Liebe Leserin und lieber Leser,

die Gartensaison 2019 steht kurz vor der Tir. In Kirze Inhalt

erwarten wir die ersten Gemuse- und Krautersetzlinge aus

unserer Partnergartnerei Piluweri in Mlllheim. Wie immer Unsere Kaseempfehlung: Taleggio D.O.P.
fuhren wir regionales Saatgut von Samenfest.de und ein Weltwassertag: Bio schutzt Trinkwasser!
Erganzungssortiment aus Bingenheim. Im Ostereier vom besonderen Bio-Huhn
Dingemittelbereich setzen wir auf Aries und regionalem Sprossen — friihlingsfrische Kraftpakete
Wolldijnger. Ergénzend dazu gesellt sich bald die ,,EM- Bioasamaen beseitien Antibiotika nicht
Gruppe®. Bio-Warenkorb: Klimafreundlich, gesund

und kaum teurer

Im Obst & Gemusebereich nimmt das GroRhandelsprojekt
von Rinklin Naturkost ,Bio von Anfang an“ Fahrt auf. ,Bio
von Anfang an” heil’t, dass auch das Saatgut und die Jungpflanzen aus biologischer Ziichtung kommen und wir
uns gro3flachig und europaweit von allen Abhangigkeiten konventioneller Produzenten verabschieden kénnen.
Dies wird ein weiteres Alleinstellungsmerkmal des Fachhandels werden und auf lange Sicht bleiben! Ebenso stark
engagiert sich die Fa. Rinklin im Energiebereich. Nachdem letztes Jahr die Stromerzeug komplett auf eigene
Solarenergie umgestellt wurde, erwarten wir freudig in diesem Jahr den ersten komplett mit kaiserstihler
Solarenergie betriebenen LKW in Freiburg.

Nachdem unsere langjahrige Kuchenbackerin leider ausgeschieden ist, planen wir eine weitere Béackerei &
Konditorei in unserem Sortiment aufzunehmen. Sie kommt aus der Nahe von Colmar. Wir sind gespannt wie die
franzosischen Backwaren bei Ihnen ankommen.

Unser Team ist ab April wieder vollstandig. Wir kdnnen endlich liegengebliebenes aufarbeiten, neues anpacken
und vor allem mal kurz durschschnaufen. Neu hinzugekommen ist Rosa Martin. Sie unterstltzt uns im Biiro und
I6st Christine Kropelin ab, die ab Mitte April in Mutterschutz geht. Ab dieser Woche arbeitet sich Laetita Grotzinger
auf der Thekenlinie ein und Anfang April bekommen wir noch Verstarkung im Obst & GemUuseteam.

Am 10.03. haben ,wir* Nachwuchs bekommen. Unsere Mitarbeiterin Maria Bender hat eine Emilia Sofie gesund zur
Welt gebracht. Mir ihr und ihrem Mann freuen wir uns sehr! Herzlich Willkommen! Und nun wieder viel Spass mit
den Neuigkeiten aus der BioWelt:

Unsere Kaseempfehlung: Taleggio D.O.P.

Taleggio D.O.P. ist eine der altesten Kasesorten der Lombardei
und bereits seit 1979 durch das Konsortium zum Schutz des
Taleggio (Consorzio di Tutela del formaggio Taleggio) mit dem
D.O.P-Gitesiegel herkunftsgeschutzt. Die Herstellung erfolgte
urspringlich im Herbst und im Winter, wenn die Kiihe mude (ital.
stracche) vom Almabtrieb waren, weshalb der Kése, wie auch der
Gorgonzola, als Stracchino bekannt war. Der Name Stracchino
bezeichnet ganz allgemein einen jungen, butterartigen Kase mit
einem Alter zwischen 20 und 60 Tagen. Wie alle Stracchino-Kase
reift der Taleggio rasch und Uberschreitet seinen Hohepunkt
derartig schnell, dass er ohne kiinstliche Kiihlung nicht
transportiert werden konnte. Aufgrund dieser Eigenschaft
beschrankte sich die Verbreitung des Taleggio bis weit ins 20.
Jahrhundert lediglich auf die Hochtéler in der Gegend von
Bergamo. Mit wachsender Beliebtheit des Taleggio wurde die
Produktion in die Poebene hinaus ausgedehnt.

Der Taleggio DOP ist ein Kédse mit gewaschener Rinde. Auf der
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Rinde bilden sich dann die typischen Reifeschimmel, die Farbspektrum von Weil} bis Grau aufweisen. Die
typischen Schimmel (Penicillium und Geotrichum) sind, auch wenn mitverzehrt, vollkommen ungeféhrlich fur die
Gesundheit. Wer es nicht mag, kann ihn mit einem Messer entfernen oder mittels Schwamm und einer gesattigten
Salzldsung abwaschen.

Kombiniert mit Feigensenf oder Friichten und Walnussbrot krént der Taleggio jeden Kasegang. Als kleine Mahlzeit
serviert man ihn mit bitteren Salaten wie Radicchio, Léwenzahn, Rucola und vollreifen Tomaten oder als
zusatzliche Wiirze auf Bruschetta mit Zucchini und Salbei. Auch in der warmen Kiiche ist er vielseitig verwendbar,
er schmilzt gut und passt ausgezeichnet zu Risotto oder auf Polenta. Als regionalen Wein kénnen wir einen Rosé
empfehlen, z.B. vom Staatsweingut Freiburg.

Susanne Wieseler

Weltwassertag: Bio schitzt Trinkwasser!

Uber 70 Prozent unseres Blauen Planeten sind von Wasser
bedeckt. Sauber ist es aber langst nicht tberall. Weltweit
sind Meere, Fliisse und Seen bedroht durch Uberdiingung,
Schadstoffe und Verschwendung. Der Weltwassertag macht
jedes Jahr am 22. Méarz darauf aufmerksam, dass Wasser
fur uns Uberlebenswichtig ist, dieses Jahr unter dem Motto
"Leaving no one behind — water and sanitation for all" —
"Niemanden zurlcklassen - Wasser und Sanitarversorgung
fur alle". Denn rund eine Milliarde Menschen hat keinen
Zugang zu sauberem Trinkwasser. Ziel Nummer 6 der
Vereinten Nationen fiir eine nachhaltige Entwicklung ist
daher so klar wie sauberes Wasser: Wasser fur alle bis
2030, denn Zugang zu Wasser ist ein Menschenrecht.

Kaltes klares Wasser ist die beste Erfrischung.

Bio-Landwirtschaft schitzt die kostbare Ressource, unter anderem weil deutlich weniger Nitrat ins Grundwasser
gelangt. Zum einen ist die Zahl der Tiere pro Hektar begrenzt, zum anderen setzen Biolandwirtinnen und -landwirte
keinen Mineraldlinger ein, sondern steigern den Humusgehalt der Béden und férdern das Bodenleben, indem sie
auf abwechslungsreiche Fruchtfolgen achten und mit Stallmist und Kompost diingen. Auch vor schadlichen
Substanzen aus chemisch-synthetischen Pestiziden schutzt Bio unser Wasser. Bundesweit kooperieren
inzwischen viele Wasserwerke mit Biobetrieben, denn sie halten es fir sinnvoller, in eine grundwasserschonende
Landwirtschaft zu investieren, statt viel Geld fur die Aufbereitung verschmutzten Wassers auszugeben.

Ostereier vom besonderen Bio-Huhn

Mit Bio-Siegel sind bunte Ostereier ein rundum guter
Genuss: Mehr Platz fur jedes Tier, viel Auslauf und
Okologisches Futter. Eier im Bio-Fachhandel stammen
zudem oft von gut bekannten Héfen im Umland. Damit das
Bio-Ei kiinftig auch vom echten Bio-Huhn stammt, engagiert
sich die von Bioland und Demeter getragene gemeinnutzige
Okologische Tierzucht GmbH (OTZ) fir ein
Zweinutzungshuhn, bei dem die Hennen etwas weniger Eier
legen und die Hahne mehr Fleisch ansetzen als die
bisherigen Bruderhahne. Alle Kiikken werden aufgezogen,
egal ob weiblich oder mannlich. Bisher missen auch
Biobetriebe konventionell geziichtete Rassen nutzen, weil
wirtschaftlich tragbare Alternativen fehlen. Diese
Hochleistungshennen ,funktionieren® optimal nur mit
mehrfachen Antibiotika-Gaben und mit speziellem Futter mit synthetischen Aminosauren, Vitaminpraparaten und
gentechnisch veranderter Soja. Im Oko-Landbau ist das weder erlaubt noch gewollt.
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Auf der weltweit gréiten Bio-Messe, der BIOFACH in Nirnberg, hat die OTZ das neue Siegel ,Aus Okologischer
Tierzucht® vorgestellt. Es steht fir eine gemeinnitzige Bio-Tierzucht in Bauernhand, ohne Konzerne, fir 100
Prozent Bio von Anfang an und vor allem fir das echte Zweinutzungshuhn, bei dem die mannlichen Tiere einen
eigenen Wert haben. Ké&fighaltung und In-Ovo-Selektion (Geschlechtererkennung im Ei) sind tabu. Viele
Naturkostfachgeschafte und Bio-Supermarkte sind ,1-Cent-Partner” der Okologischen Tierzucht. Ein Cent pro Ei
geht in die Zichtung des Bio-Zweinutzungshuhns, das an die Haltungs- und Futterungsbedingungen der Bio-
Landwirtschaft besser angepasst ist als die Hochleistungshennen von heute.



https://www.oekolandbau.de/verbraucher/wissen/tierschutz-und-umweltschutz/wasserschutz/
https://www.oekolandbau.de/verbraucher/wissen/tierschutz-und-umweltschutz/wasserschutz/
http://www.oekotierzucht.de/
http://www.das-oekohuhn.de/
http://www.das-oekohuhn.de/

Sprossen — frihlingsfrische Kraftpakete

Klein, knackig und oho: Frische Sprossen stecken voller
Vitamine und Proteine. Wer sich selbst einen kleinen
.Garten” auf der Fensterbank anlegt, hat das ,Mini-Gemuse*®
immer frisch zur Hand. Im Bio-Fachhandel gibt es Sprossen
aber auch frisch und fertig zum Geniel3en, gekuhlt oder in
der Pappbox, zum Beispiel die beliebte Gartenkresse. Man
kann das junge Grin auf einem Butter- oder Quarkbrot
genielRen, im Wok oder in der Pfanne kurz mit anbraten oder
Salate und Suppen frihlingsfrisch veredeln. Einige Sprossen
schmecken scharf-wiirzig, zum Beispiel Radieschen,
Broccoli, Rettich, Rauke und Rote Bete, eher nussig sind
viele Hulsenfrucht- sowie Buchweizen-Keimlinge. Getreide-
und Mais-Sprossen haben einen leicht stillichen
Késtliche Sprossenmischung Geschmack und passen auch zum Mdusli.

Sprossen haben es wirklich in sich, weil das Samenkorn, aus dem sie sprieen, alles enthalt, was die neue Pflanze
bendtigt. Im Kontakt mit Wasser erwacht das Korn zum Leben und bildet Enzyme, die Speicherstoffe umwandeln.
Dabei entstehen Vitamine in hoher Konzentration, darunter Vitamin C und B-Vitamine. Eiweife und Fette werden
in ernahrungsphysiologisch wertvollere Formen umgewandelt. Der Gehalt an Mineralien steigt, auch der Gehalt an
Ballaststoffen und sekundaren Pflanzenstoffen ist hoch.

Mit Keimsaat aus 6kologischem Anbau ist man auf der sicheren Seite, wahrend normales Saatgut fast immer
chemisch vorbehandelt ist. Fur die Fensterbank gibt es spezielle Keimglaser und -gerate; man kann aber auch mit
einer flachen Schale starten, die mit feuchtem Kiichenpapier ausgelegt ist. Darauf gedeihen am besten Kresse und
andere feine Samen. Damit sich keine Bakterien vermehren und kein Schimmel entsteht, ist Hygiene oberstes
Gebot. Sprossen aus Bohnen, Linsen, Erbsen, Kichererbsen und Bockhornklee sollten vor dem Genuss kurz
blanchiert oder angebraten werden.

Biogasanlagen beseitigen Antibiotika nicht

Es gibt bekanntermal3en viele gute Grinde fir Bio — und nun
hat die Universitat Gie3en einen weiteren bestatigt: Es ist
besser, im Stall Antibiotika so wenig zu maglich zu
— : verwenden, denn auch Biogasanlagen kdnnen diese nicht
: : wie erhofft aus der Giille beseitigen. Einige friihere Studien
hatten nahegelegt, dass das Lagern oder Kompostieren von
Gllle Antibiotika verringern koénnte. Im Projekt stellte sich
jedoch heraus, dass unterschiedliche Temperaturen, Saure-
und Salzgehalte kaum Einfluss auf die Wirkstoffe hatten.

Das Projekt war von der Deutschen Bundesstiftung Umwelt
(DBU) fachlich und finanziell geférdert worden. In
Deutschland setzten Tierarzte laut Bundesamt fir
Verbraucherschutz und Lebensmittelsicherheit im Jahr 2017
zuletzt 733 Tonnen Antibiotika ein, vor allem in Nutztierstallen. Auch so genannte Reserveantibiotika, die
Menschen nur bei schwersten Infektionen verordnet werden, kommen im Stall zum Einsatz. Ein Grofteil gelangt
Uber das Dingen mit Gllle ungefiltert in die Béden. Dort kénnen sich Bakterien entwickeln, auf die die Arzneien
keine Wirkung mehr haben — sogenannte resistente Keime. ,Antibiotika mussen schon bei der Vergabe im Stall
verringert werden, um Mensch, Tier und Umwelt zu schitzen®, stellte die DBU angesichts der Ergebnisse fest. Wie
das geht, zeigen Bio-Betriebe seit Jahrzehnten. Anders als in der konventionellen Tierhaltung werden Antibiotika
nur als letztes Mittel und unter strengen Vorgaben eingesetzt. An erster Stelle stehen vorbeugende Malinahmen,
damit die Tiere gar nicht erst erkranken. Im Falle eines Falles kommen zuerst natiirliche Heilverfahren wie
Heilpflanzen oder Akupunktur zum Einsatz.

Antibiotika halt sich hartnéck"ig in Gillle.

Bio-Warenkorb: Klimafreundlich, gesund und kaum teurer


http://www.dbu.de/123artikel38094_2442.html
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Vergleich Standardkorb und gesunder Korb, Quelle: WWF
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Wie oft haben wir das schon gehdrt: ,Bio, viel zu teuer!*.
Aber das stimmt so einfach nicht, wie eine neue Studie des
Forschungsinstituts fiir Biologischen Landbau (FiBL) zeigt:
Eine Familie, die den offiziellen Empfehlungen fir eine
gesunde Ernahrung folgt, konnte 70 Prozent des gesamten
Einkaufs in Bio-Qualitat kaufen, ohne mehr Geld als zuvor
auszugeben. Dadurch sanken die durch die Ernahrung
verursachten Treibhausgasemissionen um fast 40 Prozent.

Fir die Studie ,Bio, gesund und leistbar — geht das?“ im
Auftrag des WWF Osterreich wurde ein Warenkorb fiir eine
vierkopfige Familie mit zwei Erwachsenen und zwei Kindern
unter 14 Jahren berechnet. Diese Familie ernahrt sich

durchschnittlich, und das bedeutet: Sie isst dreimal mehr Fleisch als empfohlen, kauft zu viele Fertigprodukte und
zu viele Softdrinks, gleichzeitig zu wenig Obst und Gemduse. Die Kosten fur diesen durchschnittlichen Warenkorb
lagen bei 119 Euro pro Woche beim Kauf einer Mischung von Marken- und Billigstprodukten. Wirde diese Familie
ihre Erndhrungsgewohnheiten im Sinne einer gesunden Erndhrung dndern und unter anderem mehr
Hulsenfrichte, weniger Fleisch und weniger Fertigprodukte essen, wird das Haushaltsbudget entlastet und Bio
erschwinglich. Sogar bei einem Umstieg auf 100 Prozent Bio wiirden die Mehrkosten nur rund zehn Prozent

betragen.

"Essen wir uns und die Erde gesund®, so das Fazit des WWF Osterreich. Guten Appetit!

Herzlichst |hr

Marcus Hantel

Marktladen Rieselfeld GmbH
Carl-von-Ossietzky-Str. 1

79111 Freiburg
Marcus Hantel


http://www.wwf.at/de/warenkorbstudie/
http://www.wwf.at/de/warenkorbstudie/
http://marktladen-rieselfeld.de/
http://marktladen-rieselfeld.de/
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