Newsletter n°7 - October /November 2010

Die NEUIGKEITEN :

Guten Tag, hier der Newsletter Nr. 7 for Oktober und November 2010

Es sind die Produzenten von Pflaumen von Agen in Umwandlung, von Weintrauben und Zwiebeln, die diesen Monat die
Ehre haben und uns an ihrer Leidenschaft fUr inre Produktion teilhaben lassen.

Vom 28. zum 29. September sind 5 Produzenten von Biogaronne in Holland gewesen zum Tag der offenen TUr bei dem
Unternehmen Bejo, das Uber eine breite Palette von Biosaatgut verfugt. Yannick Chevray, Verwaltungschef von Bejo
Frankreich stellt uns dieses Unternehmen vor.

Didier, Guillaume, Stéphane, Jean Pierre und Edgar haben auBerdem holléndische Bioproduzenten sowie die Firma
Vitalis besucht, die sich ebenfalls auf Biosaatgut spezialisiert hat, aber davon erzéhle ich Euch ausfihrlich im ndchsten
Newsletter.

Viel Spal3 beim Lesen...und bis bald, mit freundlichen GriBen, Jean Luc




PRODUKTION PLANNING :

Produkten October/November Produkten October/November
Gemeiner Knoblauch 5a10t Salat
Auberginen 5a8t Batavia, Eichblatt, Eisberg, ]
Mangm ) 99 oo 150 2 200 Paletten
Seidlinge 2t Strauchtomaten 251t
Chinakohl 40t Romanatomaten 20t
Rotkohl und glatter Griinkohl 10t Himbeeren 3a4dt
Butternutkirbis 35t Softpflaumen in Umwandlung 3a4dt
Moschus-Kiirbis 35t Kaki in Umwandlung 10t
Patisson-Kiirbis 10t Marronen von Périgord 25235t
Herbstzucchini 60a80t Trockenniisse 30t
Spinat 5a10t Weintrauben
Fenchel 15420t Chasselas AOC Moissac 8t
Griine Bohnen, lang und flach 5a8t Kernlos Exalta 30a40t
Rote und gelbe Zwiebeln 50t Alphonse Lavallée 20225t
Lauch (Ende Oktober) 20230t Muscat de Hamburg 30a40t
Kartoffeln Ribol 40a45t
.Coqu/n,e,.C,harllotte, 201 Kiwi (Ende November) 40250t
Ditta, Désire, Nicola. . Birnen Williams und Conférence 10t
Paprika 528t Apfel
Breite Petersilie 20 000 Buindel Pilot, Pinova Corall, s
Hokkaidokiirbis 35340t Dalinette und Pitchounette. .. 50a80t




DAs WORT DER ERZEUGER :

Laurent MOTHE und Stéphane SERRECOURT
GAEC d’ENHISSE in Lavardens in Gers

« Unser Land wird seit 40 Jahren biologisch bewirtschaftet,
der Vater und der Onkel von Laurent (Die Briider Mothe) haben sich
1967 auf Bio umgestellt. Wir bauen auf rund 275 Hektar Getreide
an : Soja, fiir die menschliche Ernahrung, Mais fiir Popcorn, Feldbo-
hnen, Hafer sowie Gerste und Weizen.

Die Gelben Zwiebeln nehmen 5 Hektar ein, das sind etwa 80 Ton-
nen, deren Anbau betreiben wir seit 1998.

Schalotten und Knoblauch nehmen jeweils Y2Hektar ein, die testen
wir dieses Jahr zum ersten Mal auf kleinen Flachen, um auf die
Marktnachfrage zu reagieren.

Laurent ist von Haus aus von der Sache (berzeugt, von Vater zu
Sohn ist man dort Bio. Stéphane hat auf Bioproduktion umgestellt, weil es flir ihn gesund ist, er benutzt keine chemischen Produkte und
das Saatgut des Getreides ist nicht beschichtet

«Ich bin stolz, wenn ich unsere Ernte sehe, trotz all dieser Graser und Unkréuter, ich liebe es, Greifvogel tiber unseren Feldern zu sehen,
das bedeutet, dass tierisches Leben auf unseren Parzellen existiert und dass unser Boden lebendig ist.

Zum Zwiebelanbau kaufen wir unsere Jungzwiebeln bei « Béjo ». Diese werden dann Anfang Januar mit der Sdmaschine eingepflanzt.
Wéhrend des Winters und des Friihlingsanfangs missen wir zur Vermeidung von Unkraut die Egge einsetzen, dann zwei oder dreimal mit
der Maschine und wenn nétig einmal mit der Hand jaten. Besprengen ist je nach Wetterbericht manchmal unerlasslich.

Ende August, zwei oder drei Tage vor dem Herausziehen zerkleinern wir das Kraut, das macht die Zwiebel sauberer und sichert eine
langere Haltbarkeit im Winter. Wenn alle Zwiebeln an der Oberfldche liegen, ist das Herausziehen beendet und wir lassen sie eine Woche
auf dem Feld liegen, damit sie anfangen, in der Sonne zu trocknen.

Dann werden die Zwiebeln aufgelesen und flach in einem Lagerhaus auf Gitterrosten mit Liftungséffnungen ausgelegt, um die Trocknung
zu vollenden und Verluste durch Feuchtigkeit zu vermeiden.

Wenn die Zwiebel beim Herausziehen nicht beschadigt wurde, kann sie hervorragend gelagert werden. Im Winter, wenn es friert, darf man
sie dann nicht mehr bewegen oder nach GréBe sortieren, da sie dadurch beschadigt wiirden und an Qualitat verlieren.

Ende September kdnnen GréBensortierung, Verpackung und Vertrieb beginnen. Wir arbeiten hauptsachlich mit Biogaronne, weil wir Jean
Luc jetzt seit 10 Jahren kennen. AuBerdem weil das Unternehmen sich in die Hersteller hineinzudenken, wir werden fir unsere Arbeit
respektiert und haben eine Absatzgarantie flr einen groBen Teil unserer Ernte, flir uns ist das wichtig.»

Nicole Alain une Cédric PALADIN
EARL DE PEYROULET in Frégimont
Lot et Garonne

« Meine Frau und ich haben uns vor etwa dreiBig Jahren
als Bauern niedergelassen. Wir (ibernahmen das Land meiner Eltern,
einst gab es hier viel Wein auf unseren Hanglagen, bei Frégimont
gab es bis zu 100 Hektar Weinfelder, vor allem Chasselas. Wenn ich
damals mit meinem Vater in die Markhalle von Prayassas ging, in den
50er und 60er Jahren, erinnere ich mich noch hunderte Produzenten
gesehen zu haben, die ihre eigene Produktion an Tafelweintrauben
vertrieben. All dies gibt es jetzt nicht mehr, weil die Mehrzahl der
Produzenten ihre Weinreben ausgerissen hat.

Unser Land befindet sich in unbewdsserten Hanglagen, unsere Reben
profitieren so von einer guten Sonnenbestrahlung, die fiir inren Anbau und die geschmackliche Qualitit unserer Trauben so forderlich ist.
Seit 2002 haben wir darum 2 Hektar Tafelwein aus biologischem Anbau: Chasselas, Alphonse Lavallé, Muscat und Ribol. Ich habe vor
15 Jahren aufgehdrt, Unkrautvernichter zu verwenden. Wir sind auf Bio umgestiegen, weil der Preis flr konventionelle Produzenten nicht
eintréglich war, wir hatten fast unsere Weinreben ausgerissen wie viele andere, aber Lydie Paul, eine sehr kompetente Biotechnikerin hat
uns tiberzeugt, auf Bio umzustellen und das haben wir nicht bereut.

Wir halten auch 45 Milchkiihe, mehr als 45 Kalber und wir bauen selbst das zur Fiitterung unserer Tiere bendtigte Getreide an. Die
Viehhaltung ist noch nicht auf Bio umgestellt, da es noch ein groBes Problem bei der Milchsammlung gibt, da dieser Zweig in unserem
Departement nicht wirklich organisiert ist.

Wir haben auBerdem %2 Hektar Pflaumen von Agen, die in Form von Trockenpflaumen durch Lou Prunel vertrieben werden, und %2 Hektar
der Sorte Goldene Reine Claude flir Biogaronne.




AuBer den Pflaumen von Agen wird unsere gesamte Produktion durch Biogaronne vertrieben, ich verbinde eine groBe Bedeutung mit
menschlichen Beziehungen weil fiir mich absolutes Vertrauen zwischen Kaufer und Produzent wichtig ist.

AuBerdem lagern wir keine Trauben, sie werden am Morgen nach der Ernte an Biogaronne geliefert und es ist grundwichtig fiir uns, die
Méglichkeit zu haben, in groBen Mengen und regelmaBig frische Produkte zu verkaufen.

Die Weintraube ist eine edle Frucht, eine empfindliche Frucht, die mit Feingefiihl geerntet, ausgelesen und verpackt werden muss. Sie
ist eine der wenigen Friichte, die reif geerntet werden und die zwei Wochen an der Rebe verbleiben knnen, ohne zu verderben, sondern
sogar von dieser Zeit zu profitieren und sich weiter mit Zucker zu laden und ihre Farbe zu verfeinern dank der Strahlen der Sonne.
Unser Sohn Cédric, der 26 Jahre ist, ist diesen April zu uns auf dem EARL dazugestoBen, es bestérkt uns, dass der Nachwuchs gesichertist ».

Aline und Marc FAUGERON
EARL DE LA MONCAUBETTE in Clairac
Lot et Garonne

« Unsere 65 Hektar landwirtschaftlich genutzter Flache sind
folgernder maBen aufgeteilt: In der Umstellung des erstes Jahr :
3.000 m2 Kirschbdume unter Kalteschutz.

In der Umstellung zweites Jahr : 50 ha Getreide, Soja, Weizen, Triti-
cale und getrocknete Luzerne zur Tierfltterung sowie 4 ha Obstgér-
ten mit Pflaumenbdumen der Sorte ,Pflaumen von Agen®.
Zusétzlich habe ich 1 7% ha Pflaumb&ume dieser Sorte gepflanzt, die
in 5 bis 6 Jahren vollen Ertrag bringen werden.

F Diese Pflaumensorte erméglicht die Herstellung von Trockenpflau-
men. Da wir in Lot et Garonne produzieren, kénnen wir von der Be-
zeichnung « Trockenpflaumen von Agen » profitieren, welche durch eine IGP anerkannt wird, eine geschiitzte geographische Identifikation,
die die Produktionsherkunft garantiert. Die Ernte findet ab dem 15. August statt, sobald der Zuckergehalt 21 °Brix erreicht.

Dann werden die Vibratoren angestellt und die Pflaumen fallen auf eine am FuBe des Baumes ausgelegte regenschirmartige Plane. Drei
bis vier Durchgédnge sind notig, um die gesamte Ernte einzubringen. Die Personalkosten sind heutzutage zu hoch, um dies mit der Hand
zu bewerkstelligen. Im Gegensatz zu vielen anderen Pflaumenbauern bieten wir Softpflaumen an, der Unterschied zu der Standardtroc-
kenpflaume ist der folgende :

Bei der Ernte ist ein Zuckergehalt von 25 bis 30° Brix notwendig, um eine hochwertige Softpflaume zu produzieren.

Die Pflaumen werden nach etwa 15 bis 16 Stunden Garzeit bei 75 bis 80 °C bei 35 % Luftfeuchte mit Warmluft getrocknet. Diese
Methode erhélt die Weichheit der Softpflaume sowie ihre geschmacklichen und nahrhaften Eigenschaften. Vakuumverpackt halt sie sich
tber ein Jahr.

Die Standardtrockenpflaume wird hingegen nach 24 Stunden Garzeit bei 23 % Luftfeuchte getrocknet und so mehrere Monate aufbewa-
hrt bevor sie je nach Nachfrage kurz vor dem Vertrieb durch das Eintauchen in Wasserbecken rehydratisiert wird.

Unter dem Biolabel haben wir 5 %2 ha Gemiiseanbau, Hokkaidokirbisse, Butternutkiirbisse, Zucchini, weiBe Zwiebeln und Spinat sowie
4000 m? Feldsalat fiir den Winter unter Kalteschutz.

Wir verfligen Uber 18 ha eigenes Land und pachten den Rest, wir haben uns 2003 niedergelassen und Stiick fiir Stlick den Boden urbar
gemacht, auf dem wir anbauen. Ich habe einen Fachhochschulabschluss in Obstbau und war in Sainte Livrade téatig. Meine bei den Obst-
bauern des Departements abgeleisteten Praktika, die Leidenschaft fir den Beruf, die Lust zur Arbeit, das notwendige Umdenken hin zu
Bio und die Umwandlungshilfen haben mir ermdglicht, mich hin zum Anbau zu orientieren. Seit einem Jahr kimmert sich

Aline um den Direktverkauf auf den Mérkten und dem Hof und bemerkte eine leichte Kundenzunahme
auf dem Hof zum Nachteil der Markte, die Verbraucher suchen den direkten Kontakt
zum Produzenten. Der flir den Versand bestimmte Anteil wird durch Biogaronne ver-
trieben, wir orientieren uns lieber auf die ndhere Umgebung und auf die Mdglichkeit,
uns durch unsere Anbauplanung selbst zu organisieren. Um ein umfangreiches Bioan-
gebot zu erhalten, halten wir es fiir notwendig, eintrdgliche Preise flir die Hersteller
aufrechtzuerhalten. Wir wissen, dass sdmtliche Produktionskosten bei Bio im Verhéltnis
zu den Kosten konventioneller Produktion héher sind, jedoch bemerken wir, dass die
Preise flr Bio eher sinken. Das Risiko fiir den Verbraucher sind Produkte geringerer Qua-
litdt, was schade wére, da wir in unserer Region die Kapazitdten dazu haben, qualitativ
hochwertiges Bioobst und -gemiise herzustellen. ».
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