Advertorial

Ob zum Backen oder beim
Brunch, als Kochzutat oder
bunt im Osterkérbchen,
Bio-Eier kinnen das ganze
Jahr zum Einsatz kommen.
Aber besonders zum ersten
grofien Familienfest des
Jahres riicken sie immer
noch ein bisschen mehr in
den Mittelpunlkt.

Unter der Marke Biog werden
die Bic-Eier der luxemburgi-
schen Produzentengemein-
schaft Bio-Ovo sowie die des
Demeter-Betriebs der Familie
Meyers-Weis angeboten.

Immer mehr Konsumenten
achten beim Kauf von Bio-Eiemn
vor allem auf artgerechte Tier-
haltung, hundertprozentige Bio-
Fitterung, die regionale Her-
kunft der Eier — und dass diese
bio kontrolliert und zertifiziert
sind. Gerade die Biog-Eier er-
filllen alle hier genannten Krite-
rien. Und das schmeckt man
auch!

Verpackt oder
unverpackt

Ein genauso wichtiges Thema
fiir Verbraucher ist die richtige
Verpackung und die richtige
Menge, in der Lebensmittel an-
geboten werden, damit zuhau-
s weniger weggewoaorfen wer-
den muss. Bic-Eier gehoren zu
den auf wenige Wochen be-
grenzt haltbaren Lebensmitteln.
Damit Konsumentinnen und
Konsumenten nach ihren Be-
dirfnissen und Winschen ma-
ximal flexibel die bendtigte

Das Gelbe vom Ei

Eines der vielfaltigsten Lebensmittel hat besonders an Ostern seinen gro3en Auftritt: Das Bio-Ei

Menge individuell wahlen koén-
nen, sind die Biog-Eier der Pro-
duzentengemeinschaft Bio-Ovo
auch lose erhaltlich.

Gut fiir die Umwelt ist auler-
dem, dass die Kunden hierbei
ihre Mehrweg-Eierkisten von zu
Hause mitbringen und auffillen
konnen - ein wertvoller Beitrag
zur Reduzierung ven Verpa-
clhungsmill! Die ebenfalls an-
gebotenen Kartons mit sechs
Bio-Eiern sind aus Recycling-
material und schiitzen vor Licht,

Kondenswasser sowie vor Sto-
[en.

Es wird
bunt!

Bis heute wird das alte Brauch-
tum gepfleqt, bunte Eier zu ser-
vieren oder zu verschenken. Ein
grofer Spall fir die ganze Fa-
milie kann es auch sein, die Bio-
Eier zuhause gemeinsarm zu far-
ben. Dazu blast man sie aus,
verwendet das verbleibende
Eiweil} und Eigelb zum Backen
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oder Kochen und bemalt die
zarte Schale; oder aber man
kocht die Eier und farkt sie kom-
plett ein. Friher wie heute sind
z.B. Gemiise- oder Fruchtsafte
als Farbernittel im Einsatz. Be-
vor die braunen bzw. weilien
Bioc-Eier natirliche Nuancen in
Klassischen Tonen annehmen
kénnen, sollien sie mit Essig-
wasser abgewaschen werden,
damit sie die Farbe besser auf-
nehmen kénnen.

Mit welchen Gemiisesorten
und Pflanzen kann man dann
schéne Kolorierungen auf die
Schale zaubern? Ein Bad in Ro-
te-Bete-Saft tincht die Bio-Eier
in ein pinkes Rot, Spinat oder Pe-
tersilie in frisches Grin, Kurku-
ma in Gelb und Karotten in
Orange. Holunder und Heidel-
beeren machen blau, Zwisbel-
schalen wahlweise pastell-oran-
ge oder rosa. Wer keine Zeit
oder Lust hat, die Eier selbst zu
farben, der greift zu den be-
reits fertig abgekochten und
bunt gefarbten Ostereiern der
Produzentengemeinschaft Bio-
Ovo, die in der vorosterlichen
Zeit im Handel zu finden sind.

Nachhaltig und
verantwortungsvoll

Was romantisch kingt und im
Regal dank farkbig schoner Ver-
packungsgestaliung auffallr, ist
auch inhaltlich bemerkenawert:
Das Projekt bzw. die Marke , Ro-
meo & Julia" der Bio-Ovo ent-
stand, um der Problematik der
Eliminierung mannlicher Kiiken
kurz nach dem Schlipfen ent-
gegen zu wirken. Fir die Pro-
duktion von Romeo & Julia”-
Eiemm sind naturlich in erster Li-

nie die Hennen zustandig, aber
auch die jungen Hahne werden
in diesem Projelt aufgezogen
und nach einem gewissen Alter
zur Herstellung von qualitativ
hochwertigen Gefligelfleisch-
produkien genutzt. Projekte wie
JRomeo & Julia" tragen dazu
bei, eine nachhaltige Zukunft fir
die Gefligelhaltung sicherzu-
stellen.

FAuch die Biog-Demeter-Eier
stammen aus verantwortungs-
voller Produldion, namlich der
des bicdynamischen Betriebs
Meyers-Haff in Windhof. Hier
teilen sich rund 1 700 Legehen-
nen und einige Hahne den Flatz
in einem modernen Oko-Hiih-
nerstall. Artgerecht gehalten,
kémnen sich die Tiere in die-
sem Demeter-Betrieb auf Stan-
gen setzZen, Sandbader neh-
men, ins Grine laufen, den
iberdachten  Schlechtwetter-
auslauf nutzen und ihre Eier in
weiche Dinkelstreu legen. Die
rein pllanzliche Puttermischunes
aus u.a Mais, Weizen, Erbsen
und Hafer ist dabei optimal an
den Bedarf der Tiere ange-
passt. Jede Henne legt fast tag-
lich ein Ei und ist wohl um eini-
ges glicklicher” als die Tiere,
die eng gepfercht in Legebatte-
rien funktichieren miissen.

Gemeinsame
Philosophie

Fir die Bio-Bauere-Genossen-
schaft L&tzebuerg (Biog) als Teil
der Oikopolis-Gruppe gilt: Alle
Betelligten der Wertschop-
fungskette -  Produzenten,
Héandler und Konsumenten — en-
gagieren sich gemeinsam im
Sinne einer assoziativen Wirt-
schaftskultur fir eine bessere
Zukunft. Im Mittelpunkt stehen
faire Preise fiir die Produzenten
und cualitativ hochwenrtige Le-
bensmittel fur die Verbraucher
aus kontrolliert biologischer
und bicdynamischer Landwirt-
achaft,

Derselben Philosophie folgen
Partner wie di= Bio-Ovo 5.A. mit
ihren unternehmerischen Alkti-
vitdten. Ihre Grindung im Jahr
2012 in Buschdorf war der Start,
urn die biclogische Elerproduk-
tion in Luxemburg und der
Grofiregion neu zu crganisie-
ren und als dynamische Grup-
pe wvon Bio-Produzenten ge-
meinsam die unterschiedlichen
Stufen der Wertschépfungsket-
te zusammenzufassen. An der
gemeinsamen Packstelle in
Buschdorf, die maximal 80 Kilo-
meter von den Hofen der Eier-
produzenten entfemnt liegt, lau-
fen alle Faden zusammen. Die
genaue Herlunft der Eier lasst
gich dabei vom Code ablesen,
der auf jedes einzelne Ei aufge-
druckt wird.

Die Biog-Eier sind in den Naturata Bio-Marchés sowie
in Luxemburger Supermiirkten mit Bio-Angebot erhiltlich.
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