Lecker und
O gesund fiir Sie

Bio-Lebensmittel enthalten in der Regel
mehr Geschmacksstoffe und mehr
Vitamine, denn die Tiere und Pflanzen
haben mehr Zeit zum Wachsen und
Reifen. Auch verarbeitete Bio-Lebens-
mittel sind gesinder, weil nur im
Notfall ein Minimum an Zusatzstoffen
eingesetzt wird, die der Reglemen-
tierung durch die EU und ggf. auch

durch Bio-Anbauverbdnde unterliegen.

In der Folge ist das Allergierisiko bei
Bio-Lebensmitteln deutlich niedriger.

Bio-Lebensmittel und was damit
zusammenhdngt

Unverfdlscht und
ohne Gentechnik

Bio-Lebensmittel werden mit groBem
bauerlichen und handwerklichen Kénnen
hergestellt. lhre hohe Qualitat wird
ohne,Doping” durch Gentechnik erreicht.
Biobauern arbeiten mit robusten Pflanzen-
sorten und Tierrassen und deren unver-
falschtem genetischen Potential. Sie leh-
nen die Gentechnik ab, weil deren Folgen
fir das Okosystem nicht beherrschbar
sind. Gentechnik bedroht viele wertvolle
Kulturglter wie Saatgut, alte Nutztier-
rassen oder die Kulturlandschaft und
fuhrt die Bauern in die Abhangigkeit von
Saatgut- und Pflanzenschutzkonzernen.

Okologisch und
nachhaltig

Bio-Bauern wirtschaften im Einklang
mit der Natur. Sie sehen sich als Teil des
groBen Kreislaufs Okosystem und sind

bestrebt, von der Natur nur so viel zu
nehmen, wie sie ihr auch zuriickgeben. Der
Ackerbau erzeugt Nahrung fur Mensch
und Tier. Mist und Jauche der Tiere dienen
als Diinger. Dabei diirfen nur so viele Tiere
gehalten werden, wie artgerecht und zum
groBBen Teil mit hofeigenem Futter gehal-
ten werden konnen. Die Fruchtbarkeit des
Bodens wird u.a. durch weite Fruchtfolgen
mit Leguminosen (z.B.Kleegras) und Griin-
diingung verbessert. Humusreiche Béden
wiederum kénnen mehr Regenwasser auf-
nehmen und tragen zum Schutz vor Hoch-
wasser bei.Der Verzicht auf synthetische
Pflanzenschutzmittel und der Einsatz von
Nitzlingen fordert die Artenvielfalt auf
dem Acker und in der Natur.

Ethisch und sozial

Bei der Herstellung und der Zusammen-
arbeit mit den Partnern in der Wert-
schopfungskette von Bio-Lebensmitteln
werden Fragen der Ethik und der Fair-
ness beriicksichtigt. Tiere werden so art-
gerecht wie méglich gehalten, um ihren
Ansprichen an Platz, Auslauf oder Futter
gerecht zu werden. Boden und Grund-
wasser werden als Ressourcen auch fur
kommende Generationen angesehen und
pfleglich behandelt. Der Verzicht auf syn-
thetische Pflanzenschutzmittel schitzt
u.a.auch die Gesundheit der in der Land-
wirtschaft Arbeitenden. Alternative, v.a.
mechanische Methoden des Pflanzen-
schutzes erfordern einen hoheren Personal-
einsatz und schaffen Arbeitsplatze.




Gesetzlich geschiitzt

und kontrolliert

Bio-Lebensmittel sind die am strengsten
Uberwachten Lebensmittel. Sie unter-
liegen sowohl einer EU-Verordnung (VO
(EG) 834/2007) als auch der nationalen
Gesetzgebung, die Mindeststandards
definieren. Hinzu kommen die staatliche
Lebensmitteliberwachung und die be-
triebliche Qualitatssicherung innerhalb
der Herstellerfirmen. Produkte, die das
Logo von Anbauverbanden wie z.B. Bio-
land oder Demeter tragen, geniigen
zusatzlich héheren Anforderungen.

Bioland

OKOLOGISCHER LANDBAU

Biologisch-dynamisch

Bio-Lebensmittel, die das Demeter-Logo
tragen, entsprechen noch weiter gehenden
Anspriichen an Qualitdt und Herstellung. Sie
werden nach der biologisch-dynamischen
Wirtschaftsweise erzeugt, die auf der an-
throposophischen Lehre Rudolf Steiners
beruht. Demeter-Bauern verstehen den
Hof als einen mdglichst geschlossenen,
individuellen Organismus. Dessen Organe
(Boden - Pflanze - Tier — Mensch) bilden
ein natlrliches Beziehungsgeflecht, das
durch speziell zubereitete Praparate
gepflegt und unterstiitzt wird.

Ihr Beitrag

Wenn Sie Bio-Lebensmittel einkaufen, tun
Sie sich und der Natur etwas Gutes und
leisten auf diesem Weg einen Beitrag zu
einem nachhaltigen Umgang mit natir-
lichen Ressourcen. Mit Bio auf dem Teller
machen Sie die Welt ein,Biss“chen besser.

Wenn Sie das Thema noch mehr inter-
essiert, besuchen Sie doch die Inter-
netseiten www.demeter.de oder
www.bioland.de

Text von Dr. Petra Kiihne
Arbeitskreis flr Erndhrungsforschung e.V.
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APFEL-

DINKEL-MUFFINS

Zutaten fiir etwa 15 Stiick
Vorbereitungszeit 30 Min., Backzeit 20 Min.

3 Eier

50 g Butter

240 g Dinkelvollkornmehl
1 Packung Backpulver
100 g Roh-Rohrzucker

2 Packung Vanillezucker

1 Teeloffel Zimt

Saft und abgeriebene Schale von 1 Zitrone

2 Apfel
80 g Naturjoghurt

Die Apfel in ganz kleine Wiirfel schneiden und mit dem Zitronensaft be-
gielen. Eier und Butter schaumig riihren, Joghurt zugeben.

www.naturata-verein.de

Mehl, Backpulver, Zucker, Vanillezucker, Zimt und
Zitronenschale mischen und l6ffelweise unter die
Butter-Eier-Mischung geben (Achtung: der
Teig darf nicht z&h werden). Zum Schluss die
Apfel unterheben. Teig in mit Butter ge-
fettete und mit Paniermehl ausgestreute
1 Muffinférmchen geben und
P geheizten Ofen bei ca. 160°C Umluft
¢ oder 170°C ohne Umluft auf mittlerer
Schiene 20 Min. backen.
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