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Ferments erzeugt, welches das Sojaeiweiß 
zum Ausflocken bringt. Die Verwendung 
von Kombucha ergibt dabei einen ernäh-
rungsphysiologisch sehr empfehlenswerten 
Tofu mit wunderbar nussigem Geschmack.

Metzgerei Hügle (MHÜ)

Hinter der Metzgerei Hügle stehen Menschen 
mit großer Erfahrung in der Herstellung von 
Bio-Lebensmitteln: Simone und Bernd Hügle 
(Bioland-Vertragsmetzger mit mehreren Fili-
alen in Freiburg) mit ihren Mitarbeitern. Die 
Metzgerei Hügle bietet Ihnen regional er-
zeugte Produkte, die nach den strengen Bio-
land-Standards produziert und regelmäßig 
von neutralen Stellen kontrolliert werden.

Metzgerei Reichenbach (MRE)

Der leidenschaftlichen Metzger Ulrich  
Reichenbach legt Wert darauf, dass alle 
Tiere, die er in seiner Metzgerei verarbeitet, 
entweder aus seiner eigenen Aufzucht stam-
men oder aber von Partnerhöfen aus der 
Region kommen. Sämtliche Rinder, werden 
im Schwarzwald auf Biohöfen aufgezogen. 
Es sind Vorderwälder Rinder, Black Angus, 
Hinterwälder Rinder und Kreuzungen aus 

diesen Rassen. Selbstverständlich bleibt die 
Metzgerei Reichenbach weiterhin ihrer Un-
ternehmensphilosophie der Ganztierver-
wertung treu. Nachhaltigkeit und der Res-
pekt vor den Tieren stehen im Vordergrund.

SONNERS HEINEHOF (SHJ)

Der Heinehof hat sich einer tiergerechten 
und zeitgemäßen Landwirtschaft verschrie-
ben. Das größte Anliegen der Familie Sonner 
ist dabei, im Einklang mit Mensch, Tier und 
Umwelt zu wirtschaften. Der Hof ist deshalb 
sehr vielfältig aufgestellt. Inspiriert von der 
großartigen Kulturlandschaft in Südbaden, 
wird hier die Artenvielfalt erhalten. In mo-
dernen und tiergerechten Ställen werden 
Mutterkühe, Schweine, Hühner und Gänse 
gehalten, wobei alle Tiere so viel wie mög-
lich auf der Weide sind. Die Bio-Weidegänse 
sind kräftig im Geschmack und artgerecht 
aufgewachsen. Frische Luft, Bewegung und 
klares Bergwasser stärken die Tiere und hal-
ten sie gesund.

Wheaty the vegan way (WHE)

„Wheaty“ (engl. „wheat“ = „Weizen“) ist 
eine einzigartige, auf Bio-Weizeneiweiß ba-

sierende Produktlinie mit einem herzhaft  
pikanten Geschmack und kernigem Biss. 
Die Macher von Wheaty the vegan way 
haben dafür die chinesisch-japanische 
Seitan-Tradition aufgegriffen, aber für die 
westliche Küche neu erfunden. Alle Produk-
te können schnell und einfach als leckere, 
gesunde Snacks oder Mahlzeiten zubereitet 
werden.

Youkon (YOU)

Der reine, natürliche Geschmack der wild 
gefangenen Youkon Lachse hat seinen Ur-
sprung in den nährstoffreichen und vitalen 
Ökosystemen der unbelasteten Meere und 
Süßwasser-Systeme Alaskas. Die leckere 
Nahrung des Youkon Lachses sind vor allem 
Garnelen, Krebse und kleine Fische.

Forts.: Aus diesen Betrieben stammen die Produkte:
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bio-verde Fisch-Feinkost (ISA)

Die Bio-Forellen von bio-verde werden 
in anerkannt biologischer Aquakultur 
gehalten. Diese zeichnet sich durch ab-
solut saubere Gewässer und artgerech-
te Haltung mit natürlicher Bewegungs-
freiheit aus. Das Futter stammt nur von 
Wildfisch bzw. aus Biogetreide. Garantiert 
ohne Tiermehl, Antibiotika und chemi-
sche Stoffe. Der Bio-Lachs wird von bio- 
verde vor Ort geräuchert und geschnitten. 

Lord of Tofu (LOT)

Seit 1995 entwickeln Dörte und Freddy  
Ulrich von Lord of Tofu im südbadischen 
Lörrach innovative vegane Lebensmittel. 
Von Fleischalternativen bis zu veganer 
Meeresküche – die Vielfalt begeistert! Ein-
zigartig bei der Herstellung des Tofus ist 
der Einsatz des fermentierten Tee-Geträn-
kes Kombucha als Bio-Gerinnungsmittel. 
Tofu wird, ähnlich wie Käse, mit Hilfe eines 

BioMare (BMR) 

Die Feinfisch-Räucherei Josef Wechsler aus 
dem Rhein-Erft-Kreis ist bereits seit 1996 
Naturland-Partner. Sie steht für traditionel-
le Handarbeit und moderne Räucherpro-
dukte. Als Pionier im Bereich der Vermark-
tung von Räucherfischen aus ökologischer 
Aquakultur, bietet das Unternehmen unter 
der Marke „BioMare“ exklusive Räucher-
fischspezialitäten für den Naturkostfach-
handel.

Chiemgauer Naturfleisch (CHI)

Seit 1991 versorgt Chiemgauer Naturfleisch 
aus Südostbayern deutschlandweit Biolä-
den mit einem breiten Sortiment an Fleisch 
und feinen Wurstwaren; hergestellt aus dem 
Fleisch von Tieren, die nach den strengen 
Richtlinien der deutschen Bio-Anbauver-
bände gehalten werden. Für die Erzeugung 
von leckeren, gesunden Lebensmitteln aus 
der Region wurde das Unternehmen mit 
dem Biokreis-Preis „Regional & Fair“ ausge-
zeichnet.

Freiländer Bio Geflügel (FPF)

Seit vielen Jahren arbeiten die Macher der 
bayerischen Freiländer Bio Geflügel mit Bio-
Höfen zusammen, auf denen die Tiere artge-
recht gehalten werden. Sie haben freien Zu-
gang zu großen Weide- und Auslaufflächen 
mit Schutz vor der Sonne, bei Schlecht-
wetter Freilauf in Wintergärten. Männliche 
und weibliche Tiere leben gemeinsam in 
Herden; Futter und Wasser sind für alle 
frei zugänglich. Die Ställe sind optimal be-
lüftet und haben Tageslicht. Das arteigene 
Sozialverhalten kann also ganz natürlich 
gelebt werden. Die Tiere bleiben vital und  
gesund. Die Bio-Hähnchen gehören zu einer 
französischen Rasse, die sich besonders für
die Freiland-Haltung eignet. Sie ist robust, 
genügsam und wächst langsam. Dies und 
die lange Mast von bis zu 80 Tagen garan-
tieren eine hervorragende Fleischqualität.

Erich Geiger Fischhaus am See (GEI)

Fischfang hat eine lange Tradition bei der 
Familie Geiger: sie sind seit über 150 Jahren 
als Fischer am Bodensee ansässig. Heute 
hat die Fischhaus am See GmbH der Familie 
Geiger vier Standorte nahe Meersburg. Im 
Angebot steht ein reichhaltiges Sortiment 
an Süß- und Salz-wasserfischen, Krusten-
tieren und Fischprodukten. Besonders stolz 
ist man auf die innovativen Fisch-Conveni-
ence-Produkte.

>>>

Aus diesen Betrieben stammen die Produkte:


