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Lum Eis gibt’s das gute Gewissen

0 i

Innovation: In der Breiten Strafle sind jetzt die klassischen Sorten aus 6kologisch erzeugter Milch zu haben.
Den Rohstoff liefert die Stiftung Eben-Ezer. Umweltschiitzer hoffen, dass das Beispiel Schule macht
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Lemgo. Wer im Eiscafé Cor-
tina ein Eis bestellt, wird jetzt
nicht mehr nur nach der ge-
wilnschten Sorte gefragt. Zur
Auswahl steht seit kurzem auch
Eis aus Biomilch. Die Inhaber
Achille und Marina Francas
wollen damit bewusst heimi-
sche Milchbauern unterstiit-
zen = und die Qualitit der
Milch hat sie Gberzeugt.

Von der [dee zur ersten Eis-
kugel ging es ganz schnell: ,Das
haben wir innerhalb von zwei
Wochen umgesetzt”, sagt Wil-
li Hennebriider vom BUND
Lippe. Er war mit der Idee an
die Eisdiele herangetreten und
stieB auf offene Ohren. Mit
Eben-Ezer stand schnell ein
Lieferant fiir die Milch fest.

Dr. Albrecht Flake, Leiter des
oGrilnen Bereichs® der Stif-
tung Eben-Ezer, kennt den
Markt fiir Biomilch. Durch ei-
ne andere Ftterung geben die
Kithe weniger Milch als die
konventionell gehaltenen,
Dafiir bekommen die Biobau-
ern fast den doppelten Preis fiir
den Liter wie ihre Kollegen.
Schwierig sei die Umstellung:
Zwei Jahre lang wiirden die
Bauern trotz Biofiitterung und
geringerer Milchleistung nur
den konventionellen Preis von
aktuell etwa 25 Cent bekom-
men. Eine Durststrecke, die
sich viele nicht leisten kiinnen.

Auferdem wilrden einige
Biomolkereien aktuell keine
neuen Lieferbetriebe mehr an-
nehmen, da das Angebot
schneller wachse als die Nach-
frage. Da kommt das Eis ins
Spiel: Mitneuen Produkten soll
der Marktanteil weiter steigen,
Eben-Ezer wilrde dann graBe-

Lassen es sich schmecken: Achille und Marina Fracas reichen Willi Hennebriider, Dr.

bei Eben-Ezer (vom links), Eis aus Biomilch.

re Mengen liefern: ,Es ist un-
ser Ziel, dass wir noch mehr
lippische Biomilch wverarbei-
ten®, sagt Flake. Ein Betricb aus
Detmold liefert bereits Milchin
die Molkerei der Stiftung.
+Unser Wunsch ist, dass alle
lippischen Eisdielen auf Bio-
milch umsteigen®, sagt Hen-
nebritder. Das Eis solle ¢in Bei-
spiel sein, um Verbraucher zu
sensibilisieren. Durch die Bio-
milch soll die Tierhaltung auf
der Weide gefirdert werden.
AuBerdegm will der BUND die
Bluerliche Landwirtschaft in

der Region stirken.

Marina Fracas freut sich tiber
die Qualitit der Milch. ,Die ist
heute nicht mehr wie frither”,
stellt sie fest. Seit 30 Jahren ma-
chen sie und ihr Mann Eis. Die
Eben-Ezer-Vollmilch habe ei-
nen hitheren Fettgehalt, ,sie ist
cremiger.” Viele Sorten gibt es
jetzt mit dieser Milch, darunter
Schokolade, Vanille und Strac-
ciatella. Vorerst gibt es die Sor-
ten gleichzeitig auch ans kon-
ventioneller Milch, die Bioku-
gel kostet einen Euro, zehn Cent
mehr als die normale Variante.

Albrecht Flake und Peter Woelke, dem Molkereileiter
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Weltweite Zusammenhinge

In Sachen Tierhaltung un-
terscheidet sich ein Bio-
Milchviehbetrieb nur im
Detail von einem konven-
tionellen, sagt Dr. Albrecht
Flake. So sei fiir Biobetriebe
im Sommer Weidegang fiir
mindestens einen halben
Tag Pflicht, aber auch einige
konventionelle Betriebe in
Lippe biten ihren Kihen
eine Weide an. Das Futter
sei der grivBere Unterschied:

Gentechnisch verindertes
Soja sei in der Biohaltung
nicht erlaubt. Zumal der
Anbau von Soja etwa in
Sitdamerika grofie Skolo-
gische Probleme mit sich
brichte, erklart Willi Hen
nebrilder. 90 Prozent der
Pllanzen seien gentechnisch
verindert, fiir den Anbau
wilrden wertvolle Natur-
riume zerstirtund hiufig
Pestizide éingesetzt.  (mag)



