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INFOS & ARGUMENTE

BIS 3. OKTOBER: OKO-ERLEBNISTAGE

Wer produziert 6kologische
Lebensmittel aus der Region?
Bis zum 3. Oktober gibt es in
ganz Bayern viele Gelegen-
heiten, dieser Frage nachzu-
gehen: Zum siebten Mal 6ff-
nen Okohofe, Naturkosthiand-
ler und Okoverarbeiter und
-hédndler ihre Tiiren fiir die
bayerischen Okoerlebnistage.
Dazu laden die 6kologischen
Anbauverbénde, die Erzeuger-
gemeinschaft CMA und das
bayerische Land-
wirtschaftsmi-
nisterium ein.
300000 Besucher
konnten die Ver-
anstalter im ver-
gangenen Jahr be-
grillen.

In Hofldden,
Naturkostldden,
Okoverarbeiter
wie Bickereien, Brauereien,
Miihlen
kann man erleben, was das
Produkt im Regal nicht sagen
kann: Wie leben die Tiere, von
denen die Milch kommt? Wie
wird das Getreide angebaut
und verarbeitet, aus dem das
Brot entsteht?

5000 Biobauern erzeugen
inzwischen in Bayern auf rund
150000 Hektar Flache oko-
logische Lebensmittel. Alle
Oko-Bauernhéfe erfiillen die
gesetzlichen Anforderungen
der EG-Oko-Verordnung, die
in der gesamten Europdischen
Union die Mindeststandards
des Okolandbaus festlegt.
Mindestens einmal jihrlich
wird kontrolliert, ob jeder Be-
trieb die Regeln einhélt. Rund

oder Molkereien

90 Prozent der vermarkten-
den Okobetriebe in Bayern
sind Mitglieder einer der vier
groBen Oko-Anbauverbinde:
Bioland, Naturland, Deme-
ter und Biokreis. Sie unterlie-
gen damit zusétzlich zur EG-
Oko-Kontrolle den strengeren
Richtlinien der Verbdnde.

Direktvermarktung und die
Nédhe zum Kunden sind ein
sehr wichtiges Standbein fiir
die Okobetriebe. Beim Einkauf
auf dem Hof kann
direkt Einblick in
die Produktion
und die Qualitat
der Okobetriebe
genommen wer-
den. Auch die Be-
triebe profitieren,
denn die Wert-
- schopfung bleibt

vor Ort. Bei den
250 Veranstaltungen der Oko-
erlebnistage konnen Besucher
dies selbst ausprobieren

In Bayern befinden sich die
meisten Verarbeitungsbetrie-
be fiir 6kologische Lebensmit-
tel in Deutschland. Schonen-
de Verfahren und der Verzicht
auf synthetische Zusatzstoffe
und Konservierungsmittel
zeichnen die Produkte aus.
Inzwischen haben sich rund
80 der bayerischen Verarbei-
tungsbetriebe zum Zeichen
,Oko-Qualitit garantiert —
Bayern“ verpflichtet, dass ne-
ben den hoheren Richtlinien
der Okoverbidnde auch eine
Verpflichtung zum {iberwie-
genden Bezug von Rohwaren
aus Bayern beinhaltet.
www.oekoland-bayern.de

Bio in Bayern

,,Bio braucht Heimat“

Agrarminister Miller: Heimische Bio-Produkte bieten mehr Qualitat als Importware

Hohenbercha - Der Markt fiir
Oko-Lebensmittel boomt, sorgt
aber durch belastete Exporte
auch fiir Negativschlagzeilen.
Landwirtschaftsminister Josef
Miller pladiert deshalb fiir hei-
mische Bio-Waren und kiin-
digt weitere Unterstiitzung der
bayerischen Biobauern an.

Sage und schreibe 19 neue
Bioprodukte gibt es pro Tag neu
in Deutschland, der Umsatz
der Bio-Branche stieg allein im
vergangenen Jahr um 16 Pro-
zent, die der Anbaufliche da-
gegen nur um gut zwei Prozent.
Discounter wie Plus oder Aldi
sind bereits ins Geschéft mit
Okologischen  Lebensmitteln
eingestiegen. Der schwibische
(Lidl
Kaufland) hat sogar seine Fiih-
ler zur Bio-Supermarktkette
Basic ausgestreckt und deswe-
gen heftige Kritik geerntet.

Die Branche ist im Umbruch,
zumal der Bedarf der Discounter
nicht aus hiesiger Produktion ge-
deckt werden kann. Bio-Exporte
sollen dieses Defizit ausgleichen.
Das Problem dabei: Im Ausland
gelten oft geringere Standards als
etwa in Bayern. So liegt etwa die
Maingelquote bei Bio-Waren aus
Italien bei 12,7 Prozent. Dieses
Dilemma spiiren auch die deut-
schen Bio-Kdufer: 85 Prozent
vertrauen deutschen Biolebens-
mitteln, dagegen nur 14 Prozent
der Ware aus Polen oder Ungarn,
gar nur 4 Prozent der aus China.
,Diese Wertschitzung fiir Bio

Schwarz-Konzern und

Kochen mit Bioprodukten aus heimischer Produktion: Andreas und Klaus Hérger mit Landwirtschaftsminister Josef

Miller bei der Eréffnung der Oko-Erlebnistage in Hohenbercha (siehe auch links unten).

aus dem eigenen Land und der
eigenen Region bietet einen ech-
ten Marktvorteil“, weily Agrar-
minister Miller. Diesen miisse
man gezielt nutzen und einkom-
menswirksam fiir die bayerische
Okobranche umsetzen. ,Ich bin
der festen Uberzeugung, Bio
braucht Heimat“, so der CSU-
Minister bei der Er6ffnung der
Oko-Erlebnistage in Hohenber-
cha (Kreis Freising).

Das bayerische Oko-Zeichen
,Oko-Qualitdt  garantiert -
Bayern“ biete hohere Quali-
tatsstandards, die durch neu-

trale Kontrollen abgesichert
seien. ,Es wird beispielsweise
die Umstellung des gesamten
Betriebes und die Einhaltung
einer viergliedrigen Fruchtfolge
gefordert, konkretisiert Miller.
Sein Ministerium férdert auch
die Einkaufsméglichkeiten auf
den 1100 bayerischen Oko-
Bauernhofen. Gerade die Baye-
rischen Oko-Erlebnistage bie-
ten in den Augen des Ministers
fiir den Verbraucher die Chan-
ce, sich vor Ort iiber die Erzeu-
ger und die Qualitdt heimischer
Bio-Produkte zu iiberzeugen.

Bild: Marco Einfeldt

Bayern nimmt beim Oko-
Landbau mit etwa 150000 Hek-
tar Flache Rang 1 im Bundesver-
gleich ein. Mehr als 28 Prozent
aller Oko-Betriebe Deutsch-
lands liegen in Bayern. Damit
der Freistaat diese Stellung aus-
bauen kann, kiindigte Miller ein
Maflinahmenpaket an. So sollen
Oko-Betriebe vom neuen Kul-
turlandschafts- und vom Ein-
zelbetrieblichen Investitionsfor-
derprogramm besser profitieren
als bisher. Auch die Beratung,
Fortbildung und Forschung im
Oko-Landbau wird verstérkt. N

Leben mit dem Lande

Tafernwirtschaft und Biohotel setzt auf heimische Okoprodukte

Hohenbercha - Im beschaulichen
Hohenbercha bei Kranzberg
(Kreis Freising) bewirtschaftet
die Familie Horger seit {iber 100
Jahren eine Gastwirtschaft, die
sowohl ein bekanntes Ausflugs-
ziel als auch das Zentrum des
Dorflebens ist. Schon mehrfach
hat die Tafernwirtschaft Ver-
dnderungen erlebt, etwa einen
Saal-Anbau im Jahr 1977. Die

Innovativ: Das Hotel der Hérgers im Apfelgarten.

jetzigen Wirtsleute, Andreas
und Martina Hérger, haben den
Stil des Hauses weiterentwi-
ckelt: Seit dem 1. Februar wer-
den in der Gastwirtschaft aus-
schlieBlich biologisch erzeugte
Lebensmittel, iiberwiegend aus
der Region, eingesetzt. So sind
okologische Spezialititen auf
der Speisekarten zu finden wie
der Berchaner Lardo (ein be-
sonders gereifter,
fetter Speck) oder
gefiillte Kalbsbrust,
alles von Biobauern
aus der Umgebung.
Zudem haben sie in
der Streuobstwiese
neben dem eigentli-
chen Stammbhaus ein
hochmodernes Bio-
Hotel errichtet. In
dem aus duftendem
Zirbelholz gebauten

Haus konnen die

Hotelgdste in 21
Zimmern (ab 65
Euro) landliche Ruhe

geniefen, ohne auf
modernen Komfort
= verzichten zu miis-
sen.

Auch die Warme- und Ener-
gieversorgung ist Okologisch
geregelt: Auf dem Dach sorgt
eine Photovoltaik-Anlage fiir
Strom, die Heizwdrme wird aus
der Biogasanlage im néchsten
Weiler bezogen. Die bewusst
schlicht gehaltene Architek-
tur offnet sich gegen Westen:
Viel Glas gibt den Blick frei auf
alte Apfelbdume. Das Areal
wurde umgestaltet und mit ei-
nem Bachlauf mit flieBendem
Grundwasser, einem Duftgar-
ten am Wasser und Trocken-
mauern gestaltet. Die Planer
sorgten mit 150 Wildstauden-
arten, tiber 60 verschiedenen
Strduchern und Baumarten so-
wie etwa 75 unterschiedlichen
Blumensorten fiir eine tippige
Vegetation. Nachts erhellt eine
speziell abgestimmte Beleuch-
tung Hotel und Pflanzen.

Das Konzept der regionalen
Bio-Gastronomie geht bei den
Horgers auf: Wiahrend die baye-
rische Wirtschaft vielerorts in
der Krise steckt und eine Dorf-
wirtschaft nach der anderen
eingeht, scheint hier die Welt
noch in Ordnung zu sein. FN

Aus Liebe zur Natur

Biobauer kimmert sich auch um aussterbende Nutztierrassen

Otterfing — Fragt man Georg
Schlickenrieder nach seinen
Richtlinien fiir die Landwirt-
schaft, so nennt er die Liebe
zur Natur, vor allem zu seinen
Tieren, und den Willen, ein-
wandfreie,
dukte herzustellen.

hochwertige Pro-
Deshalb
betreibt er mit sei-
ner Frau Anja den
Hof der
nach den Grund-
sdtzen des biolo-
gischen Landbaus.
Das Ehepaar be-
wirtschaftet in der
Gemeinde Otterfing
im Landkreis Mies-
bach einen Voller-
werbsbetrieb von
70 Hektar.

Seit 1998 sind die
Schlickenrieders Mitglied bei
»Naturland - Verband 6kologi-
scher Landbau“ und stellen sich
somit den strengen Priifungen
des Verbandes, der weltweit zu

Familie

den bedeutendsten Organisati-
onen fiir die Zertifizierung von
Produkten aus o6kologischem
Landbau gehort. Zudem ist der
Hof seit 2001 ein ,Demonst-

rationsbetrieb — Okologischer
Landbau®“.

Doch damit, dass Schlicken-
rieder auf Pestizide, Kunstdiin-
ger und Hormone verzichtet, ist
es fiir ihn nicht getan. Auf sei-
nem Hof haben auch bedrohte
Haustierrassen eine Heimstatt

Die Schlickenrieders sind stolz auf ihre Murnau-Werdenfelser Rinder.

gefunden, so das Murnau-Wer-
denfelser Rind, das braune so-
wie das noch seltenere schwarze
Bergschaf und zudem zwei selte-
ne Schweine-Rassen, das bunte
BentheimerunddasSchwibisch-
Hallische Schwein Die 40 Milch-
kiihe mit ihrer Nachzucht leben
in einem Stall mit offener Front,
von dem aus sie ungehindert auf

ihre Weide gehen kénnen. ,,Auch
unsere Schafe, so der Biobauer,
,werden, solange es das Wetter
erlaubt, auf verschiedenen Wei-
den gehalten, ein Teil der Herde
darf drei Monate im Jahr auf der
Alm verbringen.“ Die Arbeit mit
den seltenen Haustierrassen hat
dem Betrieb die Be-
zeichnung ,Arche-
Hof* eingetragen. Er
wird von der Gesell-
schaft zur Erhaltung
alter und gefdhrde-
ter Haustierrassen
vergeben.

Zu einem De-
monstrations-
betrieb  kommen
naturgemall viele
Besucher. Und alle
suchen den Hof-
laden auf, den die B4uerin be-
treibt. Vom geselchten Schwei-
nernen {iber Lamm- und
Rindfleisch bis zu Wolle oder
dem ungefirbten, braunen Na-
turloden reicht das Angebot.
Das einzige, was davon nicht
am Hof hergestellt wird, ist der
Wein. Doch auch der ist, selbst-
verstandlich, naturrein. FS



