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DER BIOKORB ,,C’EST LA FETE!”

Ein Jahr nach der erfolgreichen Einfiihrung
des Biokorbes , Aus dem Garten” freut sich
das Komitee, lhnen eine neue Art Biokorb
vorzustellen, ab sofort erhaltlich. Um lhnen
regelmassig erlesene, hochwertige Land-
wirtschaftsprodukte anbieten zu koénnen,
gibt es neu den Biokorb ,,.C'est la féte!".

Wozu einen Biokorb ,,C'est la féte!"?

Die Nachfrage nach hochwertigen und feinen Pro-
dukten ist gross. Es gibt jedoch Produkte, die nicht
in den Standardbiokorb passen, weil sie in geringen
Mengen produziert werden. Bedenkt man, dass der
monatliche Biokorb aktuell in 540 Haushalte gelie-
fert wird, so muss ein Produkt auch in dieser Menge
verfligbar sein.

Zudem verursachen speziellere Produkte oft Uber-
durchschnittliche Anbau- und Verarbeitungskosten,
womit ihr Preis in keinem Verhdltnis zum Durch-
schnittspreis eines Biokorbes steht. Man darf diese
Produkte durchaus als Spezialitdten (,Luxuspro-

dukte”) bezeichnen, die wir lhnen zu bestimmten
Zeitpunkten im Jahresverlauf anbieten mochten.

Unsere Bioproduzentinnen freuen sich, Ihnen be-
reits bekannte, beliebte Produkte zu liefern, sowie
lhnen die Moglichkeit zu geben, seltenere Produkte
zu entdecken wie Feta im Olivendl, Sauser, Tee aus
getrockneten Blten, Biowein, Essiggemise und
weitere Kostlichkeiten.

Wie komme ich zu einem Biokorb?

Vier Mal jéhrlich bekommen Sie einen Biokorb
.C'est la féte!” zu je 79 Franken. Er wird jeweils
im September, Dezember, Marz und im Juni gelie-
fert. Er ist eine willkommene Bereicherung fur ein
festliches Essen oder auch ein schones Geschenk an
lhre Freundinnen, die sich bestimmt freuen, diese
erlesenen Spezialitaten zu entdecken!

Infos und Anmeldung unter www.unserbiokorb.ch
oder telefonisch unter 026 658 17 17.

Das Komitee vom Biokorb
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Klimaschutz und

Effizienz trotz tieferer
Ertrage

Fir Biobauern und Konsumentinnen gut zu
wissen: Ein Liter Biomilch verursacht weni-
ger Treibhausgase als ein Liter konventionelle
Milch.

Oft werden Betriebsleiter aufgrund der tieferen
Ertrdge im Biolandbau auf die Effizienz der Bio-
produktion angesprochen. Eine deutsche Studie
liefert nun neue Argumente. Sie zeigt die Klima-
und Energiebilanzen von 80 Landwirtschaftsbe-
trieben (40 Bio, 40 konventionell). Zwar gibt es
grosse einzelbetriebliche Unterschiede, trotzdem
unterscheiden sich bio und konventionell nach-
weisbar.

Energieeffizienz

Biobetriebe produzierten pro eingesetzte Ka-
lorie (Diesel, Elektrizitat, usw.) 20 Prozent mehr
Output (in Kalorien) als konventionelle. Oder an-
ders gesagt: Die meist um 20 bis 40 Prozent ho-
heren Ertrdge der konventionellen Betriebe ver-
ursachen einen Uberproportionalen zusatzlichen
Energieverbrauch.

TION
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Klima

Pro produzierte Einheit (zum Beispiel 1 Liter
Milch), emittieren Biobetriebe im Schnitt nur 80
Prozent der Treibhausgase von konventionellen
Betrieben. Dies obwohl die Milchleistungen auf
den untersuchten Biobetrieben rund 35 Prozent
tiefer lagen. Grund dafur ist auch der tiefere
Kraftfuttereinsatz der Biobetriebe.

Klimaschutz steht auch bei Bio Suisse auf dem
Programm. Um den Knospe-Betrieben eine preis-
werte Klimaberatung zur Verfigung zu stellen, ist
Bio Suisse eine Partnerschaft mit AgroCleanTech
eingegangen. Daraus werden Beratungen in den
Bereichen Erneuerbare Energien, Energieeffizienz
und Klimaschutz resultieren.

Christoph Fankhauser
Bereich Landwirtschaft, Bio Suisse.

Hinweis der Redaktion von Biokorb mit
Kopfchen: Dieser Artikel wurde von
http://immww.bioaktuell.ch heruntergeladen.
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Die Gastgeberin des
Depots ,Samaritaine”

Die Altstadt von Freiburg hat nun auch ihren
Vertriebspunkt fiir den Biokorb. Ein wichtiges
Glied in der Vertriebskette, das uns ermég-
licht, mehr Menschen fiir einen lokalen und
nachhaltigen Konsum zu sensibilisieren.

Seit ungefahr zehn Jahren wohnt Laurence Ter-
rin in der ,basse ville” von Freiburg, wo sie den
Charme der Altstadt und die zunehmend familidre
Umgebung zu schatzen gelernt hat. ,Viele junge
Familien sind zugezogen, was sehr zum lebhaften
Charakter des Quartiers beitragt” unterstreicht
sie. Schon lange Besucherin des Marktes, ist sie
bald dem Verein Biokorb beigetreten, und hat
gleich auch ihre zwei Téchter angemeldet.

Laurence Terrin ist Heilpadagogin und engagiert
sich in der Grunen Partei. Sie fahlt sich angespro-
chen durch die padagogische Komponente des
Biokorbes. , Er fordert die Erdverbundenheit und
die Freude an der Natur, von der wir uns zu sehr
entfernt haben” im heutigen Umfeld von Kon-
sum und Uberfluss. Als Tochter eines Landwirts
kennt sie die Friichte und Gemuse der jeweiligen
Jahreszeit, aber sie hat realisiert, dass dieses Wis-
sen in ihrem Umfeld weitgehend vergessen ge-
gangen ist. ,Dank dem Biokorb erlebt man den
Zyklus der Natur und die Saisonalitat der land-
wirtschaftlichen Produktion viel bewusster. Kurz-
um, er hilft uns, mit beiden Fussen auf dem Bo-
den zu stehen.”

Die soziale Komponente des Vertrages zwi-
schen Produzentinnen und Verbraucherlnnen hat
flr sie eine grosse Bedeutung. ,Ich liebe diese
Idee, dass ich zu einer gewissen Nachhaltigkeit
in der Landwirtschaft beitrage.” Schliesslich ist
Bio nicht nur eine Geschmacksache und gut fur
die Gesundheit, sondern ,Bio muss auch dazu
beitragen, dass sich eine umweltvertragliche An-
bauweise fur die Landwirtinnen langfristig lohnt.
Wenn man uns im Grossmarkt mitten im Winter
‘Bio-Tomaten' aus Agypten anbietet, fragt man
sich schon, was daran nachhaltig ist.”
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In ihrer Eigenschaft als griine Abgeordnete im
Kantonsparlament machte sie auch die Erfahrung,
dass es wichtig ist, die Anliegen konkret umzuset-
zen. So stellt sie den Korridor ihres Hauses einen
Mittwoch pro Monat den Abonnentinnen des
Biokorbes zur Verfiigung. Der Hauseigentimer,
der Anwalt Rainer Weibel, ihr Lebenspartner, ist
ebenfalls ein Gberzeugter Umweltschitzer. Er gilt
als rotes Tuch fur die Pro-Atomlobby und kampft
schon seit 30 Jahren gegen das Atomkraftwerk
Mdihleberg. Laurence Terrin unterstitzt ihn in
diesem Anliegen, pflegt aber einen moderaten
Stil, der auf einem gesunden Vertrauen in eine
positive langfristige Entwicklung grindet. ,Der
Biokorb ist ein geeignetes Vehikel, um meine
Anliegen zu transportieren. Ich kann ihn anderen
Menschen schmackhaft machen, und damit Inte-
resse wecken!”.

Anne-Sylvie Mariéthoz
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More than honey - Uber Bienen und Menschen

Als Meisterwerk bezeichnet, hat der Doku-
mentarfilm von Markus Imhoof schon (iber
200000 Zuschauerlnnen in die Kinosale ge-
lockt.

Imhoof ist nicht der Erste, der sich mit dem Aus-
sterben der Biene beschéftigt. Der Erfolg dieses
Filmes liegt eher an seinem emotionalen und diffe-
renzierten Zugang zu diesem Thema. Vielleicht hat
es damit zu tun, dass die Imkerei ein Teil der Fami-
liengeschichte Imhoof’s ist. Um seine Leidenschaft
mit uns zu teilen, nimmt er uns mit auf eine Reise in
seine Kindheit und gewahrt uns wahrhaft poetische
Eindruicke. Beeindruckend ist auch der Einblick in
das Leben inmitten der Waben, die Zuschauerlnnen
nehmen die Perspektive der Biene ein und werden
somit eingeladen, die Dinge aus ihrer Sicht zu se-
hen. Eine elegante Art und Weise, sich dem Thema
anzunahern. Abgesehen von dieser subjektiven Per-
spektive regt der Film auch zum Nachdenken an,
indem er das Thema breiter, und aus gentigender
Distanz beleuchtet. Er ldsst unterschiedliche An-
sprechpartnerinnen zu Wort kommen, ohne zu
werten. Die Protagonistinnen bringen ihre Argu-

mente und Fragen selber ein, was die Aussage umso
Uberzeugender macht. Funf Jahre brauchte Markus
Imhoof, um diesen Dokumentarfilm zu realisieren.
Er hat sowohl inhaltlich wie auch formell viel Aner-
kennung erhalten. Spannend sind auch die Fragen
zum genetischen Erbgut gegen Ende des Films. Er
vergleicht die industriellen, hduslichen Bienen die
wir Uber Jahrzehnte selektioniert haben mit den ur-
springlicheren und auch aggressiveren Wildbienen,
die auch heute noch anzutreffen sind. Die Fragen
die sich daraus ergeben, stimmen uns nachdenklich
und werden uns wohl langer begleiten.

Die Sichtweise des Imkers

Seit 2009 zlichtet Gérald Ruffieux Bienen. Neu
produziert er auch fir den Biokorb. Wir haben ihn
gefragt, wie er das Schwinden der Bienenvolker
erlebt und was seine Zukunftsperspektiven fur die
Bienenzucht sind.

Sind Sie auch vom Bienensterben betroffen?
Derzeit scheint kaum ein Imker von diesem Pro-
blem verschont zu bleiben. Die Ursachen sind vielfal-
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tig. Es gibt weniger Lebensraum und Nahrungsquel-
len, mehr Pestizide und Elektrosmog und offenbar
auch mehr Krankheiten und Parasiten — keine Im-
kerin wird davon verschont. Die verschiedenen Ur-
sachen verstarken sich gegenseitig. Die Bienen sind
geschwacht und erliegen leichter ihren Jagern oder
Parasiten — insbesondere der ,varroa destructor”,
die man heute als Hauptfeind bezeichnet. In weni-
ger als zehn Jahren hat sich diese asiatische Milbe in
ganz Europa verbreitet, hat viele Vélker ausgerottet
und gigantische Verluste verursacht. Die Bienen sind
nicht dagegen gewappnet.

Wie gross sind lhre Verluste?

Dieses Jahr sind die Schaden gering. Letztes Jahr
hingegen habe ich nahezu einen Drittel des Bienen-
bestandes verloren. Jedes Jahr wird eine gewisse
Anzahl naturlich ersetzt. Die Sterblichkeitsrate liegt
herkdmmlicherweise zwischen finf und zehn Pro-
zent. Nun aber sind diese Zahlen drastisch angestie-
gen.

Welche Anzeichen deuten auf ein bevorste-
hendes Sterben eines Bienenvolkes?

Wenn man im Herbst feststellt, dass das Bienen-
volk ausdiinnt, weiss man, dass das Uberleben im

Winter schwierig wird. Je besser ein Bienenhaus be-
volkert ist, desto besser stehen die Uberlebenschan-
cen. Wenn das Bienenvolk hingegen geschwacht
ist und ein harter Winter bevorsteht, bleibt wenig
Hoffnung, es im Frihling wieder zu finden.

Was sind die offiziellen Empfehlungen? Gibt
es noch eine Zukunft fiir die Bienenzucht?

Die Forschungsprogramme der eidgendssischen
Forschungsanstalt in Grangeneuve sind in diesem
Bereich fuhrend und europaweit anerkannt. Eine
Kursanderung in der Strategie und ©kologischere
Ansatze werden empfohlen. Die Wissenschaftle-
rinnen haben eingesehen, dass die Bekampfung
der Milben mittels Akariziden nicht wirksam ist, son-
dern das Problem sogar verschlimmert. Sie ermun-
tern die Imkerlnnen zu gezielteren Massnahmen
und biotechnischen Mitteln. Meiner Ansicht nach
ist dies ein Schritt in die gute Richtung.

Anne-Sylvie Mariéthoz
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Wie die Industrie die
Verbraucherlnnen an
der Nase herumfiihrt

Quasi stillschweigend hat das EDI die Verord-
nung liber die Anforderungen an Friichte,
Konfitiiren und &hnliche Produkte verdndert
- mit beunruhigenden Konsequenzen, wenn
man genauer hinsieht. Tatsachlich gelten seit
Januar 2013 die Vorgaben, dass zum Verkauf
bestimmte Konfitiiren und Gelées einen 16s-
lichen Trockenmaterialanteil (gleichbedeu-
tend mit der Summe von Fruchtzucker und
beigefiigtem Zucker) von 60% oder mehr
enthalten miissen. Produkte mit einem gerin-
geren Zuckeranteil diirfen nicht mehr , Kon-
fitlire” genannt werden, sondern sollen mit
dem Begriff ,Brotaufstrich” bezeichnet wer-
den.

Was hat das zur Folge? Erst mal mussen die Pro-
duzentinnen, die ihre handgemachten Konfittren
in Umlauf bringen mdochten, einen Apparat an-
schaffen, der den Zuckeranteil mittels Refrakto-
metrie bestimmen kann (kostet mehrere Hundert
Franken), und ihre Produktion regelmassig ausmes-
sen. Sie werden den Zuckeranteil erhbhen missen,
um die neuen Vorschriften einzuhalten und Bussen
zu vermeiden im Falle eines Zuckeranteils von we-
niger als 60% (Fruchtzucker, Gelierzucker und Zu-
cker). Nun aber — wer ist es denn, der Produkte mit
hochstem Zuckeranteil produziert? Die Industrie
und die Grossmarkte. Sie profitieren davon, dass
Zucker gunstiger ist als die Frichte und erhéhen
so ihre Marge.

Wenn man nach dem genauen Wortlaut geht,
|duft es darauf hinaus, dass die Industrie den Be-
griff Konfitire und damit das Qualitatssiegel fur
sich pachtet, wahrend die wahrhaft naturlichen,
handgemachten Produkte nur noch ,Brotauf-
strich” genannt werden dirfen, obschon genau
dieser Begriff von den Konsumentinnen als zweit-
klassig, industriell wahrgenommen wird.
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In ihrer Mitteilung an die Produzentinnen rdumen
die landwirtschaftlichen Popularwissenschaftle-
rinnen zwar Nachteile fir die Produzentlnnen ein,
weisen aber nur lapidar darauf hin, dass man halt
die Kundinnen informieren musse, dass der Begriff
.Brotaufstrich” wertiger sei als ,Konfitlre”. Eine
verkehrte Welt?

Wenn man sich auch nur am Rande fur die
Volksgesundheit interessiert, kommt man doch
nicht umhin, die Schaden zu erkennen, die bereits
entstanden sind durch unverhaltnisméassigen Zu-
ckerverbrauch. Das lasst Zweifel aufkommen am
Verhalten der Industrie, aber auch an der Art und
Weise wie solche Verordnungen entstehen und
umgesetzt werden.

Quelle: Verordnung des EDI liber Obst,
Gemise, Konfitiire und konfitiiredhn-
liche Produkte (SR 817.022.107)

Marlyse Messer, Sekretéarin
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Die Brombeere
Rubus fructicosus L.

Familie der Rosen-
gewadchse

Rubus, von Ruber = rot, dieser Begriff bezeich-
net sowohl die Brombeere wie auch den Him-
beer- und den wilden Rosenstrauch, allesamt
aus der Familie der Rosengewachse. Auf die
Brombeere trifft man im Wald, entlang der
Wege, bei verlassenen Holzlagerplatzen. Ru-
bus fructicosus ist ein Musterbeispiel fiir Ar-
tenvielfalt. Mehr als 2'000 Arten sind allein in
Europa schon beschrieben worden! Wer sich
mit deren Identifikation befasst, muss schon
eine begeisterte Botanikerin sein. Fiir den
gewohnlichen Pfliicker ist das aber kein Pro-
blem, all diese Variationen lassen sich gleich
verwenden.

Das Vorkommen der Brombeere deutet auf ei-
nen kuhlen Boden hin, reichhaltig an organischen
Nahrstoffen. Ausser den Wurzeln kann die ganze
Pflanze geerntet werden. Die Stangel werden zum
Flechten verwendet. Man schneidet sie im Winter
und entfernt die Stacheln. Dazu schneidet man ein
Loch mit dem Durchmesser des Stangels in den Bo-
den einer Konservendose und zieht ihn durch. Die
so entfernten Stacheln bleiben in der Dose zurlick
und man erhalt einen glatten Sténgel. Dieser kann
nun mit Roggenstroh zum ,Zeinelisme” (Korb-
flechten) verwendet werden.

Die Ubrigen Brombeeren (also diejenigen die
nicht schon vor Ort gegessen wurden) dienen zur
Herstellung von kulinarischen Spezialitdten in Form
von Sirup, Likér, Konfitlre oder einfach als kost-
liches Dessert.

Die Blatter von Rosengewdchsen sind reich an
Tannin und wirken als Tee heilend bei Halsweh
(Kehlkopfentziindung, Pharyngitis, Angina...).

Aus den Stacheln machte man im Greyerz ge-
gen Ende Winter den sogenannten Stacheltee. So
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machte man sich die Vitalitat dieser zarten Spros-
sen zu Nutze. Ein gutes Mittel um dem Winter den
Garaus zu machen.

Abschliessend ein Zitat von T. Thévenin, das in
wenigen Worten diese oft unterschatzte Pflanze
als bewundernswertes Betrachtungsobjekt, ja als
Ursprung des Waldes schlechthin darstellt:

.Sei es fir den Spaziergénger, den Pfliicker oder
den Landwirt, machtlos vor der schieren Fiille an
Stacheln, oder fiir den Botaniker, den Naturwis-
senschaftler, auch sie entwaffnet durch die Kom-
plexitét der Identifikation, die Brombeere zeigt uns
die Grenzen der menschlichen technisch-wissen-
schaftlichen Macht auf. Sie signalisiert das Ende
der zivilisierten Welt, zurtickweichend und sich
ausdehnend im Gleichschritt mit unseren Bemd-
hungen oder unserem Nachlassen. Kénnten wir
nur die Zeit nutzen, um diese ,, Mutter des Waldes”
zu beobachten, um zu trdumen und sie zu ehren,
bevor wir auf unserem Weg weiterschreiten. ”

T. Thévenin «Le chemin des herbes» Ed.Lucien
Souny

Mathieu Schmitt
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BioFreiburg feiert sein 20
jahriges Jubilaum!

Die Bio-Feier findet am Freitagabend,
27. September 2013 in Freiburg auf dem
Georges Python Platz statt. Am Samstag ist
am selben Ort ein grosser BioMarkt!

REZEPT

Rhabarber-Erdbeer-Kom-
pott im Glas

Vorbereitungsdauer: 10 Minuten
Kochzeit: 30 Minuten
fiir 10 Personen

1 kg Rhabarber

75 cl Erdbeersorbet

4 cremige Vanillejoghurt
300 g Rohrzucker

Einige Erdbeeren

Vorbereitung

e Machen Sie ein Kompott aus Rhabarber und Zu-
cker (auf mittlerer Flamme kochen und sténdig
umrihren, bis das ganze Wasser verdunstet ist)

e Gut abkUhlen lassen

Beim Servieren

e Das Kompott in eine grosse Schissel giessen, das
Sorbet hinzuftigen. Alles zusammen mischen

¢ Die 4 Joghurt hinzuftigen und mit dem Loffel grob
mischen (um eine schone, strukturierte Mischung
zu erhalten)

e Die Mischung in Glaschen giessen. Mit einigen Erd-
beeren garnieren. Je nach Geschmack mit Pfeffer-
minze und einer Spitze Schlagrahm verfeinern

e Serviervorschlag: mit Guetzli

Www.marmiton.org

Kochrezept auf deutsch
gesucht!

Jeden Monat entzlickt uns Gaélle Bigler mit ihren
Kochideen, passend zum Inhalt des jeweiligen Bi-
okorbes. Aus ihren Kochrezepten und denjenigen,
die viermal jahrlich auf dieser Seite erscheinen, er-
gibt sich langsam aber sicher eine schdne Samm-
lung kulinarischer Kreativitdt, zuganglich fur alle
auf unserer homepage.

Leider ist es uns noch nicht gelungen, die Rezepte
von Gaélle auf deutsch Ubersetzen zu lassen. Des-
halb suchen wir eine Person, die Interesse daran
hat, einmal monatlich ein Kochrezept zu Uberset-
zen und uns auch Kochrezepte auf deutsch zu-
kommen zu lassen.

Melden Sie sich unter:
bulletin@notrepanierbio.ch

Neuer Vertriebspunkt

Wir freuen uns, einen neuen Vertriebspunkt
bekannt zu geben, ab Juni 2013 im ,Saveurs
d’origine” in Oron-la-Ville.

An dieser Stelle mochten wir daran erinnern,
dass neue Vertriebspunkte angemeldet wer-
den konnen, sobald 4-5 Mitglieder einen
neuen Standort winschen.

EINE VEROFFENTLICHUNG DES BIOKORBES
Redaktion
Marlyse Messer, Mathieu Schmitt und Martine Wolhauser
Ubersetzung : Catherine Ruedisueli

Lektorin der franzésischen Ausgabe: Monique Oggier Huguenin
Lektor der deutschen Ausgabe: Jann Krattli
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