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Liebe Leserinnen, 
liebe Leser,
vor einem Jahr schrieben wir: »die Erfolgs-
story des Bio-Booms geht weiter. Sie er-
reicht mittlerweile sogar Länder wie Indien
und China«. Eine Gefahr für das Wachstum
der Biomärkte sahen wir vom Gesetzgeber
ausgehen, der damals noch Bundesverbrau-
cherminister Horst Seehofer (CSU) hieß. Er
ließ einen Gesetzentwurf durchwinken, der
Lebensmittel selbst dann als »gentechnik-
frei« deklarierte, wenn darin gentechnisch
manipulierte Stoffe verwandt wurden. Ein
Jahr später und eine (Welt-)Wirtschaftskrise
weiter lassen sich erste Bremsspuren bei
»bio« sehen: So sprach die Gesellschaft für
Konsumforschung (GfK) im Sommer von
einem Umsatzrückgang in diesem Segment
von etwa vier Prozent. Erwähnte dabei aber
nicht, dass gut zwei Prozent alleine auf den
Preisrückgang bei Lebensmittel zu verbu-
chen sind. Als Beispiel lässt sich hierfür der
um 3,5 Prozent gesunkene Umsatz bei Bio-
Gemüse anführen. Mengenmäßig wurde
aber fünf Prozent mehr Biogemüse verkauft.
Viele Beobachter bezweifelten deshalb die
Zahlen der GfK, weil die Ökofachgeschäfte
im zurückliegenden Jahr ein Umsatzplus von
1,5 Prozent meldeten. Auch die Verkaufs-
fläche im Biosegment stieg etwa um fünf
Prozent. 

Aber »bio« wäre nicht »bio«, wenn sich nicht
wieder auch viel auf diesem Markt bewegen
würde. Auf dem Markt der Ideen hat zum
Beispiel Professor Michael Braungart sein so
genanntes »cradle-to-cradle-Konzept vorge-
stellt, das von der Idee her ohne jeden Abfall
auskommen soll. Das Interview mit ihm kön-
nen Sie auf Seite 5 nachlesen. Und wir erin-
nern an eine Bewegung, die im beim Essen
großen Einfluss hat: Slow Food ist 20 Jahre
alt geworden. Aus diesem Anlass stellten wir
die Arbeit des Nürnberger Convivums vor. 

Außerdem gibt es in diesem BioSpezial wie-
der viele wertvolle Tipps und Informationen
über Bioprodukte und wo Sie diese erhalten.
Wir wünschen Ihnen viel Spaß beim Lesen

Die Redaktion
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Vom 17. bis 20. Februar 2010 
finden die BioFach und die
Naturkosmetik-Messe Vivaness in den
Hallen der NürnbergMesse statt.

Zur 21. BioFach werden trotz der weltweiten
Krise wieder jede Menge Aussteller und Besu-
cher kommen. Im Jahr 2009 waren es 2.733
Aussteller, davon etwa 66 Prozent aus dem
internationalen Bereich, die ihre Produkte und
Dienstleistungen 46.771 Fachbesucher vorstell-
ten. Ein wichtiges Thema auf den Messen wird
dieses Jahr »Fairer Handel« sein. Nach Angaben
des international tätigen deutschen gemeinnüt-
zigen Vereins Transfair lag der Umsatz 2008
beim weltweiten Handel mit Fair-Trade-Produk-
ten bei ca. 2,9 Mrd. Euro. Dies ist – im Vergleich
zum Vorjahr – eine Zunahme um 25 Prozent. 

Die Entwicklung in der Gesamtwirtschaft geht
aber auch nicht ganz spurlos an BioFach und
Vivaness vorbei. So räumt Claus Rättich, Mit-
glied der Geschäftsleitung der NürnbergMesse,
in einem Interview auf der Homepage der Bio-
Fach ein, dass 2010 »mit einer Verkleinerung des
Messe-Duos BioFach und Vivaness um etwa
zehn Prozent« zu rechnen ist. Er schiebt zwar
nach, dass man sich dies als Veranstalter nicht
gewünscht habe, er dies aber angesichts der
Krise für »ein gutes Ergebnis« halte. Vor allem
die Kosmetikmesse Vivaness schwächelt etwas.
Die Zahl der Aussteller bei dieser sei von 205 im
letzten Jahr auf etwa 180 zurückgegangen.
Rättich erklärt sich dies mit dem Wegfall von
staatlichen Fördergeldern und der Umstrukturie-
rung bei Vertriebswegen. Die NürnbergMesse
reagiert darauf, indem sie zwei Hallen schließt
und den deutschen Fachhandel konzentriert
präsentiert. Die Ausstellungsfläche wird sich
nach Angaben der Messe deshalb brutto um
etwas mehr als zehn Prozent auf immer noch
stattliche etwa 90.000 Quadratmeter verklei-
nern. rb

Hinweis. BioFach und Vivaness und alle Vor-
träge sind nur dem Fachpublikum vorbehal-
ten.
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Der Gang zur Toilette kann gefährlich sein – nicht unbedingt für und durch
Sie, verehrte/r Leser/in. Wohl aber für das Wasser, in dem das Klopapier
landet. Denn, so Michael Braungart, ein Kilogramm recyceltes Toilettenpa-
pier verschmutze etwa fünf Millionen Liter Wasser, weil die darin (immer
noch) enthaltenen Druckfarben hochgiftig seien – trotz der Reduktion
durch die Druckereien. Für den Professor ist dies ein Beispiel für die heuti-
ge, lineare Produktionsweise, die der Logik »von der Wiege bis zur Bahre
folgt. Rohstoffe werden gewonnen, zur Produktion verarbeitet, verkauft
und schließlich in eine Art Grab geschafft, gewöhnlich auf eine Mülldepo-
nie oder in eine Müllverbrennungsanlage«. 

Recycling, dass er »downcyc-
ling« (die Wiederverwertung
schafft weniger wertvolle
Produkte, weil zu viel giftige
Zusatzstoffe verwendet wer-
den) nennt, und Einsparen
von Rohstoffen und Energie
bilden zusammen die so ge-
nannte »Ökoeffizienz« (mehr
mit weniger erreichen). Sie
kommt bei ihm nicht gut
weg. Weil »die Öko-Effizienz
das alte System lediglich ein
bisschen langsamer zerstöre-
risch (macht). In manchen
Fällen sogar schädlicher sein
kann, weil ihre Wirkung sub-
tiler und langfristiger ist«.

Dem setzt Michael Braungart
ein Konzept entgegen, das
»null Abfall, null Emissionen,
dafür aber einen großen,
ökologischen Fußabdruck«
nach sich zieht. Von der
»Wiege bis zur Wiege« nennt
er das Konzept (siehe Kasten),
das auf der »Öko-Effektivität«

und nicht auf der »Öko-Effizienz« beruht. Konkret heißt dies, das Design
der Produkte muss so gestaltet sein, dass sie nach der Benutzung kein
Abfall mehr sind, sondern » in die Von-der-Wiege-zur-Wiege-Zyklen der
Natur zurückkehren. Das heißt auch, weg von der alten Sicht über die
Natur, die man kontrollieren muss, hin zu einem miteinander; weg vom
Menschenbild, in der der Mensch ein Störfaktor in der Natur ist und nur
durch Verzicht die »Welt retten« kann. Die Menschen müssen wieder »Ein-
geborene auf diesem Planeten werden«.

Vorbild für das neue Design ist unter anderem der Kirschbaum: Er produziert
Blüten, Blätter und Früchte im Überfluss – und alles dient der Natur. Egal, ob

die Früchte von Tieren oder
Menschen gegessen werden
oder die Blätter und Blüten (im
Herbst) zu Boden fallen. Sie
produzieren Nährstoffe für
Tiere, Pflanzen und den Boden.
Die Anforderung an das neue
Design und damit an eine neue
industrielle Revolution heißt
also: Gebäude bauen, die mehr
Energie produzieren als sie
verbrauchen, Fabriken, die Ab-
wässer in Trinkqualität freiset-
zen, Produkte herstellen, die
Nährstoffe für den Boden lie-
fern. Wem das alles zu abstrakt
klingt, der sollte sich zum Bei-
spiel das kompostierbare T-Shirt
(für Trigema), den kompostier-
baren Sportschuh (für Nike)
oder die abfallfreien Sitzbezüge
für den Airbus A 380 ansehen.
Alle von Michael Braungart und
seinen Mitstreitern entwickelte
Produkte. Und wir sind uns
sicher: Für das giftfreie Klopa-
pier fällt ihm auch noch eine
Lösung ein… rb

Wegwerfen – und Spaß dabei
Michael Braungart propagiert mit seinem »Von-der-Wiege-zur-Wiege-
Konzept« die Lust am Wegwerfen.

Wohl bekomm’s: Dieser Sitzbezug für den
Airbus ist theoretisch essbar und gibt dem
Boden wertvolle Stoffe zurück, wenn er
verrottet.

Michael Braungart,
Professor an der Uni
Rotterdam, strebt mit
seinem Öko-Konzept
eine industrielle
Revolution an.

Fo
to

s: 
pr

iv
at

Das »Von-der-Wiege-zur-Wiege-
Konzept« (cradle-to-cradle-Konzept)

• hat eine abfallfreie Wirtschaft zum Ziel
• verwendet denselben Stoff (oder Energie) für die Produktion immer wieder)

und sieht darin die effizienteste Art der Produktion
• schlägt vor, Produkte nach ihrer Beschaffenheit in biologischen (z. B. Wasch-

mittel) und technischen (z. B. Fernseher) Kreisläufen so zu gestalten, dass sie
komplett wieder verwendbar und schadstofffrei sind und so wieder als neue
Rohstoffe genutzt werden können

• will mit der Öko-Effizienz die bisher herrschende Öko-Effektivität ablösen
• sieht den Menschen nicht als Verbraucher, sondern als Gebraucher
• möchte, dass der Mensch sich und der Umwelt mit öko-effizientem großzügi-

gen Konsumverhalten nützt
• wird unter anderem von dem Regisseur Steven Spielberg, dem kalifornischen

Gouverneur Arnold Schwarzenegger und von der holländischen Umweltminis-
terin Jacqueline Cramer (sie will 40 Mrd. Euro bis 2012 für das Konzept
locker machen) unterstützt

• wird von Firmen wie Ford, BASF oder Volkswagen angewandt
• wurde von Michael Braungart, Professor an der Uni Rotterdam und Geschäfts-

führer der Epea Internationale Umweltforschung GmbH in Hamburg, und von
William McDonough, Architekt und Designer, entwickelt.
Michael Braungart, William McDonough, »Einfach und intelligent produzieren«,
Berlin 2005
Dies., »Die nächste industrielle Revolution: Die Cradle-to-Cradle-Community«, Ham-
burg 2008.
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Intelligente Verschwendung ist das Ziel
Interview mit Michael Braungart
plärrer: Sie kritisieren das Recycling von Produkten als Scheinlösun-
gen. Warum?
Braungart: Nehmen Sie Fensterrahmen aus PCV: Werden diese für neue
Rahmen wieder verwendet, dann werden das darin enthaltene Cadmium
und andere Schwermetalle in die neuen Rahmen verteilt. Diese Produkte
gelangen dann wieder in die Häuser der Menschen. 
plärrer: Sollen die Länder, die Recycling perfektionieren, wie etwa
Deutschland, Recycling einstellen?
Braungart: Wenn man das Falsche perfekt macht, dann macht man es
perfekt falsch. 
plärrer: Was heißt das?
Braungart: Bei der Rückgewinnung von Papier werden inzwischen nur die
Fasern recycelt. Das heißt, man erhält beim Recycling von zwei Tonnen
Altpapier etwa 1,2 Tonnen Abfall. Außerdem sind die im Papier enthalte-
nen Bleichmittel, Druckfarben und anderen Stoffe nicht für die Wiederge-
winnung gemacht, weshalb zum Beispiel ein 100 Prozent recyceltes Klopa-
pier das Wasser enorm verschmutzt. Das muss wieder gereinigt werden.
Das Papierrecycling ist Downcycling, das man stoppen sollte, weil man
damit Illusionen schafft.
plärrer: Ist eine Produktion, die ihre Stoffkreisläufe ohne Abfall und
Energieverluste in die Natur integriert denkbar oder muss die (heute
existierende) verbrauchende Produktion komplementär dazu gedacht
werden? 
Braungart: Wer in den Kategorien der Abfallvermeidung denkt, denkt im-
mer noch in den Kategorien von Abfall. Wir müssen dazu kommen, dass
wir Produkte so denken und produzieren, dass sie kein Abfall sind. 
plärrer: Wie soll das funktionieren?
Braungart: Produkte müssen so gestaltet werden, dass sie ohne Rückstän-
de in den biologischen Kreislauf wieder zurückkehren. Wir müssen von der
Natur lernen, die keinen Abfall kennt. Das gilt für die Dinge, die wir konsu-
mieren – Schuhe, Waschmittel etc. –, die nach dem Gebrauch wieder zu
Nährstoffen für den Boden werden müssen. Technische Güter müssen
vollständig wieder verwertet werden. 
plärrer: Sie haben für den Airbus A 380 Sitzbezüge entwickelt, die
komplett in den Stoffkreislauf wieder eingespeist werden können. In
welchen Zeiträumen denken Sie bei der Umsetzung des »cradle-to-
cradle-Konzepts« beim restlichen A 380?
Braungart: Grundsätzlich sind diese Bezüge auch für andere Stühle be-
nutzbar. Wir haben sie aber für Flugzeuge entwickelt, weil die Innenluft in
Flugzeugen für die Passagiere von großer Bedeutung ist. Der Abrieb der

Stoffe, die in den meisten Flugzeugen benutzt werden, werden von den
Passagieren eingeatmet. Danach werden die Bezüge als Sondermüll ent-
sorgt. Deswegen haben wir Stoffe ausgesucht, die zu 100 Prozent in den
Stoffkreislauf zurückführbar sind und die Innenraumluft im Flugzeug nicht
belasten, ja sogar verbessern. 
plärrer: Und könnten wir den Bezug am Schluss essen?
Braungart (lacht): Sie wären auch essbar, aber es ist besser sie nach dem
Gebrauch zum Beispiel in Treibhäusern zur Bodenverbesserung zu benut-
zen. 
plärrer: Und wann kommen die restlichen Flugzeugteile dran?
Braungart: Wir wollten damit beweisen, dass man in einem Hightech-
Produkt solche Produkte einsetzen kann, ohne dass ein Qualitätsverlust zu
erwarten ist. Das hat nichts damit zu tun, ob ein Flugzeug ein sinnvolles
Transportmittel ist oder nicht. 
plärrer: In Ihrem Konzept fordern Sie Konsumenten auf, keine Ver-
braucher mehr zu sein, sondern »Gebraucher«. Was bedeutet das für
einen Konsumenten heute?
Braungart: Es ist schon heute möglich, sich Fenster beim Hersteller fürs
»Durchschauen« zu leihen. Sagen wir fürs Durchschauen für 20 Jahre. Da-
nach geben Sie es dem Hersteller zur vollständigen Wiederverwertung
wieder zurück. Das macht zum Beispiel die Firma Schüco. 
plärrer: Wird das Fenster dadurch nicht teurer?
Braungart: Der Kunde kauft nur die Nutzung des Fensters, das Produkt
bleibt im Eigentum des Herstellers. Der Hersteller wird zur »Rohstoff-Bank«
und kann die besten Materialien verwenden. Das gilt auch für Fernseher,
Autos oder Waschmaschinen, die wir ja nur nutzen und nicht verbrauchen.
plärrer: Sie fordern den Konsumenten ohne schlechtes Gewissen. Be-
hindert das nicht zum Beispiel die Bemühungen, die Klimaerwärmung
zu reduzieren?
Braungart: Man muss begreifen, das etwas weniger schädlich noch lange
nicht nützlich ist. Wir verstehen unter Klimaschutz, dass wir ein bisschen
weniger CO2 in die Luft blasen. Deshalb müssen wir dazu kommen, dass die
Unternehmen nicht nur weniger Energie verbrauchen oder gar CO2-neutral
sein wollen. Aus den Fabriken muss zum Beispiel nicht nur geklärtes Was-
ser in unsere Flüsse fließen, es muss sauberer sein, als es entnommen wur-
de. Intelligente Verschwendung ist das Ziel. Es geht also nicht darum, den
menschlichen Fußabdruck zu minimieren, sondern einen großen Fußab-
druck zu hinterlassen. Dadurch wären Menschen keine Bürde mehr für die
Erde, sondern wir schaffen wiederum Lebensmöglichkeiten für Tiere und
die Umwelt. Interview: Rainer Büschel

Gut Ding will Weile haben. Das gilt für die Hof-
pfisterei, das 1313 gegründete Traditionsunter-
nehmen, das sich bereits 1978, freiwillig und
ohne gesetzlichen Zwang, Richtlinien bei der
Herstellung ihres Brotes unterwarf, die den heuti-

gen Biorichtlinien sehr nahe kamen. 1984 stellten
die Inhaber, die Familie Stocker, ihre Produktion
dann fast vollständig auf ökologische Herstellung
um. War es anfangs noch schwierig, Bauern zu
finden, die Getreide nach den Richtlinien des
ökologischen Landbaus an die Hofpfisterei liefern
konnten, so wird das Unternehmen heute von 600
Öko-Landwirten beliefert. Diese bearbeiten eine
Fläche von etwa 3.035 Hektar ohne chemisch-
synthetische Spritz -und Düngemittel. Die ökolo-
gische Orientierung drückt sich auch in der Part-
nerschaft mit »Naturland«, dem Verband für öko-
logischen Landbau e.V.«, aus. Das bedeutet die
Einhaltung hoher Standards. So erhalten Produkte
die Öko-Kennzeichnung der EG-Öko-Verordnung
bereits, wenn 70 Prozent der Zutaten aus Öko-
landbau kommen. Die Kennzeichnung nach Nat-
urland Richtlinien hingegen setzt 95 Prozent
Zutaten landwirtschaftlichen Ursprungs in Öko-
qualität voraus.

Aber nicht nur ökologische Grundstoffe spielen
eine Rolle. Die Bäcker der Hofpfisterei gehen

sorgfältig mit den Rohstoffen um. Sie lassen
dem Sauerteig viel Zeit, sich zu entwickeln und
sie verzichten auf künstliche oder chemische
Zusätze. Der Dreistufen-Sauerteig wird nach
alten handwerklichen Regeln hergestellt, und es
dauert 24 Stunden bis der Teig fertig ist. Mitt-
lerweile gibt es über 20 Biobrot-Sorten bei der
Hofpfisterei. Meist sind es traditionelle Bauern-
brote – Roggenbrote, Sorten mit feinen Gewür-
zen und Ölsaaten – und hellere Sorten. 

Der neue Öko-Vollkorn-Laib entspricht voll und
ganz den Qualitätsanforderungen, die an alle
Brote aus der Hofpfisterei gestellt werden. Er
besteht aus 64 Prozent Roggen und 36 Prozent
Dinkel und ist aus reinem Natursauerteig. Im
Gegensatz zu anderen Broten der Hofpfisterei
enthält es keinen Weizen, dafür aber Fenchel,
Koriander und Kümmel. Mit dieser Zusammen-
setzung eignet sich der kräftige Gewürzlaib vor
allem für den Belag mit Käse oder Wurst. 

Gutes aus München  Die Hofpfisterei bietet den Vollkorn-Gewürzlaib an.



Schlechte Essen macht nicht nur schlechte Laune,
es kann auch neue politische Ideen auf den Weg
bringen. So geschehen in Italien, als Genosse
Carlo Petrini 1982 in einem so genannten Volks-
haus in Montalcino (Toskana) bei einer Veran-
staltung ein Essen vorgesetzt bekam, das seiner
Ansicht nach »jeder Beschreibung spottete«. Pe-
trini und andere gründeten als Reaktion darauf
eine Gruppe in der Acri (einer Vereinigung für
Kultur und Freizeit innerhalb der Linken Italiens),
die sich fortan mit den Themen Essen, Wein und
Gesellschaft beschäftigte. Aus dieser Gruppe
heraus wurde 1986 der berühmt gewordene Pro-
test gegen McDonalds in Rom organisiert und
1989 in Paris das »Slow Food Manifest« veröf-
fentlicht. Unterschrieben von der »Internationalen
Bewegung zur Wahrung des Rechts auf Genuss«.
Mit der Folge, dass die italienischen Slow Foodler

zwar als Gourmets begannen, aber rasch auch die
Bedeutung regionaler Produkte und lokale Ge-
richte entdeckt, die durch Nahrungsindustrie und
das »Schnelle Leben« bedroht schienen.

20 Jahre später kämpft der Linke Petrini immer
noch für »das Geruhsame, Sinnliche und gegen
die universelle Bedrohung durch das Fast Life«.
Mit dem Unterschied, dass der selbstbewusst
vorgetragene Anspruch von damals heute Realität
ist: »Slow Food« - mit der Schnecke als Erken-
nungszeichen – ist eine internationale Bewegung
mit weltweit vielen Tausenden Anhänger und
Organisationen. Vor 12 Jahren haben sich dann
auch in Nürnberg vor allem Menschen aus der
Weinszene aufgemacht und einen gleichnamigen
Verein gegründet. »Wir haben heute 325 Mitglie-
der«, sagt Gerhard Tremel (67), seit fünf Jahren
Leiter des Convivums in Nürnberg. Und fügt nicht
ohne Stolz hinzu: »Nürnberg konnte in den letz-
ten Jahren seine Mitgliederzahlen deutlich stei-
gern und liegt damit jetzt auf Platz acht in
Deutschland«. Darüber hinaus gebe es noch 300
Slow-Freunde, die die Nürnberger Mitgliederzei-
tung »Schneckenpost« abonniert haben. 

Um die Idee des Slow Foods in Franken zu ver-
breiten, organisieren die aktiven Vereinsmitglie-
der zum Beispiel alle zwei Monate so genannte
(öffentliche) Tafelrunden. Tremel findet es nicht
ehrenrührig wenn man sie »Stammtische« nennt.
Dort wird aber nicht nur gut getafelt, sondern es
gibt auch Nahrung fürs Gehirn: Letztes Jahr zum
Beispiel einen Vortrag über die Geschichte des
Meerrettichs oder über die Bekämpfung von
Tierseuchen. In diesem Jahr eine Veranstaltung
über die Gewinnung von Salz. Darüber hinaus
existiert in der Nürnberger Slow Food-Gruppe
der Arbeitskreis »Genussführer«. In Anlehnung an
den in Italien zuerst publizierten »Osteria D’Ita-
lia«, der in den 90er Jahren vielen guten
Gasthäusern ein Denkmal setzte, soll auch in
Deutschland, Region für Region, ein solcher
Führer entstehen. 

Deshalb wird im Arbeitskreis immer wieder aus-
giebig über die Kriterien diskutiert, die eine Gas-
tronomie oder einen Betrieb berechtigen, in
diesen Führer aufgenommen zu werden. »Bio
kann zwar slow sein«, aber slow muss nicht
unbedingt bio sein«, berichtet Gerhard Tremel
von den Diskussionen. Das Bio-Label schlösse
viele, kleine, handwerklich sauber arbeitende
Betriebe aus, weil die sich oft die Zertifizierung
nicht leisten könnten. 

In Anlehnung an den italienischen Gastroführer
kommt es den Slow Foodlern aber auch darauf
an, lokal und regional, (bedrohte) Produkte zu
entdecken und mit der Veröffentlichung viel-
leicht auch zu retten. Letztlich besteht Tremel
immer wieder darauf, dass es auf handwerklich
gut gemachte Produkte ankomme. Man sieht,
der Weg zu eigenen, hieb- und stichfesten Krite-
rien, die eine Empfehlung durch Slow Food
Nürnberg wert sind, ist lang und steinig. Werben
darf kein Gastwirt mit der Slow-Food-Schnecke.
»Wir empfehlen deshalb selten Spitzengastrono-
mie«, betont der 67-Jährige. Den Testern vom
Slow Food komme es eher darauf an, ob der
Gastronom keine Geschmacksverstärker oder
Aromastoffe verwendet, das Ambiente stimmt
und ob er typisch regionale Produkte anbietet. 

Ob die Nürnberger Slow Foodler damit die Ebene
des klassischen Gourmets verlassen haben, wie
Slow Food-Gründer Carlo Petrini die deutschen
Sektionen in einem kürzlich veröffentlichten
Interview kritisierte oder nicht, das mag dann
jeder für sich selbst entscheiden – eventuell mit
einer Mitgliedschaft! Rainer Büschel

Aktuelle Termine: 
13.2.2010  Taflerunde: Salz - Salz - Salz und
mehr, Nürnberg, Goldenes Posthorn 
22.2.2010  Slow Food-Kochkurs bei Wittenstein
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Gutes im Zeichen der Schnecke
12 Jahre Slow Food e.V. in Nürnberg

Gerhard Tremel, Leiter des Nürnberger Convi-
vum, ist ein Gourmet, der über den Tag hinaus
denkt.
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Saiblingsfilet mit Zwiebelkonfitüre?
Neu: Bio-Gerichte im »Café-Restaurant Literaturhaus«
Die Bio-Vielfalt in der Metropolregion zählt zu den positiven Überraschun-
gen für Bernd Rings, seit Spätsommer 2009 Küchenchef im Café-Restau-
rant Literaturhaus. Der Kochkünstler und Konditor bringt langjährige Er-
fahrung mit Bio-Erzeugnissen aus seinem Berliner Restaurant mit. Nun
nimmt er die »BioFach 2010« zum Anlass, für die Februar-Abendkarte Ge-
richte ausschließlich aus Bio-Produkten zusammenzustellen. Aus den ver-
wendeten Lebensmitteln macht Rings kein Geheimnis, sondern er bietet
seinen Gästen Einblicke, z.B. durch eine Präsentation der haltbaren Pro-
dukte. Beim Einkaufen nimmt er alles selbst in Augenschein – für ihn »die
reine Freude«: Weil er so sicher sein kann, »dass nur 1A-Ware auf den
Tisch kommt!«, und weil die Angebotsvielfalt inspirierend wirkt. Entspre-
chend fantasievoll wird im Februar aufgetischt: Da lockt zum Auftakt Car-
paccio von Roter Bete in Senf-Vinaigrette mit Streifen von rohem Schin-
ken oder Mangosüppchen mit Chilifäden. Bei den Hauptgerichten reicht
die Auswahl von Saiblingsfilet mit Zwiebelkonfitüre auf Orangen-Butter-
soße mit kleinen Kartoffeln und Salat bis zu Damwild-Rückensteak auf
Aprikosenjus mit gebutterten Schwarzwurzeln und Haselnuss-Spätzle. Als

krönenden Abschluss gibt es etwa Ananas-Carpaccio mit Campari-Zabag-
lione und Sorbet von der Passionsfrucht. Ebenso einfallsreich sind die –
stilecht rosaroten – Menüvarianten inklusive »herzlichem Überraschungs-
dessert« zum Valentinstag am 14. Februar. Rings Maxime lautet: »beste
Bio-Qualität für besondere Geschmackserlebnisse«.

»Café-Restaurant Literaturhaus«, Luitpoldstraße 6, Nürnberg, 
Tel.: 0911/234 26 58, Mo–Sa 9–24 Uhr, So & Feiertage 9–22Uhr



Vor einem Jahr waren die Aus-
steller von Naturtextilien und
Ökomode in Nürnberg mit
großem Erfolg auf der BioFach
vertreten. Damit hat die Bio-
Fach auf den weltweit steigen-
den Umsatz mit Kleidung und
Heimtextilien aus Bio-Baum-
wolle reagiert. Dieser stieg
2008 auf 3,2 Mrd. US-Dollar, so
der aktuelle Organic Cotton
Market Report der amerikani-
schen Lobbygruppe für Bio-
Baumwolle, Organic Exchange.
Für Gudrun Sjödéns ist dies
praktisch »ein alter Hut«, denn
bei ihr sind Öko-Modelle bereits
seit Beginn der 1990er Jahre
fester Bestandteil ihrer Kollekti-
on. Ökologisch meint dabei,
dass die verarbeitete Baumwol-
le ausschließlich im ökologi-
schen Landbau erfolgt, genma-
nipulierte Ware ausgeschlossen
ist und die natürliche Fruchtfol-
ge eingehalten wird. Auch beim
Spinnen und Färben wird auf
international gültige Standards
geachtet. Öko-Mode entsteht
aber zunehmend auch unter
ethisch korrekten Produktions-
bedingungen. Es wird darauf
geachtet, dass sie ohne Kinder-
arbeit entsteht und Sozialstan-
dards, wie limitierte Arbeitszei-
ten oder Mindestlöhne, einge-
halten werden.

Der Anteil der Öko-Mode bei
Gudrun Sjödéns-Läden ist im
Jahr 2008 auf 40 Prozent ange-
wachsen. Gudrun Sjödéns Mode
kann man jetzt im Outletstore
Zirndorf und in Nürnberg in den
hellen Räumen am Josephsplatz
kaufen. Auf zwei Ebenen wird in
dem Konzeptladen die Sjödéns-
Kollektion präsentiert. Die Mo-
de-Designerin hat sich, wie in
allen Jahren ihres Schaffens, bei
ihrer Kollektion für den Frühling
von den Farben der Natur inspi-
rieren lassen. Egal, ob es sich
um Kartoffeläcker, Sonneblu-
men, oder die knalligen Farben
der Provence handelt. 
Gudrun Sjödéns Laden, Nürn-
berg, Josephsplatz 1/Kaiserstr.
43, Tel.: 0911-24 37 17,
www.gudrunsjoeden.de
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Bunte Revolution im
Kleiderschrank
Gudrun Sjödéns Mode in Nürnberg

Schleckmäuler
aufgemerkt!
Waltraud Weber versorgt seit 20
Jahren die Franken mit
biologischen Trockenfrüchten vom
Feinsten

Wer rastet, der rostet, unter diese Über-
schrift lässt sich Waltraud Webers Weg
von der Vollwert-Kauf-Frau zur Voll-
wert-Verkaufs-Frau beschreiben. 1983
gründete sie in Mögeldorf das
»Schneckenhaus« – ein Bioladen mit
einem kleinen Bio-Restaurant. Aber nomen ist in diesem Fall nicht
omen, denn nach Rückzug war ihr nicht zumute:  Mittlerweile im-
portiert die umtriebige Geschäftsfrau Früchte und Nusskerne aus
aller Welt. Zum Beispiel wilde Ananas, Jackfrucht, Papaya,
Tamarinden, getrocknete Mangos aus Mexiko, Cranberries und
ungeölte Sultaninen und Rosinen (da Öl den Geschmack verfälscht
und leicht ranzig wird). Damit beliefert sie nun den Naturkost-
Einzelhandel. Ihr neues Domizil befindet sich seit 2003 in Diepers-
dorf am Fuß des Moritzbergs, ihrer Arbeitsstätte. Dort können Kun-
den direkt vom Lager aus all die köstlichen Leckereien erwerben. 
Industriestr. 41, Diepersdorf, Lkrs. Nürnberger-Land, Montag bis
Freitag von 10 bis 13 Uhr. www.waltraud-weber.de 
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Naturkost
NÜRNBERG (0911)
Basic Bio-Supermarkt Färberstr. 11,
PLZ 90402, � 2 35 52 00, Fax: 2 35 52
39, www.basicbio.de, Mo-Fr 9-20 h, Sa
8-20 h
Bio in Zabo Aussiger Platz 2, PLZ 90480,
� 2 12 36 70, Fax: 2 12 36 69, www.bio
inzabo.de, Mo-Fr 9-19, Sa 9-16 h
Bio Käseladen Hallerstr. 31/Ecke
Kirchenweg, PLZ 90419, � 3 74 76 68,
Fax: 6 32 94 73, info@biokaesebote.de,
Di-Fr 10-18 h Sa 9-13 h
Biomarkt Gaismannshof Lehrberger
Str. 72, PLZ 90431, � 32 17 91 79, Fax:
32 17 91 78, www.biomarkt-
gaismannshof.de, Mo-Fr 8–18.30 h Sa
8–13 h
BioPlus Frisch & Feinkost GmbH
Flachslander Str. 20, PLZ 90431, � 6 16
05 77, Fax: 61 60 588, www.bioplus.cc
BioPlus im Südwestpark Südwestpark
62?66, PLZ 90449, � 2 52 77 23,
www.bioplus.cc Mo-Fr 10-17 h 
Die Wurzel Zerzabelshofer Hauptstr.
53, PLZ 90480, � 40 27 30, Fax: 40 89
116, www.die-wurzel.de
ebl - Naturkost
Klingenhofstr. 50, PLZ 90441, 
� 95 17 40
Sulzbacher Str. 81, PLZ 90489, 
� 55 73 57
Wilhelmshavener Str. 15, PLZ 90425, 
� 3 84 99 22
Dombühler Str. 9, PLZ 90449, 
� 6 72 28 51
Laufamholzstr. 40, PLZ 90482, 
� 5 44 19 84
Katzwanger Hauptstr. 58–60, 
PLZ 90453, � 8 01 93 37
Brettergartenstr. 95, PLZ 90427, 
� 2 39 52 25
Kaulbachstr. 5, PLZ 90408, 
� 8 15 16 00
Harsdörfferstr. 32–34, PLZ 90478, 
� 3 76 96 90
Grüner Laden Kaulbachstr. 28, PLZ
90408, � 35 22 99, Fax: 3 66 70 98,
Mo-Fr 9-18.30 h Sa 9-14 h 
Lotos GmbH Unschlittplatz 1, PLZ
90403, � 24 35 98, Fax: 2 41 93 48,
Mo-Fr 9.30-18 h Sa 9.30-16 h 
Hessestr. 4, PLZ 90443, � 26 61 80,
Fax: 2 77 97 77, Mo-Fr 9.30-18 h Sa
9.30-16 h 
Naturkost Gareis Bismarckstr. 107,
PLZ 90491, � 59 93 12, Fax: 5 97 59
88, naturkost-gareis@t-online.de 
Reformhaus am Hauptmarkt Haupt-
markt 6–8, PLZ 90403, � 22 40 78,
Mo-Fr 9-19 h, Sa 9-16 h
Reformhaus Reiber Bucher Str. 69,
PLZ 90419, � 59 49 90, Fax: 5 98 03
58, Mo-Fr 9-19 h, Sa 9-14 h
Reformhaus Riebeling Pillenreuther
Str. 41, PLZ 90459, � 44 13 21, Mo-Fr
9-18.30, Sa 9-14 h
Roy‘s Naturkost - Einzelhandel Obst
und Gemüse Wallensteinstraße 29, PLZ
90439, � 9 45 07 78, www.roys-natur-
kost.de, Mo-Fr 8.30-18.30, Sa 8.30-13 h
Naturkost-Bio-Marktstand Aufseß-
platz, PLZ 90459, � 4 39 89 54, Mo-Fr
8-19 h, Sa 9-15 h
Wurzelsepp Am Hauptmarkt 1, PLZ
90403, � 22 66 12, Fax: 21 48 08 0,
www.wurzelsepp-nuernberg.de, Mo-Fr
9.30-19 h Sa 9.30-18 h
Ziegenhof Schober Marktstand
Kobergerplatz, freitags, PLZ 90408
ERLANGEN (09131)
Bio Markt Buckenhof Gräfenberger
Str. 30, PLZ 91054, � 50 26 26
Bioland-Hofladen Mayer Kolpingweg
3, PLZ 91056, Tel./Fax: 99 17 45
Bioland-Hofladen Weller Alter Markt
1, PLZ 91056, � 99 27 48, Fax: 99 42
32, Di-Fr 16.30-17.30 h, Sa 8.30-12.30
h

Calendula – Naturkost und viel
mehr Heuweg 9 a, PLZ 91058, � 77 19
71, Fax: 77 19 41
denn's bio Karl-Zucker-Str. 12, PLZ
91052, � 9 31 21 56, Fax: 93 12 57,
info@denns.de
ebl – Naturkost Hilpertstr. 23, PLZ
91052, � 6 30 26 03, Fax: 6 30 26 04
Eva’s Apfel Luitpoldstr. 18, PLZ 91052,
Tel./Fax: 20 45 42, Mo-Fr 9-18.30, Sa 9-
14 h
Käse & Co Naturkostmarkt Möhren-
dorfer Str. 1c, PLZ 91056, � 48 12 49,
Fax: 48 12 50, kaese-u-co@arcor.de
Mönau Apotheke u. Reformhaus
Büchenbacher Anlage 15, PLZ 91056, �
4 85 58, Fax: 4 89 48, moenau-apothe-
ke@t-online.de 
Reform Diäthaus Kolbe Marktplatz 5,
PLZ 91054, � 8 79 00, www.reform-
haus-kolbe.de
Vier Jahreszeiten Hauptstr. 40, PLZ
91054, � 97 97 16, Fax: 97 97 17,
naturkost-vier-jahreszeiten@t-onli-
ne.de, Mo-Fr 9-19, Sa 9-16 h
FÜRTH (0911)
ebl – Naturkost Schwabacher Str.
137, PLZ 90766, � 73 00 82
SCHWABACH (09122)
Die Ähre Zöllnertorstr. 8, PLZ 91126,
� 1 55 20, Fax: 5354
ERLANGEN, NÜRNBERG/LAND
BioMarkt – Naturkost Forchheimer
Str. 19, Baiersdorf, PLZ 91083, �
09133/99 01, 6 06 98 10
Bio-Markt Lauf GmbH Simonshofer
Str. 5, Lauf, PLZ 91207, � 09123/8 49
05
ebl – Naturkost Am Festplatz 1,
Heroldsberg, PLZ 90562, � 0911/6 60
80 22
ebl – Naturkost Röthenbach a. d.
Pegnitz, PLZ 90552
Frohnhofer Mühlen-Lädla Frohnhof-
mühle, Eckental, PLZ 90542, �
09126/54 75, Fax: 09126/28 80 14,
www.frohnhof-muehle.de
Mühlenladen der Minderleinsmühle
Minderleinsmühle 1, Neunkirchen a.
Br., PLZ 91077, Tel./Fax: 09126/2 96 10,
www.minderleinsmuehle.de
Peter Rosenthal Handel mit Biopro-
dukten, Hertingsbergstr. 11, Oberas-
bach, PLZ 90522, Tel..: 0911/69 82 30,
www.onlinehandel-bayern.de
ANSBACH/LAND
Bio Witt Unterrottmannsdorf 28,
Lichtenau, PLZ 91586, Tel./Fax:
09827/92 34 99
FÜRTH/LAND
ebl – Naturkost Nürnberger Str. 29 a,
Zirndorf, PLZ 90513, � 0911/6 00 29
65
Reformhaus am Rathaus Am Rathaus
1, Oberasbach, PLZ 90522, � 0911/69
73 67, Fax: 6 99 47 60, reformhaus-
oberasbach@gmx.de
Walter's Landmarkt Nürnberger Str.
41, Cadolzburg, PLZ 90556, Tel./Fax:
09103/79 65 87, walters-
landmarkt@t-online.de
ROTH/LAND
Bio-Markt im Wendencenter Richt-
wiese 4, Wendelstein, PLZ 90530, �
09129/90 61 20, Fax: 90 61 40, web-
master@biomarkt-wendelstein.de

Lieferservice
Baumanns-Hof Öko-Lieferservice
Egenhausen 54, Obernzenn, PLZ 91619,
� 09844/9 70 18 00, Fax: 9 68 97,
www.baumannshof.de, Fr 9-18 h
Die Abokiste Landgut Schloss Hem-
hofen, PLZ 91334, � 09195/83 81, Fax:
5 01 68, www.abokiste.de






