
Advertorial

Für die schönste Zeit des Jahres
Bio-Eis aus der Biog-Molkerei in Bascharage

Dieser Sommer wird unwei-
gerlich ein besonderer und
viele von uns werden ihn
zuhause in Luxemburg ge-
nießen. Umso wichtiger
wird es sein, dass wir es
uns gut gehen lassen! Wenn
die Temperaturen langsam
nach oben klettern, darf vor
allem eins nicht fehlen: cre-
miges, kühles Eis. Das der
Biog-Molkerei ist auch
noch natürlich und „fair“.

Die Erfolgsstory der beliebten
Nachspeise im Gefrierregal be-
gann einst mit den Klassikern
„Vanill“, „Schockela“ und
„Mokka“, wurde dann um
„Äerdbier-Vanill“ und der Sor-
te „Frozen Yogurt mat Zitroun“
fortgeschrieben. Das Eis der
Marke Biog (Bio-Bauere-Genos-
senschaft Lëtzebuerg) ist das
ganze Jahr über erhältlich, aber
schmeckt bei Sonnenschein mit
T-Shirt-Wetter zweifelsohne be-
sonders gut.
Dank hochwertiger Zutaten

wie echter Bio Bourbon Vanille
und Demeter-Erdbeeren, die
sich mit Luxemburger Bio-Milch
und-Sahne ganz ohne Farbstof-
fe zu einer zartschmelzenden
Creme vereinen, wird der Ver-
zehr dieses Produkts zum wah-
ren Genuss. Die meisten Zuta-
ten, die nicht aus regionaler
Herkunft stammen, wie Bio-Ka-
kao, -Kakaobutter, -Kaffeepul-
ver und -Rohrzucker sind zu-
dem Fairtrade-Produkte. Für
den bewussten Konsumenten ist
auch das ein wichtiges Argu-
ment.

Einfach
rundum gut!

Das Label „fair & associative“
bestätigt, dass Biog-Produkte
mit den beteiligten Partnern im
gegenseitigen Verständnis pro-
duziert und gehandelt werden.
So soll ein faires Miteinander
vom Bauern bis zum Konsumen-
ten gefördert werden. Transpa-
rente und ehrliche Kommunika-
tionmit den entsprechenden La-
bels, die einen fairen Herstel-
lungsprozess einerseits und
höchste Qualität im Einklang mit
der Natur andererseits signali-
sieren, geben den Kunden die
Sicherheit, ein rundumgutes Le-
bensmittel erworben zu haben.

Um nachhaltige – also ökolo-
gische, ressourcenschonende
und in sozialer Hinsicht faire
Landwirtschaft für die Produ-
zenten und die Konsumenten
aus kontrolliert biologischem
bzw. biodynamischem Anbau
auch für die Milchprodukte si-
cherzustellen, wurde im Jahr
2015 die Biog-Molkerei in Ba-
scharage gegründet. Sie er-
möglicht den Bauern die eigen-
ständige und unabhängige Ver-
arbeitung ihrer Milch zu einem
fairen Preis, der für eine artge-
rechte, ökologische Milchkuh-
haltung mit viel Weidegang und
Grünfutter notwendig ist. Bes-
ser kann die Basis für die Bi-
og–Eiscreme also nicht sein.

Mit Liebe und Sorgfalt
gemacht

Eis muss cremig sein und dafür
sorgt nicht nur beste Sahne, son-

dern auch ein schonender Pro-
duktionsprozess. Das Biog-
Speiseeis, bestehend aus
homogenisierter und pasteuri-
sierter Eismasse aus Milch, Sah-
ne und verfeinernden Zutaten je
nach Sorte, wird nach einer ge-
wissen Reifephase besonders
behutsam mit Luft aufgeschla-
gen. Dabei fällt der Luftein-
schlag beim handwerklich her-
gestellten Eis deutlich geringer
aus als bei industriell herge-
stellten Eissorten. Somit bilden
sich nur sehr winzige Eiskristal-
le in der Bio-Glace und das Eis
schmeckt noch vollmundiger
und cremiger.
Damit lassen sich auch Frap-

pés und Eiscafés im Handum-
drehen zaubern. Einfach Kaffee
mit Eiswürfeln mixen, je nach
Vorliebe Sahne oder Kondens-
milch hinzugeben und mit einer
Eiskugel perfektionieren. Auch

Milchshakes lassen sich in we-
nigen Schritten aus allen Sorten
herstellen undwerden u.a. beim
Kindergeburtstag im schönen
Glas zum süßen Highlight.
Für den Genuss unterwegs

gibt es die Sorten „Vanill“,
„Schockela“ und „Mokka“ im
130-Milliliter-Portionsbecher
mit kleinem Holzlöffel im De-
ckel. Die Größen 500 Milliliter
und 1,1 Liter bringen Gaumen-
freuden für die ganze Familie –
beim Picknick oder Camping-
urlaub z.B.

Bedeutung regionaler
Milchprodukte

DerWeltmilchtag am 1. Juni, der
normalerweise auch in Luxem-

burg öffentlich gefeiert wird,
fand dieses Jahr ohne Veran-
staltungen statt.
Dennoch versuchen die Ver-

antwortlichen besonders an
diesem Tag an die Bedeutung
des Milchsektors für die
Wirtschaft, seine Innovations-
stärke und wichtige Rolle für die
Ernährung der Bevölkerung
zu erinnern. Der Griff zu regio-
nalen Bio-Erzeugnissen ist da-
bei natürlich besonders sinn-
voll.
Zu kaufen gibt es das Biog-Eis

sowie weitere Bio-Milchproduk-
te unter anderem in den Natur-
ata-Bio-Marchés sowie in Lu-
xemburger Supermärkten mit
Bio-Angebot.
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Eine artgerechte, ökologische Milchkuhhaltung mit viel Weidegang und Grünfutter. Besser kann die Basis für das BIOG-Glace also
nicht sein. Foto: C.


