





unsere Philosophie und wissen, dass wir Biopro-
dukte bevorzugen, jedenfalls fir Gemuse, Ge-
treide, Brot und speziell auch Wein.

Bioprodukten den Vorzug geben, zahlt sich
das aus?

Klar! Das bejahe ich aus eigener Erfahrung,
jedenfalls bei Frischgemuse. Die sind qualitativ
besser im Geschmack, in der Struktur und der
Haltbarkeit. Es ist in den letzten Jahren eine er-
freuliche Entwicklung festzustellen und diese gilt
es zu unterstltzen. Schauen Sie, was sich beim
Wein abspielt: in allen bekannten Weinbaugebie-
ten werden jetzt sehr gute Bioweine hergestellt,
wahrend Bioweinbauern noch vor 10 Jahren als
Exoten galten.

PORTRAT

Eine gute Kiiche steht heute bei immer
mehr Leuten hoch im Kurs. Stellen Sie das
auch in Ihrem Umfeld fest?

Ja, wir haben viele Anfragen fur Praktikumsplatze und
nicht nur von jungen Leuten. Man spurt schnell, wenn
jemand die Begeisterung fir diesen Beruf in sich hat.
Kochkurse sind aber auch eine Modeerscheinung. Ko-
chen bringt uns dem Kern der Dinge nahe. Man em-
pfangt, was uns die Natur beschert und bearbeitet und
veredelt es, um es mit anderen zu teilen. Eine Mahlzeit
ist ein Moment, bei dem wir zusammen etwas teilen.
Diese Botschaft meinen Lehrlingen zu Gbermitteln, ist
mein Bestreben.

Anne-Sylvie Mariéthoz
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Wie geht es weiter mit dem Biokorb?

Seit 2011 wird die Vereinigung « Unser Bio-
korb » neu von zwei Koprasidenten geleitet:
Marie-Claude Quartier und Reto Fivian. Frau
Quartier fiihrt den Bioladen «Gaia» in Bulle
und Herr Fivian ist Schafziichter in Chandos-
sel. Wir haben sie gefragt, wie sie sich die
Zukunft des ,,Biokorbs” vorstellen.

Der Freiburgische Biokorb kann, seit seiner
Grindung im November 2006, auf eine erfreu-
liche Entwicklung zurlckblicken. Er hat es ges-
chafft, eine effiziente Logistik aufzubauen und
fast 500 Abonnenten zu gewinnen. Jetzt heisst
es, nicht auf diesen Lorbeeren ausruhen und das
Erreichte stabilisieren! «Das ist im Moment un-
sere wichtigste Herausforderung», erklart Marie-
Claude Quartier. Die Mitgliederzahl schwankt,
und die Beitritte vermogen die Austritte nicht
ganz zu decken. Sollen mehr Mittel in die Wer-
bung fliessen? Der Vorstand setzt auf eine ge-
zielte Werbung: Prospekte werden personlich

an interessierte Haushaltungen verteilt, oder an
strategischen Orten einem breiten Publikum zu-
ganglich gemacht. Die ,Tage der offenen Tur”
sind auch gute Gelegenheiten, den Biokorb be-
kannt zu machen. Viele Mitglieder haben ihn
auf diese Weise kennengelernt. Der Verein wird
dieses Jahr unter anderem auch an der Nutri 11
(www.nutri11.ch) im Landwirtschaftlichen Insti-
tut Grangeneuve teilnehmen (Wochenende vom
18. und 19. Juni). Es wird mit 10 000 Besuchern
gerechnet. Der Biokorb wird mit den Verkaufs-
und Prasentationsstanden seiner Produzenten-
mitglieder ein kleines Biodorf im grossen Markt
der Freiburger Landwirtschaft bilden. Es gilt aber
auch noch andere Wege zu erforschen, wie z.B.
soziale Netzwerke im Internet. «Dank den neuen
Kraften im Vorstand hoffen wir, dieses Potential
ausschopfen zu konnen» erklart Marie-Claude.
In Zukunft sollen auch Regionen, in denen wir
bisher wenig vertreten sind, wie im Sensebezirk,
bearbeitet werden. Es sollten in diesen Gebieten



motivierte Haushaltungen gefunden werden, die
in der Lage sind eine gewisse Dynamik zu entwic-
keln. Den Rest kann man der Mundpropaganda
anvertrauen. Sie ist noch immer die beste Wer-
bung!

«Wir wollen uns vor allem bemuhen, die bes-
tehende Kundschaft zufriedenzustellen”, erklart
Reto Fivian. ,Wir missen daftr sorgen, dass der
Korb attraktiv bleibt». Wir mUssen feststellen, dass
der Effekt des Neuen, der den Biokorb in seinen
Anfangen befltgelt hat, mit den Jahren verblasst.
«Wir haben ungeféhr zwanzig Produzenten-Mi-
tglieder, das ist eine betrachtliche Anzahl, und
trotzdem kénnen wir eine gewisse Wiederholung
bei den Produkten nicht vermeiden. Wir suchen
nach Losungen, um den Korb ein bisschen flexi-
bler und vielfaltiger zu gestalten, ohne vom Prin-
zip der Vertragslandwirtschaft abzukommeny,
erklart Marie-Claude. Beabsichtigt man auch,
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Partner ausserhalb des Kantons zu suchen? «Wir
mussen uns in diese Richtung bewegen”, besta-
tigt Reto, ,denn ein wichtiger Apfelproduzent
hat den Verein verlassen, weil es Meinungsvers-
chiedenheiten mit dem Vorstand gab, namentlich
die Qualitdt betreffend». Die Idee ist, fur jedes
vom Biokorb in grésseren Mengen verkaufte Pro-
dukt zwei Produzenten in Vertrag zu haben, aber
gleichzeitig auch das Sortiment zu erweitern. «Es
steht aber nicht zur Diskussion, Losungen ausse-
rhalb des Kantons zu suchen, solange im Kanton
Freiburg ein Produkt in Bioqualitat existiert. Wir
glauben, unsere Suche auf benachbarte Zonen
beschranken zu koénnen», bekraftigt Reto. Wie
dem auch sei, das ist Zukunftsmusik, und die
Abonnenten des Biokorbes werden anlasslich der
Versammlung 2012 dardber abstimmen kénnen.

Anne-Sylvie Mariéthoz
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Natriumnitrit Lebensmitteltechnologie,

Chancen und Risiken

«All diese Installationen dienen dazu, indus-
trielle Produktionslinien zu simulieren und
die Qualitat der Lebensmittel zu testen»,
erklart Laurence Nicolay, Professorin fiir Le-
bensmittelverfahrenstechnologie und Er-
nahrung der Fachhochschule in Sitten. Wir
schlendern durch einen imponierenden Mas-
chinenpark aus Walzen, Mischer, Ofen und
Messgeraten jeder Art. Studenten realisieren
hier ihre praktischen Arbeiten und entwic-
keln Projekte.

«Nach einer soliden wissenschaftlichen Grun-
dausbildung miussen die Studenten effektiv ein
Produkt von A bis Z herstellen. Die Studenten
des 21. Klassenjahrgangs schliessen im Septem-
ber ab, und werden in verschiedenen Produk-
tionsstatten der ganzen Schweiz, beispielsweise
als Produktentwickler oder Verantwortliche fur
Sicherheit und Qualitat arbeiten. Viele finden
einen Arbeitsplatz bei Nestlé, M&venpick, Jowa,
Kambli, usw...»

« Die Riickkehr zu regionalen Produkten ist
eine Massenbewegung!»

«Die Studenten beschéftigen sich wahrend zwei
Semestern mit einem Produkt», fdhrt Laurence
Nicolay fort. «Dieses Jahr haben wir die Walliser
Regionalprodukte ins Zentrum geriickt, weil diese
Tendenz wirklich sehr aktuell ist», bekraftigt die
LM-Verfahrenstechnikerin, die auch den Panier
du bisse abonniert - das Walliser Pendant zu
unserem Biokorb. Das Lokale, Nattrliche ist im
Aufschwung. Davon wurde sie beim kurzlichen
Besuch des «Salon des innovations alimentaires»
in Paris Uberzeugt.

«Dieses Jahr waren - im Vergleich zu friiher
- weniger Neuheiten, wenig Innovatives
oder auch Gadgets ausgestellt. Dafiir
konnte man den Trend zu regionalen, mit

dem Label ‘Terroir’ gekennzeichneten Pro-
dukten ausmachen. Die Leute wollen wis-

sen, was sie essen. Das erklart teilweise die
zunehmende Nachfrage in diesem Bereich»

«Man kann alles machen, es ist nur eine Preis-
frage» Aber was sind die Chancen und die Risiken
im Bereich der Lebensmitteltechnologie? «Die
Lebensmittelverfahrenstechnik kann jede Quali-
tat herstellen — vom Top Premiumartikel bis zum
Billigpreisprodukt — es ist einzig eine Preisfrage»,
versichert sie. «Der Konsument soll sein ganzes
Gewicht in die Waagschale legen, um den Markt
in die richtige Richtung zu bewegen.... Im Fach
«Lebensmittelverfahrenstechnik» wird einerseits
vermittelt, wie genauestens Menge und Kosten
berechnet werden, um die Prozesse zu optimie-
ren. Andererseits sind auch die qualitativen und
sensoriellen Aspekte sehr wichtig — alles was mit
Textur, Farbe, Geschmack und der Nahrhaftigkeit
zusammenhangt. Dieser Bereich soll nicht nur un-
terrichtet, sondern auch weiter erforscht werden.
Wir versuchen die Produkte auch zu stabilisieren
und dabei ihre Eigenschaften zu bewahren und
sie moglichst zu schonen. Zu beachten ist auch
eine andere Markttendenz: die Fertig- und Hal-
bfertiggerichte. Sie bieten einen gewissen Kom-
fort. Die teil- verarbeiteten Produkte erleichtern
das Leben der in Zeitknappheit lebenden Konsu-
menten. Convenience Food (z.B. blanchierte Kar-
toffeln, ausgehtlste Erbsen) ist ebenfalls ein ex-
pandierender Bereich im Lebensmittelsektor.

Anne-Sylvie Mariéthoz



VERTEILUNG

Ein wichtiges Glied in
der Kette

Die Verteiler sind wichtige Elemente der
Biokorblogistik. Sie haben es nicht immer
ganz einfach. Begegnung mit Monika Saner,
wohnhaft Vignettaz 3. Sie ist eine der drei
Verteilerstellen in der Stadt Freiburg.

Monika Saner, wie viele Kérbe werden bei
Ilhnen monatlich abgeholt und seit wann?

Ich erhalte 30 Kérbe pro Monat und das seit
zweieinhalb Jahren. Anlasslich eines ,Tages der
offenen Tur” des Vereins habe ich mich fir ein
Abonnement des Biokorbes angemeldet. Es war
mir aber nicht moglich, den Korb mittwochs auf
dem Markt abzuholen. Also hat mir Herr Hasin-
ger vorgeschlagen, ein paar weitere Abonnenten
zu finden, da ab 7 Haushaltungen die Griindung
einer Verteilerstelle im Quartier vertretbar ist. Ich
habe rasch die 7 Abonnenten gefunden. Dann ist
alles sehr schnell gegangen: Dank der Mund-zu-
Mund- Propaganda ist die Zahl der Abonnenten
in kurzer Zeit auf 15 gestiegen.

Wie erklaren Sie sich diesen Erfolg?

Wir haben hier an der Vignettaz ein richtiges
Quartierleben. Die Familien kennen und treffen
sich oft. Wir leben nicht nach dem Motto ,je-
der fur sich”, sondern als Gemeinschaft (Red:
Waéhrend wir uns unterhalten, rennt eine Gruppe
Kinder beim Versteckspiel von einem Garten
in den andern). Aber es sind auch praktische
Grinde, die zu diesem Erfolg fuhrten: Wir ha-
ben eine grosse Waschkiche im Untergeschoss,
die auch vom Garten ebenerdig zuganglich ist.
Die Abonnenten sind frei bezlglich der Wahl der
Zeit, in der sie den Korb abholen. Das Lokal bleibt
praktisch immer offen. Was nicht am Liefertag
abgeholt wird, bleibt im Kihlen.

Sind es vor allem Bewohner aus dem Quar-
tier?

Viele Abonnenten wohnen in der N&he, finf
selbst in diesem Haus. Aber es hat auch Leute aus
Villars-sur-Glane, die hier in der Nahe arbeiten

Seit diesem Jahr erhalten die Verteilerstel-
len einen Franken pro verteilten Korb. Was
halten Sie von dieser Massnahme?

Ich finde sie absolut berechtigt, es handelt sich
um eine verdiente Entschddigung. Denn, wenn
dieses System im Allgemeinen gut funktioniert,
gibt es doch oft Abonnenten, die ihren Korb ver-
gessen. Teils haben sie es unterlassen, ihre Ferien
mitzuteilen, teils haben sie ihn einfach vergessen.
Ich mache jeden Monat mindestens zwei bis drei
Telefonanrufe, um sie ans Abholen zu erinnern.
Es ist schade, denn die Ware verliert an Frische,
wenn sie zu lange liegen bleibt.

Wie beurteilen Sie persénlich den Biokorb?
Als eine Pflicht? Abwechslungsreich genug?

Da ich eine Familie habe, habe ich nie Muhe,
die Produkte zu verwerten. Es hat zweifelos wen-
iger Uberraschungen als zu Beginn. Gewisse Pro-
dukte sind nicht mehr im Korb. Vielleicht, weil sie
nicht mehr in gentgender Menge lieferbar sind?
Ich finde, dass das Prinzip des Biokorbes nicht
geandert werden sollte. Wenn ich als Konsumen-
tin Lust auf mehr Auswahl habe, stehen mir eine
Reihe von Supermarkten, die von Auswahl Ubers-
chdumen, zur Verfigung. Der Biokorb entspricht
einer Einstellung und das sollte so bleiben.

Anne-Sylvie Mariéthoz
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IN SEDEILLES ~ ~

Kommeﬂ‘gie um mit-uns 25 Jahre Betriebsgeschichte zu feiern.

Kommen Sie um mehr als 200 Gemusearten zu sehen

Kommen Sie um unser Dach mit Sonnenkollektoren einzuweihen

Kommen Sie um Sprossen und Keimlinge aus unserer neuen Anlage zu kosten
Kommen Sie um unsere Shiitake-Produktion kennen zu lernen

Kommen Sie einfach zum Feiern!

8 N ¥434)

Kartoffel-Fenchelgratin

(fur 4 personnen)

750g Kartoffeln

500 g Fenchel

2.5 dl Rahm

50 g geriebenen Greyerzer
Butter, Salz und Pfeffer

e Kartoffeln zuerst kochen, dann schéalen und in
Scheiben schneiden.

¢ Fenchel waschen, schneiden und in Salzwasser
knackig weich kochen, abschutten.

e Kartoffeln und Fenchel lagenweise in eine ge-
butterte Gratin Form geben.

e Kase und Rahm vermischen.

o Pfeffer und Salz nach Belieben beifigen und
Uber die GemUse giessen.

¢ Im Ofen bei 180° eine halbe Stunde backen.

Rezept aus « Cornet aux mille saveurs » her-
ausgegeben von unseren Kollegen von Jardins
de Cocagne

Krauterfest in Charmey am 11.
und 12. Juni 2011

e Teilnahme von 40 Spezialisten der Pflanzen-
welt

e \ortrdge zu den Themen: essbare Wild-
pflanzen, Permakultur, therapeutische Gar-
ten

e Workshops zu den Themen: Wildpflanzen-
kliche, botanische Exkursionen, natdrliche
Kosmetik, Theater mit aus Pflanzen herge-
stellten Marionetten

Mehr Informationen unter
www.herbettesenfete.ch
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