Luxemburger Bio-Produzenten

' g Bm—Produkte

Unterwegs zu den Produzenten

Naturata besucht die BIOG-Bauern und lidt seine Kunden zum Geniefen ein

Damit die Konsumenten die Luxem-
burger Bio-Produzenten kennenlernen
und erfahren, wo und wie die Mit-
glieder der Bio-Bauere-Genossen-
schaft Létzebuerg (BIOG) Bio-Lebens-
mittel erzeugen, organisiert Naturata
seit dem Jubilaumsjahr 2014 (25 Jah-
re BIOG) Besuche bei regionalen Bio-
Betrieben.

Seit Anfang des Jahres werden die-
se Besuche unter dem Motto ,mat Na-
turata énnerwee” in den Naturata-Fi-
lialen, auf der Naturata-Homepage und
iiber facebook angekiindigt und we-
cken, vor allem bei Familien mit Kin-
dern, reges Interesse. Durch den or-
ganisierten Bustransport wird der
Samstagvor- oder -nachmittag dann
auch schnell zu einem kleinen Event,
der den Kindern - aber auch den Er-
wachsenen - die Luxemburger Bio-
Landwirtschaft naherbringt.

Sehen und
verstehen

Diese Besuche machen vielen Konsu-
‘menten erst richtig bewusst, wie viel
Arbeit in einem noch so einfachen Ba-
sislebensmittel steckt und wie wert-
voll qualitativ hochwertige Nahrungs-

mittel sind, die ohne Einsatz von syn-
thetischen Diingern, Pestiziden oder
sonstigen Hilfsmitteln produziert wer-
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den. Das Team von Naturata freut es,
dass viele Kunden an den Ausfliigen

teilnehmen und sich fiir die Herkunft:

und Herstellung regionaler Bio-Le-
bensmittel interessieren.

Wer auf dem ,Bio-Haff Witry“ mit
viel Muskeleinsatz frische Bio-Sahne
zu Butter geschlagen hat oder in der
Bio-Imkerei von Nico Kalmes frischen
Wabenhonig geschleckt hat, wer die
Sorgfalt und Begeisterung von BIOG-
Bauer Guy Meyers kennengelernt hat,
der auf dem Windhof einen Demeter-
Eierbetrieb fiihrt, oder aber Familie
Emering, die in Sprinkingen einen
Hahnchenmastbetrieb und eine arti-
sanale Pasta-Manufaktur betreibt, der
sieht diese Bio-Lebensmittel nach dem
Besuch mit ganz anderen Augen und
weiB ihre Qualitat zu schétzen.

Weiterbildung
fiir Kochbegeisterte

Die Veranstaltungsreihe ,,mat Natura-
ta genéissen“, die Naturata erst seit

Ende letzten Jahres organisiert, ladt
hingegen zum gemeinsamen Backen

und Kochen ein und stellt ausge-
wahlte Lebensmittel oder Eméhrungs-
formen in den Mittelpunkt. Diese mo-
natlich 'stattfindenden Abendveran-
staltungen erméglichen den Kursteil-
nehmern, hochwertige Bio-Lebensmit-
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tel zu probieren und diese neu fiir sich
zu entdecken.

So gab der Backkurs Ende letzten
Jahres eine Einfiihrung in die gluten-
freie_ Weihnachtsbéckerei, wahrend
das Olseminar im Juni die Méglichkeit
bot, iiber dreiBig verschiedene Olsor-
ten im Geschmack zu vergleichen.
»mat Naturata genéissen“ bringt so-
mit Abwechslung auf die Teller, liefert
kreative Rezepte, die ohne viel Auf-
wand nachzukochen sind und bietet
dariiber hinaus ein Forum, um Men-
schen mit ahnlichen Interessen ken-
nenzulernen.

Mit Bio
durchs Jahr
Im Juli und August legen ,mat Natu-
rata énnerwee” und ,mat Naturata ge-
néissen” eine kleine Sommerpause ein.
Bis Ende des Jahres hat Naturata aber
noch einiges zu bieten. J

So stehen Kurse zu den Themen
Rohkost, Bio-Kdse und Bio-Wein auf
dem Programm, und im Oktober ein
Besuch des Demeter-Bauernhofs
»3chanck-Haff in Hupperdange.

Flir weitere Infos:

www.naturata.lu

www.biog.lu

BIOG Bio-Bauere-Genossenschaft Létzebuerg
13, rue Gabriel Lippmann - L-5365 Munsbach
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