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Splashmob:
Unterstitzer der
Wasserinitiative
Viva con Agua
protestieren
gegen die
schlechte
Qualitat des
Alsterwassers
Foto: Daniel
Bockwoldt

Jeder Schluck eine spende

Der ehemalige Zweitliga-Profi Benny Adrion vom FC St. Pauli hilft mit seinem Verein
Viva con Agua Menschen auf der ganzen Welt, an sauberes Trinkwasser zu gelangen

Von Marco Carini

Diese Geschichte beginnt mit
der Verwandlung eines Fuf}-
ballprofis in einen Sozialunter-
nehmer. Anfang 2005 ging es
fir den ehemaligen Zweitliga-
Profi Benny Adrion mit seinem
Verein, dem FC St. Pauli ins Win-
tertrainingslager nach Kuba.
Dort erlebte der Mittzwanziger,
wie schwierig die Trinkwasser-
versorgung auf der Insel war.
Das Thema lief? Adrion nicht
mehr los und so kiimmerte
sich der Profi immer mehr um
das Thema Trinkwasser und im-
mer weniger um seinen eigent-
lichen Job.

Die Folge: Die Profikarriere
Adrions endete im zarten Alter
von 25 Jahren im Sommer 2006.
Im selben Jahr griindete er mit
ein paar Mitstreitern den Ver-
ein Viva con Agua (VCA) de Sankt
Pauli und fiithrte im Zusammen-
arbeit mit der Welthungerhilfe
in Havanna das erste Projekt
durch, wo in 153 Kindergirten
und vier Sportinternaten Was-
serspender zur Versorgung mit
sauberem Trinkwasser aufge-
stellt wurden.

Die Geschichte des Profifuf3-
ballers, der seine Karriere bei
dem ohnehin etwas anderen
Profiverein FC St. Pauli aufgibt,
um sich fiir die Wasserversor-
gung von Menschen in allen Tei-

len der Welt zu engagieren, be-
geisterte die Medien, und Benny
Adrion, der immer ein Liacheln
aufden Lippen tragt und es ver-
steht, mit einer Kamera zu flir-
ten, wurde zu einer Art alterna-
tivem Pop-Star aufgebaut.

Viva con Agua wurde bun-
desweit bekannt, wuchs schnell
und Adrion eilte von Ehrung zu
Ehrung fir sein Engagement.
2009 erhielt er das Bundes-

Fur die meisten
Supermadrkte und
Kneipen gehort es
zum guten Ton, Viva
con Agua zu fuhren

verdienstkreuz am Bande, ob-
wohl er auch heute noch nicht
uber das eigentlich erforderli-
che Mindestalter von 40 Jahren
verfiigt. Bereits drei Jahre zu-
vor hatte Adrion den taz Panter
Preis eingeheimst.

Mit medialem Rickenwind
wuchs Viva con Agua, das im-
mer eng auch mit dem FC St.
Pauli verbunden blieb. So stellt
der Fuf3ballklub jeden Sommer
sein Stadion fiir die Kunstaus-
stellung, Millerntor Gallery“ zur
Verfiigung, deren Erlése zum
grofien Teil Viva con Agua zu-

gutekommen, und erlaubt dem
Verein das Sammeln von Pfand-
bechern bei Heimspielen.

Der gemeinniitzige Verein
Viva con Agua griindete Toch-
terunternehmen, etwa eine
Stiftung und eine Beteiligungs-
gesellschaft, und hat zahlreiche
Aktivititen ins Programm auf-
genommen, um Spenden fir
sauberes Trinkwasser zu gene-
rieren. Heute gibt es Ortsgrup-
pen, sogenannte Crews, in iiber
50 Stadten, Ableger des Vereins
auch in der Schweiz, Osterreich,
Spanien, den Niederlanden und
in Uganda. Die Vereins-Aktivis-
ten sammeln auf vielen Open-
Air-Events wie dem Hurricane-
Festival Pfandbecher.

Seit 2010 verkauft Viva con
Agua Uber eine seine Tochter-
firma Mineralwasser. Lingst ge-
hort es fiir die meisten Super-
marktketten, aber auch zahlrei-
che Kneipen und Restaurants
zum guten Ton, die Marke im
Sortiment oder auf der Getran-
kekarte zu fiihren. Verkauften
sich 2010 eine habe Million Fla-
schen, waren es im vergange-
nen Jahr schon mehr als 23 Mil-
lionen. Im laufenden Jahr wer-
den es wohl tiber 30 Millionen
Flaschen sein.

Der Uberschuss aus dem Non-
Profit-Projekt — 2017 mehr als
700.00 Euro —flief3t in weltweite
Wasserprojekte. ,Wir mochten

den Menschen einfache Mog-
lichkeiten bieten, sich im All-
tagzuengagieren, in diesem Fall
durch eine simple Kaufentschei-
dung’, erlautert der Geschafts-
fithrer der VCA-Wasser GmbH
das ziemlich gute Geschaft mit
dem schlechten Gewissen.

Inzwischen ist sogar schon —
naturlich recyceltes — VCA-Klo-
papier auf dem Markt. Dass auch
Mineralwasser aufwendig ver-
packt und transportiert werden
muss, ist den Verantwortlichen
bewusst. Obwohl es der eigenen
Geschiftsidee schadet, gibt der
Verein die Parole aus: , Leitungs-
wasser ist die nachhaltigste Vari-
ante des Wassergenusses!“

Andrea Maestro Uber Alkohol und Auswirkungen

Strothmann,

vom Winde verweht

Als Jugendliche war meine
Kotze oft griin. Manchmal so-
gar mintgriin, obwohl das da-
mals noch keine Trendfarbe
war. Quietschgriinen Pfeffi
gab es bei uns aber nicht.
Das scheint mir so ein Grof3-
stadtding zu sein: Dass der
Schnaps gleich nach Zahn-
pasta schmeckt, wenn man
ihn sich noch einmal durch
den Kopf gehen lasst. Eigent-
lich ganz schlau, und das wa-
ren wir eher nicht.

Beleg dafiir ist unsere Ge-
trankeauswahl, die optisch
meist harmlos daherkam. Mit
goldenem Deckel, mintgri-
ner Flussigkeit und mickri-
gen 16 Prozent Alkohol zum
Beispiel: Strothmann Wald-
meister Sahne schmeckte zu-
ckersiify, war cremig und meis-
tens lauwarm, weil niemand
daran gedacht hatte, die Fla-
sche rechtzeitig kalt zu stel-
len. Der Mund wird von dem
Zucker ganz pappig — und der
Kopf schnell diisig.

Die Kurven zur 12,6 Kilome-
ter entfernten Dorfdisko, in ein
Kaff, das auf ,-bokel“ endet, ga-
ben mir schon den Rest. Statt
mitzufeiern blieb ich im Auto
sitzen, hielt die Luft an, bis wir
wieder am Ortsschild vorbei-
gefahren waren, lief} mit ei-
nem Knopfdruck das Fenster
herunter und verstreute den
guten Strothmann im Wind.

Hatte ich es in die Disko ge-
schafft, hatten mich dort —ne-
ben mittelmafRigen DJs, Kafi-
gen, in denen Betrunkene
tanzten, und den BESTEN Pom-
mes aller Zeiten — auch Tab-
letts voller Mischen erwartet.
In der Dorfdisco wird Korn ser-
viert — meistens mit Cola. Be-
sonders zugehorig kam riiber,
wer , KGB“ bestellte, Korn und
gelbe Brause, mit lang gezoge-
nem E. Dazu alle Kurzen, die
die Berentzen-Produktpalette
hergibt: Apfelkorn, Waldmeis-
ter ohne Sahne! (aus Fehlern
lernt der Mensch), saurer Ap-
fel, Wildkirsche und das Pflau-
menschnidppschen Plum.

Diese Kurze-Kultur hat sich
urspriinglich aus dem Herren-
gedeck der Arbeiter entwickelt.
Nach getaner Arbeit wurde
nicht nur in Norddeutschland
'n Bier und 'n Kém bestellt. Im
Alten Land hat man den Korn
schon immer auch mit Apfel-
saft gemischt — schmeckt halt
besser. 1976 hat der Spirituo-

senhersteller Berentzen mit
Sitz im emslandischen Hase-
linne das Ganze dann in Fla-
schen verfillt und als Party-
mischung auf den Markt ge-
bracht. Damit haben schon
meine Grofleltern gefeiert —
obwohl die auch gern Jager-
meister getrunken haben.

Mit 14 oder 15 feierte ich Sil-
vester mal bei einer Freundin
auf dem Dorf. Am nichsten
Tag ging dann ein Rudel Ju-
gendlicher von Haus zu Haus.
Wir klingelten bei den Omis
und Opis vom Schiitzenver-
ein, wilinschten ein ,Frohes
Neues!“ und bekamen einen
Plum. Die Erwachsenen mach-
ten es genau so.

Den Soundtrack fiir unsere
Eskapaden lieferte uns ein Ost-
friese: Im Taxinach Hause zum
Eierbraten sangen wir lauthals
,Wir haben Grund zum Feiern“
von Otto; ich vor allem den Re-
frain, aber andere schmetter-
ten zum Verdruss der leidge-
plagten Taxifahrer jede Zeile:
,Keiner kann mehr laufen /
Doch wir kdnn’ noch saufen.”

In Norddeutschland legen
Bofiler, von Jagermeistern
und Feiglingen getragen, kilo-
meterweite Strecken zurick.
Hier wurde, um sich ganz auf
das Wesentliche zu beschran-
ken, das Kurvensaufen perfek-
tioniert: Dabei lauft man mit
einem Bollerwagen Feldwege
entlang und trinkt — Uberra-
schung! — an jeder Kurve, wo-
bei dartiber gefachsimpelt
werden muss, welcher Knick
tatsachlich schon eine Kurve
ist. Die behenkelten Kurzen-
gliser tragen die Sportler an
einer Schnur um den Hals.

Seit ich aus meinem Hei-
matort weggezogen bin, sind
die lustigen roten und griinen
Schnapschen, die die Kotze so
niedlich verfarben, aus mei-
nem Partyumfeld verschwun-
den. Einmal saf} ich mit einem
Freund in einer Kneipe und
schwelgte in Erinnerungen.
Er meinte es gut und bestellte
mir an der Bar einen Kurzen,
pisswarm und klar. Alles in mir
schiittelte sich. So hart, dass
wir den Korn pur getrunken
haben, waren wir nie. Aber wie
sollte mein Freund das Prinzip,
dass Kurze schmecken sollen,
auch verstanden haben? Er
kommt aus dem Harz — und
trinkt man da nicht nur Schier-
ker Feuerstein?

Wir klingelten bei den Omis und Opis
vom Schutzenverein, wunschten ein
,Frohes Neues!“und bekamen einen Plum

Vvoelkel

Die Naturkostsafterei

100 % SAMENFESI

Vioelkel

Mahren

100 % FELDFRISCH

Gleich nach der Ernte pressen wir
die samenfesten Demeter-Méhren
und fiillen den Saft direkt in die

Flasche. So entsteht die einzigartige
Feldfrische von Voelkel — mit viel
Geschmack und nattirlichen
Nahrstoffen.

F

Bo”rls Voelkel (rechts im Bild)
Méhrenlieferanten Richard Konrad aus Hausen,

e
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Nuchtern gesehen

Drei Hamburger behaupten sich mit dem alkoholfreiem Craft-
Bier ,Uwe" auf dem Markt. Es war quasi eine Notgeburt

Von Marthe Ruddat

Alkoholfreies Bier schmeckt ihm nicht.
Weil Philip Wienberg aber aus gesund-
heitlichen Griinden keinen Alkohol
mehr trinken kann, beschloss er ein-
fach, sein eigenes Bier zu brauen, zu-
sammen mit seinen Freunden Laia
Gonzalez und Sonke Schmidt. Natiirlich
ein Craft-Bier, das liuft in deutschen
Kiosks und Bars immer noch wie ge-
schnitten Brot, nur eben ohne Alkohol.

Neben dem Umstand, dass einer aus
dem Griinderteam auf der Suche nach
dem guten Geschmack war, erklart Laia
Gonzalez die Entscheidung, auf ein al-
koholfreies Getrank zu setzen, so:, Alko-
holfreies Bier hat einen schlechten Ruf.
Das wollen wir dndern.“ Die 32-Jahrige
sitzt vor einer kleinen Pop-up-Galerie
im Hamburger Karolinenviertel. Mit ih-
ren Freunden und Philip Wienberg stellt
sie hier aufeiner Vernissage ,Uwe“ vor,
so haben sie ihr Bier genannt.

Uwe soll nicht auf den ersten Blick
als alkoholfreies Bier erkannt werden.
Denn die fallen immer schon durch
ihre Etikette auf. ,Auf Partys fragen
dann alle, warum man keinen Alkohol
trinkt. Das bringt die Menschen in eine
gewisse Entschuldigungshaltung’ sagt
Gonzalez. Man konne aber auch alko-
holfreies Bier trinken, ohne sich zum
Affen zu machen, so verspricht es ihr
Werbeslogan.

Die drei Griinder kennen sich durch
ihre frithere Arbeit in einer Werbeagen-
tur, bei der sie auch an Projekten fir
eine grofle Hamburger Brauerei ge-
arbeitet haben. Mehr als ein Jahr bra-
tete das Trio liber seine Idee. Viele Fra-
gen zu Geschmack, Marketing und Ver-
trieb galt es zu beantworten. Wirklich
Angst vor der Selbststindigkeit hatte
sie nicht, sagt Laia Gonzalez. ,Wir ha-
ben einfach geschaut, wer welche Star-
ken hat, und danach entschieden, wer

welche Aufgabe libernimmt” Entschei-
dend seiauch die Vernetzung innerhalb
der Branche gewesen.

Die Bierherstellung iberlassen sie ei-
nem Profi. Nach langer Suche und vie-
len Absagen fanden die Jungunterneh-
mer eine familiengefiihrte Brauerei in
Sachsen. Gemeinsam mit dem Brauer
entwickelten die Hamburger die ers-
ten zwei Biersorten: ein alkoholfreies
Indian Pale Ale (IPA) und ein alkohol-
freies Summer Ale.

Seine Griindung finanzierte das Trio
komplett aus eigener Tasche. Damit die
ersten Biere in den Supermarkten und
Kiosken im Kiihlschrank stehen konn-
ten, investierten sie einen Betrag im
unteren bis mittleren fiinfstelligen Be-
reich. Wie viel sie genau in die Hand ge-
nommen haben, wollen sie nicht verra-
ten. Die Finanzen seien der belastendste
Teil einer Grindung, erzahlt Gonza-
lez. ,Wir haben alles vorinvestiert und
sind komplett auf Risiko gegangen’, so
die Geschaftsfiihrerin des Bier-Unter-
nehmens. ,Ich bin ein recht mutiger
Mensch, aber es gibt auch Nichte, in
denen ich deshalb nicht gut schlafe.”

Dabei lauft es gut fiir das alkoholfreie
Bier aus Hamburg. Anfang Mai kam der
erste Lastwagen voll mit ,,Uwe“-Bieren
in Hamburg an. Mittlerweile haben
mehr als 30 Kioske und Supermarkte
das Bier im Angebot, Tendenz steigend.
Die Verkaufszahlen entwickeln sich
deutlich besser, als von den Griindern
zuvor kalkuliert. Obwohl die Konkur-
renz grof} ist. Uwe ist nicht das einzige
alkoholfreie Craft-Bier aus Hamburg.

Gonzalez, Schmidt und Wienberg
planen weitere Aktionen wie die Bier-
Vernissage, um den Hamburgern die
neue selbstbewusste Nuchternheit
schmackhaft zu machen. Auch weitere
Sorten sind in Planung.

www.trinkuwe.de

Anspruchsvolle Limo

Drei Hamburger Freunde entwickelten zusammen Getranke mit
Gurken-, Lavendel- und Kamillengeschmack. Das schlug ein

Von Yasemin Fusco

Cucumis sativus. Das ist die wissen-
schaftliche Bezeichnung der Gurke. Sie
riecht frisch und komplex, findet Till
Fischer Bergst. Dennoch ist es kaum
vorstellbar, dass diese unscheinbare
Gurke drei junge Griinder*innen zu ei-
ner solch simplen und innovativen Idee
brachte, aus ihr eine Limonade herzu-
stellen, die vorher in dieser Form nicht
existierte.

Fiir die beiden Genief3er und Hobby-
koche Till Fischer Bergst und Vasco Em-
manuel Kulke kam die Idee zur Gurken-
Limonade beim simplen Gurkenschnei-

Die Zutaten sollen einzeln
herausgeschmeckt
werden konnen

den in der heimischen Kiiche im Jahr
2014. Beruflich hatten sie bis dato nicht
viele Berithrungspunkte zur Gurke oder
zur Getrankeherstellung per se.

Vasco Emmanuel Kulke modelte re-
gelmaflig und studierte Klavier. Till Fi-
scher Bergst studierte BWL, weshalb er
bis heute verantwortlich fiir die Bilanz
und Kalkulation ist. In einer Bar unter-
hielten sich die beiden Manner mit ih-
rer jetzigen Geschiftspartnerin und
Prokuristin Mareike Biischer. Sie war so-
fort von der Idee begeistert und gab ih-
renJob als Ergotherapeutin auf. Tags da-
rauf griindeten sie die Firma Cucumis.

Die dreiFreunde hatten keine Erfah-
rungen mit der Griindung eines Unter-
nehmens und mussten sich Schritt fir
Schritt nach dem Prinzip ,Learning by
doing“ an das Geschiaft herantasten.

Uber mehrere Wochen hinweg be-
suchten sie Mostereien, um den Gur-

kensaft herzustellen und experimen-
tierten zu Hause mit unterschiedlichen
Zuckersorten, bis sie mit Fruktose das
fir sie passende StiRungsmittel fanden.
Der Gurkensaft wird mit Bremer Mine-
ralwasser versetzt und mit Basilikum
verfeinert.

Vor der Griindung von Cucumis
pressten und filterten sie die Gurke in
ihrer eigenen Kiiche. Die Gurkenlimo-
nade sollte nicht zu viele Zutaten ent-
halten. Die Hauptzutaten sollen ganz
nach dem Prinzip ,Weniger ist mehr
einzeln herausgeschmeckt werden kon-
nen.

Die Griinder*innen stellten ihre erste
Limonade auf der Internorga 2015, der
Leitmesse fiir Gastronomie in Ham-
burg, vor. Im Jahr darauf gewannen
sie zum ersten Mal den Preis ,Trend-
setter Produkt — Nahrungsmittel und
Getranke” Die Nachfrage nach der ve-
ganen Biogurkenlimonade wuchs so
stark, dass sie von Beginn an nicht auf
Listungen der Handler angewiesen wa-
ren — denn die kamen bereitwillig zu
Cucumis. Heute ist die Limonade in 16
Landern gelistet.

Die Gurkenlimonade blieb nicht
das einzige Produkt. Mittlerweile sind
die Lavendel-Bergamotte- und die Ka-
mille-Honig-Limonade auf dem Markt,
immer mit dem Zusatz,The Sophistica-
ted” — die Anspruchsvolle. Das Design
sollte zuriickhaltend sein, man wollte
keine grofle Werbekampagne, sondern
durch Mundpropaganda bekannter
werden und mit Qualitit iiberzeugen.

Eine gesunde Portion Unerfahren-
heit und Naivitit waren sicherlich
nicht hinderlich fiir die Inhaber von
Cucumis. Noch heute verlassen sich
die jungen Unternehmer auf den eige-
nen Geschmack und den ihrer Freunde
- und nicht auf grof} angelegte Markt-
analysen.

Fast zu schade
zum Versaften:
Apfel auf einer
Streuobst-
wiese

Foto: Michael
Kappeler /dpa

Soistdas, wenn man Saftim .
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Blut hat”

In vierter Generation 6ko: Seit 1936 stellt die Familie von Jurek Voelkel im Wendland Safte her. Alle Zutaten kommen aus nachhaltiger Landwirtschaft.
Die Firmengrunder waren unter den Ersten, die sich an den Prinzipien der damals im Entstehen begriffenen Anthroposophie orientierten

Interview Naomi Bruhn

taz: Herr Voelkel, Sie sind die
vierte Generation des Famili-
enunternehmens Voelkel. Wie
grofd war der Druck, mit ins Un-
ternehmen einzusteigen?

Jurek Voelkel: Es gab grund-
satzlich gar keinen Druck, man
muss es sich eher so vorstel-
len: Wir haben gleich neben der
Firma gewohnt und dort nach der
Schule unsere Zeit verbracht. Im
Herbst bin ich mit meinen Ge-
schwistern auf dem Mohren-
haufen direkt neben der Moste-
rei herumgeklettert. Spater hal-
fen wir bei der Apfelannahme.
Immer sonntags machte mein
Vater Tankkontrolle. Das lief$
sich keins von uns Kindern ent-
gehen. Die erste Bioschorle haben
wir alle zusammen in unserer Kii-
che gemischt. So sind meine Brii-
der und ich da reingewachsen.

Konnen Sie Privates von Be-
ruflichem trennen - oder wspre-
chen Sie beim Abendessen iiber
die Arbeit?

Daskannich nicht trennen.Ich
halte das aber auch nicht fiir not-
wendig. Fiir mich ist es Luxus, ei-
nenJobzuhaben, in dem ich mich
verwirklichen kann. Richtig ab-
schalten ist schwierig, aber so ist
das, wenn man Saft im Blut hat.

Ihr Unternehmen wurde un-
ter dem nationalsozialistischen
Regime gegriindet. Wie hat sich
das auf die Firma ausgewirkt?

Meine Urgrofleltern griinde-
ten die Lohnmosterei im Jahr
1936. Die Lehren Rudolf Steiners,
die Margret und Karl Voelkel da-
mals fir ihr Leben entdeckten,
wurden auch vom nationalsozi-
alistischen Regime aufgegriffen
und fiir faschistische Ideologien
missbraucht. Ein anthroposo-
phisch inspiriertes Kleinstunter-

nehmen, das Obst verarbeiten
und Saft verkaufen wollte, musste
damals nicht mit Schwierigkeiten
rechnen, auch wenn es keine na-
tionalsozialistische Gesinnung
zeigte. Mit Ausbruch des Krieges
wirkte sich das NS-Regime zuneh-
mend negativ auf die Entwick-
lung der jungen Mosterei aus.
Zu den ohnehin grofien alltagli-
chen Herausforderungen der Zeit
kam eine Vielzahl an Entbehrun-
gen. Der Wunsch, sich in einem
eigenen Anbauprojekt nach ers-
ten Demeter-Ideen zu verwirkli-
chen, wurde von den Nazis unter-
bunden. Zwei S6hne sind gefallen.
Seit 1936 gab es Hungersnot,
Krieg und Hitzewellen. Wie hat
Thr Unternehmen das iiberlebt?
Margret und Karl machten ein-
fach immer weiter. Sie waren der-
art inbriinstig iberzeugt davon,
sich eine Existenz aufbauen zu
konnen, dass es auch bei Riick-
schldgen und Aussichtslosigkeit
keine Alternative gab. Kriegs-
mide, enttduscht auch von der
Kirche und auf der Suche nach
geistigem und seelischem Nahr-
boden, fanden sie Antworten in
der Anthroposophie, die Zeit ih-
res Lebens zum Kraftquell wurde.
Die Uberzeugung, dass es einen
libergeordneten Sinn fiir alles Er-
lebte gebe, machte Hunger, Krieg
und den schmerzhaften Verlust
von zwei Sohnen verkraftbar.
Voelkel ist geprigt von den
landwirtschaftlichen Lehren
Rudolf Steiners und der von
ihm begriindeten Anthroposo-
phie. Was bedeutet das konkret?
Wir sind Teil des Demeter-
Verbandes und unterstiitzen un-
eingeschriankt den Demeter-Ge-
danken, der durch die Lehren
Steiners inspiriert wurde. Die-
ser formuliert die natiirlichen
Kreisldufe in der Landwirtschaft.

Foto: Voelkel

Das bedeutet konkret: Der Land-
wirt halt seine Tiere artgerecht
und erzeugt das Futter fiir sei-
nen Viehbestand selbst auf sei-
nem Hof. Er nutzt den Mist der
Tiere, um seine Felder zu diingen
und die Bodenqualitit zu verbes-
sern. Dariiber hinaus spielen im
Demeter-Anbau biodynamische
Praparate eine wichtige Rolle, die
alsausgleichende Heilmittel ein-
gesetzt werden. Sie begiinstigen
energetischen Nachschub und vi-
tale Lebensprozesse. Ein Beispiel
hierfir sind Kuhhorner, die mit
Kuhmist, Hornkiesel und diver-
sen Krautern gefiillt, bei einer be-
stimmten Mondstellung vergra-
ben und nach einiger Zeit wieder
ausgegraben werden. In feiner
Dosierung tragen die Landwirte
die Mischung dann auf ihre Fel-
der. Das ist sozusagen Homoopa-
thie fir den Boden und sie regt
die Aktivitidt der Mikroorganis-
men im Boden nachweislich an.
Demeter ist die strengste zertifi-
zierte Bioqualitat, die wir, wann
immer moglich, in unseren Pro-
dukten umsetzen.

Wie zeichnet sich das in der
Arbeit des Unternehmens ab?

Wir selbst betreiben keine
Landwirtschaft, da wir uns als
Verarbeitungsbetrieb verstehen.
Wir wollen auch kein Land besit-
zen. Unsere Intention ist nicht
der Besitz von Boden, sondern
die Forderung von kontrolliert
biologischer Landwirtschaft. Fiir
unsere Produkte versuchen wir

Jurek Voelkel,
28, ist eines von
vier Geschwis-
tern. Er leitet den
Vertrieb und das
Marketing des
Saftherstellers.

die Rohwaren soweit moglich aus
Demeter-Anbau zu beziehen. Wir
unterstiitzen die Landwirte darin,
diese Weise der Landwirtschaft zu
verstehen und sich als Demeter-
Landwirt zertifizieren zu lassen.
Dafiir zahlen wir einen deutli-
chen Aufpreis. Wir engagieren
auch Demeter-Berater, die wir
mit ins Ausland nehmen, um dort
unseren Partnern die biodynami-
sche Landwirtschaft nahezubrin-
gen. Fiir echte Demeter-Landwirt-
schaft braucht es namlich nicht
nur eine Zertifizierung. Ebenso
wichtig ist das genaue Verstand-
nis der Inhalte, die Rudolf Steiner
mit seinen Lehren vermittelt.

Steiners Lehren sind sehr um-
stritten, gelten als rassistisch.

Das Gesamtwerk von Steiner
ist sehr umfassend und liefert
uns viel Wertvolles. Leider enthalt
esauch rassistische Formulierun-
gen und fragwiirdige Theorien,
die zu einer Zeit verfasst wurden,
als Worter salonfiahig waren, die
im aktiven Sprachwortschatz der
meisten Menschen heute Gott sei
Dank nicht mehr vorkommen.
Wir stehen als Safthersteller hin-
ter den Inhalten, die Steiner als
wertvolle Impulse fiir die Land-
wirtschaft liefert und distanzie-
ren uns klar von jeglicher Form
von Rassismus und Ausgrenzung.
Wir sind von Haus aus Anhin-
ger der natirlichen Vielfalt, das
schliefdt kulturelle Vielfalt ganz
klar ein.

Also wiirden Sie Steiners
landwirtschaftliche Lehre vom
Rest seiner Ideologie trennen?

Wenn man betrachtet, was aus
Steiners Lehren heraus entstan-
den ist — Waldorfschulen, Natur-
kosmetikmarken, die GLS-Bank
-, dann sind das Dinge und Ins-
titutionen, die sich fur vielfalti-
ges Leben aussprechen. Fiir mich

personlich hat Anthroposophie
nichts mit Rassismus zu tun und
ja: Ich wiirde Bestandteile von
Steiners Lehren fernab dieses
Kontexts isoliert betrachten.

Nichtalle Zutaten der Voelkel-
Produkte werden in Deutsch-
land angebaut, sondern welt-
weit. Wie wird der nachhaltige
Anbau dort gepriift?

Zunichst durch die Kontroll-
stellen, die die Zertifizierung
vornehmen. Dariiber hinaus be-
suchen wir alle unsere Lieferan-
ten einmal pro Jahr unangemel-
det und priifen vor Ort die Ein-
haltung der Standards. Dabei
nehmen wir Proben, um Hygie-
nestandards sicherzustellen und
liberzeugen uns von der Einhal-
tung sozialer Bedingungen.

Voelkel hat sich fairem Han-
del verpflichtet. Wie setzen Sie
das um?

Vor allem durch langfristige Zu-
sammenarbeit, bei der Vertrauen
zuden einzelnen Handlern aufge-
baut wird. Wichtig ist aber auch
das Mehraugenprinzip, also dass
nichtblind irgendwelche Fair-Zer-
tifizierungen gekauft werden. Je-
des Fair-Trade-Projekt muss indi-
viduell Giberpriift werden.

Als Hersteller von Demeter-
Produkten hat man einen ho-
hen OQualititsanspruch, der
nicht einfach herzustellen ist.
Wie schafft Voelkel es, auf dem
Markt zu iiberleben, und dabei
die Qualitit zu halten?

Wir haben den Vorteil, dass
wir eine der wenigen Saftfirmen
sind, die die meisten Rohwaren
noch selber verarbeitet. Viele an-
dere Firmen lassen auf der gan-
zen Welt fremd produzieren und
sind nicht mehr nah am Produkt
dran. Diese Leute sind meist Mar-
ketingprofis, aber halt keine Saft-
profis, so wie wir. Durch intensive

Zusammenarbeit mit den Bauern
und durch die regelmifRigen Be-
suche bei den Partnern tiberall
auf der Welt konnen wir eine bes-
sere Qualitat herstellen.

Heutzutage sind Nachhaltig-
keit und Veganismus ein grof3er
Trend. Wie stehen Sie dazu ?

Es ist gut, wenn die Mensch-
heit ein Bewusstsein dafiir entwi-
ckelt, dass individuelle Kaufent-
scheidungen in der Masse grofie
Auswirkungen auf die Erde ha-
ben. Wer auf Nachhaltigkeit und
Veganismus schaut, der ist per
se achtsamer beim Lebensmit-
teleinkauf. Ich glaube nicht, dass
diese Trends wieder verschwin-
den werden, weil hoffentlich im-
mer mehr Menschen klar wird,
dass wirletztlich nicht iiberleben
konnen, wenn wir unsere Lebens-
grundlage kaputtmachen. Mutter
Erdeistesziemlich egal, obesuns
Menschen gibt oder nicht.

Es gibt auch eine Voelkel-Stif-
tung. Was ist deren Zweck?

Uns ging es darum, die Firma
aus dem Besitz der Familie Voel-
kel zu nehmen. Klingt in Zeiten
des Superkapitalismus erst mal
absurd. Aber unser Unternehmen
ist nicht so grof? geworden, weil
unsere Familie so toll ist, sondern
weil ganz viele Bauern mitgear-
beitet haben, ganz viele Bioldden
die Marke grofi gemacht haben
und ganz viele Endverbraucher
unsere Produkte kaufen und uns
vertrauen. Wir wollen erreichen,
dass moglichst viele Menschen
unsere Getrinke kaufen und so-
mit weniger zu konventionellen
Getrianken greifen. Dadurch wird
der Bedarf an Bio- und Demeter-
Produkten wachsen und mehr
Bauern stellen auf zukunftsfa-
hige Landwirtschaft um. Alles
Geld, was die Firma erwirtschaf-
tet, soll diesem Zweck dienen.

kurz und nahrhaft

Glaserne
Eiskunden

Die Deutschen essen pro
Person im Schnitt 110 Eis-
kugeln im Jahr — das haben
iPads in den Handen der
Eisverkaufer ans Licht
gebracht. Wie eine Auswer-
tung eines Anbieters solcher
Kassensysteme ergab,
kaufen 38 Prozent beim Eis-
dielenbesuch zwei Kugeln,
20 Prozent nur eine Kugel.
Die beliebtesten Sorten sind
Vanille, Erdbeere, Schoko,
Stracciatella und Amarena.
(taz)

Regionale
Erzeugnisse

Die Nordbauern Schleswig-
Holstein beteiligen sich am
16. September in Eckern-
forde am ,Green Market“
der Zeitschrift Mohltied!.
Die Mitglieder des Direkt-
vermarkter-Vereins verkau-
fen ihre Produkte zwischen
Hafenspitze und Holzbri-
cke. Von 10 bis 18 Uhr haben
Besucher die Auswahl aus
dem ganzen kulinarischen
Spektrum Schleswig-Hol-
steins: vom Obst bis zum
Obstbrand. Eintritt frei. (taz)

Popularer
WeiBwein

Der Riesling ist offenbar

die beliebteste Rebsorte der
Deutschen. 51 Prozent gaben
in der Umfrage zum Weinat-
las 2018 an, sie wiirden gern
einen Riesling trinken. Mit
36 Prozent folgt Merlot und
mit 33 Prozent der Spatbur-
gunder, wie das Marktfor-
schungsinstitut Splendid
Research in Hamburg mit-
teilte. Schlusslicht bilden
die Rebsorten Nero d’Avola.
Durchschnittlich 8,18 Euro
zahlen Weinfreunde fiir
eine Flasche. Im Weinhan-
del kaufen 24 Prozent, 17
Prozent beim Winzer. (epd)

Gutes
Honigjahr

Imker in Niedersachsen
haben in diesem Jahr be-
sonders viel Honig geerntet,
wie aus einem vom Bauern-
verband Landvolk veroffent-
lichten Bericht hervorgeht.
Die Imker und ihre Bienen
bekdmen aber die Folgen
der hohen Temperaturen

zu spliren: Die Bliitezeit der
unterschiedlichen Tracht-
pflanzen fir die Bienen sei
sehr schnell und intensiv
verlaufen. Insgesamt halten
die 12.000 Imker im Land
mehr als 80.000 Bienen-
volker. Nur etwa jeder 100.
Imker betreibt die Imkerei
als Haupterwerb. (dpa)

Beliebtes
Frahstuck

Das Friihstiick ist fiir die
meisten Deutschen unver-
zichtbar, und oft gehort
auch noch die Zeitung dazu.
Laut dem Marktforschungs-
institut Score Media Group
frithstlicken fast drei Viertel
der Deutschen fast immer.
Bremen belegt mit Ham-
burg Platz zwei des Ran-
kings — hinter Brandenburg.
Jeder Vierte liest demnach
beim Friihstiicken Zeitung,
die Halfte hort Radio, zwei
Fiinftel gehen online. (epd)

quittig.de | rhabarberschorle.d

DAS FREIE

handwerklich hochwertig kreativ

Der BROYHAN ist wieder zuriick!

Einst der beliebteste Bierstil Norddeutschlands mit sei-

TN S )N 288 3&ﬁ-sau}:§n Noteg habendwirigr naé:h dnsch
ahren Abwesenheit in der edlen Steingutflasche

DAS FREIE urickgebracht. S

GUTSHOFBRAUEREI Auch klassische Biere wie Pilsner, Weizen und Porter.
gebraut in der Region Hannover  weitere Infos unter www.das-freie.de

getreidemuehlen.de

gute Getreidemihlen giinstig!

Getreidemiihlen — Fachhandel seit 1988
Tel. 02931 939900 — www. getreidemuehlen.de
: Gutenbergplatz 33-34 — 59821 Arnsberg

<> BioKonditorei Eichel
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SCHMECKT NATURLICH BESSER

Die erste zertifizierte BioKonditorei Hamburgs!

OsterstraBe 15 / Ecke Eppend. Weg + 20259 Hamburg

www.biokonditorei-eichel.de e info@biokonditorei-eichel.de
Tel.: 040/ 431 931 51 e Geoffnet: Di-So 11.30 bis 18.00 Uhr

1,354 0,57 ¢ 044 ¢

Je billiger die Milch, desto mehr fehlt der Kuh.

Moin, moin sehr geehrte KundschafFt!

Bio-Lebensmittel Fir Leute, die gerne selber
backen, kochen und mixen!
Ohne Plastik - sehr gerna!

www.mein-muesli-laden.de

m shop

taz.panterbrau (Sixpack)

Wenn die Redaktion Feierabend hat,
trinkt sie am liebsten ein — na ja,
vielleicht auch zwei — Rote Lager.
Weil das rote Karamellmalz so gut
zur taz passt. Und weil es von einer
kleinen Brauerei handwerklich
hergestellt wird. Wie es schmeckt?
Siiffig und vollmundig, fassbrausig
und sauer malzig, frisch und rezent.
4,8 % Alkohol, naturtriib, unter-
garig. 6 mal 0,33-1-Flasche.

¢1200

10 % Rabatt fiir taz-Abonnentinnen & taz-Genossinnen

taz Shop | taz Verlags- und Vertriebs GmbH | Rudi-Dutschke-StraBe 23
10969 Berlin | T (030) 259021 38 | tazshop@taz.de | www.taz.de/shop




