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Der Herbst entlaubt die Bäume und macht 
den Blick hinter die Kulissen sichtbar. Krise 
und Chaos bringt Gewinner und ein Vielfa-
ches an Verlierern hervor. Gewinne müssen 
ja bezahlt werden. Die einen schämen sich 
für die Preissprünge, andere können nicht 
schnell genug noch mehr davon kriegen. 
Schön, dass es einen gibt, der als Auslöser 
und Schuldiger herhalten muss: Putin. Dabei 
hat die Preisbewegung schon vor Kriegsaus-
bruch begonnen. Im üblichen Turnus, 
könnte man sagen. Eine Billion mehr in den 
Kriegskassen der Kapitalisten und Konzerne 
ist heute nur noch eine Kleinigkeit. Das muss 
mehr werden. 
Deutschland setzt zum großen Sprung in die 
Transformation an. Ein Schalk, der glaubt, 
der Krieg habe nichts damit zu tun und auch 
nicht die Preistreiberei. Einmal waren es die 
überhitzten Aktienmärkte, dann ein groß an-
gelegter Immobiliencrash oder die Terroris-
ten. Mit dem Knall der Russen erleben wir 
wieder einen groß angelegten Generalangriff 
auf alles. 
Energie für die Mobilität und Versorgung der 
Industrie und Haushalte, Lebensmittelpreise 
und selbst Toilettenpapier, alles ist gleicher-
maßen betroffen. Wen wundert es da, dass 
Stillstand die Antwort ist? 
Monatelang wollte es keiner aussprechen. 
Alle Preise gerieten ins Rutschen, allerdings 
in Richtung aufwärts. Da ist die Biobranche 
keine Ausnahme. Auch wenn die sich viel-
leicht nicht so aggressiv betroffen zeigt. Um-
satzeinbrüche durch Kaufzurückhaltung ma-
chen Schlagzeile. Untergangsstimmung 
schüren gar die Großen in der Biobranche, 
weil sie nach 15 Prozent Wachstumssprung 
jetzt drei Prozent einbüßen müssen. 
Da dürfen dann alle auch etwas kürzer treten 
bei der Leistung. Schließlich muss ja ein Aus-
gleich her. Gefühlt ist die Wirtschaft um rund 
drei Monate hinterher. Der Winteranfang sig-
nalisierte dann endlich eine positivere Stim-
mung in den Auftragsbüchern. Also doch 
kein Weltenende. Auch wenn man sich das 
für manche Auswüchse dringend wünschen 
sollte. 
Dann können wir uns ja jetzt wieder dem 
Transformieren widmen. Ein hoffnungsvolles  
Wort nach Begriffen wie Nachhaltigkeit und 
Resilienz.  
Mehr Bio in den Regalen wird dringend not-
wendig bei dem 30 Prozent ausgerufenen 

Ziel für Bio. Wer da alles aufspringt. Her-
kömmliche Hersteller entdecken Bio. Und 
der Fachhandel erkennt jetzt auch, dass Bio-
Marken im LEH nicht schaden, sondern, im 
Gegenteil, dem Fachhandel nützen, wegen 
der höheren Bekanntheit im Verbraucher-
markt. Und noch wichtiger: Wo sie nicht ste-
hen, kommen andere. Der Mainstream war-
tet nicht. 
Na, da fehlt ja nur noch die Klärung, wie 
damit umgehen. Hier die Speerspitze, dort 
die Massenverbringer! Ganz vergessen? Nur 
zwei dicke Fische machen zwei Drittel des 
Umsatzes im Naturkostfachhandel. Das nenn 
ich Masse(nverdrängung). 
Wir sammeln jetzt die Top 100 Kaufleute mit  
Bio. Und dann die nächsten 1.000 Outlets. 
Dort schauen wir, was die gut machen und 
was denen fehlt, um zu sehen, wie sie un-
terstützt werden können. Ohne Ausgrenzung 
durch Ideologie. Damit ist nicht gemeint, 
dass die Branche Werte aufgibt. Fairness im 
Austausch miteinander, ökologisches Den-
ken als Attribut an die Natur, Zurückhaltung 
beim Ressourcenverbrauch für den Klima-
schutz und einiges mehr ist in vielen Köpfen 
angekommen und haftet nicht mehr nur an 
wenig Händen. 
Was fehlt, sind neue Ideen und der notwen-
dige Glaube an Veränderungen. Wir wissen 
doch,  dass beispielsweise das Plastikpro-
blem nur mit der Schließung der Plastikfa-
briken bei BASF und Konsorten zu machen 
ist. Nicht mit Recycling. Warum trauen wir 
uns nicht? Ich kaufe ein mit einer von Tune-
sien vor 15 Jahren geschenkten großen Si-
saltasche. Ich kämpfe eher mit dem Problem, 
wie ich mein unverpacktes Obst und Ge-
müse von der Auslage zur Kasse bringe.  
Neu denken heißt, alte Hüte ablegen, den 
Talar entstauben und Platz für Neues schaf-
fen. Beispielsweise nicht Nachhaltigkeit ko-
pieren, sondern einfach Bio-Angebote schaf-
fen. Ist Neues passiert, wird die Wissenschaft 
das danach wieder aufgreifen, in Statistiken 
quetschen und Marketing aus dem dann 
neuen Zustand generieren. Oder leistet sie 
mehr Folgenabschätzung? Ohne Zwänge, 
frei im Denken, mehr Teilhabe? Vielleicht 
dürfen wir uns trauen und die Brücken 
bauen vom Acker auf die Teller, von denen 
so viele reden. 

Erich Margrander  
Herausgeber
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News | kurz notiert

Als kompostierbar bewor-
bene Bioplastik-Verpa-
ckungen und -Produkte 
halten nicht, was sie ver-
sprechen, und sind laut 

der Deut-
schen 
Um-

welthilfe (DUH) eine 
„dreiste Lüge“. Die in 
einer repräsentativen 
Kompostierungsanlage im 
Rhein-Sieg-Kreis geteste-
ten Kaf-
feekap-
seln, 

Wegwerfteller oder Rie-
gelverpackungen sahen 
nach der Kompostierung 
nahezu unverändert aus. 
Andere Produkte wie Bio-

abfallsammelbeutel 
waren in Stücke 
zerfallen, die die 
Kompostqualität 
beeinträchtigen 

können. Die DUH 
fordert daher von 

Verbraucherschutz-
ministerin Steffi Lemke 
ein Werbeverbot.  
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Kompostierbares Bioplastik  
ist dreiste Lüge 

EU-Kommission  
verschiebt Green 
Claims-Richtlinie 

Vorhang auf für das  
Besucherzentrum Rapunzel Welt 

Nach fast drei Jah-
ren Bauzeit hat Ra-
punzel Naturkost 
im November in 
Legau im Unterall-
gäu ein Besucher-
zentrum eröffnet: 

die Rapunzel Welt. 
Sie will Bio mit allen 
Sinnen erlebbar ma-
chen. Herzstück ist 
ein Museum, das 
interaktive Stationen 
zu Bio-Anbau, fai-

rem Handel, der Ra-
punzel-Produkther-
stellung, aber auch 
zu vollwertiger Er-
nährung und der 
Vermeidung von 
Lebensmittelver-
schwendung bietet. 
Daneben gibt es 
eine Kaffee-Röste-
rei, eine Bio-Bäcke-
rei, ein Bioland-zer-
tifiziertes Bistro, 
einen Bio-Markt, 
Yoga- und Kochstu-
dio. 

Verbände übergeben Gentechnik-Petition
Vor dem Bundeskanz-
leramt wurden am 1. 
Dezember 420.757 Un-
terschriften der Petition 
‚Nicht hinter unserem 
Rücken – kein Freifahrt-
schein für neue Gen-
technik in unserem 
Essen!‘ an die Parlamen-
tarischen Staatssekretä-
rinnen Bettina Hoffmann 

(Bundesumweltministe-
rium) und Manuela Rott-
mann (Bundeslandwirt-
schaftsministerium) über-
geben. Die Petition wird 
EU-weit von über 50 Or-
ganisationen aus Um-
welt- und Verbraucher-
schutz sowie Land- und 
Lebensmittelwirtschaft 
getragen. 

Offener Brief: Kinder vor 
Junkfood-Werbung schützen 

Gemeinsam mit 
einem Bündnis aus 
rund 40 Organisatio-
nen hat TV-Starkoch 
Jamie Oliver an die 
Ampel-Koalition ap-
pelliert, Kinder und 

Jugendliche vor Wer-
bung für Lebensmittel 
mit viel Zucker, Fett 
oder Salz zu schüt-
zen. Das im Koaliti-
onsvertrag angekün-
digte Gesetz müsse 

etwa Junkfood-Wer-
bung in TV, Radio 
und Streamingdiens-
ten tagsüber von 6 bis 
23 Uhr untersagen. 
Influencer sollen aus-
schließlich Werbung 
für gesunde Lebens-
mittel machen dür-
fen. Und für Plakat-
werbung solle eine 
100-Meter-Bann-
meile im Umkreis 
von Kitas, Schulen 
und Spielplätzen gel-
ten.  

Bis Ende 2023 will die 
EU-Kommission kon-
krete Vorgaben für ein 
einheitliches Nachhal-
tigkeitslabel entwi-
ckeln. Damit soll 
Greenwashing verhin-
dert und die Entschei-
dung für nachhaltige 
Lebensmittel erleichtert 
werden. Ein Entwurf für 
die ‚Green Claims‘-
Richtlinie sollte ur-
sprünglich Ende No-
vember veröffentlicht 
werden – mit dem ‚Pro-
duct Environmental 

Footprint‘ (PEF) als Rah-
men für die neue Kenn-
zeichnungspolitik. Die 
Veröffentlichung 
wurde allerdings ver-
schoben. Da die Bio-
Branche dem PEF kri-
tisch gegenübersteht, 
begrüßt sie die Ent-
scheidung. Die Ver-
schiebung biete die 
Chance, die Sinnhaftig-
keit des PEF als Basis für 
die Bewertung der 
Nachhaltigkeit von Le-
bensmitteln nochmals 
zu überprüfen. 

Nach drei Wochen Kompostierung sind die getesteten 
Bioabfallsammelbeutel in Stücke zerfallen, die aufwendig 
aussortiert werden müssen.

Volker Gehrmann

IWE Rapunzel Naturkost

DUH



kurz notiert | News

FIAN gewinnt Prozess 
gegen KfW-Förderbank 

Bioland hat am 23. No-
vember 2022 in Berlin 
eine Insektenlobby ge-
gründet. Ihr Ziel ist es, 
Verbraucher und politi-
sche Akteure sowie 

Kommunen hinsichtlich 
des Insektensterbens 
nachhaltig zu sensibili-
sieren und zum wirksa-
men Insektenschutz zu 
aktivieren. Mit gezielten 

Forderungen will sie im 
Namen aller 
11.200.000.000.000.000
.000 Insekten des Landes 
Politik und Landwirtschaft 
zum Handeln aufrufen.

Beim Sustainable Impact Award (SIA) 
2022, der vom Magazin Wirtschafts-
woche, dem Bundesverband Mittel-
ständische Wirtschaft und der Versiche-
rungsgruppe Generali vergeben wird, 
hat der Fairtrade-Pionier Gepa in der 
Sonderkategorie ‚Generali SME Enter-
Prize‘ das Rennen gemacht. Der Bio-
Hersteller Followfood ging in der Kate-
gorie ‚Impact of Product‘ als Sieger her-
vor. Insgesamt hat die Jury die 
Gewinner aus über 70 Unternehmen 
ausgesucht. 

Bioland gründet Insektenlobby 

Gepa und followfood  
gewinnen Sustainable Impact Award
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Das Verwaltungsgericht 
Frankfurt am Main hat im 
November einer Auskunfts-
klage der Menschenrechts-
organisation FIAN gegen 
die Kreditanstalt für Wie-
deraufbau (KfW) stattgege-
ben. Die KfW hatte jahre-
lang eine Einsichtnahme in 
die Umwelt- und Sozial-
pläne des in Paraguay akti-
ven Agrarinvestors Payco 
verweigert, an dem die 

KfW-Tochter Deutsche In-
vestitions- und Entwick-
lungsgesellschaft (DEG) 
einen Anteil von 15,8 Pro-
zent hält. Das Gericht ur-
teilte, dass die KfW als Be-
hörde nach dem Informati-
onsfreiheitsgesetz (IFG) 
informationspflichtig ist und 
die im öffentlichen Interesse 
stehenden Informationen 
von der DEG beschaffen 
muss.  

Heißer Sommer, nasser Herbst:  
Ecovin vermeldet guten Jahrgang 2022
Gute Traubenqualitäten 
bei unerwartet großer 
Erntemenge – dieses 
Fazit ziehen die deut-
schen Weingüter des 
Bioweinbauverbands 
Ecovin aus dem Jahr 
2022. Die Trockenheit 
von Mai bis August und 
ergiebige Regenfälle im 
September bestimmten 

in allen Anbaugebieten 
das Geschehen. Mode-
rate Mostgewichte und 

Säurewerte ließen auf 
aromatische, filigrane 
Weine hoffen.  

Mit einer Insektenmaske verdeutlichten die Bioland-Vertreter bei einem Presse-
termin die Notlage der Insekten. 

Anfang November 2022 
wurde die ‚Richtlinie zur 
Förderung der Beratung 
von Unternehmen der 
Außer-Haus-Verpflegung 
zum vermehrten Einsatz 
von Produkten des ökolo-
gischen Landbaus (RIBE)‘ 
im Bundesanzeiger veröf-
fentlicht. Unternehmen, 

die mit Bio in ihren Kü-
chen starten oder den 
Öko-Anteil auf mindes-
tens 30 Prozent des mo-
netären Wareneinsatzes 
erhöhen wollen, können 
damit finanzielle Unter-
stützung bei der Beratung 
und Mitarbeiterschulung 
beantragen. 

Neue Richtlinie fördert 
Bio in der Außer-Haus-
Verpflegung 

Per Video-Botschaft bedankte sich 
Gepa-Geschäftsführer Peter Schaum-
berger für die Auszeichnung. 

Allos gewinnt Deutschen 
Nachhaltigkeitspreis
In Anwesenheit von Bun-
deskanzler Olaf Scholz 
wurde Anfang Dezember 
der 15. Deutsche Nachhal-
tigkeitspreis in Düsseldorf 
übergeben. Der Bio-Herstel-
ler Allos Hof-Manufaktur 

GmbH gewann in diesem 
Jahr im Transformationsfeld 
Biodiversität. Beim Thema 
Ressourcen setzte sich der 
Naturkosmetikhersteller La-
verana GmbH & Co. KG 
durch.  

Fleischersatzprodukte 
haben niedrige  
Nährwertqualität 
Immer mehr Menschen ent-
scheiden sich für eine pflanzli-
che Ernährung und greifen 
dabei auf Fleischersatzpro-
dukte auf Basis pflanzlicher 
Proteine zurück. Eine Studie 
der Chalmers University of 
Technology in Schweden zeigt 
nun, dass viele der in Schwe-

den verkauften Fleischersatz-
produkte einen hohen Eisen-
gehalt aufweisen – allerdings in 
einer Form, die vom Körper 
nicht aufgenommen werden 
kann. Schuld daran sind die 
enthaltenen Antinährstoffe 
Phytate, die die Aufnahme von 
Mineralien hemmen. 

stock.adobe.com / barmalini

Bioland

GEPA – The Fair Trade Company



Eigenständige Fachmärkte, ein 
Bio-Shop-in-Shop-System 
sowie eine Produktmarke: Das 
vereint die Handelskette Edeka 
mittlerweile unter dem Namen 
Naturkind. Immer mehr Edeka-
Kaufleute greifen auf das Kon-
zept zurück, um ihr Bio-Ange-
bot auszubauen – mit Marken, 
die bisher teils nur dem Fach-
handel vorbehalten waren. So 
auch der Kaufmann Marco 
Cohrt, der die Landbevölke-
rung im hohen Norden mit Bio 
versorgt.  

Erst Ende 2019 wurde der Edeka-Markt 
im niedersächsischen Cadenberge, Land-
kreis Cuxhaven, nur wenige Kilometer 
entfernt vom Nordsee-Deich eröffnet. 
Der Marktleiter Marco Cohrt (42) hat sich 
bereits mit 33 Jahren als Edeka-Kaufmann 
selbstständig gemacht. 2013 hat er sei-
nen ersten Markt bei Hamburg über-
nommen. „Dort gab es damals kaum 
Bio“, erinnert er sich. Nachdem er sich 
der Sortimentsgestaltung angenommen 
hat, waren es 14 Regalmeter. 
Der neu gebaute Markt in Cadenberge 
bot mit seinen rund 3.000 Quadratme-
tern Fläche noch mehr Gestaltungsmög-
lichkeiten und wurde von Cohrt von An-
fang an mit einer eigenen Bio-Welt kon-
zipiert. Von Naturkind habe er zufällig 
auf einem Seminar gehört und anschlie-

ßend Kontakt aufgenommen. Am 23. 
Mai 2022 konnte das Shop-in-Shop-Sys-
tem unter der Flagge Naturkinds schließ-
lich eröffnet werden. 
Insgesamt schätzt der Kaufmann sein Bio-
Sortiment auf etwa 3.000 Artikel von den 
insgesamt 40.000 ein. Zu 2.300 Mar-
kenprodukten kämen etwa 500 Eigen-
marken-Artikel, ergänzt von Obst und 
Gemüse. Die Zehn-Prozent-Marke konn- 
te damit noch nicht ganz geknackt wer-
den. 

Wohlfühl-Oase und kon-
zentrierte Bio-Kompetenz 

„Die Naturkind-Welt soll eine Wohlfühl-
Oase sein, durch die man gerne flaniert 
– ein Ort der Entspannung und eine 
Zone des Respekts, aber zugleich eine 
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Bio-Vielfalt hinterm Deich  
Naturkind-Welt bündelt Bio im Edeka Cohrt  

An die 60 Artikel Bio-Obst und -Gemüse umfasst die Naturkind-Auslage gleich am Eingang des Edekas. In der Naturkind-Welt (r.u.) finden Kunden 
gebündelte Bio-Kompetenz.



konzentrierte Form der Bio-Kompetenz“, 
beschreibt Naturkind-Geschäftsführer 
Robert Poschacher das neue Edeka-Kon-
zept. Sie wolle eine Brücke bauen zwi-
schen Bauern, Herstellern und Kunden 
und das ganze Jahr über hochwertige 
Bio-Produkte bieten. Gerade im ländli-
chen Raum sei es wichtig, die Lücke zu 
den Kunden zu schließen, und Aufgabe 
des Handels, ihnen Produkte leicht ver-
fügbar zu machen. Dabei dürfe man die 
Kunden aber nicht bedrängen oder be-
lehren. Stattdessen gehe es darum, sie 
objektiv aufzuklären und zu informie-
ren. 
„Für die Bio-Multiplikation brauchen wir 
Leidenschaft“, meint Poschacher und 
nennt als positive Beispiele den Kauf-
mann Marco Cohrt und die Cadenberger 
Bio-Expertin Andrea Kraschewski. Letz-
tere hat bei der Industrie- und Handels-
kammer (IHK) Schleswig-Holstein eine 
Ausbildung zur Bio-Fachfrau absolviert. 
Dabei habe sie ein umfassendes Grund-
lagenwissen über Bio von der Düngung 
bis zur Verarbeitung erworben und im 
Zuge von Exkursionen verschiedene Bio-
Höfe und -Hersteller besucht. Beim Ca-
denberger Edeka hat sie die Waren-

gruppe Bio mitentwickelt und ist jetzt 
auch für die Weiterentwicklung zustän-
dig, sowie fürs Beantworten von Kun-
denfragen. „Wir gehen gerne auf indivi-
duelle Kundenwünsche ein“, sagt die Ex-
pertin. So bestelle der Edeka etwa 
regelmäßig Bio-Wasser für einen Kun-
den, der 50 Kisten davon abnimmt.  
Auch die sieben Azubis des Marktes 

durchlaufen als eine Ausbildungsstation 
die Naturkind-Welt und sollen dabei ein 
grundsätzliches Verständnis von Bio ver-
mittelt bekommen. Weil der Markt kurz 
vor der Pandemie eröffnet wurde, gab es 
bisher nicht viele Gelegenheiten, um 
Bio-Verkostungen anzubieten. Das solle 
sich in den nächsten Monaten aber än-
dern.  >



Markenvielfalt  
in der Naturkind-Welt 

Insgesamt gibt es aktuell deutschland-
weit 28 Naturkind-Welten – darunter 
vier eigene Märkte und 24 integrierte 
Shop-in-Shop-Systeme in Edeka-Märk-
ten, die über alle Edeka-Regionalgesell-
schaften verteilt sind. „Dazu haben wir 
momentan an die 100 Aufträge“, erzählt 
Poschacher. „Die Nachfrage ist sehr 
groß!“ Stehe Bio gerade allgemein unter 
Druck, sei das Naturkind-Konzept bis-
her ein Selbstläufer. 
Die Naturkind-Welt hat eine profilge-
bende Lage im Markt, erläutert Poscha-
cher. Im Cadenberger Edeka wurde 
diese Vorgabe bestmöglich umgesetzt. 
Gleich am Eingang empfängt die Kun-
den eine eigene Naturkind-Obst-und-
Gemüse-Auslage mit an die 60 Bio-Arti-
keln. Verschiedene Apfelsorten, Bana-
nen, Orangen, Clementinen, Zitronen, 
Trauben, Kiwis, Avocados und Mangos 
sind hier zu finden, aber auch Kokos-
nüsse, Granatäpfel und Erdnüsse. Auch 
das Bio-Gemüse-Sortiment lässt keine 
Wünsche offen: mit dreierlei Tomaten-
sorten, braunen und weißen Champi-

gnons, Weiß-, Rot- und Spitzkohl, Eis-
bergsalat, Staudensellerie, Petersilien-
wurzel, Paprika, Mais, Roter Bete, Por-
ree, Broccoli, Möhren, Gurken und 
Zucchini, verschiedenen Kürbissen, 
Schalotten, Knoblauch und Zwiebeln, 
Süßkartoffeln und Kartoffeln in Bio- und 
Demeter-Qualität bis hin zu Bobbyboh-
nen, Auberginen, Ingwer und Kurkuma. 
Direkt angrenzend an den O+G-Be-
reich bietet eine grüne Mooswand 
einen Eyecatcher für ausgewählte Na-
turkind-Produkte, die jeweils durch ein 
individuelles Wimmelbild-Design er-
kennbar sind, und geleitet die Besucher 
zu drei Naturkind-Regalreihen voller 
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Die Bio-Fleisch- und Wurst-Auswahl im SB-Regal kann sich durchaus mit konventionellen Sortimenten messen.



Bio. „Naturkind ist als Fachhandels-
Marke konzipiert“, erklärt Poschacher. 
Mittlerweile gibt es mehr als 50 Artikel 
„und es werden fast täglich mehr.“ 
Langfristig sollen die Produkte auch für 
den Drittvertrieb zugelassen sein, „wir 
sind offen für Gespräche!“ 
Müsli-Markenvielfalt liefern am Eingang 
der Welt die Hersteller barnhouse, 
Bauck, Hammermühle, Campo Verde, 
Alnatura und Davert. Passend daneben 

ist eine große Auswahl von veganen 
Milchalternativen von Provamel, Na-
tumi, Voelkel, Allos und Alnatura plat-
ziert, darunter auch Besonderheiten wie 
der ‚Hafer Golden Kurkuma‘ von Voel-
kel oder ein Buchweizen-Drink von Na-
tumi. „Früher haben wir die Produkte 
nach Lieferanten sortiert, heute sind sie 
nach Sortimenten geordnet“, erklärt 
Cohrt. Über Naturkind-Aufsteller an den 
Regalenden wird der Mehrwert von Bio, 

Demeter oder Fairtrade kommuniziert. 
Ans Müsli- grenzt das Nüsse-und-Tro-
ckenfrüchte-Sortiment. Ganz oben thro-
nen dort die Mehrweg-Pfandgläser des 
jungen Bio-Unternehmens Gutding aus 
Schleswig-Holstein, gefüllt mit Walnüs-
sen, Cashewkernen, Bananenchips, Ro-
sinen und mehr. Prominent platziert fol-
gen Produkte von Biofarm und Clasen 
Bio, ergänzt durchs Nuss-Sortiment von 
Flores Farm und Alnatura. 

Edeka Cohrt | Handel
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Das kleine Bio-Sortiment in der Käse-Theke ist noch ausbaufähig; vielerlei Geschmacksrichtungen gibt es dagegen beim Speiseeis, Marke Nomoo.



Bewährte Marken  
und unbekannte Startups 

Bei den süßen Aufstrichen stechen Sor-
ten von Gepa, Vivani, Eisblümerl und Al-
natura hervor, Marmeladen gibt es von 
Allos, den Beerenbauern, Annes Feinste, 
Ostseeliebe, Fior di frutta oder dem 
Hamburger Startup Smiling Fruits. „Wir 
wollen bei Naturkind auch einen Markt-
platz für junge Unternehmen bieten“, so 
Poschacher. „Ziel ist eine Mischung von 
bewährten Bio-Marken mit Erfahrung 
und noch weniger bekannten Startups.“ 
Auch die Auswahl an veganen Aufstri-
chen kann sich sehen lassen, mit Marken 
wie Tartex, Nabio, Rettergut, Allos und 
Hedi Natur. 
Im Backwaren-Regal reiht sich Zwieback 
von Sommer an Knäcke von Le Pain des 
Fleurs und Naturata sowie ein gluten-
freies Brot-Sortiment von Alnavit und 
Schnitzer. Daneben stehen Reiswaffeln 
von Alnatura und Tortilla Wraps von 
Amaizin. Ein Alnavit-Weihnachtsaufstel-
ler offeriert Spekulatius, Zimtsterne, Do-
minosteine, Elisenlebkuchen und Baum-
kuchen für Zöliakie-Betroffene.  
Beim Tee setzt die Naturkind-Insel auf 
Lebensbaum, Yogi-Tea und Pukka, die 
zusammen zwei komplette Regalreihen 
füllen. Dazu gibt es einen separaten 
Weihnachtsaufsteller mit winterlichen 
Spezialitäten von Yogi-Tea. Prominente 
Kaffee-Marken sind neben Lebensbaum 
die Gepa und Mount Hagen von Wert-
form. Im Schokoladen-Regal winkt eine 
Feinschmecker-Auswahl von Naturata, 
Gepa und Vivani oder eine  Fairtrade-Na-

turkind-Schokolade, neben anderen Süß-
waren wie Keksen von der Bohlsener 
Mühle, der Hammermühle, Sommer und 
La Selva. 
Auch beim Nudel-Angebot hat der 
Kunde die Qual der Wahl: von Alnatura-
Spaghetti im Einstiegsbereich über grüne 
Tagliatelle von Byodo, Dinkel-Spirelli 
von Naturata oder Rote-Linsen-Nudeln 
von Govinda bis hin zu Vollkornpenne 
von Felicia und Bio Idea. Dazu gibt es 

passierte Tomaten und Saucengrundla-
gen von Bio Idea, La Selva, Alnatura oder 
Ppura, angrenzend an Konserven von 
Marschland, Bauckhof oder Amaizin. 
„Die klassische Convenience läuft auch 
im Bio-Bereich nicht schlecht“, berichtet 
Poschacher. Kleine Fertiggerichte von 
Davert seien im letzten Jahr ein Bestsel-
ler gewesen. 
Reis, Flohsamenschalen oder Weizen-
körner können Einkäufer von Davert, 
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V.l.n.r.: Edeka-Kaufmann Marco Cohrt, Bio-Fachfrau Andrea Kraschewski und Naturkind-Geschäftsführer Robert Poschacher

Einen Eyecatcher bietet die grüne Mooswand am Eingang der Naturkind-Welt, wo ausgewählte 
Produkte der Marke Naturkind präsentiert werden.



Campo Verde, der Bohlsener Mühle, 
Clasen Bio oder Govinda erwerben. 
Mehl und Backmischungen stellen 
Bauck, Govinda, Campo Verde oder Bio-
vegan. Letzterer ist auch für einen Groß-
teil der Backzutaten verantwortlich, ge-
meinsam mit Bio Vita und Alnatura. Da-
zwischen versteckt sich ein Natur- 
kind-Back-Kakao in Naturland-Qualität. 
Das Gewürzregal ist wiederum vor allem 
von Lebensbaum bestückt, neben Salzen 
von Naturata und Erntesegen. 
Das Suppen-Sortiment bietet Marken 
wie Natur Compagnie, Beltane, Ceno-
vis, Gut Krauscha, Swema und Erntese-
gen, Oliven gibt es von Mani Bläuel 
und La Selva. Beim Olivenöl kommen 
noch Bio Planète, Byodo und Franz & 
Co dazu, beim Essig Voelkel und bei 
den Dressings etwa die Emils Bio-Ma-
nufaktur. 
Erfrischende Getränke in Fülle finden 
Kunden mit dem Bio Zisch-Limonaden-
Sortiment von Voelkel, das mit einer 
now-Cola-Range und Eistee von Yogi-Tea 
ergänzt wird. Eine komplette Regalreihe 
ist für das bunte Voelkel-Saft-Angebot re-
serviert. Bio-Biere liefern Neumarkter 
Lammsbräu, Riedenburger und die 
Münsteraner Brauerei Pinkus Müller, 
Bio-Wasser die Hersteller Viva con 
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Agua, St. Leonhards und Lauretana. 
Weine sucht man in der Bio-Welt ver-
geblich, sie sind im konventionellen Be-
reich einsortiert. Hier findet man die 
Marken Landlust, Studier, Camino Los 
Robles, La Mancha und mehr. 

Luft nach oben  
bei Thekenware 

Auch um gekühlte Bio-Ware zu kaufen, 
muss man den Naturkind-Bereich verlas-
sen und sich ans konventionelle Kühlre-
gal wagen. Hier bietet 
neben Schwarzwaldmilch 
und Alnatura auch die re-
gionale 

Bauerngemeinschaft Hamfelder Hof ihre 
Bio-Milch zum Verkauf. Je zwei bis drei 
Sorten Joghurts gibt es von Paul Söbbeke, 
Andechser Natur und Alnatura. Spar-
same Bio-Kunden kommen zudem mit 
dem 1-Kilogramm-Joghurt-Eimer von 
Weideglück für 2,45 Euro auf ihre Kos-
ten. Zwischen dem Facing der her-
kömmlichen Joghurts geht dieses Ange-
bot bisher noch etwas unter. 
Frisches Brot gibt es bislang nicht in Bio-
Qualität. „Wir haben versucht, regio-
nale Lieferanten zu finden, aber sie 

konnten die benötigte Menge 
nicht zur Verfügung stellen“, er-
klärt Cohrt. Dafür gibt es 



Auf-
backware 
von Herzberger, 
die über die Zentrale 
bezogen werden kann. 
Auch das Angebot in der Fleisch-
Theke ist noch ein schwarzes Loch. 
„Wir haben damit angefangen, aber 
konnten es nicht an den Kunden brin-
gen“, so Cohrt. Eine Fleisch- und Wurst-
Auswahl finden Kunden im SB-Regal. 
Unter den Eigenmarken ‚Edeka Bio‘ und 
‚Natur Pur‘ sind verschiedene Schinken 
und Lyoner, Jagdwurst, Kasseler Braten, 
Wiener Würstchen und mehr geboten. 
In Kürze sei ein Besuch bei einem Bio-
Hof geplant, mit dessen Hilfe das 
Fleisch-Sortiment weiter aufgepeppt 
werden könne. 
Die Käse-Theke ist schon etwas weiter 
und kann ein kleines Bio-Sortiment bie-
ten: Altbierkäse, Uriger Hannes und 
Wilder Bernd von Söbbeke, ein Rosa-
Pfeffer-Käse von der Gläsernen Molke-
rei, holsteinischer Bio Fiete aus dem 
Haus Johannsen oder ein spanischer 
Bio-Manchego. Weitere Sorten gibt es 
auch hier beim Aufschnitt von der Ei-
genmarke oder Alnatura: Butter- und 
Bergkäse, Gouda, Mozzarella, Emmen-
taler, Cheddar, Chili- und Ziegenkäse. 
In der TK-Abteilung findet man Gemüse 
von Frosta und Alnatura. Letzterer stellt 
auch ein paar Bio-Pizzen, gemeinsam 
mit Followfood. Der schwedische Pro-
duzent Dafgårds bietet Rinder-Kötbullar 
und vegetarische Gemüsebullar in Bio-
Qualität. Darüber hinaus gibt es zahl-

reiche 
Speiseeissorten 

vom Bio-Hersteller 
Nomoo: ob Bratapfel, Him-

beere, Kakao, Vanille, Limette-Minze, 
Banane-Schoko, schwarze Johannis-
beere oder Kokosnuss. 
Allgemein unterhält der Markt noch 
keine direkten Kontakte zu Bio-Liefe-
ranten in der Region. Hauptlieferant fürs 

Bio-Seg-
ment ist 

der norddeut-
sche Großhändler Grell, 

der auch die Frische-Abteilung be-
stückt. Dabei hätten Bio-Produkte von 
lokalen Landwirten und Herstellern 
grundsätzlich Platz bei Naturkind, wie 
Poschacher betont. Die Edeka-Regio-
nalgesellschaften könnten den Markt 
auch bei der Suche danach unterstüt-
zen. „Wir wollen Individualität und 
Vielfalt bieten“, so der Geschäftsführer. 
„Vereinheitlichung ist langweilig.“ Mit 
diesem Credo ist die junge Bewegung 
auf einem guten Weg. 

Lena Renner 
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Die für die Studie ausgewählten Märkte 
verfügen mit zehn bis zu 40 Prozent be-
reits über einen überdurchschnittlich 
hohen Anteil an Bio-Produkten. Mit Blick 
auf die verschiedenen Warengruppen 
entwickelten sich in den letzten Jahren 
vor allem die Milchprodukte positiv. Ein 
Händler führte dies auf den vergleichs-
weise geringen Preisunterschied zum 
konventionellen Angebot und die Exis-
tenz vieler Traditionsbetriebe in der 
Branche zurück. Nährmittel in Bio-Qua-
lität sind ebenfalls gefragt und wurden 
von einem Kaufmann „fast schon als 
Standard“ betrachtet. Auch der Backwa-
renbereich scheint auf dem aufsteigen-
den Ast und entwickelt sich positiv.  

Mopro floriert, Fisch  
und Fleisch schwächeln 
Im Segment Obst & Gemüse variierte die 
Entwicklung bei den verschiedenen un-
tersuchten Märkten. Erzielte der eine 
Händler seinen größten Umsatz damit 

und will das Angebot entsprechend wei-
ter ausbauen, musste ein anderer einen 
Rückgang um sieben Prozent während 
Corona verzeichnen. Die Warengruppe 
Getränke wurde allgemein als positiv 
eingestuft. Dabei würden Bio-Mineral-
wasser nur wenig verkauft, im Gegensatz 
zu Bio-Limonaden. Ein Kaufmann be-
richtete zudem von einem Trend zu 
immer mehr Bio-Wein.  
Von den meisten Händlern wurde der Ab-
satz von Fleisch und Fisch im Bio-Bereich 
aufgrund des großen Preisunterschieds zu 
konventionellen Produkten als schwierig 
eingestuft. Gleichzeitig gehe der Fleisch-
konsum insgesamt zurück. Auch der Süß-
waren-Bereich werde von konventionel-
len Marken beherrscht und entwickle sich 
in puncto Bio nur schwach. 

Bio: angekommen im  
Mainstream, aber zu teuer 
Bei allen befragten Kaufleuten wurde 
eine intrinsische Motivation dafür, Bio 

Kaufleute auf dem Weg 
zu mehr Bio 
Umfrage im selbstständigen Lebensmitteleinzelhandel

Kaufleute sind die natürlichen 
Verbündeten bei mehr Bio im 
Mainstream. Aber wie ist der 
Status Quo im selbstständigen 
Einzelhandel? Welche Bio-Sor-
timente entwickeln sich am 
stärksten? Worauf legen Kauf-
leute bei der Lieferantenaus-
wahl und Beschaffung Wert? 
Und was tun sie, um den Bio-
Absatz weiter voranzutreiben? 
Rund 20 BWL-Studierende der 
Dualen Hochschule Baden-
Württemberg (DHBW) in Heil-
bronn aus dem Fachbereich 
Handel haben selbstständige 
Kaufleute nach ihrem Bio-Ange-
bot befragt. 

stock.adobe.com_Serhii
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weiter nach vorne zu bringen, deutlich. 
„Mein Traum wäre, dass in einigen Jah-
ren nicht mehr die Bio-Artikel mit einem 
besonderen Label gekennzeichnet sein 
werden, sondern dass Bio der neue Stan-
dard ist“, meinte gar ein Rewe-Kauf-
mann. Als fester Bestandteil und Selbst-
verständlichkeit bei der Anpassung an 
Kundenbedürfnisse sieht es eine Händ-
lerin. Bio sei in der Gesellschaft ange-
kommen und werde gerade von jungen 
Leuten als normal betrachtet. Ausschlag-
gebend für die gestiegene Nachfrage 
seien einmal gesundheitliche Gründe, 
einmal aber auch Umwelt- und Ressour-
censchutz. Besonders das Thema artge-
rechte Tierhaltung liege vielen Kunden 
am Herzen.  
Als größtes Hindernis am Ausbau von 
Bio wurden einheitlich die hohen Preise 
bewertet, die sich nicht alle leisten könn-
ten bzw. wollten. Dazu kämen als aktu-
elle Herausforderung Lieferschwierigkei-
ten, Rohstoffmangel, steigende Energie-
kosten und die Inflation. 
Als Antwort darauf, wie der Bio-Ausbau 
erfolgreicher sein kann, wurden politi-
sche Maßnahmen genannt. Aufklärung 
sei sowohl auf der Produktionsseite bei 
den Landwirten nötig als auch bei den 
Kunden, die schon als Kinder im Schul-
unterricht für die Thematik sensibilisiert 
werden könnten. Der Nutzen für Um-
welt und Gesundheit werde immer 
noch nicht transparent genug kommu-
niziert. 
Die Händler selbst versuchen den Ver-
kauf durch Aufbauten, Doppelplatzie-
rungen, Verkostungsaktionen und regel-
mäßige Werbemaßnahmen anzukur-
beln. Kundennähe, Vertrauen und 
Kommunikation seien das A und O in 
der Verkaufsförderung, erklärte eine 
Rewe-Kauffrau, und empfahl zudem 
„Mut zum großflächigen Ausprobieren.“ 
Auch die gemeinsame Kommunikation 
mit lokalen Erzeugern wurde als Erfolgs-
rezept genannt. Und regelmäßige Bio-
Neuheiten, auf die besonders aufmerk-
sam gemacht wird, könnten die Neu-
gierde erhalten. 
Extra ausgebildete Biofachkräfte, die für 
das ganze Sortiment zuständig sind, wer-
den bisher erst von wenigen der Befrag-
ten eingesetzt. Dafür gibt es in der Regel 
ein Angebot für regelmäßige Bio-Schu-
lungen der Mitarbeiter. 

Beschaffung  
und Platzierung 
Für die Listung neuer Produkte infor-
mieren sich die befragten Kaufleute vor-
zugsweise auf Messen, über Besuche 
bei Herstellern und über persönliche 
Kontakte. Bei der Lieferantenauswahl 
stehen die Zuverlässigkeit und das Ein-
halten von Lieferterminen an oberster 
Stelle. Neben einem guten Preis wer-
den auch langjährige Partnerschaften 
geschätzt. Innovationen und Preisfüh-
rerschaft wurden dagegen von ver-
schiedenen Händlern als unwichtig ein-
gestuft. Ein Händler bemängelte die Lo-
gistikleistung der Bio-Lieferanten als 
ausbaufähig. Bei der Beschaffung sind 
Siegel für die meisten Befragten ein 
wichtiges Entscheidungskriterium. Da-
rüber hinaus wurden Verfügbarkeit, 
Preis und Geschmack sowie Herkunft 
und Regionalität als wichtige Produkt-
attribute genannt.  
Was die Platzierung angeht, so werden 
sowohl die Zuordnung zu den Waren-
gruppen als auch Blockplatzierungen 
praktiziert. Eine Tendenz zur Bevorzu-

gung einer der beiden Varianten konnte 
in der Befragung nicht erkannt werden, 
die meisten Kaufleute setzen auf eine 
Kombination beider Platzierungsarten. 
Obst und Gemüse sowie Fleisch wurden 
beispielsweise als Sortimente genannt, 
die im Block platziert werden. Eine Kauf-
frau verfolgt das Konzept, Markenartikel 
zuzuordnen und unbekannte oder spe-
zielle Bio-Artikel im Block hervorzuhe-
ben. 
Für die Zukunft wollen die meisten be-
fragten Händler ihr Bio-Angebot weiter 
ausbauen und ihren Kunden möglichst 
in allen Bereichen eine ökologische Al-
ternative bieten. Speziell suchen die 
Kaufleute nach weiteren regionalen Bio-
Lieferanten, nach mehr Verbandsarti-
keln, mehr Fachhandelsmarken und 
mehr vegetarischen und veganen Bio-
Produkten. Auch Downgrading, also das 
Angebot von mehr günstiger Bio-Ware, 
wurde für die nächsten zwei Jahre als 
Strategie genannt. Neben dem Lebens-
mittelbereich wird eine große Chance 
für den Bio-Ausbau im Bereich von Dro-
gerie und Naturkosmetik gesehen. 

Lena Renner 
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„Seit dem zweiten Weltkrieg 
hatten wir kontinuierlich sin-
kende Hungerzahlen“, erklärte 
Martin Frick, Direktor des Ber-
liner Büros des UN World 
Food Programmes (WFP) und 
Mitorganisator des Food Sys-
tems Summit 2021. Noch 
2015 habe man optimistisch 
auf das UN-Nachhaltigkeits-
ziel ‚kein Hunger‘ geschaut. 

Von 2019 bis heute gab es 
dann allerdings wieder einen 
dramatischen Anstieg. Im De-
zember 2021 litten 276 Mil-
lionen Menschen an Hunger – 
„die größte humanitäre Krise 
seit dem zweiten Weltkrieg.“ 
Mit dem Krieg in der Ukraine, 
der Kornkammer Europas, 
habe sich die Lage inzwischen 
nochmal verschlimmert. Der 
Dreiklang aus ‚Klima, Konflikt 
und Covid‘ sorge dafür, dass 
sich Menschen immer weni-
ger Lebensmittel leisten kön-
nen. 

Aufbauende  
Landwirtschaft  
als Lösung

 

„Eigentlich gibt es genügend 
Lebensmittel auf der Welt – 
wir haben nur ein Verteilungs-
problem“, meinte Renate Kü-
nast, Grünen-Sprecherin für Er-
nährung und Landwirtschaft. 
Für Frick gilt es zur Abhilfe, re-
gionale Märkte zu entwickeln 
und viel mehr in den Ländern 
vor Ort zu produzieren, anstatt 
auf Billigimporte zurückzu-
greifen. Gleichzeitig müsse 
man mehr diversifizieren und 
an lokale Gegebenheiten an-
gepasste Sorten anbauen. Ge-
fragt sei eine Landwirtschaft, 
die mit möglichst wenig Inputs 
auskommt – am besten eine 

naturpositive Landwirtschaft, 
die natürliches Kapital aufbaut, 
anstatt es abzubauen. Das 
Grundnarrativ, dass Landwirt-
schaft möglichst wenig ar-
beitsintensiv sein sollte, stellte 
Frick dagegen infrage. „In vie-
len Ländern sind Arbeitskräfte 
in Fülle da!“, betonte er. Es 
seien Kleinbauern, die unser 
Lebensmittelsystem in Gang 
halten – insbesondere Frauen. 

Engagement beloh-
nen und Kleinbau-
ern stärken

 

„Die EU erlaubt sehr viel mehr 
Nachhaltigkeit, als wir gerade 
umsetzen“, meinte Harald 
Grethe, Direktor des Think 
Tanks Agora Agrar. Der Fla-
schenhals sei dabei nicht das 
Wissen, sondern das Fehlen 
von politischen Mehrheiten, 
um die richtigen Schritte zu 
tun. Dabei schaffe Krisener-
fahrung auch die Bereitschaft, 
ein Verhalten zu ändern. 
„Solange alle reich werden, 
die sich schlecht benehmen, 
klappt es nicht“, stellte Antje 
Boetius, Direktorin des Alfred-
Wegener-Instituts, fest. Die 
Frage müsse also sein, wie 
man gutes Verhalten fördert. 
Auch um zu erreichen, dass 
wieder mehr junge Leute sich 
für den Beruf des Landwirts 

entscheiden. Um das Mehren-
gagement der Bauern zu be-
lohnen und die ‚wahren Kos-
ten‘ sichtbar zu machen, 
schlägt SEKEM-Geschäftsfüh-
rer Helmy Abouleish Kohlen-
stoff-Zertifikate vor.  
Für Sofia Monsalve besteht die 
Krux darin, die starke Macht-
konzentration des Agrobusi-
ness zurückzudrängen und 
durch Regulierung sicherzu-
stellen, dass Umweltschutz 
und Arbeitsrechte eingehalten 
werden. Die kleine bäuerliche 
Landwirtschaft sei es, die die 
Menschen ernährt, aber das 
Landgrabbing-Problem werde 
immer noch schlimmer. „Wir 
müssen ein neues Handelssys-
tem aufbauen und die Rechte 
von indigenen Völkern stär-
ken“, meint die Generalsekre-
tärin von FIAN International. 
Als großer Hebel, um die land-
wirtschaftlichen Emissionen 
runterzubekommen, wurde 
der Moorschutz identifiziert. 
„Eine Moorschutzstrategie 
wäre eine Riesenleistung“, 
meinte Grethe. „Die Entwäs-
serung von Moorflächen war 
mit gigantischen CO2-Emis-
sionen verbunden“, stimmte 
Harald Ebner, Vorsitzender 
des Ausschusses für Umwelt, 
Naturschutz, nukleare Sicher-
heit und Verbraucherschutz, 
zu. Die Ernährungssicherung 
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Gutes Essen für alle  
Gesprächsreihe der grünen Bundestagsfraktion 

Wie lässt sich die Welt-
ernährung durch eine 
zukunftsfähige Land-
wirtschaft nachhaltig 
sichern? Wie kann der 
Umbau der Tierhaltung 
funktionieren? Und wie 
kommen wir wieder zu 
mehr regionaler Verar-
beitung? In fünf On-
line-Fachgesprächen 
der Grünen befassten 
sich Experten aus Poli-
tik, Wissenschaft und 
Praxis unter dem 
Motto ‚Gutes und um-
weltgerechtes Essen 
für alle‘ mit dem Ernäh-
rungssystem der Zu-
kunft. Rund 150 Inte-
ressierte nahmen an 
der Veranstaltungs-
reihe teil.  



der Zukunft ist für ihn mit 
einer Wiedervernässung ver-
bunden. 

Tierhaltung:  
Weniger ist mehr 

Darüber, dass der Tierbestand 
deutlich reduziert werden 
muss, herrschte unter den Re-
ferenten Einigkeit. „60 Prozent 
unseres Getreides landet im 
Futtertrog – das könnten wir 
auch direkt essen“, erklärte 
Ebner. „Durch unseren hohen 
Fleischkonsum betreiben wir 
vielleicht sogar eine Art von 
Landgrabbing“, fügte Renate 
Künast, Grünen-Sprecherin für 
Landwirtschaft und Ernährung, 
hinzu. Bis 2035 müsse der 
Tierbestand nach allen Be-
rechnungen halbiert werden.  
Durch eine vegane Ernäh-
rungsweise ließen sich laut 
Marco Springmann, der am 
Environmental Change Institut 
der Universität Oxford forscht, 
80 Prozent der ernährungsbe-
dingten Treibhausgase ver-
meiden. Da Fleischkonsum 
das Risiko ernährungsbeding-
ter Krankheiten erhöht, könnte 
man damit zudem 20 Prozent 
der frühzeitigen Todesfälle 
verhindern. „Vegan ist eine 
der gesündesten und nachhal-

tigsten Ernährungsformen“, so 
Springmanns Resümee.  
Die Verringerung des Kon-
sums tierischer Produkte 
würde enorm viel bringen und 
müsse jetzt geschehen, pflich-
tete Grethe bei. „Ein Großteil 
der Landwirte hat begriffen, 
dass es mit der Tierhaltung 
nicht so weitergehen kann“, 
meinte er. Ohne eine Finan-
zierungsstrategie für mehr 
Tierwohl fehle ihnen aller-
dings die Perspektive für eine 
Alternative. „Deutschland 
könnte jetzt mit einer Neuori-
entierung vorangehen!“ 

Fleischsteuer und 
flächengebundene 
Tierhaltung

 

Dafür bräuchte es gar nicht 
viel Zubau, sondern nur einen 
Abbau, erklärte Springmann. 
Auch wenn man 25 Prozent 
des Bruttoinlandsprodukts für 
den Umbau des Ernährungs-
systems ausgebe, sei das Er-
gebnis nach einer Kosten-Nut-
zen-Analyse noch positiv. Die 
Subventionen in der EU wür-
den aktuell immer noch gro-
ßenteils für nicht-nachhaltige 
Lebensmittel ausgegeben. Sie 
sollten stattdessen an die Pro-

duktion von gesunden und 
nachhaltigen Lebensmitteln 
gekoppelt werden. Außerdem 
schlägt Springmann vor, die 
Treibhausgasemissionen von 
Lebensmitteln durch Steuern 

zu bepreisen. Fleisch würde 
dann um etwa 40 Prozent teu-
rer werden, Milch um 20 Pro-
zent. 
Auf Hindernisse der Ernäh-
rungswende wies der Agrar-

Die Grünen | Kongress

Die Grünen-Abgeordnete Anne Monika Spallek; Anke Kähler, Geschäftsführerin von Die Freien Bäcker e.V.; Henrike Perner, Projektmanagerin bei 
der agrathaer GmbH; Bohlsener Mühle-Chef Volker Krause; Roland Schüren, Vorstand beim Grüner Wirtschaftsdialog e.V.; Manuela Rottmann, Par-
lamentarische Staatssekretärin beim Bundesminister für Ernährung und Landwirtschaft (v.l.n.r.) diskutierten zusammen über die Krise des Lebens-
mittelhandwerks.
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ökonom und Greenpeace-
Landwirtschaftsexperte Martin 
Hofstetter hin. So gebe es in 
vielen Landkreisen Deutsch-
lands eine hohe wirtschaftli-
che Abhängigkeit vom Tier-
haltungs-Sektor. 20 Milliarden 
Euro Umsatz machten allein 
die Top 10 Schlachthöfe in 
Deutschland. Für eine gelun-
gene Ernährungswende müss-
ten sieben bis acht Millionen 
Tonnen mehr Gemüse ange-
baut werden. Viele Betriebe, 
besonders flächenarme, könn-
ten aber nicht einfach auf 
Ackerbau umstellen und es 
bleibe die Frage, wie sich 
Grünland alternativ verwerten 
lässt. Andererseits würden 
durch den Umbau 105 Millio-
nen Hektar an Flächen frei, die 
dann für den Anbau von Ge-
müse, Hülsenfrüchten, Nüs-
sen und Getreide genutzt wer-
den können. 
„Am wichtigsten ist es, ein al-
ternatives Einkommen für die 
Landwirte sicherzustellen“, 
meinte Hofstetter. Langfristig 
sieht er die flächengebundene 
Tierhaltung als beste Lösung 
an. Es sollten dann nur noch 
Betriebe mit einem qualifizier-
ten Flächennachweis unter-
stützt werden. Dass es auch 
Verlierer geben wird, lasse 
sich allerdings nicht vermei-
den. 
Und auf der Konsumseite? Nur 
noch einmal die Woche 
Fleisch anstatt des alten ‚deut-
schen Tellers‘ in der Gemein-
schaftsverpflegung wünscht 
sich Renate Künast. In die 
nächste Ausschreibung für die 
Kantinen im Bundestag soll 
das Kriterium ‚pflanzlich‘ mit-
einfließen. Nach Grethes Mei-
nung sollte die Gemein-
schaftsverpflegung an Kitas 
und Schulen zudem beitrags-
frei zur Verfügung stehen, so-
dass beim Thema gesunde Er-
nährung für Kinder und Ju-
gendliche soziale Inklusion 
gewährleistet ist. 

Kunstfleisch oder 
eine bio-vegane 
Zukunft? 

Unerfreulich für die Bio-Bran-
che: Bei einer großenteils ve-
ganen Ernährung könnte laut 
Springmann der Wegfall von 
Kuhdünger den Einsatz von 
mehr synthetischen Dünge-
mitteln nötig machen. Kunst-
fleisch als Ersatz für Tierhal-
tung macht für ihn dagegen 
„überhaupt keinen Sinn“. Er-
nährungsphysiologisch würde 
der Konsum die gleichen 
Krankheitsrisiken wie der von 
echtem Fleisch mit sich brin-
gen. Nach aktuellen Studien 
über die gegenwärtige Pro-
duktion fielen bei Kunst-Rind-
fleisch mindestens so hohe 
Emissionen an wie bei her-
kömmlicher Rindfleischpro-
duktion. Und obendrein sei 
die Herstellung wahnsinnig 
teuer. 

Innovationsquelle 
Handwerk 

Ein Panel der Grünen-Reihe 
setzte sich mit der Krise des 
Lebensmittelhandwerks ausei-
nander. „Große Unternehmen 
sind unglaublich starr – zu 
starr für die Ernährungs-
wende“, stellte Manuela Rott-
mann, Parlamentarische 
Staatssekretärin beim Bundes-
minister für Ernährung und 
Landwirtschaft, fest. Innova-
tion, Wissen, Kreativität und 
Anpassungsfähigkeit seien 
alles Potenziale des Lebens-
mittelhandwerks. Mit kurzen 
Versorgungsketten sei es au-
ßerdem weniger abhängig 
vom globalen Handel, fügte 
Anke Kähler, Bäckermeisterin 
und Geschäftsführerin des 
Vereins ‚Die Freien Bäcker‘, 
hinzu, und hob die Bedeutung 
von Handwerksbäckereien für 
Resilienz und Versorgungssi-
cherheit hervor. 
„Wir brauchen Unternehmer-
tum und Selbstständige!“, be-

tonte Bohlsener Mühle-Chef 
Volker Krause. Ländliche 
Räume litten seit Jahren unter 
einem Brain-Drain und dem 
Verlust von Wirtschaftskraft. 
Landwirte suchten nach mög-
lichst lokalen Abnehmern, 
könnten aber nur auf sehr lü-
ckenhafte regionale Versor-
gungsketten zurückgreifen. 
„Das Land braucht Wert-
schöpfungspumpen!“, so Krau-
se. 
Den Mangel an Mitarbeitern 
und Betriebsnachfolgern führt 
Henrike Perner, Projektmana-
gerin bei der agrathaer 
GmbH, zum Teil auf Image-
verluste der als besonders 
stressig erachteten Hand-
werksberufe zurück. Auch der 
hohe Kostendruck und die 
vielen Dokumentations- und 
Kennzeichnungspflichten 
stellten das Lebensmittelhand-
werk vor Herausforderungen. 
„Für kleine Unternehmen gel-
ten die gleichen Hygienestan-
dards, aber die Fixkosten kön-
nen auf deutlich weniger Pro-
dukte umgelegt werden“, 
erklärte auch Rottmann und 
plädierte stattdessen für eine 
größenangepasste Regulie-
rung. 
Perner forderte vom Bundes-
tag ein Innovationsförderpro-
gramm ohne großen bürokra-
tischen Aufwand. Um dem 
Personalmangel entgegenzu-
treten, sollten die verschiede-
nen Akteure in einer Region 
besser vernetzt werden. Au-
ßerdem müsse die Öffentlich-
keit besser informiert werden, 
um eine neue Wertschätzung 
gegenüber Handwerksberu-
fen zu erreichen. „Wieso 
schaffen wir es nicht über 
Rahmenbedingungen statt 
über Förderprogramme?“, 
fragte Bäckermeister Roland 
Schüren. Sein Wunsch: den 
Faktor Arbeit entlasten und 
gleichzeitig das Kapital belas-
ten. 

Lena Renner 

Organic. Food. Ingred
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Zum fünften Mal lud 
die Akademie Schloss 
Kirchberg am 12. und 
13. Oktober zu den 
Öko-Marketingtagen 
auf das Bauernschloss 
und empfing dort rund 
200 Gäste aus ganz 
Deutschland. Unter 
dem Motto ‚30 Prozent 
Bio und mehr – Die 
Markenentwicklung re-
silient gestalten‘ disku-
tierten Experten aus 
Wissenschaft, Politik, 
Produktion und Handel 
über die Fachhandels-
krise, Bio im Main-
stream und notwen-
dige politische Maß-
nahmen.  

„Wir befinden uns in einer 
Seitwärtsbewegung und ha-
ben eine Delle, was Absatz 
und Marktentwicklung anbe-
langt aufgrund der aktuellen 
Krisen und politischen Ver-
werfungen“, sagte Rudolf Büh-
ler, Vorsitzender der Stiftung 
Haus der Bauern, die auch 
Träger der Akademie für öko-
logische Land- und Ernäh-
rungswirtschaft ist, in seiner Er-
öffnungsrede. Bio-Lebensmit-
tel schienen zu teuer und ein 
‚Luxusgut‘ zu werden. Doch 
es gelte Kurs zu halten, denn 
der Ökolandbau sei die res-
sourceneffizienteste Form der 
Landbewirtschaftung.  
Die Leistungen von Bio könn-
ten nicht alleine über den Pro-
duktpreis vergütet werden. 
Über Stickstoff- und Pestizid-
steuern hätten die externen 
Kosten der chemischen Agrar-
wirtschaft schon lange einge-
preist werden können. Ein 
vielversprechendes Entwick-

lungsfeld stelle außerdem Car-
bon Farming da, wozu auf 
Schloss Kirchberg ein For-
schungsprojekt am Laufen ist. 
Wie vielfältig die Leistungen 
von Bio sind, machte Johannes 
Ehrnsperger, Inhaber und Ge-
schäftsführer von Neumarkter 
Lammsbräu, deutlich. Mit 
Fünfjahresrahmenverträgen 
und fairen Preisen stelle sein 
Unternehmen wertschätzende 
Partnerschaften mit den 180 
Lieferanten sicher. Dazu unter-
hält Lammsbräu Humusauf-
bauprojekte, bietet den Höfen 
individuelle Beratung für Na-
turschutzkonzepte und macht 
mit Hilfe von Regionalwert-
leistungsrechnungen die Nach-
haltigkeitsleistungen der jewei-
ligen Landwirte transparent. 

Der Fachhandel  
in der Krise 

‚30 Prozent Bio und mehr – 
Die Markenentwicklung resi-
lient gestalten‘, so lautete das 

Thema der 5. Öko-Marketing-
tage. Fakt ist aber: Der Bio-
Markt entwickelt sich aktuell 
rückläufig. Hatte die Pandemie 
der Bio-Branche zu Beginn 
einen Rekordumsatz verschafft, 
musste sie im letzten Jahr an-
gesichts von Krieg und Inflation 
den ersten Rückgang seit der 
Zeit der Finanzkrise 2009 ver-
kraften. Dabei sind die Preise 
für Bio-Lebensmittel mit rund 
fünf Prozent im Vergleich zu 
konventionellen Produkten mit 
einer Inflation von etwa 16 Pro-
zent nur moderat gestiegen, 
wie Stephan Rüschen, Profes-
sor für Lebensmittelhandel an 
der Dualen Hochschule Ba-
den-Württemberg (DHBW) 
Heilbronn ausführte. 
Dennoch: Der Bio-Umsatz-
rückgang von rund fünf Pro-
zent werde sich bis Ende 2022 
fortsetzen, sagte Rüschen vo-
raus. Dramatisch bis existenz-
bedrohend sei die Lage vor 
allem für den selbstständi-

Transformation  
trotz Gegenwind  
V. Öko-Marketingtage auf Schloss Kirchberg

Unter dem Motto ‚Jetzt erst recht: 30 Prozent Bio und mehr in Erzeugung und Verarbeitung‘ diskutierten (v.l.n.r.) Johannes Huober, Geschäftsfüh-
rer der ErdmannHauser Getreideprodukte GmbH; Campo Verde-Chef Tankred Kauf; Alb-Gold-Geschäftsführer Oliver Freidler; Carolyn Hutter, 
Studiengangsleiterin BWL-Food Management Duale Hochschule Baden-Württemberg (DHBW) Heilbronn; Johannes Ehrnsperger, Geschäftsführer 
von Neumarkter Lammsbräu, und Friedemann Vogt, Geschäftsführer der Schrozberger Milchbauern.

Foto: Akademie Schloss Kirchberg und Jan Wagner / soilify

>
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gen Naturkostfachhandel. Bei 
Bio-Supermärkten, Naturkost- 
und Hofläden liege das Nega-
tivwachstum bei 15 bis 17 Pro-
zent. Dagegen konnten Dis-
counter um 18 Prozent zule-
gen, wie Diana Schaack von 
der Agrarmarkt Informations-
Gesellschaft (AMI) zeigte. 
Auch die Drogeriemärkte ge-
hörten in puncto Bio zu den 
Gewinnern der Krise. Und: 
Während Bio-Herstellermar-
ken ein Minus von knapp neun 
Prozent verbuchen mussten, 
schafften die Bio-Handelsmar-
ken ein Plus von neun Prozent. 
„Die Kunden wollen immer 
noch Bio kaufen – aber sie 
wollen es billiger“, stellte Rü-
schen zusammenfassend fest. 
Der LEH, Vollsortimenter und 
Discounter würden daher zu 
Lasten des Naturkostfachhan-
dels weiter Marktanteile ge-
winnen. Laut Expertenmeinun-
gen werde der Bio-Markt nach 
Verschlankungsprozessen und 
Effizienzprogrammen sein 
überproportionales Wachstum 
der letzten Jahre weiter fortset-
zen können. Dennoch sei das 
Erreichen des politischen Ziels 
von 30 Prozent Bio bis 2030 
ohne staatliche Unterstützung 
unrealistisch. 
Dass sich die Dominanz der 
Bio-Eigenmarken im Vergleich 
zu Herstellermarken weiter ver-

stärken werde, prognostizierte 
auch Tankred Kauf, Geschäfts-
führer des Demeter-Vermark-
ters Campo 
Verde. Sei 
das durch 
Jahrzehnte 
des Auf-
schwungs 
bisher nicht 
nötig gewesen, müssten die 
Bios jetzt das Verkaufen lernen, 
denn „Verkaufen beginnt mit 
dem Nein.“ Eine rein werteba-
sierte Kommunikation werde 
dafür nicht reichen und die Bio-
Branche um Preisaktionen und 
Ähnliches nicht herumkom-
men. „Der Fachhandel muss le-
bendig sein und das Salz in der 
Suppe geben“, so Kauf. 
Eine einfachere Kommunika-
tion wünscht sich Marion Hoff-
mann, Mitglied der Geschäfts-
leitung bei lehmann natur. Der 
Fachhandel müsse sich künftig 
mehr um Hybridkunden be-
mühen und eine Atmosphäre 
schaffen, wo diese gerne ein-
kaufen. Als Positivbeispiel 
führte sie den Einzelhändler 
tegut an, der mit 30 Prozent 
Bio schon heute lebe, was 
deutschlandweit angestrebt 
wird. „Wir Bios erklären 
immer“, stimmte Johannes 
Ehrnsperger zu. „Wenig 
Worte, Emotionalität und Be-
geisterung“ seien Bestandteile 

einer Kommunikation, mit der 
man die Leute abholt. Für Ka-
trin Zander, Professorin an der 

Universität Kas-
sel, braucht Bio 
jetzt vertrauens-
bildende Maß-
nahmen, eine 
koordinierte 
Kommunikati-

onsoffensive und ein klares po-
litisches Bekenntnis mitsamt 
den richtigen Anreizen. 

Bio im Mainstream 

Stolz darauf, Bio zum kleine-
ren Preis bieten zu können 
und eine Art Auffangebene ge-
schaffen zu haben, ist tegut-
Geschäftsführer Thomas Gut-
berlet. Er warnte davor, Her-
steller auszuschließen, die aus 
dem konventionellen Bereich 
Stück für Stück dazukommen 
– auch wenn ihre Wertehal-
tung vielleicht noch nicht ganz 
der der Bio-Pioniere ent-
spricht. „Wenn Bio sich als 
Gegner gegen den Rest der 
Welt stellt, wird es schwierig“, 
meinte er. Verbände wie De-
meter und Bioland könnten 
Vorreiter sein, die andere hin-
ter sich herziehen. Besser als 
in ‚gut und böse‘ zu denken, 
sei es, das Positive herauszu-
stellen, ohne das andere 
schlechtzumachen. Beim 
Thema Preisgestaltung gebe es 

nicht eine Lösung für alle und 
am Ende müsse der Kunde im 
Mittelpunkt stehen. 
„Kunden sollen zu Fans wer-
den“, wünscht sich Robert Po-
schacher, Geschäftsführer des 
Edeka-Bio-Fachmarktkonzepts 
Naturkind. Die aktuell 25 Na-
turkind-Welten sollen Bio-Pro-
dukten als Marktplatz dienen, 
Bio-Bauern mit ihren Kunden 
verbinden und Teil einer inte-
grierenden Bewegung sein, an 
der jeder teilnehmen kann. 
„Naturkind ist kein Angriff auf 
den Fachhandel, sondern ein 
Angriff auf den Klimawan-
del!“, stellte Poschacher klar. 
Dass Bio für alle zugänglich 
sein sollte, vertritt auch Artur 
Findling, der für Kaufland den 
Einkauf von Bio-Lebensmitteln 
verantwortet. „Es ist uns ge-
lungen, mehr Premium-Bio in 
die Mitte der Gesellschaft zu 
bringen“, meinte er und hob 
die Kooperationen der Han-
delskette mit Demeter und 
bald auch Bioland hervor.  
Marcus Wewer, der bei Rewe 
für Bio-Eigenmarken zuständig 
ist, appellierte an die Bio-Bran-
che, sich vor dem wachsen-
den und klimarelevanten 
Markt veganer Lebensmittel 
nicht zu verschließen und den 
Zug nicht zu verpassen. Mit 
der Marke ‚Rewe Bio + 
vegan‘ hebt der Einzel-

Kongress | V. Öko-Marketingtage

V.l.n.r.: Stephan Rüschen, Professor für Lebensmittelhandel an der DHBW Heilbronn, Burkhard Schmied, Abteilungsleiter für Landwirtschaftliche 
Erzeugung am Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft, und Theresia Kübler, Landesvorständin von Demeter Baden-Württemberg

„Verkaufen  
beginnt mit  
dem Nein.“

Fotos: Akademie Schloss Kirchberg und Jan Wagner / soilify
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händler pflanzliche Bio-Pro-
dukte bereits besonders her-
vor. Wie Gutberlet rief Wewer 
die Branche zudem dazu auf, 
alte Feindschaften zu begra-
ben. Fachhandelsmarken sei-
en bei Rewe-Kunden oftmals 
unbekannt und bekannte kon-
ventionelle Marken entspre-
chend wichtig dabei, Bio ins 
Bewusstsein zu rücken. 

Hat Qualität  
ihren Preis? 

Darüber, ob Bio-Produkte bil-
liger werden müssen, wurde 
auf den Öko-Marketingtagen 
vielfach diskutiert. Nach einer 
Studie bei jungen Menschen 
sind zu teure Preise das wich-
tigste Hemmnis beim Bio-Ein-
kauf, wie Katrin Zander er-
klärte. Über 40 Prozent der 
Befragten würden dadurch ab-

geschreckt. Entsprechend for-
derte Annette Müller von der 
Lebensmittelzeitung, die Bio-
Preise müssten weiter sinken, 
um etwa auch Studenten und 
Familien zu erreichen. Der 
Fachhandel müsse in dieser 
Hinsicht vom LEH lernen. Für 
Leo Frühschütz vom Journalis-
tenbüro biotext ist es dagegen 
keine erfolgversprechende 
Strategie für den Fachhandel, 
die Billigschiene zu fahren. 
Friedemann Vogt, Geschäfts-
führer der Schrozberger Milch-
bauern, warnte davor, in der 
Qualität zurückzufallen und 
nur noch halbe Produkte zu 
machen, nur um billiger an-
bieten zu können. 
Auch Burkhard Schmied, Ab-
teilungsleiter für Landwirt-
schaftliche Erzeugung und 
Agrarsozialpolitik beim Bun-

desministerium für Ernährung 
und Landwirtschaft (BMEL), 
verneinte die Frage, ob Bio-
Produkte billiger werden müs-
sen. Vielmehr müsse ihr Wert 
besser kommuniziert und 
müssten konventionelle Pro-
dukte verteuert werden. Ange-
sichts von Klimawandel, Ar-
tensterben und Ernährungs-
krise gelte es, mit geänderten 
Rahmenbedingungen und För-
derungen den Ökolandbau 
voranzutreiben. 

Neue Zukunftsstra-
tegie für die ganze 
Regierung

 

Als Strategie für die ganze Bun-
desregierung stellte Schmied 
bis zur Biofach eine ausgebaute 
und neu strukturierte Zukunfts-
strategie ökologischer Landbau 

in Aussicht. Im Sommer 2023 
solle sie im Kabinett verab-
schiedet werden. Ein wichtiges 
Instrument für den Bio-Ausbau 
sei das Bundesprogramm öko-
logischer Landbau (BÖL), des-
sen Mittel erhöht worden seien. 
Dieses Jahr stünden knapp 33 
Millionen Euro zur Verfügung, 
im nächsten Jahr sollen es 
nochmal mindestens drei Mil-
lionen mehr sein. 
Bezüglich der gemeinsamen 
europäischen Agrarpolitik 
(GAP) sei es das langfristige 
Ziel des BMEL, komplett weg 
von der Flächenförderung zu 
kommen und Direktzahlun-
gen nur noch für gesellschaft-
liche Leistungen zu gewäh-
ren. Parallel zum Flächenziel 
30 Prozent ist geplant, dass 
auch 30 Prozent der For-
schungsmittel künftig in den 

Kongress | V. Öko-Marketingtage

V.l.n.r.: Jan Plagge, Präsident von Bioland und IFOAM Organics Europe; Robert Poschacher, Geschäftsführer der Naturkind Lebensmittelvertriebs-
GmbH; Dinah Hoffmann, stellvertretende Projektleiterin der Kantine Zukunft; Rudolf Bühler, Vorsitzender der Stiftung Haus der Bauern; Katrin Zan-
der, Fachgebietsleiterin Agrar- und Lebensmittelmarketing an der Universität Kassel, und tegut-Geschäftsführer Thomas Gutberlet.

Fotos: Akademie Schloss Kirchberg und Jan Wagner / soilify
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Ökolandbau fließen. Außer-
dem soll eine Infokampagne 
zum Wert von Bio-Lebens-
mitteln gestartet werden. 
Zum Zugpferd Außer-Haus-
Verpflegung solle 
in Kürze eine 
Richtlinie veröf-
fentlicht werden, 
mit der die Bera-
tung für die Um-
stellung auf Bio in 
Kantinen geför-
dert werden kann. Auch die 
Kantinen in der Bundesverwal-
tung sollen auf mehr Bio um-
stellen. Darüber hinaus ist ein 
Logo vorgesehen, mit der Ein-
richtungen der Gemeinschafts-
verpflegung ihren Bio-Anteil 
hervorheben können. 

Bio außer Haus  
genießen 

Dass in der Außer-Haus-Ver-
pflegung in Deutschland be-
reits erfolgreiche Initiativen 
existieren, zeigten drei Vorrei-

ter aus verschiedenen Berei-
chen. 60 Prozent Bio in der 
Berliner Gemeinschaftsgastro-
nomie will die Kantine Zu-
kunft erreichen. Mit einem 

sechsmo-
natigen Be-
ratungspro-
gramm 
und mitt-
lerweile 13 
Mitarbei-
tern hat die 

Organisation bereits 20 Kü-
chen bei der Umstellung ge-
holfen, wie die stellvertretende 
Projektleiterin Dinah Hoff-
mann erzählte. Über mehr fri-
sches Essen auf den Tellern, 
mehr Saisonales und weniger 
Fleisch werde die Umstellung 
auch finanziell machbar. 
„Den Leuten nichts vorschrei-
ben, sondern durch Qualität 
überzeugen“, lautet das Credo 
von Kurt Stümpfig, der die 
Verpflegungsdienste bei der 
Linde GmbH leitet. Nach 

einem Einstieg mit 25 Prozent 
Bio biete die Linde-Betriebs-
gastronomie heute je nach Sai-
son 65 bis 75 Prozent der 
Mahlzeiten in Bio-Qualität an.  
Mit 100 Prozent Bio kann 
Denis Florschütz, Betriebslei-
ter bei apetito catering, auf-
warten. Zusammen mit dem 
Warenkreditversicherer Alli-
anz Trade hat apetito im Juni 
2022 das erste Bio-Betriebs-
restaurant Hamburgs eröffnet. 
89 Prozent der Mitarbeiter hät-
ten dem Ziel bei einer Abstim-
mung im Vorfeld zugestimmt. 
„Die Nachfrage nach Bio 
nimmt zu“, freut sich Flor-
schütz. 
Wenn Absatz und Rahmenbe-
dingungen stimmen, werde 
die Wende an der Produktion 
nicht scheitern, ist Naturland-
Präsident Hubert Heigl über-
zeugt: „Gute konventionelle 
Landwirte werden auch gute 
Bio-Landwirte!“ Dafür, dass 
die Politik ins Umsetzen 

kommt, ist es allerdings 
höchste Zeit. „Wenn die 
Agrarwende nicht erfolgreich 
ist, haben wir in fünf Jahren 
eine Energiekrise“, machte 
Theresia Kübler, Landesvor-
ständin von Demeter Baden-
Württemberg, den Ernst der 
Lage deutlich.  
„Der Wind bläst uns hart um 
die Ohren, nach Jahren des 
Rückenwinds“, stellte Bio-
land-Präsident Jan Plagge im 
Abschlussgespräch fest. Die 
katastrophale Situation der 
Welternährung bedeute aber 
nicht, dass die Landwirtschaft 
weiter intensiviert werden 
muss, wie manche Medien es 
jetzt fordern. „Es gibt kein 
Produktionsproblem, sondern 
ein Systemproblem – und wir 
sind der Katalysator für die 
Transformation des Systems.“ 
Die Bio-Branche müsse wei-
ter hinausgehen und die Dis-
kussion suchen. 

Lena Renner 

„Bio ist der  
Katalysator für die 
Transformation“
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Überschwemmungen, 
Zollkosten und strenge 
Pestizidkontrollen: Das 
Bio-Unternehmen Taj 
Food aus der pakista-
nischen Provinz Punjab 
war im letzten Jahr mit 
zahlreichen Herausfor-
derungen konfrontiert. 
Gegründet 1993, ver-
sorgt der heute größte 
Bio-Lieferant aus Pakis-
tan Europa und die 
USA mit großen Men-
gen an Reis. Trotz vie-
ler Widrigkeiten geht 
der Hersteller weiter in 
Richtung Nachhaltig-
keit und plant, seine 
Energieversorgung auf 
eine erneuerbare Ener-
giequelle umzustellen. 

Die Reisindustrie weltweit 
hatte im letzten Jahr mit wet-
terbedingten Problemen zu 
kämpfen. Die USA, Indien 
und Italien waren von Tro-
ckenheit und zu geringen 
Wasservorräten betroffen. Ka-
lifornien, der größte Reisan-
bauer der USA, hatte die ge-
ringste Erntemenge an Mittel-
korn- und Kurzkornreis seit 
den 1980er Jahren. Dadurch 
sind dort jetzt andere Reislie-
feranten wie Argentinien oder 
Pakistan gefragt. Aber auch in 
Pakistan gab es aufgrund von 
Überschwemmungen gravie-
rende Ernteverluste.  
Dazu kommen für Bio-Land-
wirte Export-Probleme auf-
grund von Pestizidrückstän-
den. „Sowohl EU als auch die 
USA werden immer strenger 
mit den Pestizidkontrollen“, 
erklärt Kadeer, der Sohn des 
Gründers von Taj Food, der 
mit seinem Unternehmen 
AKC Commodities den Export 
in die USA verantwortet. 

Auch der Mittlere Osten regu-
liere seine Bio-Importe inzwi-
schen deutlich rigoroser als 
noch vor ein, zwei Jahren. Ins-
gesamt ist dadurch das glo-
bale Reisangebot sehr knapp, 
die Nachfrage bleibt hoch 

und die Preise gehen stark 
nach oben. 

Überschwemmungen 
in Pakistan 

15 bis 20 Prozent seiner vor-
malig 25.000 Hektar Anbau-
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Hersteller | Taj Food

Bio-Produzent trotzt dem 
Hochwasser in Pakistan 
Taj Food steht für nachhaltigen Reis aus Pakistan  

In der Sindh-Region wurde knapp die Hälfte der letzten Reisernte durch Überschwemmungen beschädigt.

Taj FoodTaj Food

Taj Food



fläche hat Taj Food durch die 
Überschwemmungen verlo-
ren und konnte im letzten Jahr 
nur eine halb so große Ernte-
menge wie gewohnt einfah-
ren – 20.000 statt 40.000 Ton-
nen. Besonders schlimm ge-
troffen hat es die Dattel- 
bauern. „Die Ernte war gerade 
vollständig abgeschlossen, da 
kam das Hochwasser und hat 
alles komplett zerstört“, be-
dauert Anabela Alves, die für 
den Verkauf in die EU zustän-
dig ist. Daher hat Taj Food ge-
rade überhaupt keine Datteln 
im Sortiment. Auch beim 
Langkornreis gab es hohe Ern-
teverluste. 
Von Versicherungen, die 
dabei helfen könnten, den 
Schaden etwas abzufedern, 
können die betroffenen Land-
wirte in Pakistan nur träumen. 
Auch viele Häuser wurden 
zerstört und viele der Bauern 
haben nichts zu essen, noch 
nicht einmal Reis. Unterstüt-
zung von den Kunden im Aus-
land wäre in dieser Situation 
sehr willkommen und ein po-
sitiver Aspekt der Globalisie-
rung, der bei einem rein re-
gionalen Fokus außen vor 
bleibt. 
Die gemeinnützige Taj Wel-
fare Foundation, die Anfang 
der 2010er Jahre gegründet 
wurde, hilft den Flutopfern 
wo nur möglich, stellt Reis-

Mahlzeiten zur Verfügung 
und unterstützt zerstörte Dör-
fer beim Wiederaufbau der In-
frastruktur. Gleichzeitig wer-
den die bereits installierten 
Wasseraufbereitungsanlagen 
von der Stiftung weiterhin re-
gelmäßig gewartet und in 
Stand gehalten. 

Marke Earth’s 
Promise & Heritage 
Gardens floriert

 

Seit rund zwei Jahren bietet 
AKC Commodities für die 
USA die eigene Hersteller-
marke ‚Earth’s Promise & He-
ritage Gardens‘ an. Mit der 
Entwicklung ist Kadeer zufrie-
den. Rund 2.500 Händler im 
ganzen Land hätten die Marke 
bereits gelistet, darunter ein 
paar große Einzelhändler, 
aber auch kleinere selbststän-
dige Märkte und Naturkostlä-
den. Zwei große amerikani-
sche Distributoren vertreiben 
die Produkte mittlerweile für 
das Unternehmen. Das 
Wachstum sei nicht exponen-
tiell, aber stetig.  
Für Private Label-Anfragen des 
Handels ist AKC ebenfalls 
offen. Man könne sich auch 
vorstellen, das Konzept in Zu-
kunft auf Europa auszuweiten. 
Der Reisimport nach Europa 
ist allerdings wesentlich kom-
plizierter, wie Anabela Alves 
weiß. Die Zollkosten sind 
sehr hoch, vor allem bei wei-
ßem Reis. Große Verarbeiter 
importieren daher braunen 
Reis, lassen ihn in Europa 
schälen und verkaufen ihn 
dann als weißen weiter. Die 
Kosten für das Schälen sind 
dann immer noch deutlich ge-
ringer, als es die Zollkosten 
für weißen Reis wären. So 
wird die Wertschöpfung nach 
Europa verlagert. Um es die-
sen großen Firmen nachzutun 
und den Reis in Europa zu 
verarbeiten, fehlen allerdings 
die nötigen Kapazitäten – die 

Mühlen wurden alle von der 
Konkurrenz aufgekauft. Die 
einzige Möglichkeit wäre 
also, eine eigene Reismühle 
zu bauen. 
Unabhängig von Zollfragen 
hat sich das durch Corona 
stark beeinträchtigte Trans-
portgeschehen mittlerweile 
wieder normalisiert. Kostete 
ein Container im letzten Jahr 
teilweise 10.000 Dollar, so 
sind es jetzt nur noch 4.000 
oder 5.000 Dollar pro Contai-
ner.  

Solarenergie  
und Fortbildungen 

Zusätzlich zum Bio-Anbau 
will das Unternehmen in Zu-
kunft auch die Energieversor-
gung nachhaltiger gestalten. 
Bis 2030 soll die gesamte Pro-
duktion inklusive der Reis-
mühlen auf Solarstrom umge-
stellt werden. „Wir brauchen 
sehr viel Elektrizität“, erklärt 

Kadeer. Um die 1.200 Mega-
watt sollen in wenigen Jahren 
über Sonnenkollektoren pro-
duziert werden. Die ersten 
Gespräche mit einem Anbie-
ter seien bereits gelaufen. 
Darüber hinaus bietet der Be-
trieb weiterhin Fortbildungen 
zu nachhaltigem Anbau für 
seine Landwirte an. Darin ler-
nen sie etwa, weniger Wasser 
zu verbrauchen oder schädli-
che Insekten mit natürlichen 
Methoden zu bekämpfen. 
Sehr effektiv als Pflanzen-
schutzmittel sei zum Beispiel 
die Neem-Pflanze, die letztes 
Jahr bei 60 Farmern um ihre 
Felder herum angebaut wur-
de. 
Neue Innovationen und Pro-
dukte sind gerade in Planung 
und sollen Mitte 2023 auf den 
Markt kommen, wenn alles 
gut geht. „Die letzten Tests 
laufen noch“, so Alves. 

Lena Renner 
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UMWELTFREUNDLICHE MEHRWEGFLASCHEN

Fit durch den Winter
mit unserer Pro-Serie

Eos Getränke GmbH  ·  71384 Weinstadt  ·  www.eos-bio.de

Die gerade abgeschlossene  
Dattel-Ernte wurde durch das 
Hochwasser komplett zerstört.

Taj Food



Pilze, Kräuter, Blüten, Beeren, 
Nüsse, Wurzeln oder Samen: In 
vielen Bio-Produkten wie Tees, 
Gewürzen oder Fruchtzuberei-
tungen befinden sich auch Roh-
stoffe aus Wildsammlung. Was 
müssen Sammler tun, um ihre 
Ware als Bio kennzeichnen zu 
dürfen? Wo befinden sich welt-
weit die wichtigsten Bio-Sam-
melgebiete? Und welche Zu-
satzlabel weisen auf eine öko-
logisch und sozial verträgliche 
Sammlung hin?  

Als Wildpflanzen gelten Pflanzen, für 
deren Wachstum keine Anbaumaßnah-
men ergriffen worden sind. Nach Natur-
land-Definition müssen die Pflanzen 
zudem an ihrem Standort natürlich vor-
kommen. 
In Deutschland ist ‚professionelles‘ Sam-
meln sehr selten und spielt global be-
trachtet kaum eine Rolle. Marktrelevante 
Mengen werden vor allem in Südosteu-
ropa gesammelt: in Albanien, Rumä-
nien, Bulgarien, Mazedonien, Bosnien-
Herzegowina oder im Kosovo. In der 
Balkanregion hat die Wildsammlung 
eine jahrhundertelange Tradition und 
stellt in strukturschwachen Regionen 
eine wichtige Einkommensquelle dar. 
Auch die Ukraine und Estland beherber-

gen wichtige Bio-Wildsammlungsge-
biete. 

Beeren aus Finnland, 
Nüsse aus Mexiko 

Laut einer Erhebung des Forschungsin-
stituts für biologischen Landbau (FiBL) 
lagen 2020 38 Prozent der biologischen 
Wildsammlungs- und Bienenzuchtge-
biete in Europa, gefolgt von Afrika mit 
36 Prozent der Fläche. In Asien befin-
den sich 14 Prozent, in Lateinamerika 
zwölf Prozent und in Nordamerika nur 
ein Prozent der weltweiten Bio-Samm-
lung. 
Die ausgedehntesten Wildsammlungs-
flächen liegen mit weitem Abstand in 
Nordeuropa: 5,5 Millionen Hektar kann 

Hersteller | Bio-Wildsammlung

Wild gesammelte Rohstoffe gibt es auch in Bio-Qualität  

Bio ohne Anbau  
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Finnland für sich beanspruchen – haupt-
sächlich werden hier Beeren gesammelt. 
Auf Platz 2 folgt Namibia mit 2,6 Millio-
nen Hektar, vor Mexiko (hauptsächlich 
Nüsse) und Mosambik (ausschließlich 
Baobab) mit 1,9 und 1,8 Millionen Hek-
tar. Wichtige Sammelgebiete sind auch 
Indien und China mit jeweils 1,7 Millio-
nen Hektar. 
Bezogen auf die Rohstoffgruppe nehmen 
weltweit Heil- und Aromapflanzen die 
größte Fläche ein, gefolgt von Hagebut-
ten, Nüssen, Früchten, Beeren und 
Algen. Für die meisten Bio-Wildsamm-
lungsgebiete stehen allerdings noch 
keine genauen Daten zur Verfügung. 
In Deutschland sind es meist Förster, 
Gärtner oder Landwirte, für die das Sam-
meln eine Nebenerwerbstätigkeit dar-
stellt. Sie müssen sich an die Vorgaben 
des Bundesnaturschutzgesetzes halten. 
Streng geschützte Arten sind in der Regel 
tabu, ebenso Naturschutzgebiete. Auch 
außerhalb davon brauchen gewerbliche 
Sammler eine Genehmigung, die bei der 
zuständigen Behörde für Naturschutz 
und Landschaftspflege beantragt werden 
muss und für ein genau gekennzeichne-
tes Gebiet erteilt wird. 

Kontrolliert  
biologische Sammlung 

Für Öko-Wildsammler gilt darüber hi-
naus die EU-Öko-Verordnung. Sie 
schreibt etwa vor, dass die Flächen vor 
dem Sammeln mindestens drei Jahre lang 
nicht mit Pestiziden oder synthetischen 
Düngemitteln behandelt worden sind. 
Zudem darf das Sammeln die ökologi-
sche Stabilität und den Artenerhalt im 
Sammelgebiet nicht bedrohen. 
Einige Bio-Anbauverbände haben in 
ihren Richtlinien zusätzliche Anforde-
rungen formuliert. So müssen die Sam-
melgebiete für ein Naturland- oder Bio-
land-Zertifikat über Kataster- oder Flur-
pläne eindeutig definiert werden. Um 
Raubbau zu verhindern, sind Naturländ-
ler dazu verpflichtet, vor Saisonbeginn 
eine maximale Erntemenge festzulegen. 
Sie müssen regelmäßig Rückstandsana-
lysen vornehmen und auf dem Endpro-
dukt auf die Herkunft aus Wildsammlung 
hinweisen, sodass Konsumenten es klar 
von den Produkten aus ökologischem 
Anbau unterscheiden können. (Aus-
nahme: Liegt der Anteil aus Wildsamm-
lung bei einem Produkt unter 25 Prozent, 

muss nicht darauf hingewiesen werden.) 
Bei Demeter werden Rohstoffe aus Wild-
sammlung nicht als Demeter-Zutaten be-
rechnet und dürfen nur zu maximal fünf 
Prozent in einem Produkt vorhanden 
sein. 

Fairer Handel  
– auch für Sammler 

Ein anderes Label, das teils auf Produk-
ten mit gesammelten Inhaltsstoffen zu 
finden ist, nennt sich FairWild-Standard. 
Der FairWild-Standard wurde 2008 von 
der FairWild-Stiftung ins Leben gerufen – 
als Reaktion auf die ständig steigende 
Nachfrage nach Inhaltsstoffen aus Wild-
pflanzen, die mit der Gefährdung von 
Ökosystemen sowie schlechten Arbeits-
bedingungen für die Sammler einher-
ging. Der Standard will unter anderem 
garantieren, dass die Ressourcen von 
Wildpflanzen ohne negative Auswirkun-
gen auf die Umwelt erhalten bleiben. 
Die Verwendung von schädlichen che-
mischen Zusätzen ist daher ähnlich ein-
geschränkt wie beim Bio-Zertifikat. Das 
Label fördert faire vertragliche Vereinba-
rungen zwischen Unternehmen und 
Sammlern und steht für faire Arbeitsbe-
dingungen aller Beschäftigten. 
Der Internationale Standard für die nach-
haltige Wildsammlung von Heilpflanzen 
(ISSC-MAP), der ein Jahr zuvor unter an-
derem vom WWF eingeführt wurde, ist 
2008 mit dem FairWild-Standard fusio-
niert. Beispielprodukte für die besondere 
Fairtrade-Zertifizierung sind verschie-
dene Kräuter und Tees des Bio-Herstel-
lers Pukka, die damit gelabelt sind. Ins-
gesamt hat FairWild mittlerweile über 35 
Unternehmenspartner. 

Lena Renner 

Bio-Wildsammlung | Hersteller

Milena / stock.adobe.com

fotoinfot / stock.adobe.com FuzullHanum / stock.adobe.com

 Nr. 114 bioPress 29



Illegale Fänge, Überfi-
schung, Beifang und ein 
stundenlanger Todeskampf in 
Netzen: Die konventionelle Fische-
rei ist mit zahlreichen Problemen behaf-
tet. Mit der Marke Wild Ocean will die 
Erzeugergemeinschaft Demeter-Felder-
zeugnisse eine Alternative bieten und 
ein Pendant zu Bio für Fisch 
aus Wildfang etablieren.  
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Hersteller | Wild Ocean

Wilder Fisch  
aus Küstenfischerei

Die Marke Wild Ocean steht für  
nachhaltigen Fisch in Premium-Qualität  

Demeter Felderzeugnisse

Demeter Felderzeugnisse

Mit mechanischen Handleinen holen die isländischen Kleinfischer ihren Fang aus der Tiefe. Lazaro Campuzano, Vertriebsleiter bei Demeter-Feld-
erzeugnisse, hat sich vor Ort selbst mit den Methoden vertraut gemacht.



Wild Ocean | Hersteller

„Wir wollen zeigen, dass man den 
Fischfang nicht verteufeln muss – 
dass man ihn auch im Einklang mit 
der Natur ausüben kann, anstatt sie 
auszubeuten“, erklärt Lazaro Campu-
zano, Marketing- und Vertriebsleiter 
bei Demeter-Felderzeugnisse die Mo-
tivation des Unternehmens. 
Als die Marke vor 20 Jahren ins 
Leben gerufen wurde, kamen gerade 
immer mehr Fisch-Produkte mit 
MSC-Zertifikat auf den Markt, das 
von Unilever initiiert wurde. „Nicht 
gerade vertrauenserweckend“, so 
Campuzano. Umstrittene Methoden 
wie etwa der Einsatz von Grund-
schleppnetzen sind bei MSC nicht 
zwingend untersagt. Demeter-Felder-
zeugnisse habe sich stattdessen auf 
die Suche nach Fisch aus einer wirk-
lich nachhaltigen Herkunft gemacht 
– nach Fischern, die sich wie ein Bio-
Landwirt um seinen Hof um ihren 
Fang kümmern. 

Wildfang per Leine  
in Kleinstmengen 

Fündig wurde der Bio-Hersteller in Is-
land, wo schon sehr früh strenge Fi-
scherei-Richtlinien eingeführt wur-
den. Der Fischfang ist hier wirtschaft-
lich elementar und es gibt noch 
Kleinfischer, die wirkliche Kleinst-
mengen im 100-Kilo-Bereich fangen. 
Mit mechanischen Handleinen ohne 
lebende Köder holen sie ihren Fang 
aus der Tiefe. Durch einen Schnitt 
durch die Kehle sofort getötet, wer-
den die Fische direkt auf Eis gelegt 
und bleiben so frisch, bis der Fischer 
seinen Fang – normalerweise um die 
80 bis 100 Fische – zurück zum 
Hafen bringt.  
„Dadurch gibt es auch eine andere 
Qualität als bei Großfischern, wo die 
Fische übereinander im Netz zer-
drückt werden und vor dem Ersti-
ckungstod stundenlang ums Überle-
ben kämpfen, sodass Stresshormone 
ausgeschüttet werden“, erklärt Cam-
puzano. Manche Großfischer frosten 
die Fische sofort an Bord – „das ist 
die einfachste Methode“ –, was aber 

zur Folge hat, dass sie zum Filetieren 
wieder aufgetaut und dann ein zwei-
tes Mal gefrostet werden müssen. 
Kommen die isländischen Fischer zu-
rück zum Hafen, müssen sie ihre 
ganze Ladung abgeben, inklusive des 
Beifangs. So weiß die staatlich beauf-
tragte wissenschaftliche Forschungs-
stelle, was vor sich geht – in welche 
Gegenden die Fische abwandern, wo 
es kritische Bestände gibt und wo es 
zur Regeneration der Fische Verbots-
zonen braucht, die umfahren werden 
müssen. „Das ist alles super ausge-
klügelt und komplett kontrolliert“, be-
tont Campuzano. Bei Zuwiderhan-
deln können nach der isländischen 
Nachhaltigkeitsgesetzgebung richtige 
Strafen verhängt werden – Sanktions-
gelder oder sogar ein einjähriges Fi-
schereiverbot. 

Genaue Dokumentation 
und Rückverfolgbarkeit 

Wie alle anderen Käufer muss Wild 
Ocean seine Ware ersteigern. „Es ist 
schon eine aufwendige Geschichte“, 
gesteht der Vertriebschef. „Aber wir 
handeln ja keine Riesenmengen.“ 
Außerdem entspreche die isländische 
Kleinfischerei den unternehmensei-
genen Vorstellungen von Nachhal-
tigkeit und stelle ein echtes Äquiva-
lent zu den Idealen von Bio dar. Und 
das soziale Leben in Island werde 
durch die Nachfrage nach küstennah 
gefangenem Fisch erhalten. Da alles 
genau dokumentiert wird, sind die 
Themen Rückverfolgbarkeit und 
Transparenz kein Problem. Die 
Papiere über die Herkunft des 
Fischs bekommt man beim 
Kauf mitgeliefert. 
„Wir warten, bis wir ein paar 
tausend Kilos zusammenha-
ben“, so Campuzano. Dafür 
brauche es drei bis vier 
Versteigerungen. An-
schließend kommt die 
Ware schon filetiert 
und gefroren 
nach 
Deutschland 

und wird hier nur noch geschnitten.  
Tiefkühl-Kabeljau, -Seelachs, -Schell-
fisch, -Goldbarsch und -Garnelen aus 
nachhaltiger Küstenfischerei hat Wild 
Ocean aktuell im Angebot. Ein eige-
nes Siegel auf der Packung sorgt 
dafür, dass die Fangmethode ‚gefan-
gen mit Haken und Langleine‘ auf 
einen Blick erkennbar ist. Bis vor kur-
zem war auch noch Scholle erwerb-
bar, aber weil die Fangmengen zur 
Regeneration abgesenkt wurden, hat 
das Unternehmen sie fürs Erste aus 
dem Sortiment genommen. Zu den 
Filets gibt es auch Convenience wie 
Fischstäbchen und Burger – frei von 
Bindestoffen, Geschmacksverstärkern 
und Aromen. 
Der Lachs kommt nicht aus Island, 
sondern aus Alaska, wo ebenfalls 
sehr früh angefangen wurde, die Fi-
scherei gesetzlich zu verankern und 
ein nachhaltiges System zu entwi-
ckeln. Auch hier wird der Fisch für 
Wild Ocean auf hoher See und in 
voller Lebenskraft einzeln mit der 
Leine gefangen, während der vitale 
Einzelgänger sich auf der Jagd befin-
det. 
„Andere fangen den Lachs, wenn er 
zum Laichen zurück zum Fluss 
kommt, mit dem Netz ab“, weiß 
Campuzano. Beim letzten Gang vor 
dem Tod bilden die Tiere große 
Schwärme und schwimmen gemein-
sam auf die Küste zu. So kann man 
mit einem Fang viele Tonnen auf ein-
mal einholen. Je nachdem wie weit 
flussaufwärts das geschieht, nimmt 

die Qualität immer mehr ab, da der 
Lachs zur Wanderungszeit aufhört 
zu fressen. Wenn er dann gelaicht 
hat, ist er gar nicht mehr genießbar. 
Beliefert werden mit Wild Ocean 
momentan vor allem Gastronomie 
und Naturkostfachhandel. Dem 
LEH seien die Produkte größten-
teils zu teuer, aber bei einzelnen 
Edekas und Rewes gibt es den Pre-

mium-Fisch bereits 
zu erwerben.  

Lena Renner

Foto: Demeter Felderzeugnisse



Der französische Rech-

nungshof (Cour des 

Comptes) hat im ver-

gangenen Sommer 

unter Auswertung der 

wissenschaftlichen 

Fachliteratur eine 

gründliche Bewertung 

der französischen Bio-

Landwirtschaft vorge-

legt. In dem 353 Sei-

ten umfassenden Be-

richt macht er sich zum 

Anwalt des Ökoland-

baus und fordert eine 

stärkere staatliche För-

derung.  
 
Das französische Landwirt-
schafts-Ministerium verfolge 
anspruchsvolle Ziele, ohne 
aber ausreichende Mittel 
zur Verfügung zu stellen – 
so der Rechnungshof. Die 
Entwicklung der biologi-
schen Landwirtschaft sei im 
günstigen Fall begleitet, 
manchmal aber auch ge-
bremst worden. 
In einer Bestandsaufnahme 
der wissenschaftlichen Litera-
tur untersucht der Rech-
nungshof die Vorteile der 

Bio-Landwirtschaft, die sich 
sowohl in der Verringerung 
negativer Externalitäten als 
auch in eigenen positiven Ex-
ternalitäten zeigten. Insge-
samt anerkenne die Literatur 
bereits Vorteile in folgenden 
Bereichen: 
 Gesundheit 
Studien deuten auf einen Zu-
sammenhang zwischen Pesti-
zidbelastung und Krankhei-
ten (wie Krebs, Parkinson 
etc.) hin – sowohl bei Land-
wirten als auch bei Verbrau-
chern. 
 Sauberes Wasser 
Bio-Landwirtschaft verringert 
die Wasserverschmutzung 
durch Nitrate, Phosphor und 
Pflanzenschutzmittel.  
 Bodenfruchtbarkeit 
Bio-Böden haben einen hö-
heren Anteil an organischem 
Material, können mehr Was-
ser aufnehmen und mehr 
Kohlenstoff speichern. 
 Luftqualität 
Die Ammoniak-Emissionen 
des in der konventionellen 
Landwirtschaft genutzten 
Stickstoffdüngers bleiben im 
Ökolandbau aus. 
 Biodiversität 
Auf biologisch bewirtschafte-
ten Flächen gibt es durch-
schnittlich 30 Prozent mehr 
Arten, deren Populationen 
um 50 Prozent größer sind. 
 Emissionen 

Weil keine stickstoffhaltigen 
Dünger eingesetzt werden, 
verursacht der Ökolandbau 
weniger klimarelevante Emis-
sionen, vor allem weniger 
Lachgas. 
 Tierwohl 
Durch das Verbot der Käfig-
haltung und der Anbinde-
Haltung von Tieren, der Be-
grenzung ihrer Anzahl und 
der Garantie von Zugang zu 
Freiland wird das Tierwohl 
durch die Bio-Landwirtschaft 
verbessert. 
 Beschäftigung 
Ökolandbau ist für junge 
Landwirte attraktiv. Weil er 
arbeitsintensiver ist, schafft er 
außerdem Arbeitsplätze in 
der Landwirtschaft und in der 
Bio-Lebensmittelherstellung. 
Der Bericht analysiert an-
schließend, warum die von 
Frankreich im Jahr 2010 fest-
gesetzten Ziele (15 Prozent 
Bio-Fläche und 20 Prozent 
Bio in der öffentlichen Ge-
meinschaftsverpflegung) 
nicht erreicht wurden, und 
leitet daraus zwölf Empfeh-
lungen unter drei Überschrif-
ten ab: 
 Aufklärung der Bürger 
und Konsumenten über den 
Einfluss der Bio-Landwirt-
schaft auf Umwelt und Ge-
sundheit 
 Neuausrichtung der öf-
fentlichen Unterstützung der 

gesamten Landwirtschaft zu-
gunsten von Bio 
 Bessere Unterstützung 
der Wertschöpfung in der 
Bio-Branche 
Unter anderem fordert der 
Rechnungshof, die Mittel für 
Forschung und Innovation in 
der Bio-Landwirtschaft deut-
lich zu erhöhen. Auch die 
Angebote für Ausbildung und 
Betreuung sollten verstärkt 
werden. Zwar würden die ge-
ringeren Erträge im Ökoland-
bau oft als Hindernis für eine 
autonome Nahrungsmittel-
versorgung dargestellt. Aller-
dings bewege sich die Pro-
duktivität der konventionel-
len Landwirtschaft nach 
unten, während die Bio-
Landwirtschaft Potenzial für 
Verbesserungen biete – bei 
entsprechenden Investitionen 
in Forschung und Entwick-
lung. 
Als unabhängige Einrichtung, 
der keine eigennützige Moti-
vation vorgeworfen werden 
kann, ist der französische 
Rechnungshof ein wichtiger 
neuer Fürsprecher für Bio. 
Dass eine solche Institution 
von Politik und Verwaltung 
mehr finanzielle Bio-Unter-
stützung fordert, ist bemer-
kenswert und könnte auch bis-
herige Gegner oder Skeptiker 
zum Umdenken bewegen. 

Lena Renner

Unverhoffter  
Mitstreiter  
aus Frankreich  

Ausland | Frankreich
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Französischer Rechnungshof veröffentlicht Plädoyer für mehr Bio
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Estland bietet viel Poten-

zial für eine umwelt-

freundliche Landwirt-

schaft und den Bio-Aus-

bau auf seinen Flächen. 

Der Staat verfügt über 

viel unberührte Natur 

und eine geringe Bevöl-

kerungsdichte. 22 Pro-

zent des Landes sind ak-

tuell als Naturschutzge-

biete ausgezeichnet, 51 

Prozent sind mit Wäldern 

bedeckt. Mit einem Bio-

Anteil an der gesamten 

landwirtschaftlichen Flä-

che von 23 Prozent (das 

entspricht 229.400 Hek-

tar) befindet sich Estland 

unter den Top 3 in der 

EU und weltweit auf Platz 

5 (Stand: 2021).  

 
Von 2008 bis 2018 konnte 
die Bio-Fläche um 117 Pro-
zent oder 111.423 Hektar zu-
legen. Günstige natürliche 
und klimatische Bedingungen 
machen den Ökolandbau in 
Estland besonders attraktiv. Es 
gibt viele ausgedehnte Grün-
flächen für die Weidehaltung 
und viele Wildgebiete, wo 
Beeren und Pilze gesammelt 
werden können.  
Außerdem laden gute Export-
aussichten zur Umstellung 
ein: 2017 wurde mit Bio-Ex-
porten ein Umsatz von 27 
Millionen Euro erzielt. 99 Pro-
zent des gezüchteten Viehs 
wird exportiert, genauso wie 
große Mengen von Honig und 
Getreide. Nicht mal die Hälfte 
der produzierten Bio-Ware 

wird lokal konsumiert. 
Deutschland ist das Hauptex-
portland für die baltischen 
Staaten.  
Vorherrschend ist in der estni-
schen Bio-Landwirtschaft der 
Ackerbau, gefolgt von Dauer-
grünland und noch wenigen 
Dauerkulturen. Auf dem 
Ackerland wird mit Abstand 
am meisten Getreide ange-
baut, aber auch Hülsenfrüchte 
und Ölsaaten spielen eine 
Rolle. Der stabilste und lang-
lebigste Sektor ist die Milch-
viehhaltung; Fleischproduk-
tion und Getreideanbau ent-
wickeln sich ebenfalls gut. Es 
werden viele Rinder, Geflügel 
und Schafe gehalten, aber nur 
wenige Schweine. Die Pro-
duktion von Bio-Honig 

schließlich floriert und hat 
sich in einem Jahr mehr als 
verdoppelt.  

Kama, Buchweizen 
und Erbsenmehl 

Die Bio-Produzenten des 
kleinen baltischen Staats wer-
ben damit, besonders innova-
tive Produkte hervorzubrin-
gen. Sanddorn, Johannisbee-
ren, Kartoffelstärke oder 
Erbsen- und Bohnenmehl 
können Einkäufer von estni-
schen Herstellern erwerben. 
Dank des Klimawandels ge-
deihen auch südländische 
Pflanzen wie Wassermelonen, 
Trauben und Sojabohnen 
immer besser. Als traditionelle 
Nahrungsmittel sind Kefir und 
Hüttenkäse bekannt – oder 

auch Buchweizen, der in den 
letzten Jahren immer gefragter 
war. Estnische Produzenten 
verarbeiten ihn nicht nur zu 
Mehl, sondern auch zu Tee, 
als Müsli oder in Keksen. 
Eine weitere estnische Spezia-
lität ist das traditionelle Kör-
nergericht Kama, das durch 
Rösten mehrerer Getreidesor-
ten (darunter Roggen, Gerste 
und Erbsen) hergestellt und 
vermischt mit Milch, Butter-
milch oder Kefir als Früh-
stücksbrei verzehrt wird. Un-
ternehmen wie ‚Just Kama‘ 

Ausland | Estland
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Bio-Boom im Baltikum  
Estnische Bio-Hersteller beliefern Europa  

Foto: Organic Estonia



bieten Geschmacksrichtungen 
wie Erdbeere, Ananas, Sand-
dorn-Kürbis oder Heidel- und 
Preiselbeere an.  
Gefriergetrocknete Beeren, 
auch in Pulverform oder als 
Saft, gibt es vom Hersteller Loov 
Organic. Als Bio-Energy-Drinks 
‚für achtsame Hedonist*innen‘ 
werden die Soft-Punch-Ge-
tränke von Punch Club ver-
marktet – mit Cannabis, Hibis-
kus & Apfel oder Mate & Zi-
trone. Schwarzen Bio-Knob- 
lauch in verschiedenen Verar-
beitungsformen bringt das Un-
ternehmen Black Garlic auf den 
Markt. Und cremigen Bio-Wild-
honig mit Bienenbrot (Ambro-
sia), fermentierten Blütenpollen 
oder Propolis stellt der Lieferant 
Metsaserva Mesi. 
Ein sehr erfolgreicher Produ-
zent, dessen Ware bereits in 
ausgewählten Läden in 
Deutschland verkauft wird, ist 
auch der Speiseeis-Hersteller 
La Muu. 2012 gegründet, lie-
fert er inzwischen rund 2.000 
Kilogramm Eis pro Tag und 
hält einen Marktanteil von 
zwei Prozent im gesamten 
Speiseeis-Sektor Estlands. Die 
Sorten reichen von klassi-
schen Varianten bis zu Blut-
orangen-Sorbet oder veganem 
Banane-Schokoladen-Eis. 

Große Pläne,  
kleines Budget 

2014 hat die estländische Re-
gierung den ‚Estonian Organic 
Farming Development Plan‘ 
verabschiedet, mit Hilfe des-
sen die Wettbewerbsfähigkeit 
von Bio verbessert und der 
Konsum von lokalen Bio-Le-
bensmitteln gefördert werden 
sollte. Vielerlei Ziele wurden 

dabei bis 2020 festgelegt. Er-
reicht wurde unter anderem 
das Vorhaben, den Export von 
Bio-Produkten zu verdreifa-
chen. 2019 lag die Export-
summe bei 31,9 Millionen 
Euro. Das Ziel, die Öko-Flä-
che auf 175.000 Hektar zu 
bringen, wurde mit einer Flä-
che von 204.000 Hektar sogar 
übertroffen. Und der Anteil 
der Bio-Produktion an der ge-
samten landwirtschaftlichen 
Produktion konnte wie ge-
plant um 50 Prozent gesteigert 
werden. Andere Ziele wurden 
nicht erreicht: so etwa ein Bio-
Anteil von 30 Prozent in Kin-

dertagesstätten oder die Ziel-
Summe von über 200 bei den 
Bio-Verarbeitern. 
Als ein weiteres Förderpro-
gramm Estlands lief von 2018 
bis 2021 das ‚Programme for 
Estonian eco-economy‘, mit 
dem die Bio-Wirtschaft als be-
deutende Wirtschafts- und Ex-
port-Branche entwickelt wer-
den sollte. Das Ziel war mit 
einer geplanten Öko-Fläche 
von 51 Prozent bis 2021 sehr 
ehrgeizig – und nach Mei-
nung des Forschungszentrums 
für Ökolandbau der Estni-
schen Universität für Biowis-
senschaften auch nicht er-

reichbar. „Um Ziele zu errei-
chen, braucht es genügend fi-
nanzielle Mittel“, so das Fazit 
ihrer Analyse. Das Budget zur 
Förderung des Ökolandbaus 
sei zu knapp gewesen. Außer-
dem müsse bei zukünftigen 
Förderprogrammen darauf ge-
achtet werden, dass regelmä-
ßig Daten gesammelt und aus-
gewertet und die Pläne ent-
sprechend angepasst werden. 
Auch nach der Analyse des 
Bio-Dachverbands IFOAM – 
Organics Europe ist die feh-
lende finanzielle Förderung 
des Ökolandbaus in Estland 
die derzeit größte Gefahr für 
die dortige Bio-Bewegung. 
Für den gesamten Zeitraum 
der gemeinsamen europäi-
schen Agrarpolitik (2023 bis 
2027) ist ein Bio-Budget von 
120 Millionen Euro geplant. 
Im Rahmen der ersten Säule 
soll es als Öko-Regelung für 
die ökologische Umstellung 
und im Rahmen der zweiten 
Säule als Unterstützung für 
die ökologische Tierhaltung 
bereitgestellt werden. 
Öko-Landwirte könnten laut 
IFOAM wegen der niedrigen 
Fördersätze zur konventionel-
len Landwirtschaft zurückkeh-
ren und konventionelle er-
hielten nicht genügend finan-
zielle Anreize, um auf Bio 
umzustellen. Viele Ackerbau-
betriebe diskutierten bereits 
die Möglichkeit, den ökologi-
schen Landbau aufzugeben. 
Grund genug für die Regie-
rung, das Ruder herumzurei-
ßen und künftig mehr Mittel 
freizumachen, damit die Ent-
wicklung des Ökolandbaus 
weiter vorangehen kann. 

Lena Renner 
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Wegen Witterungsumständen 
wie Blütenfrost und Sommer-
trockenheit gab es die letzten 
Jahre ein nicht ganzjährig aus-
reichendes Angebot an Bio-Äp-
feln am Markt. Wie das Frucht-
portal nach Angaben der Agrar-
markt Informations-Gesellschaft 
(AMI) berichtet, hat sich dage-
gen im letzten Jahr die europäi-

sche Bio-Apfel-Ernte im Ver-
gleich zum Vorjahr um neun 
Prozent erhöht.  
Dabei gebe es in den verschie-
denen Regionen und Nationen 
Europas spürbare Unterschiede. 
Während die Marktanteile in 
niedrig entwickelten Bio-Märk-
ten langsamer wachsen, wer-
den in gut entwickelten Märk-

ten zweistellige Zuwachsraten 
erwartet. 
Unterschiede gibt es auch bei 
den einzelnen Sorten und Her-
künften. So hätten Gala-Äpfel 
aus den frühesten Lagen im 
Süden Europas durch die ex-
treme Hitze einen kürzeren An-
gebotszeitraum. Dagegen seien 
Gala aus den nördlicheren 
Lagen im Alpenraum kompakt 
wie schon lange nicht mehr. 
Die in Deutschland dominie-
rende Sorte Elstar werde in die-
ser Saison länger als üblich ver-
fügbar sein. Besonders bei 
Topaz, Jonagold, Braeburn und 
Santana gebe es kompakte und 
gute Früchte. Dagegen habe 
Golden Delicious eine Minde-
rernte von 22 Prozent. Dieses 
Angebotsminus entspreche der 
Entwicklung der Nachfrage im 
Tafelobstmarkt in den Vorjah-
ren. 

Personalien 

Änderung in der  
Geschäftsführung bei Taifun Tofu  

Seit Dezember 2022 ist Elisabeth Huber 
nicht mehr als Geschäftsführerin für die 
Taifun-Tofu GmbH tätig. Sie werde sich 
künftig anderen Aufgaben widmen. Wolf-
gang Heck führt als alleiniger Geschäfts-
führer die Geschäfte Taifuns weiter – un-
terstützt durch ein bereits 2021 einge-
setztes Management Board. 

Generationswechsel  
bei Hans Freitag 

Nach Abitur und der Lehre zur Industrie-
kauffrau stieg die heute 53-jährige Anita 
Freitag-Meyer in die Keks- und Waffelfa-
brik Hans Freitag in Verden ein. Einen Tag 
nach ihrem Abschluss überschrieb ihr 
Vater ihr zehn Prozent der Firmenanteile. 
Jetzt teilt sie sich ihre Aufgaben zuneh-
mend mit Sohn Max, der unter anderem 
für den Einkauf zuständig ist, und Tochter 
Anna, die seit September eine Stelle im 
Vertrieb bekleidet. 

Lionel Souque bleibt  
Vorstandsvorsitzender der Rewe 

Der Aufsichtsrat der Rewe Zentralfinanz 
eG hat in seiner Sitzung Anfang Dezem-
ber den Vertrag von Lionel Souque als 
Vorstandsvorsitzender der Rewe Group 
um weitere fünf Jahre bis Ende 2028 ver-
längert. Der 1971 in Paris geborene Fran-
zose ist seit dem 1. Juli 2017 CEO der 
Rewe Group. 

Neue Parlamentarische  
Staatssekretärin im BMEL 

Der Bundesminister für Ernährung und 
Landwirtschaft, Cem Özdemir, beabsich-
tigt, die Bundestagsabgeordnete Claudia 
Müller als neue Parlamentarische Staatsse-
kretärin zu holen. Die 41-jährige Rosto-
ckerin soll damit im Januar 2023 die 
Nachfolge von Dr. Manuela Rottmann an-
treten, die Özdemir um Entlassung zum 
Jahresende gebeten hat.  

Neuer Vorstand bei Biopark 

Am 18. Oktober 2022 hat der Anbau-
verband Biopark auf seiner Mitgliederver-
sammlung einen neuen Vorstand ge-
wählt. Neu im neunköpfigen Vorstand ist 
Marlon Seebürger. Wiedergewählt wur-
den Dr. Heinrich Graf von Bassewitz, Tors-
ten Hein, Anja Holke, Peter-Christian 

Markt | 

Im Wirtschaftsjahr 2021/22 ver-
mahlten 181 deutsche Handels-
mühlen fast 9,4 Millionen Ton-
nen Getreide – das sind vier 
Mühlen weniger als im Vorjahr. 
Die Vermahlung insgesamt stieg 
dagegen um knapp sieben Pro-
zent und die durchschnittliche 
Vermahlung pro Mühle erhöhte 
sich von 48.000 auf 52.000 
Tonnen. Das geht aus den aktu-
ellen Daten zur Mühlenwirt-
schaft des Bundesinformations-
zentrums Landwirtschaft (BZL) 
hervor. 
Insgesamt vermahlten heimi-
sche Mühlen fast 7,9 Millionen 
Tonnen Weichweizen, 680.000 
Tonnen Roggen, rund 330.000 
Tonnen Dinkel sowie 460.000 
Tonnen Hartweizen. Während 

die vermahlene Getreidemenge 
im Vergleich zum Vorjahr bei 
Roggen konstant blieb, nahm 
sie bei Dinkel um knapp acht 
Prozent, bei Weichweizen um 
sieben Prozent und bei Hart-
weizen um fünf Prozent zu.  
Deutlich mehr Brotgetreide 
(Weichweizen und Roggen) 
musste eingesetzt werden, um 
die gleiche Mehlmenge zu er-
halten: Aus 8,6 Millionen Ton-
nen Brotgetreide wurden 6,79 
Millionen Tonnen Mehl ge-
wonnen. Die vermahlene 
Getreidemenge erhöhte sich 
um 6,8 Prozent, die herge-
stellte Mehlmenge um 
knapp vier Prozent. Dies 
liege an der deutlich gesun-
kenen Mehlausbeute bei 

Weichweizen und Roggen. Sie 
sank im Wirtschaftsjahr 2021/22 
von 81,8 auf 79,4 Prozent. 
Grund dafür sei das wechselnde 
Wettergeschehen 2021 mit zu-
nächst hohen Temperaturen 
und anschließenden Regenfäl-
len. Dies habe zu einer verzö-
gerten Ernte und Qualitätsein-
bußen geführt. Der langjährige 
Durchschnitt liegt bei über 81 

Prozent. 

Bio-Apfel-Ernte legt um neun Prozent zu

>

Optimismus in der Apfel-Branche
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Mühlenwirtschaft:  
Vermahlung deutlich gestiegen
Anzahl der Handelsmühlen leicht rückläufig 

stock.adobe.com /Jacques Durocher
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Im aktuellen Gepa-Geschäfts-
bericht blickt der Fairtrade-Pio-
nier auf das zweite Corona-Jahr 
2021 zurück. Trotz der pande-
miebedingt schwierigen Rah-
menbedingungen konnte die 
Gepa ihren Umsatz und auch 
das Jahresergebnis gegenüber 
dem Vorjahr steigern.  
Insgesamt hat die Gepa im Ka-
lenderjahr 2021 für 22,8 Mil-
lionen Euro (26,8 Millionen 
US-Dollar) bei ihren Handels-
partnern (vor allem im Globa-
len Süden) eingekauft. Dies 

verteilt sich auf insgesamt 131 
Handelspartner wie etwa de-
mokratisch organisierte Genos-
senschaften oder kleine Hand-
werksbetriebe. Damit konnten 
27 Handelspartner in Afrika, 61 
in Lateinamerika, 38 in Asien 
und fünf in Europa von den 
Leistungen der Gepa wie etwa 
fairen Preisen und langfristigen 
Handelsbeziehungen profitie-
ren.  
Den Großhandelsumsatz stei-
gerte der Fairtrade-Pionier mit 
Warenverkäufen um 4,7 Pro-

zent auf 84,0 Millionen Euro. 
Dies entspricht einem Umsatz 
zu Endverkaufspreisen von 
etwa 107,8 Millionen Euro. 
Die Rahmenbedingungen für 
den Fairen Handel seien pan-
demiebedingt schon seit zwei 
Jahren schwierig. Weltläden 
und Tagungsstätten mussten 
zum Teil schließen. Was der 
Ukraine-Krieg und das durch 
Inflation veränderte Verhalten 
der Konsumenten mittelfristig 
bedeuten, sei momentan noch 
nicht abzusehen. 

Jantzen, Carsten Niemann, Stefan Puls, 
Jens Rasim und Diane Westendorff. Der 
Vorstand wird für die nächsten drei 
Jahre im Amt sein.  

Peter Schmitz wird  
neuer Director der ProWein 

Der langjährige Leiter des internationalen 
Auftragsgeschäfts der Messe Düssel-
dorf – Peter Schmitz – wird neuer Di-
rector der ProWein. Für elf Monate 
stand die Wein-Messe unter der kom-
missarischen Leitung von Michael 
Degen, Executive Director der Messe 
Düsseldorf. Ab dem 1. Februar über-
nimmt nun Peter Schmitz die Funktion 
des Director.s 

30-jähriges Betriebsjubiläum 
bei Kräuter Mix 

Seit 30 Jahren ist Dorell Laudenbach 
bei der Abtswinder Firma Kräuter Mix 
beschäftigt. Im September 2022 feierte 
die Vertriebsleiterin ihr Betriebsjubiläum, 
zu dem ihr die Geschäftsführer Chris-
toph Mix, Bernhard Mix und Silke Wurlit-
zer sowie ihre Mitarbeiter gratulierten. 

Achim Spiller bleibt  
Vorsitzender des WBAE 

Die Mitglieder des Wissenschaftlichen 
Beirats für Agrarpolitik, Ernährung und 
gesundheitlichen Verbraucherschutz 
(WBAE) haben Prof. Dr. Achim Spiller für 
die kommenden zwei Jahre als Vorsit-
zenden des Gremiums bestätigt. Stell-
vertretende Vorsitzende des 18-köpfi-
gen Beratungsgremiums des Bundesmi-
nisteriums für Ernährung und 
Landwirtschaft (BMEL) bleiben die Di-
rektorin des Thünen-Instituts für Be-
triebswirtschaft, Prof. Dr. Hiltrud Nie-
berg, sowie Prof. Dr. Britta Renner von 
der Universität Konstanz. 

Neue Geschäftsführerin  
bei der Gläsernen Molkerei 

Ab Januar 2023 übernimmt Carola 
Appel die Geschäftsführung der auf Bio-
Milchprodukte spezialisierten Gläsernen 
Molkerei. Durch 15 Jahre bei der Müller-
Gruppe, wo sie insbesondere im Pro-
zess- und Supply Chain Management 
tätig war, verfügt sie über langjährige Er-
fahrung in der Molkereibranche. Sie folgt 
auf Lukas Fischer, der seit Februar 2022 
ad interim als Geschäftsfüher amtierte. 

Personalien
 | Markt

Gepa veröffentlicht Geschäftsbericht 2021
Für 22,8 Millionen Euro Ware im Globalen Süden eingekauft  

Der Ökolandbau in Nieder-
sachsen schloss das Jahr 2021 
mit einem Rekordergebnis ab: 
200 landwirtschaftliche Be-
triebe ließen sich ökozertifizie-
ren. In guten Vorjahren waren 
es 100 und 160 Betriebe pro 
Jahr. Insgesamt gibt es in Nie-
dersachsen aktuell 2.453 Bio-
Höfe. Diese und weitere Zah-
len finden sich in den Marktda-
ten 2022, die das Kompetenz- 
zentrum Ökolandbau Nieder-
sachsen (KÖN) im September 
veröffentlicht hat. 
„Zu den Neuen gehören viele 
Betriebe mit Grünland und 
Ackerbau“, erklärt Carolin Grie-
shop, Geschäftsführerin des 
Kompetenzzentrums Ökoland-
bau Niedersachsen. Eher 
schleppend verlaufe die Um-
stellung der Tierhaltung. An der 
Nachfrage liege es aber nicht. 
„Ein Grund sind die Stallbauge-
nehmigungsverfahren, die zu 
kompliziert sind und zu lange 
dauern“, sagt Grieshop. Auch 
würden Landwirte in unsiche-
ren Zeiten die Entscheidung erst 
einmal zurückstellen. Weil die 

meisten tierhaltenden Höfe in 
Westniedersachsen liegen, 
kommt der Ökolandbau in die-
sen Landkreisen auch nur lang-
sam voran. 
Den höchsten Flächenzuwachs 
hat der Landkreis Cuxhaven mit 
einem Plus von 830 Hektar. 
Die größte Umstellungsdyna-
mik lag im Landkreis Witt-
mund, dessen Öko-Fläche 
2022 um 44 Prozent wuchs. 
Beides sind Grünlandstandorte. 
Weitere Themen der Marktda-
ten 2022 sind Sojabohnen und 
Sonnenblumen. Deren Anbau-
fläche wurde 2022 deutlich 
ausgeweitet. Sojabohnen und 
Sonnenblumen sind unersetzli-
che Futterkomponenten für die 
Versorgung der 2,7 Millionen 
niedersächsischen Bio-Lege-
hennen. Doch die niedersäch-
sische Ernte reicht bei weitem 
nicht aus. Niedersachsen muss 
91 Prozent des Sojas und 97 
Prozent der Sonnenblumen im-
portieren, um den Bio-Lege-
hennen-Futterbedarf zu decken. 
Die größten Mengen kommen 
aus Osteuropa, wo das Klima 

günstiger für den Anbau ist. 
2022 stieg die Bio-Weizenan-
baufläche in Niedersachsen um 
60 Prozent und die der Bio-
Sommergerste sogar um 78 Pro-
zent. Verringert hat sich dage-
gen die Anbaufläche für Bio-
Gemüse, um elf Prozent, und 
die für Erdbeeren, um 23 Pro-
zent. 
169 Millionen Euro Umsatz 
machten die niedersächsischen 
Bio-Bauern 2021 mit Bio-Eiern. 
An zweiter Stelle steht schon 
mit deutlichem Abstand und 53 
Millionen Umsatz die Bio-
Milch. Es folgen Bio-Äpfel und 
Bio-Kartoffeln. 

Umstellungsrekord in Niedersachsen
Marktdaten 2022 des Kompetenzzentrums Ökolandbau 
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„Das Thema ist in der Main-
stream-Wissenschaft angekom-
men“, sagte Martin Grassberger, 
Facharzt für Gerichtsmedizin 
und Autor der Bücher ‚Das leise 
Sterben‘ und ‚Das unsichtbare 
Netz des Lebens‘, zu Beginn 
der Tagung. Zahlreiche Artikel 
in den Fachzeitschriften Nature 
und Science wurden inzwi-
schen darüber veröffentlicht. 
Man wisse mittlerweile, dass 
das Mikrobiom – also die Ge-
samtheit der Mikroorganis-
men, die auf und in einem 
mehrzelligen Wirt leben – für 
viele essentielle Prozesse im 
Körper zuständig ist. Umwelt-
chemikalien, Infektionen, Hy-
giene, Ernährung, Medika-

mente und Stress könnten das 
Mikrobiom im menschlichen 
Darm allesamt beeinflussen. 
Zwischen ‚Zivilisationskrank-
heiten‘ wie Herz-Kreislauf-Er-
krankungen, Krebs, Depres-
sionen, Autoimmunerkran-
kungen oder neurodege- 
nerativen Erkrankungen und 
dem Mikrobiom gebe es 
immer einen Zusammenhang. 

Sorgenkind  
Westen 
Zwar besitzt jeder Mensch ein 
einzigartiges Mikrobiom – für 
die Allgemeinheit lässt sich 
aber feststellen, dass das Mi-
krobiom in der westlichen 
Welt im Vergleich zu anderen 

Ländern die niedrigste Diver-
sität aufweist. Naturnahe Völ-
ker erreichen die höchste Di-
versität und alle alten Ernäh-
rungstraditionen – ob medi- 
terran, asiatisch, afrikanisch 
oder lateinamerikanisch – 
schneiden mit ihren hohen 
Pflanzenanteilen gut ab.  
„Eine gesunde Ernährung sollte 
sehr divers sein und viele se-
kundäre Pflanzenstoffe und 
Ballaststoffe enthalten“, er-
klärte Grassberger. Gerne feh-
len könnten dagegen Konser-
vierungsstoffe: Durch ihren 
Zweck, Bakterienwachstum 
aufzuhalten, hätten sie auch 
einen negativen Einfluss aufs 
Mikrobiom. Außer durch 
pflanzenbasierte Ernährung 
können wir unser Mikrobiom 
etwa durch Sport, mehr Pflan-
zen in der Umgebung und we-
niger chemische Reinigung 
verbessern. 

Positiv- statt  
Negativspirale 
In die Welt des Bodenmikro-
bioms führte Michael Schloter, 
Leiter der Abteilung für ver-
gleichende Mikrobiomanalytik 
am Helmholtz Zentrum und 
Honorarprofessor für Mikro-
biologie an der TU München, 
ein. „Wer den Boden gut be-
wirtschaften will, muss ihn 
kennen“, so der Experte. Am 
Beispiel der Atacama-Wüste 
zeigte er die Anpassungsfähig-
keit von Mikroorganismen auf, 
die dort mit den extremen Be-
dingungen von wenig Nähr-
stoffen und Trockenheit aus-
kommen. 

Gesunder Boden,  
gesunder Darm

Nachhaltigkeit | Mikrobiom 

Mikrobiom-Tagung versammelt neue wissenschaftliche Erkenntnisse 

v.l.n.r.: Gabriele Berg, Hochschullehrerin für Umweltbiotechnologie an der Technischen Universität Graz, 
Martin Grassberger, Facharzt für Gerichtsmedizin, Manuel Nagel, stellvertretender Vorstandsvorsitzender 
Aufbauende Landwirtschaft e.V., Michael Schloter, Leiter der Abteilung für vergleichende Mikrobiomanalytik 
am Helmholtz Zentrum München, Stefan Schwarzer, Vorstandsvorsitzender Aufbauende Landwirtschaft e.V., 
Christoph Felgentreu, Vorstand der Interessengemeinschaft gesunder Boden e.V., und Michael Weiß, Leiter 
des Steinbeis-Innovationszentrums Organismische Mykologie und Mikrobiologie

Was zeigen aktuelle For-

schungen zum Mikrobiom 

des Bodens und des 

Menschen? Wie hängen 

die Mikroorganismen in 

Boden und Darm zusam-

men? Und was bedeutet 

das für die landwirt-

schaftliche Praxis und die 

menschliche Ernährung? 

Ganz im Zeichen des Mi-

krobioms stand eine On-

line-Tagung des Vereins 

‚Aufbauende Landwirt-

schaft‘ am 22. Septem-

ber 2022.  
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Der PH-Wert, die Feuchtig-
keit, die Verdichtung, Dünge-
mittel, Pflanzenrückstände 
und Pflanzen seien alles Fak-
toren, die die mikrobielle 
Vielfalt im Boden beeinflus-
sen. In den letzten Jahren 
könne man einen Biodiversi-
tätsverlust auf allen Ebenen 
feststellen – auch was Bakte-
rien und Pilze angeht. Eine 
hohe Biodiversität aber sei 
ausschlaggebend für die Funk-
tionalität und Anpassungsfä-
higkeit des Bodens. Durch 
Versauerung, Verschmutzung 
der Industrie, massive Dün-
gung, Monokulturen und den 
Klimawandel gehe sie verlo-
ren. Die Folge sei eine Nega-
tivspirale, in der immer noch 
mehr Dünger und Pestizide 
nötig werden. 
„Wir wollen dagegen eine 
Landwirtschaft, mit der die mi-
krobielle Biodiversität erhöht 
wird“, erklärte Schloter. Im 
vom Bundesministerium für 
Bildung und Forschung geför-

derten Bonares-Projekt wird 
getestet, wie sich eine Positiv-
spirale erreichen lässt: über 
neue Bodenzusätze wie Kno-
chenkohle, Pflanzenbiodiver-
sität als Treiber, die Nutzung 
von Unterböden oder die 
Transplantation von Boden 
mit hoher Biodiversität.  

Moore als einzigar-
tige Ressource für 
Biodiversität 

Die große Bedeutung von 
Mooren als Kohlenstoffsen-
ken und einzigartige Res-
source für Frischwasser und 
Biodiversität hob Gabriele 
Berg, Hochschullehrerin für 
Umweltbiotechnologie an 
der Technischen Universität 
Graz, hervor. Sie hätten eine 
große mikrobielle wie auch 
funktionelle Diversität – 
Kennzeichen von einem ge-
sunden Mikrobiom. Zum 
Stressschutz produzieren die 
Mikroorganismen außerdem 

eine große Vielfalt von Resis-
tenzgenen. „Diversität ist die 
Krankenversicherung für 
Ökosysteme“, meinte Berg. 
Drei Prozent der Erde sind 
heute mit Mooren bedeckt – 
früher waren es noch viel 
mehr. Moore vertragen Tro-
ckenheit und hohe Tempera-
turen nur schlecht und sind 
daher stark gefährdet durch 
den Klimawandel.  
„Die Menschen können nicht 
gesünder sein als der Boden, in 
dem unsere Nahrung wächst“, 
zitierte Christoph Felgentreu 
aus dem Vorstand der Interes-
sengemeinschaft gesunder 
Boden e.V. den Bioverfahrens-
techniker Dr. Stefan Hügel. 

Bodenfeinde:  
Düngemittel,  
Pestizide und  
Monokulturen 

In den letzten Jahrzehnten 
habe es in Folge einer starken 
Erhöhung des Düngemittel-

einsatzes auch einen großen 
Rückgang der Biodiversität 
gegeben. Besonders drastisch 
sei die Entwicklung in Eng-
land und den Niederlanden, 
wo klassische Weizenanbau-
betriebe vorherrschen. „Bei 
Monokulturen verabschiedet 
sich die Biodiversität im 
Boden“, so Felgentreu. Auch 
Pestizide schädigten vor 
allem Organismen, die für 
den Erhalt gesunder Böden 
von entscheidender Bedeu-
tung sind. 
Bei der Global Change Expe-
rimental Facility (GCEF) in 
Bad Lauchstädt (Sachsen-An-
halt) – einem großen Feldex-
periment, das vom Helm-
holtz-Zentrum für Umweltfor-
schung durchgeführt wird – 
werden die Folgen des Kli-
mawandels für Ökosystem-
prozesse in verschiedenen 
Landnutzungstypen unter-
sucht. Durch eine intensive 
Landnutzung könnte es dem-
nach bis ins Jahr 2100 um >

Mikrobiom | Nachhaltigkeit

 Die einen nennen es 

wir

Man braucht viel, ganz viel Geduld, um 
Bio-Kaffee anzubauen. Ihn von Hand zu 
pflücken, zu verlesen. Und ganz sanft 
11 Minuten zu rösten. Aber es lohnt 
sich: feinste Arabicas, Espressi oder 
Single Origins – unverschämt lecker und 
Fairtrade zertifiziert.
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47 Prozent weniger Insekten 
geben. „Wir müssen so 
schnell wie möglich einen 
Stopp einlegen!“, folgerte Fel-
gentreu. 

Diverse Zwischen-
früchte, diverser 
Boden 

Ein gesunder Boden gewähr-
leiste durch die natürliche 
Schutzfunktion der Pflanzen 
einen ‚Gratis-Pflanzenschutz‘. 
Der Humusgehalt in Branden-
burger Böden liege aktuell bei 
bis zu 1,5 Prozent – anzustre-
ben seien dagegen mindes-
tens fünf Prozent.  

Die wichtigste Aufgabe der 
Landwirte, um dahinzukom-
men, sei es, den Boden zu be-
decken, um das Mikrobiom 
vor Überhitzung zu schützen 
– am besten mit lebendem 
Material. Um die Biodiversität 
im Ackerbau zu steigern, 
empfiehlt Felgentreu etwa 
Zwischenfrüchte, Begleitsaa-
ten, ein Mischkultursystem 
mit mehr als einer Hauptkul-
tur oder sogenanntes ‚Inter-
cropping‘ mit zwei Hauptkul-
turen. All diese Verfahren för-
derten humusdynamische 
und symbiontische Prozesse.  
Mit zunehmender Diversität 
der Zwischenfruchtmischun-

gen steige auch die mikro-
bielle Diversität im Boden. 
Interessanterweise haben bei 
uns gängige Zuchtsorten wie 
Weizen eine geringe Nähr-
stoffkonzentration. Auch die 
beliebte Zwischenkultur Senf 
richte mehr Schaden als Nut-
zen an: Sie habe negative 
Auswirkungen auf die Bo-
denstruktur und sei mit einer 
hohen Ausgasung an Stick-
stoff verbunden. Empfehlens-
werter seien etwa Kulturen 
wie verschiedene Kleesorten, 
Felderbse oder Flachs.  
Um die Wasser- und Nähr-
stoffspeicherfähigkeit und 
die biologische Aktivität der 
Böden zu erhöhen, gelte es, 
Pflug- und andere Sohlenver-
dichtungen zu vermeiden, 
eine ausgewogene Basensät-
tigung anzustreben, organi-
sche Substanz wie Dung 
oder Kompost zuzuführen 
und das Bodenleben, insbe-
sondere Regenwürmer, zu 
fördern. 

Was muss sich  
ändern? 
Im Schlusspodium kamen die 
Referenten auf notwendige 
Änderungen in Gesellschaft 
und Landwirtschaft zu spre-
chen. Laut Schloter fehlt ak-
tuell in der Landwirtschaft 

der Transfer von der Theorie 
zur Praxis. Auch für Felgen-
treu gibt es zu wenig ange-
wandte Wissenschaft. Die 
Grundlagenforschung laufe 
zwar super, komme aber 
nicht auf den Feldern an. 
Durch eine erschreckend 
rückwärtsgewandte Ausbil-
dung wüssten junge Land-
wirte nichts vom aktuellen 
Forschungsstand. Positiv sei, 
dass viele eigene Feldversu-
che machen und sich nach 
dem Prinzip ‚trial and error‘ 
weiterentwickeln. 
Darüber, dass es eine drasti-
sche Neuausrichtung der 
Landwirtschaft braucht, be-
stand unter den Referenten 
Einigkeit. Der Produktions-
schwerpunkt auf Getreide 
und Fleisch widerspreche 
der Ernährung, die wir ei-
gentlich brauchen. Aus wis-
senschaftlicher Sicht müsse 
jeder seine Ernährung auf 
‚mehr pflanzlich‘ umstellen, 
wofür es wiederum seitens 
der Landwirtschaft mehr 
kleinflächigen Gemüsean-
bau brauche. Es sei ein kul-
tureller Wandel nötig zu 
einem bewussteren Essen, 
das uns gut tut – für ein ge-
sundes Mikrobiom in Darm 
und Boden. 

Lena Renner

Farknot Architect_stock.adobe.com
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Der Verzicht auf Fleisch 
ist ein zunehmender und 
anhaltender Trend. Es 
hat ein Paradigmenwech-
sel stattgefunden, der 
sich weiter fortsetzen 
wird. Verbraucher erwar-
ten für die Umstellung 
aber die Unterstützung 
von Herstellern. Das ist 
das Ergebnis einer 
neuen Ernährungsstudie, 
die das Meinungsfor-
schungsinstitut rheingold 
im Auftrag des Vereins 
Kulinaria Deutschland 
durchgeführt hat.  

Die Gründe für eine vegane 
oder vegetarische Ernährung 
sind laut der Studie vielfältig: 
Angefangen von einer be-
wussteren Ernährung über 
Tier- oder Klimaschutz, reli-
giöse Gründe, hohe Fleisch-
kosten, Gesundheitsaspekte 
bis hin zu geschmacklicher 
Abneigung gegenüber Fleisch 
gibt es diverse Motivationen, 
kein Fleisch mehr zu essen. 
Meist haben Konsumenten 
mehrere Gründe für ihren 
Fleischverzicht. Nach den Stu-

dienergebnissen können vier 
verschiedene Motivationsty-
pen unterschieden werden: 
1. Typ Selbst-Erhaltung 
Damit bezeichnet man eine 
eher ‚unfreiwillige‘ Ernäh-
rungsumstellung. Meist sind es 
ältere Konsumenten mit ge-
sundheitlichen Einbrüchen 
(zum Beispiel hohe Choleste-
rinwerte oder Herz-Kreislauf-
Erkrankungen) und konservati-
ven Ernährungsgewohnheiten. 
Die Umstellung fällt schwer. 
2. Typ Selbst-Optimierung 
Durch alle Altersgruppen hin-
weg isst diese Gruppe eher 
funktional, und Selbstoptimie-
rung geht über Genuss. Das 
Ziel ist Fitness, Schlankheit und 
‚ewige Jugend‘. Sehr fokussiert 
und diszipliniert werden Le-
bensmittel auf Nährwerte und 
gesunde Inhalte geprüft. 
3. Typ Welt-Erhaltung 
Die meist jüngeren Konsu-
menten und bevorzugt Frauen 
haben ethische Gründe und 
Ideale als Ursache für die ge-
wählte fleischlose Ernährung: 
Klimaschutz, Tierschutz, Um-
weltschutz und Fairness sind 
hier die Treiber. Die Gruppe 
möchte ‚das Richtige tun‘ und 
‚auf der guten Seite sein‘. 
4. Typ Welt-Entdeckung 
Welt-Entdecker genießen es 

zu essen. Die Qualität des Es-
sens steht im Vordergrund. Es 
gibt eine ausgeprägte Entde-
cker- und Probierlust. Essen ist 
hier eine sinnliche Erfahrung 
und der Einkauf Teil des Lust-
gewinns. 
Nach der Entscheidung, sich 
künftig vegan oder vegetarisch 
zu ernähren, zeigten sich in 
der Studie vier Entwicklungs-
phasen der Ernährungsumstel-
lung: 
1. Zum Einstieg werden oft 
fleischnahe Produkte gesucht, 
die sich an den bisherigen Er-
nährungsgewohnheiten orien-
tieren (zum Beispiel vegetari-
sche Bolognese). 
2. Es findet eine Öffnung ge-
genüber Produkt-Neuentde-
ckungen statt, die über Vorbil-
der in Rezepten und in sozia-
len Medien gefunden werden. 
3. Es zeigt sich eine ‚fordernde 
Komplexität‘ zwischen den 
alten und neuen Essgewohn-
heiten. Konsumenten lavieren 
hier zwischen Suche, Orien-
tierungslosigkeit und Ambiva-
lenz hin und her. Erst nach 
und nach werden Fleisch-Er-
satzprodukte unwichtiger. 
4. Mit einer ‚neuen Entschie-
denheit‘ entwickeln sich neue 
Gewohnheiten, Lieblingsge-
richte und -produkte. Bei vielen 

entschiedenen Veganern/Vege-
tariern stellt sich nach längerer 
Zeit ein Fleisch-Ekel ein. Be-
sonders positiv ist die Komple-
xitätsreduktion beim Einkauf. 
Kein langes Suchen, keine Am-
bivalenzen mehr. 
Ein eindeutiges Ergebnis der 
Interviews: Niemand kehrt 
nach einer Phase des Verzichts 
zurück zum gänzlich unbe-
darften Fleisch-Konsum. Der 
gesellschaftliche Meinungs- 
und Haltungswandel in Rich-
tung Fleischverzicht ist nicht 
mehr umkehrbar, auch wenn 
die tatsächliche Umsetzung 
manchmal noch etwas hinter-
herhinkt, resümieren die Stu-
dienautoren. 
In den Interviews zeigte sich 
außerdem, dass sich Verbrau-
cher im Dschungel der neuen 
Ernährungswelt Unterstützung 
von Seiten der Hersteller wün-
schen. Gefragt sind mehr 
Übergangsprodukte auf dem 
Weg zum Veganer/Vegetarier, 
aber auch Produkte in niedri-
geren Preisklassen für jeder-
mann. Besonders wichtig ist 
den Konsumenten eine Orien-
tierungshilfe, wie etwa die 
Nutzung von eindeutigen Sie-
geln, für das schnelle Auffin-
den von veganen/vegetari-
schen Produkten. Ein schönes 
neues Design lässt Verbrau-
cherherzen höherschlagen 
und macht den Griff zum ve-
ganen Produkt noch leichter. 
Die Studie wurde mit einem 
qualitativen und einem quan-
titativen Teil durchgeführt. In 
20 tiefenpsychologischen In-
terviews à zwei Stunden wur-
den Hintergrund und Motiva-
tion der Befragten (Alter: 25 
bis 55 Jahre) zum alltäglichen 
Fleischverzicht erörtert. In 
einem zweiten quantitativen 
Teil wurden 1.000 Personen 
(Alter: 18 bis 25 Jahre) über 
Zugangsmotive, Entschei-
dungshilfen und Schwierigkei-
ten bei der vegetarischen Er-
nährungsform befragt.

Paradigmenwechsel 
fleischlos

Gesellschaftlicher Haltungswandel ist nicht mehr umkehrbar  

stock.adobe.com_fahrwasser
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bioPress: Frau Kähler, wie ist 
Ihr Verein entstanden und 
worum geht es Ihnen?  
Anke Kähler: Der unabhän-
gige Verband, der heute ‚Die 
Freien Bäcker‘ heißt, wurde 
Anfang 2011 gegründet und 
ging quasi aus dem Verein 
‚Slow Baking‘ hervor. Dieser 
Verband musste Ende 2010 
im Rahmen einer Insolvenz 
abgewickelt werden. Die 
Freien Bäcker setzen in vie-
lerlei Hinsicht andere 
Schwerpunkte als die dama-

lige ‚Slow Baking‘ Bewe-
gung. Wir haben – ich würde 
sagen genau deshalb – weni-
ger Mitglieder. Den momen-
tan 40 Freien Bäckern geht es 
darum, ihre Souveränität als 
freie Handwerker zu erhal-
ten. Das verlangt umfangrei-
ches Wissen über viele As-
pekte der gesamten Wert-
schöpfungskette, handwerk- 
liches Können und viel Enga-
gement. Unsere ‚Grundre-
geln für die handwerkliche 
Herstellung von Brot und 

Frei von Backmitteln  
und Abhängigkeit  
Die Freien Bäcker engagieren sich für ihr Handwerk als Teil nachhaltiger,  
regionaler Wertschöpfungsketten 

Nachhaltigkeit | Die Freien Bäcker 

42 bioPress Nr. 114

Backmischungen, Zusatzstoffe und technische 

Enzyme: Ohne Hilfen aus der Industrie können 

heute viele Backwaren-Hersteller nicht mehr 

produzieren. Eine Gegenbewegung hat sich im 

Verein ‚Die Freien Bäcker – Zeit für Verantwor-

tung‘ vereint und setzt sich fürs souveräne Bä-

cker-Handwerk mit unbehandelten und nachhal-

tig erzeugten Rohstoffen aus der Region ein. 

Die Bäckermeisterin und Vorstandsvorsitzende 

Anke Kähler hat sich mit bioPress über ihre Ar-

beit unterhalten.

Anke Kähler ist Bäckermeisterin und Vorstandsvorsitzende des Vereins ‚Die Freien Bäcker – Zeit für Verantwortung‘. Backmischungen, technische 
Enzyme und andere industrielle Hilfen sind für sie in der handwerklichen Herstellung tabu.

Foto: Anke Kähler



Backwaren‘ beschreiben für 
alle Produktgruppen, wie 
handwerkliche Herstellung 
für uns konkret definiert ist. 
Hochwirksame Backmittel 
sowie industrielle Vormi-
schungen sind demnach aus-
geschlossen. Wir sind nicht 
Bäcker geworden, um uns 
unser Know-how und unsere 
Unabhängigkeit durch ver-
einfachte industrielle Produk-
tionsverfahren abnehmen zu 
lassen. Die Freien Bäcker set-
zen auf Langzeitführungen 
und stellen ihre Qualitätser-
zeugnisse vollständig über 
alle Prozessschritte selber 
her.  
Vor ein paar Jahren sind wir 
durch den Ausschluss soge-
nannter Verarbeitungshilfs-
stoffe noch einen Schritt 
weiter gegangen. Im Rah-
men unserer Richtlinien 
haben wir ‚Clean-Label 
Backmittel‘, dazu gehören 
insbesondere technische 
(exogene) Enzyme, die in 
der Regel nicht am Endpro-
dukt deklariert werden müs-
sen, verbannt. Die meisten 
technischen Enzyme werden 
heutzutage mit Hilfe von 
gentechnisch veränderten 
Mikroorganismen gewon-
nen. Sie sind das A und O 
der industriellen Form der 
Nahrungsmittelproduktion, 
bei der es darum geht, die 
Produktion möglichst stan-
dardisiert und damit billiger 
zu machen. Indem wir ihren 
Einsatz nach unseren Regeln 
ausgeschlossen haben, ha-
ben wir einige Betriebe ver-
loren, darunter auch Bio-Bä-
ckereien. 
bioPress: Das heißt, techni-
sche Enzyme werden auch 
von Bio-Herstellern verwen-
det? 
Kähler: Ja. Nach der EU-
Bio-Verordnung dürfen 
technische Enzyme einge-
setzt werden. Wir stehen je-
doch überzeugt hinter dem 

Verzicht, der unserer Mei-
nung nach einen vorsor-
genden Verbraucherschutz 
darstellt. Es gibt für den Ein-
satz technischer Enzyme 
keine unabhängige Risiko-
forschung und aus unserer 
Sicht keine verlässliche Fol-
genabschätzung. Publika-
tionen belgischer Wissen-
schaftler aus den Jahren 
2020/21 lassen auf erhebli-
che Risiken für die Lebens-
mittelsicherheit und die öf-
fentliche Gesundheit schlie-
ßen. So verfügen bei- 
spielsweise Gentechnik-
Bakterien über Resistenz-
gene gegen Antibiotika, die 
mit Darmbakterien ausge-
tauscht werden können.  
Unsere Bäcker sind in der 
Lage, mit unbehandelten, 
nachhaltig erzeugten Roh-
stoffen aus der Region hoch-
wertige Lebensmittel herzu-
stellen. Das braucht aber 
enorm viel Wissen und Kön-

nen. Je mehr sich Handwer-
ker auf vorgefertigte Inputs 
oder Convenience-Produkte 
verlassen, desto mehr Wissen 
geht ihnen verloren. Wenn 
das Lebensmittelhandwerk 
weiter bestehen will, muss es 
sich auf das ureigene Wissen 
und die ureigenen Werte fo-
kussieren. 
bioPress: Wie viele Ihrer Mit-
glieder sind Bio-zertifiziert? 
Kähler: Die meisten Kolle-
gen verwenden zum Teil 
oder vollständig Bio-Roh-
stoffe. Nicht alle loben aber 
ihre Produkte als Bio-Pro-
dukte aus. Außerdem 
haben wir unsere eigene 
Zertifizierung, bei der die 
handwerkliche Produkti-
onsweise im Fokus steht. 
Sie wird von dem unabhän-
gigen Institut für Getreide-
verarbeitung (IGV GmbH) 
durchgeführt. 
Einige wichtige Fragen gehen 
für mich über Bio hinaus. Es 

gibt Bio-Betriebe, die ihre 
Rohstoffe immer dort einkau-
fen, wo sie gerade am billigs-
ten sind. Andere beziehen 
ihre Rohstoffe von Bio-Betrie-
ben aus ihrer Region und set-
zen auf langfristige, faire Part-
nerschaften – lassen sich aber 
nicht bio-zertifizieren. Auch 
zwischen Bio und Nicht-Bio 
funktioniert Schwarz-Weiß-
Denken nicht.  
bioPress: Wie kann die Bran-
che es besser machen? 
Kähler: Gerade jetzt sollten 
wir die Motive, die hinter der 
Bio-Wirtschaft stehen, trans-
portieren. Marketing muss 
motivierende Bildungsarbeit 
sein, bei der die Inhalte so 
verständlich gemacht wer-
den, dass sie bei den Leuten 
auch ankommen. In der mo-
mentanen Situation geht es 
beim Einkaufen vorrangig 
um den Preis – nicht um 
Tierwohl oder das Wohl des 
Planeten. Die meisten 
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Verbraucher verstehen nicht, 
dass sie durch ihr Verhalten 
die Probleme des rasanten 
Klimawandels weiter verstär-
ken und an dem Ast sägen, 
auf dem sie selbst sitzen. 
Dass das Leben nicht wie frü-
her weitergehen kann, wol-
len viele noch nicht wahrha-
ben.  
Unser Verein setzt sich mit 
vielen Themen der gesamten 
Wertschöpfungskette ausei-
nander, etwa mit Verlusten 
von Biodiversität oder Bo-
denfruchtbarkeit. Wir arbei-
ten eng mit ökologischen 
Züchtungsorganisationen zu-
sammen, die den Fokus auf 
Gesundheit und Robustheit 
der Pflanzen legen. Aktuell 
sind wir als Praxispartner an 
einem laufenden Projekt für 
den Anbau und die Verarbei-
tung von heterogenen Wei-
zenpopulationen beteiligt. 
Sie sind durch gezielte 
Durchkreuzung mehrerer 

Qualitätsweizensorten ent-
standen und reagieren durch 
ihre genetische Vielfalt viel 
flexibler auf klimatischen 
Stress.  
bioPress: Um die Jahrtau-
sendwende herum gab es 
noch um die 30.000 Bäcker. 
Wie sieht der Markt heute 
aus? 
Kähler: In den letzten Jahren 
und Jahrzehnten sind bäuerli-
che und handwerkliche Be-
triebe in großem Umfang ver-
drängt und regionale Struktu-
ren zerstört worden. 1950 gab 
es in Deutschland noch fast 
19.000 Mühlen – heute sind 
es gerade noch 181. Wenige 
große Industriemühlen be-
herrschen mittlerweile den 
Markt. Auch die Anzahl an 
Bäckereien ist inzwischen auf 
unter 10.000 geschrumpft. 
Nach den Prognosen geht es 
weiter abwärts.  
Neben den Herausforderun-
gen durch die steigenden 

Energiepreise entwickelt sich 
besonders der immer extre-
mer werdende Mangel an 
Mitarbeitern und Betriebs-
nachfolgern zu einer Exis-
tenzfrage für die Betriebe. Im 
vorgelagerten Bereich fehlt 
es oft an Voraussetzungen 
für den Erhalt und Aufbau re-
gionaler Lebensmittelsicher-
heit, etwa an Lager- und 
Transportkapazitäten in der 
Landwirtschaft. Vom Ideal 
einer regionalen Kreislauf-
wirtschaft mit fairen Preisen 
sind wir noch meilenweit 
entfernt. In einem Projekt in 
der Region Hannover versu-
chen wir gerade, regionale 
Lücken zu schließen, indem 
wir Erzeugerbetriebe, Müh-
len und Bäcker zusammen-
bringen. 
bioPress: Wie finanzieren Sie 
Ihre Arbeit? 
Kähler: Ein Teil der Arbeit 
wird durch die Mitglieder des 
Vereins finanziert, ein Teil 

wird ehrenamtlich geleistet. 
Bei der Durchführung von 
Kampagnen, wie etwa der 
Aktion Boden-Brot im Jahr 
2021, bei der es darum ging, 
auf die Bedeutung von Bo-
denfruchtbarkeit aufmerksam 
zu machen, ist auch Geld zu-
sammengekommen. Damit 
konnte die Arbeit, die mit der 
Aktion verbunden war, finan-
ziert werden. 
Für die Durchführung ge-
meinnütziger Projekte haben 
wir 2021 die gemeinnützige 
Unternehmensgesellschaft 
‚Atelier Ernährungswende ‘ 
gegründet. Seit März organi-
siert die Gesellschaft etwa 
die Hilfsaktion ‚Brotbrücke 
Ukraine‘, durch die regelmä-
ßig Brotspenden von Bäcke-
reien per LKW in die 
Ukraine gebracht werden. 
Mit dabei sind Bäckereien 
aus dem Verein, aber auch 
andere Handwerksbetriebe 
und eine Großbäckerei.  

Nachhaltigkeit | Die Freien Bäcker 



Fleischqualität statt Fleisch-
quantität auf den Tellern der 
Gemeinschaftsgastronomie: 
Das Projekt GanzTierStark 
will regionales Bio-Weide-
rind aus artgerechter Haltung 
in die Kantinen in Berlin und 
Brandenburg bringen. In die-
sem Rahmen wurden Bera-
tungsmodule zu fünf The-
menschwerpunkten erstellt. 
Interessierte aus Erzeugung, 
Handel, Verarbeitung und 
Verbänden, Manager von 
Öko-Modellregionen, aber 

auch die Küchen selbst kön-
nen sich die kostenlosen Ma-
terialien jetzt auf der Web-
site von a’verdis herunterla-
den. 
Nachdem die teilnehmenden 
Projektkantinen aus Berlin 
und Brandenburg gezeigt 
haben, wie das Angebot von 
regionalem Bio-Weiderind-
fleisch gelingen kann, sollen 
die wissenschaftlichen und 
praxisrelevanten Erkenntnisse 
nun auch über das Projekt hi-
naus nutzbar gemacht wer-

den. Die dafür entwickelten 
digitalen Beratungsmodule 
enthalten Factsheets, Präsen-
tationen und Handreichun-
gen zu den folgenden fünf 
Schwerpunktthemen: Argu-
mente & Hintergründe, Stra-
tegie & Konzept, Einkauf, 
Preisgestaltung sowie Kom-
munikation. Sie wurden in 
drei Pilot-Workshops mit Ex-
perten aus der Praxis erprobt 
und optimiert. 
Das Projekt GanzTierStark 
wird vom Zentrum Technik 

und Gesellschaft der TU Ber-
lin geleitet und in Koopera-
tion mit der Hochschule für 
Nachhaltige Entwicklung 
Eberswalde (HNEE), der För-
dergemeinschaft Ökologi-
scher Landbau Berlin-Bran-
denburg (FÖL) e.V., der 
Marktgesellschaft der Natur-
land Bauern AG und a‘verdis 
durchgeführt. Die Förderung 
des Vorhabens erfolgt aus 
Mitteln des Bundesministeri-
ums für Ernährung und 
Landwirtschaft (BMEL). Trä-
ger des Projekts ist die Bun-
desanstalt für Landwirtschaft 
und Ernährung (BLE) im Rah-
men des Bundesprogramms 
Ökologischer Landbau 
(BÖL). 
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Projekt GanzTierStark bietet  
kostenlose Online-Beratungsmodule 
Für den Aufbau regionaler Bio-Wertschöpfungsketten 

Taifun-Tofu will Sojaanbau revolutionieren 
badenova Innovationsfonds fördert Freiburger Tofu-Hersteller

Mit der Einführung neuer Pro-
duktionstechniken im Bio-So-
jaanbau will Taifun-Tofu die 
Biodiversität voranbringen und 
die Sojaproduktion in Deutsch-
land revolutionieren. Der ba-
denova Innovationsfonds Kli-
ma- und Wasserschutz steht 
hinter der Idee und fördert die 
Taifun-Tofu GmbH mit der 
Hälfte der Projektkosten. Au-

ßerdem haben die badenova-
Gesellschafterkommunen dem 
Bio-Hersteller ihren ‚Klimahel-
denpreis‘ verliehen. 
Der ökologische Sojaanbau 
weist einige Besonderheiten 
auf: Die Pflanzen stehen weit 
auseinander, werden relativ 
spät im Jahr ausgesät und wach-
sen zunächst nur recht langsam. 
Die Folge: Zwischen den 

Pflanzreihen auf dem Acker ist 
viel Platz, der bisher wenig ge-
nutzt wird. Das will Taifun än-
dern, indem zwischen die Rei-
hen mit der Sojaaussaat früh 
blühende Pflanzen wie Wild-
blumen ausgesät werden. 
Durch die zusätzlichen Pflan-
zen kann einer Bodenerosion 
vorgebeugt werden. Zusätzlich 
finden Wildbienen und andere 

Insekten einen reich gedeckten 
Tisch mitten im (später) aufkei-
menden Sojaacker vor. 
„Projekte wie dieses sind eine 
Chance, die Themen Biodi-
versität und Umweltschutz vo-
ranzubringen und gleichzeitig 
für eine zukunftsfähige Ernäh-
rung zu sorgen“, sagte die Frei-
burger Bürgermeisterin Chris-
tine Buchheit, die im Namen 
aller badenova-Gesellschafter 
den ‚Klimaheldenpreis‘ an Tai-
fun übergeben hat. 
Die Kombination aus Boden- 
und Insektenschutz wird mög-
lich durch moderne, digital ge-
steuerte Produktionstechni-
ken. Sogenannte ‚GPS-RTK 
Steuerungen‘ und kamerage-
steuerte Maschinen wie Hack-
rahmen werden in der Land-
wirtschaft seit einigen Jahren 
genutzt. Sie können auf den 
Zentimeter genau steuern, was 
auf einem Acker wo genau 
ausgesät wird. Darüber hinaus 
ermöglichen sie die Pflege der 
Kulturen.

badenova übergibt Taifun-Tofu den Klimaheldenpreis sowie einen Scheck. V.l.n.r.: Heinz-Werner Hölscher, 
Vorstand badenova; Wolfgang Heck, Geschäftsführer Taifun-Tofu; Stefan Paul, Projektleitung Taifun-Tofu, und 
Christine Buchheit, Bürgermeisterin Stadt Freiburg 

badenova



Beim Umstieg auf eine 
vegane Ernährungs-
weise greifen viele auf 
pflanzliche Ersatzpro-
dukte zurück, die 
möglichst originalge-
treu Geschmack und 
Konsistenz von Fleisch, 
Fisch oder Käse nach-
ahmen. Was wie ge-
wohnt schmeckt, ist 
aber noch lange nicht 
gut für Umwelt und 
Gesundheit. Lange 
Transportwege, viel 
Verpackung, Zusatz-

stoffe und ein hoher 
Verarbeitungsgrad las-
sen sich durchs Ko-
chen mit frischen 
pflanzlichen Bio-Le-
bensmitteln vermei-
den.  
 
Die Anzahl von Produkten, 
die tierische Lebensmittel imi-
tieren, ist in den letzten Jahren 
stark angestiegen. Beim Käse 
hat sich das Angebot von 
2019 bis 2021 mehr als ver-
doppelt. Deutschland liegt bei 
der Markteinführung neuer 
veganer Lebensmittel welt-
weit auf Platz 4. Für die Her-
steller bedeutet der Trend zu 

vegan ein lukratives Geschäft.  
Dabei sind die oft hochverar-
beiteten Tierproduktalternati-
ven nicht zwingend gesünder 
als ihre Originale. Auch ihre 
Umweltbelastung ist nicht zu 
unterschätzen: So sind vegane 
Ersatzprodukte oft einge-
schweißt und verursachen 
Müll durch ihre aufwendige 
Verpackung. Soja, Palmöl 
oder Mandeln in veganen Pro-
dukten werden zudem meist 
mit langen Transportwegen 
aus Übersee geliefert und 
haben so einen größeren 
CO2-Fußabdruck als regio-
nale Zutaten. 
Wegen der großen Bandbreite 
an verschiedenen Produkten 
ist es schwierig, eine allge-

meine Aussage über ihren Ge-
sundheitswert zu treffen. Klar 
ist, dass sich die Alternativen 
in Bezug auf die Nährstoffe 
deutlich von den originären 
Produkten unterscheiden. 
Zum Beispiel enthält Schwei-
nefleisch-Ersatz in der Regel 
weniger Fett, dafür mehr Koh-
lenhydrate und Zucker. Bei 
Studien zu Alternativkäse fiel 
der Proteingehalt niedriger 
aus als bei echtem Käse. Meist 
beinhalten die Ersatzprodukte 
außerdem mehr Salz. 
Bei einer Studie der Albert-
Schweitzer-Stiftung schnitten 
Fleischersatzprodukte aus er-
nährungsphysiologischer 
Sicht insgesamt besser ab als 
die tierischen Originale: Sie 

Ernährung | vegan

Vegan, aber richtig!  
Bio, Frische und Vielfalt: Was eine pflanzenbasierte Ernährung gesund für 
Mensch und Umwelt macht 

Eine tägliche Ladung Hülsenfrüchte wird empfohlen, um den Eiweißbedarf bei einer fleischlosen Ernährung zu decken.
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hatten niedrigere Cholesterin-
werte, enthielten weniger ge-
sättigte Fettsäuren und auch 
weniger Pestizidrückstände, 
Hormone und Antibiotika, 
dafür mehr Ballaststoffe und 
sekundäre Pflanzenstoffe. Ei-
nige pflanzliche Alternativen 
aus Bioproduktion enthielten 
sogar mehr Protein als die 
Fleischprodukte. Dennoch 
wurden etwa der hohe Salz-
gehalt und die unausgewoge-
nen Omega-Fettsäurenprofile 
der Ersatzprodukte kritisiert.  

Frische:  
besser für Umwelt 
und Gesundheit 

Allgemein gilt auch bei vega-
ner Ernährung der Grundsatz: 
je frischer und weniger verar-
beitet, desto besser. Studien 
belegen Assoziationen zwi-
schen dem Verzehr hochver-
arbeiteter Lebensmittel und 
nichtübertragbaren Erkrankun-
gen (Übergewicht, Diabetes, 
Krebs, Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen sowie Depressionen). 
Zu einer ernährungsphysiolo-
gisch unausgewogenen Zu-
sammensetzung wie etwa 
einem hohen Gehalt an Salz, 
gesättigten Fetten und Zucker 
bei gleichzeitig wenigen Vita-
minen und Mineralstoffen 
kommt eine oftmals verän-
derte Lebensmittelmatrix. 
Durch hohe Temperaturen in 
der Verarbeitung können au-
ßerdem sogenannte Prozess-
kontaminanten entstehen, 
zum Beispiel gefäßschädi-
gende Transfettsäuren und das 
krebserregende Acrylamid. 
Auch ein Blick auf die Zuta-
tenliste hilft dabei, den Ge-

sundheitswert von Ersatzpro-
dukten einzuschätzen.  Fleisch-
ersatz braucht oft zusätzliche 
Geschmacksträger wie Fett, 
Salz und Zucker sowie Zu-
satzstoffe wie Stabilisatoren, 
Emulgatoren und Aromen, 
um das Ursprungsprodukt 
möglichst gut nachzuahmen. 
Bio-Produkte kommen dabei 
mit weniger Zusätzen aus – 
viele dürfen gemäß der EU-
Öko-Verordnung auch nicht 
verwendet werden. 
So ist etwa der Stabilisator 
Methylcellulose (E461), der 
nach der Europäischen Be-
hörde für Lebensmittelsicher-
heit (EFSA) im Verdacht steht, 
die Entstehung chronischer 
Darmentzündungen zu be-
günstigen, laut EU-Verord-
nung in Bio-Lebensmitteln 
tabu. Das Verdickungsmittel 
Carrageen (E 407), das laut 
Verbraucher-Initiative die 
Aufnahme anderer Inhalts-
stoffe behindern kann und im 
Verdacht steht, allergieähnli-
che Symptome auszulösen, 
ist zwar erlaubt, Bio-Ver-
bände wie Demeter, Bioland 
und Naturland und Hersteller 
wie Alnatura verzichten in 
ihren Produkten jedoch da-
rauf. 

Vegane Ernährung 
ohne Schnick-
schnack

 

Fest steht: Für eine ausgewo-
gene pflanzliche Ernährung 
sind Fleischersatzprodukte 
nicht vonnöten. Anstelle von 
veganen Bratwürsten, Frika-
dellen oder Schnitzeln sorgen 
etwa auch Lebensmittel wie 
Getreide, Hülsenfrüchte und 

Nüsse für eine ausreichende 
Proteinversorgung. „Es geht 
nicht so sehr um das Strei-
chen, sondern viel mehr um 
das Hinzufügen und die Viel-
falt pflanzlicher Lebensmittel, 
die die gesundheitlichen Vor-
teile bringen“, erklärt Ernäh-
rungsmedizinerin Marie Ahlu-
walia im Gespräch mit 
UGBforum. 
Wie genau kann ein gesunder 
veganer Speiseplan aussehen? 
Nach der Gießener vegetari-
schen und veganen Lebens-
mittelpyramide, die von den 
Ernährungswissenschaftlern 
Claus Leitzmann und Markus 
Keller entwickelt wurde, soll-
ten bei einer vegetarischen Er-
nährung täglich mindestens 
zwei und bei einer veganen 
Ernährung drei Portionen 
Vollkornprodukte und Kartof-
feln im Speiseplan eingebaut 
werden: Vollkornflocken, -Reis, 
-Nudeln, Kartoffeln oder Voll-
kornbrot. 
Eine ausreichende Flüssig-
keitszufuhr ist Grundlage 
jeder gesunden Ernährung. 
Rund 1,5 Liter Wasser oder 
Tee sollte man täglich zu sich 
nehmen. Beim Trinken sollten 
vor allem Veganer auf Mine-
ralwasser mit einem Kalzium-
gehalt von mindestens 400 
Milligramm pro Liter achten, 
um ihre Kalziumversorgung 
zu verbessern. 

Tägliche Ladung 
Gemüse, Hülsen-
früchte und Öl 

Mindestens drei Portionen 
Gemüse (insgesamt mindes-
tens 400 Gramm) sollten täg-
lich auf den Teller – am bes-
ten frisch, schonend zuberei-
tet und zum Teil als Rohkost 
verzehrt. Beim Obst werden 
zwei Portionen pro Tag (ins-
gesamt 250 Gramm) empfoh-
len. Kleine Mengen an Nori-
Algen können vor allem Ve-
ganern dabei helfen, ihren 

Jodbedarf zu decken. In Form 
von Flocken oder Blättern 
können sie etwa über Salate 
oder gekochtes Gemüse ge-
streut werden. 
Zwei bis drei Portionen Milch-
produkte werden für eine aus-
gewogene Ernährung von Ve-
getariern empfohlen, für Ve-
ganer sind es eine bis drei 
Portionen pflanzliche Milch- 
und Joghurtalternativen. Da-
bei sollten Lebensmittel mit 
Zuckerzusatz gemieden wer-
den. Ökologisch vorteilhafter 
sind Produkte, deren Roh-
stoffe in Deutschland oder 
Europa angebaut werden, wie 
Hafer, Dinkel oder teilweise 
Soja. Für Vegetarier wird zum 
Verzehr von bis zu zwei Eiern 
pro Woche geraten. 
Eine tägliche Portion Hülsen-
früchte wie Erbsen, Bohnen, 
Linsen oder Kichererbsen ist 
wichtig, um den Eiweißbedarf 
bei einer fleischlosen Ernäh-
rung zu decken. Auch Nüsse 
und Samen sind wertvolle Ei-
weißlieferanten und sollten 
ein bis zwei Mal täglich bei 
Mahlzeiten dabei sein. Tofu, 
Tempeh und Nussmuse stel-
len eine gering verarbeitete 
Fleischalternative dar, die sich 
nicht explizit an tierischen 
Produkten orientiert und eine 
gesunde Abwechslung bieten 
kann. 
Zwei bis drei Esslöffel Pflan-
zenöle pro Tag, vorzugsweise 
Lein-, Hanf-, Walnuss oder 
Rapsöl, sind eine gute Quelle 
für alpha-Linolensäure, die zu 
den Omega-3-Fettsäuren ge-
hört. Dadurch kann der Ver-
zicht auf fettreiche Kaltwas-
serfische ausgeglichen wer-
den. 
Wenn man diesen Fahrplan 
bei seiner Speisenauswahl be-
rücksichtigt, steht einer ge-
sunden vegetarischen oder ve-
ganen Ernährung nichts mehr 
im Wege – ganz ohne fleisch-
ähnliche Fertigprodukte.  

Lena Renner

 vegan | Ernährung
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Bio-Dauergebäck
Echter Knabbergenuss von Mini bis Maxi 

Dinkel, Hafer und glutenfrei 
sind die drei Top-Eigenschaf-
ten, mit denen Bio-Dauerge-
bäck bei Verbrauchern beson-
ders punktet. Für jeden Ge-
schmack und unterschiedlichen 
Bedarf ist etwas dabei.  

  
Selbst in Zeiten knapper Kassen gönnen 
sich die Menschen kleine Auszeiten, ob 
in der süßen Variante als Keks zu Kaffee 
und Tee oder in Form von salzigen 
Snacks. Als Qualitätsprodukte kommen 
Bio-Gebäcke dabei besonders an. Die 
große Auswahl umfasst sowohl die be-

währten Klassiker als auch Innovatives 
inklusive aktueller Trends.  
Viele Bio-Dauerbackwaren basieren al-
ternativ zu Weizen auf bekömmlichem 
Dinkelmehl. Bei anderen gehen die Her-
steller auf die derzeitige Vorliebe für 
Hafer ein, wobei es sich vermehrt um si-
cher glutenfreie Ware handelt. Denn 
Freiheit von dem Getreideeiweiß Gluten 
ist ein weiterer Faktor, der die Kaufent-
scheidung vieler Verbraucher beein-
flusst.  
Unabhängig davon wird immer häufiger 
auf den Einsatz von Palmfett verzichtet, 
da dieses aus Umweltgründen in der Kri-
tik steht. Wenn sie es doch einsetzen, 
verwenden die Bio-Hersteller Palmfett 
aus ökologischem Anbau. Über allem 

stehen jedoch Geschmack und Genuss, 
was Bio-Ware dank hochwertiger Zuta-
ten ohne Aromastoffe, chemisch modifi-
zierte Stärken und andere Zusatzstoffe 
bietet. Allerdings haben auch die Anbie-
ter das Problem, dass sich die Kosten für 
die Hauptrohstoffe Zucker und Fett stark 
erhöht haben. 

Viel Traditionelles  
– gern pfiffig verfeinert 
Unbedingt ins Regal gehören die klassi-
schen Gebäcksorten. Bio-Hersteller de-
cken hier die ganze Bandbreite ab, von 
Butter- und Doppelkeksen sowie Coo-
kies über Spritz- und Waffelgebäck bis 
zum Weihnachtssortiment und speziel-
len Kinderkeksen. 



Minderleinsmühle GmbH & Co. KG

Dazu kommen Zwiebacke 
mit und ohne Süßung und in 
unterschiedlichen Größen. Im 
salzigen oder herzhaften Ge-
bäckbereich stark vertreten 
sind neben Laugengebäcken 
vor allem Cracker und Fein-
kostknäcke-Snacks, ergänzt 
durch italienische Spezialitä-
ten.  
Wie sich solche Klassiker er-
folgreich auf zeitgemäße Art 
abwandeln lassen, zeigen die 
neuen Cookies der Bohlsener 
Mühle, die anders als üblich 
als kleine Minis gebacken 
werden. Bei Pural wiederum, 
ergänzen seit diesem Sommer 
Bretonische Butterkekse mit 
Schokostückchen und einem 
Hauch Fleurs de Sel Gué-
rande die Sorte Natur.  
Ein Beispiel für modernes sal-
ziges Gebäck findet sich beim 
Knäcke-Experten Dr. Karg, der 
drei runde, knusprige Cracker 
aus glutenfreiem Hafer und 
wertvollen Saaten gelauncht 
hat. Glutenfreier Hafer ist 
auch der Clou bei den neuen 
Salzbrezeln der Hammer-
mühle, die sich komplett auf 
glutenfreie Produkte konzen-
trieren. Die Trendzutat Hanf 
zeichnet sich geschmacklich 
durch eine feine nussige Note 
aus, womit die Samen sowohl 

zu süßem wie zu salzigem 
Gebäck passen. Chiron, Hanf 
& Natur oder Hanfland aus 
Österreich zählen zu den Her-
stellern, die mit Samen oder 
Mehl Kekse veredeln. 

Ein Markt  
in Entwicklung 

Ein weiterer genereller Trend 
bei süßem Dauergebäck be-
trifft den Zucker. Immer häufi-
ger wurde und wird der lange 
bio-übliche Rohrohrzucker 
durch heimischen Rübenzu-
cker ersetzt. Zugleich arbeitet 
die Branche an anderen ge-
eigneten Alternativen und an 
zuckerärmeren Rezepturen. 
So enthalten die neuen Din-
kel-Butterkekse in Form von 
Waldtieren von Sommer & 
Co. Dattelmus und die großen 
Big’Scuits von Pural Dattel-
mus und Reissirup. Alnavit ge-
hört dagegen zu den Herstel-
lern, die bei ihren Cookies zu-
sätzlich oder alternativ auf 
Kokosblütenzucker setzen.   

Sortenmäßig  
aus dem Vollen 
schöpfen

 

Das kann man bei der Biback 
Zwiebackfabrik Sommer & 
Co. und der Bohlsener >



Mühle. Beide sind Partner 
eines Bio-Verbandes – erstere 
von demeter, letztere von Bio-
land – und führen neben 
süßen Keksen auch herzhafte 
Snacks. Immer wieder sorgen 
Neuheiten für frischen Wind 
im Angebot.  
Kekse mit Hafer oder Müsli 
gehörten schon von Anfang 
an zur Bio-Auswahl. Fest etab-
liert sind auch die Haferlinge 
und Vitalkekse bei der Bohl-
sener Mühle, die wo immer 
möglich auf regionale Roh-
stoffe setzen. Wie die ge-
nannten neuen Mini-Cookies 
zeigen, ist die Mühle dabei 
stets offen für neue Ge-
schmackserlebnisse und 
Trends: Sortenmäßig machen 
Schoko-Orange sowie Salz-
Karamell Appetit.  
Sommer & Co., gleicherma-
ßen ein Traditionsbetrieb, ver-
wendet überwiegend Dinkel-
mehl. Die Auswahl reicht von 
Klassikern wie Butterherzen 
bis zu krossen Cantuccini und 
außergewöhnlichen individu-
ellen Kompositionen und 
einer glutenfreien Auswahl. 
Insgesamt kämen ihre Schoko-
Gebäcke sehr gut an, ebenso 
wie Innovationen, stellt Mar-
ketingleiterin Manuela Esch-
ment fest. Hinzugewonnen 
habe auch der Bereich Zwie-
back. Die Doppeltgebacke-
nen gibt es hier mit Dinkel, 
Weizen oder Einkorn, Butter 
oder Olivenöl, mit etwas Rü-
benzucker oder ungesüßt. 

Damit beweist sich die Kate-
gorie längst nicht mehr nur als 
magenfreundliche Stärkung 
nach Krankheiten für alle Ge-
nerationen, sondern tatsäch-
lich als aromatische Knuspe-
rei.  

Klassiker aus hei-
mischem Getreide 
neben Länderspe-
zialitäten 

Das Sortimentsbild einer Mi-
schung aus Tradition und Neu 
findet sich genauso bei Claus 
Reformwaren mit der eigenen 
Bio-Marke Pural wieder. Zu 
den erfolgreichen Doppel-
keks-Sorten und Dinkel-Löf-
felbiskuits sowie Knusperwaf-
feln gesellen sich neben den 
neuen Bretonischen Butter-
keksen die Big`Scuits. Dank 

der Rezepturen mit Müsli, 
Nüssen oder Trockenfrüchten 
und allein schon der Größe 
sättigen sie auch angenehm.  
Angesprochen auf den Einsatz 
von Palmfett heißt es seitens 
des Qualitätsmanagements, 
man greife je nach Produkt 
nach und nach auf andere 
Fette zurück, etwa Butter, 
Rapsöl, Sonnenblumenöl, Ka-
kaobutter oder Kokosfett.  
Viele Bio-Betriebe engagieren 
sich stark für die regionale 
Bio-Landwirtschaft. Erdmann 
Hauser konzentriert sich 
dabei besonders auf biolo-
gisch-dynamischen Landbau 
und verbindet dies mit viel 
Handarbeit in der Produktion. 
Das Ergebnis sind unter ande-
rem Spritzgebäcke − als mür-
bes Buttergebäck aus Dinkel, 
Ein-

korn und Gerste sowie Hafer 
und Buchweizen. 
Wie bei vielen backenden Be-
trieben kommt dazu Weih-
nachtsgebäck von Spekulatius 
bis zu Honig-Lebkuchen. Eine 
aparte Alternative zu Keksen 
hat Erdmann Hauser mit dem 
mild-süßen Anisbrot entwi-
ckelt, das in Optik und Ge-
schmack eher einem Zwie-
back ähnelt. Verwendet wird 
dabei ein Gelbweizen aus 
ökologischer Züchtung.  

Glutenfrei geht 
richtig lecker 

Normalerweise steht eine 
kurze Zutatenliste eher für na-
türliche, zusatzstofffreie Qua-
lität als eine lange. Das gilt 
auch für einfache Gebäcke – 
aber nicht per se für gluten-
freie Varianten. So enthalten 
glutenfreie Bio-Kekse und an-
dere Dauerbackwaren mehr 
Zutaten als normale Gebäcke. 
Doch ist dies Biss, Ge-
schmack oder Haltbarkeit ge-
schuldet und bei Bio-Ware 
mit dem Einsatz von unter-
schiedlichen Mehl- und Stär-
kemischungen, nicht aber mit 
chemischen Zusatzstoffen ver-
bunden. Der guten Nachfrage 
kommt ein wachsendes Bio-
Angebot entgegen.  
Ausschließlich glutenfreie 
Produkte bieten die Hammer-
mühle und Alnavit, während 
Sommer und Pural zu den  
 
 

Keks im Doppelpack – zu 
den beliebtesten Sorten im 
Keksregal gehören Cookies 
und Doppelkekse. Diese be-
stehen aus zwei, in der Regel 
runden, festeren Keksen, die 
in der Art eines Sandwiches 
eine feste Cremefüllung ‚ver-
deckeln‘. Auch hier zeigen 
sich die Bio-Hersteller, etwa 
Pural, Allos, Veganz und vor 
allem Wikana, ideenreich: 
Die Kekse bestehen mal aus 
Weizen- oder Weizenvoll-
kornmehl, mal aus Dinkel-
mehl, sind mal mit Quinoa 

und mal mit Kakao verfei-
nert und mal wie neuerdings 
bei Wikana zur Hälfte aus 
Waffelteig gefertigt. Und bei 
der Creme bekommt die üb-
liche Kakaocreme bei der 
Füllung Kollegen in Form 
von Fairtrade Zartbitter- und 
Honig-Milchcreme. Pural, 
deren Auswahl bereits zu 
über 90 Prozent palmölfrei 
ist, bietet die sogenannten 
BioBis und Choc’s auch mit 
heller Kokos-, Sanddorn-
Orange- oder Vanillecreme 
an.

Stichwort Doppelkeks 
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Anbietern mit einem ge-
mischten Angebot zählen. 
Kekse, Waffeln und salzige 
Snacks sowie Saisonpro-
dukte umfasst etwa das Bio-
Sortiment der Hammer-
mühle. Besonders erfolgreich 
erwiesen sich bei ihnen Ma-
kronenringe, Laugenkugeln 
Schoko&Salz und Salzstan-
gen. Bei den neuen Haferbre-
zeln bleibt die Entwicklung 
abzuwarten. Die Chancen auf 
Erfolg stehen freilich gut.  
Eine dichte Verpackung spielt 
bei glutenfreien Produkten 
eine wichtige Rolle. Einerseits 
dient sie der Frischhaltung der 
leichter trocken werdenden 
Gebäcke und andererseits ver-
hindert sie eine Kontamina-
tion mit Getreide. Die Ham-
mermühle verpackt beispiels-
weise ihre Butterkekse daher 
vorportioniert in großen Pa-
ckungen.  
Cookies gehören längst zu 
den Tops im Keksregal. Auch 
bei den Bio-Eigenmarken des 

Handels stehen sie an erster 
Stelle. Genauso hebt Alnavit 
als Verkaufsrenner beim Dau-
ergebäck die glutenfreien 
Cookies hervor, ob mit Scho-
kolade oder knackiger mit 
Kakao & Hanf.  
Zur Präsentation habe ein ei-
genes Verkaufsregal für glu-
tenfreie Produkte zwar den 
Vorteil, dass Zieleinkäufer ein-
fach ihr Sortiment finden. 
Man wisse allerdings, dass un-
gefähr jeder zweite Einkauf 
eines glutenfreien Produktes 
ungeplant stattfindet. Der Tipp 
vom Marketing: glutenfreie 
Produkte durchaus der jewei-
ligen Warengruppe zuordnen, 
da sie hier eher beim Stöbern 
entdeckt werden oder Kunden 
zu etwas Neuem ermuntern. 

Regionalität  
in Keks 

Immer mehr Verbraucher 
wünschen sich einen regiona-
len Bezug bei ihrer Lebens-
mittelauswahl.  

Beliebt sind die vor allem 
in der Vorweihnachtszeit 
in Bäckereien angebote-
nen Plätzchen, die zu-
mindest manchmal Bio-
Qualität haben. Bei den 
Markenanbietern lässt 
sich unter anderem der 
Gewürz- und Teeherstel-
ler Sonnentor nennen, 
dessen Auswahl an mit 
Gewürzen verfeinerten 
Keksen eine kleine Part-
nerbäckerei in der Nähe 
backt.  
Der Regional- und Hei-
mat-Aspekt kommt ansons-
ten auch bei der Bio-Modell-
region Schwäbische Alb mit 
der Bioland-Erzeugerge-
meinschaft ReBio zum Tra-
gen, die ihre Erzeugnisse au-
ßerdem in nächster Nähe 
verarbeitet und unter der 
Marke Landmacher vermark-
tet. Besonders deutlich wird 
der Hintergrund bei den Ur-
korn-Keksen mit Treckerprä-
gung.  

Die Verpackung stellt eine 
weitere gern genutzte Mög-
lichkeit dar, um einen regio-
nalen Bezug herzustellen. Üb-
licherweise wird Dauerge-
bäck in Papier- oder Folien- 
verpackungen angeboten – 
große Kekse teilweise auch 
lose in Unverpacktläden.  
Die Minderleinsmühle backt 
neben Waffel- und anderem 
Biogebäck die Süßgebäcke 
ihrer Fachhandelsmarke >

AGRANA, Vorreiter in der nachhaltigen Produktion von Bio-Stärkeprodukten, fokussiert sich auf 
die Weiterentwicklung des Sortiments auf Basis von Kartoffel, Mais und Weizen und nutzt dazu 
modernste Technologien gepaart mit umweltschonenden Methoden.

BIO-Stärke auf höchstem Niveau – 
„Made in Austria“

www.agrana.com

BESUCHEN SIE 
UNS AUF DER 

BIOFACH
STAND 1-565
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Rosengarten, diese einmal 
mehr überwiegend aus Dinkel 
und hier vorrangig für die Be-
dientheke konzipiert.   
Dank einer Teilentnahmemög-
lichkeit und spezieller Produk-
tion liegt die Mindesthaltbar-
keit bei mindestens sechs Mo-
naten. Bei den sonstigen, ver- 
packten Gebäcken soll ein sti-
lisierter Fluss die Schwabach 
und damit die fränkische Hei-
mat symbolisieren.    

Kreatives herzhaf-
tes Bio-Gebäck 

Ein großer Teil der Bio-Keks-
hersteller führt parallel eine 
salzige beziehungsweise herz-
hafte Gebäck-Range. Dazu 
kommt eine Reihe an Herstel-
lern, die sich nur auf diese 
spezialisiert haben. So oder so 
überzeugt auch hier eine na-
türlich geschmackvolle Viel-
falt… so sie denn den Ver-
brauchern auch vorgestellt 
wird.   
Veredelte Knäckebrote, er-
gänzt durch zartere Miniqua-
drate, Cracker in rund oder 
eckig, Brotchips, Stangen-
Snacks wie Grissini, Blätterteig-
Flûtes und andere präsentieren 
sich als gebackene Bio-Alter-
nativen zu klassischem Lau-
gengebäck oder Chips. Aber 

nicht nur. So emp-
fiehlt die Bohlse-

ner Mühle, 
die 

hier mit schmalen, dünnen 
Snäckebroten dabei ist, diese 
als Snack zwischendurch, am 
Abend zu Bier oder Wein und 
durchaus auch mal zum Früh-
stück.  
Bekannt für üppig bestreutes 
Gourmet-Knäcke ist vor allem 
Dr. Karg. Sieben Bio-Sorten, 
mit Olivenöl verfeinert, stehen 
zur Auswahl. Während die 
Nachfrage nach klassischem 
Knäckebrot alljährlich am Jah-
resanfang wegen neuer Ernäh-
rungsvorsätze am größten ist, 
werden die Knabber-Gour-
metsorten sowie andere Snacks 

ganzjährig gekauft, weiß der 
Hersteller aus Erfahrung.  
Nach den Scheiben, Vollkorn-
Snackquadraten aus Vollkorn-
weizen oder Dinkel mit Lin-
sen sowie lockeren Stäbchen 
ergänzen jetzt drei innovative 
runde Cracker das Angebot. 
Das Besondere dabei: Sie ba-
sieren auf glutenfreiem Hafer 
und wertvollen Saatenmi-
schungen. 

ohne Gewähr auf Vollständigkeit

Anbieter Dauergebäck Homepage

Alce Nero www.alcenero.com

Alnavit GmbH www.alnavit.de 

Bohlsener Mühle GmbH & Co.KG www.bohlsener-muehle.de 

Biback Zwiebackfabrik SOMMER 
GmbH & CO. KG 

www.sommer-biscuits.de

Claus Reformwaren Service Team 
GmbH / Pural 

www.claus-gmbh.de

CHIRON OHG www.naturdelikatessen.de 

ErdmannHAUSER Getreidepro-
dukte GmbH 

www.erdmannhauser.de

Figuli www.figuli.it

Hammermühle GmbH www.hammermuehle.de

Dr. Klaus Karg KG www.dr-karg.de 

Minderleinsmühle GmbH & Co. 
KG / Rosengarten

www.minderleinsmuehle.de 

ReBio / Landmacher GmbH www.landmacher.de 

Romina s.r.o. www.romimarie.com

SONNENTOR Kräuterhandels 
GmbH 

www.sonnentor.com 

Veganz Group AG www.veganz.de

NEU

BIO-TEE-SIRUP AUS
DER TUBE

DE-ÖKO-006

TEA
can be sO
Easy

Besuchen Sie uns
auf der 

in Halle 9 
Stand 9-542
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Frei von glutenhaltigem Ge-
treide müssen die Produkte 
zwar nur für Menschen mit 
Zöliakie oder Glutenunver-
träglichkeit sein. Wenn das 
Angebot vorhanden ist und 
vor allem schmeckt, greifen 
aber auch andere zu.  
Während Pural die Bio-Aus-
wahl mit Blätterteig-Flûtes 
oder Sticks mit entsprechend 
zusammengesetzten Rundcra-
ckern vergrößert, bietet Alna-
vit Kurz-Grissini und die Ham-
mermühle klassisches, aber 
getreidefreies Laugengebäck 
wie Salzstangen oder Laugen-
kugeln in Schokolade.   

Mit Bio-Olivenöl 
verfeinert 
Überhaupt kommt die Idee, 
den Appetit auf kleinstückige 
Knabbereien mit gesünderen 
Zutaten zu erfüllen, gut an. 
Sommer & Co. haben das 
schon früh erkannt und ein in 
Form und Geschmacksrich-
tungen reizvolles Bio- und de-

meter-Sortiment aufgebaut. Zu 
italienisch inspirierten Grissini 
und Taralli-Ringen mit Sesam 
kommen gewürzte Brotchips, 
kurze Dinkel-Gersten-Brot-
stäbchen (Pane Picco) und  
-ecken sowie ganz neu Pizza-
Stangen.  
Grissini bieten längst auch 
deutsche Hersteller an, gleich 
fünf Sorten zum Beispiel Erd-
mann Hauser. Traditionell ver-
binden Verbraucher Grissini 
und ähnliches Knabbergebäck 
mit Weizen und Olivenöl, ge-
nauso wie zartknusprige Can-
tuccini mit Italien. Bei Alce 

Nero findet man zum einen in 
Deutschland bekannte Süßge-
bäcke wie feine mit Schoko-Tä-
felchen überzogene Dinkel-
kekse und zum anderen Toralli.  
Handwerklich gefertigte Gris-
sini vertreibt unter anderem 

Romina unter ihrer Marke 
Romi Marie. Figuli als ein 
drittes Beispiel von vielen 
führt zum einen wieder die 
kleinen Snackquadrate mit 
italienischen Kräutern. Zum 
anderen verwandelt der Be-
trieb für bestimmte italieni-
sche Regionen typische Pro-
dukte in Bio mit Mehrwert: 
Die knusprigen frittierten 
Mini-Fladengebäcke ‚Gnoc- 
co‘ aus der Emilia werden zu 
gebackenen luftigen Snacks 
und die kleinen ‚Piadina‘ Fla-
denbrote aus der Romana 
kommen als Chips-artige 
Kreation in die Beutel.  

Bettina Pabel

Dauergebäck | Sortimente

Am Rande 

Nach den Leitsätzen des 
Deutschen Lebensmittel-
buchs gehört Dauergebäck 
zu den Feinen Backwaren, 
deren Rezepturen in der 
Regel Fett und eventuell Ei 
enthalten. Im Unterschied zu 
frischer Ware ist es aber deut-
lich länger haltbar. Zu Dau-

ergebäck zählen Mürbe- und 
Butterkekse oder Spekulatius, 
aber auch flache Cracker und 
Laugendauergebäck oder 
Zwieback. Eine Vielzahl an 
Geschmackszutaten neben 
den Basisrohstoffen, unter-
schiedliche Ausformungen 
und Backverfahren sorgen für 
eine enorme appetitliche 
Vielfalt. 

Made 
in Italy

Ministry of Foreign Affairs 
and International Cooperation

ITALIEN

Die Italienische Agentur 
für Außenhandel präsentiert 

         62 Aussteller fi rmen aus
17 Regionen Italiens. Erleben 
Sie authentische Vielfalt und 

Genuss pur.

auf der BIOFACH 2023
14. bis 17. Februar, Nürnberg

Halle 4, Stände 107 - 110 - 111 - 129



Auf der Sommeredi-

tion der Biofach 2022 

haben der Anbauver-

band Biokreis und 

VegOrganic, Herausge-

ber des Siegels Eco-

Veg für vegane Le-

bensmittel in Bio-Qua-

lität, eine neue 

Kooperation beschlos-

sen. Die Geschäftsfüh-

rer, Josef Brunnbauer 

und Matthias Beuger, 

sprachen mit bioPress 

über das Abdriften der 

Vegan-Bewegung in 

Richtung konventionell 

und Kunstfleisch und 

über die notwendige 

Wende zu mehr pflanz-

licher Vollwert-Ernäh-

rung in Bio-Qualität. 
 
bioPress: Herr Beuger, wie ist 
Ihr Verein entstanden und was 
steckt dahinter? 
Beuger: VegOrganic wurde 
2015 gegründet – von Bio-Pio-
nieren und Wissenschaftlern, 
die schon damals enttäuscht 

darüber waren, dass der Ve-
gantrend, der ursprünglich 
hauptsächlich aus der Bio-
Szene stammt, immer weiter 
weg von Bio in den konven-
tionellen Bereich abdriftete 
und Bios etwa im Vegetarier-
bund (heute: ProVeg) keine 
Heimat mehr hatten. Das An-
liegen des Vereins ist es, Bio 
und vegan wieder zusammen-
zubringen und die hohen 
Qualitätsstandards von Bio 
auch über den Vegantrend zu 
kommunizieren: mit Hilfe von 
EcoVeg, unserem eigenen, un-
abhängig kontrollierten Siegel 
für vegane Lebensmittel in 
Bio-Qualität. 

Natürlich sind andere Label 
momentan viel stärker aufge-
stellt: Mit rund 20 Mitglieds-
unternehmen sind wir noch 
ein sehr kleiner Produzenten-
verband. Aber wir sind bisher 
in dieser Kombination einzig-
artig am Markt und können so 
vielleicht auch einen Beitrag 
zu 100 Prozent Bio leisten. 
Unser Ziel ist eine überwie-
gend pflanzliche Ernährung in 
Bio-Qualität – und nicht ein 
veganes Glaubensdogma.  
Die Veganbewegung ist ja 
überwiegend nur noch ethisch 
motiviert und konzentriert sich 
ganz darauf, Tierleid zu ver-
hindern, sodass das Thema  

Verbände | Biokreis / VegOrganic

Gemeinsam in eine  
bio-vegane Zukunft 
Die Geschäftsführer von Biokreis und VegOrganic im Gespräch mit bioPress

Auf der Biofach besiegelten VegOrganic-Vorstand Fabian Breisinger, Biokreis-Geschäftsführer Josef 
Brunnbauer und VegOrganic-Vorstand Alexander Beck (v.l.n.r.) ihre Kooperation.
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VegOrganic-Geschäftsführer Matthias 
Beuger
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gesunde Ernährung zweitran-
gig wird. Tierschutz ist außer-
dem auch ethisch betrachtet 
nicht alles. Die Biodiversität 
schützen, Wälder schützen, 
die Umwelt vor Pestiziden be-
wahren – das sind alles ge-
nauso wichtige Themen.  
bioPress: Wo sehen Sie politi-
schen Handlungsbedarf, um 
das Thema bio-vegan weiter 
voranzutreiben? 
Beuger: Ich denke, das Thema 
Ernährungsumgebung ist ganz 
entscheidend für die Bewe-
gung. Bio mitsamt pflanzli-
chen Alternativen sollte Ein-
zug erhalten in Kantinen und 
Kitas. In Supermärkten müssen 
wir es schaffen, dass es einfa-
cher ist, die richtige Wahl zu 
treffen, und nicht alles auf den 
Verbraucher abzuwälzen. Das 
EcoVeg-Siegel versucht natür-
lich, dazu einen Beitrag zu 
leisten, aber das alleine reicht 
noch lange nicht aus, um eine 
vollwertige Ernährung in der 
Gesellschaft zu fördern. 
bioPress: Herr Brunnbauer, 
wie ist Biokreis dazu gekom-
men, mit VegOrganic zu ko-
operieren? 
Brunnbauer: Biokreis ist aus 
einer kritischen Verbraucher-
bewegung heraus entstanden, 
in der es damals im Wesentli-
chen um pflanzliche Produkte 
ging. In den 80er Jahren gab es 
noch keine Zertifizierung für 
Tierhaltung und so standen am 
Anfang vegetarische Lebens-
mittel im Vordergrund. Heute 
wird das ganze Lebensmittel-
spektrum bei Biokreis abgebil-
det und wir sind eher ein Ver-
edelungsverband – mit 
Schwerpunkt Milch, Eier, Ge-
flügel, Schwein und Rind. 
Deshalb ist die Kooperation 
mit VegOrganic bei einigen 
unserer Verarbeiter auch nicht 
ganz unkommentiert geblie-
ben.  
Sie bedeutet für uns aber 
nicht, dass wir tierische Pro-
dukte infrage stellen. Unsere 

Ansicht ist, dass Tiere eine 
wichtige Rolle im landwirt-
schaftlichen Produktionspro-
zess und Kreislaufsystem spie-
len. Es gibt Grünlandflächen, 
die nur über Tierhaltung ver-
wertbar sind. Aber wir wollen 
den Konsumenten auch 
pflanzliche Alternativen bie-
ten. Die Leute sollen weniger, 
aber dafür qualitativ hochwer-
tiges Fleisch essen, tierische 
Produkte bewusster konsu-
mieren.  
Im März dieses Jahres haben 
wir deshalb eine Richtlinie für 
vegane Produkte verabschie-
det. Seither können auch ve-
gane Produkte wie Tofu, Sei-
tan oder Hafermilch als Bio-
kreis-Produkte zertifiziert wer- 
den. 
bioPress: Hat die Bio-Branche 
etwas geschlafen, sodass ihr 
das vegan-Thema abhanden 
gekommen ist – oder regel-
recht gestohlen wurde – und 
ein profanes Business daraus 
entstanden ist? 
Brunnbauer: Vielleicht waren 
wir da nicht ganz am Puls der 
Zeit, es gibt diesen Trend hin 
zu konventionell in der Vegan-
Branche. Aber es ist nie zu 
spät, aktiv zu werden und in 
die andere Richtung zu gehen 
– wie wir es mit der Koopera-
tion mit VegOrganic tun. 
Beuger: Ich habe mich sehr 
über die neue vegan-Richtli-
nie bei Biokreis Anfang des 
Jahres gefreut, weil ich mir 
wünsche, dass sich die An-
bauverbände stärker zu die-
sem Thema positionieren. Wir 
können damit auch zeigen, 
wie 100 Prozent Bio aussehen 
kann: Es braucht dafür keine 
intensive Landwirtschaft, son-
dern einen Ernährungsstil-
wandel. 
bioPress: Herr Brunnbauer, 
was meinen Sie? Schaffen wir 
die Kurve zu mehr veganem 
Bewusstsein? 
Brunnbauer: Wir müssen uns 
insgesamt in der Ernährung 

neu aufstellen und vegan ist 
eine wichtige Säule davon. 
Man kann sich daher gar nicht 
davor verschließen. Wenn 
man weniger Fleisch isst, 
braucht es auch Alternativen – 
und die sind im besten Fall ve-
getarisch bzw. vegan-ökolo-
gisch. Die Frage ist daher we-
niger ob, sondern wie wir die 
Kurve schaffen und in wel-
chem Umfang. 
Fleischverarbeiter sind eigent-
lich prädestiniert dafür, auch 
vegane Produkte herzustellen. 
Die Herstellungsschritte sind 
teils recht ähnlich und die 
Umstellung auf pflanzliches 
Eiweiß bedeutet auch eine 
Vereinfachung in der Produk-
tion. Einige unserer Verarbei-
ter bei Biokreis können sich 
durchaus vorstellen, in den ve-
ganen Markt einzusteigen. Auf 
der anderen Seite kommen 
auch vermehrt Startups auf uns 
zu, die direkt vegan produzie-
ren wollen. 
Ein Riesenproblem, das wir 
bisher noch nicht angespro-
chen haben, ist der Fachkräf-
temangel im Handwerk, der 
inzwischen auch bei uns an-
gekommen ist. Es fehlt an 
Metzgern, die mit dem Roh-
stoff Fleisch überhaupt arbei-
ten können. 
bioPress: Herr Beuger, wie 
schaffen wir die Wende, ohne 
Fleisch komplett zu verteufeln 
– und stattdessen auf etwas 
wie Kunstfleisch auszuwei-
chen? 
Beuger: In unserem Verein 
haben wir am Anfang disku-
tiert, ob wir den Begriff ‚vegan‘ 
im Namen überhaupt verwen-
den wollen. Mir wäre etwas 
wie ‚pflanzlich‘ eigentlich lie-
ber gewesen, weil ‚vegan‘ zu 
sehr polarisiert. Meine Erfah-
rung ist, dass Fleischesser und 
Vegetarier viel Angst vorei-
nander haben und es daher 
gilt, Brücken zu bauen und 
einen gemeinsamen Horizont 
zu entwickeln. 

Wahrscheinlich kommen wir 
um die vegane Leberwurst 
nicht herum. Sie ist Teil des 
Übergangs zu einer pflanzli-
cheren Ernährung. Aber wenn 
wir Bio und pflanzlich nicht 
zusammendenken, wird sich 
die Vegan-Branche in eine 
Richtung bewegen, in der wir 
sie nicht haben wollen.  
Mit Kunstfleisch fördern wir 
wieder eine Monopolbildung 
an der falschen Stelle. Anstatt 
die Wende über eine andere 
Ernährungsumgebung und Er-
ziehung zu schaffen, versu-
chen wir, sie mit einer Tech-
nologisierung hinzubekom-
men – ohne zu wissen, wo das 
ernährungsphysiologisch hin-
führt. Schon der Trend zu 
immer mehr Convenience hat 
uns gesundheitlich an unsere 
Grenzen gebracht. Ich glaube, 
Kunstfleisch ist ein Riesenfeh-
ler für die Menschheit. 
Brunnbauer: Auch Biokreis hat 
sich schon vor ein paar Jahren, 
als die ersten Meldungen über 
diese Technologie kamen, 
ganz klar dagegen ausgespro-
chen. Laborfleisch hat in der 
Bio-Branche nichts verloren! 
Zum einen wissen wir nichts 
über seine Langzeitwirkung, 
andererseits befördert es Groß-
strukturen und Abhängigkei-
ten, die wir vermeiden wollen. 
Ähnlich wie beim Thema 
neue Gentechnik gilt es auch 
hier, die Gefahren offenzule-
gen. Es geht dabei nicht um 
Menschenwohl, sondern um 
die Macht von Konzernen.  
Beuger: Die Ernährungsindus-
trie ist seit Jahren damit be-
schäftigt, ein schnelles Konsu-
mieren zu ermöglichen, bei 
dem man sich wenig mit den 
Lebensmitteln beschäftigen 
muss. Es ist auch Aufgabe un-
seres Verbandes, wieder stär-
ker in den Fokus zu bringen, 
wie eine vollwertige Ernäh-
rung aussieht. Ich bin total 
froh, dass wir dabei jetzt mit 
Biokreis Hand in Hand gehen.

Biokreis / VegOrganic | Verbände
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Schon seit vielen Jahren sind 
Bio-Unternehmen attraktive Ar-
beitgeber, insbesondere für jün-
gere Generationen auf der Sinn-
suche – und gerade die nach-
folgende Generation Z (Jahr- 
gänge ab 1995) macht diese 
Suche nach Sinnhaftigkeit mehr 
denn je zur Priorität im Job, wie 
aktuelle Studien und Umfragen 
zeigen. So gaben laut Personal-
dienstleister Randstad in einer 
Befragung fast die Hälfte der 
Teilnehmenden an, einen Job 
in einem Unternehmen aus-
drücklich nur dann anzutreten, 
wenn das Unternehmen ihren 

sozialen und ökologischen An-
sichten entspricht.  
Verstärkt durch die öffentliche 
Debatte über planetare Gren-
zen und die Zukunft folgender 
Generationen ist die Sehn-
sucht nach einer sinnerfüllten 
Tätigkeit stetig gewachsen. 
Eine Chance für eine Branche, 
in der Werte und Menschen 
zählen – doch was können 
speziell Bio-Unternehmen den 
Nachwuchskräften bieten? Zu-
friedenheit durch aktive Arbeit 
an den ökologischen Heraus-
forderungen unserer Zeit, 
Sinnhaftigkeit durch freies Mit-

gestalten und Selbstverwirkli-
chung durch flexible Unter-
nehmensstrukturen – kurz ge-
sagt: ein starkes ‚Warum‘. 

Best Practice-Bei-
spiele für gelun-
gene Orientierung 

Die junge AöL, eine Gruppe 
von Jungunternehmern, die 
aus der Assoziation ökologi-
scher Lebensmittelhersteller 
e.V. (AöL) heraus entstanden 
ist, möchte in unterschiedli-
chen Aktivitäten die Stärken 
der Bio-Branche als Arbeitge-

ber für Auszubildende und 
junge Mitarbeiter in den Fokus 
rücken. So hat im Oktober 
2022 das erste Auszubilden-
den-Camp der Jungen AöL in 
Erdmannhausen stattgefunden. 
Eine Austauschplattform für 
Auszubildende verschiedener 
Unternehmen der Biobranche, 
wie Rapunzel, BioGourmet, 
Huober Brezel, ErdmannHau-
ser, All Organic Treasures und 
Neumarkter Lammsbräu.  
Der Gastgeber Arlend Hu-
ober, Geschäftsführer von Hu-
ober Brezel bot gemeinsam 
mit den Auszubildenden von 

Wo Werte  
und Menschen zählen  
Bio-Unternehmen denken Wirtschaft und Nachwuchsförderung auf andere Art  

Im Oktober 2022 fand das erste Auszubildenden-Camp der Jungen Assoziation ökologischer Lebensmittelhersteller in Erdmannhausen statt.

HUOBER BREZEL GmbH & Co. KG
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Huober Brezel und Erdmann-
Hauser spannende Einblicke 
in die beiden Verarbeitungs-
betriebe und sprach über die 
Motivation, die ihn persönlich 
antreibt: Lernen voneinander 
zu lernen, Ängste und Kon-
kurrenzdenken abbauen und 
gemeinsam vertrauensvoll die 
Zukunft gestalten. Denn der 
Mittelstand kann in unserem 
Wirtschaftssystem nur im Schul-
terschluss langfristig überle-
ben. Gleichzeitig bieten ge-
rade kleine und mittelständi-
sche Unternehmen sinnvolles 
Schaffen in der Gemeinschaft. 
Die Azubi-Tage sind ein Best 
Practice-Beispiel für Fachkräf-
tebindung, denn wenn junge 
Menschen die Haltung, die 
sich hinter dem Begriff ‚Bio‘ 
verbirgt, direkt erleben und im 
Austausch mit anderen festi-
gen, dann können sie die 
Werte und den Mehrwert von 
Bio in konkretes Handeln 
übersetzen. Dann können sie 
den Bio-Gedanken weitertra-
gen und andere dafür begeis-
tern. 

Austausch als 
Chance für Werte 
Für die Unternehmen der Bio-
Branche bietet ein enger Aus-
tausch, der vor allem durch 
Verbände gewährleistet wird, 
die Möglichkeit, Werte und In-

formationen in die Praxis zu 
transferieren. Unternehmen 
schaffen für ihre Mitarbeiter 
Identifikation, Mehrwert und 
Verständnis für das eigene 
Handeln – und das bereits ab 
der Ausbildung. Die Sinnsuche 
kann als Chance im Kampf um 
Arbeitskräfte gelten, und ein 
Wir-Gefühl in der Bio-Branche 
stärken. Junge Bio-Arbeitneh-
mer gelten dabei als Multipli-
katoren einer Vision von mor-
gen. Der direkte Austausch, sei 
es in Aktionstagen, Arbeitskrei-
sen der AöL oder Branchen-
Treffen, bietet Bildung über 
den Tellerrand der Ausbildung 
hinaus. Netzwerke entstehen, 
die ganz konkret im Alltag un-
terstützen. Denn auch heute ist 
Bio in vielen Feldern Pionier – 
auf andere Art als zu Zeiten der 
Gründer, aber sicherlich nicht 
weniger komplex. In dieser 
Vorreiterrolle ergeben sich 
viele, zuvor nie dagewesene, 
Fragestellungen im Alltag, für 
die gute Netzwerke Antworten 
und Hilfestellungen bieten 
können.  

Freiheit zur  
Entfaltung durch 
aktive Teilhabe 

Neben der Sinnsuche ist für 
viele Arbeitnehmer die ‚Work-
Life-Balance‘, also der Aus-

gleich zwischen Beruf und Pri-
vatleben, ein maßgebliches 
Thema auf dem Arbeitsmarkt. 
Die Freiheit, über Arbeitszeiten, 
konkrete Arbeitsausgestaltung 
und eine angenehme Arbeitsat-
mosphäre im angemessenen 
Rahmen eigenverantwortlich 
entscheiden zu können, steht 
im Fokus. Nicht in jedem Ar-
beitsbereich lassen sich alle As-
pekte neuer Modelle, wie 
Homeoffice, abbilden – insbe-
sondere in der Produktion 
braucht es andere Lösungen, 
um die Freiheit in den Arbeits-
alltag zu integrieren. Bio-Unter-
nehmen bieten aber auf allen 
Ebenen Gemeinschaft: ein Mit-
einander und eine positive 
Stimmung in der Arbeitsatmo-
sphäre. Flexibilität und gegen-
seitige Wertschätzung sind Ker-
nidentität der Bio-Unterneh-
men, sie werden gelebt und 
vermittelt. Auch die Strukturen 
in den Unternehmen sind flexi-
bel, passen sich neuen Um-
ständen schnell an und bieten 
Raum für individuelle, eigen-
verantwortliche Entfaltung. Mit-
entscheidungsmöglichkeiten 
stehen oftmals im Fokus.  
„Für mich ist die sogenannte 
‚Piratenregel‘ eines bekannten 
Bio-Unternehmens gelebte 
Teilhabe. Nach ihr dürfen alle 
Mitarbeitenden von den Vor-
gaben abweichen, insofern es 

im Sinne des Unternehmens 
passiert und die Person die 
Verantwortung für ihr Tun 
übernimmt. Das ist funktionie-
rende Eigenverantwortung“, 
führt Matthias Beuger von der 
AöL als Praxisbeispiel an. Ei-
genverantwortung für diejeni-
gen, die eigenverantwortlich 
Handeln möchten – genau 
diese Freiheit macht Bio-Un-
ternehmen zu attraktiven Ar-
beitgebern.   

Sicherheit in  
Krisenzeiten  
durch Resilienz  

Bei aller Sinnhaftigkeit und 
Freiheit ist, nicht nur für jün-
gere Generationen, auch Si-
cherheit ein wichtiger Aspekt 
der Arbeitswelt. Arbeitsplätze 
in Bio-Unternehmen werden 
immer sicherer, denn die po-
litischen und gesellschaftli-
chen Bestrebungen hin zu 
einem nachhaltigen Ernäh-
rungssystem setzen entspre-
chende Rahmenbedingungen 
für ein langfristiges Bestehen 
der Bio-Unternehmen. Politi-
sche Ziele, wie das 30-Pro-
zent-Bio-Ziel der Bundesre-
gierung, stellen die Weichen 
für einen florierenden Bio-
Markt und schaffen neue Ar-
beitsplätze vor Ort in den Re-
gionen. Diskussionen um 
nachhaltige Investments und 
steigende Nachhaltigkeitsan-
forderungen der Banken be-
schleunigen diese Entwick-
lung zunehmend.  
Was also bietet die Arbeit in 
der Biobranche den Men-
schen? Eine Arbeit, in der sie 
und ihre Werte zählen. Eine 
Arbeit für diejenigen, die nicht 
weniger wollen, als eine 
neue, lebenswerte Welt zu 
schaffen. Ein neues Wirtschaf-
ten, ein neues Miteinander. 
Wer auf Sinnsuche ist, der fin-
det hier Raum für Selbstentfal-
tung.  

Matthias Beuger, Lisa Mann 

AöL | Verbände
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In der Produktion bei ErdmannHauser

HUOBER BREZEL GmbH & Co. KG





 Nr. 114 bioPress 59

Das Kongressthema wird ge-
meinsam mit dem internatio-
nalen Schirmherrn, IFOAM – 
Organics International, und 
dem nationalen ideellen Trä-
ger Bund Ökologische Le-
bensmittelwirtschaft (BÖLW) 
gestaltet. Wie schon bei der 
Summer Edition können die 
Teilnehmer Teile des Kon-
gresses im Livestream oder 
später als On-Demand-Video 

auf der Plattform talque an-
schauen. 
Der Kongress gliedert sich in 
die sechs Foren Biofach, Fach-
handel, Landwirtschaft, Nach-
haltigkeit, Politik und Wissen-
schaft. Die Besucher können 
sich über die aktuelle Bio-
Marktentwicklung, die euro-
päische und deutsche Bio-Po-
litik, neue Verpackungskon-
zepte, Kreislaufwirtschaft, 

Meeting Point BIOimSEH, Erlebniswelt Vegan und mehr 

 
Weg frei für die  
ökologische Transformation

Biofach | Messe

Biofach  
2023: 

NuernbergMesse/Thomas Geiger

>

Vom 14. bis 17. Februar 2023 öffnet die Biofach, 
Weltleitmesse für Bio-Lebensmittel, parallel zur Vi-
vaness, internationale Fachmesse für Naturkosme-
tik, wieder ihre Tore in Nürnberg. Rund 2.700 Aus-
steller werden erwartet. Der Kongress steht unter 
dem Schwerpunktthema ‚Bio. Ernährungssouverä-
nität. Wahre Preise.‘ und fokussiert drängende Fra-
gen für die notwendige Transformation der Le-
bensmittelwirtschaft.



Messe | Biofach

food@kreyenborg.com
www.kreyenborg.com

DER NATÜRLICHE WEG ZUR
LEBENSMITTELSICHERHEIT

Halle 9, Stand 9-421

Bio braucht resiliente zu-
kunftsorientierte Märkte. Die 
neue Biofach-Sonderschau 
stellt sich den Fragen der 
Kaufleute und liefert Antwor-
ten von Experten. Die Bio-
Kundenströme sind im Fluss, 
ja im Aufruhr. Die alten Sys-
teme scheinen an den Be-
dürfnissen vorbei zu gehen. 
Wie reagiert der Markt? 
Die Sonderschau öffnet sich in 
Halle 8, Stand 211 auf der welt-
größten Bio-Messe den Selbst-
ständigen: Kaufleute, Hand-
werker, Gastronomen und alle, 
die selbst entscheiden über ihre 
Angebote, die ihren Kunden 
gesunde, klimaneutrale und 
nachhaltige Bio-Vollsortimente 
zur Wahl stellen wollen. 
Schon in der ersten Runde 
2023 versammeln sich 25 
Teilnehmer, teils mit Marken-

präsentation in den Regalen 
oder mit Displays, teils mit 
einer Matchmaking-Platzie-
rung. Neben der Bio-Experten 
Lounge mit vier mal acht 
Stunden offenen Disputen, 
Gesprächen und fachlichem 
Austausch gibt es Stehtische 
für Kontakte. Die Besucher 
werden von der Bio-Kaffeebar 
versorgt.  
BIOimSEH Experten Lounge 
Die Experten Lounge steht an 
vier Messetagen allen Besu-
chern ab 10 Uhr für Gespräche 
bis zum Messeschluss zur Ver-
fügung und ersetzt eine Bühne 
mit festem Programm. Die Ex-
perten entwickeln in der 
Lounge je nach Besucherinte-
resse offene Gesprächsrunden. 
Bringen Sie einfach Ihre Fragen 
mit. Die Bio-Fachleute in der 
Lounge diskutieren mit Ihnen 

alle Themen, geben Informa-
tionen und beraten mit den Be-
suchern die Anliegen der Kauf-
leute und Handwerker. 
Dazwischen sind folgende vor-
besetzte Themen vorgesehen, 
jeweils eine Stunde. Die Teil-
nahme ist offen für alle. Als Be-
sucher ist ihre aktive Teilnahme 
gefragt. Bringen Sie sich ein, 
sprechen Sie mit, profitieren Sie 
in der Lounge vom vielfältigen 
Expertenwissen auf der Bio-
fach. 
Wir wollen ein neues  
Format wagen!  
Der Meeting Point BIOim-
SEH will auskommen ohne 
Frontalunterricht mit Vorträ-
gen und geschlossenen Dis-

kussionsrunden auf der 
Bühne und bietet stattdessen 
Gespräche in der Lounge.  
Das offene Format soll Platz, 
Raum und Zeit schaffen für 
die Teilnehmer und ihre 
Ideen und Gedanken, Sorgen 
und Vorschläge. Alle reden 
mit allen. Das treibt die Bio-
Branche vorwärts. Ihre Cou-
rage füllt die Runden mit Lö-
sungen. 
Fragen? E-Mail:  
BIOimSEH@biopress.de  
Oder Sie rufen an:  
+49(0)6226 95110 
Besuchen Sie die  
BIOFACH-Sonderschau in  
    Halle 8, Stand 211  
vom 14. bis 17. Febr. 2023 

Experten Lounge für Kaufleute 
Vorschau - bringen Sie individuelle Themen mit 
 

Di., 14.2.2023  
12 Uhr: Vorstellung der Studie BIOimSEH 
14 Uhr: Was leistet die neue Plattform BIOimSEH?  
 

Mi., 15.2.2023  
11 Uhr: Bio-Lieferanten-Plattform/ Infothek 
12 Uhr: Vorstellung der Studie BIOimSEH 
16 Uhr: Bio Sortimentsberatung für den SEH 
  

Do., 16.2.2023  
11 Uhr: Mehr als Teilsortimente – was leisten  

Bio-Vollsortimente?  
Was ist da, was fehlt?  
Wir füllen mit Ihnen die Lücken. 

12 Uhr: Vorstellung der Studie BIOimSEH 
14 Uhr: Bio Schulung für Personal im SEH 
 Fr., 17.2.2023  
11 Uhr: Bio-Logistik  
12 Uhr: Vorstellung der Studie BIOimSEH 
14 Uhr: Zukunftsfähige Kundenorientierung

Meeting Point BIOimSEH

Die Themen sind Vorschläge für offene Gespräche.  
Die Teilnehmer können davon abweichen und eigene  
Gedanken und Ideen einbringen.
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Wahre Preise, Nachhaltig-
keitslabelling oder ‚Cleanwas-
hing‘ informieren.  
Wie Kaufleute Bio in die Fläche 
bringen und so zur Ernährungs-
wende beitragen können, dis-
kutiert ein Podium mit Professor 
Jan Niessen von der Techni-
schen Hochschule Nürnberg, 

Lebensmittelkaufmann Jens 
Simon vom Edeka Center 
Popp und bioPress-Herausge-
ber Erich Margrander. Das 
Forum Fachhandel fragt dage-
gen, wie sich der Fachhandel 
im Spannungsfeld zwischen 
LEH und Discounter behaup-
ten kann. 

Experten Lounge, 
Vernetzung und  
Beschaffung 

Zukunfts- und Trendthemen 
spiegeln sich auch in den 
Messehallen auf vielfältige 
Weise. Bei der Transformation 
zu mehr Bio im Supermarkt 

finden selbstständige Kauf-
leute erstmals den Meeting 
Point BIOimSEH vom bio-
Press Verlag und treffen dort 
auf Experten für die Beschaf-
fung von Bio-Vollsortimenten.  
Neben Markenpräsentationen 
und Produktausstellungen von 
rund 25 Sonderschau-Teil-

Firma Hallle/ 
Stand Website Vertrieb Tel-Nr. E-Mail geführte Warengruppen

Akademie für ökologische 
Land- und Ernährungs-
wirtschaft

- www.akademie-schloss 
-kirchberg.de 

Anna-Lena  
Buchholz 079549211880

anna-lena.buchholz 
@hdb-
stiftung.com  

Schulung „Fachkraft für Bio-Lebensmittel im  
Einzelhandel“

Anabela Foods e. K. 2-250 www.anabelafoods.de,  
www.tajfoodpk.com

Anabela Lou-
renco Alves 04064422733 info@anabelafoods. 

de

Getreide, Hülsenfrüchte, Feinkost, Nüsse,  
Trockenfrüchte, Cerealien, Aufstriche,  
Kindernahrung, Nahrungsergänzung

Belt´s Bio-Produkte - www.belts-bio.de  Josef Belt 08713192674 jb@belt-biowelt.de Waldpilze, Waldbeeren, Beeren, Früchte, Frucht-
aufstrich, marinierte Pilze, Konfekt, Wildkräutertee

BioGourmet GmbH 7A-627 www.bio-gourmet.com Samuel 
Huber 071443380 huber@bio-gour-

met.com

Getreide, Hülsenfrüchte, Backwaren, Feinkost, 
Convenience, Konserven, Süßungsmittel, Nüsse, 
Trockenfrüchte, Süßwaren, Getränke, Wein 

Digitalsunray Media 
GmbH - www.digitalsunray.com Hannes  

Harborth 004319206633 hannes.harborth@   
digitalsunray.com Bio-Einkaufs-Plattform

D'Angelo Pasta GmbH 7-716 www.dangelo.de Franz Gregor 0683898610 g.franz@dangelo.de Teigwaren, kosher, halal, vegetarisch, vegan

Demeter Felderzeugnisse  
GmbH 7-315 www.felderzeugnisse.de

/de - 0625793400 demeter@felder-
zeugnisse.de

TK-O+G, -Kartoffeln, -Pilze, -Convenience,  
-Fleisch, -Fisch und Meerestiere 

EgeSun GmbH 9-371 www.one-nature.bio,  
www.morgenland.bio - - - Kokosprodukte, Nüsse, Trockenfrüchte, Snacks

Eggelbusch GmbH &  
Co. KG 7-322 www.eggelbusch.de

Jamal  
Banmousa- 
Miranda

02588930030
jamal.banmousa_ 
miranda@eggel-
busch.de

Fleisch- und Wurstwaren, Fleischersatzprodukte, 
Gebäck, Snacks, Feinkost

Fauser Vitaquellwerk KG  
(GmbH & Co.) 9-349 www.vitaquell.de Andrea Dehn 040572020 andrea.dehn 

@vitaquell.de
Fleischersatzprodukte, Milchersatzprodukte,  
Convenience und Feinkost, Konserven, Aufstriche

HaselHerz - www.haselherz.de Erkunt Ebru 01772156463 info@haselherz.de süße Aufstriche, Schokolade

Herbert Kluth GmbH & 
Co. KG 9-467 www.kluth.com Terence 

Schwass 0419396620 terence.schwass 
@kluth.com

Nussprodukte, Nuss-Frucht-Mischungen,  
Koch- & Backzutaten, Trockenfrüchte, Snacks

KAFFEE PURA GmbH - www.kaffeepura.de - - - Kaffee

LaSelva Toskana Feinkost  
Vertriebs GmbH 7A-151 www.laselva.bio - - - Getreide, Hülsenfrüchte, Tomatenprodukte,  

Feinkost, Süßwaren,  Kaffee, Wein

lieb&lecker GmbH - www.lieb-lecker.de - - - Früchtepunsch

Naba Feinkost GmbH 7-540 www.nabio.de,  
www.gut-reichenhof.de

Mandy  
Wagemann 0362062530 m.wagemann 

@naba.de

Aufstriche, Asia Saucen, Eintöpfe im Glas, Bowls, 
Cashew Cremes, Cremesuppen, Eintöpfe und 
Suppen in der Dose

Natumi GmbH - www.natumi.com Steffen  
Mälzer 016094866476 steffen.maelzer 

@hain-celestial.eu Milchalternativen, Haferdrinks

Naturland Zeichen GmbH 7A-344 www.naturlandzeichen. 
de

Karin  
Romeder 089898082700 k.romeder@natur-

land-zeichen.de fair

Ökofrost GmbH 7A-337

www.oekofrost.de, 
www.biopolar.de, 
www.bio-cool.de, 
www.wild-zeit.com 

Diana  
Brüchert 03078776662 bruechert@oeko-

frost.de
Tiefkühlkost / Pizza / Obst & Gemüse /  
Convenience / Fisch

Pit Hoffmann GmbH & 
Co. KG 6-351 www.beckscocoa.de Bertram  

Zehetbauer 08036307370 b.zehetbauer@pit-
suesswaren.de

Kakao/Trinkschokolade, Kakao-Brotaufstriche, Tee 
Pulver

sodasan Wasch- und  
Reinigungsmittel GmbH  7-167 www.sodasan.com Olaf Buhr 04956407235, 

01757904062
obuhr@sodasan. 
com ökologische Wasch-, Putz-, Reinigungsmittel

TerraSana B.V. - www.goodz.de - - - Nussmuse

Vandersterre Groep  
International BV. 5-433 www.vandersterre.de - - - Käse für die Theke (alle Sorten), Großgebinde 

Käse 

Wertform GmbH - www.wertform.com/de Karsten Suhr 040753040 ksu@wertform.com Kaffeespezialitäten

Widerker Beverages 
GmbH 6-456 www.widerker.com/ 

beverages/
Omid  
Javanshad 071123096143 o.javanshad 

@widerker.com
Säfte, Erfrischungsgetränke, Vegetarisch, Vegan, 
glutenfrei, laktosefrei

Zwergenwiese Naturkost 
GmbH - www.zwergenwiese.de Jaqueline 

Schmeiß 0462618310 info@zwergen-
wiese.de

Fertiggerichte, Fruchtaufstriche, Senf, Suppen, 
Soßen, würzige Aufstriche, Würzmittel

Sonderschau-Teilnehmer: 

MeetingPoint BIOimSEH - supported by BIOFACH

>



nehmern wird das Projekt Bio-
Vollsortiment vorgestellt, das 
jetzt im Markt implementiert 
werden soll und Lebensmit-
telkaufleuten und dem GV-
Markt eine Vielzahl von mehr 
als 25.000 zertifizierten Bio-
Produkten auf einer Plattform 
bietet, auch für die alternative 
Beschaffung. Die Bauernaka-
demie Schloss Kirchberg stellt 
ihr Bio-Schulungsprogramm 
für den Lebensmittelhandel 
vor. Wissensblöcke über Bio 
im Handel und eine engere 
Verzahnung von Handel und 
Landwirtschaft, lokal und re-
gional, bilden die Basis für zu-
künftig nachhaltigere Super-
märkte und ihre Biosorti-
mente. 
Die Experten Lounge bietet im 
Meeting Point BIOimSEH viel 
Raum für offene Gespräche, 
Austausch und Diskussionen. 
Anstelle eines festen Pro-
gramms sind alle eingeladen 
teilzunehmen. Wo Modera-
tion sich notwendig zeigt, 

wird die von anwesenden Ex-
perten aufgegriffen. Ansonsten 
sollen sich die zusammentref-
fenden Interessen/Interessen-
ten spontan vernetzen zu per-
sönlichen Beziehungen und 
auch Gruppen bilden. Feh-
lendes Equipement für Prä-
sentationen und bewusster 
Verzicht auf Konferenzcha-
rakter schaffen die Basis für 
dynamische Prozesse unter 
den Anwesenden. Eingeladen 
werden Kaufleute, Großhänd-
ler, Logistiker und Hersteller 
von Bioprodukten. 
Am Treffpunkt Initiativen & 
NGOs kommen junge und 
etablierte Bio-Unternehmen 
zusammen, um sich zu politi-
schen Themen auszutauschen, 
Ideen zu teilen und Forschun-
gen zu diskutieren. Wer in der 
Bio-Branche Fuß fassen oder 
sich weiterbilden möchte, fin-
det Antworten am gemeinsam 
mit Kugler & Rosenberger ge-
stalteten Treffpunkt Genera-
tion Zukunft. Auch der For-

schungspreis BioThesis, der es 
sich zum Ziel gemacht hat, 
junge Menschen der Bio-Bran-
che zu unterstützen, wird wie-
der verliehen. 

VegOrganic  
gestaltet mit AöL 
die Erlebniswelt 
Vegan 

Immer mehr an Bedeutung ge-
winnt die biologische, pflan-
zenbasierte Ernährung. In der 
Erlebniswelt Vegan können 
Teilnehmer die Produktvielfalt 
der Aussteller sehen, riechen 
und schmecken, Impulsvorträ-
gen zuhören und Showköche 
beobachten. Nach langjähri-
ger Zusammenarbeit mit Pro-
Veg geht die Erlebniswelt erst-
mals mit den zwei neuen Part-
nern Assoziation ökologischer 
Lebensmittelhersteller (AöL) 
und VegOrganic an den Start. 
„Der eine Partner steht für 
vegan, der andere für Bio. Zu-
sammen stehen wir für eine 

nachhaltige Zukunft durch die 
grüne Transformation“, so Ale-
xander Beck, geschäftsführen-
der Vorstand der AöL (siehe 
auch S. 54).  
Trend-Themen wie Zero-
Waste oder nachhaltige Ver-
packung werden im Ange-
botsbereich Unverpackt auf-
gegriffen, welcher gemein- 
sam mit dem Partner Unver-
packt e.V. gestaltet wird. In-
novationen finden sich auf 
den Neuheitenständen oder 
auf den geförderten Gemein-
schaftsständen für junge in-
novative Unternehmen. Wäh-
rend der Messelaufzeit haben 
die Teilnehmer zudem wie-
der die Möglichkeit, ihr Lieb-
lingsprodukt für den Best 
New Product Award in sie-
ben Kategorien zu wählen. 
Als digitale Ergänzung kön-
nen Aussteller sich erneut in 
ihrem Online-Firmenprofil 
präsentieren, über das Match-
making-Tool Kontakte knüp-
fen und Termine vereinbaren. 

Messe | Biofach
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Aussteller  
aus aller Welt 
Mit rund 90 Bio-Herstellern 
von Milch und Milchproduk-
ten, Fleisch und Wurstwaren, 
Obst und Gemüse, Getreide-
produkten, Getränken, Sü-
ßem, Teigwaren, Gewürzen 
und vielem mehr zeigt Öster-
reich bei der diesjährigen Bio-
fach Präsenz. „Österreich ist 
Bio. Auch weil das klare Was-
ser und die saubere Luft dafür 
beste Voraussetzungen bie-
ten. Auch weil es hier eine 
100-jährige Bio-Tradition gibt. 
Auch weil mehr als ein Viertel 
der landwirtschaftlichen Flä-
che Bio ist“, erklärt Barbara 
Köcher-Schulz von der Agrar-
markt Austria Marketing 
GesmbH (Halle 1, Stand 365). 
Niederländische Bio-Käsespe-
zialitäten von Bastiaansen Bio-
kaas sind in Halle 5, Stand 433 
zu finden. Der Hersteller ver-
spricht einige überraschende 
neue Geschmacksrichtungen 

aus Kuh- oder Ziegenmilch, 
etwa die Neuheit ‚Grande 
Rouge‘, sowie verzehrfertige 
Käsewürfel und eine neue Va-
riante Bio-Reibekäse. Bei Ver-
kostungen können die Besu-
cher sich selbst von der Quali-
tät der Produkte überzeugen. 
Als ‚Bio Plus‘ bezeichnet Bas-
tiaansen seine Ware aufgrund 
von überdurchschnittlich viel 
Weidegang, einem Programm 
zur Förderung der biologi-
schen Vielfalt und hohen Tier-
wohl-Standards. 
La Dolce Vita finden die Mes-
sebesucher am italienischen 
Gemeinschaftsstand in Halle 
4, Stände 107-110-111-129, 
der mit über 60 Unternehmen 
am Start ist (siehe auch Inter-
view auf Seite 65). Wichtige 
Produkte sind hier etwa extra 
natives Olivenöl, Wein, Essig, 
Honig, Snacks oder Pflanzen-
drinks. Vielfältige Pasta-Varia-
tionen werden begleitet von 
einer großen Auswahl ver-
schiedener Pestos, etwa in 

den Geschmacksrichtungen 
Nuss oder Pistazie. Als Neu-
heiten werden Trüffelflocken, 
Mayonnaise auf Soja-Basis für 
Veganer, Pistazien-Süßspeisen 
oder traditionelle Kuchen wie 
Panettone vorgestellt. 

Süß, nussig  
und vegan 
Süßes Nussiges gibt es auch 
beim Bio-Hersteller Brinkers 
(Stand 411, Halle 5). Bereits 
2016 wurde die Marke So 
Vegan So Fein von Brinkers 
mit den Sorten Nuss-Nougat, 
Zartbitter und Schokolade im-
plementiert. Nun, sechs Jahre 
später, ist daraus eine ganze 
Range von insgesamt sieben 
Geschmacksrichtungen ge-
worden. Die ursprünglichen 
Varianten wurden um eine 
Mandel-, weiße Kokos-, Pista-
zien- und Walnusscreme er-
gänzt und werden mittler-
weile weltweit distribuiert. 
Die Cremes sind nicht nur Bio 
und vegan, sondern auch Fair-

trade-zertifiziert, palmöl- und 
glutenfrei. Sie sind in 40-
Gramm-, 270-Gramm- und 
600-Gramm-Gläsern erhält-
lich. Die Nuss-Sorten beinhal-
ten 85 Prozent Nüsse.  
Außerdem hat Brinkers neu 
drei Varianten mit 30 Prozent 
weniger Zucker eingeführt: 
Die Geschmacksrichtungen 
Nuss-Nougat, weiße Hasel-
nuss und Mandel sind mit 
Datteln gesüßt; die beiden 
Letzteren sind seit Herbst 
2022 in 200-Gramm-Gläsern 
in deutschen Supermärkten 
erhältlich. Auch neben der So 
Vegan So Fein-Familie hat 
Brinkers Schokocreme-Pro-
dukte weiterentwickelt: So 
wurden beispielsweise die 
Nuscobio-Produkte auf ohne 
Palmöl umgestellt und die 
Chocolate Rhapsody-Range 
um die Variante Spekulatius 
ergänzt. 

Lena Renner 
Besuchen Sie die BIOFACH 
vom 14. bis 17. Febr. 2023

Biofach | Messe
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Mehr als 25.000 zertifizierte 
Bio-Produkte auf einer Platt-
form: Das bietet das Online-
Portal Bio-Vollsortiment für Le-
bensmittelkaufleute, Lebensmit-
telhandwerker,  Großverbrau- 
cher und viele andere Ver-
triebswege. Lieferanten finden 
darüber bei stark wachsender 
Bio-Nachfrage einen direkten 
Zugang zum Markt. Durch eine 
zentrale Vernetzung für alle am 
Bio-Markt Beteiligten will die 
Plattform die Beschaffung revo-
lutionieren und eine bisher 
nicht erlebte Bio-Vielfalt, auch 
lokal und regional, in die Re-
gale bringen. 
Mit der Plattform Bio-Vollsorti-
ment wird eine Produkt-Vielfalt 
bereitgestellt, die gleicherma-

ßen genutzt wird von Lieferan-
ten, Großhändlern, Logistikern, 
Kaufleuten, Lebensmittelhand-
werkern, Großverbrauchern 
und vielen anderen. Sowohl 
Produzenten als auch Ver-
triebsleute und Agenturen kön-
nen ihre Angebote auf der Platt-
form einstellen. Moderne digi-
tale Vertriebsformen  unterstüt- 
zen die Bio-Beschaffung, erset-
zen Aufwand und wirken durch 
weniger Reisetätigkeit nachhal-
tig. 
Momentan sind auf Bio-Voll-
sortiment bereits Produkte von 
500 Bio-Marken versammelt. 
Fast 7.000 Bio-Anbieter aus 
einer in 25 Jahren gewachsenen 
europaweiten Bio-Datenbank 
werden auf die Plattform einge-

laden. Auf der anderen Seite 
warten allein Supermarktbetrei-
ber mit rund 10.000 Outlets 
und tausende Akteure aller Le-
bensmittel-Vertriebswege auf 
eine große Vielfalt an Bio-An-
geboten aus möglichst einer 
Hand. So beginnen Großver-
braucher gerade erst mit der 
Verarbeitung von Bio-Produk-
ten in ihren Mahlzeiten. Auch 
für sie kann, neben vielen wei-
teren Vertriebsformen für Bio-
Lebensmittel, WPR und Natur-
kosmetik, die Plattform ein 
wichtiger Helfer bei der Be-
schaffung werden. 
Mit von Beginn an rund 25.000 
Artikeln soll die Plattform alle 
Bedürfnisse der Bio-Beschaf-
fung bedienen. Zentrale Bestel-

lungen und Abrechnungen er-
leichtern die Arbeit. Die Bio-
Produzenten bauen sich so 
einen neuen direkten Zugang 
zum Einzelhandel ohne Zwi-
schenschritte auf. Das fördert re-
gionale und lokale Strukturen 
und kann auch die Bio-Preise 
verbilligen. Bremswirkungen 
durch harte Preisverhandlun-
gen oder Zentralentscheider 
werden verringert. Sortiments-
Einschränkungen der Erstliefe-
ranten, die sich mit weiteren 
Listungen neuer Produkte eher 
Zeit lassen, können schnell und 
einfach ergänzt werden. Ab-
hängigkeiten fallen weg. Ande-
rerseits bietet das Netzwerk 
auch Bio-Großhändlern neue 
Absatzwege.  

Bio-Vollsortiment:  
digitale Beschaffung bringt Vielfalt 
Neue Plattform konzentriert Bio für den Mainstream 
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La Dolce Vita  
auf der Biofach  
Ein Gespräch mit ICE-Geschäftsführer Francesco Alfonsi  

Seit Jahrzehnten prä-
sentiert Italien auf der 
Biofach seine vielfälti-
gen Bio-Produkte in 
Premiumqualität. Auch 
in den Krisenzeiten 
von Corona, Inflation 
und Ukraine-Krieg ist 
der italienische Ge-
meinschaftsstand wie-
der mit am Start. bio-
Press hat sich mit Fran-
cesco Alfonsi, dem 
Geschäftsführer der 
ICE – Italienische Agen-
tur für Außenhandel, 
unterhalten. 

bioPress: Herr Alfonsi, die 
Vermarktung italienischer Bio-
Produkte auf der Biofach hat 

eine mindestens 20-jährige 
Tradition. Wer sind dort Ihre 
wichtigsten Abnehmer? 
Francesco Alfonsi: Das hängt 
stark von der Sensibilisierung 
für Bio und von den Kapazitä-
ten der verschiedenen Länder 
ab. Viele unserer Kunden 
kommen aus Europa: aus 
Deutschland natürlich, aber 
auch aus Dänemark, Schwe-
den, Frankreich, den Nieder-
landen, Großbritannien und 
Österreich. Außerdem haben 
wir auch Abnehmer aus Ka-
nada und den USA, Australien 
und Singapur.  
bioPress: Welche herausra-
genden Bio-Produkte werden 
den Biofach-Besuchern bei 
Ihnen angeboten? 
Alfonsi: Pesto und Pasta spie-
len natürlich eine große Rolle. 
Wir bringen zum Beispiel 
eine große Vielfalt an Pesto-
Variationen mit: das Klassi-

sche mit Olivenöl, Basilikum, 
Pinienkernen und etwas 
Knoblauch und Pecorino; da-
neben aber auch Nuss-Pesto, 
Pistazien-Pesto und Vieles 
mehr. Auch Pasta gibt es in 
zahlreichen Variationen. 
Diese große Auswahl im An-
gebot zeichnet die italieni-
schen Bio-Aussteller beson-
ders aus. Weitere wichtige 
Produkte auf der Biofach sind 
etwa extra natives Olivenöl, 
Wein, Essig, Honig, Snacks 
oder Pflanzendrinks. Das Be-
sondere an der mediterranen 
Ernährung ist die große Viel-
falt an Zutaten, die wir ver-
wenden.  
bioPress: Gibt es spannende 
neue Produkt-Entwicklungen, 
die Sie mitbringen? 
Alfonsi: Ja, zum Beispiel Trüf-
felflocken, Mayonnaise auf 
Soja-Basis für Veganer, Pista-
zien-Süßspeisen und traditio-

nelle Kuchen wie Panettone – 
wiederum in vielen verschie-
denen Variationen. 
bioPress: Italien ist auch der 
Obst- und Gemüse-Garten 
Deutschlands und produziert 
ein Vielfaches von dem Volu-
men hier. Woran liegt das? 
Alfonsi: Wenn wir Jahrhun-
derte zurückblicken, war Ita-
lien früher ein ziemlich armes 
Land. Das ist ein Grund, wes-
halb es in der italienischen 
Küche so viel Gemüse gibt. 
Wenn man nur eine Kuh, 
Ziege oder ein Schaf besitzt, 
überlegt man sich zwei Mal, 
ob man das Tier schlachtet, 
und behält es lieber für die 
Milch und den Käse. Um den 
Mangel an Fleisch auszuglei-
chen, haben die Landwirte 
dann Hülsenfrüchte angebaut 
– Bohnen oder Linsen – und 
auch viel Gemüse. Obst, Ge-
müse und Leguminosen sind 

Biofach | Messe

In der Logistikbranche wird das 
Netzwerk mit Partnern zusam-
menarbeiten, die über genü-
gend Lagerfläche und Fuhrpark-
Logistik verfügen, um beispiels-
weise ein Bio-Konsignations- 
lager einzurichten, und die die 
Plattformen für die letzte Meile 
bieten. Im Konsignationslager 
lagern Hersteller für Lieferung 
auf Strecke ihre Produkte palet-
tenweise für geringe Gebühren 
aus. Durch Bündelung in den 
Bestellungen werden daraus 

dann Sammel-Auslieferungen, 
die weitaus günstiger als ein-
zelne Streckenlieferungen sind. 
Beim Empfänger fällt weniger 
Aufwand an bei der Annahme 
und Rechnungsstellung. 
Spezialsortimente aus der Fri-
schesparte werden von der 
Plattform automatisch aus den 
Bestellungen heraus separiert 
und ohne zusätzlichen Auf-
wand für die Kaufleute an die 
Spezialisten weiter gegeben. 
Für Transaktionen über das 

Netzwerk erhält die Plattform 
Bio-Vollsortiment eine Vermitt-
lungsprovision im unteren ein-
stelligen Bereich.  
Bio-Vollsortiment wird als klei-
ne AG nach genossenschaftli-
chen Prinzipien gegründet. Die 
interne Organisation wird hie-
rarchisch so flach als möglich 
aufgebaut und soll sich bewusst 
auf das Kerngeschäft konzen-
trieren, um auch langfristig 
schlank zu bleiben.  
Momentan befindet sich Bio-

Vollsortiment in der Beta-Phase 
und steht für ausgewählte Erst-
kunden bereit. Im ersten Jahr 
sollen 100 Kunden und 250 
Lieferanten für die Plattform be-
geistert werden. 
Das Projekt wird auf dem 
Meeting Point BIOimSEH  
in Halle 8, Stand 211 
an der Infothek präsentiert. 
Fachgespräch dazu in der  
Experten Lounge am  
Mi., 15.2.2023 ab 11 Uhr:  
Bio-Lieferanten-Plattform 



reich an Antioxidantien und 
das macht die mediterrane Er-
nährung so gesund. 
bioPress: Italien hat viele 
kleine Spezialitäten-Herstel-
ler. Mit welchen Maßnahmen 
unterstützt die ICE sie dabei, 
ihre Produkte in die Super-
marktregale zu bekommen? 
Alfonsi: Messe-Besuche sind 
dafür sehr wichtig. Wir sind 
jedes Jahr bei der Biofach 
dabei, dieses Mal mit über 60 
verschiedenen Unternehmen. 
Dazu kommen weitere Fir-
men, die selbstständig an der 
Biofach teilnehmen. Auch die 
Anuga besuchen wir, ebenso 
wie die ProWein und die Sana 
Slow Wine. Außerdem orga-
nisieren wir Kampagnen in 
Deutschland über italienische 
Bio-Produkte, über ihre Viel-
falt und Qualität. Dieses Jahr 
hat uns denn‘s als Partner 
dabei unterstützt.  
bioPress: Italien stellt das 
größte ausländische Sortiment 
auf der Biofach. Wie zufrie-
den sind Sie mit dem Service 
der Messe? 
Alfonsi: Wir sind zufrieden, 
die NuernbergMesse hilft uns 
viel und arbeitet sehr effizient. 
Wir würden unsere Teil-
nahme auch gerne noch wei-
ter ausbauen und hoffen auf 
mehr Messe-Platz. 
bioPress: Wie groß ist die ak-
tuelle Krisenstimmung in Ita-
lien? 
Alfonsi: Die europäische Wirt-
schaft so wie auch die Welt-
wirtschaft ist sehr eng mitei-
nander verwoben. Wenn ein 
Land eine Krise hat, hat das 
Folgen für die anderen Län-
der. Deshalb sind wir in der-
selben Situation wie die ande-
ren EU-Mitgliedstaaten und 
haben eine sehr hohe Inflati-
onsrate. Dazu kommt der 
Rohstoffmangel aufgrund des 
Ukraine-Krieges. Der meiste 
Weizen, den wir für unsere 
Pasta benötigen, kommt aus 
der Ukraine. Die Knappheit 

bedeutet höhere Preise für die 
Endprodukte. Das ist natürlich 
ein Problem für die Konsu-
menten.  
Da wir wirtschaftlich so eng 
verbunden sind, müssen wir 
die Krise auch gemeinsam be-
kämpfen – das ist meiner Mei-
nung nach die einzige Mög-
lichkeit. Manche müssen sich 
vielleicht mehr bemühen als 
andere, aber im Endeffekt 
werden die einzelnen Länder 
es nicht im Alleingang schaf-
fen.  
bioPress: Was ist mit dem Ab-
satz von Bio-Produkten? Ist 
der Verkauf stark zurückge-
gangen? 
Alfonsi: Die Nachfrage nach 
Bio-Produkten ist von den 
Preissteigerungen vergleichs-
weise wenig betroffen. Den 
italienischen Konsumenten ist 
sehr daran gelegen, in ihre 
Gesundheit zu investieren 
und ihre Lebensqualität auf-
recht zu erhalten. Dafür zah-
len sie auch die entsprechen-
den Preise. Wer sich einmal 
für den Bio-Einkauf entschie-
den hat, der rudert nach mei-
ner Erfahrung auch nicht ein-
fach so wieder zurück. 2012 
haben 53 Prozent der italieni-
schen Familien bewusst Bio-
Produkte gekauft. 2022 sind 
es nun schon 89 Prozent. All-
gemein sparen die Italiener 
lieber bei anderen Dingen als 
bei Lebensmitteln. Das ist in 
Deutschland vielleicht etwas 
anders. 
bioPress: In Deutschland sta-
bilisiert sich das Konsumklima 
gerade wieder etwas. Wie 
sieht es in Italien aus? 
Alfonsi: Wie in Deutschland 
geht die Inflation gerade wie-
der ein kleines bisschen zu-
rück. Auch der Wirtschaft geht 
es nicht so schlecht wie er-
wartet. Es ist, als ob wir lang-
sam das Licht am Ende des 
Tunnels sehen. Wir müssen 
positiv bleiben und uns weiter 
in diese Richtung bewegen. 

Messe | Biofach
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Backwaren

 

 
 
 
 
Mestemacher -  
The lifestyle bakery 
Am Anger 16 
33332 Gütersloh 
www.mestemacher.de 

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

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

Brotspezialitäten

 

 
 
LEIMER KG  
83278 Traunstein 
Tel: 0861 7091-0 
mailbox@leimer.de 
Semmelbrösel und  
-würfel, Croutons uvm. 
auch in Naturland- und 
Bioland-Qualität. 

Fruchtverarbeitung

 

 
 
 
 
 
 
Lienig Wildfrucht- 
verarbeitung GmbH 
Märkische Str. 66 
15806 Zossen 
Tel:  03377 328-0  
Fax: 03377 328-115 
www.Lienig.com 
 
 
 
 
 
 
 

Gewürze/Kräuter

 

 
 
Alfred Galke GmbH 
37539 Bad Grund 
Tel.: 053 2786810 
info@galke.com 
www.galke.com 

Kräuter, Gewürze, 
pflanzliche Rohstoffe 
 
 
 
 
Ph. Seyfried Gewürz-
mühle GmbH & Co. 
KG 
Lagerstrasse 11 
68169 Mannheim 
Tel: 0621/32898 99-0 
Fax: 0621/317753 
E-Mail: info@seyma.de 
www.seyma.de 

Hochwertige Gewürz-
komponenten und kom-
plette Würzsysteme – 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 
Kräuter und Gewürze 
auch viele Mischungen  
auf Wunsch nach Ihrer  
Rezeptur. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Mühlen

 

 
 
 
 
 
Gebrüder JEHMLICH 
GmbH 
01683 Nossen 
Tel:  07951/9193-0 
Fax: 07951/9193-30 
www.jehmlich.info 
Mühlen und Feinmahlsys-
teme für Superfoods, Öl-
presskuchen, Zuckerar-
ten, Salze, Gewürze. An-
lagen in GMP-Ausführung. 

Nüsse/Trockenfrüchte 

 

 

 

 
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, Trockenfrüchten 
u.Saaten auch sechs 
Snack-Produkte wie den 
„Cashew Cranberry Mix 
150g“ sowie veredelte 
Knabbereien wie den 
„Salz Nuss Mix 150 g“. 
Mit diesem Angebot 
empfiehlt sich BIOFARM 
dem Handel auch als Bio-
Ergänzung im Snack-
Regal. BIOFARM ist die 
Bio-Marke von KLUTH, 
dem norddeutschen Spe-
zialisten für hochwertige 
Naturkost. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

pflanzliche Rohstoffe 

 

 

Alfred Galke GmbH 
37539 Bad Grund 
Tel.: 053 2786810 
info@galke.com 
www.galke.com 

Pflanzliche Rohstoffe 
seit 1920. 

 

 

 

 
Kräuter Mix GmbH 
Wiesentheider Str. 4 
97355 Abtswind  
Tel: 09383 2040 
info@kraeuter-mix.de 
www.kraeuter-mix.de 

Luftgetrocknete Kräuter, 
Gemüse und Gewürze für 
Lebensmittel, Arzneien, 
Tee, Extrakte, Spirituosen 
und Tiernahrung. 

 

Kündig Bio Agrar- 
produkte GmbH 
Gradestraße 44 
D-12347 Berlin 
Tel. 030 609 020 70 
Fax 030 609 020 760 
info.de@kuendig.bio 

Die Kündig Gruppe ist ein 
über 100-jähriges Produk-
tions- und Handelsunter-
nehmen im Familienbesitz 
mit Hauptsitz in Zürich 
(Schweiz). Kündig ist spe-
zialisiert auf hochwertiges 
getrocknetes Gemüse, 
Kräuter, Gewürze und 
Pilze sowie auf Getreide, 
Ölsaaten und Tiefkühlpro-
dukte. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ökotopia GmbH 
10365 Berlin 
Tel.: 030 6980983 
info@oekotopia.de 
www.oekotopia.org 
Fair gehandelte Bio-Roh-
stoffe: Tee in Premium-
qualität, Roh-Kaffee und 
Kräuter. Fairtrade, Bio-
land, Gäa, Naturland und 
Naturland Fair. 

Suppe 

 
 
 
WDM Bio-Fertigpro-
dukte GmbH 
Wasserstrasse 10, 
15374 Müncheberg 
Tel.: 033432 999 684 
kontakt@wdm.bio 
https://wdm.bio 
Veganer Hersteller von 
Suppen, Eintöpfen, Grill-
saucen, Pestos und Auf-
strichen für private label 
und Gastro 

Tee

 

 

 
Tea Goetz GmbH 
Kabelkamp 11 
30179 Hannover 
vertrieb@teagoetz.com 
www.teagoetz.com 
Bio und Fairtrade

B2B L i e f e r an tenve r ze i chn i s

Preise pro Ausgabe
 

4,80 Euro pro mm bei 32mm Spaltenbreite, 16 Euro pro Zeile,  
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

Kleinanzeigen: 
Spaltenbreite 32 mm 
90mm Höhe=432 Euro 
75mm Höhe=360 Euro 
65mm Höhe=312 Euro 

alle Preise zzgl. 19% MwSt.

B2B-Lieferantenverzeichnis  
Ordern Sie für vier Ausgaben pro Jahr zum günstigen Preis: 
Auflage mind. 20 TSD Exemplare.
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