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Erfahren Sie jetzt mehr Uber unsere Lieferanten.
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immer mebhr Menschen sind von Bio siberzeugt. Das ist eine schone
Entwicklung. Doch das wachsende Angebot wirft auch neue Fragen auf:

Gibt es Unterschiede zwischen den Bio-Produkten aus dem Fachhandel

Familie Parra Jiménez

und von anderen Bio-Anbietern? Ist das eine mebr Bio als das andere?
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Und wenn ja, warum?
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Geschaftsfahrer vom Bio-Pionier Fragen ,, Wie wollen wir in Zukunft leben? Und was wollen wir essen?”.
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und GroBhandel Weiling

verarbeitet — handeoerklic her

Genuss pur.” Dabei gebt es nicht ausschliefSlich um die 6kologische Qualitit der

Produkte und deren Herstellung, sondern immer auch um die Menschen
und das Miteinander. Unser Versprechen: Bio — immer authentisch

und so_fair wie moglich.

Viele unserer Hersteller und Lieferanten ziblen zu den Bio-Pionieren der
urspriinglichen Bio-Bewegung. Menschen mit unendlicher Leidenschaft

Christonh F Marer fiir Bio, die wir teilen, leben und sehr gerne weitergeben.
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Ihr Bio-Team
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Kennenlernen und probieren!

Entdecken Sie unsere Produktvielfalt und
spannende Portraits zu unseren Lieferanten.
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Viele Bio-Pioniere und bio-interessierte Menschen
sorgen seit Jabrzehnten fiir eine besondere Vielfalt und
Qualitdt. Das tun sie mit viel Leidenschafi, Ausdauer
und einem hoben Engagement. Viele von ihnen haben
eine ganz personliche Motivation, warum sie mit Bio
gestartet und auch heute noch mit Leidenschaft und

Uberzengung dabei sind. Das Ergebnis kann sich sehen
und schmecken lassen. Tagtdglich feilen sie an einer
noch besseren Qualitit. Prozesse werden optimiert
und nachbaltiger. Denn nichts ist perfekt — doch alle
strengen sich jeden lag gemeinsam an.

......... * Sesasanse
Bestes Bio

von
Pionieren.

Wenn Sie ruch Sehen, inforrueren
wir Sie tiber Yersteller— wnd
Weindler—Pionere der Bio—Branche.
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Teh weise Sie daractt Ain, dass
es zu dieser Thera zusidzlich
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Gute Griinde, um Bio zu kaufen.

Fiir Lukunftsfihige

unsere Zukunft Landwirtschafi

Wollen wir auch in Zukunft gute Lebensmittel zu er- Auch ein Bio-Bauer greift in die Natur ein,
schwinglichen Preisen kaufen kdnnen, ist ein Umden- er kdnnte sonst nichts erzeugen. Dabei ist
ken erforderlich, auch bei Verbrauchern. Der Verlust sein Blick aber nicht nur auf das Produkt
der Artenvielfalt, die Ausschwemmung von Nahrstoffen gerichtet. Er hat auch die Lebewesen auf
in Gewasser, das Bienensterben, die absehbare Ent- seinem Betrieb im Blick. Und damit sind
wicklung der Energiekosten, die zunehmende Resistenz nicht nur Nutztiere oder Feldfriichte gemeint.
von Krankheitserregern gegen Medikamente — das alles Wichtig ist ihm auch die Vielfalt an Insekten,
bedeutet nicht nur immense Kosten, sondern auch einen Vogeln oder Wildkrautern. Er denkt an den
groBen Verlust an Lebensqualitat. Bio-Bauern zeigen, Gewasserschutz. Denn er weil3, wie wichtig
wie es anders geht. Viele Verbraucher unterstiitzen dieses gesunde Boden in einer intakten Natur fir die
Anliegen heute schon. Zukunft der Landwirtschaft sind.

G

bioladen™

I
fir alle “

Beteiligten

bioladen*fair bedeutet nicht nur bessere Preise fir die Erzeuger in der Dominikanischen
Republik, in Burkina Faso, Ecuador oder in Peru. Genauso wichtig sind langjahrige Partner-

schaften und verbindliche Anbau- und Abnahmeabsprachen. Zuséatzlich unterstiitzt jede =

Banane, Cashew oder Mango auf Dauer angelegte soziale Projekte wie Kindergérten und

Schulen oder eine gesunde Erndhrung. Bio ist nicht automatisch fair. Aber die Produktions- Arl'gererte

bedingungen auf Bio-Farmen schonen nicht nur Boden und Umwelt, sondern sind auch ange-

nehmer fir die Arbeiter, z. B. da keine Gefahr durch chemisch-synthetische Pflanzenbehand- n'erhdll‘%ng
lungsmittel besteht. Auch kommt der soziale Anspruch den Arbeitern vor Ort zugute.

Okologisch gehaltene Tiere kommen oft von Héfen aus der Region,
und der Bauer kennt seine Tiere gut. Sie leben in groBzligigen
Stallen und haben Auslauf. Ihr Futter stammt zu groBen Teilen aus
dem heimischen Bio-Anbau. Antibiotika-Einsatz wird mdglichst
vermieden. Nur in besonderen Féllen ist dies mit einer langeren
Wartezeit zuldssig. Das natlrliche und flrsorgende Verhéltnis der
Landwirte zu ihren Tieren gilt natdrlich auch fir Bio-Bauern in
Europa und weltweit.

Natiirlich-

U Jfener
Geschmack

o

Klein &
g 10/S handeln

Tiere und Pflanzen wachsen langsamer heran. Sie haben einen
geringeren Wasseranteil und dadurch mehr Geschmack. Die
Verarbeitung erfolgt schonend, denn Bio-Lebensmittel sollen so
naturbelassen wie moglich sein.

Bio-Produkte brauchen gut organisierte Vertriebswege, damit sie
frisch vom Feld auch frisch in den Bio-Handel kommen. Unser
Bio-GroBhandel Weiling sorgt nicht nur dafir, sondern verbindet
als durch und durch von Bio gepragtes Unternehmen seit nunmehr
40 Jahren Qualitat und Verantwortung. Ein echter Bio-Pionier.
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bioladen *fair-Bananen.
Gesund und gut fiir die Bildung.

Die Projekte in der Dominikanischen Republik und Ecuador.

......... * cessssses

Weiling

Sfuir Ste

Seitvielen Jabren unterstiitzen Sie mit dem Kauf der bioladen *fair-Produkte auch
ein wichtiges Stiick Zukunft fiir Kinder. Es fliefSen jeweils 1 Cent pro Banane,
2 Cent pro Mango und 10 Cent fiir die bioladen*Cashews und getrockneten
Mangos direkt (obne Verwaltungskosten oder Marketingabgaben) in die
Projekte, die wir Ihnen an dieser Stelle und auf folgenden Seiten vorstellen.
Entdecken Ste, wie kleine Hilfen GrofSes bewirken konnen, welche Projekte mit
Ihrer Unterstiitzung in den Ursprungslindern machbar sind und wie wunder-

bar sie sich entwickeln.

Im Herzen der Karibik, in der Do-
minikanischen Republik, liegen die

L\:‘,‘

———

Anbaugebiete der bioladen*fair-
Bananen und bioladen*fair-Man-
gos. Die Sidfriichte lieben das
feuchtwarme Klima und gedeihen

Christoph.F. i ] I
p ; M.tglecT QWnder Horizontes Organicos

préachtig. Aus diesem Grund griin-
dete Christoph E Meier 1994 den
Betrieb Horizontes Organicos in
Azua.

Viele Kinder vor Ort leben in 4rm-
lichen Verhiltnissen. Insbesonde-
re auf dem Land ist die Armut ver-
breitet, die meisten Eltern konnen
eine gute Ausbildung ihrer Kinder
nicht finanzieren.

Fiir uns ist  fair ein Grundsatz und kein Label.

Mit dem gemeinsamen Engage-

RN

Tch wiinsctte, jeder k&nnte einmal in die 4&(33/’;
der Kinder wnd deren Eltern schavten und selbst
sehen, was 1 Cent pro Banare becoirkt. "

ment von Christoph E Meier und

Thomas Weiling, als Gesellschafter dem Bio-Pionier und Bio-Grof3-

der Fa. Weiling Mitglied im Rat der
"Fundacion Nuestro Porvenir

handel Weiling wurde im Herbst
2004 das Schulprojekt gegriindet,
auch dank Thres Bananen-Cents,
der ein soziales bioladen*fair-Projekt
. . o . fiir Kinder zuverlissig ermoglicht.
NEU: Die besondere bioladen *fair-Banane aus Ecuador. Bemos
Ein Team von Agraringenieuren entdeckte vor einigen Jahren wéihrend einer Wanderung durch die ecuadori-
anische Provinz Guayas eine besondere Bananenpflanze. Ihre Friichte iiberraschten mit einem ganz urspriing-
lichen Geschmack. Diese leckeren bioladen*fair-Bananen werden nun auf der Hacienda Cluzon angebaut.
In enger Partnerschaft mit den Menschen des Landgutes, mit fairer Bezahlung sowie gesicherten optimalen
Arbeitsbedingungen. Unter ausschlief3lich biologischen und nachhaltigen Gesichtspunkten bauen sie eine
Frucht von besonderer Qualitdt an. Die Verwendung von Unkraut als Naturdiinger entspricht den Richtlinien « Zahlung fairer Mindestpreise
des biologischen Anbaus. Durch natiirliche Wasserressourcen und eine zentrale Bewésserung ist der Verzicht

auf Grundwasser moglich. Die Hacienda nutzt ausschliefllich erneuerbare Energien.

Auch in Ecuador werden Thre bioladen*fair-Cents zukiinftig vor Ort fiir ein
soziales Projekt eingesetzt. Geplant ist die Unterstiitzung eines Kindergar-
tens und einer Schule in San Miguel. In diesem Ort leben viele Plantagen- den Ursprungslindern

mitarbeiter mit ihren Familien.

"’ 424(52 e/‘/rzc'ig//cﬁen OIS Vi
ernen 3az‘en Start ins Leben. "

M deny A/o/aa’en*fafr—p/-o(/‘eé‘z‘ HAirer

elen Kinde Fh

Das bioladen *fair-Projekt in der
Dominikanischen Republik.

So entstanden auf der Finca Gi-
rasol ein Waldorfkindergarten
sowie eine kleine Grundschule.
Waldorf-Padagoginnen begleiten die
Kinder bei ihrem Start ins Leben.
Mittlerweile zédhlen wir 96 Kin-
der vom Kindergarten bis zur 3.
Grundschulklasse. Ende 2013 wur-
de mit dem Bau eines dritten Kin-
dergartengebdudes fiir die dritte
Kindergartengruppe begonnen.
Unser Ziel ist es, bis 2017 jedes Jahr

24 weitere Kinder einzuschulen.

Thomas Weiling (Gesellschafter
der Weiling GmbH) ist der Pate des
bioladen*fair-Projektes und war im
Februar 2014 vor Ort. Er setzt sich
unter anderem personlich dafiir ein,
welche Projekte gefordert werden
und sorgt dafiir, dass die richtige
Unterstiitzung bei den Menschen,
die Hilfe benétigen, ankommt und
sinnvoll eingesetzt wird.

bioladen *fair bedeutet:

« Ware aus biologischem Anbau — dadurch
nachhaltige und umweltschonende Wirtschaftsweise

. Einhaltung der UN-Charta fiir Menschenrechte

« Direkter Handel und langfristige Handelsbeziehungen als Basis
fiir die Planbarkeit des Projektes

. Forderung ausgewihlter gemeinniitziger Projekte in

« Transparenz fiir den Endverbraucher

« Zusitzliche, freiwillige Kontrolle der Projekte vor Ort
« Dokumentation iiber den Verbleib des Geldes

« 100% der Gelder flieen in die Projektarbeit
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Nicht glauben, sondern priifen!

Uber die Zusammenarbeit mit der Gesellschaft fiir Ressourcenschutz (GfRS).

Jutta Krawinkel arbeitet seit iiber
14 Jahren im Bereich Oko-Landbau
mit Schwerpunkt Zertifizierung.
Aufgrund ihrer mehrjéhrigen Aus-
landstitigkeit fiir die lokale Zer-
tifizierungsstelle BIO LATINA in
Peru verfiigt sie iber umfassende
fachliche wie praktische Kennt-
nisse auch auflerhalb der EU. Fiir
die GRS ist die Agraringenieurin
und ausgebildete Organisations-
beraterin insbesondere im Bereich
von Lieferantenaudits tatig.

Information zur GfRS finden Sie
unter www.gfrs.de.

Der Bio-Grofshindler Wetling arbeitet mit

der Gesellschaft fiir Ressourcenschutz (GfRS)
zusammen und lisst — zusdtzlich zur normalen
Bio-Kontrolle — Bio-Betriebe durch die GRS
auditieren. Ein Interview von Ellen Hornemann,

Leiterin Qualititsmanagement ber Weiling, mit
Jutta Krawinkel von der GfRS diber die Hinter-
griinde und Abldufe eines Audits.

Bitte beschreiben Sie kurz die GfRS und ihre Aufgaben.

Die GfRS priift und zertifiziert seit 1993 landwirtschaftliche Oko-Be-
triebe, Verarbeitungs- und Handelsunternehmen. Inzwischen sind
wir ein Team von 21 Mitarbeitern/-innen und 45 Inspekteuren/-innen.
Unser Team setzt sich aus Landwirten, Agrarwissenschaftlern und
Spezialisten fiir Lebens- und Futtermittelverarbeitung zusammen. Als
EU-Oko-Kontrollstelle priifen wir momentan rund 3.000 Betriebe und
Unternehmen der okologischen Lebensmittelwirtschaft in Deutschland,
Luxemburg und Osterreich. Ich bin bei uns insbesondere im Bereich der Lie-
ferantenaudits tatig sowie bei Projekten im Ausland zum Aufbau von effek-
tiven Kontrollsystemen fiir Oko-Produkte (z.B. in Serbien und den Philippi-
nen). Zu meinen Aufgaben gehort auch die Entwicklung und Durchfithrung
von weltweiten Trainings fiir Zertifizierungs- und Akkreditierungsstellen.

Was ist eine Bio-Kontrolle nach der EU-Oko-Verordnung?

Seit 1991 regelt ein EU-Gesetz europaweit, wie Bio-Produkte erzeugt, ver-
arbeitet und importiert werden diirfen. Dahinter steht eines der besten
Kontrollsysteme fiir Lebensmittel. Behorden stellen sicher, dass die Pro-
dukte fiir den Verzehr geeignet sind. Oko-Kontrollstellen priifen dariiber
hinaus mit risikoorientierten unangekiindigten und angekiindigten
Kontrollbesuchen, Dokumentenchecks, Kontrollmitteilungen und che-
mischen Analysen, ob die besonderen Anforderungen fiir Bio-Lebens-
mittel eingehalten werden. Es gilt: ,Wo Bio drauf steht, ist auch Bio drin®

Wenn aber das geregelt ist, warum macht man zusitzlich ein Lieferan-
tenaudit?

Wir verstehen die Weiling-Philosophie so, dass sich das Unternehmen
zuallererst selbst der Bio-Qualitdt verpflichtet fiihlt. Handel mit Bio-
Produkten stellt Unternehmen in eine besondere Verantwortung vor
Kundinnen und Kunden. Dieser Verantwortung will Weiling iiber seine
Lieferantenaudits Rechnung tragen. Mit Lieferantenaudits kann man ne-
ben der gesetzlichen Bio-Kontrolle vom Auftraggeber definierte Kriterien
unabhingig iiberpriifen.

Und wie lduft das im Detail ab? Nehmen wir zum Beispiel das Lieferan-
tenaudit auf der Bio-Bananenplantage in Ecuador.

Weiling hat einen Fragebogen erstellt, den der Lieferant im Vorfeld ausfillt.
Fiir uns ist dies ein wichtiges Werkzeug zur Vorbereitung und Planung der
Audits. Vor Ort verschaffe ich mir erstmal einen Uberblick iiber den Be-
trieb: Wie ist der Betrieb organisiert? Wie viele Mitarbeiter hat das Unter-
nehmen? Wo liegen die Flichen? Wo werden Betriebsmittel gelagert? Wo
ist die Packstation fiir die Bananen? Auf der Grundlage dieser Informationen
suche ich mir dann auf der Bananenplantage risikoorientiert Flichen aus
(z.B. sind Flichen, die konventionelle Nachbarn haben, vorhanden?), die
ich zusammen mit dem Betriebsleiter besichtige. Wahrend des Rundgangs
ziehe ich mehrere Blattproben, die in Deutschland auf Riickstinde analy-
siert werden, da wir dort eine bessere und verldsslichere Analysequalitit
erhalten. Die Analysen waren in diesem Fall ohne Riickstande.

Wihrend des Betriebsrundganges verschaffe ich mir einen praktischen

Uberblick, z. B. iiber die Aufzucht der Jungpflanzen, Diingung und Pflan-
zenschutz, Verpackung und Transport der Bananen. Und natiirlich be-
frage ich die Mitarbeiter, wie sie ihre tigliche Arbeit durchfithren und
welche Betriebsmittel angewendet werden. Werden zum Beispiel in der
Packstation Zusitze im Waschwasser der Bananen verwendet? Wie wird
die Banane vor der Kronenfaule geschiitzt? Nicht zuletzt will ich wissen,
wie der Transport funktioniert. Gibt es hier Risiken einer Kontamination?

Die Interviews mit Mitarbeitern, die eigenen Beobachtungen und die
Priifung von Dokumentationen geben mir immer schnell einen Uber-
blick, wo es Probleme gibt oder geben konnte. Insgesamt arbeiten wir
risikoorientiert und erfassen, ob es zusitzliche Risiken z.B. durch die
Ausbringung von Pflanzenschutzmitteln per Flugzeug gibt. Das ist fiir
den konventionellen Bananenanbau in Ecuador sehr haufig der Fall. Auf
diesem Betrieb werden weder auf den eigenen noch auf Nachbarfeldern
mit Flugzeugen Pflanzenschutzmittel ausgebracht.

Damit ist es aber noch nicht getan?

Keineswegs. Wir brauchen ja liickenlose und belastbare Ergebnisse. Es
findet eine Prozesskontrolle von Anfang bis Ende statt, also von der
Jungpflanze {iber die Ernte bis hin zum Transport. Nach der Betriebs-
besichtigung priife ich dann die dazugehérige Dokumentation. Ganz
wichtig ist noch, dass wir die Riickverfolgbarkeit testen. Und selbstver-
standlich achten wir auf die Kompetenz der Mitarbeiter. Wahrend der
Inspektion greife ich auch auf die vorhandenen Inspektionsergebnisse
der Kontrollstelle vor Ort zuriick, da wir die EU-Kontrolle nicht dupli-
zieren wollen. Die intensive Kontrolle der Bananenplantage hat einen
Tag in Anspruch genommen.

In welcher Sprache haben Sie dieses Lieferantenaudit durchgefiihrt?

Das Audit wird meist in der Landessprache - in diesem Fall, auf Spanisch -
durchgefiihrt. Das erleichtert die Kommunikation mit den Mitarbeitern des
Betriebes und vermeidet Beriihrungséngste durch sprachliche Barrieren.
Auflerdem kénnen Unterlagen und Kontrollberichte ohne Ubersetzungs-
fehler gepriift werden. In Lindern, wo ich oder einer unserer Auditoren
die Landessprache nicht sprechen, arbeiten wir auch gerne mit Partnerkon-
trollstellen zusammen. Dies ermdglicht uns, landestypische Gegebenheiten
mit einzubeziehen und eine fliissige Kommunikation zu gewidhrleisten.

Gibt es anschlieflend auch eine Nachbearbeitung?

Ja, selbstverstandlich. Alle Ergebnisse werden dem Qualititsmanage-
ment von Weiling in einem Auditbericht mitgeteilt. Dort werden die
Ergebnisse ausgewertet und nachbereitet. Wenn der Bericht Fragen auf-
wirft oder kritische Punkte enthalt, verfolgen wir diese bis zur Klirung
in enger Zusammenarbeit.

Herzlichen Dank, Frau Krawinkel, fiir dieses ausfithrliche Interview.
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Trockenfriichte, Niisse & Exotisches.

Biologisch und lecker - das ist unsere Welt.

Es sind gesunde Snacks, schmackbafie Knabbereien oder raffinierte Zutaten
zum Kochen. Und sie kommen aus aller Welt. Kanadische Cranberries,
tunesische Datteln, srilankische Kokos-Chips oder kalifornische Pflaumen
und Pistazien. All diese Produkte werden von zertifizierten Bio-Bauern
kontrolliert okologisch angebaut, sorgfiltig geerntet und schonend verarbettet.
Und sie stecken voller Energie und enthalten wertvolle Nibrstoffe.

Die bioladen*Pistazien stammen vom Projekt-Partner
aus dem San Joaquin Valley in Kalifornien. Die Er-
zeugerfamilie Couture bebaut dort ihr Land bereits in
der dritten Generation ausschliefSlich biologisch.

Die Cashewkerne in allen bioladen*Nussmischungen,

z.B. im bioladen*Studentenfutter, stammen aus-

schliefllich aus dem bioladen®fair-Projekt im westa- bioladen*Pflaumen aus dem Partner-Projekt in Kalifornien:

rikanischen Burkina Faso. Mehr zu diesem

Ab Mitte August sind die Frichte erntereif. Die Sorte
»Pruneau d’Agen“ stammt urspriinglich aus dem siidfranzé-
sischen Agen an der Garonne.

Projekt erfahren Sie auf Seite 7.

Auch die siif-aromatischen bioladen*Pflaumen sind
kalifornischer Herkunft. Von der Erzeugerfamilie
Bhatti, Projekt-Partner aus dem Sacramento Valley.
Die Pflaumenbdume wurden bereits von ihrem Grof3-
vater in Yuba City, Nordkalifornien, gepflanzt. Seither
hat die Familie alle Prozesse, vom Anbau bis zum
Export, selbst in der Hand.

Dank der direkten und langfristig ausgelegten Liefer-
beziehungen stehen die bioladen*Partner-Projekte

fiir zuverldssige Bio-Qualitit in gemeinsamer Ver-

STUDENTEN

antwortung!
FUTTER

bioladen*Pistazien aus dem Partner-Projekt in Kalifornien:

Die Pistazien stammen von der Erzeugerfamilie Couture aus
dem Westen des San Joaquin Valley.

Kokosmilch aus dem bioladen *Partner-Projekt
auf Sri Lanka

Fiir die bioladen*Kokosmilch erfolgt die Verarbeitung der Kokosniisse
noch traditionell mit der Hand: Direkt nach der Ernte wird die Nuss
noch auf der Plantage von ihrer dicken griinen Faserhiille befreit. Um
an das weifle Fruchtfleisch zu kommen, wird anschlieflend die harte
Schale aufgeschlagen und die diinne braune Haut mit einem Messer
sauber abgeschilt - jeder Schritt aufwendige Handarbeit. Davon iiber-
zeugte sich Peter Meyer vom Bio-Grofthandel Weiling bei seinem
Besuch des bioladen*Projekt-Partners im Jahr 2014.

Das weifle Kokosfleisch geht dann in die Kokosmiihle zur Weiterver-
arbeitung. Die Kokosniisse bezieht die Miihle von regionalen Bio-Ver-
tragsbauern. Der regelmiflige Erlos aus dem Anbau und der Verar-
beitung sichert den Bauern und den Beschiftigten in der Miihle sowie
deren Familien eine eigenstindige Existenz.

Direkte Lieferbeziehungen und eine liickenlose Riickverfolgbarkeit
sorgen jederzeit fiir transparente Warenwege.

KOKOS
MILCH

Dr. Peter Meyer, Geschaftsfuhrer
vom Bio-GroBhandel Weiling.
Hier bei seinem Besuch des bioladen*Projekt-
Parnters auf Sri Lanka im Juni 2014.
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Fiir uns st fair ein Grundsatz und kein Label.

Das bioladen*fair-Projekt in Burkina Faso.
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bioladen*

Karst Koorstra,
M/z‘arée/fer von
bioVisio, 15T 2012
putl Seiner Farilie
pach Burkina Faso
amgesl‘ea’e/i wund
3ewd/7r/e/'5iei direkt
vor Ort die Ursetl-
zung der Cashew—
wund Mango*f{héa“ -

projekte. \

Mamadou Traore —
Entwicklung - zeigt
mit der die Frauen
einzelnen Cashewn

Ingenieur fur 1andliche
die Knackmaschine,
die harte Schale jeder
uss aufbrechen.

Rosalie Soma ist Vizeprasidentin der Ko-
operative Wouol in Burkina Faso. Sie‘ist als
Stellvertreterin des bioladen*fair-Projektes
auf den Produkten zu sehen.

Die bioladen*Cashewkerne und die getrockneten Mangostiicke
stammen aus dem bioladen*fair-Projekt im westafrikanischen Burkina
Faso, laut UN das drittirmste Land der Welt. Eine Partnerschaft
auf Augenhdhe ist dem Bio-Pionier und Grofhandel Weiling sehr Die Mango
wichtig. Die funktioniert am besten Auge in Auge. Im Jahr 2012, und geschni
nach einem Vor-Ort-Besuch, entschied man sich im Hause Weiling,
die Erzeugergemeinschaft in Burkina Faso mit einem bioladen*fair-
Projekt zu unterstiitzen — weil gute Arbeit und gute Produkte eine
ordentliche Entlohnung und eine gesicherte Zukunft verdienen. Mit
dem Kauf dieser bioladen*fair-Produkte unterstiitzen Sie die dortige
Frauenkooperative, die sich um die
Verarbeitung der Cashews und Mangos
kiitmmert, mit zusatzlich 10 Cent pro

s werden von Hand gesch'a\t
tten, danach getrocknet.

Packung. Diese werden einem sozialen
Projekt vor Ort zugutekommen.

| bioladen”™ |

Peter Meyer, Geschaftsfiihrer
vom GroBhande| Weiling,
grbeitet mit den Beteiligten
in Burkina Faso am Weiteren
Erfolg des bioladen*fajr-
Projektes — hier pej seinem
Besuch im Jypi 2014,

Die Yerarbeitung der Cashewniisse ist aufwendige Hand-
arbe_:l|t_. Um 2 Kilogramm Cashewniisse zu verarbeiten
benétigt man 8 Stunden. Mehr dazu erfahren Sie untér
www.bioladen.de/qr/burkinafaso
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Frische & Qualitit aus dem Mittelmeerraum.

Von ausgewahlten Obst- und Gemuse-Erzeugern.

Qualitidt ist unser oberstes Ziel! Und die beginnt bei der Ent-
scheidung fiir den richtigen Lieferanten. Aus diesem Grund
hat unser Bio-Groflhandel Weiling neben den regionalen
Partnern ein transparentes Netz von bioladen*Erzeugern, z.B.
fiir den Obst- und Gemiisebereich in Europa und der Welt,
aufgebaut. Mit den Obst- und Gemiisebauern wird lange im
Voraus abgesprochen, welche Mengen der jeweiligen Produkte
zu welchem Zeitpunkt gebraucht werden. Sie kénnen sich
dann voll auf den Anbau konzentrieren. Das Ergebnis sind
sehr gute Obst- und Gemiisequalitéten.

Salate
(verschiedene Sorten):

25 ha

Priorititen im Einkauf unseres GrofShéndlers: WalnOsse: 40 ha

1. Produkte aus Deutschland sind erste Wabhl.
Und das zu 100 % in Verbandsqualitt.

®e00ccccccccccccccccccc e

5 Gibt es die Produkte, z.B. saisonal bedingt, nur in Europa,
werden auch hier moglichst Verbandsware oder Betriebe,

die bald umstellen, ausgewdhlt.

3. Uberseeware — auch hier bevorzugt verbandszertifiziert -
beziehen wir nur dann, wenn es sie (zu diesem Zeitpunkt)
weder in Deutschland noch in Europa gibt.

S

Knoblauch: Pfirsiche, Nektarinen,
40 ha Aprikosen: 25 ha

Los H

plcantes
Nektarinen, Pflaumen,
Birnen, u.a.: 280 ha

®e0c0cccccccccccccccccc e

Zitrusfriichte: 150 ha

ee0cccccccccccccccccccoe

Avocados, Orangen, /
Kumgquats, Granat- ' ey =< s
. . . . N - / AN [ rel
apfel, Kaki, Litchi, e N s CAMPO.’JOYMA s
Melonen, Kirbisse, :

Kaktusfeigen, Krauter:

50 ha

Melonen (verschiedene
Sorten): 100 ha

eeccscscsccccsseccsssssce Tomaten, Paprika,
Melonen: 3,8 ha

Fruchtgemise, Kohl- Auberginen, Paprika,
sorten, Hulsenfriichte, Tomaten (versch. Sorten): Chinakohl, Gurken, u.a.:
Trauben, u.a.: 87 ha 20 ha 40 ha

R R R ©ce0cccccccccccccccccco e ®e00000cccc0c00c00000000 000
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Familienbande.

Clementinen aus der Sybarisebene.

Auf der Landkarte findet man Ka-
labrien als Stiefelspitze Italiens. An
der kalabrischen Ostkiiste, in der
Sybarisebene, beginnt 1945 der
Grof3vater der Familie Minisci mit
der Bewirtschaftung erster Fla-
chen. Sein damaliges Engagement
sollte sich als Griindung eines er-
folgreichen Familienunternehmens
herausstellen.

Ermanno Candido (vorne rechts) ist Ende
der 20er-Jahre aus dem Friaul nach
Kalabrien gekommen. Sein Enkel ist heute
Mitglied in der Kooperative Biosybaris.

[talien

talano
0 IR

W =%

Orangen (verschiedene
Sorten): 100 ha

Rund 40 Jahre spater, 1987, tiber-
nimmt sein Enkel Angelo die An-
bauflichen und entscheidet sich
nach weiteren vier Jahren fiir den
okologischen Landbau. Die Un-
ternehmensleitung kommt in die
guten Hénde der drei Geschwi-
ster: Anita, Maria-Grazia und An-
gelo Minisci.

Ab 1996 werden alle Obst- und
Gemiisefelder der Familie okolo-
gisch bewirtschaftet.

Im selben Jahr wird auch Biosy-
baris, eine regionale Erzeugerge-
nossenschaft, gegriindet. Den Mi-
niscis ist diese Kooperative ganz
besonders wichtig. Vor allem ihre
Zielsetzung: mit biologischen Pro-
dukten und den richtigen Partnern
langfristige Lieferbeziehungen ent-
wickeln - fiir regionale, wirtschaft-
liche Stabilitét.

Die drei Geschwister verstehen es
als ihre soziale Verantwortung,
ihre wunderschone, aber zugleich
auch in vielen Teilen sehr arme
Region zu unterstiitzen.

In den fruchtbaren Ebenen an den
Kisten und in den Flusstilern, im
heifen,

schlagsarmen Klima am Ionischen

trockenen und nieder-

/ N
’lSpos ARIS

vuigi g
(\S
U

. ;#‘é-'.-:f

gt
»

N

Trauben: 30 ha

BIO EINKAUFEN

bioladen”™

Se, dann denke ich an die

n Kilomeler von dnseren
denr Kithlen

Wenn 1CAH meine Clementinen eSS

Sonne wund das Meer, das netr erthe g
‘ A »

Hainen enttfernt ;st. £5 1St So, wie wenh MU & °

Nass Sfe{gf , wnd die Sonne wdirsC den Kerper aut

- So 51/11‘ fUhlt sich das an , So 4/033/0 Mimsci .

Familie Minisci (links: Angelo Minisci), Geschéaftsfiuhrer von Biosybaris

Meer, gedeihen Olivenbaume und
Zitrusfriichte besonders gut. Ganz
ausgezeichnete Friichte kommen
von den Clementinenhainen der
Miniscis. Gerade die kalabrischen
Clementinen besitzen einen sehr
charakteristischen, intensiven Ge-
schmack, den ein ausgewogenes,
schmackhaftes Verhéltnis zwischen
fruchtiger Stifle und sduerlich-fri-
scher Note prigt. Die Clementinen
wachsen meist in Hang- und Berg-
lagen, wo der Wind den Regen oder
Morgentau schnell abtrocknet, was
den Pilzbefall enorm reduziert.

Infos im Netz.

STECKBRIEF

Art des Betriebes
Agrargenossenschaft
(84 Gesellschafter)

Alle aktuellen Kurzfilme der Mittelmeer-Erzeuger
finden Sie auf: www.bioladen.de/qr/obst-und-gemuese

Anbauflache

600 Hektar

Bio-Zertifizierung
Naturland zertifiziert,
Demeter teilweise

VASILIS

Feigen und Trauben: DIMAS

6,5 ha
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Uber guten Geschmack und gute Beziehungen.

Wissenswertes (iber die bioladen*Kaffees.

Fir die bioladen*Kaffees werden beste Arabica- und Robustabohnen Faire Partnerschaft ist schliefSlich mehr als nur anstindige Bezahlung,
vorwiegend aus Siid- und Mittelamerika verarbeitet. Nur wer alles tiber  es ist auch faire Unterstiitzung, wie zum Beispiel:
Herkunft und Verarbeitung weif3, kann das Geschmackspotenzial einer

Bohne ausschopfen. Deshalb kiimmert sich die Kaffeerdsterei Niehoftin o Ausschaltung des Zwischenhandels.

Gronau-Epe um den Einkauf und die Réstung der edlen Bohnen. o Aufkauf verschiedenster Bio-Qualitéten, die u. U. nur lokal zu
vermarkten sind.

Die Rosterei pflegt langfristige und faire Partnerschaften zu den Erzeu- . Mehrjihrige bzw. langfristige Liefervertrage, um die wirtschaftliche

gern vor Ort, denn die Rohkaffees werden, wo immer moglich, direkt Situation der Produzenten zu stabilisieren und zu sichern.

im Ursprung eingekauft. Die Kaffees werden vorwiegend von Klein- « Rechnungsausgleich vor Erhalt der Originaldokumente, um den
bauern im 6kologischen Landbau angebaut. Fiir ihr Produkt erzielen sie Bauern vor Ort teuere Kreditaufnahmen zu ersparen.

Preise tiber Weltmarktniveau. Das unterstiitzt die Bio-Kaffeebauern aus

Akzeptanz von z.B. witterungsbedingten Lieferverschiebungen ohne
meist schwicher entwickelten Landern und verbessert ihre Lebensbe- Strafzahlungen.

dingungen. Die direkte, dauerhafte Handelsbeziehung gibt dem Farmer
Identitit und Zugang zu einem langfristigen Markt, der auf Qualitdt
beruht. Gleichzeitig lassen sich Probleme der Produzenten

gemeinsam losen. Und zwar mdglichst vor Ort.

Kaffeekunde

von der Kaffeekirsche zum Kuligetrink

/G/C/?Z_‘fg 34(%3)‘ Kaffee rut Qaa//zldz(é"

Die Botanik kennt weit iiber 100 Arten der Gattung Coffea. Doch nur zwei Sorten

aranf/e 100 % Bio- 4 néaa, sireng ste _ Arabica und Robusta — liefern fast den gesamten Rohstoff fiir die weltweite
@L( alitéds ,é Ohfl‘o/ Jen wund faire Kaffeeproduktion.
_“ ParZ‘nerSC/?d‘th‘eh ’ Kaffee wichst nur in subtropischen und tropischen Zonen in Aquatornihe, im so

genannten Kaffeegiirtel. Die sensible Kaffeepflanze ist anspruchsvoll. Sie braucht
ein ausgewogenes Klima, Schutz vor Sonne und Wind, ausreichende Niederschla-
ge, nihrstoffreiche Boden und intensive Pflege. Fiir die Lage des Anbaugebietes
gilt: je hoher, desto besser. Ab einer Anbauhéhe von ca. 800 Metern spricht man
von Hochlandkaffee. Dort ist es kiihler, die Kaffeekirsche kann langsamer reifen,
die darin befindlichen Bohnen langsamer wachsen. Insgesamt also mehr Zeit fr
die Entwicklung von Geschmack und Aromenvielfalt.

Die ,Coffea arabica" ist die einzige ihrer Art, die sich selbst bestéubt. Anders
Kkénnte sie kaum iiberleben, denn ihre Bliiten sind nur wenige Stunden befruch-
tungsfihig und verblithen rasch. Die Bliitezeit dauert mehrere Monate an, und es
ist nicht ungewshnlich, dass eine Pflanze gleichzeitig Bliiten und Kaffeekirschen
trigt. Sie entwickeln sich in einer sieben- bis neunmonatigen Reifephase, in der
ihre Farbe von griin iiber gelb zu rot wechselt. Zur Kaffee-Ernte sind allerdings
nicht alle Friichte gleichzeitig reif. Wegen der verschiedenen Reifegrade muss jede
Pflanze mehrfach abgeerntet werden. Pfliicken ist Handarbeit; da kann die Ernte
bis zu zwdlf Wochen dauern. Zudem ist die Ernte in hiigeligen Hohenlagen auf-
wendiger. Und dann muss es schnell gehen: Die gepfliickten Friichte sind faiulnis-'
gefihrdet. In nasser oder trockener Aufbereitung werden jeweils zwei Samen — die
Kaffeebohnen — aus der Frucht herausgeldst. Der Rohkaffee wird gereinigt, poliert,
sortiert und fiir den Export vorbereitet.

Wihrend der Réstung verdampft das in der Kaffeebohne enthaltene Wasser, die
Bohne vergrofiert ihr Volumen. Je nach Réstverfahren erhilt sie eine hell- bis
dunkelbraune Farbe und entfaltet das charakteristische Kaffeearoma, das aus vielen
hundert Inhaltsstoffen besteht. Das Herkunftsland, die Bohnensorte und die Art
der Rostung variieren das Aroma eines Kaffees: von mild bis kraftig.

Wie zeichnet sich der biologische Kaffeeanbau aus?

 Bio-Kaffeebauern verzichten auf chemische Diinger und Pestizide.

« Die Kaffeeplantagen sind keine Monokulturen. Zahlreiche Pflanzen
schiitzen die Béden in den Hanglagen vor Erosion.

o Heimische Baumarten spenden Schatten, bieten Schutz vor Regen
und unterstiitzen eine hohe Biodiversitit.

o Die Bio-Kaffeebauern unterstiitzen den Bodenaufbau mit
wertvollem Kompost.

o Jede Plantage sorgt fiir ein gepflegtes, gesundes Okosystem, die
wirksamste Vorbeugung gegen Krankheiten und Schadlingsbefall.
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Feinkost pur — wie direkt aus Italien.

Pesto-Vielfalt — Geschmack der seinesgleichen sucht.

......... * Sessasnne
Bestes Bio
von
Pionieren.

100

Kaltverarbeitung der
Produkte — fur unver-
falschten Geschmack

Bevorzugte Verarbeitung
von Verbandsware

Die Genussmanufaktur Isana pro-
duziert seit fast 30 Jahren Fein-
kostspezialitaten ausschliefllich in
Bio-Qualitét. Darauf legen die Fir-
mengriinder und Geschiftsfiih-
rer Thomas Hoérl und Walter Lutz
auch heute noch grofiten Wert.

Die von 150 Mitarbeitern in lie-
bevoller Handarbeit hergestellten
Spezialititen werden unter der
Marke ,bio-verde® in Zentraleu-
ropa vertrieben. Das Sortiment
reicht von frischen Antipasti, fri-
schen Pesti tiber frische Feinkost-

% Bio-Feinkost
seit 1986

bio-verde

Die Welt der Natur&inkost

............................. 9

Eresing
/ Ammersee

salate, Feta, eine Vielfalt veganer
Delikatessen bis hin zu Wurst-
und Fisch-Delikatessen. bio-verde
steht fiir Feinkostprodukte, bei
denen Geschmack und Qualitat
hochste Prioritét besitzen. Daher
wird bei den Produkten auf den
Einsatz von Aromen, Farbstoffen
und Glutamat verzichtet. Der na-
turgegebene Geschmack ist zu gut,
als mit irgendwelchen Zusatz-
stoffen neu erfunden werden zu

miissen. Deshalb definiert Isana
den Begrifft NATURFEINKOST
als Anspruch, Lebensmittel ge-

schmackssinnlich auf ihren na-
tiirlichen, urspriinglichen Ge-

schmack zu reduzieren.

Die frischen Pestosaucen von bio-
verde werden ausschliefllich mit
frischen Krautern hergestellt und
sind Kkalt Dadurch
bleiben die natiirlichen Aroma-
stoffe und itherischen Ole der
Krauter erhalten. So schmecken

verarbeitet.

die Pesto-Saucen ,,erntefrisch wie
hausgemacht.

7
Lommatzsch %//}

Bram/
7))

in 2. Generation

Direkter Handel

BioPLaNETE

OLMUHLE MOOG

SEIT 1984

Familienunternehmen

und langfristige Liefer-

partnerschaften Judith Moog
""""""""""""""""""""""" Ein Handwerk mit Tradition: Der Familienbetrieb Moog stellt
100% Bio \ bereits seit dreiflig Jahren handwerkliches Kénnen unter Be-

weis. Anfang der 80er-Jahre liefS sich der Firmengriinder Franz
J. Moog mit seiner Familie im Siiden Frankreichs auf dem Hofgut ,,Do-
maine de la planéte” nieder. Angefangen hat alles mit dem Pressen von
Sonnenblumenkernen, woraus das erste BIO PLANETE-OI hervorging.
Natiirlich ist es nicht nur bei Sonnenblumendl geblieben. Langst unter
der Geschiftsfithrung von Tochter Judith Moog, verarbeitet die Olmiihle
am franzosischen Hauptsitz in Bram mehr als zehn verschiedene Saaten,
Niisse und Kerne - alle 100 % Bio - zu naturbelassenen Olen. In der neuen

Jeder Tropfen ist wertvoll.

Feinste Bio-Ole direkt aus der Miihle.

......... Py ceeeeens

Bestes Bio

von
Pionieren.

siachsischen Heimat von Judith Moog, in Lommatzsch, befindet sich der
zweite Standort der Firma. Auch hier setzt das Unternehmen auf die For-

derung der 6kologischen Landwirtschaft und eine gute Zusammenar-
beit mit regionalen Partnern. So wurden bereits eigene Sonnenblumen
mit dem Partner Bio-Hofgut Faller in der Lommatzscher Pflege ange-
baut und regional verarbeitet. Personliche Kontakte und eine sorgsame
Auswahl der Rohware bieten die Grundlage; das notige Fingerspitzen-
gefithl der Mitarbeiter beim Rosten, Pressen und Verkosten macht aus
gutem Rohmaterial exzellente Produkte.
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Die Familie Parra Jiménez.

Weine und mehr - 100 % organisch, 100 % ehrlich.

Bodegas Parra Jiménez ist ein traditionelles, familien- ~Weideland fiir die Schathaltung ist ebenso Bestandteil
gefiihrtes Weingut in der Region von Las Mesas in der ~ des Hofes. Darauf grasen die schwarzen Schafe der La
Provinz Cuenca. Auf der Hochebene der La Mancha Mancha. Die typischen Krauter und das dortige ex-
produzieren die drei Briider Parra (Francisco, Javier treme Wetter sind ideale Bedingungen fiir diese beson-
und Luis) seit 1993 qualitativ hochwertige Okoweine  ders robusten Tiere. Und in der kleinen, aber feinen
zu fairen Preisen. Das Weingut hat sich auf die Her- Hof-Késerei - sie wird von den Ehefrauen der Briider
stellung traditioneller Weine des Anbaugebietes La  Parra geleitet — wird aus der aromatischen und gehalt-
Mancha spezialisiert, die nach den Kriterien des 6ko-  vollen Schafmilch wiirziger Bio-Manchego hergestellt.
logischen Anbaus erzeugt und verarbeitet werden.

STECKBRIEF

familiengefihrte Finca,
Spanien

Die Finca Entresendas, der Bauernhof der Familie
Parra, liegt in Carrascosa de Haro, einer Kleinstadt in

der Provinz Cuenca. Der Demeter-zertifizierte land-

Bio-Knoblauch, -Wein

P it

wirtschaftliche Betrieb bildet ein eigenstindiges bio- e |
8 8 Die Briider Parra ’ﬂ J t'f':\ e

logisch-dynamisches Okosystem. Hier werden Gerste und -Kase @ MO MaNGhEE @
und Hafer angebaut und derzeit auf einer groffen Fld- WA, Handwerklicher Genuss \ , |

: * - Carrascosa de Haro o B aus Familientradition. TR R —
che auch Demeter-Knoblauch (bioladen*los picantes). 100 % Bio e I

Sy

Ak

=

Fiir beste Qualitdt schauen wir genau hin.

Unser GroBhandler Weiling - Bio-Pionier seit 1975,

Gepriifte W - Qualitiit: Beispiele einzelner MafSnabmen

v Analyse per Multi- und Einzelmethodik. Viele Produkte werden auf Pestizide, Arznei-
mittelriickstinde /Antibiotika, Dioxin, Pollen, gentechnisch verdnderte Organismen,
Acrylamid und auch auf Riickstinde untersucht, die andere Labors nicht priifen.

Wenn Sie bei uns im Bio-Fachhandel Obst, Gemiise und andere Lebens-
mittel kaufen, tun Sie das mit viel Vertrauen in verlassliche Qualitat und
sichere Lebensmittel.

¢ Mikrobiologische Analysen.

¢ Bei Audits oder Besuchen werden Blattproben (z. B. von Bananenstauden) analysiert,

bevor das Produkt pfliick- oder erntereif ist.

Unser Bio-Grofshindler Weiling ist mit seinen vielen Lieferanten auch
in diesem Bereich Pionier. Denn fiir das gesamte Angebot gibt es je
nach Sortiment unterschiedliche Priifkriterien und Analysen, passend

abgestimmt auf die Inhaltsstoffe. v Alle Probenergebnisse von Obst & Gemiise werden wochentlich zu uns geschickt.

v Sofortige Sperrung: Ein Produkt, dessen Stichprobe auffallige Laborwerte zeigt,

Richtige Qualitdtssicherung startet jedoch schon bei der Auswahl der :
wird umgehend zuriickgezogen.

Erzeuger und Lieferanten. Personliche Gesprache helfen das Qualitats-

bewusstsein einzuschitzen und stetig weiter zu entwickeln. Die Basis
bildet immer die EG-Bio-Verordnung. Diesen Standard miissen alle
Lieferanten erfiillen. Dann gibt es dariiber hinaus viele Erzeuger, die
sich einem der anerkannten Anbauverbande in Deutschland oder euro-
paweit angeschlossen haben und deren héhere Anforderungen erfiillen.
Beispiele finden Sie auf Seite 8 im Obst- und Gemiisebereich.

Dariiber hinaus lasst Weiling bei den Lieferanten fiir die Marke bioladen*
zusitzliche Audits durchfithren und schaut zum Teil vor Ort selber nach
der Qualitat, kennt die Prozesse und die Menschen.

Blattproben im Rahmen eines Audits

Montag 14 Uhr - Im Frischelager der Firma Weiling
werden Proben der gerade eingetroffenen Waren gezogen.

Montag 20 Uhr — Ein Kurier auf
schnellstem Weg ins Priiflabor.

v Von Weiling selbst abgepackte Produkte (wie z. B. halbe Kiselaibe) werden regelmafSig

mikrobiologisch und sensorisch tiberpruft.
¢ Um die Raumhygiene sicherzustellen, werden regelmiflig Abklatschproben analysiert.

¢ Im Einkauf und wihrend der Lagerung wird beim Obst & Gemiise regelmaflig mit dem
Refraktometer der Brixwert (Zuckergehalt) bestimmt oder Drucktests durchgefiihrt.

v In der Prozesskontrolle, iiberall dort, wo die Ware bewegt wird, werden Temperaturen und

Luftfeuchtigkeit permanent iiberwacht.

v RegelmifRige sensorische Kontrollen erganzen den Weiling-Mafinahmenkatalog.

Mittwoch 10 Uhr - Das Ergebnis der Analysen liegt
vor. Das QM wertet diese aus und ergreift ggf. MaB-
nahmen, die daraufhin transparent kommuniziert werden.

Dienstag 9 Uhr - Die Analysen werden angesetzt.
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Weinerzeugung im Einklang mit der Natur.

Ob rot, weifs oder rosé: Fiir Bio-Vielfalt im Weinregal braucht es beste Bedingungen.
Weil nur ein lebendiger Boden die Rebe gut erndibrt, sorgen die Okowinzer fiir ein gesundes Okosystem
tm Weinberg. Das schont Boden und Wasser, es unterstiitzt pflanzliche und tierische Niitzlinge.

Nur so wachsen Bio-Trauben fiir Weine mit Charakter.

Bevor die Weine unseres Bio-Grof$handlers
Weiling abgefiillt und ausgeliefert werden, ab-
solvieren sie eine engmaschige Qualitétssiche-
rung. Sie miissen eine sensorische Priifung
und die anschlieffende Pestizid- und Wein-
analyse bestehen.

Weiling untersucht auf rund 450 Pestizide,
Schwefel, Alkohol und weitere Parameter. Ist
alles in Ordnung, kann die Abfiillung starten.

Wihrend der Anlieferung beim Grof$handler
erfolgen die Wareneingangskontrolle und eine
weitere sensorische Priifung.

Weiling setzt in unserem Sinne auf enge lang-
fristige Lieferantenbeziehungen und regel-
maflige Besuche vor Ort. Das ist gut fiir ein
partnerschaftliches Verhaltnis, die liickenlose
Riickverfolgbarkeit der Produkte und nicht
zuletzt fir die Qualitat.

Geprifte Qualitat vom Anbau bis in die Flasche.

BESTE
BIO-WEINE,
BESTE
QUALITATEN.

B T o e

i i jonisi Nova in Spanien
h beim Winzer Dionisio de \
5elsﬁcr.: Jan Nockemann, Leiter Einkauf Trocken/

Wein/Getrénke/Kosmetik vom Bio-GroBhandler Weiling,
Ehepaar Dionisio de Nova.

Feldfrisch in Spanien beim Winzer
Dionisio verarbeitet...

Gepriift im Labor...
=

r = ...und sauber verladen.

...im Barrique gereift, v
am Fass gepriift,

- tgg : biokidn® I
'q_ﬂ J Bt et e bt [ fseen  Owes  sasbe

Weinfinder und mehr Ergennsse; 207 Weine geiunden

om erfahrenen Winzer

Toller Tipp!

Def /ﬂl‘déf 15C e Weilnf nder

actf” A/O/ aden .d. :0,_/,

Fiir den
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Kdise mi

t Charakter.

Familienrezepte fir feinsten Genuss.

Die Kiiseret Hug — echte Schweizer Kdsekunst.

Im Dorfchen Maseltrangen im schweizer Kanton St. Gallen stellt die
Familienkdserei Hug seit 60 Jahren ausgezeichneten Kése her. Tagtig-
lich wird die frische Bio-Milch, die morgens und abends in der Kése-
rei eintrifft, zu hochwertigen Késespezialititen verarbeitet. Hier treffen
beste Zutaten, hochste Qualitatsanspriiche und kostliche Kaseideen auf
traditionelles Schweizer Kdsehandwerk. Beste Voraussetzungen fiir den
fein-wiirzigen bioladen*Kolumbus. Mit seinen 5-7 Monaten Reifezeit

ein Kase fiir Geschmacksentdecker.

STECKBRIEF

Familienunternehmen
seit 60 Jahren

Mitglied der Kaserei-
Genossenschaft im
Linthgebiet

Seit 1997 auf

Paul und Doris Hug 100 % Bio umgestellt

Handwerklicher Genuss
aus Familientradition.

Aurora — Kdse mit Laib und Seele

Harry Ten Dam zédhlt seit 1980 zu den Bio-Pionieren in der Herstellung
biologischer Molkereiprodukte. Der Familienbetrieb Aurora gilt als Spe-
zialitdtenkdserei fir Bio-Produkte und verarbeitet ausschliefSlich Roh-
stoffe aus biologischer Herstellung. Verkést werden EU-Bio-Milch sowie
verbandszertifizierte Milch (Bioland, Demeter). Die EU-Bio-zertifizierte
Milch stammt aus dem beschaulichen Gelderland, wihrend die Bioland-
Milch aus der in der Néhe liegenden deutschen Niederrheinregion
kommt. Das Sortiment besteht aus Schnittkdsesorten aus Kuh-, Ziegen-
und Schafmilch in unterschiedlichen Reifestufen, mit verschiedensten
Kriutern und Fettgehaltsstufen. Die abwechslungsreichen Saisonange-
bote iiberraschen immer wieder mit neuen kostlichen Kaseideen.

Aurora Gold Brennnessel Zwiebel: Eine
weitere schmackhafte Variante mit Brenn-
nessel und Zwiebel fur ein feines, rundes
Krauteraroma.

Aurora Gold Steinpilz: Feiner, sahniger
Kaseteig harmoniert hier mit den ge-
schmackvollen Steinpilzen. Untermalt wird
dieses Aroma mit Zwiebeln sowie griinem
und schwarzem Pfeffer.

Maselstrangen

Familienunternehmen
seit 1980

Pionier 6kologischer
Kaseherstellung in NL

bioladen*Gouda jung: Geschmeidig-zarter
Teig vereint sich mit stBlichem, leicht
buttrigem Geschmack.

Die Wurzeln der Ziiger Frischka-
se AG, ein Schweizer Familien-
unternehmen in Oberbiren,
gehen auf das Jahr 1850 zuriick.
Die Passion fiir und das Wissen
um die Kédseherstellung ergeben
ein einzigartiges Vermachtnis —
von Generation zu Generation.

Ziiger Frischkdse — Kdse mit Tradition

Fir ihre Produkte, z.B. die
herrlichen Frischkése-Erzeug-
nisse, verwenden sie beste Bio-
Milch von regionalen Bauernfa-
milien. Das vielfiltige Sortiment
entspricht den hohen Anforde-
rungen und Richtlinien der Bio
Suisse Knospe.

STECKBRIEF

Familienunternehmen
in 2. Generation

Spezialist fur Frischkase
und Mozzarella
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Biro-Kdse von unseren Freunden aus Tirol.

eosse * cesssnnne

Bestes Bio
von
Pionieren.

Tirol ist fur seine kostlichen Kase-
spezialititen bekannt. Beste Roh-
stoffe, iiberlieferte Rezepte und
traditionelles Handwerk lassen
zusammen einfach wunderbare
Produkte entstehen. Die Viehhal-
tung sowie die Milch- und Kése-
produktion sind in den Bergregi-
onen Tirols ein herausforderndes
Tagwerk. Von jeher sind die bau-
erlichen und produzierenden
Strukturen sehr klein. Durch-
schnittlich hidlt ein Bergbauer
acht Kiihe, und auch die Senne-
reien, in denen im Sommer die
Milch von den Almen verarbeitet
wird, sind Kleinstbetriebe.

Heinz Gstir, Obmann von Bioalpin

Sepnereien Sind kleine /
er werden Jhandeerkliche
B/'O—Kdéeépez/a/iic’z’ien von héc./'zsfer"&a‘a///z‘ai

Z¢. In der Koo/?erai/on //egi -/Z(r‘ viele )
Eio—gergéa&(ern el ne 3ro/>’e Chance. Die K//(;; j:;
wnterstitzen (/e/néa"aer//c/?e Strukturen

bekomrien herVorraﬁena’en Kise.

...Dfe BIO vor Bffeé A
aber feine Betriebe. i

erzedg

Osterreich

STECKBRIEF

Genossenschaft
Bioalpin

400 Kleinbetriebe sind
Teil der Genossenschaft

davon 10 Kasereien fur
Bio vom Berg

Tiroler Bio-Kdse

———

e T vt e i =

Wie ganz kleine Betriebe GroBartiges leisten.

Spezialititen unter einem
gemeinsamen Namen.

Unter dem Namen BIO vom
BERG haben sich seit 2002 rund
400 dieser kleinen fleiffigen Un-
ternehmen der Genossenschaft

Bioalpin angeschlossen.

Fir BIO vom BERG werden in
zehn Kisereien feine Késespezia-
litaten aus frischer Bio-Heumilch
hergestellt. Im Laufe der Zeit hat
sich jede Sennerei auf eine Kése-
sorte spezialisiert. Denn es sind
mit

meist Traditionskasereien

einer langen Geschichte. Sie ver-

wSennerei Hatzenstadt

g

D M
b

Bio-Bergland-
wirtschaft

Die Bio-Bergbauern bewirt-
schaften ihre Almen unter
teils extremen Bedingungen.
Die kleinen Hofe liegen auf
800 m oder hoher. Durch-
schnittlich halt ein Bergbauer
acht Kiihe. Taglich wird die
frische Rohmilch eingesammelt
und tagesfrisch verarbeitet.

Mit ihrer Arbeit leisten sie einen
wichtigen Beitrag, um die
einzigartige alpine Kultur-
landschaft zu erhalten.

stehen ihr Handwerk, die alten
Rezepturen und ihre auflerordent-
liche Liebe zum guten Geschmack
als wertvolles Vermachtnis.

Der Tiroler Emmentaler etwa wird
in der Sennerei Hatzenstddt in Nie-
derndorferberg gekést. Dort wird
seit 75 Jahren Kése hergestellt, und
bis heute hat sich an den traditionel-
len Methoden und der vielen Hand-
arbeit nicht viel verandert. Mit Seil-
bahnen wird die melkfrische Milch
taglich in der Friithe und am Abend
direkt von den abgelegenen Berg-
hofen zur Sennerei gebracht und
gleich frisch verarbeitet.

“ll !m |I:'.- :
(lihs, Avad.. U0 ]

Heumilch

Osterreichische Heumilchbau-
ern unterliegen dem Heumilch-
Regulativ, das u.a. die Artenviel-
falt der Pflanzen auf den Wei-
defldchen fordert. Es schreibt
vor, dass die Tiere im Sommer
auf saftigen, kriauterreichen
Weiden grasen, im Winter mit
wertvollem Heu und mineral-
stoffreichem Getreideschrot
gefiittert werden. Die typischen
Aromen der alpinen Vegetation
sind charakteristisch fiir die
Heumilch und den besonderen
Geschmack des Kises.
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Meine Milch, mein Geschmack.

Frische Vielfalt aus der Molkerei.

Milch ist ein wertvolles Lebensmittel. Sie ist reich
an Kalzium und dem Vitamin B12. Bis die Milch
tm Glas 1st, sind viele fleifSige Hénde beteiligt — von
den Bio-Bauern bis zu den Experten in den Mol-
kereien, die den Robstoff werterhaltend verarbeiten

und abfiillen.

Die Verarbeitung ist je nach
Milchsorte unterschiedlich. Das
vielfaltige bioladen*Milchsortiment
bietet fiir jeden Anspruch die
richtige Variante: ob unbehandel-
te Rohmilch, traditionell herge-
stellte Frischmilch in der Flasche,
nicht homogenisierte Milch, die
natiirlich aufrahmt, oder Frisch-
milch im praktischen Elopak.

Die bioladen*Milch, in der Fla-
sche und im Elopak, gibt es in
Bioland- und Demeter-Qualitat.

(] /

Vi YRZUGS i
MILCH £

wnd vieles mehr!

N

Das bioladen*Sortiment bietet viele
weitere frische Milchprodukte - zum

Kochen, Verfeinern und Genieflen! F

D/.e /\/ QZ‘ V74 /‘/ IAC/7€

Die bioladen*Vorzugsmilch ist eine
Rohmilch, d.h. sie wird nach dem Melken
= auschlieflich gefiltert und direkt gekiihlt.
Sie wird nicht pasteurisiert, also nicht
erhitzt. Alle wertgebenden Inhaltsstoffe
bleiben dadurch unverindert erhalten.
Sie muss jedoch schnell verbraucht werden.

Diese beiden Bio-Anbauverbinde
haben strengere Richtlinien als
gesetzlich fiir 6kologisch erzeugte
Milch vorgeschrieben.

Auf den verbandszertifizierten
Hofen leben die Milchkithe in
kleinen bis mittelgroflen Herden
verschiedener Rassen. Auf zuge-
horigem Griin- und Ackerland
genieflen sie frische Luft, gesun-
de Bewegung und eine natiirli-
che Erndhrung. Wir finden, das
schmeckt man!

/

Demeler— Milch

s

Die bioladen*Demeter-Milch stammt
von Hofen, die dem Demeter-Verband
angeschlossen sind. Auch die Verar-
beitung passiert auf Basis ihrer eigenen
Verbandsrichtlinien. Diese nicht homo-
genisierte Frischmilch rahmt natiirlich
auf. Ein klassisches Merkmal dafiir:

" die Rahmschicht, die sich oben z.B.

am Flaschenhals bildet!

i Biolzden™

VOLL
MILCH

|OGHURT
MILD

(%

Die Klassischen

Die bioladen*Milch in der Flasche ist
eine traditionell hergestellte Frischmilch.
Das heifit, sie wird nur einer Kurzzeit-
erhitzung von 15-30 Sekunden bei 72-75°
* unterzogen. Durch die sehr kurze Warme-
. behandlung bleiben die Vitamine weit-
gehend erhalten.

Die Praktischen

/

' Die bioladen*Milch im Elopak ist die

Richtige fiir alle, die nach einer unkom-
plizierten Verpackung suchen und nach
einer Milch, die leicht homogenisiert ist
und daher nicht aufrahmt. Durch einen
extra Filtrationsschritt wird sie zusitzlich
entkeimt — so hilt sie sich nach dem Off-
nen im Kiihlschrank etwas langer frisch.
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Fleisch mit Geschmack, Qualtitéit und Herkunft.

Bio-Fleisch von bioladen*.

Ob Rind oder Schwein, ob Huhn oder Pute: Fleisch aus artgerechter 6kologischer Tierhaltung garantiert durch
eine natiirliche Marmorierung, eine zarte Faser und einen geringen Wassergehalt urspriinglichen Geschmack.
Und der steckt im saftigen Steak genauso wie im deftigen Kotelett oder in unserem herzhaften Wurstsorti-
ment. Die Wahl geeigneter Tierrassen, 6kologisches Futter und eine Haltung mit grof3ziigigem Auslauf oder
Weidegang gewihrleisten das natiirliche Wachstum und die Gesundheit der Tiere.

Das bioladen*Fleisch stammt ausschliefflich von kleineren und mittleren Bauernhéfen, die den Verbianden
Demeter, Bioland, Naturland oder Biokreis angeschlossen sind. Ein Beitrag zur Unterstiitzung der klein-
bauerlichen Landwirtschaft in Deutschland.

BRI i
Wb Py [*”-II{M -

S
ey AR

Der bioladen*Qualitiitsanspruch:
v Reiner Geschmack.

v Artgerechte Tierhaltung. Bm:w” —
v Okologisches Futter. v Ausschliellich Verbandsware. e i

-'-l-_.“ ________

v Schonende Schlachtung. ¢ Nachhaltigkeit und Verantwortung.

v Kein Nitritpokelsalz.

Ein Bio-Hubn macht, was es will.

bioladen*Eier von den Bioland-Hdfen Altfeld und Wening.

Es lebt in der Gruppe mit W YL
Griinauslanf und in Stal- _ - = pE—
len mit natiirlichem Tag-/ "
Nachtwechsel. Es scharrt,
pickt, schlift, nimmt Son-
nen- und Sandbider. Es
frisst abwechslungsreiches
Bio-Futter und legt Eier,
die richtig

il |

v. . n. r.: Christoph und Paul Altfeld v. . n. r.: Hubert und Johannes Wening

Die Familie Altfeld betreibt auf
ihrem Bioland-Hof im minster-
Nordkirchen
konsequent biologische Legehen-

lecker sind. € Miinst

Legehennenhaltung,
Mutterkuhhaltung und
eigene Futterproduktion
fur die Tiere

lindischen eine
nenhaltung mit 100 %iger Bio-
Fitterung. Paul Altfeld und Sohn
Christoph sorgen dafiir, dass die

Beide Betriebe sind
Bioland-zertifiziert

Hennen ihr arteigenes Verhalten
uneingeschrinkt entfalten kon-
nen: Ob Sitzstangen, geschiitzte
Legenester, Einstreurdume mit
Stroh sowie Dinkel und Rinden-

mulch fiir den arteigenen Futter-

suchtrieb — hier finden die Tiere
zu jeder Zeit ihren Lieblingsplatz!
Auch der Bio-Hof der Familie We-
ning in Gescher bietet den Hennen
die gleichen tierwohlgerechten
Bedingungen. Im Jahr 2002 hat
auch Hubert Wening seinen Be-
trieb nach Bioland-Richtlinien
umgestellt. Dazu gehort neben der
Hithnerhaltung auch eine Mutter-
kuhherde und Ackerbau fiir eine
geschlossene Kreislaufwirtschaft.
Der Tiermist liefert dabei wert-

volle Nihrstoffe fiir den hofeige-
nen Futteranbau. Die Eier beider
Erzeuger stammen ausschliefllich
von den eigenen Hennen und
werden nicht zugekauft. Ein be-
sonderes Qualitdtskriterium stellt
zudem die tédgliche familidre Be-
treuung der Tiere dar. Und fir
familidren Nachwuchs ist gesorgt:
Die Sohne Christoph Altfeld und
Johannes Wening sind beide ausge-
bildete Oko-Landwirte und bereits
aktiv im Betriebsgeschehen tatig.

. . Yok das bioladen® &
] bisppen Sie qanz leicht erkennen, von welcherm
A 6—zeagerél‘emﬁe Ksnne €9 ’ ~DE-05136:2l, die vor Yjof Al Feld

stamnit. Eier vorr Hof A)en/ng Zragen den Nummerncode O ” >
O0-DE—0s1142l (die letzte Ziffer enfSpr/‘c/’lf der Stallnurimer tnd kann daher variieren).
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Aus Wiildern und von Wiesen.

Naturbelassene Honige aus aller Welt.

Viielleicht fragen Sie sich auch, wie Honig eigentlich richtig ., Bio“ sein kann,

wo doch die Bienen iiberall hinfliegen. Doch genau das machen sie nicht.

Stie fliegen tm Schnitt nur dret Kilometer weit. Innerbalb einer Bliitentracht
oft nur wenige hundert Meter, denn die Biene bletbt bei den Bliiten, die sie
kennt. Das nennt man Bliitenstetigkeit. Und genau diese Eigenschaft sichert

mit der richtigen Standortwabl sortenreine Bio-Honige.

Die bioladen*Honige stammen von bio-zertifi-
zierten Imkern aus Deutschland, Italien, Frank-
reich, Ruminien, Neuseeland, Kuba, Nicaragua
und Brasilien. Die jeweiligen Landschaften pragen
ihren individuellen Geschmack.

Fiir die bioladen*Honige aus Deutschland wandern
die Imker mit den Bienen in traditionsreiche hei-
mische Regionen wie z.B. in die Mirkische Schweiz
oder in die Mark Brandenburg im Nordosten des
Landes. Die Trachtgebiete und Trachtpflanzen
werden dabei in enger Zusammenarbeit mit den

Nur puur.

Die reine Vielfalt.

......... * Sesasanse
Bestes Bio
von
Pionieren.

Peter Jacobs und Gabi Drossard von ,,nur puur"

2000000000000 000000O0O0C0O0COCKOCTS

ortlichen Landwirten und Forstereien sorgfiltig
ausgewdhlt. Das siifle Ergebnis ist unvergleichlich:
feinbrillianter Akazienhonig, cremiger Linden-
bliitenhonig und vier weitere heimische Sorten in
Bioland-Qualitit.

Generell gelten fiir 6kologisch erzeugte Honige
hohe Bio-Standards. Sie regeln die Haltung der
Bienenvolker und die Behandlung von Krankheiten.
Antibiotika sind da kategorisch verboten. Aber
auch die Verfahren zur Honiggewinnung und die
Standortkriterien sind festgeschrieben.

STECKBRIEF
........................................ O e

Z

Grunder bereits
seit 35 Jahren im
Bio-Bereich aktiv

Zusammenarbeit mit
tiberzeugten Naturkost-
Produzenten

100% Bio

Obwohl die nur puur bio GmbH
ein vergleichsweise junger Natur-
kostbetrieb ist, sind die beiden
Griinder wirkliche Bio-Pioniere:
Gabi Drossard und Peter Jacobs
sind bereits seit 35 Jahren im
Naturkostmarkt aktiv.

Mit nur puur bio erfiil-
len sie sich im Septem-
ber 2013 den Wunsch,
den Bio-Gedanken als
Familienunternehmen
zu unterstiitzen und wei-
terzubringen. Unabhin-
gig von Konzernen und
Investoren.

Mit ihrer langjdhrigen
Erfahrung und Kenntnis der Bio-
Branche bereichern sie den Natur-
kostmarkt schon nach kurzer Zeit
mit ambitionierter Vielfalt unter
einer eigenen Marke:

nur puur bio steht fiir authen-
tische Bio-Lebensmittel.

Das Unternehmen arbeitet aus-
schliefllich mit iiberzeugten Natur-
kostproduzenten zusammen, die
ebenfalls {iber langjahrige Bio-
Erfahrung verfiigen. So entste-
hen Produkte, meist in Demeter-
Qualitit, deren Rezepturen puren
Geschmack bieten.

Aus Rees am Niederrhein un-
weit der hollindischen Grenze
kommen nun wohlschmeckende
haltbare Bio-Backwaren - auch
glutenfrei. Aber auch sorgfiltig
ausgewdhlte Obst- und Gemiise-
konserven sowie Saucen und Senf
fur die raffinierte oder eben auch
schnelle Kiiche.

Vielfalt der Produkte.
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Raffiniertes wie selbstgemacht.
SuBe und herzhafte Aufstriche und feine Tomatensaucen. P
Pio?z?fren.

Silberstedt

ZWERGENWIESE® .__j'jll | SRR s I I. e o 7 - : —. %//fﬁ/

STECKBRIEF
Bereits vor 35 Jahren entwickelte Schopfkelle. Inzwischen sorgen Geschmacksverstirker wird kate- |n3a|;)eerr§:;un:1;;e5
die Unternehmensgriinderin Su- mehr als 90 Mitarbeiter fiir iiber gorisch verzichtet. Statt raffinier- .. n .......................... (
sanne Schoning am heimischen 100 Sorten Brotaufstriche, Frucht- tem Zucker schmeckt man in den Alle Produkte ohne
Herd das Rezept fir den vegetari- aufstriche, Senfspezialititen und Produkten die natiirliche Siifle Hefe oder ahnliche \
schen Zwiebelschmelz. Schon bald ~ Tomatensaucen. Alle Produkte von Apfeln und Agaven. Produkte Geschmacksverstarker

entdeckten Freunde, Bekannte werden in Silberstedt im eigenen von der Zwergenwiese sind vege-

und auch die ersten Bioldden der ~Hause mit viel Liebe und Sorgfalt tarisch, eifrei, iiberwiegend vegan, im eigenen Hause
Umgebung die leckere Alternati- schonend hergestellt. Das nord-  gluten- und hefefrei und auch fiir hergestellt — viele Roh-
Handwerklicher ve zu Wurst und Kése. Die grofle deutsche Unternehmen verarbei- Diabetiker sehr gut geeignet. Und stoffe kommen aus der
Genuss ausiTradition. Nachfrage verlangte bald nach tet ausschlieflich Bio-Rohstoffe, jedes Etikett verrit vollstindig alle Region

einem groferen Topf und einer moglichst aus der Region. Auf Zutaten und Ndhrwerte. 777777 100% BIO ......... ‘

Wieder mebr Zeit fiir Geschmack.

Vollwertige Bio-Backwaren mit langjahriger Tradition. 88 N

Bestes Bio
von
Pionieren. socoe

\ Der Steinofenbicker backt bereits seit 1984. Das Unternehmen gilt als Pionier
Steinofen acker der Branche und als wesentlicher Wegbereiter fiir innovative Bio-Backwaren

BIO AUS LEIDENSCHAFT in Deutschland. Der urspriinglichen Vision von einer Backerei nach biologi-

schen Maf3staben, in der die Riickbesinnung auf handwerkliche Backkultur

und die Weiterentwicklung traditioneller Backmethoden als anhaltender Prozess gilt, folgt Geschéftsfiihrer
Friedrich Dieter bis heute.

Beim Steinofenbicker nimmt man sich Zeit fiir die Entwicklung der richtigen Rezepte.
Wie ein guter Wein, so gelingt auch ein gutes Gebiack nur durch einen fein abgestimmten Reifeprozess.
In den Backstuben werden konsequent Rohstoffe und Getreide aus kontrolliert biologischem Anbau
verwendet, zertifiziert durch Anbauverbinde wie Bioland oder Naturland.

STECKBRIEF

Sofern moglich, werden alle Rohstoffe von regionalen
Lieferanten bezogen. Das Steinofenbacker-Sortiment
bietet eine schmackhafte Auswahl an frischen

Vollwertige Brot-
rezepte mit vielfaltigen
Getreidesorten

Broten, Brotchen und verschiedensten, feinsten / %Z%/ Ibbenbiiren
Backwaren. Vom Traditionsprodukt bis hin zu
modernen Snacks und noch viel mehr. Tédglich
frisch, taglich lecker. \

%///// Essingen —
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Guter Tee in besonderer Bio-Qualitdit.

Natur und Mensch in enger Verbindung.

Tee, Kaffee, Krauter und Gewiirze
von Lebensbaum sind das einge-
haltene Versprechen von purem
Genuss, Okologischer Weitsicht
und sozialer Verantwortung.
Lebensbaum arbeitet mit ausge-
suchten Partnern stets langfristig
zusammen und dieses Vertrau-
en zahlt sich in Qualitat aus. Der
Bio-Pionier aus dem niedersach-
sischen Diepholz setzt durchaus

auch Standards fiir okologisches

und nachhaltiges Wirtschaften
- von der klimafreundlichen Pro-
duktion bis zur kompostierbaren
Verpackung.

Die vielfaltigen Produkte enthalten
natiirliche, geschmacksintensive
Zutaten, die direkt im Ursprungs-
land eingekauft werden. Und zwar
immer dort, wo die Standortbe-
dingungen optimal sind: In den

Teegdrten Indiens oder auf den

Unabhingige Unternehmer schaffen dauerbafte Werte.

......... * Sessasnne
Bestes Bio
von
Pionieren.

Kaffee-Fincas Mexikos. Beim Ge-
schmack wird nichts dem Zufall
iiberlassen. Denn bereits seit 1979
gilt das Pur-Prinzip: Bei allen
Produkten wird kategorisch auf
Aromazusitze, Geschmacks-
verstarker und Zusatz-
stoffe verzichtet.

%Z/}/ Diepholz

Anbauprojekte im
Ursprung

Spezialist fur
Kaffee, Tee und Gewdurze
in feinster Bio-Qualitat.

100% Bio
[ —

Ulrich Walter, Griinder und Geschaftsfihrer
von Lebensbaum

......... W ceeeenen

Bestes Bio
von
Pionieren.

%

-'-—l-..__-

Wolfgang Heck, Griinder und Geschéftsfiihrer von Taifun

Vegan tm Trend.

Soja zum grdBten Teil aus Deutschland und Europa.

Es fingt klein an: Mitte der 80er-Jahre in Freiburg. In angemieteten
Kellerraumen stellt eine kleine Gruppe Tofu-Begeisterter mit einfachen
Geritschaften und natiirlich von Hand den ersten Tofu her. Die Wochen-
produktion von rund vier Kilo wird frisch und lose auf dem Markt verkauft.

Soja aus Europa - so lautet die Vision vom Tofu-Spezialisten Taifun. Be-
reits Ende der 90er-Jahre ruft er den 6kologischen und gentechnikfreien
Vertrags-Sojaanbau entlang des Oberrheins ins Leben. Und leistet damit

Heute verarbeitet Taifun Sojabohnen mit hohem Proteingehalt aus der
Region um Freiburg, aus der Pfalz und dem Saaletal, aus dem oster-
reichischen Carnuntum sowie aus den franzdsischen Regionen Elsass,
Burgund und Franche-Comté. Mittlerweile bauen in Mitteleuropa rund
100 Bio-Landwirte auf tiber 1.400 Hektar Taifun-Soja an und decken
damit bereits tiber 70% des Sojabedarfs zur Herstellung von Taifun-
Tofu. Die ergdnzenden Sojabohnen liefern kanadische Demeter-Hoéfe

sowie ein Fairtrade-Projekt in Stidbrasilien.

ein auflerordentliches Stiick Pionierarbeit.

STECKBRIEF

Seit 27 Jahren
Herstellung von
100 % Bio-Tofu

Pionier-Projekt:
Soja-Anbau in
Deutschland

///?/ Freiburg
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Alles fiir die kreative Kiiche.

Vom Bio-Spezialisten fiir Getreide, Reis, Hilsenfriichte und Olsaaten.
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Andrea Niehoff (I.), Strategischer Einkauf, und Mareike Wissmann (r.), Leitung

Qualitatssicherung, beim Besuch des Kichererbsenlieferanten in der Tirkei

STECKBRIEF

Familienunternehmen

Uber 30 Jahre
Naturkosterfahrung

Enge Kontakte in
die Ursprungslander
der Bio-Rohware

BIO EINKAUFEN

bioladen™
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Pionizeren.

1973 waren Bioldden neugierig bedugte Exoten in der Einkaufslandschaft. Fiinf Liden

gab es zu dieser Zeit in Deutschland, und Rainer Welkes ,Makrohaus® im westfélischen

DAVERT

Miinster war einer davon. Vieles war improvisiert, der Laden war klein und die Ware

wurde selbst beschafft. Aber dank Welkes ausdauerndem Engagement legte er mit dem

kleinen Bioladen den Grundstein fiir die heutige Davert GmbH. Das zeichnete sich
spitestens mit der Ubernahme eines alten Miihlengeldndes ab - die Davert Miihle. Hier

erfiillte sich seine Vision, dass Kontrolle, Einkauf, Reinigung, Lagerung und Abfiillung von kontrolliert

biologisch angebautem Getreide, Hiilsenfriichten und Saaten in die Hinde von Spezialisten gehoren.
Nach erfolgreichen Jahrzehnten zog sich Rainer Welke 2011 aus der aktiven Verantwortung fiir sein Un-

ternehmen zuriick. Davert verbleibt auch unter neuer Leitung in der Tradition des inhabergefiihrten

Familienunternehmens, in dem die Dinge nicht zwingend anders, sondern eher immer ein bisschen

besser werden. Oder auch neu interpretiert. Wie etwa das neu entwickelte Marken- und Verpackungsdesign.

Alle Produktlinien erhalten eine eigene und farbige Note, sind aber klar als Davert-Produkte wiederzuerkennen.
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Eine Miible mit Tradition.

Bestes Bio
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In Brackenheim im baden-wiirttembergischen Zabergdu steht seit
1698 die Burgermiihle. Seit 1930 ist die Miihle im Besitz der
Familie Spielberger. Bereits seit 1959 bewirtschaftet die Familie
das Land rund um ihre traditionsreiche Miihle biodynamisch und
erhielt 1971 den Demeter-Verarbeitervertrag. 1983 stellte der Familien-
betrieb komplett auf Bio um. Rund zehn Jahre spiter wurde ein
neues Miihlengebaude fertiggestellt, das mit dem Einsatz modernster
Miihlentechnik die bestmdgliche Qualitét der Getreide- und Miihlen-
produkte sichert. Mit Volkmar Spielberger lenkt heute die dritte
Generation der Miillerfamilie die Geschicke der Spielberger
Miihle, die sich zu einem wichtigen Anbieter hochwertiger
Getreideprodukte, zu 95% in Demeter-Qualitit, entwickelt hat.

Das Sortiment umfasst Getreide- und Mahlerzeugnisse, Flocken,
Cerealien und Miislis, Saaten, Reis und Backwaren sowie ein um-
fangreiches Nudelangebot mit schwiabischen und deutschen Spezia-
lititen. In der Vermarktung aller Spielberger-Markenprodukte setzt
die Miihle konsequent auf den Bio-Fachhandel. Volkmar Spielbergers
Engagement gilt dem Familienunternehmen wie auch der Forderung
der biodynamischen Landwirtschaft und Getreideziichtung.
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Daverts vielseitiges Produktangebot, die Lust auf beste Bio-Zu-
taten und der Spaf am kreativen Kochen stehen damit im Fokus.

Fir Bio-Starter.

Pionzeren.

Volkmar Spielberger

STECKBRIEF

Familienunternehmen
in 3. Generation

Seit 1971 Demeter-
Vetragspartner

100% Bio

Udo Fischer, geschéaftsfihrender Gesellschafter

&

Holle
babyfood STECKBRIEF

Vollumfassendes Sorti-
ment in Demeter-Qualitat

100% Bio

Jedes Baby isst anders. Da braucht
es bei der Erndhrung besonders

viel Sorgfalt und Fingerspitzen-
gefiihl.

Holle zahlt zu den éltesten Kinder-
nahrungsherstellern in Europa.
Die Holle Nahrmittel AG wurde
1933 in Arlesheim, Schweiz ge-

griindet. Die anthroposophisch
orientierte Erndhrungslehre und
biodynamische Qualitdt galten
schon damals als tragende Séulen
der Unternehmensphilosophie.
Holle ist heute die einzige Baby-
kost-Marke, die mit Glaschen,
Breien und Sduglingsmilchnah-
rung ein Vollsortiment in bester
Demeter-Qualitit bietet.

AlleRezepturensind erndhrungs-
physiologisch ausgewogen. Auf
jedem Produkt sind die Zutaten
vollstindig aufgelistet. Salz, Zucker,
Konservierungsstoffe oder gen-
technisch erzeugte Zutaten wer-
den garantiert nicht verwendet.
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Holle Holle
Bio-Babybrei Bio-Babylred
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Zertifizierte Naturkosmetik.

Natlrliches ist fest besiegelt.

Worin unterscheidet sich
zertifizierte Naturkos-
mettk von herkommli-
cher Kosmetik, und was
macht sie so besonders?

BDIH

@, Zugelassen sind nur

_, 9'6 .| Rohstoffe natiirlichen
e 2/ Ursprungs, soweit
o moglich aus kontrolliert
biologischem Anbau. Synthetische
Stoffe und tierische Wirkstoffe aus
dem Wirbeltier sind unzulissig. Fir
die Auslobung ,,Bio-Kosmetik® miis-
sen 95% der pflanzlichen Rohstoffe

aus kontrolliert biologischem Anbau
stammen.

Der grofite Unterschied liegt darin, dass die zertifizierte Naturkosmetik konsequent auf viele umstrittene Stoffe
verzichtet. Sie enthilt keine Rohstoffe auf Erdolbasis oder Silikone. Sie ist frei von Paraffinen, syntheti-
schen Duft-, Farb- und Konservierungsstoffen und kommt ohne aggressive Tenside und Emulgatoren aus.
Naturkosmetik enthilt nur rein pflanzliche und natiirliche Diifte, Farbstoffe, Hydrolate, Fette und Ole.

Generell unterscheidet man drei Kosmetik-Klassen: herkommliche Kosmetik, naturnahe Kosmetik und
Naturkosmetik. Herkémmliche Kosmetik darf alle zugelassenen Inhaltsstoffe verwenden. Naturnahe Kosmetik
setzt Wirkstoffe auf Pflanzenbasis ein und verzichtet auf bestimmte Inhaltsstoffgruppen, doch kontrolliert
wird das nicht. Fiir Naturkosmetik gibt es laut Gesetz keine einheitliche Definition. Um sie zweifelsfrei zu
erkennen, orientieren Sie sich am besten an den (unten abgebildeten) Priifsiegeln anerkannter Verbéande.

NATRUE

Ahnliche Grundlagen
wie BDIH mit Detail-
abweichungen bei
Rohstoffen und Her-
stellung. Es werden

drei Zertifizierungsstufen unterschie-

den: Naturkosmetik, Naturkosmetik
mit Bio-Anteil und Bio-Kosmetik.
Die hachste Auszeichnung gilt
Produkten mit mind. 95% Bio-
Inhaltsstoffen.

ECOCERT

Zertifiziert mit den
E%ET Siegeln ,Natur-
kosmetik® und ,,Biologi-

sche Naturkosmetik®: Mind. 95% al-

ler Inhaltsstoffe miissen natiirlichen
Ursprungs sein. Fiir das biologische
Siegel gilt: 95% der pflanzlichen

Rohstoffe kommen aus kontrolliert

DEMETER

Fiir alle Produkte gelten
P iutikdll Vorgaben iiber Verarbei-

tung, Zusatz- und Hilfs-
stoffe. Mind. 90% der pflanzlichen
Bestandteile miissen aus Demeter-
Vertragsanbau stammen.

biologischen Anbau. }

Geschenkideen von SilviaSeifen.

Handgefertigt aus naturreinen Rohstoffen duften sie bis zum letzten Stiickchen.

Auf Basis der alten Seifensiede-
kunst stellt Silvia Koch in ihrer
Manufaktur Seifen der besonde-
ren Art her. Dabei ist jeder Schritt
liebevolle Handarbeit — von der
Herstellung tiber das Schneiden
bis zum Verpacken.

Zum Einsatz kommen nur natur-
reine Rohstoffe. Die pflanzlichen
Ole, Fette und Kriuter stammen
aus biologischem Anbau. Durch
das Kaltverfahren
mit Temperaturen von max. 40° C

angewandte

werden die wertvollen Inhaltsstoffe
besonders schonend verarbeitet.

Die Produkte sind nach NC-Stan-
dard (Natural Cosmetics) zerti-
fiziert und garantieren damit die
kontrollierte Qualitat einer rei-
nen Naturseife.

Verfiihrerisch duftend und liebe-
voll in italienischem Carta Varese
Papier verpackt, schenken die Sil-
viaSeifen luxuriose Pflege und be-
sondere Freude!

Geheime Sinnlichkeit 5
Da wird jeder schwach
Kakaobutterseife mit Yiang Yiang

Annabelle
lmamgr witder dm Vfrynu_.?‘n
Segenmichuelle s dom St Wendeler Land

iy ST
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Damit die Welt sauber bleibt.

Jeder kann hier einen Beitrag leisten.
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Die Waschmittelexperten von
SODASAN haben in iiber 30
Jahren leistungsfiahige Wasch-

SODASAN

und Reinigungsmittel mit minimierter Umweltbelastung entwickelt.
Dabei werden pflanzliche Rohstoffe aus biologischem Anbau bevor-
zugt. Die Inhaltsstoffe gliedern sich schnell wieder in die natiirlichen
Kreisldufe ein. Alle Produkte sind einfach anzuwenden, effektiv und
sehr ergiebig.

Dies ist dem Engagement von Jiirgen Hack und Kerstin Stromberg zu
verdanken, die im Zeitgeist der Umweltbewegung der 80er-Jahre die
Firma SODASAN gegriindet haben - echte Pioniere auf dem Gebiet
der 6kologischen Wasch- und Reinigungsmittel.

Als etablierte Marke steht SODASAN heute fiir 6kologische Produkte,
die keine gentechnologisch hergestellten oder verdnderten Rohstoffe,
nachwachsende Pflanzen-Rohstoffe anstelle von Erddlchemie und
auch keine synthetischen Konservierungs- oder Duftstoffe enthalten.

STECKBRIEF

Bio-Pflanzenrohstoffe
statt Erddlchemie

Produktentwicklung
und Herstellung im
eigenen Betrieb

Zertifizierung:
Ecocert & Ecogarantie

Natdirlich waschen & pflegen.

So einfach ist angewandter Umweltschutz.

Seit 1977 zahlt auch

Sonett im suddeut-

"W sonett

OKOLOGISCH KONSEQUENT

schen Deggenhausen
zu den Pionieren 6ko-

logischer Wasch- und
Reinigungsmittel. Das

STECKBRIEF

Pflanzliche Rohstoffe
aus Bio-Anbau

Frei von synthetischen
Duftstoffen, Farbstoffen
und Konservierungs-
mitteln

Wasser als Triger alles Leben-
digen ist die treibende Kraft fiir
die Sonett-Produktlinie. Dies im
Fokus, entstehen Produkte, die
leicht und vollstandig abbaubare
biologische Rohstoffe enthalten.
Etwa rein pflanzliche Seifen, Zu-
ckertenside und Mineralien wie

Zertifizierung:
Ecogarantie

Soda und Silikate. Damit unter-
stitzen Sonett-Produkte die ur-

'n
{_\\\ zeitig  die
Riickfithrung

eigene Reinigungs-
kraft des
und fordern gleich-

Wassers

rasche
und

Wiederaufnahme in

den Naturkreislauf.

/ Deggenhausen
Y Z

Alle Produkte sind frei von syn-
thetischen Duft- und Farbstoffen
sowie Konservierungsmitteln. Sie
enthalten keine Enzyme und pe-
trochemische Tenside, sie kom-
men ohne Bleichaktivator, Gen-
technik und Nanotechnologie aus.

Alle Ole und itherischen Ole
kommen zu 100% aus kontrol-
liert biologischem Anbau. Alle
Sonett-Produkte sind duflerst
hautfreundlich und fiir viele All-
ergiker geeignet.
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 SODASAN
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GESCHIRRSPULTABS
AUTO DISH TABS

Firmengrinder Kerstin Stromberg und Jirgen Hack
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Geschéaftsfiihrer bei Sonett: Beate Oberdorfer und Gerhard Heid



Freibleibendes Angebot. Einzelne Artikel nicht bei allen Héndlern erhiltlich.

Wir sind davon Uberzeugt, dass der Handel von Lebensmitteln
WERTVOLL und deren Produktion auch anders gehen kann. Im Umgang mitein-

ander, im Bewirtschaften der landwirtschaftlichen Flachen bzw.
LEBEN der Tierhaltung und im Umgang mit den natlrlichen Ressourcen.
Daher kénnen und wollen wir nur 100% Bio — vielfaltig und mit
BIO EINKAUFEN natlrlichem Geschmack.

. %*
Unser ganzes Tun wird geleitet vom Respekt gegenliber Mensch, Tier

Handeln auf Augenhohe und Umwelt. Danke, dass Sie durch Ihren Kauf auch einen Beitrag
Unabhangige Unternehmer leisten und uns die Mdéglichkeit geben, diesen qualitatsorientierten
Vielfalt der Produkte : - .
Oeaiipeli e, Weg weiter zu gehen. Jeden Tag einen Schritt mehr.
Handwerklicher Genuss

Nplagen-iair bioladen*— fiir eine lebenswerte Zukunft mit den urspriinglichen
Werten der Bio-Bewegung — fiir echte Bio-Fans.

0914designhoch.de

Diese Zeitung ist in Zusammenarbeit mit unserem Bio-GroBhandler Weiling entstanden.

Unser Bio-Grofthindler und Bio-Pionier Weiling. %\M;’Z’Af

Seit 1975 handelt Weiling aus Uberzeugung biologische Produkte.
Aus einem kleinen Ladengeschift zu Pionierzeiten ist ein modernes
und gesundes mittelstindisches Familienunternehmen gewachsen.
Mit Menschen, die jeden Tag das gleiche wollen: einen Beitrag leisten,
dass auch unsere Enkelkinder noch die Chance haben, Artenvielfalt,
eine saubere Umwelt und natiirliche Erndhrung zu genieflen. Des-
halb lebt Weiling nur Bio — mit kontinuierlicher Kreativitat, Inno-
vationskraft und Qualitit. Enge Lieferantenkontakte machen eine
stetige Weiterentwicklung der Qualitit der Bio-Produkte moglich.
Unsere Kunden sind unabhingige Unternehmer/-innen auf Augen-
hoéhe, deren Herz auch zu 100 % fur Bio schlagt. Weiling — Bio von
Mensch zu Mensch fir gemeinsame Verantwortung, Zuverlissigkeit

und gewinnende, dauerhafte Partnerschaften.




