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“Ich liebe das Kokosmehl von Amanprana. -
Ich verwende es in Smoothies als Ballaststoff-Booster. a
Meine Tochter ist besonders froh, weil Kokos hypoallergen ist. e |
Es enthélt keine Laktose, kein Gluten und keine bekannten Allergene.” i I

Evelyne, Ballainvilliers, Frankreich
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Amanprana Kokosmehl
mit extra viel Ballaststoffen und wenig Kalorien

v Extra viel Ballaststoffe 50%
v Fair trade

v’ Glutenfreies Mehl

v Hypoallergen

v 100% Vegan

Erhéltlich in den NATURATA-Shops e Info, Rezepte & anmelden Newsletter: www.noble-house.tk AUSGEGLICHENE LEBENSKRAFT
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Von der Agrarkultur zur Ernahrungskultur

Das Schwerpunktthema dieser Ausgabe der Agrikultur beschaftigt sich mit der elementaren Frage,
welche Form der Landwirtschaft wir wollen, welche wir brauchen und welche derzeit in der Gesellschaft
entsteht. Wie beeinflussen sich Agrar- und Erndhrungskultur? Wir spiren derzeit verschiedene
Tendenzen: Die Allgemeinheit steht vor problematischen Fakten, wie Wasser-, Bodenverschmutzung,
Klimawandel, Biodiversitatsverluste, industrialisierte Tierhaltung, UbermagBiger Gebrauch von
Antibiotika etc. Zum anderen erleben wir eine Landwirtschaft, die in existenziellen Schwierigkeiten
steckt. Gleichzeitig sind die Supermarktregale gefiillt mit moglichst glinstigen Lebensmitteln,
so dass aus dem Vollen geschépft werden kann. Die Ernahrungsindustrie versorgt uns mit
Convenience Produkten, mit dem Resultat, dass viele Lebensmittel im Abfall landen und dass wir
dem Problem der Ubergewichtigkeit zunehmend begegnen. Hier passen die VerhéltnisméaBigkeiten
nicht mehr zusammen. Herr Karl Huober sagte auf dem 2. Biosymposium dazu: ,Es ist etwas faul
im Staate Danemark.“ -Wie kénnen die Verhéltnisse wieder ausgeglichen werden? Agrarwende?
Erndhrungswende?- Auf unserem 2.Biosymposium, letzten November, haben wir uns dieser
Fragestellung gewidmet und mit hochkarétigen Gasten dartiber diskutiert.

Wenn wir uns also der Kulturfrage stellen, dann missen wir unsere Lebensweise hinterfragen
und die gesellschaftlichen Entwicklungen betrachten. Die Nahrungsmittelversorgung ist in unserer
Gesellschaft mehr wie sichergestellt, es herrscht Uberfluss. Damit nahm die Wertigkeit der
Lebensmittel allerdings ab. Durch die Konzentration der Konzerne rund um die Lebensmittelindustrie,
also sowohl in der Erzeugung (Saatgut, Pflanzenschutz, Dingemittel, Medikamente etc.), als auch
in der abnehmenden Hand (Bérsen, Lebensmittelkonzerne etc.), entstand eine Marktmacht, der
wir uns scheinbar nicht entziehen kénnen. Karl Huober bemerkte dazu, dass es sich hierbei ja
um Menschenwerk handelt und keineswegs um Naturgesetze; sprich der Mensch hat auch alle
Moglichkeiten dies wieder zu andern. Und wir erleben Bestrebungen zu einer Erndhrungswende.
Auch die Biolandwirtschaft ist aus dem Impuls entstanden, etwas zu verdndern, zu erneuern. Die
Biolandwirtschaft erlebt nach wie vor Zuwéchse, vor allem im Markt, wie es auf der Leitmesse fur
Biolandwirtschaft , Biofach“ im Februar 2017 bestatigt wurde. Aber gesundes Wachstum fragt nach
Konsolidierung, daher sollten wir nicht den Fehler machen, die Biolandwirtschaft zu verwéssern, um
den Anteil am ,Biomarktkuchen* auf Biegen und Brechen zu erhéhen. Die Verhandlungen der neuen
EU-Bio-Verordnung zeigen, wie schwierig das Tauziehen der Interessen bereits ist. Wir sollten auch in
Luxemburg dafiir Sorge tragen, dass die Biolandwirtschaft gesund wéchst. Herr Bettel brachte es am
Ende der Gespréche der ,Asisses Agicoles 2016“ auf den Punkt: ,Wir unterstitzen die Entwicklung
des Biolandbaus in Luxemburg bestmaglich, aber ohne Etikettenschwindel.“ Hoffen wir, dass es so
geschieht!

Daniela Noesen, Bio-Létzebuerg asbl.
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Mit viel Liebe und Erfahrung von Schweizer Chocolatiers hergestellt: Die neuen Schokoladen von Naturata
verdanken ihren zarten Schmelz der besonders langen Conchierdauer. In die Tafel kommen nur beste
Bio-Zutaten aus 100 9% fairem Anbau. Frei von Sojalecithin und gentechnisch verdanderten Zusatzstoffen.
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Eine Agrarwende ist nur tiber eine Ernahrungswende moglich !

Bio-Letzebuerg bittet zum Dialog

2. Biosymposium in Luxemburg: Von der Agrarkultur zur Ernahrungskultur

Bio-Létzebuerg lud 2016 zum 2. Bio-Sym-
posium ein. Die Einbeziehung der Gesell-
schaft in die vielfaltigen Themenbereiche
der Landwirtschaft ist heutzutage wichtiger
denn je. Wie im Vorjahr wollte Bio-Létze-
buerg mit dem Biosymposium die Men-
schen aus den Bereichen Landwirtschaft
und Vermarktung, sowie die Konsumenten

Fernand Etgen

Du bist, was Du isst, aber Du weif3t nicht, was Du isst !

zusammenbringen und gemeinsam dis-
kutieren. Das Thema war breit angelegt
und in Zeiten, in denen sich einerseits
immer mehr Menschen flr eine vegane
Ernahrung entscheiden, weil ihnen das
Tierwohl am Herzen liegt, und andererseits
Ernahrungstrends von den Lebensmittel-
konzernen gezielt Uiber geschickte Werbung

aufgebaut werden, ist es uns wichtig Uber
die Bedeutung der Ernahrungskultur, die
wir leben, flr die Agrarkultur, die durch die
Gesellschaft geformt wird, zu reflektieren.
Die Auswahl der geladenen Gaste lief

Hochkaratiges erwarten.

Fernand Etgen: ,,Du bist, was
Du isst, aber Du weif3t nicht,

was Du isst.“

Die einleitenden Begrufungs-

worte richtete Landwirtschafts-

minister Fernand Etgen an das

interessierte Publikum. Er ging

in seiner Rede darauf ein, dass

wir haufig nicht mehr wissen,
was wir eigentlich essen, da Le-
bensmitteln in der Verarbeitung
haufig viele Stoffe hinzugefigt
werden, die wir nicht kennen.
Lebensmittel sind aber die
Basis unserer Ernahrung und

damit unserer Landwirtschaft.
Eine Kernaussage, die von den
folgenden Rednern gerne auf-
gegriffen wurde.

Karl Huober: ,,Biolandwirtschaft
entsteht aus dem Impuls nach
Veranderung heraus“

Karl Huober ist Geschaftsleiter
der Firmen Huober Brezel und
ErdmannHAUSER und auRerdem
Philosoph und Anthroposoph.
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Bio ist kein Standard, sondern das Fundament !

Er ist aktives Vorstandsmitglied der AOL
(Assoziation Okologischer Lebensmittel-
hersteller) und engagiert sich gemeinsam
mit seiner Frau Solvar in sozialpadagogi-
schen Projekten im In- und Ausland.

In seinen Betrachtungen steht der Mensch,
als eigenverantwortliches Wesen mit
Bewusstsein, im Mittelpunkt. Er ist der
Impulsgeber fir Neuerungen, die aus sei-
nen inneren Geflhlen heraus entstehen.
Die Biolandwirtschaft ist ebenfalls aus
so einem Gefuhlsimpuls, als ldee zur
Veranderung, entstanden. Wir missen
die Tatsache, dass der Produzent und der
Konsument sich immer weiter voneinander
entfernt haben, wobei der Respekt vor
den Lebensmitteln verlorengegangen ist,
erst mal ,verdauen“, also verarbeiten, um
dann etwas Neues gestalten zu kdnnen.
Zu unserer Ernahrung gehort auch der
Prozess, wie die Lebensmittel hergestellt,
be- und gehandelt werden. Hier stellt sich
die Frage der bewussten Verantwortung
fiir das Leben, das als Einziges wirklich
nachhaltig ist, weil es vergeht und trotz-
dem etwas Neues hervorbringt. Wir sind
in Mechanismen gefangen, die wir als
unabanderlich ansehen, wie z.B. den Markt,
den wir wie ein Naturgesetz sehen, obwohl
er allein durch den Menschen gestaltet
wird. Wenn Bio als Teil dieser Mechanis-
men betrachtet wird, dann wird Bio zu
einem Standard, einer Schablone. Unsere
Aufgabe liegt darin diese Mechanismen
wieder zu ,verlebendigen“, Fundamente
aus dem Menschlichen heraus zu schaffen,
wie es der Biogedanke vorsieht. Diese
Fundamente erlangen wir nicht durch ,Ex-
pertokratie”, die aus einer Stagnation der
Wissenschaft entspringt, sondern nur aus
dem Bewusstsein des Lebens und seiner
Prozesse heraus. Daher passt laut Karl
Huober auch der Titel ,Biosymposium*

sehr gut zu dieser Veranstaltung, denn Bio
heift Leben, also ein Lebens-Symposium.

Renate Kiinast: ,Die Losung? Der Wille
es zu tun“

Renate Kiinast, ,Die Grinen“-Abgeordnete
aus Berlin, war in Zeiten der BSE-Krise
von 2001-2005 Landwirtschafts- und
Verbraucherschutzministerin. Als Juristin
geht sie ganz pragmatisch an die Frage
heran: Zuerst muss die Sachlage analy-
siert werden, wer sind die Akteure und
wie sind deren Interessen miteinander
verquickt?

Laut Frau Kinast haben wir zugelassen,
dass sich aus Trends ein Lebensstil ent-
wickeln konnte, der der Ernahrungsin-
dustrie entspringt, die hochverarbeitete
Nahrungsmittel sehr profitabel vermarktet.
Mittlerweile gibt es mehr Ubergewichtige
als hungernde Menschen auf der Welt!
Ebenso wird ein Grofteil der Lebensmittel
weggeworfen. ,,Wir leben iiber die Ver-
haéltnisse Anderer.“ Ein weiterer Aspekt
ist der Klimawandel, der ein massives
Umdenken erfordert.

Karl Huober

Eine Agrarwende ist nur iiber eine Er-

nahrungswende moglich, welche sich

auch schon ankundigt, denn es gibt viele
Menschen, die eine Veranderung wollen.
Die meisten Menschen leben heute in
Stadten und die Wende wird demnach
von den Stadten ausgehen.

Der Verbraucher hat das Grundrecht auf

Gesundheit, welches auch die Umwelt
(Wasser, Luft etc.) einschlief3t, sowie
das Recht auf Transparenz. Was ist in
den Lebensmitteln drin, wo kommen
sie her, wie wurden sie hergestellt?
Auch die Frage nach dem Deklarations-
und Werberecht stellt sich in diesem
Zusammenhang. Nur dann kann der
Verbraucher eine wahre Kaufentschei-
dung treffen.

Es folgt der Aspekt der Ernahrungssouve-
ranitat: Die Frage der Welternahrung mit
Hunger und Ubergewichtsproblematik,
in Verbindung mit Uberproduktion und
Lebensmittelverschwendung. Die men-
schenrechtliche Sorgfaltspflicht gehort
zukunftig in die Handelsabkommen hinein,
ebenso wie die Transparenz.

Als 3. Punkt nannte Frau Kinast den As-
pekt des Klimaschutzes. Klimaschutzziele,
die aktuell diskutiert werden, mussen im
Landwirtschaftssektor und im Handel ver-
ankert werden. Dreh- und Angelpunkt wird
die Tierhaltung sein, ebenso wie der Bo-
den. Es mussen Grenzen im Bereich der
Futtermittelimporte, dem Pestizid — und
Dungemitteleinsatz usw. eingeflihrt wer-
den. Zertifizierungs- und Haftungssysteme
werden im Handel benétigt, um Preis- und
Lohndumping einzudammen.

Sie sieht weite Verantwortungsbereiche,
in denen die Politik jetzt handeln kann.
Es gibt nur eine Voraussetzung dazu:
Der Wille es auch zu tun!

Ich sehe (iberall Pfiénzchen der Veranderung.

Renate Kiinast




Uberzeugter Biobauer mit Innovationsgeist.

Josef Jacobi: ,Uber den eigenen
Tellerrand sehen!”

Josef Jacobi ist Biobauer und Mitbe-
grunder der Uplander Bauernmolkerei.
Er hat viel Pionierarbeit in seiner Region
geleistet und appelliert an die Landwirte,
Uber den eigenen Tellerrand hinaus zu
sehen. Sein Vortrag war dann von Bei-
spielen aus der Praxis gepragt, die ver-
deutlichten, dass man Gelegenheiten
nutzen sollte, wenn sie sich bieten. So
berichtete er zum einen von den Entwick-
lungen auf seinem eigenen Biobetrieb,
mit den Schwerpunkten Milch und Saat-
gutvermehrung, zum anderen von seinen
Erfahrungen im Aufbau der regionalen
Vermarktung. Zuerst entstand der Wunsch
der eigenen Milchverarbeitung auf dem
Hof, die sich reger Nachfrage erfreute. Als
dann die Uplander Molkerei zum Verkauf
stand, grundete Josef Jacobi 1996 die
Bauernmolkerei (www.bauernmolkerei.de).
Das Projekt entwickelte sich
gut und ist heute eine reine
Biomolkerei. Immer wieder
schaffte es Josef Jacobi

die Menschen flr seine
Ideen zu begeistern und
sich zu engagieren, wie
z.B. die Einflhrung des
Molkerei-Beteiligungs-
fonds, die Einrichtung
eines Museums, Aus-
stellungen auf der
Documenta usw. Ein
wichtiger Aspekt der
Bauernmolkerei ist,
dass die Erzeuger-
preise angemessen
sind. Daher wurde
schon frih der faire
Milchpreis einge-
fuhrt und von den
Konsumenten an-
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genommen. Der Kontakt zum Kunden ist
ihm sehr wichtig und er bemuht sich um
die transparente Darstellung der Arbeit
auf dem Biobetrieb. Sein eigener Betrieb
ist daher auch ein Demonstrationsbetrieb
(www.biohof-jacobi.de). Josef Jacobi ist
ein Biobauer, der mit Herzblut bei der
Sache ist.

In der anschliefenden Podiumsdiskussion,
die professionell von Jean Stoll moderiert
wurde, gesellten sich Frau Dr. Yolande Wa-
gener aus dem Gesundheitsministerium
und Herr Camille Gira aus dem MDDI zu
der Runde hinzu, wahrend Frau Kunast
nicht mehr dabei sein konnte. Basis der
Diskussion bildeten die vorangegangenen
Vortrage, sowie Beitrage aus dem Publi-
kum. Frau Dr. Wagener stellte ihre Arbeit im
Gesundheitsministerium kurz vor. Sie ist
flr den Bereich Jugendgesundheit, Ernah-
rung und Sport zustandig. Das Gesund-
heitsministerium hat hierzu eine Kampagne
aufgelegt. Auf die Frage, nach der Verwen-

Josef Jacobi

dung von Biolebensmitteln in
Krankenhausern, konnte sie
zwar nur begrenzt Auskunft
geben, aber sie nahm die
Anregung mit. Insgesamt
kénnten in Zukunft zwischen
den Aktivitaten des Gesund-
heitsministeriums und der
Biolandwirtschaft durchaus
neue Synergien entstehen.
Herr Gira erklarte, dass die
Mafnahmen, die im Umwelt-
ministerium in Fragen des
Wasserschutzes, aber auch
des Klima- und Bodenschutzes ergriffen
werden, im Sinne des Umweltschutzes kon-
sequent umgesetzt wirden. Herr Huober
betonte in der Diskussion noch einmal,
dass es darauf ankommt, auch einzelne
Ideen aufzugreifen und Vermarktungsideen
gemeinschaftlich zu entwickeln, damit
etwas Neues entstehen kann und nicht
direkt im Keim erstickt wird. Herr Jacobi
griff diesen Gedanken auf, da die Uplander
Bauernmolkerei genau so entstanden sei.
Er flhrte weiter aus, dass es auch darauf
ankommt, mit den Konsumenten im Ge-
sprach zu bleiben, z.B. durch Aktivitaten
und ganz wesentlich durch die transpa-
rente Darstellung der Arbeitsweise.

Bio-Létzebuerg konnte auf einen gelunge-
nen Tag mit vielen interessanten und neuen
Impulsen zurlckblicken und sieht sich
bestarkt, den Dialog auch in Zukunft auf
einem Biosymposium weiterzuftihren, I

Daniela Noesen, Bio-Létzebuerg asbl.

Das 2. Biosymposium lockte das Publikum diesmal nach Junglinster.
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Eine Erfolgsgeschichte des Luxemburger
Biolandbaus ist sicherlich die von Daniel
Baltes, der mit seiner Frau Myriam und
ihren gemeinsamen Kindern, nach der
Umstellung im Jahr 2000, nicht nur den
Betrieb weiterentwickelt hat, sondern auch
die Verarbeitung und die Vermarktung
seiner Produkte erfolgreich in die Hand
genommen hat.

Das Motto der Familie Baltes war immer
»Wir machen nicht, was jeder macht*.
So waren sie auf der Suche nach einer
Alternative, einer Nische, die fiir sie und
ihren Betrieb passen wirde. Innerhalb
des LEADER-Projektes Méllerdall wur-
den sie erstmals auf die Ziegenhaltung

Daniel Baltes bei seinen Mutterkiihen.

N e

Ziegenhaltung und Milchverarbeitung wurden zum festen Standbein des Betriebes.

Von der Agrarkultur zur Ernahrungskultur -
Ein Biobauer geht seinen Weg

»Wir machen nicht, was jeder macht!*

aufmerksam. Da der Betrieb nicht Uber
Milchquoten verfigte, aber das Melken
eine Arbeit ist, die Daniel Baltes Spaf
macht, hat die Familie die Idee aufgegriffen
und fUr sich gepruft. Sie fingen an sich zu
informieren und in Zusammenarbeit mit
der IBLA/Bioberatung wurden Ziegen-
betriebe besichtigt und dann ging es in
die Planung: Stallumbau, Melkanlage
suchen, Milchziegen suchen usw.

Ab 2005 wurden die Ideen konkret
umgesetzt. Im Schwarzwald wurde eine
Herde von 40 Milchziegen gefunden, die
nach Luxemburg Ubersiedeln konnte.
Anfanglich sollte die Milch an den Bio-
betrieb Laeisenhof in Deutschland zur

Verarbeitung abgegeben werden, was sich
aber nicht realisieren lief.

Da sich kein alternativer Verarbeitungs-
standort fand, wurde kurzerhand die Hof-
kaserei geplant und gebaut.

Betriebsspiegel Bio-Haff Baltes « A Schiewesch »

@ Betriebsgrofie:

Betriebsflache: 120 ha

Davon 75 ha Grinland und

45 ha Ackerland mit der Fruchtfolge:
1. Jahr Kleegras

2. Jahr Kleegras

3. Jahr Weizen

4. Jahr Triticale

5. Jahr Erbsen

6. Jahr Hafer oder Spelz

Insgesamt sind auf dem Betrieb und in der Kaserei
5 Arbeitskrafte beschaftigt.

@ Tierbestand:
45 Mutterkuhe der Rasse ,Limousin“

120 Milchziegen

11 Mastschweine der Rasse ,Schwabisch Hallische
22 Pferde und 15 Pensionspferde

“

@ Adresse:
Daniel und Myriam Baltes-Alt
Um Suewel

[-9186 Stegen

Tel: +352 80 37 70

E-Mail: mimidan@pt.lu
www.biobaltes.lu



Es ist gegltickt !

Nach anfanglicher Skepsis unterstitzte die
Veterinarinspektion den Bau der Kaserei,
sodass Ende Oktober 2006 bereits erste
Versuche in der Kaserei stattfinden konnten.
Nach der erfolgreichen Testphase, lag das
erste Kasesortiment fest und der nachste
Schritt folgte: Daniel Baltes stieg in die
Vermarktung seiner Produkte ein und
es begann eine arbeitsintensive Zeit,
denn neben Betrieb, Melken und Kéasen,
verbrachte er viele Tage und Wochenenden
auf verschiedensten Festen und Markten,
um seinen Kase zu verkaufen und bekannt
zu machen. Nach und nach konnte er sei-
nen Kase auch Uber den luxemburgischen
Lebensmitteleinzelhandel vermarkten.
Die Vermarktung auf Wochenmarkten ist
mittlerweile nicht mehr machbar, aber der
Absatz steht und Familie Baltes konnte in
der Zwischenzeit die Milchproduktion weiter
ausbauen und optimieren. Derzeit werden
auf dem Bio-Haff Baltes ,,A Schiewesch“
120 Milchziegen der Rassen ,Saanen”,
,Deutsche bunte Edelziege* und ,Anglo
Nubier, eine Zweinutzungsrasse mit guten

AGRI-KULTUR Mérz 2017 / N°63

Milchinhalts-
stoffen, gehal-
ten. Im Sinne
der Kreislauf-
wirtschaft le-
ben auf dem
Betrieb auch
noch Schweine
der Rasse
»Schwabisch
Hallische“, die
die anfallende
Molke der Ka-
serei verwer-
ten. Der Betrieb
konnte, in seiner
heutigen GroRe,
insgesamt 200 Milchziegen halten, und ist
damit noch ein wenig ausbaufahig.

Viele Sorten - viele Kunden

Wenn man das vielseitige Sortiment betrach-
tet, merkt man, dass der Bio-Haff Baltes sich
an die Wunsche seiner Kunden angepasst
hat. In der Hofkaserei ist eine Kaserin be-
schaftigt, die das Sortiment mitaufgebaut hat.
Nach der Testphase und entspre-
chend der Kundennachfrage hat
der Bio-Haff Baltes verschiedene
Frischkasesorten, Weichkase wie
Camembert und einige Schnittka-
sesorten anzubieten. Neben
verschiedenen Supermarkten,
kann man den Kase auch direkt

ab Hof erwerben, oder, wer erst-
mal probieren mdchte, findet den
Ziegenkase ebenfalls auf den
Speisekarten verschiedener Re-
staurants in Luxemburg. Auf der

Internetseite des Hofes unter
www.biobaltes.lu/kaserei/
findet der Interessierte das
aktuelle Kasesortiment, die

Verkaufsstellen sowie eine

Liste der Restaurants.

Doch Familie Baltes, die
wie gesagt ,nicht
das macht, was alle
machen®, hat sich
noch weitere Stand-
beine fiur ihren Be-
trieb aufgebaut und
ist derzeit mit ei-
nem neuen Projekt
beschaftigt.

A Schiewesch” wer-
den noch weitere
Tiere gehalten, wie
eine Limousinher-
de, aber auch Ka-
ninchen, Hihner,
Enten und Pferde.

Fur die Islandpferde, die auf dem Hof
gezlichtet werden, wurde ein neues Hal-
tungssystem gebaut, die sogenannte
Paddock-Trail-Haltung. Die Tiere leben
vorwiegend naturnah im Herdenverband
in Offenstallen, sowie in Unterstanden,
zwischen denen sie hin- und herwandern
und sich dementsprechend viel bewegen.
Dieser Betriebszweig wird derzeit auf- und
ausgebaut, so dass der Betrieb noch viel-
seitiger aufgestellt wird. Somit wurde auch
der Einstieg in die Pensionspferdehaltung
moglich. Dies ist der Aufgabenbereich von
Myriam Baltes, die sich damit ganz ihrer
Passion ,Islandpferd” widmen kann. Eine
kleine, aber feine Islanderzucht befindet
sich ebenfalls in ihrer Obhut, namlich die
»Islandpaerd vum Aerenzdall“. In diesem
Jahr werden 3 Fohlen bereits mit Span-
nung erwartet.

Das Futter fur die Tiere des Hofes wird
weitestgehend auf dem Betrieb erzeugt,
standortgerecht und im Sinne der Bio-
landwirtschaft. Dazu stehen dem Betrieb
120 ha zur Verfligung, von denen 45ha als
Ackerland in einer 6-gliedrigen Fruchtfolge

Myriam Baltes macht aus ihrem Hobby ein weiteres
Standbein ftir den Familienbetrieb.

AR



bewirtschaftet werden. Der Rest steht in
Form von Griinland als Futterflache zur
Verfugung.

Die schone und ruhige Lage auferhalb
des Dorfes Stegen am Wald gelegen, er-
mutigte Familie Baltes zu einem weiteren
Standbein. Namlich die Tourismusbranche,
mit dem Angebot einer Ferienwohnung.
Auch dieser Betriebszweig liegt in Myriams
Hoheitsbereich.

Das Konzept der Familie Baltes ist aufge-
gangen und Arbeit und Passion konnten
erfolgreich miteinander verkn(ipft werden.
In der Gemeinschaft des heutigen Bioverei-
nes ,Bio-Létzebuerg” war Daniel von Anfang
an engagiert. Es ist fUr ihn wichtig, dass
er sich fur die Belange der Biolandwirte
einsetzt. So ist er als Vize-Prasident im
Vorstand von Bio-Létzebuerg aktiv und lenkt
damit auch die Geschicke des Vereines
mit. AuBerdem ist ihm, als Mutterkuhhalter,
die Entwicklung des Bio-Fleischsektors in
Luxemburg ein Anliegen. So ist er auch in
der Interessengemeinschaft ,Biomaufel”
aktiv, da dieses Segment in Luxemburg
noch viel Potential enthalt.

All das steht dem interessierten Besucher,
wie zum Beispiel Berufskollegen, Schilern,
Auszubildenden etc., zur Besichtigung zur
Verfugung, da der Bio-Haff Baltes auch
seit Jahren ein Demonstrationsbetrieb
fur Biologischen Landbau ist. Das De-
monstrationsbetriebsnetzwerk wurde im
Rahmen des Nationalen Aktionsplanes
Biologischer Landbau aufgebaut und bietet
allen Interessierten die Moglichkeit, Ein-
blick in die biologische Wirtschaftsweise
zu nehmen. Insbesondere die Kombination
von landwirtschaftlicher Produktion Uber
Verarbeitung bis zur Vermarktung macht
diesen Betrieb als Demonstrationsbetrieb
so wertvoll.

Der Bio-Haff Baltes in all seinen Facetten
wird eben in erster Linie von den Menschen

gepragt, die auf ihm mit viel Engage-
ment und Liebe arbeiten und wirken.

Insbesondere junge Menschen, die
sich angesprochen fiinlen, haben die
Méglichkeit auf dem Hof ein Prakti-
kum zu machen. Sei es im Rahmen
ihrer landwirtschaftlichen Ausbil-
dung oder um nur mal eine Zeitlang
in die Arbeit auf einem Biobetrieb

hinein zu schnuppern. Durch die

vielseitige Betriebsaufstellung, die

der Biohaff Baltes mittlerweile ver-

eint, bietet sich dem Praktikanten

hier ein breites Angebot.

Am Beispiel des Biohaff Baltes
erlebt man die Entwicklung von
der Agrarkultur zur Ernahrungskultur.
Nachdem die Familie ,ihre“ Produkti-
onszweige, also Bereiche die Freude
und wirtschaftlichen Erfolg bereiten,
gefunden hatte, hatte sie die Mog-
lichkeit durch den intensiven und en-
gen Kontakt zum Kunden eine Ernah-
rungskultur in ihrem kleinen Bereich
zu entwickeln. Dieses Engagement
des einzelnen Betriebs im Rahmen
des schliissigen und o6kologischen
Bewirtschaftungskonzeptes des Bio-
landbaus, bewirkt langfristig eine
Ernahrungskultur, die schlussend-
lich zu einer Agrarwende fuhrt, die
wir dringend brauchen. Im weiteren
Teil unseres Dossiers wird naher auf
dieses Thema eingegangen.

An dieser Stelle sei der Familie
Baltes und allen Luxemburgischen
Biobetrieben flr ihr Engagement im
Biolandbau gedankt, denn sie sind
der Garant fur die weitere positive
und dauerhafte Entwicklung der
ganzheitlichen Biolandwirtschaft in
Luxemburg,

Daniela Noesen
Bio-Létzebuerg asbhl.

WATU

am Sa. 08. April, um 14:00 Uhr

Aus der Bio Kiiche von Myriam Baltes.

ZIEGENKASEQUICHE

Wir brauchen:

+ 1x Blatterteig oder Mirbeteig

+ 125ml Rahm

-+ 180¢g Ziegenfrischkase Pikant

+ 75g Ziegenschnittkase gerieben
+ 3 Eier

- 2 Teeloffel Senf

- 1 Teeldffel geriebene Zitronenschale
+ 15-20 Kirschtomaten

+ Rucola

+ Salz, Pfeffer, Muskatnuss

So wird‘s gemacht:

- Teig in Tortenform ausbreiten
- Rahm, Ziegenfrischkase, Ziegenschnittkase,

Eier, Zitronenschale, Senf verquirlen und mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen

- Tomaten und Rucola waschen
- Eiermisch auf dem Teig verteilen
+ Kirschtomaten verteilen

Quiche bei 160-190 Grad zirka 30 - 40 min
backen. Nach zirka 20 Minuten Backzeit den
Rucolasalat auf der Quiche verteilen und
Quiche fertigbacken.

SAVE THE DATE !

Ubrigens organisiert NATURATA im
Rahmen der Veranstaltungsreihe ,mat
NATURATA énnerwee“ am Samstag,
08. April, einen Besuch des Biohaff
Baltes. Weitere Infos zur Anmeldung
finden Sie unter www.naturata.lu
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Vortrag und Seminar
mit Dr. Petra Kuihne

Am 7. und 8. Dezember fanden im Oikopolis in Munsbach, der Vortrag und das
Seminar zum Thema: ,Das Sufe der Nahrung - beliebt und verdammt! Was bedeutet
der Zucker in der Ernahrung?“ statt. Beide Termine stieen auf grofes Interesse.

Frau Dr. Kihne ging auf die Geschichte und den Anbau von Zucker ein, bevor sie
den heutigen Konsum und die verschiedenen Arten von Zuckern erlauterte.

Der Luxemburger konsumiert 95g Zucker/Tag, in Deutschland liegt der Verbrauch
bei 100g/Tag, man sollte diesen jedoch auf 50g/Tag reduzieren, die WHO (Weltge-
sundheitsorganisation) empfehlt sogar einen Verbrauch von 25¢/Tag. Der zu hohe,
oft unbewusste Zuckerkonsum filhrt in unserer Gesellschaft meist zu Ubergewicht
und Diabetes (Typ2). Zudem setzt die Industrie vielen Fertigpro-
dukten Zucker zu, ohne, dass man diesen bewusst schmeckt.
In Softdrinks (Limonaden etc.) verstecken sich Unmengen an
Zucker, die man sich eigentlich sparen konnte.

Zucker (hier Glucose) entsteht durch die Spaltung von Kohlenhy-
draten (immer pflanzlich) im Darm. Die Glucose ist unentbehrlich
flr unseren Korper und sorgt fur die Funktion unseres Gehirns
und die Bildung von roten Blutkorperchen.

SuRe 16st beim Menschen Wohlbefinden, Zufriedenheit und Ent-
spannung aus. Es gibt viele verschiedene Arten von Zucker, im
Vollrohrzucker sind z.B. noch die meisten Inhaltstoffe enthalten,
im weifen Zucker gehen diese durch die Raffinierung verloren.
Vollrohrzucker ist voller im Geschmack, man nimmt dadurch
meist weniger zu sich. Von SuBstoffen rat Frau Dr. Kihne
im Allgemeinen ab, es ist noch nicht gewusst wie der Korper
langerfristig auf diese Stoffe reagiert. Kleines Fazit; der Korper
und die Seele brauchen Zucker, jedoch in MaRen. Il

Julie Mousel, Bio-Létzebuerg asbl.

BEUTELSBACHER

. [ Alle unsere Demeter Gemiisesafte sind aus

l ] ]
] /= Samenfestem Saatgut und nicht aus Hybrid-Saatgut!
/-' Samenfestes Saatgut = Zukunft der Bio-Landwirtschaft
Mit dem Kauf unterstiitzen Sie den Anbau und die Saatgutziichtung samenfester Sorten weiterzuentwickeln !

ERNTEFRISCHE GEMUSESAFTE Karottensaft Rodelika 0,7 | Orange-Karotte-Ingwer 0,7 |
Gemiise-Direktsaft 0.7 | reich an Pro-Vitamin A mit Ingwer fein gewiirzt und reich an Pro-Vitamin A,
aus Karotten, Rote Bete und Pastinake, mit Rote-Bete-Saft Robuschka 0,21 0,7 mit Karottensaft Robuschia
Zitronen- und Acerolakirschsaft abgerundet milchsauer vergorener Direktsaft Tomatencocktail 0,7 |
Rote-Bete-Direktsaft Robuschka 0.7 | Sauerkrautsaft 0,7 | Tomatensaft mit verschiedenen Gemiiseséften,
mit etwas Acerolasaft verfeinert ' kalorienarmer Presssaft aus frischem Sauerkraut fein gewiirzt

Karottensaft Rodelika 0,21 0,7 | Tomatensaft 0,21 0,71

reich an Pro-Vitamin A &‘:?g“::::]_ UND GEMUSESAFTEN fein gewlirzt mit Meersalz und
MILCHSAUER VERGORENE i

T 5 Karotten-Sanddornsaft 0,7 | Apfel-Méohren 0,21 0,71
GEMUSESAFTE reich an Pro-Vitamin A, mit fruchtigem Geschmack mit samenfestem Mohrensaft
Gemiisecocktail 0,7 | Apfel-Rote Bete-Ingwer 0,7 | Rodelika, enthélt natiirliches
aus Rote Bete, Karotten, Pastinaken und Rettich mit Ingwer fein gewiirzter Apfelsaft und milch- Vitamin A

sauer vergorener Rote-Bete-Saft Robuschka

BEUTELSBACHER Fruchtsaftkelterei GmbH
Postfach 2166 - D-71370 Weinstadt www.beutelsbacher.de



Erhalthich in den Sorten
Sweet Chili, Salt & Vinegar,
Sweet & Salty und Chocolate,
www.davert.de

Vielfalt fir die kreative Kiiche
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Die Redner des 6. Leguminosentages: Serge Heuschling, Evelyne Stoll, Dr. Hanna Heidt,

Leguminosen in der Fruchtfolge -

Ist Rotation alles?

Am 15. Februar, fand in der Ackerbauschule
in Ettelbruck der 6. Leguminosentag und un-
ter dem Motto: ,Leguminosen in der Frucht-
folge“ statt. Claude Felten (Vize-Prasident
IBLA), begriiRte die rund 50 Anwesenden und
zeigte kurz die Wichtigkeit der Leguminosen
in der Fruchtfolge fir Luxemburg auf. Da-
nach Ubergab er das Wort an Dr. Stéphanie
Zimmer (Direktorin IBLA), welche die Mode-
ration des Tages Ubernahm. Prof. Dr. Maria
Finckh (Universitat Kassel, Witzenhausen)
erdffnete mit dem Vortrag ,Leguminosen in
der Fruchtfolge - Herausforderungen, um die
Gesundheit zu erhalten” die Veranstaltung.
Sie betonte die Wichtigkeit die Kérnerlegu-
minosen gesund zu halten und dabei mog-
liche Krankheiten friihzeitig zu erkennen.
Bei der Einbeziehung von Leguminosen
in der Fruchtfolge sollte nicht nur auf die
Krankheiten geachtet werden, sondern vor
allem auf zertifiziertes Saatgut. Es besteht
keine Korrelation zwischen Saatgut- und
Erntegutbefall, so dass man auch auf die
Feldhygiene und die Gesunderhaltung des
Bodens mit geringer Bodenverdichtung Wert
legen muss. Evelyne Stoll (IBLA, Forschung
und Entwicklung) berichtete Uber die Erfah-
rungen im Kérnerleguminosenanbau im
Projekt COBRA (Coordinating Organic Plant
Breeding Activities for Diversity) in Luxem-
burg. In dem Projektteil aus Luxemburg
wurde der Vorfruchtwert der verschiede-
nen Kornerleguminosen-Anbausysteme
untersucht. Kornerleguminosen in Reinsaat
haben einen hoheren Vorfruchtwert als
Kornerleguminosen im Gemenge. Letztere

l'mﬂll
an Agrariohie Lunembirg o

Dr. Jochen Mayer von Agroscope Zirich

haben jedoch den Vorteil eine
héhere Ertragsstabilitat, einen
geringeren Beikrautdruck sowie
Schadlingsbefall zu bieten. Eben-
falls ist das N-Auswaschungspo-
tential verringert. Bei der Wahl des
geeigneten Kornerleguminosen-
Anbausystems sollte nicht nur auf
den Vorfruchtwert sondern auch
auf den Einsatz im Betrieb geachtet
werden. Nach der Mittagspause
stellten Dr. Hanna Heidt (IBLA) und
Serge Heuschling (LTA) die Ergeb-
nisse der Koérnerlegumino-

sen Sortenversuche im biolo-

gischen und konventionellen

Anbau vor. Im biologischen An-
bau wurde letztes Jahr zum

ersten Mal der Kornerlegumi-
nosen Sortenversuch bei Som-
mererbsen und Sommeracker-
bohnen durchgeflhrt. Dieser
wird im konventionellen Anbau
schon seit langerer Zeit durch-
geflhrt. Auf der nationalen Sor-
tenliste stehen als Sortenemp-
fehlungen flir Sommererbsen
Astronaute und Navarro und fur
Sommerackerbohnen Fanfare.

Zum Abschluss berichtete Dr.
Jochen Mayer (Agroscope Zlrich) Uber die
Rolle der Pflanzenwurzeln der Leguminosen
bei der Stickstofffixierung. Es gibt deutliche
Unterschiede zwischen den verschiedenen
Arten, vor allem Erbsen haben eine negative
Bilanz, sie nehmen weniger Stickstoff auf

Prof. Dr. Maria Finckhe, Dr. Jochen Mayer, Claude Felten und Dr. Stéphanie Zimmer (v.l.n.r.)

y

Ly Y .

als sie Uber die Korner abgeben. Jedoch
ist bei der Bilanz zu beachten, dass nur
der Stickstoff im oberirdischen Teil der
Pflanze ber(cksichtigt wird. In Studien aus
der Schweiz wurde festgestellt, dass die
unterirdischen Stickstoffeintrage mit den
oberirdischen korrelieren. Wenn somit die
unterirdischen Stickstoffeintrage bei der
Bilanz berucksichtigt werden, wird die der
Kornerleguminosen positiv. Bei einer aus-
geglichenen Stickstoffbilanz geht Boden-
fruchtbarkeit verloren, erst bei einem Uber-
schuss von 50 kg N kann die Bodenfrucht-
barkeit erhalten werden. Allerdings wird
beim DOK Versuch lediglich die Bilanz des
Ackers betrachtet und nicht die des gesam-
ten Betriebes.

Insgesamt war der 6. Leguminosentag ein
voller Erfolg mit spannenden Vortragen,
einem interessierten Fachpublikum und
sehr angeregten Diskussionen. Il

Dr. Hanna Heidt, IBLA



Infoveranstaltung von Bio-Letzebuerg -

Wie sind die Rahmenbedingungen von 2014-2020 fiir die
Biolandwirtschaft?

Am 12.Januar organisierte Bio-Létzebuerg, in Zusammenarbeit mit der ASTA und dem IBLA im Rahmen des nationalen
Bioaktionsplanes, eine Infoversammlung fir Biobauern und diejenigen, die es werden wollen, um tber die Neuerungen des
Agrargesetzes fir die Periode 2014-2020 zu informieren. Nach der Begriung fiihrte Daniela Noesen (Bio-Létzebuerg) kurz
in die Thematik ein, danach stellten die Kollegen des IBLA die Bioberatungsmodule in Theorie und Praxis vor. Im Anschluf3
prasentierte Herr Pascal Pelt (ASTA), wie die
Agrar-Umwelt-KlimamafRnahmen fir die Bio-
landwirte nutzbar und kumulierbar sind, was
zu einer angeregten Diskussion fihrte. Il

Daniela Noesen, Bio-Létzebuerg asbl.

RAPUNZEL

Bio-Pionier seit 1974

Bio-Landwirt
Michael Lechner
baut Soja in
Bayern an.

Wir machen Bio aus Liebe.
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Bee-Day - Bienen und ihre Imker

Am 20. Mai 2017 findet von 9:00 bis 16:00 Uhr der Bee-Day im Schloss
Hollenfels statt. Morgens halt Thomas Radetzki einen Vortrag zum Thema
- Wie werden wir dem Bienenvolk gerecht? -. AnschlieRfend gibt es eine
offene Diskussionsrunde. Nach dem gemeinsamen Mittagessen stellen
einige Imker sich und ihre wertvolle Arbeit vor. Der Tag wird abschlieRend
im Bienenhaus ausklingen.

Anmeldung bis zum 15.05.2017 unter: info@bio-letzebuerg.lu
oder unter: +352 26 15 23-74
Verpflegungskosten (Essen + Getranke) 20€.

Foire Agricole in Ettelbriick

Wie gewohnt findet die Foire Agricole auch 2017 am
1. Wochenende im Juli in Ettelbrick statt. Vom 30. Juni i
bis 2. Juli 6ffnet sie ihre Turen. Der Biolandbau und seine e,
Produzenten werden, wie gewohnt, im Zelt von ,Sou sch-
maacht Létzebuerg” zu finden sein.
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Schauen Sie vorbei und besuchen Sie uns. { s Ja e e
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Agrikultur

Sie wollen keine Ausgabe der Agrikultur mehr verpassen?
Dann finden Sie hier alle Daten zu den folgenden Veroffentlichungen.

Agrikultur N°64 -----===sxeeeees JUNI 2017
Agrikultur N°65 -------=xreeeees SEPTEMBER 2017
Agrikultur N°66 -----====xxxse- DEZEMBER 2017




BIOFACH 2017 -

Numberg -
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Das Messe-Duo BIOFACH, Weltleitmesse fiir Bio-Lebensmittel,
und VIVANESS, Internationale Fachmesse fir Naturkosmetik,
verzeichnet 2017 einen neuen Rekord und versammelte
51.453 Fachbesucher. Sie reisten aus 134 Landern zum
Branchentreff nach Nurnberg, begeisterten sich fir das
Angebot der 2.785 Aussteller aus 88 Landern und lieRen
sich vom Land des Jahres Deutschland inspirieren. Beein-
druckend war der im Eingangsbereich aufgebaute Stand
mit 770 Neuheiten in diesem Jahr. Die Branche traf sich
auch auf verschiedenen Foren und es wurde vor allem Uber
die Zukunft des Biolandbaus diskutiert. Zum Auftakt des
Jahres eine gelungene und motivierende Veranstaltung. Il

Daniela Noesen, Bio-Létzebuerg asbl.
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Unkrautbekédmpfung leicht gemacht !

Der Hatzenbichler "Originalstriegel”

« Wird zur mechanischen Unkrauthekampfung bei nahezu allen Kulturen eingesetzt
+ Die Kapillaritat wird unterbrochen, feine Kramelung des Bodens und bessere Bodenatmung
werden mit dem Hatzenbichler Orginalstriegel erzielt

"Originalstriegel” 6m

« 3 Punkt Ausfibrung - Transporthreite 3 m

« Zentralrohrrahmen - hydraulisch klappbar

« Hohenverstellbare kugelgelagerte Stitzrader

« Ackerzinken aus 6lschluss gehartetem Federdraht
« Zinkenstarke 7mm, Zinkenlange 450 mm

« Geschatzte Federwindung

« Zentralverstellung der Zinken (10- Lochverstellung)
«» Bewegliches Striegelfeld (beste Bodenanpassung)
« Transportverriegelung mittels Absperrventil

« Keine starr verriegelten Seitenarme
» Strichabstand 25 cm

« Alle Gerate pulverbeschichtet

4290+
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serienmaBig ausgestattet
mit beweglichem Striegelfeld
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. Wolff Weyland

DOMAINE

SUNNEN-
HOFFMANN

L-5441 REMERSCHEN

wArEOm F@MBEd im 1ETH

1* Domaine Viticole au Liseembourg en agriculture
biologique | Grand choix de ving biologiques
frangais et italiens

SO G, rua das Prds | L5440 Remerschen
*4* Tl - 5521 25 6840 07 | Fax («352) 23 65 43 58
LU-BIO-05 E-mail infolcarms-sunmen lu | wwe CEves-sunmen lu



Bio & Fair &
Regional

BiUG' ®
MOLKERE)
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fair & Regional

- Bio &

200 ml | 500 ml
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Nei am 250 ml |

DIE LOVECHOCK FAMILIE WACHST

L IEBE WAR NOCH NIE SO EINFACH ZU TEILEN

* Feinster Kakao aus Ecuador
ﬁ- 937. KAKAO  « Ungerostete Kakaobohnen

Mit Kokosblutenzucker gesufdt
* Niedriger glykamischer Index

707 KAKAO

MIN 847 KAKAO
9@ B lovechock

happiness inside
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Bio, fair und lecker -

Die neuen BIO-GLAGE aus der BIOG-Molkerei

Noch ist das Wetter kalt und nass, doch
der Sommer kommt bestimmt und mit
ihm die Lust auf Sonne, Strand, Meer
und naturlich auch auf cremiges Eis. Wir
von der BIOG-Molkerei wollen lhnen jetzt
schon einen kleinen Vorgeschmack auf
den Sommer geben und Sie mit unserer
neuen BIO-GLACE verwdhnen.

Das Eis gibt es in den beliebten Ge-
schmacksrichtungen , Vanill“ und ,Scho-
kela“. Die ,BIO-GLACE Vanill“ kombiniert
echte Vanille aus Madagaskar mit der
guten heimischen Milch und Sahne von
unseren BIOG-Milchbetrieben. Die Ge-
schmacksrichtung ,Schokela“ Giberrascht
mit einer feinherben Kakaonote und
kleinen knusprigen Schokostuckchen.
In beiden Fallen kommt die BIO-GLACE
ganz ohne Farbstoffe und Eigelb aus.

Bio-Glace

FAIRTRADE

Auch Geschmacksverstarker oder kiinst-
liche Aromen kommen bei einem BIOG-
Produkt natdrlich nicht in die Tute bzw.
in den Becher.

Die Zutaten wurden mit Sorgfalt und
Bedacht ausgewahlt, denn es wurde
Wert darauf gelegt, dass Kakao, Vanille
und Rohrzucker aus fairem Handel und
gleichzeitig aus biologischem Anbau
stammen. Bio, fair und lecker: so sollte
unserer Meinung nach ein Eis sein.

Das Eis gibt es als kleine praktische
Variante ,to go“ im 130-ml-Becher, gut
verschlossen mit einem Deckel und
einer Papierplatine. Der im Deckel inte-
grierte Holzl6ffel ist nicht nur praktisch,
um das Eis unterwegs genusslich zu
schlemmen, sondern zudem auch noch

umweltschonend, da er aus einem
nachwachsenden Rohstoff besteht.
Fur GeniefSer zu Hause gibt es so-
wohl den 500-ml-Becher als auch
die 2,5-Liter-Box, die auch in der
Gastronomie zum Einsatz kommen
kann. Auch bei der Verpackung wurde
so weit wie moglich auf Kunststoff
verzichtet. Aus diesem Grund beste-
hen die 130-ml- und 500-ml-Becher
aus recycelbarer und FSC-zertifizierter
Pappe.

Fir den optimalen Genuss emp-
fehlen wir, das Eis fUnf bis zehn
Minuten vor dem Verzehr aus dem
Kihlfach zu nehmen und anschlie-
Bend ganz entspannt die BIO-GLACE
zu naschen. M

BIOG-
MOLKEREI

2y Kderjeng
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Fachgruppe

Landwirtschaftliche Tagung 2017 am Goetheanum:

Fruchtbarer Boden leistet Beitrag
zum Klimaschutz

Ein humusreicher Boden tragt nicht
nur zu einer hoheren Fruchtbarkeit bei,
er bindet zudem auf natiirliche Weise
mehr Kohlendioxid als humusarmere
Boden. Die internationale Konferenz
Bodenfruchtbarkeit> der Sektion fiir
Landwirtschaft am Goetheanum zeigte
Zusammenhange zwischen Bodenquali-
tat, Klima und Ernahrungssicherheit auf
und machte konkrete Vorschlage.

Bodenfruchtbarkeit beruht auf einem
komplexen System anorganischer und
organischer Prozesse. Ein Beispiel: Durch
Fotosynthese bilden Pflanzen energie-
reiche Substanzen. Diese wandern durch
Wurzeln und deren Ausscheidungen in
den Boden, was Milliarden von Mikrole-
bewesen nahrt. lhre Aktivitat verwandelt
das Pflanzenmaterial in Humus. Durch
den héheren Humusanteil speichert der
Boden mehr Wasser und Kohlendioxid.
Auf natlrliche Weise leistet ein frucht-
barer Boden so einen Beitrag zum Klima-
schutz und zur Erndhrungssicherheit.

«Bei guter Bewirtschaftung des Bodens
verbessert sich seine Fruchtbarkeit von
Jahr zu Jahr», spricht Ueli Hurter, Co-
Leiter der Sektion flir Landwirtschaft
am Goetheanum, aus Erfahrung. Zu den
Maf3nahmen zur Verbesserung der Boden-
qualitat gehoren die Art der Bodenbear-
beitung, der Einsatz von Grindungung,
das Einhalten von Fruchtfolge sowie der
Einsatz von Mist und Kompost. Parameter
eines guten Bodens sind Durchwurzelung,
Feuchteverteilung und Krimelgeflge,
Humusgehalt, pH-Wert und das Boden-
leben.

Ein weiterer Ansatz zur Verbesserung der
Bodenqualitat sind die biodynamischen
Praparate. Sie konnen auf jedem Hof
selbst hergestellt werden — ihr Einsatz
setzt Fachkenntnisse und eine Ausei-

nandersetzung mit den konkreten Be-
dingungen vor Ort voraus. Fur Thomas
Lathi, ebenfalls Leiter der Sektion fur
Landwirtschaft, ist Sekem (Agypten) ein
gutes Beispiel — hier wurde Wiste in
fruchtbaren Boden verwandelt. Im biody-
namischen Ansatz ist Boden Teil eines
geschlossenen Kreislaufes: Im Tierdin-
ger und im Pflanzenkompost bekommt
der Boden zurlick, was ihm enthnommen
wurde. Die Praparate sind Anreger fur
den Stoffwechsel des Bodens.

Das Grufwort von Prinz Charles zur in-
ternationalen Konferenz Bodenfrucht-
barkeitr der Sektion fur Landwirtschaft
am Goetheanum kann auf Englisch
bis zum 3.5.2017 abgerufen werden:
www.sektion-landwirtschaft.org

Dieses Jahr waren 750 Teilnehmer aus
26 Landern gekommen, darunter 7, welche
in der Luxemburger Fachgruppe Demeter
bei Bio-Létzebuerg mitarbeiten. Das Ta-
gungsthema wurde in Vortragen, in dia-
logischen Workshops, Impulsreferaten
und Forschungsberichten/Erlebnisskizzen
behandelt. Daneben gab es noch kiinstle-

rische Kurse, Textarbeit am Michaelsbrief,
FUhrungen in und am Goetheanum und
Musik und Eurythmie am Abend.

Das Goetheanum ist Zentrum eines welt-
weit tatigen Netzwerks spirituell enga-
gierter Menschen. Als Sitz der Freien
Hochschule fiir Geisteswissenschaft und
der Aligemeinen Anthroposophischen Ge-
sellschaft dient es dem Austausch Uber
spirituelle Fragen und der Fortbildung auf
klnstlerischem und wissenschaftlichem
Feld. I

Text geschrieben von Sebastian Jiingel,
kleine Einfiigungen Anja Staudenmayer,
Bio-Létzebuerg asbl.

Fruchtbarer Boden als Klimaschditzer.
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Bio-Létzebuerg ist 2012 aus einer Fusion
der zwei Luxemburger Pionier-Bio-Verbande
Bio-LABEL und Demeter-Bond hervorgegan-
gen. Ziel und Zweck dieser Verschmelzung
war die Starkung der Bio-Bewegung in Luxem-
burg durch Blindelung der Krafte und deren
Professionalisierung durch eine koordinierte
Mitarbeiterschaft.

Ordentliche Mitglieder des Vereins kénnen
in erster Linie die landwirtschaftlichen und
gartnerischen Betriebe werden, die den
in den Statuten des Vereins festgelegten
Richtlinien nachkommen, sowie Verarbei-
tungs- und Handelsbetriebe, die Bio-Létze-
buerg-Produkte verarbeiten, verpacken und
handeln. Andere Interessenten und Freunde
der Bio-Bewegung konnen Fordermitglied

biologesch "

Schanck-Haff

Hépperdang

biologesch-dynamesch Landwirtschaft zénter 1980

Entdecken Sie eine Vielfalt an
Demeter-Produkten in unserem
NATURATA-Laden, sowie unsere
hofeigenen Produkte:
Schinken und die Kdseprodukte
“Hépperdanger” in mehreren
Geschmacksrichtungen

L NATURATA

Fair a kooperativ mat de Bio-Baueren

Schanck-Haff Hofladen
Duarrefstrooss 10a

L-9755 Hupperdange
Tél 99 75 08 . Fax 97 94 44

Fr: 13h30-18h00 Sa: 9h00-12h00 und 13h30-15h00

ngcfczr

oder unter bestimmten Umstanden auch
ordentliches Mitglied werden. Betriebe, die
in der Umstellung sind bezahlen, wahrend
dieser Zeit einen geringeren Beitrag, da
sie ihre Produkte noch nicht als Bio-Ware
verkaufen kénnen.

Bio-Létzebuerg iibernimmt fiir seine Mit-
glieder unterschiedliche Aufgaben.

Zum einen vertritt der Verein die Interes-
sen seiner Mitglieder nach aufRen, dies
sowohl auf politischem Felde als auch
insgesamt in der Gesellschaft. Neben der
Mitarbeit in ministeriellen Arbeitsgruppen,
wahrt der Verein weitestgehend die Inter-
essen der Biolandwirte in der Umsetzung
der gesetzlichen Rahmenbedingungen. Ne-
ben dieser politischen Arbeit wird aber
auch Arbeit fir die Mitglieder geleistet,
indem beispielsweise die spezifische
Bioberatung durch das IBLA mitgetra-
gen wird. Die Beratung ist Bio-Létze-
buerg sehr wichtig, daher bezuschusst

der Verein auch im neuen System die
Beratung fiir seine Mitglieder und
ilbernimmt die Eigenbeteiligung fiir
zwei bisdrei IBLA-Beratungsmodule

pro Jahr.

Zum anderen wendet sich der Ver-
ein mittels des vierteljahrig erschei-
nenden Magazins Agrikultur, mit
Vortragen und Konferenzen an die
Offentlichkeit, um diese fiir diese 6ko-
logischste Form der Landwirtschaft
zu sensibilisieren. Hinzu kommt
die Zertifizierungsarbeit und Pflege
unserer Marken. Fir all diese Leis-
tungen zahlt jedes Mitglied einen
flachenbezogenen Beitrag.

Rue de la Croix,

Tél.: 691 370 886

Dudel-Magie sar.  2ndudel@ptiu

Production de
pates biologiques
artisanales a Sprinkange

L-4998 Sprinkange

Bio-Létzebuerg
bttty CEraabusny s deretr

Unser Logo

Wir sind stolz lhnen das Zeichen fir Bio-
produkte aus der Region, die exklusiv
von Bio-Létzebuerg-Betrieben produziert
werden, vorzustellen.

Hiermit bietet Bio-Létzebuerg seinen Mit-
gliedern eine Unterstltzung fir die Vermark-
tung ihrer Produkte an. Das eigene Label
kann von interessierten Produzenten und
Verarbeitern auf inrem Hof- oder Firmen-
schild oder auch auf ihren Etiketten genutzt
werden. Diese Nutzung wird mit jedem Inter-
essenten vertraglich geregelt und beinhaltet
auch die Zahlung einer Lizenz, mit der es
dann auch maglich wird, die so gekenn-
zeichneten Produkte zu promoten. Da nicht
jeder Mitgliedsbetrieb Produkte zum direk-
ten Verkauf hat, oder nicht auf diese Form
der Kennzeichnung angewiesen ist, ist die
Nutzung dieser Vermarktungsunterstitzung
nicht obligatorisch.

,Mitglied bei Bio-Létzebuerg asbl.“ oder
»Member bei Bio-Létzebuerg asbl.“

Mdchten Mitgliedsbetriebe das neue Logo
nicht nutzen, kénnen sie dennoch ihre Mit-
gliedschaft beim Verein nach Aufen kom-
munizieren. Es besteht hier die Moglichkeit
folgenden Slogan unter bestimmten Nut-
zungsbedingungen zu verwenden:

‘ Mitglied bei Bio-Létzebuerg asbl.‘

‘ Member bei Bio-Létzebuerg asbl. ‘

Wollen Sie mehr wissen iiber den Verein?

Die Bedingungen flr den Beitritt, die Ar-

beitsgruppen und Projekte, die Mitglieder-

beitrage, die Nutzung des neuen Logos

oder Uber sonstige Formen
der Unterstitzung? Dann
konnen Sie sich gerne an
uns wenden.

Daniela Noesen und
Julie Mousel

www.dudelmagie.lu

13, rue Gabriel Lippmann, L-5365 Munsbach ¢ E-Mail: info@bio-letzebuerg.lu * www.bio-letzebuerg.lu * Tel.: 26 15 23 74




Gemiise / Obstbhau
Adams Frank, Ansembourg
*Aendekerk Raymond, Betzdorf
Ateliers Kraizbierg, Dudelingen
Autisme Luxembourg, Beckerich

+ Bio-Gartnerei op der Schanz Altrier sarl., Altrier
(ein Teil ist in Umstellung)

Biwer Georges & Robert, Dalheim* *

C.N.D.S. Les Services de I‘Entraite, Troivierges
*CIGL-Esch “Projekt Kalendula“, Esch-sur-Alzette
CIGL-Pétange asbl, Pétange

Co-Labor - Grénge Kuerf, Walferdingen

*Forum pour I‘Emploi - Am Gartchen, Diekirch
Haff Ditgesbach, Ettelbrick

*Mousel Annick, Longsdorf

# Philipp-Rausch Sylvie, Steinsel

*ProActif - Am Gartchen Sud, Luxembourg

Brennerei

Bertrand-Graf Jean-Pierre, Hostert

Weinbau

Beissel-Becker Joé, Bous

*Entringer Carlo, Lenningen

Krier-Bisenius Jean-Paul, Bech-Kleinmacher
Krier-Welbes Guy, Ellange-Gare

Roeder Luc, Steinheim

*Sunnen-Hoffmann Yves, Remerschen

Ackerbau und Viehzucht

* An Miergen, Gosseldingen
*Arend-Stemper Guy, Pétange

Baltes-Alt Daniel, Stegen

# Betriebsgemeinschaft Terrenhof, St. Vith B
Born Rudiger, Morbach D

Brandenburger M., Filsdorf

Colling von Roesgen Jean-Louis, Colmar-Berg
Dondlinger Albert, Ospern

*Dormans Reiff und Sohn, Fischbach
Emering Marc, Sprinkange

*Fischbach-Reiff Annick, Enscherange
Frangois Patrick, Hostert

*Goedert Charles, Ospern

*Hamen Nico, Drauffelt

# Hoeser-Haff, Bergem

Bio-Letzebuerg

fir Bis=
Lrﬁ'lﬂrrrll-ﬂuﬂ LETzebuery aibl

Aktuelle Mitglieder von Bio - Letzebuerg

*Hoffmann Romain, Diekirch
Houtmann Jos, Buschdorf

*Jacobs Francis, Kalborn
Jemming-Schmit Marie-Antoinette, Kahler
Johanns-Dostert Anita, Assel

+ Kaes-Haff, Hoscheid-Dickt

+ Kass-Haff sarl., Rollingen
*Keiser Amand, Tadler

Keup Nicolas, Weiswampach* *
Kintzle‘s Haff, Harlange

Kleer Mario, Everlange

Kler Claude, Bertrange

*Koeune Marco, Harlange
Laeisenhof, Trier D

Lambert Guy, Walsdorf
Linden-Wirth Josiane, Reichlange
Matgé-Stoltz Isabelle, Dondelange * *
*Mathieu Christian, Derenbach

+ Meyers-Weis Guy, Windhof
Miller-Mariany Frank, Bastendorf **
+ Schanck-Haff, Hupperdange
*Scharll Roland, Lellingen
*Schmit André, Dudelingen

Sobral Julio, Christnach

+ Van Dyck Serge, Leudelange
*Witry Pierre, Dippach

Imker

# Bienenlehrstand, Grevis Michel, Hollenfels
+ Collette Michel, Mertzig

*Dammé Roger

*Kalmes Nico, Bivange

Thiel Marc, Manternach

+ Van der Pal-Becker Steffan, Pratz

# Wenkin-Grenez Chantal, Niederanven

Verarbeiter / Handler
+ BIOG, Mlnsbach

* BIOG Molkerei, Mliinsbach

+ Biogros, Munsbach

BIO-OVO S.A., Buschdorf
*0IKO-Bakhaus, Miinsbach

Alle hier aufgelisteten Betriebe sind Mitgliedsbetriebe von Bio-Létzebuerg asbl. und halten sich an
die 3 zusatzlichen Anforderungen die fiir eine Mitgliedschaft erflllt werden mussen.

* Bio LETZEBUERG
Logo Nutzer

** Betriebe
in Umstellung

www.bio-letzebuerg.lu

# Demeter Betriebe

+ Demeter und Bio
LETZEBUERG Betriebe

l] www.facebook.com/bioletzebuerg
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Rollingergrund

Hupperdange

® Bio Marché e Bio Haff Buttek E
e Bio-Metzlerei Quintus o
Dudelange 3
@ | Merl * Bio Marché ©
® Bio Marché T
Esch-Belval -
© | Munsbach * Bio Marché -
« Bio Marché * Bio@Home ()
: X Bestellung Giber das Internet :
> Bio Boucherie www.bio-at-home.lu -
e Restaurant & Catering ; ;
e beauty & cufture 0 Rolllngen (Mersch)
N_z_aturkosmetik, Geschenkartikel, e Bio Haff Buttek ;
Biicher, Haushaltswaren etc. ;
(4) Erpe'dange 0 Windhof
e Bio Marché * Bio Haff Buttek

oiko.lu

NEU IN MUNSBACH
beauty & culture inr Geschatt fiir Naturkosmetik, #

Geschenkartikel, Blicher, Haushaltswaren und vieles mehr.
|

NEU KOSMETIKBEHANDLUNGEN

Fragen Sie jetzt ihren Kosmetikbehandlungstermin an !

Pri__eonusta wee |
13, rue Gabriel Lippmann | L-5365 Munsbach | Tel.: 26 15 17-550
beautyandculture@naturata.lu | Mo - Fr: 9:00 - 19:00 Uhr | Sa: 9:00 - 18:00 Uhr

FOT =



