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TEXT: IRINA WEINGARTNER

In Kooperation mit

genuss
‘. burgenland

Die Nachfrage nach
biologischen Lebensmitteln
und das Bewusstsein fur eine
nachhaltige Lebensweise
nehmen immer gréBeren
Raum in der Gesellschaft
ein. Das inkludiert
gleichzeitig auch die
Forderung, Verpackungen
- vor allem jene aus
Kunststoff — weitgehend zu
vermeiden.
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Ostlich des
Neusiedlersees ist mit seinen

er Seewinkel

300 Sonnentagen im Jahr
nicht nur pradestiniert, sondern auch
bekannt fiir den Anbau von Obst und
Gemiise in bester Qualitit. Ein Grofiteil
davon sogar in Bio-Qualitit. Daher
fiihrt mich meine aktuelle GENUSS.Rei-
se durch das Burgenland zu Veganis in
St. Andréd am Zicksee. Dieser reine Bio-
betrieb wurde 2012 von Christoph Mick
und Michael Pilsel gegriindet. Die Stief-
briider stammen aus Oberosterreich und
bringen unterschiedliche Erfahrungen
in der Landwirtschaft mit ein. Christoph
wuchs in der Girtnerei seiner Grofiel-
tern auf und Michael sammelte seine fast
20-jahrige Berufserfahrung im Ein- und
Verkauf von biologischem Obst und Ge-
miise. Am Beginn standen der Anbau
und Verkauf von eigenem Fruchtgemiise
wie Tomaten, Paprika und Radieschen.
Einige Saisonen spater vergroflerten sie
ihr eigenes Angebot und kultivierten im
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Jahr 2018 erstmals in Osterreich Bio-Ing-
wer und Kurkuma.

Vor rund zwei Jahren entschieden sich
Michael und Christoph ihren Tatigkeits-
bereich zu erweitern und begannen mit
dem Import und Handel von Bio-Obst
und Gemiise. Das Sortiment umfasst an
die zwanzig Lebensmittel und erstreckt
sich von Mangos, Avocados und Zitrus-
friichten aus dem Ausland bis zu Zwie-
beln, Melanzani und Erdipfeln aus Os-
terreich. Fiir einen Uberblick iiber die
verschiedenen Aufgabenbereiche fiihrt
mich Christoph durch die 1.200 Quad-
ratmeter grofSe neue Lagerhalle, die 2019
hier gebaut wurde und zur Kiithlung, La-
gerung, Verpackung und Kommissio-
nierung dient. Besonders beeindruckend
ist die riesige Kartoffel-Zwiebel-Wasch-
anlage.

NATURAL BRANDING

Das wahre Highlight ist eine eigene
Laseranlage, die mich sofort in den Bann
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Die 1-2-Greens sind die Youngsters der Natur. In diesen nahrstoffrei-
chen Jungtrieben steckt die ganze Power, die eine normale Pflanze
sonst zum Wachsen braucht - schmeckt einfach gut und ist eine

hervorragende, ganzjéhrig verfligbare Ergéinzung zu Frischgemiuise.

zieht. Durch ein Fenster beobachten wir,
wie ein Laserstrahl Ingwerstiicke mit
dem Bio-Logo eines Kunden brandet, die
in Schachteln tber das Foérderband lau-
fen. Diese neue Art der Warenkenn-
zeichnung nennt sich ,Natural Bran-
ding” und ist besonders nachhaltig und
ressourcenschonend. Gerade bei Bio-
Obst und Gemiise ist es fiir die Konsu-
menten oft unverstandlich, warum diese
in Kunststoff verpackt sind. Eine Kenn-
zeichnung ist aber fiir die Unterschei-
dung zwischen biologischen und kon-
ventionell hergestellten Lebensmitteln
notwendig. Um Verpackungen jeglicher
Art zu reduzieren und grofiteils auch zu
vermeiden, wurde dieses neue Verfahren
entwickelt. Das entsprechende Logo wird
hier mittels gebiindelten, farblosen
Lichtstrahls auf die Frucht aufgebracht.
Dieses Lasern hat keinen Einfluss auf den
Geruch oder Geschmack der Lebensmit-
tel, die Tiefe des Logos wird je nach Star-
ke der Schale entsprechend angepasst.

Als Michael und Christoph von dieser
Methode erstmals erfahren hatten, stand
fiir sie aufler Frage, dass dieser Laser die
optimale Alternative zu aktuell herr-
schender Verpackung ist. Mittlerweile
hat auch im Handel ein Umdenken ein-
gesetzt, um die Verpackungsflut zu be-
grenzen und gerade Bio-Obst und Ge-
miise so nachhaltig wie moglich zu
verpacken oder zu kennzeichnen. Folg-

lich verlieflen sich die beiden Méanner
erneut auf ihr gutes Gespiir und ihren
Innovationsgeist und schafften sich ei-
nen Laser an, um das Branding vor Ort
bewerkstelligen zu kénnen. So sind sie
nicht vom Import von bereits gebrande-
ter Ware abhéngig, sondern konnen sich
die Produkte bei ihren Bio-Zulieferern je
nach Angebot und Saison besorgen und
diese dann vor Ort kennzeichnen. Das
erspart Zeit und garantiert eine konstan-
te Verfiigbarkeit fiir ihre Abnehmer.

1-2-GREENS

Wer sich fiir den Anbau und Verzehr
von biologischen Lebensmitteln ent-
scheidet, richtet sich auch nach dem sai-
sonalen Angebot und der Verfiigbarkeit
der Friichte. Dieses Verstindnis spiegelt
ein wenig das Leben zu Zeiten fritherer
Generationen wider. Auch dazu hat
Veganis ein Produkt entwickelt und mit
den 1-2-Greens ein Anzuchtset fiir nahr-
stoffreiche Jungtriebe direkt in der
Schachtel auf den Markt gebracht. Diese
»microgreens“ (Keimpflanzen) sind
nach vier bis sieben Tagen reif fiir die
Ernte, die Verpackung ist anschlieflend
zu 100 Prozent kompostierbar. So gibt es
seit drei Monaten Rucola, Radieschen
und Broccoli, selbst ,,gezogene” regiona-
le Nahrung ganz ohne Energiever-
schwendung. Eine hervorragende Er-
ganzung zum Frischgemiise.
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Obst und Gemiise aus Dbiologischer
Landwirtschaft zu konsumieren hat viele

Vorteile. Fiir einen immer grofier wer-
denden Teil der Gesellschaft gibt es keine
Alternative zu Bio. Umso erfreulicher ist
es, dass die Zahl der Biobetriebe stetig
zunimmt und es zahlreiche innovative
Produzenten gibt, denen der Erhalt eines
gesunden Bodens, der Schutz der Arten-
vielfalt und das Arbeiten im Einklang
mit der Natur wichtig ist.
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