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Neben der Preistreiberei in der Inflation be-
schäftigt ein permanenter Treiber die Kaufleute: 
die aktuellen Trends. Mit der Einfalt von Wie-
ner Schnitzel und Brathähnchen ist heute kein 
Staat mehr zu machen. Es zählt die kulinarische 
Vielfalt und Nachhaltigkeit. 
Ja, und auch Gesundheit. Vitale Lebensmittel 
sollen in den Warenkorb. Und auch das ist ein 
Trend: Die Politik sucht Wege für gesunde Le-
bensmittel für alle. Sie sollen bezahlbar sein 
und nichts soll weggeworfen werden.  
Der Handel wirbt mit Vielfalt, die Lebensmit-
telwirtschaft liefert. Rund 100.000 Produkte tra-
gen heute das Bio-Siegel und bilden die Grund-
lage für Bio-Vollsortimente. Die sind allerdings 
selten in den Supermärkten zu finden. 
Viel vom Gleichen passt besser in die zentra-
len Systeme. Die Bestückung der Regale ist gut 
kalkuliert und fest eingeübt. Die IT der Vorstu-
fen spürt die geringsten Abweichungen und 
schon steht der Bezirksleiter auf der Matte und 
rückt wieder alles zurecht. Veränderungen pas-
sen nur schwer in die Landschaft. Die Kassen -
scanner ordern den Nachschub für den nächs-
ten Verkaufstag vollautomatisch. Für Experi-
mente bleibt wenig Raum. 
Nach dieser Logik gäbe es heute keine Fri-
schetheken in den Supermärkten, diesen 
Schluss jedenfalls lässt die Geschichte von 
Kaufmann Jörg Hieber zu, der entgegen aller 
Vernunft die erste Fleischtheke in seinen Su-
permarkt stellte und von den Kollegen nach 
vielen Monaten Abschriften nur noch bedauert 
wurde. Bis dann nach über zwei Jahren doch 
noch die Kehrtwende kam und sich alles zum 
Guten wendete. Das große Metzgereien-Ster-
ben begann. Das war die Kehrseite. Und die 
Systeme übertrafen sich mit Billigangeboten so 
sehr, dass Fleischgenuss total in Verruf geriet.  
Das muss jetzt wieder zurückgefahren werden. 
Dafür kommt ein weiterer Trend zur rechten 
Zeit daher: der Vegetarismus und der Veganis-
mus. Für dieses Wachstumsfeld gibt es täglich 
Neuheiten, die vom Marketing regelrecht an-
gebetet und in die Regale getrieben werden. 
Begleitet von Statistikzahlen, die überzeugen 
müssen: 60 Prozent Wachstum. 
Da hört man dann nicht nur dort, wo Feines 
Essen und Trinken angesagt ist, dass wir zu-
künftig für das menschliche Überleben unbe-
dingt synthetisches Feisch brauchen würden. 
Das liegt also auch im Trend: billig und um-
weltschonend ohne die unsagbaren Tierquäle-
reien produziert in Reaktoren direkt in den Kie-
zen vor Ort, so dass sogar das Herumkarren der 
Lebensmittel überflüssig würde.  

Neben nachhaltig auch noch gesund! Das 
Fleisch würde steril produziert und nicht mehr 
im Mist und Kot der Kuhställe. Hygienisch sau-
ber wie eine Pille in der Pharmazie. Letztere 
spielt denn auch eine große Rolle in dem 600- 
Milliarden-Dollar-Zukunftsmarkt. Sie liefert die 
Nährlösungen. Ihr Rohstoff kommt zwar auch 
wieder vom Bauern und fliegt nicht durch die 
Luft. Aber die Geschichten vom Fleisch ohne 
Tierleid von vor Ort passen doch wunderbar 
ins Marketing. Anstelle von Horror-Realitäten 
können wieder schöne Geschichten von der 
heilen Welt erzählt und Nachhaltigkeitsbe-
dürfnisse gestillt werden. Wer rettet die Welt? 
Junge Menschen würden schon ungeduldig 
warten auf solche Produkte. Umfragen hätten 
das ergeben.  
Kaufleuten werden von ihren Vorstufen solche 
Industrie-kompatiblen Produktvorstellungen in 
die Köpfe getragen. Doch sie stehen dann in 
nicht allzu ferner Zukunft allein vor den Fragen 
ihrer Kunden, wo sie denn gewesen seien, 
warum sie ihnen angeblich gesunde syntheti-
sche Lebensmittel in die Regale gestellt haben, 
die aus einem Reaktor kommen? 
Am Ende war es einfach nur die Kasse, die Ab-
verkäufe weiterleitet? Wenn Zentralen auto-
matisch für den Nachschub sorgen, müsste 
doch alles gut gehen. Schließlich verfügen die 
da oben über das beste Zahlenmaterial. 
Zugegeben, mit dem Strom schwimmen ist we-
niger anstrengend. Über 5.000 Bio-Produkte 
und rund 2.000 Bio-Frischeprodukte (lesen Sie 
unseren Leitartikel ,Sortiment als Leidenschaft’ 
ab Seite 8) liefert heute keine Vorstufe. Darum 
müsste sich jeder Einzelne selbst kümmern.  
Die Transformation zu 30 Prozent Bio-Anteil 
geht jedoch alle an. Bio vom Acker auf die Tel-
ler muss organisiert sein. Mit Bio-Supermärkten 
allein kommen wir im Jahr 2317 an, beziehen 
wir die Außer-Haus-Verpflegung mit ein, schaf-
fen wir das etwas früher. Mit Unterstützung der 
Kaufleute und ihren 10.000 Outlets könnten 
die Bio-Ziele auch in einer Generation zu 
schaffen sein. 
bioPress hat die Umfrage ,Bio-Vermarktung der 
freien Kaufleuten’ angestoßen (siehe Seite 5). 
Wir bitten alle Kaufleute, ihren Teil für die  
BIOimSEH-Handelsstrategie beizutragen, die 
Fragebögen auszufüllen und per Klick abzu-
schicken. Wir versprechen, schon das Lesen 
der Umfragebögen öffnet Augen und Sie wer-
den hinterher nicht mehr den gleichen Blick 
auf Ihre Bio-Vermarktung haben wie vorher. 

Erich Margrander  
Herausgeber
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Neue Plattform vernetzt  
Ökolandbau und Forschung
Um den Ökolandbau 
zu stärken, soll die 
praxisnahe Forschung 
intensiviert und der 
Austausch mit Land-
wirten ausgebaut wer-
den. Dafür hat das 
Bundesministerium 
für Ernährung und 
Landwirtschaft 

(BMEL) die neue Platt-
form ‚Öko-Landbau 
trifft Forschung‘ 
(ÖLAF) gestartet. Bio-
Betriebe und -For-
scher können sich 
dort registrieren und 
bekommen anschlie-
ßend passende For-
schungsprojekte bzw. 

Betriebe vorgeschla-
gen. Die Vernet-
zungsmaßnahme 
wird im Rahmen des 
Bundesprogramms 
Ökologischer Land-
bau (BÖL) betrieben 
und vom BMEL mit 
2,4 Millionen Euro fi-
nanziert. 

USA: Zertifizierer verteidigen Bio-Standard
Auf Plastik statt auf 
Boden: Nach den eige-
nen Berechnungen der 
Hydrokonzerne ist der 
sogenannte ‚Hydroponi-
sche Bioanbau‘ in den 
USA heute eine Milliar-
den-Dollar-Industrie. 
Sieben Bio-Zertifizierer 

stellen sich der Entwick-
lung entgegen und wei-
gern sich, Hydrokultu-
ren als ökologisch zu 
zertifizieren. Dafür hat 
das nationale Bio-Pro-
gramm (NOP) ihnen 
Non-Compliance, einen 
Verstoß gegen den Bio-

Standard, vorgeworfen. 
Daraufhin haben die 
Zertifizierer ein Positi-
onspapier veröffentlicht, 
indem sie die Bodenbe-
wirtschaftung als ein 
grundlegendes Prinzip 
des Ökolandbaus her-
vorheben. 

Neues Bio-Label für Kantinen 
ist unterwegs
Der Bio-Anteil in der 
Außer-Haus-Verpfle-
gung (AHV) soll für 
Verbraucher künftig 
auf einen Blick er-
kennbar sein. Mit 
einem dreistufigen 
Label – je nach Bio-
Anteil in Gold, Silber 
und Bronze – kön-

nen Kantinen, Men-
sen und andere Ein-
richtungen bald ih-
ren Einsatz für eine 
nachhaltige Verpfle-
gung kenntlich ma-
chen. Bundesernäh-
rungsminister Cem 
Özdemir hat den 
entsprechenden Ent-

wurf für die Bio-
Außer-Haus-Verpfle-
gungs-Verordnung 
(Bio-AHVV) im April 
dem Bundeskabinett 
vorgelegt. Die Be-
schlussfassung des 
Bundesrats ist für 
den Sommer vorge-
sehen. 

Auf 
Basis 
von heimischem Linsenbrät 
stellt die junge Faba Food 

GmbH Feinkostsalate 
in Bio-Qualität her. 
Bayerischer Kartof-
felsalat, ‚Ohne Eier‘-
Salat und ‚Ohne 
Fleisch-Salat‘ sind 
statt mit Tierpro-
dukten mit Veggie-
Würfeln und -Strei-
fen aus Linsen aus-

gestattet. Gründer sind 
Gabi und Rüdiger Kerschner, 

bekannt vom Bio-Großhändler 
Ecoplus. 

pixel-shot.com (Leonid Yastremskiy)

Linserei Faba  
kreiert vegane Feinkostsalate 

Rewe-Wegbereiter-Programm  
unterstützt künftige Bio-Landwirte
Für Landwirte ist die 
Umstellung ihres An-
baus auf Bio-Land-
wirtschaft in den ers-
ten Jahren kostspielig: 
Sie produzieren be-
reits nach Bio-Krite-
rien, dürfen ihre Pro-
dukte aber noch nicht 
entsprechend auslo-
ben. Ab dem zweiten 
Umstellungsjahr er-
halten die Landwirte 
bei Rewe jetzt die 

Mög-
lichkeit, ihr 
Obst und Ge-
müse als ‚Wegberei-
ter‘ zu kennzeichnen. 
Mit dem Mehrerlös 
gegenüber konventio-
neller Ware sollen sie 
einen Teil ihrer Um-

stellungskosten refi-
nanzieren. Der Bio-
Anbauverband Natur-
land bietet ihnen au-
ßerdem eine fach- 
liche Beratung an. 

LaSelva präsentiert  
fünf neue Ketchups
Für italophile Feinschmecker 
und Ketchup-Fans gleicher-
maßen hat LaSelva fünf neue 
Bio-Tomatenketchups kre-
iert. Der Feinkosthersteller 
aus der Toskana verspricht 
damit 100 Prozent italieni-

sche Tomaten sowie span-
nende Kombinationen mit 
bewusst wenigen, prägnan-
ten Zutaten. Natürlich gesüßt 
werden die fruchtigen Würz-
saucen mit Traube, Apfel 
und Aprikose. 
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Voelkel bringt Speiseöle  
in die Mehrwegflasche 

Mit zunächst 15 
größtenteils Natur-
land-zertifizierten 
Produkten hat Aldi 
Süd die neue Bio-Ei-
genmarke ‚Nur Nur 
Natur‘ gestartet. Da-
runter werden seit 

Juni diverse Käsesor-
ten, Fruchtjoghurts, 
Brot und Baguette 
sowie eine nicht ho-
mogenisierte Milch 
angeboten. Mitte 
2024 sollen 50 Pro-
dukte der neuen 

Marke in den Rega-
len der Aldi Süd-Fi-
lialen stehen und in 
den folgenden Jah-
ren sollen weitere 
Artikel in Bio-Ver-
bands-Qualität da-
zukommen. 

Aldi Süd startet neue Marke  
Nur Nur Natur
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Knapp anderthalb Jahre 
nach dem Start des 
neuen Formats im No-
vember 2021 in Jena 
wurde im Mai im Markt-
kauf Cuxhaven die 50. 
Naturkind-Welt eröffnet. 
Das Shop-in-Shop-For-

mat bringe nun in na-
hezu allen Bundeslän-
dern Bio-Fachmarken in 
den klassischen Lebens-
mitteleinzelhandel. Eine 
weiterhin steigende Kun-
dennachfrage bestätige 
das Konzept. 

Die Bundesregierung hat 
Ende Mai die vom Land-
wirtschaftsminister Cem 
Özdemir vorgelegte Ver-
ordnung zur Herkunfts-
kennzeichnung bei Le-
bensmitteln gebilligt. Mit 
der neuen Regelung wird 
die Angabe der Herkunft 

bei frischem, gekühltem 
und gefrorenem Fleisch 
von Schwein, Schaf, 
Ziege und Geflügel 
auch auf nicht vorver-
packtes Fleisch ausge-
weitet. Bisher war sie 
nur bei verpacktem 
Fleisch vorgeschrieben. 

Für unverpacktes Rind-
fleisch besteht bereits 
eine Pflicht zur Her-
kunftskennzeichnung. 
Der Verordnungsent-
wurf soll noch diesen 
Sommer verabschiedet 
werden und Anfang 
2024 in Kraft treten.  

Kabinett billigt Herkunftskenn-
zeichnung von frischem Fleisch 

Es gibt in Bayern etwa 20.000 
Hektar Karpfenteichfläche. Ak-
tuell werden davon aber nur 

knapp drei 
Prozent 
ökologisch 
bewirt-
schaftet. 
Seit April 
2023 gibt 
es nun eine 
neue För-
derlinie, 
die darauf 

abzielt, mehr Anreize zur Um-
stellung auf Bio zu schaffen und 
die Produktion auszuweiten.  

Edeka eröffnet  
50. Naturkind-Welt 

Bayern fördert ökologische  
Karpfenteichwirtschaft

Die Naturkostsafterei Voelkel 
füllt jetzt auch Speiseöle in 
Mehrwegglasflaschen ab – 
nach eigenen Angaben als ers-
ter bundesweit im Handel er-
hältlicher Hersteller. Die vier 
Sorten Oliven-, Sonnenblu-
men-, Raps- sowie Brat- und 
Backöl gibt es seit Juni in einer 
lichtreduzierten braunen 0,75-
Liter-Flasche, die der Markt 
unter anderem von den Voel-
kel-Pflanzendrinks kennt. 
Flaggschiff des neuen Seg-

ments ist das native Olivenöl 
in Demeter-Qualität, das aus 
dem portugiesischen Alentejo 
stammt. 

Rapunzel weitet  
Vertriebswege aus  
Eine Auswahl an Produkten 
von Rapunzel Naturkost 
und Zwergenwiese steht 
seit Juni bei den Lebensmit-
tel-Filialisten Feneberg und 
tegut in den Regalen. Um 
die Markenbekanntheit 
und Präsenz zu sichern, 
müssten die Produkte auch 

ausreichend breit verfügbar 
sein, so erklärte der Bio-Pio-
nier Rapunzel die regional 
begrenzte Neuausrichtung 
seiner Vertriebspolitik. Die 
beiden ausgewählten Han-
delsunternehmen seien 
zudem schon lange für Bio 
engagiert. 

ALDI SUED



Sortiment als  
Leidenschaft
Hieber setzt in Müllheim auf lokale Bio-Spezialitäten

Handel | Edeka Hieber

Im März 2019 hat eines der jüngsten Mitglieder der Hieber-Märkte seine Tore im  
Städtchen Müllheim im Hochschwarzwald geöffnet. Inzwischen erwirtschaftet der 
selbstständige Edeka-Markt mit 5.300 Trocken- und 2.000 Frische-Produkten in Bio-
Qualität einen Bio-Umsatzanteil von knapp zehn Prozent und hat bereits verschiedene 
Preise gewonnen. Von Obst- und Gemüse-Fülle über eine reich bestückte Wurst- und 
Käse-Theke bis hin zu lokalen Weinspezialitäten ist für Bio-Kunden einiges geboten. 



Edeka Hieber | Handel



Karsten Pabst ist bei Hieber seit 2004 als 
geschäftsführender Gesellschafter für den 
Vertrieb zuständig. „Wir schenken unse-
ren Mitarbeitern einen hohen Freiheits-
grad – das macht das Unternehmen Hie-
ber aus –, aber das heißt auch eine hohe 
Verantwortung“, stellt Pabst fest. Das 
Konzept koste vielleicht mehr Kraft, führe 
aber oft auch zu einer besseren und 
schnelleren Umsetzung. „Es bedeutet 
mehr Arbeit, aber indem wir mehr Leute 
beteiligen, können wir zum Beispiel 
auch mehr Trends aufnehmen“, kom-
mentiert Sylvia Achilles, die Vertriebslei-
terin der Hieber-Märkte. „Wir sind wie 
ein Kirchenmosaikfenster“, verbildlicht 
Pabst. „Das ist nur schön, wenn alle 
Steinchen zum Strahlen gebracht wer-
den. Sind ein paar kaputt, wirkt das 

ganze Bild nicht. So hat bei uns jeder 
seine Mosaiksteine zu pflegen.“ 
Ein Vertriebler bei Hieber sei zuständig 
für Einkauf, Beschaffung, Werbegestal-
tung und die Umsetzung auf der Fläche. 
„Einmal im Monat setzen wir uns zu-
sammen und sprechen über das Sorti-
ment“, so Pabst. Entsprechend fundiert ist 
das Wissen des Kaufmanns über sein Bio-
Angebot im Markt, was Pabst als Selbst-
verständlichkeit betrachtet. „Sortiment ist 
unsere Leidenschaft – das macht uns 
aus!“ 

Leitbild Lokalität 

Dafür unterhalten die Hieber-Märkte eine 
eigene Warenwirtschaft. Mit 600 Stre-
ckenlieferanten können sie sich deutlich 
vom reinen Zentralen-Sortiment der 

Edeka abheben. „Wir bewahren uns noch 
Individualität“, meint Achilles. „Um nicht 
im Prozess eingegliedert zu werden, muss 
man allerdings auch manchmal aufstehen 
und die Ellenbogen breit machen“, er-
gänzt Pabst. Dennoch: Über 65 Prozent 
des Sortiments liefen über die Entschei-
dungen der Edeka. „Die Vorstufe ist 

Handel | Edeka Hieber

>

Zu Bio-Sortenvielfalt in der Obst- und Gemüseabteilung kommen lokale Angebote wie die Bioland-Kartoffeln aus Bad Krozingen (re. unten) und 
ein Wagen, der Bio-Produkte der Saison hervorhebt (li. unten).
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Edeka Hieber | Handel

Karsten Pabst, geschäftsführender Gesellschafter bei Hieber, und Marktleiterin Doreen Janz 
präsentieren einen Bio-Wein vom lokalen Prädikatsweingut Lämmlin-Schindler.



gut geworden und kann eine gute Basis 
bilden“, meint Pabst. „Wir sind Vollsorti-
menter und ergänzen punktuell.“ 
Dabei zähle die grundlegende Idee vom 
Gründer Jörg Hieber auch weiterhin – 
unter der Maxime der Regionalität habe 
die Bedeutung von Lokalität sogar weiter 
zugenommen. 
Viele der Lieferanten lieferten nur in ein 
bis zwei Märkte. Auf der anderen Seite 
habe man etwa auch 800 Artikel von Al-
natura im Sortiment. „Alnatura ist wich-
tig für den Bio-Preiseinstiegsbereich: 
Menschen mit kleinem Budget wie Schü-
ler, Studenten oder Rentner“, erklärt 
Achilles. „Aber auch Kochprofis und Bes-
seresser wollen wir bedienen – als Voll-
sortimenter sind bei uns alle willkom-
men.“ Die verschiedenen Preisstufen hät-
ten den Kunden in den letzten Monaten 
auch einen Inflationsausgleich ermög-
licht. Sie hätten sich öfters für die preis-
werte Alternative entschieden. 
Auch in puncto Erlebniseinkauf will Hieber 
vorangehen. „Die Leute sind heute bereit, 
für Erlebnisse mehr Geld auszugeben – 
dann müssen wir ihnen das auch bieten“, 
meint Pabst. So hat der Händler im letzten 
Herbst ein regionales Festival veranstaltet, 
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An die 100 Behälter zum Selberabfüllen  
locken in der ecoterra-Unverpackt-Station.



bei dem über 50 regionale Aussteller ver-
treten waren. „Über 4.500 Kunden sind ge-
kommen“, freut sich Pabst. Neben solchen 
Aktionen werde etwa die Bedienungstheke 
als Verkostungsort mit gut ausgebildetem 
Personal immer wichtiger. 

Mehrumsatz  
durch Zuordnung 

Insgesamt unterhält der Lebensmittel-
händler Hieber heute 16 Märkte in unter-
schiedlichen Größen. „Jeder hat andere 
Bedürfnisse und wird individuell gesteu-
ert“, so Pabst. Auf einer Fläche von rund 
27.700 Quadratmetern wird ein Umsatz 
von 266 Millionen Euro erwirtschaftet. 
Das sind 9.600 Euro pro Quadratmeter – 
„doppelt so viel wie der Durchschnitt in 
Deutschland“, sagt Pabst stolz. 
Der Markt in Müllheim hat heute bei 
einem Sortiment von 42.000 Artikeln 
einen Bio-Umsatzanteil von knapp zehn 
Prozent. Durch die Inflation habe man 
im Bereich von Getränken und Obst und 
Gemüse etwas an Umsatz verloren – 
„aber das holen wir uns wieder zurück“, 
meint Pabst zuversichtlich. 
„2001 haben wir die erste Bio-Welt in un-
serem Markt in Lörrach gebaut“, erinnert 
sich der Vertriebler. Die sei aber nicht so 
gut gelaufen wie erhofft. Danach habe es 
um die fünf Jahre gedauert, bis die Kauf-
leute die Methode der Zuordnung gelernt 
hätten. Mit Erfolg – im Müllheimer Markt 
sind alle Bio-Artikel neben den konven-
tionellen in den Regalen platziert, hervor-
gehoben durch grüne Schilder über dem 
Angebot und das Bio-Siegel auf den mo-
dernen elektronischen Regaletiketten. 
„Die Etiketten der neuesten Generation, 
die so gut lesbar sind wie Papier, kosten 
so viel wie ein Einfamilienhaus“, verrät 
Pabst. „Durch die Zuordnung gewinnen 
wir auch Nicht-Bio-Kunden“, erklärt Achil-
les. Dadurch könnten Mehrumsätze er-
wirtschaftet werden. 
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Naturkosmetik und WPR 

Neben dem Lebensmittelbereich werde 
ein ökologisches Angebot auch in der 
Drogerieabteilung immer wichtiger. We-
leda sei schon seit zwölf Jahren im Sorti-
ment und ist heute umfangreich vertre-
ten. „Wir respektieren die Aufbauarbeit, 
die Weleda geleistet hat“, so Pabst. Auch 
viele Artikel von Lavera füllen die Re-
gale. Daneben gibt es einige unbekann-
tere Marken, etwa medipharma cosme-
tics, die zur Firma Dr. Theiss Naturwaren 
mit Sitz im Saarland gehört. „Wir sind 
sehr stolz darauf, sie im Sortiment zu 

haben – die gibt es normalerweise nur 
im Fachhandel“, kommentiert Pabst. Die 
Kunden seien bereit, für das hochpreisige 
Produkt zu zahlen, und der Markt er-

Handel | Edeka Hieber
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Ein Vollsortimenter überzeugt gerade in den Frischetheken mit Bio: Der Hieber-Markt glänzt mit über 20 Käsesorten, Bio-Fisch, Bio-Geflügel, 



wirtschafte damit einen Umsatz von 
5.000 bis 7.000 Euro pro Jahr. Weitere 
Naturkosmetikmarken umfassen Mon 
Courage – „ein tolles Startup aus Frei-
burg!“ – Jean & Len vom Bodenseeraum 
oder Blütezeit, die Edeka-Eigenmarke für 
Naturkosmetik. 

Auch im WPR-Bereich gehen Bio-Kunden 
nicht leer aus. Neben Klassikern wie Eco-
ver oder AlmaWin finden sie zum Beispiel 
Spülmaschinenmittel von Claro, einem 
Familienunternehmen aus Österreich, der 
Edeka-Marke Respekt oder des WPR-Her-
stellers Love Nature. „Früher hatten wir >

Hieber



Handel | Edeka Hieber

16 bioPress Nr. 116

hier von Love Nature sogar eine Station 
zum selber Abzapfen“, berichtet die Müll-
heimer Marktleiterin Doreen Janz. Wegen 
mangelnder Nachfrage sei die jedoch wie-
der eingestellt worden. 

O+G:  
saisonal, lokal und bio 

Gleich am Eingang des Hieber-Markts 
weist ein großes grünes Bio-Schild auf 
eine Obst- und Gemüse-Abteilung hin, 
die keine Wünsche offen lässt. „Nach 
jahrelangem Ringen konnten wir hier 
endlich Rinklin als Lieferanten gewin-
nen“, verrät Pabst. Standardprodukte 
wie Apfel und Tomate sind nun in vie-
rerlei Varianten erhältlich. Die Bio-Pilze 
werden sogar in fünf Alternativen prä-
sentiert: als lose Steinchampignons oder 
abgepackte Champignons von Unsere 
Heimat, Demeter-Shiitake und Kräuter-
seitlinge – einmal lose und einmal ab-
gepackt mit Bioland-Zertifikat. Es gibt 
gelbe, grüne und rote Paprika, die op-
tisch eine frische Qualität versprechen, 
Bohnen, Stangenbohnen, Erbsen und 
auch Pastinaken, Rucola, Romana- und 
Kopfsalat – wenn auch zu einem or-
dentlichen Preis. Auch Exoten wie Pak 
Choi, Maracuja oder Aloe Vera sind in 
der Abteilung vertreten. Besonders stolz 
ist Pabst auf die Bioland-Kartoffeln, die 
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von drei Landwirten aus Bad Krozingen 
sowie vom Kaiserstuhl bezogen wür-
den. Sie werden in Papiertüten mit 
Frischluftzufuhr verkauft und sind als 
Salat-, Gemüse- oder Püree-Kartoffeln 
erhältlich. 
Noch vor den O+G-Auslagen steht ak-
tuell ein Bio-Saison-Wagen, der Biokreis-
Rhabarber, Erdbeeren, grünen und wei-
ßen Spargel, Minze und Kartoffeln an-
schaulich präsentiert. Dazu wird Weiß- 
und Spätburgunder in Demeter-Qualität 
vom lokalen Weingut Zähringer emp-
fohlen. 

Vielfalt in den  
Frischetheken 

Im Kühlregal überwiegt das Angebot der 
regionalen Schwarzwaldmilch: Davon 
gibt es Weide-, Heu- oder Heimatmilch 
und verschiedene Joghurts. Daneben 
sind auch Andechser, Schrozberger und 
Unsere Heimat mit Demeter-Zertifikat 
vertreten. Eine Besonderheit ist das Bio-
land-gelabelte Joghurt der Käserei Zur-
wies aus Wangen im Allgäu. 
Die Theken sind generell bei vielen 
Märkten die Problemkinder, was die Bio-
Auswahl betrifft. Nicht so beim Müllhei-
mer Hieber. Schon beim Fisch fällt der 
schön drapierte Bio-Lachs St. Patrick ins 
Auge. Er stamme aus Offshore-Züchtung, 
erzählt der kundige Thekenmitarbeiter, 
und habe aufgrund der andauernden 
Strömung mehr Muskelfleisch und weni-
ger Fett – „sehr schmackhaft!“ 

 
Weiter geht es beim Käse, wo für jeden 
Geschmack etwas dabei ist. Zwischen 
den Weichkäsen stechen die Bio-Schil-
der beim Tiroler Kräuter-Brie und De-
meter-Ziegenfrischkäse hervor. Bei den 
Hartkäsen wird die 20er-Marke locker 
überschritten. Es gibt Heublumen-, Bär-
lauch und Rübli-Rebellen, einen pikan-
ten Landana-Käse mit Demeter-Aus-
zeichnung, Bauernkäse von Unsere Hei-
mat und Demeter-Mondscheinkäse. Die 
Auswahl umfasst außerdem einen Bio-
Engadiner und -Appenzeller, den Wil-
den Bernd von Söbbeke, Andechser 
Bergkäse oder Roggenburger Ringelblu-
menkäse. 
Auch in der Wurst-Theke winken ein 
Dutzend Bio-Sorten. Gut laufe zur Spar-
gelzeit der Schwarzwälder Schinken. 

Daneben liegen Honigschinken und 
Fleischkäse der Metzgerei Juffinger, 
feine Leberwurst, Lyoner, Salami und 
Putenmortadella. Rack & Rüther sind mit 
ihrer Stracke Ahle-Wurst vertreten und 
Landjäger gibt es von Kalbacher, der den 
Hieber-Markt direkt beliefert. 
Gegenüber kann sich auch die SB-Wurst 
sehen lassen, mit den Marken Wilt-
mann, BioLust, Unsere Heimat und Mar-
ziale. Nicht fehlen darf die Edeka-Eigen-
marke Hofglück. „Die ist auch für die 
Stadion-Wurst in Freiburg verantwort-
lich“, erzählt Pabst. Beim SB-Fleisch 
kommt noch der Geflügellieferant Bruno 
Siebert hinzu, der seinen Sitz im Elsass 
hat – „direkt auf der anderen Rhein-
seite!“ 
Die Fleisch-Theke ist ein Aushänge-
schild des Hieber-Marktes und ver-
spricht eine besondere Qualität, auch im 
konventionellen Bereich. „Wir ermögli-
chen Haltungsstufe 4, wo andere nur 
drüber sprechen“, so Pabst. Eine eigene 
Broschüre stellt die verschiedenen Lie-
feranten und verwendeten Tierarten 
sowie Rezeptideen vor. In Bio-Qualität 
gibt es etwa das Rindfleisch der irischen 
‚Good Herdsmen‘, das sich durch ganz-
jährige Weidehaltung im milden iri-
schen Klima auszeichnet. Für mehr Tier-
wohl arbeitet Hieber mit der Interessen-
Gemeinschaft ‚Schlachtung mit Ach- 
tung‘ zusammen, die mit ihrer mobilen 
Schlachteinheit eine stressreduzierte hof-
nahe Schlachtung etabliert hat. >

Seit 2004 ist Karsten Pabst bei Hieber als  
geschäftsführender Gesellschafter für den 
Vertrieb zuständig.

Sylvia Achilles ist die Vertriebsleiterin der 
Hieber-Märkte.

Edeka Hieber | Handel



Das Brot ist noch ein kleines Manko ver-
glichen mit dem sonst ordentlich be-
stückten Frische-Bereich, aber auch hier 
ist die Suche nicht vergeblich. Die kon-
ventionelle Backtheke ist mit einem 
‚Dinkel Schrot und Korn‘ in Bioland-
Qualität ausgestattet. Am Wochenende 
gibt es zusätzlich drei bis vier Brotsorten 
vom regionalen Lieferanten Trefzger aus 
dem südbadischen Schopfheim. 
Dazu stellt die tegut-Bäckerei Herzber-
ger eine Auswahl an Aufbackware 
sowie Toastbrot in Naturland- und De-
meter-Qualität zur Verfügung. „Die 
Mindestabnahmemenge ist bei Herz-
berger riesig“, verrät Janz dazu. Dane-
ben dürfen auch ein paar Vollkorn-Con-
venience-Brote von Mestemacher nicht 
fehlen. 

Unverpackt, Honig und 
Müsli 

Im Trockensortiment überzeugt vor 
allem eine ecoterra-Unverpackt-Station 
mit an die 100 Behältern zum Selberab-
füllen von Nudeln, Bohnen, Reis, Ge-
treide, Müsli, Nüssen, Früchten oder 
Süßem. „Sie wurde bereits 2019 instal-
liert und war die erste Unverpackt-Station 

in einem Hieber-Markt“, erzählt Pabst. 
„Seitdem sind wir damit erfolgreich un-
terwegs.“ 40 bis 50 Kilogramm Absatz 
pro Woche generiere die Station mo-

mentan. Vor der Pandemie seien es al-
lerdings noch mehr als 100 Kilogramm 
gewesen. 
Ein weiteres Bio-Aushängeschild des Hie-
ber-Markts ist eine komplette Regalreihe 
mit sieben Stockwerken Bio-Honig. Hier 
gibt es lange nicht nur BioGourmet und 
Alnatura, sondern auch Spezialitäten der 

regionalen Imkereien Buder von der 
Schweizer Grenze und Wernet aus dem 
badischen Waldkirch, der südbadischen 
Bioland-Imkerei beepresent, der Imkerei 
am Lerchenbruck direkt aus Müllheim 
sowie Breitsamer und Erlbacher Honig 
aus Bayern. 
Beim Müsli-Sortiment sticht ein Aufstel-
ler von mymuesli hervor: Der Freiburger 
Profi-Fußballer Matthias Ginter hat für Er-
wachsene und Kinder je eine eigene 
Müsli-Mischung kreiert, mit der seine 
Stiftung für geistig, körperlich und sozial 
benachteiligte Kinder und Jugendliche 
unterstützt wird. „Er war auch selbst hier 
und hat Autogrammkarten verteilt“, be-
richtet Pabst. Das restliche Müsli-Ange-
bot wird von Bio-Standard-Marken be-
herrscht, wie Alnatura und Bauck. „Das 
Vertrauen von Herstellern wie Bauck 
oder Lebensbaum haben wir langsam ge-
erntet“, sagt Pabst. Und bisher sei noch 
nicht viel Porzellan zerschlagen worden. 

Von Preiseinstieg  
bis Feinkost 

Bio-Kaffee gibt es von Alnatura, Mount 
Hagen, Gepa, der Blank Roast-Kaffee-
manufaktur und Café Intención. Dazu 

Hieber’s Frische Center 
in Müllheim 
Schliengener Str. 1,  
79379 Müllheim

  
Neueröffnung: 19.3.2019 
Mitarbeiter in Vollzeit: 95 
Verkaufsfläche: 3.500 Quadratmeter 
Artikelanzahl (Lebensmittel): 42.000 
Bio-Artikel: ca. 2.000 in der Frische 
plus 5.300 im Trockensortiment 
Kassen: 10 Normale, 4 SCO-Kassen 
Öffnungszeiten: Mo – Sa, 8 – 20 Uhr

 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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kommt Demeter-Kaffee im Glas von der 
Hamburger Manufaktur Becking. Auch 
die meisten Sorten der Freiburger Röste-
rei Burkhart sind inzwischen bio-zertifi-
ziert. „Die Rösterei stellt immer mehr 
um“, so Pabst. 
Eine „hochpreisige Marke für Tee-Kenner“ 
verbirgt sich laut Janz hinter dem franzö-
sischen Produzenten Kusmi Tea. Seit 
2020 ist sein komplettes Sortiment in Bio-
Qualität verfügbar. Für eine große Bio-
Tee-Auswahl sorgen daneben Yogi Tea, 
Alnatura und Cupper. Dazu kommen ein 
paar Sorten von Ronnefeldt sowie des 
nordbadischen Herstellers teeverliebt. 
Bei den Nudeln ist Bio abermals eine 
komplette Regalreihe gewidmet. Es gibt 
Dinkel Max und den Demeter-zertifi-
zierten Nudelmacher aus dem Schwäbi-
schen, Paradiso Bio von Zabler, Alnatura 
und die Edeka-Eigenmarke. Daneben 
winken Bio-Pestos von ppura, Alnatura 
und BioGourmet. 
Gut vertreten beim Olivenöl ist die Fein-
kost-Marke Ghorban aus Wuppertal mit 
Kanistern in verschiedenen Größen aus 
Spanien, Italien und Kreta. Als persönli-
che Favoriten zeigt Pabst das Jordan-Oli-
venöl, das auf der Insel Lesbos gewon-
nen wird, sowie die Marke Maria de la 
Vara aus Andalusien. Im Essig-Sortiment 
sticht die Marke Theo der Balema GmbH 
aus Kehl bei Straßburg mit ihrem Bio-
land-Zertifikat hervor. Demeter-zertifi-
ziert ist dagegen der Modena-Essig Mia 
Via von einem Hersteller aus Südtirol. 
Und auch Campo Verde darf mit seinem 
Essig-Sortiment nicht fehlen. 

Edle Tropfen  
aus der Region 

Das Bio-Bier-Sortiment fällt unter das 
Stichwort ausbaufähig. Vorhanden ist 
dafür keine Allerweltsmarke, sondern das 
Bio-Bier-Angebot der Odenwälder Braue-
rei Schmucker: Landbier, Hell und Alko-
holfrei. Mehr Markenvielfalt gibt es bei 
den Säften: ‚Natur Pur‘ verspricht der lo-
kale Hersteller Lieler aus dem zehn Kilo-
meter entfernten Örtchen Liel. Fruchtsäfte 
von Mango bis Streuobst-Bohnapfel liefert 
der Produzent Jung aus Köndringen, 
nördlich von Freiburg. Auch das Deme-
ter-zertifizierte Hofgut Sonnenschein 
stammt aus der Region. Und der Saft-Her-
steller Jacoby, der seine Früchte aus eige-
nen Anbaugebieten in Südbaden und 
Frankreich bezieht, hat seinen Sitz in 
Auggen, direkt bei Müllheim.  
Beim preisgekrönten Wein-Sortiment 
macht sich der Fokus auf Regionalität 
bzw. Lokalität besonders bemerkbar. 
„Wein ist wichtig für uns, damit gewin-
nen wir einen großen Umsatzanteil“, er-
klärt Pabst. „Das Weingut Kaufmann aus 
Efringen-Kirchen war eines der ersten, das 
mit Bio angefangen hat.“ Der Hersteller 
sitzt nur 20 Kilometer südlich von Müll-
heim. Auch das heute Demeter-zertifi-
zierte Weingut Zähringer – zehn Kilome-
ter nördlich von Müllheim – sei ein Vor-
reiter in puncto Bio-Wein gewesen. Den 
kürzesten Anfahrtsweg hat mit fünf Kilo-
metern der Winzer Rieger, der ebenfalls 
mit Demeter-Weinen aufwarten kann 
und mit ‚Lust auf Traube‘ sogar einen al-

koholfreien Bio-Sekt ins Hieber-Sortiment 
bringt. Mitglied im Verband deutscher 
Prädikatsweingüter (VDP) ist schließlich 
das nicht weniger lokale Weingut Lämm-
lin-Schindler, das mittlerweile komplett 
auf Bio umgestellt hat. „Sie waren der 
erste Bio-Anbauer, der beim VDP aufge-
nommen wurde“, erzählt Pabst. 
Süßes genießen als Bio-Kunde – dafür fin-
det man bei Hieber zwar noch keine Pra-
linen, dafür aber verschiedene Tafelscho-
koladen, von Gepa, Munz und Alnatura. 
Dazu gibt es eine kleine Bio-Auswahl der 
belgischen Traditionsmarke Côtes d’Or. 
Eine Regalreihe an Knabbereien von Ge-
müsechips bis zu Hirse-Bällchen ist mit 
den Marken Heimatgut, Bio-Zentrale, Al-
natura und Huober bestückt. 
„Wir wollen uns mit unseren Marken von 
anderen differenzieren“, betont Pabst. Ein 
Unterfangen, das besonders mit Blick auf 
die Thekenware sowie die vielen lokalen 
Lieferanten bereits gut gelingt. 

Lena Renner
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Bio-Gewürze  
im Aufwind 

Ein führendes Herstellungs- und Handelsunternehmen im 
Bereich Kräuter und Gewürze, ein traditioneller Familienbe-

trieb und ein Bio-Pionier der ersten Stunde: Das ist die 
Kräuter Mix GmbH aus dem unterfränkischen Abtswind. 

Trotz Herausforderungen wie der strengen neuen EU-
Öko-Verordnung und dem stagnierenden 

Bio-Markt will der Hersteller im 
Bereich Bio-Gewürze weiter 
wachsen. Über zehn Prozent 

des Umsatzes wird be-
reits mit Bio-Ware er-

wirtschaftet. 

Kräuter Mix will seine Bio-Aktivitäten weiter ausbauen 

Kräuter Mix

Über 30 Produktionsanlagen befinden sich am Hauptsitz der Firma Kräuter Mix im fränkischen Abtswind.

Kräuter Mix

Hersteller | Kräuter Mix



Der geschäftsführende Gesellschafter 
Bernhard Mix leitet das Unternehmen 
zusammen mit seinem Vater Christoph 
Mix in dritter und vierter Generation. 
1919 wurde es von Bernhard Mix’ Ur-
großvater gegründet, der mit Wildsamm-
lung sowie ersten eigenen Anbauflächen 
ins Geschäft einstieg. Zunächst konzen-
trierte sich das Sortiment auf Heilkräuter, 
später auch auf Kräutertees. „Der Herr 
lässt die Arznei aus der Erde wachsen, 
und ein Vernünftiger verachtet sie nicht“, 
so ein biblischer Leitspruch des Traditi-
onsbetriebs. In den 1980er Jahren ge-
hörte Kräuter Mix zu den ersten Firmen, 
die auch biologische Lebensmittel-Roh-
stoffe vertrieben. „Wir haben damals am 
‚Frankfurter Körnerkongress‘ teilgenom-
men, der ersten Vorstufe zur Biofach“, er-
innert sich Bernhard Mix. 
Was als kleiner Kräuterhandel begann, ist 
heute ein international agierendes Un-
ternehmen, das seine Rohstoffe aus rund 
70 Ländern bezieht und an die 500 Mit-
arbeiter beschäftigt. Bedient werden die 
 
 

Warengruppen Gewürze und Gewürz-
mischungen, Küchenkräuter, Trockenge-
müse und -pilze sowie Kräuter- und 
Früchtetees. Außerdem umfasst das Sorti-
ment pflanzliche Ausgangsstoffe, phyto-
pharmazeutische Wirkstoffe, Heilkräuter 
und Arzneitees. In Bio-Qualität sind mo-
mentan 150 Artikelfamilien im Sortiment. 
Die rund 2.000 Kunden sind alle in der 
Industrie angesiedelt, in den Branchen 
Lebensmittel, Tee, Extrakte, Spirituosen 
und Phytopharmaka. Auch im Bereich 
Tiernahrung gibt es eine wachsende Zahl 
an Kunden. Kräutermischungen gehen in 
Qualitätsfutter für Pferde, Katzen, Hunde 
und Nager. 

Schonende Vermahlung 
von Gewürzen 

Die weltweit beschafften Rohwaren wer-
den bei Kräuter Mix verarbeitet und ver-
edelt. Über 30 Produktionsanlagen be-
finden sich heute in Abtswind: zum 
Schneiden, Reinigen und Mischen, zur 
Keimreduzierung, Vermahlung oder 
Farbsortierung. 

Vor allem Gewürze wie Pfeffer, Korian-
der, Muskatnuss, Ingwer und Kardamom 
müssen schonend vermahlen werden, 
damit die Produktqualität erhalten bleibt. 
Ein bewährtes Verfahren, das bei Kräuter 
Mix neben der herkömmlichen Vermah-
lung zur Anwendung kommt, ist die Kalt-
vermahlung mit Stickstoff, bei der sich 
die ätherischen Öle und andere wür-
zende Inhaltsstoffe nicht verflüchtigen. 
Durch das starke Herunterkühlen der 
Ware vermindert sich die Reibungs-
wärme in der Mühle. In fünf Produkti-
onsanlagen kann das Unternehmen Pul-
ver herstellen, das je nach Kunden-
wunsch auf unterschiedliche Feinheits- 
grade gesiebt wird.  
Ein eigenes Labor mit einem Team aus 
erfahrenen Lebensmittelchemikern, Apo-
thekern und anderen Fachleuten sorgt für 
die chemisch-physikalischen Analysen 
sowie die Identitätsprüfung und Sensorik. 
Nach den internen Qualitätskontrollen 
erfolgen weitere umfangreiche Analysen 
in akkreditierten Fremdlaboren. 

Kräuter Mix | Hersteller
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In Wiesentheid, direkt an der Autobahn zwischen Nürnberg und Würzburg, liegt das Logistikzentrum von Kräuter Mix.



Über zehn Prozent  
Bio-Umsatz 

Im letzten Jahr hat Kräuter Mix einen Ge-
samtumsatz von 145 Millionen Euro er-
zielt, im Bio-Bereich liegt er zwischen 14 
und 18 Millionen Euro, also bei rund 
zehn Prozent. „Wir haben gute Wachs-
tumsraten, die Bio-Nachfrage ist hoch“, 
erklärt Mix. Bestseller im Bio-Bereich 
sind Ingwer, Wacholderbeeren, weißer 
Pfeffer oder auch Gewürzkräuter wie 
Thymian oder Oregano. 
Rund 50 Prozent der Ware wird in 75 
Länder exportiert. Hauptabsatzmärkte 
sind Europa mit Österreich, Skandina-
vien, den Benelux-Ländern, der Schweiz, 

Polen, Tschechien und England sowie 
die USA und Australien. 
Mit seinen weltweiten Aktivitäten war 
das Unternehmen auch von den Liefer-
schwierigkeiten während der Corona-
Pandemie betroffen. „Statt 1.000 Euro 
Seefracht kostete ein Container plötzlich 
10.000“, erinnert sich Senior-Produkt- 
und Vertriebsmanager Ronald Sick. Die 
umfangreiche Lagerhaltung habe Kräuter 
Mix dabei  
 
 

geholfen, die Auswirkungen der Krise 
auszugleichen und die Liefersicherheit 
zu erhalten. Jetzt seien die Lieferketten 
wieder stabiler und die Transportkosten 
erheblich gesunken. 
Weltweit unterwegs ist auch die Abtei-
lung Nachhaltigkeitsmanagement des 
Unternehmens, die bereits vor rund 20 
Jahren aufgebaut wurde und mittlerweile 
aus vier Mitarbeitern besteht. Ihre Auf-
gabe ist es unter anderem, die Grundla-
gen einer nachhaltigen Wildsammlung 
an die Lieferanten und die Sammler 
selbst weiterzugeben, um die Biodiversi-
tät aufrechtzuerhalten, die Bestände nicht 
zu gefährden und verantwortungsvoll zu 
ernten. „Heutige Nachhaltigkeitsstan-
dards wurden bei uns damals bereits in 
ersten Schritten realisiert“, berichtet Mix. 

Bio-Ausbau  
trotz Widrigkeiten 

Eine Herausforderung seien aktuell die 
verschärfte neue EU-Bio-Verordnung und 
die dazu erlassenen Gesetze. „Das macht 
auch denen zu schaffen, die qualitätsbe-
wusst und ordentlich arbeiten“, so Mix.  

Selbst Artikel 
aus 

Hersteller | Kräuter Mix

Kardamomschwarzer 
 Pfeffer

Kräuter Mix

Kräuter Mix

Fünf Keimreduzierungsanlagen sorgen per Sattdampf-Behandlung für die geforderte Lebens-
mittelsicherheit der Produkte.

In zwei eigenen Anlagen werden Wacholderbeeren getrocknet – ein Bestseller im Bio-Bereich.
Veredlung von Paprika auf einer Anlage zur 
optischen Sortierung der Rohstoffe.
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Wildsammlung könnten aufgrund von 
Pestiziddrift davon betroffen sein. Bei 
den Lieferanten erfordere dies eine er-
höhte Aufmerksamkeit und verstärkte Zu-
sammenarbeit mit 
Kräuter Mix, um die 

strengeren Anforderungen zu erfüllen. 
Dazu kommt der momentan schwä-
chelnde Bio-Markt. „Der Markt hat der-
zeit eine kräftige Delle“, erklärt Sick. So 
seien auch bei Kräuter Mix die Bio-Um-
sätze im letzten halben 

Jahr geringer gewesen als zuvor. Für 
hochpreisigere Bio-Lebensmittel sei ge-
rade die Kaufkraft nicht da. Die Verbrau-
cher achteten auf ihre Ausgaben und 
sparten bei Bio. „Aber die Welt wird grü-
ner“, ist Mix überzeugt. Bio werde sich 
wieder stabilisieren und auch in Zukunft 
eine wichtige Rolle spielen – „noch mehr 
als heute“. 
Im Moment will Kräuter Mix seine Akti-
vitäten auf dem Bio-Gewürz-Markt wei-
ter ausbauen. Es sollen sowohl die Men-
gen vergrößert als auch weitere Produkte 
ins Bio-Programm genommen werden. 
„Wir versuchen, unsere Lieferanten für 
den Bio-Anbau zu begeistern“, sagt Sick. 
Wurden etwa Muskatnuss, Pfeffer, Ing-
wer, Kurkumawurzel und Zimt bereits in 
Bio-Qualität aus dem tropischen Gürtel 
bezogen, werden sie jetzt durch Muskat-
blüte, Nelken und Kardamom ergänzt. 
„Wir sehen viel Potenzial“, meint Bern-
hard Mix. 

Lena Renner 

Kräuter Mix | Hersteller

Kräuter Mix

Nach der Verarbeitung werden die Produkte verpackt und für den Versand vorbereitet.

Muskatnuss und  
Muskatblüte  

(Macis)
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In den 90er und 2000er Jahren 
war der Familienhof Decker 
noch auf den Anbau von Spar-
gel und Erdbeeren speziali-
siert. Mit dem Einstieg des jet-
zigen Chefs Michael Decker 
kamen auch neue Ideen und 
heute ist der Betrieb einer der 
ersten in Deutschland, der die 
sogenannte Haskap-Beere an-
baut – noch dazu in Naturland-
Qualität. Unter der Marke Has-
kapella gibt es inzwischen 
zahlreiche Haskap-Beerenpro-
dukte zu genießen.  

Ursprünglich stammt die Haskap-Beere 
aus Sibirien und der russischen Halbin-
sel Kamtschatka. Von dort aus verbreitete 
sie sich in Japan und China und später 
auch in Kanada. Der Name Haskap 
stammt aus der Sprache der japanischen 
Ureinwohner und bedeutet so viel wie 
‚Beere des ewigen Lebens‘ oder ‚Beere 
der guten Sehkraft‘. Daneben wird die 
Beere hierzulande auch als Maibeere, 
Honigbeere oder sibirische Heckenkir-
sche bezeichnet. In der Europäischen 
Union darf die Beere nach der Novel-
Food-Verordnung erst seit dem 6. Januar 
2019 als ‚neuartiges Lebensmittel‘ offi-
ziell auf den Markt gebracht werden. In 
Deutschland ist sie noch weitgehend un-
bekannt. 
Dabei ist die Frucht reich an Antioxidan-
tien in Form von Mineralstoffen, Vitami-

nen und Polyphenolen. Vom Aussehen 
her erinnert die dunkelblaue Beere ein 
wenig an längliche Heidelbeeren, ge-

Haskapella: Gesunde Beeren-
produkte aus eigenem Anbau  
Michael Decker hat sich dem Anbau der Haskap-Beere verschrieben  

Hersteller | Haskapella
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schmacklich wird sie als saf-
tig, intensiv fruchtig und süß-
säuerlich beschrieben. „Sie 
schmeckt wie eine Mischung 
aus verschiedenen Beerensor-
ten“, urteilt die deutsche Ver-
braucherzentrale, „wie eine 
Mischung aus Waldheidel-
beere und Zwetschge“, meint 
Michael Decker. 
Der Pionier ist eher per Zufall 
vor etwa sieben Jahren auf 
einer Messe auf die Beere ge-
stoßen. 2017 hat er die ersten 
Sträucher gepflanzt. Heute 
wachsen die Haskap-Beeren 
im fränkischen Cadolzburg in-
mitten von Bienenweiden auf 
rund 15 Hektar und sind nach 
Naturland-Richtlinien zertifi-
ziert. Die Frucht stammt zwar 
aus kühleren Klimazonen und 
kann auch in Regionen mit 
kaltem Winter gut gedeihen, 
das mildere Klima komme 

den Haskap aber sehr zugute, 
so Decker. 
Anders als die meisten ande-
ren Beerenarten trägt die Has-
kap-Beere schon ab Mai 
Früchte. Die Ernte ist reine 
Handarbeit. Ein Teil der Bee-
ren wird eingefroren und spä-
ter zu Direktsaft, Nektar oder 
Pulver verarbeitet. Ein anderer 
Teil wird zu Marmelade ein-
gekocht. Für die Weiterverar-
beitung sind mittlerweile auch 
spezialisierte Betriebe mit im 
Boot. 
Im Hofladen oder Online-
Shop gibt es nicht nur den rei-
nen, naturtrüben Haskapella-
Direktsaft, sondern auch eine 
Limonade mit Haskap, einen 
Balsam-Essig, Fruchtaufstrich, 
Glühwein, Punsch, Nektar, 
Sirup, Likör, Senf oder Wein 
zu erwerben. Dazu kann die 
Haskap-Beere auch getrocknet 
oder in Pulverform geordert 
werden. Der Direktsaft in der 
kleinen 250-Milliliter-Flasche 
kostet je nach Bestellmenge 
zwischen 4,40 und 5,90 Euro 
pro Stück und wurde 2022 
beim Wettbewerb ‚Bayerns 
beste Bio-Produkte‘ in der Ka-
tegorie Innovation ausge-
zeichnet. Inzwischen sind die 
Produkte auch in einigen Bio-
Läden und -Supermärkten der 
Region erhältlich.  

Lena Renner

Biohof Decker



Im hohen Norden Dänemarks 
sitzt einer der frühesten Bio-
Pioniere und die größte Deme-
ter-Gesellschaft des Landes. 
1974 wurde Aurion gegründet 
und ist heute der größte Verar-
beiter alter Getreidesorten in 
Skandinavien. Insgesamt gehen 
3.200 Tonnen Getreide pro 
Jahr durch seine Mühlen, für 
die Herstellung von rund 500 
verschiedenen Produkten. Ein 
breites glutenfrei-Sortiment ist 
bereits etabliert, das neueste 
Projekt sind Hülsenfrüchte. 

„Von Anfang an war Aurion anthroposo-
phisch geprägt“, erzählt Brian Tholstrup 
Nybo, der seit 2013 die Geschäftsfüh-
rung innehat. Das Gründerpaar – Jørn 
und Inger Ussing Larsen – war in den 
70ern frustriert von der geringen Verfüg-
barkeit biodynamischer Produkte und 
begann daher selbst mit der Herstellung 
von Bio-Brot. 1980 folgte eine eigene Bä-
ckerei, deren Holzofen heute immer 
noch im Unternehmenssitz bei Hjørring 
verwendet wird. Bald darauf gingen die 
ersten eigenen Mühlen in Betrieb.  
Heute sind 38 Bauern und 35 Mitarbei-
ter für Aurion tätig. Der Hersteller liefert 
eine enorme Vielfalt an Mehl, Müsli, Ha-
ferflocken, Porridge, Brot und Keksen. 
Auch Schokolade gibt es im Produkt-
Portfolio. Seit 2014 betreibt Aurion eine 

eigene glutenfrei-Mühle und produziert 
inzwischen auch Convenience wie Müs-
li, Kuchen und Brei, die für Zöliakie-Be-
troffene geeignet ist. 

Biodynamisch  
und innovativ 

75 Prozent des verarbeiteten Getreides 
kommt aus Demeter-Anbau, auch bei den 
übrigen Bio-Partnern wird keinerlei Pesti-
zideinsatz toleriert. Ein weiteres Marken-
zeichen der Mühle ist die Verwendung 
alter Getreidesorten: Als erster Getreide-
verarbeiter Dänemarks hat Aurion Anfang 
der 1990er Jahre Dinkel wiedereingeführt, 
was dem Unternehmen im ganzen Land 
einen großen Bekanntheitsgrad bescherte. 
80 Prozent der Erzeugnisse Aurions ba-
sieren auf Vollkorn (Mehltyp 1050). 
Auch die Verwendung der alten Sorten, 
deren Proteingehalt höher ist als der des 
heute geläufigeren Getreides, steigert 
den Gesundheitsmehrwert der Produkte. 

Aurion verwandelt Urgetreide und glutenfreie Sorten 
in Mehl, Brot und mehr 

Getreide-Vielfalt  
in Demeter-Qualität

Ausland | Dänemark
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Zusatzstoffe, Enzyme oder Essig sind in 
der Brotherstellung tabu. 
Insgesamt werden 28 verschiedene Getrei-
desorten in den Mühlen bei Hjørring ver-
mahlen: Urgetreide wie Emmer und Dinkel, 
besondere Varianten wie Purpurweizen 
und Standards wie Roggen und Hafer, alles 
möglichst aus Dänemark. Kamut, Hartwei-
zen oder glutenfreie Zwerghirse werden in 
Dänemark nicht angebaut und daher aus 
dem Ausland bezogen. Auch Quinoa aus 
Bolivien hat Aurion im Programm. „Jedes 
Jahr probieren wir zwei oder drei neue Sor-
ten aus“, berichtet Tholstrup. 
Vor kurzem ist Aurion mit Erbsen, Linsen 
und Bohnen erstmals in den Anbau von 
Hülsenfrüchten eingestiegen. Zunächst 
ist eine Ernte von 500 Tonnen geplant, in 
drei Jahren bereits die doppelte Menge. 

Qualitätsgeprüftes  
Steinmühlenmehl 

Der Prozess von Getreide zum Mehl ist 
aufwendig: 24 Stunden braucht es, bis der 
Dinkel gereinigt, also von jedem Nicht-Ge-
treide befreit ist. Anschließend wird die be-
rüchtigte Spreu – unverdauliche Samen-

hüllen und Blütenteile – mittels Luftzirku-
lation von den Dinkelkörnern getrennt. 
Zum Mahlen des Getreides verwendet Au-
rion insgesamt 18 österreichische Stein-
mühlen. „Die sind sehr besonders und er-
zeugen ein weicheres Mehl mit viel Ge-
schmack“, so Tholstrup. Wichtig ist für den 
Verarbeiter auch die Qualitätskontrolle, für 
die sogar ein eigenes kleines Labor vor Ort 
installiert wurde. „Alles wird bei uns drei 
Mal getestet!“ Noch komplexer werde die 
Arbeit dadurch, dass jede der Getreidesor-
ten einer etwas unterschiedlichen Behand-
lung bedürfe. Aurion brauche daher sehr 
kompetente Müller. Von fünf Uhr morgens 
bis fünf Uhr nachmittags seien die Mühlen 
in Betrieb – „auch am Samstag“. 
Die Resultate kann man bisher vor allem 
in Dänemark genießen. Aurion arbeitet 
zwar mit den deutschen Bio-Herstellern 
Bauck und Bohlsener Mühle zusammen, 
konzentriert sich in der Vermarktung aber 
überwiegend auf den dänischen Markt. 90 
Prozent der Produkte bleiben in Däne-
mark, der Rest wird nach Skandinavien ex-
portiert. In Deutschland ist Aurion aktuell 
nur bei Private Label-Fruchtriegeln aktiv. 

Lena Renner 

Dänemark | Ausland

Vielfältige Erzeugnisse und alte Getreidesorten sind das Markenzeichen von Aurion.  
Brian Tholstrup Nybo hat seit nunmehr zehn Jahren die Geschäftsführung inne.

GEGEN 
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Cashew, Mandeln und Datteln: 
Aus diesen Zutaten zaubert 
der dänische Hersteller Raw-
bite seine sättigenden Frucht-
Nuss-Riegel. Je nach Sorte 
kommen noch weitere Trocken-
früchte oder Gewürze hinzu – 
aber kein Zucker, keine Zusatz-
stoffe und keine Aromen. In 
zehn Jahren hat es das Unter-
nehmen vom Startup zu inter-
nationaler Bekanntheit ge-
bracht und ist weiter auf Ex-
pansionskurs – auch im 
deutschen LEH. 

2009 wurde Rawbite von drei Partnern 
gegründet, die heute nicht mehr in der 
Firma tätig sind. 2017 hat die deutsche 
Bahlsen Gruppe das junge Bio-Unter-
nehmen gekauft. „Wir sind aber immer 
noch sehr unabhängig und treffen unsere 
eigenen Entscheidungen“, betont Mar-
kenmanagerin Uta Koopmann. 
Der Name Rawbite (‚roher Bissen‘) ist für 
die Produkte Programm. Zwar handelt es 
sich nicht um einen Rohkostriegel, da die 
verwendeten Früchte getrocknet sind, 
aber das Unternehmen legt sehr viel Wert 
auf einfache, pure und transparente Zuta-
ten. Zusatzstoffe oder Aromen sind in kei-
nem der mittlerweile neun verschiedenen 
Riegel zu finden. Auch auf Sirups, Aga-
vendicksaft oder andere Süßungsmittel 
wird konsequent verzichtet. Durch den 

Fruchtzucker der verwendeten Datteln 
schmecken die Riegel trotzdem süß. „Die 
Leute sollen die Zutatenliste verstehen 
können“, erklärt Koopmann den An-
spruch des Unternehmens. Für viele Kun-
den seien auch die Free-From-Attribute 
glutenfrei, vegan, sojafrei und ohne 
Palmöl von Bedeutung. Die drei Grund-
zutaten sind in allen Produkten identisch: 
Cashewnüsse, Mandeln und Datteln.  

Die Mischung macht’s 

65 Prozent entscheiden sich nach Rawbi-
tes Kundenumfragen wegen der Zutaten 
und der ökologischen Herstellung für den 
Kauf, für 85 Prozent sei der Geschmack 
ausschlaggebend. „Das Geheimnis liegt in 
der Balance der Zutaten“, weiß Koop-
mann. 

Ausland | Dänemark

Frucht-Nuss-Riegel  
mit purem Geschmack 
Rawbite produziert Bio-Riegel ohne Zusätze 
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Die komplette Herstellung geschieht in 
Bagsværd, einem Vorort von Kopenha-
gen, „und besonders nicht in Billiglohn-
ländern!“, so Koopmann. Nur der Erd-
nussriegel wird momentan noch in Hol-
land produziert, damit Kreuzkonta- 
minationen mit Allergenen in der eige-
nen Produktionsstätte ausgeschlossen 
werden können. Die Produktionshalle 
wurde erst im April 2021 neu in Betrieb 
genommen – vorher erfolgte die Herstel-
lung auf der dänischen Insel Fünen. Jetzt 
sind Produktion und die Verwaltung mit 
über 20 Büro-Mitarbeitern an einem 
Standort vereint. Das sei nicht nur prak-
tischer, sondern habe auch das Gemein-
schaftsgefühl des Teams gestärkt. 
Neun Mitarbeiter sind in der Produktion 
tätig, der Arbeitsalltag beginnt schon um 
Viertel vor sechs. Jeden Tag wird eine an-
dere Riegelsorte produziert. „Der Reini-
gungsprozess am Abend ist sehr aufwen-
dig, weil hohe Qualitätsstandards einge-
halten werden müssen“, erklärt der 
Produktionschef Brian Andreasen.  
Heute sind ‚Orange Cacao‘-Riegel an der 
Reihe. In deren Rezeptur werden die 
Grundzutaten durch Rosinen, Kakaonibs, 
Kakaopulver, Orangensaftkonzentrat und 
Orangenöl ergänzt. In einem großen 
Mixer werden die Rohmaterialien ge-
knetet. „Dabei werden manche Mandeln 
zerkleinert, manche bleiben ganz – und 
es entstehen ganz individuelle Pro-
dukte“, so Koopmann. Die Rohmasse 
wird anschließend gepresst, von einer 
Walze in Riegelform gebracht und direkt 
danach maschinell verpackt. 
Mindestens ein Jahr Haltbarkeit ver-
spricht das Unternehmen. In der Praxis 
seien die Riegel aber auch noch lange 
danach bedenkenlos verzehrbar und ge-
schmackvoll. Die Qualitätskontrolle ist 
äußerst streng, wofür der Hersteller ein 
IFS-Zertifikat auf höchstem Level erhalten 
hat. Cashews und Früchte bezieht Raw-
bite aus verschiedenen Ländern, die Dat-
teln aus Nordafrika und die Mandeln aus 
Spanien. Ein nächstes Ziel ist, die Verpa-
ckung nachhaltiger zu gestalten, durch 
eine recycelte Folie für die Riegel. 

Vom Bio-Laden  
in den deutschen LEH 

Mehrere Millionen Riegel produziert 
das Unternehmen heute pro Jahr. Der 
Export erfolgt in über 30 Länder, vor 

allem nach Schweden, Deutschland, 
Holland, Italien und Spanien. Aber auch 
in Asien und dem Mittleren Osten gebe 
es wichtige Kunden. In Deutschland 
wird Rawbite mittlerweile in allen Bio-
Supermärkten geführt, in Zukunft soll 
auch das Angebot im LEH weiter ausge-
baut werden. Bei Rossmann, Müller und 
Edeka stehen die Riegel bereits im 
Regal, mit Rewe habe man die Zusam-
menarbeit vor kurzem begonnen. Ver-
antwortlich für den Vertrieb im deut-
schen Markt ist ein Hamburger Distri-
buteur, der sich nach Rawbites Vorga- 
ben um alles kümmere. 
Kürzlich hat der Hersteller sein Marke-
ting für die deutsche Zielgruppe neu 
aufgerollt. Auf Sozialen Medien wird 
die Herkunft aus Dänemark in den Vor-
dergrund gehoben, etwa verbunden mit 
einer Sightseeingtour durch Kopenha-
gen. „Vielen Fans war die dänische Her-
kunft gar nicht bewusst“, erklärt Koop-
mann. Dabei verbänden viele Deutsche 
Dänemark mit Urlaub und einem posi-
tiven Lebensgefühl – „passend zu unse-
ren Riegeln.“ 

Lena Renner 

Dänemark | Ausland

Für die Produktion der ‚Orange Cacao‘ Riegel von der Warenannahme bis hin zur Verpackung 
sind die Rawbite-Mitarbeiter schon um Viertel vor sechs in der neuen Produktionsstätte in 
Bagsværd aktiv.
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Im Jahr 2005 hat Gründer Thierry 
Noesen, der früher bei Großkonzer-
nen wie Nestlé gearbeitet hat, eine 
kleine Chocolaterie ganz am westli-
chen Zipfel der Wallonie übernom-
men. „Von Anfang an war Fairtrade 
für mich ein absolutes Muss“, so 
Noesen. Der Preis, den Belvas den 
Kakaobauern zahle, liege immer 
mindestens 100 Euro pro Tonne 
über dem des Marktes. Alle Produkte 
sind mit dem Fairtrade-Siegel Max 
Havelaar zertifiziert. 
Der Kakao wird aus Kooperativen in 
Peru und der Dominikanischen Re-
publik bezogen, dazu verwendet 
Belvas Rohrzucker aus Paraguay, Ko-
kosnüsse aus Sri Lanka und Pista-
zien, Haselnüsse und Mandeln aus 

Spanien und Italien. „Wir sind stolz 
auf unsere Bio-Zutaten, aber der Ver-
kauf funktioniert über den Ge-
schmack“, so Thierry Noesen. 
Im Sortiment sind heute fünf Tafel-
schokoladen: mit gerösteten Man-
deln, karamellisierten Haselnüssen – 
oder mit purem Kakaogeschmack 
von 72 bis 100 Prozent. Dazu pro-
duziert Belvas Trüffel, Bruchschoko-
lade und Pralinen. 35 Mitarbeiter 
verarbeiten, verpacken und ver-
markten um die 900 Tonnen Scho-
kolade pro Jahr, der Umsatz liegt bei 
zwölf Millionen Euro. Im Bio-Fach-
handel werden die Produkte unter 
der Marke Belvas verkauft, für den 
LEH gibt es die extra Marke ‚Bel & 
Bio‘. 

Ausland | Belgien

Schokolade mit Mehrwert 
Das belgische Unternehmen Belvas produziert Bio-Schokolade aus fairem Handel  

Thierry Noesen legt viel Wert auf direkte Beziehungen zu den Kakaobauern in Südamerika und der Elfenbeinküste.

Belvas
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Wertschätzung der Erzeuger,  
natürliche Zutaten und Nachhaltig-
keit in Anbau und Produktion:  
Dafür steht der Schokoladen- 
hersteller Belvas aus der  
westlichen Wallonie. Direkte  
Beziehungen zu den Kakaobauern  
in Südamerika und der Elfenbein-
küste garantieren eine transpa-
rente Wertschöpfungskette und 
faire Preise. Die dunkle Edelscho-
kolade findet auch außerhalb  
Belgiens Anklang und konnte sich 
bereits auf dem deutschen Markt 
behaupten.
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Erzeuger im Mittelpunkt: 
Demeter-Qualität aus 
Peru 

Auf der Rückseite der Tafeln zeigt ein Bild 
plus Beschreibung den Kunden, von wel-
chen Erzeugern der Kakao stammt. Etwa 
von einer Gemeinschaft von 50 Bauern, 
die im peruanischen Dorf Armayari die 
native, also nicht gekreuzte Kakao-Sorte 
Trinitario anbauen und jährlich 25 Ton-
nen an Belvas liefern. Die direkte Bezie-
hung zu den Kakaobauern habe jetzt    
die Entwicklung eines ganz besonderen 
Projekts ermöglicht: der Demeter-Zertifi-
zierung. Das sei eine große Herausforde-
rung gewesen, auch wenn eine positive 
Basis bereits gegeben war. „Prinzipien 
wie den Anbau nach Mondkalender hat-
ten die Bauern seit jeher umgesetzt“, er-
zählt Noesen. 
Die Bohnen werden schon vor Ort in 
Peru verarbeitet und kommen als ge-
presster Block zum Conchieren zu Bel-
vas. Aus ihnen entsteht eine intensive 
dunkle und vegane Schokolade mit 85 
Prozent Kakao. 
„Es ist ein Anliegen von uns, die Wert-
schöpfung vor Ort zu lassen“, so Noesen. 
In einem neuen Projekt in der Elfenbein-
küste wird aktuell sogar eine lokale Scho-
koladenfabrik gebaut. Belvas sei dann nur 
noch für die Qualitätskontrolle verant-
wortlich.  

EU-Award für  
Nachhaltigkeit 

„Mir war früher nicht bewusst, wie viel 
mehr Wirkung ich mit einem Unterneh-
men erzielen kann als alleine“, meint 
Noesen. Aktuell schreibt er an einem 

Buch, in dem er seine Erkenntnisse aus 
der Schokoladenbranche teilen will.  
Mit einer neuen Schokoladenfabrik in 
Ghislenghien im Jahr 2009 ist Belvas 
einen weiteren Schritt in Richtung 
Nachhaltigkeit gegangen 
und wurde dafür zwei 
Jahre später mit dem 
EMAS-Award der Euro-
päischen Kommission als 
„umweltfreundlichstes 
Kleinstunternehmen 
Europas“ ausgezeichnet. 
Die Jury bestätigte dem 
Unternehmen etwa ein 
„einzigartiges System zur 
Energierückgewinnung“ 
über die Verwertung or-

ganischer Abfälle in Biomethananlagen. 
Außerdem organisiere Belvas Betriebs-
besichtigungen und Treffen mit Interes-
senvertretern, um über die Förderung 
von Umweltnormen und nachhaltigen 
Konsum zu diskutieren. 
Ein Großteil der Produkte wird in Bel-
gien verkauft, aber Belvas liefert auch 
nach Frankreich, Holland, Schweden 
oder Spanien. Deutschland sei nach der 
USA das zweitwichtigste Exportland. 
Die Vermarktung erfolgt dort bisher 
über dm, Alnatura, dennree und Wei-
ling. „Unsere Schokolade ist gefragt“, 
freut sich Noesen. Gerne würde er seine 
Aktivitäten in Deutschland weiter aus-
bauen. 

Lena Renner 

Belvas

Belvas

Belgien | Ausland



Bio gleich enthaltsam? 

Das war einmal. Spiri-

tuosen-Hersteller er-

möglichen Bio-Kunden 

heute ein buntes, vol-

les Schnapsregal ohne 

Abstriche und garan-

tieren einen umwelt-

freundlichen und 

schmackhaften Absa-

cker. Ob Wodka, Gin, 

Rum oder Liköre – aus 

reinem Quellwasser, 

Getreide und Botani-

cals in Bio-Qualität 

kreieren die Brenne-

reien Schnäpse für 

jeden Geschmack. 

Neben der Verwendung von 
biologischen Zutaten setzen 
Bio-Produzenten auf traditio-
nelle Verfahren und hand-
werkliche Herstellung. Viele 
verwenden eigenes Quell-
wasser, sind vegan-zertifiziert 
und heben zudem eine be-
sonders schonende Destilla-
tion hervor. 

Gin Gin! 

Gin-Liebhaber, die pestizid-
freie Drinks konsumieren wol-
len, haben im Bio-Regal die 
Qual der Wahl. Die Brenne-
reien liefern vielfältige Varia-
tionen des beliebten Wachol-
derschnapses. In der Regel 
werden Dry Gins produziert, 
also Getränke mit maximal 
0,1 Gramm Zucker pro Liter, 
die mindestens zweimal des-
tilliert werden. Zur Aromati-
sierung mit Botanicals setzen 

die meisten Bio-Hersteller auf 
die Mazeration, bei der die 
Botanicals direkt über meh-
rere Stunden bis Tage im Roh-
alkohol eingeweicht werden. 
In der fantasievollen Kombi-
nation von zahlreichen ver-
schiedenen Botanicals zeigt 
sich die individuelle Note der 
Gins. Spitzenreiter bei der 
Menge der Zutaten ist die tra-
ditionelle Südtiroler Guts-
brennerei Walcher, die für 
ihre Gins mit Namen wie ‚La 
Vita è Bella‘ und ‚Sole e Luna‘ 
24 mediterrane Botanicals 
verwendet. Dadurch ver-
spricht sie einen opulenten 
südländischen Gin-Genuss 
mit frischen, fruchtigen Ak-
zenten und würzig-feurigen 
Nuancen. Klassischer präsen-
tiert sich ihr Premium Gin, 
Marke Biostilla, mit handver-
lesenen wildwachsenden Wa-

cholderbeeren, Koriandersa-
men, Salbei- und Holunder-
blüten sowie Iriswurzel. 
„Reduziert auf das Wesentli-
che“ ist Dwerstegs MoGin mit 
kräftigem Wacholderge-
schmack und einer leichten 
floralen Note von 
Orangen- und Laven-
delblüten. Die Wa-
choldernote etwas 
zurückgenom-
men hat 
die Daisy 
& Friends 
GmbH 
Köln bei 
ihrem 
London 
Dry Gin. 
Stattdes-
sen domi-
nieren 
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hier Gänseblümchen, Goji-
Beere, Muskatnuss- und Oran-
gen-Blüte. Einen Klassiker lie-
fert auch die Erfurter Brick 
GmbH mit ihrem Gin, der mit 
Zitrone und Kubeben-Pfeffer 
versetzt wurde und 2021 ein 
neues orangenes Design be-
kommen hat.  

Von Spreewald- 
gurken bis  
Tannenknospen

 

Ausgefallene Gin-Variationen 
gibt es von der Berliner Grote 
& Co. Spirits oHG: Ihr Spree 
Gin mit Demeter-Spreewald-
gurken wird in einer histori-
schen Vakuum-Destille scho-
nend von Hand destilliert, mit 
Botanicals wie Lavendelblü-
ten, Pomeranzenschalen und 
Süßholzwurzel angereichert 
und hat bereits internationale 
Preise gewonnen, etwa beim 
World-Gin-Club als ‚Outstan-
ding Gin‘. Preisgekrönt ist 
auch ihr noch neuer Rhubarb 
Melon Gin, eine milde, fruch-
tige Sommer-Edition. Als Ge-
genstück gibt es für den Win-
ter den Blood Orange Gin mit 
dezenter Zimt-Note, der auch 
gut mit heißem Apfelsaft als 
Glühgin genossen werden 
könne. 
Den „vielleicht schärfsten Gin 
der Welt“ bietet die Hambur-
ger Peppe Deutschland 
GmbH mit ihrem neuen Ing-
werer Gin, der mit Ingwer und 
Apfel veredelt wird. Herge-
stellt wird er in einer Berner 
Spirituosen Manufaktur, wo 
jede Flasche nach der Abfül-
lung von Hand verschlossen 
werde. 

„Hier gilt Achtsamkeit statt 
Fließband“, so die Kommuni-
kationsverantwortliche Doro 
Beck. Die Apfelbauern, von 
denen Peppe die Ware be-
zieht, seien dem Unterneh-
men außerdem persönlich be-
kannt. 
Einen belebenden Effekt ver-
spricht die belgische Mared-
sous Distillery mit ihrem Bo-
tanical Dry Gin ‚Invictus‘, der 
aus vitalisierenden Pflanzen 
wie Wacholderbeere, gemei-
ner Bärenklau, Haselkätzchen 
und Engelwurz gewonnen 
wird und durch die Reifung in 
Eichenfässern dazu holzige, 
trockene Aromen erhält. Da-
gegen wirke ihr Gin ‚Aéqua-
tis‘ regulierend und verdau-
ungsfördernd, was auf einen 
Aufguss aus mehr als zehn 
Baumknospen und Blättern 
zurückzuführen ist, etwa Tan-
nenknospen, Eschenblätter, 
Weißdorn und Haselnussblät-
ter. 
Auch für Antialkoholiker ist 
vorgesorgt: Die Schwarzwäl-
der Familien-Brennerei Boar 
Distillery hat mit ihrem Boar 
Zero neu ein alkoholfreies 
Bio-Destillat auf den Markt ge-
bracht. Ohne Zucker und 
Konservierungsstoffe, dafür 
verfeinert mit würzigem Wa-
cholder, pikant-süßlichem Thy-
mian, blumigem Lavendel 
und Zitrus- und Koriandertö-
nen sei die Neuheit eine 
ideale Basis für alkoholfreie 
Cocktails und „der perfekte 
Drink für alle, die nicht trin-
ken“. Auf Lavendel, Zitronen 
und Kräuterextrakte setzen 
auch Grote & Co. mit ihrem 
würzig-frischen, alkoholfreien 
Gin Spree Zero. 

Limoncello, Ama-
retto und Ingwerer 

Wer es lieber süß mag, 
kann auf eine große Aus-
wahl an Bio-Likören zu-
rückgreifen. Eine Reihe an 
Likören vertreibt Walcher 

unter seiner Marke Biostilla: 
ob ein Limoncello mit Bio-Zi-
tronen aus der Gegend um 
Catania, ein Arancello mit si-
zilianischen Blutorangen, ein 
Holunderblüten-Likör mit si-
zilianischen Limonen oder ein 
Haselnuss-Likör mit frisch ge-
rösteten Haselnüssen. 
Den Bestseller Limoncello, 
mit handgeschälten Zitronen-
schalen und natürlich-fri-
schem Sommer-Aroma, hat 
auch Dwersteg im Sortiment, 
zusammen mit zahlreichen 
anderen Likören. Eine Kombi-
nation aus Bittermandeln, Ka-
ramell und Bourbon-Vanille 
auf Basis von Weizenfein- 
sowie Mandeldestillat ergibt 
seinen Amaretto. Auf Grund-
lage von Kakao und Vollrohr-
zucker aus fairem Handel 
wird ein Schoko-Crème-Likör 
produziert. Und eine hand-
werklich hergestellte Kaffee-
Essenz ist Basis eines Kaffee- 
sowie eines Café-Crème-Li-
körs. 
Einen Kaffee-Likör mit eige-
nem Rum liefert auch die Alte 
Hausbrennerei Penninger 
GmbH aus Bayern. Sie ver-
wendet dafür Arabica-Bohnen 
aus einer kleinen bayerischen 
Kaffeerösterei in der Ober-
pfalz und setzt auf das Cold-
Brew-Verfahren, bei dem der 
Kaffee bei Zimmertemperatur 
über Nacht angesetzt wird. 
Bei Dwersteg gibt es weiter-

hin Orangen-
Likör, Ingwer-
Likör, Amaro-
Kräuter-Likör 
und einen Eierli-
kör in Natur-
land-Qualität, 

der 

nach altem Hausrezept auf 
kaltem Wege hergestellt wird. 
Besonders fruchtig wird es bei 
einem Likör auf Grundlage 
schwarzer Johannisbeeren 
oder auch beim ‚Quadro 
Nuevo Rhabarber Aperitif Or-
ganic‘, der direkt gepressten 
Rhabarber mit den Auszügen 
ausgesuchter Kräuter kombi-
niert. Namensgeber des 
Drinks war die Band Quadro 
Nuevo, deren Album-Cover 
auch auf der Flasche wieder-
gegeben wird. An den Duft 
von 1001 Nacht erinnert 
Dwerstegs Damascena Rosen-
blüten-Liqueur, der einen in-
tensiven Rosenöl-Geschmack 
mit einem Hauch exotischer 
Gewürze vereint. Hier wurde 
das Etikett von Federico Ben-
cini, einem Künstler aus Bar-
celona, gestaltet. 
Die Rechtalbrennerei aus dem 
Schwarzwald ist seit 2019 
Partner von Bioland und ver-
spricht mit ihren Kleine Lotte 
Bioland Likören neben einem 
Eierlikör echte Fruchtliköre 
ohne künstliche Zusätze und 
Aromastoffe, in den Ge-
schmacksrichtungen Birne, 
Pfirsich, Himbeer, Sauerkir-
sche oder Johannisbeere.  
Fruchtig und scharf überzeugt 
Peppes preisgekrönter Ingwe-
rer, der neben 24% Alkohol 
Schweizer Apfelsaft, frischen 
Ingwer aus Asien, Rohrohrzu-
cker und Gewürze 

enthält. Grote 
& Co. 
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schließlich haben mit ihrem Pi-
jökel 55 einen milden Bio-
Kräuterlikör auf den Markt ge-
bracht – mit Ingwer, Karda-
mom, Vanille und Zimt, frei 
von Tanninen und mit einem 
niedrigen Zuckergehalt. Gold 
beim International Spirits 
Award 2020 gab es für Grotes 
‚Feine Haselnuss Spirituose‘, 
die geschmacklich feine Noten 
von Nuss, Schokolade und Ka-
ramell verspricht. Bald in die 
Regale kommen soll der „welt-
weit erste vegane Bio Eyy 
Likör.“ 

Digestif  
vom Feinsten 

Wer sich nach einem ausgie-
bigen Mahl einen Kräuterbitter 
genehmigen will, wird etwa 
bei der Neuen Mazerate 
GmbH aus Köln fündig. Inspi-
riert von Hildegard von Bingen 
ist ihr Halbbitter ‚Neue Maze-
rate Hilde‘, dessen Rezeptur 
durch Fenchelsamen, Galgant-
wurzel, Wermutkraut, Oran-
genschale und Süßholz be-
stimmt wird. Seine Basis bilden 
Dinkel- und Weizen-Fein-
brannt, gesüßt wird mit etwas 
Agavendicksaft. Die handpro-
duzierte Spirituose hat Gold 
beim Berliner Crafts Spirits Fes-

tival gewonnen. Ihre Schwes-
ter, die neue Mazerate Fass-
hilde, darf drei Jahre in franzö-
sischen Eichenfässern reifen 
und überzeugt so als kraftvol-

ler, cremig-goldener Digestif.  
Einen echten bayerischen Bio-
Bärwurz mit Noten von würzi-
gem Liebstöckel, Sellerie und 
Maggikraut gibt es bei Pennin-
ger. Auch Walcher hat mit 
ihrem Kräuterbitter Tyrolensis, 
Marke Biostilla, einen Verdau-

ungsschnaps im Repertoire. 
Und Dwersteg verspricht mit 
seinem Weizenkorn aus Wei-
zenfeindestillat ein besonders 
dezentes Getreidearoma. 

Die renommierte Brennerei 
Schladerer aus dem Schwarz-
wald hat mit ihrem Natur-
schnaps in den Geschmacks-
richtungen Birne, Blutorange 
und Aprikose ebenfalls eine 
erste Bio-Range gestartet. Für 
die gesundheitsbewusste Bio-

Kundschaft habe man den ge-
wohnten Alkoholgehalt dabei 
von 40 Prozent auf 30 Prozent 
gesenkt.  

Wodka aus reinem 
Quellwasser 

Die Hersteller von Bio-Wodka 
heben besonders die Reinheit 
des verwendeten Quellwassers 
und der verwendeten Bio-Ge-
treide hervor. So bewirbt die 
Schweizer Humbel Spezialitä-
tenbrennerei AG ihren Wodka 
Wodotschka als „Inbegriff des 
klaren, reinen und sauberen 
Wodkas“. Einen Wodka in Bio-
land-Qualität und mit Schwarz-
wälder Quellwasser bietet die 
Renchtalbrennerei, die eine 
schonende Destillation und 
einen milden und vollmundi-
gen Geschmack verspricht. 
Basis des Vodkas ‚Partisan 
Green‘ der Brick GmbH sind 
100 Prozent reiner Weizen aus 
Deutschland. Als Alternative 
wird ihr Hafer Vodka ‚Partisan 
Oat‘ komplett aus Hafer herge-
stellt.  
Sonnengereifter Weizen aus 
Norditalien bildet die Grund-
lage des Nykur Vodkas der Ko-
penhagener Nykur Spirits ApS. 
Dazu kommt Quellwasser, das 
dem vulkanischen Felsen des 

ohne Gewähr auf Vollständigkeit

Anbieter Spirituosen Homepage

Alte Hausbrennerei Penninger 
GmbH

www.penninger.de

BOAR Distillery im Schwarzwald www.boargin.de

Brennerei Schladerer www.schladerer.de

Brennerei Walcher GmbH www.walcher.eu

Brick GmbH www.brickgin.com

Daisy & Friends GmbH Köln www.daisy-gin.de

Distillerie de Maredsous SRL www.maredsous-distillery.com

Grote & Co. Spirits oHG www.grote-spirits.com

Humbel Spezialitätenbrennerei 
AG

www.humbel.ch

Ludwig Dwersteg jun. GmbH & 
Co. KG 

www.dwersteg.de

Nc’nean Distillery www.nc’nean.com

Neue Mazerate GmbH www.neue-mazerate.de 

Nykur Spirits ApS www.shop.nykur.com

Peppe Deutschland GmbH www.ingwerer.com

Renchtalbrennerei GmbH www.renchtal-brennerei.de
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Kirvi auf den Färöer Inseln ent-
springt. Das Ergebnis soll 
durch seine Sanftheit und 
einen besonders runden Ge-
schmack bestechen und wurde 
vom Beverage Tasting Institute 
2021 mit Gold bedacht.  
Auf eine Mischung von Wei-
zen mit Roggen und Malz set-
zen Daisy & Friends mit ihrem 
Greenyard Vodka. Etwas spe-
zieller wird es bei Humbels 
Deutschem Kartoffelwodka 
DKW, der aus niedersächsi-
schen Bio-Kartoffeln destilliert 
wird. Eine einzigartige Reinheit 
verspricht schließlich auch 
Walchers Biostilla-Vodka, der 
gleich fünffach destilliert wird 
und dessen Wasser aus einer 
renommierten Mineralwasser-
quelle im Herzen der Dolomi-
ten stammt. 

Rum und Whisky 
für Genießer 

Auch bei den Bio-Rum-Produ-
zenten wird die Reinheit ihrer 
Spirituosen großgeschrieben. 
Die Renchtalbrennerei be-
wirbt ihre Bio-Rume mit 
einem weichen und ausgewo-
genen Geschmack. Grund-
lage ist Zuckerrohrmelasse. 
Das verwendete Wasser 
stammt wiederum aus der ei-

genen Quelle und wird mehr-
fach filtriert, um jegliche Trüb- 
und Schwebstoffe zu entfer-
nen. Den weißen Pavel’s Bio-
Rum und den braunen Pete’s 
Bio-Rum gibt es im Reper-
toire. Letzterer erhält sein be-
sonderes Aroma durch die 
Reifung in Eichenholz. 
Humbel verwendet für seinen 
vollmundigen braunen Matro-
sen-Rum ‚Ron de Marinero-
Oro‘ paraguayische Bio-Me-
lasse, die nach Richtlinien von 
Max Havelaar Fairtrade-zerti-
fiziert ist. Selbiges gilt für sei-
nen ‚Ron Guajira Blanco‘, der 
einen süßlich-samtigen Ge-
schmack verspricht. 
Echten schottischen Bio-
Whisky gibt es von der schotti-
schen Bio-Destillerie Nc’nean. 
Ganz auf Gerste basiert ihr 
Klassiker Single Malt, der in 
speziell behandelten Rotwein- 
und amerikanischen Whisky-
Fässern reifen darf. Alljährlich 
erscheint im Herbst mit den 
‚Quiet Rebels‘ eine limitierte 
Sonderabfüllung, die sich an 
den Präferenzen einzelner Mit-
arbeiter des Nc’nean Teams 
orientiert. Die neueste Edition 
ist der Brennmeisterin Lorna 
Davidson gewidmet, die süßen 
Whisky bevorzugt, wofür die 

Spirituose in ehemaligen Pi-
neau des Charentes-Fässern 
reift. 
Dass auch Dänen hochwer-
tigen Whisky liefern können, 
zeigt die Nyborg Destillerie. 
Für Einsteiger empfiehlt sich 
etwa ihr ‚Little Isle‘, ein drei 
Jahre junger, fruchtig-süßer 
Whisky. Rauchiger Whisky 
mit 100 Prozent getorftem 
Malz verbirgt sich hinter 
‚Isle of Fionia Peated‘. Und 
ihren ersten zehn Jahre alten 
Whisky hat die noch junge 
Destillerie mit ihrem ‚Ad-
ventures Spirit‘ auf den 
Markt gebracht, einem mit-
telschweren Whisky mit 
leichten Noten von süßen 
Früchten. 

Optimistisch  
in der Krise 

Wessen Lieblingsspirituose 
bis jetzt außen vor geblieben 
ist, der wird garantiert bei den 
zahlreichen internationalen 
Spezialitäten, die Humbel ver-
treibt, fündig: Cognac, Pastis, 
Tequila, Grappa, Ouzo, Ca-
chaça und mehr sind hier in 
Bio-Qualität verfügbar. Für 
den Verkauf in Deutschland 
ist die Dschinn GmbH & Co. 
KG verantwortlich. Ab einer 

Bestellung von 60 Flaschen 
bietet der Spezialist ein Dis-
play aus Obstkisten als Blick-
fang gratis dazu. 
In die Zukunft blicken die Bio-
Spirituosen-Hersteller mit ge-
mischten Gefühlen. „Im Mo-
ment ist es gerade nicht leicht, 
da die Menschen in Deutsch-
land zunächst an Lebensmit-
teln sparen, wenn sie nicht 
wissen, wie sie ihre Energie-
kosten bezahlen sollen“, 
meint Gabriel Grote, Mitgrün-
der der Grote & Co. Spirits 
oHG. 
„Bio-Zertifizierung, Nachhal-
tigkeit, Umwelt- und Klima-
schutz gewinnen zukünftig 
an Bedeutung, sodass eine 
Bio-Zertifizierung für hoch-
wertige Spirituosen bald zu 
einem Standard wird“, ist da-
gegen Veronika Stich, Mar-
ketingleiterin bei Penninger, 
überzeugt. Und auch Doro 
Beck aus dem Vorstand von 
Ingwerer zeigt sich optimis-
tisch: „Wir sind uns sicher, 
dass in den nächsten Jahren 
der Bio-Trend in der Spiri-
tuosenszene an Fahrt ge-
winnt. Der Markt für Bio-Spi-
rituosen wird ein starkes 
Wachstum erleben.“  

Lena Renner 
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Im Unterschied zum 
Gesamtsortiment sind 
Gewürze, Kräuter und 
Salze in Bio-Qualität 
eher spärlich im Ange-
bot des Einzelhandels 
vertreten. Dabei steht 
eine umfassende und 
hochwertige Auswahl 
zur Verfügung, um das 
Gewürzregal zu berei-
chern.  
Es ist vor allem das Angebot 
der Bio-Gewürz-Vollsortimen-
ter, das den riesigen Markt der 
Möglichkeiten spiegelt. Die 
meist ebenfalls von den Her-
stellern angebotenen Salze 
und Trockenkräuter werden 
mehr oder weniger dazuge-
rechnet, tragen sie doch ge-
nauso zur geschmacklichen 
Abrundung von Speisen bei.  
Ansprechen lassen sich mit 
dem Sortiment unterschiedli-
che Zielgruppen – von nor-
malen Alltagsverwen-
dern bis zu echten 
‚Kochfreaks‘, Grill-
freunden und nicht zu-
letzt Vegetariern, 
die mit den 
Spezereien 
Tofu, Sojahack 
und Ähnli-
chem 

Geschmack verleihen.  
Um die 100 Sorten umfasst 
etwa das Portfolio von Herba-
ria, Heuschrecke oder U. 
Walter / Lebensbaum und 
Sonnentor. Als Bio-Pioniere 
verfügen sie über einen rei-
chen Erfahrungsschatz bei der 
Auswahl und möglichen har-
monischen Zusammenstellun-
gen von Mischungen. Schließ-
lich entscheidet neben der 
Sorte und Art an sich auch die 
Herkunft über den Gehalt an 
ätherischen Ölen und ande-
ren geschmacksrelevanten In-
haltsstoffen der jeweiligen 
Pflanzen. Bestes Beispiel ist 
Pfeffer, von dem die Bio-Her-
steller eine große Vielfalt an-
bieten und sich nicht nur auf 
schwarz und weiß beschrän-
ken.  
Von großem Vorteil erweist es 
sich, dass die Bio-Hersteller 
dazu ein gutes Netz an zuver-
lässigen Partner-Lieferanten 
aufgebaut haben und die 
Rückverfolgbarkeit ihrer Roh-
waren garantieren können. 

Teil-
weise 
stehen 
dahinter 
sogar eigene 
oder initiierte 
Anbauprojekte.  
So tragen diese bei Ecoland 
Herbs and Spices zum Erhalt 
alter und regionaltypischer 
Varietäten bei, die sich durch 
einen besonders hohen Ge-
halt an ätherischen Ölen aus-
zeichnen. Zudem helfen sie 
den Kleinbauern in Indien, 
Sansibar und anderen entfern-
ten Ländern, aber auch in der 
deutschen Hohenlohe, durch 
die fairen Bedingungen ihr 
Einkommen zu sichern. Die 
Ecoland-Premiumgewürze 
sind im Glas, Aromaschutz-
beutel oder als Sackware er-
hältlich.  
Das Sortiment umfasst Mono-
gewürze, Kräuter und Mi-

schungen als 
reine Ge-
würzmi-
schungen, 

Ge-
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würzmischungen mit Kräu-
tern, Gemüse, Blüten und 
Salz sowie Kräutersalz. 
Indem die Produkte ganz, ge-
mahlen oder gemörsert ange-
boten werden, vergrößert sich 
die Auswahl noch deutlich. 
Unzerkleinerte Gewürze, die 
eine besonders lange Haltbar-
keit haben, halten manche 
Bio-Hersteller teilweise gleich 
in passenden Mühlen vorrätig.  
Überhaupt finden Kunden 
eine Vielzahl an Verpa-
ckungsarten wie Folienbeutel 
oder Dosen aus Glas- und 
Kunststoff, hochwertige Weiß-
blechdosen oder Keramik. 
Ihren Ursprung haben die Ge-
würze und Kräuter im Handel 
in Ländern der ganzen Welt. 
Von daher spielen die für Bio-
Lebensmittel stets geltenden 
Verbote von chemischen Pes-
tiziden, Begasungsmitteln und 
Bestrahlung eine entschei-
dende Rolle. Wenngleich: 
Unter einer Glasglocke wach-
sen die Pflanzen nicht, so dass 
die Gefahr von Abdrift aus der 
Umgebung nie ganz auszu-
schließen ist. 
Dem tragen die mehrfachen 
Bio-Kontrollen Rechnung, ob 
im Ursprungsland, beim Im-
port oder Verarbeiter. Ein wei-
terer Pluspunkt der Bio-Mar-
kenprodukte ist, dass auch 
komplex zusammengesetzte 
Sorten weder Aromastoffe 
und Geschmacksverstärker 

noch Farbstoffe oder billige 
Füllstoffe enthalten. Teilweise 
entsprechen die Qualitätssi-
cherungssysteme dem von 
Arzneimitteln, wie Herbaria 
im Zusammenhang mit dem 
Thema ergänzt.   

Klassiker und 
Trendprodukte 

Für Kaufleute gilt es, aus der 
würzigen Bio-Vielfalt die ge-
eigneten Produkte zur Regal-
gestaltung zu wählen. Nicht 

fehlen sollten die regelmäßig 
gesuchten Standards mit Pfef-
fer und Paprika, Muskat, Zimt 
und Vanille bei den Monoge-
würzen.  
Bei einer Klientel, die gerne 
kocht, bieten sich daneben 
unter anderem Nelken, Küm-
mel, Wacholderbeeren, Lor-
beerblätter, Majoran und 
Kreuzkümmel (Cumin) an. 
Sehr erfolgreich sind derzeit 
auch Gewürze, die die Im-
munabwehr stärken oder die 
Verdauung unterstützen, vor 
allem Ingwer und Kurkuma, 
ergänzt zum Beispiel durch 
Gewürzfenchel oder Thy-
mian.  
Leichter für Abwechslung im 
Regal sorgen lässt es sich al-
lerdings mit fertigen Mischun-
gen, die es in mannigfaltigen 
Varianten und Sorten gibt. 
Ganz oben auf der Liste ste-
hen unabhängig von Neue-
rungen sicherlich Curry – in 
unterschiedlichen Zusam-
mensetzungen und Schärfe-
graden – sowie im grünen Be-
reich Kräuter der Provence 
und italienische Kräutermi-
schungen.  
Je nach Saison und Zeitgeist 
sind individuell komponierte 
Mischungen zum Grillen oder 
Backen und internationale 
Spezialitäten gefragt.  
Bei Herbaria sind nach eige-
nen Angaben die Mischungen 
für Bratkartoffeln und Gratins, 
für Kürbisgerichte und für 
warme oder kalte Salate aus 
der Linie Bio-Feinschmecker 
Deutschland sehr beliebt. Wie 
alle Feinschmecker-Gewürz-
mischungen wurden sie von 
Spitzenköchen entwickelt. 

Gewürze, Kräuter, Salze | Sortimente

Stellungnahme der Assozia-
tion ökologischer Lebens-
mittel (AöL): „Seit dem 
01.01.22 ist die neue Bio-
Basis-Verordnung 2018/848 
in Kraft. Salz wurde in die-
sem Zuge in den Geltungs-
bereich der Verordnung auf-
genommen. Wie die biolo-
gische Gewinnung von Salz 
aussehen könnte, darum rin-
gen gerade die Europäische 
Kommission und ihre Mit-
gliedsstaaten. Die Europäi-
sche Kommission hat bereits 
einen Entwurf vorgelegt, der 
schon mehrere Konsultati-
onsrunden durchlaufen hat. 
Es ist jedoch aktuell noch 
nicht absehbar, wann und 
ob der Gesetzesentwurf in 
Kraft treten wird.  
Die AöL vertritt, so wie die 
gesamte deutsche Bio-Bran-
che und die salzgewin-
nende Industrie in Deutsch-
land, die Meinung, dass der 
Gesetzesentwurf von deut-
scher Seite aus abgelehnt 
werden sollte. Dieses Vor-
haben wird auch vom Bun-
desministerium für Ernäh-
rung und Landwirtschaft 
(BMEL) gestützt. Allem 
voran, da sich Salz als anor-
ganisches Material, das aus 
Salzstöcken entnommen 
oder durch Verdunstung ge-
wonnen wird, nur schwer-

lich sinnvoll in die Systema-
tik der Bio-Basis-Verordnung 
integrieren lässt. Denn die 
Bio-Basis-Verordnung regelt 
den Prozess bei der Produk-
tion und Verarbeitung von 
Zutaten landwirtschaftlichen 
Ursprungs. Zudem bevor-
teilt der Gesetzesentwurf 
Meersalz gegenüber ande-
ren Salzgewinnungsarten. In 
Zukunft wäre es also deut-
lich leichter, Meersalz in 
Bioqualität zu produzieren, 
als dies bei Stein- oder Sie-
desalz der Fall wäre. Da wir 
in Deutschland jedoch vor 
allem Stein- und Siedesalz 
herstellen, würde das dem 
Gedanken der Regionalität 
als Bio-Kerngedanke wider-
sprechen.  
Auch aktuell gibt es schon 
die Möglichkeit, Salz (Meer-
salz) mit dem europäischen 
Biosiegel zertifizieren zu 
lassen: Solange die Kom-
mission noch keine einige 
Regelung vorgelegt hat, 
haben die Mitgliedsstaaten 
die Möglichkeit, eigene na-
tionale Produktionsvor-
schriften für Bio-Salz zu er-
lassen (Art. 21 2b VO (EU) 
2018/848). Von dieser Mög-
lichkeit haben einige Meer-
salz produzierende Mit-
gliedsstaaten bereits Ge-
brauch gemacht.“

Salz in der Bio-Diskussion

>
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Daneben stünden exotischere 
Gewürzmischungen für die 
Levante-Küche wie Tajine 
Marrakesh oder Große Kara-
wane hoch im Kurs. Ebenso 
kämen mediterrane und 
scharfe Gewürzmischungen 
gut an. Auch erfreuten sich 
Gewürze für Heißgetränke 
wachsender Beliebtheit, wo-
bei aktuell Moon Milk bezie-
hungsweise Goldene Milch 
als ayurvedisch inspirierte Ge-
würzkomposition mit Kur-
kuma und Ingwer im Fokus 
steht. 
Eine Tendenz zu Gewürzmi-
schungen erkennt auch Hart-
korn, die ein Gewürzvollsorti-
ment in Bio und konventio-
nell führen. Gewürzzuberei- 
tungen etwa zu Avocado oder 
für Tomatenbutter und Ge-
würzzucker wie das neue Por-
ridgegewürz erweitern dabei 
die Auswahl.  

Auf den Spuren  
bewährter  
Traditionen

 

Die wichtige Rolle, die be-
stimmte Gewürze für das 
Wohlbefinden und die Ge-
sundheit spielen, ist absolut 
keine neue Erkenntnis. Spe-
zialisierte Bio-Manufakturen 
tragen mit entsprechenden 
Produkten dazu bei, das tradi-
tionelle Wissen zu erhalten 
und weiterzutragen.  

Heuschrecke zum Beispiel 
führt in dem kompletten An-
gebot für den Fachhandel 
Bertram, Ysop und andere Hil-
degard-von-Bingen-Gewürze 
sowie im Ayurveda einge-
setzte Gewürze wie Ajowan 
und Tulsi. Noch nicht auf der 
Liste des Herstellers steht die 
Ashwadanghawurzel (Schlaf-
beere oder indischer Gin-
seng), die bei Stress und Un-
ruhe helfen soll und vermehrt 
auch in Deutschland gesucht 
wird.  
Zu den Klassikern bei den Mi-
schungen der heimischen 
Kräuter- und Gewürztradition, 
den auch die meisten anderen 
etablierten Hersteller führen, 

gehört bei Heuschrecke ein 
Brotgewürz mit Fenchel, Anis, 
Koriander und Kümmel. Inte-
ressierte sind neben den 
Stammverwendern diejeni-
gen, die das Brotbacken neu 
für sich entdeckt haben. Her-
gestellt wird es wie alle Pro-
dukte in kleineren Chargen 
und frisch zum Verkauf, infor-
miert Heuschrecke. 
Den Vorteil der kleinen Char-
gen hebt auch die Bazar Ma-
nufaktur hervor. Dazu kommt 
das lichtgeschützte Verpacken 
in Keramik mit Korkdeckel. 
Generell werden den Gewür-
zen, Kräutern und Salzen be-
ziehungsweise Mischungen 
im Sortiment weder Zucker 

ohne Gewähr auf Vollständigkeit

Anbieter:  
Gewürze, Kräuter, Salze

Homepage

Bazar Manufaktur / Leipziger  
Gewürzoase

www.bazarmanufaktur.de

Beltane Naturkost GmbH www.beltane.de

Ecoland Herbs & Spices GmbH www.besh.de

Hartkorn Gewürzmühle GmbH www.hartkorn-gewuerze.de

Herbaria Kräuterparadies GmbH www.herbaria.com

Heuschrecke Naturkost GmbH www.heuschrecke.com

KarmaKollektiv GmbH www.karmakollektiv.berlin

Lebensbaum / Ulrich Walter 
GmbH 

www.lebensbaum.de 

Organic Foods Indonesia AR 
GmbH (OFI)  

www.organic-indonesia.de

RILA Feinkost-Importe GmbH & 
Co. KG / Ankerkraut     

www.rila.de

Sonnentor Kräuterhandelsges. 
mbH 

www.sonnentor.com

Sortimente | Gewürze, Kräuter, Salze



noch Salz noch Rieselhilfe zu-
gegeben. Als Bestseller nennt 
die Manufaktur unabhängig 
von der Jahreszeit unter ande-
rem Mango Curry, die Marok-
kanische Scharmula-Gewürz-
mischung und das Ras el Ha-
nout mit viel Kreuzkümmel. 
Während Ersteres für das nach 
wie vor große Interesse an in-
disch inspirierten Gewürzen 
spricht, so veranschaulichen 
die beiden anderen mehr die 
Neugier auf neue Ge-
schmackserlebnisse.  

Praktisch:  
Vorauswahl und 
Convenience

 

Eigenmarkenhersteller mit 
Vollsortiment wie Rila Fein-
kost-Importe, Alnatura oder 
dennree treffen bereits eine 
Vorauswahl mit Blick auf die 
wichtigsten und die gerade 
gefragten Gewürze und Kräu-
ter. Rila vertreibt diese zudem 
unter zwei unterschiedlichen 
Marken: Während unter Gou-
tess schonend gefriergetrock-
nete Kräuter zu finden sind, 
steht die Marke Ankerkraut 
schwerpunktmäßig für Ge-
würze. Die wichtigsten Mo-
nogewürze werden hier jetzt 
ergänzt durch Gewürzmi-
schungen internationaler Prä-
gung, die mit dem TV-Koch 
Ali Güngörmüs kreiert wur-
den.  
Gewürze und Kräuter spre-
chen durchaus nicht nur die 

gesetzte Generation an. Men-
schen, für die auch Nachhal-
tigkeit und fairer Handel kauf-
entscheidend sind, will das 
Start-up KarmaKollektiv errei-
chen.  

 

Seine in kurzer Zeit sehr gut 
gewachsene Auswahl ist 
daher in kleineren Pfandglä-
sern abgefüllt, die wie Jo-
ghurtgläser einfach in jedem 
Supermarkt zurückgegeben 
werden können. Einen pas-
senden, universellen Streuauf-
satz gibt es separat. Die Bio-
Gewürze und -Kräuter stam-

men zugleich aus 
direkten Kooperativen 
mit den Erzeugern und 
sind zum Teil Fairtrade 
-lizenziert. 
Beltane ist seinerseits 
für würzige Conveni-

ence be-
kannt – mit Salatfix 

(schon mit Öl), Würz-
mischungen für Marina-
den und zahlreichen ferti-
gen Gewürzzubereitungen für 
die warme Küche. Zu den 
Neuheiten des Herstellers ge-
hört ein klassisches Kräuter-
salz mit 40 Prozent Kräutern 
und Gewürzen neben 60 Pro-
zent Steinsalz. Von der Erfah-
rung und Ausstattung des Un-
ternehmens können auch an-
dere profitieren, da Beltane 
zusätzlich Dienstleistungen 
wie Rezeptentwicklung, Mi-
schung und Abfüllung über-
nimmt.  
Organic Foods Indonesia AR 
GmbH (OFI) aus Nürnberg 
gehört zu den Unternehmen, 
die gar keine eigenen Retail-
produkte führen. Stattdessen 
ist OFI als Lieferant für direkt 
gehandelte Bioprodukte aus 
Indonesien aktiv, wobei ein 
Teil des Portfolios auch in 
Naturland-Qualität und Fair-
trade erhältlich ist. B2B-Part-
ner finden nicht nur Pfeffer, 
Muskatnuss, Macis, Nelken 
und Zimt, sondern auch sel-
tenere Sorten wie Galgant, 
Pandan und Kaffir Lime 
sowie hochwertige Vanille 
von der Insel Alor. Damit tut 
sich eine Alternative zur be-
kannten Bourbon Vanille 
auf, wo es in den letzten Jah-
ren große Liefer-
engpässe gab.  

Bettina Pabel

Andaliman Pfeffer: Rarität 
aus Sumatra, Indonesien, 
verwandt mit dem Sze-
chuan Pfeffer, aber anderer 
Geschmack mit frischen 
Grapefruit- und Zitrusnoten, 
wenig scharf 
Kampot Pfeffer: herkunfts-
geschützte Spezialität aus 
Kambodscha, Geschmack 
rund, scharf, leicht blumig  
Kubebenpfeffer: Indone-
sien, größere Beeren mit 
kleinem Stiel, Geschmack 
eukalyptusartig, leicht hol-
zig-bitter, Bestandteil von 
Ras el Hanout-Gewürzmi-
schung  
Langer Pfeffer: auch Stan-
genpfeffer, Indien, dunkel-
braun, geformt wie Birken-
fruchtstände, komplexes, 
scharfes Aroma  
Szechuanpfeffer: auch tas-
manischer Pfeffer, Ge-
schmack von zitronig bis 
süßlich und beißend scharf   
Urwaldpfeffer: übliche Be-
zeichnung für Sorten aus 
dem indischen Urwald, 

teils alte endemische Varie-
täten wie Tellycherry oder 
Lake Perivar, facettenreiche 
individuelle Noten mit 
leichter Frucht 
Voatsiperifery Pfeffer: Ma-
dagaskar, kleine Beeren mit 
kräftigen kampferartigen 
warmen Noten und dezen-
ter Schärfe  
Schwarzer Pfeffer: nicht 
ausgereifte, beim Trocknen 
dunkelbraun bis schwarz 
gewordene Beeren, scharf 
Weißer Pfeffer: reife Bee-
ren, geschält und getrock-
net, mild  
Grüner Pfeffer: grün geern-
tet und eingelegt, weich, 
dezent scharf, frisch 
Rosa Pfeffer: rote Früchte 
des Chinus-Baums aus Süd-
amerika, blumig-aroma-
tisch, nur leicht pfeffrig  
Cayennepfeffer: scharfes 
Gewürz aus Cayennechilis  
Zitronenpfeffer: Gewürzmi-
schung aus geschroteten 
Pfefferkörnern und granu-
lierter Zitronenschale 

Pfeffer:  
Paradebeispiel für natürliche Vielfalt   

Dwi Anoraganingrum / 
Organic Foods Indonesia 
AR GmbH (OFI)

Dwi Anoraganingrum /  
Organic Foods Indonesia  

AR GmbH (OFI)
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Fleisch ist nicht gleich Fleisch: 
Dass die Massentierhaltung, 
bei der Rinder im Stall gehal-
ten und mit Soja aus Südame-
rika gefüttert werden, schlecht 
für Tiere und Klima ist, ist un-
bestritten. Anders sieht es mit 
Bio-Weidehaltung aus. Im 
April veröffentlichte der Wis-
senschaftsjournalist Stefan Mi-
chel sein Buch ‚Fleisch fürs 
Klima‘, in dem er dafür plä-
diert, wenig und dafür das 
richtige Fleisch zu essen.  
„Vegan ist auf einem Auge 
blind: nämlich was die Arten-
vielfalt angeht“, sagte Michel 
im Interview mit dem 
Deutschlandfunk. Weidetiere 
trügen dazu bei, dass Grün-
land erhalten bleibt, auf dem 
mehr als die Hälfte der heimi-
schen Arten Deutschlands 
lebt. Zudem sei Grünland als 
„hervorragender Koh-
lenstoffspeicher“ 

schützenswert.  

Weniger Fleisch, 
mehr Bio 

2022 setzte sich der langfris-
tige Trend zu einem geringe-
ren Fleischverzehr in 
Deutschland weiter fort. Nach 
Angaben des Bundesinforma-
tionszentrums Landwirtschaft 
(BZL) war er im Vorjahr mit 
52 Kilogramm pro Person so 
niedrig wie noch nie seit Be-
ginn der Verzehrsberechnung 
im Jahr 1989. 
Im Bio-Bereich ist die Ent-
wicklung weniger eindeutig. 
Auch wenn sich der Marktan-
teil von Bio-Fleisch weiterhin 
im unteren einstelligen Be-
reich bewegt, war in den ver-
gangenen Jahren ein starker 
Aufschwung zu verzeichnen. 
Nach einer Studie von Jürgen 
Hansen und Stefanie Pöpken 
stieg die Erzeugung von Bio-

Rindfleisch von 2008 bis 
2019 um 174 Prozent auf 

62.300 Ton-

nen, die von Bio-Schweine-
fleisch um 150 Prozent auf 
30.900 Tonnen. Trotz dieser 
Wachstumsraten hielt das 
Angebot nicht mit der stetig 
zunehmenden Nachfrage 
Schritt.  
Noch im Bio-Boom-Jahr 2020 
ist besonders die Nachfrage 
nach Bio-Fleisch deutlich an-
gestiegen. Laut Informationen 
des Bunds Ökologische Le-
bensmittelwirtschaft (BÖLW) 
kauften die Deutschen damals 
1,5 Mal so viel Bio-Rind-
fleisch und -Geflügel wie im 
Vorjahr. 2021 legte Bio-Rot-
fleisch nochmal um 20 Pro-
zent und Bio-Geflügel um 
zehn Prozent zu. Auch bei 
den Verkaufserlösen konnten 
Bio-Landwirte mit Bio-Rind-
fleisch (neben Getreide) die 
meisten Zuwächse verbu-
chen. Weil die Fleischproduk-
tion in deutlich kleinerem 
Umfang wuchs, nahmen 

gleichzeitig die Import-
mengen zu. 
Mit der Bio-Umsatz-
delle 2022 war dann 
auch Bio-Fleisch wie-

der deutlich weniger 
gefragt: Die Verkaufs-

menge ging verglichen mit 
2021 um 14,8 Prozent zurück 

Quo vadis, Bio-Fleisch? 
Ein Blick in den Bio-Fleisch-Markt  

Markt | Fleisch

Tierwohl von der Ge-
burt bis zur Schlach-
tung: Das wünschen 
sich immer mehr Ver-
braucher und verzich-
ten daher ganz auf 
Fleisch oder greifen 
auf Ware mit einer hö-
heren Haltungsstufe 
zurück. Neben Bio-
Fleisch werden vor 
allem pflanzliche Alter-
nativen immer gefrag-
ter. Während die Nach-
frage nach Bio-Fleisch 
bis zum Einbruch im In-
flationsjahr 2022 stetig 
stieg, verschwinden 
immer mehr 
Schlachthöfe, 
was 
Fleisch-
Verarbei-
ter vor 
Herausfor-
derungen 
stellt. 

stock.adobe.com_blackdiamond67



und es wurde wieder weniger 
importiert. 

Aufschwung  
der pflanzlichen 
Alternativen

 

Neben Käse waren pflanzli-
che Fleisch- und Milchalter-
nativen nach BÖLW-Angaben 
die einzigen Bio-Produkte, die 
2022 größere Verkaufsmen-
gen als 2021 erzielten. Der 
Absatz von Bio-Fleischersatz-
produkten stieg 2022 um vier 
Prozent. 25,6 Prozent der ge-
samten Produktgruppe wurde 
im Vorjahr in Bio-Qualität ver-
kauft. Verstärkt eingesetzt 
werden dabei heimische Roh-
stoffe wie Erbsen, Bohnen und 
Lupinen als Ersatz für Soja-
bohnen.  
Im Food Report 2023 hat 
Trend-Forscherin Hanni Rütz-
ler pflanzenbasierte Produkte 
als einen der wichtigsten 
Food-Trends unserer Zeit 
identifiziert. Big-Food-Unter-
nehmen von Unilever bis 
Nestlé sowie Fleischkonzerne 
von Tyson Foods bis Tönnies 
seien inzwischen auf den Zug 
aufgesprungen und dank 
neuer technologischer Verfah-
ren würden die Zutatenlisten 
kürzer. Marktforscher der Bos-
ton Consulting Group bezif-
ferten das Marktpotenzial für 
Fleisch- und Fischalternativen 
im Jahr 2035 auf 300 Milliar-
den Dollar. 
Nach dem Ernährungsreport, 
der vom Meinungsfor-
schungsinstitut Forsa für das 
Bundeslandwirtschaftsminis-
terium erstellt wird, hat sich 
der Anteil vegan und vegetari-
scher lebender Menschen in 
Deutschland von 2020 bis 
2021 verdoppelt (von ein auf 
zwei beziehungsweise von 
fünf auf zehn Prozent).  
Laut einer Studie, welche der 
Lebensmittelhersteller Rügen-
walder Mühle in Kooperation 
mit dem Meinungsfor-

schungsinstitut YouGov 
durchgeführt hat, essen 38 
Prozent der Deutschen nur 
noch gelegentlich Fleisch und 
können daher zu den Flexita-
riern gezählt werden. 40 Pro-
zent griffen zumindest ab und 
an auch zu Fleischalternati-
ven. Genauso viele waren je-
doch der Ansicht, Fleischal-
ternativen sowie Bio-Fleisch 
seien zu teuer, um sie regel-
mäßig zu erwerben. 

Preissensibilität 
versus Wunsch nach 
Tierwohl

 

Allgemein ist der Wunsch der 
Fleischkonsumenten nach 
mehr Tierwohl hoch. 87 Pro-
zent halten laut dem Ernäh-
rungsreport 2022 eine ver-
bindliche Tierhaltungskenn-
zeichnung für wichtig. Und 
45 Prozent gaben an, dass sie 
für bessere Haltungsbedin-
gungen bis zu 15 Euro mehr 
pro Kilogramm zahlen wür-
den. Zu einem ernüchternden 
Ergebnis kam demgegenüber 
eine Sonderbefragung der 
Vion Food Group, die von der 
Gesellschaft für Konsumfor-
schung (GfK) durchgeführt 
wurde. Angesichts der Infla-
tion sinke demnach die Be-
reitschaft, mehr Geld für Qua-
lität auszugeben, und 44 Pro-
zent würden bei der Ent- 
scheidung zwischen einem 
geringeren Preis und Bio-Qua-
lität dem Preis den Vorrang 
geben. 

Schlachthöfe  
werden rar 

Ein Argument, das Veganer 
und Vegetarier auch bei tier-
freundlicher Bio-Haltung wei-
ter vorbringen können, steht 
am Ende des Tierlebens: die 
Schlachtung. Wie für die sons-
tige Bio-Verarbeitung ist auch 
für die Schlachtung von Bio-
Tieren ein Bio-Zertifikat not-
wendig. Die Schlachthöfe 

müssen garantieren, dass Bio- 
und konventionelle Tiere sau-
ber voneinander getrennt 
sind. Reine Bio-Schlachte-
reien sind eine Ausnahme. 
Laut dem Bio-Experten Con-
rad Thimm sind über zehn 
Prozent der rund 1.550 
Schlacht- und Zerlegebetriebe 
mit überregionaler Bedeutung 
für die Verarbeitung von Bio-
Fleisch zertifiziert. Fast alle 
befinden sich jedoch in West-
deutschland, mit Bayern und 
Baden-Württemberg an der 
Spitze. 
„Je größer konventionelle 
Schlachtstrukturen werden, 
desto weniger passt die Tren-
nung von relativ wenigen Bio-
Tieren in ihre Abläufe“, so 
Thimm. Die Marktkonzentra-
tion auf wenige Konzerne 
nehme immer weiter zu. 
2019 seien 76 Prozent der 
konventionellen Schweine bei 
den acht größten Schlachtun-
ternehmen geschlachtet wor-
den. Lokale Schlachthöfe ver-
schwänden, was für Metzge-
reien einen deutlich erhöhten 
Aufwand bedeute und zu Be-
schaffungsproblemen führe. 
Besonders in Ost- und Mittel-
deutschland gebe es große Lö-
cher in den Lieferstrukturen. 

Kurze Transport-
wege und scho-
nende Schlachtung

 

Eine möglichst stressfreie 
Schlachtung ist nicht nur unter 
Tierwohlaspekten erstrebens-
wert, sondern macht sich 
auch mit einer besseren 
Fleischqualität bemerkbar, 
weil die Ausschüttung von 
Adrenalin und Milchsäure 
ausbleibt. Viele Bio-Verbände 
haben eigene Richtlinien für 
Schlachtung und Transport 
aufgestellt. So ist etwa bei Bio-
kreis die Betäubung von 
Schweinen 
mit-

tels CO2 nur in begründeten 
Ausnahmefällen erlaubt, bei 
Geflügel ist die elektrische 
Ganzkörperdurchströmung 
Pflicht. 
Nach EU-Öko-Verordnung 
gibt es keine konkreten Vor-
gaben für Tiertransporte, die 
Dauer solle nur „möglichst 
kurz“ gehalten werden. Im In-
land gilt daher die gesetzliche 
Höchsttransportdauer von 
acht Stunden. EU-weit sind 
noch längere Transporte zu-
lässig, sofern bestimmte tech-
nische Voraussetzungen wie 
ein ständig zugängiges Trän-
kesystem und ein Tempera-
turregelungssystem erfüllt 
werden. Bei Schweinen darf 
die Transportzeit dann bei-
spielsweise bis zu 24 Stunden 
betragen. Dagegen sind bei 
Bio-Verbänden wie Bioland, 
Demeter oder Naturland die 
Transporte zum Schlachthof 
auf vier Stunden und eine 
Strecke von 200 Kilometern 
beschränkt. 
Für kleinere Landwirtschafts-
betriebe ist auch die Schlach-
tung auf dem Hof eine Op-
tion, durch die der Stress für 
die Tiere erheblich gemindert 
werden kann. Seit September 
2021 dürfen nach einer Neue-
rung der EU-Verordnung zur 
‚Schlachtung im Haltungsbe-
trieb‘ Hausrinder und -schwei-
ne unabhängig von der Hal-
tungsform mit einer mobilen 
Schlachteinheit auf dem Hof 
geschlachtet werden. Zuvor 
galt diese Regelung nur für 
ganzjährig im Freien gehal-
tene Rinder. Beim Geflügel 
dürfen bis zu 10.000 Tiere im 
Jahr mit einem mobilen 
Schlachtwagen getötet wer-
den, ohne dass eine EU-Zu-
lassung benötigt wird. 

Lena Renner 
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Personalien 

Alb-Gold mit neuer Führung 

Beim Nudelhersteller Alb-Gold wird 
der Generationenwechsel vorangetrie-
ben: Die Inhaberin und bisherige Ge-
schäftsführerin Irmgard Freidler tritt 
einen Schritt zurück und übergibt ihren 
Söhnen Oliver und André Freidler die 
operative Leitung. Als Mitglied der Ge-
schäftsleitung bleibt sie dem Familien-
betrieb erhalten. Die beiden Söhne 
übernehmen außerdem die Leitung 
des zu Alb-Gold gehörenden Spai-
chinger Nudelmachers, dessen bisheri-
ger Geschäftsführer Franz-Anton See-
burger sich in den Ruhestand verab-
schiedet.   

AöL erweitert Verbandsspitze 

Neben der Wiederwahl von Anne 
Mutter, Liane Maxion, Jürgen Hansen 
und Andreas Swoboda wurden Wolf-
gang Ahammer (VFI Oils for Life) und 
Alexander Bauer (Purvegan) neu in den 
Vorstand der Assoziation ökologischer 
Lebensmittelhersteller (AöL) gewählt. 
Außerdem wurde die langjährige Mit-
arbeiterin Anne Baumann zur vertreten-
den Geschäftsführerin und Leitung der 
Bereiche Öffentlichkeitsarbeit und Per-
sonal ernannt.  

Jan Plagge bleibt Präsident  
von IFOAM Organics Europe 

Der Bioland-Präsident Jan Plagge 
steht für weitere drei Jahre an der 
Spitze des Bio-Dachverbands 
IFOAM Organics Europe. In der kon-
stituierenden Sitzung des Vorstands 
nach der IFOAM-Generalversamm-
lung am 21. Juni wurde ihm erneut 
das Vertrauen ausgesprochen. Die 
Generalversammlung wählte zudem 
die acht weiteren Vorstandsmitglie-
der, darunter die erneut amtieren-
den Vizepräsidentinnen Marian 
Blom und Dora Drexler. 

BVE bestätigt Spitze im Amt 

Die Mitgliederversammlung der Bun-
desvereinigung der Deutschen Ernäh-
rungsindustrie e.V. (BVE) hat am 29. 
März 2023 in Köln erneut Dr. Christian 
von Boetticher, ehemaliger Europaab-
geordneter und schleswig-holsteini-
scher Minister für Landwirtschaft, Um-
welt und ländliche Räume, zu ihrem 

Markt | 

Ermutigende Entwick-
lung trotz multipler 
Krisen: Der Umsatz mit 
Fairtrade-Produkten in 
Deutschland ist 2022 
erneut gestiegen, um 
elf Prozent auf 2,36 
Milliarden Euro. Auch 
bereinigt um Preisstei-
gerungen bleibt ein 
Wachstum von 5,5 Pro-
zent. Das teilte der 
Verein Fairtrade 
Deutschland im Mai in 
Berlin mit. Während 
Kaffee und Blumen ein 
Absatzminus verzeich-
neten, konnten Bana-
nen und Kakao weiter 
zulegen.  

„Die Folgen von Krieg und 
Klimakrise sind in den An-
bauländern deutlich spürbar. 
Die Fairtrade-Absätze sind 
wichtig für die Menschen 
vor Ort, denn fairer Handel 
stärkt die Widerstandsfähig-

keit gegen Krisen“, sagte 
Claudia Brück, Teil des 
neuen dreiköpfigen Vor-
stands, der im vergangenen 
Jahr auf Dieter Overath 
folgte. Zur Resilienz trage 
unter anderem die Fairtrade-
Prämie bei, deren Einnah-
men 2022 durch Absätze auf 
dem deutschen Markt um 
zehn Prozent zunahmen 
und bei 44 Millionen Euro 
lagen. 
Die Pro-Kopf-Ausgabe in 
Deutschland für Fairtrade-Pro-
dukte lag 2022 bei 28 Euro. 
Entgegen einem rückläufigen 
Gesamt-Bananenmarkt stie-
gen die Absätze von Fairtrade-
Bananen um acht Prozent auf 
117.000 Tonnen. Ebenfalls 
positiv entwickelte sich fairer 
Kakao, dessen Verkauf um 
vier Prozent auf 81.000 Ton-
nen stieg. Ein leichtes Minus 
um 1,5 Prozent auf 24.000 
Tonnen verzeichnete das um-
satzstärkste Produkt Kaffee 
und auch die Textilien muss-
ten mit drei Prozent Minus 
leichte Einbußen hinnehmen. 
Stark unter den allgemein stei-
genden Lebenshaltungskosten 
litten wohl die Blumen, deren 

Absätze um 23 Prozent auf 
484 Millionen Stiele zurück-
gingen. Dafür konnte der Tee-
Absatz um 22 Prozent gestei-
gert werden. Nicht zuletzt 
durch die wiedererstarkende 
Gastronomie legten auch Pro-
duktkategorien wie Eis und Li-
monaden deutlich zu. Alle 
Zahlen finden sich im neuen 
Jahresbericht von Fairtrade 
Deutschland.  
Zu den größten Herausforde-
rungen für Fairtrade-Partner 
gehört die Klimakrise, deren 
Folgen den Anbau von Pro-
dukten wie Kaffee, Kakao und 
Bananen gefährden. „Ein Blick 
nach Ostafrika und die dortige 
massive Dürre genügt: Die 
Klimakrise ist akut“, betonte 
Matthias Lehnert, Aufsichts-
ratsvorsitzender von Fairtrade 
Deutschland. Die erforderli-
chen Anpassungsmaßnahmen 
seien mit massiven Kosten 
verbunden, mit denen die 
Kleinbauern nicht alleine ge-
lassen werden dürften. Das 
EU-Lieferkettengesetz müsse 
alle Akteure dazu verpflich-
ten, kostendeckende Preise zu 
zahlen. 
„Anbaupraktiken werden sich 
ändern müssen. Dazu gehört, 
das Know How vor Ort zu 
stärken, sowie Anpassungs-
maßnahmen und Schritte zur 
CO2-Minderung zu fördern“, 
erläuterte Juan Pablo Solis, 
Klima-Experte beim Dachver-
band Fairtrade International. 
Dabei favorisiere Fairtrade das 
Konzept der Agrarökologie als 
Grundlage einer nachhaltigen 
Landwirtschaft und einer ge-
sünderen Umwelt.  
Für das kommende Jahr er-
wartet Fairtrade, dass die 
Kaufbereitschaft wieder grö-
ßer wird. 

Fairtrade-Umsatz wächst  
trotz turbulenter Zeiten 
Jahresbericht 2022/23 veröffentlicht
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Die neue Fairtrade-Vorständin Claudia Brück auf der Pressekonferenz 
am 9. Mai in Berlin
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Knapp zwei Drittel der ver-
kauften Fischprodukte im deut-
schen Einzelhandel tragen die 
Siegel von Marine Stewardship 
Council (MSC) und Aquacul-
ture Stewardship Council 
(ASC). Allerdings verzeichnet 
der ASC/MSC-Anteil seit 2020 
einen Rückgang von sieben 

Prozentpunkten. Das geht aus 
dem ersten ASC/MSC-Marktbe-
richt hervor, der am 27. Juni 
veröffentlicht wurde.  
Den größten Anteil haben 
ASC- und MSC-Produkte in 
der Kategorie Tiefkühlung (82 
Prozent), gefolgt von der Kate-
gorie Konserven/Marinaden 

(58 Prozent) und Kühlung (47 
Prozent). 
Der ASC/MSC-Anteil am Ver-
kaufsvolumen von gekühlten 
Fischprodukten ist zuletzt zu-
rückgegangen: von 63 Prozent 
im Jahr 2020 auf 47 Prozent im 
Jahr 2022. Dagegen konnten 
Thunfischkonserven eine bei-
spielhafte Entwicklung hinle-
gen: Hier stieg der MSC-Anteil 
von 46 Prozent im Jahr 2020 
auf 61 Prozent im Jahr 2022. 

Vorsitzenden gewählt. Daneben 
sind auch Bernhard J. Simon, Ge-
schäftsführer der Simon Fleisch 
GmbH, als stellvertretender Vorsit-
zender und Tim Schwertner, CCO 
der Bauer Gruppe, als Schatzmeister 
in ihren Ämtern bestätigt worden. 

Knut Schmidtke  
verlässt das FiBL 

Nach vier Jahren Engagement wird 
der vorsitzende Direktor Knut 
Schmidtke das Forschungsinstitut für 
biologischen Landbau (FiBL) Ende 
2023 aus persönlichen Gründen 
verlassen. Bis dahin bleibt die Dreier-
direktion mit Beate Huber (Leiterin 
Departement für Internationale Zu-
sammenarbeit) und Jürn Sanders 
(Leiter Departement für Agrar- und 
Ernährungssysteme) weiter beste-
hen. Ab 1. August 2023 soll wie 
vorgesehen Michael Keppler als Di-
rektor für Finanzen, Ressourcen und 
Administration hinzustoßen.  

Margareta Büning-Fesel  
wird neue Präsidentin  
der BLE 

Bundeslandwirtschaftsminister Cem 
Özdemir hat Dr. Margareta Büning-
Fesel zur neuen Präsidentin der Bun-
desanstalt für Landwirtschaft und Er-
nährung (BLE) berufen. Am 3. Mai 
2023 wurde sie dem Verwaltungs-
rat der BLE vorgestellt, der den Vor-
schlag begrüßte. Zum 1. Juni hat Bü-
ning-Fesel die Nachfolge von Dr. 
Hanns-Christoph Eiden angetreten, 
der die BLE 13 Jahre lang leitete.  

Thorsten Block ist neuer  
Vorstandsvorsitzender  
von Biokreis 

Bei einer Sitzung am 16. Mai 2023 in 
Eibelstadt bei Würzburg hat der Vor-
stand des Biokreis e.V. Thorsten Block 
zu seinem neuen Vorsitzenden ge-
wählt. Der Landwirt aus Nord-Nieder-
sachsen ist außerdem erster Vorstand 
des Biokreis-Erzeugerrings Nordrhein-
Westfalen und Niedersachsen e.V. Als 
stellvertretender Vorsitzender wurde 
Andre Tholen ins Amt gewählt, der in 
Nordrhein-Westfalen einen Milchvieh-
betrieb führt.

Personalien

ASC und MSC veröffentlichen  
ersten Marktbericht 

Der Bruttoumsatz mit Bio-Le-
bensmitteln in den USA steigt 
weiter an. Laut der Handels-
studie 2023 der Organic Trade 
Association wurde im Jahr 
2022 zum ersten Mal die 
Marke von 60 Milliarden Dol-

lar überschritten, mit einem 
Bruttoumsatz von 61,7 Milli-
arden Dollar. Innerhalb der 
letzten zehn Jahre hat sich der 
Bio-Umsatz in den Staaten 
mehr als verdoppelt. 
Mit 22 Milliarden Dollar bleibt 

Obst und Gemüse der Haupt-
umsatzträger innerhalb der 
Bio-Produkte. Für 15 Prozent 
des gesamten Obst- und Ge-
müseumsatzes in den USA ist 
Bio-Ware verantwortlich. 
„Bio hat bewiesen, dass es 
kurzfristigen wirtschaftlichen 
Stürmen standhalten kann. 
Trotz aller Schwankungen in-
vestieren die Amerikaner nach 
wie vor in ihre persönliche 
Gesundheit und – mit wach-
sendem Interesse – in die Um-
welt; Bio ist die Antwort“, 
sagte Tom Chapman, CEO der 
Organic Trade Association. 
Eine Schattenseite des ameri-
kanischen Umsatzrekords ist 
die Verwässerung des Bio-
Standards und die Vermark-
tung von Bio-Produkten, die 
mit Hilfe von Hydroponik pro-
duziert wurden – eine Milliar-
den-Dollar-Industrie. 

Bio-Umsatz in den USA erreicht Rekordhoch
60-Milliarden-Dollar-Marke überschritten 
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Die Bundesvereinigung der 
Deutschen Ernährungsindus-
trie (BVE) und die Arbeitge-
bervereinigung Nahrung und 
Genuss (ANG) haben gemein-
sam ihre Jahresberichte für 
2022 vorgelegt. Demnach er-
wirtschaftete die Ernährungs-

industrie im vergangenen Jahr 
einen Umsatz von 218,5 Mil-
liarden Euro. Preisbereinigt 
fiel der Gesamtumsatz im Ver-
gleich zum Vorjahr um 0,8 
Prozent und im Auslandsge-
schäft sogar um 3,6 Prozent. 
Die Zahl der Beschäftigten in 

der Ernährungsindustrie ging 
2022 leicht um 0,3 Prozent 
auf 636.634 Beschäftigte zu-
rück. Die Auszubildenden-
zahl sank um 7,1 Prozent auf 
26.354 und zwölf Prozent der 
Auszubildendenstellen blie-
ben unbesetzt. 

Deutsche Ernährungsindustrie 2022:  
gesunkener Umsatz und weniger  
Beschäftigte 
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Die niederländische ‚True Ani-
mal Protein Price Coalition‘, Ko-
alition für einen wahren Preis 
für tierisches Eiweiß, hat in Ber-
lin einen Aktionsplan mit politi-
schen Maßnahmen vorgestellt, 
die darauf abzielen, die Le-
bensmittelpreise umzustruktu-
rieren. So soll die Mehrwert-
steuer auf Fleisch, Milchpro-
dukte und Eier auf 19 Prozent 
gehoben werden und gleich-
zeitig für Obst und Gemüse 
komplett wegfallen. Laut eines 
Berichts des Marktforschungs-
unternehmens Ipsos wären 56 
Prozent der deutschen Ver-
braucher bereit, einen höheren 
Preis für tierische Produkte zu 
zahlen, um die Preise für 
pflanzliche oder ökologisch er-
zeugte Lebensmittel zu senken. 
Durch die vorgeschlagenen 

Steuersätze erhofft sich die 
TAPP-Koalition eine realisti-
schere Preisgestaltung, die sich 
positiv auf die Gesundheit, das 
Klima, den Tierschutz und die 
Qualität der Landwirtschaft aus-
wirkt. Den Landwirten werde 
es ermöglicht, auf nachhaltige 
Anbaumethoden umzustellen 
und ein besseres Einkommen 
zu erzielen. Gleichzeitig trage 
der Plan dazu bei, den Verzehr 
gesunder Lebensmittel zu erhö-
hen und den Verzehr von 
rotem und verarbeitetem 
Fleisch zu reduzieren, was die 
öffentliche Gesundheit fördere 
und die Gesundheitskosten 
senke. 
Die TAPP-Koalition übergab 
den Vorschlag und den Ipsos-
Forschungsbericht Ende Mai an 
Christiane Seidel, Leiterin des 

Teams Lebensmittel beim Bun-
desverband der Verbraucher-
zentrale (vzbv). 
Der Vorschlag der TAPP-Koali-
tion in Kurzform: 
1. Null Prozent Mehrwertsteuer 
auf Obst und Gemüse sowie 
gesunde/nachhaltige Lebens-
mittel 
Dieser Satz soll auch für pflanz-
liche Fleisch- und Milchersatz-
produkte, Nüsse, Brot, Voll-
kornprodukte und ökologische 
Lebensmittel gelten. 
2. Ein fairer, etwas höherer Preis 
für Fleisch, der alle Kosten mit 
einschließt 
Entweder durch die Anwen-
dung eines fairen Fleischprei-
ses, bei dem alle Umweltkosten 
wie CO2 mit einbezogen wer-
den, oder durch die Anwen-
dung des normalen Mehrwert-

steuersatzes. 
3. Finanzieller Ausgleich für 
Gruppen mit niedrigem Ein-
kommen 
Für einkommensschwache 
Haushalte wird ein Ausgleich 
gewährt, um sicherzustellen, 
dass sich alle Verbraucher den 
Kauf von Fleisch zu seinem tat-
sächlichen Preis leisten können. 
Sie sollen 120 Euro pro Jahr und 
Kopf erhalten, in Form von 
Geld oder in Form von kosten-
losen Lebensmittelgutscheinen, 
wie es sie bereits im Vereinigten 
Königreich gibt. 
4. Subventionen für Landwirte 
Die Tierhalter sollen mindes-
tens 10.000 Euro zusätzlich pro 
Jahr erhalten, wenn sie nach hö-
heren Standards für Tierschutz 
und/oder Nachhaltigkeit produ-
zieren. 

Nachhaltigkeit | 
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Zusammen mit anderen Um-
weltschutzorganisationen hat 
das Bündnis für eine enkeltaug-
liche Landwirtschaft (BEL) An-
fang Juni eine Unterschriften- 
und Infokampagne gegen Gly-
phosat gestartet. Der Anlass: In 
Brüssel werden Ende des Jahres 
die EU-Mitgliedsstaaten darüber 
abstimmen, ob das Totalherbi-
zid weiter zugelassen wird. 
Deutschland müsse mit einem 
klaren ‚Nein‘ stimmen, plädiert 
das BEL. Engagierte Bio-Unter-

nehmen sind aufgerufen, sich 
aktiv zu beteiligen. 
‚Glyphosat-Verbot jetzt‘ lautet 
die Forderung, mit der sich Bür-
gerinnen und Bürger mit ihrer 
Unterschrift an Bundeslandwirt-
schaftsminister Cem Özdemir 
und Umweltministerin Steffi 
Lemke (B90/Grüne) wenden 
können. Die Petition wird unter 
anderem von Greenpeace, 
Slow Food Deutschland und 
dem Münchener Umweltinstitut 
unterstützt.  

Wer mitmachen möchte, kann 
auf der Website www.enkel-
tauglich.bio/glyphosat unter-
schreiben. Bio-Unternehmen 
können sich ebenfalls an der Ak-
tion beteiligen und beispiels-
weise die Unterschriftenliste 
oder auch Online-Banner mit 
Link auf ihre Website einbin-
den. Für die Schaufenster von 
Bio-Läden gibt es außerdem Ak-
tionsposter, die auch potenzielle 
Bio-Kunden auf die Aktion auf-
merksam machen sollen.  

Im Koalitionsvertrag der deutschen 
Regierung ist das Glyphosat-Ver-
bot ab 2024 bereits beschlossen. 
Ob ein nationales Anwendungs-
verbot jedoch in Einklang mit dem 
europäischen Recht steht, wird 
von der deutschen Regierung der-
zeit noch geklärt. „Sollte sich he-
rausstellen, dass dies nicht mög-
lich ist, ist es umso entscheidender, 
dass Deutschland sich eindeutig 
gegen die Wiederzulassung posi-
tioniert“, so BEL-Sprecherin Julia 
Schumacher.

Bio-Unternehmen machen gemeinsam mobil 

Kampagne Glyphosat-Verbot 

TAPP-Koalition fordert neue Mehrwertsteuerregelung: null  
Prozent auf Obst und Gemüse, 19 Prozent auf tierische Produkte

Bereit für höhere  
Fleisch- und  
Milchpreise?



Sind die deutschen Konsu-
menten eher bereit, ihr Geld 
für nachhaltige Produkte aus-
zugeben, wenn die allgemeine 
Konsumlaune steigt? Der aktu-
elle GfK Nachhaltigkeitsindex 
scheint diesen Trend zu bestä-
tigen. Mit der sich aufhellen-

den Verbraucherstimmung 
stieg der Index im April 2023 
wieder an, auf 99,9 Punkte – 
6,6 Punkte mehr als im Januar. 
Auch das Bewusstsein der Ver-
braucher für soziale Nachhal-
tigkeit und ihre Erwartungen 
an ein verantwortungsvolles 

Handeln von Unternehmen 
nehmen zu. 
Die Sorge um Inflation und 
hohe Energiekosten führten 
Anfang des Jahres dazu, dass 
die Konsumenten in Deutsch-
land weniger Einkäufe unter 
Nachhaltigkeitsaspekten plan-

ten. Unter dem Einfluss des 
sich weiterhin positiv entwi-
ckelnden Konsumklimas sind 
Verbraucher nun wieder häu-
figer bereit, nachhaltig einzu-
kaufen. Entsprechend stieg der 
Index für nachhaltige größere 
Anschaffungen von 93,8 
Punkten im Januar auf 101,9 
Punkte im April. Etwas mode-
rater entwickelte sich der 
Index für nachhaltige FMCG-
Produkte (Lebensmittel und 
Drogerieartikel). Er stieg von 
92,9 Punkten im Januar auf 
98,6.

 | Nachhaltigkeit

 Nr. 116 bioPress 45

Konsumenten kaufen  
wieder häufiger nachhaltig 
GfK Nachhaltigkeitsindex zurück auf dem  
Durchschnittsniveau von 2022 

Konsumenten zwischen Bio-Kauf und Fast Fashion 

Der Spagat zwischen einem 
guten Preis-Leistungsverhältnis 
und nachhaltigem Konsum in 
Zeiten hoher Lebenshaltungs-
kosten treibt Verbraucher zu 
widersprüchlichem Verhalten. 
Das zeigt die globale Studie 
‚Direktverkauf im Zeitalter 
des widersprüchlichen Käu-
fers‘ des Schweizer Postunter-
nehmens Asendia, für die 
8.000 Käufer, darunter 1.000 

aus Deutschland, befragt wur-
den. 
Käufer stünden vor dem Parado-
xon, verstärkt auf das Preis-Leis-
tungs-Verhältnis zu achten und 
gleichzeitig von Händlern und 
Marken zu verlangen, dass diese 
nachhaltige Services und Pro-
dukte anbieten. Die Ergebnisse 
für Deutschland zeigen, dass das 
Preis-Leistungs-Verhältnis für 62 
Prozent der kaufenden Personen 

das wichtigste Kriterium bei der 
Kaufentscheidung war, gefolgt 
vom Preis (56 Prozent).  
Während sich 73 Prozent der 
deutschen Shopper selbst als 
nachhaltigkeitsbewusst be-
zeichnen und ‚grün‘ einkaufen 
– 60 Prozent kaufen Bio-Pro-
dukte, 37 Prozent wählen Pro-
dukte mit höheren Standards 
und 35 Prozent achten auf kli-
mafreundliche Produkte – leis-

ten sich die gleichen Kunden in 
ihrem Einkaufsverhalten klei-
nere ‚Laster‘ in Sachen Nach-
haltigkeit. Ein Fünftel (20 Pro-
zent) wählt immer noch die Ex-
press-Lieferung oder schnelles 
Fulfillment, während 22 Prozent 
der Gen Z, die sich selbst als 
nachhaltigkeitsbewusst bezeich-
nen, Fast Fashion kaufen, ob-
wohl diese für ihre schlechte 
Umweltbilanz bekannt ist.  

Studie von Asendia zeigt widersprüchliches Konsumverhalten

Auf seiner Generalversamm-
lung in Brüssel am 21. Juni 
hat der Bio-Dachverband 
IFOAM Organics Europe die 
Resolution ‚Bio gentechnik-
frei halten‘ (‚Keep organic 
GMO-free‘) verabschiedet. 
Sie bekräftigt die Forderung 
von Bio-Züchtern, Landwir-
ten, Verarbeitern, Zertifizie-
rern und Händlern, ihre Ent-
scheidungsfreiheit, frei von 
Gentechnik zu bleiben, zu 
erhalten – auch mit Blick auf 
Neue Genomische Techni-
ken (NGT). 

Damit Bio-Erzeuger ihrer Ver-
pflichtung gegenüber den Ver-
brauchern nachkommen und 
einen GVO-freien Produktions-
prozess garantieren können, 
müsse der in den geltenden 
Rechtsvorschriften verankerte 
Grundsatz der Kennzeichnung 
und Rückverfolgbarkeit beibe-
halten und auf alle NGTs ange-
wandt werden. Nur so sei eine 
echte Koexistenz denkbar. 
Des Weiteren wird in der Reso-
lution betont, dass der NGT-
Vorschlag der EU-Kommission 
Patente auf Pflanzen, Saatgut, 

natürliche Eigenschaften und 
genetische Informationen be-
günstigen wird. Diese Patente 
würden in den Händen weni-
ger Unternehmen monopoli-
siert und müssten als Bedro-
hung für das europäische Züch-
tungsmodell betrachtet werden. 
Daher fordert die Resolution die 
Förderung widerstandsfähiger 
agrarökologischer Systeme, die 
die Komplexität der Wechsel-
wirkungen in der Natur berück-
sichtigen, anstatt sich auf kurz-
fristige technologische Lösun-
gen mit unbewiesenem Nutzen 

und potenziellen Risiken zu 
verlassen. Gegen die mögliche 
Ausnahme sogenannter ‚kon-
ventionell-ähnlicher‘ NGT-
Pflanzen vom EU-Rechtsrah-
men für GVO werden ernste 
Bedenken geäußert. Die Last, 
eine GVO-freie Produktion zu 
gewährleisten, dürfe nicht den 
GVO-freien Marktteilnehmern 
aufgebürdet werden. 
Die Resolution der Bio-Bewe-
gung wurde mit einer großen 
Mehrheit von 97,69 Prozent an-
genommen und anschließend 
an den EU-Agrarkommissar Ja-
nusz Wojciechowski überge-
ben. Sie ist eine Reaktion auf 
den kürzlich durchgesickerten 
Gesetzesentwurf der EU-Kom-
mission zu Neuer Gentechnik, 
der am 5. Juli offiziell präsentiert 
werden soll. 

 beschließt Resolu-
tion für Gentechnikfreiheit 
Systembasierte Innovation statt versteckte GVO



Die Deutsche Umwelthilfe 
(DUH) hat neue Klagen gegen 
Danone Deutschland, Euro-
wings, HelloFresh und Netto-
Marken Discount eingereicht, 
um gegen die Verbraucher-
täuschung mit angeblicher Kli-
maneutralität vorzugehen. 
Weitere Rechtsverfahren wur-
den gegen den Brennstoff-
händler Beer, den Lieferdienst 
Gorillas, den Handballverein 
Füchse Berlin, den Mobilitäts-
dienstleister Intelligent Apps 
sowie die Kaffeehändler La-
vazza und Unicaps eingelei-
tet. Dazu fordert die DUH die 

Bundesminister Steffi Lemke 
und Marco Buschmann auf, 
Werbeaussagen zu vermeint-
lich klimaneutralen Produkten 
zu verbieten. 
Danone, Eurowings, Hello-
Fresh und Netto waren zuvor 
den Aufforderungen der DUH 
nicht nachgekommen, eine 
strafbewehrte Unterlassungs-
erklärung abzugeben und sich 
damit zu verpflichten, die 
wettbewerbswidrige Wer-
bung künftig zu unterlassen. 
DUH-Bundesgeschäftsführer 
Jürgen Resch: „Eine Flugge-
sellschaft, die ihren Kundin-

nen und Kunden CO2-neu-
trale Flüge verkauft, handelt 
hochgradig irreführend. Ein in 
dickwandiges Plastik verpack-
tes Mineralwasser, das durch 
halb Europa zu uns in die Le-
bensmittelmärkte gekarrt wird, 
kann nicht klimaneutral sein.“ 
Anstatt ihre Produkte nachhal-
tiger zu gestalten, führten die 
Angeklagten Verbraucher hin-
ters Licht, indem sie behaup-
teten, die Klimawirkungen 
durch fragwürdige Kompensa-
tionsprojekte auszugleichen. 
So entstehe ein „unkontrollier-
ter Ablasshandel“. 

„Begriffe wie ‚klimaneutral‘ 
oder ‚CO2-neutral‘ suggerie-
ren, dass der Konsum eines 
Produktes keine schädlichen 
Auswirkungen auf das Klima 
hat und sollten gänzlich ver-
boten werden“, meint Agnes 
Sauter, Leiterin ökologische 
Marktüberwachung der DUH. 
Damit Verbraucher einschät-
zen können, ob ein Produkt 
wirklich hält, was es ver-
spricht, sei es entscheidend, 
dass Unternehmen transpa-
rent über Kompensationspro-
jekte und den Ausgleich von 
Restemissionen informieren.
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Deutsche Umwelthilfe klagt 
wegen Verbrauchertäuschung 
Verfahren gegen Danone, Eurowings, HelloFresh und Netto eingeleitet 

Der Entwicklungsansatz der 
Allianz für eine Grüne Revolu-
tion in Afrika (AGRA) fördert 
Abhängigkeiten und Gefahren 
für Mensch und Umwelt: Zu 
diesem Ergebnis kommen die 
Rosa-Luxemburg-Stiftung, Brot 
für die Welt, das INKOTA-
netzwerk, FIAN Deutschland 
sowie das Forum Umwelt und 
Entwicklung. Gemeinsam ha-
ben sie die Zwischenevaluie-
rung der von Deutschland fi-
nanzierten AGRA-Projekte in 
Burkina Faso und Ghana be-
wertet. Nun fordern sie das Ent-
wicklungsministerium auf, die 
politische und finanzielle Un-
terstützung von AGRA einzu-

stellen und stattdessen Agrar-
ökologie stärker zu fördern. 
In den vom Bundesministe-
rium für wirtschaftliche Zu-
sammenarbeit und Entwick-
lung (BMZ) geförderten AGRA-
Projekten in Burkina Faso und 
Ghana wird laut der Bewer-
tung der Einsatz von teuren in-
dustriellen Betriebsmitteln wie 
synthetischem Dünger, Pestizi-
den und industriellem Saatgut 
unterstützt, wodurch die betei-
ligten Bauern abhängig ge-
macht würden. Ohne die kon-
tinuierliche externe Weiterfi-
nanzierung könnten sie sich 
die Substanzen nach Beendi-
gung der Projekte nicht mehr 

leisten. Dies widerspreche der 
Behauptung von AGRA, klein-
bäuerliche Landwirtschaft kön- 
ne zu einem erfolgreichen 
‚Business‘ gemacht werden, 
das sich von selbst trägt.  
Außerdem sei bei der Evaluie-
rung die wirtschaftliche Aus-
beutung von Kindern festge-
stellt worden. Bauern aus Bur-
kina Faso hätten Umwelt- 
schäden durch den Einsatz von 
Pestiziden in AGRA-Projekten 
beobachtet. In AGRA-Projek-
ten in Ghana kämen in der EU 
verbotene Pestizide wie die 
Wirkstoffe Propanil und Per-
methrin unrechtmäßig zum 
Einsatz. 

Bundesentwicklungsministe-
rin Svenja Schulze hatte be-
reits im Frühjahr 2022 ange-
kündigt, die AGRA-Koopera-
tion der Bundesregierung 
infrage zu stellen. „Mit den Er-
gebnissen der eigenen Evalu-
ierung bleibt als einzig logi-
sche Konsequenz der direkte 
Ausstieg aus AGRA“, fordert 
nun Silke Bollmohr, Landwirt-
schaftsexpertin beim IN-
KOTA-netzwerk. Statt der 
Weiterfinanzierung von 
AGRA solle das BMZ das 
Recht auf Nahrung und die 
Agrarökologie zum Kompass 
deutscher Entwicklungspolitik 
machen. 

AGRA-Entwicklungsansatz 
für gescheitert erklärt
Zivilgesellschaft bewertet Zwischenevaluierung



Pestizide werden zwar auf 
einem bestimmten Gebiet aus-
gebracht, durch Sprühdrift, 
Verflüchtigung und Windero-
sion finden sie sich zum Teil 
aber noch weit vom Ort der 
Ausbringung entfernt in der 
Luft. Beim Europäischen Fach-
symposium zum atmosphäri-
schen Transport von Pestiziden 
in der Brandenburgischen Aka-
demie Schloss Criewen vom 
31. Mai bis 1. Juni brachten 
acht aktuelle Studien aus ver-
schiedenen Ländern neue Er-
kenntnisse. 
Am vom Bündnis für eine en-
keltaugliche Landwirtschaft 
(BEL) initiierten Symposium 

nahmen Vertreter aus acht eu-
ropäischen Ländern aus den 
Bereichen Wissenschaft, Poli-
tik, Verwaltung, Naturschutz-
verbänden und der konventio-
nellen und ökologischen Wirt-
schaft teil. Die auf der inter- 
disziplinären Veranstaltung 
präsentierten Studien zeigen 
ein europaweit einheitliches 
Bild einer messbaren Pestizid-
Belastung der Luft.  
So wurden in einer europäi-
schen Studie, integriert in das 
EU-Projekt SPRINT, an zwei 
landwirtschaftlichen Standor-
ten in Portugal und in den Nie-
derlanden über einen Zeitraum 
von 14 Monaten Luftproben 

genommen. Freya Debler, 
Doktorandin am Helmholtz-
Zentrum Hereon: „Bei unseren 
Untersuchungen haben wir 
nicht nur festgestellt, welche 
Pestizide in der Luft vorkom-
men, sondern auch ihre Kon-
zentrationen gemessen. Diese 
Information ist entscheidend, 
um mögliche Risiken für 
Mensch und Umwelt abschät-
zen zu können.“ Insgesamt 
wurden 96 verschiedene Pesti-
zide nachgewiesen. Die Wis-
senschaftler waren sich einig, 
dass die präsentierten Ergeb-
nisse zu Konsequenzen führen 
müssen. 
Ziel des Symposiums war es 

deshalb auch, Forderungen 
nach rechtlichen Maßnahmen 
zu stellen. Achim Willand, Ex-
perte für Umweltrecht bei der 
Anwaltskanzlei GGSC, hält Be-
schränkungen für zulässig, mit 
denen die Verflüchtigung beim 
Ausbringen von Pestiziden 
wirksam eingedämmt wird. 
Die Regulierung von Pestizi-
den in der Luft sei aktuell lü-
ckenhaft. Grenzwerte für die 
Belastung der Luft und bessere 
Rechtsgrundlagen müssten ge-
schaffen werden, um das Vor-
sorgeprinzip zu stärken. Denn 
einmal ausgebrachte, persis-
tente Wirkstoffe können nicht 
mehr zurückgeholt werden.
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Pestizide in der Luft: 
weit verbreitet – noch 
zu wenig erforscht 
Europäisches Fachsymposium untersucht Pestiziddrift

Quelle: Thomas Burckhardt



Keine Deregulierung, 
sondern Kennzeich-
nung, Rückverfolgbar-
keit und Wahlfreiheit 
auch bei Neuer Gen-
technik: Das forderten 
die Referenten der 11. 
Bodenseekonferenz 
der Gentechnikfreien 
Regionen Ende Mai im 
österreichischen Ho-
henems. In Vorträgen 
und Gesprächsrunden 
zeigten sie die Pro-
bleme von CRISPR/Cas 
und Co auf. Ergänzt 
wurde das Experten-
treffen durch einen 
Themenabend des 
Österreichischen 
Rundfunks (ORF) Vor-
arlberg.  

Ein Heilmittel gegen Welt-
hunger und Klimakrise: Das 
versprechen die großen Saat-
gutkonzerne durch Einfüh-
rung der Genschere. Schon 
am 5. Juli will die EU-Kom-
mission den neuen Gesetzes-
entwurf zur Gentechnik vor-
legen, durch den die Deregu-
lierung Neuer Genomischer 
Techniken (NGT) wie 
CRISPR/Cas befürchtet wird. 
Wie der Vorschlag aussehen 
wird, steht zwar noch nicht 
fest, Annemarie Volling, die 
bei der Arbeitsgemeinschaft 
bäuerliche Landwirtschaft 
(AbL) für die Sicherung der 
gentechnikfreien Landwirt-
schaft zuständig ist, stellte 
aber bereits zwei Optionen 
vor, die im Raum stünden: Bei 
der ersten müsste man mit 
neuer Gentechnik hergestellte 
Produkte nur noch anmelden 
– ohne Zulassungsverfahren, 
Risikoprüfung und Kenn-
zeichnung. Bei der zweiten 
gäbe es ein Zulassungsverfah-

ren, das mit einer Nachhaltig-
keitsbewertung und -kenn-
zeichnung verbunden ist. 
„Die Deregulierung wäre eine 
sozial-ökonomische Katastro-
phe“, warnte Bärbel Endrass, 
die selbst einen Bioland-Lege-
hennenbetrieb bewirtschaftet. 
Die Kommission habe keine 
Antwort auf die Koexistenz-
frage: Ohne Mindestregeln sei 
keine gentechnikfreie Land-
wirtschaft mehr möglich.  

Die Wunderpflan-
zen bleiben aus 

Einen Überblick über den ak-
tuellen Entwicklungsstand 
neuer Gentechnik-Pflanzen 
gab Eva Gelinsky, Leiterin der 
IG Saatgut. Sehr viele Pro-
dukte mit Marktreife gebe es 
noch nicht vorzuzeigen, sagte 
sie. Eine CRISPR-Tomate, die 
von einem kleinen Startup 
entwickelt wurde, sei in Japan 
schon auf dem Markt. Ihr Ver-
zehr soll entspannungsför-
dernd und blutdrucksenkend 

wirken – Lifestyle also statt 
Werkzeug gegen den Klima-
wandel.  
In den USA wird seit einer 
Weile ein Salat mit verlänger-
tem Regalleben angebaut: Die 
Blätter werden nicht braun, 
auch wenn der Salat nicht 
mehr frisch ist. Ob es sich 
dabei um ein Mittel gegen Le-
bensmittelverschwendung 
handelt, wie die Hersteller 
propagieren, oder doch eher 
um Verbrauchertäuschung, 
sei dahingestellt. Dann gibt es 
noch einen Senf ohne Bitter-
stoffe und den herbizidresis-
tenten Raps der Firma Cibus, 
der bereits seit ein paar Jahren 
im Umlauf ist und mit einer 
Vorgängermethode von 
CRISPR/Cas entwickelt wur-
de. 
„Er war kein Renner und es ist 
unklar, wie viel davon über-
haupt noch im Anbau ist“, 
meint die Agrarökologin An-
gelika Hilbeck, die am Institut 
für Integrative Biologie der 
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Gentechnik ist keine Lösung 
11. Konferenz der Gentechnikfreien Regionen am Bodensee

„Die Deregulierung wäre eine sozial-ökonomische Katastrophe“, sagte 
Bärbel Endrass, die einen Bioland-Legehennenbetrieb bewirtschaftet.

Ernst Schwald, Geschäftsführer der Bodensee Akademie, begrüßte 
das Publikum in Hohenems und an den Bildschirmen.



ETH Zürich arbeitet. Sie stellt 
die Versprechen der Industrie 
infrage und weist auf die „as-
tronomische Förderung“ aus 
öffentlichen Geldern hin, trotz 
der die Gentechnik es in den 
50 Jahren ihrer Existenz nicht 
geschafft habe, die verheiße-
nen paradiesischen Zustände 
herzustellen. Ein Erfolgsmo-
dell sei sie nur für die Ent-
wickler – die Chemiekon-
zerne, die es geschafft hätten, 
Landwirte vollständig von 
ihrem Saatgut abhängig zu 
machen und damit sehr viel 
Geld zu verdienen. Ein 
Grund, weshalb die Eingriffe 
nicht wie geplant funktionie-
ren, sei vielleicht in einem 
„sehr reduktionistischen Ver-
ständnis von Organismen“ zu 
verorten, das der Realität und 
der Komplexität der Ökosys-
teme nicht gerecht werde.  
„Die Landwirtschaft braucht 
einen grundlegenden systemi-
schen Umbau – Gentechnik 
ist keine Lösung“, stellte auch 
Gelinsky fest. „Wir brauchen 
eine vielfältige, agrarökologi-
sche Landwirtschaft“, fügte 
Brigitte Reisenberger, Spre-
cherin Landwirtschaft und 
Gentechnik bei Global 2000, 

hinzu. Immer noch gebe es 
kaum unabhängige Forschung 
zu Risiken und Nachweisme-
thoden. Über 420.000 EU-
Bürger hätten sich an der Peti-
tion gegen eine Deregulie-
rung und für eine Kenn- 
zeichnungspflicht neuer Gen-
technik beteiligt, was den 
Wunsch der Konsumenten 
nach Wahlfreiheit verdeut-
licht. 

Machtkonzentra-
tion und Patente 

Die globalen Player Bayer, 
Corteva, Syngenta und BASF 
kontrollierten bereits 50 Pro-
zent des globalen Saatgut- und 
Pestizidmarktes, führte Kathe-
rine Dolan, Bereichsleiterin 
Saatgutpolitik beim Verein 
Arche Noah, dem Publikum 
vor Augen. Sie machte außer-
dem auf einen Widerspruch 
aufmerksam: Nach der EU-
Biopatentrichtlinie seien Pa-
tente nur auf gentechnisch ver-
änderte Pflanzen erlaubt, da 
andere Züchtungsarten nicht 
als technische Erfindung gese-
hen würden. Patentiert werde 
eigentlich eine Eigenschaft, 
zum Beispiel eine Krankheits-
resistenz, die dann auch hun-

derte Sorten betreffen kann. 
Nun steht die Annahme, mit 
neuer Gentechnik gezüchtete 
Pflanzen seien wie konventio-
nelle zu bewerten, auf der die 
drohende Deregulierung fußt, 
der Tatsache entgegen, dass 
Patente auf CRISPR/Cas laut 
EU-Recht eindeutig möglich 
sind – wie bei herkömmlicher 
Gentechnik.  
„Patente verhindern Innova-
tion in der Pflanzenzucht“, 
warnte Dolan. Sie verursach-
ten eine steigende Abhängig-
keit von globalen Konzernen 
und könnten dazu führen, 
dass es für mittelständische 
Saatgutunternehmen keine 
Zukunft gibt und KMUs vom 
Markt verdrängt werden. „Für 
kleine Unternehmen sind die 
Lizenzen unbezahlbar“, be-
stätigte Endrass. Eine Deregu-
lierung ginge mit der Entwick-
lung zu immer weniger Kon-
zernen mit eingeschränktem 
Angebot einher und auch die 
Landwirte verlören ihre Un-
abhängigkeit. „Der Bauern-
verband will die neue Gen-
technik – aber ohne Patente“, 
berichtete sie. Das aber sei un-
möglich und „Ponyhofden-
ken“. 

Die Referenten waren sich 
einig, dass die Gentechnik-
freiheit in Deutschland und 
Europa ein hohes Gut ist, das 
es weiter zu bewahren gilt. 
Bis auf wenige Betriebe in 
Portugal und Spanien gebe es 
bislang keinen Gentechnik-
Anbau in ganz Europa, so En-
drass. Ohne die derzeitigen 
Gesetze aber könnten sich 
gentechnisch veränderte Or-
ganismen (GVO) unkontrol-
liert ausbreiten. Ohne ein Zu-
lassungsverfahren mit Sicher-
heitsbewertung und Kenn- 
zeichnung sei keine Koexis-
tenz mehr möglich und die 
Landwirte verlören ihre wirt-
schaftliche Grundlage. Zu-
dem stehe die Wahlfreiheit 
auf dem Spiel: „Wir können 
dann nicht mehr anbauen, 
was die Konsumenten wollen 
– nämlich gentechnikfreie 
Produkte“, klagte Endrass. 
Das komme einer Entmündi-
gung gleich und sei ein tiefer 
Eingriff in die demokrati-
schen Rechte. „Wir können 
nicht warten, dass uns je-
mand rettet, sondern müssen 
jetzt laut werden“, rief sie 
auf.  

Lena Renner
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Brigitte Reisenberger, Sprecherin Landwirtschaft und Gentechnik bei Global 2000, und Harald Ulmer, Agrarreferent beim BUND Bayern, unterhiel-
ten sich unter Moderation von Iris Strutzmann, von der Arbeiterkammer Wien.
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Tierhaltung als Basis  
der Kreislaufwirtschaft 
Symposium erläutert Wert und Probleme von Fleisch und Co

Brauchen wir noch 
Nutztierhaltung? In der 
Dubliner Erklärung von 
Wissenschaftlern zur 
gesellschaftlichen 
Rolle der Nutztierhal-
tung (Dublin Declara-
tion of Scientists on 
the Societal Role of 
livestock) haben sich 
inzwischen über 900 
Wissenschaftler aus 
aller Welt dafür ausge-
sprochen. Tiere seien 
für die Kreislaufwirt-
schaft unersetzlich und 
Grundlage des finan-
ziellen Kapitals vieler 

ländlicher Gemeinden. 
Bei einem Symposium 
in Brüssel am 12. April 
haben Wissenschaftler 
die Ergebnisse der Er-
klärung vorgestellt.  
 
„Tierhaltung ist heute ein um-
strittenes Thema“, sagte Fré-
déric Leroy, Präsident der 
‚Belgian Association for Meat 
Science and Technology’ 
(BAMST). Die Erklärung habe 
zum Ziel gehabt, eine ausge-
wogene Sichtweise zu prä-
sentieren. Dabei stehe man 
aktuell vor einer doppelten 
Herausforderung: Einerseits 
seien für die Ernährungssi-
cherheit einer wachsenden 
Weltbevölkerung mehr tieri-
sche Lebensmittel gefragt; an-

dererseits seien Herausforde-
rungen im Bereich von Nach-
haltigkeit, Tierwohl und Bio-
diversität zu bewältigen. 
„70 Prozent der für Menschen 
relevanten Krankheitserreger 
haben einen tierischen Ur-
sprung“, berichtete Badi Bes-
bes aus der Abteilung Tier-
produktion und -gesundheit 
der Ernährungs- und Land-
wirtschaftsorganisation der 
Vereinten Nationen. Die Tier-
haltung sei verantwortlich für 
14,5 Prozent der globalen 
Treibhausgase, verbrauche 
ein Drittel des Getreides und 
verwende 40 Prozent der 
weltweiten Ackerfläche und 
des Süßwassers. Gleichzeitig 
stünden die Länder mit dem 
geringsten Fleischangebot 
auch ganz oben auf dem 
Welthunger-Index. 

Proteinquelle 
Fleisch 
„Weltweit sind 1,9 Milliarden 
Menschen übergewichtig“, er-
klärte Alice Stanton, Professo-
rin für Pharmazie und Biomo-
lekularwissenschaften am 
Royal College of Surgeons. 
Gleichzeitig seien 850 Millio-
nen chronisch unterernährt 
und zwei Milliarden von ‚Hid-
den Hunger‘ betroffen – also 
ausreichend mit Kalorien, 
aber nicht mit genügend 
Nährstoffen versorgt. 
„Nur in Ländern mit hohem 
Einkommen und in China 
sind genügend Proteine für 
die Ernährung der Bevölke-
rung verfügbar“, führte Peer 
Ederer, Gründer von Goal Sci-
ences, weiter aus. Durch-
schnittlich würden rund 100 
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Gramm pro Tag und Person 
benötigt. Um die Weltbevöl-
kerung zu versorgen, seien 
etwa doppelt so viele Proteine 
nötig, wie aktuell zur Verfü-
gung stünden. 60 Prozent hät-
ten nicht genügend Geld, um 
sich die entsprechenden Le-
bensmittel zu leisten. 
„Seit vier Millionen Jahren ist 
der Mensch ein Allesfresser“, 
meinte Stanton. Unser Ver-
dauungstrakt ähnele in seiner 
Struktur mehr dem von 
Fleischfressern als dem von 
Pflanzenfressern. Die von der 
EAT Lancet Commission pos-
tulierte Gesundheitsgefähr-
dung durch rotes Fleisch 
stellte sie in Frage. Laut Stu-
dien sei rotes Fleisch erst ab 
einer Verzehrmenge von 75 
Gramm pro Tag gesundheits-
gefährdend. In einer neuen 
Veröffentlichung sei die Lan-
cet Commission außerdem 
gegenüber ihrer Planetary He-
alth Diet wieder ein Stück zu-
rückgerudert und empfehle, 
ein Viertel des Nährstoffbe-
darfs über tierische Produkte 
zu decken.  

Rinderzucht als 
Win-Win-Unter- 
fangen 

„Das global verfügbare Acker-
land wird knapp“, sagte Wil-
helm Windisch, Professor für 
Tierernährung an der Techni-
schen Universität München. 
Die Erzeugung pflanzenba-
sierter Lebensmittel werde 
dabei in Zukunft höchste Prio-
rität erhalten. 70 Prozent der 
gesamten landwirtschaftlichen 
Fläche sei allerdings über-
haupt nicht bebaubar, son-
dern werde von ‚absolutem 
Grünland‘ eingenommen, das 
zu steil, zu steinig, zu kalt, tro-
cken oder nass sei, um darauf 
etwas anzubauen. Hier könne 
grasendes Vieh für offene Flä-
chen mit hoher Biodiversität 
sorgen.  
Außerdem seien nur 20 Pro-
zent der landwirtschaftlich 
produzierten Biomasse für 
den Menschen essbar. „Ein 
Kilogramm veganes Essen er-
zeugt mindestens drei bis fünf 
Kilogramm nicht essbare Bio-
masse“, so Windisch. Diese 

könne nun direkt als Kompost 
zurück auf den Boden ge-
bracht werden, was allerdings 
nicht sehr effizient sei. Eine 
höhere Düngewirkung lasse 
sich durch die Fermentation 
zu Biogas erreichen. Und 
eine Win-Win-Situation errei-
che man schließlich, wenn 
man die Biomasse an Tiere 
verfüttert und anschließend 
den Mist als Dünger verwen-
det. „Durch Viehhaltung lässt 
sich der Ertrag an menschli-
cher Nahrung auf derselben 
Fläche um mindestens 50 
Prozent steigern“, folgerte 
Windisch. 
Hierbei seien vor allem Wie-
derkäuer gefragt – als einzige 
Art, die nicht essbare Bio-
masse verwerten kann. Auch 
wenn etwa bei der Hühner-
haltung deutlich weniger 
CO2 anfalle, müssten Hüh-
ner mit hochwertigen Nah-
rungsmitteln gefüttert wer-
den und seien daher für die 
Kreislaufwirtschaft weniger 
geeignet. Der Einfluss des bei 
der Rinderhaltung anfallen-
den Methans werde außer-

dem überschätzt. Zwar sei es 
ein starkes Treibhausgas, 
werde aber auch schnell wie-
der abgebaut – anders als das 
schwächere CO2, das sich 
extrem lange in der Atmo-
sphäre halte. 
„Es gibt keine nachhaltige 
Landwirtschaft ohne Tierhal-
tung“, schloss Windisch. In-
nerhalb der Kreislaufwirt-
schaft gebe es keine Nah-
rungsmittelkonkurrenz und 
keine Landnutzungsände-
rung. Daraus folge aber eben-
falls, dass die Menge an tieri-
schen Produkten begrenzt 
werden müsse. 
Das Symposium wurde von 
der ‚Animal Task Force‘ (ATF) 
und der ‘Belgian Association 
for Meat Science and Techno-
logy’ (BAMST) organisiert und 
online übertragen. Eine Auf-
zeichnung der Veranstaltung 
kann auf der Homepage der 
ATF nachgesehen werden. 
Zur deutschen Fassung der 
Dubliner Erklärung gelangt 
man unter www.dublin-decla-
ration.org/de. 

Lena Renner

Alice Stanton, Professorin für Pharmazie und Biomolekularwissen-
schaften am Royal College of Surgeons 
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Pünktlich zum ‚Earth 
Overshoot Day‘ 2023 
in Deutschland – dem 
Tag, an dem die Men-
schen alle natürlichen 
Ressourcen, die die 
Erde bis Ende des Jah-
res zur Verfügung stel-
len kann, aufgebraucht 
haben – fand auf 
Schloss Kirchberg am 
4. Mai die Nachhaltig-
keitskonferenz des 
Bundesministeriums für 
Ernährung und Land-
wirtschaft (BMEL) statt. 
Sie bildete den Start-

punkt für einen Bera-
tungsprozess zum 
Transformationsbericht 
zu nachhaltigen Ernäh-
rungssystemen, den 
das BMEL gemeinsam 
mit dem Bundesum-
weltministerium im 
Laufe des Jahres erar-
beiten will.  

„Schaffen wir es, dass Ernäh-
rung und Landwirtschaft auch 
übermorgen noch eine Zu-
kunft haben?“, fragte der 
Landwirtschaftsminister Cem 
Özdemir in seiner Eröffnungs-
rede. Aufgabe der Politik sei 
es, neben dem Heute immer 
auch die nachfolgenden Ge-

nerationen im Blick zu haben. 
Deshalb begrüßte er, dass bei 
der Konferenz auch viele 
junge Leute eingeladen waren 
und mitdiskutierten. Gemein-
sam gelte es, Naturschutz und 
Landwirtschaft in ein gesun-
des Verhältnis zu bringen und 
Zielkonflikte zu überwinden. 
„Der Weg gegen Hunger wird 
nicht sein, die Welt, komme 
was wolle, weiter auszuquet-
schen“, betonte Özdemir. Die-
ser Ansatz würde die Ernäh-
rung langfristig so gefährden, 
wie es heute noch gar nicht 
vorstellbar wäre. Ein Weg aus 
der Krise sei dagegen der Öko-
landbau, der Klima, Artenviel-
falt, Boden, Wasser und Luft 
schütze. Für das Ziel von 30 
Prozent Bio bis 2030 brauche 
es mehr Öko in der gesamten 

Wertschöpfungskette – auf 
den Feldern und in der Her-
stellung, in der Außer-Haus-
Verpflegung, in den Verkaufs-
regalen und an der Laden-
kasse. „Wir dürfen nicht länger 
warten und müssen unsere 
Hausaufgaben jetzt machen!“ 
Auf schnelles Handeln pochte 
auch Frans Timmermans, Vi-
zepräsident der Europäischen 
Kommission. Die schreckli-
chen Dürren in Italien und 
Spanien machten das Ausmaß 
der Herausforderungen und 
die Bedrohung der Ernäh-
rungssicherheit deutlich. Drei 
Pfeiler seien nun ausschlagge-
bend: Man müsse die Treib-
hausgasemissionen aus der 
Lebensmittelproduktion redu-
zieren, etwa durch die Spei-
cherung von Kohlenstoff in 
Böden. Der Naturschutz müs-
se verbessert und der Verlust 
der Biodiversität gestoppt wer-
den. „Mehr als 60 Prozent der 
Böden in Europa sind nicht 
gesund“, so Timmermans. 
Das Bodengesundheitsgesetz, 
das in den nächsten Monaten 
eingeführt werden soll, werde 
diesen Zustand verbessern. 
Drittens brauche es ein neues 
Lebensmittelsystem, in dem 
die gesunde Wahl auch die 
einfache und günstigere Wahl 
ist.  
Theresa Schmidt, Bundesvor-
sitzende des Bundes der Deut-
schen Landjugend, und Mo-
ritz Tapp, Bundesvorstand der 
Jugend im Bund für Umwelt 
und Naturschutz Deutschland 
(BUNDjugend), waren als Ju-
gendvertreter auf der Konfe-
renz präsent. „Uns drückt der 
Schuh gewaltig!“, sagte Tapp. 
Die meisten notwendigen 
Maßnahmen seien im Bericht 
der Zukunftskommission Land-
wirtschaft bereits formuliert 
worden – jetzt müssten sie nur 
in Gesetze gegossen werden. 
„Frust und Unmut sind groß 
unter den Landwirten“, be-
richtete Schmidt. Der Wille 

Sozialverträglich  
in die Agrarwende
BMEL-Nachhaltigkeitskonferenz diskutiert über Ernährung der Zukunft

Bundeslandwirtschaftsminister Cem Özdemir diskutiert mit Sophia Franz vom Biohof Franz über die Heraus-
forderungen der Zukunft.
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zum Umbau sei da, es fehle 
aber an Orientierung und Pla-
nungssicherheit. Sie forderte, 
den bürokratischen Aufwand 
an die Betriebsgröße anzupas-
sen, und faire Wettbewerbs-
bedingungen entlang der ge-
samten Produktion zu ge-
währleisten. „Landwirte müs- 
sen von dem, was sie tun, 
leben können!“, so Schmidt. 
Ihre Leistungen müssten daher 
gesellschaftlich honoriert wer-
den. Nicht nachhaltig sei es, 
die Landwirtschaft aus 
Deutschland abwandern zu 
lassen. Seien Betriebe einmal 
verschwunden, kämen sie 
auch nicht wieder. 
„Wie es den Menschen im 
Agrarsystem geht, kommt zu 
kurz“, stimmte Inka Baumgart 
von der jungen Arbeitsge-
meinschaft bäuerliche Land-
wirtschaft (AbL) zu. 87 Pro-
zent der Auszubildenden 
machten Überstunden, viele 
davon unbezahlt. Nach einer 
neuen Studie zu den Arbeits-
bedingungen in der Landwirt-
schaft seien 21 Prozent der 
dort arbeitenden Frauen akut 
Burnout-gefährdet. Dabei han-
dele es sich um ein strukturell 
angelegtes Problem. „Land-
wirtschaft ist kein Beruf, son-
dern ein Leben.“ 

Riesenhebel AHV 

„Gute Ernährung ist heute in 
Deutschland eine Frage des 
Geldbeutels und für viele ein 
unerreichbarer Luxus“, mach-
te Tapp auf eine andere so-
ziale Dimension der Ernäh-
rungswende aufmerksam. 
Hier bedürfe es einer großen 
politischen Veränderung. So 
müsse der Hebel der Außer-
Haus-Verpflegung (AHV) 
jetzt betätigt werden, um die 
Teilhabe an gutem Essen zu 
ermöglichen. Denn wie es 
Janina Hielscher aus dem 
Leitungsteam von Slow Food 
Youth Deutschland auf den 
Punkt brachte: „Gesunde Er-

nährung ist kein Elitethema, 
sondern ein Menschen-
recht!“ 
Über die hohe Bedeutung der 
AHV herrschte Einigkeit auf 
der Konferenz. Stephanie 
Wunder vom Thinktank Ago-
ra Agrar identifizierte sie als 
Riesenhebel für den Absatz 
bio-regionaler Produkte und 
plädierte dafür, die Gemein-
schaftsverpflegung schritt-
weise beitragsfrei zur Verfü-
gung zu stellen. „Kosten von 
30 bis 60 Milliarden Euro fal-
len in Deutschland pro Jahr 
aufgrund von Adipositas an“, 
stellte sie klar. „Billige Le-
bensmittel kommen uns teuer 
zu stehen!“ 

„Es ist eine Form der Wert-
schätzung, nicht am Essen zu 
sparen“, sagte auch Özdemir 
mit Blick auf die Versorgung 
von Kindern, Senioren, Kran-
ken und der arbeitenden Be-
völkerung. Zumindest einmal 
am Tag sollten alle Kinder in 
Deutschland eine gesunde 
Mahlzeit zur Verfügung ge-
stellt bekommen. Dabei müss-
ten die Einrichtungen des 
Staates mit gutem Beispiel vo-
rangehen, was auch bedeute, 
weniger Fleisch anzubieten.  

Tierhaltung: Finan-
zierung als A und O 

Dem Thema Tierhaltung war 
auf der Nachhaltigkeitskonfe-
renz ein eigenes Forum ge-
widmet. „Ob Flächenver-
brauch, Emissionen, Phosphat 
oder Wasserverfügbarkeit – 
die Tierhaltung ist für alles re-
levant“, erklärte Greenpeace-
Landwirtschaftsexperte Martin 
Hofstetter. Ursprünglich habe 
Greenpeace eine Halbierung 
von Verzehr und Produktion 

bis 2050 gefordert. „Inzwi-
schen glaube ich, dass es viel 
schneller gehen wird“, so 
Hofstetter. Es gebe einen ge-
sellschaftlichen Konsens, dass 
was passieren muss. Jetzt sei 
die Frage nur, wie und wie 
schnell die Umsetzung ge-
linge. 

Für 5D – das heißt geboren, 
aufgezogen, gemästet, ge-
schlachtet und verarbeitet in 
Deutschland – machte sich 
Theresa Schmidt stark. „Die 
Herkunft muss auf tierischen 
Lebensmitteln drauf stehen!“, 
forderte sie und wünschte sich 
mehr Wertschätzung für die 
regionale Wertschöpfung. 
„Das Interesse für eine Bio-
Umstellung ist gerade wahr-
scheinlich so niedrig wie nie 
in den vergangenen Jahren“, 
befürchtete Daniel Schloz, 
Geschäftsführer der Regiona-
len Bioland Erzeugergemein-
schaft (rebio). Um 30 Prozent 
Bio bis 2030 zu erreichen, 
seien daher deutliche Anstöße 
nötig. 
Einen Knackpunkt stelle dabei 
die Verfügbarkeit von finan-
ziellen Mitteln dar. „Mit nichts 
kriegt man schneller Tierwohl 
als mit Geld“, meinte Jan-
Hendrik Hohls, der für seinen 
Schweinemastbetrieb bereits 
Preise für innovative Tierhal-
tung gewonnen hat. Dieses 
müsse entweder vom Ver-
braucher oder vom Staat kom-
men. 
„Nachhaltige Landwirtschaft 
gibt es nicht zum Nulltarif“, 
stimmte Özdemir zu. Für den 
zukunftsfesten Umbau der 
Tierhaltung stelle diese Bun-
desregierung so viele Mittel 
bereit wie noch keine Bundes-
regierung zuvor. „Als Land-

wirtschaftsminister habe ich 
keinen direkten Zugang ins Fi-
nanzministerium“, räumte er 
allerdings auch ein. „An der 
Nachhaltigkeitskonferenz 
2024 wird auch Christian 
Lindner teilnehmen“, scherzte 
daraufhin Jürn Sanders, Präsi-
dent des Forschungsinstituts 
für biologischen Landbau 
Europa (FiBL). Dass der Fi-
nanzminister mit an den Tisch 
muss, wurde von verschiede-
nen Seiten gefordert. 
„Je länger wir warten, desto 
teurer wird es“, warnte Burk-
hard Schmied, Leiter der Ab-
teilung für Landwirtschaftliche 
Erzeugung im BMEL. Ohne 
eine Anpassung der Tierhal-
tung seien die Klimaziele 
nicht erreichbar. 
Dass auch zu viele Subventio-
nen auf Dauer nicht nachhal-
tig sind, warf Peter Gottschalk, 
Vorstand der AgriCo Lindauer 
Naturprodukte AG, in die 
Runde. „Das Subventionsvo-
lumen aus Brüssel ist im-
mens“, meinte er. Durch dau-
erhaftes Subventionieren ent-
stehe aber kein Fortschritt. 
Man müsse zwischen Sub-
ventionen und Investitionen 
in die Zukunft unterscheiden, 
entgegnete darauf aus dem 
Publikum Christoph Zimmer, 
Geschäftsführer von Bioland 
Baden-Württemberg. 
Als angedachte politische Bau-
steine stellte Schmied die fünf-
stufige Tierhaltungskennzeich-
nung, die Förderung von lau-
fenden sowie Investitions- 
kosten und eine Änderung im 
Bau- und Immissionsschutz-
recht in Aussicht. Wegen des 
Wettbewerbs im europäischen 
Binnenmarkt sei es wichtig, 
auch eine europaweite Kenn-
zeichnung voranzubringen. 
„Nehmen Sie die Chancen 
wahr!“, rief Schmied die Land-
wirte zum Abschluss auf. Das 
BMEL werde versuchen, sie 
bestmöglich zu unterstützen. 

Lena Renner 

„Landwirtschaft ist 
kein Beruf, son-
dern ein Leben.“

„Je länger wir  
warten, desto  

teurer wird es.“
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bioPress: Herr Doeblin, 
Bayer und Syngenta predi-
gen, dass Bio dem Klima 
schadet und – insbesondere 
angesichts des Krieges in der 
Ukraine – zu mehr Hunger 
auf der Welt führen wird. 
Wie stehen Sie dazu? 
Doeblin: Durch den Krieg 
Russlands in der Ukraine be-
wegt sich unsere Welt rück-
wärts: Während wir aufrüs-
ten, werden die Klima- und 
Biodiversitätskrise und damit 
die Frage nach echter Resi-
lienz nach hinten gedrängt. 
Dass Bayer und Syngenta den 
Krieg dafür nutzen, weiterhin 
den gezielten Einsatz von 
Pflanzenschutzmitteln, 
Genom-Editing und High 
Tech als Allheilmittel für die 
Ernährung unserer Welt zu 
beschwören, empfinde ich 
als zu kurz gedacht und nicht 
nachhaltig. 
bioPress: Inwiefern hat die 
biologische Landwirtschaft 
dem etwas entgegenzuset-
zen? 
Doeblin: Wenn wir unab-
hängiger, krisenfester, ja resi-
lienter sein wollen, brauchen 
wir eine Landwirtschaft, die 
mit weniger Ressourcen ge-
sündere Nahrungsmittel pro-
duziert und dabei ohne 

künstliche Düngemittel und 
chemische Pestizide, ja gene-
rell ohne Schädigendes aus-
kommt. Agrarchemie vergif-
tet nicht nur unsere Böden 
und unser Wasser, ihre Pro-
duktion ist auch sehr ener-
gieaufwändig und damit das 
genaue Gegenteil von zu-
kunftsweisend. Biologische 
Landwirtschaft setzt hingegen 
darauf, fruchtbare, gesunde, 
humusreiche Böden aufzu-
bauen, die Wasser und Nähr-
stoffe speichern können. Be-
sonders hilfreich ist dabei der 
Einsatz von Leguminosen, 
die Stickstoff aus der Luft im 
Boden binden. Diesen stellen 
sie den Pflanzen zur Verfü-
gung und lockern gleichzei-
tig den Boden, sodass dieser 
noch mehr Wasser, CO2 und 
Stickoxide speichern kann. 
bioPress: Das klingt plausibel 
– aber ist es nicht egal, wel-
ches Saatgut wir dafür ver-
wenden? 
Doeblin: Keinesfalls! Biologi-
sches, samenfestes Saatgut 
kann von den Landwirten 
selbst vermehrt werden – 
und die biologische Züch-
tung erfolgt ohne chemische 
Keule. Um die Zukunft unse-
rer Landwirtschaft und unse-
rer Ernährung weder den gro-

ßen Agrarkonzernen noch 
dem Zufall zu überlassen, 
brauchen wir gezielte, biolo-
gische Pflanzenzüchtung. 
Idealerweise findet diese par-
tizipativ statt: Wenn Bio-
Züchter, Bio-Landwirte und 
wissenschaftliche Institutio-
nen Hand in Hand arbeiten, 
kann sichergestellt werden, 
dass zukunftsfähiges, vielfäl-
tiges, angepasstes Saatgut ent-
steht, das im Entstehungspro-
zess der partizipativen Züch-
tung gemeinsam verbessert 
wird. Ernährungssouveränität 
gelingt mit nachhaltigem, 
wiedererzeugbarem Saatgut. 
bioPress: Wenn Bio-Züch-
tung so viele Antworten auf 
die drängenden Fragen unse-
rer Zeit hat, warum ist sie 
dann noch immer eine Rand-
erscheinung? 
Doeblin: Die Randerschei-
nung ist in voller Blüte, denn 
EU-weit soll bis 2030 auf 25 
Prozent der Flächen ökolo-
gisch geackert werden. Die 
EU hat dazu mit dem Green 
Deal klare Zeichen gesetzt. 
Es gilt, hierfür auch ausrei-
chend Bio-Saatgut zur Verfü-
gung zu stellen. Dafür bedarf 
es enormer züchterischer An-
strengungen, denn noch gibt 
es zu wenig Bio-Saatgut in 

geeigneter Qualität, so dass 
Bio-Landwirte noch in 80 
Prozent der Fälle konventio-
nelles Saatgut verwenden. 

bioPress: Warum ist denn 
genug Geld für immer neue 
Gentechnikmethoden, je-
doch nicht für Bio-Züchtung 
da? 
Doeblin: Konventionelle 
Saatgutkonzerne stecken im 
Durchschnitt 20 Prozent 

Nachhaltigkeit | Saatgut

Resilienz  
kann man säen 
bioPress im Gespräch mit der Bio-Saatgutfirma 
Sementes Vivas

Der gemeinnützige Ver-
ein Lebende Samen e.V. 
initiiert Forschungspro-
jekte in Südeuropa, die 
darauf abzielen, nahr-
hafte und resistente Bio-
Pflanzen zu züchten. 
Um seine biologischen 
und biodynamischen 
Pflanzenzüchtungspro-
gramme, Schulungen, 
Netzwerkaktivitäten und 
Studien zu finanzieren, 
sammelt der Verein 
Spenden von Einzelper-
sonen, Stiftungen, natio-
nalen Regierungen und 
der Europäischen Kom-
mission und freut sich 
stets über neue Mitglie-
der, die an eine nachhal-
tige Zukunft unserer 
Landwirtschaft glauben.

Stefan Doeblin ist Vorstandsvorsitzender des gemeinnützigen 
Saatgutvereins Lebende Samen e.V. und Gründer der portugie-
sischen Bio-Saatgutfirma Sementes Vivas – Living Seeds Interna-
tional. Im Interview mit bioPress weist er auf den Zusammen-
hang zwischen Saatgut, Landwirtschaft und Resilienz in unserer 
krisengeschüttelten Welt hin.
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ihrer Umsätze in Forschung 
und Entwicklung neuer Sor-
ten. Ihr Business-Modell ba-
siert auf Patenten, Labor- und 
Gentechnik, um Saatgutei-
gentum zu entwickeln, das 
nur ihnen gehört. Bio-Züch-
tung dient hingegen den 
Menschen, der Biodiversität, 
den Landwirten und den 
Gärtnern. Dadurch ist der 
Forschungsaufwand geringer, 
partizipativ und öffentlich. 
Kleine Firmen, die Saatgut 
auf biologische Art und 
Weise vermehren, haben für 
Forschung und Entwicklung 
nicht ausreichend finanzielle 
Spielräume. Folglich ge-
schieht Bio-Züchtung viel auf 
gemeinnütziger, ehren-
amtlicher Basis – 
zum Bei-

spiel im Rahmen unseres 
Vereins Lebende Samen e.V. 
und durch öffentliche Förder-
mittel der EU. 
bioPress: Das meiste Bio-
Obst und -Gemüse stammt 
also nicht aus Bio-Saatgut. 
Kann die Politik nicht etwas 
dagegen tun? 
Doeblin: Aktuell können 
Landwirte in der EU noch 
eine Ausnahmeerlaubnis für 
die Verwendung von kon-
ventionellem Saatgut erhal-
ten. Diese Regelung läuft je-
doch 2035 aus. Die Politik 
verkennt allerdings, dass die 
Entwicklung von biologi-
schem Saat-
gut Zeit, 

Verpflichtung und Kontinui-
tät braucht. Populistische Äu-
ßerungen und Handlungen, 
die der Lobby der chemi-
schen Agrarkonzerne in die 
Hände spielen, helfen wenig. 
Ernsthafte Bemühungen, 
gleichzeitig 
die Ent-
wicklung 
und Produktion 
von Bio-Saatgut zu 
fördern, sollten 
durch eine private, öf-
fentliche Partnerschaftsini-
tiative beschleunigt wer-
den.  
bioPress: Blicken Sie 
eher optimistisch 

oder pessimistisch in die Zu-
kunft unserer Landwirtschaft? 
Doeblin: Die gute Nachricht 
ist: Wir müssen uns nicht neu 
erfinden. Wir müssen nur 
konsequent auf mehr Bio set-

zen. Ich bin 
überzeugt: 

Resilienz 
kann man säen 

– indem wir uns 
wieder stärker mit 

der Natur verbin-
den, statt 
gegen sie zu 
arbeiten. Jeder 
Einzelne ist ge-
fordert und die 
Hoffnung stirbt 

zuletzt.

Saatgut | Nachhaltigkeit
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Warum liegen im Su-
permarkt vor allem 
Äpfel, die nur mit Hilfe 
vieler Pestizide ge-
züchtet werden kön-
nen? Wie ist es mög-
lich, einen komplett 
pestizidfreien Obstan-
bau zu betreiben? Und 
welche Chancen liegen 
in der biologischen 
Züchtung mit alten Sor-
ten? In seinem Vortrag 
‚Warum Gentechnik die 
Probleme der Land-
wirtschaft nicht lösen 
kann und warum wir 
stattdessen die Vielfalt 
brauchen‘ hat der 
Apfel-Experte Hans-
Joachim Bannier mit 
falschen Narrativen 
aufgeräumt und dabei 
die Geschichte der 
Apfelzucht von 1800 
bis heute nacherzählt. 
Etwa 150 Interessierte 
verfolgten das Online-
Event am 2. März, das 
vom Ulmer Bündnis für 
eine agrogentechnik-
freie Region sowie 
dem Bündnis für Ar-
tenvielfalt Ulm veran-
staltet wurde. 

Rund 400 Apfelsorten aus 
acht Jahrhunderten wachsen 
im Obst-Arboretum Olderdis-
sen in Bielefeld, das Hans-Joa-
chim Bannier 1995 ins Leben 
gerufen hat. Es gibt drei Hek-
tar Streuobst und zwei Hektar 
Sortengarten. Inzwischen wird 
das mit Bioland zertifizierte 
Obst auch im eigenen Hofla-
den verkauft. 
„Die einzige Spritzung, die 
wir verwenden, ist die gegen 
Apfelwickler“, stellt Bannier 
klar. Ansonsten werde auch 
auf das im Bio-Obstanbau 
gängige Schwefel und Kupfer 
verzichtet, das zwar deutlich 
besser als chemisch-syntheti-
sche Pestizide sei, sich aber 
im Boden anreichern und so 
das Bodenleben negativ be-
einflussen könne. 

Der Hauptgegner: 
Apfelschorf 
Damit hat das Arboretum ein 
Alleinstellungsmerkmal. 
Denn: „Die Obstbauern sind 

sich einige, dass es ohne Sprit-
zen nicht geht“, so Bannier. 
Die Themen Krankheit und 
Schädlingsprobleme stünden 
im heutigen Obstbau perma-
nent im Fokus. Als Hauptpro-
blem gilt die Pilzkrankheit Ap-
felschorf, der an zahlreichen 
dunklen Flecken auf Äpfeln 
und Blättern erkennbar ist. 
„Gerade heute gängige Sorten 
wie Jonagold sehen bei mir oft 
schrecklich aus und sind nur 
schwer vermarktbar“, erzählt 
Bannier. Im Supermarkt könn-
ten diese Äpfel nur so makellos 
verkauft werden, weil sie mit 
vielen Fungiziden behandelt 
wurden. Mengenmäßig wer-
den im Obstanbau von allen 
landwirtschaftlichen Kulturen 
am meisten Pflanzenschutzmit-
tel eingesetzt. Üblich sind laut 
Bannier 20 bis 30 Spritzungen 
mit diversen Pestiziden von der 
Blüte bis zur Ernte. Und der 
Einsatz von Pflanzenschutzmit-
teln steige in Deutschland 
immer noch stetig an. 

Vom  
Edelborsdorfer 
zum Holsteiner Cox 

„Das war aber nicht immer 
so“, betont Bannier. Die ers-
ten Pestizide seien erst in den 
1880er Jahren entdeckt wor-
den. Vor 1900 habe der Obst-
anbau in Deutschland fast 
ausschließlich als Nebener-
werbstätigkeit von Landwirten 
stattgefunden. Weil es noch 
keine Pflanzenschutzmittel 
gab, konnten großflächig auch 
nur robuste Sorten angebaut 
werden. 
Edelborsdorfer, Martens Säm-
ling oder Luxemburger Tri-
umph heißen die schorfresis-
tenten Äpfel, die damals ver-
wendet wurden. Zwischen 
1850 und 1930 habe man 
erstmals mit gezielter Kreu-
zungszüchtung begonnen, 
also etwa eine robuste Sorte 
mit einer besonders wohl-
schmeckenden gekreuzt. 
Dabei entstanden Sorten wie 

Von Schorf-Weltmeistern 
und alten Sorten 

Nachhaltigkeit | Obstbau

Hans-Joachim Bannier über Wege und Irrwege der Apfelzüchtung
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Seestermüher Zitronenapfel – multiresistent und prädestiniert für eine ökologische Züchtung

Quelle: Hans-Joachim Bannier



der Holsteiner Cox (um 
1900), Alkmene (um 1930) 
oder Discovery (1940). 

Die Pestizidwende 
Die Wende kam mit der Ent-
wicklung von chemisch-syn-
thetischen Pflanzenschutzmit-
teln in den USA ab den 
1930er Jahren. Aufgrund der 
neuen Spritzmöglichkeiten 
war die Resistenz der Sorten 
plötzlich nebensächlich. Wert 
gelegt wurde jetzt auf einen 
hohen und regelmäßigen Blü-
tenansatz mit einem potentiell 
hohen Fruchtertrag, auf Trans-
portfestigkeit, süßen Ge-
schmack und eine lange Halt-
barkeit. 
„Im neuen Erwerbsobstbau be-
deutete ein hoher Fruchtansatz 
mit intensiver Pestizidbehand-
lung am Ende mehr Geld“, er-
klärt Bannier. Ohne Pestizide 
gäbe es die krankheitsanfälli-
gen Apfelsorten gar nicht am 
Markt. Lediglich drei Sorten 
seien in Europa die Stammvä-
ter der modernen Apfelzüch-
tung: der ‚Schorf-Weltmeister‘ 
Golden Delicious, der ‚Obst-
baumkrebs-Weltmeister‘ Cox 
Orange und der ‚Mehltau-
Weltmeister‘ Jonathan. Ab 
etwa 1930 wurden nur noch 
diese anfälligen Äpfel mitei-

nander gekreuzt, was zu er-
höhtem Spritzmittelbedarf so-
wie zu einer enormen geneti-
schen Verarmung führte. 

Rettungsversuch: 
der Malus flori-
bunda 

Vor allem für Bios, die keine 
chemisch-synthetischen Pesti-
zide verwenden, ist die Anfäl-
ligkeit eine Herausforderung. 
Man habe also versucht, wie-
der Sorten mit größerer Schor-
fresistenz zu züchten. Das ge-
lang mit der Einkreuzung des  
japanischen Wildapfels Malus 
floribunda, bei dem sich die 
Schorfresistenz auf einem ein-
zelnen Gen lokalisieren lässt. 
Fast 95 Prozent der heutigen 
schorfresistenten Apfelsorten 
stützen sich darauf, zum Bei-
spiel der auch bei Bio-Bauern 
beliebte Topaz. 
Doch was zunächst gut klingt, 
scheint auf lange Sicht nicht 
funktioniert zu haben. Inzwi-
schen gibt es wieder Resis-
tenzdurchbrüche beim Topaz 
und anderen auf Schorfresis-
tenz gezüchteten Sorten. 
Dazu komme auch noch die 
neuartige Krankheit ‚Elsinoe 
Blattflecken‘, die vor allem 
moderne Sorten befällt. „Die 
Strategie der monogeneti-

schen Schorfresistenz ist 
weitgehend gescheitert“, 
so Banniers Schlussfol-
gerung. Die Konzentra-
tion nur auf Schorf 
sowie der „Tunnelblick 

aufs Genom“ seien 
keine gute Idee 

gewesen.  

Falsches Heilsver-
sprechen: die neue 
Gentechnik 

Nun werde das Zusammen-
brechen von Resistenzen als 
Argument für neue Gentechnik 
verwendet: Weil Resistenzen 
immer nur ein paar Jahre hiel-
ten, könne man sich nicht auf 
die langsame Züchtung verlas-
sen, sondern brauche die 
schnelle Gentechnik. „Das ist 
aber ein Märchen!“, betont 
Bannier. Jahrhundertelang ha-
be es keine zusammenbre-
chenden Resistenzen gegeben 
– die gebe es erst, seit die 
Züchter nur noch auf einzelne 
Resistenzgene setzen, statt die 
Vitalität der gesamten Pflanze 
im Fokus zu haben. 
Fazit: Auch wenn es länger dau-
ert, ist es langfristig nachhaltiger, 
wieder mit alten, von Natur aus 
resistenten Apfelsorten zu züch-
ten, als mit neuer Gentechnik 
die hoch krankheitsanfälligen 
Sorten durch das Einbauen ein-
zelner Gene immer für ein paar 
Jahre zu retten.  

Den nachhaltigen Weg will 
der apfel:gut e.V. – Förderver-
ein zur Entwicklung und 
Durchführung ökologischer 
Obstzüchtung – gehen: So wie 
es die Züchter bis 1940 ge-
macht haben, werden dort 
alte, resistente Sorten mit an-
deren gekreuzt, die zum Bei-
spiel besser schmecken oder 
länger haltbar sind etc. Anstatt 
sich auf einzelne Gene zu kon-
zentrieren, gehe es darum, die 
Vielfalt der gesamten Pflanze 
nicht außer Acht zu lassen, so 
das Vereinsmitglied Bannier. 
„Und wir wollen die geneti-
sche Vielfalt wiederherstellen, 
als Voraussetzung für stabile 
Ökosysteme.“ Viele Streuobst-
bestände seien genetisch noch 
gar nicht erfasst. Für die biolo-
gische Züchtung gibt es also 
noch viel ungenutztes Poten-
tial.  

Lena Renner 

Obstbau | Nachhaltigkeit
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Moderne Züchtung Topaz –  
Schorfresistenz durchbrochen

Vor rund 150 Interessierten 
erzählte Hans-Joachim 
Bannier online von Apfel-
schorf, resistenten Sorten 
und mehr.
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Wie können wir unsere 

Ernährungsumgebung 

verbessern? Was kann 

man gegen die Verein-

heitlichung von Ge-

schmack tun? Und wo 

sollte man seine Lebens-

mittel am besten einkau-

fen? Mit der Vorsitzen-

den von Slow Food 

Deutschland Nina Wolff 

unterhielt sich bioPress 

über Bausteine der Er-

nährungswende.  

bioPress: Frau Wolff, Slow 
Food setzt sich für eine ge-
sunde Ernährungsumgebung 
ein. Die hat wohl auch viel mit 
der Esskultur zu tun. Alle spre-
chen von der mediterranen 
Esskultur in Italien als Vorbild. 
Gibt es auch eine deutsche 
Esskultur? 
Nina Wolff: Die Esskultur ist ja 
nichts Statisches, sondern 
immer im Wandel und man-
nigfaltigen Einflüssen ausge-
setzt. Angesichts der stark 
wachsenden Bevölkerung, die 
auf die zehn Milliarden zu-
geht, müssen wir unsere Er-
nährungsweise anpassen und 
uns fragen, was eine gute Ess-
kultur der Zukunft ist. Womit 
wir auch bei der Frage nach 
der Ernährungsumgebung 
wären. Eine solche sollte fair 

sein für heutige und künftige 
Generationen. Sie sollte so ge-
staltet sein, dass jeder die 
Chance hat, die eigene Ernäh-
rung anzupassen – sodass sie 
Tierwohl, Umwelt, sozialer 
Gerechtigkeit und Gesundheit 
zuträglich ist. 
bioPress: Weltweit haben 
große Lebensmittelkonzerne 
die Ernährungsversorgung ok-
kupiert. Ihnen scheint es we-
niger darum zu gehen, die 
Menschheit zu ernähren, als 
möglichst viel Profit aus ihrem 
Tun zu schlagen. 
Wolff: Stimmt, die globale Er-
nährungsindustrie hat das Nar-
rativ der Ernährungssicherung 
für sich entdeckt. Das kann 
uns aber ja nicht davon frei-
sprechen, dass wir eine glo-
bale Verantwortung haben 
und unsere Ernährungsweise 
anpassen müssen. Dabei müs-
sen wir ganz klar Produktion 
und Ernährungsweise gemein-
sam in den Blick nehmen. Bei-
des muss ökologischer und 
sukzessive pflanzlicher wer-
den. Die mediterrane Ernäh-
rungsweise ist zum Beispiel tra-
ditionell überwiegend pflanz-
lich. Auch bei uns wurde 
früher nur wenig Fleisch ge-
gessen. Bei aufgeklärten Kö-
chinnen und Köchen gibt es 
Fleisch als Beilage zum Ge-
müse – und nicht umge-
kehrt.  
bioPress: In Italien wird im 
Vergleich zu Deutschland ein 

Vielfaches an Gemüse produ-
ziert. Gemüse wächst bei uns 
einmal im Jahr und hat in Ita-
lien zwei bis drei Wachstums-
zyklen.  
Wolff: Mit besseren Rahmen-
bedingungen durch Politik 
und Handel wäre auch bei uns 
noch Luft nach oben. Wir pro-
duzieren nur gut ein Drittel 
des Gemüses, das wir verzeh-
ren, selbst. Das liegt auch an 
einem hohen Konkurrenz- 
und Preisdruck. Wir können 
natürlich für pflanzliche Er-
nährung werben, aber letztlich 
muss die Politik die richtigen 
Anreize setzen und pflanzli-
chen Anbau fördern. 
bioPress: Ein Slow-Food-
Schwerpunkt ist der Ge-
schmack. Sehen Sie einen Zu-
sammenhang zwischen der in-
dustriellen Landwirtschaft mit 
ihren ‚gedopten‘ Lebensmit-
teln und dem Verlust von Ge-
schmack? 
Wolff: Schon. Industrielle 
Landwirtschaft und Verarbei-
tung führen zur Vereinheitli-
chung von Geschmacksbil-
dern und einer Entfremdung 
zu dem, was natürlich ist. Die 
Verbraucher*innen haben 
sich daran gewöhnt, teils wird 
erwartbare Einheitlichkeit so-
gar als Qualität empfunden. Es 
wäre aber wichtig, der Vielfalt 
wieder mehr Raum zu geben. 
Eigentlich variiert jedes Le-
bensmittel etwas im Ge-
schmack, und dafür bräuchte 

es wieder mehr Akzeptanz.  
Die Agrarökologie, als Gegen-
entwurf zur industriellen Land-
wirtschaft, ist für Slow Food 
das maßgebliche Leitbild. Sie 
steht für eine ganzheitlich öko-
logische und gesunde Art, 
Landwirtschaft zu betreiben 
und Ernährungssysteme aufzu-
bauen, erhält die biologische 
Vielfalt und die Böden. Das ist 
es auch, was sie für den Men-
schen gesund macht. Auch der 
gute Geschmack kommt 
daher, dass sich der Boden 
und eine Sorte ideal verbin-
den. 
bioPress: Gibt es Zusammen-
arbeit zwischen Slow Food 
und der Landwirtschaft? 
Wolff: In unseren Netzwerken 
sind natürlich auch Landwir-
tinnen und Landwirte vertre-
ten und an der Formulierung 
unserer Positionen beteiligt. 
Sie sind zum Beispiel Teil der 
‚Arche des Geschmacks‘ – ein 
Projekt, das bereits seit 1996 
existiert. Darin sammeln wir 
Lebensmittel, Sorten, Rassen 
und Produktionsweisen, die 
zu verschwinden drohen, und 
versuchen, sie zu retten: 
indem wir sie als überlebens-
wichtig identifizieren, ein 
Netzwerk um sie herum auf-
bauen, Erzeugung und Marke-
ting unterstützen. Die Produ-
zentinnen und Produzenten 
können damit werben, dass 
sie ein Erzeugnis haben, das 
zur ‚Arche des Geschmacks‘ 

Ernährung | Slow Food

Für Vielfalt,  
Geschmack und 
Regionalität 
bioPress im Gespräch  
mit der Slow Food-Vorsitzenden Nina Wolff
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gehört, und Slow Food wirbt 
mit der Gesamtheit der Pro-
dukte. 
Ein weiteres wichtiges Netz-
werk ist unsere ‚Chef Alli-
ance‘, das Bündnis der Kö-
chinnen und Köche. Dabei 
pflegt jede und jeder für sich 
ein Netzwerk zu Erzeugung 
und Lebensmittelhandwerk, 
geht in den Dialog und fördert 
so in der jeweiligen Region 
eine kleinteilige Wertschöp-
fung. 
bioPress: Wo sollte man nach 
Ansicht von Slow Food am 
besten einkaufen? 
Wolff: Das kommt auf den 
Wohnort an. Ich würde mich 
umschauen, wo es in meiner 
Umgebung Produzentinnen, 
Handwerker oder kleine 
Händler gibt, die gute, um-
weltschonende und faire Le-
bensmittel anbieten. Das kann 
eine Solawi sein oder ein Hof-
laden, der Wochenmarkt, ein 
kleiner Fachhändler oder auch 
mal ein Bio-Supermarkt. 
bioPress: Was wünschen Sie 
sich fürs Einkaufen? Was ver-
missen Sie? Was sollte sich än-
dern? 
Wolff: Was ich mir wünsche, 
ist, dass Menschen wieder 
einen näheren Bezug bekom-
men zu Lebensmitteln, dass 
sie wirklich wissen, wo ihre 
Lebensmittel herkommen. 
Dafür wäre es gut, wenn für 
die Versorgung mit Lebens-
mitteln wieder viel regionalere 
oder sogar lokale Lösungen in 
den Vordergrund treten. Das 
heißt, Märkte als Orte, in 
denen sich die Menschen all-
tagsfreundlich umfassend ver-
sorgen können, in denen aber 
das Angebot in Verbindung 
zur eigenen Region steht, 
möglichst sogar in einem soli-
darischen Zusammenhang mit 
den Landwirtinnen und Hand-
werkern der Region. Weniger 
Einheitlichkeit und dafür mehr 
Vielfalt und regionale Kompe-
tenz wünsche ich mir. 

In großen Städten gibt es ja re-
lativ neue Formen von Regio-
nalmärkten mit solidarische-
ren Strukturen, die zeigen, wie 
das Einkaufen der Zukunft aus-
sehen kann: der FoodHub in 
München oder der SuperCoop 
in Berlin. Das sind Märkte, aus 
denen man mehr mit nach 
Hause nimmt als ein Lebens-
mittel: etwa Wissen um die 
Zubereitung und die Herkunft. 
Es wäre gut, wenn es mehr sol-
che Märkte gäbe. 
Wir brauchen Vielfalt in Natur 
und Kultur. Essen sollte wieder 
in den Mittelpunkt des Lebens 
rücken und seine Zubereitung 
nicht als Zeitverschwendung 
betrachtet werden, sondern als 
etwas, aus dem man Freude 
zieht. 
bioPress: Wie schauen Sie auf 
die aktuellen Entwicklungen 
im Bereich der Gemein-
schaftsverpflegung?  
Wolff: Der Bereich der Ge-
meinschaftsverpflegung wurde 
inzwischen als einer der wich-
tigsten identifiziert – für Um-
setzung und auch Kommuni-
kation der Ernährungswende. 
Da ist einiges in Bewegung 
und es gibt viele, die was än-
dern wollen. Auch hier 
braucht es die richtigen Rah-
menbedingungen und Unter-
stützung – zum Beispiel bei 
der Küchenausstattung und 
dabei, wieder richtig zu ko-
chen. 
bioPress: Sind Sie auch selbst 
im Schulungsbereich tätig? 
Wolff: Ja, die Slow Food-Con-
vivien – also die lokalen 
Gruppen, die vor Ort aktiv 
sind – machen selbst Ge-
schmacksschulungen mit inte-
ressierten Menschen zu unter-
schiedlichsten Lebensmitteln: 
ob Gemüse, Fleisch oder 
Käse. Manche finden auch in 
der Öffentlichkeit statt, bei 
Veranstaltungen oder auf 
Marktplätzen. 

Interview: Erich Margrander 
und Lena Renner
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10,9 Millionen Tonnen Le-
bensmittel landen laut Statisti-
schem Bundesamt jährlich auf 
dem Müll, davon 22 Prozent 
aus Verarbeitung und Handel 
und 59 Prozent aus privaten 
Haushalten. Die Assoziation 
ökologischer Lebensmittelher-
steller (AöL) und der Verband 
der Getreide-, Mühlen- und 
Stärkewirtschaft (VGMS) be-
nennen in einer gemeinsamen 
Mitteilung das Wertebewusst-
sein gegenüber Lebensmitteln 
als Stellschraube. Klar ist: Ver-
braucherinnen und Verbrau-
cher wünschen sich Orientie-
rungshilfe für den täglichen 
Einkauf von Lebensmitteln, 
am besten aus vertrauenswür-

diger Quelle. Ebenso geht es 
den Herstellerinnen und Her-
stellern von Lebensmitteln: 
Auch sie wünschen sich un-
abhängige, faire und objektive 
Tests. Aus Sicht von AöL und 
VGMS gibt es in der Testbe-
richterstattung und Testdurch-
führung jedoch einige Haken, 
die zu einer Abwertung von 
sicheren und allen gesetzli-
chen Standards entsprechen-
den Lebensmittel führen. „So 
landen schlimmstenfalls ein-
wandfreie Lebensmittel im 
Müll, weil die Verbraucherin-
nen und Verbraucher sie 
fälschlicherweise als unsicher 
einschätzen“, so die beiden 
Verbände. Es besteht großes 

Warentests und Lebens-
mittelverschwendung
Die Assoziation ökologischer Lebensmittelhersteller (AöL) zeigt den  
Zusammenhang

60 bioPress Nr. 116

Verbände | AöL

Produkttests stoßen bei Verbraucherinnen und 
Verbrauchern auf großes Interesse, liefern sie 
doch vermeintlich schnelle, glaubwürdige, unab-
hängige Informationen über Lebensmittel. Dies 
zeigt schon die Zahl an TV-Magazinen oder 
Abonnements entsprechender Social Media-Ka-
näle. Medial vermittelte Lebensmittelskandale 
und skandalisierende Überschriften zu Tester-
gebnissen, die mit den tatsächlichen Ergebnissen 
häufig nicht erklärt werden können, fördern aber 
nicht Klarheit und Sicherheit. Sie führen zu einer 
Verunsicherung in Hinblick auf Lebensmittelsi-
cherheit und -qualität. Eine Verunsicherung, die 
unnötig ist und die massiv zum Problem der Le-
bensmittelverschwendung beiträgt. 
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Potential für Weiterentwick-
lung. Um dieser im Sinne der 
Lebensmittelversorgung mas-
siv schädlichen Entwicklung 
entgegenzutreten, besteht 
dringender Handlungsbedarf. 

Wo hakt es und 
welche Lösungen 
schlagen wir vor?  

1. In der Regel entsprechen 
alle von Testredaktionen ge-
prüften Lebensmittel den ge-
setzlichen Vorgaben. Sie sind 
sicher. Um ein Ranking zu er-
stellen, greifen viele Redaktio-
nen auf eigene Bewertungskri-
terien zurück. Die sogenann-
ten Sekundärstandards werden 
individuell festgelegt und lie-
gen weit unter den gesetzli-
chen Vorgaben. Die gesetzli-
che Lage schafft bei Berück-
sichtigung des Vorsorge- 
prinzips ein hohes Maß an Si-
cherheit und bietet allen Un-
ternehmen der Lebensmittel-
wirtschaft einen transparenten 
und verlässlichen Rahmen für 
ihre Arbeit. Sekundärstandards 
stellen dieses etablierte und si-
chere Vorgehen in Frage. Zum 
Teil werden Sekundärstan-
dards angelegt, die so absurd 
niedrig sind, dass sie gar nicht 
erfüllbar sind. All dies ist Ver-
braucherinnen und Verbrau-
chern häufig nicht klar. 
Daher: Die gesetzlich festge-
legten Höchst- oder Richt-
werte sollten herangezogen 
werden, um Lebensmittel zu 
beurteilen. Setzen die Testre-
daktionen weitere individuelle 
Bewertungsmaßstäbe an, müs-
sen sie dies deutlich im redak-
tionellen Teil beschreiben. 
Verbraucherinnen und Ver-
braucher sollten erfahren, auf 
welcher wissenschaftlichen 
Basis die Sekundärstandards 
entwickelt wurden, welche 
Abstufungen es gibt und wie 
diese zu interpretieren sind.  
2. Testergebnisse von Lebens-
mitteln in Warentests sind 

immer Momentaufnahmen, 
haben aber weitreichende Fol-
gen. Die Untersuchung einer 
einzelnen Stichprobe entschei-
det über die Note. Lebensmit-
tel als Naturprodukte unterlie-
gen aber unvermeidbaren na-
türlichen Schwankungen. 
Selbst innerhalb der gleichen 
Charge kann es zu unter-
schiedlichen Messergebnissen 
kommen. Wer aus dem Mess-
ergebnis einer einzelnen Stich-
probe allgemeingültige Ablei-
tungen macht, verkennt, wie 
komplex Lebensmittel sind.  
Daher: Für Testuntersuchun-
gen sollten immer mehrere 
Chargen mit deutlich unter-
schiedlichem Produktionsda-
tum untersucht werden.  
Ist dies nicht möglich, sollten 
Verbraucherinnen und Ver-
braucher darüber informiert 
werden, dass das Testergebnis 
eine Momentaufnahme ist. 
Die Veröffentlichung der un-
tersuchten Chargennummer 
und des Mindesthaltbarkeits-
datums könnte Lebensmittel-
verschwendung entschieden 
entgegentreten.  
3. Grundsätzlich sollten nur 
vergleichbare Produkte vergli-
chen werden. Mögliche Ge-
halte an unerwünschten Stoffen 
lassen sich nur für sehr ähnli-
che Rezepturen vergleichen, 
was häufig unbeachtet bleibt. 
Daher: Es sollte Aufgabe und 
Pflicht der Verbrauchermaga-
zine sein, ein passendes Set an 
zu untersuchenden Produkten 
zu ermitteln, so dass die Kom-
plexität der Lebensmittelher-

stellung reduziert und mögli-
che Abweichungen des Konta-
minantengehalts durch unter-
schiedliche Rezepturen oder 
Rohstoffe erklärt werden.   
4. Subjektivität spielt vor 
allem bei Tests wie Blindver-
kostungen durch Laien und 
Straßenumfragen eine große 
Rolle. Solche Aktionen haben 
mit sensorischen Untersu-
chungen wenig zu tun. Auch 
Sensorik-Untersuchungen in 
Testmagazinen sind oft mit zu 
wenigen Testpersonen ausge-
stattet. Informationen zu 
deren fachlicher Eignung sind 
nur teilweise, meist gar nicht 
verfügbar. 
Daher: Werden sensorische 
Bewertungen im Testergebnis 
berücksichtigt, müssen sie von 
einem ausreichend großen, 
sensorisch geschulten Fachpu-
blikum stammen. Nur eindeu-
tige sensorische Fehlnoten 
sollten eine Auswirkung auf 
das Gesamtergebnis haben. 
Sollte eine fehlerhafte Sensorik 
bei Tests festgestellt werden, 
sind Nachprüfungen an weite-
ren Produkten notwendig. 
5. Oft werden Produkte, die 
alle gesetzlichen Vorgaben 
einhalten und sichere Lebens-
mittel sind, von den Testma-
gazinen als ‚mangelhaft‘ oder 
‚ungenügend‘ bewertet, ob-
wohl bestimmte Kontaminan-
ten nur in Spuren gefunden 
werden.  
Daher: Die stark stofforientier-
ten, auf Risiken fokussierten Be-
trachtungsweisen bergen das 
Risiko, die spezifischen Quali-

täten einzelner Lebensmittel 
aus dem Blick zu verlieren. 
Eine Güterabwägung, die alle 
Auswirkungen und Faktoren 
der Lebensmittelqualität mit 
einbezieht, wäre zielführend. 
6. Für Laien ist es unmöglich, 
toxikologische Werte ohne 
Hintergrundwissen richtig ein-
zuordnen. Die Testmagazine 
stehen somit in der Verant-
wortung, transparent aufzu-
klären. Denn was passiert mit 
Produkten, die in den Waren-
tests schlecht abschneiden? 
Im schlimmsten Fall werden 
sie im Lebensmitteleinzelhan-
del ausgelistet oder von Ver-
braucherinnen und Verbrau-
chern entsorgt, weil sie diese, 
ohne eine Einordnung zu be-
kommen, als nicht sicher ein-
stufen. 
Daher: Bei allen Tests muss 
deutlich herausgestellt wer-
den, dass von Lebensmitteln, 
die alle gesetzlichen Vorga-
ben einhalten, keine Gesund-
heitsgefahr ausgeht und sie 
bedenkenlos verzehrt werden 
können. 

Verantwortung 
statt  
Verunsicherung 

Lebensmitteltests und -ran-
kings tragen so, wie sie heute 
vielfach durchgeführt werden, 
zur Verunsicherung der Men-
schen und zu sinkendem Ver-
brauchervertrauen bei. Sie för-
dern Lebensmittelverschwen-
dung. Die Testredaktionen 
sollten mehr Verantwortung 
für einen nachhaltigen Um-
gang mit Lebensmitteln über-
nehmen. Dabei kann die Si-
cherheit von Lebensmitteln 
nicht zur Disposition stehen. 
Die Nutzung von willkürlich 
festgelegten Sekundärstan-
dards und die Fixierung auf 
die Abwesenheit von jegli-
chen Fremdstoffen führen aber 
weit über das Ziel hinaus. 
   Anne Baumann, Lisa Mann
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Europa tut sich schwer mit 
dem Gedanken fleischlicher 
Alternativen aus dem Labor. 
Laut einer Studie des Bun-
desministeriums für Umwelt-
schutz aus 2019 würden nur 
27 Prozent der Befragten In-
vitro-Fleisch probieren. Zu-
dem unterliegt die Zulassung 
neuartiger Lebensmittel der 
Novel Food-Verordnung und 
damit einem langjährigen 
Zulassungsverfahren. Wäh-
rend in anderen Ländern wie 
zum Beispiel Singapur La-
borfleisch bereits vermarktet 
wird, hinkt die Europäische 
Union vermeintlich hinter-
her. Neben tierethischen Ar-
gumenten verspricht das so-
genannte Clean Meat eine 
klimaneutrale Produktion. 
Ein Anliegen, das als Herz-
stück des Grünen Deals der 
Europäischen Union für den 
gesamten Kontinent als ers-

ter Kontinent gelingen soll. 
Die aktuelle Studienlage 
zeigt jedoch, dass die Ver-
sprechen, die mit dem Kon-
sum von Laborfleisch ein-
hergehen, mit Vorsicht zu 
genießen sind.  

Laborfleisch rettet 
das Klima nicht 
Dennoch, welche Rolle La-
borfleisch bei der Suche nach 
Lösungen für die Transforma-
tion hin zu klima- und tier-
schonender Lebensmittelpro-
duktion einnehmen wird, ist 
nicht absehbar. Hoher tech-
nologischer Aufwand, ein im-
menser Energie- und Wasser-
verbrauch und ein minimaler 
Ertrag lassen an der Machbar-
keit zweifeln. Laut Umwelt-
bundesamt zeigen neuere Stu-
dien, dass die Treibhausgas-
Emissionen bei der Labor-  
fleisch-Produktion die der 

konventionellen tierischen 
Produktion sogar überschrei-
ten. Zumal es insbesondere in 
den entwickelten Ländern, für 
die diese Produkte aus Labor-
fleisch potenziell relevant 
sind, kein Defizit in Bezug auf 
die Eiweißversorgung der Be-
völkerung gibt. Eher das Ge-
genteil ist der Fall.  

Gesund isst anders 
Auch die vielmals genannten, 
gesundheitlichen Vorteile las-
sen sich bis heute wissen-
schaftlich nicht bestätigen. 
Dazu kommen technische 
Probleme. Nach wie vor ist 
beispielsweise der Einsatz von 
Antibiotika auch in der Labor-
fleischerzeugung notwendig 
und auch der Eintrag von Kei-
men und Krankheitserregern, 
insbesondere durch die 
Wachstumsmedien, kann 
nicht ausgeschlossen werden. 

Das Risiko für ernaḧrungsbe-
dingte Krankheiten, wie Herz-
Kreislauf-Erkrankungen, Blut-
hochdruck, Diabetes oder 
Krebserkrankungen, die auf 
übermäßigem Konsum von 
Fleisch und daraus hergestell-
ten Produkten basieren, gilt 
auch für Produkte aus Labor-
fleischverfahren. Langzeitaus-
wirkungen und neuartige Pro-
blemstellungen sind aus heu-
tiger Sicht ebenfalls schwer 
abzuschätzen. 

Technologie kann 
abhängig machen 
Neben den bereits genannten 
Aspekten ist die Entwicklung 
und Bereitstellung von Labor-
fleisch eine hoch technologi-
sche. Investitionen in Milliar-
denhöhe fließen jährlich in 
die Forschung und den Auf-
bau von Produktionsstätten. 
Ein Markt, den man sich leis-

Verbände | VegOrganic

Der Messias 
aus dem 
Labor 

Ein Kommentar von VegOrganic- 
Geschäftsführer Matthias Beuger 

Als Fleisch der Zukunft wird Laborfleisch 
mittlerweile in einem Atemzug mit pflanzli-
chen Alternativen genannt. Das Verspre-
chen: Fleischessen ohne schlechtes Gewis-
sen. Nachhaltiger Konsum ohne Umstellung 
der Ernährungsgewohnheiten. Utopie oder 
Heilsbringer für die Zukunftsfähigkeit der 
Lebensmittelwirtschaft? 
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ten können muss. In einer Zeit, in der un-
sere Abhängigkeiten so deutlich sind wie 
seit dem kalten Krieg nicht mehr, sollten 
wir alles daran setzen, unser Ernäh-
rungssystem von Abhängigkeiten zu be-
freien. Freiheit durch Diversifizierung 
und damit resiliente Strukturen sollten 
unser Anliegen sein. Hochtechnologi-
sierte Vorgänge wie das Züchten von 
Fleisch im Labor werden sich künftig 
höchst wahrscheinlich nur Großkon-
zerne leisten können. Somit werden ver-
mutlich nur Großkonzerne von der 
neuen Technologie profitieren. Eine 
Technologie, die wenn sie einmal etab-
liert ist, neue Abhängigkeiten schafft. 
Unter anderem deshalb hat Italien bereits 
heute Laborfleisch verboten, um die bäu-
erlichen Strukturen zu schützen.  

Ernährungskulturwandel  
ohne Verzicht 
Das starke Wachstum der Marktanteile 
pflanzlicher Produkte und der erstma-
lige Rückgang von Fleisch und Fleisch-
erzeugnissen zeigt, dass die auf pflanz-
lichen Rohstoffen basierenden Pro-
dukte immer beliebter werden. Es ist 
also möglich, einen Ernährungswandel 
auch ohne Labor herbeizuführen. Den-

noch ist die Ernährung auch ein kultu-
relles Erbe und die Umstellung der Er-
nährungsgewohnheiten ein kultureller 
Wandel, der Zeit braucht. Denn heute 
ist eine pflanzliche Ernährung auf 
Grund des vielfältigen Angebotes von 
Alternativen nicht mehr vom Verzicht 
geprägt, sondern überwiegend eine 
Frage der Gewohnheit. Hierfür braucht 
es ein offenes attraktives, integratives 
Bild und keine neue Technologie.  

Fazit: Die Lösung ist  
bereits heute verfügbar 
Auch wenn der Gedanke, die Probleme 
der Menschheit mit Technologie zu 
lösen, tief verwurzelt ist, sollten wir uns 
bewusst machen, dass Ernährung ein 
Teil der Einheit des Menschseins ist. Es 
sollte daher unser oberstes Ziel sein, die 
Menschen auf dem Planeten mit gesun-
den, nachhaltigen Lebensmitteln zu ver-
sorgen. Diese Lebensmittel sind bereits 
heute verfügbar. Eine Ernährung mit 
überwiegend geringverarbeiteten pflanz-
lichen Lebensmitteln in Bioqualität aus 
gesunden, vielfältigen Strukturen ist das 
Zielbild einer Kulinarik des 21. Jahr-
hunderts.   

Matthias Beuger

| Produktvorstellung

Quelle:stock.adobe.com_Andrey Popov
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Neu: Bohnen Cracker –  
glutenfreie Proteinquelle  
aus deutschen Ackerbohnen 
 
Die Bohnen Cracker von Sommer sorgen durch  
aromatische Gewürze und kernige Saaten nicht nur 
für ein echtes Geschmackserlebnis, sondern leisten 
auch einen wichtigen Beitrag zu Klimaschutz und 
Biodiversität.  
 
Das Besondere: Ackerbohnen verbessern den 
Boden, reichern ihn mit Stickstoff an und fördern 
so nachhaltige Landwirtschaft. Erhältlich in den 
beiden Sorten Spicy Seeds und Sea Salt & Vinegar. 
 
vegan, glutenfrei, wertvolle Proteinquelle 
 
100g, VE 10, UVP 2,99 Euro 
 
www.sommer-backkunst.de

Choice – Earl Grey  
 
Ein hochwertiger von Hand verlesener Bio-
Schwarztee aus Ruanda kombiniert mit feinem  
Bergamotte-Öl für einen leicht-herben Tee-Genuss 
mit eleganter Zitrusnote.  
 
Der Klassiker von Choice ist belebend und ein  
perfekter Muntermacher, dabei robust und voll  
im Geschmack.  
 
Wie alle Choice Premium-Tees besteht der Earl Grey 
aus 100% Bio-Zutaten, ist frei von Aromen und 
Rainforest Alliance zertifiziert.  
 
UVP: 2,99 Euro 
 
www.choice-organic.de

Sommer

Anzeigen

Yogi Tea



Rund 100 Aussteller haben 
sich laut den Veranstaltern be-
reits für eines der sieben Dör-
fer der Messe angemeldet, die 
Innovationen im Bio-Bereich 
zeigen und jungen Unterneh-
men die Möglichkeit bieten 
wollen, ihren Platz in einem 
sich ständig entwickelnden 
Markt zu finden. Hier werde 
eine breite Palette von Pro-
dukten aus den Bereichen Le-
bensmittel, Kosmetika, Nah-
rungsergänzungsmittel, In-
haltsstoffe, Ökoprodukte, 
Ökodienstleistungen und Ein-
zelhandelsausstattung gebo-

ten. Unter den Anbietern be-
fänden sich auch zahlreiche 
ausländische Unternehmen 
aus ganz Europa, etwa aus 
Belgien, Deutschland, Un-
garn, Italien, Lettland, den 
Niederlanden, Spanien, der 
Schweiz und dem Vereinigten 
Königreich. 
Auch inhaltlich geht es bei den 
‚Internationalen Vormittagen‘, 
die auf der Agora in der Mitte 
der Messe stattfinden, ums 
Ausland: Im Fokus stehen aus-
ländische Bio-Märkte, ihre Be-
ziehungen zu Frankreich und 
internationale Markttrends. Als 

Messe | Natexpo

Natexpo verstärkt  
internationale Ausrichtung
Deutscher Pavillon nimmt mit 14 Ausstellern teil 

Foto: NicolasRodet.com
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Vom 22. bis 24. Oktober öffnet die Bio-
Messe Natexpo wieder ihre Tore in Paris. 
Erwartet werden 2.500 Aussteller und 
Marken sowie 18.000 Fachbesucher. 
Unter den bereits angemeldeten 1.400 
Ausstellern sei eine deutliche Zunahme 
des nicht-französischen Anteils bemerk-
bar. Mit einem Zuwachs von 160 Prozent 
im Vergleich zu 2015 machten internatio-
nale Aussteller nun mehr als ein Viertel 
der Messe aus. 



weitere Neuheit ist erstmalig 
ein deutscher Pavillon mit 14 
Ausstellern bei der Natexpo 
vertreten, ebenso wie der Pa-
villon des spanischen Bio-Ver-
bandes Ecovalia. Die in Zu-
sammenarbeit mit Business 
France organisierten ‚BtoB-
Meetings‘ bieten französischen 
Ausstellern die Möglichkeit, 
Geschäftstermine mit ausländi-
schen Zielkunden zu verein-
baren. 
Neu bei der Veranstaltung ist 
dieses Jahr auch die Vertretung 
der Textilbranche, der Bereich 
‚Kreislaufwirtschaft‘, in dem 
die Unternehmer nachhaltige 
Lösungen vorstellen, und der 
zur Hervorhebung der neuen 
Aussteller eingerichtete Be-
reich ‚Les P’tits Nouveaux‘.  
Wie jedes Jahr zeichnen die 
2005 ins Leben gerufenen Na-
texpo Awards die innovativs-
ten und originellsten Produkte 
aus, die im Laufe des Jahres 
auf den Markt gebracht wur-
den. Alle eingereichten Pro-
dukte, dieses Mal waren es 
250, werden von den Juroren 
verkostet oder ausprobiert. 
Die diesjährigen Gewinner in 
zehn Kategorien wurden Ende 
Juni bereits bekanntgegeben: 
q Süße Lebensmittel: Agen-

Pflaumenmus mit Wal-
nüssen aus dem Südwes-
ten (von Lou Prunel) 

q Pikante Lebensmittel: Tan-
sanisches Kisamvu – Ein-
topf mit Spinat, Kokos-
nuss und Erdnüssen (Le 
Coq Noir – Le Voyage de 
Mamabe) 

q Gekühlte Produkte: 
Fleischfreies Hackfleisch 
mit Erbsen und Favaboh-
nen (Tossolia) 

q Getränke: Winter Kräuter-
tee – La Cabossée (In Ex-
tremis) 

q Nahrungsergänzungsmit-
tel: Probiotische Verdau-
ung (Source Claire)  

q Kosmetika und Hygiene-
produkte: Himbeer-Tro-

ckenshampoo in Pulver-
form (Centifolia)  

q Öko-Produkte / Öko-
Dienstleistungen: Pa-
ckung mit fünf auswasch-
baren Gesichtsreinigungs-
scheiben (Anae) 

q Ausrüstung für den Einzel-
handel: Recycelbare Ver-
packungslösung mit 
hohen Barriereeigenschaf-
ten (Epac Flexible Packa-
ging)  

q Zutaten und Rohstoffe 
(neu): T-Lin (veganer Ei-
Ersatz) (Valorex Food)  

q Saatgut (neu): Waldaro-
men Gourmet-Kefir-Essig 
(The Kefir & Kombucha 
Compagnie) 

Dazu wird eine besondere in-
ternationale Auszeichnung an 
einen ausländischen Aussteller 
verliehen, die dieses Jahr an den 
veganen Mount Hagen-Hafer-
Cappuccino der Hamburger 
Wertform GmbH geht. 2023 
neu hinzugekommen sind die 
Kategorien Zutaten und Roh-
stoffe sowie Saatgut. In letzterer 
sollen speziell kleine innovative 
Strukturen ausgezeichnet wer-
den, weshalb sich hierfür nur 
Unternehmen bewerben konn-
ten, die 2021 einen Jahresum-
satz von höchstens 500.000 
Euro erzielt haben. Zum ersten 
Mal wird dieses Jahr außerdem 
nur ein Natexpo Award pro Ka-
tegorie vergeben. 
„In diesem Jahr haben wir Pro-
dukte ausgewählt, die unserer 
Meinung nach in Bezug auf 
Verwendung, Zusammenset-
zung und Verbraucherinte-
resse wirklich innovativ sind, 
und zwar möglichst mit einer 
recht kurzen Liste von Inhalts-
stoffen“, sagt Journalistin Isa-
belle Martinet, die seit 2018 
in der Natexpo-Jury mitwirkt. 
Als Teil eines allgemeinen 
Trends sei viel mehr als früher 
auf die Zusammensetzung 
und die Anzahl der Zusatz-
stoffe geachtet. 

Lena Renner



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 
Die Herbert Kluth (GmbH 
& Co. KG) bietet seit 
1928 Nusskerne, Trocken-
früchte, Kerne und Zuta-
ten in Premium-Qualität. 
Speziell für Großverbrau-
cher liefert KLUTH ein um-
fangreiches Sortiment 
(700 g bis 1.000 g) in 
Bio-Qualität an. Im LEH ist 
KLUTH mit der Marke Bio-
farm vertreten und bietet 
neben naturbelassenen 
Produkten auch veredelte 
Knabbereien wie Bio Salz 
Cashews an. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 / Heißgetränke

 

 

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

Wollenhaupt Tee 
GmbH 
Gutenbergstr. 33-35 
21465 Reinbek 
Tel: +49 (0)40-72830 0 
info@wollenhaupt.com 
www.wollenhaupt.com 

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  

vier Ausgaben pro Jahr 
 zum günstigen Preis:  
Auflage mind. 20 TSD Exemplare
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durch TV- und Online-
Kampagnen (z.B. 60 - 
80 Mio. Sichtkontakte
im Mai & Juni 2023)

im deutschen Biohandel laut Studie marken3klang 
2022 von Schrot & Korn

Führender Mineral- 
und Quellwasser-
Produzent

Premium-Marke 
mit hohen 
Sympathiewerten

Hohe Reichweite

Das lebendige Wasser

Rosenheimer
Vor� pen!

...aus den 

6 x Leichtglasfl asche im handlichen Träger


