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Das neue EU-Bio-Logo: Pflicht ab 01. Juli 2010

Beispiel eines Bio-Produktes mit neuem EU-
Bio-Logo und dazugehdriger Kennzeichnung

DAS NEUE EU-BIO-LOGO

Bisher konnte der Verbraucher auf Verpackungen
von biologischen Produkten aus der Europdischen
Union (EU) eine Vielzahl an verschiedenartigen
und unbekannten Bio-Kennzeichen finden.

Eine Vereinheitlichung wird mit dem neuen EU-
Bio-Logo erwartet, welches seit dem 1. Juli 2010
fiir alle vorverpackten und in der EU hergestellten
Bio-Lebensmittel Pflicht ist. Erzeuger aus Dritt-
landern hingegen diirfen frei wahlen, ob sie ihre
Waren mit dem neuen Logo kennzeichnen - vor-
ausgesetzt sie entsprechen den Anforderungen
der EU-Bio-Verordnung.

Das bisherige auf freiwilliger Basis verwendete
EU-Bio-Siegel wird durch das neue Logo abgeldst.
Es gibt allerdings eine Ubergangsfrist bis zum
01. Juli 2012, in der Bio-Lebensmittel noch mit
alten Verpackungen ohne das neue Logo im Han-
del angeboten werden diirfen.

Das obligatorisch zu verwendende ,,Bio-Blatt”
macht es EU-weit fiir jeden Verbraucher moglich,
ein Produkt sofort als Bio zu erkennen und sicher
zu sein, dass alle mit dem Logo gekennzeichneten
Produkte zumindest den Mindestanforderungen
der EU-Bio-Verordnung geniigen. Nationale Siegel
wie z. B. das deutsche sechseckige Bio-Logo
diirfen weiterhin verwendet werden, ebenso auch
andere Herkunfts- und Verbandszeichen wie die
der Anbauverbidnde Bioland oder Demeter. Somit
sind immer noch drei oder mehr Logos auf einer
Verpackung méglich, auf die der Verbraucher sich
einstellen muss.

Folgende Bedingungen miissen fiir das
,Bio-Blatt” erfiillt sein:

Mindestens 95 Prozent der landwirtschaftlich
erzeugten Inhaltsstoffe miissen aus biologisch
kontrollierter Produktion kommen.

Das Erzeugnis hat das offizielle Kontroll-
programm erfolgreich durchlaufen.

Das Produkt kommt direkt vom Erzeuger oder
Verarbeiter als vorverpacktes Produkt in den
Handel.

Das Produkt muss den Namen des Erzeugers,
Verarbeiters oder GroBhéandlers sowie die
Codenummer der Kontrollstelle tragen.

Das Logo steht auf der Verpackung nicht allein.
Es muss in Verbindung mit der Herkunft und der
Codenummer der verantwortlichen Oko-Kontroll-
stelle erscheinen.

AuBen vor bleibt die EU-Bio-Logo-Kennzeich-
nung bei Wein, Kosmetikprodukten oder Natur-
textilien wie Baumwolle. Fiir diese Produktgruppen
existieren noch keine Herstellungsvorschriften in
der EU-Bio-Verordnung.

Das neue Logo diirfen ebenfalls nicht tragen:
Umstellungserzeugnisse und Lebensmittel, die
Hinweise auf Bio-Anbau nur in der Zutatenliste
tragen diirfen. Das gleiche gilt fiir Lebensmittel
mit Hauptzutaten aus der Jagd oder Wildfischerei.

Der Aufbau der Kennzeichnung auf der
Verpackung ist immer gleichbleibend:
AB-CDE-123 (z.B. DE-0K0-001)

AB

Der Platzhalter AB steht fiir den ISO-Zwei-
buchstaben-Code des Landes, in dem die Kon-
trollstelle das Produkt zertifiziert hat — zum
Beispiel DE fiir Deutschland oder AT fiir
Osterreich.

CDE

Bio-Hinweis wie Oko (z.B. in Deutschland)
oder Bio (z.B. die Niederlande). Nur biologi-
sche Erzeugnisse, die der EU-Bio-Verordnung
entsprechen, diirfen diese Namen tragen.

123
Steht fiir die Codenummer der jeweiligen Kon-
trollstelle.

Dazu kommen noch Infos zur Herkunft eines
Erzeugnisses oder seiner landwirtschaftlichen
Rohstoffe. Folgendes ist moglich:

EU-Landwirtschaft:
Steht fiir den Anbau innerhalb der EU

Nicht-EU-Landwirtschaft:
Steht fiir den Anbau auRerhalb der EU

EU-/Nicht-EU-Landwirtschaft:
Zusammensetzung aus beiden

Landesname:
Steht fiir den Anbau im jeweilig
aufgedruckten Land

Mit dem neuen EU-Logo bleiben dennoch einige
Bio-Verstandnisprobleme bestehen. Da der
Wasserverbrauch in den EU-Richtlinien nicht
geregeltist, kann es passieren, dass so manches
Bio-Produkt wenig 6kologisch erzeugt wird.
Auch diirfen Produkte mit dem Bio-Logo verkauft
werden, die zwar alle Vorgaben der EU-Bio-Verord-
nung abdecken, trotzdem aber kritisch zu betrach-
ten sind - so finden sich in manchen Bio-Limo-
naden kaum oder gar keine Spuren von Frucht.
Auch ist der Zuckergehalt in manchen Lebensmit-
teln kaum abschétzbar. Das EU-Bio-Logo besagt
nur, dass die Quelle der Zutaten biologisch ist,
nicht aber, ob die Rezeptur des Produktes gesund
oder sinnvollist. Nachbesserungsbedarf, freiwil-
lige Selbstkontrolle der Erzeugerfirmen und

ein offenes Auge des Verbrauchers sind weiterhin
Garantien fiir ein gesundes und gleichzeitig um-
weltfreundliches Bio-Lebensmittel im eigenen
Einkaufskorb. m
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Kompostherstellung und Auftrag der Komposterde auf den Plantagen

VORLAUFIGES ERGEBNIS
EINES KOMPOSTPROJEKTES

In der letzten Ausgabe der Global Organic News
haben wirim Artikel ,Kompost-Experimente in
Mao” tiber das Kompost-Pilotprojekt der Bananen-
kooperative Milagros berichtet. Die im UbermaR
vorhandenen Wasserhyazinthen in den Be- und
Entwdsserungskandlen der Fincas sollten als Kom-
postquelle verwendet und so den Boden nachhal-
tig mit wichtigen Nahrstoffen versorgen. Denn
nur ein gesunder und fruchtbarer Boden kann die
Basis fiir hochwertige Bananen sein.

Fast ein Jahr ist seit Beginn des Projektes ver-
gangen, die Herstellung des Kompostes ist in
Betrieb, die Komposterde wurde bereits mehrmals
verteilt. Gliicklicherweise sind alle Kompost-
Grundstoffe lokal zu bekommen - teure Zukaufe
werden vermieden, dafiir werden standorttypische
Materialien verwendet. Der Kompost setzt sich
zusammen aus:

¢ Huhn- und Kuhmist
* Wasserhyazinthen
 Kaffeepulpe und Bananenstaudenstiele

Nach 45 Tagen hat sich bei regelmaRiger Umwal-
zung des Materials eine wertvolle Masse voller
Mikroorganismen und Nahrstoffen entwickelt.
Diese Komposterde wurde in gewissen Zeitab-
standen mehrmals auf einer Flache von insgesamt
10 ha verteilt - zwei Fincas waren an dem Projekt
beteiligt.

BioTropic-Mitarbeiter Aquilino Cruz legt Hand
an beim Ausschiitten des Mistes

Nach der Versorgung des Bodens mit Kompost-
material bleibt ein positives Ergebnis nicht aus:
Die Pflanzen scheinen tatsachlich kraftvoller aus-
zusehen. Messhare Resultate werden sich erst
mittelfristig zeigen - die nachhaltige Ergdnzung
des Bodens mit Nahrstoffen geht einer kontinu-
ierlichen Zugabe von Komposterde voraus.

Dabei nadhrt der Kompost nicht nur den Boden
und die Pflanze:

nebenbei werden Produkte, die sonstim Abfall
landen oder wie die Wasserhyazinthe Probleme
verursachen, recycelt

durch optimierte Bodenstruktur kdnnen
Krankheiten verdrangt oder sogar ausge-
schlossen werden

die Anfélligkeit fiir Schadlinge wird reduziert
der Wasserverbrauch wird durch eine Ver-
besserung der Wasserspeicherkapazitat
vermindert

es werden Arbeitspldtze geschaffen, welche die
Grtliche wirtschaftliche Entwicklung anregen
ein hoherer Bananenertrag sichert das
Einkommen der Plantagenmitarbeiter

Der Erfolg und die neugewonnenen Erfahrungen
sprechen fiir eine Fortfiihrung und vor allem
Erweiterung des Kompostprojektes auf andere
Bananenplantagen der Kooperative Milagros. ®
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Mitarbeiter der Fincas beim Verpacken der
demeter-Bananen in die vorgesehenen Kisten

Hiihner sind auf einer demeter-Finca immer
willkommen

UBER , DONA GISELA“
UND , CABUYERA”

demeter-Bananen in
der Dominikanischen
Republik

Die Kooperative Milagros hat Ihr Angebot erwei-
tert: Seit Anfang 2010 haben die beiden Fincas
mit den schonen Namen Dofia Gisela und Cabuyera
das demeter-Umstellungsverfahren abgeschlos-
sen und diirfen nun zertifizierte Bananen nach
demeter-Standard anbieten.

Méglichst viele Tier- und Pflanzenarten sollen
auf einem demeter-Betrieb leben und so gibt es
auf den Fincas nicht nur das eigentliche Anbau-
produkt wie hier die Bananen, sondern auch
Wiederkauer - die sind bei einer bio-dynamischen
Landwirtschaft verpflichtend. Eine Herde von
Kiihen sorgt fiir den Mist, der alle drei Tage ein-
gesammelt und zusammen mit angebautem Fut-
tergras und diinnen Reisschalen vermischt zu
wertvollem Diinger verarbeitet wird. Dieser Mix
wird regelmédRig auf den Boden um die Bananen-
pflanze aufgebracht. Solche Zugaben sind uner-
ldsslich, denn sie helfen den Humusgehalt des
Bodens zu verbessern bzw. diesen auch zu halten.
So ist eine gute Grundlage fiir eine organische
Wirtschaftsweise gegeben.

Die Finca Cabuyera kultiviert aktuell etwa 18 ha
Bio-demeter-Bananen. Auf ihr befinden sich Ka-
belbahnen zum effektiven Transport der Bananen,
weiterhin ist sie neben demeter auch Globalgap-
zertifiziert. Die Finca Dofia Gisela ist mit 25 ha

die groRere der beiden. Ihre Flache wird gegen-
wartig erweitert, 20 ha werden bereits bepflanzt
und bis Ende dieses Jahres komplett in Produktion

sein. Auf dieser Finca gibt es derzeit nur eine
Teilbestiickung mit Kabelbahnen - dafiir befindet
sich dort die Packstation, in der die Bananen
gepackt werden und von wo aus sie ihre Reise
nach Deutschland antreten.

Beide Fincas liegen in den Ausldufern der zen-
tralen Gebirgskette Cordillera Central, nahe der
Stadt Mao, das Zentrum im Nordwesten des Lan-
des. Aufgrund der Lage sind die Plantagen gliick-
licherweise nicht hochwassergefahrdet - eine
nicht zu unterschiatzende Gefahr, welche die
Bewohner des Landes oft in Bedrdngnis gebracht
hat.

Wahrend die Finca Dofia Gisela direkt vom Berg-
wasser des Flusses Amina versorgt wird, wird die
Finca Cabuyera iiber Kandle, die aus dem FluR
Yaque gespeist werden, bewdssert. Dieses gelangt
tiber eine Sprinklerbewdsserung zu den Bananen-
pflanzen.

Derzeit kiimmern sich etwa 15 Mitarbeiter um
beide Plantagen. Sie leben in den umliegenden

Dérfern und werden am Morgen von einem LKW

der Kooperative abgeholt und abends wieder zu-
riickgebracht. Ein Arbeitstag dauert 10 Stunden
inklusive einer Stunde Friihstiickspause und einer
weiteren Stunde Mittagspause. Das Friihstiick wird
dabei vom Produzenten gestellt.

Der nachhaltige Anbau von Gkologischen deme-
ter-Bananen geht Hand in Hand mit einer besse-
ren Arbeitsumgebung fiir die Mitarbeiter.
Die erworbene demeter-Zertifizierung verspricht
aulerdem gesicherte Absdtze, die zusadtzlich zu
gesicherten Arbeitspldtzen beitragen. m

AUSBILDUNG AUF
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Neu bei BioTropic

Wir haben diesen August Zuwachs bekommen:
Franziska Bohm erweitert unsere Einkaufsabtei-
lung Obst und Gemiise. Innerhalb von drei Jahren
wird sie zur GroR- und AuRenhandelskauffrau
ausgebildet und lerntin dieser Zeit all die Fertig-
keiten, die sie fiir eine erfolgreiche Ausiibung
dieses Berufes braucht. Das Ausbildungsspektrum
reicht dabei von Obst- und Gemiise-Bestands-
kontrollen bis zum internationalen Kundenkontakt.

Aber das ist langst nicht alles. Um einen weit-
reichenden Einblick in den vielfdltigen Alltag

eines Importeurs von Bio-Obst und -Gemiise zu
bekommen, wird sie alle Abteilungen der Firma

aktiv durchlaufen und sehen was passieren muss,
damit z. B. unsere Trockenmarke ,greenorganics”
ihren Weg zum Kunden findet. Oder sie lernt bei
unserer Qualitdtssicherheit-Spezialistin Simone
Welte alles iiber den richtigen Blick bei Bio-
Lebensmitteln.

Ziel der Ausbildung ist neben einem erfolgrei-
chen Abschluss auch die spitere Ubernahme in
ein Beschaftigungsverhaltnis. Nachwuchs aus den
eigenen Reihen: eine klare Zukunftsinvestition!
]

GLOBAL ORGANIC NEWS

Der Mist dieser Kiihe sorgt fiir eine biologisch-
dynamisch korrekte Anbauweise

Teilansicht der demeter-Plantagen inmitten
Flora und Fauna der Dominikanischen Republik

Bild oben: Per Hand jaten Mitarbeiter
der Finca das Unkraut

Bild unten: Verpackung mit Wiedererken-
nungswert unserer Milagros demeter-Bananen

Unsere ,,Neue”: Franziska Bohm
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Bauer in der Elfenbeinkiiste pflanzt
Bananensetzlinge

Apfelplantage in der Hawke's Bay, Neuseeland

Mitarbeiter eines Bio-Salatanbauers
in Duisburg, Deutschland

WO KOMMT PLOTZLICH

DAS GANZE BIO HER?”

Ein oft gehorter Ausruf von Menschen, die bio-
logischen Lebensmitteln noch kritisch gegeniiber-
stehen. Und tatsdchlich: Wahrend in Deutschland
bis 1988 die 6kologisch bewirtschaftete Flache
konstant bei unter 50.000 Hektar blieb, konnte
siein den folgenden 22 Jahren beispielhaft stei-
gen. Ende 2009 waren es bereits tiber 950.000
Hektar - das ist eine 19-fache VergréRerung.
Ahnliche Entwicklungen lassen sich weltweit be-
obachten.

In Deutschland wurde der Grundstein fiir den
heutigen 6kologischen Landbau bereits in den
20er und 30er Jahren des vorigen Jahrhunderts
im Zuge der Lebensreformbewegung gelegt. Diese
Gegenbewegung zur Industrialisierung strebte
eine Riickkehr zur naturnahen Lebensweise an,
welche sie u.a. durch den Anbau von Lebensmit-
teln unter Verzicht auf chemische Diinger- und
Pflanzenschutzmittel erreichen wollte. Eine erste
tatsachliche Ausdehnungsphase des dkologischen
Landbaus fand gegen Ende der sechziger Jahre
infolge des aufkommenden Umweltbewusstseins
statt. In den folgenden Jahren wurden viele auch
noch heute tétige Verbande wie Bioland und Bio-
kreis gegriindet, zahlreiche Netzwerke entstan-
den. Man wollte der konventionellen Agrarwelt
beweisen, dass der 6kologische Landbau erfolg-
reich wirtschaften kann.

Fliche Bio-Landbau weltweit*

(Quelle: FiBL-IFOAM-Erhebung fiir 2008)

NORD-
AMERIKA
2,5 Mio.ha

EUROPA
8,2 Mio. ha

AFRIKA
0,9 Mio.ha

LATEIN-
AMERIKA
8,1 Mio.ha

Ab 1989 kam es zur einer echten Trendwende: Im
Rahmen des EG-Extensivierungsprogramms wur-
den Landwirte bei einer Umstellung auf ¢kolo-
gischen Landbau erstmals staatlich gefordert.
Seit 1991 unterliegt der Okomarkt durch die
damals in Kraft tretende erste EG-Oko-Verordnung
der staatlichen Regelung.

In den folgenden Jahren fiihrten viele Skandale
in der konventionellen Lebensmittelwirtschaftim
Jahr 2001 dazu, dass die damalige Bundesregie-
rung das ‘Ministerium fiir Verbraucherschutz,
Erndhrung und Landwirtschaft’ griindete.

Im Mittelpunkt stand nicht nur die Férderung des
6kologischen Landbaus in der Produktion, son-
dern auch in der Verarbeitung und Vermarktung.
Im gleichen Jahr wurde das einheitliche Biosiegel
eingefiihrt.

Die gestiegene Nachfrage der Verbraucher nach
natiirlichen Bio-Lebensmitteln lieR auch die
Gkologisch bewirtschafteten Flachen rasant an-
steigen. Die gréRten Absatzmarkte fiir Bio-
Produkte entwickelten sich in Europa und den
USA. Trotzdem wichst die Zahl der Okohdfe in
Deutschland immer noch viel langsamer als der
Markt fiir Bio-Produkte. Ein GroRteil wird daher
aus dem Ausland importiert. Das fiihrte auch auf
anderen Kontinenten zu einem Ausbau von Bio-
Flachen. Australien besitzt mit gegenwértig

ASIEN
3,3 Mio.ha
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Freiland-Tomatenplantage auf Teneriffa, Spanien

12,1 Mio. Hektar die weltweit groRte 6kologisch
wirtschaftlich genutzte Anbaufldche. Europa und
Lateinamerika bewirtschaften jeweils etwa ein
Viertel. Aufsteiger unter den Bio-Anbaunationen
ist China. Hohe prozentuale Zuwdchse nach Regi-
onen gab es vor allem in Lateinamerika und Afri-
ka, wo viele Kleinbauern durch den Bio-Landbau
ihr Einkommen sichern kénnen und einer nach-
haltigen Entwicklung Vorschub leisten. Weltweit
werden derzeit iiber 32 Mio. Hektar Land Gkolo-
gisch bewirtschaftet.

Trotz der hohen Umsétze bei Bio-Produkten und
dem Einzug ganzer Bio-Sortimente in den konven-
tionellen Markten und Discountern, sind die
Gkologisch erzeugten Mengen im Vergleich zur
konventionellen Landwirtschaft gering. Oko-
Bauern in Deutschland bearbeiteten 2009
lediglich etwa 5,6 Prozent der gesamten landwirt-
schaftlichen Flache in Deutschland. Weltweit ist
der Anteil noch geringer.

Die steigende Nachfrage und die Anforderungen
des Marktes stellt die 6kologische Lebensmittel-
wirtschaft vor neue Herausforderungen.
Trotzdem sind Bio-Produkte die mit am besten
kontrollierten Lebensmittel iiberhaupt.

(Quellen: ,Bio-Handel”, BOLW, FiBL, IFOAM, SOL,
«The world of organic agriculture”)

* = einschlieBlich der Flachen in Umstellung.

AUSTRALIEN/
OZEANIEN
12,1 Mio. ha
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Buur Sine-Bauer mit Mangos

Buur Sine-Gesprache inmitten von Mangobdumen

MANGOS AUS SENEGAL

Buur Sine ist aktiv

Fast am westlichsten Punkt von Afrika liegen
die Mangoplantagen der Kooperative Buur Sine
in Senegal. Fastjeder Bauer hat dort mit Mangos
zu tun - die Frucht stellt nicht nur eine wichtige
Einkommensquelle dar, Mangos sind auch auf dem
heimischen Markt ein geschatztes Lebensmittel
fiir verschiedenste Speisen von der Creme bis zur
Suppe.

Offiziell biologisch zertifiziert sind Buur Sines
Mangos erst seit 2009. Eine Umstellungszeit war
hier nicht notwendig, da der Boden und Anbau
schon zuvor alle 6kologischen Anforderungen
erfiillte. Im Jahr 2008 kam der Stein ins Rollen:
BioTropic suchte hochwertige Mangos, verldss-
liche Bauern und einen vorteilhaften Logistikplatz
in der Ndhe eines Hafens. Amacodou Diouf, ein
in Senegal ansdssiger Geschaftsmann, hatte eine
Idee und so kam der Kontakt mit unserem Agrar-
Ingenieur Kuemkwong Siemefo zustande.

Amacodou Diouf ist inzwischen der Vorsitzende
der Kooperative Buur Sine und ein unermiidlicher
Querdenker und Vorantreiber fiir eine lebenswerte
Zukunft seines Landes. Er hat in Deutschland
jahrelang gearbeitet und sich dann entschlossen
in sein Heimatland Senegal zuriickzukehren.

Er wollte beweisen, dass sich Investitionen im
Land lohnen und dass Menschen mit einer Idee
aktiv etwas bewegen konnen. Noch vor Buur Sine
startete er verschiedene Initiativen, organisierte
Hilfsaktionen fiir Schulen und Krankenhduser.
LWir Afrikaner konnen mehr erreichen als man
sich das in Europa vielleicht vorstellen kann."
sagt er iiberzeugt.

Schwierigkeiten
und Fortschritte

Senegal ist eines der drmeren Lander der Welt.
Der GroRteil der Bevdlkerung istin der Landwirt-
schaft tatig, die Analphabetenrate ist hoch. Der
Staat kann den Biirgern kaum soziale Vorsorge
bieten, familidre Bindungen werden im Senegal
daher groR geschrieben. Die Religion spielt
ebenfalls eine wichtige Rolle im Land - tiber 90%
der Bevolkerung sind muslimischen Glaubens.
Viele Strukturen sind konservativ, gleichzeitig
kehren viele jiingere Leute wie Amacodou Diouf
nach ldngeren Auslandsaufenthalten zuriick, um
in Eigeninitiative etwas auf die Beine zu stellen.

Kuemkwong Siemefo, Agrar-Ingenieur und Ein-
kaufer fiir Afrika hat Amacodou Diouf in Senegal
getroffen, um sich die Bedingungen vor Ort anzu-
sehen. Amacodou kannte einige Mango-Farmer
in Les Niayes, eine Gegend entlang des Kiisten-
streifens im Westen Senegals. Die Farmer wissen
wie man Mangos anbaut, jeder besitzt durch-
schnittlich 3ha Mangobdume. Der Verkauf der
Friichte ist fiir die Familien eine wichtige Einkom-
mensquelle, jedoch hatten sie nicht immer Glick.

Viele Exporteure zahlten erst am Ende der Saison
nach Lieferung der Ware oder womadglich gar
nicht, mit der Begriindung, dass die Mangos nicht
den Qualitatsanforderungen entspréachen. Eine
Taktik, die zum Nachteil fiir die Farmer wurde,
wenn die Vorwiirfe vorsdtzlich unwahr waren.

BioTropic wollte es anders machen: Die Idee war,
mehrere Mangofarmer zu einer Kooperative
zusammenzuschlieRen und gemeinsam zu agie-
ren. Was jetzt noch fehlte, war eine Bio-Zerti-
fizierung und die Zustimmung der Farmer.

Um diese zu bekommen, hat sich Kuemkwong
Siemefo gemeinsam mit Amacodou auf den Weg
gemacht und um ein Vorsprechen beim Oberhaupt
der Gemeinschaft gebeten. Dessen Wort wird re-
spektiert und entscheidet {iber einen Fortgang
des Projektes. Der Empfang verlief fiir alle Partei-
en zur vollsten Zufriedenheit: Der Kopf der Ge-
meinschaft begriiRte das Vorhaben und versprach
jede Unterstiitzung. Damit konnte die Kooperative
Buur Sine starten.

BioTropic bezahlte die nétigen Bio- und GLOBAL-
GAP1-Zertifizierungskosten sowie die Schulungen
der Farmer. Auch legt BioTropic die Preise vorab
mit der Kooperative fest und zahlt im Voraus. Das
stdrkt das Vertrauen der Kleinbauern und moti-
viert, die strengen Qualitdtsanforderungen an
die Bio-Mango zu erfiillen.

Bio-Mangos voraus!

10 volle Container mit Mangos konnten bereits
beim Start der Kooperative nach Deutschland
exportiert werden. Damals waren 45 Kleinbauern
Teil von Buur Sine. Schon ein Jahr spéter sind
weitere 15 Bauern dazugekommen, so dass die
Gkologisch bewirtschaftete Gesamtflache nun bei
152ha liegt. Auch ist die Kooperative inzwischen
Fairtrade2-zertifiziert. Bei fairen Preisen kdnnen
die Farmer in ihrer Umgebung bleiben ohne in
den immer schneller wachsenden Stadten einer
unsicheren Zukunft entgegenzusehen. Sie konnen
ihre Familien erndghren und die Kinder in die
Schule schicken.

Die geografische und klimatische Lage an der
Kiiste begiinstigt einen guten Mango-Anbau. Der
Boden scheint trocken und ist mit Sand versetzt,
doch schon in zwei Meter Tiefe ist reichlich Wasser
zu finden. Weiterer Standortvorteil: Die Nahe zur
Hauptstadt Dakar minimiert CO,-AusstoRe, die
beim Transport zum Verladehafen entstehen.

Neben Mangos werden auch Tomaten und Zwie-

beln fiir den lokalen Markt angebaut. Nebenher

|duft eine Versuchspflanzung biologisch angebau-
ter Erdniisse; Hokkaido-Kiirbisse sind ebenfalls

geplant. Beide Projekte sind in der Testphase und
werden bei guten Ergebnissen fortgefiihrt.

Und Amacodou Diouf engagiert sich weiterhin:
Auf der Webseite www.buursine.com ist genau nach-
zulesen, welche sozialen Projekte gerade laufen. m

GLOBAL ORGANIC NEWS

Mitarbeiterinnen von Buur Sine priifen die Mangos in der Packstation

MAURETANIEN
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Bild links: Amacodou Diouf (orangenes Hemd)
bei einer Begehung des neuen Erdnussfeldes
zusammen mit Buur Sine-Mitarbeitern und der
Bio-Kontrollstelle BCS

Bild unten: Unser Agrar-Ingenieur Kuemkwong
Siemefo beim traditionellen Gemeinschaftsessen

1 = GLOBALGAP ist eine privatwirtschaftliche
Organisation des Einzelhandels, die weltweit frei-
willige Standards von landwirtschaftlichen Pro-
dukten setzt. Die Kernpunkte beziehen sich auf
die Lebensmittelsicherheit, den Arbeitsschutz
und den Umweltschutz. Das GLOBALGAP-Zertifikat
wird standardmdRig vom Lebensmitteleinzel-
handel gefordert.

2 = Fairtrade: Steht fiir die internationale Orga-
nisation Fairtrade Labelling Organizations Inter-
national (FLO). Sie legt die Fairtrade-Standards
fest. Zu den Standards geh6rt zum Beispiel ein
Fairtrade-Mindestpreis, eine Fairtrade-Pramie,
das Verbot von Kinderarbeit oder bestimmte Um-
weltkriterien.
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~Jeden Tag frisch

Heute Auberginen, oder doch lieber Brokkoli?
Und dann sind auch noch knackig aussehende
Weintrauben im Angebot.

Im gut sortierten Biomarkt prasentiert sich fiir
den Verbraucher jeden Morgen ein neuer attrak-
tiver Anblick: randvolle Kérbe und Kisten voller
Obst und Gemiise in allen Farben, Formen und
Geriichen. Die Auswahl der Friichte und der Aufbau
der Kisten sind dabei nur scheinbar zufillig. Hin-
ter dem Obst-und Gemiise-Mikrokosmos im Laden
steckt ein ausgetiiftelter Plan.

,Jeden Tag frisch!” lautet die Formel, hinter der
sich unzdhlige Prozesse verbergen, von denen der
Verbraucher kaum etwas mitbekommt.

Bevor der erste Kunde den Biomarkt betritt,
haben die Mitarbeiter eine der ersten wichtigen
Tagesaufgaben bereits erledigt: das Einrdumen
von Obst und Gemiise. Dieses wird jeden Morgen
in mehreren Rollwagen angeliefert. Dann lauft
der Countdown, denn bis zur Ladenéffnung muss
die Ware ,tiptop” an ihrem Platz liegen: Kiste um
Kiste wird von den Mitarbeitern ausgepackt und
der Inhalt Gberpriift.

~Um sicherzugehen, dass der Kunde hochwertige
Ware bekommt, muss im Prinzip jede Fruchtin die
Hand genommen werden.", sagt Christian Zielke,

Eine Handvoll SiiRkirschen fiir den Biomarkt

der zustandige Mann eines Biomarktes in Duisburg
und Essen. Die Ware wird gedreht und gewendet,
das Gleiche gilt auch fiir die zuunterst liegenden
Friichte. Eine kleine faule Stelle sieht nicht nur
unschon aus, sondern ist auch eine Gefahr fiir
den unbeschédigten Rest.

Neben der Unversehrtheit der Produkte ist auch
Asthetik gefragt. Der Verbraucher ist anspruchs-
voll und die Zeiten verschrumpelter Apfel sind
auch im Biomarkt lange vorbei. Trotz allen Fort-
schritts bleibt Obst und Gemiise ein lebendes
Produkt. Das gilt umso mehr fiir Bio-Obst und -
Gemiise, welches selbstverstandlich nicht mit
synthetischen Pflanzenschutz- und Konservie-
rungsstoffen behandelt werden darf. Nicht immer
gewinnen solche Produkte Schonheitspreise.
Die Qualitdt der Bio-Friichte héngt dabei von vie-
len Faktoren ab: Boden und Klima des Standortes
im Herkunftsland, Transportbedingungen, Lage-
rung und die Zeit, die seit der Pfliickung vergan-
gen ist. Bricht etwa eine unerwartet lange Kalte-
periode herein, kann es vorkommen, dass manche
Apfel kleinwiichsiger als sonst sind. Umgekehrt
sind bei guten Bedingungen viele Friichte ohne
jeglichen Fehl und Tadel, so dass mancher arg-
wohnt, es gar nicht mit einem Bio-Produkt zu tun
haben zu kénnen. In der Praxis haben jedoch
jahrzehntelange Beobachtungen und Erfahrungen
im Biolandbau zu bewdhrten Anbaumethoden
gefiihrt, die sowohl hochwertige naturbelassene
als auch optisch ansprechende Produkte liefern.

Pflege und Lagerung

Nicht nur das Einrdumen des Obst und Gemiises
verlangt ein gutes Auge, auch der Aufbauim Laden
ist eine Wissenschaft fiir sich. Verschiedene Obst-
und Gemiisesorten beeinflussen sich gegenseitig
und sollten daher nicht nebeneinander platziert
werden: Aromaempfindliches Obst wie Apfel, Bee-
ren und Zitrusfriichte nehmen leicht den Geruch
von Zwiebel und Knoblauch an. Weiterhin geben
viele Friichte Ethylengas ab, ein pflanzeneigenes
Hormon, welches den Reifeprozess beschleunigt.
Gurken, Blumenkohl und Blattsalate neben stark
ethylenabgebenden Friichten wie Apfel und Avo-
cados - das geht nicht lange gut.

Auch mit dem Blattgriin ist das so eine Sache:
Wurzel- und Knollengemiise wie beispielsweise
Kohlrabi, Bundméhren und Radieschen, welken
zusammen mit ihrem Blattwerk schneller als ohne.

Kartoffeln dagegen sind lichtempfindlich und
finden sich daher oft im untersten Regal, wo es
dunkler ist.

Damit das Obst- und Gemiiseregal ein Blickfang
bleibt, wird tiber den ganzen Tag hinweg die Ware
tberpriift. Blattsalate und -gemiise werden regel-
méRkig mit frischem Wasser bespriiht, welke
Bldtter und beschadigte Friichte miissen entfernt
und verkaufte Ware moglichst wieder ergdnzt
werden. In der Obst-Gemiiseabteilung eines Bio-
marktes gibt es immer etwas zu tun.

Verpackung?

Anders als in konventionellen Discountmarkten,
ist das Obst und Gemiise im Biomarkt nur selten
abgepackt. Hier besteht keine Gefahr der Vermi-
schung mit konventionellen Friichten, da die ge-
samte Ware zu 100% biologisch angebaut wurde.
Sie liegt gewdhnlich in griinen Kunststoffkisten
- das sind Mehrwegbehdlter, die iiber den GroR-
handel zuriick an den Kistendienstleister gehen,
von ihm gereinigt und neu in Verkehr gebracht
werden. Aus Sicht der Bioldden waren Verpackun-
gen aber durchaus praktisch: das Wiegen entfallt,
verpacktes Obst und Gemiise bleibt langer frisch
und ist zudem weniger mechanischen Belastungen
oder Umwelteinfliissen ausgesetzt. Allerdings
besteht so fiir den Kunden und fiir den Markt kaum
die Méglichkeit festzustellen, wie die Ware riecht
und wie sie sich anfiihlt. Und wo keine Verpackung
ist, fallt auch kein zusatzlicher Verpackungsmiill an.

Sortimentsvielfalt

Pastinaken, Wurzelpetersilie, Mairiiben,
Schwarzwurzeln und vieles mehr: im Biomarkt
findet man oftmals saisonale alte Gemiisesorten,
die vielen gar nicht mehr bekannt sind. Dabei
gehdrten sie im europdischen Raum lange zu den
heimischen Grundnahrungsmitteln. Sie verloren
mit der Entdeckung Amerikas und der daraus re-
sultierenden Einfiihrung damals unbekannter
Friichte an Bedeutung. Kartoffeln, Tomaten oder
Bohnen - Gemiise, welches heutzutage selbst-
verstandlich gegessen wird - gab es vor 500 Jah-
ren bei uns noch nicht.

Wer aber legt eigentlich das Sortiment im Laden
fest? Die Auswahl trifft der Ladner aus dem ak-
tuellen Gemiise- und Obstangebot, welches er als
Liste von seinem GroRhdndler bzw. Importeur

Mit dem Flugzeug transportiertes Obst verur-
sacht einen vielfach hoheren Energieverbrauch
als Ware, die mit dem Schiff in einem Container
aus Ubersee geliefert wird. Ananas, Trauben,
Mango, Papaya, Litschi und Erdbeeren sind die
haufigsten Flugobstsorten.

Die Ubersee-Produkte von BioTropic werden

ausschlieRlich auf dem umweltfreundlicheren
Schiffsweg nach Europa transportiert, denn so
wird die Umwelt geschont.

C0,-neutrales Verhalten fordern
wir z.B. auch durch unsere
C0;-neutralen Bio-Bananen

aus der Dominikanischen
Republik und Ecuador.

maglichst wochentlich neu zusammengestellt
bekommt. Diese Liste beinhaltet die Produkte,
die zur Zeit verfligbar sind. Der Ladner hatim
Sortiment, was seine Kunden wiinschen und was
Saison hat: Beeren und Kirschen im Sommer,
Feldsalat und Steckriiben als Wintergemiise zum
Beispiel. Durch den globalen Handel jedoch ist
es moglich geworden, ganzjdhrig Friichte wie
Apfel, Mangos, Bananen und Ananas anzubieten
- Wiinsche bleiben da kaum offen.

Wer aber im Winter Bio-Erdbeeren essen méchte,
kann zwar auch biologische Ware vereinzelt kau-
fen, allerdings werden die Friichte mit dem Flug-
zeug ins Land transportiert. Bio und Umwelt-
freundlichkeit klaffen in diesem Fall besonders
stark auseinander, denn die Umweltbelastung
durch das ausgestoRene C0, wahrend der zuriick-
gelegten Flugkilometer ist enorm.

Prinzipiell gilt: Ein weit gereistes Produkt hat
gegeniiber regionaler Ware eine schlechtere
Okobilanz. Fakt ist aber auch: Regionale Ware
steht nicht automatisch besser da. Wird sie zum
Beispielin energieintensiven Gewdchshdusern
angebaut, ist der 6kologische Vorteil der Regio-
nalitdt hinféllig. Gleiches gilt fiir Kiihlhduser:
Laut diversen Studien weist ein heimischer Apfel,
der monatelang im Kiihlhaus frischgehalten wird,
eine nur geringfiigig bessere Okobilanz auf.
Transportiert der Verbraucher solch einen Apfel
dann auch noch mit dem Auto zu sich nach Hause,
ist der positive Effekt vollig verbraucht.

Bio, regional und saisonal sind also die Schlag-
worte, die einen Einkauf mit gutem Gewissen
garantieren. Keine Wahl hat man allerdings bei
Exoten wie Bananen, Kokosniissen und Ananas,
sofern man nicht auf sie verzichten méchte. Kaum
ein Markt konnte nur mit saisonaler regionaler
Ware liberleben, denn die Nachfrage nach Vielfalt
ist groB. Zu vergegenwartigen ist auch, dass der
internationale Obst- und Gemiisehandel einige
Vorteile mit sich bringt: Es wird eine weltweit
nachhaltige Landwirtschaft gefordert, zum ande-
ren bietet der Bio-Anbau besonders Kleinbauern
in weniger entwickelten Landern eine Perspektive.
]
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DAS BNN-MONITORING:
OBST UND GEMUSE UNTER DER LUPE

Alles riickstandsfrei?

Gerade eben ist per e-mail der Laborbericht der
letzten Tomatenproben bei Katrin Rsner und
Kirsten Arp eingetroffen. Die zwei Mitarbeiterin-
nen des Bundesverbandes Naturkost Naturwaren
und Herstellung (BNN) 6ffnen gespannt den
Bericht und iiberfliegen mit gelibtem Auge die
Laborergebnisse: Sie liegen unter dem Orientie-
rungswert?. Die beiden sind zufrieden und geben
die Resultate in die Datenbank ein. Es hdtte auch
anders sein kénnen.

Kiinstliche Pflanzenschutzmittel sind im Bio-
landbau nicht erlaubt. Allerdings kann auch der
Biolandbau nicht ganzlich unter der Glasglocke
betrieben werden. Aus diesem Grund hat der BNN
im Jahr 2003 ein Uberwachungssystem fiir Obst
und Gemiise im Naturkosthandel gestartet - das
sogenannte BNN-Monitoring. Es ist das weltweit
einzige bisher etablierte System zum Austausch
von nicht anonymisierten Riickstandsdaten.

Der BNN ist ein ZusammenschluB von 60 GroR-
handlern, Inverkehrbringern und Verarbeitern von
Naturkost und Naturwaren. Der Verband vertritt
die Interessen der Naturkostbranche auf politi-
scher und wirtschaftlicher Ebene. 28 Unterneh-
men aus dem BNN nehmen am BNN-Monitoring
teil. Sie kommen groRtenteils aus Deutschland,
einzelne auch aus Frankreich, Osterreich, Spanien
und Luxemburg. Die unternehmensiibergreifen-
den Kontrollen bieten den Teilnehmern einen
Umfang in ihrer Qualitdtsabsicherung, die sie
allein nur mit einem viel hoheren Aufwand wahr-
nehmen konnten. Durch die gestreute Probenzie-
hung kann eine groRere Bandbreite von Friichten
kosteneffektiv gepriift werden, Doppelbeprobun-
gen werden vermieden.

Die Vorgehensweise ist einfach: Aus dem aktu-
ellen Angebot auf dem Biomarkt wahlt der BNN
alle vier Wochen bestimmte Obst- und Gemiise-
gruppen, auch Krauter, aus. Hinzu kommen
risikoorientierte Produktuntersuchungen von
auffalligen Produkten oder Lieferanten. So kom-
men 20 bis 30 Stichproben pro Aktion zusammen.

Einer der Teilnehmer am BNN-Monitoring ist der
Bio-Importeur BioTropic. Aus seinem Bestand
kommt ein Teil des kontrollierten Obst und
Gemiises, die anfallenden Analysekosten im Labor
trdgt er ebenfalls. Wie die anderen Monitoring-
Mitwirkenden, erhdlt BioTropic vom BNN kurz vor
der geplanten Probenziehung einen Fragebogen
zum ausgewdhlten Obst und Gemiise - schlieRlich
muss festgestellt werden, ob BioTropic diese
aktuell im Bestand hat und um welche Sorten es
sich handelt. Nach dieser flachendeckenden
Markterhebung wéhlt der BNN die zu beprobende
Ware aus und fordert BioTropic auf, das Produkt
zum Versand vorzubereiten und auf Riickstande
analysieren zu lassen. Diese Analysen werden
grundsatzlich von Laboren durchgefiihrt, mit
denen eine bestdndige Zusammenarbeit verein-
bart wurde. Ein solches Gutachten dauert je nach
Methode und Dringlichkeit 24 Stunden bis zehn
Tage. Die Laborergebnisse erhalten der Teilnehmer
sowie der BNN. Als Koordinierungsstelle versendet
letzterer alle Ergebnisse nicht anonymisiert an
die Beteiligten des Monitoring.

In sieben Jahren sind seit dem ersten Monitoring
mittlerweile iiber 2.800 Proben von biologisch
erzeugtem Obst und Gemiise auf Pestizidriick-
stande untersucht worden. Der GroRteil davon
war erfreulicherweise nicht zu beanstanden

-in Zahlen gilt das fiir fast 2.500 Produkte.
Gibt es tatsachlich einen positiven Befund, wird
genauer hingeschaut und im Zweifelsfall zur
Absicherung eine Gegenprobe in einem zweiten
Labor durchgefiihrt. Bestatigt sich das erste
Ergebnis, wird transparent reagiert: Alle am
Monitoring beteiligten Unternehmen werden
unverziiglich iiber den Riickstandsfund informiert
- der Erzeuger sowohl als auch die Lieferanten

werden namentlich genannt. Nun muss der Pro-
jektteilnehmer seine Lieferanten informieren und
um umgehende Aufkldarung der Ursachen bitten;
auBRerdem werden die zusténdigen Kontrollstellen
unterrichtet. Bis keine Stellungnahme und Lésung
vorliegt, wird die betreffende Ware nicht weiter
vermarktet.

Besonderer Fokus liegt auf der Ursachenrecher-
che im Riickstandsfall. In den meisten Féllen wur-
den fragwiirdige Stoffe von Nachbarflachen
heriibergeweht oder waren auf Fehler beim Ver-
packen der Ware, bei der Reinigung oder beim
Transport zuriickzufiihren. Ein Beispiel aus dem
Alltag: Bei Pfirsichproben aus Frankreich wurde
ein zu hoher Wert eines Fungizids festgestellt.
Es wurde nachweislich nichts Verbotenes gespritzt.
Wie sich jedoch in der eingeleiteten Ursachen-
forschung herausstellte, waren die Pfirsich-Kihl-
rdume vor der Einlagerung mit einem fungizidhal-
tigen Mittel desinfiziert worden. Die Stoffe legten
sich als Riickstande auf die Friichte und sorgten
so fiir eine unabsichtliche Uberraschung. Eine
magliche Losung in diesem Fall sind eigene Kiihl-
rdume nur fiir Bio-Produkte bzw. die Suche nach
alternativen Desinfektionsmitteln ohne chemisch-
synthetische Wirkstoffe.

Kein nachtrdgliches Monitoring ersetzt eine
vertrauensvolle und langjdhrige Zusammenarbeit
mit den eigenen Gemiise- und Obstlieferanten.
BioTropic kann dabei auf langfristige Kontakte zu
seinen Geschaftspartnern blicken. RegelmaRige
Besuche der firmeneigenen Einkdufer und Agrar-
Ingenieure beim Lieferanten, einhergehende
Besprechung von Anbauplanungen und eine
eigene Qualitdtssicherung im Haus vereinen kom-
petentes Wissen mit den gemachten Erfahrungs-
werten. Hand in Hand mit dem BNN-Monitoring
fiihrt das zu deutlichen Verbesserungen in der
Qualitatssicherung auf allen Ebenen. m

1 = BNN-Orientierungswert: Er liegt bei 0,01
mg/kg fiir Einzelsubstanzen und gilt fiir pflanzli-
che Lebensmittel, freiverkdufliche Arzneimittel,
Heilmittel, Futtermittel, Mischfuttermittel und
Futtermittel-Ausgangserzeugnisse aus dkolo-
gischem Anbau. Ein analytischer Streubereich von
50 % kann in der Beurteilung beriicksichtigt wer-
den. Der BNN-Orientierungswert ist ein von der
Naturkostbranche selbst gesetzter Wert - er liegt
zumeist unter dem der EU-Hochstmengenverord-
nung und ist damit strenger. Es ist allerdings kein
starrer Grenzwert, der iiber die absolute Verkehrs-
fahigkeit eines Bio-Produktes entscheidet. Dafiir
gilt nach wie vor die gesetzliche Grundlage. Da
Bio-Anbau nichtin einer schadstoff-isolierten
Welt betrieben werden kann, konnen Riickstande
unabsichtlich durch Umwelteinflisse eingebracht
werden. In dem Fall bzw. falls tatsachlich uner-
laubte Mittelin betriigerischer Absicht verwendet
wurden, ist die nachtragliche Ursachenforschung
ein wichtiges Mittel, um Fehler zu finden und die
gesamte Prozesskette eines Bio-Lebensmittels
stetig zu verbessern.

e

BioTropic Qualitatsicherheit-Mitarbeiterin Simone Welte beim Obst- und Gemiisecheck

Aktuelle Bilanz der Pestizid-
RﬁCkstandSkontrOllen (Quelle: BNN Herstellung und Handel)

keine Pestizide nachweishar
87,5 % (2482 Proben)

\

Spuren unter oder gleich
0,01 mg/kg
5,1 % (145 Proben)

d

im Okolandbau zugelassene
Pflanzenschutzmittel in
zuldssiger Menge

2,6 % (74 Proben) Riickstande oberhalb des

BNN-Orientierungswertes
4 % (113 Proben)
Riickstande oberhalb
der EU-HOchstmengen-
verordnung
0,8 % (23 Proben)

2837 Proben aus dem BNN-Monitoring fiir Obst und Gemiise im Naturkosthandel
(Untersuchungszeitraum Juli 2003 bis Mai 2010)

Erlduterung: Es sind aus Sicht des BNN Herstellung und Handel 95% aller Proben nicht zu beanstanden.
Bitte beachten: Da im BNN-Monitoring in der Regel risikoorientierte Probennahmen durchgefiihrt
werden, wiirden bei einer zufdlligen Auswahl der Proben deutlich weniger Riickstdnde gefunden
werden.
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PRODUKTE FUR EINE GUTE KUCHE

NEUIGKEITEN

VON GREENORGANICS

Aus green wird
greenorganics

Anderungen sind notwendig um sich weiter zu
entwickeln. Wir haben unseren Namen erweitert
- green wird zu greenorganics!

Aber warum dndern wir ihn tiberhaupt?

Wir wollten einen Namen, der gleichzeitig die
Herkunft unserer Produkte sowie die biologische
Qualitdt widerspiegelt. Diese Verbindung ergibt
100 Prozent Bio aus allen Teilen der Welt und ist
international versténdlich: greenorganics.
Neben den bereits Naturkost schdtzenden Ver-
brauchern mochten wir mit dem jungen und
frischen Auftritt von greenorganics vor allem auch
die Naturkost-Neueinsteiger gewinnen.

Mit 15 Produkten sind wir im Jahr 2001 an den
Start gegangen - damals noch unter dem Marken-
namen green. Unser Anspruch ist geblieben:

ein nach strengen Vorgaben kontrolliert bio-
logischer Inhalt und ein Preis, welcher zum
Zugreifen einlddt. Dabei konnten die Kunden
unsere Bio-Produkte immer sofort am roten
Quadrat auf weiR-griinem Untergrund erkennen.
Das Schone: An all dem hat sich nichts gedndert.
Stand bisher das Wort green auf einer roten
Flache, um spielerisch mit Farbe und Bedeutung
umzugehen, haben wir uns fiir ein kreisférmiges
greenorganics auf dem bekannten roten Quadrat
entschieden. Denn wir méchten etwas bewegen
und flexibel sein.

Mittlerweile konnen wir iiber 130 biologisch
hergestellte greenorganics-Produkte anbieten.
Es sind Nahrungsmittel des taglichen Bedarfs wie
Mehl, Reis, Nudeln, Ole oder Sifte - ergénzt durch
Genussmittel wie z.B. Fruchtaufstriche, Kaffee
und siiRe Waffeln. Diese Auswahl werden wir
stetig vergroRern.

Viele neue Produkte von
greenorganics

Seit diesem Sommer gibt es wieder viele Neu-
produkte im greenorganics-Sortiment. Mit insge-
samt dreizehn neuen Artikeln konnten wir unsere
Auswahl um einige interessante Produkte be-
reichern:

Die Fruchtaufstriche ,,Frugave” haben wir schon
seit langem in der Warteschleife; nun konnten
wir sie endlich realisieren. Mit einem sehr hohen
Fruchtanteil von 70 Prozent und dem alternativen
StiRungsmittel Agavendicksaft kénnen die neuen
LFrugave” mit fiinf leckeren Sorten punkten.

Mit Agavendicksaft gesiiRte Fruchtaufstriche
sind eine leckere Alternative zu zuckerhaltigen
Aufstrichen. AuRer als Fruchtaufstrich kann
LFrugave” auch zur Verfeinerung von Joghurt-,
Quark- und Puddingspeisen verwendet werden.
0b heiR oder kalt: Auf Eis oder mit frischen
Friichten und einem Schlag Frischkdse auf einem
Pfannkuchen entfaltet sich der fruchtige
Geschmack besonders gut. Der Kreativitdt sind
keine Grenzen gesetzt!

Vorsicht nur was die Haltbarkeit betrifft: Da Aga-
vendicksaft nicht im gleichen MaRe konserviert
wie Zucker und der Anteil zudem auch geringer
ist, sollten die Gldser nach dem Offnen alshald
verbraucht werden - was bei dem lecker-fruchti-
gem Geschmackserlebnis aber kein Problem ist.
Wichtig ist auch, dass der Aufstrich nach dem
Offnen gekiihlt aufbewahrt wird.
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_Frugave ' Frugave ' _Frugave - Frugave rrug“"z
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Dinkel liegt im ,,Gourmet-Trend” und mit unseren drei neuen Dinkelpro-
dukten - Dinkelmehl Type 630 und den beiden Dinkel-Nudelsorten - kénnen
wir dem Trend vollauf folgen. Ein Dinkelmehl Type 1050 haben wir bereits
seit langer Zeit im Sortiment, jetzt bekommt es Gesellschaft mit der fiir
feineres Geback geeigneten Type 630.

Dinkel ist ein schweizerisches Urgetreide und ein enger Verwandter des
heutigen Weizens. Er hat die gleichen guten Backeigenschaften wie Weizen
und ein feines nussartiges Aroma. Das von ZuchtmaRnahmen verschonte
Urkorn wird vom Organismus besonders gut vertragen; wer auf Weizen
allergisch reagiert, kann es mit Dinkel versuchen.

Dinkel ist das eiweiRreichste Getreide und enthilt auch mehr Vitamine
und Mineralien als andere Getreidesorten, vor allem Eisen, Magnesium und
Phosphor. Dinkel stellt hohe Anspriiche an den Ackerboden und spricht auf
Mineraldiinger nur sehr schlecht an. Das ist auch der Grund, weshalb das
Korn beinahe in Vergessenheit geraten ist. Durch die Naturkostbewegung
ist es wieder ins Bewusstsein gelangt. Verwendet werden kann Dinkelmehl
in den meisten Rezepten als Ersatz fiir Weizen - dem Teig muss allerdings
mehr Fliissigkeit zugesetzt werden, da Dinkel mehr davon aufnimmt.

. b, Dinkel
Dinkelmehl T
gl Mt : Spaghetti

b=

Hiilsenfriichte sind aufgrund ihres hohen EiweiRgehaltes ein wichtiges
Nahrungsmittel. Dariiber hinaus liefern sie Kohlenhydrate, Mineralien,
Ballaststoffe und das Vitamin B1. Besonders bei fleischarmer, vegetarischer
oder veganer Erndhrungsweise sind sie fast nicht wegzudenken.
Hiilsenfriichte haben eine hohe Ndhrstoff- aber nur geringe Energiedichte
und machen nicht dick.

»~Aus der Dose” ist kein Nachteil: Bei Hiilsenfriichten in der Dose bleiben
Mineral- und Ballaststoffe erhalten. Nur 10-20% der hitzeempfindlichen
Vitamine gehen durch den Prozess des Haltbarmachens verloren. Durch das
Quellen beim Konservierungsprozess konnen alle wertvollen Inhaltsstoffe
sogar noch besser aufgenommen werden. Und: Dosenkost muss nur noch
erwdrmt werden - Hiilsenfriichte sind praktische Zutaten fiir schnelle Suppen,
fiir ein leckeres warmendes Chili oder einen kalten Salat mit frischen Gemiisen
wie Zwiebeln, Paprika und Gurken. Aber der Hauptgrund, warum es sie jetzt
auch von greenorganics gibt: Unser Geschaftsfiihrer liebt sie! m

Weifle
Bohnen
ﬂl
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