Bio aus Bayern.







Worum geht's?

BioRegional

Regional”




Warum regional?

Warum bio?

Warum fair?




Die Okoring Handels GmbH wéhlt in ihrem Projekt

" " landwirtschaftliche Betriebe,
Unternehmen sowie Erzeugergemeinschaften aus,
die in Bayern produzieren.

Diese beliefern den Okoring, der seinen zentralen
Sitz in Mammendorf, im Grofraum Miinchen hat,
mit ihren regionalen, qualitativ hochwertigen und
schmackhaften Produkten.

Der Okoring liefert diese Produkte an seine Naturkost-
fachgeschdfte aus, die sich im Umkreis von maximal
100km befinden.

Bewahrung der regionalen Ess- und Trinkkultur
Unterstiitzung der Nachhaltigkeit als wichtiges

Thema in Gegenwart und Zukunft

Sicherung und Forderung einer gentechnikfreien
Produktion

Schonung der natirlichen Lebensgrundlagen

Erhaltung und Forderung einer attraktiven Kulturlandschaft

Andechser Molkerei Scheitz
Barnhouse

Bayerwald Obst und Gemiise
Biohof Josef Beck
Bienenhof Pausch
Bieringer Miihle

Die Biohennen

- Legegemeinschaft

Biohof Laurer

Biolandhof Martin Huber
Chiemgauer Naturfleisch
Fleischwerke Zimmermann
Herbaria

Nudelmacher Hierl
Kappelbauer Olmihle
Spargel & Erdbeeren Sepp Keil
Moser Dinkelnudeln
Obergrashof
Ostermuhle

Imkerei Oswald

Perger

Riedenburger Brauhaus
Rothe

Schwarz und Schartl
Tomski Senf

Unertl




Im idyllischen, oberbayerischen Voralpenland, zwischen
Ammersee und Starnberger See, liegt Andechs, der
Heimatort der Molkerei Scheitz. Wohlbekannt bei
Deutschlands Feinschmeckern und selbstbewussten
Verbrauchern sind die hervorragenden Bio-Milch- und
Jogurtprodukte, Kasespezialitaten und Jogurt- und
Molkedrinks weit Uber die Grenzen Bayerns hinaus! Die vie-
len Auszeichnungen fir Andechser Bio-Produkte sind nur
offentliche Bestatigung fiir die konsequente Umsetzung
der Unternehmensphilosophie der oberbayerischen Bio-
Molkerei, >>Natirliche Produkte natirlich belassen!<< Mit
dieser Einstellung begann 1976 der Molkereimeister Georg
Scheitz als erster, aus 6kologisch erzeugter Milch ,,Bio-
Produkte" herzustellen. Die erste Glaspfandflasche, das
erste EU-Oko-Audit, die ersten Qualitatszertifizierungen -
alle Mitarbeiter der Andechser Molkerei Scheitz sind
standig bestrebt, in allen - auch neuen - Bereichen jeweils
bestmdgliche Ergebnisse zu erzielen! Fir Andechser
Produkte sprechen Anerkennungen fir handwerkliche
Spitzenleistung, héchste Produktsicherheit und einwand-
freie Produktqualitat.

Seit 1979 produziert Barnhouse biologisches Knuspermuisli.
Das Unternehmen wurde 1979 von Sina Nagl und Neil Reen
in Miinchen gegriindet und wird bis heute von den beiden
geflihrt. 1998 zog der Betrieb nach Mihldorf am Inn und
produziert inzwischen in drei Schichten rund um die Uhr
Mr. Reen's Krunchy. Der absolute Renner ist die Reihe

Mr. Reen's Krunchy Pur in den vier Sorten Hafer, Amaranth,
Waldbeere und Dinkel. Leckerleichtes Knuspermdsli,
gebacken mit Reissirup - ohne Kristallzucker. Ein pures,
reines und natirliches Geschmackserlebnis.




Bayerwald Obst und Gemiise Biohof Josef Beck

www.biohof-beck.de




Bienenhof Pausch Bieringer - Miihle

www.bienenhof-pausch.de
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DIE BIOHENNEN

MIT ACHTUNG VOR ODEM TIER

DIE BIOHENNEN - Bioeier der Premiumklasse Biohof Laurer
aus regionaler Erzeugung

www.diebiohennen.de www.biohof-laurer.de




Biolandhof Huber in Walleshausen Chiemgauer Naturfleisch GmbH
Okologischer Landbau aus Uberzeugung -
Kartoffelanbau aus Leidenschaft

www.chiemgauer-naturfleisch.de

www.gutekartoffeln.de




Herbaria

Herbaria: Bio-Genuss auf hochstem Niveau!

Fleischwerke E. Zimmermann GmbH & Co.KG

www.herbaria.de

www.fleischwerke-zimmermann.de
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Ein koniglicher Genuss
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Es begann 1995 - eine Existenzgriindung mit Frischnudel-
produktion. Angetrieben von dem italienischen -pasta fresca-
Handwerk, Nudeln nicht zu trocknen sondern frisch zu
essen, und das angewandt auf den aufsteigenden Bio-
Bereich, baute Herr Hierl auf seinem landwirtschaftlichen
Hof im Bayerischen Wald ein Altgebaude zur ,,Nudelmacherei*
um, kaufte Gebrauchtgerate, lernte nach und nach die
Produktion und verkaufte auf Wochenmarkten die Selbst-
gemachten Frischnudeln - direkt vom Biohof. Mittlerweile
werden die Teigwarenartikel Gber den Naturkostgrofhandel
deutschlandweit und in grenznahen Gebieten der
Nachbarstaaten iberwiegend in Naturkostfachgeschaften
angeboten. Produziert werden bayerische Frischteigwaren
und eine ,Italienische Linie". Bei dem Nudelmacher Hierl
muss der Geschmack aus der Rohware kommen, zur kom-
pletten Geschmacklosigkeit verarbeitete Rohstoffe die
hinterher wieder mit Aromen dominiert werden, - diesen
Weg will man hier nicht gehen.
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Speisedle aus der Region
Bioland-Qualitat
kaltgepresst, naturbelassen

Alles aus einer Hand - das ist unser oberstes Prinzip. In
handwerklicher Machart stellen wir in unserer bayrisch-
schwébischen Olmiihle biologische Speisedle her, von
Anbau und Auswahl der Saaten bis zum Abfiillen des Ols.
Durch die schonende Verarbeitung bleiben die wertvollen
Inhaltsstoffe erhalten.

Unsere Spezialitat:

Leindotterdl

« feiner, milder Geschmack

« interessant fir die gesunde Erndhrung, dhnlich wie Leindl
» hoher Anteil an Omega-3-Fettsduren (ca. 38%)

« vielseitig verwendbar, z. B. zu Gemiise




Spargel & Erdbeeren Sepp Keil Biolandhof und Dinkelnudeln Moser

www.dinkelnudeln-moser.de

www.spargel-insel.de




OBERGRASHOF - biologisch dynamisch Die Ostermiihle

www.ostermuehle.de




Echt Bayern.

Vom Ammersee

Regionale Bio-Honige vom Hallertauer Bienenhof Willkommen bei Perger!
in Oberlauterbach

www.bio-honig.com

www.perger-saefte.de
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Das RIEDENBURGER BRAUHAUS Okologischer Obst- und Weinbau Rothe

www.riedenburger.de

www.wein-rothe.de




Der Biolandbetrieb produziert im Schwerpunkt
Feldgemise, insbesondere Zwiebeln, Gelbe Riiben, Rote
Riben und Kohl. Bei Nachfrage auch Zucchini, Kirbis ,
Gurkenkulturen.

Auf einer 2 ha groBen Obstplantage werden Apfel, Birnen,
Johannisbeeren, Heidelbeeren und Himbeeren kultiviert.

Einige der Produkte werden direkt weiterverarbeitet zu
Sauerkonserven:

Essiggurken, Rote Beete, Rotkohl, Marmeladen von den
eigenen Beeren, sowie Apfelsaft von den Apfeln.

Idee: Wir sind ein junges Team aus dem niederbayrischen
Rottal und méchten alte Senfgeheimnisse wieder wach kiissen,
sie mit Raffinesse und Mut vermischen und trotzdem traditio-
nell bleiben. Wir haben uns bewusst fiir biologisch kontrollier-
ten Anbau entschieden, weil Essen nicht nur Leidenschaft ist,
sondern auch unsere Gesundheit stérken soll. Mit viel Liebe
und Aufwand sowie handwerklichem Geschick ist es uns gelun-
gen, ein regionales Produkt zu schaffen, das sich in héchster
Qualitat aus natdrlich dkologischen Zutaten auszeichnet.
Herstellung: Die Senfsaaten werden in einer traditionellen
Methode mit Granitsteinen kalt vermahlen, um alle dtherischen
Ole zu erhalten. Dabei entsteht die etwas grébere Struktur
unseres Senfes. Anschliefend muss der Senf noch 14 Tage
ruhen, um den enzymatischen Reifeprozess ablaufen zu lassen.
Rohstoffe: Wir verwenden in unserer Senfmanufaktur aus-
schlieflich nur Zutaten aus kontrolliert biologisch Anbau , kei-
nerlei Aromen-, Konservierungs- oder sonstige Zusatzstoffe.
Die gelben Senfsaaten beziehen wir von Biokreis-Bauern aus
Niederbayern und braune Senfsaaten aus Indien die FAIR
gehandelt werden. Die meisten unserer Zutaten bekommen
wir von kleineren regionalen Bauern, zu denen wir persdnlich
Kontakt halten, um stets beste und frischeste Zutaten fur
unsere hochwertigen Produkte zu erhalten. Ebenso achten wir
darauf, einheimische Zutaten wie Riibenzucker, Wei3wein-
oder Apfelessig zu verarbeiten.
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Unertl-Weipbier-Brauerei
-Weipbier aus Tradition-
Bio-Dinkel Weipbier in Deutschland

www.brauerei-unertl.de







Hier sind Ihre kompetenten Ansprechpartner:

k.romeder@oekoring.com
Tel. 0 8145 / 93 08-57

r.dax@oekoring.com
Tel. 0 8145 /93 08-36

Okoring Handels GmbH Dieselstrape 9 82291 Mammendorf
Tel. +49 (0)81 45 / 93 08 - 30 Fax +49 (0)81 45 / 93 08 - 39
Mail Zentrale@oekoring.com www.oekoring.com




