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Herzlich willkommen

in der Frithlingausgabe des Demeter Journals! Noch
nie in unserer Geschichte wurden Daten, Waren, aber
auch Menschen in einem solchen Mafle durch die
| Welt bewegt - durch digitale Kommunikationsnetze,
auf Flug- und Seerouten, Autobahnen, Ferntrassen...
Keine Frage: Vernetzt sind wir. Aber auch verbunden?
Und was ist tiberhaupt der Unterschied?

Dieses Heft untersucht eine besondere Art, (miteinander) verbun-
den zu sein - eine innige, direkte, die mehr meint als nur stoffliche
Vernetzung. So haben wir mit den Bickerinnen Yvonne Neumann
und Bettina Edmeier gesprochen, die erklaren, welche Beziehung sie
zu ihrem Brot haben - und welche Beziehungen in seine Entstehung
mit hineinflief}en.

Fiir Katharina und Andreas Wimmer spielt nicht nur das Verbunden-
sein miteinander, sondern auch die Verbindung zur Natur und zu
ihren Tieren eine tragende Rolle. Auf ihrem Hof im Chiemgau setzen
sie sich fiir hohe Anspriiche in der Tierhaltung ein und mdochten
Verbraucherinnen und Verbrauchern zeigen: Fiir einen nachhaltigen
Anbau miissen Milch und Fleisch wieder zusammengedacht werden,
da auch sie eng miteinander verbunden sind.

Nachhaltigkeitsokonom und Yogalehrer Christoph Harrach wiede-
rum reflektiert im ,Gespréch auf Orange” die Beziehung des Einzelnen
zu sich selbst und zu seiner Mitwelt: Fiir ihn ist die Vorstellung, dass
alles mit allem verbunden sei, eine zentrale Voraussetzung fiir die
notige 6kologische und soziale Transformation. Gleichzeitig entwirft
er ein ganz anderes Verstandnis von Wohlstand ...

Ich wiinsche viel Inspiration und Freude beim Lesen!

Herzlich

i s

Susanne Kiebler
Chefredakteurin

In dieser Ausgabe: Idyllisch und roman-
tisch wie sonst nur auf Postkarten sieht
es bei Katharina und Andreas Wimmer
im Chiemgau aus. Doch es braucht Kraft,
Mut und Beharrlichkeit, damit der Betrieb
nicht nur wirtschaftlich ist, sondern dabei
auch ihren eigenen Ansprichen und
Idealen gerecht wird. Das Herzstlck des
Demeterhofs: natdrlich die Tiere! Seite 6

VERBUNDENHEIT IM BILD

i MITSCHWINGEN

Ohne Beziehungen kdnnen wir nicht leben. Wir
sind stark miteinander vernetzt, doch sind wir
auch stark miteinander verbunden? Was brauchen
wir fur Letzteres? Ist dabei unsere Teilnahme an
der digitalen Welt eher forderlich oder hinder-
lich - oder beides? Wie gelingt es uns, eine tiefe
Beziehung aufzubauen zu dem, was uns umgibt?
In welchen Momenten kénnen wir in der Natur oder
in der Gesellschaft Resonanz erleben, sodass die
Begegnung zu einer Art Mitschwingen wird?
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BUNTERM SCHIRM

+Wenn ich am Ende mein Brot in den Hinden halte, dann
bin ich mir seiner Verbindung bewusst, zuriick bis zur
,Mutter Erde’, in der das Getreide gewachsen ist. Ich bin
dankbar fiir seinen gesamten Weg — und die Arbeit aller,
die daran mitgewirkt haben: die Getreideziichterin, der
Bauer, aber auch die vielen kleinen Lebewesen, die den
Boden lebendig machen. Und natiirlich auch fiir die Arbeit
meiner Kolleginnen in meinem Team, die das wertvolle
Korn mit einer achtsamen und wertschitzenden Haltung
verarbeiten. In ,Bettinas Keimbackstube’ backen wir ohne
Mehl, nur mit gekeimtem Getreide, also lebendigem Korn.
Dieses wird fein zerschnitten und dann unter Zugabe von
Wasser, Salz und Backferment langsam zu einem Teig ver-
arbeitet. Mit meinen Hénden gebe ich dem Teig seine
Struktur und sorge dafiir, dass sich die einzelnen Zutaten
gut zu einem Ganzen vereinen. In unser ,Lebenskeimbrot*
fliefen auch regionale wie personliche und partnerschaft-
liche Verbindungen ein: Sonnenblumenkerne, Hanf, Lein-
saat und Getreide beziehe ich von Demeter-Betrieben in
einem Umkreis von 30 Kilometern. Die Landwirte liefern
all dies personlich in unsere Backstube; und wir pflegen
lange, vertrauensvolle Beziehungen, die sich selbstver-
stiandlich auch in der gemeinsamen Preisfindung fiir ihre
wertvollen Erzeugnisse widerspiegeln.”

Bettina Edmeier,
Backermeisterin und Inhaberin von
Bettinas Keimbackstube

journal

»In unserer Demeter-Gemeinschaft spielen seit nunmehr
fast einhundert Jahren die gelebten Beziehungen unter
den Mitgliedern eine zentrale Rolle. Das Besondere bei
Demeter ist, dass die Menschen in der Bewegung nicht
nur aus der Landwirtschaft, sondern - neben der For-
schung — eben auch aus der Verarbeitung, aus dem Handel
und aus der Verbraucherschaft stammen. So bilden sie die
gesamte Wertschopfungskette ab. Die Ansédtze und
Bediirfnisse dieser unterschiedlichen Gruppen haben ein
besonderes Miteinander hervorgebracht, dessen Ideal auf
wirtschaftlicher Ebene das ,assoziative Wirtschaften' ist.
Dies beinhaltet, dass alle an der Wertschopfungskette
eines Produkts Beteiligten sich mit Transparenz, Ver-
trauen, Wertschitzung und Offenheit austauschen. Ziel
ist, dass alle angemessene Arbeitsbedingungen und eine
faire Entlohnung haben und keiner auf Kosten des anderen
wirtschaftet. Es ist nicht verwunderlich, dass Demeter-
Betriebe Pioniere fiir neue, solidarische Formen des Wirt-
schaftens waren, etwa solche, die nach dem Prinzip der
Solidarischen Landwirtschaft oder der Gemeinwohl-
okonomie funktionieren. Gerade in diesen Zeiten grofier
Verinderungen, Unsicherheiten sowie eines massiven
gesellschaftlichen und kulturellen Wandels sind unsere
Werte zur Art und Weise, wie wir miteinander Wirtschaft
gestalten wollen, unverzichtbare Leitplanken.”

Johannes Kamps-Bender,
Demeter-Vorstand

\Wertvolle
Beziehungen
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Katf arina und Andreas Wimmer gestalten
~ihren Milchviehbetrieb im Chiemgau nach v
ihren Ansprichen und Werten. Dazu gehort , s o
nicht nur eine groBe Verbundenheit mit :
den anvertrauten Tieren, sondern auch das
Bewusstsein: Milch und Fleisch gehoren
zusammen. --

A B
Hinter dem Hof erheben sich die Berge erst sanft, dann
steiler in den Himmel; die Wiesen rund um den Hof leuch-
ten bis zum Waldrand in saftigem Griin, das historische
Bauernhaus tut sein Ubriges: Katharina (29) und Andreas
(40) Wimmer geben zu: ,Ja, bei uns sieht es aus wie im
Bilderbuch!“ Die beiden haben den Landwirtschaftsbetrieb
von Katharinas Eltern {ibernommen und den Hof
,Beim Aubauern® auf Demeter-Landwirtschaft umge-
stellt. Bergen heifit das Dorf zwischen Chiemsee und
Salzburg, an dessen Rand er sich befindet. Heute haben
sie 24 Milchkiihe plus Nachzucht, dazu neben den beiden
Hunden und dem Hofkater ein Pferd, ein Pony, ein paar
Zwergziegen und zwei alte Mini-Hangebauchschweinchen.
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AN ORT UND STALLE

Die beiden stammen aus der Zeit, als die Eltern neben der
Landwirtschaft noch Urlaub auf dem Bauernhof anboten.
Auch heute sind die Eltern noch voll mit dabei, der Vater
kiimmert sich ums Fiittern, die Mutter ums Melken — ,eigent-
lich sind wir immer zu dritt im Stall®, berichtet Katharina.

EINE ZUKUNFT AUF DEM HOF

Die Steuerfachwirtin und Landwirtschaftsgesellin und der
Schreiner- sowie Landwirtschaftsmeister sind seit 7 Jahren
ein Paar — und seit dreien auch verheiratet. Fiir beide stand
immer fest, dass sie hier in dieser wunderschonen Gegend
am Alpenrand leben wollten. Katharina wusste schon als
Jugendliche, dass sie den Hof einmal iibernehmen mdochte -
»meine Eltern dringten mich nicht dazu”. Sie erzihlt, wie
diese bei Andreas’ ersten, frischverliebten Besuchen noch
etwas skeptisch waren: Wird sich einer, der nicht aus der
Landwirtschaft kommt, dennoch aus vollem Herzen dafiir
begeistern? ,Einen Lebensentwurf wie den unseren kann
nicht nur einer von beiden leben. Denn ein Bauernhof
bedeutet auch: viel Arbeit, einen engen Bezug zu Tieren, kein
Feierabend, kaum Urlaub. Um Landwirtschaft zu betreiben,
braucht es die volle Hingabe von beiden!*

Und die beweist Andreas jeden Tag - ,seine Leidenschaft fiir
unser Leben und unsere Tiere ist genauso grofi wie meine®,
freut sich Katharina. Seine Schreinerwerkstatt hat er auf
dem Hof errichtet, und so sind die Wege kurz, wenn Arbeit
mit den Tieren ansteht. Inzwischen hat Andreas sogar eine
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zusitzliche Meisterpriifung in der Landwirtschaft abge-
schlossen. Er istim Nachbarort Erlstatt aufgewachsen und
heute Ruhepol des Hofs, der gerade auch davon profitiert,
dass er sich den ,Blick von aufien’, also den des Verbrauchers,
bewahrt hat. ,Ich habe erst durch Katharina einen Zugang
zur Landwirtschaft gefunden. Das war fiir mich eine Art
Erwachen, als ich hier Einblick erhielt, wie viel Arbeit hinter
guten Lebensmitteln steckt. Nun bringe ich ihnen grofite
Wertschétzung entgegen, wohingegen ich vorher, das muss
ich zugeben, unkritisch konsumiert habe® erzéhlt er. ,Heute
empfinde ich eine viel tiefere Verbindung zu dem, was ich
esse. Und ich weif: Gute Lebensmittel miissen am Ende auch
ihren Preis kosten, sonst ist gute Landwirtschaft nicht még-
lich. Dies braucht jedoch eine transparente, authentische
Kommunikation gegeniiber Verbrauchern, die dann sehr
wohl bereit sind, einen fairen, angemessenen Preis fiir eine
ethische und 6kologische Art der Produktion zu bezahlen.*

DIE HORNER BLEIBEN JETZT DRAN

LsUnserem Ideal von Landwirtschaft nahezukommen, mit
allem, was dazugehort, das war fiir uns die Vision, als wir
den Hof meiner Eltern iibernommen haben. Und das Herz

Wenn friher ein
Bullenkalb geboren
wurde, fuhlte ich mich
unwohl. Heute freue ich
mich und weif3: Es wird
es gut haben.”

Katharina Wimmer,
Demeter-Landwirtin

unseres Hofes, das sind die Tiere, die uns anvertraut sind*
erklart Katharina. Gute Bio-Lebensmittel zu produzieren,
mit einem hohen Anspruch an eine Landwirtschaft, die den
Tieren und der Natur gerecht wird — mit diesem Wunsch
hitten sie sich im Demeter-Verband am besten aufgehoben
gefiihlt. ,Demeter entspricht unserer Philosophie wegen der
ganzheitlichen Betrachtungsweise. Und was uns am meisten
tiberzeugt hat: Bei Demeter ist das Enthornen von Tieren
wirklich verboten”, ergéinzt Andreas, der vor der Umstellung
auf Demeter bei den Kélbern die Hornknospen entfernt
hat. ,Irgendwann kam ich an den Punkt, da habe ich gesagt:
Ich mache das nicht mehr! Die Kilber miissen ihre Horner,
wie von der Natur vorgesehen, behalten diirfen. Doch bei uns
im Ort und in der ndheren Umgebung lassen die wenigsten
Landwirte die Horner dran. Das Enthornen ist hier einfach
gelebte Praxis, und wir wussten nicht, wie wir Bedingungen
schaffen konnen, um Tiere mit Hornern zu halten.”

T L v s e b S

Mit der Umstellung auf Demeter haben sie hierfiir Unter-
stiitzung gefunden: Im von Demeter-Berater Uli Miick
begleiteten Projektarbeitskreis ,Haltung horntragender
Kiihe im Laufstall‘ haben sie im Detail gelernt, den Laufstall
baulich an die Haltung von horntragenden Tieren anzupas-
sen. Dieser ist heute nicht nur um einiges gréfier, sondern
es mussten auch neue Fressgitter installiert werden. All
dies kostete Geld und Arbeit, doch das Ergebnis ist es den
Wimmers wert. Damit sich der Hof allerdings wirtschaft-
lich tragen kann, miissen sie fiir ihre Milch und ihr Fleisch
einen auskdmmlichen Preis erzielen. Bei der Milch war
dies noch relativunkompliziert, da diese von der Molkerei
Berchtesgadener Land abgeholt und dort in der Demeter-
Linie verarbeitet wird - ,ein Gliicksfall fiir uns, denn wir
bekommen nicht nur einen sehr guten Preis fiir unsere
Milch, sondern auch Wertschitzung und Anerkennung fiir
die Extra-Arbeit und -Kosten, die wir auf uns nehmen, um
Demeter-Qualitit zu erbringen®, erkldrt Andreas.

... UND DIE KALBER HIER

Inzwischen haben die beiden auch fiir ihre Fleischprodukte
neue und fiir sie passende Wege zur Vermarktung gefun-
den - nidmlich mit ihrer Direktvermarktung ,BioBergen®.
~Was vielen nicht bewusst ist: Fleisch und Milch gehoren
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AN ORT UND STALLE
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zusammen. Und auch wenn es hier im Chiemgau aus-
sieht wie im Bilderbuch und es sich hier wunderbar lebt,
so trifft das haufig nicht auf die Bedingungen fiir Kdlber
in Milchviehbetrieben zu, die oft leider nicht auf den
Hofen bleiben diirfen”, kritisiert Katharina. Denn: Damit
Kiithe Milch geben, miissen sie Kélber gebiaren. Und davon
werden nicht alle fiir die Nachzucht gebraucht. Beim
Fleckvieh werden deshalb nur die weiblichen Kilber fiir die
Milchproduktion, die ménnlichen fiir die Mast eingesetzt.
,Das System der Zucht auf Milch- und Fleischrassen
dagegen hat in eine Sackgasse gefiihrt, und ein Symptom
dieses kranken Systems ist, dass mannliche Kélber von
Hochleistungs-Milchkiihen keinen Wert haben und abge-
geben werden miissen, weil sie selbst keine Milch geben
konnen. Der stunden-, oft tagelange Transport zur Mast in
andere Lander ist hier keine Seltenheit. Ich habe es irgend-
wann nicht mehr ertragen, nicht zu wissen, wohin unsere
Kilber kamen, wenn wir sie nicht fiir die Nachzucht ein-
setzen konnten.” Fiir dieses Problem eine bessere Losung
zu finden, machten Katharina und Andreas zur Bedingung,
als sie sich dafiir entschieden, den Betrieb im Nebenerwerb
fortzufihren.

10

.Milch und Fleisch sind eng miteinander
verbunden - und mussen zusammen
gedacht werden.”

Andi Wimmer, Demeter-Landwirt

Andreas ergidnzt: Fiir uns stand also fest: Alle Kilber
bleiben! Die Frage war nur: Wie schaffen wir es, die hohen
Mehrkosten fiir die Kdlberaufzucht hereinzuholen?” Denn
Kilber aufziehen heifit auch: Die Kélber trinken die wert-
volle Demeter-Milch, die die Haupteinnahmequelle fiir
den Hof ist, und werden unter Narkose kastriert. Mit
guter Kommunikation bei der Direktvermarktung - etwa
iiber die sozialen Medien, aber auch in vielen persén-
lichen Gesprichen — haben die beiden es geschafft, einen
Fleischpreis zu etablieren, der die Mehrkosten durch die
Kilberaufzucht mit abdeckt. Die méannlichen Kilber werden

MILCH UND FLEISCH
ZUSAMMEN DENKEN!

Damit Kuhe Milch geben, missen sie Kalber zur Welt bringen.
Fur jeden Liter Milch fallen etwa 25 Gramm Fleisch an, hat die
Schweisfurth Stiftung ausgerechnet. Um den Aufbau besserer
Vermarktungswege kimmern sich auch Initiativen des Demeter-
Verbands, etwa die mit dem Bundespreis fiir Okolandbau aus-
gezeichnete Bruderkalb-Initiative von Hohenloher Milchbauern
(Demeter- und Biolandbauern) oder die HofRind-Initiative von
Demeterim Norden. Die von Demeter und Bioland gegriindete
Okotierzucht gGmH erweitert ihren Fokus vom Zweinutzungshuhn
auch auf die Rinderzucht.

www.bruderkalb.bio
www.demeter-im-norden.de/hofrind-unsere-kalber-bleiben
www.oekotierzucht.de

heute im nahen Demeter-Partnerbetrieb Leitnerhof in
Chieming aufgezogen. Damit sind sie eine Besonderheit.
Andreas bedauert: ,Im Ort heif$t es noch: Die Aufzucht
von ménnlichen Kélbern ist wirtschaftlich nicht moglich.
Dabei beweisen wir, dass es moglich ist. Wir sagen nicht:
Wir machen alles toll und besser — sondern: Wir machen es
so, wie wir es richtig finden.” Dass sich das auch gut anfiihlt,
bestdtigt Katharina: ,Wenn frither ein ménnliches Kalb
geboren wurde, war mir unwohl. Weil ich, wenn ich es an
den Viehhindler weggab, nicht wusste, was es noch fiir ein
Leben haben wiirde. Heute ist das anders. Ich begriifie ein
neu geborenes Bullenkalb und verspreche ihm: Du wirst
es hier gut haben und bis zum Ende bleiben.”

... BIS ZUM SCHLUSS

Die Bullenkilber kommen nach rund drei Jahren wieder
zuriick nach Bergen, wo die Ochsen direkt auf dem Hof
geschlachtet werden. ,Der Metzger kommt mit seinem
mobilen Schlachtanhdnger direkt zu uns. Dort wird das
Tier in seiner gewohnten Umgebung, ohne Stress beim
Verladen und ohne Angst, betdubt, getdtet und geschlachtet”,

sagt Andreas, der das Tier bis zu seinem Ende begleitet.
Katharina erinnert sich an den letzten Ochsen, der noch
zum kleinen Schlachthof gebracht werden musste, bevor
die Hofschlachtung bei ihnen moglich war: ,Wir konn-
ten die Nacht zuvor nicht schlafen, denn es trieb uns um,
ein Tier, das uns ans Herz gewachsen war, allein auf die-
sen letzten Weg zu schicken. Das widerstrebt unserem
Verantwortungsgefiihl.” Heute gibt es feste Schlachttermine;
die Bestellungen ihrer regionalen Kunden gehen tiber E-Mail
ein. Zudem hat Andreas gerade ein kleines ,Hofladerl” zur
Selbstbedienung gezimmert, das von der Strafe einsehbar
ist und inzwischen gut besucht wird. Noch immer freuen
sie sich liber jedes Feedback ihrer Kund:innen.

Vieles haben sie in den letzten Jahren zum Besseren ver-
dndert, sind sich die Wimmers einig. Und geben doch zu,
dass es auch heute Augenblicke gibt, in denen sie sich fragen,
warum sie all die Miihe auf sich nehmen. ,Bauern zu sein,
ist kein 9-to-5-Job, und es gibt wirklich sehr anstrengende
Zeiten, in denen die Herausforderung an uns sehr hoch ist
und wir an korperliche Grenzen kommen®, sagt Andreas.
Auch wenn beide in Teilzeit in anderen Berufen arbeiten -

n
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AN ORT UND STALLE

BIOBERGEN

Katharina und Andi Wimmer produzieren in BioBergen Milch
und Fleisch nach hohen Ansprichen. Die Demeter-Milch ihrer
24 Milchkihe verarbeitet die Molkerei Berchtesgadener Land.
Fleisch gibt es zu festen Schlachtterminen; es kann Uber die
Webseite bestellt werden.

www.biobergen.de

In den sozialen Medien geben sie Einblicke in die

Demeter- und Oko-Landwirtschaft, wie sie sie praktizieren:
www.instagram.com/biobergen
www.facebook.com/biobergen
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er als Schreinermeister und sie als Steuerfachwirtin -,
der Hof muss wirtschaftlich sein und sich selbst tragen.
,uUnd da schauen wir natiirlich immer noch, wie wir das
hinbekommen. Wir miissen den Spagat schaffen zwischen
einem akzeptablen Endverbraucherpreis, der jedoch auch
die Extra-Kosten fiirs Tierwohl und die Hofschlachtung
abdeckt”, so Andreas. ,Wir haben unseren hohen Anspruch
ans Tierwohl — doch der muss am Ende eben auch honoriert
werden. Die ein oder andere schlaflose Nacht haben wir
schon deswegen®, bestdtigt Katharina. Doch beide finden,
dass sie auf einem guten Weg sind. Ihr Ziel: ein individuelles
System, das auf ihren Werten basiert, das wirtschaftlich
und damit wirklich nachhaltig ist. Zu ihrer Idealvorstellung
gehort auch, dass die Kilber bei der Mutter bleiben kén-
nen. Fiir Katharina eine Frage des Respekts, doch: ,Diese
Entwicklung miissen wir finanziell stemmen kénnen,
denn dafiir miissen wir den Stall erweitern - eine grofie
Investition!“ Dass sie auch dies schaffen werden, steht fiir
beide aufier Frage. Denn: ,,Auch wenn wir iiber Einzelheiten
mal diskutieren, teilen wir dieselben Ideale. Und schitzen,
ja genieflen das gemeinsame Arbeiten im Stall oder auf
der Weide* sagt Andreas. ,Ich kann mir nichts Schoneres
vorstellen als mein Leben hier auf dem Hof mit Katharina
und unseren gemeinsamen Visionen hierfiir.*

Anzeige

Jemefter
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#OHNEFILTER

In deiner Nachbarschaft ist ein Bauernhof mit Milchkihen, aber
deine Milch kommt aus einer Molkerei, die Hunderte Kilometer
entfernt liegt? Mehr Bio erreichen wir nicht allein durch
Umstellung in der Landwirtschaft - es muss in der ganzen
Wertschopfungskette gestarkt werden.

Bioprodukte sind beliebt - und Okolandbau schiitzt die
Biodiversitdt und im Verbund mit Regionalitdt auch das
Klima. Deshalb begriifft Demeter das Ziel der Bundes-
regierung, dass 30 Prozent der landwirtschaftlichen Fla-
chen bis 2030 biologisch bewirtschaftet werden sollen.
»30 Prozent Bio bedeutet aber auch, dass die gute Bioware
zu den Verbraucher:innen kommen muss. Das ist die Auf-
gabe von Handel, Miihlen, Béckereien und anderen Ver-
arbeitungsbetrieben®, so Antje Koélling, politische Spre-
cherin von Demeter. Seit Jahren schwindet jedoch die
Vielfalt an kleinen und mittelstindischen Betrieben und
Verarbeitungsunternehmen: Statt einer lokalen kleinen
Molkerei oder Schlachterei im Dorf versorgen einige
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#OHNEFILTER

wenige Grofibetriebe heute den grofien Teil der Bevolke-
rung. Gab es in den 1950er-Jahren noch circa 3.400 milch-
verarbeitende Betriebe, sind es im Jahr 2020 nur noch 214
gewesen.

STRUKTURVIELFALT IN DER
ERNAHRUNGSWIRTSCHAFT

Die Rohstoffe - beispielsweise Getreide, Gemiise, Milch —
sollen in den Grofiverarbeitungsbetrieben fiir die indus-
triellen Fertigungsprozesse moglichst in homogener Qua-
litdt landen. Kleinere landwirtschaftliche Bio-Betriebe
konnen das nicht leisten. Durch vielgliedrige Fruchtfol-
gen, den Verzicht auf synthetische Diinge- und Pflanzen-
schutzmittel und artgerechte Tierhaltung erreichen die
Erzeugnisse zwar hohe Qualitdten, sind aber nicht zu
jeder Zeit gleich. Um mit diesen vielfiltigen Rohstoffen in
der Verarbeitung umgehen zu konnen, sind Technologie,
Know-how und dazu passende, regionale Strukturen
gefragt. 30 Prozent Bio lassen sich nur mit mehr Struktur-
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vielfalt in der Erndhrungswirtschaft nachhaltig umset-
zen. Vielfalt auf dem Acker erfordert demnach auch Viel-
falt in der Lebensmittelherstellung!

REGIONALE WERTSCHOPFUNGSKETTEN AUFBAUEN

~Wichtig ist es, aus der Anonymitét herauszutreten und
Erzeugerinnen, Verarbeiter und Verbraucherinnen zu
vernetzen. So wird das Vertrauen gefestigt, die Wege
werden kurz gehalten. Verbraucher haben direkten Ein-
fluss auf und Einblick in die Landwirtschaft und Lebens-
mittelherstellung in ihrem Umfeld - Wertschopfung
wird personlicher, erklart Antje Kolling. Durch diese
engere Verbindung gewinnen alle: Betriebe iibernehmen
Verantwortung fiir die anderen Glieder der Wertschop-
fungskette, schaffen Arbeitspldtze, blicken ganzheit-
licher auf den Prozess der Lebensmittelerzeugung und
-vermarktung und kénnen sich innovativ und kreativ in
ihrer Region engagieren.

journal

Antjes Tipps:

AUCH DU KANNST
AKTIV WERDEN!

= Bevorzugte Produkte von regionalen Verarbeiter:in-
nen und Erzeugergemeinschaften kaufen -zum
Beispiel auf dem Wochenmarkt, im Hofladen oder
du kannst im Lebensmittelhandel nach regionalen
Produkten fragen

= Werde SoLaWi-Mitglied oder engagiere dich
im Erndhrungsrat

= |ss Demeter-Produkte: Denn die stehen fur
Nachhaltigkeit in der Wertschopfungskette

= Geh auf Hoffeste und Betriebsbesichtigungen,
um deine Lebensmittelerzeuger:innen besser
kennenzulernen

Wo die nachsten Demeter-Verarbeiter:innen in deiner
Region sind, kannst du hier erfahren:
www.demeter.de/portraitsuche

DEMETER-FORDERUNGEN
AN DIE POLITIK

Bund und Lander konnen einiges tun, um die
regionale Bio-Verarbeitung zu starken:

= gezielte Umstellungs-und Beratungsforderung
fur Bio-Verarbeitungsunternehmen

= |nvestitionsforderungen fir kleine und mittel-
standische Betriebe an Nachhaltigkeitskriterien
binden und entburokratisieren

= Zuschiisse zu den Oko-Kontrollkosten der
verarbeitenden Betriebe

= Unterstltzung bei Existenzgrindungen

= Forderungen fir Innovationsprojekte in der
Bio-Lebensmittelherstellung

= Starkung der 6ffentlichen Bio-AuBer-Haus-
Verpflegung als starker Impuls fur den Bio-
Ernahrungssektor

= Unterstltzung kooperativer und partizipativer
Organisationsformen von Produzent:innen und
Konsument:innen

Anzeige

RACHELL,

1935

PRODOTTO ITALIANO

Seit 1935 steht der Name Rachelli
fur auBergewohnlichen Eisgenuss
mit nattirlichen Zutaten. Ein Eis wie
aus Kindheitstagen, traditionell mit
viel Liebe zum Produkt hergestellt.
Vor 25 Jahren startete die erste Bio-
Eisproduktion in Demeter-Qualitét.
Seither besteht das Eis von Rachelli
ausschlieBlich aus natiirlich reinen
Demeter- und Bio-Zutaten.

gaiindi=d
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Z ;z.a Tnchel

oo Labie Flend

IGLIA Cadato biologion con Latte Fieno

Il gusto vero della naturn #ostas

Flinfzehn kostliche Sorten
Natiirlicher Genuss pur

www.bio-eis.de



http://www.demeter.de/portraitsuche
http://www.bio-eis.de

FROHE OSTERN MIT EIERN
VON ZWEINUTZUNGSHUHNERN!
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Das bedeutet:

OHNE KUKENTOTEN
MIT HAHNENAUFZUCHT
OHNE KONZERNE
BIO-QUALITAT

www.das-oekohuhn.de

o@insi&clfg\g

ESSENTIALS
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Bio Bettwische von Linstéidt ESSENTIALS

Edle weiBe Bettwasche aus feiner agyptischer
Bio Baumwolle - ethisch hergestellt -

Jetzt auf www.linstaedt-essentials.com

Anzeige

Anzeige

BIO & DYNAMISCH

ZEIT KANN MAN
SCHMECKEN

Davon sind Demeter-Backerinnen und -Backer
Uberzeugt. Ob deftiges Bauernbrot, lockere
Toasts, leichtes Knackebrot, Spezialitaten wie
Ciabatta oder unzahlige Brotchen-Varianten —
Demeter-Backerinnen und -Backer backen ihr
Brot ohne Zusatzstoffe. Enzyme und viele andere
Verarbeitungshilfsstoffe kommen ihnen nicht in
die Backstube. Naturliche Triebmittel wie haus-
eigener Sauerteig, Backferment oder Hefe, dazu
wertvolles Demeter-Getreide und vor allem die
notige Ruhe und Zeit in der Teigfliihrung sorgen
dafur, dass sich das Aroma voll entwickeln kann
und das Korn optimal aufgeschlossen wird.

www.demeter.de/brot



http://www.demeter.de/brot
http://www.das-oekohuhn.de
http://www.linstaedt-essentials.com

GESPRACH AUF ORANGE

journa'

Was hat der innere Wandel unseres Bewusstseins mit der duBeren Transformation zu
einem nachhaltigen Leben zu tun? Wie schaffen wir es, in unserer auf Konsum und
Wachstum ausgerichteten Gesellschaft umzudenken? Dies und mehr wollen wir von
Dr. Christoph Harrach wissen. Denn der Grinder von ,KarmaKonsum” beschaftigt sich
mit beiden Bereichen: als Nachhaltigkeitsokonom und Yogalehrer.

Lieber Christoph, du praktizierst seit bald 30 Jahren Yoga
und beschaftigst dich genauso lange mit Nachhaltigkeit.
Wie hast du dazu gefunden?

Erst einmal war ich von beidem ganz weit weg, vom Yoga
wie von einem nachhaltigen Leben. Ich bin gutbiirger-
lich aufgewachsen und war voll auf der Karrierespur:
Einser-Kandidat in Schule und Studium, dann erfolgreich
im Wirtschaftsleben. Ich ging auf Partys, konsumierte
Markenprodukte. Heute wiirde ich sagen: Ich war das klas-
sische Opfer unserer Leistungsgesellschaft mit ihrem Credo
des ,immer hoher, schneller, weiter”. Dann erkrankte ich
psychosomatisch. Erst dadurch fand ich zum Yoga. Und das
half mir bei meiner Suche nach Sinn.

Fir dich ein Wendepunkt?

Absolut. Yoga half mir, korperlich und geistig in Einklang
mit mir selbst zu kommen. Und je mehr mir das gelang,
umso mehr verspiirte ich den Drang, mich auch in meinem

Arbeitsleben fiir etwas einzusetzen, das zu meiner neuen
inneren Einstellung passte. So gab ich am Ende meinen
gut bezahlten Karrierejob als Online-Marketing-Manager
auf, in dem ich dafiir gesorgt hatte, dass moglichst bil-
lig produzierte Elektronik an moglichst viele Menschen
verkauft wird. Stattdessen begann ich, in einem Pionier-
Unternehmen der Biobranche zu arbeiten, spiter griindete
ich den Nachhaltigkeits-Blog ,KarmaKonsum"“ und beriet
Unternehmen dabei, sozial und dkologisch nachhaltiger zu
werden. Die Yogapraxis vertiefte ich dabei weiter, liefd mich
auch zum Yogalehrer ausbilden.

Du bist heute immer noch unglaublich aktiv, beratst
Kommunen und Unternehmen zur Gemeinwohl-Okonomie,
lehrst an der Universitat Paderborn, unterrichtest Yoga und
hast im letzten Jahr noch promoviert ...

Ich habe eine gute Intuition dafiir, was zu mir passt und
welche Themen und Anliegen wirklich meine eigenen sind.
Ich muss mich innerlich auch wahrhaftig mit ihnen verbun-
den fiihlen. So erreiche ich meine Ziele mit wenig Aufwand
und bin dabei sehr wirksam. Das ist fiir mich eindeutig ein
Effekt meiner Yogapraxis: Ich tue heute das, was fiir mich
wvorgesehen” ist.
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Im Moment widmest du dich einem ganz besonderen
Projekt...

Ja, zurzeit beschiftige ich mich mit der Frage, inwiefern
Philosophie und Praxis des Yoga einen Beitrag zur nach-
haltigen Entwicklung leisten kénnen. Da kommen also
beide Bereiche zusammen: der des Okonomen und der des
Yogapraktizierenden. Ich frage mich, wie wir den ,inneren*
Wandel mit der ,dufleren” Transformation zusammen-
bringen konnen. Dass wir Menschen die grofie Trans-
formation bewiltigen miissen, steht aufier Frage, denn der
Lebensstil unserer auf materiellen Konsum ausgerichte-
ten Gesellschaft ist nicht zukunftsfihig. Es ist zugegeben
eine riesige Herausforderung, diesen Lebensstil, den wir

22

,Fur die notige groBe Transformation
brauchen wir ein neues Verstandnis von
Wohlstand und ein Bewusstsein dafur,
dass alles mit allem verbunden ist.”

Christoph Harrach,
Nachhaltigkeitsdkonom und Yogalehrer

vor allem in den westlichen Industrienationen pflegen, zu
dndern. Um die grofie Transformation zu einem nachhalti-
gen Lebensstil zu schaffen, setzen wir bislang vor allem auf
technologische Erfindungen - statt auf soziale Praktiken.

Und als solche kann Yoga etwas verandern?

Die 17 Nachhaltigkeitsziele der Vereinten Nationen
(»Agenda 2030“) und die Philosophie des Yoga teilen die
Idee des Weltfriedens als Grundlage fiir eine nachhaltige
Entwicklung. Allerdings mit unterschiedlichem Fokus:
Die Agenda 2030 sieht Frieden als Ergebnis von politischen
Mafinahmen, etwa in der Wirtschaft, im Sozialen und in der
Okologie. Yoga hingegen setzt beim Menschen an - ganz

in seinem Innern. Demnach kann Frieden im ,Aufien” nur
durch innere Friedensarbeit erreicht werden. Ich verstehe
Yoga als spirituelle Ubung, die den Blick von den duferen
Strukturen auf das Innere des Menschen lenkt.

Und wie genau kann diese innere Ubung auf gesellschaft-
licher Ebene zu mehr Nachhaltigkeit fiihren?

Im Yoga gibt es das gesellschaftliche Ideal vom einfachen
Leben. Und genau das ist nicht nur ein erfiilltes, sondern auch
ein nachhaltiges, weil es weniger Ressourcen verbraucht.
So kann Yoga auf individueller Handlungsebene das ermég-
lichen, was wir auf dem Feld der Nachhaltigkeit als Suffizienz
beschreiben: Weniger ist mehr. Es fiithrt zu einem insgesamt

journa’

nachhaltigeren Leben, wenn sich unsere Werte hin zu einem
weniger materialistischen, weniger konsumbestimmten
Leben verschieben. Dabeiwird auch das eigene Wohlbefinden
gestirkt. So kommen wir zu einer ganz neuen Definition
von Wohlstand. Yoga kann uns dabei unterstiitzen, einen
suffizienten, nachhaltigen Lebensstil zu pflegen, zu dem
Achtsamkeit ebenso gehort wie Resonanzerfahrungen, bei
denen wir in Beziehung treten zur Mitwelt und sie erleben.

Die findet man allerdings nicht nurim Yoga....

Nein, viele haben heute bereits einen Lebensstil gefun-
den, der auf dem Ideal des ,Weniger ist mehr” beruht,
und sind davon erfiillt. Um zu dieser natiirlicheren
Lebens- und Arbeitsweise zu gelangen, braucht es in
unserer westlichen Konsumgesellschaft jedoch immer
einen Bewusstseinswandel im Innern. Wir leben nach-
haltiger, weil wir es von innen heraus wirklich wollen
und weil es uns als Menschen guttut. Diese verdnderten
Bediirfnisse entsprechen den Anforderungen der soge-
nannten Postwachstums6konomie, einer Wirtschaft,
die nicht auf Wachstum beruht. Das Leben in einer
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+~Warum akzeptieren wir noch immer, dass

moderne ,Arbeitssklaven’ in anderen Teilen der

Welt fir unsere Konsumguter ausgebeutet werden?”

17 ZIELE FUR NACHHALTIGE
ENTWICKLUNG

Mit der ,Agenda 2030” und ihren 17 Zielen fir nach-
haltige Entwicklung (Sustainable Development
Goals, SDGs) hat sich die Weltgemeinschaft globale

Nachhaltigkeitsziele gesetzt - auf sozialer, wirtschaft-
licher und 6kologischer Ebene. So soll nachhaltig
Frieden und Wohlstand geschaffen und unser Planet
geschitzt werden. Dabei richten sich diese 17 Ziele
der Agenda 2030 an alle: Staaten, Zivilgesellschaft,
Wirtschaft, Wissenschaft und jede und jeden Einzelnen.
www.bmz.de/de/agenda-2030

Christoph Harrach,
Nachhaltigkeitsdkonom und Yogalehrer

solchen ist viel reicher, als man zunichst vermuten mag.
Verschiedenste Ansétze, vom Urban Gardening iiber Repair-
Cafés bis zu Nachbarschaftsinitiativen und Konzepten
wie der Solidarischen Landwirtschaft, stirken unsere
Beziehungen: zu Menschen, zur Natur und — durch Praktiken
der Achtsamkeit und der Resonanz - auch zu uns selbst.
So erlangt ,Wohlstand”“ eine neue Stufe, die nicht durch
Materielles definiert wird, sondern durch zwischenmensch-
liche, geistige, korperliche Erfahrungen.

Beeinflusst dieser Bewusstseinswandel am Ende auch
unsere Sicht auf uns selbst?

Davon bin ich iiberzeugt. Im Moment versteht sich der
Mensch noch als getrennt von der Natur, als ein Wesen, das
der Natur und allem, was zu ihr gehort, iibergeordnet ist: dem
Kosmos, den Tieren und Pflanzen. Dieses egozentrische,

kapitalistisch motivierte Selbstverstindnis hat zu all den
Problemen gefiihrt, die heute unser Leben auf der Erde
bedrohen — von der Vermiillung durch Plastik bis zum
Artensterben und zum Klimawandel. Aber auch zu sozialen
Missstinden: Warum akzeptieren wir noch immer, dass
moderne ,Arbeitssklaven’ in anderen Teilen der Welt fiir
unsere Konsumgiiter ausgebeutet werden? Warum hal-
ten wir unsere ,Nutztiere’ noch immer auf grofteils so
unethische Weise? Sobald wir die Trennung von Mensch
und Natur iiberwinden - oder das ,Trennende’ iiberhaupt
verstehen wir, dass alles mit allem verbunden ist, und
begreifen uns selbst als Teil dieses Ganzen. Das ist auch der
Ansatz von Yoga. Diese neue Perspektive einer universellen
Verbundenheit, die eigentlich ja eine ganz alte ist, fithrt
dazu, dass wir auch anders handeln. Nachhaltiger. Das pas-
siert im groflen Maf3stab nicht von heute auf morgen, doch
ich habe Hoffnung. Da zitiere ich gerne Gandhi, der immer
betonte, dass es auf den Einzelnen ankommt, der immer
etwas bewirken kann: ,Sei du selbst die Verdnderung, die
du dir wiinschst fiir diese Welt.*

ISATIS dental

vegane Mund- und Zahnpflege

journa’

Dr. Christoph Harrach, geb. 1974, beschéftigt sich als
Nachhaltigkeitsokonom und als Yogalehrer auf verschiedenen
Ebenen mit der Frage, wie wir nachhaltig sowie in sozialer und
innerer Verbundenheit gesund leben und arbeiten kdnnen.

Erinitiierte den Blog ,KarmaKonsum®”, um den soziokulturellen
und 6konomischen Wandel zu mehr Nachhaltigkeit zu unterstit-
zen; dafur erhielt er 2010 den Deutschen Nachhaltigkeitspreis.
Mit der ,KarmaKonsum-Konferenz” brachte erjahrlich bis 2014
Uber 1.000 Mitglieder der deutschen Nachhaltigkeitsbranche
in Frankfurt zusammen. Heute berat Christoph Unternehmen,
Kommunen und Initiativen zur Gemeinwohl-Okonomie und
ist Lehrbeauftragter an der wirtschaftswissenschaftlichen
Fakultat der Universitat Paderborn. 2021 promovierte er
Uber ,Psychologisches Nachhaltigkeitsmanagement von
Mitarbeiter:innen am Arbeitsplatz® an der Technischen
Universitat Berlin. Heute lebt er in der ,Yoga-Stadt” Bad
Meinberg am Teutoburger Wald, wo jahrlich mehr als 100.000
Ubernachtungen in Europas gréBtem Yoga-Seminarhaus statt-
finden. www.harrach.com
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Mit Augenzwinkern gibt diese Gedankenreise Einblicke in eine erdachte
Zukunft, in der sich die Menschen wieder miteinander, mit ihrer Umwelt

und sich selbst verbinden.

Zuvor hatten sie es gefeiert und geglaubt, sie konnten nicht
ohne: das Internet der Dinge, das Homeoffice und sowieso
das ,smart everything®, das sie 24 Stunden am Tag vernetzte.
Bis zum Digital Rethink. Ausloser war, wie so oft in der
Geschichte der Menschheit, wgnié’er'eine neue Erkenntnis
als eine neue Faktenlage gewesen: Lithium und Kobalt
waren unersgfhwinglich geworden, wenn auch noch nicht
ganz erschopft. Das Umdenken erfolgte, bevor das totale
Chaos eines Digital Breakdowns eintreten wiirde. Denn man
beftirchtete Menschen, die in verriickt gewordenen Aufziigen
auf- und abfihren, Flugzeuge, die endlos im Kreis flogen,
bis das Kerosin leer wire, Amazonpakete, die sich auf die
Hohe der deutschen Mittelgebirge auftiirmten und niemals
wieder korrekt zugestellt werden konnten, vollelektrische
selbstfahrende Autos, die gegen die Wand fithren, stunden-
lang und mit qualmenden Reifen, sich aber nicht mehr aus-
stellen liefRen, bevor der Akku erschopft war, Kithlschrianke,
die selbststdndig Tausende Liter Milch orderten ...

Digital Rethink bedeutete nichts weniger als eine inter-
nationale Kraftanstrengung! Wo ergab die Digitalisierung
Sinn? Wo aber war sie iiberflissig oder sogar zu weit
gegangen? Dem Neustart wohnte schon bald ein ganz
eigener Zauber inne. Sowie die Menschen begannen, die
allgegenwirtige Vernetzung infrage zu stellen, kamen
ganz intuitive Fahigkeiten zutage, die man fiir verschiit-
tet gehalten hatte. Und die hatten Folgen: Die Menschen
sahen, horten, spiirten einander wieder mehr. Nicht nur
im Rahmen von Partnerschaft und Kleinfamilie, auf die

sich die Verbundenheit vor dem Digital Rethink oftmals
beschrinkt hatte, sondern auch im Umgang mit Fremden,
mit Dingen, mit Pflanzen. Erste mutige Kinder streichelten
Tiere, keine Displays. Menschen! Sahen! Sich! Auf! Der!
Strafie! An!, statt sich mit ihren Devices zu beschiftigen.
Und damit nicht genug: Sie lachelten dabei sogar. Geriichte
machten die Runde. Angeblich gab es Treffen, bei denen
dem Essen, das man gemeinsam zubereitete, minutenlang
nachgeschmeckt wurde - mit geschlossenen Augen! Ganz
ohne die einst iblichen Zweit- und Dritttatigkeiten, die das
Speisen zuvor begleiteten (nichts piepte, nichts storte — und
keine App erfasste Kalorien und updatete live den tages-
aktuellen Spiegel aller aufgenommenen Néhrstoffe). Von
unvorstellbaren, nicht gekannten Sinnesreizen war die Rede,
von einer Verbundenheit mit dem, was man af}, mit dem,
der mit einem af}, mit der Welt, die einen umgab.

Die Wand zum Anderen, die ausgerechnet die Vernetzung
zu vieler Lebensbereiche aufgebaut hatte, begann end-
lich zu bréckeln. Man rief sich Griife zu. Scherzte. Ja, die
Menschen lachten mehr, seit sie ihre Kérper und die Korper
ihrer Mitmenschen wiederentdeckt hatten. Und sie wurden
schnell mutiger. Bald schon umarmten sich die Menschen
lieber, statt Dinge zu bestellen, die sie nicht brauchten. Denn:
Wer liebte (wen und was auch immer, aber auf jeden Fall
sich selbst), konsumierte nichts Uberfliissiges. Make love,
not rubbish! Es miissen grofartige Zeiten gewesen sein,
damals, nach dem Digital Rethink...

»Stell dir vor“ widmet sich einer Utopie oder erzdhlt,
wie in diesem Fall, eine Geschichte zum Heftthema.
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3 Mit

potenznert n \

TABLETTEN

Suirkt e Blerven
o Sitrerii wrned
Erscheyplung

GESTATTEN: BIODYNAMISCH _»

journal

ENTSPANNTE TRAUME

Der sanfte Naturduft ,Gliickskind“ von Taoasis
lasst nach einem aufregenden Tag voller Abenteuer
entspannen. Im Kinder- oder Schlafzimmer hilft
der Duft - erhiltlich als Raumspray oder Duft-
komposition - mit Mandarine, Lavendel und
Orange beim Loslassen.
www.taoasis.de

STARKES STUCK

Feste Bodybutter mit Jojoba, Kakao- und Sheabutter.
Verwohnt die Haut und ist ein wahrer Schatz fiir die
Koérperpflege. Handlich auf Reisen oder entspannt
daheim - der Cacao Body Bar von Provida ldsst uns
geschmeidig und plastikfrei in den Friihling starten.
www.provida.de

0,

NATUQATA

» mehr

e

GRS Der Frihstarter fiir Garten und Balkon ist die ,Jungfer

COOL FLOWER!
o 5! im Griinen®, denn sie mag es gern noch ein bisschen

, Tt verschiedenen Blautonen. Nicht nur als Schnittblume

frostig und kann zeitig im Jahr gesit werden. Die
schon, sondern auch richtig hiibsch als Trockenblume!

._,..,,_

|y
[t

samenfesten Blumen von Primoza blithen weiff und in

Neurodoron®

. WIRKT AUSGLEICHEND UND
STABILISIEREND

®& Reduziert Unruhe und
Gereiztheit

O Unterst(tzt die Erholung
Uberreizter Nerven

@& Lindert stressbedingte
Kopfschmerzen .

Weleda - im Einklang mit Mensch und Natur
www.weleda.de

Neurodoron® Tabletten Warnhinweis: Enthdlt Lactose
und Weizenstarke — Packungsbeilage beachten. Anwen-
dungsgebiete gemaB der anthroposophischen Menschen-
und Naturerkenntnis. Dazu gehdren: Harmonisierung und
Stabilisierung des Wesensgliedergefliges bei nervéser
Erschépfung und Stoffwechselschwache, z.B. Nervositdt,
Angst- und Unruhezustande, depressive Verstimmung,
Rekonvaleszenz, Kopfschmerzen.

Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungs-
beilage und fragen Sie lhren Arzt oder Apotheker.

Weleda AG, Schwabisch Gmiind

Anzeige

= KLIMA-LIMO

. Limo trinkend das Klima schiitzen? Das geht mit der
neuen ,Klimo* von Followfood! Ohne Zuckerzusatz,
dafiir voller heimischer Demeter-Zutaten gibt es die

4 P Klima-Limo als Apfel- oder als Birnenschorle, entweder
? mit Rhabarber und Himbeere, mit Quitte und Apfel

oder mit Krdutern und Holunderbliite. Fiir jede Klimo
investiert Followfood doppelt in Klimaschutzprojekte —
i so trinkst du klimapositiv.
=S8 www.followfood.de

HONIG, DER NACH é

FRUHLING SCHMECKT ;1
Fruchtig mit Bliitenaromen von Hasel, Apfel, Schlehe, ? [mHIE
Léwenzahn und Schliisselblume sorgt der Mellifera- —
Honig ,Frithlingsbliite” fiir Frithlingsgefiihle. Der
schmeckt nicht nur besonders lecker: Mit Mellifera-
Produkten unterstiitzt du auch die Arbeit des Vereins fiir
okologische und wesensgemaifie Bienenhaltung.
www.mellifera.de

LW 4

www.primoza.de

WAS AUF DIE LOFFEL

Der Andechser Natur Demeter-Jogurt mild Vanille
im Mehrwegglas begeistert durch seine cremige
Konsistenz und die feine Vanille-Note. Pur, echt,
natiirlich und selbstverstindlich ohne Aromazusatz!
www.andechser-natur.de

KNABBERSPASS ZUM MITNEHMEN

Ob auf dem Spielplatz, beim Ausflug oder bei
eurem gemeinsamen Abenteuer in der Natur — die
gehen immer! Knusprige Stangen von MOGLI in
Bioqualitdt aus regionalem Dinkel, verfeinert mit
mild aromatischem Kise — der perfekte Snack fiir
unterwegs.

www.mogli.de

WENIG FETT, VIEL EIWEISS

Die Genossenschaft der ,Schrozberger Milchbauern®
hat 105 zertifizierte Demeter-Hoéfe — und weltweit
das grofite Sortiment an Demeter-Milchprodukten.
Neu dabei: der ,Skyr Natur®. In ihm steckt entrahmte
Milch - gleich viermal so viel wie in derselben Menge
Joghurt!

www.schrozberger-milchbauern.de

Anzeige

MEHR ALS
SCHOKOLADE

Entdecken Sie unsere dunkle
Vollmilch Demeter-Schokolade
aus Brasilien mit 50 % Kakaoan-
teil. Der Kakao stammt von der
Cabruca Genossenschaft aus dem
Nordosten Brasiliens. Hergestellt

in der Schweiz.
www.naturata.de
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Was macht Demeter-Brot so besonders?

Welche Zutaten dirfen Uberhaupt ins Demeter-
Brot? Und wie unté;scheiﬂet sich der Alltag

in der Backstube von dem in der industriellen
Backwarenherstellung? Das erklart Yvonne Neumann
von'der Backerei Weichardt in Berlin-Wilmersdorf.
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Als tiberzeugte Demeter-Backerin beginnt fiir Yvonne der
Weg zum guten Brot nicht erst in der Backstube, sondern im
Boden, auf dem Acker und beim Getreide. Und das kommt
nicht von irgendwem: Fiir Demeter-Backer:innen sind
langjdhrige und enge Beziehungen zu den Landwirt:innen
wichtig. Oft kennen sie die Felder selbst. Auch Yvonne
weif genau, woher ihr Getreide, das als ganzes Korn bei
Weichardts selbst von drei Natursteinmiithlen gemahlen
und dann verarbeitet wird, herkommt: vom Demeterhof
,Kuhhorst*, etwa 60 Kilometer entfernt.;,In der Backstube
ist alles Handarbeit. Dadurch, dass wir jeden Teig und seine
Bediirfnisse immer im Blick haben und unser Miller das
Getreide nach unseren Wiinschen vermahlt, kénnen wir auch
mal einen Weizen, Dinkel oder Roggen verarbeiten, mit dem
andere Backer vielleicht nicht backen mogen®, erklart Yvonne.
Vollkornmehl, Wasser und Salz werden von den Backer:innen
‘mit einem Triebmittel versetzt. Die Bickerei Weichardt nutzt
Backferment, das aus Kichererbsenmehl, Weizenschrot und
Honig besteht und zu einer milchsauren Vergiarung fiihrt.

Yvonne Neumann hat 2008 den

Familienbetrieb von ihren Eltern

" Ubernommen und fihrt seitdem
mit viel Herz und Hingabe die
Backerei, zwei Ladengeschafte
und den Hofladen samt Café. Ab
vier Uhr steht sie in der Backstube -
am liebsten aber immer dort, wo es
auch dem Teig am besten gefallt:
da, wo es warm und wohlig ist.
www.weichardt.de

jaurna’

Im Gegensatz zum Sauerteig, der mit Essigsdure arbeitet,
ist die Sdure des Backferments milder und bekommlicher.
Viel mehr braucht es nicht zu einem guten Brot. Aromen,
chemische Treiber oder Farbstoffe kommen selbstverstind-
lich nicht in den Teig.

Neben dem Getreide ist die wichtigste Zutat Zeit. So ein Brot
braucht schon mal 15 Stunden, bis es fertig gebacken ist und
ins Ladenregal kommt. ,Industrielle Backereien kiirzen die
Prozesse ab oder arbeiten mit Maschinen — doch das merkt
man im Geschmack und bei der Konsistenz. Wir Demeter-
Bécker:innen iiben uns in Geduld und gehen in Beziehung
zum Teig, denn der verhilt sich nicht immer gleich: Aufien-,
Raum-und Wassertemperatur beeinflussen das Géarverhalten
des Teigs und dieser entwickelt dadurch unterschiedliche
Bediirfnisse. Der eine braucht also ein bisschen mehr
Feuchtigkeit, der andere mehr Mehl und der nichste ein-’
fach ein bisschen mehr Ruhe oder Backzeit. Was sie gemein-
sam haben: Sie mogen es warm und wohlig*, erklart Yvonne.
So viel Aufmerksamkeit verlangt natiirlich auch nach viel
Betreuungspersonal. Wissen und Kénnen sind bei der vielen
Handarbeit unersetzlich, genauso wie die Leidenschaft fiir
den Beruf. ,Wenn du den Teig knetest, gibst du ihm deine
Energie und Liebe®, betont Yvonne, ,und die geht dann auch
tiber die Ladentheke!*

SO GUT IST DEMETER-BROT

= Konnen statt Hilfsmittel: Bei der Herstellung von
Demeter-Brot sind nur naturliche Backmittel unter
strengen Regeln erlaubt.

= Zeit als Zutat: In Demeter-Backereien steht Zeit
ganz oben auf der Zutatenliste. Ein so gereifter
Teig entfaltet nicht nur sein ganzes Aroma, son-
dern ist besonders bekémmlich.

= Handwerkliches Talent ist unabdingbar. Nur
in Ausnahmefallen erganzen Maschinen die
Handarbeit.

= Demeter-Backer:innen arbeiten verantwortungs-
voll und wissen, wo ihre Zutaten herkommen.
Viele arbeiten mit regionalen Landwirt:innen und
Mihlen zusammen.

URSPRUNGLICHER GENUSS:

Auch fast vergessenes Getreide wie Einkorn,
Emmer, Champagnerroggen oder das Urkorn Dinkel
sowie die Sorten aus biodynamischer Getreide-
zucht werden in Demeter-Backereien vearbeitet
und sorgen fir vielfaltigen Genuss.
www.demeter.de/brot
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Alle Rezepte fur
vier Personen

Mit
was
drauf!

Demeter-Backerinnen und -Backer
verwohnen uns das ganze Jahr mit
bestem Brot. Hier stellen sie vor, was
Leckeres obendrauf kommt!

Ein gutes Brot braucht nur wenige Zutaten, dazu

jedoch viel Zeit und Liebe. Und weil Backen Spaf3

macht und der Duft des frisch gebackenen, noch

warmen Brots fiir Gliicksgefiihle sorgt, emp-

fehlen wir: Trau dich ran ans Brot! Damit alles

klappt und vor allem schmeckt, teilen unsere

Bickerinnen und Béicker leckere und einfache ] o Ar by R R 5 At
Lieblingsrezepte aus ihrem Repertoire. e : gl N A, ﬂu h _ AT 2 '__' b : R 1 & >} M |

£ Bon
Ob nun selbst gebacken oder aus der Backstube:

Lass dich inspirieren von dem, was bei unse- | : . i 1 [ g s il 1. P e b T : ' bt
ren Bickerinnen und Bickern Leckeres oben- 1 ) i i 0 ' g ¥ o g P B 5
drauf oder zwischen die Brotscheiben kommt. ] v P Y S Sl B e '

i

Mehr siif3e und herzhafte Aufstrich- und Belag-
Rezepte findest du — wie die Brotrezepte selbst —
unter www.demeter.de/brotrezepte.

New York Deli trifft auf Markische Kruste
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PASTRAMI-SANDWICH

New York Deli trifft auf Markische Kruste

Zutaten: 2 rote Zwiebeln - 3EL Rapsodl - TEL & 1TL brauner Zucker - Salz - Balsamico-Essig -
Gewdlrzgurken - Senf - Honig - WeiBweinessig - Mohre - gelbe und rote Paprikaschote -
Eisbergsalat - Petersilie - Tafelspitzoder mageres Rindfleisch - Markische Kruste oder Bau-
ernbrot

Zubereitung: 1. Zwiebeln schilen und in Streifen schneiden. In 1 EL heiBem Ol andiinsten. Mit
1EL Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mit Salz wiirzen und mit Balsamico-Essig ab-
|6schen. 2. Fir die Honig-Senf-SoBe fein gehackte Gewirzgurken, etwas Gurkenwasser aus dem
Glas, Honig und Senf mischen. 3. Fiir den Salat WeiBweinessig und 1 TL Zucker verrihren. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen. 2 EL Ol unterriihren. Mdhre schalen, waschen und raspeln. Paprika putzen,
waschen und wirfeln. Salat putzen, waschen und in kurze Streifen schneiden. Petersilie waschen
und hacken. Vorbereitete Zutaten mischen. 4. Fleisch in dinne Scheiben schneiden. Halfte der
Brotscheiben mit Honig-Senf-SoBe, Fleisch, karamellisierten Zwiebeln und Salat belegen. 5. Eine
Scheibe Brot kommt obendrauf, dann Sandwich halbieren und servieren.

CIAO, CIABATTA!

Birnenschnitte mit kandierten Pistazien

Zutaten: Ciabatta, in dicke Scheiben geschnitten - 60 g Pistazien - TEL Raps6l - 1TEL brauner
Zucker - V2 Teeloffel Paprikapulver - 1Birne - 1Prise gemahlener roter Pfeffer (schwarzer geht
natdrlich auch!) - Salz - kérniger Frischkése

Zubereitung: 1. Fir die wiirzigen kandierten Pistazien: In einer Pfanne bei mittlerer Hitze Rapsol,
braunen Zucker und Paprikapulver verrihren. Geschalte Pistazien hinzufligen und rihren. Einige
Minuten kochen lassen, bis die Mischung die Konsistenz von Sirup erhalt. Herausnehmen und zum
Abkuhlen auf einen Teller geben. Mit einem Hauch Salz bestreuen. Nach dem Abkulhlen bei Bedarf
auseinanderbrechen. 2. Ciabattascheiben mit kérnigem Frischkase bestreichen. Birne vierteln,
Strunk entfernen und in diinne Scheiben schneiden. 3. Ein paar diinne Birnenscheiben auf das
Brot legen und mit kandierten Pistazien garnieren.

RUSTIKALER ROGGENGENUSS

mit Champignons, Spinat und Kase

Zutaten: Roggenbrot, in dicke Scheiben geschnitten - 150 g Champignons - 2 Essléffel Sonnen-
blumen-oder Bratolivendl - 150 g Spinatblatter, wenn moglich Babyspinat < WalnUsse, wahlweise
auch Haselnlsse oder beides - 1rote Zwiebel - 100 g Gorgonzola oder cremiger Blauschimmel-
kase - grobes Salz, Pfeffer aus der Mihle

Zubereitung: 1. Champignons halbieren, im Ol anbraten und etwas Salz und Pfeffer dazugeben.
2. Niisse résten - ohne Ol in einer trockenen, heiBen Pfanne -, eventuell einmal durchhacken.
3. Rote Zwiebel in ganz feine Ringe schneiden und mit dem Spinat, den Champignons und den
Nissen mischen. 4. Die noch lauwarme Mischung auf die Roggenbrotscheiben geben und mit
kleinen Kasesticken belegen.

FOODBLOCK-GEWINNSPIEL

MITMACHEN & SUSSES KOSTEN

6 LECKERE BEEREN-
KOSTLICHKEITEN AUFS BROT!

Wir verlosen 10 Pakete mit leckeren Fruchtaufstrichen der Beeren-
bauern, die uns bereits im Frihjahr von der reichen Ernte des
Sommers traumen lassen. Jedes Gewinner-Paket enthalt sechs
fruchtige Kostlichkeiten im Glas in den Sorten Erdbeere, Apfel-
HolunderblUte, rote Johannisbeere, Rhabarber-Vanille, Mandarine
und Sauerkirsche.

www.die-beerenbauern.de

Auf folgenden Kanalen werden die 10 Pakete voller
kostlicher Beerenbauern-Fruchtaufstriche verlost:
www.facebook.com/demeter.de
www.instagram.com/demeter_de

Alternative Teilnahme:

per E-Mail an info@demeter.de oder per Post:
Demeter e. V., Brandschneise 1, 64295 Darmstadt;
Einsendeschluss: 15. April 2022

Teilnahmebedingungen unter
www.demeter.de/gewinnspiel

Anzeige

VEGAN UND
BIODYNAMISCH

Die ersten Pflanzendrinks
in Demeter-Qualitdt

Die glutenfreien Pflanzendrinks aus der
Naturkostsafterei bringen im Handumdrehen
nachhaltigen Genuss in die vegane Kiiche.
Denn alle Zutaten stammen aus biologisch-
dynamischem Anbau und tragen so dazu bei,
dass unsere Boden fruchtbar, die Luft rein und
die Gewasser sauber bleiben. Die umwelt-
freundliche Mehrwegflasche Iasst sich bis

zu 30 Mal wiederbefiillen und vermeidet so
unnotigen Verpackungsmiill. Kompromisslos
lecker, kompromisslos gut!

Wir arbeiten im Sinne der:

GEMEINWOHL
OKONOMIE -
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Was wachst da bloB noch mal? Es macht natdrlich auch Spal3,
sich im Sommer Uberraschen zu lassen von dem, was wir im
Frahjahr gepflanzt oder gesat haben, doch praktischer sind
Pflanzschildchen.

Christel Rupp, Redakteurin des Demeter-Gartenrundbriefs, kennt das Problem:
»~Auch wenn beim Sien oder Pflanzen noch glasklar ist, was da in den Boden
kommt - sicher ist sicher. Pflanzschilder anzubringen, hat einige Vorteile.
Zum Beispiel ist es dann viel einfacher, diejenigen Pflanzen miteinander zu
kombinieren, die gut zusammenpassen. Oder wenn ich an all die unterschied-
lichen Tomatensorten denke: Allein fiir die Saatgutgewinnung muss ich wis-
sen, ob es sich bei der Tomatenpflanze um die Sorte ,Ruthje’ oder ,Resibella’
handelt. Und mit Pflanzschildern finden sich auch andere, die etwas ernten
mochten, in meinem Beet besser zurecht.”

Ein weiterer Pluspunkt fiir Pflanzschilder: Sie sehen einfach gut aus und sind
schone Hingucker im Beet oder Pflanztopf auf dem Balkon - vor allem, wenn
die Pflanzen noch wachsen miissen und es gerade im Frithjahr noch keine
bunte Bliitenpracht zu bewundern gibt.

Hier stellt Christel vor, wie du einfache Pflanzschilder basteln kannst:

MIT DEM DEMETER-
GARTENRUNDBRIEF
DURCHS GARTENJAHR!

Der Gartenrundbrief mit exklusi-
ven Tipps und Geschichten rund
ums biodynamische Gartnern
erscheint als 20-seitiges Magazin
sechsmalim Jahr - gedruckt und
online. Besonders beliebt ist der
praktische Arbeitskalender, der
jeweils einen 8-Wochen-Zeitraum

journa’

Christel Rupp ist die Redakteurin
des Demeter-Gartenrundbriefs,
der auch von ihrer eigenen Lei-
denschaft fir biodynamisches
Gartnern und ihren Erfahrungen
damit inspiriert ist. Ihr Tipp: Die
Natur auch einfach mal machen
lassen!

MIT SCHMALEN ASTEN

Dazu brauchst du: 1. Stocke in der gewiinschten Hohe und geeigneten Dicke,
so ca. 1-1,5 cm Durchmesser, 2. Taschenmesser oder Gemusesparschaler,
3. Outdoor-Marker oder wasserfesten Deko-Stift.

So geht's: Nimm einen Ast und schnitze am oberen Ende die Rinde und so viel
vom Holz weg, dass du genug Flache fir die Pflanzenbezeichnung erhaltst.
Das geht auch gut mit einem Gemusesparschaler. Beschrifte nun mit dem
Marker die Flache mit der Bezeichnung der jeweiligen Pflanze. Pflanzschild
in den Boden stecken - fertig!

MIT WASCHEKLAMMERN AUS HOLZ

Dazu brauchst du: 1. Wascheklammern, 2. Holzstabchen oder schmale Aste,
3. Outdoor-Marker oder wasserfesten Deko-Stift.

So geht’s: Beschrifte mit dem Marker je eine Wascheklammer mit dem Namen
der jeweiligen Pflanze. Klemme die Wascheklammer an ein Stéckchen oder
an ein Holzstabchen. Ab in den Boden damit! Die Wascheklammer kannst du
ubrigens auch bereits an die jeweiligen Anzuchttopfe zum Vorziehen klemmen -
auch da weiB man manchmal nicht mehr, was genau gesat wurde.

umfasst: Was steht jetzt im Garten an? Wie kann ich zum
Beispiel meine Pflanzen vor den Frosten der Eisheiligen
schutzen? Neben gartenphilosophischen DenkanstdBen
bietet der Gartenrundbrief Tipps zur Anwendung der Bio-
logisch-Dynamischen Praparate, Hilfreiches zu neuen
und bewahrten Obst- und Gemusesorten, zur Anlage von

Wildstaudenbeeten sowie zu heimischen Natzlingen.

[T

In vielen Bundeslandern gibt es Ubrigens Demeter-Haus-
gartengruppen, in denen man Wissen und Erfahrungen
austauschen kann.
Abonnement und mehr Informationen unter:
www.gartenrundbrief.de
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#BrotTeilen

for echte Stullenfreundschaft!

Brot macht uns nicht nur satt. Das Teilen von
Brot ist viel mehr als nur eine gemeinsame
Nahrungsaufnahme. Viele Kulturen zelebrieren
das Ritual des Brotbrechens als ein Symbol fiir
Verbundenheit, Gastfreundschaft und Dankbarkeit.
Wir erinnern uns an das mit der besten Freundin
geteilte Schulbrot, das letzte der Sonntagsbrotchen,
das wir — genau in der Mitte! - mit dem Bruder teilten,

40

oder, unvergesslich, wie wir am Gipfelkreuz, ver-
schwitzt vom Aufstieg und gliickselig von der Aussicht,
krumme Scheiben vom Brotlaib abschnitten und
mit dicken Stiicken kostlichstem Bergkise reichten.

NUN WOLLEN WIR VON DIR WISSEN:
MIT WEM TEILST DU DEIN BROT?

journal

TEILE DEINE STULLE
UND GEWINNE

Und zwar ein Naturata-Paket fiir unterwegs!

Erzahl uns, mit welchen deiner liebsten Menschen oder
bei welcher besonderen Gelegenheit du gerne dein Brot
teilst! Mit etwas Glick kannst du ein Naturata-Paket gewin-
nen, mit dem dein nachstes Picknick oder deine nachste
Mittagspause noch mehr Spa3 macht!

Denn unter allen Teilnehmer:innen verlosen wir funf tolle
Naturata-Pakete mit Leckereien und Accessoires flr deine
Brotzeit: Inbegriffen sind ein Schneidebrett aus Holz, ein
praktischer und stylisher Beutel, der auch auf dem Ricken
getragen werden kann, leckerer Instant-Getreidekaffee
und zum krénenden stiBen Abschluss noch zwei Demeter-
Schokoladen in den Sorten ,Brasilien dunkle Vollmilch 50 %"
und ,Brasilien Feinbitter 70 %".

www.naturata.de

Um am Gewinnspiel* teilzunehmen, poste bis zum 30. Marz
2022 offentlich auf Instagram oder Facebook ein Bild
deines Vesperbrots, deiner belegten Stulle, deiner Bemme
oder deines Lieblingsschnittchens - und erzahl uns, mit
wem oder zu welchem Anlass du diesen alltaglichen
Leckerbissen gern teilen wirdest.

Verlinke dazu den jeweiligen Demeter-Kanal:
www.facebook.com/demeter.de
www.instagram.com/demeter_de

Nicht vergessen: Nutze den Hashtag #BrotTeilen

*Teilnahmebedingungen fir das Gewinnspiel:
www.demeter.de/BrotTeilen

Demeter-Obst

Die Demeter-Friichte werden im
optimalen Reifegrad geerntet und
sofort tiefgefroren.So bleiben
die wichtigen Vitalstoffe und
der sortentypische Geschmack
optimal erhalten.
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EINATMEN - AUSATMEN

DAS POTENZIAL
EINES SAMENKORNS

Shaimaa Khattab, Lehrerin an der neuen Sekem-
Schule mitten in der Wiiste Agyptens, stellt

eine Ubung vor, mit der ihre Schiilerinnen und
Schaler ihr Inneres mit der Natur verbinden.

Seit iiber 40 Jahren macht die Sekem-Initiative in Agypten
mit einem ganzheitlichen Ansatz und biodynamischer
Landwirtschaft Wiistenboden urbar - fiir eine nachhaltige
Lebensgrundlage, die es Menschen ermoglicht, ihr Potenzial
zu entfalten. Sekem betreibt mittlerweile erfolgreich wirt-
schaftende Firmen und Bildungseinrichtungen auf dem ehe-
maligen Wiistengrund. In der abgelegenen westlichen Wiiste
des Landes entsteht nun eine zweite Sekem-Farm, auf der
auch den Kindern der Umgebung eine Schule ganzheitliches
Lernen ermoglichen soll.

,2Damit aus einer Wiiste eine griine Landschaft voller Leben
wird, braucht es ein sensibles Bewusstsein fiir die Verbindung
von Menschen und Natur® erzéhlt Shaimaa. Die langjdhrige
Sekem-Lehrerin begleitet die Schulgriindung. Den Kindern
aus der entlegenen Region, die die Schule besuchen, méchte
sie diese besondere Verbindung von Beginn an mit auf ihren
Weg geben: ,,Um die Wiiste zum Blithen zu bringen, braucht
es viele Samen. Und auch in jedem Kind schlummert ein
Samen, der zum Blithen gebracht werden soll.*

Vision: www.sekem-freunde.de.

Shaimaa stellt die Samenkorn-Ubung vor,

zu der sie Kinder anleitet:

1. Haltet ein kleines Samenkorn fest umschlossen in den Handen
vor dem Herzen. Spurt in sein Potenzial hinein. Erspurt, wel-
che starken Krafte in diesem winzigen Kérnchen stecken.

2. Stellt euch vor, wie aus dem Samen ein Pflanzchen wird. Wie
es weiterwachst, bis es eines Tages ein Baum wird. Jeder
noch so groBe Baum ist aus einem kleinen Samenkorn
erwachsen.

3. Legt das Samenkorn auf die Erde. Legt eure Handflachen auf
die Erde, spurt den festen Grund, auf dem euer Samenkorn
nun ruht. Dort in der Erde - in der Wiste im Sand - wirken
die Lebenskrafte auf das Kornchen: Das Wasser, die Luft
und die Warme bringen es zum Blihen.

4. Stellt euch vor, ihr wart ein Baum. Richtet euch auf und streckt
eure Arme dem Himmel entgegen; die Wurzeln des Baums,
also unsere FuBe, bleiben fest auf der Erde, wahrend die
Zweige, also unsere Arme, sich leicht im Wind hin und her
bewegen. Nehmt die Kraft der Sonne auf, stellt euch vor,
wie Frichte an den Zweigen heranreifen, die dann wieder
zur Erde hinabfallen. Dort beginnt der Zyklus von Neuem.

,Mit dieser einfachen Ubung konzentrieren sich die Kinder
zunichst auf ihr Inneres, beugen sich und strecken sich
dann weit nach oben aus. Diese Ab- und Aufwirtsbewegung
vom Herzen ausgehend verbindet sie mit ihrer Umgebung
und schafft Bewusstsein fiir die Kreisldufe und Krifte der
Natur*, erklirt Shaimaa. Sie personlich verbindet die Ubung
mit einem Zitat aus dem Koran: ,Ein gutes Wort ist wie ein
guter Baum, dessen Wurzel fest ist und dessen Zweige in
den Himmel reichen.’

Shaimaa Khattab unterrichtet seit 16 Jahren an den Sekem-Schulen. Seit der Griindung 1977 hat die
Sekem-Initiative mithilfe der biodynamischen Landwirtschaft iber 2.500 Hektar Wustenland urbar
gemacht. Heute leben, arbeiten und lernen auf dem ehemals unfruchtbaren Boden mehrere tausend
Menschen. Auch die entlegene neue Sekem-Farm will ein Ort werden, an dem jeder Mensch sein individuelles
Potenzial entfalten kann; an dem die Menschen in sozialen Formen leben, die die Wirde jedes Einzelnen
widerspiegeln, und wo alle wirtschaftlichen Aktivitaten im Einklang mit 6kologischen und ethischen
Prinzipien stehen. Die neue Wistenschule, die Shaimaa mitgriindet, ist ein wichtiger Schritt zu dieser
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WO ARBEITEN
MENSCHEN MIT
BIO-GRAFIE?

IN DEINEM BIOLADEN

Stempelfeld

Bioladen sind Oko-Pioniere. Im Laden und hinter den Tresen stehen Menschen, die mit Leidenschaft
und Idealismus schon lange fiir mehr Nachhaltigkeit vorausgehen. Hier arbeiten Menschen, denen
Werte wichtig sind, fiir 100 Prozent Bio im Handel und fur unsere Zukunft. Begeisterung fir beste
Bio- und Demeter-Lebensmittel und eine engagierte Beratung findest du in deinem Bioladen.



