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Gemiise ohne Giille

OKOVEGAN Ein
Anbauverein will
den bio-veganen
Anbau fordern —
und durch ein Siegel
fur Transparenz
sorgen: damit
VerbraucherInnen
die Moglichkeit
bekommen, Obst
und Gemuse ohne
Tierleid zu geniefden

VON JORDIS FRUCHTENICHT

Das meiste Obst und Gemiise
ist streng genommen nicht ve-
gan: Der Anbau ist abhingig
von industrieller Tierhaltung.
Zum Diingen der Pflanzen kom-
men neben Giille und Mist auch
Schlachtabfille wie Blutmehl,
also getrocknetes und gemah-
lenes Blut, oder Hornspéne, also
geschrotete Horner und Hufe,
zum Einsatz.

,Selbst Okologische Land-
wirtschaft ist kein komplett ge-
schlossener Kreislauf, sondern
abhingig von Abfallproduk-
ten aus konventioneller Tier-
haltung’ erklart der Diplom-
Agrarwissenschaftler  Daniel
Mettke, der auch Vorstandspre-
cher und Geschaftsfiihrer des
Vereins ,Biozyklisch-Veganer
Anbau“ ist.

Dass sich der Einsatz tieri-
scher Produkte und die Nut-
zung von Tieren in der Land-
wirtschaft vermeiden lassen,
zeigen vegane Betriebe. ,Die
Betriebe sind keine klar defi-
nierte Gruppe, sie haben eine
Eigendefinition davon, was fiir
sie bio-vegan ist’ erklart Mettke.
Der Anbauverein verbindet Be-
triebe und Aktivistinnen aus
ganz Deutschland und Oster-
reich, seinen Sitz hat er in Bay-
ern, sein Biro aber, wo Mettke
arbeitet, im Wendland, in Li-
chow. Ende Mai hat das Netz-
werk Richtlinien veréffentlicht:
Ein 80 Druckseiten starkes Re-
gelwerk, das erlauben soll, ein
biozyklisch-veganes Quali-
tatssiegel einzufithren und so
Transparenz fir die Verbrau-
cherInnen zu schaffen.

,Wir wollen dabei keine Kon-
kurrenz zu den Bioanbauver-
banden sein, sondern sie er-
ginzen. Die Betriebe konnen
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sich zusatzlich Uber uns zerti-
fizieren lassen. Das schafft Ver-
marktungsmoglichkeiten fir
viehlose Betriebe, sagt Mettke.
Auch solle das Label bei den
KonsumentInnen iiberhaupt
ein Bewusstsein dafiir schaffen,
dass man vegan angebaute Pro-
dukte nachfragen kann.

Vegane Orangen
gibt’s schon zu kaufen

Orangen aus Griechenland wa-
ren schon in einer Supermarkt-
kette zu haben, gerade sind
Weintrauben nach Deutsch-
land geliefert worden. ,Ein
sdchsischer Biohof, der wohlim
nachsten Jahr zertifiziert wird,
versendet zum Beispiel Abokis-
ten’, berichtet Mettke tiber die
Vertriebswege.

,Durch das Angebot an bio-
veganen Produkten werden
Menschen iiberhaupt erst auf
das Problem, dass Obst und Ge-
muse nicht vegan angebaut wer-
den, aufmerksam? glaubt Mo-
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ritz Kortiim, der in Wingst, zwi-
schen Hamburg und Stade, seit
diesem Jahreine vegane Gartne-
rei betreibt.

Er bewertet das Label positiv,
auch wenn er seinen Betrieb
nicht zertifizieren lasst. ,Dazu
ist der zu klein. Es ist aber eine
bequeme Moglichkeit fiir Leute,
bio-vegane Produkte im Super-
markt zu kaufen® so Kortum.

Seine eigenen Produkte will
er indes liber eine Solidarische
Landwirtschaft (Solawi) an die
VerbraucherInnen  bringen.
»,50 muss ich weniger Kompro-
misse eingehen. Beim klassi-
schen, kommerziellen Anbau
muss man haufig einen Mittel-
weg suchen, etwa beim Kaufvon
Jungpflanzen aus nichtveganem
Anbau, da man ja auch wirklich
eine gewisse Erntemenge erzie-
len muss.“

Auch in den biozyklisch-ve-
ganen Richtlinien gibt es Kom-
promisse — so ist es unter Auf-
lagen erlaubt, dass auf den Be-
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M Die biozyklisch-veganen
Richtlinien basieren auf den
Forschungen des Walsroder Oko-
Pioniers Adolf Hoops. Sie liegen
derzeit zur Akkreditierung bei
der International Federation of
Organic Agriculture Movements
(IFOAM).

M Eine Zertifizierung bekommen
Betriebe, die alle Flachen bio-
zyklisch-vegan bewirtschaften.

M Die Lage der Felder muss ge-
schitzt vor Agrochemikalien und
ahnlichen Einfliissen sein.

B Nur kleinbauerlich strukturier-
te Betriebe erhalten das Siegel.
B Dung und Hilfsstoffe tierischer
Herkunft sind verboten.

M Soziale Rechte wie freie Ge-
werkschaftswahl und das Verbot,
Land- und Bodenrechte indigener
Volker zu verletzen, sind integra-
ler Bestandteil der Richtlinien.

M Das Siegel garantiert die
Riickverfolgbarkeit des Produkts
bis auf das Feld.

M Die Kriterien erfiillen bereits
mehrere Obst- und Gemiise-
bauern aus Griechenland und
Zypern.

Das reinste Ernahren

Algen, Spinat, und Ananas als
Pulver - klingt nach Astronau-
tennahrung, gibt’s aber langst
im Supermarkt. Man kann die
Pulver in Smoothies riihren,
ubers Misli streuen oderin den
Kuchenteig. Der Markt brummt,
und seit Marz mischen die Bre-
mer Jungunternehmer Vita Ja-
rolimkova, Adriana Balazy und
Gerald Perry Marin mit. Fo-Po —
kurz fiir Food-Powder, also Le-
bensmittelpulver — nennen sie
ihr Start-up.

Mit dem wollen sie laut Marin
,das Problem 16sen, dass so viele
Lebensmittel weggeworfen wer-
den“: Sie kaufen den Bauern auf
den Philippinen, in Israel und
demnichst auch in Kenia un-
formige Mangos, zu krumme

PULVER Frichte jenseits
der Norm verarbeitet
ein Bremer Start-up zu
Instant-Obst: ein
Lebensmittel-Retter-
Versuch fur alle, denen
eine Mango zu
kompliziert ist

Bananen und Avocados mit klei-
nen Makeln ab, die diese sonst
nicht losgeworden waren, was
nebenbei die Gewinnspanne er-
hoht. Die aussortierten Friichte
lassen die drei 26-Jahrigen vor
Ort gefriertrocknen, pulverisie-

ren und dann per Schiff nach
Deutschland transportieren.

,Wir wollen die Licke fillen
zwischen dem, was man an Vi-
taminen zu sich nehmen sollte
und was man am Tag tatsich-
lich schafft’ sagt Jarolimkova.
,Wir essen noch frische Frichte’
erginzt Balazy und lacht. Aber
eine Ananas miisse man erst
schneiden und als Single schaffe
man die oft gar nicht. Ein Teil
lande im Mdll.

,Die Pulver sind ein Stiick
weit  Gewissensberuhigung’,
entzaubert Erndhrungswissen-
schaftlerin Dorothee Straka
von der Hochschule Osnabriick
das Geschaftsmodell: ,Man
muss sein Verhalten gar nicht
andern.” Problematisch findet
sie, dass die Produkte vor al-
lem junge Leute ansprechen.

Denn die wiirden deshalb nicht
mehr lernen, wie man sinnvoll
einkauft, welche Mengen man
uberhaupt verbraucht und wie
Lebensmittel zubereitet werden.
»Ich verliere den Bezug zum Es-
sen’, sagt sie. ,Das ist reines Er-
nahren.“ Und teurer seien die
Pulver auch: 50 Gramm Man-
gopulver von Fo-Po entspre-
chennach deren Angaben einer
Mango. Es kostet 3,50 Euro—viel
mehr, als eine frische Mango im
Supermarkt kostet.

Auch das Geschmackserleb-
nis sei ein anderes, sagt Silke
Restemeyer von der Deutschen
Gesellschaft fiir Erndhrung.
Beim Verarbeiten gehe Aroma
verloren. Einige der Fo-Po-
Fruchtpulver kompensieren das
durch den Pflanzenstfstoff Ste-
via: Sie waren den drei Jungun-
ternehmern zu sauer. (dpa/taz)

trieben Tiere leben. Allerdings
missen sie nach okologischen
Standards gehalten und dir-
fen nicht kommerziell genutzt
werden, ebenso wenig wie ihre
Erzeugnisse. Thre Zahl darf 0,2
Grofivieheinheiten pro Hektar
nicht Gberschreiten. Das wiren
beispielsweise zwei Schafe.

,JIminternationalen Kontext,
in Lindern, in denen kleinbau-
erliche Strukturen vorherr-
schen, bietet dies einen Ankniip-
fungspunkt fiir die Bauern. Dort
ist die Beziehung zu den Tieren
enger’, so Mettke. Der Mist die-
ser Tiere darfin Obst- oder Wein-
kulturen dann auch ergianzend
zum pflanzlichen Diinger ver-
wendet werden.

Fur die Zertifizierung kom-
men vor allem Gemiise- und
Obstanbau infrage. ,Beim
Ackerbau gibt es Logistikpro-
bleme. Um zu garantieren, dass
etwa bio-veganes Getreide un-
vermischt mit anderen Quali-
tiaten bleibt, misste es extra Si-
los geben, dafiir ist die Produk-
tion jedoch zu klein,“ berichtet
Mettke.

Die Sache mit den Bienen

Kritik an der veganen Anbau-
weise gibt es wegen der Nahr-
stoffversorgung des Bodens.
Auf industrieller Ebene reiche
eine pflanzliche Diingung nicht
aus. Auch die Erhaltung des Hu-
mus sei ein Problem., Das ganze
funktioniert auch auf kommer-
zieller Ebene“ ist Mettke da-
gegen uberzeugt. ,Klassische
Ackerbaukonzepte lassen sich
allerdings nicht einfach tiber-
tragen.”

Das liege aber eher am Pro-
duktionssystem an sich, also
an der Konstruktion dieser An-
baukonzepte, nicht an der ve-
ganen Landwirtschaft. Auch
die Grof3e der Betriebe sei kein
Problem. ,,Das Konzept ist ska-
lierbar. Esist eher eine Sache des
Managements. Kompost und
Streumittel etwa sind teurer

als tierische Diingemittel.“ Die
Schadlingsbekampfung ist ein
weiterer Aspekt veganer Land-
wirtschaft. So wird etwa darauf
gesetzt, Nutzlinge durch Maf3-
nahmen wie etwa Bliihstreifen
anzusiedeln, sodass ein natiir-
liches Gleichgewicht zwischen
Schadlingen und Nitzlingen
hergestellt wird. Bei der Bestau-
bung der Pflanzen sollen keine
vom Menschen gehaltenen In-
sekten wie zum Beispiel Honig-
bienen zum Einsatz kommen.

,Die Betriebe werden darauf
angewiesen sein, das Okosystem
so zu ertiichtigen, dass wilde Be-
stauber reichen® erklart Mettke.
,Im freien Anbau geht das, in
Gewdachshdusern etwa ist das
schwieriger. Es gibt internatio-
nal Erfahrungen, wie das funk-
tioniert. Dieses Know-how muss
vermittelt werden.“

Wie schwierig es sein kann,
Bestauber anzulocken, wissen
die Mitglieder des Vereins All-
mende, die in Verden seit 1998
einen  Gemeinschaftsgarten
vegan bewirtschaften. ,Wir ha-
ben friith blihende Geholze ge-
pflanzt, um Hummeln anzulo-
cken. Bei uns in der Umgebung
sind vor allem Roggenfelder
und Kiefernwilder, da man-
gelt es an Befruchtern® erzahlt
ein Vereinsmitglied. Da die Pro-
dukte nicht verkauft werden, ist
ein Siegel fiir den Verein nicht
relevant. ,Veganer Anbau sollte
aber weiter gefordert werden, es
geht dabei nicht nur um Tier-
schutz, sondern etwa auch um
den Klimawandel so das Mit-
glied.

Mettke sagt ebenfalls: ,Mit
Bezug auf den Klimawandel
sind vegane Erndhrungsalter-
nativen relevant, um den oko-
logischen Fuflabdruck zu redu-
zieren.” Daher sei vegane Land-
wirtschaft auch fir Menschen
interessant, die nicht vegan le-
ben. ,Wir miissen uns langfris-
tig Gedanken um Alternativen
machen.”
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BioKonditorei Eichel

SCHMECKT NATURLICH BESSER

Die erste zertifizierte BioKonditorei Hamburgs!

OsterstraBe 15 / Ecke Eppend. Weg « 20259 Hamburg
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http://biozyklisch-vegan.de/richtlinien/

