Die Herstellung von Bioglace ist
nicht immer ein Schleck

Bioglace ist ein Wachstumsmarkt. Die Herstellung ist kein Hexenwerk, problematisch ist aber,
dass es fiir die oft kleinen Produktionsmengen Schwierigkeiten bei der Rohstoffbeschaffung gibt.
Anfang Oktober fiihrt das FiBL einen Kurs fiir die Herstellung von Bioglace durch, der im
kommenden Friihling durch zwei weitere Module vertieft werden soll.

m Biobananensaftkonzentrat zu
((Ukaufen, habe ich kiirzlich einein-
halb Wochen in der ganzen Welt herum-
telefoniert», sagt Fabian Wenger. Damit
spricht der Produktionsleiter bei Gaspa-
rini Gelati in Miinchenstein BL eine der
grossten Hiirden fiir die Bioglaceproduk-
tion an: die Verfiigbarkeit der notwendi-
gen Rohstoffe.

Dabei geht es meistens um die
Fruchtbestandteile. Da die
beigabe bei der Glaceherstellung ge-

Aroma-

maéss Bio Suisserichtlinien untersagt
ist, benétigen die Fabrikanten Frucht-
konzentrat und -saft. Die Schwierigkeit
besteht dabei nicht primdr in der Ver-
fiigbarkeit, sondern in der bendtigten
Menge. «Es ist kein Problem, fiinf Ton-
nen Bananensaftkonzentrat zu kaufen»,
so Wenger. Schwierig sei es aber, lediglich
100 oder 150 Kilogramm zu kaufen, was
in etwa dem jahrlichen Bedarf bei Gaspa-
rini entspricht, um daraus die berithmten
Bananen-Schokolade-Stidngel herzustel-
len, die seit diesem Jahr neu in Bioquali-
tat angeboten werden.

Auch Veganer wollen
traditionelle Aromen

Ahnlichen Problemen begegnet bei der
Produktion ihrer veganen, laktosefrei-
en Bioglace unter dem Markennamen
«The Green Fairy» (die griine Fee) auch
Sonja Dénzer aus Ziirich. Bei ihr waren
es Biopistazienpaste, Fruchtmark und
schwarze Bioschoggi in Fairtrade-Qua-
litat, deren Beschaffung in Kleinmengen
sich aufwendig gestaltete.

Daneben hat die studierte Philoso-
phin und Ethikerin Dénzer in ihrer drei-
jahrigen Jungunternehmerkarriere auch
feststellen missen, dass selbst in einem
trendbewussten Segment wie dem vega-
nen die Geschmicker eher konservativ
sind. Nachdem sie zu Beginn mit exo-
tischen Aromen wie Ingwer, Zimt und
Kardamom experimentiert hatte, musste
sie bald feststellen, dass sich nur wenige
Wagemutige auf diese Gaumenexperi-

mente einlassen wollten. Unterdessen ist
sie bei traditionellerem wie Strawberry,
Chocolate-Chip und Pistache angelangt;
wobei, wie sie betont, in allen ihren Pro-
dukten «Stiickli» drin seien, was wiede-
rum direkte Auswirkungen auf die Her-
stellungskosten habe.

Kurs fiir Einsteiger und
erfahrene Produzenten

Uber diese und weitere Erfahrungen wer-
den Dianzer und Wenger gemeinsam mit
weiteren Expertinnen und Experten am
10. Oktober in Frick an einem Kurs zur
Herstellung von Bioglace referieren.

Inhaltlich stehen beim Einfiithrungs-
kurs die Anforderungen der Bioverord-
nung inklusive Etikettierung und Rezep-
turen im Vordergrund. Der Kurs, welcher
im Frithjahr 2015 mit zwei weiteren Mo-
dulen vertieft werden soll, richtet sich an
Landwirtinnen und Lanwirte, kleinere
Gewerbebetriebe wie Bickereien und
Kisereien.

Zum Zielpublikum gehoéren sowohl
Einsteiger wie auch erfahrene Glace-
hersteller. Die Veranstalterinnen Regula
Bickel und Sigrid Alexander erwarten
ein breites Teilnehmerinteresse, denn
ungeachtet der Probleme bei der Be-
schaffung ist der Markt ein gefreuter.
Bioglace macht zwar erst einen kleinen
Teil des Markts aus, der aber bestan-
dig wichst, wie Fabian Wenger besta-
tigt: Gasparini erwirtschaftet mit den
drei Biostingelglacen und den zwei
Cornets bereits sechs bis sieben Pro-
zent des Umsatzes, Tendenz steigend.

Adrian Krebs
www.thegreenfairy.ch
www.gasparini.ch

Der Kurs Einfiihrung in die Bioglace Her-
stellung findet am 10. Oktober 2014 am
FiBL statt. Anmeldungen unter
www.fibl.org -> Anmeldeservice

oder per Post an

FiBL, Anmeldeservice,

Ackerstrasse 117, 5070 Frick.

Der Hersteller des legendéren Basler Zolli-
Cornets von Gasparini wird die Teilnehmer
des FiBL-Kurses in die Finessen der
Bioglaceherstellung einfiihren.

Marktbediirfnisse und
Vermarktung

Wie werden Marktbediirfnisse sichtbar? Und wie
konnen daraus innovative Produkte entwickelt und
erfolgreich vermarktet werden? Diesen Fragen wid-
met sich am 24. Oktober 2014 in Frick die Bioverar-
beitertagung von bio.inspecta, bionetz.ch, Bio Suisse,
Demeter und FiBL. Referieren werden am Vormittag
Jorg Reuter, ein Spezialist fir die Integration von
Nachhaltigkeit in Markenstrategien, Richard Kagi, der
fiir Globus Delicatessa als sogenannter Food Scout
auf der Suche nach Delikatessen die Welt durchstreift,
und Marcel Wachter, der Verkaufsleiter der im Miil-
lereigewerbe tétigen Groupe Minoteries. Am Nach-
mittag unterhalten sich die Teilnehmerinnen und
Teilnehmer in einem sogenannten World Café, einer
intensiven Gruppendiskussion an wechselnden Ti-
schen (iber das Gehérte und versuchen Erkenntnisse
fiir den Verarbeitungsalltag zu gewinnen. Anmeldung
wie fiir den Glacekurs (sieche Anmerkung zum Haupt-
artikel). akr
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