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Demeter-Qualitat von Anfang an.

Sunval stellt seit iiber 50 Jahren 6kologische Babykost her. Mit dieser Erfahrung haben
wir ein komplettes Produktprogramm auf die einzelnen Entwicklungsstufen lhres Kindes
ab dem 5. Monat abgestimmt. Durch eine liickenlose Qualitatskontrolle vom zertifizierten
Bauern bis zum fertigen Produkt ist eine kontinuierliche Transparenz gesichert.

Servicetelefon: 07254/934519
Sunval Nahrungsmittel GmbH
D-68753 Waghausel
www.sunval.de ¢ info@sunval.de

Wees

) 1
’b(' immer €eine
@ b'{auCht 1 n Gebrallc

G
el
?;0 SOQS

Neue Lebensstie funjy;

Aus einem Gesprich von Volker Laengenfelder mit dem
Sozialpsychologen Harald Welzer vom Kulturwissenschaft-
lichen Institut Essen fiir den Bundesverband Naturkost Na-
turwaren Herstellung und Handel (www.n-bnn.de) stam-
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fir das Umsetzen guter Vorsdtze im Jahr 20112 Und die

passende Anregung, fein schmecken zu entdecken?
Buchtipp dazu: ,Das Ende der Welt, wie wir sie kannten =
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— Klima, Zukunft und die Chancen der Demokratie“ von &
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Fein schmecken,
eine Entdeckungsreise

Gerade an den_Festtagen wollen wir meist
so richtig genieBen. Im-Alltag steht beim
Essen eher die Versorgung mit Energie und
N&hrstoffen im Vordergrund. Wir wollen satt
werden und-gestarkt sein fiir die bevorste=
henden Aufgaben.Wer nun fiir die hoffent-
lich entspannte Zeit ab 24. Dezember bis in
den Januar hinein fein schmecken entde-
cken_mochte, sollte den Verfihrungen zu
Véllerei und Exotischem ausweichen. Denn
am besten lassen sich die Sinne schulen,
wenn Purismus Vorrang bekommt, Nahrung
so urspriinglich wie maéglich und handwerk-
lich schonend verarbeitet ist. Langst wissen
wir: Auch die Liebe, die den Prozess von Er-

zeugung und Herstellung getragen hat, ist
im Lebensmittel erfahrbar. Bewusst genie-
Ben und urteilsfahig einkaufen sind Voraus-
setzungen dafiir, eine verantwortungsvolle,
zukunftsfahige Landwirtschaft und Lebens-
mittelherstellung zu erhalten und Vielfalt
vom Acker in die Tischkultur zu transpor-
tieren. An den Feiertagen konnte Zeit dafiir
sein, sich sinnlich damit zu beschéaftigen. Das
Demeter Journal bietet dafiir Denkanst6Be,
Informationen und Impulse in den diversen
Rubriken wie Vor-Ort-Reporten (ab Seite 8),
Nachgefragt (Seite14), Hintergrund (Seite
19, Wie schmeckt Umami?) und Portrits
(Seite 27, Molkerei Schrozberg).

Verstehen

Die Sinne melden,
was gleich zu verdauen ist

Dr. Petra Kiihne ist
Erndhrungswissenschaft-
lerin. Sie leitet den
Arbeitskreis fiir Erndh-
rungsforschung

(www.ak-ernaehrung.de),
der vor 40 Jahren vom Mediziner Udo
Renzenbrink gegriindet wurde.

Eine Ihrer Empfehlungen lautet, bewusst
zu essen. Was verstehen Sie darunter?

Beim Essen selbst hat der Kopf eigent-
lich nichts zu melden. Gedanken sollte
man sich vorher machen: Welche Qua-
litde ist mir wichtig, passt die Zutat in
die Jahreszeit, stammt sie aus der Re-
gion, warum brauche ich jetzt was Si-
Bes? Beim Essen an sich geht es dann
ja darum, zu geniefen. Also mit Freu-
de essen, langsam essen. Dann konnen
die Sinne das Essen in aller Ruhe und
ohne Bewertungen durch den Kopf er-
kennen. Sie melden dem unterbewuss-
ten Stoffwechselsystem, was es gleich zu
bearbeiten, aufzuschlieflen, zu verdauen
hat. Das ist ja bereits eine Stimulation
fir Verdauungsenzyme. Ich bin iiber-

zeugt davon, dass die Sinne kiinstliche

Zutaten wie Siitstoffe gar nicht erken-
nen und zuordnen kénnen. Das kann
dann zu Storungen fithren. Wir erleben
bei unseren Verkostungen in Arbeits-
gruppen zum Beispiel, dass kiinstlich
aromatisierte Speisen dazu fithren, dass

die Sinne wie belegt sind.

In den Verkostungen wollen Sie die Sin-
ne schulen. Wie machen Sie das?

Da hilft wirklich das gemeinsame Tun:
nur mal beschreiben, was die Sinne mel-
den, wenn vier unbekannte Sifte verkos-
tet werden. Wie sieht er aus, wie riecht
er, wie fithlt er sich am Gaumen an,
welche Geschmackskomponenten erken-
ne ich, gibt es fremden Beigeschmack,
Siifle, Schirfe, bittere Anteile oder muf-
fige? Mit der Zeit wird der Mensch da-
bei bewusster und durch Vergleiche auch
urteilsfihiger. Einen Schritt weiter gehen
wir, wenn wir ausdriicken, wie wir uns
mit dem Produkt fithlen. Das kann man
durchaus auch mal im Freundeskreis
oder in der Familie mit Kindern selbst

ausprobieren.

al
Na\\l(‘)\g1

Gemise-Genuss

n
biodynamischer Qualitit

Die Gemuse-Ideen von Natural Cool
kénnen Sie mit einem guten Gefiihl
genieBen. Denn in ithnen verbergen sich
wertvolle Vitamine und Nahrstoffe.
Genau dafiir sorgen unsere Demetet-
Landwirte — konsequent nach bio-
dynamischen Prinzipien. In der
Verarbeitung geht es konsequent weiter.
Durtch schonende und werterhaltende
Verarbeitung werden nicht nur
Vitamine und Mineralstoffe bewahrt,
sondern auch die wichtigen sekundiren
Pflanzenstoffe und die Vitalqualitit.

So lasst es sich lecker und naturlich
geniellen!

www.natural-cool.de
.
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Bei der Reifepriifung

zum Schopter werden

Wie kommt eigentlich der Geschmack in die Demeter-Lebensmittel? Auch wenn Verbraucher wissen,

dass fiir biodynamische Qualitit nicht mit Geschmacksverstirkern aus dem Labor experimentiert wird,

ist den meisten wohl nicht richtig klar, wie das Aroma von wiirzigem Kise, kriftigem Rinderschinken

Ein Abend auf dem Dottenfelderhof lasst ganz sinnlich erleben, wie Kdse entsteht. Selbst in Herzférmchen kann der Késebruch geschopft werden.

Stolz stellen sich 25 Frauen und Minner
im Saal des Dottenfelderhofs in Bad Vil-
bel auf. Feierlich wird es, denn Kiser Sigi
Bafiner verleiht ihnen die Urkunden zur
bestandenen Reifepriifung. Ein Abend
hat Neugierigen und Genieflern die
Kunst des Kisens nahegebracht. ,Kise
wird nicht gemacht, Kise entsteht®, ver-
rit der Meister gleich zu Beginn. Den-
noch, der Mensch ist beteiligt, wenn
aus dem Rohstoff Milch durch Siue-
rung, Gerinnung, Trennen von Mol-
ke und Bruch, sorgsames Rithren und
feines Wiirzen etwas ganz Neues wird.

Dozzarella verde ist angesagt, denn die

8 | Demeter Journal

oder feinem Kaffee wirklich entsteht.
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knapp vier Stunden reichen gerade mal,
um diesen ungereiften Weichkise in
der Art eines Mozzarellas entstehen zu
lassen. Vier Liter warme Milch bekom-
men die Zweier-Griippchen auf ihren
kleinen Brennern. Dazu eine gehorige
Portion Theorie iiber PH-Werte, rechts-
und linksdrehende Milchsiure oder
Plus-Ionen. Dann werden die Verwand-
lungsprozesse gemanagt, entwickeln
ihre Eigendynamik. Auch wenn alle die
gleichen Rohstoffe und die gleichen In-
formationen bekommen, unterscheiden
sich die vier Kise hier von denen der
Nachbarn da doch deutlich. Lebens-
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prozesse kann man eben nicht uniform
steuern. Allein schon die Entscheidung,
wie klein der Bruch — die geronnene
Kisemasse — geschnitten wird, offenbart
Unterschiede. Hiufig sogar zwischen
Mann und Frau. Sigi Bafiner beobach-
tet, dass der ,weibliche Bruch“ meist die
grobere Ausprigung hat, wihrend die
Minner im Bemiithen um Symmetrie
kleiner teilen. ,Jetzt wird hier jeder zum
Schépfer, zur Schopferin®, leitet Bafner
in seiner feinsinnig-humorigen Art dazu
an, den Kisebruch in die bereitstehenden
Férmchen zu schépfen. Die Masse sackt

zusammen, immer mehr Molke liuft ab,

\Ioekel | \Iolkel

der Kise formt sich, EiweifSbausteine
bilden stabile Briicken. Das Ergebnis
nach weiteren zwei Stunden: vier Kise

a 150 Gramm.

Lebensprozesse
sind Aroma-Abdriicke

Zwischendrin gibt es Kise des seit iiber
40 Jahre biodynamisch bewirtschaf-
teten Dottenfelderhofs zum Probieren.
Dazu Brot aus der ecigenen Holzofen-
bickerei, Wein und Saft von Demeter-
Kollegen. Eifrig wird ausgetauscht, ob
der Gouda besser mundet oder der Em-
mentaler ohne Oberflichenreifung, was
bei der Chevrette die Zunge kitzelt oder
wie sich Miinster und Rousseaux unter-
scheiden. Sigi Baflner, seit 25 Jahren auf
dem Dottenfelderhof verantwortlich fiir

das Kisen, steuert Anekdotchen und

Fotos von seinen Senn-Erlebnissen bei.

Jeden Sommer ist er wenigstens ein paar
Wochen auf Almen zum Kisen. ,Zwi-
schen einem Schweizer Emmentaler
und cinem Dottenfelder Bergkise lie-
gen Welten — auch wenn sich bei Milch,
Kultur und Vorgehensweise keine Un-
terschiede ergeben. Da wirken dann die
spezifischen Reifemilieus mit individu-
eller Luftfeuchte und Kleinklima. Die
meisten wissen ja fast nix tiber den Pro-
zess von der Milch zum Kise, wundern
sich, wie Aroma entsteht, und denken
insgeheim, da gibe es doch irgendwo
Kanister mit Emmentaler-Essenz oder
Camembert-Flavour. Aber es sind die

Lebensprozesse, die Aroma-Abdriicke

Vor Ort

bewirken. War das Futter kriuterreich,
gab es Uppiges Kleegras, war der Kiser
mit Liebe bei der Sache?*

Auf dem Dottenfelderhof werden im
Jahr 400 000 Liter Milch von den eige-
nen Kiihen in der modernen Hofkise-
rei verarbeitet. In Markewagen und im
Kiseladen des Hofs werden die Speziali-
titen prisentiert, gemeinsam mit denen
der Kollegen des GrofShandelsverbunds
JFuchsHofe“ — kleine handwerkliche
Kisereien aus Hessen. Der Blick in die
tippig gefiillte Theke, die auch Kise aus
aller Welt bietet, wandelt sich bei denen,
die die Reifeprifung abgelegt haben.
Fiir sie wird der Genuss ,laibhaftig®.

Erlebniskultur auf dem Dottenfelderhof

Marchenerzahlungen. www.dottenfelderhof.de

Die Angebote in der Kategorie ,Erlebniskultur” auf dem Dottenfelderhof in Bad Vilbel
sind begehrt. Es gibt Wartelisten fiir die Reifepriifung und fiir Fabula Montana auch. Am
Kupferkessel wird da in der Blauen Stunde auf offenem Feuer gekast, untermalt durch

Jemeter

voelkel

Naturkostsafte
seit 1936

Merlot Traubensaft, rot und
Chardonnay Ttraubensaft, wei

Wir freuen uns, lhnen mit der neuen Ernte
2010, unseren beliebten Traubensaft, weiB als
sortenreinen Saft anbieten zu kénnen.

Ab November 2010 ist der Chardonnay
Traubensaft erhaltlich. Zusatzlich bieten wir
Ihnen einen zweiten sortenreinen Traubensaft
aus der erstklassigen Merlot-Traube. Zart
fruchtig mit mild samtigen Aroma.

Die Trauben fir beide Demeter-Safte werden
im Ursprungsland Italien erntefrisch und
werterhaltend gekeltert — 100 % Direktsaft.

Unser Anbaupartner
Orsogna in Italien

Karin Carl von Voelkel
zu Besuch bei der Co-
operative ,Olearia Wine
Orsogna” in Italien, un-
serem Anbaupartner fur
Demeter-Weintrauben.
Der regelmaBige Aus-
tausch und Besuche bei
den Anbauern schaffen
Vertrauen in der Zusam-
menarbeit. So Uberzeugen
wir uns direkt vor Ort von
der hervorragenden Be-
schaffenheit der Rohwaren
fUr unsere sortenreinen
Merlot- und Chardonnay-
Traubensafte.

www.voelkeljuice.de
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Lebensbaum Plantagen Kaftee
erzahlt von Mexikos Hochland

Im Hochland Siidmexikos auf der Fin-
ca Irlanda wachsen die Bohnen fiir den
Lebensbaum Plantagen Kaffee in De-
meter-Qualitit. Kenner schitzen das
besonders mild-wiirzige Aroma und die
aullergewdhnlich gute Vertriglichkeit
dieses Arabica-Kaffees — Ergebnis eines
feinen und anspruchsvollen Zusam-
menspiels von Herkunft, Ernte, Auf-
bereitung, Selektion und Réstung. In
rund 1200 Metern iiber dem Meeres-
spiegel auf fruchtbaren Urwaldbéden
und im ausgeglichenen mild-warmen
Hoéhen-Klima sind die Bedingungen
ideal fir richtig guten Arabica. Nur
komplett ausgereifte und gesunde
Kaffeekirschen werden gepfliickt und
verarbeitet. Im Nassverfahren werden
zunichst im Pulper die Bohnen vom
Fruchtfleisch weitestgehend abgetrennt
und fiir bis zu zwei Tage in einem Was-
serbecken einer kurzen Girung unter-
zogen. Von den dann frisch gewasche-
nen Kaffeebohnen werden wiederum
nur die besten ausgesucht. Frischgriin,
prall und grof§ miissen sie sein.

Sonne, Wind und Regen haben die
Entwicklung der Kirschen und die Zu-
sammensetzung ihrer Inhalesstoffe iiber
Wochen geprigt. Jeder Kaffee-Jahrgang
hat sein individuelles Aroma — genau
wie ein guter Wein. Die Rostung soll
nun das vorhandene einzigartige Ge-
schmacksprofil des Plantagen Kaffees
in seiner Ausdrucksstirke unterstiitzen.
Dafiir wird er besonders schonend im
Langzeitverfahren bei niedrigen Tem-
peraturen gerdstet — absolut gleichmi-
Big und komplett durchgeréstet lautet
die Zielsetzung. Keine Bohne darf ver-
brannt werden, keine darf ungerdstet
zuriickbleiben. Bitter- und Gerbstof-
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fe werden beim Rosten weitestgehend
entfernt. Das unterstiitzt das natur-
milde runde Aroma und sorgt fiir eine

besonders gute Vertriglichkeit.

Jeder Kaffeejahrgang hat
sein individuelles Aroma

Fiir jede einzelne Partie wird der passen-
de Roéstgrad festgelegt. Der Réstmeis-
ter definiert den genauen Farbwert fiir
die Bohnen, der durch die engmaschig
kontrollierte Rostung erreicht werden
soll. Zusitzlich wird im Tassenaufguss
sensorisch tiberpriift. ,Auch wenn die
Pflanzen in ihrer Aromavielfalt natiir-
lichen Schwankungen unterliegen, sind
damit keine Qualititsminderungen ver-
bunden. Sie sind vielmehr der Beweis
fiir die Reaktionsfihigkeit auf Wind
und Wetter und damit Ausdruck fiir
die Vitalitit der Pflanzen®, betont Rosi
Fritz, Leiterin des Qualitits- und Um-
weltmanagements bei Lebensbaum. Das
auf Tee, Kaffee, Kriuter und Gewiirze

spezialisierte Unternehmen in Diepholz

hat fur alle Produkte einen sogenannten
,Geschmacksstandard“ — ein Rohstoff-
Muster, das den von Lebensbaum gefor-
derten Geschmack und Geruch aufweist.
Er ist charakeeristisch fiir die jeweilige
Sorte, intensiv und hat dariiber hinaus
die typische Farbe. Immer wenn neue
Rohwaren angeliefert werden, werden
sie unter anderem auf ihre sensorischen
Eigenschaften tberpriift. Geruch und
Geschmack werden mit dem Standard
verglichen. AusschliefSlich besonders
erfahrene  Lebensbaum-Sensorikexper-
ten konnen das. Sie haben nicht nur ein
ausgeprigtes und zusitzlich geschultes
Gespiir fur die Gesamtheit an Sinnes-
eindriicken, die Lebensmittel hinterlas-
sen. Sie kennen sich dariiber hinaus au-
Bergewsdhnlich gut mit den betreffenden
Rohwaren aus.

Die Geschmacksstandards bieten eine
sensorische Leitlinie. Kunden erleben
dadurch eine Kontinuitit, jedoch keine
Uniformitit. Bei jeder Tasse Demeter-
Plantagen-Kaffee konnen sie das genie-
en und sich in das mexikanische Hoch-

land triumen. www.lebensbaum.de

Bei der Rostung kommt es auf Genauigkeit an, jede Bohne muss den richtigen Rostungsgrad erreichen (Foto oben)
Langsam verfarben sich die Kaffeekirschen am Strauch und reifen aus (Foto rechts)
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Sonja Moor besucht
ihren Rinderschinken regelmifig
in der Riucherkammer

Fiir Sonja Moor ist die gute Beziehung zu ihren Tieren genauso wichtig wie die wiirdige Tétungszeremonie und die achtsame Entwicklung von Fleisch und Wurst
zum wohlschmeckenden Lebensmittel. ,Das gehdrt doch zusammen”, sagt sie aus vollster Uberzeugung.

Ramses hingt am Haken. 269 Kilo-
gramm Fleisch und Knochen. Sonja
Moor und ihre Freundin, Kéchin und
Kochbuchautorin  Sabine Schneider,
Metzger Lutz Lehmann und Moor-
Gatte Dieter stehen um den Wasser-
biiffel-Bullen herum. Sie fachsimpeln —
Abenteuerreise durch die Anatomie des
Tieres. Wo steckt der Biirgermeisterbra-
ten? Wie nennen die Osterreicher (Son-
ja), Bayern (Sabine), Schweizer (Dieter)
und Brandenburger (Lutz) dieses Stiick
Fleisch und jenes? Liebevoll spricht
Sonja Moor tber das tote Tier und die
Lebensmittel, die daraus entstehen wer-
den. Genauso liebevoll begleitet sie in
Hirschfelde in der Mark Brandenburg
ihre 80 Galloway-Rinder, Wasserbiiffel
und 50 Schafe. Die 52-jihrige ist Quer-
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cinsteigerin. Lingst hat die ehemalige
TV-Produzentin die Anerkennung der
Bauern-Kollegen im Dorf und dariiber
hinaus erworben. Noch bevor das erste
Tier 2004 auf den Hof kam, wollte die
energische Frau den Befihigungsnach-
weis fiir das Schlachten machen. ,Mir
war von Anfang an wichtig, dass unsere
Tiere, die hier ein gutes Leben haben,
zum Sterben nicht erst noch durch die
Gegend gekarrt werden miissen, betont
sie. Fasziniert vom Inneren eines Rin-
des, schwirmt sie vom Pansen als Uni-
versum fur sich, vom Blittermagen als
isthetischem Kunstwerk. Entschlossen
wiihlt sie in der Schlachttonne und in-
spiziert den Darm. ,Der sagt mir alles
— war das Futter artgerecht, das Leben

. <«
wesensgemif.

Ihre Herden haben Tag und Nachrt,
Winter und Sommer Weidegang und
einen trockenen Unterstand. Sie ken-
nen weder Silage noch Kraftfutter.
Knurpseln kriuterreiches Griin und
eigenes Heu. Leben in der Herde, sou-
verdn gefithrt vom neunjihrigen Leit-
bullen, der auch dem temperamentvol-
len Jungvolk erklirt, wie die Ordnung
funktioniert. So sozialisiert durch die
Elterntiere, hat es Sonja Moor leicht,
ihre Herde zu fithren. Das Alphatier
nehmen ihr alle ab.

Kein Wunder also, dass sie die Be-
hérden tberzeugen konnte und per
Kugelschuss das Toten auf der Weide
praktizieren darf. Ramses hat seinen
Lebenszyklus gelebt, mit allem, was

fiir ein Tier in 2,5 bis drei Jahren dazu-

Vor Ort

gehort. Erst tot und ausgeblutet wird er zum Metzger gefah-
ren. Der eigens dafiir entwickelte Anhinger macht’s mog-
lich. Sein Fleisch erzihlt bewussten Genieflern schliefllich

die Geschichte seines Lebens.

Was uns schmeckt,
machen wir weiter

Alles wird verwendet, damit der Tod Sinn macht: Aus den Kno-
chen wird Leim fiir Restauratoren gekocht. Hiute werden zu
Leder, die Horner bleiben auf dem Hof fiir das biodynamische
Hornmist-Priparat, das den Boden fruchtbar und die Pflanzen
vital macht. Basiswissen hat Sonja Moor die landwirtschaftli-
che Ausbildung, ,mein sechstes Berufsdiplom — und das mit
Mitte 40!, vermittelt. Innere Einstellung, Uberzeugung und
Verve beim Durchsetzen hat die Wienerin schon mitgebracht.
Als Genieferin ist Qualitit ihre oberste Maxime. Fiir bestes
Fleisch gehort bei ihr das Abhingen dazu. Vier Wochen blei-
ben die Tiere am Stiick hingen, da ldsst Sonja Moor nicht mit
sich diskutieren. Die Begeisterung ihrer Kunden bis hin zum
Koch des Bundesprisidenten gibt ihr recht. Jahrzehntelang
hatte die Neubrandenburgerin Bratwurst verweigert. Mit Lutz
Lehmann hat sie lang getiiftelt, bis beide Hirschfelde-Varian-
ten ihrem Gaumen zusagt: In die eine kommt Sonnenblumen-
ol, in die andere Fett vom eigenen Schwein. Beide sind perfeke.
Kriuter aus dem eigenen Garten, eine Spur Kartoffeln — das
passt. Jetzt zum Anfang des Winters wird zum ersten Mal der
lang ersehnte eigene Rinderschinken reif sein. Im Sommer
wurde Ramses' Keule nur mit Tiefensalz — ,,das hat seine ei-
gene Magie“~ eingelegt und in die Riucherkammer verfrach-
tet. Schweizer-brandenburgisch-osterreichisches Know-How
wurde dafiir zusammengefiithrt: ,Wir haben uns rangetastet,
hatten so eine Art Biindner Fleisch auf der Zunge.“ Acht Kilo
Keule verwandeln sich. Sonja Moor kommt regelmiflig, um
ihren Schinken zu besuchen. Wenn sie in diesen Tagen beim
ersten Probieren vom Geschmack tiberzeugt wird, beginnt die
Veredelung in groflerem Stil. Die Kunden diirfen sich freu-
en, denn bei Sonja Moor heiflt es immer: Was uns schmecke,
machen wir weiter. www.modelldorf-hirschfelde.de, www.afz-

netz.de, www.hirschfelder-genossenschaft.de

Tempofrei Kochen

So heiBt das Kochbuch von Sabine Schneider und Dieter Moor,
gerade im Kindler Verlag erschienen. Neben Tipps, wie man
gutes Fleisch erkennt und die Angebote entlang der Jahreszeiten
nutzt, bietet es Rezepte, die ganz einfach sind und dennoch -
oder besser vielleicht genau deshalb - richtig fein schmecken.

NATURATA

BIOKULT SEIT 1976

Neu!
Erste Crema
di Balsamico
in demeter-
Qualitat!

Neu im Naturata Sortiment und mit
60%-Anteil des beliebten demeter Aceto
Balsamico di Modena IGP von Naturata.

Die Glazé eignet sich perfekt zum Dekorieren
und Verfeinern von herzhaften Speisen wie
Fisch, Fleisch und Kase und begleitet auch
wunderbar helle Eissorten sowie saisonale
Fruchtgerichte.

Mehr Informationen zur Crema di Balsamico
gibts auf www.naturata.de.

www.naturata.de
Naturata AG - D-71711 Murr



Nachgefragt

Der Winzer, das unbekannte Wesen

In Baden-Wiirttemberg werden durchschnittlich sieben ,,Viertele® Wein pro Kopf monatlich

getrunken. Trotzdem wissen auch hier viele Menschen besser dariiber Bescheid, was in der Werkstatt
mit ihrem Auto gemacht wird, als dariiber, wie Wein hergestellt wird. Was macht der
Demeter-Winzer eigentlich jetzt, im spiten Herbst?

Bodenpflege durch lippigen Bewuchs, Ernte der Trauben in Handarbeit und ein vielfiltiges Mikroklima dank unterschiedlicher Bepflanzung

»Wein ist Poesie in Flaschen“, meinte
schon der Schriftsteller Robert Louis
Stevenson (1850 — 1897) und Winzer
Manfred Siglinger vom Weingut Sig-
linger in Weinstadt-GrofSheppach kann
das nur bestitigen. Gemeinsam mit
seiner Frau Karin kiimmert er sich seit
20 Jahren ganz biologisch um die Reb-
stocke. Vor zwei Jahren hat das Paar au-
Berdem auf biodynamische Wirtschafts-
weise umgestellt. ,Wir sind gliicklich,
diesen zusitzlichen Schritt nach langer
Planung und Auseinandersetzung ge-
tan zu haben®, betonen die Siglingers.
,Der Dreh- und Angelpunke fiir biody-
namischen Weinanbau ist sicherlich der
vielfaltige Unterwuchs®, sagt Karin Si-
glinger und meint damit Kriuter, Mal-
ven, Luzernen, Klee und Wicken, die
zwischen der Laubwand wachsen und
im Frithsommer den Weinberg farbig
leuchten lassen. ,Der Unterwuchs hilft,
den Boden zu lockern und zu beleben.
Auch die Fauna im Weinberg wird da-
durch geférdert, was an den Niitzlingen

schon zu beobachten ist.“ Dariiber hi-

14 | Demeter Journal

naus unterstiitzen die biodynamischen
Priparate die Belebung der Erde, wozu
im Frithjahr das Hornmist- und das
Fladenpriparat ausgebracht werden.
Zur Forderung der Traubenreife wird
zwei bis drei Wochen vor der Weinlese
das Hornkieselpriparat fein verspriiht
und spiter im Herbst helfen die Kom-
postpriparate, das gefallene Laub in
Diinger umzuwandeln. ,Wir sind sehr
gespannt, feine Verinderungen durch
die Priparate an Boden und Rebstock

wahrzunehmen®, verraten die Winzer.

Auch im Weinkeller
ist weniger mehr

Sie benétigen einen genauen und zu-
gleich ganzheitlichen Blick auf die Na-
tur, sonst wiirden sie zum Beispiel die
Chance verpassen, durch eine bestimmte
Bepflanzung des Weinbergs Niitzlin-
ge anzulocken, die wiederum helfen,
Schidlinge fernzuhalten. Trotzdem muss

der Rebstock durch pflanzliche Mittel

zusitzlich geschiitze werden. Fir Man-
fred Siglinger ist die schonste Arbeit des
Jahres im Herbst bei der Weinlese. Doch
woran erkennt der Winzer, wann die
Trauben reif sind? Probieren allein reicht
nicht. Die Farbe der Kerne und der
Traube sowie ihre Konsistenz verraten
die Reife. Sind zum Beispiel die roten
Trauben schon intensiv und voll in der
Farbe, die Kerne aber noch griin, miissen
die Winzer Geduld haben, bis auch die
Kerne die physiologische Reife erreicht
haben, sich braun firben und die Trau-
ben bereit fiir die Kellerwirtschaft sind.
»Manchmal muss man aber auch Kom-
promisse eingehen und griinliche Kerne
in Kauf nehmen, um die Reife der gan-
zen Traube nicht tberzustrapazieren®,
sagt Karin Siglinger und Manfred Siglin-
ger bestitigt: ,,Der Zeitpunkt der Wein-
lese ist eine Gratwanderung.“ Ist es dann
so weit, laden die Siglingers Freunde und
Bekannte ein, um gemeinsam in den frii-
hen Morgenstunden Wein zu lesen. Mit
der Hand werden die Trauben sorgsam
gepfliicke und schlechte Friichte sofort

Nachgefragt

aussortiert. Die niedrigen Temperaturen am Morgen werden
genutzt, da die kithlen Trauben nicht so leicht verletzt werden.
Innerhalb von drei bis vier Wochen werden so nach und nach
die verschiedenen Traubensorten wie Cabernet blanc, Char-
donnay, Gewlirztraminer, Riesling, Dornfelder, Spatburgunder,

Trollinger, Muskat-Trollinger und Zweigelt in den Weinkel-

ler gebracht und dort noch am selben Tag weiterverarbeitet.

o

pragen die Weinberge von Manfred und Karin Siglinger

»Die Kunst im Weinkeller ist es, so wenig wie méglich zu tun®,
verrdt Manfred Siglinger. ,,Aber das dann bitte griindlich und
rechtzeitig.“ Das heifft zum Beispiel, den Rotweinen Zeit lassen,
sich selbst zu kldren, anstatt sie mit viel Energie zu filtrieren.
»Wir mochten Wein herstellen, der Entwicklungspotenzial hat*,
formuliert Karin Siglinger ihren Anspruch an ein lebendiges
und vielschichtiges Trinkerlebnis. Dass der Wein vom Wein-
gut Siglinger diesem Anspruch gerecht wird, zeigen nicht nur
ein 1. Preis und 2. Preis bei der diesjahrigen deutschlandweiten
Primierung der besten Okoweine (in den Kategorien ,leich-
te Rotweine® und ,Rotweine aus dem Barrique®) und weitere

Auszeichnungen, sondern bestitigen auch begeisterte Kunden.

Die Autorin

Anna Magdalena Claus ist 18 Jahre alt und 12.
Klasslerin der Freien Waldorfschule Uhlands-
hohe in Stuttgart. Sie sagt: Der Besuch auf dem
Weingut Siglinger war fiir mich ein interessantes
Erlebnis. Vor allem die Unterschiede zwischen den
verschiedenen Rebsorten haben mich liberrascht.

Fein schmecken

Wer beim Weintrinken immer mehr Nuancen
entdecken mochte, dem empfiehlt Manfred
Siglinger von Jancis Robinson ,Das Hallwag-
Handbuch Wein", Verlag Hallwag, 25 Euro,
384 Seiten.
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RAPUNZEL]®

Bio-Pionier seit 1974

Sonnige Schatze

aus der Turkel
StiBe Friichte & knackige Niisse

RAPUNZEL Trockenfriichte und Niisse aus dem Tirkei Projekt
werden von der mediterranen Sonne verwohnt. Sie sind
eine wahre Schatzkammer an wertvollen Inhaltsstoffen und
vollem Aroma - ins Musli, zum Backen oder zum Knabbern.
Entdecken Sie lhre Lieblingsprodukte.

Mehr unter www.rapunzel.de
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MNMiotkerei

DLG-Bundesehrenpreis 2009
fiir Milchprodukte aus Schrozberg

Beste Demeter-Qualitiit seit 1974.

Molkereigenossenschaft Hohenlohe-Franken eG - Schrozberg
www.molkerei-schrozberg.de - info@molkerei-schrozberg.de

Aktuell

Lebendige Erde: Eine Welt ohne Hunger

Fax: 846911 oder www.LebendigeErde.de

Was fordert der Weltagrarbericht von Politik und Forschung?
Kann der Okolandbau die Welt erndhren? Was bedeutet das Recht
auf Nahrung? Diese Fragen beantwortet die Novemberausgabe
der Zeitschrift ,Lebendige Erde”, die auBerdem Berichte von erfolg-
reichen Projekten bietet. Kostenloses Probeheft Telefon 06155 84690,

2011: 150 JAHRE RUDOLF STEINER
Unter www.rudolf-steiner-2011.com sind
alle fiir 2011 geplanten Veranstaltungen
zum Jubildumsjahr 150 Jahre Rudolf
Steiner” zu finden. Diese Plattform wird
vom Rudolf-Steiner-Archiv am Goethe-
anum (Dornach/CH) zur Verfligung gestellt.

Im Januar 2011 findet im Rhein-Main-
Gebiet der einwdchige Kompaktkurs
4Einfiihrung in die Biodynamische
Wirtschaftsweise" fiir Neugierige und
Suchende statt. Grundlagen und Praxis
dieser &ltesten und erfolgreichsten
Bio-Anbaumethode werden kompetent
und praxisnah vermittelt. Referenten aus
Forschung, Lehre und Praxis geben
Einblick in die Anthroposophie, vermitteln
Kenntnisse zu Bodenpflege, Diingung,
Pflanzenziichtung, Pflanzenbau und
Tierhaltung, stellen die Biologisch-Dyna-
mischen Praparate vor und beleuchten
Fragen der Qualitat. Eine Exkursion
rundet das Programm ab. Mehr unter
www.demeter.de

Das Klimasparbuch

Fairtrade-Gold aus
Kolumbien

Das erste zertifizierte Fairtrade-Gold
kommt aus Kolumbien. Das Siegel ga-
rantiert die Einhaltung sozialer Stan-
dards. Die Organisation Oro Verde
(Griines Gold) wurde mit dem Fairtra-
de-Siegel ausgezeichnet. Sie zahlt fiir das
Edelmetall zwei Prozent mehr als der
Markewert. 13 Prozent aus dem Goldver-
kauf gehen in Entwicklungsprojekte vor
Ort. Fast 200 Familien im Departement
Choco im Westen Kolumbiens profi-
tieren bereits davon. Auch Umweltstan-
dards wurden eingefithre. Weder giftiges
Quecksilber darf verwendet noch Fische
oder andere Wassertiere bei der Goldwi-
sche getotet werden. Die Boden miissen
nach Grabungen wiederhergestellt

und bepflanzt werden. '
www. greengold-

oroverde.org

Brot aus Bio-Korn, Strom sparende Geréate, vegetarisches Mittagessen
- nachhaltiger Konsum schiitzt das Klima. Dafiir, dass mehr Menschen
als bisher ihr Konsumverhalten verdndern, will das ,Klimasparbuch”
sorgen. Es kombiniert Ratgeber mit Gutscheinbuch. Das Klimaspar-
buch 2011 gibt es in Miinchen, Frankfurt und Bremen, weitere Stadte
folgen. www.klimasparbuch.net

KarmaKonsum: Griinder ausgezeichnet

Bei der 4. KarmaKonsum Konferenz in Frankfurt hatten iiber 700 Vordenker aus

den verschiedensten Branchen Gelegenheit, tiber neue Impulse zu den Themen nach-

haltige Lebensstile und neues Wirtschaften zu diskutieren. Als Gewinnerin des mit

knapp 30.000 Euro dotierten Griinder-awards wurde Sina Trinkwalder (32), die

Griinderin des Augsburger Eco-Fashion-Unternehmens ¢® (www.manomama.de),

geehrt. In Heimarbeit nihen Miitter Mode und arbeiten dabei nach dem inter-

nationalen GOTS-Standard konsequent 6kologisch und fair. Konferenzveranstalter

sind die Inhaber des Oko-Lifestyle-Portals www.KarmaKonsum.de

Aktuell

Demeter fordert Behorden:
Schutz vor Agro-Gentechnik sichern

Demeter fordert die zustindigen Behorden auf, organisatori-
sche Vorbereitungen zu treffen, um 2011 unverziiglich darauf
zu reagieren, wenn wie 2010 Mais mit Verunreinigungen durch
gentechnisch verdndertes Saatgut entdeckt wird. Die Bundes-
linder hatten sich verpflichtet, spitestens bis zum 31. Mirz
des Jahres Mais auf Verunreinigungen mit nicht zugelassenen,
gentechnisch verdnderten Organismen zu priifen, um verun-
reinigtes Saatgut vor der Aussaat zuriickzurufen. Im Frithjahr
2010 wurden entsprechende Funde zu spit kommuniziert und
bundesweit auf rund 2 000 Hektar Fliche Mais mit GVO-Ver-

unreinigungen gesit. Danach dauerte es Wochen, bis entschie-

den wurde, die Maispflanzen unterzupfliigen.

Mode von Griine Erde

Nachhaltige Produkte zeichnen sich auch dadurch aus, dass sie
zeitlos schon sind. Fiir Mode zeigt jetzt ,Griine Erde”, der
Produzent von Naturholzmdbeln, Wohntextilien und -accessoires,
Matratzen und Naturkosmetik, mit ,Griine Erde Organic Fashion"
eine eigene Modelinie - green und stylish: zeitgemaB, aber nicht
der letzte Trend, alltagstauglich, aber nicht alltdglich, 6kosozial
gefertigt. www.grueneerde.com

Fast Food als ADHS-Risiko

Kinder mit westlichen Ernihrungsgewohnheiten und reich-
lich Fast Food haben ein zweifach erhohtes Risiko, an Auf-
merksamkeitsdefizit/Hyperaktivitdtsstorung (ADHS) zu
erkranken. Das belegt die Raine Study aus Perth in Austra-
lien. Demnach sorgt die Vorliebe fiir Stifiwaren, Imbiss-Essen,
frictierte Nahrungsmittel und tiefgekiihlte Fertigprodukee fiir
einen Mangel an Omega-3-Fettsiauren und Mikrondhrstoffen.
Genau die sind jedoch fiir die Entwicklung des Gehirns not
wendig. Auch Farb-, Geschmacks- und Konservierungsstoffe
wirken sich demnach negativ aus. Die Studie ist kostenpflich-
tig zu bekommen unter http://jad.sagepub.com/content/ear-
ly/2010/07/12/1087054710365990.

deQtQI'

Die natirlichste

Naturkosmetik

100% unserer Produkte sind jetzt
Demeter-zertifiziert!

...weil wir einfach
ganz anders sind!

HAPPY AGING-Line

Systemcare: Cream, Tonic, Lotion, Cleanser
Die Schénheit der Reife entfalten

MARJTINA GEBHARDT

NATURKOSMETIK

Wiinschen Sie Infos@
Telefon 08194-9321-17 oder -18 |
www.martina-gebhardt-naturkosmetik.de
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SCHATZE DER NATUR
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Gesund leben

HNC-Anwenderinnen wie

Eva Wollweber regen den Koérper
mit gezielter Stimulation
bestimmter Akupunkturpunkte,
Muskeln, Reflexzonen oder

- o
Knochen zur Heilung an ol
aell

Durch HNC entstressen

Mit Scharfsinn und Muskeltest alten Stérungen

im Korper auf die Spur kommen

Kriminalistischer Scharfsinn ist gefragt,
wenn Eva Wollweber herauszufinden
versucht, warum Schulterschmerzen
oder Migrine ihre Patientin schon seit
Jahren plagen und nicht enden wollen.
Die Heilpraktikerin aus dem Schwarz-
wald arbeitet mit der noch weitgehend
unbekannten HNC-Methode.

HNC geht auf den amerikanischen
Chiropraktiker Dr. Carl Ferreri zu-
riick. Er entwickelte in den letzten 30
Jahren die Neural Organisation Tech-
nique (N.O.T.). Zwei seiner Schiiler, die
deutschen Heilpraktiker Ruth Schwarz
und Clemens Kiinstner, erweiterten das
Konzept und nannten es Human Neuro
Cybrainetics (HNC). Mithilfe des kine-
siologischen Muskeltests wird zunichst
der Korper befragt: Schief stehende
Knochen, verkrampfte Muskeln, gedehn-
te Binder, unzureichend arbeitende Or-
gane, schlecht funktionierende Regulati-
onssysteme konnen so entdecke werden.

Jetzt geht es darum, zu korrigieren, bis

Methode kommt
ohne Medikamente aus

die Schwiche beseitigt ist. Dafiir wer-
den keine Medikamente eingesetzt. Eva
Wollweber und ihre HNC-Kollegen ar-
beiten ausschliefflich am Kérper mit der
gezielten Stimulation bestimmter Aku-
punkturpunkte, Muskeln, Reflexzonen

oder Knochen.

Fur Ferreri war Dauerstress ein zen-
traler Aspeke seiner Arbeit. Sein Ziel
war, den Patienten auf zum Teil alte
Traumen hin zu entstressen. ,Diese
Verletzungen an Korper und Seele sind
im Kérper im Laufe des Lebens gespei-
chert worden®, erklirt Wollweber. Wer
immer noch damit beschiftigt ist, seine
salten Geschichten® zu verarbeiten, hat
weniger Potenzial, wenn neue Schwie-
rigkeiten dazukommen. Die Heilprak-
tikerin héret genau zu, was Patienten
berichten. Der ganz nebenbei erwihn-
te Sturz aufs SteifSbein, der Hinweis
auf die Trennung von der Mutter mit
finf Jahren wegen der lebensgefihr-
lichen Lungenentziindung, die vor
Jahren eingenommenen Medikamente
konnen Mosaiksteinchen sein, die der
Wahl-Siidschwarzwilderin helfen, das
koérperliche ,Krimi-Ritsel “ zu losen.
Wichtig fiir nachhaltige Heilung und
Vorsorge ist Eva Wollweber, so wenig
Gifte wie moglich aufzunehmen. So
empfiehlt die Fachfrau mit dem ganz-
heitlichen Ansatz ihren Patienten, Bio-
Produkte zu bevorzugen und auch im
Winter das Immunsystem mit Bewe-
gung auf Trab zu halten. Der schéne
Schwarzwald bietet sich dafiir an. Und
im Haus Sonne, in dem Eva Wollwe-
bers Praxis untergebracht ist, werden
Giste biologisch-vegetarisch bestens
versorgt.

Weitere Infos www.haussonne.com/

wollweber, www.cybrainetics.de

Hintergrund

Wie schmeckt Umami?

Wahrscheinlich kénnen Sie sich nicht mehr daran erinnern, aber wissenschaftlich belegt ist es:

Das erste Geschmackserlebnis jedes Menschen ist — Fruchtwasser. Als nichster geschmacklicher Sinneseindruck
folgt dann meist die Muttermilch. Da die leicht siif$lich schmecke, wird hier schon die Vorliebe fiir Siiffes bestirkt.
Und fiir Umami. Gleich an zweiter Stelle rangiert diese Geschmacksqualitit.

Zu den bekannten Geschmacksrichtungen st und salzig, bitter und sauer gesellt sich Umami als Ausdruck fiir etwas Herzhaft-Wohlschmeckendes

Was klingt wie der Name eines neuen
Ikea-Regals, ist die Entdeckung eines
Japaners schon 1908, der Umami neben
die bis dahin bekannten Grundquali-
titen des Geschmacks — siif§ und salzig,
bitter und sauer — stellte. Der Begriff
bedeutet herzhaft, fleischig, wohlschme-
ckend und wird vor allem von protein-
reicher Nahrung (auch Muttermilch) er-
fiillt, die die Aminosiure Glutaminsiure
mitliefert. Als sechste Geschmacksquali-
tit wurde vor wenigen Jahren fectig dazu
aufgenommen. Damals wurden die ent-
sprechenden Geschmacksrezeptoren auf
der Zunge entdeckt.

Wie funktioniert das Schmecken? Erst

das komplexe Zusammenspiel von Ge-

schmacks- und Geruchssinn sowie
Tast- und Temperaturinformationen
in der Mundhohle fithrt zum Gesamt-
kunstwerk. Dabei spielt die Nase mit
80 Prozent Beteiligung am Prozess die
wichtigste Rolle. 20 Prozent entstehen
dann auf der Zunge. Das ldsst sich leicht
selbst erleben. Wenn Kandidaten mit
verbundenen Augen heifles Wasser aus
Tassen trinken, wihrend Kaffeeduft
durch den Raum zieht, sind alle felsen-
fest davon tiberzeugt, gerade Kaffee zu
trinken. Verarbeitet werden die Reize in
der GrofShirnrinde und zu einem Ge-
schmackseindruck umgewandelt.

Jeder Bereich der Zunge nimme alle

Geschmacksqualititen wahr, allerdings

unterschiedlich intensiv. Siif§ wird am
stirksten an der Zungenspitze wahr-
genommen, Saures und Salziges an den
Zungenrindern und Bitteres hinten.
Optimal ist die Reizaufnahme bei Tem-
peraturen zwischen 22 und 32 Grad.

Ubrigens: Wenn wir sagen, ,,das schmeckt
aber scharf®, handelt es sich eigentlich
um eine Schmerzempfindung auf der
Zunge durch reizende Substanzen wie
Capsaicinoide, ihnlich wie beim Ver-
brennen der Zunge bei zu heiflen Spei-
sen. Wie wunderbar doch unser Kérper
reagiert, denn auf den Schmerz schiittet
er sofort Endorphine aus, die wiederum
angenechme Gefiihle auslosen. Pepper-

High wird das genannt.
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Genieflen

r‘.
Stressfrei koche
fein schmecken

Sie méchten an den Feiertagen in aller Ruhe genieflen und entspannt fein schmecken?
Ganz einfach, wenn Sie die Menii-Ideen von Christine Saahs vom Nikolaihof Wachau und die
vegetarische Variante von LifeFood aufgreifen. Die Osterreicherin vom biodynamischen Weingut

Nikolaihof kocht fiir ihr Leben gern. Ihre ehrliche Kiiche inspiriert zum Ausprobieren und
ermoglicht Gelassenheit beim Zubereiten. Demeter-Partner Life Food/Taifun ist auf Tofu spezialisiert.
Fiir ein auergewohnliches Menti komponiert das Freiburger Unternehmen drei interessante
vegetarische und vegane Rezepte.

Alle Zutaten fiir vier Personen

Rezept Ente mit Rotweinzwiebeln
und Semmelknddel siehe Seite 22

nk - Foodstyling Armin Wiedmann
-'v""'-"
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o Genieflen

Rohkost mit gesalzenen

Walniissen

2509 Sellerie

Essig, Salz, Prise Zucker

Gemiise schilen und fein reiben bzw.
in Ringe schneiden. Die Walniisse kurz
rosten und mit Salz bestreuen. Gemiise e ——
mit Marinade aus Sahne, Zitronensaft,
Essig, Salz, Zucker vermischen. Pro Tel-
ler ein grofles Salatblatt auflegen und
mit der Rohkost fiillen. Mit Walniissen

bestreuen.

Karotten-Apfelsuppe

1 mittlere Zwiebel

1,5 | Wasser

Karotten und Apfel waschen, schilen und
Kerngehiduse entfernen. Zwiebel schilen.
Aus ,,Abfillen” und dem Lorbeerblatt einen
Gemiisesud mit Wasser kochen. Zwiebel fein

schneiden und im Olivensl glasig diinsten.

Wiirfelig geschnittene Karotten und Apfel
dazugeben, noch einmal durchrosten. Mit

Festlich anstof$en mit Jubiliumssekt e GGl R TE Lo
Der Crémant Brut vom Demeter-Wein- und Sektgut Harteneck wurde extra
zum Jubildum 50 Jahre Demeter Baden-Wiirttemberg abgefiillt. Ausgezeichnet
als bester Badischer Bio-Sekt, 2010 ist er elegant und lebendig. Aus traditio-
nellen Markgrafler Traubensorten wird er im klassischen Champagnerverfahren
hergestellt.

www.weingut-harteneck.de

bis die Karotten weich sind. Piirieren, frisch
geriebenen Ingwer nach Geschmack dazu-
geben, mit Salz und Pfeffer abschmecken,
mit Petersilie garnieren. Oder mit einer in
Butter gebratenen Apfelscheibe und einem

Klecks geschlagener Sahne dekorieren.
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Genieflen

Eingelegte Ente

Vier Wochen vor dem Festessen zubereiten

1 Ente, in acht Stiicke geteilt
Alternative: Gansefleisch

2 kg frischer roher Schweinespeck,
fein gewiirfelt

150 g Meersalz + 2 g schwarzer Pfeffer
(pro kg Fleisch)

Salz + Pfeffer aus der Miihle

Entenstiicke mit der Mischung aus Salz
und Pfeffer gut einreiben. Kiihl ein bis
zwei Tage zichen lassen. Salz abreiben. In
groflem, breitem Topf den Speck mit fin-
gerhohem Wasser zum Kochen bringen
und bei schwacher Hitze unter stindi-

gem Riihren auslassen. Die Fleischstiicke

bis kein Blut mehr austritt, wenn man
einsticht. Fettschicht auf Schenkeln und
Brust soll auf etwa 5 mm eingeschmol-
zen sein. Stiicke in Steingutgefifle oder
Einmachgliser geben. Mit dem Schmalz
auffiillen, sodass alles gut bedecke ist.

Rotweinzwiebeln

3 EL Olivendl

1 EL Rohrohrzucker

2 | Rotwein
400g kleine Zwiebeln

Salz, Pfeffer, evtl. Thymian

Olivendl mit Butter erhitzen, Zucker
leicht karamellisieren, mit Rotwein auf-
gieflen und kochen, bis sich der Zucker
gelost hat. Geschilte ganze Zwiebeln da-
zugeben, wiirzen, bissfest diinsten. Sud
dicklich einkochen. Lauwarm servieren

mit frischem Thymian.

Einmachgldser 20 Minuten bei 90 Grad
im Wasserbad sterilisieren. Im Tontopf
hilt das Entenconfit bis zu einem Jahr.
Das Confit bis zum Verzehr mindestens
vier Wochen lagern und zum Essen im

eigenen Fett nochmals anbraten.

>

Semmelknodel

6 Semmeln oder 250 g Semmelwiirfel

40g Butter, Olivend| oder Butterschmalz/Ghee

1 EL Petersiliengriin, fein gehackt

409 Mehl

knapp 4 | Milch

3 Eier

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

Semmelwiirfel in Fett mit Petersilie leicht
anrosten, in Schiissel geben, Mehl unter-
mengen. Milch, Eier, Salz und Muskat-
nuss dazu, gut durchmischen, aber nicht
szergatschen®, 30 Minuten zichen lassen.
Mit nassen Hinden Knédel formen, in
viel Salzwasser 12 Minuten offen, leicht
wallend kochen lassen. Ideal ist, einen
kleinen Probeknodel zu kochen. Ist die
Masse zu weifl, Knodel in Mehl wilzen

und neu formen.

Rieslingmousse

8 Blatt Gelatine

3 Eidotter

3 EiweiB als Eischnee
20049 Zucker

4 EL Orangensaft

2 EL Zitronensaft

/4 | Riesling

1 Zitrone, Schale zum Abreifen

3/g | Schlagsahne

N

~

Gelatine 30 Minuten in kaltem Wasser
einweichen, ausdriicken und im warmen
Rum auflésen. Dotter und Zucker mit
dem Mixer schaumig rithren. Sifte,
Wein, Zitronenschale und Gelatine
beimischen und kalt stellen. Wenn die
Creme dicklich wird, Eischnee und ge-
schlagene Sahne leicht einrithren. In
Gliser fiillen, kalt stellen. Mit Sahne

garniert servieren.

Weintipp

Der 2008er Nikolaihof im
Weingebirge Griiner Veltliner
Smaragd passt besonders

gut zu diesem Menii. Griin-gelb
in der Farbe, mit fein struktu-
riertem, pfeffrig wiirzigem
Bouquet. Leicht wiirziger,
vollmundiger Geschmack mit
langem Abgang.

M

als Kinderdrztin in Krems praktiziert.
Internet zu beziehen.

mdglich unter www.nikolaihof.at

Christine Saahs - Ich koche fiir mein Leben gern

Ihr Credo: Wenn wir mit Liebe kochen und mit Freude essen, dann werden Kérper und Seele
erndhrt, dann sind Lebensmittel zugleich Heilmittel. Deshalb bietet ihr Kochbuch nicht nur
Einblick in den geschichtstrachtigen Nikolaihof und die beeindruckende Wachau, sondern auch
Informationen zur medizinischen Bedeutung der diversen regionalen
Produkte, Krduter und Gewiirze von Tochter Dr. Christine Saahs, die

200 Seiten, Brandstatter Verlag, www.cbv.at, tiber Buchhandel und

Ein virtueller Besuch auf dem Nikolaihof, der Lust macht auf mehr, ist
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Genieflen

Das vegetarische Menii

Alle Zutaten fiir sechs Personen

\

Tofusalat mit Sojanaise v
Fiir die Sojanaise:
20049 Tofu Natur

/2 Zehe Knoblauch, klein

Fiir den Salat:
8009 Tofu Natur

/2 Zwiebel, fein gehackt

Sojanaise: Tofu ein bis zwei Minuten
mit Mixer (Piirierstab) zu glatter Mas-
se verarbeiten. Gepressten Knoblauch,
Essig, Senf, Zitronensaft dazugeben.
Beim Mixen nach und nach Ol einlau-
fen lassen, bis sich glatte Creme gebil-
det hat. Mit Harissa und Curry verriih-
ren, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Tofusalat: Vom Tofu Molke auffangen.
Tofu wiirfeln. Molke und Gemiisebriihe
mit Sojasofle verrithren, Tofuwiirfel
damit marinieren. Paprika und Selle-

rie waschen, putzen, Sellerie schilen.

Blitter zum Dekorieren autheben. Ge-
miise, Gewiirzgurken wiirfeln, Kriuter

hacken. Alles zum Tofu geben, locker

mischen. Sojanaise vorsichtig unter-
mengen. Abschmecken. Mit Sellerie-

blittern garnieren.
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Genieflen

Riuchertofu-Ragout

800 g Rauchertofu

409 Mehl
2 EL Tomatenmark
20049 Zwiebeln, gehackt

Paprikapulver, edelsii3

50 ml SojasofBe
1 Lorbeerblatt

1259 Sauerrahm

20 ml Weinessig
300 ml Gemdiisebriihe

50 ml Traubensaft
6 Pfefferkorner

/2 Zitrone

1 Knoblauchzehe

1 Paprika griin

1 Paprika rot

/2 TL Kiimmel, ganz
Salz

~

Réuchertofu in 1 cm grofe Wiirfel schnei-
den. Paprika waschen, putzen, wiirfeln.
Zwiebeln hacken. Fett in Pfanne erhit-
zen, Tofu goldbraun anbraten, in einen
Topf geben und warm stellen. Zwiebel-
wiirfel goldbraun braten. Tomatenmark
zugeben und mitdiinsten. Mit Paprika-
pulver bestduben, kurz weiterdiinsten.
Mehl cinstreuen, verrithren. Mit Sojaso-
8¢ und Traubensaft ablschen, etwas ein-
kochen lassen. Gemiisebrithe angieflen,
aufkochen und zum Tofu geben. Bis zum
Aufkochen immer wieder rithren. Bei
kleiner Hitze 5 Minuten kocheln lassen.
Zitrone waschen, Kiimmel hacken, Knob-
lauch pressen und mit Paprikawiirfeln zum
Ragout geben. 5 Minuten kocheln lassen.
Abschmecken und mit Sauerrahm auf Teller

anrichten. Dazu schmeckt Basmati-Reis.

Der 2009 BETA DELTA Chardonnay - Pinot Grigio kommt vom italienischen
Weingut Lageder, das 1823 gegriindet wurde und heute in fiinfter Generation von
Alois Lageder gefiihrt wird. Der glanzend-strohgelbe Wein mit dem leicht
griinlichen Schimmer und seinem duftigen, frisch-fruchtigen Aroma mit Nuancen
von reifen Stdfriichten und einer feinen mineralischen Geruchsnote passt ideal zu
Vorspeisen wie dem Tofusalat. Die Linie Tenutee Lageder bietet authentische Weine,
die aus Einzellagen der biodynamisch bewirtschafteten Weinberge stammen und
im Keller nach biodynamischen Kriterien schonend ausgebaut werden.
www.aloislageder.eu, Fiihrungen durch Weinberge und Keller nach Voranmeldung.
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Tiramisu mit Seidentofu

800g Seidentofu

3509 Margarine

5 EL Vollrohr-Zucker
70 ml Orangensaft

50 ml Amaretto-Sirup
350 g Loffelbiskuits

350 ml Kaffee oder Espresso, kalt

4 EL Kakaopulver

Margarine schmelzen und auf Zimmer-
temperatur runterkithlen. Seidentofu,
Saft, Zucker und Amaretto-Sirup kriftig
im Mixer piirieren. Ausgekithlte Mar-
garine einlaufen lassen, bis eine homo-
gene Masse entsteht. Lofelbiskuits in
Kaffee tauchen, in Form legen und mit
der Masse bedecken. Drei Schichten
so hocharbeiten. Mit Creme als letzte
Schicht abschliefen. Mit Kakaopulver
bestreuen und mindestens drei Stunden
kalt stellen.

Infos zu LifeFood/Taifun unter

www.taifun-tofu.de \

Ritsel - Zahlensalat

Am 20. Januar 2009
weite Gesetzgebung
von Zusatzstoffen in Le-
getreten. Zugelassen sind 18
fast 40 Farbstoffe, 50 Kon-
Antioxidantien - alle zu erkennen
tenliste. Bei Demeter sind in der,
scher Lebensmittel gerade mal
Die EU-Bio-Verordnung erlaubt 47 -
Produkten. Bei Demeter-Brotpriifungen
ten Broten 17 Prozent Gold, 63 Pro-
Insgesamt gibt es in Deutschland iiber|
Demeter-Metzger. Auf 101 De-
oder Getreide direkt weiter-
ist auf 770 Hoéfen méglich.
tar Rebflachen. 238 Hersteller sind
arbeiten nach den konsequenten Richt-

Ratselhaft

Wie viel Liter Demeter-Milch verarbeitet
die Molkerei Schrozberg pro Tag?

ist eine neue europa-
fiir die Verwendung
bensmitteln in  Kraft
Geschmacksverstarker,
servierungsstoffe und 60
an E-Nummern in der Produktzuta-
Verarbeitung biodynami-
13 Zusatzstoffe zugelassen.
satzstoffe fiir die Herstellung von Bio-
kamen von den zuletzt 86 eingereich-
zent Silber und 15 Prozent Bronze.
100 Demeter-Bickereien und 16
meter-Hofen wird Milch
verarbeitet. Direkteinkauf
44 Winzer kultivieren 300 Hek-
Vertragspartner von Demeter und
linien fiir biodynamische Qualitat.

Nutzen Sie Ihre Chance. Schreiben Sie die richtige Zahl auf eine
Postkarte an Demeter e.V. - Ratsel Demeter Journal - Brandschneise 1 -
64295 Darmstadt oder schicken Sie eine E-Mail mit lhrer Lésungszahl
an demeterjournal@demeter.de, Stichwort: Ratsel Demeter Journal.
Einsendeschluss ist der 5. Januar 2011. Absender nicht vergessen.
Fortuna entscheidet auch bei Demeter (Rechtsweg ausgeschlossen).
Mitarbeiter des Demeter e.V. und ihre Angehdrigen sind von der
Teilnahme ausgeschlossen.

Verlost werden
Ein kuscheliges Plaid aus edler Yakwolle im Wert von 169 Euro in der
Trendfarbe Espresso direkt von hess natur (www.hessnatur.de) fiir Sie.

Ein anschmiegsamer Kaschmirschal im Wert von 98,90 Euro kommt
aus der allerersten Modekollektion des dsterreichischen Naturmobel-
Pioniers Griine Erde (www.grueneerde.de) direkt zu lhnen nach Hause.
Bitte Wunschfarbe angeben: Schwarz, Hellgrau meliert oder Kaffee.

Karaffe Alladin von TC energy design (1,3 | Inhalt, Wert 56 Euro,
www.tcgermany.de) aus schwermetallfreiem Glas entsteht in reiner
Handarbeit. Das Design wird auf dem Klavier komponiert. Alle Tone
werden in Abmessungen umgerechnet und lassen so eine besondere
Harmonie entstehen. Das auf dem Boden der Karaffe eingepragte
goldene Natursymbol ,Blume des Lebens" unterstiitzt die belebende
Wirkung auf den Inhalt der Karaffe - Wasser, Wein, Saft.

Die Geschenkbox ,Alles beginnt mit der Sehnsucht” (Lardon Gifts, Art
Books, www.lardon-media.com, 19,95 Euro) entfiihrt in die romanti-
sche Welt der Himmelsboten. Engelsgeschichten und - marchen aus
aller Welt, traumhafte Bilder samt Ausstecher und Demeter-Back-
mischung fiir Engelkekse lassen den Alltag vergessen.

thrad wnd bl
st

Geben Sie lhrem
Kind, was es zum
Leben braucht.

Durch die Verwendung von ausschlieBlich biologisch-dyna-
misch erzeugter Milch bietet Holle hochste Qualitdat und
damit eine verldssliche Basis fiir eine naturgemédfie Baby-
erndhrung. Demeter-Bauern beriicksichtigen die artenspe-
zifischen Eigenheiten von Pflanzen und Tieren, auf das
schmerzhafte Enthornen der Kiihe wird dabei konsequent
verzichtet. Durch das Weiden auf biologisch-dynamisch
gepflegten Wiesen bleibt das Futter unbelastet — unsere
Garantie fiir beste Milch-Qualitdt der Holle Sauglingsmilch-
nahrungen. Biologisch, dynamisch, gesund.

Liebe, Geborgenheit und Holle

Holle baby food GmbH e Baselstr. 11 ¢ CH-4125 Riehen ® www.holle.ch ¢ www.babyclub.de



Begegnen

Das Buch-Geschenk

mit Uberraschungspickchen

Beim Schenken begegnen wir uns auf besondere Art und Weise. Wer sich fiir Biicher als Geschenk entscheidet, tiberreicht

mehr als Papier und Druckerschwirze: fremde Welten, neue Impulse, Denkanstofle, Gesprichsstoff.

@ Ein kleines Erginzungspaket

macht die Gabe noch runder: etwa die neue elegante
Demeter-Tasse oder die feine Demeter-Miislischale

(Tasse 7,40 Euro, Tasse im 6er-Karton 6,90 Euro,
Muislischale 8,30 Euro bzw. ab 6 Stiick 7,25 Euro -

alle Preise netto zzgl. Versand tiber www.demeter-
dienste.de), die Flasche Wein, Sekt oder sortenreiner
Traubensaft in biodynamischer Qualitét, ein feiner
Darjeeling, die Martina-Gebhardt-Kosmetik-Sets
Sheabutter Cream mit Glasschale ,Blume”, Calendula
Cream samt Schnuckel-Bar mit Kirschkernfiillung,
Rose Cream und Tonic mit Holz-Taschenklappspiegel,
eine Fernweh-Gewiirzmischung, das Bratapfelset
vom Apfelhof Augustin (www.bioaugustin.de), das
sudlandische Aromadl, Kekse in Sternzeichenform
oder andere Demeter-Leckereien aus lhrem Lieblings-
Fachgeschaft?

e Unterhaltsam

Rosenwahn - ein Gourmet-Krimi mit tiirkischer
Kiiche, Ella Danz, Gmeiner

Die Spucke des Teufels - historisch, kriminalistisch,
humorvoll und mit einer Rolle fiir die Kartoffel. Ella
Theiss, Grafit.

Der Stein? Nein! - Marchenhafte Geschichten von
Sebastian Jiingel, Ogham-Biicherei
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© Fiir die Kleinen

Radieschen + Co. Rummel auf dem Biohof, Wir-
bel auf dem Wochenmarkt - Susanne Liitje, Fischer
Schatzinsel

Auf dem Bauernhof. Filzen fiir die ganze Familie.
Geschichten und Bastelanleitung zugleich. Rotraud
Reinhard Verlag Freies Geistesleben

O Einfach schin

Oko Wohnbuch von Designer Terence Conran. Der
es u. a. Obama und Sarkozy widmet, damit die Welt
besser wird. Inspirierend fiir den eigenen Lebensstil,
auch wenn viele Ideen aus der gehobenen Preis-
klasse stammen. Knesebeck Verlag Miinchen

Ein Engel wie Du + Kleine Anleitung zum Gliick-
lichsein. Biichlein im Schokoladenformat von Lardon
Kuhkalender 2011 In Oberbayern war Fotograf
Thomas Plettenberg unterwegs. Seelenvolle Augen,
edle Profile und meist auch Horner zeigen seine
ausdrucksvollen Schwarz-WeiB-Bilder. Bestellen
unter www.kuhfoto.de fiir 18 Euro 95 zuziiglich
3,00 Euro Versand.

e Informativ

Alles iiber Bio-Food - Wegweiser durch den
Bio-Dschungel, Ulrike Biiltjer, Naumann & Gobel
Verlagsgesellschaft

Deutschland fiir Eigensinnige Ein taz-Reisefiihrer,
Edith Kresta + Christel Burghoff die tageszeitung

©® Nachdenklich

Theorie U - Von der Zukunft her fiihren. Offnung
des Denkens. Offnung des Fiihlens. Offnung des Wil-
lens. Presencing als soziale Technik. C. Otto Scharmer
Carl-Auer Verlag

1000 Ideen, tiglich die Welt zu verbessern. Ein-
fach anfangen mit dem ersten Schritt - Prominente
machen Mut dazu - Jan Hofer, Dieter Kronzucker,
Shary Reeves, Rowohlt

Mehr tun, als man muss. 19 Praxisbeispiele zum
Mutmachen - Georg SedImaier, Interessengemein-
schaft fiir Gesunde Lebensmittel, www.bod.de (books
on demand)

12 Goldene Regeln fiir Stressjunkies - Steigern Sie
Ihren tdglichen Adrenalin-Kick. Doris Kirch, Mankau
Verlag

Faktor fiinf. Die Formel fiir nachhaltiges Wachs-
tum. Das mittelfristige Ziel lautet: Umweltbelas-
tung um den Faktor flinf reduzieren. Ernst Ulrich
von Weizséacker, Karlson Hargroves, Michael Smith
Droemer

Erforschung des Lebendigen - An den Grenzen
herkdmmlicher Wissenschaft. Verlag Lebendige

Erde, Herausgeber Ton Baars, Daniel Kusche, Dagmar
Werren

Der Kampf ums Brot. Warum die Lebensmittel
immer knapper und teurer werden. Wolfgang Hirn,
S. Fischer

The Story of Stuff - Wie wir unsere Erde zumdllen -
mit Hoffnung fiir den Weg aus der Wegwerfgesell-
schaft. Annie Leonard, Econ

Erndhrung und Bewusstsein - iber auBergewdhn-
liche Zusammenhinge - Rudolf Steiner, Verlag Freies
Geistesleben

Geld oder Leben - Was uns wirklich reich macht.
Veronika Bennholdt-Thomsen, oekom, in der Reihe
quer gedacht.

Kennenlernen

Molkerei Schrozberg

Téglich 40000 Liter Demeter-
Milch von 90 Hofen

1974 lieferten sechs biodynamische Landwirte 2000 Liter Milch pro Tag.
Heute kommen von rund 90 Hofen tiglich 40 000 Liter.
Die Molkerei Schrozberg ist damit grofite deutsche Demeter-Molkerei.

Mit moderner Technik sichert die Molkerei Schrozberg die optimale Verarbeitung. Auf das Homogenisieren

wird jedoch bewusst verzichtet, denn Demeter-Milch muss so naturbelassen wie mdglich bleiben.

Seit iiber 100 Jahren ist die Molkerei-Ge-
nossenschaft Hohenlohe-Franken in Bau-
ernhand. 90 Bauern rund um die Fliisse
Kocher und Jagst sind aktuell Besitzer der
Molkerei Schrozberg. ,Wir sind eine der
wenigen Uberregional agierenden Bio-
Molkereien, die das aufwendige Pfandsys-
tem fiir so zahlreiche Produkte anbieten®,
unterstreicht Geschiftsfithrer Friedemann
Vogt. Auch wenn jahrlich immerhin 14,6
Millionen Liter Demeter-Rohmilch durch
die moderne Molkerei-Anlage stromen,
zihlt Schrozberg zu den mittelstindischen
Milchverarbeitern Deutschlands. ,,Fiir uns
stehen Qualitdt und sorgfiltige Innovation
der Produkepalette im Zentrum®, betont
Genossenschaftsvorstand Reiner Ganslo-
set, Demeter-Landwirt aus Hermaringen,

der auf 70 Hektar 50 Kiihe hilt.

Fein schmecken: Butter und Sahne

Vollkornbrot und dazu Demeter-Butter -
das ist purer Genuss. Die Schrozberger
SiBrahmbutter aus frischer, nicht
homogenisierter Demeter-Sahne ist
besonders streichzart. Das ist Butter wie
frisch aus dem Butterfass. Wer sich
Genuss génnt, weill auch die Schlagsahne
von Schrozberg zu schatzen. Sie wird
nicht homogenisiert und ohne Zusatzstof-
fe abgefiillt.

Wertvolle Milch dank Griinfutter
und Verzicht auf Homogenisieren

In der Molkerei wird die Rohmilch der
2000 Schrozberg-Kithe schonend ver-
arbeitet. Auf das zusitzliche Homo-
genisieren verzichten Demeter-Part-
ner. Schrozberg-Milch wird nur pas-
teurisiert. ,Bei uns werden auflerdem
ganze Friichte verarbeitet. Kiinstliche,
natur-identische oder sogenannte na-
tiirliche Aromen, die nichts mit der Ur-
sprungspflanze zu tun haben, sind bei
uns tabu, erldutert Friedemann Vogt.
Alle Schrozberg-Milchprodukte bekom-
men Zeit, um Aroma und die cremige
Konsistenz entwickeln zu kénnen. Nicht
nur die Kunden wissen das zu schitzen,
wenn sie Milch und Milchprodukte wie
Natur- und Fruchtjoghurts, Kefir, But-
termilch, Erdbeer-, Himbeer-, Vanille
fresh, Schwedenmilch, Fruchtmolke,
Siilrahmbutter, Quark, Sahne, Créme
fraiche oder Kakao genieflen. Der Bun-
deschrenpreis fiir Milcherzeugnisse ist
eindrucksvolle Anerkennung.

www.molkerei-schrozberg.de
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Produkte

Waihlen Sie das Demeter-Produkt des Jahres

und gewinnen Sie das Friihstiickspaket!

Fast jeder Mensch hat ein absolutes Lieblingsprodukt. Das Demeter-Sortiment mit rund 3 000

Lebensmitteln und Kosmetika bietet da reichlich Auswahl. Gut, dass eine kompetente Jury schon eine

Vorentscheidung getroffen hat, um das ,Demeter-Produkt des Jahres 2011 zu kiiren.

Aber jetzt diirfen Sie mitentscheiden. Wahlen Sie Thr Demeter-Produkt aus diesen fiinf Vorschligen.

- @ Rose Tonic MARTINA

4

GEBHARDT NATURKOSMETIK
ist multikulturell: Rosen
aus dem Taubertal, Ge-
treide fiir den unvergill-
ten Alkohol aus Oster-
reich und Hibiskusbliiten
aus Afrika. Alles wird
biodynamisch kultiviert und ist Deme-
ter-zertifiziert, schlieSlich ist Martina
Gebhardt der einzige Naturkosmetik-
Hersteller der Welt, der ausschliefllich
Demeter-Kosmetika anbietet. In der
schonen Opalglasflasche ist Rose Tonic
auch noch ein echter Hingucker im Bad-
regal. Dank der spagyrischen Essenzen
aus eigener Herstellung erfrischt, durch-
feuchtet und beruhigt Rose Tonic. Und
der Duft spricht schon allein fiir das Ver-
wohnprogramm.

www.martina-gebhardt-naturkosmetik.de

o Dinkel-Pizza Minis Spinachi

NATURAL COOL/DEMETER FELDERZEUGNISSE
Dinkel-Pizza
Minis Spi-
nachi ist fiir
alle, die na-
tiirlichen
Pizzagenuss

suchen und

bewusst le-
ben méchten. Deshalb verwendet Deme-
ter-Felderzeugnisse bei der Herstellung
nur beste biodynamische Zutaten. Kise,
Getreide, Gemiise und Ole werden von

regionalen Erzeugern geliefert, zu denen
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3 @ Emmerflocken
il .
SPIELBERGER MUHLE
| spleLBERGER
Mahlehl

sind Beitrag zum Ge-

nuss und zur Arten-

Emmer-
Flocken

vielfalt gleichermaflen.
Der Getreidespezialist
aus Baden-Wiirttem-
berg unterstiitzt den
Anbau der alten Sor-

ten dieses aromatischen Urkorns in der

Region. Verbraucher finden vertiefende
Informationen auf jeder Packung. Der
knackig-knusprige Biss der Flocken und
ihre vielseitigen Einsatzmoglichkeiten in
Miisli oder Getreidebratlingen, als Sup-
peneinlage oder im Dessert sind weitere
Pluspunkte. Das ganze Korn wird nur
schonend geddmpft und gewalzt. So blei-
ben die wichtigen Aminosiuren, Mine-
ralstoffe und Vitamine erhalten.

www.spielberger.de

ein direkter Kontake gepflegt wird. Die
Herstellung erfolgt in handwerklicher
Bickertradition in einem kleinen Famili-
enbetrieb. Das Besondere dabei: Der Piz-
zaboden wird zu 100 Prozent aus Dinkel-
vollkornmehl gebacken — absolut ein-
malig bei Pizza. Dieser Qualitdtsanspruch
wird mit einem besonderen Produkt be-
lohne: Knuspriger Dinkelboden, viele
Ballaststoffe, feiner Spinat, fruchtige To-
maten und raffinierc-wiirziger Ziegenki-
se sorgen fiir einen leichten und zugleich
vollmundigen Geschmack. Pizza bedeu-
tet hier: bewusst leben und genieflen.

www.felderzeugnisse.de

© Jogurt
Holunderbliite
ANDECHSER NATUR

verbindet innovative

Rezeptur mit Regio-

vt
Hullur.;d:rla’lnle
i wird wertvolle Deme-

ter-Milch mit hei-

mischen Holunderbliiten verfeinert.

nalitit, denn dafiir

Seine schonende Verarbeitung lisst die
wertvollen Rohstoffe méglichst naturbe-
lassen. Dank des extra hohen Fruchtan-
teils bendtige der Jogurt weniger Zucker
und erfiillt — nicht zuletzt auch weil er
natiitlich ohne Aromen hergestellt wird
— die erndhrungsphysiologischen Krite-
rien an ein hochwertiges biodynamisches
Lebensmittel.
www.andechser-molkerei.de

© Amaranth pavert
punktet mit regionalem
Anbau in Deutschland.
In Weikersheim in Ba-
den-Wiirttemberg  ge-
lingt es den innovativen
Demeter-Bauern zum
ersten Mal, biodyna-
mischen Amaranth zu
kultivieren. Das gehaltvolle Inka-Korn
ist also vor der Haustiir der Verbrau-
cher angekommen. Es ist dank Lysin
ernihrungsphysiologisch wertvoll, fiir
Allergiker geeignet, weil von Natur aus
glutenfrei, und vielseitig in der moder-
nen Kiiche zu nutzen: als Beilage, in

Aufliufen oder als Mehl. www.davert.de

Produkte

Wer die Wahl hat ...

Insgesamt standen 16 Lebensmittel und ein Kosmetikprodukt zur Vorauswahl zum Demeter-
Produkt des Jahres 2011. Neben den sechs von der Jury auserkorenen hatten sich auBerdem
beworben: Lebensbaum Ulrich Walter mit Darjeeling-Tee, Hardtner Spezialitadten mit Holzofen-
Dinkelbaguette, Glaserne Molkerei mit Miinchehofer Heumilchkase, Okodorf Brodowin mit
Bio-Ziegenlammsalami, Backerei Herzberger mit Roggenbrot Firmament, Haflingerhof Seraphin
mit Vorzugsmilch Bio-Stutenmilch, Wein- und Sektgut Harteneck mit Sonnenfanger WeiBwein,
Naturata mit Crema di Balsamico, OMA Beer mit Allgiuer Bergkase, Biback Sommer & Co.KG
mit Dinkelzwieback und das Kurgestiit Hoher Odenwald mit Bio-Stutenmilch.

Sonderpreis fiir ErdmannHAUSER TAU
Durch die umstrittene EU-Richtlinie zur
Zwangsvitaminisierung von Babybrei hat
sich Demeter-Pionier ErdmannHAUSER
nicht einschiichtern lassen. Mit Kreativi-
it und Fantasie behauptet sich TAU seit-
dem als ,Getreideproduke fiir besondere
Lebenssituationen® und fillt so nicht un-
ter die Babynahrungs-Vorschriften. Der
Dinkel fiir TAU wichst in der Region. Er
wird durch thermische Behandlung aufge-
schlossen, damit die Verdaubarkeit auch
fiir die Kleinsten oder fiir Rekonvaleszen-

ten optimal gewihrleistet ist. Mit der Ak-

tivierung zur Keimung, dem schonenden
Darren und Mahlen bleibt die harmoni-
sierende Wirkung des Dinkels erhalten.
Jede Packung TAU informiert ausfithrlich
iiber den Landwirt, von dem der Dinkel
stammt, Uber die biodynamische Wirt-
schaftsweise und die erndhrungsphysiolo-
gischen Vorziige. Das auflergewohnliche
Engagement von ErdmannHAUSER, mit
diesem Nischenprodukt im Marke stand-
haft vertreten zu bleiben und aufgeklirten
Verbrauchern eine anspruchsvolle Alterna-
tive zu bieten, wird mit einem Sonderpreis

der Jury gewtirdigt. www.erdmannhauser.de

Das Ergebnis der Wahl lesen Sie im Demeter Journal Nr. 9, das im Februar 2011 erscheint -

und natiirlich unter www.demeter.de - Einsendeschluss fiir [hr Votum ist der 15. Dezember 2010

COUPON:

Name des Produkts

Vorname, Name
StraBBe, Hausnummer
Postleitzahl, Ort

E-Mail-Adresse

Schicken Sie Ihr Votum

bis spatestens 15. Dezember
per Post an

Demeter e. V.

Produkt des Jahres
Brandschneise 1

64295 Darmstadt

oder per Fax an

06155 846911

Design.

oder per E-Mail an
demeterjournal @demeter.de

Ich wihle

als Demeter-Produkt des Jahres 2011.

Unter allen Einsendungen verlosen wir zehn
Demeter-Friihstlickspakete.

Freuen Sie sich zum Start in den Tag liber
biodynamische Lebensmittel (Tee, Kaffee,
Saft, Misli, Marmelade, Honig usw.) und ge-
nieBen Sie |hr Friihstlick aus stylischer Tasse,
Miislischale oder Glas im dezenten Demeter-

(Rechtsweg ausgeschlossen)

bio-dynamische Qualitit

Wohlfiihlen
mit
demeter

Bestellen
unter
www.demeter-dienste.de
Hier finden Sie
auch weitere
Textilien und Angebote.

Demeter e.V. - Brandschneise 1 - 64295 Darmstadt
Tel. 06155 | 8469-70 - Fax 06155 | 8469-11
dienste@demeter.de - www.demeter-dienste.de




Vorschau

VORSCHAU

Das nichste Demeter

Journal
erscheint im Februar.

Foto: Quelle PHOTOCASE

Verstehen

Darf ich vorstellen: die Biody- Impressum (DAP), Naturkostfachgeschifte,

namikerin, der Biodynamiker. Bio-Supermarkte, Reformhduser
) e - Herausgeber

Menschen gestalten die Demeter- [ Demeter e. V. Druck

Auflage: 150.000 Exemplare
Konradin Druck GmbH,
Leinfelden-Echterdingen

Vorstand Klemens Fischer
Brandschneise 1

64295 Darmstadt
www.demeter.de

Gemeinschaft in all ihrer span-
nenden Vielfalt. Was bewegt sie,
an welchen Zielen arbeiten sie?

GenieBen

Ein Topf Suppe — wer kann
da schon widerstehen? Das
Beste daran: Es gibt so viele
Rezepte, dass wirklich jeden
Tag eine andere Kostlichkeit

auf den Tisch kommen kann.

Telefon 06155-84690
Fax 06155-846911

Leserservice
demeterjournal@demeter.de

Redaktion Renée Herrnkind
Journalistinbiiro Schwarz auf Weiss
Wetzlar

Grafik Eberle GmbH Werbeagentur
GWA, Schwibisch Gmiind

Fotos Fotostudio Viscom, Siggi
Schenk (Titel, S. 5, 20-26 und 28),

Wer mehr wissen will:
Lebendige Erde, Zeitschrift fiir
biologisch-dynamische Landwirt-
schaft, Erndhrung und Kultur -
kostenloses Probeexemplar:
Lebendige Erde, Brandschneise 1,
64295 Darmstadt, 06155 84690,
www.LebendigeErde.de
Demeter-Gartenrundbrief:
www.gartenrundbrief.de,

0711 902540

Demeter-Infos per E-Mail?
Einfach E-Mail an info@ demeter.de

Nachgefragt

Wie lebt es sich als Kind auf einem
Demeter-Hof? Was sind prigende Erleb-
nisse und Eindriicke? Davon erzihlt unter

fotolia (S.16-18 und 30),
1 online (S. 6), getty images
(S.7 und 19)

Arbeiten und lernen im Bio-
dynamischen? Auskunftsstelle:
06155 846940, www.demeter.de

Anzeigen diana.hahn@demeter.de

anderem die erfolgreiche Biathletin mit LA L O °© Mix

. . o andreas.schmidt@demeter.de, o aus vorbildlich bewir
Handicap, Verena Bentele, die mit einer Vertrieb iiber Demeter-Hofladen, lderm kontelleren Herkinten und
Sehbehinderung auf die Welt kam. Demeter-Aktiv-Partner-Liden FSC  mkscorg Zert i s6scoc003667

EUTELSBRALHER

- Fruchtsiéfte seit iiber 70 Jahren -

BRHEISSE SAFTE
bFURIDIE KALTE JA HRESZEIT

in Demeter-Qualitét

eines Tages
Geld?

Geld allein bewegt nichts. Um etwas zu bewegen, braucht es Menschen.
Sie zum Beispiel. Und es braucht eine Bank wie die Triodos Bank:

Wir finanzieren ausschlieBlich okologische, kulturelle und soziale Projekte
oder Unternehmen, die fur eine gesunde und lebenswerte Zukunft arbeiten.
Wir finden, es ist an der Zeit, dass Geld neu an Wert gewinnt. Sie auch?
Dann lassen Sie uns etwas bewegen — gemeinsam.

Ihre Triodos Bank. Europas fUhrende Nachhaltigkeitsbank.

Fruchte-Gluhpunsch
- fein gewiirzt
- ohne Zuckerzusatz

Zutaten aus biologisch-
dynamischem Anbau von
Trauben, Holunder, Apfel
und Orangen.

Apfel-Holunder

Bekannter

und beliebter
Direktsaft fiir
kalte Tage.

Apfel-Ingwer

Mit Ingwer fein gewiirzter Apfelsaft. \ '

BEUTELSBACHER Fruchtsaftkelterei GmbH - Postfach 2166 - D-71370 Weinstadt

Bwrmaﬂ[m

FRUCHTE GLUHPUNSCH

www.beutelsbacher.de

Alles Uber uns und Ihr neues Konto:
www.triodos.de oder \.069 7171 9191.

Triodos @ Bank

Nachhaltig seit 1980.



Jemeter

ANDECHSER
NATUR

Die Demeter Jogurts
mit Herkunftsgarantie

Rosenbliite
Jogurt mild

ANDECHSER
NATUR

Heimische
sorten

Apfe]_Rhabarbe”

Jogurt mild

Naturliches natiirlich belassen.

Andechser Molkerei Scheitz GmbH - BiomilchstraRe 1 - D-82346 Andechs - Telefon +49 (0) 81 52 / 379-0 - www.andechser-molkerei.de

Uberreicht durch:



