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einanderdriften von «wertschop-
fender» Realwirtschaft und «ab-
schopfender» Geldwirtschaft zu
einem immer unhaltbareren Aus-
einanderdriften von Arbeitsein-
kommen und Kapitalertrag fiihrt.
Ein Auseinanderdriften, das zu er-
heblichen sozialen Spannungen
fithren kann.

Dass es nicht einfach ist,
gegen etablierte, weltweit agie-
rende Finanz- und mit ihnen ver-
flochtene Agro- und Nahrungs-
mittelkonzerne anzutreten, ver-
steht sich von selbst, zumal in
diesen Gebilden -zigtausende Ar-
beitspldtze vorhanden sind. Gar
deren Beseitigung zu fordern,
briuchte ja nicht nur einiges an
politischem und tatsdchlichem
Dynamit, ein solches Vorgehen
hétte humanitéire Mingel.

Erfolgversprechender und
weit menschlicher im besten Sinn
des Wortes scheinen mir da Bewe-
gungen, wie sie im Referat von
Christine Hiirlimann aufgezeigt
wurden. Die Slow-Food-Bewe-
gung stand darin fiir zahlreiche
Beispiele, bei denen Uberschau-
barkeit, Regionalitdt, Nahrungs-
mittelsouverdnitéit und Mitbestim-
mung via Kaufverhalten im Vor-
dergrund stehen.

Solchen Bewegungen mit
aller Kraft Vorschub leisten, Men-
schen dazu bewegen, sich von der
Bevormundung durch eine tiber-
rissene Werbung zu emanzipieren,
kann durchaus eine Strategie sein,
die letztlich auch Finanzstrome in
verniinftigere Bahnen lenkt. Dass
damit gleichzeitig hochst unge-
sunden und auch gefdhrlichen
Entwicklungen der finanzielle und
damit auch der «realexistierende
Boden» entzogen werden kann,
wire ja dann die durchaus erstre-
benswerte Korrektur.

Mit ihrer Tagung hat die
SVIL dazu beigetragen, der Hilf-
losigkeit gegeniiber Finanzméch-
ten, die gesunde Initiativen 1&hmt,
durch kluge Analyse zu begegnen.
Und darauf basierend, mit ebenso
klugen Projekten wieder — im um-
fassenden Sinn—Boden zu gewin-
nen. Martin Kochli
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Trotz grosser Kelle
Probleme wie die Kleinen

Mitte April 2005 besuchten Mitarbeiterinnen der Kontroll- und Zertifi-
zierungsfirma Bio Test Agro verschiedene Biobetriebe im Nordosten
von Deutschland. Dank privater Vermittlung erhielt die 30-kdpfige
Reisegruppe Einblick in ganz unterschiedliche Landwirtschaftsunter-
nehmen in diesem Teil Europas. Auf dem Besichtigungsprogramm
standen ein 1000 ha grosser Bio-Ackerbaubetrieb und dessen kon-
ventioneller Hofdiingerlieferant, ein Ackerbaubetrieb mit Hirschen,
Freilandschweinen und einer cleveren Direktvermarktung und ein Er-
fahrungsaustausch mit EU-Biokontrolleuren. Der Blick iiber die Gren-
zen zeigt: Die lokalen Sorgen der Biobauern sind global. Und Grosse
schiitzt vor Preispleiten nicht. BTA-Geschaftsfiihrer Niklaus Wynistorf
hat fiir k+p Tagebuch gefiihrt:

Der Bioackerbaubetrieb
von EU-Landwirt Kaltschmitt
liegt Ostlich von Berlin, in Pre-
schen, Bundesland Brandenburg.
Mit seinen 1000 ha landwirt-
schaftlicher Nutzfliche gab es hier
in der Zeit vor dem Mauerfall und
der Wende rund 120 Beschiiftigte.
Die Wiedervereinigung zerstorte
die bestehenden betrieblichen und
sozialen Strukturen, bot aber vor-
erst kaum neue Perspektiven. Kalt-
schmitt wollte seine Chance pa-
cken und versuchte, den Betrieb in
Eigenregie zu iibernehmen. Fiir
die Finanzierung waren aber meh-
rere Millionen Euro nétig.

Nach langwierigen Ver-
handlungen mit verschiedenen
Banken wurde die Zusicherung
der Bioanerkennung zum ent-
scheidenden Faktor bei der Ge-
wihrung der notigen Kredite.

Heute, mehr als 10 Jahre
spéter, wird der Betrieb mit 10 bis
12 Angestellten gefiihrt.

Die Mechanisierung ist
angepasst worden. Ein Traktorfah-
rer erhdlt einen Lohn von rund
1000 Euro. Die Zinslast liegt bei
rund 40 000 Euro pro Jahr. Es wer-
den Roggen, Hafer, Dinkel und
Buchweizen angebaut.

Fotos: Wynistorf

Sdmaschine im EU-Format mit neun Meter Arbeitsbreite.

Die schwachen, sandigen
Béden und nur 500 bis 600 mm
Niederschldge pro Jahr liefern Er-

trage von 2 bis 2,5 Tonnen je Hek-
tare. Das Getreide wird im Betrieb
aufbereitet und von hier aus direkt

Rohstoffpreis bedeutungslos

Der deutsche Biogrosshandler kauft den marktfertig aufberei-
teten Roggen bei Grossbauer Kaltschmitt fiir 8.25 Euro. Auf
einem Marktbummel in Berlin sahen wir Bioroggen, der pro kg
fiir 1.45 Euro angeboten wurde.

Der Produzentenpreis entspricht noch 5,7 Prozent des Endver-
kaufspreises. Der Verkaufpreis wiirde also nur noch um 5,7 Pro-
zent sinken, wenn Bauer Kaltschmitt seinen Roggen dem Bio-
héndler gleich gratis abgeben wiirde! nw
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verkauft. «Restfléchen» und Zwi-
schenkulturen werden mit 1800
Schafen genutzt. Als Spezialkul-
tur spriesst auf 10 ha Bleichspar-
gel. Dieser Betriebszweig wurde
aber ausgelagert. Er wird nicht
Bio, sondern konventionell betrie-
ben. Geerntet werden die Spargeln
von polnischen «Taglohnern» im
Akkord. Getibte Arbeiter sichern
sich so einen Lohn von 2 bis 3
Euro pro Stunde. Die Spargeln
werden in einer modernen Riiste-
rei auf dem Betrieb marktfertig
aufbereitet. Ein Teil wird direkt ab
Hof und auf Mirkten verkauft.

Auch der Hofladen des
Bio-Betriebs wird konventionell
gefiihrt. Die Biirokratie fiir die
biologische Fiihrung sei zu auf-
windig, begriindete der Betriebs-
leiter.

Sorgen mit der
Getreide-Vermarktung

Derzeit gibt es in Deutsch-
land zuviel Biogetreide. Entspre-
chend tief liegen die Preise. Vom
Roggen, der Hauptkultur des Be-
triebes, hat Grossbauer Kaltschnitt
noch viel am Lager. Das Angebot
seines Handlers lag zurzeit un-
seres Besuches im April 2005 bei
8.25 Euro pro 100 kg. Mit solchen
Preisen lohnt sich der Anbau auch
fiir den Grossbetrieb nicht mehr.
Kaltschmitt will und wird unter
solchen Umstdnden auch nicht
verkaufen.

Sollten die Preise auf die
neue Ernte hin ndmlich nicht
merklich anziehen, will er im Vor-
sommer einen Teil des Roggens
als Griindiingung abschlegeln und
auf das ndchste Jahr hin die ganze
Fruchtfolgefliche in ein Stillle-
gungsprogramm der EU iiberfiih-
ren.

Fiir 100 kg Hafer werden
Kaltschmitt derzeit 12, fiir Dinkel
und Buchweizen 30 Euro be-
zahlt.

Das Fazit ist flir uns
Schweizer Kleinbauern iiberra-
schend: Auch der europdische
Grossbetrieb kann nur dank den
EU-Direktzahlungen iiberleben!

kultur und politik Seite 13

Michael Starr erkldrt der BTA sein Konzept fiir Freilandschweine.

Die Schweinemastanlage Jocks-
dorf stammt aus der Zeit der ehe-
maligen DDR und war mit 6000
Mastplétzen die kleinste Norm-
Mastanlage. Es wurden damals
auch Anlagen mit bis 60 000 Mast-
plitzen gebaut. Um die Krank-
heitsansteckung von aussen zu
verringern, standen solche Anla-
gen in Waldlichtungen — oft wurde
fir deren Bau kurzerhand ein
Stiick Wald gerodet.

Auf «Jocksdorf» hatten
vor der Wende rund 20 Mitarbei-
ter ein Auskommen. Nach der
Wende ist die Anlage vom ehema-
ligen Betriebsleiter Rainer Novak
iibernommen worden. Sie wurde
modernisiert und wird nun noch
mit zwei Arbeitskraften konventi-
onell betrieben.

Alle 14 Tage werden heute
544 rund 30 kg schwere Ferkel
nach 10- bis 12-stiindiger Fahrt im
Lastwagen aus Danemark angelie-
fert. Nach einer Mastzeit von 115
Tagen haben die Tiere ein Gewicht
von 115 kg erreicht und werden,
jenach Marktsituation in Deutsch-
land oder Polen, geschlachtet. So
international sind die Schweine in
der EU. Das Futter fiir die
Schweine wird zu 100 Prozent zu-
gekauft, aber auf dem Betrieb ver-
arbeitet und gemischt.

Die Ration besteht aus je
25 Prozent (oder eine Hoflader-
schaufel voll) Roggen, Weizen,
Mais, Gerste und einem Konzen-
trat mit Sojaschrot. Die Getreide-
mischung kostet deutlich weniger
als 10 Euro je 100 kg.

Zurzeit verdient Rainer
Novak gutes Geld mit seinen
Schweinen. Der Deckungsbeitrag
betrdgt rund 15 bis 20 Euro pro
Tier.

Obschon die Anlage sau-
ber, professionell und mit einem
sichtlich grossen Engagement ge-
fiihrt wird, kam wihrend dem
Rundgang bei vielen in der
Schweizer Reisegruppe ein mul-
miges Gefiihl auf. Denn bald
schon werden wir in der Schweiz
an den Preisen aus solchen Anla-
gen gemessen. Wenig Platz, kein
Stroh, kein Auslauf, kein Tages-
licht, Vollspaltenboden... Ver-
riickt, dass der Absatz aus solchen

Stillen europaweit gesichert
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scheint, die wenigen Bioschweine
aber kaum kostendeckend ver-
marktet werden konnen.

Auf Gut Hirschaue (www.
gut-hirschaue.de) erwartete uns
der junge Betriebsleiter Michael
Staar. In Gehegen von 100 ha wer-
den rund 500 Rot- und Dam-
hirsche mit Nachwuchs vorbild-
lich gehalten. Auf den iibrigen 500
ha wird in einer vielfdltigen
Fruchtfolge Ackerbau betrieben.

Eine Spezialitit des Be-
triebes ist die Freiland-Schweine-
haltung. Als Muttertiere werden
robuste friankische Sattelschweine
eingesetzt, die mit einem Wild-
schwein-eber gedeckt werden. Die
Mischlinge werden nach dem Ab-
setzen von den Miittern in einem
grossen Gehege von 3 bis 5 ha ge-
halten.

Als Zufiitterung erhalten
sie gequetschtes Getreide. Die
Schweine pfliigen die Fldchen im
Gehege um und suchen sich im
Boden kleine Nahrungsergén-
zungen. Nach dem Schweineum-
trieb wird die Flache wieder mit
einer Ackerkultur angesit. Die
schlachtreifen Tiere werden, 50
bis 70 kg schwer, aus dem lau-
fenden Traktor heraus geschossen
und im betriebseigenen Schlacht-
lokal zerlegt. Die Schlachteinrich-

vor Ort.

Berufskrankheit der Biokontrolleure

Zur Diingung der 1000 ha auf dem Betrieb Kaltschmitt stehen,
neben dem auf dem Betrieb vorhandenen Schafmist, die Giille
der 5500 Schweinemastplatze (935 Diingegrossvieheinheiten =
DGVE) des Betriebes von Rainer Novak zur Verfligung.

Das geiibte Hirn der Kontrolleure rechnet die 300 DGVE der
Schafe fast automatisch zu den 935 DGVE der Schweine und
teilt durch die 1000 ha = 1,2 DGVE/ha. Damit liegt der Betrieb
in der Eurobionorm von 2 DGVE/ha und wiirde wohl auch den
Schweizer Bionormen entsprechen. So dachten wir jedenfalls

Erst bei der Nachbearbeitung auf dem Nahrstoftbilanzpro-
gramm der Suisse-Bilanz zeigte sich das Problem: Der Betrieb
Kaltschmitt in Preschen, Brandenburg, hat durch die hohe Zu-
fuhr an Schweinegiille und die niedrigen Getreideertriige eine
massive Phosphoriiberversorgung und wiirde nach hiesigen
Bionormen durchfallen. Da soll noch einer sagen, die Schwei-
zerbiobauern wiirden nicht doch am strengsten kontrolliert.
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tungen sind auf dem neusten

Stand, Betriebsleiter Michael
Staar hat Agronomie studiert. Er
verfiigt tiber viel Biirowissen und
administrative Cleverness, hat er
doch friiher in einer Biokontroll-
stelle gearbeitet. Trotzdem be-
treibt er Fleischverarbeitung und
den Hofladen auf Gut Hirschaue
nicht biologisch. Die biirokra-
tischen Hiirden seien viel zu hoch,
Aufwand und Ertrag stimmten
nicht iiberein, ist Staar iiberzeugt.
Das Fleisch wird im Hofladen, am
Marktstand oder im angeschlos-
senen Gastrobetrieb verkauft. Fiir
BerlinerInnen ist Gut Hirschaue
an Wochenenden ein beliebtes
Ausflugsziel.

Biokontrolle in der EU

In Deutschland buhlten
nach der Einfiihrung der Kontroll-
‘pflicht fiir Biobetriebe 1992 iiber
50 Biokontrollstellen um rund
5000 Biobéuerinnen und Biobau-
ern. Mit der Einfiihrung der Ak-
kreditierungspflicht hat die Quali-
tdt zu und die Anzahl Stellen ra-
pide abgenommen.

Wir lernten zum Schluss
unserer Reise eine Kontrollstelle
kennen, die ausschliesslich mit
hauptberuflichen Kontrolleuren
arbeitet. Die Kontrolleure haben
alle einen Abschluss als Ing. agr.,
aber nicht zwingend Bioerfah-
rung. Die deutsche Kontrollbiiro-
kratie iibertrifft in einigen Punk-
ten sogar uns Schweizer. Die Um-
setzung der Vorschriften im
Bereich Lohn- und Hofverarbei-
tung etwa sind extrem schwierig.
Daran scheitern oft gute Projekte
mit gewerblicher Verarbeitung.
Wohlgemeinter Tipp aus der deut-
schen Kontrollstelle: Die Kunden
miissen intensiv betreut werden,
besonders in der Startphase. nw

Mehr Informationen zur EU-Bio-
landwirtschaft erhalten Sie an
den Infoanldssen der BTA zum
neuen Kontrolljahr im Januar
2006. Die genauen Daten finden
Sie im ndchsten k+p.
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Bio-Unigel mit Knospe

Unigel ist seit 1978 in bauerlichen, gewerblichen und privaten Haushal-
ten sehr beliebt. Mit diesem Gelierzucker aus Apfelpektin, von der Bio-
Standesorganisation seit ihrer Griindung vor 25 Jahren fiir die Verarbei-
tung von Knospe-Produkten geduldet, ist das Einmachen von Konfitiire
mit wenig Zucker im eigenen Haushalt erst mdglich geworden. 2004
forderte die Bio Suisse die Biofarm auf, die Herstellung ihres Gelier-
zuckers den Bioregeln anzupassen. Per 1. Januar 2006 lanciert Biofarm
fristgerecht das neue Bio-Unigel. Es ist offiziell mit der Knospe der Bio

Suisse ausgezeichnet.

Die Herstellerin des Ge-
lierzuckers Unigel hat im Auftrag
der Biofarm rasch reagiert und
binnen Monaten mit dem neuen
Bio-Unigel erfolgreich eine Alter-
native entwickelt, die sogar den
Anspriichen knospezertifizierter
Produkte der Bio Suisse geniigt.
Neu werden pro Kilogramm
Friichte statt 30 Gramm nun 50
Gramm Unigel empfohlen. Grund:
das Bio-Produkt Unigel enthélt
mehr Zuckeranteile.

David Vincze freut sich
iber die gelungene Anpassung.
Der Projektleiter am Sitz der Obi-
pektin AG in Bischofszell erklért
den Prozess der komplizierten
Neuentwicklung wie folgt: «Bis-
her ging man davon aus, dass in
der Schweiz die Anwendung von
tief veresterten amidierten Pekti-
nen — so die offizielle Fachbe-
zeichnung — unter fiinf Prozent
noch zugelassen ist. Neu ver-
langte die Biofarm, angewiesen
von der Bio Suisse, ein Pektin
ohne Amide.»

Knacknuss fiir
die Forschung

Dies zu erreichen, sei che-
misch an sich kein Problem, sagt
Vincze, allerdings musste gleich-
zeitig die Anwendung des Gelier-
zuckers fiir Haushalte moglichst
einfach bleiben. Die Forsche-
rInnen waren echt gefordert. Denn
bei konventionellen Pektinen be-

Bio-Unigel’

Gelierzucker

steht die Gefahr der Verklumpung
beim Einbringen des Gelierzu-
ckers in die Fruchtmasse. « Wir
haben deshalb das Pektin mit
mehr Zucker vermischt, um eine
bessere Dispergierung bzw. Ver-
teilung zu erreichen. Pektin ist an
sich relativ stark Wasser ziehend.
Gibt man es ins Wasser, klumpt
es, weil es zu schnell quillt. Sind
die Pektinteile also zu nahe beiei-
nander, gibt es Klumpen, dhnlich
wie bei der Ovomaltine, die man
in kalte Milch gibt. Um diese Ge-
fahr der Verklumpung zu umge-
hen, gaben wir mehr Zucker bei.
Damit wird der Abstand zwischen
den Pektinteilchen grosser. Gibt
man das Pektin nun in ein fliis-
siges Medium, zieht der Zucker
quasi die Energie vom Wasser
weg und das Pektin hat mehr Zeit
zu quellen. Ist das Pektin aufge-

quollen, wird die Masse erhitzt
und das Pektin wird aufgel6st und
kann so perfekt gelieren.»

Mit der Entwicklung der
«neuen» Herstellungsart kann der
neue Bio-Gelierzuckers in den
Haushaltungen weiterhin ohne
Spezialkenntnisse und Hokuspo-
kus verwendet werden. Man
mischt das neue Unigel in die
kalte Fruchtmasse ein, gibt etwas
Wasser dazu, heizt die Masse auf
und kocht sie 30 Sekunden lang.
Dann erst gibt man den Zucker
dazu und kocht die Konfitiire, bis
die Friichte gar sind und die Masse
zum Abfiillen fertig ist. Das neue
Bio-Unigel kommt natiirlich ohne
Konservierungsmittel aus.

Das Pektin, das fiir die
Herstellung von Unigel verwen-
det wird, wird tibrigens aus Apfel-
schalen gewonnen, Trester also,
der nach der Apfelsaftgewinnung
iibrig bleibt. Im Prinzip hat es in
jeder Pflanze Pektin. Das Pektin
ist eine Verbindung zwischen den
Zellen, eine Kittsubstanz. Hier
wird der Wasserhaushalt reguliert
und das Pektin gibt der Pflanze
Festigkeit. Im Verarbeitungspro-
zess gibt das Pektin bei der Her-
stellung von Konfitiire der Frucht-
masse die Festigkeit.

Als die Biofarm zu Be-
ginn der siebziger Jahre gegriin-
det wurde, sorgten rasch einmal
die Koch- und Backkurse von Eli-
sabeth Zurfliih fiir Furore. Sie wa-
ren beliebt, gut besucht und meist
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