
Geheimtipp Oxymel: Little Bee
Fresh  entdeckt  altes  Wissen
neu
geschrieben von KubickKommunikation | 6. Mai 2021

Erste Erwähnungen von Oxymel finden sich schon in der Antike.
Der Begriff kommt aus dem Griechischen und bedeutet Sauerhonig
(oxy=sauer und méli=Honig). Berühmte Heiler wie Galenos von
Pergamon, Hippokrates von Kos, aber auch die kräuterkundige
Hildegard  von  Bingen  berichteten  schon  von  den
Kräuterelixieren auf Basis von Essig und Honig. Was danach für
lange Zeit in Vergessenheit geriet, erlebt heute ein echtes
Revival.  Little  Bee  Fresh,  die  Manufaktur  für  nachhaltige
Lifestyle-Produkte, hat nun ein Oxymel mit besten Bio-Zutaten
vom Bodensee entwickelt.

Tägliche Kur oder Routine nach dem Sport

Ob morgens vor dem Frühstück oder nach dem Sport – Oxymel
steht immer für einen bewussten Lebensstil. Ein Esslöffel der
Tinktur verdünnt in einem Glas lauwarmem Wasser steht für
einen  perfekten  Start  in  den  Tag  und  für  ein  wohltuendes
Erfrischungsgetränk. Wer Wert auf Nachhaltigkeit legt, wird
darauf  achten,  dass  die  Zutaten  des  Naturprodukts  höchste
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Qualität haben und aus möglichst regionalem Anbau kommen.

Das am Bodensee ansässige Familienunternehmen Little Bee Fresh
bietet seit 2017 Bienenwachstücher in Bio-Qualität an. Diese
Wachstücher  wurden  schon  von  den  Ägyptern  verwendet,  um
Lebensmittel  frisch  zu  halten.  Bei  einem  Zufallsfund  beim
Renovieren  eines  Hauses,  stießen  die  Gründerinnen  auf  das
Tagebuch der früheren Bewohnerin, Tante Ida, in dem sie über
die  Bienenwachstücher  schrieb.  Daraus  entstand  die
Geschäftsidee von Little Bee Fresh. Angelika und Rosemarie
Jürgens sind selbst Imkerinnen und haben es sich zum Ziel
gesetzt, einen wesentlichen Beitrag zur Erhaltung der Bienen
und von Kulturlandschaften wie den Streuobstwiesen am Bodensee
zu  leisten.  Im  Sauerhonig,  den  auch  schon  Tante  Ida
herstellte, finden der Honig artgerecht gehaltener Bienen und
Äpfel von den Streuobstwiesen zusammen. Die Gründerinnen haben
sich nun mit einer befreundeten Bio-Imkerei zusammengetan und
gemeinsam ein Oxymel nach traditioneller Rezeptur entwickelt.

Geheimrezepte für Oxymel

Traditionelle Rezepte für Sauerhonig können so individuell wie
die Köpfe dahinter sein. Die Honig-Essig-Essenz kann je nach
Geschmack  mit  getrockneten  oder  frischen  Kräutern,  Obst,
Wurzeln, Blüten oder Gewürzen ergänzt werden. Entscheidend für
Geschmack und Qualität des Sauerhonigs sind die hochwertigen
Grundzutaten.  Little  Bee  Fresh  setzt  für  sein  Oxymel  auf
Apfelessig  aus  regional  angebauten  Bio-Äpfeln.  Der  Honig
stammt ebenfalls von Bio-Imkern aus der Umgebung. Dem neuen
Little  Bee  Fresh-Oxymel  geben  Bio-Zitronenmelisse,  Bio-
Pfefferminze und Tannennadel seinen unvergleichlich frischen
Geschmack.

 

Über Little Bee Fresh

Die  Bio-Bienenwachstücher  von  Little  Bee  Fresh  verpacken
Lebensmittel natürlich, schön und plastikfrei.



Dabei setzen die Gründerinnen in ihrer Manufaktur am Bodensee
auf die hochwertigsten bio-zertifizierten Rohstoffe und eine
möglichst regionale und kurze Lieferkette durch ausgesuchten
Lieferanten. Das Sortiment des Online-Shops wächst stetig um
plastikfreie und nachhaltige Produkte, die jedes Zuhause noch
grüner machen. Auch hier setzt das Familienunternehmen auf
regionale Lieferanten und kleine Manufakturen aus Deutschland
und Österreich.

Lebendiger  Boden,  lebendiger
ECOVIN  Verband:
Jungwinzer*innen tagen online
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021

PRESSEMITTEILUNG

Oppenheim, 01. März 2021: Mehr als 70 Teilnehmer*innen, drei
Impulsreferate  rund  um  das  Thema  Boden,  intensive
Kleingruppenarbeit und eine interessante Weinprobe – die 7.
ECOVIN  Jungwinzer*innentagung  am  27.  Februar  2021  beweist,
dass  auch  Online-Formate  erfolgreich  für  Weiterbildung  und
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Vernetzung genutzt werden können.

78  Jungwinzer*innen  von  20  bis  Ende  40  aus  fast  alles
deutschen Anbaugebieten plus Luxemburg, Südtirol und Bremen
versammelten sich einen Samstagnachmittag lang, um mehr über
den Boden zu lernen und sich auszutauschen. Zwei Drittel der
Teilnehmenden waren ausgebildete oder angehende Winzer*innen,
manche  anderweitig  mit  der  Weinbranche  verknüpft,  z.B.
Studierende der Hochschule Geisenheim University (HGU).

Das  Organisationsteam  sendete  live  aus  dem  Geisenheimer
Hochschulkeller,  Anne  Meyer  von  ECOVIN  und  Mathias
Scheidweiler von der HGU moderierten die Veranstaltung, die
den Boden in den Mittelpunkt stellte. „Jeder Weinbau beginnt
mit dem Boden. Ein gesunder und lebendiger Boden bildet die
Grundlage für gesunde Reben und gesunde Trauben“, sagte Anne
Meyer. „Jeder unserer drei Referenten bringt mit seinem Ansatz
auf seine Art Schwung in das Bodenleben.

Referent  Dr.  Manfred  Schulte-Karring  berichtete  aus  seiner
Arbeit  als  Bodenberater  im  Weinbau,  stellte  dabei  häufige
Fehler bei der „Bodenverbesserung“ heraus und empfahl konkrete
alternative Vorgehensweisen. ECOVIN Winzer Georg Forster von
der Nahe hielt ein leidenschaftliches Plädoyer für die Nutzung
eigener  Komposte  im  Weinberg,  um  Bodenleben  und
Pflanzenwachstum zu verbessern. Klaus Rummel, ebenfalls ECOVIN
Winzer,  schilderte  auf  Pfälzisch,  wie  Weingüter  mit  einer
betriebseigenen  Kläranlage  autarker  werden  und  regte  zur
Reflektion des eigenen Wasserverbrauchs im Weingut an.

Nach den drei Impulsvorträge diskutierten die Teilnehmer*innen
in 6er-Gruppen ihre Eindrücke und Erkenntnisse. Dabei ging es
weniger um einzelne naturwissenschaftliche Fakten, als um den
Boden und seine Vitalität als Gesamtsystem. So war der Tenor
der Bewertung unter den Teilnehmende auch eher emotionaler als
sachlicher Natur. „Die Tagung hat Mut gemacht“, „ich fühle
mich inspiriert und zuversichtlich, wie ich Boden neu denken
kann“  oder  „ich  habe  Lust,  das  Thema  Boden  im  Betrieb



anzupacken“  waren  einige  Stimmen.

Die  Tagung  schloss  mit  einer  Verkostung  von  drei  ECOVIN
Weinen. Referent Georg Forster steuerte einen Riesling vom
Kies 2019 bei, Klaus Rummel seinen California trocken 2019,
hinter  dem  sich  die  PIWI-Rebsorte  Sauvignac  verbarg.  Der
dritte Wein war ein Pinot Noir Pilgerstein trocken 2018 von
Hanneke  Schönhals,  die  die  Tagung  lange  organisatorisch
begleitet hatte.

„Dank  professioneller  Technik,  kurzweiligen  Vorträgen,
Austausch in Kleingruppen und der Weinprobe konnten wir den
Spirit  der  vergangenen  Jungwinzer*innentagung  aufflackern
lassen. Besonders das Feedback in den Kleingruppen hat mir
gezeigt, dass uns gelungen ist, neben den fachlichen Inhalten
auch  Emotionen  und  Begeisterung  zu  transportieren“,  sagte
Moderator Mathias Scheidweiler nach der Veranstaltung.

Anne Meyer von ECOVIN dankte besonders allen Sponsoren, die
die Tagung durch ihre Geld- und Sachspenden zum Erfolg werden
ließen. „Ohne das Sponsoring der Unternehmen wäre eine solche
Veranstaltung  nicht  möglich.  Genauso  danke  ich  dem
achtköpfigen Orga-Team, das viele unbezahlte Stunden in die
Vorbereitung gesteckt hat, und natürlich allen Teilnehmenden,
die sich auf die digitale Jungwinzer*innentagung eingelassen
haben. Wir waren digital erfolgreich, trotzdem hoffen wir auf
ein Wiedersehen.“

Für 2022 plant ECOVIN eine weitere Jungwinzer*innentagung zum
Thema  Boden,  dann  als  Präsenzveranstaltung,  da  praktische
Anschauung beim Thema unerlässlich ist.

Das Organisationsteam der ECOVIN Jungwinzer*innetagung wurde
unterstützt durch die Sponsoren:
Bohlsener  Mühle  GmbH  &  Co.  KG,  Braun  Maschinenbau  GmbH,
Deutscher  Kork-Verband  e.V.,  Erbslöh  Geisenheim  GmbH,  ERO
GmbH, Ernst Moeschle Behälterbau GmbH, Fachverlag Dr. Fraund,
Hochschule Geisenheim University, HUOBER BREZEL GmbH & Co.,



Lebensbaum, Richard Wagner GmbH + Co. KG, Scharfenberger GmbH
&  Co.  KG,  Verein  Ehemaliger  Rheinhessischer  Fachschüler
Oppenheim e.V. (VEO)

Zahl der Anschläge (inklusive Leerzeichen): 3.759

ECOVIN Bundesverband Ökologischer Weinbau e. V.
Ralph Dejas | Geschäftsführer
Wormser Straße 162
D-55276 Oppenheim
T +49 (61 33) 16 40
F +49 (61 33) 16 09
info@ecovin.de

Bioweinverkostung  Stadt  |
Land  |  WEIN  in  Köln:  30
Bioweingüter  in  den
Kunsträumen  der  Michael-
Horbach-Stiftung
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021
PRESSEMITTEILUNG

Oppenheim, 23.11.2017. Bioweinverkostung Stadt | Land | WEIN
am 19. November 2017 zum ersten Mal in den Räumlichkeiten der
Michael-Horbach-Stiftung.
Winzervesper  am  18.11.2017  in  der  TEMMA  Filiale  in  Köln-
Braunsfeld fasziniert 25 Gäste.

Das vergangene Wochenende stand in Köln ganz im Zeichen des
ökologischen Weinbaus. Zum zweiten Mal veranstaltete ECOVIN,
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der Bundesverband Ökologischer Weinbau, die Bioweinmesse Stadt
| Land | WEIN und das Winzervesper in Köln.

Winzervesper- Essen und Verkosten zwischen Verkaufsregalen
Der Abend des 18.11.2017 stand in der TEMMA Filiale in Köln-
Braunsfeld ganz unter dem Motto *Genießen und Verstehen*. Die
vier  teilnehmenden  Bioweingüter  Dr.  Frey,  Mohr-Gutting,
Weinreuter und Sturm präsentierten ihr Weine und die Gedanken
hinter  dem  ökologischem  Weinbau  den  25  weininteressierten
Gästen. Die lange Tafel in Mitten der Regale der Weinabteilung
lud zu persönlichen Gesprächen mit den Winzerinnen und Winzern
ein.  Das  leibliche  Wohl  kam  mit  den  Wurst-  und
Käsespezialitäten aus TEMMAs Deli nicht zu kurz. Ein vollauf
gelungener Abend.

Stadt | Land | WEIN – Kunst und Wein ergänzen sich perfekt
Die Räumlichkeiten der Michael-Horbach-Stiftung in der Kölner
Südstadt  waren  in  diesem  Jahr  der  Veranstaltungsort  der
zweiten  Stadt  |  Land  |  WEIN  Verkostung.  30  Bioweingüter
zeigten den Gästen über 200 Bioweine vor allem des Jahrgangs
2016.  Neben  den  klassischen  Rebsorten  konnten  auch  einige
Weine aus pilzwiderstandsfähigen Rebsorten verkostet werden.
Besondere  Ausbaustile  wie  der  im  Trend  liegende  Naturwein
fanden  bei  den  Gästen  guten  Zuspruch.  „  Winzer  sind  auch
Künstler  und  so  passt  Wein  ganz  besonders  gut  in  eine
Kunstgalerie.  Wie  bei  einer  inszenierten  Kunstausstellung
konnten die Besucherinnen und Besucher von Weingut zu Weingut
wandeln  und  die  mit  Liebe  gekelterten  Weine  probieren“,
resümiert  Andreas  Hattemer,  Bundesvorsitzender  des  ECOVIN
Verbandes.
Eine große Nachfrage zeigte sich in diesem Jahr nach den zwei
kostenlosen Seminaren während der Verkostung. „Die Seminare
waren gut besucht, wir merkten, dass das Kölner Publikum nicht
nur gerne Biowein trinkt, sondern auch erfahren will wie er
an-  und  ausgebaut  wird“  freut  sich  Sonja  Kanthak,
Fachreferentin  bei  ECOVIN  und  Dozentin  der  Seminare.

Teilnehmende Weingüter:



Ahr
Ökologisches Weingut Bäcker

Baden
Weingut Dr. Benz Kirchberghof
Weingut Reblandhof
Winzerhof Linder
Weingut Phillipp Rieger
Weingut Zähringer

Mittelrhein
Weingut Sturm

Mosel
Weingut Brohl
Weingut Roman Herzog
Weingut Ernst Hoffmann
Weingut Scholtes
Weingut Dr. Frey

Nahe
Weingut Forster
Weingut im Zwölberich

Pfalz
Weingut Benzinger
Weingut Mohr-Gutting
Weingut Lencer-Löhr

Rheingau
Weingut Karl-Werner Faust
Weingut Mohr

Rheinhessen
Weingut Goldschmidt
Weingut Kronenhof
Wein- und Sektgut Hemer
Weingut Hothum
Weingut Landgraf



Weingut Axel Schmitt
Weingut Seck
Weingut Wedekind

Württemberg
Weingut Halter
Ökoweingut Stutz
Weingut Dietmar und Michaela Weinreuter

Dieses  Projekt  wird  gefördert  vom  Bundesministerium  für
Ernährung und Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses des
Deutschen  Bundestages  im  Rahmen  des  Bundesprogrammes
Ökologischer  Landbau  und  andere  Formen  nachhaltiger
Landwirtschaft  (BÖLN)
Weitere Informationen und Bildmaterial finden Sie auf unserer
Homepage.

Kontakt

Susanne Sommer
Kommunikation und Projekte

Sie erreichen mich üblicherweise Mo.-Do. 8 – 16 Uhr & Fr. 8 –
14 Uhr

ECOVIN
Bundesverband Ökologischer Weinbau
Wormser Str. 162
55276 Oppenheim
T + 49 (0)61 33 16 40 | F + 49 (0)61 33 16 09
s.sommer@ecovin.de



Billig  verkauft  –  teuer
bezahlt:  Ausbeutung  im
südafrikanischen Weinanbau
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021
Neue Oxfam-Studie zeigt katastrophale Arbeitsbedingungen auf
Traubenplantagen  in  Südafrika  und  die  Mitverantwortung
deutscher Supermärkte

Berlin,  09.10.2017  Arbeiterinnen  auf  südafrikanischen
Traubenplantagen werden giftigen Pestiziden ausgesetzt, leiden
unter  Hungerlöhnen  und  mangelnder  gewerkschaftlicher
Vertretung.  Mitverantwortlich  ist  der  enorme  Preisdruck
deutscher Supermarktketten auf Lieferanten, die ihre Kosten
auf die Arbeiterinnen abwälzen. Das zeigt die neue Oxfam-
Studie „Billig verkauft – teuer bezahlt“. Oxfam fordert, dass
Regierungen und Unternehmen Verantwortung übernehmen und die
Menschenrechte auch bei ihren Lieferanten in armen Ländern
achten.

Für die Studie hat Oxfam gemeinsam mit der südafrikanischen
Partnerorganisation  Women  on  Farms  Project  (WFP)  343
Farmarbeiterinnen  auf  Traubenplantagen  befragt.  Die  Frauen
berichten von unhaltbaren Zuständen: Sie werden diskriminiert
und mit Hungerlöhnen abgespeist, riskieren ihre Gesundheit,
weil  sie  giftigen  Pestiziden  ausgesetzt  sind,  oft  ohne
jegliche Schutzbekleidung. Und sie können sich nur schwer zur
Wehr setzen, da ihnen verboten wird, an Gewerkschaftstreffen
teilzunehmen und Gewerkschafter die Plantagen nicht betreten
dürfen.

Supermarktketten drücken Exportpreise ins Bodenlose

Mitverantwortlich an der Situation ist der Preisdruck, den
deutsche Supermarktketten auf südafrikanische Exporteure und
Produzenten ausüben. Seit dem Jahr 2000 sind die Exportpreise
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von südafrikanischem Wein nach Deutschland um mehr als 80
Prozent  gefallen,  die  Produktionskosten  im  Weinanbau  sind
dagegen in den vergangenen zehn Jahren um fast 50 Prozent
gestiegen.  Zunehmend  wird  Wein  außerdem  statt  in  Flaschen
unabgefüllt  in  großen  Tanks  verschifft,  was  den  deutschen
Händlern nützt, der südafrikanischen Industrie aber schadet.
„Die Supermärkte diktieren ruinöse Preise, diesen Preisdruck
geben  die  Produzenten  nach  unten  weiter:  an  die
Arbeiter/innen,  die  auf  den  Plantagen  schuften“,  sagt
Studienautorin  Dr.  Franziska  Humbert,  Oxfam-Expertin  für
soziale Unternehmensverantwortung.

Marktmacht: Ja, Verantwortung: Nein

In Deutschland teilen sich die Big Four – Edeka, Rewe, Aldi
und Schwarz-Gruppe (Lidl, Kaufland) – über 80 Prozent des
Umsatzes im Weinmark. „Die Supermarktketten sind das Nadelöhr,
durch  das  Produzenten  ihre  Ware  auf  den  deutschen  Markt
bringen  müssen.  Sie  dürfen  sich  also  nicht  aus  der
Verantwortung stehlen: Wer sagt, wo es langgeht, muss auch für
die Folgen geradestehen“, so Humbert.

Menschenrechte sind nicht verhandelbar

Oxfam  fordert,  dass  Supermarktketten  und  Importeure  dafür
sorgen, dass ihre Lieferanten die Menschenrechte einhalten.
Auch  die  neue  Bundesregierung  muss  aktiv  werden  und
Supermarktketten und Importeure gesetzlich dazu verpflichten,
die Einhaltung von Menschenrechte bei ihren Lieferanten und
Produzenten sicherzustellen.

Hintergrund:

In  der  Kampagne  „Make  Fruit  Fair!“  setzt  sich  die
internationale  Nothilfe-  und  Entwicklungsorganisation
Oxfam  für  die  Rechte  von  Arbeiter/innen  auf
Obstplantagen ein. Außer in Südafrika hat Oxfam auch in
anderen Ländern ähnliche Missstände aufgedeckt, etwa auf
Bananen- und Ananasplantagen in Ecuador und Costa Rica



oder im Mangoanbau in Peru.
Seit  2009  arbeitet  Oxfam  Deutschland  e.V.  mit  der
Frauenorganisation  Women  on  Farms  Project  (WFP)
zusammen,  die  die  Befragungen  für  die  Studie
durchgeführt  hat  und  sich  für  die  Rechte  von
Farmarbeiterinnen in Südafrika einsetzt. WFP engagiert
sich  einerseits  politisch,  beispielsweise  für  die
Durchsetzung  von  angemessenen  Löhnen.  Andererseits
unterstützt  WFP  Farmarbeiterinnen  ganz  konkret  dabei,
Gemüse  anzubauen,  ihre  Rechte  einzufordern  und
Diskriminierung  zu  überwinden.

Hinweis an die Redaktion:

Sie  finden  die  vollständige  Studie  sowie  eine
Zusammenfassung  unter:
https://oxfam.app.box.com/s/6ghfnrqtdzwu0a8z0qqjr7hkshwl
fd52
Ab  dem  10.10.  ist  die  Studie  hier  zu  finden:
https://www.oxfam.de/ueber-uns/publikationen/billig-verk
auft-teuer-bezahlt
Gerne  vermitteln  wir  Interviews  mit  der  Autorin  der
Studie,  Dr.  Franziska  Humbert,  Oxfam-Expertin  für
Unternehmensverantwortung und Arbeitsrechte.
Weitere  Interviewmöglichkeiten  mit  Betroffenen  aus
Südafrika: Dr. Colette Solomon ist Sozialanthropologin
und  Geschäftsführerin  von  Women  on  Farms  Project.
Farmarbeiterin Marai Balie ist Mutter von zwei Kindern
und arbeitet seit über 25 Jahren auf unterschiedlichen
Farmen.  Roseline  Engelbrecht  leitet  als  Programm-
Koordinatorin bei WFP die Arbeit in den südafrikanischen
Provinzen  West-  und  Nordkap.  Alle  sind  ab  dem  10.
Oktober in Berlin und Hamburg zu Gast.

Termine:

Podiumsgespräch  mit  Dr.  Colette  Solomon,  Roseline
Engelbrecht und Marai Balie. Dienstag, 10. Oktober, 19



Uhr, taz Café, Rudi-Dutschke-Straße 23, 10969 Berlin
Konferenz:  Preisdruck  und  Arbeitsbedingungen  in
Agrarlieferketten.  Oxfam,  ver.di,  Rosa-Luxemburg-
Stiftung, Brot für die Welt, Kasa. Verschiedene Panels
mit  Dr.  Franziska  Humbert,  Dr.  Colette  Solomon,  und
Marai  Balie  (Programm:
https://www.rosalux.de/veranstaltung/es_detail/2RDE1/pre
isdruck-und-arbeitsbedingungen-in-agrarlieferketten/).
Mittwoch  11.Oktober,  09:30-16:30  Uhr,  Rosa-Luxemburg-
Stiftung, Salon, Franz-Mehring-Platz 1, 10243 Berlin
Gesprächsrunde  Oxfam  MOVE  Berlin  mit  Dr.  Colette
Solomon,  Roseline  Engelbrecht  und  Marai  Balie.
Donnerstag, 12. Oktober, 19 Uhr, Oxfam Shop MOVE Berlin,
Wilmersdorfer Str. 74, 10629 Berlin

Pressekontakt:

Annika  Zieske,  Tel.:  030-45  30  69  715,  E-Mail:
azieske@oxfam.de

Oxfam  ist  eine  internationale  Nothilfe-  und
Entwicklungsorganisation, die weltweit Menschen mobilisiert,
um Armut aus eigener Kraft zu überwinden. Dafür arbeiten im
Oxfam-Verbund 20 Oxfam-Organisationen Seite an Seite mit rund
3.500 lokalen Partnern in mehr als 90 Ländern.

Mehr unter www.oxfam.de

Oxfam Deutschland e.V.
Am Köllnischen Park 1
10179 Berlin
Deutschland



Naturland  verstärkt
Qualitätsgemeinschaft  Bio-
Mineralwasser
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021
Pressemitteilung, 16.03.2017

Neumarkt, 16.03.2017. – Naturland ist jetzt Mitglied in der
Qualitätsgemeinschaft  Bio-Mineralwasser  e.V.  Damit
unterstreicht der Öko-Verband seine umfassende Unterstützung
für das Bio-Mineralwasser-Siegel der Qualitätsgemeinschaft und
das damit verbundene Engagement der Bio-Mineralwasser-Brunnen.
„Der Schutz und die nachhaltige Nutzung der Ressource Wasser
sind  von  so  großer  Bedeutung,  dass  Naturland  dies  sogar
explizit  in  den  eigenen  Richtlinien  verankert  hat“,  so
Naturland  Geschäftsführer  Steffen  Reese:  „Das  Bio-
Mineralwasser-Siegel  der  Qualitätsgemeinschaft  setzt  hier
konsequent  an:  Es  steht  für  höchste  Wasserqualität,  die
nachhaltige  Bewirtschaftung  von  Quellen  und  aktiven
Wasserschutz durch die gemeinsame Förderung des ökologischen
Landbaus.  Deshalb  ist  es  nur  folgerichtig,  dass  wir  als
Naturland dieses Konzept voll unterstützen.“ Mit Naturland,
Bioland und Demeter gehören damit alle großen Öko-Verbände in
Deutschland der Qualitätsgemeinschaft Bio-Mineralwasser an.

Hintergrund  des  Bio-Mineralwasser-Engagements  der
Qualitätsgemeinschaft und ihrer Mitglieder ist die zunehmende
Gefährdung des Wassers in Deutschland, die zuletzt auch die
Europäische  Kommission  auf  den  Plan  rief:  Wegen  der  im
europäischen  Vergleich  nur  noch  in  Malta  übertroffenen
Verschmutzung  des  Grundwassers  durch  die  Schadstoffeinträge
der intensiven Landwirtschaft klagt die Kommission gegen die
Bundesrepublik  vor  dem  Europäischen  Gerichtshof.  Dieser
Gefährdungslage  stellt  die  Qualitätsgemeinschaft  ihr  Bio-
Mineralwasser-Siegel  entgegen,  das  als  neues  Reinheitsgebot
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für Wasser den Verbrauchern durch zeitgemäße, wissenschaftlich
fundierte  Grenzwertsetzung  und  konsequente  Überwachung  der
Quellen  jederzeit  beste  Wasserqualität  garantiert.
Gleichzeitig verpflichtet es die Bio-Mineralwasser-Brunnen, in
ihrer Region aktiven Wasserschutz zu betreiben.

Dr. Franz Ehrnsperger, Vorsitzender der Qualitätsgemeinschaft
Bio-Mineralwasser:  „Bei  Bio-Mineralwasser  geht  es  darum
zusammenzuarbeiten,  um  die  letzten  wirklich  reinen
Wasservorkommen  in  Deutschland  nachhaltig  zu  schützen.
Entscheidend  hierfür  ist,  dass  es  gelingt,  möglichst
flächendeckend  den  komplett  agrochemiefreien  Ökolandbau
voranzubringen und damit die Schadstoffeinträge der intensiven
Landwirtschaft zu stoppen. Deshalb freut es uns umso mehr, mit
Naturland nach Bioland und Demeter jetzt auch den dritten
großen  Bio-Verband  Deutschlands  als  Mitglied  der
Qualitätsgemeinschaft begrüßen zu dürfen. Gemeinsam werden wir
viel bewegen.“

Über die Qualitätsgemeinschaft Bio-Mineralwasser e.V.

Die  Qualitätsgemeinschaft  Biomineralwasser  e.V.  setzt  sich
seit  2008  ein  für  einen  behutsamen  Umgang  mit  unserem
wichtigsten  Lebens-Mittel,  dem  Wasser.  Sie  wacht  über  die
Richtlinien  für  das  Qualitätssiegel  „Bio-Mineralwasser“  und
sensibilisiert Branche und Verbraucher für die Problematik der
zunehmenden  Wasserverschmutzung.  Mitglieder  der
Qualitätsgemeinschaft sind u.a. die Bio-Anbauverbände Bioland,
Demeter  und  Naturland.  Um  das  Bio-Mineralwasser-Siegel  der
Qualitätsgemeinschaft  zu  erlangen,  müssen  Mineralbrunnen  45
streng gefasste Kriterien erfüllen, die den Verbrauchern ein
Höchstmaß  an  Qualität  und  Transparenz  sowie  nachhaltige
Produktionsbestimmungen  garantieren.  Die  Richtlinien  wurden
von unabhängigen Experten erarbeitet und werden laufend an
neue  wissenschaftliche  Erkenntnisse  angepasst.  Deren
Einhaltung  überwacht  die  Biokontrollstelle  BCS  Öko-Garantie
GmbH. Als bundesweit erstes Bio-Mineralwasser wurde bereits
2009 das „BioKristall“ des Bio-Pioniers Neumarkter Lammsbräu



zertifiziert,  es  folgten  Ensinger  in  Baden-Württemberg
(Ensinger  Gourmet),  Voelkel  in  Niedersachsen  (BioZisch-
Limonade) und Lammsbräu (now-Limonade) sowie Gehring-Bunte aus
Nordrhein-Westfalen  (Christinen  Mineralwasser),  die
PreussenQuelle  Rheinsberg  aus  Brandenburg  sowie  die  Johann
Spielmann GmbH (Landpark Bio-Quelle) aus Nordrhein-Westfalen.
Mehr  Informationen  über  Bio-Mineralwasser  finden  Sie  unter
www.bio-mineralwasser.de

Über Naturland e.V.

Naturland  ist  einer  der  bedeutendsten  Öko-Verbände  in
Deutschland  und  weltweit.  Aktuell  wirtschaften  43.000
Naturland Erzeuger in 46 Ländern der Erde eine Fläche von mehr
als 330.000 Hektar nach den Richtlinien des Verbands. Diese
gehen in vielen Bereichen über die EU-Öko-Verordnung hinaus.
So hat Naturland gemeinsam mit Umweltverbänden die Richtlinien
für  ökologische  Waldnutzung  erarbeitet  und  treibt  die
Entwicklung der ökologischen Aquakultur maßgeblich voran.

Naturland  versteht  Nachhaltigkeit  ganzheitlich  als
Verantwortung für Mensch, Tier und Umwelt. Ergänzend zu den
strengen Öko- und Tierschutzstandards gelten deshalb für alle
Naturland  Betriebe  auch  verbindliche  Sozialrichtlinien.  Mit
der  Zusatzzertifizierung  Naturland  Fair  vereint  Naturland
zudem Öko-Landbau und Fairen Handel in einem Zeichen – und das
für Nord und Süd.

Kontakt

Markus Fadl
Pressesprecher

———————————————————

Naturland – Verband für ökologischen Landbau e.V.

Kleinhaderner Weg 1, 82166 Gräfelfing

Tel. +49 (0) 89 – 89 80 82 31, Mobil: +49 (0) 172 – 65 98 389



www.naturland.de

www.oekobauer-gesucht.de

Vier  Lammsbräu-Neuprodukte
zur Biofach 2017
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021
– Lammsbräu Glutenfrei & Weiß
– Lammsbräu EdelHell 0,33l
– now Pure Zitrone
– now Red Kiss (limitiertes Seasonal Special)

Neumarkt, 26. Januar 2017 – Gleich vier Neuheiten gibt es
dieses Jahr zur Biofach vom Bio-Pionier Neumarkter Lammsbräu.

Echten Weißbiergenuss ganz ohne Gluten verspricht das neue
Lammsbräu  Glutenfrei  &  Weiß.  Dabei  setzen  die  Oberpfälzer
Braumeister auch beim glutenfreien Weißen ausschließlich auf
traditionelle  Bio-Weißbierzutaten  wie  bestes  Weizen-  und
Gerstenmalz  sowie  ganze  Aromahopfendolden  aus  regionalem
Biolandbau,  bevor  sie  dieser  echt  bayerischen  Spezialität
durch ein innovatives Verfahren schonend das Gluten entziehen.
Das Ergebnis besticht durch prickelnde Frische und Aromen von
Banane, Aprikose, einem Hauch Zitrone sowie Gewürznelken, die
von einer milden Hefenote fein abgerundet werden. Und auch die
Optik  ist  ein  Genuss:  goldgelbe  Farbe,  weißbiertypische
Trübung, gekrönt von schneeweißem Schaum. Lammsbräu Glutenfrei
&  Weiß  ist  ab  März  2017  im  Naturkost-  und  ausgewählten
Getränkefachhandel in 0,33 l Glas-Mehrwegflaschen erhältlich
(UVP: 1,29 €).

Schon ab Februar gibt es auch das beliebte Lammsbräu EdelHell
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in  der  praktischen  0,33l-Flasche  (UVP:  0,99  €).  Milde
Hopfennote und volles Malzaroma werden harmonisch abgerundet
durch eine zart-fruchtige Note. So entsteht ein erfrischend
spritziges Geschmackserlebnis, das rund und weich ausklingt.
Goldgelb glänzend mit feinporigem schneeweißem Schaum leuchtet
dieser Klassiker des Lammsbräu-Sortimentes aus dem Glas.

Die  Familie  der  erfolgreichen  now-Bio-Limonaden  erhält  in
diesem Jahr Zuwachs durch now Pure Zitrone und die limitierte
Saisonsorte now Red Kiss.

Mit now Pure Zitrone präsentiert Lammsbräu seine besonders
fruchtige Interpretation eines absoluten Limo-Klassikers. Der
Saft  vollreifer  Bio-Zitronen  verleiht  der  erfrischend-
spritzigen  Komposition  ihren  unverwechselbaren  Geschmack.
Erhältlich ist now Pure Zitrone ab Februar 2017 in 0,33 l und
0,75  l  Glas-Mehrwegflaschen  im  Naturkosthandel  und  im
ausgewählten Getränkefachhandel (UVP: 0,99 € / 1,99 €).
Verführung pur ist das Seasonal Special now Red Kiss: Tiefrote
Bio-Kirschen treffen auf Granatapfel und einen Hauch Vanille –
eine Geschmackskombination zum Verlieben. Erhältlich ist die
limitierte Saisonsorte now Red Kiss von April bis September in
0,33l  Glas-Mehrwegflaschen  im  Naturkosthandel  und  im
ausgewählten  Getränkefachhandel  (UVP:  0,99  €).

Kennzeichen  aller  now-Bio-Limonaden  ist  die  ausschließliche
Verwendung  bester  Zutaten  aus  Ökolandbau  und  eine
handwerklich-traditionelle  Limonadenherstellung  ganz  ohne
Sirup  und  andere  Industrieprodukte.  In  jeder  Flasche  now
treffen  hochwertige  Direktsäfte  aus  sonnengereiften  Bio-
Früchten auf die Süße deutscher Bio-Rüben Bio-Kohlensäure und
reinstes Bio-Mineralwasser aus Lammsbräus BioKristall-Quelle.
Zusammen ergibt dies den ursprünglich-spritzigen Genuss, der
seit der Einführung der now-Bio-Limonaden 2009 schon so viele
Freunde gefunden hat.

Mehr Informationen zum Bio-Pionier Neumarkter Lammsbräu und
seinen Getränken finden Sie auf www.lammsbraeu.de.
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Neumarkter  Lammsbräu
nachhaltig erfolgreich
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021
PRESSEINFORMATION

Neumarkt, 14. Februar 2017 – Neumarkter Lammsbräu legt heute
anlässlich der bevorstehenden Biofach-Messe in Nürnberg die
wichtigsten  Kennziffern  des  Unternehmens  zum  Geschäftsjahr
2016 sowie eine Vorschau auf das laufende Jahr 2017 vor.

Auch  2016  war  für  Lammsbräu  ein  überaus  erfolgreiches
Geschäftsjahr.  So  konnten  die  Oberpfälzer  Bio-Getränke-
Pioniere ihren Umsatz innerhalb der vom Unternehmen bei all
seinem Wirtschaften immer berücksichtigten und respektierten
natürlichen Grenzen im letzten Jahr um 13,2 Prozent auf 23,2
Mio. Euro steigern (2015: 20,5 Mio. Euro). Damit übertrifft
Lammsbräu die für die gesamte Bio-Branche ermittelten Zahlen
um 3,3 Prozentpunkte.[1]

Die  Oberpfälzer  Traditionsbrauerei  verkaufte  im
zurückliegenden  Geschäftsjahr  206.819  hl  Getränke  (2015:
193.338 hl) und konnte über alle Sortimente und Produktlinien
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Erfolge verzeichnen. Den Absatz beim zuletzt auch mit dem
bayerischen Bio-Siegel ausgezeichneten Bier konnte man trotz
eines weitestgehend stagnierenden Marktumfeldes[2] 2016 um 9,3
Prozent auf 86.548 hl steigern (2015: 79.199 hl). Auch die
alkoholfreien  Getränke  beeindruckten  mit  einem  Plus  von
insgesamt  7,2  Prozent  und  erreichten  2016  115.357  hl
Gesamtabsatz. Spitzenreiter bei den Zuwächsen im alkoholfreien
Bereich  war  wieder  das  von  der  Qualitätsgemeinschaft  Bio-
Mineralwasser  zertifizierte  Bio-Mineralwasser  BioKristall,
dessen Absatz um 11,2 Prozent auf jetzt 16.064 hl gesteigert
werden konnte (2015: 14.450 hl). Deutlich fiel auch das Plus
bei den alkoholfreien Bieren aus, deren Absatz von 49.950 hl
im Vorjahr auf 53.377 hl stieg (+6,9 Prozent), während sich
die beliebten now-Limonaden mit leichten Zuwächsen bei 32.196
hl (2015: 31.025 hl) auf hohem Niveau stabilisierten.

Dabei wurden 2016 nicht nur wirtschaftlich, sondern auch im
Hinblick auf Lammsbräus konsequente Zielsetzung, immer noch
umwelt-, ressourcen- und klimaschonender zu produzieren und
als Unternehmen insgesamt noch nachhaltiger zu werden, große
Fortschritte erzielt. Neben der weiteren Implementierung der
Klimastrategie  des  Unternehmens  war  eine  entscheidende
Wegmarke hierfür die Fertigstellung der umfangreichen Bau- und
Modernisierungsarbeiten auf dem Brauereigelände. Susanne Horn,
Generalbevollmächtigte  von  Lammsbräu:  „Wir  waren  2016  in
mehrfacher Hinsicht sehr erfolgreich. Zum einen konnten wir
auch  im  zurückliegenden  Jahr  wieder  quer  über  all  unsere
Produktlinien neue Kunden gewinnen und für unsere Bio-Getränke
und unser absolut nachhaltiges, die Grenzen der Natur immer
respektierendes  Unternehmenskonzept  begeistern.  Zum  anderen
haben wir insbesondere mit dem Abschluss der umfangreichen
Bau- und Modernisierungsarbeiten auf unserem Brauereigelände
eine  wichtige  Weiche  für  eine  erfolgreiche  Zukunft  und
Weiterentwicklung unseres Familienunternehmens gestellt.“

Fit für die Zukunft

„Mit den neu errichteten Gär- und Lagerkapazitäten sowie dem



neuen  Tunnelpasteur  haben  wir  uns  ganz  bewusst  dafür
entschieden,  unser  bestehendes  Brauereigelände  in  unserer
Heimat Neumarkt mit einem Investitionsvolumen von insgesamt
rund 12 Mio. Euro konsequent zu modernisieren und effizienter
zu gestalten, statt wie sonst üblich irgendwo auf die grüne
Wiese zu ziehen und dort zusätzliche Flächen mit Asphalt und
Neubauten  zu  versiegeln.  Durch  die  Konzentration  unserer
Aktivitäten  an  einem  Standort  reduzieren  wir  außerdem
Fahrstrecken und Wege und entlasten so jeden Tag die Umwelt
zusätzlich. Die Planung der Gebäude und technischen Anlagen
erfolgte dabei natürlich auch vor dem Hintergrund des großen
Erfolgs unserer Bio-Getränke. So lag unser Augenmerk auch auf
der Verbesserung, Anpassung und zukunftsfähigen Gestaltung von
Produktionsabläufen, wobei wir zugleich immer schon Themen wie
Energieeffizienz  und  Umstellung  auf  nachhaltige  Rohstoffe
mitgedacht haben. Hierauf können wir in den kommenden Jahren
aufbauen“, so Susanne Horn weiter.

„Für  das  laufende  Jahr  erwarten  wir  ein  fortgesetztes,
allerdings  analog  zur  sich  für  den  gesamten  Bio-Bereich
abzeichnenden Marktentwicklung etwas moderateres Wachstum als
zuletzt. Der Umsatz wird dabei am Jahresende bei rund 25,5
Mio. Euro liegen.“ Dazu werden auch die vier Neuheiten im
Limonaden-  und  Bierbereich  beitragen,  die  Lammsbräu  zur
Biofach präsentiert. Die Produktpalette umfasst damit im Jahr
2017 40 Getränke (19 Bio-Bierspezialitäten, drei glutenfreie
Bio-Spezialgetränke,  zwei  Bio-Biermischgetränke,  12  Bio-
Erfrischungsgetränke und 4 Bio-Mineralwasser-Varianten).

Weitere Informationen zu Neumarkter Lammsbräu finden sich im
Internet unter www.lammsbraeu.de.

Kontakt
Dr. Antonia Green
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Höchlstraße 2
D-81675 München
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Demeter  unterstützt
Qualitätsgemeinschaft  Bio-
Mineralwasser
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021
PRESSEINFORMATION

Neumarkt,  09.02.2017.  Demeter  ist  jetzt  Mitglied  in  der
Qualitätsgemeinschaft Bio-Mineralwasser e.V. Der älteste Bio-
Anbauverband Deutschlands unterstreicht damit seine umfassende
Unterstützung  für  das  Bio-Mineralwasser-Siegel  und  das
Wasserschutzengagement  der  Qualitätsgemeinschaft  durch  die
Förderung  des  ökologischen  Landbaus.  Dr.  Alexander  Gerber,
Vorstandssprecher  von  Demeter:  „Der  erschreckende
Nitratbericht der Bundesregierung hat es wieder einmal klar
verdeutlicht: Wenn wir die Reinheit unseres Wassers bewahren
wollen,  müssen  wir  seine  Qualität  immer  genau  im  Blick
behalten und es aktiv vor den Gefahrstoffen der intensiven
Landwirtschaft  schützen.  Das  Bio-Mineralwasser-Siegel  der
Qualitätsgemeinschaft  setzt  hier  genau  an  den  richtigen
Stellen  an  und  überträgt  den  bewährten  Bio-Ansatz  absolut
konsequent  auf  unser  wichtigstes  Lebensmittel:  Als  neues
Reinheitsgebot für Wasser garantiert es den Verbrauchern durch
unabhängige  Überwachung  der  Quellen  und  zeitgemäße,
wissenschaftlich  fundierte  Grenzwertsetzung  schon  heute
jederzeit höchste Wasserqualität. Gleichzeitig verpflichtet es
die  Bio-Mineralwasser-Brunnen  zu  Nachhaltigkeit  und  aktivem
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Wasserschutz durch die Förderung des komplett agrochemiefreien
Ökolandbaus,  um  diese  Reinheit  auch  für  zukünftige
Generationen  sicherzustellen.  Wir  von  Demeter  unterstützen
diesen umfassenden Ansatz und sind uns sicher, dass wir hier
gemeinsam viel erreichen werden.“

Dr. Franz Ehrnsperger, Vorsitzender der Qualitätsgemeinschaft
Bio-Mineralwasser: „Es freut uns sehr, dass wir bei unserem
Engagement für das Wasser ab sofort auch auf die Unterstützung
und  Expertise  des  ältesten  Bio-Anbauverbands  Deutschlands
bauen  können.  Demeter  steht  seit  über  neunzig  Jahren
konsequent  für  höchste  Lebensmittelqualität  und  eine
ganzheitliche,  ökologische  Wirtschaftsweise,  die  unsere
Lebensgrundlagen erhält und schützt statt sie zu vernichten.
Nach  Bioland  jetzt  auch  Demeter  als  Mitglied  der
Qualitätsgemeinschaft  willkommen  heißen  zu  dürfen,  zeigt
einmal  mehr,  dass  wir  mit  unserem  umfassenden  Bio-
Mineralwasser-Konzept genau auf dem richtigen Weg sind.“

Über die Qualitätsgemeinschaft Bio-Mineralwasser e.V.
Die  Qualitätsgemeinschaft  Biomineralwasser  e.V.  setzt  sich
seit  2008  ein  für  einen  behutsamen  Umgang  mit  unserem
wichtigsten  Lebens-Mittel,  dem  Wasser.  Sie  wacht  über  die
Richtlinien  für  das  Qualitätssiegel  „Bio-Mineralwasser“  und
sensibilisiert Branche und Verbraucher für die Problematik der
zunehmenden  Wasserverschmutzung.  Mitglieder  der
Qualitätsgemeinschaft sind u.a. die Bio-Anbauverbände Bioland
und  Demeter.  Um  das  Bio-Mineralwasser-Siegel  der
Qualitätsgemeinschaft  zu  erlangen,  müssen  Mineralbrunnen  45
streng gefasste Kriterien erfüllen, die den Verbrauchern ein
Höchstmaß  an  Qualität  und  Transparenz  sowie  nachhaltige
Produktionsbestimmungen  garantieren.  Die  Richtlinien  wurden
von unabhängigen Experten erarbeitet und werden laufend an
neue  wissenschaftliche  Erkenntnisse  angepasst.  Deren
Einhaltung  überwacht  die  Biokontrollstelle  BCS  Öko-Garantie
GmbH. Als bundesweit erstes Bio-Mineralwasser wurde bereits
2009 das „BioKristall“ des Bio-Pioniers Neumarkter Lammsbräu



zertifiziert,  es  folgten  Ensinger  in  Baden-Württemberg
(Ensinger  Gourmet),  Voelkel  in  Niedersachsen  (BioZisch-
Limonade) und Lammsbräu (now-Limonade) sowie Gehring-Bunte aus
Nordrhein-Westfalen  (Christinen  Mineralwasser),  die
PreussenQuelle  Rheinsberg  (PreussenQuelle,  PreussenQuelle
Theodor)  aus  Brandenburg  sowie  die  Johann  Spielmann  GmbH
(Landpark  Bio-Quelle)  aus  Nordrhein-Westfalen.  Mehr
Informationen  über  Bio-Mineralwasser  finden  Sie  unter
www.bio-mineralwasser.de

Über Demeter e.V.
Demeter  steht  für  Produkte  der  Biologisch-Dynamischen
Wirtschaftsweise.  Diese  älteste  ökologische  Form  der
Landbewirtschaftung  geht  auf  Impulse  von  Rudolf  Steiner
zurück, der Anfang des 20. Jahrhunderts auch Waldorfpädagogik
und anthroposophische Heilweise initiierte.
In Deutschland wirtschaften rund 1.500 Landwirte mit mehr als
77.800 Hektar Fläche biologisch-dynamisch. Zum Demeter e. V.
gehören  zudem  etwa  330  Demeter-Hersteller  und  -Verarbeiter
sowie  Vertragspartner  aus  dem  Naturkost-  und  Reformwaren-
Großhandel. Als internationale Bio-Marke ist Demeter auf allen
Kontinenten vertreten. Von Argentinien bis Ungarn wird in rund
60  Ländern  von  etwa  5.000  Bauern  mit  rund  170.000  Hektar
Fläche  nach  den  konsequenten  Demeter-Richtlinien  anerkannt
biologisch-dynamisch gewirtschaftet. www.demeter.de
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foodwatch-Marktcheck:  Mehr
als  jeder  dritte  Apfelsaft
enthält „versteckte Tiere“
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021
Pressemitteilung

– Etwa einer von drei Apfelsäften wird mit tierischer Gelatine
geklärt
– Verbraucherinnen und Verbraucher werden darüber im Unklaren
gelassen
–  foodwatch  fordert  Kennzeichnungspflicht  für  tierische
Inhalts-, Zusatz- und Hilfsstoffe

Berlin, 29. September 2016. Wer klaren Apfelsaft kauft, kann
nicht sicher sein, dass es sich dabei um ein rein pflanzliches
Produkt handelt. Bei mehr als jedem dritten Apfelsaft bzw. -
nektar (7 von 17) und jeder dritten Apfelschorle (5 von 14)
war laut foodwatch-Analyse die Klärung mit tierischer Gelatine
nicht  ausgeschlossen.  Für  den  Marktcheck  hat  die
Verbraucherorganisation das gesamte Angebot an Hersteller- und
Eigenmarken  aus  drei  Filialen  von  Edeka,  Lidl  und  Rewe
berücksichtigt, den drei größten Lebensmitteleinzelhändlern in
Deutschland. „Viele Verbraucherinnen und Verbraucher wollen in
Bezug  auf  Lebensmittel  tierischen  Ursprungs  bewusste
Kaufentscheidungen treffen – aus welchem Grund auch immer“,
sagte  Sophie  Unger  von  foodwatch.  „Solange  aber  auf  den
Flaschen oder Tetrapaks nicht angegeben werden muss, ob mit
tierischer  Gelatine  geklärt  wurde,  ist  eine  informierte
Kaufentscheidung nicht möglich.“

Dabei machte es grundsätzlich keinen Unterschied, ob der Saft
oder  die  Schorle  von  einem  Markenhersteller  kam  oder  die
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Eigenmarke  eines  Handelskonzerns  war:  Sowohl  der  klare
Apfelsaft von Albi als auch die Schorlen von Adelholzener,
Lichtenauer und Rewes eigene Bioschorle wurden mit Schweine-
oder auch Rindergelatine geklärt.

Dass es auch anders geht, zeigen dagegen zum Beispiel Pfanner,
Beckers Bester und Valensina. Alle drei Hersteller gaben an,
Säfte entweder mechanisch durch Ultrafiltration oder mithilfe
pflanzlicher „Gelatine“ zu klären. Adelholzener arbeitet nach
eigenen Angaben derzeit an einem Projekt um zu testen, ob
statt  tierischer  Gelatine  künftig  Erbsenprotein  verwendet
werden  kann.  Im  Allgemeinen  wird  beim  so  genannten
Schönungsprozess  naturtrübem  Saft  Gelatine  zugesetzt,  die
zusammen mit den anhaftenden Trübstoffen anschließend wieder
herausgefiltert  wird.  Im  Endprodukt  ist  die  Gelatine  nach
Herstellerangaben nicht mehr nachweisbar.

„Auch wenn die Gelatine im Endprodukt nicht mehr enthalten
ist,  werden  Verbraucherinnen  und  Verbraucher  in  ihrer
Erwartung getäuscht“, so Unger. „Denn bei an sich pflanzlichen
Produkten – und dazu gehört auch klarer Apfelsaft – geht man
selbstverständlich davon aus, dass keine tierischen Inhalts-,
Zusatz- oder Hilfsstoffe verwendet wurden. Dabei spielt es
auch keine Rolle, ob diese Säfte zusätzlich als ‚vegetarisch‘
bzw. ‚vegan‘ beworben werden.“

foodwatch  fordert  daher  eine  klare  und  gut  lesbare
Kennzeichnungspflicht,  wenn  tierische  Substanzen  an
irgendeiner  Stelle  im  Produktionsprozess  verwendet  wurden.
Gleiches  gilt  für  Aromen  tierischen  Ursprungs,  die  zum
Beispiel bei einigen Chipssorten verwendet werden, oder für
Farbstoffe, die aus Tieren gewonnen werden. Es sei höchste
Zeit, diese gesetzlichen Kennzeichnungslücken zu schließen.

Weiterführende Links:
–  foodwatch-Marktcheck  „Ein  Schweinchen  namens  Saft“:
tinyurl.com/Marktcheck-Saft
–  Fotos  zum  Download:



www.verbrauchertaeuschung-material.foodwatch.de
–  E-Mail-Aktion  gegen  versteckte  Tiere:
www.foodwatch.de/aktion-versteckte-tiere
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Green  Cola:  Die  Cola-
Innovation  für  natürlichen
Genuss  ohne  Reue
#thegreensideofcola  –  mit
Stevia  und  fast  ohne
Kalorien
geschrieben von Andreas | 6. Mai 2021
Nahezu  kalorienfrei,  mit  vielen  natürlichen  Zutaten  und
ausschließlich  natürlichem  Stevia  gesüßt  präsentiert  sich
eine  absolute  Cola-Innovation  vermehrt  auf  dem  deutschen
Markt:  Green  Cola.  Mit  ihr  soll  nun  ein  neues
ernährungsbewusstes  Zeitalter  in  der
Erfrischungsgetränkebranche  beginnen  –  und  dies  für
jedermann!
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We dream green!
Green Cola trifft den Zahn der Zeit! Der Trend der letzten
Jahre zeigt deutlich, dass Ver- braucher immer mehr auf ihre
Ernährung  achten  und  Produkte  auswählen,  die  einen
natürlichen  Charakter  vorweisen.  Die  besondere
Zusammensetzung  der  Zutaten  verleiht  der  Green  Cola  ein
Alleinstellungsmerkmal im Vergleich zu herkömmlichen Cola-
Sorten. Mit der Kombination aus natürlichem Stevia und Aromen
sowie  dem  natürlichen  Koffein  aus  grünen  Kaffeebohnen
verzichtet sie auf Zucker und ist so auch für Menschen mit
besonderen  Ernährungsbedürfnissen,  wie  zum  Beispiel
Diabetiker  oder  Sportler,  sehr  gut  geeignet.
Obwohl die Green Cola fast ohne Kalorien (nur 0,6 kcal je 100
ml) auskommt, werden beim Genuss keine Abstriche gemacht.
Denn  mit  ihrer  lebendigen,  frischen  Note  und  der
unvergleichbaren natürlichen Süße durch Stevia ist die Green
Cola ein erfrischendes Geschmackserlebnis.

✔ 0% Zucker
✔ 0% Aspartame
✔ 0% Phosphorsäure
✔ 0% Konservierungsstoffe
✔ 0% Natrium Cyclamat
✔ 0% Acesulfam K
✔ Natürliche Aromen
✔ Natürliches Koffein aus grünen Kaffeebohnen
✔ Natürliche Süßstoffe aus der Stevia-Pflanze

Stevia anstatt Zucker?
Die Green Cola enthält nur natürliche Aromen, zertifizierte
und  EFSA-genehmigte  Zutaten  und  insbesondere  keine
Konservierungsstoffe.  Im  Vergleich  zu  anderen  Cola-
Herstellern  wird  für  die  Green  Cola  ausschließlich  das
natürliche Süßungsmittel Stevia verwendet. Gewonnen wird das
Stevioglycosid aus der Stevia-Pflanze, die ursprünglich aus
Lateinamerika stammt. Trotz der hohen Süßkraft ist Stevia der
einzige Süßstoff mit null Kalorien, keinen Kohlenhydraten und



ohne glykämischen Index und glykämischer Last. Daher werden
dem  täglichen  Energiebedarf  beim  Verzehr  keine  unnötigen
Kalorien zugeführt. So steht der Genuss der Green Cola nicht
im Gegensatz zu einer kalorien- bewussten und natürlichen
Ernährung.

Griechische Cola erobert den deutschen Markt
Seit 2011 ist die Getränke-Innovation im Cola-Segment in
Griechenland auf dem Markt. An der Grenzregion Orestiada-
Evros  wird  die  jahrzehntelange  Philosophie  des  ersten
Produktionsteams  der  Green  Cola  Company  beibehalten  und
weitergeführt.  Heute  ist  die  Green  Cola  in  Griechenland
bereits die Nummer 2 mit einem Anteil von fast 8 Prozent im
Cola- und mit über 15 Prozent im Cola Light-Segment. Positiv
auf den Start wirkte auch die Übernahme des Getränkeabfüller
EPAP S.A., der zuvor der Exklusiv-Abfüller von Coca-Cola war.

Die Kombination aus Tradition und stetiger Entwicklung bilden
den Grundstein neuer qualitativer und innovativer Produkte.
So konnte es die Green Cola Company mit ihrem Premium-Produkt
erstmalig schaffen, als griechischer Getränkehersteller im
Erfrischungsgetränke-Segment, eine echte Innovation in der
Cola-Kategorie des deutschen LEH, zu landen. Mittlerweile
decken  die  Exporte  10  Prozent  des  Umsatzes  ab,  wobei
Deutschland  derzeit  der  wichtigste  Absatzmarkt  ist.

Leonidas Stoikos, CEO:
„Professionalität, Konsistenz, harte Arbeit und die Anpassung
an die ständig ändernden Anforderungen der Märkte sind die
Gründe für den rasanten Aufstieg von Green Cola.“

Für den deutschen Markt wird die Green Cola in Deutschland
produziert,  wo  auch  der  Kohlesäuregehalt  exakt  auf  die
deutsche Geschmacksempfindung abgestimmt wurde. Ausgeliefert
werden die fertigen Produkte von drei Standorten: Nagold,
Großkölnbach und Kirchheim. So nutzt Green Cola wertvolle
Synergien für hervorragenden Geschmack, der originell und vor
allem erfrischend ist.



Übrigens: Die Green Cola ist ausgezeichnet! Sie wurde gerade
erst bei den European Bu- siness Awards zum NATIONAL CHAMPION
2016/2017 für Griechenland gekürt und so offiziell von einer
europaweiten Jury anerkannt und zertifiziert.

Die Green Cola ist in PET-Flaschen (0,5 Liter und 1,5 Liter)
sowie  in  Dosen  (0,33  Liter)  online  unter
http://www.greencolagermany.de/  sowie  in  ausgewählten
Supermärkten erhältlich.

Weitere  Informationen  könnt  ihr  auch  unter
http://de.greencola.com  finden.
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