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Wie Bio ist Bio?
Oko-Siegel im Uberblick
‘Wiasen, wo' s herkommt

‘Wie 100 % Bio entateht
Frisch vom Teld in die Tiate
Sorterwielfalt statt €inheitsangebot
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Schuein gehabt

Die ‘Wahrheit liegt im Bio-Wein
‘Weitblick

‘Warum Bio-Honig?
‘Bodenatiindig

Emeuerbare Energien nuizen

1 Cent pro &i

Sozial engagiert

leben heift lernen

‘Okokiste zum fInfassen

‘Wir haben nur

Bio im Topf

Gefiillte ‘Ochaenherztomaten
fiirbia-Risotto

‘Veganes Spitzkohl-Curry
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Richtig lagern
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WEnn s um Bio gent, lonnt sich ein Blick tber
den Tellerrand. Wer und was stent ninter der
Okokiste? Und worguf kommt es wirklich an?

1996 haben sich sechs Biobetriebe im bayerischen
Raum zusammengeschlossen, um die Idee eines
kundenfreundlichen Lieferdienstes fiir Bio-Lebens-
mittel nach ihren Idealen voranzutreiben.

Heute stehen hinter dem Namen Okokiste Dutzende
Bio-Lieferbetriebe in ganz Deutschland, die 6kolo-
gischen Landbau, Tierwohl, soziale Verantwortung
und Nachhaltigkeit nach strengen gemeinsamen
Richtlinien umsetzen. Ganz oben auf der Agenda:
regionale Waren und die persdnliche Nahe zu den
Erzeugern. Unser Anspruch geht {iber die gesetz-
lichen Bio-Mindestanforderungen der EU deutlich
hinaus und unsere Standards werden von unabhén-
gigen Stellen iiberwacht und zertifiziert.

Die Idee Bio findet seit Langem immer mehr Freunde
und das freut uns natiirlich riesig. Leider hat das
auch dazu gefiihrt, dass Konzerne Bio als lukrativen
Markt flir sich entdeckt haben. Wir sagen deshalb
Lleider”, weil dabei vieles, was uns und unseren
Kunden wichtig ist, auf der Strecke bleibt. Es steht
zwar Bio drauf, aber unser Anspruch ist dort nicht
drin. Dasist schade.

Auf den folgenden Seiten lesen Sie, wer wir sind,
was uns und unser Angebot ausmacht, was uns
wichtig ist und auf was Sie sich bei der Okokiste
jederzeit verlassen kdnnen.

Wir wiinschen viel SpaR bei der Lektiire.

- - f/-{;- ﬁ-— i t. dr

Vorstand Okokiste eV. (vor links: Jochen Saacke,
Hihenberger Biokiste GmoH, Franz Achatz, Okokiste
Kirchdorf, Christian Goerdt, Flotte Karotte)
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Hinter dem Namen Okokiste stehen bundesweit Idealisten, die sich
mit Leib und Seele der Idee Bio verschrieben haben. Sie haben ihre
Berufung gefunden und zum Beruf gemacht: 100 % Bio, frisch ins
Haus geliefert.
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100 % Bio, frisch ins Haus geliefert.

Das schétzen alle Okokisteakunden
Privathaushalte gepat SO wiaF e
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FUr Famitien, Singles,
Rerufstatige, Kinder,
sernoren ..

Haben Sie Lust auf frische Bio-Lebensmittel
und moéchten Sie sich diese einfach nach Hause
liefern lassen?

Unter www.dkokiste.de finden Sie Ihren Lieferbe-
trieb, bei dem Sie online oder telefonisch bestel-
len - entweder eine fertige Sortimentskiste wie
beispielsweise eine Regional- oder Rohkostkiste
oder aber ganz individuell - je nach Bedarf auch
jede Woche neu. Und natiirlich ganz ohne Min-
destlaufzeiten oder Kiindigungsfristen.

Trotz Lieferung steht die Okokiste im Ubrigen
flir kurze Wege. Gerade mal 2,5 Kilometer legen
die Betriebe durchschnittlich pro Kunde zuriick.
Um die Oko-Bilanz weiter zu verbessern, finden
einige Verbandsmitglieder zusatzlich alternative
Losungen, wie die Lieferung per Elektrofahrzeug
oder mit dem Fahrrad.

FUr Handwerk, Handel,
Industrie und freie Berure

Wie ware es mit frischem Obst fiir die Mittagspause
oder fiir zwischendurch? Mit siiRen Friichtchen auf
dem Konferenztisch oder am Empfangstresen? Dann
lassen Sie sich einfach von einem Okokistenbetrieb
beliefern. Ubrigens: Sie konnen die Okokiste auch
als Betriebsausgaben absetzen (§ 4 Abs. 5 Nr. 1
EStG). Und fiir Ihre Mitarbeiter sind die Lebens-
mittel im Rahmen der Freigrenzen fiir betriebliche
Aufmerksamkeiten steuerfrei (LStR 2015 R 19.6).

F0r KItgs und Schulen

Mochten Sie als Lehrer, Erzieher oder Kinderpfleger
bzw. als Mutter oder Vater in einer elterngefiihr-
ten Einrichtung Ihren Schiitzlingen ausgewogene
Erndhrung und umweltbewusstes Handeln naher-
bringen? Dann helfen wir Ihnen gerne mit einem
riesigen Angebot saisonaler Bio-Lebensmittel: ob
fiirs Mittagessen, als Pausen-Snack, zum gemeinsa-
men Kochen oder fiir den Unterricht. So lernen die
Kinder und Jugendlichen unser heimisches Obst und
Gemiise kennen und erleben 100 Prozent Bio live.

Wussten Sie, dass einige Bundesldander Obst und
Gemiise fiir (vor)schulische Einrichtungen bezu-
schussen oder sogar komplett finanzieren? Mehr
dazu finden Sie auf Seite 57.

G Kunden [
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Beim Discounter, im Supermarkt, direkt vom Bauernhof oder von Ueferchensten 2

Selbﬁqe?m < ST S]Lﬂﬁ 2V ekaUﬁ Bioprodukte sind inzwischen Fast fiberall ernétlich. Wer aber genauer hinsient,

merkt schnell: Bio iSt nicht gleich Bio. Die Standards Sind sehr unterschiedlich.
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samenfester Knabarber und sein g vorn feld in die Ansche &

Bio- Rhabarber von Christoph Schafer

Der Bioland-Betrieb von Christoph Schéfer ist nur
wenige Kilometer von unserem Firmensitz gelegen.
Er beliefert uns mit frischem Rhabarber. Seine Erfah-
rungen im Okolandbau und die partnerschaftliche

Schon gewusst? Rhabarber
ist ein Gemuse und ist mit
Sauerampfer verwandt.

f j _-"""-r
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,,700 Pkozent 81'0 Aeiﬂt
Fairnece fak Kahdeh und

’ Erzeuget, denn Ganzheit-
lichkeit bekommt man
- Voelkel bezieht pro Jahr 700 Tonnen

* ’ 3 “
Rhabarber aus Deutschland — P\ICAt I DICCOLU’l tek-/
- Der Rhabarber wird in unserer hauseigenen Kelterei . Marc Schmitt-Weigand, Die AboKiste
schonend gepresst
- Hiervon 550 Tonnen in Demeter-Qualitat

Zusammenarbeit schafft gegenseitiges Vertrauen und

sorgt fir die bewahrte Voelkel-Qualitat.

Hier werden zur Bodenbearbeitung
noch Pferdestarken eingesetzt.

Fakten 2um Rhabarberkuff

-

Ein Erntehelfer schafft ca. 80 kg Rhabarber pro
Stunde. Das ist wirklich harte Arbeit.

WO BI0 draur Stent - 1St Alles nat seinen Preis -
pitte was noch maldrin? - aber welchen eigentlicn?

Die Sache scheint einfach: Bio-Produkte erkennt Auch beim Preis scheint erst mal alles klar zu sein.
d man am Bio-Siegel der Europdischen Union und Supermarkt, Discounter & Co. sind billiger, Hofla-
""" > sie erfiillen damit die Anforderungen der EU-Oko- den oder hochwertige Lieferdienste teurer. Aberist

Verordnung. Allerdings handelt es sich dabei um das wirklich so einfach? Zum einen vergleicht man

gesetzliche Mindeststandards, die bei Weitem nicht
dem entsprechen, was eine groRe Zahl an Verbrau-
chern unter ,Bio” versteht, erwartet und auch
unterstiitzen mochte. So sagt das Siegel beispiels-
weise nichts iiber die Transportwege aus. Es heil’t
auch nicht, dass regionale oder saisonale Erzeug-
nisse bevorzugt werden. Es gibt keine Standards
fiir soziale Verantwortung in der Produktion und im
Handel. Und auch Ressourceneffizienz bei der Her-
stellung und beim Transport wird nicht beachtet.

Der erntefrische Rhabarber wird bei uns
im Hause schonend und werterhaltend
zu schmackhaften Saft gepresst.

Weltweit gibt es bis zu 50 Rhabarbersorten.
Je nach Sorte schmeckt Rhabarber stB bis
pikant-sauerlich.

Dann kombinieren wir ihn zu der
erfrischenden BioZisch Limonade, der
Rhabarber-Schorle und dem Rhabar-
ber-Trunk oder dem beliebten Biosirup

Am Anfang der Bio-Bewegung standen Idealisten,
die Nachhaltigkeit, 6kologischen Landbau, Tier-
wohl, soziale Gerechtigkeit und Ressourcenscho-

reitenstein -

8 EE nung in Einklang brachten. Damit entsprachen sie v
sie dem Bediirfnis vieler Menschen und die Nachfra- a :
................. v ge wachst seitdem stetig. Kein Wunder, dass langst ; '-:—— w
auch die groBen Handelsketten auf den Bio-Zug ‘ : Die AbokKiste A =
aufgesprungen sind. Wer aber mehr von Bio-Produk- Dortmund LE
ten erwartet als die Mindeststandards der EU, sollte 5
genau hinsehen und iiberlegen, wo er was bekommt. g.J ¥
SchlieRlich hat man die Wahl — und es gibt sie ja -
Gemeinsam fur eine Zukunftsfahige LdndWirtSChaft immer noch, die Idealisten. Rita Breker-Kremer und MarcSchmitt—Weigand,AboKiste

G Bio-Standards 9
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Der Zuckermais hat eine Untersaat aus Erdklee und Weisklee bekommen,
damit der Boden bedeckt ist und nicht austrocknet

natiirlich Apfel mit Birnen. Denn selbstverstindlich
fiihren hohere Produktionsstandards und die kon-
sequente Umsetzung anspruchsvoller ethischer und
sozialer Werte auch zu hoheren Kosten und damit zu
hoheren Preisen.

So ist der Einsatz von synthetischen Diinge-
mitteln, Pestiziden, Wachstumsbeschleunigern
oder gentechnisch verdndertem Saatgutin der
Bio-Landwirtschaft untersagt. Bio-Bauern miis-
sen im Vergleich zur konventionellen Erzeugung
viel hdufiger auf mechanische, bodenschonende
Verfahren setzen, was zeitaufwandiger ist und die
Erntemengen um bis zu 50 % reduziert. Bei artge-
rechter Tierhaltung verlangern sich die Mastzeiten,
der Ertrag an Fleisch, Eiern und Milch fallt ebenfalls
geringer aus als bei konventionell arbeitenden

Kollegen. Auch bei der Weiterverarbeitung von Bio-

Produkten ist der Einsatz der meisten Zusatzstoffe

und Hilfsmittel untersagt, weshalb hochwertigere 4 BY A

Rezepturen und Zutaten verwendet werden miissen. a VY Yy

All das wirkt sich natdiirlich auf den Preis aus, wirft - o

aber auch die Frage auf, ob konventionelle Lebens- . | Y

mittel nicht viel zu billig sind. Beriicksichtigt man 4 | "

namlich die Umweltfolgen, die durch die intensive , | - Y
konventionelle Landwirtschaft entstehen, relati- | L ad A VW A
viert sich der Preisunterschied spiirbar. D ‘ w5 -

Nehmen wir das Beispiel Nitrateintrag durch kon- “ - ~ : /
ventionelle Landwirtschaft ins Grundwasser. Fiir die | V 4 ah B B N
Aufbereitung ansonsten sauberen Wassers rechnet * y gy ] Y
das Umweltbundesamt mit ca. einem Euro an Mehr-
kosten pro Kubikmeter. Fiir eine durchschnittliche [ | w
deutsche Familie bedeutet das rund 50 Prozent y |

hohere Wasserkosten. Ein anderes Beispiel: Pesti- | < .

zide und intensive Landwirtschaft reduzieren die M E I N E WA N D E
Vielfalt an Insekten erheblich, auch an solchen, die

zur Bestdaubung dienen - mit grofRen Verlusten.

Dazu kommen immense Risiken und Kosten durch o H N E G R E N z E N
antibiotikaresistente Keime aus Maststallen. Und
nicht zuletzt: Auch Treibhausgase durch Uberdiin- O H N E SCHADSTO FFE

gung, Pestizidproduktion, Methangas von Kiihen

und Regenwaldabholzung verursachen Schaden in
Milliardenhdhe.

Diese Kosten werden {iber Steuern und Abgaben an
die Allgemeinheit weitergegeben. Das heilt, die
Rechnung zahlen am Ende immer die Verbraucher,
wenn auch nicht an der Ladentheke.

[
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WIR BAUEN GESUNDHEIT



Oko-Siegel

im Uberblick

gcg\&v'iele Bezeichnungen wie ,aus integriertem Anbau, ,aus
kontrolliertem Anbau®, ,ungespritzt oder ,unter unabhan-

giger Kontrolle* haben nichts mit den in der EU-Verord-

nung beschriebenen Mindestanforderungen zu tun, sollen

dies aber moglicherweise suggerieren. Auf der anderen

Seite gehen die Standards einiger Anbauverbande deutlich

liber die Anforderungen der EU-Vorgaben m'naus.‘?y\GD~5

Das EU-Bio-Siegel definiert europaweit Mindest-
standards fiir Bio-Lebensmittel, die innerhalb
der Europdischen Union gehandelt werden. Dabei
miissen die Erzeugnisse zu mindestens 95 Prozent

aus okologisch-biologischer Produktion stammen.

www.oekolandbau.de/bio-siegel

Bioland

Auch bei Bioland, dem grofRten und wohl bekann-
testen dkologischen Anbauverband, steht die
Kreislaufwirtschaft im Mittelpunkt, um eine hohe

Bodenfruchtbarkeit zu fordern, wertvolle Lebens-

mittel zu erzeugen und die natiirlichen Lebens-
grundlagen zu bewahren. www.bioland.de

12 Bio-Standards +®

Demeter-Betriebe arbeiten nach dem Prinzip der
Kreislaufwirtschaft: Der Landwirt halt so viele
Tiere, wie er mit seinem Land erndhren kann. Deren
Mist sorgt fiir eine hohe Bodenfruchtbarkeit, die
beste Lebensmittel hervorbringt. Demeter ist der
einzige Anbauverband, der seine Mitglieder zur
Tierhaltung verpflichtet. www.demeter.de

Naturland

Naturland arbeitet mit einem ganzheitlichen An-
satz: nachhaltiges Wirtschaften, praktizierter Na-
tur- und Umweltschutz sowie Erhalt von Luft, Boden
und Wasser. Weitere Schwerpunkte sind 6kologische
Waldnutzung und Aquakultur. www.naturland.de

memolife

Fair einkaufen.

\
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Wisaen, wo a
herkommi

wer wissen will, wo Seine Lebensmittel herkommen, interessiert sich fir
den regionalen Ursprung und oft auch fir die Standards von Produktion
und Transport. ES geht dabei um okologischen und damit nachhaltigen
Landbau. ES geht um das Wohl der Tiere. Aber auch die Unterstitzung
heimischer Biobetriebe und soziale Verantwortung sind vielen Kunden
wichtig. Uns gent es darum, dass bei all diesen Themen nicht nur Min-
deststandards, sondern unsere hohe Anforderungen erfullt werden.

Regionalitat und Nane
ZU den Erzeugern

Was unsere Okokistenbetriebe nicht selbst herstel-
len, beziehen sie von zertifizierten Erzeugern. Das
garantiert Ihnen ein vielfédltiges Angebot frischer
Lebensmittel in bester Bio-Qualitat.

Die Kooperation mit regionalen Bio-Erzeugern ist
fiir jeden Okokistenbetrieb verpflichtend. So unter-
stiitzen wir die heimischen Landwirte, Viehzilichter
und Verarbeitungsbetriebe, die sich jeden Tag fiir
Pflege und Erhalt eines intakten, artenreichen Oko-
systems engagieren. Wir geben ihnen langfristige
Absatzsicherheit und fordern dadurch die Produkti-
on von 100 Prozent Bio in den Regionen.

Dabei legen wir grofRen Wert darauf, genau zu
wissen, woher unsere Waren kommen. Und das ist
gar nicht so einfach, wie es vielleicht klingen mag.
Denn was in Verbraucherkreisen nicht unbedingt
bekannt ist: Okologische Landwirtschaft ist nicht
gleich 6kologische Landwirtschaft - vom kleinen
Familienbetrieb bis zum groRen Agrarkonzern, von
Mischformen und reinen 6kologischen Betriebsfor-
men bis hin zur Flachennutzung, die konventionel-
len Monokulturen sehr nahe kommt, ist alles dabei.

Um unseren Kunden Waren zu bieten, deren Her-
kunft transparentist, setzen wir konsequent
auf Nahe zum Erzeuger. Konkret bedeutet das,
dass alles, was saisonal in der Region verfiigbar
ist, auch hier bezogen wird. Und es bedeutet

auch, dass wir unsere Lieferanten kennen und oft
auch personliche Beziehungen pflegen. Auf jeden
Fall wissen wir, wie sie ihre Betriebe fiihren, wel-
cher 6kologische Anspruch dahintersteht und von
welchen Feldern unsere Waren kommen. Analog gilt
dieses Wissen auch bei tierischen Erzeugnissen und
weiterverarbeiteten Produkten wie Kase.

SUnser Ziel- Direkt vom
Acker zu Thunen nach Hovge”

Hanno Willasch, Rengoldshauser Hof

- Die griine Kiste
Uberlingen am Bodensee
www.rengo.de

sy
Rike Knabe, Markus knsel und Hanno Willasch

|

Bohlaener

i BT

Toodsen:

In der Region fest verwurzelt ist die Bohl-
sener Miihle das wirtschaftliche Herzstiick des
Dorfes Bohlsen und ein wichtiges Standbein fiir den
Bioanbau und den Biogedanken in der Region.

Der Inhaber der Bohlsener Miihle, Volker Krause,
formuliert die Griinde, das elterliche Miihlen-Erbe
anzutreten und ganzheitlich-6kologisch zu wirt-
schaften so: ,Die Ehrfurcht vor {iber 700, vielleicht
1000 Jahren Geschichte der Miihle, die ich nicht
einfach beenden wollte; die Liebe zum eigenen Zu-
hause, zur Familie, zum Dorf - und die Unfahigkeit,
so etwas unwiederbringlich zu zerstéren, und die
Uberzeugung, das zu tun, was getan werden muss.
Durch die weltweiten bedrohlichen 6kologischen
und sozialen Verdanderungen war ich immer {iber-
zeugt, das Richtige zu tun. Entscheidend ist, dass
wir alle wissen, was wir wirklich wollen und wofiir
wir verantwortlich sind.”

Heute beliefern iiber 200 Landwirte aus der Region
den Miihlenbetrieb mit heimischem Bio-Getreide,
darunter auch alte Arten wie Einkorn und Emmer.
Gleichzeitig ist die Bohlsener Miihle ein moderner
Betrieb, mit liber 240 Mitarbeiterinnen und Mitar-
beitern, der durch die Modernitdt der Produktion bei
gleichzeitiger Handwerklichkeit gekennzeichnet ist.

Weil der Bohlsener Miihle die Region am Herzen
liegt und sie sich als Teil der regionalen Entwick-
lung begreift, engagiert sie sich fiir den Umwelt-
schutz und vielfaltige regionale Projekte.

-

Die BohlSener Mihle ist in der Region um
Uelzen mit einer der grosten Arbeitgeber.

AlS Rund-um-Getreidespezialist
VErsorgt sie mit der Frischebdckerer
die Region mit leckerem Bio—Brot und
Bio—Brotchen und den Naturkostfach-
handel in Deutschland mit leckeren
Produkten aus Getreide wie Keksen,
Snackebroten und Misli, die von Kennern
und Konnern mit Leidenschaft hergestellt
werden. Natdirtich alles in 100 % Bio Qualitat.

Unsere Verantwortung bezieht sich daneben aber
vor allem auch auf unsere hochwertigen, 6kologisch
erzeugten Produkte. Deshalb sorgen wir fiir zuver-
lassige Qualitatssicherungssysteme und eine eng-
maschige Kontrolle der Rohstoffe und der Fertig-
produkte. Bei uns werden alle Zutaten deklariert,
damit Verbraucher wissen, woran sie sind.

Bohlsener Miinle
Nachhaltig-
keitsmanager
Phillip Luthardt
bespricht den
Quinoa-Anbau
mit Bioland-
Landwirt Olaf
wilkens

8 Einerunserer

%1 Quinoa-Bauern

aus der
Llineburger
Heide, Reiner
Bohnhorst



Auslandiscne Produkte: Ja
Flugware: nein

Wie stellen wir sicher, dass Zitrusfriichte aus Siid-
italien oder Feigen aus Spanien unseren hohen Bio-

Standards geniigen? Im Gegensatz zu Deutschland 1979 hat Barnhouse das erste Bio-Knuspermiisli - Krunchy - erfunden.
sind Anbauverbande wie Bioland oder Demeter, die

nach viel strengeren Richtlinien arbeiten als jene 3 ks Jetzt gibt .es Wlec!er etwas zum Staunen und GenieRen:
Betriebe, die lediglich den Mindestanforderungen AN 15 unglaublich luftige Cluster aus goldgelben Cornflakes,
‘f\emlégdderEl.J'OkO'Vekmrd””r‘g entsprechen, im e R B gebacken mit Apfelstiickchen und Mandeln.
t treten. B - e
Hstan@ wemger stark vertreten Absolut unwiderstehlich und nur bei Barnhouse.

INNOVATION

-

000000000000000000000000000000000 Katrin Schlick, LOTTA KAROTTA Bio-Lieferservice, mit Clementinen von
Carpenaturam inKalabrien

Da UHSGFG KUﬂdEﬂ ﬂebeﬂ reg]Oﬂalem Die beste Mdglichkeit, wirklich Einblick zu erhalten,
. . . . ist daher die personliche Nahe zum Erzeuger. Und so
ODS[ Und GemUSG 8UCh DG]SD]G[SWG]SE mZChen sich ipmmer wiedell\'lInhaber End M?tarbueiter

der Okokistenbetriebe auf den Weg zu Lieferanten,

ZT[FUSﬂ“UCh[e Oder Baﬂanerl mOChten, die nicht einfach um die Ecke zu finden sind.
bez]ehen W]r auch Produkte qus dem Im Rahmen der oft mehrtdagigen Betriebsbesich-

tigungen bei ausldandischen Erzeugern machen sie

Ausland Ausgenommen 'lst Hugwa_ sich vor Ort ein genaues Bild von der Qualitat der

Produkte und den 6kologischen Standards der Her-

rel d-le aurgrund 'Ihrer Okob]lanz ]n den stellung. Natiirlich werden dabei auch personliche

Beziehungen aufgebaut und gepflegt.

R]Cht“men der OKOK]S'[E untersagt ]St So konnen wir auch bei Erzeugnissen, die nichtin

heimischen Gefilden wachsen, sicher sagen, wo sie
©00000000000000000000000000000000 herkommen und welcher Anspruch dahintersteht.

h8
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Wir von SONNENTOR glauben fest daran, dass
Wertschatzung und Respekt fir ein langfristiges
Miteinander unerlasslich sind. Daran halten wir uns
bei der Herstellung unserer biologischen Tee- und
Gewurzspezialitaten, im Umgang mit unserer
Umwelt und unseren Mitmenschen. Jeder
Erfolg ist ein gemeinsamer. Genau das
schmeckst du bei jedem unserer Produkte.

Erfahre mehr unter
www.sonnhentor.com

barn

BI0 SEIT 1979

Direkt gehandelt, /é

CO2 neutral produziert,
nachhaltig verpackt

WWW.BARNHOUSE.DE
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Wir liefern Ihnen ausschlieglich
Lebensmittel aus kontrolliert okologischer Erzeugung.
Ohne Nachreifen kommen sie frisch vom Feld in Ihre Kiste.
Dabei haben Sie die Auswahl aus bis zu 260 Sorten,
einschlieglich solcher, von denen Sie vielleicht
noch nie gehort haben.

SO einfach gent's

Bei uns erwartet Sie ein vielfaltiges Angebot an
Lebensmitteln in bester Bio-Qualitat. Sie suchen
aus, wir liefern. Wenn Sie mogen, jede Woche neu.
Bestellen Sie, wann und wie Sie wollen. Zum Bei-
spiel per Telefon oder im Online-Shop. Dann packen
wir Ihre Okokiste und bringen sie Ihnen persdnlich
vorbei - bis an die Tiir. Einfacher, sicherer und be-
quemer geht’s nicht.

Natiirlich konnen Sie bei der Okokiste jeden Apfel
und Salatkopf einzeln aussuchen. Miissen Sie aber
nicht. Wir bieten auch beliebte Standardkisten:
reine oder gemischte Obst- und Gemiisekisten,
Rohkost-, Schonkost- und Regionalkisten, Famili-
en-, Single- und Biirokisten. Informieren Sie sich
einfach bei Ihrem Lieferbetrieb.
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Oko? Logisch

Was unsere Betriebe nicht selbst anbauen - zum
Beispielin ihren eigenen Gdrtnereien —, beziehen
sie von ausgesuchten Zulieferern. In jedem Fall wird
nach den Grundsatzen der 6kologischen Landwirt-
schaft gearbeitet.

Der ganzheitliche Ansatz versteht den bauerlichen
Betrieb als untrennbare Gesamtheit von Mensch,
Tier, Boden und Pflanze. Wir hinterfragen die Wir-
kung auf die Okosysteme und fiigen unser Handwerk
harmonisch in die Kreisldufe der Umwelt-Elemente
ein. Im Gegensatz zur konventionellen Landwirt-
schaft verzichten wir im Okolandbau konsequent
auf den Einsatz von Mineraldiingern, bestimmten
Pflanzenschutzmitteln und so genannter griiner
Gentechnik.

Produkte fiir Menschen mit Geschmack.

Leidenschaft

"Qualitdt

In Ecuador wird eine kleine Grundschule
unterstiitzt. Zum Beispiel durch den
Ausbau sanitirer Anlagen und eines
Klassenzimmers.

bioladen™

bioladen.de

Wir kennen unsere Erzeuger.

Ob um die Ecke oder auf der anderen Seite der Welt —
wir kennen unsere Obst- und Gemiisepartner personlich.
Durch diese Verbindung konnen wir Ihnen das ganze
Jabr diber eine gleichbleibend hohe Qualitit liefern.
Alle bioladen*Erzeuger sind zu 100 % verbandszertifi-
ziert und arbeiten mit viel Leidenschafi und Erfahrung.

Dominikanische

Republik

Durch das bioladen *fair-Projekt
konnten in der Dominikanischen
Republik ein Waldorfkindergarten
und eine kleine Grundschule fiir
rund 100 Kinder gebaut werden.

WEILING - GROSSHANDLER UND BIO-PIONIER SEIT 1975!

Der Bio-Grofihidndler Weiling entwickelt eigene Projekte und Produkte unter der Marke bioladen® —
damals wie heute nur fiir den 100%igen Bio-Fachhandel. Unser Versprechen: bioladen*Produkte,
immer authentisch und so fair wie moglich. Sie werden von ausgewihlten Herstellern und Lieferanten —

bevorzugt in Verbandsqualitit — regional, national wie international produziert. Viele davon zihlen zu
den Bio-Pionieren der urspriinglichen Bio-Bewegung. Menschen mit Uberzeugung und Leidenschaft
fiir Bio, die wir teilen, leben und gerne weitergeben. Schauen Sie auch unter www.bioladen.de.




Bioland-Hof Keil
Spargelinsel,
Kelheim

JFricchee Obet und

Gemiice aus eigenem
Anbau cind uncer
Auchidngecchild.”

Christoph Decker, Decker’s Okokiste

Decker‘s Okokiste
Biihl beiBaden-Baden
www.gaertnerhofdecker.de

Christoph Decker
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Der okologische Landbau

Der Boden ist das kostbarste Gut des Landwirts.
Sein Schutz und Erhalt sind die ibergeordneten
Ziele der 6kologischen Anbauplanung. Der Boden
ist deshalb ein eigenes Thema auf Seite 42.

Bio-Landwirte verzichten auf chemisch-synthe-
tische Pflanzenschutzmittel. Vorbeugende Mal3-
nahmen und die Starkung der Eigenregulation des
Okosystems haben Vorrang. Eine pflanzengerechte
Standortwahl, abwechslungsreiche Anbauplanun-
gen und der Einsatz von tierischen Helfern bilden
die Basis des 6kologischen Pflanzenschutzes.

Der 6kologische Landbau setzt widerstandsfahi-
ge, an den Standort angepasste Pflanzen ein. Das
erhdlt die regionale Vielfalt und schiitzt bedrohte
Arten. So erwachsen 6kologische Flachen zu viel-
faltigen Biotopen. Bliiten- und artenreiche Pflan-
zenbestdnde in Feldrainen und Buntbrachen bieten
heimischer Fauna Brut- und Lebensraum und ziehen
Niitzlinge an.

Die Gesamtmenge des eingesetzten Diingers wird
durch die Anbauverbande stark reglementiert.
Klarschlamm und Kompost aus der Miillverwer-
tung diirfen wegen ihrer Schadstofffrachten nicht
eingesetzt werden. Dieses Vorgehen vermeidet
eine Uberdiingung und einen Stoffaustrag in die
Umweltkreisldufe. Der Verzicht auf mineralische
Diinger wirkt einer Versauerung der Béden und
einer Nahrstoffauswaschung entgegen.

Berthold Schlachtenberger, Demeter-0bstbau

‘Demeler Obatbau
Schlachtenberger

Uber 10 Okokisten werden im siiddeutschen Raum
vom Obsthof Schlachtenberger mit Apfeln und Bir-
nen in Demeter-Qualitat beliefert.

Auf gut 35 ha reifen 20 verschiedene Apfelsorten
keine 5 km vom Bodensee entferntin der herrlichen
Urlaubsregion heran. Das Klima dort bedingt ein
ausgewogenes Zucker-Saure-Verhaltnis, so dass
die ,Topaz” & Co aus dieser Region ausgesprochen
aromatisch schmecken. Immer auf der Suche nach

neuen, robusten und leckeren Apfeln stehen auch
neue Sorten wie ,Natyra” in den Obstgarten.

Berthold, dem Umweltschutz und Bewahrung der
Schopfung von jeher am Herzen lagen, hat den Hof
bereits 1994 als Demeter-Betrieb gegriindet. Fiir
viele seiner Plantagen hat er die Baume selbst heran-
gezogen. Seine Anlagen bewirtschaftete er zunachst
vom Betrieb eines Bio-Kollegen aus. Bald begann
er Abo-Kisten zu beliefern, mit denen er {iber lange
Jahre gemeinsam gewachsen und freundschaftlich
verbunden ist.

Erst 2003 bot sich die Moglichkeit den eigenen Hof
in Kluftern zu bauen. Zundchst entstand die Obstla-
gerhalle mit Kiihlzellen, in denen die Apfel nach der
Ernte in kontrollierter Atmosphare bis Juni des Fol-
gejahres mit guter Haltbarkeit gelagert werden. Bei
Temperaturen um 1°C und ca. 1 Prozent Sauerstoff
,verschlafen” die Apfel praktisch die normalen Ab-
bauprozesse und bleiben knackig frisch. Nachdem die
Apfel ,ihr Zuhause” hatten, entstand das Oko-Holz-
haus der 5-képfigen Familie. Okologisch konsequent
wird das Wohnhaus mit der Abwdrme der Kiihlanla-
gen, Sonnenkollektoren und Pellets beheizt, wahrend
der Strom fiir die Kiihlung der Apfel im Prinzip von der
eigenen Photovoltaik erzeugt wird.

Fiir Berthold, der seine Laufbahn mit nicht einmal
einer eigenen Schubkarre begann, hat sich ein
Traum erfiillt, zu dem die treuen Abo-Kunden ganz
wesentlich beigetragen haben.

oo &R

Der 6kologische Pflanzenbau gestaltet seine
Fruchtfolgen besonders vielseitig - fiir einen
fruchtbaren Boden und um Schadlingsbefall und
Pflanzenkrankheiten zu verhindern.

Die zeitliche Abfolge verschiedener Kulturen auf
den Anbaufldchen verhindert die Fortpflanzung
mdoglicher Schaderreger in Boden und Pflanze sowie
die Ausbreitung von Pflanzenkrankheiten. Mit
diesen so genannten Fruchtfolgen unterdriickt der
Landwirt zusatzlich ein starkes Auflaufen von Bei-

o et
S Mein B10K0rb
4% Ollendorf zwischen Erfurt und Weimar
wwwmeinbiokorb.de

Denise Scharf und Kerstin Scharf-Goldammer

krautern, die sonst, rein mechanisch, mit Striegel
und Hacke eingedammt werden miissen.

Im 6kologischen Pflanzenbau werden keine voll-
standig unkrautfreien Flachen angestrebt. Zwar
bergen Unkrduter das Risiko, einen Zwischenwirt
fiir Pflanzenkrankheiten darzustellen, sie sind
aber ein guter Erosionsschutz fiir die Flachen,
verbessern die Bodenstruktur und bieten Nahrung
und Lebensraum fiir Niitzlinge. Noch Fragen? Ihr
Okokistenbetrieb hilft Ihnen gerne weiter.

,0bct und Gemiice aug
der ,eegion und ﬁ'(k die
Region — mit dem
Fricchen Produkten un-
cerec Familienbetriebeg

; Biohof Scharf

Denise Scharf, Mein BioKorb

Anzeige
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Tomatenin
Hiille und Fiille.
Hier von der
Raritdtengdért-
nerei Plietz

Ur-Gurke
Suyo Long

Wir hapen auch alte und
Ungewonnliche Sorten

Kennen Sie den Gddschesapfel, die Karotte Purp-

le Haze, die Aubergine Graffiti oder die Ur-Gurke
Suyo Long? Alte und heute fiir uns ungewdéhnliche
Obst- und Gemiisesorten wurden teils iiber Jahr-
hunderte angebaut, doch vielfach von industriell
geziichteten Hochleistungshybridsorten verdrangt.
Viele Kulturpflanzen sind deshalb vom Aussterben
bedroht oder schon verschwunden. Okokistenbe-
triebe bieten jedoch eine groRe Auswahl an alten
und kaum bekannten Sorten an.

Und das aus gutem Grund, denn diese Sorten sind
samenfest und kdnnen vermehrt werden, sie wach-
sen langsamer und enthalten deshalb mehr Nahr-
stoffe und sekundare Pflanzen-
stoffe - insbesondere oft
mehr gesundheitsfor-
dernde Bitterstoffe.
Und ganz abgese-
hen davon bringen
sie farbliche und
geschmackliche
Abwechslung auf
den Teller.

Foto: © Vidady | Fotolia
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dieselbe Aroma-Sinfoniel
| Der Geschmack ,}I
erzaA/f 1h S’cAor\S’feH

] 'I/{/ezg’e vom H:mme/

Veit Plietz, Rarltatengartnere'l Plietz

e
i

In die Abo-Kisten der Okokistenbetriebe werden
regelmaRig auch seltenere Gemiisesorten gepackt.
Fiir experimentierfreudige und neugierige Kisten-
kunden ist das eine ideale Moglichkeit, neues Obst
und Gemiise kennenzulernen.

Und was konnen Sie damit zubereiten? Schauen Sie
mal auf www.okokiste.de. Unter ,Rezepte” finden
sich auch dafiir viele Ideen fiir leckere Gerichte.

3
b

i

Raritatengartnerei Plietz

Okokiste Schwarzach
- Schwarzach bei Wilrzburg
www.oekokiste-schwarzacp-.;_lle

Veit Plietz

Bohlsener

MUHLE

LEC I¢t un¢ ein An//egeh
alte, regionale Dbctcor-
ten, wie auf diecem Foto
die Sorte Godechecapfel,
auf uncerer Streuobet-
wiece zu pflegen und zu
erhalten.”

Kristine Wolff von Gudenberg, Gertruden-Hof

GOdschesapfel - eine fast
Jusgestorpene Sorte

Von der alten rheinischen Apfelsorte Gdsches-
apfel waren im Raum Koblenz nur noch zwei Baume
bekannt. Einige Liebhaber haben sich um die Sorte
gekiimmert und Reiser organisiert. Dann wurden
Hochstdmme damit veredelt, um die Sorte wieder
zu verbreiten. So konnten neue Bdume gepflanzt
werden. In der Bodenseeregion gibt es das Gericht
L+Himmel und Erde” (Kartoffelpuffer mit Apfelmus).

Mit Butter von

Fiir alle KeksFREUNDE

exfra handlich im

gliicklichen Bioland Kiihen

gertruden-Hof
" Weigenthurm bei Koblenz
www.gertruden—hof.de

=

Judith Hippe und Kristine Wolff von Gudenberg

Dafiirist der ziemlich siiRe Apfel zum Beispiel ideal.
Das Apfelmus aus dem Godschesapfel wird jeden-
falls unwiderstehlich. Interessant ist auch, dass der
Apfel normalerweise nicht aufplatzt, wenn er vom
Baum fallt. Das heil3t, dass selbst Fallobst, dasim
Winter bei Frost einfriert, verzehrt werden kann,
sobald es wieder aufgetaut ist.

extra knusprig - ’

zart gebacken

wit Getreide aus
unserer Heimat

GenieBe den Sommer

Sy T oy e

~ Zuwm Teilen wmit Freunden
und Fawuhe

e

......

www.bohlsener-muehle.de



SEin abeoluter
Glickefall Fir une:
der regionale Bio-Liegenkdice
vom Glinder Ziegenhof”

Zutaten aus konventionellem Anbau stammen - diese
Ausnahmen werden durch die Anbauverbande streng
limitiert und fiir den Kunden offen deklariert.

Der umgang mit Grenzen

Wir leben mit alltdglichen Umweltbelastungen

und Schadstoffeinfliissen. Die Anbauverbdnde der
okologischen Landwirtschaft setzen auf Friiherken-
nung. Sie verpflichten ihre Mitglieder zum Risiko-
management und zur Schadstoffpriifung.

Heike Schrenner, Bibernelle Bio-Lieferdienst

le Bio-Lieferdienst :
Dessau -

wwv:/.blb.e‘r?ﬂglf_.de

il G- & L

Heike Schrenner

GemaR ihrer Verbandsrichtlinien priifen Landwirte
und das Verarbeitungshandwerk ihre Anbau- und
Herstellungsprozesse auf eine mogliche Schad-
stoffbelastung. Ihre gute handwerkliche Praxis und
die strengen Standards der Anbauverbande sichern
somit eine unbelastete Lebensmittelkette. Die Ein-
haltung ihrer Richtlinien wird durch unabhdngige
Kontrollstellen iiberpriift.

Im Reifekeller am
Glinder Ziegenhof

Nan an der Natur - die

OKologische Verarbettung
von Bio-Erzeugnissen

Die Veredelung biologischer Erzeugnisse hat den
Erhalt ihrer besonderen Qualitdt zum Ziel. Die um-
fassenden Verfahrensstandards der Anbauverbande
garantieren dem Verbraucher dabei eine schonende
Veredelung. Ihre Richtlinien gewdhrleisten trans-

‘© Otto Durst | Fotolia
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parente Produktwege, die Sozialvertrdglichkeit
der Handels- und Verfahrensstrukturen sowie den
Erhalt der guten handwerklichen Praxis.

Qualitt und Transparenz

Die Produkte der 6kologischen Veredelung stehen
fiir eine hohe ernahrungsphysiologische Qualitdt
und offene Verarbeitungsprozesse. Die Richtlinien
der Verbdnde sichern dem Verbraucher groRtmaogli-
che Transparenz vom Anbau bis zum Endprodukt. Die
Standards der 6kologischen Verarbeitung reglemen-
tieren den Einsatz von Hilfs- und Zusatzstoffen,
Enzymen und kiinstlichen Aromen.

Die Liste der zugelassenen Stoffe ist klein - kiinst-
liche Geschmacksverstarker oder synthetische
Farbstoffe sind, wie die Verwendung gentechnisch
verdanderter Zutaten, verboten. Die verarbeite-
ten Inhaltsstoffe werden {iber die gesetzlichen
Bestimmungen hinaus deklariert. So werden die
Produktionsabldufe in jedem Verarbeitungsschritt
offengelegt.

Eine durchgdngige Dokumentation vom Landwirt
bis zum Endprodukt macht es mdglich, die Rohpro-
dukte bis auf den Ursprungshof zuriickzuverfolgen.
Das Ziel der Bio-Lebensmittelverarbeitung ist zwar
ein zu 100 Prozent biologisches Produkt, manche
Rohstoffe sind jedoch (noch) nichtin Bio-Qualitat
zu beziehen. So diirfen bis zu 5 Prozent der

SCHROZBERGER
Milchtanern

Manche sagen: Sturer geht’s nicht.

,»AUS stur

"
;

Wenn’s um unsere Milch geht, kdnnen wir Schrozberger ziemlich stur
sein. Deshalb werden alle Produkte der Marke Schrozberger Milchbauern
nach den'strengen Demeter-Richtlinien erzeugt. Das ist gut fiir unsere
Tiere, die Umwelt und vor allem fir die Qualitat unserer Produkte.

Wir finden, das schmeckt man auch: Probieren Sie doch einfach mal selbst!

BELIEBT & FRISCH

=

DE-OKO-007

Entdecken Sie jetzt unsere " EHniR L wagim
Schlagsahne, Vanille Fresh Jesthurt o
und unseren Vollmilchjoghurt. ; f

www.molkerei-schrozberg.de
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wUncer Ancpruch:

Kacekompetent und
kongequent okologicch

‘IM Denéeh und Hande/h

Sie bezeichnen sich selbst als eine Mischung aus
Allgduer Urgestein und modernem Handelsun-
ternehmen: Was vor 30 Jahren in einer Garage in
Kisslegg im Allgau begann, ist heute ein Bio-

Vollsortimenter mit einer Auswahl von iiber 200
Kasesorten, die unter der Marke OMA ausschlieRlich
im Bio-Fachhandel, also in Bioladen, Biosupermark-
ten und in Okokisten, zu finden sind.

Michael Welte,
Geschaftsfiihrer
OMA
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fir uncere Kunden::

Michael Welte, Geschaftsfiihrer OMA

N
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Die Okologischen Molkereien Allgiu verstehen sich
als Partner der Landwirte und Kdsereien. Durch
langfristige Partnerschaften mit den OMA Produk-
tionsbetrieben, die Unterstiitzung kleinstruktu-
rierter, handwerklicher Bio-K3sereien und Bio-Sen-
nereien verfolgt man das Ziel, die groRtmdogliche
Vielfalt in Sachen Kulturlandschaft, Landwirtschaft
und Handwerk im Allgdu zu erhalten und zu férdern.
Schon immer fiihlen sich die Menschen auf besonde-
re Weise mit dem idyllisch hiigeligen Allgdu zwi-
schen Lech und Bodensee verbunden - kein Wunder,
sie leben und arbeiten dort, wo andere Urlaub
machen.

Weil das Allgdu schon seit iiber 150 Jahren eine
~Kdseregion”ist und von der Milchwirtschaft
geprdagt wurde, findet sich hier viel handwerkliches
Geschick und Erfahrung in der Kaseproduktion. Das
erklart auch, warum viele der OMA Spezialititen
wie z.B. der Allgduer Emmentaler oder der Allgduer
Bergkdse - beide in bester Demeter-Qualitdt - das
Qualitatssiegel g.U. (geschiitzte Ursprungsbezeich-
nung) tragen.

Damals wie heute setzen sich die Allgduer hartna-

ckig fiir wirtschaftlich und 6kologisch sinnvolle und
zukunftssichernde Erzeugerpreise ein und nach wie
vor bereichern sie die Kiichentische mit jeder Menge
Kasekostlichkeiten in bester 6kologischer Qualitat.

¥

SNatirlich haben uncere
Kihe Horner! Dac ict qut
Fir cie und fir une”

Ludwig Lecker, Biohof Lecker

- a5 BiONOFLecker GhR .
Laufen
wwwbionof-leckerde

B =

Ludwig und Gabi Lecker

S%:hﬁ'v’an ohvalk

Tierwonlim Biobetrieb

Die Voraussetzung fiir Tiergesundheit und eine
hochwertige Produktqualitdt sind das ,tierische”
Wohlbefinden und eine durchgdngige Fiirsorge des
Landwirts. Die artgerechte Haltung gehort deshalb
zu den Grundpfeilern der 6kologischen Tierzucht.
Dazu zahlt zum Beispiel auch, dass Kiithen nicht die
Horner gestutzt werden, da diese unter anderem
eine wichtige Rolle bei der Kommunikation der
Kiihe untereinander spielen.

Besonders die Richtlinien der Anbauverbénde
stehen fiir dementsprechende Haltungsstrukturen,
hochwertige Tiererndhrung und alternative Gesund-
heitspflege. Sie sichern tiergerechte Platzverhalt-
nisse, Weidegang und Sozialkontakt.

Allgéuer
Braunvien,
Foto: OMA

&o Tierhaltung 29
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Tierisen gut

Die Richtlinien der Anbauverbdnde sichern die
Herdengebundenheit, eine vielfdltige Umgebung,
natiirliches Licht und frische Luft. So verbringen
Rinder grundsatzlich den Sommer auf der Weide. Im
Laufstall ermdglichen ausreichende Platzverhalt-
nisse den Tieren, ihr Sozialverhalten auszuleben.
Das Gefliigel geniel3t Sonnen- und Sandbéder,

SWo die Tiere aufwachsen,
wie sie gehalfen werden
und avch wo sie geschlach-
tet und verarberifet wer-
den, ict bein Geheimnic ber
Fleisch- und Wurctwaren,
die die Qkokiste anbietet.
Wir kennen die Biobavern

und den Metzger ave dem
Bayerischen Wald."

Martina Kégl, Okokiste K6Rnach

Schweine diirfen sich ausgiebig suhlen und im
Boden wiihlen. Die Richtlinien der Anbauverban-
de regeln fiir sie einen natiirlichen Auslauf und
verbieten das Einziehen von Nasenringen wie das
Kupieren von Schnabeln. Von den Anbauverbanden
gibt es nicht nur Vorgaben fiir Rinder, Gefliigel
und Schweine - ihre Standards sichern ebenso die
artgemdRe Haltung von Bienen, Fischen, Wild und
weiteren Nutztierarten.

Ein Mitarbeiter der Okokiste kdgnach und Martina Kagl

Okokiste Kognach
Kdgnach bei Regensburg
www.oekokiste-koessnach.de

‘Biometzgerei

hammermeier

FCchtes Handwerk

Die Metzgerei Kammermeier wurde 1949 als tradi-
tionelle Landmetzgerei gegriindet. Mit eigenem
Vieheinkauf, eigener Schlachtung sowie eigener
Zerlegung und Produktion der Ware. Daran hat sich
bis zum heutigen Tage nichts gedndert.

1999 wurde der Betrieb als ,umweltfreundlicher
Betrieb Bayern” ausgezeichnet und eingetragen.
Die Metzgerei ist lizenzierte Bio-Metzgerei und
Mitglied im BIO Kreis Passau. Seit Juni 2007 stellt
sie Bio-Fleisch und -Wurstwaren unter dem Quali-
tatssiegel ,Bioline” her.

Hubert Kammermeier und sein Team

Bioline - artgerecht,
regional und okologisehn

Was bedeutet Bioline fiir die Kunden? Die Metz-
gerei Kammermeier sagt, was in der Wurst steckt,
und garantiert einen hohen Qualitdtsstandard, der
sich im Geschmack bemerkbar macht und aus drei
tragenden Sdulen besteht: artgerechte Tierhaltung,
Okologisches Wirtschaften und werterhaltende
Verarbeitung. Dafiir steht Metzgermeister Hubert
Kammermeier personlich ein.

Besser fr die Tiere und
besser flr die Kunden

Viele Verbraucher kaufen oft gedankenlos Fleisch
und Wurst bei Discountern, ohne sich bewusst zu
machen, dass die Ware einmal ein Tier war und was

dieses alles erleiden musste, bis es am Ende im
Kiihlregal zu einem vermeintlich giinstigen Preis
angeboten werden kann. Endlos lange Transportzei-
ten, oft ohne Futter und Wasser bei briitender Hitze
oder klirrender Kédlte. Oder Massentierhaltung in
viel zu engen Kéfigen.

Das hochwertige Lebensmittel Fleisch wird so zum
Produkt, das nicht nur den Tieren oft unsdgliches
Leid beschert, sondern auch auf Kosten der Umwelt
geht und vor allem der Gesundheit der Verbraucher
grofRen Schaden zufiigen kann. Die industrielle
Tierhaltung hat zur Folge, dass das Fleisch wassrig
ist, einen hohen Sduregrad aufweist und sich hohe
Riickstande von Medikamenten, Masthilfen (Stress-)
Hormonen und Pestiziden darin befinden.

Gesund sein und bleiben

Bei vielen Fleischerzeugnissen wie Wurst, Schinken
oder Fertiggerichten sieht es nicht viel anders aus.
Unnatirliche Farben, lange Haltbarkeit und ein
manipulierter Geschmack kdnnen der Gesundheit
des Verbrauchers schaden.

Esist hdchste Zeit umzudenken. Die Griinde, sich
fiir Bioline zu entscheiden, liegen auf der Hand:
Etwas fiir die eigene Gesundheit und die Umwelt
tun. Das bedeutet in der Summe mehr Lebensqua-
litat. Wer weniger Fleisch verzehrt, was wiederum
gut fiir die Gesundheit ist, der muss fiir hochwertige
Bioprodukte unterm Strich nicht mehr ausgeben als
fiir die Billigangebote beim Discounter.

Die Produkte der Biometzgerei Kammermeier sind
frei von Glutamaten, Phosphaten, Farbstoffen,
Isoascorbinsdure und Natriumisoascorbat. Und sie
enthalten selbstverstandlich auch keine gentech-
nisch veranderten Zutaten. Bioline steht fiir Genuss
ohne Reue.

Martina kogl dnhaberin Okokiste kdgnach), Metzgermeister Kammermeier,
Franz Luttner (Biowinzer aus Worth an der Donau, Metzgermeister und Koch)
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Mischling aus
ostfriesischem
Milchschaf mit
Dorperschaf

-

Naturnane Haltung

Eine naturnahe Tierhaltung stellt verdnderte An-
forderungen an die gangigen Zuchtideale - Lang-
lebigkeit, Widerstandskraft und Vitalitat stehen
beim 6kologischen Landbau im Vordergrund.

Das Leben in und mit der Natur erfordert wider-
standsfahige Tiere. Ziele der 6kologischen Tier-
zucht sind demzufolge lange Lebensleistung,
stabile Gesundheit und hohe Vitalitat.

Die Nutzung alter Rassen und Riickkreuzungen auf
robuste Tiere sind aus diesem Grund obligat - weg
von der Hochleistung, zuriick zum vielseitigen Tier.

Mit der Forderung alter Rassen leistet die 6kolo-
gische Viehwirtschaft einen wesentlichen Beitrag
zum Erhalt der genetischen Vielfalt. Die Richtlinien
der Anbauverbande stehen fiir die Fortpflanzung
im Natursprung. Embryotransfer und Klonen sind
verboten.

Unbelastetes ructer

Das Ziel einer riickstandsfreien Lebensmittelkette
beginnt bei der Fiitterung des Tieres. Die hofeige-
ne Futterproduktion garantiert eine naturreine
Tiererndhrung - frei von Pestiziden, synthetischen
Diingern und gentechnisch veranderten Pflanzen.

Eine art- und bedarfsgerechte Tierfiitterung dient
der Gesunderhaltung des Tieres. Der Viehbestand
am Hof orientiert sich grundsatzlich am Umfang

der eigenen Futterproduktion. Ist ein Zukauf von
Futtermitteln notwendig, ist dieser allein von 6ko-
logischen Betrieben gestattet.

Wenige Futtermittel diirfen - im Fall von Mangeler-
scheinungen - von konventionellen Betrieben zu-
gekauft werden. Diese Ausnahmen werden durch die
Richtlinien der jeweiligen Anbauverbande streng
reglementiert und durch die Okokontrollstellen
iberwacht. Gentechnisch verdanderte Futtermittel
sind nicht erlaubt.

Staplle Gesundneit

Basis einer stabilen Tiergesundheit sind artge-
rechte Fiitterung, wesensgemaRe Haltung und
gute Zucht. Biologisch arbeitende Betriebe setzen
Medikamente allein zur Krankheitsbehandlung ein.
Eine prophylaktische Medikamentengabe ist nicht
zuldssig. Leistungsforderer sind nicht erlaubt.

Eine artgerechte Haltung, eine ausgewogene Fiit-
terung und der leistungsgerechte Einsatz erhidlt die
Tiere stark und gesund - kraftezehrende Produkti-
onshdchstleistungen sind bei Biotieren tabu.

Muss ein Tier medizinisch versorgt werden, fordern
die Richtlinien der Anbauverbdnde den Vorzug
alternativer Behandlungsmethoden - herkémmliche
Medikamente sind nurin Ausnahmefillen gestattet.
Setzt der Tierarzt eine medikamentose Therapie
ein, darf das tierische Erzeugnis - sei es Milch,
Fleisch oder Ei - erst nach einer entsprechenden
Wartezeitin die Lebensmittelkette gelangen.

P o

Umschal ten jetzt!

JFleisch 1st'mem Gemise*, so &
heigt der errol-grewhdﬁﬁmﬁ von
Heinz Strunk. ,Weizen ist unser
Fleisch* konnte der Leitspruch
eines Pioniers der Biobranche
heigen - der schwabischen Tra— " o
d1t1onsﬁrma TOPAS mit ﬂ‘lﬁ_&ﬂ"

Klaus Gaiser hat sein mittel-
standisches Unternehmen vor
nunmehr fast 25 Jahren in
M6ssingen nahe der schwa-
bischen Alb gegriindet. Aus
gutem Grund, denn hier liegen
seine familidren Wurzeln und Klaus Gaiser
auch eine gewachsene Tradition der Wurst- und
Aufschnitt-Kreation, die geschmacklich groRRen Ein-
fluss auf die veganen WHEATY Produkte hat.

Am Produktionsstandortin Kernen - es ist tatsach-
lich eine ehemalige Fleischfabrik — geht es dhnlich zu
wie schon zu den Zeiten, als dort noch Tiere verarbei-
tet wurden. Nur mit dem wichtigen Unterschied, dass
flir das heutige Endprodukt Bioweizen die Basis ist,
der zu Seitan verarbeitet wird. Mit rein natiirlichen
Zutaten versteht sich, unterschiedlichsten Gewiirzen
wie zum Beispiel Kardamon, Majoran, Nelken und
Pfeffer, wird der Seitan kombiniert. Das Ergebnis sind
{iber 30 unterschiedliche vegane Wiirste, Aufschnit-
te und Bratstiicke, die geschmacklich und von der
Konsistenz her ihren tierischen Vorbildern tduschend
dhnlich sind. Und auch die Gerdte kennt man aus
Metzgereien; sie nennen sich Kutter, Fleischwolf,
Schélmaschine und zudem steht dort eine moderne
Rducheranlage, durch die zum Beispiel der beliebte
WHEATY-Aufschnitt ,vom Rauch” veredelt wird.

Der ,griinen” Tradition fiihlt sich das Unternehmen
seit seiner Griindung verpflichtet. So werden aus-
schlieBlich Biozutaten eingesetzt, die, soweit mog-
lich, von einheimischen, regionalen und nationalen

Produzenten geliefert werden. Das verwendete
Steinsalz liefert Mutter Erde und das Sonnenblumen-
6l stammt aus Anbaukooperativen in Italien, Rumani-
en und der Slowakei. Auf den Einsatz von Palmél wird
ibrigens konsequent verzichtet, da die verheerenden
Folgen des Olpalmen-Anbaus nicht mit den Grundsét-
zen des Unternehmens vereinbar sind.

Bewusst ,wurstig” sehen die Endprodukte aus,

die aus den Maschinen in die Verpackungen im
typischen WHEATY Griin gepackt werden - und sie
schmecken und riechen auch so. Warum das so ist,
erklart Klaus Gaiser: ,Veganer schdtzen unsere Pro-
dukte seit jeher. Wir wollen aber auch den und die
tierliebenden FleischesserIn erreichen. Es ist doch
inzwischen Konsens, dass die global-dkologischen
Fakten uns zum Umschalten in der Nahrungsmittel-
erzeugung zwingen. Die Produktion von tierischen
Erzeugnissen belastet die Umwelt um ein Vielfaches
stdrker als pflanzliche Lebensmittel.”

Die Reduktion des Fleischkonsums ist also ein Teil
unser gesellschaftlichen Verantwortung - aber
auf Geschmack muss deswegen noch lange nicht
verzichtet werden. WHEATY Wiirstchen, Aufschnit-
te und Bratstiicke sind die Fleischalternativen fiir
GenieRer mit gutem Gewissen.
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Wir von der Okokiste'Sind uns
sicher, dass die Wahrheit nur
Bio~Wein zu finden ist.

Wahr ist auf jeden Fall, dass Sie
beim Wein, den unsere Partner
produzieren, ein unverfalschtes
Genusserlebnis der besonderen
Art erwartet.

© erika8213 | Fotolia
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Deutsentand, weinland
Seit der Romerzeit

Der Weinbau hat in Deutschland eine lange Tradi-
tion: Bereits die Romer brachten die ersten Wein-
stocke an die Mosel. Durch das milde Sommerklima
und die unterschiedlichen Boden entstehen leichte,
fruchtige, nicht zu alkoholische und variantenrei-
che Weine mit spritziger Note, die heute beliebter
sind als je zuvor.

In den 13 verschiedenen Weinbaugebieten von der
Ahr bis zum Bodensee bauen aktuell etwa 80.000
Winzer auf (iber 100.000 Hektar Land Trauben an -
und immer mehr von ihnen setzen dabei auf Bio-
Qualitat.

B10-Wein bedeutet .

Okologischer Weinbau schont im ganzen Herstel-
lungsprozess Umwelt, Klima und Artenvielfalt

und erhilt das Okosystem Weinberg. Etwa acht
Prozent des Weinanbaus in Deutschland werden
nach den Prinzipien des 6kologischen Landbaus
durchgefiihrt. Um die Anforderungen fiir eine Bio-
Zertifizierung zu erfiillen, miissen die Winzer unter
anderem folgende Punkte beriicksichtigen:

* Der Bio-Weinanbau setzt auf robuste Rebsorten
und geeignete Niitzlinge, um Schadlinge abzu-
wehren und die Bodenqualitdt zu verbessern.

* Pestizide und Gentechnik sind tabu.

* Synthetische Diinger werden vermieden, erlaubt
sind ausgesuchte organische und mineralische
Diinger wie Pflanzenkompost oder Gesteinsmehle.

* Kupferhaltige Pflanzenschutzmittel werden ggf.
nur bei Befall mit Falschem Mehltau eingesetzt.

* Bio-Wein muss weniger Schwefel (Schwefeldioxid)
enthalten als herkémmlicher Wein.

Christian Goerdt, Savas Yildirim und
Bert Schulze vom Trantenrother Hof

'
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| Flotte Karotte
RN Bochum-Wattenscheid
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Jnd der Gescnmack?

Natiirlich erzeugt jeder Winzer Produkte mit einer
eigenen Note. Ob er damit den Geschmack des
Konsumenten trifft, ist aber nicht die Frage von Bio
oder Nicht-Bio. Am Ende ist es wie bei konventio-
nellem Wein auch: reine Geschmackssache.

Deshalb setzen Okokistenbetriebe beim Weinange-
bot auf Vielfalt mit verschiedenen Winzern, unter-
schiedlichen Sorten und Anbaugebieten.

»Bioweine cind die ,berf’eéte
Aéram{uhg erneg
charaktervollen Eccenc.

Jeder Jahrgang ict
wieder anderse und will
ercchmeckt werden.”

Christian Goerdt, Flotte Karotte
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Die Bodenqualitdt
wird von Byodo
Mitarbeitern mit
dem Landwirt
gepriift

Mt der Okokiste
0Nne Reue geniesen

Unsere Okokisten-Abonnenten wollen vor allem
eins: natiirlich erzeugte Lebensmittel genieRen und
die Umwelt weniger belasten.

Die Vorteile fiir Natur und Verbraucher liegen auf
alle Falle auch beim 6kologischen Weinanbau auf
der Hand. Durch den Verzicht auf Pestizide & Co.
leisten Bio-Winzer einen wertvollen Beitrag, um
Boden zu schiitzen und das natiirliche Okosystem zu
bewahren. Und die Weintrinker konnen sich auf 100
Prozent Bio-Qualitat verlassen.

Was bedeutet eigentlich
Jngescnwerelr?

Der Zusatz von Schwefel verhindert Oxidation und
macht den Wein haltbarer. Bei Bio-Wein sind im
Vergleich zu herkémmlichen Weinen reduzierte
Schwefelwerte vorgeschrieben, die die meisten
ihrer Produzenten weit unterschreiten.

Aber selbst wenn man bei der Herstellung komplett auf
den Zusatz von Schwefel verzichtet, entsteht im Ga-
rungsprozess eine geringe Menge schwefeliger Sédure.
Absolut schwefelfreie Weine gibt es deswegen nicht.

Handarbeit mitweithlick

Jeder Bio-Winzer hat ganzjdhrig seine Reben im
Blick: vom Schnittim Winter {iber die sorgfaltige
Uberwachung des Wachstums ab dem Friihjahr bis
hin zur Lese.

Viele der Arbeitsschritte sind auch heute noch
Handarbeit und erfordern volle Aufmerksamkeit.
Wichtigste Grundlage fiir den Wein ist natiirlich ein
gesunder Boden. Die Wurzeln der Rebstdcke reichen
bis zu 10 Meter in die Tiefe. Dort holt sich die Pflan-
ze auch alle Mineralstoffe, die am Ende das Aroma
des Weins pragen.

Um den Boden zu unterstiitzen, pflanzen die Winzer
zwischen die Stocke Krduter und andere Pflanzen,
die wiederum Heimat von Bienen und weiteren
Insekten sind.

Vertrauen 1St gut, zertifi-
Zierte Kontrolle besser

Beim Wein gilt das gleiche Prinzip wie bei anderen
Bio-Produkten: es gibt verschiedene Giite-Siegel
mit unterschiedlichen Anforderungen. Die Vorga-
ben von Bioland, Demeter, Naturland und Ecovin
(der einzige auf Wein spezialisierte Bioverband in
Deutschland) sind in der Regel strenger und detail-
lierter als die des EU-Bio-Siegels.

ooy &

"Bio vom Feinsten.

Eine Bio-Qualitdt, die man schmeckt, riecht, auf
dem Gaumen fiihlt und geniel3t - dafiir steht Byodo
aus dem oberbayerischen Miihldorf. Seit 1985 stellt
das inhabergefiihrte Unternehmen Premiumproduk-
te aus feinsten 100% Bio-Zutaten her.

Bio schmeckt einfach besser und wenn die Zutaten
direkt vor der Haustiire wachsen, gilt das umso
mehr. So ist es ein Anliegen, mdglichst fiir alle
Produkte mit regionalen Partnern und Landwirten
zu arbeiten. Projekte, wie die Zusammenarbeit mit
der Okomodellregion Waginger See - Rupertiwinkel,
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helfen bei der Umsetzung. Schon seit 2015 bauen
dort neun Landwirte erfolgreich Gelbsenf fiir den
Bio-Pionier an.

Regionalitit & Qualitit

Gelbsenfsaat findet in Deutschland zwar gute
klimatische Bedingungen vor, doch der Anbau hat
auch seine Tilicken. Daher setzen die Byodo Land-
wirte auf eine Aussaat im Gemenge mit anderen
Feldfriichten wie z.B. Ackerbohnen und Buchwei-
zen. Mégliche Risiken, wie ein Befall des Senfes
durch den weit verbreiteten Rapsglanzkafer,
kdnnen so reduziert werden.

Zielist es, den Anteil an regionaler Saat im vielfal-
tigen Byodo Senfsortiment stetig zu steigern und
die Bio-Anbauflachen auszuweiten. Die Ernten der
letzten zwei Jahren konnen Sie bereits im cremigen
mittelscharfen Senf des Unternehmens genielRen.

Bliihender Senf mit Buchweizen

,Damit Geniefler nicht
zu kurz kommen: Bei une
gl'élf e¢ feine Bio-UWeine
in grofler Aucwah(!*

Felix Neumann, Griinland der Bioladen

Ein ZUkunfESwelsendes
Projext. der Blodiversi-
ratscheck van-£eovin

Der Verlust an biologischer Vielfalt durch die inten-
sive Landwirtschaftistin Mitteleuropa allgegen-
wdrtig.Da es gerade im Weinanbau vielfdltige M6g-
lichkeiten gibt, die biologische Vielfalt zu schiitzen
und zu foérdern, hat Ecovin zusammen mit Projekt-
partnern den Biodiversitatscheck erarbeitet.

Dieser Check kann nicht nur von Ecovin-Mitgliedern
genutzt werden, sondern auch von nicht biozertifi-

Griinland der Bioladen
Salzwedel
www.bioladen-salzwedelde

r“ .‘

Felix Neumann

zierten Betrieben. Er bietet eine sehr gute Basis fiir
eine Bestandsaufnahme und stellt iiber 80 kleine
und groRe MaRnahmen vor, die negative Effekte des
Weinbaubetriebs auf die Biodiversitdt reduzieren
kdnnen.

2016 bekam der Biodiversitdtscheck den Preis fiir
Nachhaltigkeit / Rheinhessen und wurde im Rahmen
der UN Dekade Biologische Vielfalt ausgezeichnet.







Im Auftrag der Natur:
die Homighiene

,Wenn die Bienen verschwinden, hat der Mensch
nur noch vier Jahre zu leben.” Uber 60 Jahre ist es
her, dass Albert Einstein diesen Satz sagte - doch
ist er heute so aktuell wie nie. Rund 80 Prozent der
Kultur- und Wildpflanzen sind auf die Bestaubung
durch Honigbienen angewiesen.

Durch groRflachigen monokulturellen Anbau und
den Einsatz von Pestiziden gerdt dieses sensible
System aber ins Wanken: Hecken und bliihende

‘{E ” Die Biene ict ein unver-

zichtbarer Bectandteil
einer ganzheitlichen,
naturverbundenen
(andwirtechaft.”

Helmut Kinzelmann, Amperhof Okokiste
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Ackerrdnder gibt es kaum noch, bei der konventio-
nellen Landwirtschaft steht der Ertrag im Vorder-
grund, selbst wenn das zu Lasten der Vielfalt geht.

Zu kurz gedacht: Denn wenn es weniger Bienen gibt,
weil sie zu wenig Nahrung finden, gehen langfristig
auch die Ertrédge zuriick. In einem gesunden Okosys-
tem bedingt sich alles gegenseitig. Der 6kologische
Landbau beriicksichtigt diese Vorgange ganzheit-
lich und fordert die Artenvielfalt.

conny Braun-Zeitler, Helmut und Gisela Kinzelmann

Foto Wabe: © Krzysztof | Fotolia, Foto Biene: © Alekss | Fotolia

Bienenfreunde gesucht

Jeder Hobby-Gartner kann hierfiir ebenfalls seinen
kleinen Beitrag leisten. Mit schwindender Arten-
vielfalt werden bienenfreundliche Garten immer
wichtiger, denn spatestens nach der Rapsbliite

ist das Nahrungsangebot fiir Honigbienen stark
reduziert. Die Folge: Die Tiere sind mangelernahrt
und so weniger widerstandsfahig gegen Viren, Pilze
und Parasiten wie beispielsweise die Varroa-Milbe.
Und tatsachlich kam es in den vergangenen Jahren
immer wieder zu dramatischem Bienensterben - das
Ergebnis unserer veranderten Landschaftsnutzung
und aller Vorgange, die damit verkniipft sind. Der
grol¥flachige Einsatz von Pestiziden im konventio-
nellen Landbau tut ein Ubriges.

Wie wird der Honig ,Big*?

Da Bienen einen Flugradius von fiinf Kilometern
haben, kann auch ein Bio-Imker nicht mit Sicherheit
ausschlieRen, dass konventionelle Bliiten angeflo-
gen werden. Oft spielt diese Tatsache jedoch gar
keine Rolle: Die meisten Honigsorten stammen von
so genannten Wildtrachten, also von ungespritzten
Pflanzen wie Linde, Edelkastanie, Heide, Tanne oder
Akazie. Wenn Honig untersucht wird, finden sichin
der Regel auch keine Riickstdande aus der Landwirt-
schaft, sondern aus der Imkerei selbst, die Imker
liber Medikamente in die Bienenvolker einbringen.
Deshalb verwenden Bio-Imker bei der Bekdmpfung
von Bienenschddlingen organische Sduren, die bei
richtiger Anwendung weder Riickstdnde im Honig
hinterlassen noch schiadigend in die natiirlichen
Kreislaufe eingreifen.

Klare Vorgaben

Im Gegensatz zur konventionellen Praxis, bei der
sichin den Waben oft die Riickstande vieler

Imker- und Bienen-Generationen finden, muss

in der 6kologischen Imkerei nach Bioland- oder
Demeter-Richtlinien das Wachs aus dem Kreislauf
ausscheiden, wenn es einmal zum Wabenbau ver-
wendet wurde. Dariiber hinaus beachten Bio-Imker
viele weitere Richtlinien, von der Beschaffenheit
der Bienenkisten bis hin zur artgerechten Uberwin-
terung. Die Qualitdt ihrer imkerlichen Arbeit wird
regelmiRig von unabhingigen Oko-Kontrollstellen
liberpriift.

Natur im Glas

Beim Honigkauf empfiehlt es sich also, zu einem
deutschen Erzeugnis, wenn mdéglich in Bio-Qualitat,
zu greifen. Ubrigens auch in puncto Geschmack: Wie
kein anderes Lebensmittel bildet Honig natiirliche
Ereignisse, Regionen und Jahreszeiten ab. Solche
Feinheiten gibt es bei den bekannten Massen-
Honigmarken nicht. Zusammengemischt aus
verschiedenen Honigsorten aus EU und Nicht-EU-
Landern schmecken diese immer gleich.

BEUTELSBALHER

"y §
] o
~—  ALLE
unsere Demeter Gemiisesafte
und alle unsere Frucht- und

Gemiise-Mischséfte sind aus

samenfestem Saatgut
und nicht aus Hybrid-Saatgut !

Samenfestes Saatgut ;
= Zukunft der
Bio-Landwirtschaft

Mit dem Kauf unterstiitzen
Sie den Anbau

und die Saatgutziichtung
samenfester Sorten
weiterzuentwickeln !

BEUTELSBACHER FRUCHTSAFTKELTEREI GmbH
71384 Weinstadt www.heutelshacher.de

SWir verctehen Bioland-
bau ale aktive Kultur-
landcchaftegectaltuny,
wo Mencch und Natur

viel Platz haben.”

Heinrich Hannen und Petra Graute-Hannen,
Okokiste, Bioland Lammertzhof

Okokiste

Bioland Lammertzhof
Kaarst bei Dusseldorf
www.lammertzhof.de

Heinrich Hannen und Petra Graute-Hannen
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Da ist viel Gutes drin: Okologischer Landbau ist nicht nur
besser fir die Ernte, sondern auch flr die Erhaltung des Bodens.

Wertvoller Untergrund

Wussten Sie, dass die Natur in Deutschland rund
2000 Jahre braucht, um 10 Zentimeter Boden zu
schaffen? Hatten Sie gedacht, dass iiber 90 Pro-
zent unserer Nahrungsmittelproduktion direkt vom
Boden abhdngt? Und dass in den letzten 40 Jahren
durch Uberweidung, Entwaldung und nicht nachhal-
tige Bodenbewirtschaftung ein Drittel der weltwei-
ten Ackerflache zerstort wurde?

Andreas Backfisch und Katrin Schlick

LOTTA KAROTTA Bio-Lieferservice
Rittmarshausen bei Gottingen

Scnaden dureh konventi-
onelle Landwirtscnart

Tatsache ist, dass die Schaden, die durch konventi-
onelle Landwirtschaft entstehen, gravierend sind:
Boden sind verdichtet, konnen kein Wasser mehr
aufnehmen, haben keine Nahrstoffe mehr zu bieten
und werden von Wind und Wetter abgetragen. Was
kann man dagegen tun?

Uber weite Fruchtfolgen,
angepacste Technik und
viel Fachwicscen hegen
und pflegen wir unceren
Boden. So erhalten
wir thn ale (ebencraum
und er ndhrt uncere

Pllanzen.”

Foto: © Jiirgen Falchle | Fotolia

»Ein gecunder, lebendiger
Boden ict die Grundlage
de¢ ckologicchen
(andbause und die Bagic

uncere¢c (ebene.”

Jorg Schulze Buschhoff, Naturkosthandel Okullus

Fruchtrolgen seniitzen
den Boden

Uber wechselnde Kulturen und Zwischenfriichte
kann sich der Boden erholen, das Bodenleben wird
gefordert und der Boden auf die nachste Kultur vor-
bereitet. Verschiedene Kulturen nutzen bestimmte
Nahrstoffe und hinterlassen bzw. mobilisieren im
Boden wiederum eine Reihe anderer Nahrstoffe,
die von der ndchsten Feldfrucht genutzt werden
konnen. So spart man sich zusdtzlichen Diinger.

okullus.de

die biofrische griine Kiste
Minster (WestF)
www.oekullus.de

victoria und Jérg Schulze Buschhoff

Die Fruchtfolge hilft, Unkrduter zu unterdriicken,
da manche lieber in Nachbarschaft mit einer be-
stimmten Kultur gedeihen und mit anderen weni-
ger. Durch die wechselnde Fruchtfolge werden die
Wachstumsbedingungen fiir Unkrduter schlechter,
so dass diese automatisch reduziert werden.

Auch bestimmte Schadlinge und Krankheiten treten
weniger auf, wenn immer wieder andere Pflanzen
auf dem Acker angebaut werden.

Andreas Backfisch,
LOTTA KAROTTA Bio-Lieferservice

www.lotta-karotta.de
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<rneuerbare
cnergien nuizen

Wie wir Ressoureen
schonen und ernalten

Wenn es in einem Okokistenbetrieb darum geht,
nachhaltig zu wirtschaften, spielen auch energeti-
sche Aspekte eine entscheidende Rolle.

Da wir uns der umfassenden Idee von 100 Prozent
Bio verschrieben haben, wollen wir natiirlich auch
die direkten Auswirkungen unserer Arbeit auf die

Umwelt so weit wie moglich reduzieren.

Die Betriebe der Okokiste sind darauf bedacht, alle
Abldufe so energieeffizient wie mdglich zu gestal-
ten. Zu diesem Zweck nutzen sie das ganze Spekt-
rum an Moglichkeiten, um Energie zu sparen oder
auch selbst zu produzieren: Viele betreiben eigene
Photovoltaik-Anlagen, heizen mit Holz-Pellets oder
beziehen Okostrom.

Zudem achten die Betriebe beim Bau neuer Gebdude
auf nachhaltige Ddimmungen oder setzen Dachbe-
griinungen als zusdtzliche Isolation (Kiihlung im
Sommer, Warme im Winter) ein.

Doch nicht nur mit Energie, sondern auch mit Wasser
wird sorgsam umgegangen: Regenauffangbecken,
eigene Klaranlagen und der Einsatz von 6kologi-
schen Reinigungsmitteln bewahren den natiirlichen
Wasserkreislauf.

Eberhard Katschke

-

Okokiste Ingolstadt
Gemiisenof Niederfeld
www.gemuesehor—m’ederfeld.de

,Ale Atomkraftgeqner der
ercten Stunde it mir
die alternative Strom-
produktion becondere

w/cAlf/g.“

Dirk Agena, Dirks Bio-Kiste

Dirks Bio-Kiste
Mauer bei Heidelberg
www.dirksbiokiste.de

Dirk Agena mit Solaranlage

Viel Engagement

Bei der Okokiste werden Mehrwegbehilter, Tiiten
aus Recyclingpapier oder Verpackungsmaterialien
aus nachwachsenden Rohstoffen eingesetzt. Soweit
mdoglich wird komplett auf Verpackungsmaterial
verzichtet. Zudem engagieren sich viele Betriebe
im Bereich Elektromobilitdat und liefern ihre Waren
mit Lastenfahrrdadern aus. Dariiber hinaus sind sie
in Umwelt-Initiativen prasent und riicken das The-
ma ,Nachhaltigkeit” damit starkerins Bewusstsein
der Verbraucher.

,Uns liegt dag Oko-Pundum-
Paket am Herzen!"

Eberhard Katschke, Gemiisehof Niederfeld

Saubere Energie

Bis zu

50€
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Jetzt wechseln und Gutschrift erhalten:

www.naturstrom.de/oekokiste

e Strom aus Wasser- und Windkraft

¢ Biogas aus Rest- und Abfallstoffen

e Anbieter unabhangig von Kohle- und Atomindustrie
® Bau und Foérderung neuer Oko-Kraftwerke

e fairer Preis, keine Mindestvertragslaufzeit, einfacher Wechsel,
ausgezeichneter Kundenservice
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Das Okostromlabel
der Umweltverbande

Oko-Stromtarif
naturstrom

sehr gut

Spezial Energie 2016 | | 0 Eiogasiabel
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der Umweltverbénde

NATURSTROM AG
Dusseldorf

Tel 0211 77900-300
www.naturstrom.de

ENERGIE MIT ZUKUNFT
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Inga Giinther, Gesehaftsfihrerin der 0TZ

p

Okokistenbetriebe unter—
Stitzen die Imtiative

Fiir jedes Eiin einer Okokiste geht ein Cent an die
Initiative Okologische Tierzucht (07Z). Das Projekt
von Demeter und Bioland geht gegen eine unethi-
sche Gefliigelhaltung an. Ziel sind Tiere, die optimal
an 6kologische Haltungs- und Fiitterungsbedingun-
gen angepasst sind. Dazu gehdort, dass mannliche
Kiiken nicht als Ausschuss gelten, sondern als Mast-
hihnchen genutzt werden. Die Okokistenbetriebe
beteiligen sich selbst an der Ziichtung, bieten Eier
aus bestehenden Zuchtherden an oder fithren auf
jedes verkaufte Ei den so genannten ,Eier-Cent” ab.

Jnabnangig von
industrieller Zucht

Zwar werden in Bio-Betrieben die Tiere nach dkolo-
gischen Standards gehalten. Doch handelt es sich
bei den Hiihnern in der Regel um die Nachkommen
von Hochleistungs-Kéafigtieren. Das heit, sie sind
physiologisch nicht an die 6kologische Haltung und
Fiutterung angepasst.

Der Weg zu mehr Tierwohl kann also nur bedeuten,
sich unabhdngig von industrieller Zucht zu machen.
Ziele des 0TZ-Projekts sind deshalb der Aufbau
authentischer Strukturen fiir die 6kologische
Tierzucht und eigene 6kologische Zuchtstrukturen.
Weitere Informationen auf: www.oekotierzucht.de.

JFir uncere Qkokicten mit
gecundem Gemice pascen
die Eier einer glicklichen

Oko-Henne aue dem OT7-
Zuchtprogramm!”

Gerhard Gros, Gesund & Munter Okokiste
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Gesund & Munter Okokiste
. Taunusstein hei Wieshaden
www.gesund—und—munter.com

Christian Schramm und Gerhard Gros

Hofbauernhof
Logburg bei Freudenstadt
www.hof-bauern-hof.de

I

Iris Grimm

,Gerade in puncto Hihner-
haltung muse e¢ Bauern
geben, die mit gutem
Beicpiel vorangehen.”

Roland Liibbertsmeier, Hofbauernhof

Auf einen BIick:
Okologische Tierzucht

» Okologische Fiitterung als Basis fiir alle Zuchttiere,
ohne chemisch-synthetische Aminosauren.

* Alle fiir die Zuchtarbeit bendtigten Tiere miissen
mindestens unter 6kologischen Haltungsbedingungen
in Stdllen mit {iberdachtem AuRBenklimabereich und
natiirlichem Lichteinfluss in Gruppen gehalten werden.
Die fiir kommerzielle Zuchttiere sonst (iblichen Einzel-
tierhaltungen in Kafigen sind tabu.

* Soweit madglich, vollstandiger Verzicht auf kiinst-
liche Besamung.

* Mannliche Kiiken, die bei der Erneuerung des Zuchtbe-
standes der OTZ entstehen, sollen aufgezogen werden.
Kein gesundes und lebensfahiges Kiiken soll wahrend
der Zuchtarbeit getotet werden.

e Kein praventiver Einsatz von Antibiotika. Kein Ein-
satz produktivitats- oder fruchtbarkeitssteigernder,
synthetisch hergestellter Mittel.

* Keinerlei Manipulationen an Schnabeln, Kaimmen,
Fliigeln.

» Leistungssteigerungen, die zu Uberlastungen und
Einschrankungen der natiirlichen Korperproportionen
und -funktionen fiihren kénnen (u.a. Brust, Gelenke,
Lauf- und Flugfahigkeit), sind nicht zuldssig.

Quelle: 072
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aoziual engagiert
,Gemeinsam sind wir stérkeri* Dieser Uberzeugung folgen
die Mitglieder und Partner der Okokiste Seit 1996.

Das bedeutet in der Praxis, sich nicht nur flir die Natur,
sondern auch flir Menschen verantwortlich zu fiihlen.

Fotos:
Hof Dinkelberg

[nklusion als selhst-
verstandlicne Praxis

Der 6kologische Landbau betrachtet Tier, Boden,
Pflanze und Mensch als synergetische Einheit - da
ist es kein Wunder, dass der menschlichen Kompo-
nente in vielen Okokistenbetrieben ein ganz beson-
derer Platz eingerdaumt wird. Einige der Betriebe
arbeiten eng mit Werkstatten fiir behinderte Men-

Markus Hurter

Dreiland Biokiste

Hof Dinkelberg
Schopfheim-wiechs
wwwhof-dinkelberg.de
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schen zusammen oder stellen bewusst Menschen
mit Hilfebedarf ein, um diese zu férdern. Je nach
ihren individuellen Mdglichkeiten arbeiten diese
dann unter Aufsicht oder eigenstandig im Hofbe-
trieb und ibernehmen auch eigenverantwortliche
Aufgaben. Dabei profitiert die Psyche der Menschen
haufig von der heilenden Wirkung der Gartenarbeit,
der Tatigkeit an der frischen Luft, dem wachsenden
Verstandnis fiir die Zusammenhange und dem natiir-
lichen Rhythmus von Flora und Fauna.

Jeder Mencech braucht
konkrete Begegnungen
mit der Erde und ihren
(ebewecen. Dafir mic-

cen heute und in Lukunft

Orte gecchaffen werden.
Uncer Hof ict ein |fer-
cuch, einen colchen Ort

zu realicieren.”

Markus Hurter, Hof Dinkelberg

\Wer braucht besondere
Hilfe?

In Okokistenbetrieben wird Menschen mit den
unterschiedlichsten Bediirfnissen eine Chance ge-
geben, einen Platz in der Berufswelt zu finden. Von
diesem Angebot profitieren Personen mit schwa-
chen oder starkeren Behinderungen, die 6ffentlich
gefdrderte, sozialversicherungspflichtige Arbeits-
platze oder Arbeitsplatze mit sozialtherapeuti-
schem Schwerpunkt haben. Es gilt auRerdem auch
fuir schwer vermittelbare Personen, flir Menschen
mit Migrationshintergrund oder fiir Fliichtlinge, die
sich in der neuen Heimat eine Existenz aufbauen
mochten.

D3s Gemeinwonlt im Blick
ZU napen, istimmer ein
Gewinn

Sicher, unter rein wirtschaftlichen Aspekten ist die
Beschaftigung von Menschen mit Assistenzbedarf
nicht besonders effizient. Den Betrieben geht es
aber dabei nicht um Profit, sondern um das Gemein-
wohl. Und dasist am Ende ein Gewinn fiir alle.

Mit gutem Beispiel
vorangehen

Beispiele aus der Praxis: Auf dem Hof Dinkelberg in
Schopfheim arbeiten rund 30 betreute Personen,
die an allen Prozessen beteiligt sind, einen gere-
gelten Arbeitsalltag erfahren und so individuell
gefordert werden kénnen. Um sie noch besser zu
integrieren, stehen ihnen sozialtherapeutisch ge-
schulte Mitarbeiter zur Seite.

L
Hohenberger@dléste
veldenbeiLandshut

wwwwirsbringen-biode

Bernhard Sauro und jochen Saacke

Die Hohenberger Werkstatten nahe Velden an S '
der Vils bieten fiir iber 150 Menschen mit Assis-
tenzbedarf eine sinnstiftende Beschaftigung, die
ihrenindividuellen Fahigkeiten und besonderen
Begabungen entspricht.

In liebevoller Handarbeit entstehen in den Werk-
stattbereichen Gartnerei, Landwirtschaft, Kaserei
und Bdckerei hochwertige Lebensmittel nach den
Richtlinien des Bioanbauverbandes Demeter. Einen
GroRteil dieser Lebensmittel vermarktet die Hohen-
berger Biokiste im Umkreis von 60 km um Velden
direkt und regional. Nachhaltigkeit und soziales
Engagement gehen hier Hand in Hand.

oo

Gértnerei,
Hdhenberger
Werkstatten

Der Amperhof in Olching kooperiert mit dem SOS-
Kinderdorfin DieRen am Ammersee. Dort werden
junge unbegleitete Fliichtlinge betreut und durch
Geld- oder Kistenspenden unterstiitzt.

LDie Ho”Aenéerger Biokiste
cteht (ir die erfolareich
gelebte Inklusion von
Menschen mit Behinderung.”

Jochen Saacke, Hohenberger Biokiste

&e Soziale Vetantwerttung 49




leben heift lernen

+Alle Menschen streben von Natur aus nach wissen®,
stellte bereits Aristoteles fest. Fachwissen zu Landwirtschafts-,
Erndhrungs- und Umweltthemen zu vermitteln, betrachten
Okokistenbetriebe als eine ihrer Kernaufgaben.
Sie starken als engagierte, familienfreundliche Arbeitgeber
Wirtschaft und wachstum in ihren jeweiligen Regionen.
Sie fordern den Nachwuchs an Landwirten, vermitteln den
o0kologischen Gedanken, starken das Umweltbewusstsein und geben

diese Werte an jeden interessierten Besucher weiter.

,Uncer Anliegen ict ceit
Jeher auch die Aucbhildung
Junger Mencechen.”

Elke Schwab, Okokiste Hof Mahlitzsch

A

Okokiste Hof Mahlitzsch
Nossen bei Dresden
www.hof-=mahlitzsch.de

T T

Elke Schwab

D2s Girokonto, dgas
die Bio—-Lgndwirtschaft
wachsen 14sst

Haben Sie sich schon einmal die Frage ge-
stellt, was Ihre Bank mit Inrem Geld macht?
Wie wird es investiert? Welche Kriterien spie-
len dabei eine Rolle? Lernen Sie die GLS Bank
kennen! Eine Bank, die mit Ihrem Geld nicht
spekuliert - sondern Kredite an nachhaltige
Unternehmerinnen und Unternehmer vergibt.

Wir fingnzieren Bio

Wenn Ihr Bio-Bauer einen neuen Traktor oder eine
Solaranlage finanzieren mochte, kann es gut sein,
dass er bereits Kunde bei uns ist. Denn die GLS Bank
finanziert ausschlieBlich die 6kologische Land-
wirtschaft, Verarbeitung und Vermarktung - keine
konventionellen Betriebe.

M :f“'*‘u s
Alles flir Privatkunden

Mit einem Girokonto, einer Sparanlage, einem De-
pot oder Anteilen an der GLS Bank helfen Sie also
mit, dass die nachhaltige Landwirtschaft aber auch
erneuerbare Energie, Wohnprojekte und soziale Ein-
richtungen in Deutschland wachsen kdnnen. Ihr
Bargeld erhalten Sie gebiihrenfrei bei allen Volks-
und Raiffeisenbanken. Bei der Kontoerdffnung
kdonnen Sie entscheiden, in welche Branche Ihr Geld
investiert werden soll. Und damit Sie uns glauben
kdonnen, verdffentlichen wir, wo Ihr Geld investiert
wird. Willkommen bei der ersten sozial-6kologischen
Bank!

3

GLS Bank- '
shacht Sina.~

gasrc

Sprechen Sie uns an, wir sind fiir Sie da! Telefon 0234 5797 100

ol de
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Dietrich Pax

Arbeitgeber Okokiste -
gemeinsam wachsen

Das Miisli am Morgen, die Milch im Kaffee oder der
Auflauf am Abend: Jeder von uns hat mindestens
einmal am Tag ein Produkt eines Landwirts in der
Hand - oder besser gesagt: im Magen. Die Landwirt-
schaftist damit unverzichtbar fiir unsere Versor-
gung und griine Berufe sind dank wachsendem
Umweltbewusstsein auf dem Vormarsch.

Okokistenbetriebe im ganzen Land bieten Ausbil-
dungsplatze, z.B. zum Biolandwirt oder Gartner,
aber auch im Bereich Hauswirtschaft und Biiro-
management. Wer ein Freiwilliges Okologisches
Jahr oder ein Praktikum machen mdchte, ist hier
ebenfalls an der richtigen Stelle.

Wo Okokistenlieferbetriebe in strukturschwachen,
landlichen Gegenden angesiedelt sind, stellen sie
dort wichtige Arbeitgeber dar, die verhindern, dass
Menschen wegziehen. Sie bemiihen sich konsequent
um gute Arbeitsbedingungen fiir ihre Mitarbeiter
und bieten Teilzeitarbeitspldtze sowie regelmaRi-
ge Schulungen und Weiterbildungen, z.B. zu den
Themen Warenkunde und Umweltschutz.

Auch nicht zu verachten: Als Mitarbeiter kommt
man hdufigin den Genuss eines kostenlosen oder
vergiinstigten Mittagessens und sitzt natiirlich
auch als Verbraucher an der Quelle fiir gesunde,
unbelastete Lebensmittel.

Gartnerhof: Callenberg
- Coburg
www.gaertnerhof—callenberg.de

n/(’.”‘del’ gl'hd Zakahl[t/
Dﬁfam Bildung und
OéO/th{éaa,

Dietrich Pax, Gartnerhof Callenberg

Okokiste Guidohof
Limbach-0berfrohna
www.guidonaf.com

Armin und Silke Lucht mit Auszubildenden

,,déo/ogi'cche Lukunft -
Wir zeigen,

wie e¢ gemacht wird!“

Silke Lucht, Guidohof

wissen flr die Grogen .

Wirft man einen Blick auf die Webseiten der einzel-
nen Okokistenbetriebe, entdeckt man eine Vielzahl
an Veranstaltungen, Lehrangeboten und Seminaren,
die angeboten werden, um Wissen an interessierte
Personen weiterzugeben und sich auszutauschen.
Das Seminarangebot fiir Erwachsene umfasst dabei
nicht nur Themen wie ,Uberblick iiber die landwirt-
schaftlichen Maschinen in einem Bio-Betrieb” oder
»,Jom Korn zum Brot” - angeboten werden auch
Kochkurse, Eltern-Infokurse, Workshops zur Anfer-
tigung von Insektenkdsten oder Krduterkunde.

- und die Kleineren

Vielerorts sind klassische Fiihrungen fiir Schulklas-
sen zum ,0kologischen Landbau” méglich. Weil es
rund um den Bauernhof gerade fiir Kinder so viel

zu entdecken gibt, haben viele der Betriebe ganz

Yy spezielle Programme fiir die Kleinen entwickelt:

vom Abenteuer-Hoftag iber Schmieden bis hin zur
Weihnachtswerkstatt. Auf spielerische Weise be-
kommen die Kinder Zugang zum Leben und Arbeiten
auf einem Hof. Sie beschaftigen sich mit Umwelt
und Erndhrung und lernen Tiere und Lebensmittel
einmal von einer ganz anderen Seite kennen.
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Die BKK ProVita als gesetzliche Krankenkasse fordert einen ganzheitlichen Gesund-
heitsansatz. Wir bieten beste Leistungen fur naturliche Heilmethoden wie Osteo-
pathie, Homoopathie und Anthroposophische Medizin. Wir sind davon Uberzeugt,
dass Gesundheit nur in einer intakten Umwelt gedeihen kann. Deshalb haben wir
es uns zum Ziel gesetzt, verstarkt auf 6kologische Aspekte zu achten.

Die BKK ProVita ist die erste Krankenkasse mit einer Gemeinwohlbilanz.

Wechseln Sie jetzt zur BKK ProVita — Die Kasse firs Leben.
kostenfreie Servicenummer: 0800/6648808 * www.bkk-provita.de

Wussten Sie schon? Die BK|§ ProVita ...

©@ ® ©

... legt Wert
auf Nachhaltigkeit
und druckt auf
FSC Papier.

BKK

ProVita

Die Kasse furs Leben.

... lasst Broschuren
und Flyer
CO2-neutral
erstellen.

. bezieht
konsequent
Okostrom.

... ist die erste
Krankenkasse mit
Gemeinwohlbilanz.
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Das Leben kann So lecker sein.
Seit gut 25 Jahren engagiert sich Okoland fiir den
Oko-Landbau und fiir leckeres Bio-Essen, von vegan
bis fleischhaltig. Als langjahriger Bioland- und
Biokreis Partner empfinden wir eine besondere Ver-
antwortung fiir Mensch, Tier und Umwelt und wollen
dazu beitragen, dass moglichst viele Tiere dkolo-
gisch gehalten werden. So schlieRt sich der Kreislauf:
chemiefreier Ackerbau, artgerechte Tierhaltung und
genussvolle Lebensmittel ohne unndtige Zusatzstoffe.

Nach dem Okoland-Qualitdtsgebot verzichten wir
auf Nitritpokelsalz, Hefeextrakt oder Aromen.

Seit vielen Jahren engagieren wir uns fiir Naturschutz,
sozial bei den SOS-Miitterzentren oder KlinikClowns
und haben mit der klimafreundlichen ,Superwurst”
eine Vorreiterrolle beim Klimaschutz iibernommen.
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Besuchen Sie unsl
Denn nichts ersetzt die
personlicne Begegnung

Gut zu wissen, wo’s herkommt: Fiir viele Kunden
der Okokiste ist es wichtig, genau nachvollziehen
zu kénnen, wo die Lebensmittel auf ihrem Teller
herkommen und wer sie angebaut hat.

Den Betrieben geht es umgekehrt fast genauso: Sie
freuen sich, die Menschen kennenzulernen, die ihre
Arbeit zu schdtzen wissen. Darum ist es ihnen nicht
genug, ein paar Fotos vom Feld und von ihrem Team
auf ihre Website zu stellen - sie 6ffnen lieber gleich
Tiir und Tor fiir ihre Kunden.

Die Okokistenbetriebe sind fiir ihre Gastfreund-
schaft bekannt und finden immer wieder schéne
Anlasse, ihre Kunden auf ein Kennenlernen einzula-
den: Hoffeste, Tag der offenen Tiir oder Markttage
sind nur einige der Mdglichkeiten fiir persénlichen
Kontakt.

Auf dem Gemiisehof Horz in Filderstadt organisieren
die Auszubildenden Hofrundgange inklusive Schlep-
perfahrt mit Infos zu Feldern und Folienhdusern.
Sie ernten Gemiise, fiihren Maschinen vor, bieten
den Gdsten Verkostungen an und testen das neu
erworbene Wissen anhand eines Ratespiels.

,Sehr beliebt und gut
besucht cind bei vnseren
Ho(?"es’teu immer die [Hof-
Fihrungen mit viefen Infoc
zum Skologicchen Anbav

und zur A/acAAa/ﬁgkeiz‘.“

Beate Horz, Bioland Gemiisehof Horz

Die Okokiste K6Rnach lisst sich jedes Jahr etwas
Neues einfallen: hier konnten die Kunden schon

ein Erdbeerfest feiern und eine Schifffahrt auf der
Donau mit Spargel- und Erdbeerfeldbesuch erleben.
Das Landleben ist eben {iberraschend. AuRerdem
finden im eigenen Hofladen regelmaRig Verkos-
tungstermine statt.

FUr Hobbygartner: Selpst
prlanzen und ernten

Auf dem Lammertzhof bei Diisseldorf geht man in
Sachen direkter Kontakt sogar noch einen Schritt
weiter: Dort hat man die Mdglichkeit, im Rahmen
des Projektes ,Solawi” (Solidarische Landwirt-
schaft) eine ganze Saison lang eigenes Gemiise

aus der Rapunzel Olmiihle

Mehr (Qmega

Ihr tagliches Plus an
hochwertigen Fettsauren
Besonders schonend gepresst, besonders

reich an wertvollen Inhaltsstoffen — das sind die
OXYGUARD®-Ole aus der Rapunzel Olmiihle.

In dem eigens entwickelten Verfahren gewinnen
wir die Ole aus besten Bio-Rohstoffen unter
Ausschluss von Sauerstoff, Licht und Warme fiir
das hochwertigste Ergebnis.

Jan an der Olmiihle: ,Durch die schonende
Pressung erhalten wir zwar weniger, aber dafiir
ein besonders hochwertiges 0l.”

: )!n—

Bioland Gemiisehof Horz

\ Griine Kiste
Filderstadt
ww\w.gemuesenofhoerz.de

Beate HOrzund Alexander Bonde

anzubauen, zu ernten und zu genieRen. Auf einer
vorbereiteten Parzelle von ca. 3000 Quadratmetern
wird von einem Profigdrtner, den die Nutzergemein-
schaft finanziert, zu Beginn ein Grundsortiment an
Saaten und Jungpflanzen eingesetzt. Er iibernimmt
auch die weitere Betreuung der Parzelle und be-
zieht dabei die Solawi-Mitglieder zur Ernte, Aussaat
und Pflege mit ein. Weitere Informationen unter
www.solawi-duesseldorf.de.

Wir machen Bio aus Liebe.




SUber uncer leckeree Dbet
und Gemdiice freuen ¢ich

cchon die ganz Kleinen.”

Erhard Schonegge, Naturgarten Schénegge

Hier kann der Nacnhwuchs
NatUr Live erleben g v

Vom Kartoffelkdfer bis zur Kuh, vom Apfel bis zur { ' ‘ g
Zwiebel: Kinder lieben alles, was mit Natur zu tun —
hat, haben kaum Beriihrungsdngste und sind endlos Naturgarten Schonegge

neugierig. Die Okokistenbetriebe lassen die Kleinen Nandistadt bet Freising

gern hinter die Scheunentore und Zaune blicken www.schoenegge.de

und erkldren Pflanz-, Ernte- und Fiitterungsab- f

laufe. Auf vielen Hofen werden Seminare und Erhard Schanegge mit Enkelkindern Emilia und Luis

Schulausfliige angeboten, die den Kindern gesunde

Erndhrung und umweltbewusstes Denken nahe-

bringen. Informieren Sie sich auf der Website der

ﬁkokistenbetriebe in Ihrer Region tiber die speziel— soren bringen den Rest auf, wenn die Fﬁrderung

len Angebote fiir Kinder. darunter liegt. Weil uns bewusste Kindererndahrung
am Herzen liegt, gewihren Okokistenbetriebe oft

| ecker— ﬁ”UChUg— it einen zusatzlichen Rabatt.
as EU-Schulprogramm

Bio-0bst und -Gemiise sind gesund und schmecken
richtig gut. Damit das bereits die Jiingsten ler-
nen, férdern ab dem Schuljahr 2017/18 bereits 12
Bundesldander im Rahmen des EU-Schulprogramms
die Belieferung von Kindergdrten, Schulen oder
Tagesstatten mit frischem Obst und Gemiise.

In Anspruch genommen werden kann die Férderung
flir die Jahrgangsstufen 1 bis 4. Je nach Bundesland
werden bis zu 100 Prozent der Nettokosten getra-
gen, finanziert durch Mittel der Europdischen Uni-
on. Schultrdger, Eltern, Fordervereine oder Spon-

. . Katharina Wirth, Leiterin eines am Programm
teilnehmenden Kind tens, ist {ib t

S Faszmauon Bauernhof _ - X Konzept: ,Durch das EU-Schulprogramm gibt s

deutlich mehr Projekte und Aktionstage zum Thema

K]ﬂder‘ S]ﬂd D€g€18tert von T]eren . 1 | _— : ngt g:mﬂsewl{nd gtesunde Erl?iizrun%in uns:ergr
und Pflanzen aller Art. Ein Ausflug - i e Nl g corichen foct thglich auseinanders
auf den Bauernhof ist deshalb o ="
immer ein groges Abenteuer. Auf _n 0= ,,Koctef\/og'ec Oégz
_ Okokistenhdfen kdnnen sie selbst - %) = == und Gemiice vom Schul-
%, aktivwerden, bei der Arbeit mit I programm, einfache

RGP 4, =g anpacken und die Landwirtschaft

e ; / mgendaﬁfmusem Abwicklung durch den
o - Ly i : : . - ei Augsburg o ,
A 5 r:,’a'* Sy S E . Mit allinren Facetten hautnah Tollende—gemuesekiste.de QCAL(//[I’L(CAt-éIGI[GI’ah ten.”
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= :- e -"{ R nghhght i Kmder 1 gy erleben Carina Hiibsch-Hahn, Die rollende Gemiisekiste
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Gute Zutaten sind die Grundlage
flirein gutes sgen. )
Okokistenfetrieb@entwickeln. 1
sténdig neue Rezepte, damit + |
2fausgenen.

¥
o @009

'1":
(= = N L

sSommer
Gefiliee Ochsenherztomaten /

:.!.
oo o-ooiooo

Zutaten 1 rote Zwiebel, 2 Knob- _

4 groRe Ochsenherz- lauchzehen, Meersalz,  —ae ___ﬁ
tomaten a ca. 300 g, Pfeffer aus der Miihle, - ... P - =1
100 g Couscous, 1 klei- 1 Kugel Mozzarella, " :
ner Bund Petersilie, Olivendl, Crema di Bal-

6 Minzeblittchen, samico zum Servieren

Zubereitung

Die Tomaten waschen, einen Deckel abschneiden,
das Innere vorsichtig herauslosen und fein hacken.
Den Couscous mit 150 ml kochendem Wasser iiber-
gielRen, gehackte Tomaten, fein gehackte Krauter,
fein gewiirfelte Zwiebel und Knoblauch zugeben
und kraftig mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den
Backofen auf 250 Grad Ober- und Unterhitze vorhei-
zen. Die Tomaten mit dem Couscous fiillen, je mit
einer Scheibe Mozzarella belegen, Deckel aufset-
zen, in eine feuerfeste Form geben und mit 4 EL
Olivenol betraufeln. Im vorgeheizten Ofen 25 Min.
backen. E
Mit Crema di Balsamico und gemischtem Salat ser- Rezept und Foto von der Gkokiste Kirchdorf, Silvia Achatz
vieren. Ausgezeichnet als leichtes Sommeressen!
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Herbst

KUrbis—RisSotto

Zutaten
Hokkaido-Kiirbisfrucht-
fleisch geputzt (ca. 500-
600 g), 1 kleine Zwiebel,
2 Knoblauchzehen,

4 EL Olivenadl,

250 g Risotto-Reis,

150 ml trockener Weil3-
wein (z.B. Chardonnay),

Zubereitung

Die Gemiisebriihe in einem kleinen Topf erhitzen.
Den Kiirbis waschen (schdlen nicht notig), die Kerne
herauslosen und 400 g des Fruchtfleischesin 1 cm
grolRe Wiirfel schneiden; den restlichen Kiirbis in
Scheiben schneiden. Die Zwiebel und den Knob-
lauch fein wiirfeln und in einem groRen Topfin
Olivendl glasig andiinsten. Anschliefend den Reis
und den Kiirbis zugeben, kurz anschwitzen und an-
schlieBend mit dem Wein abléschen. Riihren, bis die
Fliissigkeit verdampft ist. Dann schopfkellenweise
die heiRe Gemiisebriihe zugeben und bei mittlerer
Hitze riihren, bis die Fliissigkeit vollstandig vom
Reis aufgesogen ist; erst dann wieder erneut eine
Schopfkelle Briihe hinzufiigen. Bis alle Fliissigkeit
aufgesogen ist, dauert es etwa eine halbe Stunde.
AnschlieRend den Topf von der Platte nehmen, den
Pecorino und die Butter unterriihren und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. Den Deckel
schlieRen und den Risotto 5 Min. ziehen lassen.
Wahrenddessen die Kiirbisscheiben in einer Pfanne mit -
Oliven-Bratdl von beiden Seiten scharf anbraten.

Den Risotto heil in tiefen Tellern anrichten und ° ©®

ca. 1l Gemdisebriihe,
50 g frisch geriebener
Pecorino, 2 EL Butter,
Meersalz, Pfeffer aus
der Miihle, frisch
geriebene Muskatnuss,
Oliven-Bratal,

frischer Thymian,
Fleur de Sel

St caiconalem Gemdiice
und celbst ausprobierten
Rezeptideen éh’hgen wir
Aéwechg’/ahg gu:«d"?keua/e
_inThre Kiche."

Silvia Achatz, Okokiste Kirchdorf

Okakiste kirchdorf -
Kirchdorf/Amper bei Miinchen _)
www.oekokiste-kirchdorf.de e

mit Thymian, Fleur de Sel und den gebratenen .’
Kiirbisscheiben garniert servieren. °
Dazu passt gemischter Salat und ein Glas WeiRwein. (’a N\ -=a

Josef Achatz und Tochter Silvia beim Kochen fiir den Kundenbrief

Saisonal kochen und die
0-Anbauflache vergrogem

Die Vision des Social Startups ist 100 Prozent Bio.
Die Herausforderung: die Bio-Anbaufldache in
Deutschland betragt gerade mal 7,5 Prozent.
Damit sich das dndert, hat Feierabendgliick zwei
innovative Produkte entwickelt:

1. Das wahrscheinlich nachhal-
tigste Kochbuch der Welt [in a box]

macht saisonales, vegetarisches Kochen mit
regionalen Bio-Produkten einfach & lecker. Auf
den 52 Rezeptkarten (inkl. Kochvideo) erkennt

man sofort, wann die frischen Zutaten Saison haben
& regional erhaltlich sind. Auch Spitzenkdchin und
Bodenbotschafterin Sarah Wiener unterstiitzt das

Social Startup mit neuen Rezepten.

Die Rezeptbox gibt’s bei vielen
Okokisten und auf
www.feierabendgliick.de

2. Die Felergbendtditen

enthalten alle Bio-Zutaten fiir ein leckeres, saiso-
nales Feierabendgliick-Rezept. Ggliefert werden die
Rezepttiiten bequem durch Ihre Okokiste.

Auf www.meine-feierabendtiite.de sehen Sie, welche
Okokisten bereits dabei sind.

Social Impact: Pro Rezeptbox und
Feierabendtite gehen 1,50 Euro an
die BioBoden Genocsencchaft, die da-
von 1m? (and in Deutschlond fir den
Bio-Anbau erwirbt. Bicher erreicht:
4.000 m? Bio-Anbaufléche.

ooy IR

1001 Bio-Rezepte zum
Kochen, Backen und mehr

Sie suchen nach neuen Ideen fiir Friihstiick, Mit-
tag- oder Abendessen? Nach etwas Besonderem fiir
Brunch, Grillparty, Geburtstagskaffee, Osterbiifett
oder Weihnachtsmenii?

Bei uns finden Sie mehr als 1001 bewéhrte Rezepte:
von schnell und einfach bis marchenhaft raffiniert.
Vor-, Haupt- und Nachspeisen. Kuchen, Getrdanke

und Eingemachtes. Marmeladen, Pralinen und mehr.

2Kochen collte Freude
machen und Eccen
immer ein benuce cein —
mit den Rezepten der
Okokicte ein Kindercpiel.”

Caroline Trappmann, Hof Engelhardt Okokiste

Mit unseren Rezepten zaubern Sie rund ums Jahr
die leckersten Sachen auf den Tisch. Probieren Sie’s
aus. Sie finden unsere Rezeptsammlung auf unserer
Website www.oekokiste.de.

Und wenn Sie etwas Klassisches zum Blattern
bevorzugen, finden Sie dort auch unser Okokisten-
Kochbuch, das Sie von Ihrem Okokistenbetrieb oder
iber den Buchhandel beziehen konnen.

u# '. .

Hof Engelhardt Okok1ste
Untermiinkheim bei Schwébisch Hall
V www.hof-engelhardt de

caroline Trappmann und Simone Rottler

Anzeige
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Veganes Spitzkohl-Curry

1 rote Chili-Schote, ohne
Kerne, fein gewiirfelt
300 mlL Gemiisebriihe
200 ml Kokosmilch

4 mittelgroRe Karotten 1 EL Agavendicksaft
3 TL Currypulver Saftvon 1 Limette

3 Knoblauch-Zehen, klein ~ Salz

gehackt 4 EL ungesalzene
1 Stiick Ingwer, ca. 3 Cashewkerne

cm, geschalt und klein 1 Stangel frischer
gehackt Koriander

1 Stange Zitronengras,in 2 ELOl

feine Ringe geschnitten

Zubereitung

Lauch putzen und in feine Ringe schneiden. Kohl
abwaschen, vierteln, Strunk herausschneiden und
in Streifen schneiden. Karotten schélen, schrdg in
Scheiben schneiden.

Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, beiseite stellen.

Olin einer groRen Pfanne erhitzen, Ingwer, Zitro-
nengras und Knoblauch kurz anrésten, Currypulver
und Chiliwiirfel hinzufiigen und kurz mitrésten.

Lauch hineingeben und kurz anbraten, dann Karot-
tenscheiben und Kohlstreifen bei groRerer Hitze
anschwitzen, bis der Kohl leicht glasig wird.

Mit Gemisebriihe abloschen, abdecken und bei
kleiner Hitze ca. 10 Minuten kécheln. Kokosmilch
hinzugeben, mit Salz, Agavendicksaft und Limet-
tensaft abschmecken.

Cashewkerne hinzugeben und je nach Geschmack

gehackte Korianderblatter dariiberstreuen.
Fertig — dazu schmeckt am besten Reis.

Zutaten
1 Stange Lauch

2 kleine Spitzkohl
(oder 1 WeilRkohl)

62 Rezepte 9®
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Jutta Baumann, Baumannshof
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Baumannshof Oko-Lieferservice
Obernzenn beiNlirnberg
www.baumannshof.de

jutta Baumann mit Landwirtschaftspraktikantinnen
bei einem Kochkurs
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Griine Soere oder auch ,Grie Soe*

Zutaten Schmand oder Créme
2 FEier fraiche oder Dickmilch

1 Bund Kréuter fir Grine L EL WeiBweinessig
SoRe 1 EL Rapsol

500 g saure Sahne oder  Salz, Pfeffer

Zubereitung

Die Eier in 10-12 Minuten hart kochen, dann heraus-
nehmen und abkiihlen lassen. Die Krauter waschen
und trocken schleudern, die Blatter abzupfen und fein
hacken. Die Eier pellen und in Eigelb und EiweiRR
trennen. Die EiweiRe in kleine Wiirfel schneiden. Die
Eigelbe und das Raps6l mit dem Piirierstab oder im
Mixer piirieren. Die saure Sahne, den Essig sowie die
Krauter und die EiweiBwiirfel dazugeben und unter-
rithren. Die SoRe mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann
gekiihlt mindestens 2 Stunden ziehen lassen.

Dazu passen Pellkartoffeln und hart gekochte Eier.

Rezept von der Okokiste Gesund & Munter

Die Natur will wachsen, Vertrauen
auch - die Spielberger-Minle legt
Wert auf personliche Handels-
Beziehungen

Die Qualitdt von Getreide-Produkten entschei-

det sich schon bei der Auswahl der Rohstoffe. Die
Miiller der Spielberger Miihle wissen das genau und
verwenden fiir ihre Mehle und Flocken nur beste
Rohstoffe zumeist aus Demeter-Landwirtschaft.

Frihling

e

ahell

hiken froditi
Wn die er«e Cofe ge Borfefgch Kresse,

cieben Kréuter hine for ¢ hwtt/“"ch'

© Marek Gottschalk | Fotolia

Damit aber Spitzenprodukte daraus werden, braucht  ANZEige
es sorgfdltige handwerkliche Verarbeitung mit viel

Fingerspitzengefiihl.

Mit Volkmar Spielberger hat sich bereits die dritte
Familien-Generation der Herstellung von Mahl-
erzeugnissen in hochster Qualitdt verschrieben.
Schon seit 1959 wird in der Spielberger Miihle
Demeter-Getreide gemahlen. Seit 1984 verarbeitet
die Miihle ausschlieSlich Rohstoffe aus Bio- oder
Demeter-Anbau. Seniorchef Hans Spielberger hat
viel Energie in den Auf- und Ausbau der biodynami-
schen Landwirtschaft gesteckt und Landwirte in der
Region genauso angeworben wie Partner in anderen
Landern Europas. Volkmar Spielberger

fiihrt das Engagement seit den 90er

Jahren fort und beteiligt sich unter

anderem an verschiedenen Projekten zur
biodynamischen Getreide-Ziichtung.

Die Spielberger-Miihle ist ihren Lieferan-
tenin der Region und dariiber hinaus seit
Jahrzehnten ein verldsslicher Partner.

In der Zusammenarbeit mit allen
Beteiligten der Wertschopfungskette
spielen Transparenz und Offenheit eine
grof3e Rolle. Dies wird seit 2011 iiber ein
»Bio+Fair“-Logo auf den Verpackungen
kommuniziert und durch die zertifi-
zierte Mitgliedschaft im Biofair-Verein
dokumentiert.
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ODSL und Gemuse -
S0 blEIbr'S knackig und. frisen

Obst und Gemiise sind wichtige und gesunde Ernghrungsbausteine,
die uns mit reichlich Nahrstoffen wie Vitaminen, Mineralstoffen,
Ballaststoffen und sekunddren Pflanzenstoffen versorgen. burch zu
lange oder falsche Lagerung konnen die Nahrstoffe jedoch teilweise
bis VOLlig zerstort werden. Beispielsweise hat zu warm gelagertes
Gemuise nach zwei Tagen bis zu 70 Prozent seiner Vitamine verloren.
Zudem verdirbt falsch gelagertes Obst und Gemiise relativ schnell.

wenn Sie ein paar Kleinigkeiten beachten, erreichen Sie,
dass Inr Obst und Gemdse langsamer altert und die wertvollen
Eigenscharten erhalten bleiben. Wir mochten Ihnen nachfolgend ein
paar Tipps geben, wie Sie Ihr Obst und Gemiise vitaminschonend

und frisch aufbewahren kénnen. ’T\@“S

64 fagaitipps o®

3asics - Das gilt immer

A Apfel sind lange haltbar, wenn sie in einer
verschlossenen Tiite lagern.

Apfel geben bei der Lagerung ebenso

wie einige andere Obst- und Gemiise-

arten das farblose und natdirliche
Reifegas Ethylen ab.

Dieses Gas bewirkt einen schnel-
leren Reifungsprozess bei anderen
Friichten, die in nachster Nahe liegen.
Ethylenempfindliche Friichte welken bzw. faulen
dann schneller.

Dies ist allerdings auch ein Umstand, den Sie nut-
zen konnen. So ist es moglich einige Lebensmittel
nachreifen zu lassen.

Wer sich nicht riechen kann bzw. welche Lebensmit-
tel sich nachreifen lassen, konnen Sie der folgen-
den Liste entnehmen.

0000000000000 0000000000000000000000000

Achtung: Folgende Sorten bitte immer
getrennt aufbewanren oder aber bewusst
nebeneinander nachreiren [assen

Apfel, Aprikosen, Nektarinen, Pflaumen, Pfirsiche,
Tomaten, Avocados, Bananen, Birnen, Mango, Kiwi

Foto: © lenetsnikolai | Fotolia, Karotten: © Natika | Fotolia, Pfirsiche: © Barbara Pheby | Fotolia

00 0000000000000 00000000000000000

Beerenfriichte sind sehr empfind-

lich und sollten mdglichstinner-
halb 1-2 Tagen nach Erhalt verzehrt
werden. Hierbei spielt auch die Witte-
rung bei der Ernte der Friichte eine Rolle.

D Druckstellen: Was tun? Druckstellen sind Ge-
webeschédden, an denen der Vitamingehalt oft
niedrigerist als an den ,gesunden” Gewebeteilen.
Entdeckt man Druckstellen, kann man sie prob-
lemlos ausschneiden und die restliche Frucht ganz
normal weiterverarbeiten.

442 Okokiste Boshammersch Hof
S Grogseelheim bei Marburg

e
[ E o
L
v

www.bosshammersch-hof.de

Karl-Heinz Firsching und Uwe Engelhard

G Griinzeug: Bund-
mohren, Kohlrabi,
Radieschen, Fenchel,
Sellerie etc. halten lan-
ger, wenn man das Griin-
zeug vor dem Einrdumen entfernt. Ein Pluspunkt,
den das Griin mitbringtist, dass es hervorragend
eingefroren und als Wiirzmittel verwendet werden
kann. Einfach waschen, klein hacken und in einem
verschlieBbaren Beutel einfrieren.

< Bei Bundkrdutern immer das Gummiband
oder die Schnur entfernen und die mit
Wasser benetzten Krauter lose in einer
Dose oder einem Plastikbeutel im Kiihl-
schrank aufbewahren.

Ausnahme: Basilikum, ins Wasser stellen
und bald verbrauchen.

y
NO O 8 Kalteempfindliches Obst und
Gemiise sollten Sie niemals im Kiihlschrank lagern,

da dieses braun wird, wassrige Stellen bekommt,
nicht nachreifen kann und an Aroma verliert.

dlteemprindliches Gemiise: Auberginen (Minimum
ca. 10°C), Basilikum (Minimum 8°C), Gurken,
Kartoffeln, Kiirbis, Tomaten, Zucchini, Zwiebeln.

dlteemprindliches Obst: Ananas, Avocados,
Bananen, Grapefruit, Mangos, Papayas.

O Obst und Gemiise in getrennten Behdltern
aufbewahren.

R Reifes Obst und Gemiise hat den hochsten
Vitamingehalt und schmeckt am besten. Die
Reife erkennt man an Geruch (z.B. Ananas) und
Aussehen (z.B. Banane).

8 Steinobst wie Kirschen, Pfirsiche,
Aprikosen im unteren Fach des
Kiihlschranks aufbewahren, am besten
bei 2-4°C. So halten sie sich drei bis vier
Tage. Damit sich ihr Aroma voll entfalten
kann, nehmen Sie die Friichte ein bis zwei
Stunden vor dem Verzehr aus dem Kiihlschrank.
Um Druckstellen zu vermeiden, das Obstin eine
flache Schale oder auf einen Teller legen.
Pfirsiche, Nektarinen und Aprikosen immer erst
kurz vor dem Verzehr waschen.

U Ungewaschen hdlt frisch: Gemiise und Obst
halten sich ungewaschen langer, denn anhaf-

tende Erde ist ein Verdunstungsschutz und zu viel
Feuchtigkeit ldsst die Ware schneller verderben.

L Fricch kommt die Ware zu
Thnen, wir cagen Thnen, wie

cie auch fricch bleibt”

Brita-Maresa Firsching, BoRhammersch Hof
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GEMiSE & ¥ & SALAT 5% 743 >

Auberginen Pl v vo | o xCfxefxn Batavia Pl v v e vijumf x| x Fxefxn
Blumenkohl Pl ] ve [ vo | x| x Pxefxa Eichblattsalat Pl v v e vnjumf x| x Fxefxi
BrokRoli Pl ] ve [ o ox | x Pxefxi Eisbergsalat Pl v v jvmf x| ox Exefxn
Champignons CLfoefv ] v fve v fumf x| x [ x| xn Endiviensalat Pl ve [ v jumf x| x| x| xn
Chicoree UL ] o e fve fuie v o] x [ x| xn Feldsalat P fv ] v v v jumf x| x| x| xn
Chinakohl Lo fofvef v e fua v | x| x| xe fxa Kopfsalat Pl v v e vijumf x| x Exefxu
Dicke Bohnen Pl fve ] ve | o v fncl X fxe i Lollo Rosso Pl v v jvmf x| ox Fxefxi
Erbsen Pl ] v | o v el X fxefxi Lowenzahn Pl o] v | v v )X | x| xi
Fenchel Pl fve ] v o ox | x Pxefxai Postelein / Portulak [0 J 0 PRIV | vir [van ix x| x| i
Friihlingszwiebeln Pl v v ve{vojumf x| x [ xe fxa Radicchio Pp e v v fvavinf x| x| xi fxn
Griine Bohnen Pl vo | x| x [xefxa Rucola Pl v v e vijumf x| x Exefxu
Griinkoh! o fo o] v v 1x | x [ xe | xn

Gurken L fae o] v v | v fom | foxcfxafxan 0BT @ ?ﬂ o

Karotten DIV VeV v v X | X PEXELXI Apfel P fmyv) v pvefvifvif x| x| xixi
Kartoffeln L]y ve] v v fvifvinfx [ x fxefxn Aprikosen CLo ]| v [ o fvinf o foxfxfxn
Kohlrabi Pl fe] v ] ve [ o | ox | x [xefxa Birnen Ul fov ] v e [ v oc] x| x| xn
Kiirbis {0V Vv vV x| x ] XX Brombeeren v | i v { ox XCEXEP XN
Lauch 00 f o PRV i fvif x| ox ] x| xi Erdbeeren Pl fov] v e v jumfx ] x| x| xu
Mangold 5 0 T R TR T o S DR B Heidelbeeren P o] v v v v x xelxefxi
Meerrettich LIV v v fvivag x| x| xifxn Himbeeren Pl m v v v velvmfx | x| xi|xn
Paprika LI v v v ix ) X FXEEXi Holunderbeeren Pl fv] v v {vijumfx] x| x| xu
Pastinaken DIV v IX ] X XX Johannisbeeren P fm v e {vifx [ x| xi|xu
Radieschen I v v vy x| x pxepxi Kirschen Pl v v v fvmf x| x ] x| xn
Rettich L]0V Ve v ax ) X [XEpXn Mirabellen Cln e fv] v velvnjvmf{x ] x| xi|xu
Rhabarber P v vefvifvmfx] x| x| xi Pfirsiche o] e [ fvm] o | x| x| xi
Rosenkohl E] o puepne Ve e fvifunf x| x | xi [ xn Pflaumen ot v [ [ fvm] x| x| x| xi
Rote Bete Lo f o e ] vo | x| x [ xe fxn Preiselbeeren P v v fvavinf x| ox Fxefxn
Rotkohl e v v v ax | x| oxijxi Quitten P fm )i fvmfix| x| xi|xu
Schwarzwurzel Pfufn v jvefvifumix|x|xifxn Sauerkirschen v | v v v fvidox | x| xefxi
Sellerie 0 v v v ax ) X f xnpxai Stachelbeeren Efn e fv] v v |vnjvmfx ] x| xi|xu
Spargel LUV v vEjvijunrgIx) X [Xejxi Wassermelonen Effmpv) v jvifvifx x| x| x
Spinat {0 fI) v v v PV 1x | ox FXEpxin Weintrauben Pl fv ] v e jumfx | x| x| xu
Staudensellerie P fve] vo | x| x [Pxefxn

Steckriiben CLof o fv ] v fve v fumf x| x [ x| xn

Tomaten o B b D Do Pon oo o BB |:] Hochsaison: In diesen Monaten aus regionalem Freilandanbau

WeiRkohl L P ] i T o] o] T erhaltlich

Wirsing o PN v vinf x| x| x| xi |:| Nebensaison: In diesen Monaten aus Gewachshaus oder Lager
Zucchini o | o Jum] o] x PP regional erhltlich

Zuckermais L IPIIE IV W PVIFVIFT i IX ) X X PKI [ Keine Saison: In diesen Monaten nicht aus regionalem Anbau

Zuckerschoten 8 ST T A A TR R D8 8 SRR erhaltlich

Zwiebeln P fof v v vo | x| x [xefxn

Saisonales Kochen mit regionalen Bio—Zutaten ist einfach
angesagt. Denn je mehr regionale Produkte Sie kaufen,
desto mehr unterstitzen Sie die Bauern um die Ecke.
Das heigt: Knackfrisches, ungespritztes Gemuse fir Sie,
gutes Einkommen fir die Bauern, Kurze Anfahrtswege
und wenig CO, fiirs Klima.

Isarland Okokiste
Milachen

5--&*!' wwwisarland.de

Beate Mayer, Nicole Gohring und Christian Supenkidmper

66 Swibenkalandet <®

Saisonkalender erstellt von Feierabendgliick: www.feierabendgliick de,
verfeinert durch die Praxiserfahrung der Okokisten.

,Kurze Wege, Stirkung

. regionaler Wirtschaftckreis-

l6ufe vnd langjéhrige
Partnerschaften mit (and-
wirfen vnd Gartnern vor
Ort — darum hat Regionales
bei vns |forrang.”

Beate Mayer, Isarland Okokiste
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