
KW 4 - 22.01.- 28.01.2024

S‘BIOBLATTL

Biolandbau: darauf kommt es an!

(aus einem Interview mit Dr. Jürn Sanders, Präsident des Forschungsinstitutes für biologi-

schen Landbau (FIBL) Europe, und Vorsitzender der Direktion FIBL in der Schweiz)

Dr. Sanders betont, dass der Biolandbau eine ausgezeichnete Basis für einen Richtungs-

wechsel in der Landwirtschaft bietet. Auf biologisch bewirtschafteten Flächen finden sich 

30 Prozent mehr Arten und 50 Prozent mehr Individuen als auf konventionellen Flächen. 

Das ist nicht nur schön und erfreulich, sondern auch nützlich. Auf diesen Flächen und in 

der angrenzenden Landschaft verbessert sich dadurch die natürliche Bestäubung und die 

natürliche Schädlingsregulation. Die bedeutenden Vorteile für den Schutz von Trink- und 

Grundwasser und der restriktive Einsatz von Tierarzneimitteln sind weitere Pluspunkte des 

Biolandbaus. (Zitat Ende)

Was bedeutet Schädlingsregulation?

Ganz einfach gesprochen: es müssen immer ein paar Schädlinge da sein, denn sonst ha-

ben die Nützlinge nichts zu essen und verschwinden. Schädlinge auszurotten kann daher 

nicht das Ziel in der Biolandwirtschaft sein, daher sprechen wir von Regulation.
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Duldsam 

 Des Morgens früh, sobald ich nur
mein Pfeifchen angezündet
geh ich hinaus zur Hintertür
die in den Garten mündet.

Besonders gern betracht ich dann
die Rosen, wo so niedlich

Die Blattlaus sitzt und saugt daran
so still, so friedlich.

Und doch wird sie, so still sie ist
der Grausamkeit zur Beute;

der Schwebfliegen Larve frißt,
sie auf bis auf die Häute.

Schluppwespchen flink und klimperklein,
so sehr die Laus sich sträube,

sie legen noch ihr Ei hinein
noch bei lebendigem Leibe.

Sie aber sorgt nicht nur mit Fleiß
durch Eier für Vermehrung,

sie kriegt auch Junge hundertweis
als weitere Bescherung.

Sie nährt sich an dem jungen Schaft
der Rosen, eh sie welken;

Ameisen kommen, ihr den Saft
sanft streichelnd abzumelken.

So seh ich in Betriebsamkeit
das hübsche Ungeziefer

und rauche während dieser Zeit
mein Pfeifchen tief und tiefer.

Dass keine Rose ohne Dorn,
bringt mich nicht aus dem Häuschen.

Auch sag ich ohne jeden Zorn:
Kein Röslein ohne Läuschen!

Wilhelm Busch (1832-1908)
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Blutorangen:

Kommen, wie alle Orangen ursprünglich aus China, werden aber seit Jahrhunderten im 
Mittelmeerraum angebaut. Doch was sie so einzigartig macht, ist ihre Farbe! Während 

andere Früchte konstant wärmere Temperaturen brauchen um zu reifen, braucht die Blut-
orange ein eher wechselhaftes Klima. Deshalb ist Sizilien; wo es in dieser Jahreszeit tags-

über warm und nachts kalt ist, das Hauptanbaugebiet für Blutorangen. 
Blutorangen fördern nicht nur die Gesundheit. Die enthaltenen Ascorbinsäuren helfen 
dabei, im Körper das Hormon Noradrenalin aufzubauen. Dieses ist für den Stoffwechsel 
von großer Bedeutung. Somit ist die Blutorange auch eine beliebte Obstsorte während 

diverser Diäten.

Durch den hohen Vitamin C Haushalt kann auch Eisen besser aufgenommen, und im Kör-
per verarbeitet werden.

Blutorangen sind zudem reich an sekundären Pflanzenstoffen. Diese wirken sich positiv 
auf den Blutdruck aus. Diese Zitrusfrüchte sind zusätzlich entzündungshemmend und ihre 

Inhaltsstoffe sind perfekt für eine gesunde glatte Haut und schönes Haar.

Dessert mit Blutorangen:

250 g Vanillejoghurt
0,5 kg Blutorangen

80g Zucker
1 Blatt Gelatine

Kekse
Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen. 

Die Hälfte der Orangen auspressen, die 
restlichen Orangen schälen, in dünne 

Scheiben schneiden, die Scheiben dann 
halbieren.

Zucker in einem Topf bei großer Hitze 
schmelzen lassen, NICHT rühren! Karamell 
nun mit dem Orangensaft ablöschen und 
unter leichtem Köcheln auflösen. Die ge-

quollene Gelatine in den heißen Karamell-
saft rühren, Orangenscheiben zugeben 

und gut durchmischen.
Auf 2-3 Gläser verteilen und im Kühlschrank 
stocken lassen. Kurz vor dem servieren Va-
nillejoghurt auf den Orangen verteilen, mit 
Keksen und geriebenen Orangenschalen 

garnieren


