






Der Kanton Freiburg zählt gegenwärtig 120 
zertifizierte Biobetriebe, mehrheitlich Mit-
glieder des Vereins Bio Freiburg. Dieser Ver-
ein wurde 1993 gegründet und ist seinerseits 
Mitglied des Dachverbandes Bio Suisse, der 
die Richtlinien erstellt und die Interessen der 
Branche (Produzenten, Verarbeiter, sowie 
vor- und nachgelagerte Sektoren) vertritt. Bio 
Suisse ist Eigentümerin der bekannten Marke 
Knospe, die Sie jeden Monat auf den Produk-
ten Ihres Biokorbes finden. 

Nach einem grossen Aufschwung in den 90er 
Jahren, stagnierte die Zahl der Biobetriebe im Kan-
ton.  Die Nachfrage für Bioprodukte hat aber stark 
zugenommen. Dagegen blieb das Angebot stabil 
oder war sogar rückläufig - ein Phänomen, das 
man in der ganzen Schweiz beobachten konnte.

Aus diesem Grunde lancierten letztes Jahr Bio 
Suisse und ihre Mitgliederorganisationen die „Bio 
Offensive“ mit dem Ziel, neue Biobetriebe zu 
gewinnen. Gesucht sind vor allem Betriebe mit 
Schwerpunkt  Ackerbau, um die steigende Nach-
frage nach Schweizer Bioback- und Bioteigwaren 
zu decken.

Diese Offensive ist ein Erfolg: 2010 gab es allein 
im Kanton Freiburg 15 Umsteller. Dies entspricht 
einer Zunahme von 12 %. Für das Jahr 2011 sind 
die exakten Zahlen noch nicht bekannt, aber man 
kann auf ungefähr 10 neue Produzenten hoffen. 
Um seinen Rückstand weiter aufzuholen, muss der 
Kanton Freiburg mit nur 3.8 % Biobetrieben - der 
schweizerische Durchschnitt liegt bei 11% - diese 
Offensive fortsetzen. Da das Projekt von Bio Suisse 
ausläuft, ist der Kanton bereit, die Finanzierung 
dieser Offensive weiterzuführen. Der Grosse Rat 
hat anfangs letzten September einen Kredit für 
„Nachhaltige Entwicklung“ gesprochen. Der Bio-
landbau entspricht diesen Kriterien. Die Förderung 
der Biolandwirtschaft wird also durch persönliche 
Beratungen, Besuchen von Referenzbetrieben und 
weiteren Infoveranstaltungen fortgesetzt.

Interview mit Vitus Schafer, Präsident von Bio 
Freiburg

Vitus, wie beurteilst Du die Bio-Offensive?

Ich finde sie sehr wichtig, denn wir haben zu 
wenig Produzenten. Unser Verein ist noch zu 
schwach und wir haben Mühe, unseren Ideen 
Gehör zu verschaffen. Die Erhöhung der Anzahl 
der Biobetriebe kann für unseren Kanton nur von 
Vorteil sein, denn beim Absatz ist noch ein gros-
ses Potenzial vorhanden.

Welche Rolle spielt der Kanton bei der För-
derung der Biolandwirtschaft? 

Ich finde es ist sehr positiv, dass der Kanton uns 
unter die Arme greift, vor allem im Bereich der 
Informationstätigkeit und der Ausbildung. Damit 
das Ganze aber auch Erflog hat, muss der Wille 
und die Dynamik an der Basis vorhanden sein, 
das heisst, bei den Landwirten. In diesem Sinne 
werden wir in Zusammenarbeit mit dem landwirt-
schaftlichen Institut Grangeneuve, dem Amt für 
Landwirtschaft und dem Freiburgischen Bauern-
verband einen Aktionsplan für Biolandwirtschaft 
beim Kanton einreichen. Dieser Plan wird in Zu-
sammenarbeit mit allen Akteuren der Branche 
erstellt und wird ein Paket konkreter Ziele und 
Aktionen enthalten.

 Nicolas Rossier
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Biolandwirtschaft im 
Kanton Freiburg



Jocelyne Porcher war zuerst Tierhalterin, 
dann studierte sie Agronomie. Sie ist Spezi-
alistin für die Beziehung zwischen Mensch 
und Tier. Sie hat ihre Forschertätigkeit ganz 
diesem Thema gewidmet und beklagt die Ex-
zesse der industriellen Tierhaltung. 

Unsere Beziehung zu den Tieren ist sehr paradox: 
einerseits verhalten wir uns gegenüber unseren 
Haustieren mit übertriebener Sensibilität, anderer-
seits herrscht eine sorgfältig gepflegte Blindheit, 
wenn es um die Nutztiere geht.

„Seit dem zweiten Weltkrieg spüren wir jedes 
Mal eine Art von Triumphgefühl, wenn es uns 
gelingt, die Preise für die Nahrungsmittel zu drü-
cken“, entrüstet sich Jocelyne Porcher. Es ist aber 
eine Tatsache, dass andere den Preis an unserer 
Stelle zahlen. Das sollten wir bedenken, wenn 
wir wieder einmal unsere Poulets und Koteletten 
zu Spottpreisen eingekauft haben. In ihren For-
schungsarbeiten hat Jocelyne Porcher die Systeme 
der intensiven Tierhaltung genau untersucht. Sie 
konnte sehen, wie viel Leid und Qualen diese Sys-
teme für Tier und Mensch bedeuten. Seit dem XIX. 
Jahrhundert haben sich die zwischenmenschlichen 
Beziehungen am Arbeitsplatz, aber auch das Ver-

hältnis von Mensch und Tier verändert, und zwar 
ganz im Sinne einer gewinnorientierten Logik. 
Diese Entwicklung hat zu den uns bekannten, rein 
profitorientierten Tierhaltungssystemen geführt. 
Jocelyne Porcher führt keinen Kreuzzug gegen die 
Tierhalter, weit gefehlt! Sie verteidigt aber „ein Ar-
beitsverhältnis mit Tieren, das Sinn macht und sich 
durch eine gewisse Moral ausweist“. Diese Tierhal-
tungssysteme gibt es! Aber sie haben ihren Preis! 
Der Konsument muss sich nur bewusst sein, dass 
er auch bei anderen Budgetposten sparen kann 
und nicht nur bei der Ernährung. Es sollte eigent-
lich klar sein, dass die Nahrungsmittelqualität stark 
die Gesundheit des Konsumenten beeinflusst. Es 
sollte auch begreiflich sein, dass es zwischen dem 
Wohlbefinden des Tieres und dem Wohlbefinden 
des Menschen einen Zusammenhang gibt… und 
dass das Wort Lebensmittel auch das Wort Leben 
enthält.
Jocelyne Porcher ist wissenschaftliche Mitar-
beiterin bei INRA (Institut National de la Re-
cherche Agronomique), Frankreich.

Radiosendung: www.rsr.ch > la 1ère
„Rien n’est joué“ du 29.09.2011
Buchtitel: „Vivre avec les animaux, une utopie 

pour le XXIe siècle“ (Editions La Découverte)
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Zu einer Zeit, in der Frischgemüse rar wird, 
erscheint wieder der Shiitake im Biokorb. 
Hier einige Infos zu diesem Pilz, der in Ost-
asien seit Jahrhunderten angebaut wird und, 
sowohl wegen seinem Geschmack, wie auch 
wegen seiner Heilkräfte geschätzt wird.

Die Chinesen haben die guten Eigenschaften 
dieses Pilzes schon vor langer Zeit erkannt: reich 
an Vitaminen und Mineralsalzen und  wirksam 
als Heilmittel! Deshalb gaben sie ihm den Namen 
„Lebenselixier“. Die moderne medizinische For-
schung ist ebenfalls am Shiitake interessiert: er 
wird als Stärkungsmittel gelobt, der das Immun-
system stimuliert. Es sind noch weitere interessan-
te aktive Stoffe gefunden worden. So soll der Pilz 
auch eine abschwächende Wirkung auf Choleste-
rin haben. (www.passeportsante.net)

Der Shiitake-Pilz hat seit seiner Einführung in 
Europa vor einigen Jahrzehnten an Popularität 
gewonnen: einerseits wegen seinem würzigen 
Geschmack und anderseits wegen der relativ 
leicht  zu handhabenden, ökologischen Anbau-
technik. In der  Natur wächst der Shiitake auf 
abgestorbenem Holz in den feuchten Wäldern 
Asiens. Bei uns wird er in Kellern oder klimatisier-
ten Räumen gezüchtet. Das Substrat besteht aus 
Holzspänen von Bäumen aus unseren Wäldern. 
Gfeller Bio züchtet den Shiitake in den  ehemali-
gen Käsekellern des Dorfes Sédeilles. Hier findet 
man ideale Bedingungen bezüglich Temperatur 
und Luftfeuchtigkeit. Buchenholzspäne  werden 
in Säcke gefüllt, zu Blöcken gepresst und steri-
lisiert. Dann werden die Säcke mit Pilzmyzelium  
geimpft. Dieses  lässt man während 20 Wochen 
wachsen, bis es die Holzspäne gleichmässig kolo-
nisiert hat. Dann werden die Blöcke ausgepackt 
und einige Tage später erscheinen dann die Pilze. 
Nach ungefähr 21 Wochen kann die Ernte begin-
nen. Die Späne  können für einen zweiten Pro-
duktionszyklus verwendet werden. Anschliessend 
werden sie kompostiert.

Die allgemeinen Regeln zum Aufbewahren von 
Pilzen gelten auch für die Shiitake: sie halten sich 
einige Tage im Kühlschrank, aber bitte nicht in 
Plastiksäcken. Es ist auch zu empfehlen, sie mit 
einem Pinsel zu reinigen, anstatt mit Wasser ab-
zuspülen, was den  Geschmack beeinträchtigen 
könnte. Man kann sie auf viele Arten zubereiten. 
Ihr intensiver Geschmack bereichert Risottos, Sup-
pen und Salate. Shiitake sind auch als Pilzgericht 
sehr lecker, mit einer feingehackten Schalotte, in 
der Pfanne leicht angebraten….Weitere Empfeh-
lungen, Rezepte und Ratschläge finden Sie auf : 
www.shii-take.ch.

Anne-Sylvie Mariéthoz

Weitere Informationen und Rezepte siehe :
www.champignonsuisse.ch  

Wissenswertes zum 
Shiitake !
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cueillette

Der Geschmack einer Handvoll Erde
2011 ist das „Internationale Jahr des Waldes“. 
Wir stellen fest, wie schwer es dem Menschen 
fällt, sich der Natur vertrauensvoll zu nähern. 
Dies ist nicht verwunderlich, denn der Mensch 
hat die Natur versklavt und ausgebeutet, um 
Profit zu machen. Man klassifiziert die Wälder 
- vom Schutzwald bis zum Produktionswald 
- aber nirgends gibt es Platz für einen freien, 
vom Menschen unabhängigen Wald. Abge-
sehen vom Schweizerischen Nationalpark, 
gibt es vielleicht noch einige naturbelassene 
Waldflächen, aber dies nicht dem Wald zu lie-
be- nein, die Nutzung rentiert einfach nicht.

Der „Wildpflanzensammler“ - ob er nun den 
duftenden Waldmeister oder den nach Knob-
lauch riechenden Bärlauch sucht -  gibt Acht auf 
Schritt und Tritt. Langsam und bewusst geht er, 
um so wenig wie möglich den empfindlichen und 
sich immerzu erneuernden Waldboden zu stören. 
Agronomiestudium in der freien Natur: die hohen 
Laubbäume lehren ihn, wie sie den Boden locker, 
luftig und lebendig machen, und ihm so zu einem 
unglaublichen Artenreichtum verhelfen.

Der Sammler lehnt sich an einen Stamm, strei-
chelt ihn, setzt sich zu seinen Füssen, nimmt eine 
Handvoll Erde, vermischt sie mit zersetztem Holz 

und riecht daran. Es ist nicht irgendein Geruch. 
Was er da langsam einatmet, ist eine Botschaft 
vom Ursprung und von der Ewigkeit.

Der Sammler lässt es sich nicht nehmen, eine 
Fingerspitze davon zu kosten. Da diese Erde dy-
namisches und ausgeglichenes Leben enthält, 
drückt sie dies auch mit ihrem Geschmack aus. Ich 
vergleiche. Ich erinnere mich an den Geschmack 
der Erde meiner Kulturen. Wie auf einer Skala 
müsste das Aroma die verschiedenen Fruchtbar-
keitsstufen wiedergeben. Ich bin mir nicht sicher, 
ob ein Landwirt - Befürworter von Chemieeinsatz 
und intensivem Güllen - Lust hätte, seine, von Gift 
durchtränkte Erde auf diese Weise zu testen...

Sollte nicht das Begreifen, was unsere Nahrung 
ist und sollte nicht die Erziehung zum Geschmack  
bei der Erde beginnen, die jene hervorbringt? 
Das wäre ein starkes Signal des Vertrauens an 
eine Landwirtschaft in Harmonie mit der Natur.
Der  „Wildpflanzensammler“  ist selten im Wald. 
Ödland und Auen ziehen ihn öfter an. Und doch 
ist es im Kreise dieser Baumgemeinschaft, dass 
wir Frieden, Kraft und Freude empfinden, wenn 
unser Blick von den Wurzeln bis zu den Wipfeln 
schweift.

Mathieu Schmitt
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Forelle garniert mit Fenchel 
und Tomaten

Für 4 Personen

4 Forellen, ausgenommen und gereinigt
2 Fenchelknollen, fein gehackt
2 Tomaten, fein gewürfelt und 2 Tomaten, in 
Hälften geteilt
½ Zwiebel, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, geschält, halbiert
1dl Weisswein und Orangensaft
Küchenkräuter, je nach Geschmack
4 Esslöffel Leindotteröl 
Salz, Pfeffer

• Backofen auf 180°C vorheizen.
• Fenchel, Zwiebeln, Tomaten, Knoblauch in eine 

Pyrexschale geben, mit Weisswein und Oran-
gensaft übergiessen. Schale mit einer Alufolie 
abdecken und für 20-25 min in den Backofen 
schieben.

• Forellen innen und aussen würzen.
• 	Alufolie wegnehmen und Forellen in die Schale 

legen. Mit Alufolie wieder zudecken und weitre 
12-15min bei 180°C dünsten.

• 	Pyrexschale aus dem Ofen nehmen. Die 4 To-
matenhälften, den Knoblauch und den Saft in 
ein Gefäss geben und unter Zugabe des Lein-
dotteröles mixen. Abschmecken.

Gehackte Fenchel und Tomaten auf dem Teller aus-
breiten. Eine Forelle darauflegen und mit Sauce über-
giessen. Die Pyrexschale muss mit der Alufolie gut ab-
gedeckt werden, damit die Flüssigkeit nicht verdunstet 
und das Gemüse nicht braun wird.

Das Redaktionskomitee wünscht Ihnen 
Frohe Weihnachten und ein gutes Neu-
es Jahr. Wir freuen uns, Sie anlässlich der 
nächsten Frühlingnummer wieder unter 
unseren LeserInnen zu wissen

rezept

Leindotteröl

Leindotter ist eine sehr alte Kulturpflanze, die 
seit mehreren Jahrtausenden in Zentraleuropa 
angebaut wurde. Erst im XIX. Jahrhundert wur-
de sie vom Raps verdrängt. Leindotter gewinnt 
heute wieder an Bedeutung wegen seinen ag-
ronomischen und ernährungsphysiologischen 
Eigenschaften.

Wegen der kleinen Erträge wurde der Leindot-
ter durch andere Ölsaaten verdrängt. Gegen-
wärtig zeigen sich seine Vorteile vor allem in 
Mischkulturen. Jean-Marc Pittet aus Villarlod, 
Produzentenmitglied des Biokorbes, kombi-
niert den Leindotter mit Futtererbsen: „Der 
Leindotter ist eine krautige Pflanze, die sich 
schnell entwickelt und so die Ausbreitung 
des Unkrautes verhindert. Die Erbse kann sich 
an dem standfesten Leindotter hochranken, 
da beide Pflanzen den gleichen Wachstums-
rhythmus haben. Die proteinreichen Erbsen 
ergänzen vorteilhaft das Futter meiner Lege-
hennen“. Die Samen des Leindotters werden 
separat geerntet und kaltgepresst. Sie erge-
ben ein schmackhaftes Öl, das sich gut auf-
bewahren lässt. Es enthält reichlich Vitamin 
E, ungesättigte Fettsäuren, Omega 3 und 6 
(mehr als Rapsöl). Weitere Erklärungen und 
Rezepte auf:
www.suisssecameline.com

Neu im Biokorb
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