BIOKREIS
okologischer Landbau

Biokreis e.V., Stelzlhof 1, 94034 Passau, Tel. 0851/75 650-0
www.biokreis.de

PRESSEINFORMATION

Ausgezeichnete Backereien!
Biokreis pramiert regionale und faire Strukturen au f der BioFach

Passau, 21.2.2010 — Die alljahrlich vom 6kologischen Anbauverband
Biokreis auf der BioFach in NUrnberg vergebene Auszeichnung ,regional &
fair* erhielten in diesem Jahr zwei Backereien aus Niederbayern. Beide
Unternehmen zeichneten sich durch den besonders fairen Umgang mit
ihren Lieferanten aus. So konnte durch die engen regionalen Bindungen
Uber die Muhlen ein bis zu 25 Prozent Gber dem Marktpreis liegender
Getreidepreis fur die Landwirte generiert werden. ,In Zeiten stetig
sinkender Erzeugerpreise eine vorbildliche Vorgehensweise*, betonte
Biokreisgeschaftsfihrer Sepp Brunnbauer.

Die BioBackerei Wagner aus Ruderting bei Passau verarbeitet seit den
1980er Jahren biologisches Getreide aus der Region. Im Laufe der Jahre
entstand ein grofRes Bio-Vollkorn-Sortiment. Im Jahr 2007 wurde die
Backerei gesamt auf Bio umgestellt. In bisher 8 Filialen im Passauer Land
werden 100% biologische Backwaren vertrieben.

Das 1926 als Gemischtwarenhandel gegriindete Traditionsunternehmen
wird heute vom Sohn des Firmengrunders gefiihrt, dessen Wahlspruch
lautet: ,Keine Macht den Backmischungen*. Daher steht fur das
langjahrige Biokreis-Mitglied Hans Wagner jun. frische handwerkliche
Zubereitung mit ausgesuchten Zutaten an erster Stelle. Die verschiedenen
Mehlsorten stehen nicht nur unter stetiger Kontrolle, sie besitzen auch den
Mehrwert durch eine konsequente regionale Erzeugung vom Getreidehalm
bis zur Mihle. Mit der Weissmuhle aus Julbach bei Simbach am Inn, fand
die Backerei einen verlasslichen Partner, der die Firmenphilosophie von
kurzen Wegen und hochwertigen Rohstoffen konsequent umsetzt.



In der Gottschaller BioHofbackerei in Rotthalmiinster wurde das Brot
friher in eigenen Backhausern auf den Bauernhofen gebacken. Heute
lasst der Besitzer des Gottschaller Hofes, Niko Gottschaller, diese
Tradition wieder aufleben. Mit modernen Mitteln: Drei machtige,
handgemauerte Holzbackoéfen sind das Herzstiick der Hofbackerei. Die
Holzbackofen werden mit Holzhackschnitzeln direkt und CO,-neutral
befeuert. Das Holz dafir kommt aus dem eigenen Wald bzw. von
Nachbarhofen. Feine Brote wie das St. Gallener oder der grol3e
Bergbauernlaib kommen aus den Holzbackofen und erfreuen den
Gaumen. Die Vermarktung erfolgt zum Grof3teil regional, wobei die
Gottschaller Biohofbéackerei tber eine Kooperation mit der Minchner Fritz-
Muhlenbéackerei einen gro3eren Lieferradius hat. Das Getreide bzw. das
Mehl fr die feinen Gottschaller-Brote wird zum grof3ten Teil in der Region
gewonnen und von der Meyermiuihle Landshut sowie der Bieringer Mihle
Bad Griesbach angeliefert. Die Regionalitat und der 6kologische Landbau
ist dem ehemaligen Landwirt Gottschaller ein grof3es Anliegen, da mit dem
Erhalt der bauerlichen Familienbetriebe auch der Erhalt der Landschaft
und ein umweltschonendes Wirtschaften gewahrleistet sind.

+++

Die beiden Preistrager Hans
Wagner (rechts) und Niko
Gottschaller (Mitte) mit dem
Vorstand des Biokreis
Erzeugerringes Nordrhein-
Westfalen Gottfried Erves.
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