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MELANIE HOGREFE & STEFAN DANKENBRING

Moin, aus

"Moin Februar — moin Ofenglick!"

Der Februar ist der kiirzeste Monat des
Jahres — und vielleicht auch der stills-
te. Drauflen ist es oft grau, der Boden
noch gefroren, die Natur ruht. Und
doch beginnt jetzt ganz leise etwas
Neues: Die Tage werden wieder ldnger,
erste Friihblither zeigen sich am We-
gesrand und wir spiiren, dass sich der
Winter langsam seinem Ende zuneigt.

In dieser Zwischenzeit sehnen wir uns
nach Wirme - nach Gerichten, die uns
stirken und durchatmen lassen, nach
Wohlfithimomenten am Esstisch und
nach Essen, das einfach gut tut. Ge-
nau dafiir ist der Februar wie gemacht:
Die Kiiche wird zum Riickzugsort, der
Backofen zur Wirmquelle, und auf
dem Teller landen Gerichte, die von
innen heraus wiarmen.

Deshalb widmen wir diesen Monat
ganz den Aufldufen, Gratins und ande-
ren Ofengerichten, die so wunderbar
zur Winterzeit passen: Sie lassen sich
unkompliziert vorbereiten, schmecken
der ganzen Familie — und verwerten
das saisonale Gemiise aus deiner Kiste
auf kostlichste Weise.

Im Februar freuen wir uns auf Klassi-
ker, die in keinem Haushalt fehlen diir-
fen, und neue Ideen, die Abwechslung
bringen. Ob Kartoffelgratin, Gemiise-
Lasagne, Linsenauflauf oder herzhafte
Quiche: Mit dem, was jetzt Saison hat
— Porree, Mohren, Sellerie, Pastinaken,
Griinkohl oder Wirsing - lassen sich

unzdhlige Varianten zaubern. Dazu
passen wiirzige Kéasesorten, feine Ge-
wiirze und gute Ole - alles, was dein
Gemiiseabo zu bieten hat.

Ein weiterer Schwerpunkt dieser Aus-
gabe ist die Spielberger Miihle - ein
Pionierbetrieb der Bio-Landwirt-
schaft, der seit iiber 65 Jahren mit
Sorgfalt und Innovationsgeist arbeitet.
In jhrem Sortiment findest du nicht
nur Mehle und Flocken in Demeter-
Qualitat, sondern auch einen konse-
quent nachhaltigen Umgang mit Ver-
packung, Energie und Verantwortung.
Wir finden: genau die richtigen Part-
ner fiir unsere Vision.

Und weil der Februar auch ein Monat
der kleinen Gesten ist, findest du in
diesem Magazin liebevolle Ideen zum
Valentinstag: zum Verschenken, Teilen
oder einfach Selbst-Genieflen. Ob mit
einem herzhaften Abendessen, feiner
Schokolade oder einem liebevoll ge-
deckten Tisch — Genuss ist die schons-
te Sprache der Zuneigung.

Wir freuen uns, dich auch in diesem
Monat mit Ideen, Produkten und Ge-
schichten zu begleiten - und mit dir
gemeinsam den Winter von seiner
kostlichsten Seite zu erleben.

Herzliche Grufle aus Dorverden
Melanie & Stefan
und das ganze Team vom Gemiiseabo
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So schnell ist der erste Monat im neuen Jahr
schon wieder vorbei und wir beginnen in
wunderschonem Schneetreiben den Monat
Februar.

Der Porree und Griinkohl vom Lohmanns-
Hof, auf den Feldern, schaut aus dem Schnee.
Jede Liicke mit Plusgraden wird zum Ernten
genutzt. Die Lager sing gut gefiillt, damit
auch leckeres und vitaminreiches Winterge-
miise wie Bete, Pastinake und Knollenselle-
rie unser Sortiment weiterhin bereichert.

Johannes® Schafe geniefen den ,richtigen®
Winter und freuen sich iiber frisches Heu
und Rote Bete. Amalie freut sich mit dem
auslaufenden Winter auf baldigen Auslauf
tiir die Hithner. Zum Gliick sind alle von der
Vogelgrippe verschont geblieben und genie-
en noch etwas die Zeit im gerdumigen und
luftigen Stall. Die ersten Knoblauch-Spitzen
schimmern durch die Schneedecke und die
Frithkartoffeln keimen vor, damit sie Anfang
Mirz gepflanzt werden konnen. Die Lager-
kartoffeln ,,Annabelle” sind fast abverkautft,
danach starten wir wieder mit der Kartoffel
»Almonda“.

In der LohmannsHof Girtnerei ist zurzeit
etwas Pause. Die Salat wachsen prachtig und
wir freuen uns auf frisches Griin im Mirz.

Aus Italien, genauer aus Kampanien, erhal-
ten wir weiterhin schone Salate, Kohlrabi
und Kiwis von dem Demeter-Betrieb Cava-
lier Mellone. Unsere Kiihlzellen sind auch
weiterhin mit leckeren Orangen aus Sizilien
gefiillt. Blut-, Halbblut- und Rosé-Orangen,
hier konnt ihr all eure Lieblingssorten wih-
len oder mal was neuen Probieren wie zum
Beispiel die Halbblut Clementine ,Tacle®
oder Mineolas.

Fiir den ersten Friihlingskick erhaltst du bei
uns bunte Hyazinthen, Traubenhyazinthen
und Narzissen im Tontopf. Sie sind auch ein
tolles Geschenk zum Valentinstag.

WWW.GEMUESEABO.COM
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aus dem Fahrteam

Jeden Monat stellt sich ein geschitztes Mitglied unseres Teams dem
»Fragenhagel” und stellt ihr oder sein Lieblingsprodukt fiir dich vor.

Das Wichtigste vorweg: lieber Obst oder
Gemiise?

Lieber Gemiise! Ich koche mir damit im-
mer Gemisepfannen und in Kombination
mit Nudeln schmeckt das immer super!

Wie beginnt dein Tag beim Gemiiseabo?
Mein Arbeitstag beginnt frith morgens um
6:00 Uhr damit, dass ich mich erst einmal
orientiere, welche Tour ich mit welchem
Transporter fahre. Dann rdume ich noch
die Nachpackartikel ein, also die Kiihlbo-
xen und die nachbestellten Artikel. Dann
warte ich noch auf das ,,Go* und ich kann
losfahren! :-)

Was sind deine Lieblingsaufgaben?

Meine liebste Aufgabe ist das Ausliefern
der Kisten und der Kundenkontakt. Unsere
Kunden sind immer so nett und freundlich,
dass ich da eigentlich gar nicht wirklich
tiberlegen muss.

Beschreibe deinen Job in drei Hashtags?
#strafle

#sport

#gesund

Welches ist dein Lieblingsprodukt?

Die Steinchampignons. Die kénnte ich fast
tiberall rein packen! Und auch wenn das
eigentlich nicht machen sollte, esse ich die
auch oft roh, als kleinen Snack fiir Zwi-
schendurch.

Hey Stella!

Herzlich willkommen im Team. Als
Fahrerin bist du eine echte Bereiche-
rung: Du lieferst unser Obst und Ge-
miise zuverlissig und sicher - selbst bei
dem Schneechaos! Wir freuen uns, dich
an Bord zu haben.

Schon, dass du da bist!

STEIN-
CHAMPIGNONS


https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/116/steinchampignons?src=8

Neues aus dem

Im Februar gibt es passend zum Valentinstag die Valen-
tinsherzen - leckerer Keksteig gefiillt mit einer Nussnou-
gat-Buttercreme und iiberzogen mit dunkler Schokolade,
verziert von einem roten Herz aus Honigmarzipan. Neu
dabei ist Herzilein — zwei Keksherzen mit feiner Orangen-
note, Kirschkonfitiire gefiillt und kuvertiertem Boden. Der
Apfel Haferstreusel verldsst zum 01.02.2026 wieder das
Sortiment.

Aus der Steinofenbackstube Hollen bekommen wir Mehr-
kornbrotchen und Pilz-Quiche neu ins Sortiment.

Kuchen des Monats:
Frankfurter Schnitte (4 Stick)
Aktionspreis: 14,00 € pro Portion (4 Stiick)

Brote des Monats:
Sonnenblumenkern-Saftkorn 1 kg
Aktionspreis: 5,90 €

Rostkorn Brot 750 g
Aktionspreis 5,90 €

& BACKWAREN
BESTELLEN!


https://gemueseabo.com/produkte/Backwar/backwaren

Baguettemehl-
Backset
9,99 €/
1231 g

Feel Munich Dry
Gin, klein
8,59 €/
100 ml

2,85 €/
250 ml

PLATZ FUR NEUES

UNSERE ABVERKAUF-HIGHLIGHTS —

NEU IM SORTIMENT

ENTDECKE HIER UNSER NEUEN ANGEBOT!

Sie sind kaum grofler als ein Apfel, fliissig und gesund: Die Shots von Voelkel sind einfach der Renner -
nicht nur, aber ganz besonders zur Erkiltungszeit. Jetzt riicken vier neue Sorten als natiirliche Nahrungs-
ergdnzungsmittel ins Rampenlicht: Immun Shot und Eisen Shot, die mit Vitaminen und Mineralstofgen
das Immunsystem stirken, Ballaststoff Shot, der fiir ein gutes Bauchgefiihl sorgt, und Matcha Shot, der mit
besonders viel Koffein kickt.

Das leuchtend griine Power-Pulver Matcha ist als Zutat absolut im Trend. Der fein gemahlene Griintee
ist vollgepackt mit wertvollen Inhaltsstoffen und begeistert mit seinen belebenden Eigenschaften. Matcha
stammt aus dem Japanischen und bedeutet wortlich iibersetzt ,,gemahlener Tee® Das griine Pulver gilt als
Superfood, weil es reich an Antioxidantien, Vitaminen und Mineralstoffen ist. Matcha enthilt — im Gegen-
satz zu Kaffee - eine andere Form von Koffein. Durch die Kombination mit der Aminosdure L-Theanin
wird das Koffein langsamer aufgenommen und fithrt zu einem sanften, langanhaltenden Energieschub
ohne plotzlichen Leistungsabfall oder Nervositit. Matcha wirkt stoffwechselanregend und kann sogar die
Fettverbrennung férdern. Kein Wunder also, dass das ,,griine Gold" aktuell in aller Munde ist.

Der Trend ist auch bei unseren Joghurt-Herstellern angekommen. Zum Ende der Woche erwarten wir den
Saisonjoghurt Matcha Mango der Andechser Molkerei und den Saisonjoghurt Matcha Latte der Molkerei
Schrozberg. Bereits zum Beginn der Woche sind mit den verfiihrerischen Sorten Holunderbliite-Lemon
und Bananen-Split zwei weitere neue Friithlings-/Sommerjoghurts der Molkerei Schrozberg lieferbar.

Fass 39 rosé
Saignée
7,59 €/
750 ml
Brunelio di Mon-
talcino, Rotwein
49,95 €/
750 ml
Saat Box Mediteraner
Kriuter-Kanon
12,99 €/
5 Tuten
Friichte Miisli Set
mit Backhlech
6,39 €/
580 g
Roter
i Smoothie
Weinpumpe 285€/
mit2 Verschliissen 250 mI
25,99 €/
Set

SOLANGE DER VORRAT REICHT

Ballaststoft immun Shot
— 219 €/
219 €/ 95 i
95 ml
Joghurt
Matcha-Mango
2,99 €/ Joghurt
500 9 Esen Shot Bananenspiit
219 €/ 2,.85€/
95 mil 500 g
Joghurt
Hnlungemliile- lllgllll;‘:ﬂeatl:ha
Lemon Matcha Shot e
2,85 €/ 219 €/ 250
500g 95 m g


https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/11334/baguettemehl-backset?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/9284/fass-39-rose-saignee-de?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/6711/brunello-di-montalcino-rotwein-it?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/1182/feel-munich-dry-gin-klein?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12450/roter-smoothie?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/11689/fruechte-muesli-set-mit-backblech?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12451/gelber-smoothie?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/5206/saat-box-mediteraner-kraeuter-kanon?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/4107/weinpumpe-mit-2-verschluessen
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/8360/joghurt-bananensplit-3-5-saison?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12553/eisen-shot?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12721/joghurt-matcha-mango-3-8-saison?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12643/joghurt-matcha-latte-3-5-saison?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12551/matcha-shot?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/2048/joghurt-holunderbluete-lemon-3-5-saison?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12552/immun-shot?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12619/ballaststoff-shot?src=8

SIARTE JETZT DEINEN

FRUHJAHRSPUTZ

Vom 16.02. bis 27.02.2026 erhalst du
10 % Rabatt auf alle
Wasch-, Pflege- und Reinigungsmittel

& BESTELLEN

HERZLICHEN
GLUCKWWUNSGH

DE RIT Gewinnspiel-Auflosung

Wir gratulieren herzlich unseren Gewinnerinnen und Gewinnern des DE RIT Ge-
winnpakets aus dem letzten Magazin!

- Farha Asisi

- Birgit Hoffmann
- Anke Ehlerding
- Iris Stahlke

- Robyn Deike

Wir winschen viel Freude beim Naschen!


https://www.gemueseabo.com/page/417/fruehjahrsputz

WINTERLICHER
KASEGENUSS

NEUES AUS UNSERER KASETHEKE

SEMUESEABO.COM

GOLDEN DUTCH

Gehaltvolle Milch und Zeit sind die Hauptzutaten des Golden Dutch. Ausgereift iber mindestens sie-
ben Monate, auf Fichtenholz gebettet, regelméflig umsorgt und gewendet. So entsteht ausdrucksstar-
ker Geschmack und ein geschmeidiger Schnittkése, der, erste feine kristalline Strukturen ausbilden
kann., Das wunderschone Etikett mit einem Strauf8 Tulpen in einer Vase aus Porzellan in Delfter Blau
ist ein Hingucker und ein erster Vorbote fiir die Tulpensaison.

FRISCHCREME BUNTE BIOGARTEN

Frisch, vital und farbenfroh geht es auf in den Friihling! Die Frischcreme wird mit mit Radieschen,
Schnittlauch, Karotten, Zwiebeln aufgepeppt.

EDLER WEISSER BUNTE SCHOTE

Mit unserem Saison-Weichkdse OMA Edler Weisser Bunte Schote ist es uns gelungen, den Friih-
ling mit seinem Temperament und seinen Farben in Kaseform zu fassen. Der rahmige Kiseteig
und die ausgewihlte Gewiirzmischung ergeben zusammen ein farbenfrohes und prickelnd-frisches
Geschmackserlebnis mit Pepp. Ausgesprochen belebend fiir Gaumen und Genieflergeist.

WWW.GEMUESEABO.COM



https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12624/golden-dutch-50-fett-i-tr?src=8
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/11099/frischcreme-bunter-biogarten
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/12835/edler-weisser-bunte-schote-50-fett-i-tr?src=8

SPIELBERGER MUHLE

Was wir in der Spielberger Miihle tun? Wir produzieren wertvolle Bio-Lebensmittel in
unseren Handwerksmiihlen: der Mehlmiihle in Brackenheim und der Flockenmiihle in
Wiirzburg. Doch unser Ziel ist mehr, als nur gesunde Produkte herzustellen — wir méch-
ten, dass auch die Natur gesund bleibt.

Deshalb verarbeiten wir Rohstoffe aus biodynamischer Landwirtschaft und honorieren
den Mehraufwand der Landwirte fiir Tierwohl, Pflanzen- und Artenvielfalt. Unsere Pro-
dukte verpacken wir plastikfrei in 100 % Papier und gleichen den Verbrauch mit einer
Waldpatenschaft aus. Spielberger-Produkte gibt es exklusiv im Biofachhandel.

Bereits seit drei Generationen verarbeiten
wir in der Spielberger Miihle im schwa-
bischen Zabergdu Rohstoffe aus Deme-
ter-Landwirtschaft — der altesten und
strengsten Form der Bio-Landwirtschaft.
Unsere Handwerksmiihlen in Bracken-
heim bei Heilbronn und in Wiirzburg
arbeiten konsequent okologisch mit
dem Ziel, beste Bio-Qualitat fiir unse-
re Kunden im Biofachhandel zu liefern.

In unserer Mehlmiihle in Brackenheim
verarbeiten wir seit 1959 mit viel Hand-
werkskunst und Liebe zum Detail hoch-
wertige Demeter-Getreide zu erstklas-
sigen Mehlen. Hier setzen wir auf eine
besonders schonende Vermahlung, um
die wertvollen Inhaltsstoffe des Korns
bestmoglich zu bewahren. Unsere Meh-
le zeichnen sich durch beste Backeigen-
schaften aus und sind frei von Zusatz-
stoffen, die in grofien Industriemiihlen
oft verwendet werden. Diese traditionel-
le und nachhaltige Verarbeitung garan-
tiert hochste Qualitat fiir unsere Kun-
den, die auf natiirliche Zutaten vertrauen.

Genauso sorgfaltig arbeiten wir auch in
unserer Flockenmiihle in Wiirzburg. Seit
1950 werden dort mit echter Handwerks-
kunst Flocken nach den Demeter-Richtli-
nien aus rund 20 Getreide- und Pseudo-
getreidearten hergestellt. Anders als viele
andere Flockenmiihlen setzen wir auf die
zeitaufwindige Rohhafer-Darre. Dabei
wird der Hafer mitsamt seinem Spelz rund
1,5 Stunden erwdrmt. Dieser Prozess sorgt
nicht nur fiir ein unvergleichliches Aroma,
sondern verleiht unseren Haferflocken ih-
ren charakteristisch nussigen Geschmack.
Fiir uns steckt die Lebenskraft der Natur
im Korn. Deshalb ist es unsere wichtigste
Aufgabe, diese Lebenskraft zu bewahren
und die Rohstoffe schonend sowie natur-
belassen zu verarbeiten. Anders als grofle
Industriemiihlen verwenden wir keine
Hilfs- oder Zusatzstofte, um unsere Meh-
le oder Flocken backfdhig zu machen.

Stattdessenwahlenwirdiebesten Getreide-
qualitdten aus und erzielen so Produkte mit
optimalen Back- und Kocheigenschaften.

Wir pflegen langjihrige Partnerschaf-
ten mit unseren Lieferanten - in der Re-
gion und dariiber hinaus. Transparenz
und Offenheit sind uns dabei beson-
ders wichtig. Unsere Mitgliedschaft im
Biofair-Verein unterstreicht diese Werte
und steht fiir eine faire und nachhalti-
ge Zusammenarbeit entlang der gesam-
ten Wertschopfungskette. Im Vertrieb
setzen wir aus Uberzeugung vollstindig
auf den Biofachhandel, um unsere Pro-
dukte ausschliefSlich in einem 6kologi-
schen und bewussten Umfeld anzubieten.

Nachhaltigkeit endet fiir uns nicht bei der
Produktion. Bereits seit 2016 setzen wir
auf ein plastikfreies Verpackungskonzept
mit Beuteln aus 100 % Papier. Unser En-
gagement geht jedoch noch weiter: Durch
eine Waldpatenschaft beim Bergwaldpro-
jekt eV. gleichen wir unseren Papierver-
brauch jedes Jahr vollstindig aus. Die Pa-
tenschaft umfasst nicht nur das Pflanzen
klimaresistenter, heimischer Baume, son-
dern auch die Pflege und den Erhalt des
bestehenden Waldes. Anders als bei reinen
Auflorstungsprojekten férdern wir damit
langfristig einen naturnahen Waldumbau.

Das Ziel: Ein widerstandsfdhiger Misch-
wald, der (jem Klimastress standhalt und
wichtige Okosystemleistungen erbringt.



NEUE AUFGABEN

VON MATHIS KUHLENKAMP

Moin zusammen!

Nach der Anstrengenden Weihnachtszeit ist
nun wieder etwas Ruhe eingekehrt. Das bedeu-
tet fiir mich neue Bereiche und Aufgaben.

,Moin, hier ist Mathis vom Gemiiseabo!“

Seit Ende Januar bin ich im Telefondienst dabei.
Noch in Begleitung, aber ich versuche schon
jetzt, eure Kundenwiinsche und Anliegen di-
rekt am Telefon zu bearbeiten. Das ist fiir mich
eine vollig neue und spannende Erfahrung. Seid
mir also bitte nicht bose, falls es am Horer mal
einen Moment langer dauert.

Auch im Social Media Marketing darf ich jetzt
immer ofter Lena unterstiitzen. Es macht total
Spaf}, meine eigenen Ideen einzubringen und
kreativ zu werden um euch auf Instagram und
Co. auf dem Laufenden zu halten.

Und die nachsten Pliane stehen auch schon: Im
Laufe des Quartals werde ich in den Einkauf
eingefiihrt. Da lerne ich die Grundlagen, wie
wir unsere Ware bestellen und nach welchen
Kriterien wir neue Artikel fiir euch auswahlen.

Ich freue mich sehr auf die kommende Zeit und
auf die vielen neuen Tétigkeiten die ich lernen
werde.

WWW.GEMUESEABO.COM
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10% RABATT AUF
SARTGUT

In der Zeit vom 02.02. bis 13.02.2026 erhaltet ihr
10% Rabatt auf unser Saatgutsortiment!

& BESTELLEN

VALENTINSTAG

Liebe geht durch den Magen!

Der Valentinstag ist der perfekte Anlass, um mit kleinen Gesten grofie Freude zu machen.
OD frische Bio-Zutaten fiir ein selbstgekochtes Dinner, feine Schokolade oder besondere
Leckereien — bei uns findest du alles fiir einen genussvollen Abend zu zweit. Regional, bio
und mit viel Liebe ausgewihlt.

Uberrasche deine Lieblingsmenschen mit nachhaltigen Genussmomenten statt kurzlebiger
Geschenke. Unsere Biokisten, Spezialititen und Gutscheine stehen fiir Qualitit, Geschmack
und Wertschitzung. So wird der Valentinstag nicht nur romantisch, sondern auch bewusst
und besonders.

& BESTELLEN


https://www.gemueseabo.com/produkte/Saaten/saatgut
https://www.gemueseabo.com/page/376/valentinstag

WIE DU GEMUSERESTE NACHWACHSEN LASSEN KANNST

Wausstest du, dass viele Gemiisesorten direkt aus Resten nachwachsen kdnnen? Das nennt sich
»Regrowing® - eine einfache Methode, um Lebensmittelabfélle zu reduzieren und nebenbei fri-
sche Zutaten zu gewinnen. Auflerdem macht es einfach Spafi, den Gemiiseresten beim Wachsen
zuzusehen - auch Kinder haben daran viel Freude. Hier zeigen wir dir, wie Regrowing mit Ka-
rotten, Lauch, Basilikum, Staudenellerie und Salat gelingt.

Viel Spaf8 beim Regrowing — natiirlich mit 6kologischem Gemiise!

KAROTTEN

Das Karottengriin ist viel zu schade fiir den Kompost! Schneide einfach die ober-
sten 2-3 cm der Karotte mit etwas Griin ab und stelle sie mit der Schnittseite nach
unten in eine flache Schale mit Wasser. Platziere die Schale an einem hellen Ort, z.
B. auf der Fensterbank, und wechsle das Wasser alle zwei Tage. Nach ein paar Tagen
wichst frisches Karottengriin nach, das sich perfekt fiir Pesto, Suppen oder als Deko
eignet.

LAUCH

Lauch ist ein echtes Regrowing-Wunder. Schneide den unteren weiflen Wurzelan-
satz ab (ca. 5 cm) und stelle ihn in ein Glas mit etwas Wasser. Achte darauf, dass
nur die Wurzeln im Wasser stehen. Schon nach wenigen Tagen spriefit der Lauch
wieder - ideal, um ihn frisch zu ernten und fiir Suppen oder Pfannengerichte zu

verwenden.

BASILIKUM

Schneide von einem Basilikum-Stangel ein Stiick von etwa 5-7 cm Lénge direkt
unter einem Blattknoten ab und stelle ihn in ein Glas Wasser. Wechsle das Wasser
regelmiflig, das Glas sollte an einem hellen Ort stehen. Nach etwa einer Woche bil-
den sich Wurzeln. Sobald diese kriftig genug sind, kannst du den Sténgel in einen

Topf mit Erde pflanzen - und hast immer frisches Basilikum zur Hand.

STAUDENSELLERIE

Schneide den unteren Strunk des Stangenselleries ab (ca. 5-7 cm) und stelle ihn in
eine Schale mit Wasser. Innerhalb weniger Tage spriefSen neue Blatter aus der Mitte.
Sobald die Wurzeln sich entwickelt haben, kannst du den Sellerie in Erde pflanzen
und weiterwachsen lassen - perfekt fiir Salate oder Suppen.

SALAT

Der Strunk von Kopfsalat, Romanasalat oder Endivien ldsst sich genauso leicht
nachziehen. Schneide das untere Ende des Strunks ab (ca. 5 cm) und stelle es in
ein flaches Glas mit Wasser. Wechsle das Wasser regelméflig und achte darauf, dass
der Strunk Licht bekommt. Nach ein paar Tagen wichst frisches Blattgriin, das du

direkt ernten kannst - perfekt fiir deinen niachsten knackigen Salat, rund ums Jahr.


https://www.instagram.com/dasgemueseabo/
https://www.facebook.com/dasgemueseabo
https://whatsapp.com/channel/0029Va8j0mH8qIzkPvoTPJ1v

Saisonkalender
fur Obst & Gemuse



HERZHAFTES FUR GROSS UND KLEIN




REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

200 g Weizenmehl

200 g Weizenvollkornmehl
20 g frische Hefe

2 EL weiche Butter

Salz

750 g Porree

300 g Saure Sahne

100 g geriebener Kase
4 Eier

75 g gehackte Walniisse
Pfeffer, Muskat

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

ZUBEREITUNG

Beide Mehlsortenin eine Schiissel geben,
Mulde formen, Hefe in 50 ml lauwarmen
Wasser aufldsen, in die Mulde geben. Mit
etwas Mehl vom Rand bestauben, abge-
deckt 30 Minuten gehen lassen.

1 EL Butter, 1 TL Salz und 200 ml lauwar-
mes Wasser dazugeben, verkneten. Zu-
gedeckt 30 Minuten gehen lassen. Teig
durchkneten, ausrollen und in eine ge-
fettete Quicheform auslegen. Zugedeckt
nochmals 15 Min. gehen lassen.

Ofen aus 200° (Umluft 180°) vorhei-
zen. Porree putzen, abbrausen, in Ringe
schneiden. In Rest Butter 2-3 Minuten
diinsten. Saure Sahne, Kase, Eier und
Walnisse verriihren, mit Salz, Pfeffer und
Muskat kréftig wirzen. Porree auf Teig-
boden geben, mit Eiersahne begieflen,
ca. 35 Minuten goldbraun backen.


https://www.gemueseabo.com/recipes/details/731

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1ELOI

200 g Sahne

150 ml trockener WeiBwein

200 ml Gemiisebriihe

300 g Schmelzkase

Salz, Pfeffer, Paprikapulver

1 kg mehligkochende Kartoffeln
4 Birnen

2 EL Zitronensaft

100 g gestreifter Speck in Scheiben

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

ZUBEREITUNG

Zwiebel und Knoblauch abziehen und
wirfeln. In Ol ca. 5 Minuten andiins-
ten. Sahne, Wein und Briihe angie3en,
Schmelzkdse zugeben und cremig riih-
ren. Mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen.
Ca. 10 Minuten kocheln.

Ofen auf 180° (Umluft 160°) vorheizen.
Kartoffeln schalen, waschen, in dinne
Scheiben schneiden. Birnen schalen,
vierteln, entkernen, in Spalten schnei-
den. Mit Zitronensaft betraufeln. Mit Kar-
toffeln in einer Auflaufform schichten,
wdlrzen.

Die Sof3e dariiber geben, ca. 60 Minuten
backen. Nach 30 Minuten den Speck auf-
legen.


https://www.gemueseabo.com/recipes/details/730

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 1 KUCHEN ZUBEREITUNG

400 g Kartoffeln

Salz

2 St. Porree

2 groBe M6hren

150 g Knollensellerie
1 Zwiebel, gelb

159 frischen Thymian
7 EL Butter

Pfeffer

40 g Mehl

250 ml Bier

250 ml Milch

1 TL Gemdsebriihe

1 Pr. gem. Muskatnuss
1 TL Balsamicoessig, hell
100 g geriebener Kase
50 g Paniermehl

2TL Senf

200 g Saure Sahne

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

Kartoffeln schalen und grob wiirfeln, in
Salzwasser ca. 12 Minuten garen. Porree
putzen, Enden entfernen und in diinne
Streifen schneiden. M6hren schalen und
wiirfeln. Zwiebel schalen und klein wiir-
feln. Thymian waschen, trocken schiit-
teln und Blattchen von den Stielen zup-
fen.

In einem Topf 2 EL Butter auf mittlerer
Stufe erhitzen und das Gemiise darin ca.
5 Min. anbraten. Mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Dann zur Seite stellen.

Ofen auf 180° vorheizen. In einem wei-
teren Topf 5 EL Butter auf mittlerer Stufe
erhitzen, Mehl einriihren und 1 Min. an-
schwitzen. Mit Bier und Milch abl&schen,
Thymian zufligen und mit Briihe, Muskat,
Salz und Pfeffer wiirzen. Einige Minuten
kocheln lassen und mit Essig abschme-
cken.

Kartoffeln abgiel3en, ausdampfen lassen
und mit Gibrigem Gemiise und der Sauce
mischen. In eine gefettete Auflaufform
geben. In einer Schissel Kdse, Panier-
mehl, Senf und saure Sahne verrihren,
salzen und pfeffern. Auf dem Auflauf ver-
teilen und im Backofen etwa 40 Minuten
backen.


https://www.gemueseabo.com/recipes/details/732

Gemuse-Lasagne

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG

400 g M&hren Mohren, putzen und in Scheiben schnei-
1 Brokkoli (ca. 400 g) den. Brokkoli in kleine Roschen teilen,
200 g Spinat den Stiel schalen und in Scheiben schnei-
1 Zwiebel den.

Je eine kleine gelbe und rote Paprika

150 g geriebenen Kise Das Gemise jeweils ca. 3 Minuten in

Salzwasser kochen, abgieBen.

1 Mozzarella

40 g Butter Die Zwiebel schalen und klein schneiden,
50 g Mehl die lange Stiele vom Spinat abschneiden.
600 ml Milch Spinat waschen und abtropfen lassen.

Zwiebeln in etwas Butter andiinsten, den
Spinat dazugeben und zerfallen lassen.
Den Mozzarella wiirfeln.

Mehl in Butter goldgelb anschwitzen,
Milch unter Riihren angief3en, aufkochen
und ca. 5 Minuten kocheln lassen. 30 g

& Z"n KISTE Reibekase hinzufligen, salzen und pfef-
fern Backofen auf 180° (Umluft 160°) vor-
HINZUFUGEN! peiven.
|

Etwas SoBe auf dem Boden einer Auf-
laufform verstreichen, mit Lasagneplat-
ten auslegen.

Das Gemise mischen und dann ab-
wechselnd mit SoBBe, Mozzarellawiirfel
und Lasagneplatten schichten. Mit Sol3e
abschlieBen und mit restlichen Kase be-
streuen. Ca. 45 Minuten backen.


https://www.gemueseabo.com/recipes/details/729

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN

750 g Kartoffeln

1 kg frischer Griinkohl
Salz

1TL Senf

2 Zwiebeln

3 EL Butter

200 g Speckstreifen
2 EL Mehl

200 ml Briihe

150 g Schlagsahne
150 ml Milch

100 geriebener Kase
1 Ei

Pfeffer

geriebene Muskat

& ZUR KISTE
HINZUFUGEN!

ZUBEREITUNG

Kartoffeln waschen, schalen und in Salz-
wasser ca. 20 Minuten kochen, abgiel3en
und abkuhlen lassen. Grinkohl von den

Stielen zupfen, griindlich waschen und
in sprudelnd kochendem Salzwasser ca.
3 Minuten blanchieren. Kohl abschre-
cken und in einem Sieb abtropfen lassen.
Griinkohl gut auspressen und grob ha-
cken. Die Speckstreifen mehrmals quer
durchschneiden.

Zwiebeln schélen und in Wiirfel schnei-
den. 1 EL Butter in einem Topf erhitzen.
Zwiebelwiirfel und Speck zugeben und
ca. 8 Minuten dinsten. Griinkohl und
Senf hinzufligen und unter gelegentli-
chem Wenden ca. 8 Minuten schmoren.
Restliche Butter in einem Topf schmel-
zen. Mehl zugeben und darin unter Rih-
ren goldgelb anschwitzen. Mehlschwitze
mit Brihe, Sahne und Milch abléschen
und unter Rihren dicklich einkochen
lassen. Den geriebenen Kase und das Ei
unterriihren. Die Sof8e mit Salz, Pfeffer
und Muskat wiirzen.

Kartoffeln in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Eine Auflaufform fetten. Kar-
toffeln, Griinkohl und Béchamelsof3e im
Wechsel einschichten. Dabei mit einer
Schicht SoBBe abschliel3en.
Auflauf im vorgeheizten Backofen
(200°C) ca. 30 Minuten backen.


https://www.gemueseabo.com/recipes/details/734

REZEPT VON HEIDI HANKE

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG

1 Vanilleschote Die Vanilleschote halbieren und aus bei-

1200 ml Milch den Halften das Mark mit einem Messer
300 g Milchreis auskratzen. Die Milch in einem Topf mit
2 EL Zucker der Vanilleschote, dem Vanillemark, Zu-
1 Pr. Salz cker und Salz aufkochen, den Reis ein-
3 Eier rihren und ca. 25 Minuten bei mittlerer
80 g Butter Hitze kocheln lassen.

4 groBRe Apfel

Saft einer Zitrone Die Eier trennen, Die Butter zerlassen,
1 Pck. Vanillezucker das Eigelb mit der Butter verriihren und

dann unter den Reis rihren.

Das Eiweil steifschlagen und unter dem
Milchreis unterheben. Den Backofen auf
170° C Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Apfel schilen, vierteln, entkernen
und die Halfte davon mit einer groben
Reibe raspeln. Die andere Halfte der Ap-
fel in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schnei-
den. Die Zitrone auspressen und den Saft

& Z“n K'STE auf die Apfel verteilen.

Eine groBe Auflaufform mit Butter aus-

"I“Z“F“GE“! pinseln und die Halfte des Milchreises
einfiillen, mit den geraspelten Apfeln be-
decken.

Den restlichen Milchreis einfullen und
die Apfelspalten darauf verteilen.

Mit Vanillezucker bestreuen und im Back-
kofen ca. 25 Minuten backen.


https://www.gemueseabo.com/recipes/details/733

REZEPT VON DANIELA

ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN ZUBEREITUNG

Das Putengeschnetzelte mit Salz, Pfeffer
und Currypulver marinieren. Kurz ziehen
lassen. Die Zwiebel klein wiirfeln und die
Knoblauchzehen klein hacken. In einer

300 g Putengeschnetzeltes
1 grof3e Zwiebel

1-2 Knoblauchzehen
Currypulver

Salz & Pfeffer Pfanne Olivendl erhitzen und die Zwie-

Olivensl belwiirfel darin glasig anbraten. Knob-

250 ml Wasser lauch und Fleisch dazu geben und an-
braten.

3 EL Tomatenmark

1 EL Gem{sebrihpulver
1 Glas Pfirsiche Mit Wasser abléschen, Gemusepriihpul-

ver und Tomatenmark einrtihren. Die
Pfirsiche abgief3en, schneiden und hin-
zu geben. Alles einkochen lassen. In der
Zeit den Reis in einem Topf zubereiten.
Geschnetzeltes mit Reis servieren.

& ZUR K|STE
HINZUFUGEN!


https://www.gemueseabo.com/recipes/details/735

STEFAN & MELANIE
INHABER

S.,mﬂti\,ieﬂ
NS Was treibt

uns an?

Der Februar mag still sein — aber er hat eine
besondere Kraft: Er schenkt uns Zeit. Zeit
zum Durchatmen, zum Kraftsammeln, zum
Kochen und GeniefSen.

Uns motiviert genau das: Dir jede Woche
Lebensmittel zu liefern, die gut tun — weil
sie regional, ehrlich und mit grofler Sorg-
falt erzeugt wurden. Produkte, die nicht nur
schmecken, sondern auch Sinn stiften.

Mit jeder Kiste mochten wir zeigen, dass
echter Genuss im Kleinen beginnt — mit
einer warmen Mabhlzeit, einem guten Stiick
Kése, einem handwerklich gemahlenen
Mehl.

Danke, dass du diesen Weg mit uns gehst —
Tag fiir Tag, Woche fiir Woche, Saison fiir
Saison.

Wir wiinschen dir einen genussvollen Feb-
ruar — mit vielen kleinen Momenten, die dir
guttun.

Herzliche Grufle aus Dorverden
Melanie & Stefan
und das ganze Team vom Gemiiseabo

Im Marz steht bei uns Reis im Mittelpunkt -
als vielseitige Basis fiir wirmende Gerichte,
frische Friithlingsbowls und internationale
Klassiker. Ob Risotto, Reispfanne, Sushi-Va-
riante oder siifler Milchreis: Wir zeigen dir, wie
du mit saisonalem Gemiise aus deiner Kiste
und der passenden Reissorte abwechslungsrei-
che Gerichte zauberst — von herzhaft bis fein,
von schnell bis raffiniert.

Dazu gibt’s wie immer spannende Einblicke
in unsere Partnerbetriebe und in das, was sich
zum Friihlingsbeginn auf den Hofen tut.

Unser Team

DESIGN & PHOTO
Anna-Maria Stamikow

PHOTO
Nele-Marie Norden
Lena Klebusch

KITCHEN
Heidi Hanke

Instagram
Facebook

Whatsapp

Gesichtswasch-
creme

Nur solange der Vorrat reicht, er- /-

haltet ihr die Dr. Hauschke Gesichts-
waschcreme mit dem Gesichtstoni-
kum als kleines Geschenk dazu.

Greift zu, solange der Vorrat reicht!

& BESTELLEN

Das Gemiiseabo GmbH
Brocksfeld 7
27313 Dorverden

Telefon: 0 42 34 / 9425790
Email: info@gemueseabo.com

DE-OKO-006

Gesichtswaschcreme
mit Gesichtstonikum
als Geschenk


https://www.instagram.com/dasgemueseabo/?hl=de
https://www.facebook.com/dasgemueseabo/
https://whatsapp.com/
channel/
0029Va8i0mH8alzkPvoTPJ1v
https://www.gemueseabo.com/produkte/detail/7206/gesichtswaschcreme?src=8
tel:042349425790
mailto:info%40gemueseabo.com?subject=
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okokiste

Einfach. Wertvoll.




Okokiste e.V.:

Wo wir stehen

Jede Kaufentscheidung hat politicches
Gewicht. Wie cich jede’r Einzelne Tag Fir

Tag verhiélt, nimmt Einflvse auf die
Entwicklungen in der Zukunft.”

Matthias Jakubowitz, Ackerlei, Vorstand Okokiste e.V.

Christian Goerdt, Jochen Saacke, Matthias Jakubowitz
Vorstand Okokiste e.V.

Unsere Vision: Nachhaltige
Erzeugung, gemeinwohlorien-
tierte Strukturen und ein faires
Miteinander.

In den letzten Jahren hat sich die Bedeutung von ,Bio”
gewandelt. Was einst als Garant fiir nachhaltige Anbau-
methoden und faire Bedingungen galt, steht heute nicht
immer fiir die gleichen Werte. Als Verband Okokiste e.V.
sind wir liberzeugt, dass ,,6ko” mehr sein muss als ein
Siegel. Es geht um Haltung, um gelebte Werte und um die
aktive Gestaltung einer enkeltauglichen Zukunft.

Diese Uberzeugung treibt uns seit unserer Griindung

im Jahr 1996 an. Mit rund 50 Mitgliedsbetrieben, die
alle 100 % Bio liefern, zeigen wir, dass Nachhaltigkeit
auch im Lebensmittelhandel mdglich ist. Neben hohen
Okologischen Standards setzen wir uns fiir faire Arbeits-
bedingungen, Transparenz und die Férderung regionaler
Wirtschaftskreisldufe ein.

Im 6kologischen Landbau sehen wir einen Losungsansatz
fiir die Herausforderungen unserer Zeit: vom Schutz der
Boden und des Grundwassers bis hin zur Férderung der
Artenvielfalt. Gleichzeitig stellen wir uns der Verantwor-
tung, die Lebensgrundlagen fiir kommende Generationen
zu sichern und die Menschen fiir die Zusammenhange von
Konsum, Umwelt und Gesellschaft zu sensibilisieren.

In diesem Positionspapier formulieren wir klar, wo wir
stehen und welche Schritte notwendig sind, um eine
nachhaltige Lebensmittelversorgung zu gewéhrleisten.
Wir mochten deutlich machen, dass jede Entscheidung
zéahlt - sei es beim Einkauf, in der Produktion oder in der
politischen Gestaltung.

Fir eine konseguent

OKOLOGISCHE
& REGIONALE

Landwivtschagl

Wir sind iberzeugt, dass die Kombination aus biologi-
schem Anbau und regionaler Vermarktung der Schliissel
zu einer nachhaltigen und zukunftsfahigen Lebens-
mittelversorgung ist. Deshalb fordern unsere Betriebe
aktiv regionale Handelsketten und setzen sich fiir kurze
Transportwege ein: fiir frische, hochwertige Produkte
und bestmdgliche Ressourcenschonung.

Die Kooperation mit regionalen Bio-Erzeuger*innen ist
fiir jeden Okokisten-Betrieb verpflichtend, die meisten
Okokisten-Betriebe haben ohnehin auch selbst einen

eigenen Anbau. Durch langfristige Abnahmezusagen bie-

ten wir unseren Erzeuger*innen Planungssicherheit und
fordern die Produktion von 100 % Bio in den Regionen.

Das sorgt fiir sichere Arbeitsplatze und hilft, Kulturland-

schaften zu bewahren.

Tierhaltung nach dkologischen
Richtlinien ist Teil der Wertebasis
des Verbands Okokiste e.V.

Lokale Wertschépfung:

Von der Region, fUr die Region

Bio-Lebensmittel aus der Region:
entscheidend fiir eine zukunfts-
fahige Lebensmittelversorgung

Der 6kologische Landbau fordert die Artenvielfalt und erhélt die Biodiversitat.

N
W
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Ackergifte: Ein System

auf Kosten der Zukunft

Bodenpflege und Erhalt: Ein wichtiges
Anliegen des 6kologischen Landbaus.
Gesunde Boden sind die Grundlage
unserer Lebensmittelversorgung.

I eing

Der Einsatz von Ackergiften wie
chemisch-synthetischen Pestiziden und
Fungiziden hat weitreichende negative
Auswirkungen auf Umwelt, Artenvielfalt
und unsere Gesundheit. Alle Betriebe
des Verbands Okokiste e.V. verzichten
konsequent auf diese Substanzen und
setzen auf natiirliche Anbauweisen.

Die Nutzung von Ackergiften fiihrt

zu einer signifikanten Reduktion der
Artenvielfalt, was langfristig das na-
tiirliche Gleichgewicht unserer Okosys-
teme stort. In Deutschland sind 1.913
Pestizidprodukte zugelassen, und auf
40 Prozent aller Flachen werden jéhrlich
4.000 Tonnen Glyphosat ausgebracht.
Diese Substanzen tragen direkt und
indirekt zu einem massiven Artenster-
ben bei.*

Pestizide toten nicht nur gezielt Schad-
linge, sondern auch nicht-zielgerichtet
andere Arten, sie reduzieren damit die
Biodiversitat. So beeintrachtigen sie
die Gesundheit und Lebensfahigkeit von
Bestdubern wie Bienen und verandern
die Bodenstruktur und -qualitat, indem
sie den dort lebenden Mikroorganismen
schaden.

Als Biolandwirte sind wir der Uberzeu-
gung, dass wir der Natur zuriickgeben
miissen, was wir ihr durch den Anbau
von Kulturpflanzen entnehmen. Alles
andere ist nicht nachhaltig. Mit stei-
gendem Ertragsdruck hat sich jedochim
konventionellen Anbau der einfache,
jedoch nicht nachhaltige Weg durchge-
setzt, entnommene Néhrstoffe durch
synthetische Diinger zu ersetzen und
Schédlinge mit Ackergiften zu bekamp-
fen.

Wir setzen uns fiir verbindliche po-
litische MaRnahmen ein, um die
Verwendung chemischer Pestizide zu
reduzieren und letztlich zu beenden.
Eine Landwirtschaft ohne Ackergifte ist
nicht nur mdglich, sondern notwendig
flir eine enkeltaugliche Zukunft.

1 Stand 2024, Quelle: Biindnis fiir eine en-
keltaugliche Landwirtschaft e.V. ; Globaler
Bericht des Weltbiodiversitatsrats der UN
(IPBES): www.ipbes.net/global-assessment

LANDWIRTSCHART st st

,Die Erwirtechaftung von Ertrigen avf natirliche
Weice unter konsequentem |ferzicht auf Ackergifte ict
ein escenzieller Bestandteil dee Okolandbaus.

Ec ist eine Haltung, die zom Schutz uncerer Erde
und ihrer Artenvielfalt beitrigt und avf einem
Geben vnd Nehmen beruht.”

Andreas Backfisch, Lotta Karotta

Gesunde Boden gehoren zu den wertvollsten Ressour-
cen, die wir haben. Sie zu pflegen und fruchtbar zu
halten ist eine gesamtgesellschaftliche Aufgabe.



Ernahrungssouveranitat: Regionale

Flugware vermeiden: Die gesamte
Strukturen machen unabhangig

Wertschopfungskette zahlt

Saisonale & VW
,Unsere Kond”innen
entccheiden cich nicht nur fir gufe thRNATIV[N

Bio-Lebensmittel condern fir eine tﬂ/tf/ b EW] .
Vicion — Fir eine Welt, in der $ w [ lgt : USSLOTU
Eeg:’ona/ftdt, FA[M’H‘,’CC um/ Zu unseren Grundsdtzen gehort, dass

o e “ alle Okokisten-Betriebe konsequent
Qua//ta{: Vormng /w“ée"' auf den Einsatz von Flugware verzich-

ten. Per Flugzeug transportiertes Obst
David Baumann, Baumannshof verursacht ein Vielfaches der C0,-
Aquivalente von regionaler Saisonware.
I:" Obst um den halben Erdball zu fliegen
MV e halten wir fiir iiberfliissig. Da alle Oko-

kisten-Betriebe ein Bio-Vollsortiment

anbieten, sind jedoch auch beiihnen

beispielsweise Bananenim Angebot - in
f solchen Fallen stellen wir transparen-

te Wertschopfungsketten sowie den

ELFALT & GERECHTE st

In einer Welt, die zunehmend von weni-
gen grofRen Konzernen dominiert wird,
setzen wir als Okokiste e.V. bewusst ein
Zeichen fiir regionale Unabhdngigkeit
und kleinbduerliche Strukturen. Nur

so konnen wir auf Dauer unsere Ernah-
rungssouveranitdt bewahren.

Diese Erndhrungssouveranitat ist ein
politisches Ziel, das uns vor globalen
Preisschwankungen und Versorgungs-
krisen schiitzt und die regionale Kon-
trolle iiber wichtige Ressourcen erhalt.
Sie starkt regionale Wirtschaftskreis-
ldufe, bewahrt die Vielfaltim Anbau
und ermoglicht faire Bedingungen fiir
Erzeuger*innen.

Erndhrungssouverdnitdt bewahren: Wir wollen selbst
bestimmen, woher unser Essen kommt, wie es produ-
ziert wird und welchen Einfluss das auf die Umwelt hat.



Fir die Agrarwende:

Langfristig denken

(o8]

Fir eine [NK[['
AUGLICHE

Landwivtschagl

Ressourcen fiir kommende Generationen erhalten -
diese Denkweise bildet die Grundlage unserer Arbeit.

Als Fordermitglied des ,Biindnisses fiir eine enkeltaug-
liche Landwirtschaft” (BEL) engagieren wir uns aktiv fiir
eine zukunftsfahige und nachhaltige Landwirtschaft.
Das BEL ist ein Zusammenschluss von Erzeugern, Verar-
beitern und Handlern, die sich das Ziel gesetzt haben,
eine Landwirtschaft zu fordern, die Mensch, Umwelt
und nachfolgende Generationen gleichermaRenin den
Mittelpunkt stellt.

Enkeltaugliche Landwirtschaft bedeutet, Bden frucht-
bar zu erhalten, Wasser zu schiitzen und die Artenvielfalt
zu fordern - alles ohne den Einsatz chemisch-syntheti-
scher Pestizide oder gentechnisch verdanderter Organis-
men. Statt auf kurzfristige Ertragssteigerungen setzt
das Biindnis auf langfristige 6kologische und soziale
Stabilitdt. Das Biindnis fordert eine echte Agrarwende:
Keine Pestizide, mehr Transparenz und eine klare
Orientierung am Umwelt- und Klimaschutz. Diese For-
derungen unterstiitzen wir als Okokiste e.V. uneinge-
schrankt.

Als Teil dieses Biindnisses arbeiten wir daran, die Agrar-
wende voranzutreiben und Erndhrungssouveranitat zu
starken. Durch unsere tagliche Arbeit - von der Férde-
rung regionaler Kreislaufe bis zur direkten Vermarktung
nachhaltiger Bio-Produkte - setzen wir die Prinzipien
einer enkeltauglichen Landwirtschaft aktiv um.

Deregulierung never Gentechnikverfahren:

Gefahr fur Vielfalt und Transparenz

RANSPARENZ & VORSORGE

stalty Dmgufwfung

Wir lehnen den Einsatz von Gentechnik
in der Landwirtschaft konsequent ab.
Sie birgt unkalkulierbare Risiken fiir
Umwelt, Biodiversitat und bauerliche
Strukturen, wéahrend sie gleichzeitig
die Abhdngigkeit von Agrarkonzernen
verstarkt. Statt nachhaltige Losungen
fiir Klimawandel oder Ertragssicherung
zu bieten, setzt sie auf technologische
Kurzldsungen, die natiirliche Kreislaufe
ignorieren und die Wahlfreiheit von
Landwirt*innen und Verbraucher*innen
einschranken. Eine zukunftsfihige
Landwirtschaft braucht Vielfalt, an-
passungsfahige Pflanzensorten und
agrardkologische Methoden - keine
patentierten Hochrisiko-Technologien.

Daher betrachtet der Verband auch
den Gesetzesvorschlag der EU-Kom-
mission aus dem Sommer 2023 mit
Sorge. Dieser sieht eine weitreichende
Deregulierung neuer Gentechnik-
verfahren (NGTs) vor und damit die
Lockerung von Zulassungs- und Kenn-
zeichnungsregeln. Die Vor-Einigung
der EU-Institutionen im Dezember
2025 bestadtigt diese Sorge: Kiinf-

tig kdnnten NGT-Lebensmittel ohne
Kennzeichnung in den Handel gelan-
gen. Eine formelle Zustimmung gilt
als wahrscheinlich - mit gravierenden
Folgen fiir Transparenz, Wahlfreiheit
und die 6kologische Landwirtschaft.

Die Kennzeichnungspflicht fiir NGT-Produkte muss

Konkret betrachten wir
folgende Punkte mit Sorge:

* Umwelt und Gesundheit: Eine Abschaf-
fung umfangreicher Priifungen fiir
NGT-Produkte birgt uniiberschaubare
Risiken. Risikopriifungen sind unver-
zichtbar, um die Sicherheit fiir unsere
Umwelt und letztlich auch unsere
Gesundheit zu gewdhrleisten.

Transparenz: Eine fehlende Kenn-
zeichnung von NGT-Produkten
verringert die Transparenz erheblich.
Verbraucher*innen sollten die M&g-
lichkeit haben, selbst und bewusst
zu entscheiden, was sie kaufen und
verzehren.

Patente und genetische Vielfalt: Eine
mogliche Masse neuer Patente auf
Pflanzeneigenschaften bringt groRen
Konzernen satte Gewinne ein und
schafft wirtschaftliche Abhédngigkei-
ten. Kleine Ziichter werden benach-
teiligt, und die genetische Vielfalt
unserer Kulturen wird bedroht.

Gentechnikfreie Landwirtschaft:
Eine Derequlierung birgt das Risiko
der Kontamination gentechnik-
freier Flachen und schrénkt die
Vielfalt unserer Arten und damit
unserer Lebensmittelproduktion
ein. Eine Kontamination 6kologisch
bewirtschafteter Felder ist poten-
ziell existenzbedrohend fiir Bio-
Landwirt*innen, die unverschuldet
um ihre Glaubwiirdigkeit kdmpfen
miissten. Durch die Deregulierung
wdre auch eine Riickverfolgbarkeit
massiv erschwert.

im Sinne der Transparenz gewdhrleistet sein. . . .
Unser Ziel ist eine Landwirtschaft,

diein den Handen vieler bleibt und
die Wahlfreiheit sichert.
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Dezentrale & unabhangige Handels-

strukturen: das Besondere erhalten

Dezentrale Handelsstruk-
turen erhalten regionale
Kultur sowie Vielfalt und
fordern die Erndhrungs-
souverdnitat.

Die Dominanz weniger Handelskonzer-
ne bedroht nicht nur die Vielfalt der
Lebensmittel, sondern auch die Existenz
kleinbduerlicher Betriebe. Uber 80 Pro-
zent der Lebensmittel in Deutschland
werden bei Lidl, Rewe, Aldi oder Edeka
gekauft - eine enorme Marktmacht, die
regionale Strukturen unter Druck setzt.
Dezentrale und unabhdngige Handels-
strukturen hingegen starken regionale
Wirtschaftskreisldufe, férdern faire
Preise und sichern Vielfalt und Transpa-
renzin der Lebensmittelversorgung.

Als Verband setzen wir uns gezielt fiir
dezentrale, regionale und unabhdngige
Handelsstrukturen ein. Regionale Wirt-
schaftskreislaufe halten die Wertschop-
fung in der Region, starken kleinere Be-
triebe und sichern Arbeitsplatze vor Ort.
Im Gegensatz dazu flieRen die Gewinne

| VIELFAIT i

groRer Handelskonzerne oftin zentrale,
globale Strukturen - weit entfernt von
den Regionen, in denen die Produkte
hergestellt und konsumiert werden.

Wahrend globale Lieferketten anfillig
fiir Stérungen sind, haben sich regionale
Strukturen als robuster und flexibler
erwiesen. Sie ermdglichen es Betrieben,
schneller auf lokale Bediirfnisse zu re-
agieren und unabhangiger von globalen
Krisen zu agieren.

Der Verband Okokiste e.V. zeigt durch
seine Arbeit, dass dezentrale und
regionale Strukturen nicht nur méglich,
sondern notwendig sind. Sie sichern
Vielfalt, fordern nachhaltigen Anbau
und sorgen fiir eine gesunde, unabhan-
gige Lebensmittelversorgung - heute
und in der Zukunft.

Mehr bie- fur meh

lIM/\SCHUTZ

Die Klimaziele von morgen kénnen nur erreicht werden,
wenn wir heute handeln. 30 Prozent 6kologisch bewirt-
schaftete Flachen bis 2030 hat die Bundesregierung
als Ziel formuliert - das ist nicht nur mdglich, sondern
notwendig, um die Zukunft unserer Béden, die Arten-
vielfalt und den Klimaschutz zu sichern.

Als Verband Okokiste e.V. setzen wir uns aktiv fiir den
Klimaschutz ein. Seit 2019 ist es fiir alle Mitgliedsbe-
triebe verpflichtend, eine C0,-Bilanz zu erstellen, um
Transparenz zu schaffen und gezielt MaRnahmen zur
Reduktion von Emissionen einzuleiten. Nachhaltige
Betriebsfiihrung, intelligente Logistik und die Nutzung
erneuerbarer Energien minimieren den CO,-AusstoR.
Unvermeidbare Emissionen werden iiber Projekte wie
Moorrenaturierungen kompensiert.

Wir unterstiitzen die Entwicklung hin zu 30 Prozent
Okolandbau bis 2030 mit voller Uberzeugung.

30 bis 2030: Okologische Flachen

fur Nachhaltigkeit und Klimaschutz

L Klimafreundlichee
Wirtcchaften gehért fir uns genauso
zum Bio-Gedanben wie der |ferzicht

auf Pestizide - ec ict die Basic fir
erne enée/tauy/fche Lukunft.”

Petra Graute-Hannen, Lammertzhof

Die Mitglieder des Verbands Okokiste e.V.

kompensieren unvermeidbare Emissionen {iber
Klimaschutzprojekte wie das im Raublinger Moor.
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Frauven in Leitungspositionen: Arbeitsbedingungen und soziale

Schon immer selbstverstandlich Verantwortung: Das Miteinander zahlt.

JFrauen leicten co viel
mehr als die cichtbare,
bezahlte (ohnarbeit. Sie
eind noch immer meist
die tragende Kraft einer
Familie und leicten
den grofiten Teil der
unbezahlten Care-Arbeit
Vereinbarkeit von Familie
und beruflicher
VVerantwortung ist bei
une Standard.”

HANCEN-
LEICHHELT

Gute Produkte kdnnen nur aus guter Arbeit entstehen.
Sie spiegeln die Menschen, die sie erzeugt haben.

ist nicht velativ

Offener Austausch ermdglicht Arbeitsbedingungen,

von denen alle Seiten profitieren.

Marion Winkler, Wino Bio

Ein besonderes Merkmal der Okokisten-
Betriebe ist der hohe Anteil an Frau-
enin Leitungsfunktionen - von der
Geschaftsfiihrung liber Betriebsleitun-
gen bis hin zu Schliisselpositionen im
Vertrieb und in der Logistik.

Dass so viele Frauen heute
die Zukunft des Verbands
pragen, ist kein Zufall:

* Frauen werden gezielt geférdert und
erhalten die Unterstiitzung, die sie fiir
Fiihrungsaufgaben bendtigen.

* Elternzeiten, Pflegezeiten und
berufliche Weiterentwicklung werden
flexibel aufeinander abgestimmt - fiir
Frauen und Manner gleichermalen.

* Junge Frauen finden in den Betrieben
Perspektiven, in denen sie selbst-
bestimmt arbeiten und gestalten
konnen.

Dabei zahlt nie das Geschlecht, sondern
immer die Personlichkeit und das Enga-
gement. Wir sehen den Menschen, nicht
Frau oder Mann. Diese Haltung pragt
unser Selbstverstandnis - und macht
die Vielfalt unserer Betriebe aus.

satin TELFALT &
VITEINANDER.LEGEN

Soziale Verantwortung ist fiir unsere
Mitgliedsbetriebe kein Trend, sondern
seit Jahrzehnten gelebte Praxis.
Unsere Grundhaltung: Wir stellen den
Menschen in den Mittelpunkt.

Das zeigt sich in vielen
Bereichen:

* Faire Arbeitsbedingungen: Gute
Lohne, gesunde Arbeitsumgebungen
und ein respektvoller Umgang sind
selbstverstandlich.

* Vielfdltige Lebensmodelle werden
unterstiitzt: Flexible Arbeitszeitmo-
delle, Homeoffice-Mdglichkeiten,

Teilzeitangebote und individuelle
Losungen fiir die Vereinbarkeit von
Beruf, Familie und Pflege gehdren
bei Okokisten-Betrieben zur Norma-
litat.

* Offene Kommunikation iiber Themen
wie Elternzeit, Pflegeverantwortung
oder personliche Bediirfnisse schafft
ein Arbeitsumfeld, das auf Vertrauen
basiert - nicht auf Tabus.

Schon lange bevor diese Themen ge-
sellschaftlich breit diskutiert wurden,
setzten unsere Betriebe pragmatische,
partnerschaftliche Losungen um.
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Integration, Inklusion und Ausbildung: Eine

Bereicherung fur den gesamten Betrieb

[ ViraT s

Die Okokiste fiir eine offene, bunte

Gemeinschaft: Viele Mitgliedsbetriebe ,Die Becchbftigung von Mencchen mit Acsistenzbedarf
beschdftigen gezielt Menschen mit

Inklusionsbedarf und schaffen dadurch et afllein durch vnsere Entctehuugryeg'c/n/chz‘e
sinnstiftende Arbeitsplatze fiir alle.

Vielfalt gehdrt untrennbar zu unserer cchon immer selbstverstindlich. Inklucion ist damit
Identitat. Sie wird nicht nur toleriert, B

sondern aktiv begriiRt — Menschen ,[6’5'7‘81’ 88&'7‘&(146/7‘8/‘/ unserer /:/kmen-fa/enz‘:tat.
unterschiedlicher Herkunft, Kultur oder . . ) . .

mit anderen Lebensentwiirfen gehdren [/{//l’ er/eéen lmmer w/eder, 6{6(!'5 e 6&)‘/’!6/’6’”

selbstverstandlich dazu.

abbauvt und unceren Allfag bereichert.”

Wir bilden zudem in zahlreichen
Fachrichtungen aus und wollen damit B
gesellschaftliche Verantwortung als Jochen Saacke, Hohenberger Biokiste, Vorstand Okokiste e.V.
Unternehmer*innen wahrnehmen.

Ausbildungsplatze vom Gartenbau {iber

die Logistik bis zum Biiromanagement

ermdglichen jungen Menschen den

Einstieg in eine nachhaltige, soziale

Branche.

In einer Arbeitswelt, die sich zuneh-
mend flexibilisiert und individualisiert,
zeigt sich:

Betriebe, die soziale Verantwortung
ernst nehmen, schaffen stabile, loyale
Teams — und kénnen Zukunft und Veran-
derungen mitgestalten.

Unsere Wirtschaftsform ist
nicht nur ékologisch und
wirtschaftlich nachhaltig,
sondern auch sozial und fair:

* Sie gibt Menschen Perspektiven.

* Sie ermdglichtindividuelle
Lebensentwiirfe.

* Sie schafft ein Klima von Respekt,
Vertrauen und echter Mitgestaltung.

Fiir uns als Verband Okokiste e.V. gehért

das untrennbar zu einer nachhaltigen

Wirtschaftsform - und wir erleben jeden
Stabile, loyale Teams entstehen durch Tag, dass wir so ein Umfeld schaffen, an
Wertschitzung und Offenheit. dem wir wachsen und das jeden Einzel-

nen auf verschiedene Arten bereichert.



