Zeit zum Genieflen
und Erleben

Bayerische Oko-Erlebnistage feiern kleines Jubilaum

In Bayern werden die Sommer-
ferien verlingert! Schlielich
finden vom 11. September bis
3. Oktober rund 200 Veranstal-
tungen im Rahmen der Oko-
Erlebnistage in Bayern statt.
Okohéfe, Bioverarbeiter, Na-
turkosthindler und die Bio-
gastronomie 6ffnen thre Tlren
und bitten alle Interessierten zu
Tisch.

Sie konnen sich mit baveri-
schen Bio-Spezialitaten verwoh-
nen lassen und sich in das bunte
Erlebnisprogramm auf Hof-

und Erntefesten, Bio-Mirkten
und bei Festen von Bioverarbei-
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Auch die Viehzucht nimmt wieder-
um einen Raum bei den diesjahri-
gen Oko-Erlebnistagen ein.

tern und Naturkostldden stlir-
zen. Bei Kriuterwanderungen,
Koch- und Backkursen, der
Selbsternte oder auf Informati-
onsveranstaltungen zum kolo-
gischen Landbau kommen auch
Menschen, die gerne selber an-
packen und Wissenshungrige
auf ihre Kosten.

Dieses Jahr konnen sich die
Verbraucher auf die zehnten
Bayerischen Oko-Erlebnistage
in Foige freuen. Neben den
Organisatoren feiern viele Ver-
anstalter und Besucher das
Zehnjihrige mit. Besonders
freuen sich die Veranstalter je-
doch iiber die vielen neuen, in-
teressierten Besucher, die Jahr
fir Jahr hinzukommen.

Gerade heute, wo auch Bio-
lebensmittel bei allen Lebens-
mittelhindlern zu finden sind,
interessiert die Konsumenten
ganz besonders, wo die Le-
bensmittel herkommen, wie sie
wachsen und wie sie verarbei-
tet werden. Und jeder der es
schon mal probiert hat kann es
bestitigen.

Nirgendwo schmecki’s
besser

Betriebsfithrungen, Vortrige
und Workshops bei den Oko-
Erlebnistagen informieren
iiber Erzeugung, Verarbeitung
und Zubereitung von 6kologi-
schen Lebensmitteln. Wande-
rungen und Radaustliige laden
ein, die heimische Natur zu er-

forschen. Hier erfihrt man, wie
der dkologische Landbau zum
Umwelt- und Klimaschutz bei-
trigt und was wir alle tun kon-
nen, um die heimische Arten-
vielfalt zu erhalten.

Fiir Kinder bieten viele Ver-
anstalter einen spielerischen
Zugang zur Welt der dkologi-
schen Landwirtschaft — beim
Saftpressen, Getreidemahlen,

bei der Kiirbisernte und dem :

Spiel in der Heuburg. In vielen
Stillen und auf den Weiden
gibt es Vieh zu bestaunen, von
der Milchkuh iber Ferkel bis
zu frisch geschliipften Kiiken.
Dabei kann man sich auch an-
sehen, wie tiergerechte Hal-
tungsformen auf den Okobe-
trieben umgesetzt werden.

Genussvolle Seminare
und 2ntspannende Musik

Auch zum Kochen regen die
Oko-Erlebnistage mit genuss-
vollen Seminaren an. Das selbst
gekochte Menii bei einem gu-
ten Glas Wein probieren, Mu-
sik horen und vergntgt fach-
simpeln: So klingt ein schéner
Oko-Erlebnistag ganz ent-
spannt aus.

Wer heute ,,Bio-Qualitit™
genieflen mochte, wird auch im
Supermarkt und Discounter
fiindig. Eine besondere Vielfalt
an Okoprodukten entdeckt der
Konsument im Naturkostladen
und Bio-Supermarkt. Frische
Produkte direkt vom Oko-Er-
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Informationen aus erster Hand

zeuger bieten iberdies Wo-
chenmirkte und die Hofliden
von Okobauern in allen bayeri-
schen Regionen. Biogastrono-
men entfithren mit liebevoll
zubereiteten  Biospezialititen
aus der Grofistadthektik.

Auch ein Blick hinter die
Kulissen der Oko-Produktion
lohnt sich: Wer Bickern, Metz-
gern, Saftherstellern oder Mol-
kerei-Facharbeitern iber die
Schulter schaut, kann erleben,
wie sanft und sorgfiltig 6kologi-
sche Ur-Produkte bei Bio-Ver-
arbeitern veredelt werden.

Von dieser schonenden Er-
zeugung und Weiterverarbei-
tung profitiert auch die Um-
welt. Dies kommt wiederum
den Menschen zugute, insbe-
sondere, wenn die Produkte
aus der heimischen Region
stammen.
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erhalten die Verb

Uber die bayerischen Bio-
verbinde und ihre Richtlinien
kann man viel Spannendes er-
fahren. Als Landesvereinigung
fiir den 6kologischen Landbau
(LVO) arbeiten die Verbinde
Bioland, Naturland, Biokreis
und Demeter in Bayern eng zu-
sammen.

Strenge Richilinien fir
den groBen Genuss

Thre Mitglieder, die Biobetriebe
und Okoverarbeiter, prisentie-
ren ein Warenangebot, das nach
den strengen Kriterien der Ver-
binde produziert und verarbei-
tet wird. Bei den Oko-Erlebnis-
tagen haben Verbraucher die
Gelegenheit, dieses ,beste Bio
aus Bayern® fiir sich zu entde-
cken und den feinen Unter-
schied zu anderen Produkten
herauszuschmecken.

raucher direkt von den Hersteilern dkologischer Lebensmittel.
Fotos: Bayerisches Staatsministerium fiir Eméhrung, Landwirtschaft und Forsten — www.food-from-bavaria.
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Wohin — Wer - Was!

Im Internet gibt es niitzfiche In-
formationen diber die zehnten
Oko-Erfebnistage in Bayern im
Allgemeinen sowie zu den Veran-
staltern, Themen, Orten und
Zeiten. Zudem erfahren Sie, ob
beispielsweise eine Veranstaltung
in unserer Region auch bei
schlechtem Wetter stattfindet
oder ob eine Anmeldung er-
forderdich ist. Im weltweiten
Datennetz kann sich jeder
Besucher sein ganz persnliches
Oko-Erlebnis-Programm
zusammenstellen. Wer weitere
Fragen hat, findet die Kontakt-
daten der Veranstalter.

+> Mehr Infos im Internet
www.oekoerlebnistage.de
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