Lum Eis gibt's das gute Gewissen

Innovation: In der Breiten Strafde sind jetzt die klassischen Sorten aus dkologisch 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 Eiscaté Cor
tina ein Eis bestellt, wird jetzt
nicht mehr nur nach der ge-
wilnschten Sorte gefragt. Zur
Aunswahl steht seit kurzem anch
Fis aus Biomilch. Die Inhaber
Achille und Marina Francas
wollen damit bewusst heimi-
sche Milchbavern unterstit
ren — und die Qualitiit der
Milch hat sie tberzeugt.

Von der [dee zur ersten Fis-
kugel ginges ganz schnell: . Das
haben wir innerhalb von owel
Weochen umgesetzt”, sagt Wil-
li Hennebriider vom BUND
Lippe. Er war mit der Idee an
die Eisdiele herangetreten und
stiefd auf offene Ohren. Mit
Eben-Ezer stand schnell ein
Lieferant filr die Milch test.

Dir. Albrecht Flake, Leiter des
JOrinen Bereichs” der Stit-
tung Eben-Ezer, kennt den
Markt tir Biomilch. Durch er-
ne andere Fultterung geben die
Kihe wemiger Milch als die
konventionell gehaltenen.
Drafiir bekommen die Bioban
ern fast den doppelten Preis fiir
den Liter wie thre Kollegen.
Schwierig sei die Umstellung:
Zwel Jahre lang wirden 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 konnen.

Aullerdem wilrden einige
Biomolkereien aktuell keine
neuen Lieferbetriche mehr an-
nehmen, da das Angebot
schneller wachse als die Nach-
frage. Da kommt das Eis ins
Spiel: Mitneuen Produkten soll
der Marktantell weiter steigen.
Eben-Ezer wiirde dann grofe

Lassen es sich schmecken: Achille und Marina Fracas reichen Willi Hennelwiid
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bet Eben-Ezer (von finks ), Eis aus Biomilch,

re Mengen liefern: .Es ist un-
ser Fiel, dass wir noch mehr
lippische Biomilch wverarbei-
ten”, sagt Flake. Ein Betriebaus
Detmold liefert bereits Milchin
die Molkerei der Hriftung.
«Unser Wunsch ist, dass alle
Iipp[a‘h:n Eisdiclen auf Bio-
milch umsteigen”, sagt Hen-
nebriider. Das Eis solle ein Bei-
spiel sein, um Verbraucher zu
sensibilisieren. Durch die Bio
milch soll die Tierhaltung aut
der Weide gefordert werden.
Auferdem will der BUND die
bduerliche Landwirtschaft in

der Region stirken.

Marina Fracas freutsich tiber
die Qualitit der Milch. Die ist
heute nicht mehr wie frither”,
stellt sie fest. Seit 30 Jahren ma-
chen sie und thr Mann Fis. Die
Eben-Ezer-Vollmilch habe ei
nen hiheren Fettgehalt, .sic ist
cremiger.” Viele Sorten gibt es
jetzt mit dieser Milch, darunter
Schokolade, Vanille und Strac-
ciatella. Vorerst gibt es die Sor-
ten gleichzeing auch aus kon-
ventioneller Milch, die Bioku-
gel kosteteinen Euro, zehn Cent
mehr als die normale Varante.
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er, Dr. 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
ticnellen, sagt Dir. Albrecht
Flake. So sei fir Biobetriehe
im Sommer Weidegang fir
mindestens einen halben
Tag PHlicht, aber auch einige
konventionelle Betriebe in
Lippe biten ihren Kithen
eine Weidean. Das Futter
sel der groBere Unterschied:

Gentechnisch verindertes
Soja sel in der Biohaltung
nicht erlanbt. Fumal der
Anbau von Soja etwa in
Sitdamertka grofe dkolo-
gische Probleme mitsich
brichte, erklirt Willi Hen-
nebriider. 90 Prozent der
Pilanzen seien gentechnisch
verdndert, fiir den Anbau
wilrden wertvaolle Matur
rdume zerstirt und hiutig
Pestizide cingesetzt. {mag)



