunchy-Miislis von Barn-
house. UngestifSte Bio-Cornfla-
kes gibt es mittlerweile bei vie-
len Anbietern zu erwerben,
etwa bei Ecoterra oder Alnatura,
aber auch unter der Eigenmarke
von dm. Gewiirzgurken ohne
Zuckerzusatz vermarkten Bio-

Gourmet,  Alnatura  und
Marschland (Alfred Paulsen
GmbH).

Salz ist wichtig fur die Funk-
tion von Nerven und Mus-
keln, den Flissigkeitshaushalt,
die Verdauung und den Kno-
chenbau. Daflir missen wir
taglich 1,4 bis 3 Gramm Salz
tiber die Nahrung aufnehmen,
womit auch der Salzverlust
durch Schweill und Ausschei-
dungen wieder wettgemacht
werden kann.

free-from-Produkte | Ernahrungsstil

ohne Gewahr auf Vollsténdigkeit

Anbieter free-from-Produkte

Homepage

Alfred Paulsen GmbH & Co KG

www.alfredpaulsen.de

Allos Hof-Manufaktur GmbH

www.allos.de

Alnatura Produktions- und Han-
dels GmbH

www.alnatura.de

Andechser Molkerei Scheitz
GmbH

www.andechser-natur.de

Arche Naturprodukte GmbH

www.arche-naturkueche.de

Barnhouse Naturprodukte GmbH

www.barnhouse.de

Bauck GmbH

www.bauckhof.de

Berief Food GmbH www.berief-food.de
BioGourmet GmbH www.bio-gourmet.com
Bohlsener Miihle GmbH & Co. www.bohlsener-muehle.de
KG

Byodo Naturkost GmbH

www.byodo.de

dm-drogerie markt GmbH + Co. | www.dm.de
KG
Dr. Schar AG/Spa www.schaer.com

Eco Terra GmbH

www.ecoterra-store.com

Eko-Wital Sp.z.0.0

www.eko-wital.pl

Ella’s Basenbande GmbH & Co.
KG

www.basenbande.de

KoRo Handels GmbH

www.korodrogerie.de

Lima Food

www.limafood.com

Mangstl GmbH

www.suppenhandel.de

Milchwerke Berchtesgadener
Land Chiemgau eG

www.bergbauernmilch.de

Molkerei S6bbeke GmbH

www.soebbeke.de

Munchner Kind'l Senf GmbH

www.muenchner-kindl-senf.de

Raso Naturprodukte

Www.raso.de

Schwarzwaldmilch GmbH
Freiburg

www.schwarzwaldmilch.de

Sonnentor Krauterhandelsgesell-
schaft mbH

www.sonnentor.com

Spira Verde GmbH

www.spiraverde.de

wageswiese GmbH

www.emils.com

Zwergenwiese Naturkost GmbH

www.zwergenwiese.de

Die Deutsche Gesellschaft fiir Er-
ndhrung (DGE) empfiehlt den
taglichen Konsum von nicht
mehr als sechs Gramm Salz.
Knapp die Halfte der Erwachse-
nen in Deutschland nimmt da-
gegen mehr als zehn Gramm
Salz pro Tag zu sich. Dabei kann
ein erhohter Salzkonsum Blut-
hochdruck und Herz-Kreislauf-
Erkrankungen zur Folge haben.
Wer seinen Salzkonsum redu-
zieren will, sollte moglichst
auf Fertigprodukte verzichten,
da diese oft sehr viel Salz ent-
halten. So kommen etwa auch
Bio-Instant-Gemdisebriihen oft
mit wenig Gemuse und daftir

viel Salz daher. Gemiisebru-
hen ohne Salz werden von
Spira Verde, KoRo und Son-
nentor angeboten, eine Vari-
ante mit wenig Salz bieten
Flaroma (Mangstl), Raso und
EkoWital. Als Wiirzalternative
gibt es etwa salzreduzierte Ta-
mari Soja Sauce von Lima
Food oder Arche Naturkiiche.

Zusatzstoffe

unerwiinscht

Auch wenn die Wissenschaft
die gesetzlich zugelassenen
Zusatzstoffe bislang als ge-
sundheitlich  unbedenklich
einstuft, raten Verbraucher-

schutzorganisationen zur Vor-
sicht. Gefdhrlich werden kon-
nen sie in jedem Fall fiir eine
wachsende Zahl von Allergi-
kern. Auch bei Kindern sollte
man laut der Verbraucherzen-
trale auf einige Zusatzstoffe
moglichst verzichten. Die Ver-
braucherinitiative Foodwatch
wiinscht sich ein Verbot aller
gesundheitlich  umstrittenen
Zusatzstoffe.
Bei Bio-Produkten ist die Zahl
der erlaubten Zusatzstoffe
stark reduziert: Beim staatli-
chen Bio-Siegel sind es 53, bei
Bioland nur 24 und bei De-
meter 21. Kinstlich herge-
stellte Farb- und Konservie-
rungsmittel oder Geschmacks-
verstarker sind tabu.
Manche Bio-Betriebe schaffen
es auch, Zusatzstoffe vollstindig
aus den Rezepturen zu verban-
nen. Das Start-up Ella’s Basen-
bande aus Oranienburg bringt
basische Gemiise-Fertiggerichte
ohne Zucker und Zusatzstoffe
auf den Markt. Dafiir miissen
die Produkte bis zum Verzehr
gekuihlt gelagert werden.
Die Freiburger Bio-Manufaktur
Emils (wageswiese GmbH)
stellt Salatsaucen, Mayon-
naise, Remoulade, Ketchup,
Senf und (neu im Sortiment)
eine Burger- und Sandwich-
creme ganz ohne Zusatzstoffe
her. Seit der Unternehmens-
griindung 2009 verzichtet sie
komplett auf Verdickungsmit-
tel wie Xanthan, Guarkern-
mehl, Sonnenblumenprotein
oder Johannisbrotkernmehl,
auf Zitronensaure sowie He-
feextrakt. Stattdessen kommen
nur Ole, Essig, Senf, Niisse,
Fruchtsaftkonzentrat, Gemtise
und Gewiirze in die Glaser.
Damit sind fast alle Produkte
auch vegan, gluten- und lakto-
sefrei. Als ,Meister des konse-
quenten  Weglassens”  be-
zeichnet sich Emils selbst und
verkorpert damit ein typisches
Free From-Unternehmen.
Lena Renner
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Ernahrung | rilze

Unsere heimischen Champignons sollen das Immunsystem starken und eine krebshemmende Wirkung haben.

pixabay / Capri23auto

Ernahrungswunder Pilze

Pilze sind wichtiger Bestandteil einer gesunden Ernahrung

Pilze sind reich an
wichtigen Nahrstoffen,
enthalten kaum Kalo-
rien und sollen zudem
heilende Wirkungen
haben. Was verbirgt
sich hinter dem Ernah-
rungswunder Pilze und
welche Rolle kénnen
sie bei der Yorbeu-
gung von Krankheiten
spielen?

Pilze sind reich an essenziel-
len Aminosauren. 100 Gramm
enthalten  durchschnittlich
etwa 3,3 Gramm Eiweifs und
tibertreffen damit sonstiges
Gemise, sogar Erbsen und
Bohnen, bei weitem. Beson-
ders wertvoll sind sie deshalb
fir Vegetarier und Veganer,
oder fiir Menschen, die auf
purinhaltige Lebensmittel ver-
zichten miissen. Immunmo-
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dulierende Proteine wirken
zudem regulierend auf das Im-
munsystem — konnen also so-
wohl stimulieren als auch
dampfen. Spitzenreiter ist hier
der Steinpilz mit 5,5 Prozent
Proteinen.

Néahrstoffe in Fiille

Auch an Vitaminen mangelt es
Pilzen nicht. Vitamine der B-
Gruppe sind besonders zahl-
reich in Champignons, Aus-
ternpilzen und Shiitake vertre-
ten. Riboflavin (B2) und
Niacin (B3) sind wichtig fir
den Stoffwechsel und Zell-
funktionen und spielen eine
bedeutende Rolle bei der
Energiegewinnung. Pantho-
thensaure (B5) und Biotin (B7)
aktivieren als Koenzyme En-
zyme und werden zur Bildung
von Hormonen, Neurotrans-
mittern und Hamoglobin be-
notigt. Pilze speichern auBer-
dem Vitamin D aus UV-Licht
und koénnen so einem Vita-
min-D-Mangel vorbeugen.

In Pilzen enthaltene Mineralien
und Spurenelemente sorgen fiir
ein gutes Immunsystem und
einen gesunden Energiestoff-
wechsel. So ist Kupfer wichtig
fir die Produktion der roten
Blutkérperchen, die als Be-
standteil der natirlichen anti-
oxidativen Enzyme wiederum
die Abwehrkrifte starken. Selen
verhindert die Bildung Freier
Radikaler im Kérper und Phos-
phor unterstiitzt den Aufbau
von Knochen und Zahnen. Fir
die Funktion unserer Muskeln
und Nerven bendtigen wir Ka-
lium, das auch fiir den Erhalt
unseres Wasser- und Elektrolyt-
haushalts  gebraucht  wird.
Zudem kann es den Blutdruck
senken und so Bluthochdruck
vorbeugen.

Sattigend

und kalorienarm

Fir ein lange anhaltendes Sat-
tigungsgefiihl sind neben dem
Eiweil die Ballaststoffe in Pil-
zen verantwortlich, die auch

vor Darmkrebs schiitzen und
das Herzinfarktrisiko senken.
Als einer der Hauptbestand-
teile der Zellwand hat das Po-
lysaccharid Chitin eine satti-
gende Wirkung. Andererseits
kann es schwer verdaulich
sein, was sich durch ausrei-
chendes Kochen der Pilze be-
heben lasst. Spitzenreiter in
punkto Sattigung ist der Triiffel
mit 16 Prozent Ballaststoffen.
Zu guter Letzt enthalten Pilze
fast kein Salz, sind choleste-
rinfrei, kalorien- und fettarm.
100 Gramm Pilze enthalten
durchschnittlich nur 25 Kilo-
kalorien — bei Champignons
sind es sogar nur 15. Bei den
in Pilzen vorhandenen Koh-
lenhydraten handelt es sich
nicht um Stirke, sondern um
Mannit — einer besonders fiir
Diabetiker geeigneten Zucker-
art. So ist der Glykdmische
Index von Pilzen auch sehr
niedrig — ihr Verzehr hat also
nur geringe Auswirkungen auf
den Blutzuckerspiegel.
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Mit nur 15 Kilokalorien pro 100 Gramm sind Champignons das ideale

Diat-Essen.

Heilung
durch Pilze?

Seit 5.000 Jahren werden Pilze
in der Traditionellen Chinesi-
schen Medizin (TCM) zur Hei-
lung von Krankheiten einge-
setzt. Auch Gelehrte in der
Antike schrieben bereits tiber
die Heilwirkung von Pilzen.
Was ist dran an den Verspre-
chungen der Mykotherapie,
also der Pilzheilkunde?

Eine besonders heilende Wir-
kung wird in der asiatischen
Medizin dem Shiitake zuge-
sprochen. Helfen soll er gegen
Grippe und Erkaltung, Entziin-
dungen, Bluthochdruck, Le-
bererkrankungen und Aller-
gien. In Japan wird sein Ver-
zehr bei Magengeschwiiren,
Gicht, Verstopfung und Neu-
ralgien empfohlen. AuRerdem
soll er in der Lage sein, ein Tu-
morwachstum zu bremsen,
und findet im Kampf gegen
Gebarmutterhalskrebs — Ver-
wendung. Eine Studie der Uni-
versitit Weihenstephan hat
eine antivirale Wirkung des
Pilzes nachgewiesen.

Als ,Elixier fiir Unsterblichkeit’
wird in der TCM der Glan-

zende Lackporling angeprie-
sen. Verabreicht in Form von
Pulver und Extrakten soll er
den Blutdruck senken, das Im-
munsystem aktivieren, Ent-
ziindungen verhindern sowie
gut sein bei Bronchitis, Diabe-
tes und Muskelkrampfen.

Auch dieser Pilz ist For-
schungsgegenstand in der
Krebstherapie.

Austernpilze sind laut der
TCM gut, um Venen zu stdr-
ken und Sehnen zu entspan-
In China werden sie
daher zur Heilung von He-
xenschuss sowie Glieder- und
Sehnenstarre

nen.

eingesetzt.
Gegen einen hohen Choles-
terinspiegel werden die Pilze
in Tschechien verwendet. Tat-
sachlich hat eine Studie der
Leibniz Universitit Hannover
nachgewiesen, dass der Aus-
tern-Seitling den Blutfettspie-
gel positiv beeinflussen kann:
Bei regelmaligem Verzehr
konne eine deutliche Sen-
kung der Cholesterinwerte
festgestellt werden. In Japan
sollen  Austernpilz-Extrakte
bereits erfolgreich gegen ver-
schiedene Tumore ange-

wandt worden sein. Nach

riize | Ernahrung

pixabay / bluebirdprovisions

Der Shiitake gilt in der asiatischen Medizin als besonders heilsam und
wird gegen Grippe oder bei Lebererkrankungen verwendet.

dem Research Institute of Nu-
trition in Bratislava zahlt der
Austern-Seitling zu den préa-
ventiven  Heilmitteln  in
puncto Darmkrebs, da die
Anzahl der erwiinschten
Darmbakterien nach dem
Verzehr der Pilze zunehme.
Aber nicht nur ,Exoten’, son-
dern auch unsere gelaufigen
Champignons sollen eine
krebshemmende ~ Wirkung
haben. Das haben Forscher
vom Krebszentrum ,City of
Hope’ bei Los Angeles heraus-
gefunden. Laut einer Studie
der australischen Wissen-
schaftler Jeong Koyyalamudi
sowie Gerald Pang starken die
bei uns beliebten Speisepilze
aulerdem das Immunsystem.
Demnach regen die Pilze die
Bildung von Immunglobulin A
im Speichel an, das als Anti-
korper die erste Abwehrkette
des Korpers gegen Viren und
Bakterien bildet.

Weitere Forschung
notig

Alles in allem haben Heilpilze
in Deutschland bisher aller-
dings noch keinen Stellenwert
in der Medizin oder speziell

Truffel sind nicht nur eine Delikatesse, sondern auch besonders ballaststoffreich. (I.)
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Austernpilze sollen gegen einen hohen Cholesterinspiegel helfen. (r.)

der Krebsbehandlung. Laut
dem Deutschen Krebsfor-
schungszentrum sei der Wis-
sensstand immer noch mehr
als ltickenhaft und weitere For-
schung notwendig. ,Es fehlt an
aussagekraftigen  klinischen
Studien zu Wirksamkeit und
Risiken”, warnt auch die Ver-
braucherzentrale. So seien
viele der vermuteten Wirkun-
gen bisher nur im Labor oder
in Tierversuchen nachgewie-
sen worden.
Beim Verzehr von Pilzen ist
zudem Vorsicht geboten. Seit
dem Reaktorungliick in Tscher-
nobyl st teilweise immer
noch eine radioaktive Belas-
tung von Wildpilzen moglich.
Vor allem Maronenrshrlinge
und Steinpilze gelten als be-
sonders betroffen. Alle Wild-
pilze kénnen auBerdem gif-
tige Schwermetalle wie Cad-
mium, Quecksilber und Blei
enthalten. Die Deutsche Ge-
sellschaft fiir Erndhrung (DGE)
rat deshalb dazu, pro Woche
nicht mehr als 250 Gramm
Wildpilze zu verzehren.
Lena Renner
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Fleisch-
alternativen
im Vergleich

Fleischersatz auf Pflanzenbasis
mit bester Umweltbilanz

Wie gesund und umweltfreundlich sind
Fleischersatzprodukte wirklich? Das Umwelt-
bundesamt hat in der Studie ,Fleisch der Zu-
kunft' die Auswirkungen von Fleischersatz-
produkten auf Umwelt und Gesundheit und
ihre Zukunftsperspektiven untersucht. Fleisch-
ersatz auf pflanzlicher Basis, zum Beispiel aus
Soja, Weizen oder Erbsen, schneide aus Um-
weltsicht am besten ab, etwas schlechter
Fleischersatz auf Insektenbasis. Bei In-Vitro-
Fleisch seien die Umweltauswirkungen schwer
abzuschatzen - schlielich ist es noch nicht

am Markt verfiigbar.

In einem ldsst die Studie
JFleisch der Zukunft’ keine
Zweifel: ,Eine starke Reduk-
tion des zu hohen Fleischkon-
sums in Deutschland ist fr
eine nachhaltige, gesunde und
umweltschonende Erndh-
rungsweise notwendig.”

Dabei wird Fleischersatzpro-
dukten aus Pflanzen, Insekten
und In-vitro-Fleisch eine wich-
tige Briickenfunktion zur Re-
duktion des Fleischkonsums
zugeordnet. Sie sollen die
Umstellung kulturell gewach-
sener Erndhrungsgewohnhei-
ten erleichtern. Damit seien
sie ein mogliches Element auf
dem Weg in eine fleischar-
mere Erndhrung, auch wenn
sie kein zwingend notwendi-
ger Bestandteil einer umwelt-
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bewussten und gesunden Er-
ndhrungsweise seien.

Der beste
Fleischersatz

Doch welche Fleischersatz-
produkte konnen wirklich als
gesund und umweltfreundlich
eingeordnet werden? Das Um-
weltbundesamt stellte in seiner
aktuellen Studie Fleischersatz
auf pflanzlicher Basis den aus
Insekten hergestellten Produk-
ten und dem als In-Vitro-
Fleisch im Labor geziichteten
Ersatz gegeniiber. Dabei lagen
die pflanzlichen Fleischersatz-
produkte klar vorne, was ihre
Okobilanz betrifft.

Das liege unter anderem
daran, dass Produkte von
Pflanzen wie Weizen und Soja

von Menschen direkt verzehrt
werden konnten.  Werden
Pflanzen als Tierfutter genutzt,
werden deutlich mehr pflanz-
liche Kalorien und auch deut-
lich mehr Ackerfliche, Wasser
und Energie bendétigt, bis die
Kalorien beim Menschen an-
kommen: Fiir die Produktion
eines Kilos Fleischersatz auf
Sojabasis wiirden 2,8 Kilo-
gramm Treibhausgase ausge-
stoBen. Fur Schweinefleisch
betrage der AusstoB 4,1 Kilo-
gramm, flr Gefluigel 4,3 Kilo-
gramm und fir Rindfleisch
sogar 30,5 Kilogramm. Am
glinstigsten schneiden pflan-
zenbasierte Fleischersatzpro-
dukte ab, wenn sie wenig ver-
arbeitet und wenig verpackt
sind.

Insekten- und
In-vitro-Fleisch

Erzeugnisse aus essbaren Insek-
ten liegen aus Umweltsicht auf
Platz zwei. Ihre Okobilanz ist
gegeniiber pflanzlichen Fleisch-
ersatzprodukten  schlechter,
aber gegeniiber Rind, Schwein
und Huhn positiver, da Insekten
Futtermittel effizienter verwer-
ten konnen. Den Treibhausgas-
ausstol fiir die Produktion eines
Kilos Fleischersatz auf Insekten-
basis berechnet die Studie mit
drei Kilogramm. Zu den Ge-
sundheitswirkungen dieser Er-
zeugnisse sei noch wenig be-
kannt — oft enthalten sie mehr
Eiweil als Fleisch, triigen aber
auch ein Risiko fir bestimmte
Allergiker.



Aussagen zu Umwelt- und
Gesundheitswirkungen von
In-vitro-Fleisch seien derzeit
schwer zu treffen, aber ers-
ten  Prognosen  zufolge
konnte In-vitro-Fleisch beim
Wasser- und Landverbrauch
besser als konventionell pro-
duziertes Fleisch abschnei-
den, beim Energieverbrauch

~Hier ist die
Politik gefragt.”

schlechter. Aktuell erfolgt die
Produktion des In-vitro-Flei-
sches zu Forschungszwe-
cken zudem in Nahrmedien,
die fetales Kailberserum ent-
halten, also das Blut ungebo-
rener Kilber. Die Nutzung
eines tierfreien Nihrmedi-
ums sei jedoch entscheidend
fur die Frage, ob In-vitro-
Fleisch zukiinftig 6kologisch
sowie in ethischer und ge-
sundheitlicher Hinsicht vor-
teilhaft sein konne.

Starkere Forderung
von Fleischalterna-
tiven notwendig

Der Marktanteil von Fleisch-
ersatzprodukten am weltwei-
ten Gesamtfleischmarkt ist bis-
lang sehr gering mit einem ge-
schitzten Anteil von 0,5 bis
0,6 Prozent im Jahr 2017. In
Deutschland liegt der Anteil
etwa bei sechs Prozent. Prog-
nosen gingen davon aus, dass
in den nichsten Jahren welt-
weit die Umsitze mit Fleisch
stark steigen wiirden; viel star-
ker als die Umsitze der Her-
steller fir Fleischersatzpro-
dukte. Nur wenn Fleischalter-
nativen, und hier insbeson-
dere die auf Pflanzenbasis,
starker geférdert wiirden und
ihr  Marktanteil — weltweit
wachse, wiirden sie zu einer
aus gesundheitlichen und
Umweltschutzgriinden not-

| Nachhaltigkeit <<=

lich ein hohes Potential attes-
tiert, doch Probleme gebe es
bei den politischen Rahmen-

wendigen fleischdarmeren Er-
ndhrung beitragen kénnen.
Fleischersatz wird grundsatz-

Politische Ansatzpunkte

Die Studie definiert verschiedene politische Ansatzpunkte
dafiir, wo und wie die Produktion von Fleischersatzpro-
dukten und bestimmte Rahmenbedingungen geférdert wer-
den sollten. Dies sind unter anderem die

0 Forderung von Anbau und Verarbeitung verschiedener
regionaler Rohstoffe, insbesondere von Hiilsenfriichten,

O Forderung von gering verarbeiteten und wenig ver-
packten Produkten — sowohl im Hinblick auf eine effi-
ziente Nutzung von Ressourcen als auch auf gesunde
Ernahrung,

O (Neu-)Bewertung der nutzbaren Futtermittel fiir Insek-
ten zur Nutzung ressourcenschonender Ausgangsstoffe
aus organischen Resten

O und Forschung zu wettbewerbsfahigen, serumfreien
Nahrmedien zur Produktion von Zellkulturen, die fiir
die In-vitro-Fleischproduktion geeignet sind.

Essento Food AG

bedingungen und der Akzep-
tanz. Dirk Messner, Prasident
des Umweltbundesamtes: ,So-
lange der Preis der Lebensmit-
tel nicht auch die Umwelt-
schaden widerspiegelt, wird
das billige Nackensteak noch
langer den Vorzug vor einem
Sojaschnitzel ~ bekommen.
Hier ist die Politik gefragt,
diese Rahmenbedingungen zu
verandern.”
Die Studie ,Fleisch der Zu-
kunft — Trendbericht zur Ab-
schatzung der Umweltwir-
kungen von pflanzlichen
Fleischersatzprodukten, ess-
baren Insekten und In-vitro-
Fleisch’ steht unter
www.umweltbundesamt.de/-
publikationen/die-zukunft-im-
Blick-fleisch-der-zukunft on-
line zur Verfiigung.

Elke Reinecke
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Mit Pfand und QR-Code
gegen Einweg-

Abfall

Startups machen sich

fur Mehrwegbehal-
ter

346.419 Tonnen an
Abfall fiir Einwegge-
schirr und To-Go-Ver-
packungen fielen 2017
in Deutschland an — so
eine Studie des NABU,
durchgefiihrt von der
Gesellschaft fiir Verpa-
ckungsmarktforschung
(GVM). Fur gut 60 Pro-
zent davon sind Sys-
temgastronomie, Im-
bisse und sonstige
gastronomische Ein-
richtungen verantwort-
lich. Dagegen stellen
sich jetzt Startups, die
Mehrwegbehalter liber
Pfandsysteme etablie-
ren wollen.

Uber die Hilfte des Einweg-
miills machen Teller, Boxen
und Schalen fiir Speisen aus,
20 Prozent entfallen auf Be-
cher und Tassen fiir Getranke.
2,8 Milliarden Wegwerfbe-
cher landen laut Umweltbun-

desamt jahrlich im Miill, dazu
1,3 Milliarden Deckel. Was
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das

Ma-

terial

betrifft,

so sind

Papier,

Pappe und Kar-

ton (PPK) die domi-
nierende Abfall-Art. Da-
neben spielen auch Kunst-
stoffe mit 30 Prozent eine
bedeutende Rolle.

Als Folge des Abfalls landen
jahrlich bis zu 12,7 Millionen
Tonnen Plastik im Meer. In
Form von Mikroplastik gelangt
es schliellich auch in Luft und
Lebensmittel. Zusatzlich ver-
ursachen die Mllberge hohe
Kosten fir die kommunale
Miillentsorgung: Rund 700
Millionen Euro geben kom-
munale Stadtreiniger fir die
Entsorgung aus — so eine Stu-
die des Bundesumweltminis-
teriums und des Verbands
Kommunaler Unternehmen
(VKU).

Mehrweg im Trend

Abhilfe verspricht etwa das
Mehrwegbecherpfandsystem
des  Minchener  Startups
reCup GmbH. Wer seinen
Coffee-to-go im BPA-freien
Recup-Becher bestellt, muss

einen Euro Pfand hinterlegen.
Um das Pfand zuriickzuerhal-
ten, konnen leere Becher
deutschlandweit bei den mehr
als 8.000 Recup-Ausgabestel-
len wieder abgeben werden.
Die Becher werden vor Ort
gereinigt und anschlieBend
wieder ins System zurtickge-
fihrt. Alle teilnehmenden Part-
ner und der Weg zur nahege-
legensten Ausgabestelle lassen
sich tber die kostenlose
Recup-App oder unter
app.recup.de einsehen. Mitt-
lerweile sind es tber 5.200
Cafés, Restaurants, Ba-
ckereien,

Kioske und

Tank-

stel-

lensta-

tio-

nen.

Auch

Viytal
Sven Witthoeft

Viytal
Sven Witthoeft

denn’s, Al-
natura, Bio-
Company und Basic
sind bereits Recup-Partner und
haben das System deutsch-
landweit implementiert. AuRer
den Mehrwegbechern werden
inzwischen mit dem Pfandsys-
tem Rebowl| auch Take-away-
Schalen angeboten.
Auch andere Pfandsysteme
werden aktuell in deutschen
GroRstadten erprobt. Das Ber-
liner Non-Profit-Unternehmen
Tiffin Loop bietet eine Mitnah-
mebox aus Edelstahl an. ,Wir
wollten einen hochwertigen
plastikfreien Behalter, der so-
wohl fiir die Gesundheit als



auch fiir die Umwelt unbe-
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Unternehmen | Sitz Material Funktion Pfand Kosten fiir Partner
denklich ist", sagt Geschifts- Gastronomie
fihrer Mustafa  Demirtas.  [Recup/ Miinchen BPA-freies Poly- |Per Pfand 1/5Euro  |Systemge- >5.200
Schon wenn der Behilter fiinf | Rebowl propylen biihr, abh.
Mal zirkuliert ist, sei die von Veﬁrags-
wegen der Herstellung er- laufzeit
hohte CO2-Bilanz wieder aus- Tiffin Loop Berlin Edelstahl (Typ |Per QR-Code | - 15Europro |15
geglichen. Um eine Box mit- (Eco Brotbox DIN 18/8) Tl.fﬁn !3ox +
N GmbH) niedriger Be-

zunehmen, missen Kunden trag pro Ein-
seit Juli 2021 lediglich einen satz der Box
QR-Code in der Tiffin App vor-  [yyeg) Kol BPA-freies Poly- | Per GR-Code |- Einrichtungs- | 1.300
zeligen. Eine Gebiihr von 20 propylen und gebiihr 100
Euro wird nur fallig, wenn die Thermoplasti- Euro, Nut-
Box nicht innerhalb von zwei sches Elastomer zungsgebiihr
Wochen bei einem der teil- (TPE) 15720 Cent
nehmenden Restaurants zu- reCIRCLE Stuttgart PBT, Deckel aus | Per Pfand 10 Euro Nutzungsge- | 425
riickeegeben wird. Als Alter- Polypropylen buhr 13,5 (+1.500 in
u . 8€8 ’ Cent der Schweiz)
native konnen Kunden auch
eine Tiffin Card kaufen. Noch Relevo Grébenzell BPA-freies Sty- |Per QR-Code | - Nutzungsge- | 400
di hr will Tiffin L ) . (Miinchen) rol-Acrylnitril- biihr 10 Cent

ieses Jahr wi . iffin .o.op sein Copolymer, De- pro Becher,
Angebot um einen Tiffin Beu- ckel aus TPE 90 pro
tel zum Transport der Boxen Schale
sowie eine Tiffin Cup fiir Ge-  [eatTAINABLE Ludwigsburg |Edelstahl, Vaku- | Per QR-Code | Kann verein- |Monatliche |15
trinke erweitern. Mit rund 15 (Max Maier | (Rieber: Reut- | umdeckel aus bart werden | Systemge-
Partnern in Berlin, Hamburg |und Rieber) [lingen) Tritan oder buhren
und Koln befindet sich das e

Startup aktuell noch in der Pi-
lotphase.

Etwas weiter ist da schon das
digitale Mehrwegsystem Vytal,
das auch fiir Kantinen, Caterer
und Unternehmen gedacht ist
und bereits 1.300 Partner ge-
funden hat. Auch hier missen
Kunden bei der Verwendung
kein Pfand zahlen, sondern
sich lediglich bei der Vytal-
App registrieren und den Be-
halter innerhalb von 14 Tagen
wieder zurtickbringen. Per
QR-Code konnen die Boxen
zu ihren Nutzern riickverfolgt
werden, sodass diese (iber die
App bequem einsehen kon-
nen, welche Schalen gerade
ausgeliehen sind und wie viel
Zeit noch zur Riickgabe bleibt.
Bei Uberschreitung der Nut-
zungsdauer wird eine einma-
lige Gebuihr von zehn Euro fal-
lig. Aullerdem fallt fir Restau-
rants und Kantinen eine
Einrichtungsgebiihr von 100
Euro sowie eine Befiillungsge-

biihr von wenigen Cents pro
Nutzung an.

Die Mehrwegschalen, die in
drei verschiedenen GroRen er-
haltlich sind, werden testweise
bereits an mehreren Rewe-Sa-
latbars ausgegeben. Auch die
Lieferdienste Volt und Gorillas
nutzen sie.

Uber QR-Code und Nutzungs-
gebiihr funktionieren auch die
digitalen Mehrwegsysteme Re-
levo und eatTAINABLE. Relevo
wurde Anfang 2020 gegriindet
und hat inzwischen bereits um
die 400 Partner. Bis zu 1.000
Mal wiederverwendet konnten
seine Mehrweg-Sets aus recy-
celbarem SAN-Kunststoff wer-
den. Zudem wiirden sie zu 100
Prozent in Deutschland entwi-
ckelt und produziert.
eatTAINABLE wurde von der
Max Maier Unternehmens-
gruppe in Kooperation mit der
Kiichentechnik-Firma Rieber
entwickelt. Wie Tiffin Loop >

Wie bei einem Biicherei-Leihsystem kénnen

Vytal / Sven Witthoeft

Nutzer ihre leere Box zuriickgeben.

Wytal / Sven Witthoeft
Nr. 109 bioPress 67



»» Nachhaltigkeit | verpackung

Per App und QR-Code kann man die Edelstahl-Boxen des Berliner Startups Tiffin Loop ausleihen.

stellt es Boxen aus Edelstahl
zur Verfiigung, die von der
kleinen Einportionen-Box mit
0,5 Liter bis zum GroRverpfle-
gungsbehalter mit 55 Litern
reichen. Aulerdem konnen
Gastronomen auch bereits
vorhandene, eigene Behalter
verwenden, die dafiir einfach
mit dem QR-Code nachgeriis-
tet werden. Statt per App ist
die Ausleihe der Boxen auch
tiber eine Mehrweg-Kunden-
karte moglich.

Eine Nutzungsgebiihr von
13,5 Cents pro Nutzung fir
Gastronomen wird bei dem
Stuttgarter Startup reCIRCLE
veranschlagt, dessen grole
Schwester in der Schweiz
sitzt. In unterschiedlichen
Grolen sind vier verschie-
dene Boxen zur Mitnahme
verfligbar. Die Dosen beste-
hen aus PBT, der Deckel aus
Polypropylen. Zehn Euro
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Pfand zahlen Kunden fiir die
Mitnahme eines Behilters.
Seit Ende 2020 ist bei den
Mehrwegboxen auch wieder-
verwendbares Besteck inklu-
sive, im Juli dieses Jahres
wurde das Portfolio um einen
transparenten, isolierenden
Mehrwegbecher erganzt. Seit
kurzem hat reCIRCLE zudem
lokale Partnerunternehmen
in den Niederlanden, Dane-
mark, Estland und ltalien.
Langfristig mochte das junge
Unternehmen ein flachende-
ckendes Mehrwegsystem in
ganz Europa aufbauen.

Kunststoff
verboten

Politisch untermauert wer-
den die Mehrweg-Startups
durch die Kunststoffrichtlinie
der EU, die seit dem 3. Juli
2021 in Kraft ist. Demnach
ist es nicht mehr erlaubt,

zahlreiche Einwegkunststoff-
produkte wie To-Go-Teller
und -Becher sowie generell
Produkte aus oxo-abbauba-
rem Kunststoff in Umlauf zu

TiffinLoop / Matthias-Sandmann

TiffinLoop / Matthias-Sandmann

bringen. In Deutschland wird
die Richtlinie tber die Ein-
wegkunststoffverbotsverord-
nung umgesetzt.

Lena Renner



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

B2B-Lieferantenverzeichnis

LEIMER KG

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

Semmelbrésel und
-wiirfel, Croutons uvm.
auch in Naturland- und
Bioland-Qualitat.

Lienig Wildfrucht-
verarbeitung GmbH
Markische Str. 66
15806 Zossen

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

livQ AG

81737 Minchen

Tel: 08923514910
www.livQ.de

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

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

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
»5alz Nuss Mix 150 g“.
Mit diesem Angebot
empfiehlt sich BIOFARM
dem Handel auch als Bio-
Ergdnzung im Snack-
Regal. BIOFARM ist die
Bio-Marke von KLUTH,
dem norddeutschen Spe-
Zialisten fur hochwertige
Naturkost.

Krauter Mix GmbH
Wiesentheider Str. 4
97355 Abtswind

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

Luftgetrocknete Kréauter,
Gemiise und Gewalirze fir
Lebensmittel, Arzneien,
Tee, Extrakte, Spirituosen
und Tiernahrung.

Kiindig Bio Agrar-
produkte GmbH
Gradestraf3e 44
D-12347 Berlin

Tel. 030 609 020 70
Fax 030 609 020 760
info.de@kuendig.bio

Die Kuindig Gruppe ist ein
liber 100-jahriges Produk-
tions- und Handelsunter-
nehmen im Familienbesitz
mit Hauptsitz in Zirich
(Schweiz). Kiindig ist spe-
Zialisiert auf hochwertiges
getrocknetes Gemuse,
Krauter, Gewiirze und
Pilze sowie auf Getreide,
Olsaaten und Tiefkiihlpro-
dukte

TrustFood GmbH
Hansastr. 44

80686 Miinchen

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

Chocglate, so natirlich
wie Schokolade sein kann
mit virgin cacao & Kokos-
blitensiiBe

Tea Goetz GmbH
Kabelkamp 11

30179 Hannover
vertrieb@teagoetz.com
www.teagoetz.com
Bio und Fairtrade

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.
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»» Verbande | asL

Das ProOrg Projekt — Code of Practice
fur optimierte Bio-Lebensmittelquali-
tat in der Yerarbeitung

CORE Organic Cofund,
ein ERA-NET Pro-
gramm, fordert fiir den
Zeitraum 2018-2021
das Projekt ,,Code of
Practice for organic
processors” (ProOrg).

Ziel ist es, Methoden einer mini-

malen, schonenden Verarbei-

tung von Bioprodukten zu be-
werten, um einen Code of

Practice fiir die 6kologisch opti-

male Verarbeitung zu entwi-

ckeln. Dieser umfasst Strategien
und Werkzeuge, die Bio-Le-
bensmittelverarbeitern dabei hel-
fen, passende Verarbeitungs-
technologien und Innovationen
auszuwdhlen. Die Ergebnisse
konnen aullerdem Verbande
und den Gesetzgeber bei Ent-
scheidungen zu Verarbeitungs-
technologien unterstiitzen. Na-
heres zum Projekt, den invol-
vierten Partnern und den

Ergebnissen bietet die ProOrg

Website unter:

proorgproject.com.

Neben dem Fokus auf die

Marktsituation und die Verbrau-

chererwartungen in Hinblick auf

Bio-Lebensmittel, befasst sich ein

entscheidender Teil der Projekt-

arbeit mit der Entwicklung, dem

Test und der Optimierung des

Code of Practice.

Dieser Kodex, der als Praxisleit-

faden fir Verarbeitungsunter-

nehmen von Bio-Lebensmitteln
und Kennzeichnungsorganisa-
tionen fungiert, besteht aus drei

Werkzeugen:

O Management Leitfaden
(Guideline) fir Unterneh-
men, die 6kologische Le-
bensmittel herstellen

U Bewertungsinstrument (As-
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sessment Framework) zur
Beurteilung von Verarbei-
tungstechnologien, bezo-
gen auf Anforderungen an
die Bio-Lebensmittelqualitat
0 Kommunikationsleitfaden
fir Unternehmen in Bezug
auf Verarbeitungstechnolo-
gien
Den Management Leitfaden und
das Bewertungsinstrument stel-
len wir nachfolgend genauer
vor.

Der Management
Leitfaden

Wenn ein Unternehmen heute
Bio-Lebensmittel produzieren
will, ist es sehr wichtig, von An-
fang an die bestmoglichen Vo-
raussetzungen fiir die richtige
Verarbeitung dieser Bio-Pro-
dukte zu schaffen und diese ste-
tig weiterzuentwickeln. Das be-
trifft z.B. die Einfiihrung einer Pa-
rallelproduktion, die Minimie-
rung eingesetzter Zusatzstoffe
oder die Foérderung schonender
Verarbeitung. Die Einhaltung
von gesetzlichen Normen spielt
dabei eine grofle Rolle.

Ziel dieses Management-Leitfa-
dens ist es, einen Beitrag zur
Weiterentwicklung der prakti-
schen Verarbeitung im Sinne
von mehr Integritat, Qualitét,
Transparenz und Erfolg zu leis-
ten. Das erstellte Dokument baut
auf einer Publikation aus 2006
auf, es aktualisiert und fiihrt diese
weiter.

Der Weg
zum Leitfaden

In der ersten Phase entstand der
Prototyp des Management Leit-
fadens, den das Projektteam in
mehreren Schritten verfeinerte.
Caroline Ebner unterzog den

Leitfaden in ihrer Masterarbeit
anschliefend einem Praxistest,
um die praktische Anwendbar-
keit zu bewerten. Sie ermittelte,
inwieweit Inhalt und Struktur op-
timiert werden miissen, damit
der Leitfaden als Management-
instrument alltagsnah im Unter-
nehmen eingesetzt werden
kann.

Fur die abschliefende Gesamt-
bewertung des Leitfadens fiihrte
das Team im Rahmen der Eva-
luationsforschung ~ mit  Ex-
pert*innen-Interviews durch. Be-
fragt wurden Verantwortliche
vier 6kologisch orientierter, deut-
scher  Verarbeitungsbetriebe.
Diese qualitative Inhaltsanalyse
zeigte: Allen Befragten ist die
Notwendigkeit ersichtlich, den
Leitfaden einzusetzen, und sie
verbinden mit dem Einsatz einen
konkreten Nutzen oder Mehr-
wert. Sie ordneten den Leitfaden
im Bereich des Qualitatsmana-
gements des Unternehmens ein
und werden ihn voraussichtlich
jahrlich sowie bei der Einarbei-
tung neuer Mitarbeiter aktiv an-
wenden. Insgesamt konnte der
Test die gute Umsetzbarkeit und
die sehr hohe Quialitét der Ent-
waurfsversion des Leitfadens be-
statigen.

Das unternehmerische Know-
how der Expert*innen ergab
auBerdem wichtige Erkennt-
nisse zur weiteren Optimierung
von Inhalt und Struktur. Diese
wurden in Handlungsempfeh-
lungen Ubersetzt und sind in
der finalen Version des Ma-
nagement Leitfadens umgesetzt.
In einem letzten Schritt wurde
der Leitfaden an die neue recht-
liche Situation durch die Bio
Verordnung EU VO 2018/848
angepasst.

Das Ergebnis

Der ,Management-Leitfaden fiir
Bio-Lebensmittelverarbeiter’ lie-
fert eine umfassende Einfiihrung
fir Unternehmen in die gesetzli-
chen Anforderungen des Bio-Le-
bensmittelsektors, die fiir die tig-
liche Praxis gelten. Er bietet die
Grundlage fiir eine erfolgreiche
Implementierung im Unterneh-
men und dessen QM-Systems.
Der Management Leitfaden
kann helfen:

a) die Produktionsfahigkeiten ef-
fektiv zu verbessern,

b) die Qualitat von Bio-Lebens-
mitteln zu verbessern,

) die Integritit von Bio-Produk-
ten zu sichern und

d) die Akzeptanz der Verbrau-
cher zu stiitzen.

Der Grundgedanke des Leitfa-
dens ist es, die verantwortlichen
Personen in den Betrieben in
ihren Kenntnissen und Fahigkei-
ten zu starken. Denn als Mitar-
beitende, die die Produkte ein-
kaufen, produzieren und hand-
haben, haben sie einen starken
Einfluss auf die Eigenschaften der
Endprodukte.

Aufgebaut als Excel-Datei glie-
dert sich der Management Leit-
faden in die sieben Themen Or-
ganisation, Qualitatsmanage-
ment, Rohwaren, Verarbeitung,
Verpackung und Aufmachung,
Lagerung und Transport sowie
Umweltmanagement. Jedem
der inhaltlichen Kapitel ist eine
Checkliste zugeordnet, die aus
obligatorischen oder optionalen
Kriterien bestehen und mit
Rechtsverweisen sowie Verlin-
kungen versehen sind. Dieses
mehrgliedrige, interaktive Excel-
Werkzeug lasst Raum fir An-
merkungen und Aufzeichnun-



gen des Nutzenden. Es kann
ganz oder in Teilen in die eigene
QM-Infrastruktur tibernommen
werden. Der komplette Ma-
nagement Leitfaden ist auf der
A6L-Website unter der Rubrik
Qualitatssicherung verfiigbar.

Das Bewertungs-
instrument

Die Bio-Prinzipien gelten so-
wohl fiir die Produktion als auch
fiir die Verarbeitung. Die Vorga-
ben fiir die Verarbeitung in der
Bio-Verordnung und in den pri-
vaten Richtlinien sind jedoch oft
wenig konkret und lassen viel
Raum fiir Interpretation. Auf die-
ser Basis ist es fir Unternehmen
schwierig, zu beurteilen, ob die
Verarbeitung von Bio-Lebens-
mitteln mit den Anforderungen
an die Bio-Lebensmittelqualitit
vereinbar ist. Hier setzt das Be-
wertungsinstrument an, das in-
nerhalb eines strukturierten Rah-
mens einen generischen, schritt-
weisen Evaluationsprozess vor-
gibt. Das Bewertungsinstrument
soll dazu beitragen, eine einheit-
lichere Bewertung von Techno-
logien fiir die Verarbeitung von
Bio-Lebensmitteln moglich zu
machen. Uber die praktische
Anwendung im Unternehmen
hinaus bietet es einen Ansatz zur
Unterstiitzung des gesetzlichen
Rahmens und der bestehenden
privaten Bio-Richtlinien.

Die Entwicklung

Analog zur Entwicklung des Ma-
nagement Leitfadens wurde fiir

Herbsttagung der A6L e.V.
10.November 2021

08:30 Uhr — 13:00 Uhr
Fulda, ITZ

Aldi ist heute mit Abstand
der grolte Biohidndler, an-
dere Einzelhindler holen im
Schulterschluss mit den An-
bauverbanden auf. Handels-
marken ersetzen Hersteller-
marken und machen diese
austauschbar. Der Discount
nutzt Verbandswarenzei-
chen, um das Billigimage
abzulegen, Verbinde wie-
derum sichern sich Rohwa-
renabnehmer und Lizenzen.

Quo Vadis Bio-Markt:
Mit Handel die Welt retten

Wie sind diese Entwicklungen
einzuordnen — in Hinblick auf
das Ziel, ein zukunftsfahiges
Erndhrungssystem zu schaf-
fen, das okologisch, sozial
und okonomisch tragfahig ist?
Auf unserer Herbsttagung
wollen wir den europaischen
Bio-Markt und seine Entwick-
lung betrachten. Wir diskutie-
ren dazu, wie Unternehmen
zur nachhaltigen Transforma-
tion der Erndhrungssysteme
und der gesamten Gesell-
schaft beitragen konnen.
Anmeldung unter:
isabell.gerr@aoel.org

das Bewertungsinstrument ein
Prototyp erstellt, diskutiert und
verfeinert. Im Rahmen verschie-
dener Fallstudien wurde das In-
strument praktisch angewendet
— eine dieser Anwendungen er-
folgte in der Masterarbeit von Pia
Uthe. Im Fallbeispiel wurde der
im Beurteilungsinstrument be-
schriebene Bewertungsprozess
von den Nutzern im Unterneh-
men angewendet. Die Erfahrun-
gen und Herausforderungen, die
wahrend des Bewertungspro-
zesses auftraten, wurden doku-
mentiert sowie von einem Re-
view-Prozess begleitet, um eine
externe Perspektive auf die An-
wendbarkeit des Bewertungsin-
strumentes zu erlangen. Aus den
so gesammelten Erfahrungen

wurde ein Online-Tool entwi-
ckelt, welches zahlreiche Hilfe-
stellungen bietet und durch die
einzelnen Bewertungsschritte
fihrt.

Das Ergebnis

Das Bewertungsinstrument stellt
einen allgemeingiiltigen Leitfa-
den zur Verfiigung, mit dessen
Hilfe die Bio-Lebensmittelquali-
tat bewertet werden kann — in
Abhangigkeit von den verwen-
deten Verarbeitungstechnolo-
gien, Verarbeitungsmethoden,
Zusatzstoffen und  Verarbei-
tungshilfsstoffen. Dartiber hinaus
bietet es eine Anleitung fiir den
Vergleich alternativer Verarbei-
tungstechnologien und/oder Al-
ternativen zu umstrittenen Stof-

AsL | Verbande <<«

fen, die das gleiche Verarbei-
tungsziel haben. Das Bewer-
tungsinstrument kann auf ver-
schiedene  Lebensmittelpro-
dukte, Verarbeitungszwecke,
Rezepturen und Verarbeitungs-
technologien angewendet wer-
den und umfasst auch Lagerung,
Transport und Verpackung. Ein
harmonisiertes Bewertungsver-
fahren ist das Ziel dieses Instru-
ments, was jedoch nicht bedeu-
tet, dass die Bewertung tber alle
Lebensmittelverarbeiter verein-
heitlicht wird. Eine Bewertung
muss immer auf den internen
und externen Kontext der Orga-
nisation zugeschnitten sein und
das Bewertungsinstrument lasst
dies explizit zu.
Auch wenn das Bewertungsin-
strument ein objektives Verfah-
ren bereitstellt, ist die abschlie-
RBende Beurteilung, ob ein mit
einer neuen Verarbeitungstech-
nologie hergestelltes Produkt mit
den Bio-Prinzipien Uberein-
stimmt, ein Werturteil. Dieses
muss schlussendlich auf einem
Konsens innerhalb des Bio-Sek-
tors abgestitzt werden.
Die deutsche Version des Be-
wertungsinstruments als On-
line-Tool wird zum Projek-
tende, spatestens ab Dezember,
auf der AGL-Website verfuigbar
sein.
Alexander Beck, AL e.V.; Mat-
thias Meier, Berner Fachhoch-
schule; Caroline Ebner, FiBL
Deutschland e.V.; Johanna
Stumpner, AL e.V.; Pia Uthe,
BLQ GmbH

VAKUUMBEUTEL VAC9s5+ allfo

100 % RECYCLINGFAHIG

GmbH & Co. KG

« Siegelrandbeutel PP, 85u
» Gute Barriere- und Siegeleigenschaften
» Verschiedene Formate auf Lager

www.allfo.de
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Erfolge und Bausteine
von Bio in Europa

European Organic Congress beleuchtet aktuelle Entwicklungen

Uber 660 Teilnehmer aus ganz Europa trafen sich vom 16. bis 18. Juni im Netz zum diesjahrigen Euro-
pean Organic Congress (EOC), veranstaltet von IFOAM Organics Europe. Ein Teil der Veranstaltung
konnte mit kleinem Prasenzpublikum auch direkt aus Lissabon im Gastgeberland Portugal iibertragen
werden. Im Fokus des Treffens standen die Aktivititen der EU fiir den Okolandbau — von Green Deal
iiber Okoaktionsplan bis hin zur neuen Oko-Verordnung. Auch die aktuellen Vorhaben im Bereich des
Carbon Farmings nahmen die Referenten unter die Lupe.

Als ,europdische Erfolgsge-
schichte” bezeichnete Jan
Plagge, Prasident von IFOAM
Organics Europe, Bio in der
BegriiBung. ,Wenn es nicht
schon da ware, miisste man es
erfinden.” Der Okolandbau
sei Teil der Losung aller Um-
weltprobleme, konne zu mehr
Tierwohl beitragen und um-
fasse auch eine soziale Di-
mension. Dass sich politisch
und gesellschaftlich viel be-
wegt, es aber auch noch viele
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Bausteine gibt, zeigte sich in
den drei Kongresstagen.

Das Einstiegspodium setzte
sich mit der Gemeinsamen
Europdischen  Agrarpolitik
(GAP) auseinander und fragte,
ob das Ziel des Green Deals,
bis 2030 25 Prozent der land-
wirtschaftlichen Flache auf
Okolandbau umzustellen mit
ihrer Hilfe erreicht werden
kann. Daruiber, dass die GAP
bisher weit hinter den ehrgei-
zigen Zielen des Green Deals

zuriickbleibt, waren sich alle
Diskutanten einig. Heftige Kri-
tik kam von Celia Nyssens
vom Europdischen Umwelt-
buro (EEB): Zu wenig Sicher-
heit Giber die Verwendung der
Gelder giben die Eco-Sche-
mes und zu gering sei die Re-
chenschaftspflicht der Mit-
gliedstaaten. Wenn aber die
Erwartungen der Steuerzahler
nicht erfillt wiirden, sei es
besser, den Reformentwurf
wieder zurtickzuziehen.

,Aber was passiert dann?”,
mahnte Tassos Haniotis von der
Generaldirektion  Landwirt-
schaft und landliche Entwick-
lung (DG AGRI) der Europai-
schen Kommission. Besser sei
es, mit dem zu arbeiten, was
man hat. Dabei missten die
Anstrengungen, o6kologischer
zu werden, auch in der kon-
ventionellen Landwirtschaft zu-
nehmen. Essentiell sei es, im ge-
samten Sektor Best Practices zu
ermitteln und zu verbreiten.
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(v.l.n.r.) Jan Plagge, Prasident von IFOAM Organics Europe; Janusz Wojciechowski, EU-Landwirtschaft-Kom-
missar; Eric Gall, IFOAM Organics Europe; Thomas Legge, European Climate Foundation; Christian Holzleit-
ner, DG CLIMA der Europaischen Kommission; Kurt Sannen, IFOAM Organics Europe; Pierre-Marie Aubert,
Institut fir Nachhaltige Entwicklung und Internationale Beziehungen (IDDRI); Shefali Sharma, Institut fiir

Agrar- und Handelspolitik (IATP)

Mitgliedstaaten
miissen ehrgeiziger
werden

Darauf, wie es mit der Umset-
zung der GAP in den einzel-
nen Mitgliedstaaten vorangeht,
ging Jan Plagge ein. Mit einer
Umfrage untersucht IFOAM
die aktuelle Lage bei den ein-
zelnen EU-Mitgliedern. Als Po-
sitivbeispiel nannte Plagge
Schweden, das sich 30 Prozent
Bio-Flache als Ziel gesetzt hat
und dafir bereits Wartungsgel-
der berechnet und Raten fir
die Gastronomie bestimmt
habe. Auch das Vorzeigeland
Danemark, in dem der Bio-

Sektor eng mit der Regierung
verbunden ist, habe eine gute
Rahmenpolitik erarbeitet. Lei-
der gebe es aber auch sehr
viele schlechte Beispiele. So
wiirden  Bio-Landwirte in
Frankreich nach den aktuellen
Regierungsplanen benachtei-
ligt und mussten sogar mit Ein-
kommensverlusten rechnen.
,Die Regierung kann entweder
nicht rechnen oder will den
Wandel nicht!”, entriistete sich
Plagge.

Faustine Bas-Defossez vom In-
stitut fiir Europaische Umwelt-
politik  (IEEP) untermauerte
Plagges Kritik mit Ergebnissen
des im April veroffentlichten

Green Deal-Barometers: Mehr
als ein Drittel der daftir befrag-
ten Nachhaltigkeitsexperten
sehen das fehlende Engage-
ment der Mitgliedstaaten als
groftes Problem bei der Um-
setzung des Green Deals.
Auch die Kongressteilnehmer
schlossen sich dieser Beobach-
tung an: 70 Prozent gaben
tiber eine Online-Umfrage an,
mit dem aktuellen Stand der
nationalen Umsetzung ,gar
nicht zufrieden” zu sein.

Dabei waren sich die Referen-
ten dartber einig, wie wichtig
das Engagement der Mitglied-
staaten fur eine erfolgreiche
Agrarwende sei. Auch der

Ende Marz von der Kommis-
sion verdffentlichte Okoakti-
onsplan, der die Bio-Nachfrage
und -Produktion ankurbeln
will und auf dem Kongress viel
Lob bekam, fordert von den
EU-Mitgliedern wirksame Um-
setzungsstrategien. Der Plan
beinhaltet etwa die Verpflich-
tung, Bio-Produkte in den Be-
schaffungsprozess offentlicher
Einrichtungen einzubeziehen.
AuRerdem sollen mindestens
30 Prozent des Forschungs-
budgets im Bereich Land- und
Forstwirtschaft fiir den Oko-
Sektor bereitgestellt werden.

Von Bio-Kaninchen
zur ersten
Okoregion

Ein optimistischeres Bild als bei
der GAP-Diskussion ergab
sich, als das Gastgeberland
Portugal seine Anstrengungen
und Fortschritte im Bio-Bereich
vorstellte. Vom ersten Aktions-
plan fiir die Nationale Strategie
fiir den 6kologischen Landbau,
die sich fuir den Zeitraum von
2017 bis 2027 zehn Ziele ge-
setzt hat, sei bereits ein knap-
pes Drittel umgesetzt worden.
Geplant ist unter anderem, den
Bio-Konsum um 50 Prozent zu
erhohen, das Weiterbildungs-
angebot um 20 Prozent aufzu-
stocken und die Bio-Flache auf
zwolf Prozent zu bringen.
Dazu soll der Getreide- und
Gemiise-Anbau  verdreifacht
und die Viehhaltung reduziert
werden.

Die NGO Agrobio, eine Toch-
terorganisation der IFOAM
und Mitorganisatorin des dies-
jahrigen Kongresses, hat die
Mission, den 6kologischen
Landbau in Portugal voranzu-
treiben und Bio zu allen zu
bringen. Wie sie berichtete,
nehme in Portugal aktuell wie
vielerorts die Bio-Nachfrage zu
— aber ohne dass die Produk-
tion ausreichend mitziehe.
Um das zu dndern, miisse >
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der Zugang zu Land und der
Marktzugang fiir Bio-Produkte
erleichtert werden. Erzeugerzu-
sammenschlisse sollten entwi-
ckelt werden und die Bauern
technische Unterstiitzung er-
fahren. Aullerdem wire es lo-
gistisch gut, mehr Produktions-
stétten an den Randern von Ort-
schaften aufzubauen.

Viele verschiedene Projekte
zeigten, was sich im Okoland-
bau in Portugal bewegt. Im Pro-
jekt GMOVEL werden Hiihner
zur Unkrautbekampfung im
Wein-, Obst- und Gemiisean-
bau eingesetzt. Mit EspumaBio
soll die Produktion von Bio-
Schaumweinen wirtschaftlich
tragfahiger werden. Coelhos
Bio will in Portugal eine regula-
torische Grundlage fir die
Zucht von Bio-Kaninchen
schaffen und Ziichtern Wissen
fiir die Umstellung an die Hand
geben. In den Grundschulen
der Gemeinde Olivais bauen
Kinder in eigenen Garten Ge-
mise an, stellen Kompost her
und lernen so, worum es bei
Bio geht.

Biirgermeister Armindo Jacinto
stellte abschlieBend Portugals
erste Okoregion ldanha-a-Nova
vor. Seit 1950 habe seine aktu-
ell etwa 8.000 Einwohner
starke Gemeinde, die sich in
Ostportugal an der spanischen
Grenze befindet, 70 Prozent
ihrer Bevolkerung durch Land-
flucht verloren, so erzihlte Ja-
cinto. Mit der Strategie ,reco-
mecar’ (neu anfangen) will
Idanha das Landleben wieder
attraktiv machen, Unternehmen
anziehen und die Gemeinde
neu beleben — mit Erfolg. Aus-
hangeschilder sind heute etwa
das Unternehmen ,Sementes
Vivas’, das die Erzeugung und
Vermehrung von traditionellem
portugiesischen Bio-Saatgut er-
forscht, oder das pramierte Start-
up ,Aromas do Valado’, das fur
seine biologischen Korper-
pflege- und Kosmetikprodukte
bereits internationale Anerken-

nung gefunden hat. Im Februar
2018 wurde Idanha offiziell zur
Okoregion.

Landliche Regionen
mit Okolandbau
beleben

Dem Thema ldndliche Ent-
wicklung wurde auf dem Kon-
gress auch ein eigenes Panel ge-
widmet. Fast 50 Prozent des
EU-Gebiets werde durch landli-
che Regionen ausgemacht, er-
klarte Eva Berckmans von
IFOAM. Sie spielten daher eine
elementare Rolle fiir die Agrar-
wende und die Umsetzung des
Green Deals. Silvia Michelini,
die bei der DG AGRI fiir die
landliche Entwicklung zustan-
dig ist, berichtete von der neuen
Vision der Kommission fiir den
landlichen Raum bis 2040.
Schwerpunkte wurden darin
auf verbesserte offentliche Ver-
kehrsverbindungen und Trans-
portmdglichkeiten sowie den
Ausbau der digitalen Infrastruk-
tur gelegt, aber auch der Oko-
landbau soll vorangetrieben
werden.

Als ganz im ,Geiste des Green
Deals” bezeichnete Michelini
die Okoregionen (oder Bio-Dis-
trikte), von deren Entwicklung
Salvatore Basile, Prasident des
Internationalen Netzwerks der
Okoregionen, erzihlte. Nach-
dem 2004 mit dem italieni-
schen Cilento die erste Okore-
gion etabliert wurde, gebe es
heute europaweit bereits 48
Mitstreiter.  Grundlage einer
Okoregion sei eine formelle
Vereinbarung zwischen Land-
wirten, offentlichen Behorden
und anderen lokalen Akteuren
fir eine nachhaltige Ressour-
cennutzung nach den Prinzi-
pien des Okolandbaus — nicht
nur zugunsten der o6kologi-
schen, sondern auch der sozia-
len und wirtschaftlichen Ent-
wicklung. So sollen neue Ar-
beitspldtze geschaffen, Frauen
und junge Leute gefordert und



die Lebensqualitat in landli-
chen Gebieten verbessert wer-
den. Fiir den Ausbau der Oko-
regionen wiinscht sich Basile
noch mehr Unterstiitzung von
der EU.

Zwischen
Harmonisierung
und Flexibilitat

Viele Anderungen erwarten
den Oko-Sektor mit der neuen
EU-Oko-Verordnung, die ab
2022 verpflichtend in Kraft tre-
ten wird. Als ihre grofSte He-
rausforderung identifizierten
die Referenten die Balance
zwischen einer EU-weiten
Harmonisierung und der re-
gionalen Anpassung. Ersteres
sei notig, um gleiche Wettbe-
werbsbedingungen fiir alle zu
schaffen und den Betrieben
eine klare Struktur zu geben,
machte Elena Panichi aus der
DG AGRI klar. Die Standards
von Bio missten zudem ge-
wahrt werden und den Kon-
sumenten Sicherheit tiber die
Integritit eines Produkts ge-
wiahrleisten.  Andererseits
habe man es in der EU mit 27
verschiedenen Realititen zu
tun, denen man durch die
Maoglichkeit einer an die re-
gionalen Gegebenheiten an-
gepassten Umsetzung gerecht
werden miisse.

Marian Blom, Vizeprasidentin
von IFOAM Europe, warnte
davor, die Anderungen durch
die neue Verordnung zu un-
terschatzen. Ein anderes Wort
im Gesetz konne grofle und
vielleicht unvorhergesehene
Auswirkungen fiir die Akteure
im Bio-Sektor haben. So miiss-
ten etwa Schweinehalter
groBe Summen investieren,
um die neuen Vorgaben zum
Innenraum der Stalle umzu-
setzen. Mit Blick auf die star-
kere Einschrankung von Ge-
schmacksverstirkern miissten
die Rezepturen vieler Pro-
dukte neu formuliert werden.

Auch was die Pestizidriick-
stande angeht, sei Vorsicht ge-
boten. Die Vorsorgemalinah-
men, die nach der neuen Ver-
ordnung auch Landwirte
treffen miissen, um Kontami-
nationen zu vermeiden, soll-
ten verhaltnismaRig sein, um
die Produktion nicht zu sehr
zu erschweren.

Feuer verhindern
statt Feuerloscher
bauen

Christian Holzleitner von der
DG CLIMA gab einen Einblick
in die Bestrebungen der Euro-
paischen Kommission im Be-
reich von Carbon Farming, al-
so der CO2-Reduzierung
durch Kohlenstoffbindung in
landwirtschaftlichen Boden.
Bis Ende 2021 will die Kom-
mission ein Rahmenwerk fiir
einen EU-weiten Standard
beim Kohlenstoffabbau schaf-
fen und Carbon Farming dann
als neues Geschiftsmodell fiir
Landwirte und Forster bewer-
ben.

Shefali Sharma vom Institut fiir
Agrar- und Handelspolitik
(IATP) wies auf die Gefahren
von Kompensationszahlungen
hin, die GroRkonzernen das
Signal gaben, die Umwelt in
Ruhe weiter verschmutzen zu
konnen. Am  Beispiel des
,Kenya Agricultural Carbon
Projects’ zeigte sie zudem,
wie gering die Einnahmen der
Landwirte am Kohlenstoff-
markt sein konnen. Um das zu
vermeiden, sollte Klimafinan-
zierung aus offentlichen Gel-
dern den Landwirten die no-
tige Planungssicherheit geben.
Die anderen Panel-Teilneh-
mer warnten davor, sich beim
Klimaschutz lediglich auf
CO2 zu fokussieren. Man
misse alle Emissionen der
Landwirtschaft betrachten und
daher etwa auch die Milch-
wirtschaft reduzieren, meinte
Thomas Legge von der Euro-
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pean Climate Foundation
,Was wir fur die Biodiversitit
tun, tun wir auch fiirs Klima“,
flgte Pierre-Marie Aubert vom
Institut fir Nachhaltige Ent-
wicklung und Internationale
Beziehungen (IDDRI) hinzu.
Beim Carbon Farming sei zu
beachten, dass Boden nicht
endlos Kohlenstoff speichern
konnen, sondern irgendwann
gesattigt  sind.  AuBerdem
konne der gespeicherte Koh-
lenstoff auch wieder freige-
setzt werden.
,Entfernen ist eben nicht das
Gleiche wie reduzieren”, be-
stitigte Legge. Die Landwirt-
schaft solle nicht weiter ,busi-
ness as usual’ betreiben und
die entstandenen Emissionen
dann entfernen. ,Anstatt nur in
Feuerl6scher zu investieren,
miissen wir es schaffen, dass
keine neuen Feuer entstehen”,
brachte Kurt Sannen von
IFOAM Europe das Problem
auf den Punkt. Der Bioland-
bau konne das leisten und
solle daher von der Kommis-
sion als Ganzes beworben
werden. Dagegen sei es
schwierig, die stets variieren-
den Tonnen von gebunde-
nem Kohlenstoff genau zu
messen und dann zu entloh-
nen. ,Statt Schadensbegren-
zung brauchen wir systemi-
sche Losungen”, forderte San-
nen.
Zum Abschluss driickte Jan
Plagge seine Wertschatzung
fiir das Engagement der Euro-
pdischen Kommission im Bio-
Bereich aus. ,Wir nehmen Bio
sehr ernst’, erwiderte Janusz
Wojciechowski, EU-Kommis-
sar fur Landwirtschaft und
landliche Entwicklung. Er ver-
sicherte, die Ziele auf dem Pa-
pier sollten nun Realitat wer-
den. Damit der Oko-Aktions-
plan erfolgreich umgesetzt
werden kann, sei die Mithilfe
der europdischen Bio-Ge-
meinschaft gefragt.

Lena Renner
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Klimafreundliche
Ernahrungswirtschaft
— Wege in die Zukunft

IV. Oko-Marketingtage vom 8. bis 9. Dezember 2021

Zum vierten Mal ladt die
Akademie fiir ©kologische
Land- und Erndhrungswirt-
schaft im Dezember zu den
Oko-Marketingtagen  nach
Schloss Kirchberg. Renom-
mierte Referenten aus Gesell-
schaft und der Bio-Branche
werden dieses Jahr Impulse
fir Wege in eine klima-
freundliche Erndhrungswirt-
schaft geben: von Zukunftsvi-
sionen der Politik bis zur Be-
werbung klimafreundlicher
Produkte.

Die weltweite Zunahme von
extremen Wetterereignissen
aufgrund der Klimakatastro-
phe — auch direkt vor unserer
Haustlir — zeigt die Dring-
lichkeit: Klimaneutralitat bis
Mitte des 21. Jahrhunderts ist

notwendig und passend dazu
werden zunehmend Unter-
nehmen und Produkte in
allen Bereichen mit Begriffen
wie klimaneutral, klima-
freundlich und klimapositiv
ausgezeichnet.

In Deutschland hat die Land-
wirtschaft einen substantiel-
len Anteil an den Treibhaus-
gas-Emissionen. Bio bietet
bereits bei Anbau und Erzeu-
gung gute Losungen zur Ver-
ringerung von Treibhausga-
sen und Verbesserung des
Klimas. Wie kann entlang
der gesamten Wertschop-
fungskette in der Ernahrungs-
wirtschaft ein Beitrag zum
Klimaschutz geleistet wer-
den? Welche Vorteile bieten
okologische Erzeugung und

Verarbeitung bereits fiir eine
klimafreundliche Erndhrung
und wie kann die Bio-Bran-
che bestehende Mehrwerte
in der Klimabilanz der Un-
ternehmen verwerten? Wie
konnen  klimafreundliche
Werte kommuniziert und
glaubwiirdig damit gewor-
ben werden? Diese und wei-
tere Fragen stehen im Mittel-
punkt der Oko-Marketing-
tage 2021.

Gemeinsam mit Entscheidern
aus der gesamten Wertschop-
fungskette, Vertretern der An-
bauverbinde, aus Lebensmit-
telhandel, Handwerk und Po-
litik,
Losungsansatze diskutieren

konnen Teilnehmer

und in den Pausen und beim
Dinner wertvolle neue Part-

nerschaften knipfen.
Partner der Tagung sind die
Bauerliche Erzeugergemein-
schaft Schwabisch Hall, die
Verbande Bioland, Demeter,
Ecoland, Naturland, die As-
soziation Okologischer Le-
bensmittelhersteller (ASL),
der Bund Okologischer Le-
bensmittelwirtschaft
(BOLW), die Hochschule
Weihenstephan-Triesdorf
sowie die Universitat Ho-
henheim.

Weitere Informationen unter:
https://www.schloss-kirch-
berg-jagst.de/index.php/aka-
demie-schloss-kirchberg/ta-
gungen/oeko-marketingta-
gung

07954 9211880 oder
akademie@hdb-stiftung.com

WIR STEIGERN DAS
OKO-SOZIALPRODUKT.

#okoflrswir

Wir fiir eine 6ko-faire Landwirtschaft

> Naturland
E UNS UBER

sl
LASSEN SIE U | E REDEN!

GEMEINSA

Naturland & Partner

2021
quf der Anuga 2828
09. bis 13.10.20211in Koln

Halle 5.1, Stand E-052

naturland—zeichen.de




Anuga | Messe €<

Koelnmesse GmbH
Hanne Engwald

Bihne fiir Bio auf der Anuga

Sonderschau Anuga Organic Market riickt Bio ins Zentrum der Transformation

Vom 9. bis zum 13. Oktober versammelt sich in Koln die Lebensmittelbranche aus der gan-
zen Welt zur nachsten Anuga. Auch dieses Mal wird die Sonderschau Organic Market Bio-Pro-
dukte fir den Handel in Szene setzen und die Moglichkeiten eines vielfaltigen Bio-Vollsorti-
ments fur den Supermarkt prasentieren.

Ein Highlight ist auch in die-
sem Jahr wieder die Unver-
packt-Station, deren Hardware
die Firma HL Display liefert.
lhre Schiittbehalter bestehen
aus praktisch unzerbrechli-
chem, lebensmittelgeeigne-
tem Kunststoff, der zum Teil
recycelt bezogen wird. Gefiillt
werden sie mit 50 verschiede-
nen Nussen und Trocken-
friichten vom Hamburger Im-
porteur Bode Naturkost.

Als besonderer Hingucker
lockt ein buntes und breit ge-
fachertes Angebot an frischem
Obst und Gemiise Besucher
in den Markt. Uber 50 Sorten
stellt der GroBhandler Land-
gard Bio zur Verfiigung. Eine
eigene Kaffeebar mit Aus-
schank wird von dem Startup
Cofi Loco betrieben, das in

seiner Rosterei in Bonn fairen
Bio-Kaffee verkauft. Frisch
duftende Croissants gibt es in
der Backstation von Déli-
france.

Pioniere, Startups
und internationale
Hersteller

Passend dazu finden Besucher
in den Regalen ein umfangrei-
ches  Frihstiickssortiment:
Brotspezialititen von Meste-
macher, Aufbackbrote von
Backhiusle, Schokoaufstriche
von Brinkers, vegane Honig-
alternative von Vegablum und
die neuen fruchtigen Friih-
stiicksgerichte im Glas von El-
la’s Basenbande. Nach 15 Jah-
ren ist erstmals der italienische
Hersteller Rigoni di Asiago

mit seinen Fiordifrutta-Mar-
meladen wieder mit im Boot.
Verschiedene Tees werden
von ,Bio aus Danemark’ und
Wourdies geliefert, dazu gibt es
Kaffee von Wertform.

In den Kihlregalen reihen
sich Késespezialitaten von der
danischen Molkerei Thise,
den Kaserebellen und Aurora.
Wourstaufschnitt  wird vom
spanischen Hersteller Casade-
mont geboten, von Eggel-
busch, dem Handl Tyrol, Bor-
ner Eisenacher und den
Fleischwerken Zimmermann.
Letzterer hat auch Dosen-
wurst, Dosensuppen und ge-
fullte Ravioli im Gepack. Fur
vegetarische und vegane Con-
venience gibt es Bio-Burger
und Frihlingsrollen von Lotus
Natur. Das Startup Complete-

organics bietet aullerdem fer-
mentierte  Gemuise-Variatio-
nen von Kimchi bis Blumen-
kohl im Glas. Fur Tiefkihl-
Fisch ist der franzosische
Produzent Escal mit dabei.
Wer thailandisch  kochen
mdchte, findet Unterstlitzung
bei den Fertigsaucen des nie-
derldndischen Unternehmens
Onoff Spices, und fiir Ge-
wirzvielfalt sorgt der bayeri-
sche Hersteller Wurdies.

Auch  StiRwaren-Anbieter
sind auf dem Organic Market
vertreten. Qualitatsschoko-
lade gibt es vom Schweizer
Maestrani und dem hollandi-
schen Lovechock. Dazu kom-
men Schokoriegel vom Leip-
ziger Startup the nu com-
pany, Proteinriegel der
jungen Hamburger Good- >
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life Company und gesunde
Snacks der neuen Influen-
cer-Marke naturally pam.

Organic Forum
rein digital
Begleitend zum Organic
Market wird das ,Anuga
Organic Forum’ zukunfts-
weisende Themen der Bio-

Branche behandeln und das
Thema Transformation als
Markenkern von Bio in den
Vordergrund stellen. Die
dafiir urspriinglich vorgese-
hene Biihne wurde im Laufe
des Sommers aufgrund der
Pandemie von der Messelei-
tung gecancelt. Stattdessen
wird es nun ein deutlich ge-

kiirztes Programm im digita-
len Forum geben: in Form
von sechs Slots, verteilt auf
drei Tage. Die Termine
konnte die Messe vor Redak-
tionsschluss noch nicht be-
kanntgeben. Bitte informieren
Sie sich auf der Webseite der
Anuga.

Lena Renner

Anuga Organic Forum 2021

Die geplante Forums-Biihne mit rund 30 Veran-
staltungen musste gestrichen werden, das Thema
Bio Wichtigerem weichen. Was librig bleiben
konnte, findet digital statt. Wegen Corona fehlen
Themen wie Bio aus Zentralasien, der Ukraine
und Schweiz mit Projekten vom Acker auf den
Teller. Die Termine finden Sie unter www.anuga.de.
Sie standen bis Redaktionsschluss nicht fest.
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Entwicklung der
biologischen Land-
wirtschaft in
Europa im Kontext
des Green Deal

Im Rahmen des Green Deal
und dessen vorgesehenen
MaBnahmen, die Klimakata-
strophe zu bekampfen, kommt
der Landwirtschaft und der Er-
nahrungswirtschaft eine bedeu-
tende Rolle zu. Auch insbe-
sonders fiir die CO? Problema-
tik bietet der biologische
Landbau und bewusst nachhal-
tige Erndhrung beachtliches
und effektives Losungspoten-
tial. Es gilt nun, die sich daraus
ergebenden Moglichkeiten zu
nutzen, um auf EU-Ebene
auch im Kontext des Green
Deal entsprechende Weichen
fir einen Paradigmenwechsel
in der Agrarpolitik zu stellen.
Deshalb sind die Landwirt-
schaft, der Handel, die Politiker
und nattrlich ganz besonders
die Biobewegung gefordert.
Teilnehmer

Sarah Wiener, MdEP

Prof. Dr. Horst Lang, Globus
SB-Warenhaus

Tina Andres, BOLW
Moderation: Bernward Geier

Bio inden USA:
Integritat bewahren

Bio ohne Boden. Wie konnte
das moglich werden? Das Lob-

by-Engagement groRer Agrar-
unternehmen, die Bio-Grund-
lagen neu zu definieren, hat
verheerende Folgen. Die Ge-
setzgeber haben den Boden im
Pflanzenanbau wegdefiniert
und Hydrokultur bzw. Hydro-
ponik erlaubt. Kapitalstarke Un-
ternehmen rollen  seitdem
immer mehr Plastik Gber dem
Boden aus und setzen Pflanz-
topfe mit Blahton und Nahrlo-
sung drauf fiir die Aufzucht und
Pflege von Bio-Produkten.
Auch in Containern wird ohne
Erde produziert. Echte Biobau-
ermn, mit Boden unter den
Fiiken, haben mit ihren natirli-
chen Anbaumethoden das
Nachsehen. Sie konnen nicht so
glinstig produzieren und wer-
den mit ihrem echten Bio vom
Biomarkt verdrangt.
Teilnehmer

Dave Chapman, Real Organic
Project

Bob Quinn, Kamut Intern.
Steffen Reese, Naturland
Luise Luttikolt, IFOAM Or-
ganics International
Moderation: Bernward Geier

Bio in der EU —
Wie schaffen wir
das bis 2030 ?

In der EU Strategie ,Vom Feld
zum Teller’ wird besonders fiir
den biologischen Landbau ein
sehr ambitioniertes Ziel gesetzt,



denn bis 2030 sollen EU-weit
25 Prozent der Landwirtschaft
biologisch wirtschaften. Diese
Zielsetzung wurde inzwischen
von der Agrarministerrunde be-
statigt. Entscheidend sind nun
die Mallnahmen und das ent-
sprechende Setzen von politi-
schen Rahmenbedingungen,
um dieses ehrgeizige Ziel zu er-
reichen, was durchaus machbar
ist. Mehr noch, es kann tiberbo-
ten werden. Wie, das zeigen
uns Osterreich, wo schon jetzt
fast die 30 Prozent Bio-Marge
erreicht wurde, und Danemark
als beindruckender Weltrekord-
halter in der Bio-Vermarktung.
Teilnehmer

Martin Hausling MdEP

Paul Holmbeck, IFOAM
World Board

Harald Ebner, MdB

Marina Aigner, Burgenlindi-
sche Landesregierung
Moderation: Bernward Geier

Offentliche
Beschaffung und
Verpflegung —
Booster fiir Bio ?

Italien und Danemark haben
schon vor ca. 15 Jahren Bio

den Weg in ihre staatlichen
Kantinen geebnet. In Dane-
mark ist der Bio-Versorgungs-
grad in der Auler-Haus-Ver-
pflegung heute bei rund 60
Prozent und das ist Normalitat
schon morgens beim Hotel-
Fruhstiick. Frankreich, Oster-
reich und Deutschland, sie
alle wollen folgen. Die in
Deutschland eingesetzte Zu-
kunftskommission Landwirt-
schaft empfiehlt der Bundes-
regierung den massiven Ein-
satz von Bio-Lebensmitteln in
offentlichen  Einrichtungen.
Das soll auch Werkskantinen,
Krankenhduser und die ge-
samte Gastronomie mitreilen.
Die neue Oko-Gesetzgebung
in Deutschland fordert gezielt
Bio in der AuBer-Haus-Ver-
sorgung, um Bauern mit
Marktanreizen die Umstel-
lung auf Okolandbau zu er-
leichtern.

Teilnehmer

Paul Holmbeck, IFOAM
World Board

Dr. Nina Wolff, Slow Food
Patrick Wodny (angefragt),
Speiserdume

Moderation: Bernward Geier

Bio in Russland —
Aktueller Status
und Entwicklung

Die biologische Landwirtschaft
in Russland scheint ein weiler
Fleck auf der Karte zu sein, aber
es gibt eine lebendige und ak-
tive Biobewegung und vor
allem im urbanen Umfeld auch
einen schnell wachsenden
Markt. Auch wenn die politi-
schen Rahmenbedingungen
schwierig sind, hat die biologi-
sche Landwirtschaft viele Chan-
cen in diesem grofRen Land, wo
etwa sehr viel Ackerfliche
brach liegt und auf den Ruinen
der urspriinglichen ,sozialisti-
schen agro-industriellen Kom-
plexe’ sprich Kolchosen 6kolo-
gische Landwirtschaft entstehen
kann. ,Bio made in Russia’ hat
Zukunft, wobei keine Import-
welle in der EU zu erwarten ist.
In jedem Fall lohnt ein Blick auf
die aktuelle Situation und das
Entwicklungspotential.
Teilnehmer

llya Kaletkin, National Or-
ganic Union

Stefan Duirr, EKONIVA
Bernward Geier, COLABORA
Moderation: Markus Arbenz

Anuga | Messe €<

Biomarkenkern
als Motor der
Transformation

Es ist viel von Transparenz,
Vielfalt und naturnaher Pro-
duktion die Rede. Nicht nur
bei Lebensmitteln. Dekarbo-
nisierung betrifft alle Wirt-
schaftsbereiche. In der Land-
wirtschaft ist unser Verhiltnis
zum Fleischkonsum mit der
Massentierhaltung im Gefolge
und der Umgang mit der
boden- und umweltbelasten-
den Agrochemie belastet.
Dringend bedarf es einer
Riickbesinnung. Wachstum in
die Qualitat, nicht in der
Masse mit kiinstlichen Nah-
rungsmitteln, ist der richtige
Weg zur Transformation. Das
betrifft die Natur und den
Menschen. Bio verandert! Das
zieht alle, junge und alte
Menschen an.

Teilnehmer

Renate Kiinast, MdB

Volker Krause, Bohlsener Miihle
Erich Margrander, bioPress
Prof. Dr. Hartmut Vogtmann
Moderation: Bernward Geier




Natexpo 2021:
Die neuesten
Biotrends in Paris

Yon Hanfol bis Unverpackt

1.350 franzosische und internationale
Aussteller werden vom 24. bis 26. Ok-
tober zur Natexpo in Paris erwartet. Sie
werden zahlreiche Innovationen in
allen Biobereichen vorstellen, von Le-
bensmitteln Gber Kosmetika bis hin zu
Dienstleistungen. Fast 50 Firmen haben
sich bereits fir den neuen Bereich
,Okoprodukte / Okodienste’ angemel-
det. Die diesjahrigen Trendthemen
sind: neue personliche Okologie, gas-
tronomische Gegenkultur, neuartige
Natur und moderner Minimalismus.
Die Verbraucher erwarten heute,
dass sich die Unternehmen (ber die
Biolandwirtschaft hinaus engagieren.
Die Reduzierung von Lebensmittel-
abfdllen, Millvermeidung, Upcyc-
ling, Saisonalitat oder faire Lohne fiir
alle Beteiligten sind neue Herausfor-
derungen in der Branche. lhnen will
die Natexpo mit dem neuen Bereich
,Okoprodukte / Okodienste’ gerecht
werden. Er umfasst unter anderem
das 2018 eingerichtete ,Lab’ mit Start-
ups, die Losungen fiir die Kreislauf-
wirtschaft anbieten, sowie die Village
Foodtech, in der innovative Unter-
nehmen zeigen, wie sie Technologie
und Innovation in den Dienst einer
besseren Erndhrung stellen. Mehr als
150 Aussteller seien dieses Jahr zum
ersten Mal dabei, so die Natexpo.
Neben den bei der Messe vorgestellten
Innovationen erfahren die Besucher, wer
die Natexpo-Trophéen fiir die besten
Neuheiten gewonnen hat. Auerdem
haben sie Gelegenheit, sich in der Neu-
heiten-Galerie tiber die letzten Trends in
Sachen Gesundheit, Gastronomie, Mi-
nimalismus und neue Zutaten zu infor-
mieren. Auf diesem Gebiet werden
mehr als 200 Produkte vorgestellt.
Folgende Trendthemen gibt es bei
der diesjahrigen Natexpo:
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Covid-19, eine neue personliche

Okologie

O Von wohlduftenden Desinfekti-
onsmitteln bis zu Produkten, die
das Immunsystem starken,
haben sich wahrend der Pande-
mie 6kologische Innovationen
am Markt etabliert.

Gastronomische Gegenkultur

O Virtuelle Aperitifs haben laut der
Natexpo wéhrend der Lock-
downs zu einer neuen Kreativitat
bei Saucen, Dips und Brotaufstri-
chen gefiihrt. Dem Trend zum
Selberkochen und -backen sind
Bio-Hersteller mit originellen Re-
zepten und Losungen begegnet,
von klassischen Gewiirzmi-
schungen zu exotischen Uberra-
schungen fiir Neugierige. Mit
dabei sind viele neue pflanzliche
Produkte als fleischlose Protein-
lieferanten.

Neuartige Natur

O Die Liste der Ole auf dem Markt
wachst stetig und bietet eine
Vielzahl von pflanzlichen Butte-
ralternativen, ob aus Leindotter,
Hanf oder Chiasamen. Hanf
taucht auch dartiber hinaus als
entspannende Zutat in immer
mehr Lebensmitteln und Natur-
kosmetikprodukten auf.

Moderner Minimalismus

O Das Wachstum unverpackter
Waren wurde durch die Pande-
mie etwas verlangsamt, die Na-
texpo erwartet aber ein Revival
parallel zur Sorge um den Plane-
ten. Dazu florieren auch biolo-
gisch abbaubare oder wiederver-
wendbare Zero-Waste-Verpa-
ckungen.

Weitere Infos finden Sie im Natexpo

Trends Book.

»» Produktvorstellung |
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Voelkel

Sortenreine Apfelsafte
Jahrgangsedition
aus heimischer Ernte

Die exklusiven Direktséafte aus den beliebtesten
Apfelsorten Deutschlands begeistern mit einzig-
artigem Geschmack und Zutaten aus enkeltaugli-
cher Landwirtschaft.

Ein QR-Code auf dem Etikett fiihrt zu Filmmaterial
iber den Obsthof Augustin. Dort werden die
knackigen Apfel im biodynamischen Kreislauf
angebaut und in der hauseigenen Mosterei
schonend zu dieser besonderen Spezialitat

in der Mehrwegflasche veredelt.

www.voelkeljuice.de
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Okotopia

Japan Gyokuro kbA,
50 Gramm

Edler Tautropfen — so die Ubersetzung des Na-
mens — ist der hochwertigste japanische griine
Blatttee aus Kagoshima im Suden Japans.

Er erhélt seinen Vitalstoffreichtum und das duftig-
milde und sii8liche Aroma durch eine volle Uber-
schattung der Pflanzen mit dunklen Netzen.

Die besondere Frische dieses Gyokuros bleibt
durch die Verpackung unter Stickstoff-Atmo-
sphére optimal geschiitzt.

www.oekotopia.de



Schnitzer

Bread Less ohne Mehl und
Hefe — die Brotalternative

Das glutenfreie Vitalbrot ist reich an Saaten
und Haferflocken und liefert hochwertigste
Nahrstoffe wie Vitamin E, Omega-3-Fettsauren,
Magnesium, Eiwei und Vitamin B1.

Auch fiir Kérperbewusste und Sportbegeisterte.

- Glutenfrei
- Vegan

- Palmolfrei
- Laktosefrei

Preis:
Bread Less ohne Mehl und Hefe,
350 g, 3,49 Euro

www.schnitzer.eu
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TrustFood

Chocqlate Bio-Schokoladen
mit Virgin Kakao
und Kokosbliitensiifie

Den puren und reinen Geschmack
guter Schokolade erleben.

Einzigartige Rezeptur:

- besonders mild und cremig
- vollmundiger Edelkakao

- fruchtiger Virgin Kakao

Erhéltlich in den Sorten:
Erdobeere, Hanfsamen, Haselnuss,
Himbeere, Kokos, Kaffee,
Matcha, Orange, Pfeffer,
Oriental, Ingwer, Fleur de Sel, Pur

www.chocglate.com
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Yogi Tea

Fiir die Sinne

Natiirliche

Energie

Achtsam sein, sich dem gegenwartigen Moment

offnen, ihn ganzheitlich und mit allen Sinnen genie-
Ben. Das ist Yogi Tea® Fiir die Sinne.

Durch die enthaltenen atherischen Ole entfalten
sich die Aromen besonders intensiv und &ffnen
Kérper und Geist fur das ,Hier und Jetzt*.

Atherische Ole sind die ,Essenz der Pflanzen“ und
werden in flissiger Form aus den verschiedenen
Pflanzenteilen wie Bllten, Blatter aber auch Rinden,
Wurzeln oder Harzen gewonnen.

Mit Yogi Tea® Fiir die Sinne — Naturliche Energie,
sorgen spritziges Bergamott- Zitronenol und hoch-
wertiger weif3er und griiner Tee fur einen Tag voller
Elan.

UVP: 3,99 Euro

www.yogitea.com/de/
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Demeter Felderzeugnisse

bio inside Pfannengerichte
(TK) — Kédsespitzle

Der beliebte Klassiker mit der wiirzigen
Késesauce aus Emmentaler und Rostzwiebeln
ist schnell zubereitet und schmeckt,

wie man es von frilher kennt.

Die Pfannengerichte sind in zwei weiteren
Sorten erhéltlich:

- Krautnudeln, mit Schleifernudeln und Sauerkraut
- Schupfnudelpfanne mit einer Gemiisemischung.

Frei von kiinstlichen Zusatzstoffen.

www.bio-inside.de
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Anzeigen

Demeter Felderzeugnisse

Wild Ocean TK-Schollen Filets

Die Schollen stammen aus den sauberen
und eiskalten Gewassern vor Island.

Sie werden geméf3 dem Icelandic Fisheries
Management nachhaltig, in genau definierten
Fanggebieten gefangen.

Unmittelbar danach werden die Schollen
verarbeitet und schonend tiefgefroren.

Eine Wasserglasur schiitzt die zarten Filets
vor Gefrierorand.

Sie sind einzeln entnehmbar und praktisch
gratenfrei. Gefangen mit Haken und Langleine.

Frei von Gluten, Soja, Laktose

www.wild-ocean.de
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Yogi Tea

Eine Revolution fiir das
Teeregal — Lebe den Moment
mit Choice

Choice bietet eine Kollektion von insgesamt 14
Bio-Tees und Bio-Kréuterteemischungen. Jeder Tee
wird mit viel Sorgfalt und 100 Prozent Bio-Zutaten
zusammengestellt. Alle Tees unterliegen strengsten
Qualitatskontrollen und sind Rainforest Alliance-
zertifiziert.

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

UVP: 3,49 Euro

www.choice-organic.com
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Demeter Felderzeugnisse

bio inside Pinsa
alla Pizzaiola (TK)

Die Bio-Pinsa flir bewusste Geniefler,
glutenfrei, mit extra langer Teigfiihrung.

Was ist eigentlich eine Pinsa?

Das Besondere an einer bio inside Pinsa
ist der Teig.

Die lange Teigfiihrung von 48 Stunden
sorgt dafiir, dass der Teig innen luftig locker
und auBlen knusprig ist.

Belegt mit einer wiirzigen Tomatensauce.

Erhéltlich in zwei Sorten:

- Pinsa alla Pizzaiola
- Pinsa Funghi.

Frei von Gluten, Soja, Laktose

www.bio-inside.de
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AlmaWin

Klimaneutral Spiilen -
fiir eine saubere Zukunft!

Fiir funf klimaneutrale Produkte

kompensiert AlmaWin

den CO2-FuBabdruck

entlang der gesamten Wertschopfungskette,
von der Rohstoffgewinnung,

dem Transport der Rohstoffe und Vorprodukte,
der Produktion bis hin zum Kunden.

Gemeinsam mit dem Partner
Fokus Zukunft GmbH
engagiert sich AlmaWin

in Klimaschutzprojekten

in Peru und Indien.

www.almawin.de
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Niirnberger Bio Originale

Bis 48 Prozent Nussanteil

Der Original Nirnberger Elisen-Lebkuchen in Bio
Premium Qualitat wird in 5 leckeren Sorten hand-
werklich hergestellt.

Der besonders hohe Nussanteil, bestehend bis zu

48 Prozent aus Haselnussen und Mandeln, und die
sorgféltig ausgewahlten Zutaten in bester Bio-Qua-

litdt schmeckt man mit jedem Bissen.

Mit viel Liebe und handwerklichem Geschick wird
der Lebkuchenteig zubereitet und per Hand auf
die Oblaten gestrichen.

www.nuernberger-bio-originale.de
www.lebkuchen.bio
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Barnhouse

Krunchy
Low Sugar —
eine echte
Innovation
im Miisli-
regal

Eine kleine Knuspermisli-Sensation,
die zuckerarm, ballaststoffreich und kostlich ist.

Barnhouse Krunchy bedeutet: Keine Kompromisse
bei Qualitat, Geschmack und beim Knuspergenuss.

Erhéltlich in den Sorten:

- Plain Grain (Hafer-Basissorte)

- Very Berry (mit Himbeeren, Heidelbeeren und
Tonka)

- Crazy Nuts (gerostete Haselnuisse, Cashews und
Kokoschips)

Gebacken mit dem Hafer von den Feldern der
regionalen Barnhouse Bauerinnen und Bauern.
Vegan. Ohne Palmal.

www.barnhouse.de
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Anzeigen

Sommer

Brotchips
gebacken
statt frittiert

Die Brotchips von Sommer sind schneller
aufgeknabbert als hergestellt:

Zuerst wird aus bestem Demeter-Mehl, Paprika
und Chili ein locker-luftiges Brot gebacken. In
hauchdiinne Scheiben geschnitten, wird es dann
langsam im Backofen gerostet. Mit einer Prise Salz
geht es ab in die Tiite — fertig zum Knuspern!

Weiteres Plus: Mit jedem verkauften Sommer Bio-
Produkt wird nicht nur die Vielfalt auf dem Acker
unterstiitzt, sondern auch der Green Forest Fund
e.V. fir mehr Artenvielfalt im Wald.

In den Sorten Paprika & Chili und Salz & Pfeffer
Demeter, vegan

100g, VE 5

UVP 1,99 Euro

www.sommer-backkunst.de

Demeter Felderzeugnisse

bio inside Veggie Burger (TK)
Jackfrucht — Linsen Patty

Das vegane Bio-Patty basiert auf Jackfrucht,
roten Linsen und Kichererbsen.

Mit einem Gemiiseanteil von ca. 70 Prozent
und einem hohen Proteingehalt ist der Burger
eine unschlagbare vegane Alternative, die ganz
bewusst nicht an Fleisch erinnert.

Saftig, knusprig und lecker.

Auch als Kidney — Rote Bete-Patty ein Genuss.
Ohne Soja und Gluten.

Fiir alle die es individuell besonders haben wollen.

www.bio-inside.de
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DIE BESTE LOSUNG FUR NATURLICHE,
VERSTANDLICHE & KURZE AUSZEICHNUNG

Als Pionier seit 30 Jahren auf dem Bio-Markt tatig, hat Meurens Natural ein naturliches
Herstellungsverfahren entwickelt, das naturliche, verstandliche & kurze Auszeichnung sicherstellt.
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NATURAL RANGE

Qs
I Ieu rens Experte fUr biologische und naturliche Lésungen auf Getreidebasis.

q Q tU rQ l meurensnatural.com | info@meurensnatural.com | +32/87693340



Introducing the Industry’s Finest Natural & Organic Products

Humbly made from nature’s most wholesome ingredients & inspired by the most trusted
principles of agriculture.

Organic Rice

BASMATI GRAIN

BROWN, PARBOILED, & WHITE
ROUND GRAIN

BROWN & WHITE

LoNG GRAIN
BROKEN, BROWN
PARBOILED, & WHITE

MEDIUM GRAIN
BROWN & WHITE

RED GRAIN

RICE FLOUR
BROWN, & WHITE

SEMOLINA
BROWN, PARBOILED, & WHITE

We exhibit at the Anuga together with our exclusive representative Anabela Foods e.K.
hall 5.1 booth D080

Wir stellen aus zusammen mit unserer Exklusiv—Vertretung Anabela Foods e K.
auf der Anuga 2021 Halle 5.1 Stand D080

..
Production Facility USA Sales Office Europe Sales Office ® I F S
Taj Food (Pvt) Ltd. AKC Commaodities, Inc. Anabela Foodse.K Food
info@tajfoodpk.com  info@akccommodities.com  info@anabelafoods.de et

Certified by N K
FAIRTRADE Contro Urien www.tajfoodpk.com  www.akccommodities.com  www.anabelafoods.de

Food Safety System
Certification 22000



