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Heiße Phase

Von Alina Schwermer

Ende 2018 lief eine Geschichte 
auf vielen Kanälen: Mehrere 
Biobauern verklagen zusam-
men mit Greenpeace die Bun-
desregierung. Die drei Familien 
aus Norddeutschland erklärten, 
sie sähen sich durch den Kli-
mawandel in ihrer Existenz be-
droht. Eine Familie musste we-
gen steigender Durchschnitts-
temperaturen ihre Kirschbäume 
abholzen, weil sich dort Frucht-
fliegen angesiedelt hatten, eine 
andere auf der Insel Pellworm 
klagte über heftige Ernteein-
bußen durch Sturmfluten und 
Starkregen. Drei Biohöfe und 
Greenpeace also wollen die Ein-
haltung der Klimaschutzziele 
2020 erkämpfen, die längst als 
verpasst gelten. Was indes der 
Klimawandel für Biobauern 
und auch für konventionelle 
Landwirte bedeuten könnte, 
hat möglicherweise der Som-
mer 2018 illustriert.

„Besonders betroffen von 
den extremen Wetterbedingun-
gen sind die Biobäuerinnen und 
-bauern“, schrieb der Dachver-
band BÖLW (Bund Ökologische 
Lebensmittelwirtschaft) Ende 
Juli 2018. Der BÖLW hatte ge-
wiss im Ringen um Finanzhilfen 
ein Interesse daran, seine Klien-
tel als besonders notleidend zu 
schildern. Dass sie grundsätz-
lich schlimmer dran wären, ist 
gar nicht eindeutig. Wer wie 
stark betroffen ist, kommt offen-
sichtlich auf das Produkt an. Für 
Bio bauern war die Dürre vor al-
lem in Sachen Tierhaltung pro-
blematischer als für ihre kon-
ventionellen Kollegen. „Biobau-
ern pflanzen einen Großteil des 
Tierfutters auf dem eigenen Hof 
an“, so Joyce Moewius, Spreche-
rin des BÖLW. 

„Im Nordosten zum Bei-
spiel war die Futterernte durch 
die lange Trockenheit extrem 
schlecht. Als Ausnahmen durf-
ten die Biobauern, die deshalb 
besonders stark von der Dürre 
betroffen waren, Futter zukau-
fen, damit ihre Tiere satt wer-
den. Beim Ackerbau waren Bio-
bauern generell nicht stärker 
von der Dürre betroffen als kon-
ventionelle Bauern.“

Anton Hofreiter erklärte wäh-
rend des Hitzesommers sogar: 
„Biobauern sagen, dass im Ver-
gleich zu konventionellen Kol-
legen ihre Ernten bei Weitem 
nicht so stark betroffen sind.“ Ist 
Biolandwirtschaft widerstands-
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Der Sommer 2018 gab einen Vorgeschmack auf das, was der Klimawandel bedeutet: für die Landwirtschaft 

allgemein – und für Biobauern. Auf der Biofach wird das Wetter in diesem Jahr auch ein relevantes Thema sein
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fähiger oder empfindlicher im 
Klimawandel? Das muss sich 
zeigen. Teilweise sind Biohöfe 
besser gerüstet: Größere Di-
versität kann helfen, wenn ein 
Wetterextrem den Ertrag einer 
Frucht bedroht. Biogetreide 
scheint weniger hitzeempfind-
lich als konventionelles Ge-
treide. Und weil die Bio bauern 
keine chemischen Pestizide 
nutzen, sind die Böden gesün-
der, vielfältiger und können in 
einer Trockenphase Wasser bes-
ser speichern.

Allerdings gibt es auch spezi-
fische Probleme: Der norddeut-
sche Hof mit den Fruchtfliegen 
etwa musste die Kirschbäume 
fällen, weil der Bauer keine Pes-
tizide nutzen wollte. Im Sommer 
gab es außerdem Berichte, dass 
gerade viele alte Obst- und Ge-
müsesorten, die in Biobetrieben 

gern angebaut werden, mit der 
Hitze überfordert seien. Und die 
Einbußen bei den Futterpflan-
zen trafen vor allem die Biobe-
triebe. Die Frage, wie man mit 
solchen Wetterextremen in Zu-
kunft umgehen kann, betrifft 
die Landwirte hingegen glei-
chermaßen.

„Die Bauern müssen sich an-
passen“, so Moewius. „Man kann 
immer dafür sorgen, dass man 
ein stabiles System hat. Man 
kann etwa den Boden gesund 
halten mit Ökoanbau, dann ist 
er resilienter und kann Wasser 
schneller aufsaugen. Bio ist in so 
etwas besser und kann Wetterla-
gen zu einem gewissen Grad ab-
puffern. Aber Extreme wie die 
Dürrekatastrophe 2018 kann 
kein System bewältigen.“ Auch 
müsse man über andere Pro-
dukte nachdenken. „Die Bau-

ern schauen, welche Kulturen 
sie anbauen und welche Sorten 
sich gut eignen, wenn Regionen 
trockener, wärmer oder kälter 
werden. Soja oder Erdnüsse in 
Bayern oder Wein in Schleswig-
Holstein.“ Damit könnte der Kli-
mawandel zu ganz grundsätzli-
chen Umstellungen führen.

Ende August hatten acht Bun-
desländer Schäden in Höhe von 
3 Milliarden Euro durch die 
Dürre gemeldet. Eine Milliarde 
Euro Entschädigungszahlungen 
wollte der Bauernverband gern 
von der Bundesregierung ha-
ben. Die beschloss letztlich ma-
ximal 340 Millionen Euro Not-
hilfen, je zur Hälfte vom Bund 
und von den Ländern gezahlt. 
Allerdings nur für die Betriebe, 
die mindestens 30 Prozent ihrer 
durchschnittlichen Jahresernte 
einbüßten und in ihrer Existenz 
gefährdet waren. Vor allem im 
deutschen Nordosten waren 
Landwirte betroffen, darunter 
in Mecklenburg-Vorpommern, 
Brandenburg, Sachsen-Anhalt, 
und Schleswig-Holstein.

Dass die Landwirtschaft da-
bei eine zwiespältige Rolle ein-
nimmt, dessen ist man sich auch 

beim BÖLW bewusst. „Die Land-
wirtschaft ist Täter und Opfer 
der Klimakrise zugleich“, sagt 
Joyce Moewius, „und kann auch 
helfen, Kohlenstoff des über-
schüssigen CO2 der Atmosphäre 
zu entziehen und im Boden fest-
zusetzen. Die Politik ist gefragt. 
Agrarpolitik muss klimafreund-
liches Wirtschaften fördern, und 
schädliche Praktiken müssen 
gestoppt werden. Es wird wenig 
populär werden, Landwirtschaft 
zu unterstützen, wenn das Sys-
tem gleichzeitig eine schädli-
che Rolle fürs Klima hat.“ Ins-
gesamt ist Bio-Landwirtschaft in 
Deutschland laut BÖLW gewach-
sen. So stieg 2017 die Zahl aller 
deutschen Biohöfe um 7,5 Pro-
zent auf insgesamt 29.174 an. 
Mehr als jeder zehnte Hof in 
Deutschland sei von einem Bio-
bauern bewirtschaftet.
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Energie vom 
Fruchtfleisch der 
Kaffeekirschen

Von Knut Henkel

Zwei unter eine Dachlatte ge-
klemmte leere Kaffeesäcke sor-
gen hinter dem Tresen der Re-
cepción für Schatten. Auf dem 
Sackleinen ist in fetten Lettern 
„COMSA“ aufgedruckt, darun-
ter prangen das Fairtrade-Logo 
und jenes der Zertifizierungsge-
sellschaft Bio Latina. Es ist frü-
her Nachmittag, gerade sind ein 
paar Männer im Pick-up vorge-
fahren und haben einige Säcke 
mit roten Kaffeekirschen auf die 
Waage geschleppt und sie an-
schließend auf dem Rost aus-
gekippt, unter dem die Schäl-
maschine läuft.

„Das sind die allerersten Kaf-
feekirschen der Ernte 2018/19. 
Die hat gerade erst begonnen 
und läuft bis Ende März, ma-
ximal bis Anfang April“, so Ro-
dolfo Peñalba, der quirlige, 
kleingewachsene Mann ist der 
Geschäftsführer von Café Orgá-
nico Marcala S. A., kurz Comsa. 
Die Genossenschaft hat ihren 
Sitz im Südosten von Honduras, 
in Marcala, rund zwei Fahrtstun-
den südöstlich von Tegucigalpa, 
der Hauptstadt von Honduras. 
Die Kleinstadt mit rund 35.000 
Einwohnern gilt als Mekka der 
Kaffeewirtschaft des mittelame-
rikanischen Landes. Nur hier 
gibt es mit „Café Do Marcala“ 
eine Herkunftsbezeichnung für 
die aromatischen Bohnen. Die 
weisen für die Region typische 
Geschmackscharakteristika auf 
und durchlaufen eine beson-
ders sorgfältige Auslese. Quali-
tät ist das wichtigste Kriterium 
für Rodolfo Peñalba. Der gehört 
zu den Initiatoren der am 13. De-
zember 2001 als kleinbäuerliche 
Aktiengesellschaft mit 69 Mit-
glieder gegründeten Genossen-
schaft. Heute zählt sie rund 1.550 
Genossinnen und Genossen. Ihr 
Credo trägt sie gleich im Namen: 
den biologischen Kaffeeanbau.

Auf Biokaffee entfallen der-
zeit rund 55 Prozent der Produk-
tion, der Rest wird konventionell 
produziert. „Allerdings befin-
den sich viele Kaffeefarmen in 
der Umstellung“, meint Peñalba, 
hinter dem eine riesige beto-
nierte Fläche zu sehen ist, an de-
ren Ende eine große Lagerhalle 

und der Sitz der Genossenschaft Comsa. Die 1.550 Mitglieder 

setzen auf Bioqualität. Das ist dort eine Marktnische

Ein Zeichen für Qualität: Nur aus Marcala, einer Kleinstadt mit rund 35.000 EinwohnerInnen, gibt es  

mit Café Do Marcala eine Herkunftsbezeichnung für die aromatischen Bohnen   Foto: Markus Dorfmüller

steht. Dort trocknen Kaffeeboh-
nen in der Sonne. In regelmäßi-
gen Abständen werden die hel-
len Bohnen von Arbeitern ge-
wendet, damit sie gleichmäßig 
trocknen. „Wenn die Ernte auf 
vollen Touren läuft, trocknen 
wir den Rohkaffee in zehn gro-
ßen rotierenden Trommeln, in 
die warme Luft geleitet wird. Die 
stehen in der Halle“, erklärt Pe-
ñalba die Abläufe. 

Die nötige Energie dafür 
wird von Sonnenkollektoren 
auf dem Hallendach geliefert, 
und auch eine Biogasanlage, 
wo das Fruchtfleisch der Kaf-
feekirschen energetisch verwer-
tet wird, gehört zum „Beneficio 
 Humedo“. Dort laufen alle Pro-
zesse vom Schälen der Kaffee-
kirschen über das Waschen der 

Kaffeebohnen bis zum Trock-
nen ab.

„Da steckt ein ausgeklügel-
tes Konzept hinter“, meint Os-
car Omar Alonzo und deutet 
auf Peñalba. Der spricht gerade 
mit der Genossin, die für die An-
nahme der Kaffeekirschen an 
der Recepción verantwortlich 
ist. „Rodolfo ist das Hirn von 
Comsa“, fügt der stämmige Kaf-
feebauer hinzu, der bei Comsa 
von Beginn an dabei ist.

„Von ihm kommen viele der 
Ideen, die wir umgesetzt ha-

ben. Ob es der Bau der Biogas-
anlage oder das Recyclingpro-
jekt ist, was bei uns erfolgreich 
läuft und nun auf die ganze 
Stadt übertragen werden soll“, 
lobt Alonzo. Seine Kaffeefarm 
befindet sich eine halbe Fahrt-
stunde von Marcala entfernt auf 
1.550 Metern über dem Meeres-
spiegel. Dort sind die klima-
tischen Bedingungen so gut, 
dass der 46-Jährige sich vor An-
fragen kaum retten kann. „Das 
geht nicht nur mir so. Wir ha-
ben von Beginn an auf Quali-
tät und nicht auf Quantität ge-
setzt. Das zahlt sich jetzt doppelt 
aus, denn derzeit sind die Welt-
marktpreise im Keller“, erklärt 
er auf dem Weg in die Berge.

Mit 1,04 US-Dollar wurde 
ein amerikanisches Pfund (456 
Gramm) Kaffee an der Börse 
von New York Ende Januar ge-
handelt. Zu wenig, um die Pro-
duktionskosten zu decken, und 
da zahlt sich im wahrsten Sinne 
des Wortes aus, dass Comsa von 
Anfang an auf Fairtrade-Part-
ner und auf nachhaltige Pro-
duktionsstrukturen setzte. Das 
garantiert allen Genossinnen 
und Genossen Preise, die deut-
lich über dem Börsenpreis lie-
gen. Einzelne Bauern wie Oscar 
Omar Alonzo haben sich aller-
dings komplett von der Bör-
senlogik abgekoppelt. „Ich pro-
duziere Gourmetkaffee, der 
auf der Skala der US-amerika-
nischen Spezialitätenkaffee-
vereinigung SCAA zwischen 84 
und 89 Punkte erreicht. Das ga-
rantiert mir andere Preise und 
eine hohe Nachfrage“, erklärt 
Alonzo und steigt an der Ein-
fahrt zu seiner Kaffeefarm aus 
dem Pick-up.

Cual Bicicleta hat er seine 
Finca genannt, die mit rund 
17 Hektar Fläche schon zu den 
größeren gehört. Obst- und 
auch Edelholzbäume spenden 
seinen Kaffeepflanzen, deren 
Setzlinge er selbst zieht, Schat-
ten; Mais, aber auch Yucca und 
Malanga baut er für die Versor-
gung seiner Familie an. Regel-
mäßig berät er sich mit ande-
ren Kaffeebauern über deren 
Erfahrungen mit Saatgut, mit 
Biodüngemitteln und tauscht 
sich auch mit den Comsa-Agrar-

technikern aus. Derzeit experi-
mentiert er mit gemahlenen 
Kokosschalen. „Die saugen das 
Wasser auf, dienen als Reservoir 
und geben das Wasser nach und 
nach an die Pflanzen ab. In Zei-
ten des Klimawandels, wo Was-
ser knapper wird, eine gute Al-
ternative“, so Alonzo. Seine posi-
tiven Erfahrungen gibt er weiter 
– an die Nachbarn, aber auch an 
seinen Freund Rodolfo Peñalba.

So entstehen neue Konzepte, 
um effektiver und zugleich 

nachhaltiger zu produzieren. 
Davon profitiert die gesamte 
Genossenschaft, die den Kaf-
fee der Mitglieder auch direkt 
exportiert. Über 500 Container 
sind es im Jahr, und dafür gibt 
es ein separates Lager, das Beni-
ficio Seco am Ortsausgang von 
Marcala. 

Dorthin bringt auch Oscar 
Omar Alonzo seinen Kaffee, 
der von dort auf die Reise in die 
Welt geht. Nach Deutschland, 
wo faire Röstereien wie Flying 

Roasters aus Berlin oder Quijote 
Kaffee aus Hamburg Abnehmer 
sind, aber auch nach Japan, Tai-
wan oder Schweden. Alle Kun-
den erhalten nur noch kleine 
Mengen, denn Alonzo setzt ge-
nauso wie Comsa auf langfris-
tige Kooperationen. Dadurch 
haben Alonzo und die Comsa-
Mitglieder gute Karten in der 
derzeitigen Kaffeekrise. Sie ha-
ben sich eine Nische im hart 
umkämpften Kaffeemarkt er-
schlossen – dank Bioqualität.
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von Biolebensmitteln nur rund 
50 Zusätze zur Verfügung. Doch 
das Sortiment wächst und wird 
moderner. So hat sich der Frei-
burger Tofu-Produzent Taifun 
von Grünkernbratlingen ver-
abschiedet. Grünkern – gedarr-
ter, unreifer Dinkel – war in der 
Bio-Frühzeit angesagt. Stattdes-
sen gibt es Tofu-Crisper, die sich 
durch eine zeitgemäß knusprige 
Konsistenz auszeichnen.

Schon jetzt werden die den 
Convenience-Produkten vorbe-
haltenen Kühlregale im Natur-
kosthandel überwiegend mit Ve-
ganem bestückt: „Nicht vegane 
Fertigprodukte sind kein wirkli-
cher Trend. Bei veganen Fertig-

produkten sehen wir eine deut-
lich bessere Entwicklung. Dies 
hängt aber auch damit zusam-
men, dass ein deutlich erhöh-
tes Angebot in unseren Märk-
ten auch auf mehr Abnehmer 
trifft“, sagt Denis Schulz.

Manuela Camatta, im Einkauf 
des Berliner LPG-Biomarktes tä-
tig und selbst seit vielen Jah-
ren Veganerin, betont jedoch, 
dass die Kunden vor allem Ba-
sisprodukte verlangen, die 
nicht von vornherein gewürzt 
und dadurch in ihrer Verwen-
dung eingeschränkt sind. Da-
bei ziehen Kunden den großen 
500-Gramm-Becher einer Jo-
ghurtalternative dem kleine-
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Jede Menge Drinks und ein neuer Star

Von Lisa Shoemaker

Lebten 2008 etwa 80.000 Ve-
ganer in Deutschland, so sind 
es laut Selbstaussage jetzt rund 
eine Million Menschen, die 
sich ausschließlich auf pflanz-
licher Basis ernähren, und täg-
lich kommen geschätzte 200 
hinzu. Das Marktforschungsin-
stitut Euromonitor internatio-
nal berechnet bei Fleischalter-
nativen allein für Deutschland 
eine jährliche Wachstumsrate 
von 12 Prozent bis 2020. Ähnli-
ches gilt global für vegane Milch 
(12,4 Prozent) und Molkerei-Al-
ternativen (11,4 Prozent). Das 
bestätigt auch Denis Schulz 
von der Berliner Bio-Company: 
„Überdurchschnittlich gut lau-
fen auch nach wie vor Getrei-
dedrinks, also solche aus Ha-
fer, Dinkel, Reis, Soja oder auch 
Nüssen.“

Die gestiegene Nachfrage 
nach veganen Bioprodukten 
ist für deren Hersteller sowohl 
Chance als auch Herausforde-
rung. Die meist kleinen und mit-
telständischen Betriebe müssen 
ihre Kapazitäten erweitern und 
auch die Beschaffung biozertifi-
zierter Rohstoffe ist nicht immer 
einfach. Zusätzlich gestaltet sich 
die Produktentwicklung auf-
wendig. Können konventionelle 
Hersteller auf über 300 zugelas-
sene Zusatzstoffe zurückgreifen, 
um den Geschmack und die 
Konsistenz ihres Angebots auf-
zupeppen, stehen Herstellern 
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und Wurst nicht im Namen füh-
ren dürfen, werden vegane Pro-
duzenten erfinderisch: Es gibt 
einen Buddha-Drink (Happy 
Cheeze) mit einer leicht säuer-
lichen Note, ein Fementiertes 
Tofuprodukt nennt sich Feto 
(Taifun), oder man ändert nur 
die Schreibweise und hat einen 
Vleischsalat (Viana).

Während die konventionellen 
Hersteller bei veganer Kost noch 
vorwiegend Soja als Grundstoff 
verwenden, wird der Biobereich 
immer vielfältiger, berichtet Ca-
matta. Beim Fleischersatz gesel-
len sich neben den traditionel-
len Soja- (Tofu, Tempeh) und 
Seitan produkten (aus Weizen-
gluten) Lupinen in Form von 
Steak, Geschnetzeltem oder Auf-
strich dazu. Aus Italien kommen 
Käsealternativen auf Vollkorn-
reisbasis (MozzaRisella, Blue-
Risella). Das erst 2012 gegrün-
dete Cuxhavener Unternehmen 
Happy Cheeze setzt auf Cashews 
und produziert unter anderem 
Joghurt- und Camembert-Alter-
nativen. Die junge Firma stellt 
monatlich rund 100.000 Stück 
davon her.

Der neue Star der Szene ist die 
Jackfruit, eine südostasiatische 
Baumfrucht, die bis zu 55 Kilo 
auf die Waage bringt. Das un-
reife Fruchtfleisch wird in Do-
sen oder getrocknet verkauft. 
Durch die faserige Konsistenz 
erinnert es an Fleisch, enthält 
allerdings kaum Eiweiß. Laut 
Schulz hat sich der Umsatz seit 

der Einführung vor einem Jahr 
mehr als verdoppelt.

Inzwischen führen auch tra-
ditionelle Molkereien vegane 
Produkte. Daniel Knill von der 
Schweizer Biomolkerei Bieder-
mann, die schon Vorreiter beim 
laktosefreien Joghurt war, er-
zählt: „Begonnen hat alles mit 
einer Anfrage an uns. Es folgte 
eine intensive Zeit in der Ent-
wicklung, um einen qualitativ 
hochstehenden veganen Jogurt 
zu entwickeln. An der Biofach 
kamen wir mit interessierten 
Kunden in Kontakt. Als wir uns 
mit dem veganen Trend inten-
siver auseinandersetzten und 
auch feststellten, dass in den 
USA bereits bis zu 20 Prozent 
des Molkereikühlers vegan ist, 
haben wir uns für ein veganes 
Produkt entschieden.“ Bieder-
mann liefert seit Kurzem eine 
Joghurtalternative aus Kokos.

Und es gibt ein neues Label: 
2017 wurde die biozyklisch-ve-
gane Landwirtschaft von der 
International Federation of Or-
ganic Agriculture Movements 
(IFOAM) als Standard aner-
kannt. Noch sind kaum Ange-
bote im Handel erhältlich. Man 
kann sich etwa bei möhreohne-
mist.de informieren.

Vielleicht gibt es demnächst 
ein Comeback für Grünkern, 
nämlich dann, wenn klar wird, 
dass Frikeh, eine Zutat in belieb-
ten morgenländischen Kochbü-
chern, nichts anderes ist als ge-
darrter grüner Weizen.

ren 150-Gramm-Becher vor. 
Auch Lina Cuypers von Taifun-
Tofu mit einem Jahresumsatz 
von 36,5 Millionen Euro teilt mit, 
dass Räuchertofu und Naturtofu 
am besten laufen.

Im Sortiment des Naturkost-
handels gibt es Eiscreme und 
Backmischungen, zunehmend 
gut laufen verschiedene Auf-
schnitte wie vegane Salami 
oder Merguez, zahllose Aufstri-
che, Fertigsuppen wie Linsen-
Dal, aber auch Heimisches wie 
Bratwürste „Lederhosen-Style“ 
oder gar „Grüner Bohnenein-
topf Brandenburg“ finden Ab-
nehmer. Da aber vegane Äquiva-
lentprodukte Begriffe wie Milch 

Vermessung der Biowelt

So wie der Handel mit Biole-
bensmitteln und anderen nach-
haltig hergestellten Produkten 
in den letzten drei Jahrzehn-
ten einen bemerkenswerten 
Aufschwung erlebt hat, so ent-
wickelte sich auch die dazu ge-
hörende Fachmesse Biofach in 
Nürnberg. Gewissermaßen auf 
einem Umweg, denn ihre Ge-
burtsstunde hatte die Biofach 
1990 in Ludwigshafen, damals 
noch mit dem Namenszusatz 
„Europäische Fachmesse für 
Naturkost und Naturwaren“. In 
der dortigen Stadthalle zeigten 
197 Aussteller ihre biologischen 
Produkte und zogen damit rund 
2.500 Besucher an – 30 Jahre 
später wird eine 20-mal größere 
Publikumsschar erwartet.

Als die Messe 1999 nach 
Nürnberg umzog, war die Zahl 
der Aussteller bereits auf 1.276 
und die der Besucher auf über 
15.000 gewachsen. Bei dieser Di-
mension entschlossen sich die 
drei Messe-Gründer Hagen Sun-
der, Hubert Rottner und Jürgen 
Ries im Jahr 2001, die Biofach in 
die Hände der NürnbergMesse 
als Veranstalter zu geben. Seit-
dem entwickelte sich die schon 
bald als „Weltleitmesse für Bio-
Lebensmittel“ anerkannte Bio-
fach nach Angaben der Veran-
stalter „weiterhin prächtig und 
hat sich fest in der internatio-
nalen Messelandschaft etab-
liert“. Im Jahr 2007 wurde der 
Naturkosmetikbereich aus der 
Messe ausgegliedert und hat un-
ter dem Namen Vivaness eine ei-
gene „Internationale Fachmesse 
für Naturkosmetik“ bekommen.

Wachsende Bedeutung 
kommt auch dem Kongress der 
„Biofach“ zu, der umfassend 
über die weltweite Biobranche 
informiert. 2018 nahmen rund 
9.000 Teilnehmer an über 150 

Einzelveranstaltungen teil. In-
zwischen wirkt die Messe auch 
über den engeren Wirtschafts-
bereich hinaus, indem sie jähr-
lich Vertreter aus Politik, Ver-
bänden, NGOs und andere 
Meinungsbildner versammelt. 
„Hier diskutieren Branchenak-
teure Zukunftsfragen des Mark-
tes und gestalten gemeinsam 
die aktuelle und künftige Bran-
chenpolitik“, so die Veranstalter. 
Ihren Anteil daran haben auch 
über 1.000 Medienvertreter aus 
knapp 40 Ländern.

Internationaler Schirmherr 
der Biofach ist der Fachverband 
IFOAM – Organics International. 
Als ideeller nationaler Träger 
fungiert der Bund Ökologische 
Lebensmittelwirtschaft (BÖLW), 
der hier auch jährlich die neu-
esten Branchendaten vorstellt. 
Inzwischen ist die Biofach auch 
in andere Weltregionen vorge-
drungen: Mit sechs weiteren 
Veranstaltungen in Japan, den 
Vereinigten Staaten, Südame-
rika, China, Indien und Thailand 
ist die Biofach World rund um 

den Globus präsent und bringt 
Jahr für Jahr insgesamt über 
3.500 Aussteller und 100.000 
Fachbesucher zusammen.

Wirtschaftlich zeigen die 
Wachstumspfeile der Biobran-
che weiter nach oben. Im Jahr 
2017 steigerten sich die globalen 
Umsätze für Biolebensmittel auf 
über 95 Milliarden US-Dollar, er-
mittelte das Londoner Marktfor-
schungs- und Beratungsunter-
nehmen Ecovia.

Nach Nordamerika ist Eu-
ropa der zweitgrößte Markt für 
Bioprodukte. Hier legten die 
Bioumsätze um 11,4 Prozent auf 
33,5 Milliarden Euro im Jahr 2017 
zu. In Deutschland schaffte die 
Biobranche im selben Jahr mit 
10,04 Milliarden Euro Jahresum-
satz den Sprung über die 10 Mil-
liarden-Euro-Schwelle. Das Um-
satzplus gegenüber dem Vorjahr 
betrug 5,9 Prozent. Bei genaue-
rer Betrachtung stellen sich al-
lerdings Marktverschiebungen 
heraus: So wuchs der klassische 
Lebensmitteleinzelhandel bei 
Bioprodukten um 8,8 Prozent, 
während der Naturkostfach-
handel, der einen Marktanteil 
von 29 Prozent ausmachte, nur 
2,2 Prozent mehr Umsatz ver-
buchte. Die Gesamtanbauflä-
che, die in Deutschland biolo-
gisch bewirtschaftet wurde, lag 
2017 bei circa 1,4 Millionen Hek-
tar, was rund 10 Prozent mehr 
als im Vorjahr waren. 8,2 Pro-
zent der landwirtschaftlichen 
Nutzfläche in Deutschland wer-
den damit aktuell biologisch be-
wirtschaftet. 

Von denn 20 Prozent, die ur-
sprünglich für 2020 erreicht 
werden sollten, ist das aber 
noch weit entfernt. Die neuen 
Branchenzahlen für 2018 wer-
den jetzt auf der Biofach vorge-
stellt. Manfred Ronzheimer

Biofach & Vivaness 2019

Vom 13. bis zum 16. Februar 

für Bio-Lebensmittel“ mehr als 

Fachbesucher aus 130 Ländern 

der Internationalen Grünen 

-

die Akteure der Branche. Parallel 

Nürnberger Messegelände die 

-

nale Fachmesse für Naturkos-

metik“.

Bio-Pionier seit 1974

„Seit über 20 Jahren baue ich

mit meiner Familie Bio-Kakao in Misch-

kultur an. Gemeinsam mit El Ceibo und

Rapunzel haben wir viel erreicht wie beste

Bio-Qualität und faire Preise. So gibt es bei

uns keine Kinderarbeit. Unsere Kinder haben

die Möglichkeit für qualifizierende Ausbil-

dungen – und damit echte Berufschancen,

innerhalb und außerhalb der Kooperative.“

Mehr auf rapunzel.de/ fair

Sofía Huarina Chacon, Bio-Kakaobäuerin der
Kleinbauernkooperative El Ceibo in Bolivien.

Wir machen Bio aus Liebe.
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Millionen krabbeln in der Käsekiste

Von Annette Jensen

Jeden Tag öffnet Helmut Pö-
schel seine sieben Munitions-
kisten und kippt Roggenmehl 
hinein. In den unbehandelten 
Holzkisten ist es dunkel, feucht 
und etwa 15 Grad warm. „Da drin 
leben mehr Milben als Men-
schen in China“, sagt der 73-Jäh-
rige. Früher hat er Kindern Bio-
logie und Chemie beigebracht, 
jetzt betreibt er in der Nähe 
von Zeitz mit Leidenschaft die 
Würchwitzer Milbenkäse Ma-
nufaktur mit angeschlossenem 
Museum. Das Rezept für seinen 
Käse stammt aus dem Mittelal-
ter, Pöschel hat es ebenso wie die 
Kisten und ihre Bewohner von 
seiner Mutter und Großmutter 
übernommen.

Zuerst trocknet er Mager-
quark aus Kuh-, Schafs- oder Zie-
genmilch, bis er krümelig wird, 
aber trotzdem noch zusammen-
hält. Den genauen Zeitpunkt zu 
erwischen ist wichtig: Ist der 
Quark noch zu weich, bleiben 
die Spinnentiere daran kleben – 
ist er schon zu hart, können sie 
ihre Beißwerkzeuge nicht hin-
eingraben. Pöschel reichert die 
Masse mit Gewürzen an, formt 
Rollen und Birnen und legt sie 
in die Kisten. Zwischen drei und 
zwölf Monate haben die acht-
beinigen Tiere nun Zeit, daran 
zu nagen. Ihre Ausscheidun-
gen sind es, die die Fermenta-
tion und Reifung des Käses be-

wirken. Damit die Milben den 
Käse nicht völlig auffressen, füt-
tert Pöschel sie täglich mit Mehl, 
sodass etwa die Hälfte des Kä-
ses für den menschlichen Kon-
sum übrig bleibt. Den verkauft 
Pöschel an Interessenten aus 
aller Welt, die in den kleinen 
Ort Würchwitz in Sachsen-An-
halt kommen oder übers Inter-
net. Die besonders alten Sorten 
sind fast schwarz und kosten 
50 Euro pro Stück, doch auch für 
6,49 Euro kann man schon ei-
nen kleinen, runden „Himmels-
kometen“ bekommen.

Mit dem bloßen Auge sieht 
der Inhalt der Kisten wie ein 
Paniermehllager aus. Gern lässt 
Pöschel seine Besucher aber 
auch mal durch sein Mikroskop 
gucken, damit sie die Tierchen 
in der Größe eines Mohnkorns 
intensiv betrachten können: 
Aus deren gepanzerten Körpern 
stechen borstige Haare hervor, 
langsam bewegen sie ihre plum-
pen, gliedrigen Beine. Dass die-
ser Anblick manche vom Käse-
verzehr abschreckt, nimmt Pö-
schel in Kauf. Mit Genuss erzählt 
er, dass beim Verzehr eines ein-
zigen Käses auch etwa 100.000 
Milben mitverspeist werden. 
Die EU habe den Verkauf seines 
Lebensmittels ganz offiziell ge-
nehmigt, während die Hygiene-
behörde der DDR das verboten 
hatte. Sogar im Weltraum seien 
seine Milben schon gewesen – 
und aphrodisierend für Män-

Das internationale Projekt „Arche des Geschmacks“ will rund 4.900 Lebensmittel bewahren. Das Motto des Konzepts heißt: „Essen,  

was man retten will“. Ziel ist es, existenzbedrohte regionale Spezialitäten bekannt zu machen und durch Nachfrage wiederzubeleben
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Den Trend mit autochthoner Saatgut-Mischung umkehren: Ein Projekt fördert 

die Wiederansiedlung von Ackerwildkräutern und damit die Artenvielfalt

Auf dem Acker wird es wild

In den letzten 50 Jahren ist die 
Vielfalt der Ackerwildkrautar-
ten in Deutschland um fast ein 
Viertel zurückgegangen. Die fa-
talen Folgen: Mit dem Rückgang 
der Ackerwildkräuter wurden 
die Getreidefelder zur Nektar-
wüste. Vielen Tierarten, die di-
rekt wie Insekten oder indirekt 
wie Vögel auf die Kräuter ange-
wiesen sind, bietet sich dort kein 
Lebensraum mehr. Ein wichti-
ger Teil der Nahrungskette ver-
schwindet und mit ihm auch die 
Schmetterlinge, Bienen, Feld-
lerchen, Rebhühner, Wachteln, 
Füchse und Marder.

Mit einem Projekt zur Wieder-
ansiedlung von Ackerwildkräu-
tern fördert der Bio-Knusper-
müsli-Hersteller Barnhouse aus 
dem Oberbayerischen Mühldorf 
die Rückkehr zur Biodiversität. 
Hierfür stellt das Unternehmen 
seinen regionalen Partner-Land-
wirten eine autochthone Saat-
gut-Mischung zur Verfügung. 
Unter dem Motto „Macht die 

Äcker wieder wild!“ sollen sel-
tene, für die Artenvielfalt wich-
tige Wildkräuterarten wieder 
auf den heimischen Feldern ih-
ren Platz finden. Das Projekt fügt 
sich an das ebenfalls im Dienst 
der Biodiversität stehende Kon-
zept des „Dreinutzenfeldes“ an, 
einer Anbaumethode, bei der 
die Barnhouse-Bauern mit blü-
hendem Leindotter als Unter-
pflanzung zum Barnhouse-Ha-
fer die Felder bienenfreundli-
cher machen.

„Wir haben es geschafft, über 
Generationen alles ‚wegzusprit-
zen‘, sodass fast nur noch Amp-
fer und Brennnessel wachsen – 
ein genereller Artenrückgang, 
der mittlerweile leider auch öko-
logisch bewirtschaftete Äcker 
betrifft“, erläutert Barnhouse 
Geschäftsführerin Sina Nagl 
die Hintergründe. „Mineraldün-
ger und Pestizide, optimierte 
Saatgutreinigung und verän-
derte Bodenbearbeitung sowie 
das Abweichen von traditionel-

len Fruchtfolgen haben unsere 
Felder richtiggehend arm ge-
macht.“ Gemeinsam mit den 
regionalen Partnerlandwirten 
wolle man die Vielfalt der Acker-
wildkräuter zurück auf die Fel-
der holen. „Die ersten Schritte 
gingen wir mit einigen unserer 
Bauern, denen wir das Saatgut, 
das bereits im Herbst 2018 aus-
gebracht wurde, zur Verfügung 
stellten. Wir wollen Erfahrungen 
sammeln, um das Projekt dann 
in diesem Jahr auszuweiten“, be-
richtet Nagl.

Eine Fortwirtschaftlerin 
übernimmt dabei die Beratung 
der Landwirte und begleitet das 
Projekt. Das verwendete Saatgut 
mit neun Arten ist autochthon, 
also in der Region beheimatet. 
Es stammt von einem Regiosaa-
ten-Spezialisten. Dieser Land-
wirt bewirtschaftet in der Re-
gion Flächen mit standorttypi-
schen Kräutern und vermehrt 
dieses Ausgangssaatgut an-
schließend auf seinem Hof. (lk)

ner wie Frauen gleichermaßen 
wirke sein Produkt auch noch, 
erzählt Pöschel.

Der Würchwitzer Milbenkäse 
ist eines von 4.900 Lebensmit-
teln, die das internationale Pro-
jekt „Arche des Geschmacks“ 
bewahren will. Das Motto des 
Slowfood-Konzepts heißt: „Es-

sen, was man retten will“. Ziel 
ist es, existenzbedrohte regio-
nale Spezialitäten bekannt zu 
machen und durch Nachfrage 
wiederzubeleben.

In Deutschland entscheidet 
eine vierköpfige Arche-Kom-
mission, ob neue Passagiere auf-
genommen werden. Etwa zehn 
Vorschläge treffen jedes Jahr 
bei dem Gremium ein, berich-
tet der Leiter des Gremiums Ger-
hard Schneider-Rose. Meist mel-
den örtliche Slowfood-Gruppen 
einen Kandidaten, aber auch 
alle anderen können Hinweise 
geben. Die Chance, aufgenom-
men zu werden, haben sowohl 
traditionelle Nutztierrassen so-
wie Gemüse- und Obstsorten 
als auch handwerklich verarbei-
tete Lebensmittel, die sich durch 
eine einzigartige geschmackli-
che Qualität auszeichnen und 
eine historisch überlieferte Be-
deutung für die Region haben. 
Ein wichtiges Kriterium für das 
Votum der Kommission ist au-
ßerdem, ob Interessierte die 
Chance haben, das Lebensmit-
tel zu probieren. „Wenn es nur 
noch zwei Apfelbäume von ei-
ner Sorte gibt, ist es schwierig. 

Für uns interessanter sind Fälle, 
wo es noch tausend Bäume exis-
tieren oder ein Bestand zu ver-
greisen droht“, erklärt Schnei-
der-Rose.

Das Rote Höhenvieh, von 
dem es in verschiedenen Mit-
telgebirgsregionen noch Rest-
bestände gibt, konnte 2015 in 
die Slowfood-Arche einsteigen. 
Die Kühe mit rotbraunem Fell 
und weißer Schwanzspitze wa-
ren früher weit verbreitet, weil 
sie nicht nur Milch und Fleisch 
liefern, sondern sich auch gut 
als Arbeitstiere auf dem Acker 
einsetzen lassen. Doch Trecker 
und Hochleistungsrassen ver-
drängten die kräftigen Rinder 
mit den harten Klauen und 
führten dazu, dass das Rote Hö-
henvieh unwiederbringlich zu 
verschwinden drohte.

Auch der Laufener Landwei-
zen konnte gerade noch vorm 
Aussterben gerettet werden. Zu 
verdanken ist das einem Land-
schaftsökologen, der Mitte der 
1970er Jahre 40 Samen in einer 
Saatbank entdeckt hatte und sie 
in die Erde brachte. Inzwischen 
arbeiten einige Bauern, Müller 
und Bäcker im deutsch-österrei-

chischen Grenzgebiet bei Salz-
burg eng zusammen und sor-
gen dafür, dass es wieder Brot 
aus dem Laufener Landweizen 
gibt. Die Ausbeute pro Hektar 
ist weniger als halb so groß wie 
bei konventionellen Sorten. Da-
für aber sind der nussige Ge-
schmack und der extrem hohe 
Vitamin-A-Gehalt  herausragend.

Ziel ist es, den Arche-Pas-
sagieren eine stabile Grund-
lage für die Zukunft zu geben. 
Beim Würchwitzer Milbenkäse 
scheint das zu gelingen: Seit 
ein Merseburger Professor ihn 
vor mehr als zehn Jahren vorge-
schlagen hatte, hat das Interesse 
an Helmut Pöschel und seinem 
außergewöhnlichen Produkt 
enorm zugenommen. Inzwi-
schen gibt es einen jungen Ge-
schäftsführer und Produktdesi-
gner, der sich auch um IT küm-
mert. Sogar Busgesellschaften 
wollten schon vorbeikommen. 
Das aber hat Pöschel abgelehnt. 
„Wir sind ja keine Massenpro-
duktion, auch wenn wir Milli-
onen Mitarbeiter haben.“ Klei-
nen, interessierten Gruppen 
dagegen zeigt er seine Wunder-
kisten gern.



sie sich auf biologische Honig-
produktion spezialisieren. Um 
das begehrte Biosiegel zu er-
halten, müssen sich die Bienen-
züchter allerdings an zahlreiche 
Vorgaben halten. Neben der Hal-
tung der Bienen in naturnahen 
„Beuten“ aus Holz, Stroh und 
Lehm ist dabei auch eine natür-
liche Behandlung gegen die Var-
roamilbe vorgeschrieben, dafür 
wird zum Beispiel verdünnte 
Ameisensäure verwendet. Zur 
Winterfütterung darf nur Zu-
cker aus ökologischem Anbau 
verwendet werden. Bioimker 
auf dem Land arbeiten meist 
eng mit Landwirten zusammen, 
die sich dem ökologischen Land-
bau verschrieben haben oder 
sind selbst Biobauern. Die Stö-
cke stehen also da, wo die Bienen 
reichlich und abwechslungsrei-
che „Tracht“, also Nahrung fin-
den, am besten über die ganze 
Blühsaison weg. Andere Bioim-
ker stellen im Takt der Blühsai-
son mobile Bienenwagen an un-
gefährliche Trachtgebiete, zum 
Beispiel auch Waldränder, die 
mit hoher Wahrscheinlichkeit 
giftfrei sind.

Doch der Radius von Honig-
bienen reicht bis zu fünf Kilo-
metern. Ob Felder und Bäume, 
die sie anfliegen, konventionell 
oder ökologisch bewirtschaftet 
werden, interessiert die Tiere 
logischerweise nicht. Das er-
fordert vom Bioimker voraus-
schauende Planung beim Auf-
stellen der Bienenstöcke so-

wie eine umfassende Kenntnis 
der Region. „Wir bestimmen 
sozusagen Flugverbotszonen 
für die Bienen, das sind zum 
Beispiel die Nähe von großen 
Obstplantagen oder auch Fel-
der bei Mülldeponien“, sagt 
Züchter Mark-Wilhelm Koh-
fink, der im ländlichen Berli-
ner Stadtteil Kaulsdorf lebt. Er 
stammt aus einer alten Imker-
familie, sein Urgroßvater hat be-
reits um 1890 Bienen in Paläs-
tina gezüchtet und das Imkern 
bei seiner Rückkehr in die alte 
Heimat mitgebracht. Kohfinks 

„Imkerei am Pflanzgarten“ ist 
seit 2007 ein „Bioland“-Betrieb, 
er hält rund 120 Bienenvölker, 
einen Großteil davon in Kauls-
dorf zwischen Volkspark Wuhl-
heide, Kleingärten und Einfami-
lienhäusern. Doch auch mitten 
in der Großstadt hat der rührige 
Imker seine Stöcke aufgestellt, 
zum Beispiel auf dem Scandic 
Hotel am Potsdamer Platz, wo 
zugleich der Honig für die Gäste 
des Hauses produziert wird.

Das „Stadtimkern“ ist weltweit 
ein interessantes Phänomen, 
schon Ende der 1970er-Jahre, 
so das Webportal „Deutschland 
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„Irgendwas blüht immer“

Von Michael Pöppl

Honig ist eines der ältesten ver-
arbeiteten Lebensmittel. Schon 
sehr früh sammelten unsere 
Vorfahren das süße Gold, das 
sie aus den Stöcken der Wild-
bienen raubten, das zeigen jung-
steinzeitliche Höhlenmalereien. 
Die eigentliche Imkerei begann 
wohl um 7000 vor Christus in 
Ägypten. Dort wurden Hiero-
glyphen gefunden, die Imker 
bei der Arbeit an Bienentöpfen 
zeigen. In den antiken griechi-
schen und römischen Kulturen 
galt Honig als Götterspeise, der 
Arzt Hippokrates empfahl Ho-
nig als Heilmittel gegen Hus-
ten und Fieber, aber auch bei 
Gicht und als Salbe bei Verlet-
zungen. Die Zeidler des Mittel-
alters, die trickreich in den Wäl-
dern den Honig der wilden Bie-
nen sammelten, waren eine 
angesehene Zunft. Honig war 
in Europa lange das wichtigste 
Süßmittel, bis das Zuckerrohr 
aus Übersee die europäischen 
Märkte eroberte.

Mensch und Biene lebten 
also seit Jahrtausenden Seite 
an Seite, doch nun scheint es, 
als sei das Gleichgewicht nach-
haltig zerstört. Im Frühjahr 2014 
meldete die baden-württember-
gische Landesanstalt für Bienen-
zucht in Hohenheim, dass bis 
zu 30 Prozent der Bienenvölker 
im Land den Winter nicht über-
lebt hatten. Hauptverursacher 
des Bienensterbens, so die For-
scher, war die Varroamilbe, die 
sich nachweislich über den Im-
port asiatischer Bienen inzwi-
schen in ganz Europa verbrei-
tet hat, ein gefährlicher Parasit, 
der ganze Bienenvölker ausrot-
ten kann. Dazu kommt ein Mix 
aus Umwelteinflüssen, der nicht 
nur Bienen, sondern auch viele 
andere Insekten gefährdet. Der 
massive Einsatz von Pestiziden 
und Herbiziden in der industri-
alisierten Landwirtschaft elimi-
niert nicht nur Schädlinge auf 
den Feldern und in den Obst-
plantagen, sondern auch Nütz-
linge wie Vögel und Bienen. Die 
wachsenden Monokulturen ver-
ringern dazu die Erntezeit für 
die Bienen und verringern die 
Artenvielfalt der Insekten und 
deren Widerstandsfähigkeit. 
Das massive Insektensterben 
gefährdet nicht nur die Arbeit 
und das Einkommen der Imker. 
Langfristig geht es auch um die 
Ernährung der Menschen, denn 
ohne Bienen und andere Insek-
ten findet auch keine Bestäu-
bung der Pflanzen mehr statt.

Viele Imker reagieren auf 
diese Bedrohungen damit, dass 
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unterscheiden Honigbienen nicht   Foto: blickwinkel/imago

In Darmstadt wurde das europaweit größte Bürogebäude mit Außenfassaden aus Lehm gebaut

Grüner Campus

Das ökologisch gute Leben will 
gelernt sein, das fängt auf dem 
Teller an und hört in den eige-
nen vier Wänden noch nicht 
auf. Der Entwickler von Bio-Pro-
dukte und Betreiber eigener Bio-
Supermärkte Alnatura bringt all 
das in Darmstadt nun unter ei-
nem Dach zusammen. Anfang 
des Jahres eröffnete das Unter-
nehmen dort auf einem ehe-
maligen Kasernengelände sei-
nen „Campus“.

Herzstück des 55.000 Qua-
dratmeter großen Geländes 
wird die Alnatura Arbeitswelt. 
Mit einer Bruttogeschossfläche 
von 13.500 Quadratmetern bie-
tet das dreigeschossige Gebäude 
Platz für 500 Mitarbeiterinnen 

und Mitarbeiter der Alnatura 
Arbeitsgemeinschaft. Es ist da-
mit europaweit das größte Büro-
gebäude, dessen Außenfassaden 
aus Lehm gebaut sind. Neben 
dem neuen Unternehmenssitz 
umfasst der Alnatura Campus 
einen öffentlichen Waldorfkin-
dergarten in freier Trägerschaft. 
Die Plätze waren allerdings be-
reits nach kurzer Zeit schon alle 
vergeben.

Wer sich auf dem Campus 
umsehen möchte, findet aber 
sicher noch einen Platz im ve-
getarischen Bio-Restaurant. Das 
Schweizer Familienunterneh-
men Tibits betreibt das Etablis-
sement, seine erste Dependance 
in Deutschland. Auf 400 Quad-

ratmetern stehen 200 Sitzplätze 
zur Verfügung. Ab März werden 
die Öffnungszeiten an den Wo-
chenenden ausgeweitet. Zahl-
reiche Schul- und Erlebnisgär-
ten ergänzen den Campus. Wo 
früher amerikanische Streit-
kräfte die Kelley Barracks nutz-
ten, wird nun veranschaulicht, 
wie Bio-Lebensmitteln entste-
hen – von der Aussaat bis zum 
fertigen Produkt. Wer selber et-
was anbauen möchte, kann zu-
dem einen Garten auf dem Areal 
pachten.

Auch unter dem Aspekt öko-
logisches Bauen kann man 
sich dort einiges abgucken: Die 
Lehmstampfwände des Gebäu-
des haben österreichische Spezi-

alisten aus Schotter, geschäum-
ten Altglas, Kies, Lehm und dem 
zerkleinerten Abbruchmaterial 
der alten Militärbaracken ge-
formt.

Die Mischung wurde mit 
Heizspiralen versehen, sodass 
die Wände als Heizung funkti-
onieren. Ein Erdkanal sorgt für 
temperierte Luft aus dem an-
grenzenden Wald, Strom wird 
mit einer großen Photovoltaik-
anlage auf dem Dach erzeugt, 
die Temperatur innerhalb des 
Gebäudes mittels einer Geother-
mie-Anlage und Wärmepumpe 
reguliert, ein asymmetrischer 
Dachfirst und Glasfassaden las-
sen natürliches Tageslicht auf 
alle Ebenen hindurch.  (lk)

summt“, gab es erste einzelne 
Bienenstöcke auf Hochhaus-
dächern nahe dem New Yorker 
Central Park. Seit ungefähr zehn 
Jahren gibt es in der deutschen 
Hauptstadt auch einige Profiim-
ker, die im Stadtgebiet Bioho-
nig produzieren. Johanna Tren-
kelbach hat ebenfalls familiä-
ren Imker-Hintergrund, schon 
als Kind war sie fasziniert von 
den Bienen ihres Opas. Sie star-
tete 2011 mit zwei Bienenstö-
cken im eigenen Garten, als sie 
nach Hermsdorf im Norden Ber-
lins zog. „Hier in der Nachbar-
schaft gab es keine Bienen“, er-
zählt sie im Gespräch. Heute be-
treut die Imkerei „Fließgold“, die 
sie mit Unterstützung ihrer gan-
zen Familie betreibt, rund 100 
Bienenstöcke im ganzen Stadt-
gebiet und im nahen Umland, 
die Standorte reichen vom nach-
haltig bewirtschafteten und be-
pflanzten Golfplatz am Wann-
see bis zum Bankenhochhaus 
am Alexanderplatz. Mindes-
tens einmal die Woche sind die 
Imker vor Ort und schauen nach 
den Bienen.

Der Aufwand lohnt sich, ne-
ben dem Verkauf ab Haustüre 
und über den Online-Shop be-
liefert Fließgold Hotels und Ge-
schäftskunden mit Honig, auch 
Bienenwachsprodukte gehören 
zum Sortiment. Ein wichtiger 
Aspekt der Bioimkerei sei die 
Kontrolle, so Trenkelbach, nicht 
nur die Qualität des Honigs wird 
regelmäßig auf Rückstände un-
tersucht. Auch das Bienenwachs 
wird überprüft, dort setzen sich 
Pflanzengifte, die die Tiere in 
den Stock gebracht haben, noch 
deutlicher ab. Man könne zwar 
nie ausschließen, dass die Bie-
nen schädliche Stoffe aufneh-
men und in den Stock bringen, 
aber bisher seien alle Untersu-
chungsergebnisse negativ ge-
wesen, sagt Trenkelbach. Der 
Einsatz von Pestiziden sei im 
Stadtgebiet eben viel seltener 
als im brandenburgischen Um-
land, wo viele große konventio-
nelle Agrarbetriebe arbeiteten. 
Zudem finden die Tiere in der 
Großstadt fast ganzjährig Nah-
rung: „Das geht mit den Früh-
blühern im März los, dann blü-
hen die Robinien, später im Juni 
kommen die Linden dazu“, sagt 
Trenkelbach. „Die Bienen bedie-
nen sich aber auch gern an den 
vielen Balkonblüten der Groß-
städter. Irgendetwas blüht fast 
immer“.

Imkerei Fließgold Berlin:  
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„BESTES BIO 2019“ FÜR KRUNCHY AMARANTH DINKEL-NUSS
WWW.BARNHOUSE.DE

PRÄDIKAT „BESTES BIO“
Die Kombination aus edlen Cashews, knackigen Mandeln und

kross gebackenen Dinkelflocken kam bei der Jury aus
Bio-Kunden bestens an. Eine Besonderheit ist auch die

alternative Süßung. Reissirup sorgt für knusprige Cluster,
Agavendicksaft für fruchtige Süße.

Ein köstliches Krunchy – vegan und ohne Palmöl.

*Kundenbefragung von 100 Bio-Kunden: SEHR GUT in der Kategorie Müsli.
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Kinder, Essen ist fertig!
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Käfigen und Tomaten aus der Sahara?

Jitendra Choubey, Christiane Grefe, Manfred Kriener,

Benny Härlin, Hilal Sezgin u.a. über „Die Essenmacher“,

112 Seiten, inklusive Karten und Grafiken

Jetzt be
stellen:

030-259
02-138

shop@taz.de

8,50 €
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Anzeige

Misch’s dir selbst

Von Kristina Simons

Der Blick ins Bad hat Lisa Mair 
und Jacqueline Gey umdenken 
lassen. „Körperpflegeprodukte, 
selbst viele Naturkosmetika, 
sind fast immer in Plastik ein-
gepackt, die Zutatenlisten sind 
ellenlang und für den Laien völ-
lig unverständlich. Das waren 
wir leid“, berichtet Lisa Mair. 
Der Wunsch, genau zu wissen, 
was in den ganzen Produkten 
eigentlich drinsteckt und ob 
die Zutaten auch haut- und ge-
sundheitsverträglich sind, hat 
die beiden Frauen 2016 auf die 
Idee gebracht, Körperpflege und 
Haushaltsreiniger zum Selber-
machen zu entwickeln und auf 
den Markt zu bringen. „Wir hat-
ten das Gefühl, dass bei vielen 
Konsumenten dieses Bedürfnis 
ebenfalls groß ist. Dass sie nicht 
nur in der Küche Fertigprodukte 
vermeiden und selbst kochen 
wollen, sondern auch Drogerie-
produkte selbst frisch anrühren 
wollen. So wissen sie ganz ge-
nau, was sie an die eigene Haut 
lassen.“

Vier Zutaten, mehr nicht

Im Dezember 2016 haben die 
beiden das Start-up Hello Sim-
ple gegründet. Der Name ent-
stand aus der Idee heraus, alles 
so einfach wie möglich zu ma-
chen. „Deshalb werden sämtli-
che Zutaten exakt portioniert 
und lassen sich mit herkömm-
lichen Haushaltsgeräten zusam-
menrühren“, erläutert Jacque-
line Gey. Die namengebende 
Einfachheit ist tatsächlich be-
sonders an Hello Simple. Vier 
Basiszutaten, mehr braucht es 
nicht. Seit September 2017 ist 
www.hellosimple.de online. Es 
gibt Deocreme und Körperbut-
ter sowie Waschpulver zum Sel-

bermischen. Im Online-Shop 
kann man sich alles individu-
ell zusammenstellen. Wer mag, 
wählt einen Duft dazu und ent-
scheidet sich beim Waschpulver 
für Kernseife aus Olivenkernöl 
statt aus Bio-Palmöl.

Alle Sets enthalten exakt por-
tionierte Zutaten, Rezeptkarten, 
Tiegel und Etiketten fürs fertige 
Produkt. Auch einen Geschenk-
karton kann man im Online-
Konfigurator auf Wunsch an-
klicken. Sämtliche Zutaten sind 
biologisch abbaubar, vegan 
und bio-zertifiziert. Außerdem 
enthalten die Produkte keine 
Konservierungsstoffe – da al-
les frisch und ohne Wasser ge-
mischt wird, halten sie auch so 
mindestens ein Jahr. „Es ist uns 
wichtig, alles so nachhaltig wie 
möglich zu machen“, sagt Gey.

Da die Zutaten einzeln porti-
oniert seien, falle natürlich erst 
mal mehr, aber dafür nachhal-
tigere Verpackung an. Um Ab-
fall zu vermeiden, werden des-
halb zum Beispiel bei der Deo-
creme Kokosöl und Sheabutter 
in den Glastiegeln geliefert, in 
die nach dem Zusammenrüh-
ren wieder die fertige Creme 
kommt. Die Papiertüten, in de-
nen zum Beispiel Natron, Pfeil-
wurz und Waschsoda geliefert 
werden, sind ebenso wie die Ge-
schenkkartons recycelbar. Sogar 
der Versand ist grün: Hello Sim-
ple nutzt DHL GoGreen. Mit die-
sem Umweltprogramm gleicht 
das Logistikunternehmen die 
beim Transport entstehenden 
Treibhausgase durch Klima-
schutzprojekte aus.

Auch die Idee zum Start-up 
Niyok entstand in einem Ber-
liner Badezimmer. Beim Zäh-
neputzen fragte sich Carlo Ha-
nuszkiewicz, warum Zahnpasta 
eigentlich immer so viel Che-

Weniger ist mehr: Wie junge Gründer sich bei Naturkosmetik aufs Wesentliche beschränken. Im Online-Shop 
können Kunden sich alles individuell zusammenstellen, sämtliche Zutaten sind transparent aufgelistet

Bei Naturkosmetik sollten sämtliche Zutaten biologisch abbaubar, 

   Foto: blickwinkel/imago

zündungshemmend und beugt 
Karies und Zahnstein vor“, erläu-
tert Hanuszkiewicz. Auch die 
wenigen übrigen Zutaten sind 
natürlich, vegan und gesund-
heitlich unbedenklich.

„Ein Produkt, das man jeden 
Tag mindestens zweimal in 
den Mund nimmt, sollte weder 
chemische noch bedenkliche 
Stoffe enthalten“, so Hanuszki-
ewicz. Derzeit gibt es die Zahn-
pasta in drei verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen: Pfeffer-
minze & Zitrone, Basilikum & 
Blutorange sowie Zitronengras 
& Ingwer. Die Grundrezeptur 
ist bei allen Sorten gleich, nur 
die ätherischen Öle für den Ge-
schmack sind unterschiedlich. 
Auf der Rückseite jeder Tube be-
findet sich eine Tabelle mit den 
jeweiligen Inhaltsstoffen und 
deren Funktion innerhalb der 
Rezeptur. So kommt das junge 
Unternehmen seinem Anspruch 
auf Transparenz nach.

Ein weiterer Anspruch der 
Niyok-Gründer ist, sozial und 
ökologisch verantwortlich zu 
handeln. Deshalb strebt das 
Start-up langfristig eine Part-
nerschaft mit Kokosöl-Bauern 
an, deren Anbaugebiet nur drei-
mal im Jahr beerntet wird und 
nicht vergrößert werden darf. 
„Wir wollen unsere vollstän-
dige Wertstoffkette so nachhal-
tig und fair wie möglich gestal-
ten“, sagt Hanuszkiewicz. Auch 
das Drumherum ist bei Niyok 
umweltfreundlich: Der recycel-
bare Tubenkörper besteht zu 
einer Hälfte aus Kreide (Calci-
umcarbonat), zur anderen aus 
reinem Polyethylen. Er ent-
hält weder Weichmacher noch 
Lichtschutzmittel, Stabilisato-
ren oder Wachse. Kaufen kann 
man die Niyok-Zahncreme un-
ter www.niyok.de.

Auf der Vivaness präsentieren sich jedes Jahr knapp 300 Hersteller 
von Naturkosmetik. Auch für junge innovative Unternehmen ist die 
Messe eine wichtige Bühne. Sie zeigen ihre Ideen an einem 
Gemeinschaftsstand in Halle 7A. Hello Simple war 2018 hier 
vertreten, Niyok ist es in diesem Jahr.

mie enthält. Um das zu ändern, 
gründete er zusammen mit John 
Peitschner 2018 die Firma Niyok. 
Ihr Ziel: eine Zahncreme zu ent-
wickeln, die natürlich und mi-

nimalistisch ist, ohne Abstriche 
bei der Funktionalität zu ma-
chen. „So haben wir dann Ko-
kosöl als Hauptinhaltsstoff ent-
deckt. Das ist antibakteriell, ent-

Saubere Sache?

Reinigungs- und Waschmittel 
werden zunehmend damit be-
worben, vegan, ökologisch, na-
türlich oder bio zu sein. Das 
klingt gut für die Umwelt und 
gut für den Menschen, aber so 
einfach ist es nicht: „Würden wir 
jetzt über Naturkosmetik spre-
chen, lägen die Dinge klarer, da 
verbieten Standards etwa alle 
erdölbasierten Inhaltsstoffe“, 
erklärt die Diplom-Chemikerin 
und Expertin für Ernährung 
und Umwelt Kerstin Etzenbach-
Effers von der Verbraucherzen-
trale NRW. Bei Wasch- und Reini-
gungsmitteln hingegen müsse 
genauer hingeschaut werden. 
Weder „bio“ noch „öko“ sind in 
diesem Bereich eindeutig defi-
nierte Begriffe, die EU-Öko-Ver-
ordnung greift nur für Lebens-
mittel. Ergo: Was unter „bio“ in 
Bezug auf Wasch- und Reini-
gungsmittel verstanden wird, 
wäre bei jedem Hersteller nach-
zulesen.

Zwar verzichten viele von ih-
nen auf optische Aufheller und 
Enzyme, aber bei Weitem noch 
nicht alle. Auch beziehen sich 
diese Kennzeichnungen übli-
cherweise auf die Herkunft der 
Substanzen – häufig werden 
Tenside beziehungsweise Sapo-
nine aus nachwachsenden Roh-
stoffen eingesetzt.

Doch auch natürliche Roh-
stoffe können zur Umweltbe-
lastung werden. Etwa wenn sie 
über das Abwasser in heimische 
Gewässer fließen. Limonen, ein 
Duftstoff aus der Zitronenschale 

sei schwer abbaubar und könne 
sich im Fettgewebe etwa von Fi-
schen anreichern, so Etzenbach-
Effers. Chemisch-synthetisch 
produzierte Stoffe wie der Mo-
schus-Duft stellen die Umwelt 
noch einmal vor eine beson-
dere Herausforderung. Beim 
Menschen führten Duftstoffe, 
pflanzliche wie synthetische, 
des Öfteren zu Kontaktallergien, 
erklärt die Expertin.

„Ätherische Öle sind Stoffe, 
die an Land gewonnen wurden, 
in Gewässern haben die nichts 
zu suchen“, erklärt Marcus Gast 
vom Umweltbundesamt. Für 
Wasserorganismen sind sie teil-
weise giftig, in Kläranlagen kön-
nen sie nicht abgebaut werden. 
Kritisch wird es, wenn es durch 
eine erhöhte Konzentration zu 
einer toxischen Anreicherung 
in den Gewässern kommt, die 
sich schließlich in der Nah-
rungskette von Algen, Kleinst-
krebsen und Fischen wieder-
findet.

Nicht minder übel ist das 
Mikroplastik, das nahezu allen 
konventionellen Flüssig-Wasch-
mitteln wegen der Optik beige-
mengt wird. In winzigen Par-
tikeln sorgt es dafür, dass sich 
Licht in der Flüssigkeit anspre-
chend schillernd bricht. Letzte 
Woche habe allerdings die Eu-
ropäische Chemikalienagen-
tur der EU-Kommission einen 
Vorschlag vorgelegt, freut sich 
Gast, Mikroplastik in Kosmetika, 
Wasch- und Reinigungsmitteln 
generell zu verbieten.

Schon einen Schritt weiter 
ist man mit EU-Ecolabel und 
Blauem Engel, Umweltsiegeln, 
die nur Reinigungs- und Wasch-
mittel tragen dürfen, die kein 
Mikroplastik enthalten sowie 
keine oder auf ein Minimum 
reduzierte Konservierungs- und 
Duftstoffe – die sowohl Kerstin 
Etzenbach-Effers als auch Mar-
cus Gast ausdrücklich empfeh-
len.

In Bio-Läden gebe es durch-
aus Produkte zu kaufen, die sich 
ohne Zertifizierung an hohe 
Standards halten, so Gast. Ei-
nigen Labeln fehlt es aber an 
Transparenz oder Eindeutig-
keit, so beziehen sie sich nur 
auf die Produktion ihrer Wasch-

mittel, nicht aber auf Inhalts-
stoffe und deren Umweltwir-
kung. Für den Laien lässt sich 
die Waschkraft selbst überprü-
fen. Ob Nachhaltigkeitsaspekte 
Berücksichtigung finden, wie 
bei Euro-Blume oder Blauem 
Engel, eher nicht. Gerade die 
Einhaltung solcher Kriterien 
wäre wichtig, findet Gast, denn 
noch immer sei der Einsatz von 
Palmöl als generierender Ten-
sid- und Seifenrohstoff bei Kos-
metika, Wasch- und Reinigungs-
mitteln „der große Klassiker“. 
„Ohne Vorgaben zum nachhal-
tigen Anbau wird für unsere Wä-
sche-Reinigung immer noch Re-
genwald gerodet.“ Neben Palmöl 
konkurrieren ebenso nachwach-

sende Rohstoffe mit Anbauflä-
chen für Lebensmitteln in den 
Produktionsländern, gibt Etzen-
bach-Effers zu bedenken. Allzu 
oft werde das Problem nur glo-
bal verlagert. Ein Beispiel: So be-
flügelten die leistungsstarken 
Waschnüsse die hiesige Nach-
frage und einen Preisanstieg. 
In Indien, wo die Nüsse ange-
baut werden, muss sich die Be-
völkerung nun wieder mit den 
billigeren industriellen Reini-
gern begnügen.

Für die Umweltbilanz eines 
Produktes sind eben die Rand-
parameter genauso entschei-
dend wie die verwendeten 
Stoffe, sagt Gast. Das fängt da-
mit an, dass ein Konzentrat we-
niger Verpackungsmaterial be-
nötigt. Übrigens sind viele der 
Reinigungs- und Waschmittel 
zwar vegan, aber noch immer 
90 Prozent der Weichspüler auf 
dem Markt talgbasiert (also wird 
hier mit tierischen Zusätzen ge-
arbeitet). Prinzipiell können Sei-
fen aus tierischen Fetten gewon-
nen werden. Gallseife ist tieri-
schen Ursprungs, aber auch bei 
Fleckenentfernern gibt es Alter-
nativen. Wer auf Nummer sicher 
gehen will, sollte nach dem Sie-
gel der Vegan Society Ausschau 
halten, das wird von Experten 
empfohlen.

Bleibt eine Faustregel, zu der 
die Experten einstimmig raten: 
Möglichst zu schwach Duften-
dem greifen und sparsam do-
sieren. Jana Janika Bach

Sonett
sogut

Mittel für
Waschen

und Reinigen,
die das Wasser

achten als
Träger alles
Lebendigen.

www.sonett.eu

Erhältlich im

Naturkostfachhandel

und bei Alnatura.
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Dasselbe in Grün?

Von Manfred Ronzheimer

Immer mehr Bioprodukte kom-
men auf den Markt. Mit ihnen 
wächst auch die Zahl der Öko-
labels und Biosiegel, die den 
Käufern eine biologisch kor-
rekte Herstellung testieren sol-
len. Über 100 Qualitätssiegel für 
Biolebensmittel gibt es inzwi-
schen, schätzen Experten. Eine 
Vielfalt, die Verbraucher auch ir-
ritieren kann.

Von den vielen Gütesiegeln 
für Lebensmittel ist in Deutsch-
land das „Bio-Siegel nach der 
EU-Öko-Verordnung“, gerahmt 
von einem grünen Sechseck, das 
bekannteste. Es wurde im Jahr 
2001 eingeführt. Zurzeit nut-
zen 5.197 Unternehmen das na-
tionale staatliche Biosiegel auf 
77.841 Produkten. Jedes Produkt 
mit dem Biosiegel muss  zuvor 
bei der „Informationsstelle Bio-
Siegel“ bei der Bundesanstalt 
für Landwirtschaft und Ernäh-
rung (BLE) mit Sitz in Bonn an-
gemeldet werden.

Was es für viele auf den ersten 
Blick nicht einfacher macht: Im 
Jahr 2010 kam das EU- Biosiegel 
hinzu, mit Euro-Sternen in Blatt-
form, das seitdem alle verpack-
ten Ökolebensmittel tragen. 
Sie erfüllen den EU-Mindest-
standard, nach dem beispiels-
weise 95 Prozent der landwirt-
schaftlich produzierten Zutaten 
aus Ökoanbau ohne Pflanzen-
schutzmittel stammen müssen. 

Der Code auf der Verpackung 
macht eine Rückverfolgung des 
Herstellungsweges möglich.

Viele Hersteller-Organisatio-
nen versehen ihre Waren mit ei-
genen Biosiegeln, wie etwa der 
Naturland-Verbund, der damit 
neben Lebensmitteln auch Holz-
produkte und Textilien kenn-
zeichnet. Auch Bioland – mit 
5.500 Biobauern und 930 Le-
bensmittelherstellern als Mit-
gliedern der größte ökologische 
Anbauverband in Deutschland – 
verfügt über ein eigenes Label, 
dessen Gütekritieren noch über 
die EU-Standards hinausgehen. 
Produziert wird in einem ge-
schlossenen Betriebskreislauf, 
um die Bodenfruchtbarkeit zu 
erhalten.

Fleisch rückt in den Fokus

Nach einer repräsentativen Um-
frage für den Ernährungsre-
port 2019 des Bundeslandwirt-
schaftsministeriums achten die 
Verbraucher beim Lebensmit-
telkauf darauf, ob bestimmte 
Qualitätslabel ein Güte-Ver-
sprechen abgeben. Die höchste 
Beachtung findet das Biosiegel, 
das 50 Prozent der Verbrau-
cher wahrnehmen und das sie 
„immer“ oder „meistens“ in 
ihre Kaufentscheidung einbe-
ziehen. 2015 lag dieser Akzep-
tanzwert noch bei 47  Prozent. 
Zunehmende Beachtung fin-
det auch das Tierwohl-Label für 
Fleischprodukte, die unter be-

„Bio“ ist in der Wahrnehmung selbstverständlich geworden. Und dann gibt es eine Vielzahl von Siegeln, deren 
Bedeutung Laien oft unklar ist. Mit dem Tierwohl-Label kommt ein weiteres hinzu – in mehrfacher Ausführung

Mit dem Tierwohl-Label wurde im Stall kein Neuland betreten. Denn 
das Label mit ebendiesem Namen – „Neuland“ –, das sich jenseits 
der Bio-Siegel auf artgerechte Nutztierhaltung fokussiert, gibt es 
bereits seit 1988: ein landwirtschaftlicher Fachverband „zur 
Förderung einer besonders tiergerechten, umweltschonenden, 
qualitätsorientierten und bäuerlichen Nutztierhaltung“. Der 
eingetragene Verein versteht sich als erstes deutsches Tier-
schutzlabel und damit als Vorreiter für das geplante nationale und 
EU-Tierschutzlabel: „Unsere Marke darf nur führen, wer mit unserem 
Verein einen Lizenzvertrag abgeschlossen hat und sich kontrollie-
ren lässt. Die Überprüfung der Landwirte, Fleischer und Gastrono-
men erfolgt durch eine externe unabhängige Kontrollstelle.“ Zu 
seinen Leitlinien zählt Neuland „besonders tiergerechte Haltung, 
Umwelt- und Klimaschutz, bäuerliche Landwirtschaft, Regionalität 
und soziale Verantwortung, Glaubwürdigkeit und Transparenz“. 
Vorgeschrieben sind unter anderem: Haltung auf Stroh, Tageslicht 
im Stall, keine Spaltenböden und Auslauf ins Freie.

sonders tiergerechten Bedin-
gungen hergestellt wurden, was 
für 42  Prozent der Konsumen-
ten ein Kaufkriterium darstellt 
(2015: 36 Prozent). Ebenfalls 42 
Prozent achten auf das „Fairer-
Handel“-Siegel, das solche Pro-
dukte aus Übersee labelt, für die 
Bauern und Plantagen arbeiter 
eine angemessene, „faire“ Ent-
lohnung bekommen haben.

In der politischen Debatte 
steht derzeit die Einführung 
eines gesetzlichen Tierwohl-
Labels zum 1. April im Mittel-
punkt. Weil sich dieser Prozess 
in behördlicher Schwerfällig-
keit sehr lange hinzog, haben 
einige Supermarktketten wie 

Aldi, Edeka und Lidl auf die 
wachsende Verbrauchernach-
frage reagiert und eigene Tier-
wohl-Label eingeführt, die mehr 
Transparenz bei Fleischproduk-
ten versprechen. Ziel des staat-
lichen Kennzeichens ist es nach 
Worten von Bundeslandwirt-
schaftsministerin Julia Klöck-
ner, „dem Verbraucher sichtbar 
zu machen, bei welchen Produk-
ten höhere Standards als die ge-
setzlichen eingehalten wurden, 
die ein Mehr an Tierwohl garan-
tieren“. Derzeit liegt der deut-
sche Gesetzentwurf bei der  
EU-Kommission in Brüssel, 
von der er „notifiziert“ werden 
muss.

Die Qualitätssiegel sind ein 
Marketing-Instrument: So ko-
operiert Kaufland nun mit De-
meter, Rewe und Edeka tun dies 
mit Naturland. Im Januar stell-
ten Bioland und der Discounter 
Lidl ihre neue Kooperation vor, 
die in der Biobranche für Un-
ruhe gesorgt hat. So wird Lidl für 
seine Eigenmarke „BioOrganic“ 
– unter der Käse, Milch, Butter 
und Joghurt angeboten werden 
– künftig von Bioland-Betrieben 
nach deren Standards beliefert.

„Für uns ist entscheidend, 
dass wir den Bioland-Standard 
und unsere Prinzipien ohne 
Kompromisse umsetzen kön-
nen und dass unsere sozialen 
und ethischen Werte berück-
sichtigt werden“, verteidigt Bio-
land-Präsident Jan Plagge den 
Deal. Neben den Milchproduk-
ten werden auch Äpfel und Gar-
tenkräuter mit dem Bioland-Sie-
gel in den 3.200 Lidl-Filialen an-
geboten. Mehle und Kartoffeln 
sollen in Kürze folgen. Das Bio-
siegel soll auch in den Discount-
geschäften, wo sich neue Käu-
fergruppen erreichen lassen, 
zum Umsatzbringer werden: 
„Wir erreichen mit Lidl ganz an-
dere Käuferschichten“, begrün-
dete Plagge die Kooperation. 
„Das Mehr an Käufern sorgt 
auch für ein Mehr an Umwelt-
schutz, da jedes heimisch und 
nach strengen ökologischen 
Richtlinien produzierte Erzeug-
nis einen Beitrag dazu leistet.“

Schön öko: 
Preis für 
Design

Der Bundespreis Ecodesign 
2019 ist ausgeschrieben. Auf 
die höchste staatliche Aus-
zeichnung für ökologisches 
Design können sich Unter-
nehmen aller Branchen und 
Größen, Designerinnen und 
Designer sowie Studierende 
mit ihren Produkten und 
Dienstleistungen bewerben. 
Die Frist endet am 8. April. 
Der Preis wird in den vier Ka-
tegorien „Produkt“, „Konzept“, 
„Service“ und „Nachwuchs“  
ausgelobt. Die Qualität der 
Einreichungen wird in einem 
mehrstufigen Verfahren von 
Fachleuten aus dem Umwelt-
bundesamt, dem Projekt-
beirat sowie einer hochran-
gig besetzten Jury bewertet. 
Marktführer oder Start-ups, 
lokale Anbieter oder Global 
Player sind genauso aufge-
rufen sich am Wettbewerb zu 
beteiligen wie Designstudios, 
Architektur- oder Ingenieur-
büros. In der Kategorie Nach-
wuchs steht der Wettbewerb 
auch Studierenden offen.

Die 
 ist bis 

zum 10. März in Ludwigsburg 
im MIK Museum Information 
Kunst zu sehen: https://mik.
ludwigsburg.de

 können 
eingereicht werden unter 
https://bundespreis-ecode-
sign.de

Beim Thema Nachhaltigkeit geben wir uns nie zufrieden und gehen

den nächsten Schritt. Eine Kooperation mit Bioland – dem führenden

Verband für ökologischen Landbau in Deutschland und Südtirol.

Und gut für die Landwirte
Der Kauf von Bioland-Lebensmitteln ist ein

bedeutender Beitrag für die Zukunft

unabhängiger ökologischer Land-

wirtschaft in Deutschland.

Gut für die Natur
Von der Kuh auf der Weide bis zu den Bienen auf den

Feldern. Bioland-Bauern schützen die Artenvielfalt

und halten ihre Tiere artgerecht.

Gut für dich
Hochwertige und heimische Produkte mit wertvollen

Inhaltsstoffen.

Bioland-Milchbäuerin
Andrea aus Trauchgau

Gut. Besser.

Bioland.

lidl.de/bioland
Für Druckfehler keine Haftung. • Lidl Dienstleistung GmbH & Co. KG, Rötelstr. 30, 74166 Neckarsulm.

Namen und Anschrift der regional tätigen Unternehmen unter www.lidl.de/filialsuche oder 0800 4353361.
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„Bio allein ist noch kein Argument“

Michael Pöppl

Früher war nicht alles besser. 
Mit zusammengekniffenen Lip-
pen erinnert man sich an erste 
Bioweinverkostungen, so man-
cher saure und gewöhnungsbe-
dürftige Tropfen war damals da-
runter, auch das Preis-Leistungs-
Verhältnis stimmte oft nicht. 
Richtig gute Bioweine, auch die 
gab es, waren lange Zeit schwer 
zu bekommen, oft wurden sie 
nur vor Ort in Hofläden oder di-
rekt beim Winzer verkauft.

Heute findet man immer 
mehr ökologisch hergestellte 
Weine im Handel, neben den 
klassischen Weinläden und den 
Biosupermärkten sind es vor al-
lem auch Ketten wie Rewe und 
Edeka sowie die Discounter, die 
ihr Bioangebot auch beim Wein 
enorm ausgeweitet haben. Dass 
die Discounter auch in diesem 
Segment nachgezogen haben, 
sei ein Zeichen, dass Bio auch 
bei Menschen mit weniger Ein-
kommen angekommen sei, sagt 
Ralph Dejas, Geschäftsführer 
des Bundesverbands Ecovin. 

Böse Überraschungen wie einst 
muss man auch bei preiswerte-
ren Bioweinen kaum fürchten. 
„Die Qualität ist in den vergan-
genen Jahren enorm gestiegen, 
heutige Bioweine sind runder 
und harmonischer als viele der 
konventionellen, das schmeckt 
man eben auch. Am Ende ist es 
vor allem der Geschmack im 
Glas, der zählt“, davon ist Dejas 
überzeugt. Er weiß: „Bio allein 
ist für Weintrinker noch kein Ar-
gument.“

Auch im preislich oberen Seg-
ment sind die Weine aus ökolo-
gischem Anbau längst ange-
kommen. Unter den 195 Mit-
gliedsbetrieben des Verbands 
der Prädikatsweingüter (VDP), 
sozusagen der Ersten Liga des 
Weinbaus, findet man 38 Bio-
betriebe, das sind knapp 20 Pro-
zent. Verglichen mit dem Anteil 
der biologisch bewirtschafteten 
Flächen von rund 8,5 Prozent an 
der Weinbau-Gesamtfläche in 
Deutschland (102.000 Hektar) 
ist das schon ein erstaunlicher 
Schnitt. Zu den VDP-Winzern, 
die ökologischen Anbau betrei-

ben, zählen heute auch Traditi-
onsweingüter wie Reichsrat von 
Buhl, Dr. Bürklin-Wolf oder Mül-
ler-Catoir, die in den einschlä-
gigen Weinführern regelmäßig 
unter den Top Ten landen.

Geschmack zahlt sich aus

Über 10 Milliarden Euro Um-
satz machten Bioprodukte 2017 
in Deutschland, Tendenz stei-
gend. Dieses Wachstum gilt auch 
beim Wein. Die Nachfrage nach 
Bioweinen ist weltweit mas-
siv gestiegen, der Wechsel auf 
biologischen Anbau ist für die 
Winzer auch aus wirtschaftli-
chen Gründen interessant. Den 
handwerklichen Mehraufwand 
im Weinberg und die sorgfälti-
gere und oft länger dauernde 
Reifung im Keller verursachen 
zwar mehr Kosten, doch die 
Verbraucher wissen das und 
sind bereit, für biologisch er-
zeugte Weine auch mehr auszu-
geben. Eine Marktstudie im Auf-
trag des französischen Ökover-
bands SudVinoBio untersuchte 
das Kaufverhalten europäischer 
Weinfreunde: „2017 lag der Preis, 

der im Durchschnitt für eine Fla-
sche konventionell erzeugten 
Weines in Deutschland bezahlt 
wurde, bei 3,23 Euro. Der Durch-
schnittspreis für Biowein liegt 
mit 5,31 Euro deutlich höher.“

Allein in Spanien sind die 
ökologischen Anbauflächen für 
Wein zwischen 2007 und 2012 
ums Fünffache gewachsen, in 
Frankreich immerhin ums drei-
fache. Weltweit wurde 2016 auf 
einer Fläche von rund 336.000 
Hektar ökologischer Wein ange-
baut, 2014 waren es noch 311.000 
Hektar und zwölf Jahre zuvor, 
2004, waren es knapp 87.000 
Hektar, so Ralph Dejas. Doch 
eine Wachstumszahl sei beson-
ders beeindruckend: Die staat-
lichen schwedischen Systembo-
laget-Läden, in denen allein Ge-
tränke mit mehr als 3,5 Prozent 
Alkoholgehalt verkauft werden 
dürfen, haben ihren Handel mit 
Bioweinen von 1,4 Millionen Li-
tern im Jahr 2006 auf 32,9 Mil-
lionen Liter im Jahr 2015 gestei-
gert.

Auch auf der Biofach 2019 
werden die Weine eine span-

nende Rolle spielen: Der Bio-
wein-Award „Mundus Vini“ 
wird die Sieger der diesjähri-
gen Blindverkostung verkün-
den, rund 60 Experten haben 
sich bereits im Dezember da-
ran beteiligt. Der Bereich Er-
lebniswelt Wein erwartet wie-
der über 40 Weinbauern aus 
aller Welt, die sich den Händ-
lern und Kollegen mit ihren gu-
ten Tropfen präsentieren, dazu 
kommen noch die Winzer, die an 
ihren Landesverbandsständen 
präsent sind. Mit seinen Wei-
nen vor Ort ist auch Winzer Ste-
fan Kuntz aus dem pfälzischen 
Mörzheim bei Landau. Er ist ein 
erfahrener Biowinzer, bereits 
1989 hat er begonnen, den alt-
eingesessenen Familienbetrieb 
auf ökologischen Anbau umzu-
stellen. Die Gründe waren sehr 
persönlich: Neben Hautproble-
men nach dem Spritzen kam bei 
ihm ein gesundes Misstrauen 
gegen die Verkäufer von Pflan-
zenschutzmitteln dazu: „Irgend-
wie haben die einem immer das 
Blaue vom Himmel verspro-
chen, wenn man das oder das 

Zeug benutzt. Mich machte das 
skeptisch.“

Seit Jahren berät Kuntz auch 
andere Weinbauern bei der Um-
stellung auf biologische Produk-
tion. Klar habe man viel mehr 
Arbeit als Biowinzer: „Aber da-
für kennt man seine Weinberge 
und Reben besser und umsorgt 
sie mehr, das ist doch der Sinn 
unseres Berufs.“ Er ist fest davon 
überzeugt, dass der ökologische 
Weinbau in zwanzig Jahren „das 
ganz Normale“ sei. 

Seine Weine verkauft er größ-
tenteils direkt, der Draht zu den 
Kunden ist ihm enorm wichtig, 
deshalb reagiert er auch auf ihre 
Bedürfnisse. Alle seine Weine 
sind schon lange vegan, weil er 
bewusst keine tierischen Schö-
nungsmittel verwendet. Inzwi-
schen produziert Stefan Kuntz 
sogar einige histaminarme 
Weine, bei denen das Lesegut 
sehr schnell verarbeitet wird, 
damit keine Fäulnisprozesse 
entstehen.

Das große Bild

Das staatliche Thünen-Institut 
und sechs weitere Forschungs-
organisationen haben die Leis-
tungen von Ökolandbau und 
konventioneller Landwirt-
schaft für Umwelt und Gesell-
schaft verglichen. Dabei handelt 
es sich um die umfangreichste 
Metastudie, die zu dieser Frage 
je angestellt wurde. Bewertet 
wurden die sieben „Leistungs-
bereiche“ Wasser, Boden, Bio-
diversität, Klimaschutz, Klima-
anpassung, Ressourceneffizienz 
und Tierwohl anhand von 33 In-
dikatoren. 

Bei 26 Indikatoren punk-
tet der Ökolandbau mit höhe-
ren Leistungen für Umwelt und 
Gesellschaft, bei sechs sind die 
Leistungen von bio und konven-
tionell vergleichbar, bei nur ei-
nem leistet öko weniger.

„Die Studie zeigt, dass Öko-
landbau beim Umwelt- und Res-
sourcenschutz deutliche und 
messbare Vorteile bringt. Die Po-
litik setzt zu Recht auf Bio, um 
wichtige Ziele für Umwelt und 
Klima zu erreichen und sollte 
ihre Anstrengungen verstär-
ken. Denn dann können mehr 
Bauern auf Bio umstellen und 
das Wachstum des Marktes, der 
ihre Leistungen möglich macht, 
wird verstetigt“, sagt Felix Prinz 
zu Löwenstein, Vorsitzender des 
Bundes Ökologische Lebensmit-
telwirtschaft (BÖLW), zu den Er-
gebnissen der Untersuchung 
und betont: „Jeder Euro für Bio 
bedeutet eine Investition in sau-
beres Wasser, gesunde Böden 
und Klimaschutz.“

Pluspunkt Gewässerschutz

Bio punktet besonders dort, wo 
Landwirtschaft in der Breite 
nachhaltiger werden muss: 
71 Prozent der Paarverglei-
che ökokonventionell ergeben, 
dass Bio mit Blick auf den Ge-
wässerschutz eindeutige Vor-
teile bringt, da weniger kriti-
sche Stoffe eingesetzt werden 
wie Stickstoff oder chemisch-
synthetische Pestizide. Bei der 
Bodenfruchtbarkeit sind 56 Pro-
zent der untersuchten Biobe-
triebe im Vorteil, wenn man alle 
Indikatoren zusammen betrach-
tet. Die Regenwurmpopulation 

in Bioböden ist im Mittel sogar 
um 94 Prozent höher, bei 62 Pro-
zent der Vergleichspaare war der 
Oberboden der Biobetriebe we-
niger übersäuert.

Eindeutig belegen lässt sich 
auch der Vorteil von Öko für 
die Artenvielfalt. Im Mittel lagen 
die Artenzahlen der Ackerflora 
bei Öko-Bewirtschaftung um 95 
Prozent, bei den Feldvögeln um 
35 Prozent höher. Auch beim Kli-
maschutz bringt Bio positive Ef-
fekte: Empirische Messungen 
ergeben, dass die Böden unter 
ökologischer Wirtschaftsweise 
in unseren gemäßigten Klima-
zonen weniger Treibhausgase 
produzieren. Bio-Böden wei-
sen im Schnitt einen zehn Pro-
zent höheren Gehalt an organi-
schem Bodenkohlenstoff auf. 
Sie entnehmen über die Pho-
tosynthese der Pflanzen Koh-
lendioxid aus der Atmosphäre 
und  legen es dauerhaft im Hu-
mus fest.

Auf Klimawandel reagieren

Bio ist auch positiv mit Blick 
auf die Klimaanpassung. Öko-
Böden nehmen nachweislich 
schneller Wasser auf und spei-
chern dieses besser – das ist vor-
teilhaft sowohl bei Starkregen 
als auch Trockenheit. Im Be-
reich Ressourceneffizienz un-
tersuchten die Wissenschaftler 
beispielhaft die Stickstoff- und 
die Energieeffizienz beider Sys-
teme. Ergebnis: Bei der Stick-
stoff- und der Energieeffizienz 
liegt Bio klar im Vorteil gegen-
über der konventionellen Land-
wirtschaft.

Mit Blick auf die Tiergesund-
heit ergab sich über alle Tierar-
ten und Produktionsrichtungen 
kein klares Bild. Nur wenige Stu-
dien berücksichtigen bisher ne-
ben der Gesundheit weitere Di-
mensionen des Tierwohls, wie 
etwa das artgerechte Verhalten 
und emotionale Befinden der 
Tiere. 

Die vorhandenen Studien 
deuten hier beim Tierverhalten 
und beim emotionalen Befin-
den Vorteile der ökologischen 
Tierhaltung an – zum Beispiel, 
weil die Tiere mehr Platz im Stall 
und Auslauf haben.  (lk)
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