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Codenummer
der Kontrollstelle

DE-ÖKO-XXX

Bio-Siegel
Als zusätzliche Kennzeichnung möglich

EU-Bio-Siegel
Kennzeichnung ist Pflicht seit dem 01.07.2010

Anforderungen der EG-Öko-Verordnung müssen erfüllt werden.

=  Anforderungen der EG-Öko-Verordnung + strengere Vorschriften + 
zusätzliche Kontrollen der Verbände

Bio auf einen Blick

Warenzeichen der Anbauverbände

Ü b e r s i c h t  B i o - S i e g e l 
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K ä s e s p ä t z l e 
Zutaten für 4 Personen:
500 g Mehl
4 Eier
250 ml Mineralwasser
1 Prise Salz
3 TL Olivenöl

Zubereitung:
Für die Spätzle Mehl, Eier, Mineralwasser, Salz und Öl zu einem 
glatten Teig verarbeiten. Die Zwiebeln in dünne Ringe schneiden und 
mit etwas Butter in einer Pfanne anbraten. Währenddessen in einem 
großen Topf Wasser zum Kochen bringen. Das Wasser salzen und 
den Teig mit einer Spätzle-Presse direkt in das kochende Wasser 
drücken. Sobald die Spätzle oben schwimmen, sind sie fertig und 
können mit einem Schaumlöffel abgeschöpft werden. 
Im nächsten Schritt die Spätzle in einer Pfanne mit Butter anbraten. 
Zum Schluss den Käse, die gebratenen Zwiebeln und die Spätzle 
vermengen und mit Schnittlauch bestreut servieren.
 

2 Zwiebeln
80 g Butter
300 g geriebener Käse
1 Bund frischer Schnittlauch
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K i r s c h m i c h e l
Zutaten für 6 Personen:
6 altbackene Brötchen
500 ml Milch
50 g Butter
60 g Zucker

Zubereitung
Die Brötchen in Scheiben schneiden und mit lauwarmer Milch 
übergießen. Eigelb, Zucker, Vanillezucker, Zitronenabrieb und  
30 Gramm Butter schaumig schlagen, dann mit den Milchbrötchen 
verrühren. Kirschen abtropfen lassen und untermischen. Nun das 
Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unterheben. 
Alles in eine gefettete Auflaufform geben, mit Zimt bestreuen und 
die restliche Butter in Flocken darüber verteilen. Bei 200 Grad ca. 
40 - 50 Minuten backen. Den Kirschmichel noch warm servieren, dazu 
schmeckt Vanillesauce, Sahne oder Vanilleeis.

1 Päckchen Vanillezucker
3 Eier
1 TL Zimt
Abrieb von einer Bio-Zitrone
1 großes Glas Kirschen (ca. 650 g)

Kuhmilch besteht zu 87 Prozent aus Wasser sowie 
aus Fett, Eiweiß und Kohlenhydraten. Daneben enthält 
sie die fettlöslichen Vitamine A, D, E und K und die 
wasserlöslichen Vitamine C, B1, B2, B6 und B12. An 
Mineralstoffen sind Kalzium, Eisen, Natrium, Kalium 
und Magnesium enthalten. 

Bio-Milch weist einen ernährungsphysiologischen Vorteil 
auf: Sie enthält aufgrund des ganzjährig höheren Anteils 
an Grünfutter höhere Gehalte an essentiellen Omega-
3-Fettsäuren. 



K o n t a k t

R e d a k t i o n

W e i t e r e  I n f o r m a t i o n e n

E i n k a u f s t i p p s

Der Ökomarkt Verbraucher- und Agrarberatung e.V. ist ein 1986 gegründeter 
gemeinnütziger Verein, der seinen Schwerpunkt in der Förderung des Ökologischen 
Landbaus – besonders in der Region – sieht. Er berät Verbraucher/innen zu einer 
genussvollen, gesundheitsbewussten und umweltverträglichen Ernährungsweise 
mit Bio-Produkten. Neben verschiedenen Informationsangeboten, wie zum 
Beispiel dem Bio & Fair Wegweiser für Hamburg und Umgebung oder dem 
Verbraucherportal www.bio-hamburg.de, bietet der Verein eine Vielzahl von 
Seminaren, Workshops und Exkursionen für unterschiedliche Zielgruppen im 
Rahmen seiner Bildungs- und Öffentlichkeitsarbeit an.

Martina Glauche, Dipl. Ökotrophologin

Lena Elisabeth Giesen, Ökotrophologin (BA)

Stella Bünger, Internationale Entwicklungsstudien (BA)

foodsharing.de

in-form.de

aid.debundesprogramm.de

zugutfuerdietonne.de

bio-hamburg.de

oekolandbau.de

Wo Du in der Metropolregion Hamburg Milch in Bio-Qualität kaufen kannst,  
erfährst Du unter bio-hamburg.de in der Rubrik Einkaufsadressen oder in 
unserem Bio & Fair Wegweiser.

Osterstraße 58 | 20259 Hamburg

Tel. 040/6 56 50 42 | Fax: 040/65 72 00 20

info@oekomarkt-hamburg.de | www.oekomarkt-hamburg.de

www.bio-hamburg.de – Leben und Region natürlich genießen

Das Projekt wird gefördert durch das Bundesministerium für Ernährung 
und Landwirtschaft aufgrund eines Beschlusses des Deutschen Bun-
destages im Rahmen des Bundesprogramm Ökologischer Landbau und 
andere Formen nachhaltiger Landwirtschaft (BÖLN).
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Bio-Produkte haben’s drauf.

www.bio-hamburg.de

Bio & Fair Wegweiser
für die Metropolregion Hamburg


