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unser Vereinszeichen hebt den Begriff ,FUR“ deutlich hervor. Es gibt bereits genug Initiativen, die fast gegen alles sind.
Unsere unterstiitzende ,,FUR-Methode* fordert uns heraus, immer wieder nach zukunftstrachtigen, ,enkeltauglichen®
und gangbaren Zielen und Wegen zu suchen.

Wenn zum Beispiel durch den jetzigen Bundeslandwirtschaftsminister im Alleingang das Spritzmittel Glyphosat trotz
des fUr jedermann erkennbaren Insektensterbens ,,duchgewunken® wird, engagieren wir uns, ahnlich wie unser Nachbar
Frankreich, fir ein ,glyphosatfreies Deutschland” und glyphosatfreie Stéadte. Vom BUND e. V. wissen wir, dass es bereits
Uber 101 Stadte in Deutschland gibt, die frei von Glyphosat sind. Rostock kam jetzt neuerdings auch dazu. Es gibt be-
reits die stark wachsende Bio-Landwirtschaft ohne den Einsatz von Glyphosat und unter anderem die Berchtesgadener
Molkerei mit 1.800 Landwirten, die ebenfalls auf Glyphosat verzichten.

Nach der ,FUR-Methode* haben wir tiber 20 Personlichkeiten und deren Unternehmen mit dem IG FUR Ehrenbrief
feierlich ausgezeichnet. Im letzten Jahr erhielten sogar zwei Unternehmen den Goldenen Ehrenbrief der IG FUR.

Unser Buch ,Vielfalt statt Einfalt“ (erschienen im BoD Verlag) enthalt 21 Berichte zum Leben und Essen im Einklang
mit der Natur aus Deutschland, Osterreich, der Schweiz, Peru und Agypten als praktische ,Mutmacher“-Beispiele. Auf
Wunsch kann ich es lhnen gerne zusenden.

Am Montag, den 10. September, findet unsere Mitgliederversammlung und am Dienstag, den 11. September, unser
IG FUR Jahres-Symposium im Haus der Hessischen Landesvertretung in Berlin statt mit dem Thema: ,,Ausgesummt?
Was bedeutet Biodiversitét fir unsere Zukunft als Gesellschaft und fiir uns in der Lebensmittelbranche?” Wir werden
dieses wichtige Thema mit Fachleuten von verschiedenen Seiten beleuchten. Bewusstseinsbildung sehen wir ebenso
wie die Starkung ,,guter Kréfte“ als unsere |G FUR Hauptaufgaben.

Wir laden Sie heute schon sehr herzlich zu unserem Symposium nach Berlin ein. Wir haben im Albrechtshof bereits
Zimmer fir Sie reserviert. Vielleicht wollen Sie auch schon ab Sonntag die Berliner Kulturvielfalt genieBen?

Ich freue mich auf ein schénes und interessantes Wiedersehen!
Alle guten Winsche fur ein gesundes Jahr 2018!

OhCery ttterei—

Ihr Georg Sedimaier

persdnlich und im Namen der ehrenamtlichen IG FUR Vorstandschaft
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Lieber Herr Sedimaier,

mit Vergniigen und Interesse habe ich am Wochenende
das IG FUR Magazin 3/2017 gelesen. Insbesondere der
Artikel zum Thema ,,Glyphosat“ hat mir noch einmal
deutlich gemacht, wie wichtig unabhéngige Aufklarung
in diesem Bereich ist.

Bitte lassen Sie nicht nach, hier deutliche Impulse zu
geben. Leider handeln noch zu viele mit ,,Bio* nur als
Imagefaktor und haben nicht das Bestreben, eine
wirkliche Umkehr bei Landwirtschaft und Produkten
zu erreichen.

Herzliche GriiBe

lhr

Michael Radau

Vorstand SuperBioMarkt AG

SEITE4

Lieber, guter Georg!

Es ist schon, zu erleben, mit welcher Begeisterung du das
SOS Kinderdorf Uber all die Jahre begleitest und ich danke
dir aus ganzem Herzen fir all die groBartigen finanziellen
Spenden, die durch deine Initiative fir Kinder in Not zur
Verflgung gestellt wurden.

Dein jahrelanger Einsatz fur gesunde Lebensmittel ist be-
wundernswert und ich wiinsche dir viel Erfolg mit deinem
sechsten Buch ,Ist Essen Religion?*.

Ich wiinsche dir auch weiterhin viel Freude bei deinem
groBartigen Engagement, Gottes Segen und Gesundheit.
Meinen ausdriicklichen Dank flir deine Einsatze flr die
SOS Kinderdorfer der Welt!

Mit meinen besten Wiinschen und GriiBen verbleibe ich.
Helmut Kutin
Prasident SOS Kinderdorf



Die IG FUR ist seit Anfang 2018

nun auch bei Facebook zu finden!

Lieber Herr Sedimaier,

gerade habe ich im IG FUR Magazin lhren beeindrucken-
den Lebenslauf gelesen. Da verbindet uns doch einiges,
nicht nur branchenbezogen.

Mir imponiert, wie Sie Ihren Werten immer treu geblieben
sind. Das darf Sie mit groBer Genugtuung erflllen.

Herzliche GriBe

lhr

Gerd Kaiser
Unternehmerteam Gerd Kaiser

Like uns und erfahre, was aktuell in
der Lebensmittelbranche los ist.

Sehr geehrter Herr Sedimaier,

vielen Dank fur lhr Schreiben (zum Thema Gentechnikfrei-
heit).

Bayern lehnt den Anbau gentechnisch veranderter Pflan-
zen (GVP) ab. Er ist mit den empfindlichen Naturrdumen
und kleinteiligen Agrarstrukturen in Bayern nicht vereinbar.
Die Staatsregierung hat sich in der Vergangenheit sehr er-
folgreich fur ein gentechnikanbaufreies Bayern eingesetzt.

Die EU hat den Mitgliedsstaaten mittlerweile die Mdglich-
keit fir nationale GVP-Anbauverbote eingeraumt. Fir alle
derzeit im Anbauzulassungsverfahren befindlichen GVP
wird der Anbau in Deutschland nicht zuldssig sein.

Lebensmittel, die GVO enthalten, aus solchen bestehen
oder hergestellt wurden, sind in der Européischen Union
kennzeichnungspflichtig und in Deutschland aufgrund der
ablehnenden Haltung der Bevélkerung so gut wie nicht im
Handel anzutreffen. Darliber hinaus setzen wir uns fir eine
transparente und vernlnftige Kennzeichnung von Lebens-
mitteln von Tieren ein, die mit GV-Futtermitteln gefuttert
wurden. Wir brauchen eine sinnvolle, praktikable und vor
allem umfassende Ldsung, die in Brissel mehrheitsfahig
ist, europaweit gilt und auch bei tierischen Lebensmitteln
aus Drittstaaten (z. B. USA, Argentinien) kontrolliert wer-
den kann.

Mit freundlichen GriBen

Dr. Fascher

Leitender Ministerialrat,

Bayerisches Staatsministerium fiir Umwelt
und Verbraucherschutz

SEITES



Von Dr. Petra Kiihne

Was ist anthroposophische Erndhrung und wie setze ich sie um? Diese Frage wird dem Arbeitskreis fiir Erndh-
rungsforschung (AKE) 6fter gestelit. Ist eine Ernahrung, deren Grundlagen aus dem Anfang des 20. Jahrhunderts

stammen, liberhaupt noch aktuell?

Zunéchst ist vielleicht eine Erklarung nétig. Anders als in
Medizin, Landwirtschaft oder Pddagogik hat Rudolf Stei-
ner, der Begriinder der Anthroposophie, keinen Ernéh-
rungskurs gehalten oder eine detaillierte Ernahrungsform
vorgegeben. Er hat allerdings einige Vortrdge mit Angaben
zur Erndhrung gehalten vor verschiedensten Zuhdérern wie
Facharbeitern, Padagogen, Medizinern, Heilpddagogen
und Mitgliedern der Anthroposophischen Gesellschaft.Das
Thema war ihm wichtig. Von solchen grundséatzlichen Bei-
trdgen missen diejenigen unterschieden werden, die sich
auf damals aktuelle Themen bezogen. So gab es bei den
ersten Schulern der Waldorfschule (ab 1919) eher das
Problem der Untererndhrung, denn der erste Weltkrieg war
gerade vorbei. Heute ist das Ubergewicht ein aktuelles
Problem, was aus einem ganz anderen Angebot an Lebens-
mitteln hervorgeht. Insofern ist eine Weiterentwicklung der
damals von Rudolf Steiner gemachten Ernahrungshinweise
selbstverstéandlich.

Die Bedeutung der Getreide

Diese Aufgabe wurde auch von mehreren Arzten und dem
AKE wahrgenommen. So stammt die Zuordnung der Ge-
treide zu den Wochentagen nicht von Steiner, sondern von
Udo Renzenbrink, der sie in den siebziger Jahren entwi-
ckelte, als ein allgemeines Interesse an den fast verges-
senen Getreidearten mit der Vollwerterndhrung aufkam.

In der damaligen Lehrkiiche wurden die ersten Getreide-
rezepte entwickelt. Die Getreideerndhrung fand groBes
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Interesse, vor allem in Waldorfkindergarten, wozu auch die
Broschiire von der Waldorferzieherin Freya Jaffke ,Getrei-
degerichte — einfach und schmackhaft” beitrug. Sie setzte
diese Idee in ihrem Reutlinger Waldorfkindergarten um. In
der ndchsten Phase haben sich solche innovativen Ansat-
ze verfestigt und es erschien manchmal wie eine unum-
stoBliche Tatsache, dass in den Waldorfkindergarten zum
zweiten Friihstlck Getreidegerichte entsprechend der
Wochentage gekocht wurden. Dass dieser Rhythmus gar
kein urspriinglicher Impuls der Waldorfpéddagogik war, ging
verloren. Heute I6sen sich solche Festschreibungen wieder
auf, manchmal auch durch eine Verunsicherung tber neue
Moden wie Low Carb-Ernahrung (wenig Getreide) oder Er-
néhrung ohne Weizen. Aber gerade durch solche anderen
Anschauungen kann deutlich werden, warum Getreide ein
wichtiges Grundnahrungsmittel fur Kinder und Erwachse-
ne ist. Sein Kohlenhydratgehalt unterstiitzt unsere Mus-
keln durch die Stérke (von stark machen) und das Gehirn,
das durch sie mit Zucker (Glukose) versorgt wird. In der
Menschheitsevolution konnte sich das Gehirn erst so groB
entwickeln, als die Menschen vermehrt Graser und spater
Getreide in nennenswerter Menge zur Verfligung hatten.
Getreide ist also wichtig, damit der Mensch eine korperli-
che Grundlage fir seine seelisch-geistige Entwicklung hat.

Eine solche Aussage fuhrt dann auch zur praktischen Um-
setzung: Getreide ist wesentlich in der taglichen Erndhrung
und sollte Vorrang vor den Knollen wie Kartoffeln haben.

Zu den Getreidegerichten gehdren Brot, Teige, Nudeln und



Pasta ebenso wie ganze gekochte Kérner z. B. von Reis
oder Dinkel. Auch ist das heute so umfangreiche Ange-
bot vollwertiger, verarbeiteter Getreideprodukte zu nen-
nen, die solche Gerichte schnell und ohne stundenlanges
Quellen ermdglichen. Dazu gehdren z. B. Bulgurarten der
verschiedenen Getreide, Flocken verschiedenster Feinheit
oder Mehle von fast allen Getreidearten (z. B. auch von
Reis oder Hirse), die auch Menschen ohne Getreidemuiih-
le die Verwendung erlauben. Jede Getreideart schmeckt
anders und vermittelt andere Informationen. Deshalb ist es
sinnvoll, zwischen den Getreidearten zu wechseln und die
einzelnen kennen zu lernen. Daraus entwickeln sich Vor-
lieben, die auch je nach Lebenssituation variieren kénnen.
So braucht man vielleicht an einem Zeitpunkt die starken
Impulse des Festen, Standhaften. In anderen Phasen hilft
die Hirse, Leichtigkeit und Beweglichkeit zu vermitteln.

Dieses Beispiel zeigt, dass es nicht auf eine festgefligte
Empfehlung ankommt, sondern darauf, die Vor- oder ge-
gebenenfalls auch Nachteile einzelner Lebensmittel zu
betrachten und die individuelle Situation jedes Einzelnen
zu berlcksichtigen. Hier missen auch erst einmal Er-
fahrungen gesammelt werden. Der AKE vermittelt in seinen
Kursen solche Wahrnehmungsiibungen.

In einer Gemeinschaftsverpflegung geht es mehr dar-
um, die verschiedenen Impulse zu vermitteln und daher
abwechslungsreich zu kochen, beispielsweise nicht nur
Reis oder Kartoffeln zu verwenden. Oder wenn es nicht
anders geht, diese Lebensmittel durch verschiedene Zu-
bereitungen wie Backen, Braten, Auflaufe, Suppen etc.
abwechslungsreich anzubieten. Das gilt nicht fiir klei-

ne Kinder (bis zum Kindergartenalter), denn sie haben
andere Bedirfnisse und brauchen eher die Stetigkeit.

Individuelle Erndhrung

Jeder Mensch hat seine eigenen Erndhrungsbedurfnisse,
die sich aus seiner Konstitution, dem Alter und Geschlecht
sowie der Lebenssituation und den Lebenszielen ergeben.
Daher ist Erndhrung immer individuell. Hiervon ist eine will-
kirliche Erndhrung zu unterscheiden, die sich nach den
augenblicklichen Begierden richtet. Dies ist nicht individuell,
sondern Moden und Geflihlen unterworfen. Zu einer
individuellen Erndhrung gehdren auch eine Verantwortung
und ein Wissen z. B. um die Herkunft und Bedingungen
der Verarbeitung. Insofern ist eine individuelle Erndhrung
auch ein Ziel, dem man sich im Laufe seines Lebens na-
hert. Individuelles Essen ist nicht unpraktisch, denn es
heiBt nicht, dass jeder sein eigenes Stippchen bekommt.
Manchmal reichen kleine Unterschiede: Der eine isst viel
Salat, der andere ist zurlickhaltender. Der eine freut sich
auf das Dessert, ein anderer braucht es gar nicht. Es gibt
also Unterschiede in der Menge und der vorhandenen
Auswahl. Bei einem Menl oder einem Komponentenessen
kann sich jeder von den einzelnen Speisen viel oder wenig
nehmen, sodass sich die gesamte verzehrte Menge pro
Person in der Regel wieder ausgleicht.

Anthroposophisches Menschenbild

Zugrunde gelegt wird ein Menschenbild, das von den vier
Wesensgliedern ausgeht: dem Korper, Lebensleib, Astral-
leib (Seele) und dem Ich des Menschen. Dies bedeutet,
dass alle vier Wesensglieder erndhrt werden mussen, denn
sie gehoren zum Menschen. Die Seele hat aber durch-
aus andere Bedurfnisse als nur ,,gesunde Lebensmittel®.
Das Essen muss schmecken und die Sinne ansprechen.
Verzehrt man ab und an zuckerhaltige Produkte, scha-
det es nicht. Ungesund wird es, wenn sich solche Ge-
wohnheiten auf Dauer einschleichen. Der Lebensleib des
Menschen, auch Atherleib genannt, ist nicht zufrieden,
wenn die Nahrung lediglich auf Nahrstoffe ausgerichtet
ist. Vielmehr sind fur ihn die Lebenskréafte der Nahrung
von Bedeutung. Hier geht es um Bilde- und Atherkréfte
der tierischen und pflanzlichen Erndhrung, die ein Tei-
laspekt der Lebensmittelqualitat sind. Solche Aspek-

te werden durch das anthroposophische Menschenbild
wichtig, im Gegensatz zur rein stofflichen Betrachtung.

Anthroposophisches Bild der Naturreiche

Eng verknipft mit dem Menschenbild ist jenes der Natur-
reiche. So wird die mineralische Welt der Gesteine, dieje-
nige der Pflanzen und der Tiere ebenfalls in Bezug zu den
verschiedenen Wesensgliedern gesehen. Allen gemeinsam
ist der physische Korper, der beim Mineralreich der einzi-
ge ist. Die Pflanzen verfligen dagegen Uber einen eigenen
Ather- oder Lebensleib wie auch Tier und Mensch. Das Tier
hat dazu noch einen Astral- oder Empfindungsleib wie der
Mensch. Diese Wesensglieder vermitteln Krafte, die sich
auch im Lebensmittel zeigen. Es ist demnach wichtig, wie
ein Tier herangewachsen ist und gelebt hat, denn seine >

Wenn Sie lhre Erndhrung umstellen wollen ...
fangen Sie mit einzelnen Punkten an und schauen Sie
einmal auf einen Tag zurtck:

1. Hatten Sie die drei Pflanzenorgane in lhrem Essen?
Wenn nicht, wollen Sie dies einmal verandern? Was
fehlt? Wodurch kdnnen Sie lhr Essen ergédnzen?

. Welche Qualitat hatten lhre Lebensmittel? Bio,
Demeter, konventionell? Wollen Sie auf mehr Qualitat
achten? Fangen Sie bei einer Produktgruppe wie Brot,
Milchprodukte, Mdhren oder Bananen an. Wo erhalten
Sie diese Produkte?

. Wie saisonal haben Sie lhr Obst und Gemise einge-
kauft? Wo kamen die Produkte her? Schauen Sie beim
néchsten Einkauf einmal auf das Herkunftsland. Es
muss bei Obst und Gemuse vermerkt sein. Vielleicht
gibt es ein vergleichbares regionales Produkt. Fragen
Sie lhren Handler gezielt danach.
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Empfindungen pragen sich dem Fleisch ein. Diese Ein-
pragung ist dann ein Teil der Information, die der Mensch
beim Essen aufnimmt. Jede Pflanze, jedes Tier gibt andere
Kréfte und Informationen an den Menschen weiter, die Be-
standteil der Erndhrung sind. Von daher sind bei der Er-
né&hrung Sorten, Erzeugung und Haltung von Pflanzen und
Tieren wichtig und spielen eine Rolle bei der Auswahl und
Zusammenstellung der Nahrung.

Dreigliederung der Pflanze und des Menschen

Neben den Wesensgliedern gibt es eine funktionelle
Gliederung, die bei den Pflanzen die Verschiedenheit der
Pflanzenorgane bericksichtigt: Wurzel, Blatt und Stangel
sowie Bliite und Frucht. Diese Dreigliederung hat bereits
Goethe erkannt. Rudolf Steiner erarbeitete dazu die funk-
tionelle Dreigliederung beim Menschen, indem er das
Nerven-Sinnes-System, das Rhythmische System und
das Stoffwechsel-Bewegungs-System unterschied. Diese
beiden Dreigliederungen von Pflanze und Mensch lassen
sich in Beziehung setzen, indem die Wurzel das Nerven-
Sinnes-System stitzt, Blatt und Stédngel das Rhythmische
System und Blute und Frucht das Stoffwechsel-Bewe-
gungs-System. Diese Beziehung ist oft unter dem Namen
die ,,umgekehrte Pflanze® in Bezug zum Menschen be-
kannt. In der Erndhrungspraxis erreicht man eine Aus-
geglichenheit, wenn téglich alle drei Pflanzenteile in der
Ern&hrung vorkommen. Dies muss nicht auf jede Mahlzeit
zutreffen. Eine Mdglichkeit der Umsetzung wére es, ein-
mal darauf zu achten, ob dies gelingt. So hat man das
Obst im Fruchtbereich, es gibt aber auch Gemiisefriichte
wie Tomate, Paprika, Kirbis oder Gurke. Im Blattbereich
hat man die Salate und viele Kohlarten (z. B. WeiB-, Rot-
kohl oder Wirsing). Ebenso zahlen alle Krauter dazu.
Waurzelgemduse sind zahlreich wie Mdhre, Pastinake oder
Knollensellerie, Rliben, Radieschen oder Schwarzwurzeln,
um nur einige zu nennen. Stellt man sich eine Gemuse-
mischung aus Kirbis, M6hre und WeiBkohl zusammen, so
hat man die Dreigliedrigkeit bereits in einer Mahlzeit. Die
Mischungen unterscheiden sich je nach Jahreszeit. Im
Winter gibt es mehr Wurzelgemuse, im Frihjahr mehr
Blattgemuse und Salate. Will man dagegen nur einen
funktionellen Bereich starken, so wird man Gemtise eines
Pflanzenorgans bevorzugen, also z. B. Wurzelgemuse fur
das Nerven-Sinnes-System.

Einfluss von Jahreszeit und Region

Wir Menschen leben in einer bestimmten Region und er-
leben das dortige Klima und Wetter. Allerdings ist diese
Beziehung nicht mehr so eng verbunden wie vor Jahr-
hunderten. Das Leben und Arbeiten in klimatisierten und
beheizten Rdumen haben zu einer stérkeren Abwendung
von der Natur gefuhrt. Auch die Lebensmittel sind durch
den Anbau in Gewachshausern oder unter Folien ande-
ren Bedingungen als im Freiland ausgesetzt. Der Handel
bietet Lebensmittel an, die in ganz anderen Klimazonen
oder Léandern gewachsen sind. Der Mensch wird durch
saisonale und regionale Lebensmittel in den Kraften
gestérkt, die er auch in seiner Umgebung erlebt. Von
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daher ist eine Bevorzugung solcher Lebensmittel sinn-
voll. Aber eine intensive Leistungsanforderung z. B. im
Winter, wenn eigentlich Ruhe und Besinnung in der Na-
tur wirken, benétigt ,,Sommerkrafte” in der Nahrung fir
den Menschen, die Sudfriichte oder exotische Gewur-
ze beinhalten. Heute ist es Ublich, bei Fertiggerichten,
aber auch einfachen verarbeiteten Produkten die Impulse
vieler Lander und Kontinente aufzunehmen. Dazu tragt
der weltweite Handel und auch das Interesse der Ver-
braucher z. B. an neuen Zutaten bei. Man schaue sich
nur einmal an, welche Zutaten bereits in einem Friichte-
musli enthalten sind und wo sie herkommen. Oft stam-
men sie aus verschiedenen européischen Léndern. Sind
noch ,Exoten“ wie Gojibeeren (oft aus China) enthalten,
so wird der Umkreis noch gréBer. Hier kann man sich
die Frage stellen, ob solche globalen Informationen im-
mer verkraftet werden. Fir Kinder ist es anzustreben,
auf regionale Lebensmittel zu achten. Ausnahmen sind
selbstverstandlich mdglich und bereichern das Angebot.

Einfluss von Konstitution und Temperament

Wir Menschen sind individuell gepragt und dazu gehért
eine eigene Konstitution und ein individuelles Tempera-
ment. Im Erndhrungsrundbrief wurde schon in mehre-
ren Artikeln darauf hingewiesen, dass sich dies auf das
Essverhalten und die Auswahl der Lebensmittel auswirkt.
Allein der Umgang mit Gewurzen ist bei den Tempera-
menten unterschiedlich. Hier ist ebenfalls ein Punkt, wo
es ein Verstandnis fur bestimmtes Essverhalten gibt, auch
wenn es manchmal einseitig erscheint. Damit ist nicht
gesagt, dass man bewusst einmal etwas isst, was man
Ublicherweise nicht wéhlen wiirde. Solche Erweiterungen
helfen auch, sich zu verandern und beweglich zu bleiben.

Dies sind nur einige Aspekte der Umsetzung. Die anthro-
posophische Erndhrung ist ein modernes Essen, auch
wenn die Grundlagen im letzten Jahrhundert entstanden
sind.

Beitrag zuerst erschienen im Ernahrungsrundbrief 3-17

Literatur: Freya Jaffke: Getreidegerichte einfach und schmackhaft. Verlag Freies
Geistesleben Stuttgart 1974. | Marianne Nitsche: Temperament RB 3/15, 4/15 und
1/16. | Petra Kiihne: Konstitutionstypen RB 3/14, 4/14 und Marianne Nitsche:
Konstitution und Wesensglieder R 2/15.

Dr. sc. agr. Petra Kiihne
Ern&hrungswissenschaftlerin,
Leiterin des AKE



Von der IG FUR Redaktion

Die Fachzeitschrift fiir 6kologische Agrar- und Erndhrungskultur -
urspriinglich ein achtseitiger, schwarz-weiBer Newsletter - feierte in 2017
ihr 40-jahriges Jubildaum. Sie férdert die Weiterentwicklung des 6kolo-
gischen Landbaus, regt zu Diskussionen an und vernetzt Wissenschaft,
Praxis sowie Entscheidungstrager. Fiir ihre Themenvielfalt und ihre Unab-
héngigkeit wird sie von einer breiten Leserschaft geschatzt.

Okologie & Landbau gibt einen fundierten Uberblick tiber das aktuelle Ge-
schehen im Bio-Landbau und in der Bio-Lebensmittelwirtschaft im deutsch-

sprachigen Raum. In jeder Ausgabe beleuchtet sie ein Schwerpunktthema
anhand von Beitrdgen aus Wissenschaft und Praxis. Darliber hinaus enthalt

Okologie & Landbau sie Fachartikel aus den Bereichen Pflanzenbau, Tierhaltung, Verarbeitung,
184, Ausgabe 04/2017 Handel, Konsum, Umwelt, Politik & Gesellschaft, Forschung und weitere. In-
ISSN 1015-2423 terviews mit Personlichkeiten aus der Bio-Branche sowie aktuelle Daten und

Okologie & Landbau ist im Jahres- Fakten aus dem Bio-Landbau runden die Zeitschrift ab.
oder Probeabonnement und als
Einzelheft (10,20 Euro) erhaltlich. In ihrer im Oktober 2017 im oekom Verlag erschienenen Jubildumsausgabe

widmet sich Okologie & Landbau dem Schwerpunktthema ,Tierwohl|“: Was
bedeutet Tierwohl und wie lasst es sich messen? Wie kann mehr Tierwohl in
Zukunft durchgesetzt werden? Verschiedene Forschungsanséatze und Erfah-
rungen von Landwirten werden vorgestellt, darunter eine bessere Kennzeich-
nung von Fleischprodukten und eine stérkere Kontrolle von Tierwohl-Kriterien
bei den Bio-Kontrollen. Anl&sslich des Jubildums wird in einem Beitrag auf
40 Jahre Okologie & Landbau zuriickgeblickt: Wie hat sich die Zeitschrift
Uber die vergangenen Jahrzehnte entwickelt? Zur Sprache kommen zudem
unter anderem die Agrarlandkonzentration in Europa, die Regulierung des
Einsatzes gentechnischer Verfahren sowie 6kologische und konventionelle
Fleischalternativen im Vergleich.

Herausgegeben wird Okologie & Landbau von der Stiftung Okologie & Land-
bau (SOL), die sich seit Jahrzehnten fiir die Weiterentwicklung des &kologi-
schen Landbaus engagiert. Die Zeitschrift erscheint vier Mal im Jahr und ist
auch online erhéltlich. Vier Ausgaben zum kostenlosen Download finden Sie
unter www.oekom.de.
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Von Thomas Going
Koordinator der JUNGEN IG FUR

Lorenz Glahn ist Sprecher
der JUNGEN IG FUR

Hallo, mein Name ist Lorenz Glahn,
ich bin 19 Jahre alt und dualer Stu-
dent bei der Hieber's Frische KG.

,Lebensmittel sind Mittel zum
Leben® (Georg Sedimaier). Diese
Auffassung teile auch ich. Fir mich
ist es zum Beispiel nur schwer zu
vertreten, dass ein Liter Milch 45
Cent kosten kann. Die Qualitat
der Produkte und ihre Herstellung
sollten meiner Meinung nach den
Vorrang vor dem Preis zurlickge-
winnen, um somit der Umwelt,
dem Erzeuger und uns Verbrau-
chern nachhaltig Gutes zu tun.

In der IG FUR sehe ich eine gute
Méglichkeit und zugleich eine
Plattform, mit verschiedensten
Menschen verschiedenster Bran-
chen Uber diese Themen zu dis-
kutieren, Erfahrungen auszutau-
schen und nachhaltige Projekte
gemeinsam voranzubringen.
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Mach mit bei der JUNGEN IG FUR und werde Teil einer Gemeinschaft
Gleichgesinnter, die sich gegenseitig austauschen!

IG FUR heiBt Interessengemeinschaft ,FUR“ gesunde Lebensmittel. Wir
wollen gute Krafte stérken, uns auf das ,FUR® konzentrieren und anhand
von positiven Beispielen Mut machen.

Immer mehr Produzenten, Lebensmittelhdndler und Verbraucher wollen
Bewusstsein schaffen und engagieren sich flir gesunde Lebensmittel als
»,Mittel zum Leben*, die im Einklang mit der Schépfung stehen.

Wir betrachten Lebensmittel ganzheitlich — vom Saatkorn, Gber die Wachs-
tumsphase und Pflege bis hin zur Ernte, von der Lagerung und Verarbeitung,
Uber die Verpackung und Bewerbung bis hin zum Verkauf.

Wir setzen uns daher ein:

+ FUR Offenheit, Achtsamkeit und Nachhaltigkeit im Umgang mit Tieren,
Pflanzen und Menschen, der Natur und dem Klima

 FUR die Bewahrung der natiirlichen, gesunden Lebensgrundlagen fiir
uns und unsere Kinder, flr alle Tiere und Pflanzen, fir alle Lebewesen

+ FUR Vielfalt: bei den Lebensmitteln, bei den Lebensmittelherstellern
und Handlern

+ FUR eine Starkung der Bauern in allen Léndern, aus denen die
Lebensmittel stammen

+ FUR eine Ausgewogenheit im Umgang mit den Interessen aller
beteiligter Menschen

+ FUR Forschung und Weiterentwicklung von gesunden Lebensmitteln

CALL FOR PARTICIPATION: Gestalte das IG FUR Symposium 2018 in
Berlin mit deinem Beitrag mit!

»~Ausgesummt? Was bedeutet Biodiversitat fiir uns? Welche Auswirkungen
hat die Biodiversitat fir die Lebensmittelbranche?“ Diesen Fragen geht das
IG FUR Symposium am 11. September in Berlin nach. Neben Fachvortragen
externer Referentinnen und Referenten aus Wissenschaft, Wirtschaft, Politik
und Zivilgesellschaft, Vernetzung, Austausch und Tipps bietet das Sym-
posium auch Raum fiir deinen Beitrag:

Wir suchen deine Idee, Vision oder konkretes Projekt, das im Rahmen
des Symposiums unbedingt dabei sein sollte! Anknipfungspunkt ist das
Leitthema, in der Form bist du frei. Ob als Lightning-Talk
(Kurzvortrag 10-15 Minuten), Elevator Pitch (100
Sekunden), Pecha Kucha (20 Folien a 20 Se-
kunden), Workshop, Fishbowl-Diskussion,
als Aktion, Ausstellung oder Installation.

Kostenfreie Teilnahme

am IG FUR Symposium
Als besonderes Angebot der

JUNGEN IG FUR ist die Teilnahme
am IG FUR Symposium in Berlin fiir alle
jungen Nachwuchskrafte in Ausbildung
(Schler, Studenten, Azubis, Trainees
etc.) kostenfrei. Melde dich Uber das
beiliegende Anmeldeformular oder
unter www.ig-fuer.de an.

Schicke deine Idee mit Angabe der Form
der Présentation bis zum 31. Mai 2018 an
symposium@organic-communication.de
(Betreff: JUNGE IG FUR). Wir sind schon
sehr gespannt auf eure Rickmeldungen!

* O



Montag, 10. September: Mitgliederversammlung

und gemeinsames Abendessen im Albrechtshof, Berlin

Dienstag, 11. September: IG FUR Symposium in
der Hessischen Landesvertretung, Berlin

Early Bird Rate bis 31. Méarz 2018:

50 € fur Mitglieder / 100 € fir Nichtmitglieder

Zimmerbuchung im Hotel Albrechtshof:
Einzelzimmer 98,10 €, Doppelzimmer 116,10 €,
Preise inkl. Frihsttck.

Telefon: 030 30886-512

E-Mail: albrechtshof@albrechtshof-hotels.de
Stichwort: IG FUR

10. und 11. September 2018 in Berlin

»Ausgesummt? Was bedeutet Biodiversitat fiir unsere Zukunft als Gesellschaft und fiir uns in der Lebensmittel-
branche?“ Dieser Leitfrage gehen wir nach auf dem IG FUR SYMPOSIUM am Dienstag, 11. September 2018 im

Haus der Hessischen Landesvertretung in Berlin.

Fachleute aus Wissenschaft, Wirtschaft, Politik, Verban-
den & NGO'’s sowie Medien und Politik teilen aktuelles
Wissen und beleuchten mit uns vielféltige Aspekte und
Perspektiven.

Themenschwerpunkte

Von der Wissenschaft wollen wir wissen, welche Bedeu-
tung Biodiversitat und Artenvielfalt eigentlich haben, wel-
che Zusammenhange es gibt, welche Entwicklungen und
Auswirkungen zu erwarten sind. Mit Praktikern aus der
Lebensmittelwirtschaft sprechen wir Gber die Bedeutung
flr die Praxis: Welchen Stellenwert hat Artenvielfalt, was
bedeutet Erhalt von Biodiversitat fir Erzeugerinnen und
Erzeuger, welche Einflussmdglichkeiten hat der Handel -
und welche Rolle spielt die Gastronomie? Welche Impulse
kommen von jungen Start-Ups und Initiativen? Verb&nde
und NGO'’s bringen die gesellschaftliche Dimension ins
Spiel, und was passiert aktuell in der Politik - welche Rah-
menbedingungen werden geschaffen? Neben Vortrdgen
ist Raum flr Diskussionen, interaktive Formate, Austausch
und Vernetzung.

Referentinnen & Referenten

Bereits zugesagt haben: Josef Jacobi, Biohof Jacobi/
Uplander - Prof. Dr. Hubert Weiger, Bund fur Umwelt und
Naturschutz Deutschland (BUND) e. V. - Dr. Karin Stein-
Bachinger, Leibniz-Zentrum fir Agrarlandschaftsforschung
(ZALF) e. V. und Michaela Meyer, EDEKA Sudwest. In

Anfrage sind: Dr. Maja Gdpel, Generalsekretdrin des Wis-
senschaftlichen Beirats der Bundesregierung Globale
Umweltverédnderungen (WBGU) - Benedikt Harlin, Zu-
kunftsstifung Landwirtschaft - Georg Kaiser, Geschafts-
fuhrer Bio Company - Georg Abel, Verbraucherinitiative

- Barbel H6hn, BUNDNIS 90/DIE GRUNEN (ehem. Bun-
destagsabgeordnete) - WWF und als Hausherrin Priska
Hinz, Ministerin fir Umwelt, Klimaschutz, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz des Landes Hessen.

Bis 31. Marz 2018 anmelden und Inhalte mitbestimmen!

Gestalten Sie als IG FUR Mitglied die Inhalte unseres
Symposiums mit! Aus welchen Bereichen interessieren
Sie Inhalte und Themen besonders? Melden Sie sich bis
31. Mérz 2018 zur verginstigten Early Bird Rate an und
wahlen Sie lhre Schwerpunkte auf dem Anmeldeformular.
Ein Anmeldeformular liegt dem Magazin bei. Alternativ
kénnen Sie sich auf der Homepage der IG FUR unter
www.ig-fuer.de anmelden.

Mitgliederversammliung

Am Vortag, Montag, 10. September, findet ebenfalls in
Berlin die Mitgliederversammlung statt mit anschlieBen-
dem Get Together und Abendessen. Falls Sie entspannt
anreisen und die Hauptstadt genieBen wollen, haben wir
bereits ab Sonntag ein Zimmerkontingent im Albrechtshof
zu einer verglnstigten Rate reserviert. Die Zimmer kdnnen
direkt beim Hotel gebucht werden.
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M WINTER

Rezension von Dr.

ESENSWERTES |

Sabine Bonneck

Verbrannte Mandeln
Wie der Klimawandel unsere Teller erreicht

Uberall auf der Welt spiirt die Landwirtschaft den Klima-
wandel schon deutlich und muss sich anpassen. Damit
einher gehen Verénderungen, die sich spirbar auf unser
Nahrungsmittelangebot auswirken werden. Der Agrar-
wissenschaftler Bommert und die Journalistin Landzettel
beschreiben am Beispiel von zehn Produkten die Prob-
leme der Bauern in Spanien, Brasilien, Kalifornien und
weiteren Landern, die aus Wetterkapriolen und der sich
verscharfenden Wasserknappheit entstehen.

Die Autoren vermitteln Hintergrundwissen Uber die Bedin-
gungen des Anbaus von Produkten, die bei uns beliebt
und vom taglichen Speiseplan kaum wegzudenken sind.
Gleichzeitig zeichnen sie ein erschreckendes Bild. Der
Klimawandel und mit ihm einhergehend die Existenzbe-
drohung fir die Bauern sind nicht das Problem von Ent-
wicklungslandern, sondern schon viel ndher an uns her-
angekommen als den meisten bewusst sein dirfte. Bom-
mert und Landzettel machen zugleich Hoffnung, denn
sie zeigen Bauern, die sich an die neuen Bedingungen
anpassen, indem sie ihre Hfe nachhaltig bewirtschaften,
ihre Pflanzen klimavertraglich anbauen und trotzdem
profitabel wirtschaften.
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Schoén auch, dass die Autoren nicht dem Trugschluss
erliegen, dass es helfen kénnte, wenn Verbraucher hier-
zulande auf bestimmte Produkte verzichten. Wir leben
nun mal in einer globalen, bis auf das Engste verzahnten
Welt. Keine Oliven mehr essen? Hilft das gegen ausblei-
benden Regen oder gegen die Olivenfliege? Vielmehr
wirden wir den Niedergang des italienischen Stidens
beschleunigen. Kaffee und Orangen weglassen? Das sind
schon langst so wichtige Wirtschaftsfaktoren fiir Brasilien,
dass ein Boykott das Land hart treffen wirde. Ein Um-
denken in der Produktion ist nétig. Weg von Monokultren
und schonungsloser Ausbeutung der Umwelt hin zu
nachhaltigen Anbauweisen. Um derartige Ideen salonfé-
hig zu machen, pléadieren die Autoren daftir, dass Politik
und Gesellschaft die Landwirtschaft starker unterstitzen
mussen.

Verbrannte Mandeln.
Wie der Klimawandel
unsere Teller erreicht.
Wilfried Bommert und
Marianne Landzettel

dtv Verlagsgesellschaft, 2017
288 Seiten, 16,90 Euro
ISBN: 978-3-423-26157-9




Buchvorstellung

Ist Essen Religion?
Ernahrung aus Sicht der Weltreligionen

Beitrage aus dem Koran, den jidischen Speisegesetzen,
dem Buddhismus, dem Alten und Neuen Testament, aus
der Lehre Benedict von Nurcia und Hildegard von Bingen
bieten eine vielféltige und achtsame Betrachtungsweise zur
Wertschétzung unserer Lebensmittel als Mittel zum Leben.

An dem Sammelwerk mitgewirkt haben 13 Personlich-
keiten, darunter Dr. Ibrahim Abouleish, der inzwischen ver-
storbene Griinder von SEKEM, einer &gyptischen Initiative
fr nachhaltige Entwicklung.

Der Reinerlds des Buchverkaufs kommt wieder dem
SOS Kinderdorf e. V. sowie der IG FUR zugute. Ein
Bestellformular liegt dem Magazin bei.

Ist Essen Religion? Ernahrung
aus Sicht der Weltrelgionen
Georg Sedlmaier (Hrsg.)

Books on Demand
147 Seiten, 9,90 Euro
ISBN: 978-3-7448-9210-0

Herrmann, MdL

Joachim minister

Bayerischer Innen

slch freue mich, dass Sie sich auch im Ruhestand noch
so intensiv mit Inrem friheren beruflichen Tatigkeitfeld
auseinandersetzen und lhre Meinung energisch nach
auBen vertreten. Sie haben es verstanden, in lhrem Werk
13 Personlichkeiten zu versammeln, die das Thema 'Er-
néhrung' aus Sicht der Weltreligionen unterschiedlich
beleuchten. In der Tat ist 'Essen’ nicht nur eine Frage des
kérperlichen 'Sattwerdens', sondern hat auch eine tief-
gehende geistig-seelische Komponente, insbesondere in
unserer christlich gepragten Wertordnung. ‘Lebensmittel’
sind eben, wie das Wort sagt, 'Mittel zum Leben' und das
heiBt bei uns nicht nur physische Existenz. Ihrem Buch
wuinsche ich den verdienten Erfolg.”

Endlich darf ich mich dafir sehr herzlich
bedanken! Das ist wieder gelungen und
ich kann nur staunen Uber Ihre umsichtige
Auswahl an Themen und Beitrégen. Es
ist mir eine Ehre, dass ich auch unter den
Autoren sein darf.

Rupert Ebbers, Mitautor, katholischer Pfarrer,

Leiter der Pfarreiengemeinschaft Kempten-West,
Therapeutischer Berater und Geistlicher Begleiter
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Thomas Frankenbach

Der Darm ist ein Entgiftungsorgan. Ist die Darmfunktion gestort, so ist das fiir den ganzen Kérper belastend.
Denn ob fiir das Immunsystem, die Ausscheidung von Sauren und anderen problematischen Stoffen und sogar
fir unsere geistige Leistungsfahigkeit spielt der Darm eine entscheidende Rolle. In meiner klinischen Arbeit
gemeinsam mit meinen Patienten begegnet mir immer wieder ein wichtiger Grund fiir solche Probleme, von dem
viele noch nichts gehdért haben. Die Rede ist vom Obstgenuss. Sicher gilt Obst mittlerweile fiir viele als ein hilfrei-
cher Garant fiir Vitalstoffe. Doch damit Obst auch wirklich zu einem wertvollen Gesundheitshelfer werden kann,

gilt es, einen wichtigen, oft unbekannten Punkt zu beachten: Die richtige Kombination.

Obstgenuss kann unter Umstanden zu
Problemen fiihren

Vielen Menschen, vielleicht gehdren auch Sie dazu,
bekommit reifes, rohes Obst, etwa Apfel, Birnen oder
Orangen, ohne weitere Nahrungskomponenten und
auf leeren Magen gegessen, sehr gut. Wird das glei-
che Obst hingegen als Dessert verzehrt, also im An-
schluss an ein opulentes Mahl wie etwa Braten mit
KartoffelkloBen, kommt es bei manchen Menschen
zu Problemen, die man nicht unterschétzen sollte.

Die Erklarung:

Aufgrund seines hohen Wasser- und niedrigen Fett- und
Proteingehalts passiert frisches Obst den Magen, wenn
er ansonsten noch leer ist (z. B. zu Anfang des Frih-
stiicks), leicht und schnell. In 30 bis 60 Minuten hat solch
eine Obstportion den Magen schon wieder verlassen,
wenn sich keine andere Nahrung darin befindet. Befin-
det sich im Magen jetzt allerdings schon die besagte,
frisch eingenommene Mahlzeit mit entsprechenden Pro-
tein- und Fettanteilen, so werden diese eher schwer ver-
daulichen Stoffe die Magenverweildauer leicht auf finf
bis acht Stunden erh&dhen. Isst man nun also direkt auf
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den Braten und die Kl6Be zum Nachtisch Frischobst,
muss das Frischobst weit ldnger im Magen verweilen,
da es von der schweren Kost nicht durchgelassen wird.
Und so beginnt das Obst in den folgenden Stunden

im Magen bei einer Kérpertemperatur von 37 Grad zu
garen. Dabei entstehen im Magen Saure, Fuseldle, Inole
und Gase, die Blahungen verursachen und die weitere
Verdauung behindern. Die Magen- und Darmschleim-
haut werden dabei strapaziert, und, fir den Organismus
zusatzlich erschwerend, konnen diese Stoffe schlieB3-
lich aus dem Darm in den Blutkreislauf Ubergehen.

Zahlreiche Forschungsergebnisse belegen mittlerweile,
dass die so wahrend der Garung entstehenden Stoffe
den betreffenden Menschen schwerwiegend schwé-
chen kénnen. Entziindungen der Magen- und Darm-
schleimhaut, vorzeitige Alterungsprozesse an Gelenken
und Bindegewebe, die Verschlechterung rheumati-
scher Prozesse und eine Beeintrachtigung der nervli-
chen Leistungsféhigkeit sind nur einige Auswirkungen,
die eine ungtinstige Positionierung von frischem Obst
im Speiseplan hervorrufen kann.

Ob ein Mensch Beschwerden durch eine ungiinstige
Nahrungskombination hat, lasst sich am besten dann



feststellen, wenn der betreffende Mensch lernt, achtsam
wahrzunehmen, wie ihm das, was er zu sich nimmt, be-
kommt. Menschen, die Zeichen einer schlechten Be-
kémmlichkeit an sich wahrnehmen, sollten deshalb darauf
achten, Obstsorten, die sie gut vertragen, am besten nur
morgens oder zu Beginn einer Mahlzeit zu sich zu nehmen.

Zahlreiche Menschen wissen nicht um diesen Sachverhalt
und bereiten sich so, ohne es zu wissen, mitunter taglich
Probleme, die leicht vermeidbar waren. Denn gerade,
wenn solche ungunstigen Nahrungsmittel-Kombinationen
haufiger vorkommen, besteht das Risiko einer chroni-
schen Beeintrachtigung der Lebensqualitdt umso mehr.
Aus der gemeinsamen Arbeit mit meinen Patienten wie
auch aus meiner eigenen Erfahrung wei3 ich, wie wirksam
sich diese kleine Nuance auf das Wohlbefinden auswirken
kann und wie leicht sich hierdurch so manche Ver-
dauungsbeschwerden glinstig beeinflussen und mitunter
sogar komplett |[6sen lassen.

Viel Freude beim Essen, Nachsplren und eine
gute Bekémmlichkeit wiinscht lhnen herzlichst

lhr Thomas Frankenbach

Thomas Frankenbach
Gesundheitswissenschaftler,
Korpertherapeut und
Karate-Meister

Zur Person

Geboren 1973. Seit mehr als 15 Jahren beréat er in Euro-
pa und den USA Menschen in Kérperwahrnehmung und
Stressbewadltigung. Er ist wissenschaftlicher Leiter der
Fuldaer Akademie fiir Somatische Intelligenz und arbeitet
seit mehr als 20 Jahren sowohl klinisch als auch forschend
in den Bereichen Kérperwahrnehmung, Bewegung und
Erndhrung. Seit 2004 ist Thomas Mitglied der IG FUR.

Thomas hat Psychosoziale und Integrative Gesundheits-
wissenschaften sowie Erndhrungswissenschaften stu-
diert. Es folgten Ausbildungen in Psychotherapie und
Kérperpsychotherapie, Stressbewaltigung und Ernéhrungs-
beratung. Zu den Themen Korperintelligenz und Korper-
sprache hat er mehrere Blicher geschrieben, darunter
auch den Bestseller ,Somatische Intelligenz-Hoéren, was
der Korper braucht*.

Aufbauend auf seinem Verstdndnis vom Menschen als ei-
ner Leib-Seele-Einheit, hat Thomas mit der Somatische

Intelligenz (Sl)-Methode ein Ubungsprogramm entwickelt,
um Menschen beim Essen, beim Trinken und im Umgang
mit sich selbst wieder an Ihr Kérpergefiihl heranzufiihren.

Mehr Informationen unter www.Thomas-Frankenbach.de
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Von Georg Sedimaier

« Wir konnten 33 neue IG FUR Mitglieder gewinnen.

+ Wir konnten zwei IG FUR Mitglieder feierlich mit dem
Goldenen IG FUR Ehrenbrief auszeichnen:

Globus SB-Warenhaus: Thomas Bruch, geschéfts-
fuhrender Gesellschafter der Globus Holding, und
Johannes Scupin, Sprecher der Geschéaftsflihrung
Globus SB-Warenhaus, nahmen die Auszeichnung im
saarldndischen St. Wendel am 6. Januar 2017 entge-
gen. Laudator war Heiko Maas, Bundesminister der
Justiz und fir Verbraucherschutz. Viele Prominente
aus dem Saarland waren zudem zu Gast.

Alain Caparros, damaliger Vorstandsvorsitzender der
REWE Group, erhielt die Auszeichnung in der REWE
Zentrale in Kéln am 7. Mai 2017.

Das 20-jahrige Jubildum der IG FUR wurde im Rahmen
eines Symposiums mit dem Thema ,,Die Zukunft der

gesunden Lebensmittel“ am 22. April bei tegut... in
Fulda mit knapp 80 Teilnehmern gefeiert.

In Kempten und Fulda betreute ich ein monatliches
Vortragsprogramm zu Themen rund um Lebens-
mittel und Gesundheit mit meist zwischen 20 bis 50
Teilnehmern.

Am 14. Februar durfte ich in der food akademie*

in Neuwied wieder einen halben Tag lang mit jungen
Studenten Uber aktuelle Themen sprechen und
diskutieren.

Am 16. und 17. Marz nahm ich an der Hochschule in
Fulda aktiv an einem wissenschaftlichen Lebens-
mittel-Symposium teil. Dort wurde auch Prof. Dr. Dr.
Michael Leitzmann von der Uni Regensburg neues IG
FUR Mitglied.

Auf dem FUnf Sterne-Schiff ,,MS Europa“ hielt ich
zwei Vortrage, nahm an einer Podiumsdiskussion teil
und beantwortete den Passagieren ihre Fragen rund
um Lebensmittel. Thorsten Gillert, der exzellente
Chefkoch des Schiffs, wurde dabei neues IG FUR
Mitglied.

Beim groBen ,,Eine Welt Festival 2017“ vom 08.

bis 10. September beim Bio-Lebensmittelhersteller
Rapunzel Naturkost in Legau im Allgdu mit 20.000
Besuchern aus aller Welt konnte ich viele namhafte
Persoénlichkeiten treffen, die in der Bio-Bewegung
weltweit sehr erfolgreich sind.
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* Bundesfachschule des Lebensmittelhandels
** Mittelstdndische Lebensmittel-Filialbetriebe e. V.

Bei der MLF**-Tagung in Aachen konnte ich wieder
neue Mitglieder gewinnen. Ich durfte unser 6. neues-
tes Buch vorstellen und gleich 151 Buchbestellungen
notieren. Das Buch ,Ist Essen Religion? Erndhrung
aus Sicht der Weltreligionen® hat 147 Seiten inkl. 30
Farbseiten und ist seit dem 1. Dezember flir 9,90 Euro
im BoD Verlag erhéltlich. Der Reinerlés kommt wieder
der IG FUR sowie dem SOS Kinderdorf zugute.

Unser IG FUR Auftritt wurde von Paul Werner Hilde-
brand und Organic neu gestaltet. Jetzt heiBt die Zei-
tung ,,IG FUR Magazin“. Dieses erschien mit Ausgabe
3/2017 im Oktober zum ersten Mal im neuen Layout.
Auch unser Internet-Auftritt erscheint nun in einem
neuen ,Look“ und die IG FUR ist seit Ende 2017 auch
auf Facebook aktiv. Danke an alle ehrenamtlichen
Vorstandsmitglieder fur ihre vielfaltige Unterstitzung!
Auf der 1G FUR Vorstandsklausur am 10. und 11.
November in Neuwied wurde das IG FUR Symposium
am 11. September 2018 in der Hessischen Landesver-
tretung in Berlin geplant. Das Symposium wird unter
dem Leitthema ,,Ausgesummt? Was bedeutet die
Biodiversitat flir unsere Zukunft als Gesellschaft und
fir uns in der Lebensmittelbranche? stattfinden.

Am 1. Dezember Uberreichte ich dem CSU-Fraktions-
vorsitzenden Thomas Kreuzer einen Brief, in dem ich
flr ein baldiges nationales Glyphosat-Verbot appel-
lierte. Zusammen mit dem BUND setzte ich mich fiir
ein glyphosatfreies Deutschland ein. Zur Zeit gibt
es bereits 101 glyphosatfreie Stadte. Auch Kempten
soll glyphosatfrei werden.

Am 30. Dezember hielt ich einen Vortrag mit dem
Titel ,,Ein horendes Herz haben?“ vor mehr als 50
Gasten im Schoénstatt-Zentrum in Waltenhofen-
Memhdlz (nahe Kempten). Ich stellte mein neues Buch
»Ist Essen Religion?“ vor und sammelte Spenden fiir
samenfestes Saatgut und Minikredite flir Bauern in
Nigeria. Im Jahr 2017 konnte ich insgesamt 2.280 Euro
an den katholischen Priester Prof. Dr. Obiora lke in
Nigeria, Mitautor des Buches, Uiberweisen.




Von der IG FUR Redaktion

In Deutschland werden jahrlich mehr als 18 Mio. Ton-
nen Lebensmittel verschwendet. Diese Ressourcenver-
schwendung wére zu mehr als der Halfte vermeidbar.
Weltweit gehen liber 1,3 Mrd. Tonnen Nahrungsmittel
pro Jahr verloren. Den Ursachen der hohen Lebensmit-
telverluste geht die vorliegende Studie des WWF* am
Beispiel der Bio-Kartoffel nach.

Trotz der Abschaffung der Handelsklassenverordnung in
2011 bleiben branchenibliche Qualitdtsnormen weiterhin
auf freiwilliger Basis bestehen. In der Praxis erhalten die
Erzeuger nach wie vor nur flr die Ware den vereinbarten
Preis, die den in den Produktspezifikationen definierten
Qualitatsanforderungen entspricht. Der Lebensmittelhandel
stellt vor allem Anforderungen an Optik und Schélbarkeit
von Kartoffeln. Diese sollten eiférmig sein, eine bestimmte
Farbgebung sowie eine makellose Schale aufweisen.
Beispielsweise sind der oberflachlich auftretende sog.
Silberschorf und ,,Missbildungen®, durch Wachstumsscha-
den verursacht, nicht gewollt, obwohl diese rein optischen
~Fehler keinen negativen Einfluss auf die ,,innere” Qualitat
der Kartoffel haben.

Des Weiteren verlangt der Lebensmittelhandel von den
Erzeugern, Kartoffeln vor der Abgabe an den Handel zu
reinigen. Gewaschene Kartoffeln sind jedoch nur bedingt
lagerféhig. Ohne anhaftende Erde besitzen sie keinen
naturlichen Lichtschutz mehr. Dadurch fangen Kartoffeln
nicht nur schneller an zu keimen, sondern bilden auch
giftiges Solanin. Durch kleine Verletzungen der Schale
kénnen Erreger von Kartoffelkrankheiten oder Schadlinge
eindringen. Feuchtigkeit beglnstigt zudem Pilzbefall. Hinzu
kommt, dass optische ,,Fehler wie z. B. Silberschorf durch
die Reinigung eher ans Licht kommen. Die Lagerféhigkeit
von Kartoffeln wird zusétzlich durch die Abpackung in Net-
zen und teildurchsichtigen Kunststoffbeuteln verringert.

Etwa 30 bis 35 Prozent der Bio-Kartoffeln werden aus-
sortiert, ehe sie in den Handel gelangen. Der Anteil aus-
sortierter Ware dkologischer Herkunft ist tendenziell
hdéher als der Anteil aussortierter konventioneller Ware.
Insbesondere durch den Verzicht auf chemisch-syntheti-
sche Pflanzenschutz- und Diingemittel kommen optische
sFehler” im dkologischen Landbau h&ufiger vor. Die also
am nachhaltigsten produzierten Lebensmittel werden am
starksten selektiert.

WWF-Studie: Kleine
Makel - GroBe Folgen.
Nahrungsmittelver-

schwendung am
Beispiel Kartoffel

Die weitere Vermarktung aussortierter Bio-Kartoffeln er-
weist sich als problematisch. Méglich ist die Herstellung
von Kartoffelerzeugnissen oder Starke. Hierfur sind jedoch
besondere Sorteneigenschaften erforderlich, die bei ge-
mischten aussortierten Kartoffeln nicht gegeben sind. Auf-
grund der Vermischung ist die weitere Vermarktung von
Bio-Verbandsware nicht mdglich. Diese kann bestenfalls
als EU-Bio-Ware oder konventionelle Ware auf den Markt
gelangen. Als Vermarktungsmdglichkeiten bleiben noch
die Verwendung als Tierfutter und die energetische Nut-
zung Ubrig. Die Erldse fiir den Erzeuger sind hier jedoch
am niedrigsten.

Es ist nun Aufgabe der Politik, verbindliche Ziele zur Re-
duktion der Lebensmittelverschwendung fir die Akteure
entlang der Wertschopfungskette zu definieren. Unter-
nehmen sollten ihre Lieferketten verstérkt in den Blick
nehmen, um gemeinsam mit den Akteuren entlang der
Lieferketten zu Uberlegen, wie eine hdhere Wertschatzung
und Wertschopfung fiir die Produkte erreicht werden
kann. Dazu gehdrt, die Ursachen der Lebensmittelabfélle
entlang der Lieferketten zu erfassen und zu analysieren
sowie Vermeidungsstrategien zu etablieren. Daneben

ist ein gesamtgesellschaftlicher Bewusstseinswandel im
Hinblick auf die Wertschatzung von Lebensmitteln not-
wendig. Erfreulich ist, dass erste Schritte im Lebensmit-
telhandel unternommen werden. Fur definierte Produkte
gelten niedrigere Qualitatsanforderungen, sodass weniger
Lebensmittel aussortiert werden missen. Beispiele hier-
fiir sind die ,,Biohelden” von Penny und das Start-Up
~etepetete” aus Miinchen. Letzteres bietet Bio-Kisten mit
frischem Bio-Obst und -Gemiise an, welches es nicht auf
den herkdmmlichen Markt geschafft hat.

Die Studie kann auf der Homepage des WWF kostenlos
heruntergeladen werden.

*Die Abkiirzung WWF steht fiir ,World Wide Fund For Nature®, auf Deutsch
,Welt-Naturstiftung“. Die Stiftung ist als gemeinnutzig anerkannt.
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Von Dr. Uwe Meier

Politik und Wirtschaft passen nicht zusammen, sagt man. Das stimmt natiirlich nur bedingt, denn Konsumenten
stimmen zunehmend auch mit ihrem Einkaufszettel ab. Regional, Fairtrade oder Bio liegen im Trend.

Im Grunde machte ich es wie der von mir geschatzte Herr
SedImaier. Aktiv bleiben im Ruhestand! Nach 50 Berufs-
jahren und davon 32 Jahre als Agrarwissenschaftler am
Julius-Kuihn-Institut in Braunschweig wollte ich es noch
einmal wissen. Erfahrung hatte ich reichlich, sowohl
wissenschaftliche als auch praktische durch meine ehren-
amtliche Arbeit bei der US-Umweltorganisation
»Rainforest Alliance®, fir die ich Umweltstandards fir
Agrarprodukte entwickelt habe. Ich nahm mir vor, den
besten Kakao zu suchen und zu finden. Doch was ist der
beste?

Das war klar: Der Kakao musste nicht nur reich an
Aromen sein, sondern auch ékologisch und sozial
zukunftsorientiert

Statt 6kologischen Anbau vorauszusetzen, legte ich nur
zwei Kakao-Standards fest: Die Produktion des Kakaos
sollte erstens die Biodiversitat schiitzen und zweitens
dem Klimawandel entgegenwirken. Damit waren zwei
Produktionsstandards definiert, die weit Gber die EU-Bio-
Verordnung hinausgehen. Bei dieser Vorgehensweise
wird den Bauern selbst Uberlassen, wie sie ihre Pflanzen
anbauen. Eine Zertifizierung gibt es nicht. Aber die Finca
sollte bereits entsprechend umweltorientiert produzieren
und intensive Beratungsgesprache fuhren.

Zwei weitere wichtige politische Standards, speziell fiir

Kolumbien, sind zum einen die Substitution von Koka
gegen Kakao und zum anderen sollte der Kakao-Anbau
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dem Frieden dienen, denn Kolumbien muss nach 52
Jahren Krieg wieder Hoffnung schépfen kdnnen.

Ich suchte vier Jahre nach diesem Kakao und fand ihn an
zwei unterschiedlichen Stellen: Einerseits in der Provinz
Meta im Gebiet Grenada. In diesem Gebiet wiitete der
Guerillakrieg besonders heftig und in diesem Gebiet war
der Koka-Anbau sehr verbreitet. Ich begab mich zusam-
men mit Mabel Rueda, einer kolumbianischen Expertin
fur landliche Entwicklung, und Kristof von Anshelm,
Mitgeschaftsfuhrer der Yes Future GmbH und der Marke
Cacao de Paz, dorthin.

Wir fanden den von uns definierten Kakao und ver-
einbarten mit den Bauern einen fairen Preis

Wir fanden den gesuchten Kakao in ausreichender Menge
unter anderem bei mehreren Kleinbauern, die alle Bedin-
gungen erflllten. Ihre Kakao-Mischkulturgérten sahen aus
wie Urwaldgarten, in denen auch Obst, Gemuse und
Krauter fur die Selbstversorgung wuchsen. Wir vereinbar-
ten, dass diese Bauern einen fairen Preis erhalten sollten.
Den fairen Preis definierten wir als das Doppelte des
Weltmarktpreises im Oktober 2017 fiir Kakao.

Einen weiteren Fundort des von mir definierten Kakaos
fanden Kristof und ich in der Sierra Nevada de Santa
Marta, dem héchsten Kiistengebirge der Welt. Am Aqua-
tor liegend steigt das Gebirge direkt aus der Karibik bis
auf 5700 Meter auf. Aufgrund der unterschiedlichsten



Klimazonen ist die Sierra Nevada eines der Gebiete
mit der héchsten Biodiversitat. In dem Gebirge leben
noch vier indigene, traditionell lebende Stamme. Vom
Birgerkrieg war die Sierra Nevada stark betroffen.

Wir fanden den Kakao etwa 40 Kilometer stdlich der
GroBstadt Santa Marta an der Grenze zum Tayrona
Nationalpark. Etwa 70 Kleinbauern produzieren dort
einen Kakao, dessen Qualitat als herausragend
bezeichnet werden kann. Die Kooperative darf den
Titel ,Cacao de Oro*“ tragen.

Zertifizierung fiir in Armut lebende Klein-
bauern ist nicht umsetzbar

Die zwei Kakaokooperativen sind nicht zertifiziert, da fur
eine Zertifizierung keine finanziellen Mittel zur Verfligung
stehen. Die Kleinbauern leben von der Hand in den Mund
und werden sofort nach der Ernte bar ausbezahlt. Die
Kooperative in der Sierra Nevada ist bis jetzt auch noch
nicht in der Lage, Gehélter fir das Management der
Kooperative zu bezahlen. Es zeigt sich somit, dass eine
Zertifizierung, die insbesondere flr den Lebensmittelein-
zelhandel und fiir den Konsumenten sinnvoll ist, flr hart
arbeitende, in Armut lebende Kleinbauern nicht erreich-
bar ist. ,,Yes Future GmbH*“ und ,,Urwaldgarten GbR*
haben sich entschieden, nach eigenen MaBstédben zu
handeln und Vertrauen in die Kleinbauern zu setzen. Ganz
nach dem Motto: Vertrauen statt Siegel!

Dr. Uwe Meier
Agrarwissenschaftler,
Braunschweig

Heiko Gansloser

Brigitte und Peter Sandmeir

Marion Hausinger

Dr. Elisabeth Bischofberger

Wir freuen uns liber insgesamt 29
neue Mitglieder im Jahr 2017!
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TERMINE

Die IG FUR spendete der Ev. Kita St. Markus Abenteuerland in Kempten
Apfelbaume sowie Gemise-Kréuterhochbeete, die von den Schilern
der Kemptener Mittelschule bei der Hofmuhle gezimmert wurden.

Rechtes Bild: v. I. n. . Leiterin der Kita Frau Fritsch, Georg Sedimaier, ehem. Schulleiter
Wolfgang Hatt, Pfarrerin Frau von Kleist und die tatkraftigen Kindergartenkinder.

Beim CSU-Neujahrsempfang im
Kemptener Kornhaus traf Georg
Sedlmaier Dr. Gerd Miiller, MdB,
Bundesminister fiir wirtschaftliche
Zusammenarbeit und Entwicklung
(Mitte). Dieser sagt zu Joachim Her-
mann, MdL, Bayerischer Innen-
minister: ,,Herr Sedimaier ist unser
Mann fiir gesunde Lebensmittel!”

Betram Verhaag, Regisseur (DENK-
mal-Film) und langjahriges Mitglied
der IG FUR, erhielt den Otto-Greit-
her-Sonderpreis fur seinen Film
»,Code of Survival - Die Geschichte
vom Ende der Gentechnik®.
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wohnt in Kempten im Allgau

Bereits gegen Ende seines Stu-
diums der Forstwirtschaft hat er
sich fur das Thema Regionalitat
bei Lebensmitteln interessiert und
dazu auch seine Diplomarbeit
geschrieben. Nach beruflichen
Stationen in den Bereichen land-
liche Entwicklung und Bio-GroB-
handel in Baden-Wirttemberg und
Bayern ist er seit Mitte 2013 Regio-
nalmanager im Landkreis Ost-
allgau.

hat 1999 das Medizinstudium an
der Universitat GieBen mit der
Note 1 abgeschlossen. Bis 2005
folgte die Facharztausbildung. Im
Jahr 2006 nahm er ehrenamtlich
an einem humanitéren Hilfsprojekt
namens ,Eye-Camp” in Pakistan
teil. In den folgenden drei Jahren

Wie definieren Sie den Begriff ,,gesunde Lebensmittel“?

Gesunde Lebensmittel sind fir mich méglichst nachhaltig (6kologisch, 6ko-
nomisch, sozial) und regional produziert, von der Erzeugung, ggf. Verede-
lung bis zum Verkauf und Verbrauch.

Ich unterstiitze die IG FUR, weil...
ich einen (kleinen) Beitrag dazu leisten mochte, das Bewusstsein fiir nach-
haltig und (soweit mdglich) regional produzierte Lebensmittel zu férdern.

Welche Rolle spielen Verbraucher und Handel in Bezug auf
gesunde Lebensmittel?

Beide, Verbraucher und Handel, sind gleichermaBen von wesentlicher Be-
deutung, um die Erzeugung und Produktion von nachhaltigen Lebens-
mitteln zu steigern.

Was wiinschen / erhoffen Sie sich von der IG FUR?

Ich wiinsche und erhoffe mir, dass die IG FUR wesentlich dazu beitragen
kann, das Bewusstsein fur nachhaltig produzierte Lebensmittel bei den Er-
zeugern, beim Handel und bei den Verbrauchern zu starken und zu férdern.

Wie definieren Sie den Begriff ,gesunde Lebensmittel“?
Frische, regionale und saisonale Produkte. |dealerweise aus naturlichem
Anbau, erzeugt mit Verzicht auf Pestizide, Gifte und UbermaBige Dingung.

Ich unterstiitze die IG FUR, weil...
gesunde Lebensmittel die Grundlage fur ein gesundes Leben sind.

Welche Rolle spielen Verbraucher und Handel in Bezug auf gesunde
Lebensmittel?

Beide tragen eine hohe Verantwortung.

Gute Qualitat hat seinen Preis.

Was wiinschen / erhoffen Sie
sich von der IG FUR?

Einen Beitrag zu leisten, um mehr
Bewusstsein in der Gesellschaft flir

NEUE MITGLIEDER WERBEN

war er in GroBbritannien tatig mit ein gesundes Leben zu schaffen. Die IG FUR lebt von ihren Mitgliedern! Hel-
fen Sie uns, die IG FUR und unsere Ideen
weiterzutragen und werben auch Sie neue

Mitglieder. Wenn sich auch lhre Freunde

operativem Schwerpunkt u. a. an
den Universitats-Augenkliniken
Cardiff, Cambridge und Brighton.
Seit 2010 leitet er die Augenklinik
Kempten sowie seit 2013 das

und Bekannte fiir die IG FUR interessieren,
schicken Sie einfach eine E-Mail an:
info@ig-fuer.de

Laserzentrum Allgau.
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Wie definieren Sie den Begriff ,gesunde Lebensmittel“?
Klares, sauberes Trinkwasser, frisches GemUse, reines Getreide und Mehl,
kurze Transporte aus der Region.

Ich unterstiitze die IG FUR, weil...

das Grundwasser in unserem wassergesegneten Land bis in 80 Metern
Tiefe durch die Landwirtschaft verseucht ist und die Lebensmittel durch
chemische Zusétze der Industrie und durch Zucker und Salz entstellt sind.

Welche Rolle spielen Verbraucher und Handel in Bezug auf gesunde
Lebensmittel?

Bevorzugung von Lebensmitteln aus der Region, kurze Transporte, dadurch
mehr Frische und weniger Chemikalien, weniger Zucker und Salz, weniger
Fleisch.

Was wiinschen / erhoffen Sie sich von der IG FUR?
Lebensmittel zum Leben und fiir die Gesundheit.

Wie definieren Sie den Begriff ,,gesunde Lebensmittel“?

Bevor ich definieren méchte, was gesunde Lebensmittel fir mich sind, méchte

ich erst einmal darliber sprechen, was Lebensmittel im Allgemeinen fiir mich
bedeutet. Das Wort alleine beschreibt es schon sehr gut: Ein Mittel zum Le-

ben. Unsere Vorfahren haben Essen zu sich genommen, um zu Uberleben. Sie

wussten um die guten Eigenschaften jedes einzelnen Rohstoffes und setzten
es genau dafurr ein bzw. nahmen es zu sich. Es ging hier nicht in aller erster
Linie um Genuss, sondern ums Uberleben. Fiir mich sind gesunde Lebens-
mittel genau solche Lebensmittel, die in ihrer Eigenschaft, die ihnen die Natur
gegeben hat, nicht verandert worden sind. Nur so haben sie eine gute und
gesunde Wirkung auf den Kérper und somit auch auf uns als Menschen.

Ich unterstiitze die IG FUR, weil...

es eine Institution geben muss, die in der Gesellschaft und Politik die kriti-
schen Themen um gesunde Lebensmittel ansprechen und hinterfragen muss.
Nur so kann es zu Verdanderungen kommen. Dazu mdchte ich gerne meinen
Beitrag leisten.

Welche Rolle spielen Verbraucher und Handel in Bezug auf gesunde
Lebensmittel?

Die Verbraucher mussen sensibler werden in der Verwendung und im Kauf
von Lebensmitteln. Sie missen anfangen, Dinge stérker zu hinterfragen und
nicht alles zu glauben, was ihnen die Werbegesellschaft ,vorbetet®. Eigenver-
antwortung ist hier die Devise. Der Preis alleine ist nicht immer ein KO-Kfri-
terium. Der Handel muss sich hier seiner Verantwortung bewusster werden,
als Mittler zwischen Hersteller und Verbraucher. Er muss mehr Aufklarungs-
arbeit in Richtung seiner Kunden leisten, damit diese eine hohere Sensibili-
tat in Bezug auf die gesunden Eigenschaften von Lebensmitteln entwickeln.

Was wiinschen / erhoffen Sie sich von der IG FUR?

Die IG FUR soll ihnrem Wege treu bleiben und weiterhin fiir ihre Themen ein-
stehen. Hierzu wiinsche ich der IG FUR weitere Unterstiitzer und viele neue
Mitglieder.

Jahrgang 1936, Studium der
deutschen Literaturwissenschaft,
Kulturgeschichte und Philosophie.
Nach dem Studium Sprung in das
vaterliche Verlagsunternehmen.
Ausbau in die Welt des Internets
und Ausweitung nach Osteuropa
und in die USA. Die Heise Gruppe
z&hlt heute ca. 1.200 Mitarbeiter.

ist ein leidenschaftlicher Familien-
mensch, 48 Jahre alt, verheiratet
und Vater von zwei S6hnen. Ak-
tuell lebt er in Fulda. Er ist Mitglied
der Geschaftsleitung bei den
Gersthofer Backbetrieben, zu-
standig fur Vertrieb, Marketing und
Innovationen. Zuvor lernte er als
Geschéftsfihrer der Bio-Backerei
herzberger aus Fulda den Bio-Le-
bensmittelmarkt kennen. In den
letzten 25 Jahren war er aus-
schlieBlich in der Lebensmittel-
industrie aktiv: als Vertriebs- und
Marketing Direktor beim gréBten
schwedischen Backwarenkonzern
sowie als Geschéftsleiter Deutsch-
land in der Hefeproduktion.
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Die Geschwindigkeit von
Fast Food berechnen

Ernahrung soll Schulfach werden.
Schiiler konnten im Essen eine Eins,
im Trinken nur eine Drei und in
Tischmanieren eine glatte Sechs
haben. Und mit einer Fiinf in
Ernahrung sitzenbleiben.

Landwirtschaftsminister Christian
Schmidt, der Mann mit den irren Einféllen,
mdchte gerne, dass Erndhrung an der
Schule unterrichtet wird. 91 Prozent der
Buirger geben ihm recht, sie finden
Ernahrung genauso wichtig wie Mathe-
matik, Englisch oder Deutsch.

Mathematik kdnnte man sich in Zukunft
sowieso sparen, denn im Fach Erndhrung
geht es um Kalorien z&hlen, Eier teilen,
Salz hinzufligen, Saucen reduzieren,
Cholesterin spiegeln, die Geschwindigkeit
von Fast Food berechnen, den Glypho-
sat-Anteil in Nahrungsmitteln bestimmen
und Rechnungen mit mehreren Unbe-
kannten, also das Aufspuren versteckter
Fette.

Eine miindliche Beteiligung

Es ware auBerdem ein Schulfach, in dem
die miindliche Beteiligung extrem groBen
Einfluss auf die Zensur hatte. Die Note
setzt sich dabei aus vielen verschiedenen
Komponenten zusammen.

Schiiler kdnnten im Essen eine Eins, im
Trinken nur eine Drei und in Tischma-
nieren eine glatte Sechs haben. Es wére
maoglich, mit einer Finf in Erndhrung
sitzen zu bleiben, dafiir kénnte man
eine Funf in Frikadellenformen mit einer
Zwei in Sahneschlagen ausgleichen.

Hans Zippert wirft in seiner Kolumne
»Zippert zappt“ in der Tageszeitung
»Die Welt“ taglich einen satirisch-
kritischen Blick auf die Gesellschaft.

Von tegut... gute Lebensmitte|

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
Auskiihlzeit: ca. 60 Min.

Zutaten fiir ca. 4 Portionen

2 Orangen

140 g Zucker

300 g Orangenmarmelade
130 g Butter

2 El Orangenlikor (z. B. Cointreau)
1 Rote Bete

2 Mohren

4 Eier (M)

Salz

1 Pck. Vanillezucker

1/2 Bio-Zitrone

200 ml Milch

50 g Dinkelmehl (Type 630)
50 g Speisestarke

1 TL Backpulver

25 g Mohnsaat

50 g gemahlene Haselnilsse
Fett fur das Waffeleisen
Puderzucker zum Bestauben

Tipp: Mit Vanilleeis oder ge-
schlagener Sahne servieren.

Guten Appetit wiinscht

gute Lebe“smme\

Zubereitung

1. Saft der Orangen auspressen, mit 50 g

Zucker, Orangenmarmelade und 10 g
Butter erwérmen, bis sich der Zucker
aufgeldst hat. Orangenlikér zugeben,
Sauce abkihlen und ca. 60 Min. im
Kuhlschrank auskihlen lassen.

. Rote Bete, M6hren schalen und ge-

trennt voneinander fein raspeln. Eier
trennen, EiweiB steif schlagen. Eigelb
mit 120 g Butter, Gbrigem Zucker

(90 g), Prise Salz und Vanillezucker
schaumig rihren. Zitronenschale fein
abreiben, mit Milch, Mehl, Speise-
starke und Backpulver unterriihren.

. Teig in zwei gleich groBe Portionen

teilen. In die eine Rote Bete mit der
Mohnsaat, in die andere M6hren mit
Haselniissen rihren, dann jeweils die
Halfte des Eischnees unterheben.

. Teige im Waffeleisen (nach Bedarf ein-

gefettet) portionsweise zu Waffeln
backen, mit Puderzucker bestauben
und mit Orangensauce servieren.

Weitere Rezepte von tegut... auf www.tegut.com/rezepte



