


LIEBE GASTE,

unser letztjdhriger Betriebsausflug fiihrte uns auf den Moosfeld Hof zu
Jakob Mannherz und Thomas Kessler, den beiden engagierten Landwirten,
die nicht weit von uns am Bodensee seit 30 Jahren vielerlei Gemiise und
Obst nach bio-dynamischen Prinzipien anbauen — mittlerweile nach den
noch strengeren Richtlinien des biozyklisch-veganen Anbaus. Sie beliefern
gliicklicherweise auch unsere Bio-GroBhandler Epos und Bodan, so dass wir
ohne Umstinde die herrlichen Feldfriichte einkaufen und in unserer Kiiche
fiir Sie verarbeiten konnen.

Jakob und Thomas beweisen, dass 6kologischer Landbau auf rein pflanz-
licher Grundlage hervorragende Ertrdge liefert. Diese Anbauform schlieBt
jegliche kommerzielle Nutz- und Schlachttierhaltung aus und verwendet
keinerlei Betriebsmittel tierischen Ursprungs. Wir konnten uns vor Ort
ein Bild davon machen, wie ein gezielter Humusaufbau z.B. die ,Aroma"-
Tomate hervorbringt, die natiirlich frisch gepfliickt besonders intensiv
schmeckt. Und das ohne von auBen zugefiihrtem Diinger. Das ist Kreislauf-
und Landwirtschaft der Zukunft par excellence!



WIR BRAUCHEN NICHT SO FORTZULEBEN,
WIE WIR GESTERN GELEBT HABEN.
MACHEN WIR UNS

VON DIESER ANSCHAUUNG LOS,

UND TAUSEND MOGLICHKEITEN

LADEN UNS

ZU NEUEM LEBEN EIN.

Christian Morgenstern (deutscher Dichter, 1871-1914)

Wir sind seit Jahren Mitglied des ,Forderkreises Biozyklisch-Veganer An-
bau”, weil wir dieses dringend gebrauchte Wissen weiter bekannt machen
mochten. Helfen Sie uns dabei!

Das vegane Wirtschaftsmagazin ,vegconomist” wiirdigt unsere Pionier-
arbeit mit einem informativen Beitrag, sowohl in der deutschen als auch in
der internationalen Ausgabe. Darauf sind wir stolz.

Herzlichst,

MARTINA VOGL
UND DIE GANZE VOGLSCHAR

Fiir mehr Infos:
Kurzfilm ,Ist Gemiise vegan?" youtu.be/jeom\Wv3aigo | www.moosfeld.de | www.vegconomist.com |
www.vegconomist.de | www.biozyklisch-vegan.org



DAS VOGLHAUS IN KONSTANZ:

EIN VORREITER FUR

BIOZYKLISCH-VEGANE GASTRONOMIE

Inmitten der malerischen Altstadt von
Konstanz liegt das Voglhaus - ein Café
und Concept Store, das fir Nach-
haltigkeit, Regionalitat und Asthetik
steht. Gegriindet und geleitet von
Martina Vogl, setzt das Voglhaus auf
100% biologische Qualitdt und ist
sowohl Demeter- als auch Bioland-
zertifiziert. Mit einem rein pflanzlichen
Angebot, bei dem alle Speisen und
Getranke bis auf wenige Ausnahmen
vegan sind, bietet das Café eine klare
Vision flir eine nachhaltige Zukunft.
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Ein besonders innovativer Ansatz,
den Martina Vogl verfolgt, ist der
zunehmende Einsatz von Produkten
aus biozyklisch-veganer  Landwirt-
schaft. Diese Form der kologischen
Landwirtschaft schlieBt die Nutz- und
Schlachttierhaltung aus und setzt auf
rein pflanzliche Diingemethoden.

.Die zukunftsfahigste und gerechteste
Erndhrung ist unseres Erachtens eine,
die bereits schon im Anbau der pflanz-
lichen Nahrungsmittel ohne Tier-



haltung auskommt. Flacheneffizienz,
Erndhrungssicherheit, Tierschutz und
die Auswirkungen auf Klima und
Biodiversitdt werden bei diesem An-
satz zusammengedacht. Das passt
wie maBgeschneidert fir uns im
Voglhaus", betont Martina Vogl.

VERANTWORTUNG FUR
DIE ZUKUNFT

Das Voglhaus ist nicht nur ein Ort
fur guten Kaffee und schmackhafte

Speisen, sondern auch ein Vorreiter

fur nachhaltige Gastronomie. Mit
der Entscheidung, vermehrt auf bio-
zyklisch-vegane Produkte zu setzen,
geht das Café einen Schritt weiter als
viele andere Gastronomiebetriebe. Es
verbindet ethische und 06kologische
Uberzeugungen  mit  kulinarischer
Qualitat und zeigt, dass Genuss und
Verantwortung Hand in Hand gehen
kénnen.



WARUM BIOZYKLISCH-VEGAN?

WKL/ Produkte aus biozyklisch-
< : h
veganem Anbau bieten
‘ | zahlreiche Vorteile, insbe-
< 2 sondere fiir die Umwelt:
{5

Klimaschutz: Mit der
konsequenten Ausrichtung auf einen
rein pflanzenbasierten 6kologischen
Pflanzenbau werden erhebliche Men-
gen an Treibhausgasen wie Methan
und Lachgas eingespart, die bei Tier-
haltung und dem Einsatz tierischer
Diingemittel entstehen.

Flacheneffizienz: Durch den Wegfall
der Tierhaltung entfdllt der Futter-
mittelanbau, weshalb landwirtschaft-
liche Flachen effizienter, z.B. fir den
Anbau von Nahrungsmitteln, und
odkologischer, z.B. fiir Renaturierungs-

vorhaben, genutzt werden kénnen,
was auch angesichts der notwendigen
Sicherung der Welterndhrung von
entscheidender Bedeutung ist.

Biodiversitatsforderung: Die aktive
Férderung der Artenvielfalt wird nicht
nur durch den Verzicht auf chemisch-
synthetische Diingemittel und Pestizide,
sondern auch durch vielfdltige MaB-
nahmen erreicht, die der Aktivierung
des Bodenlebens und der Steigerung
der Artenvielfalt oberhalb des Bodens
dienen.

Aufbau von Bodenfruchtbarkeit:
Durch eine hohe Zufuhr an organischer
Substanz rein pflanzlichen Ursprungs
in verschiedensten Formen wie Griin-
diingung, Mulchen, Leguminosen- und



Zwischenfruchtanbau sowie durch den
Einsatz Biozyklischer Humuserde wird
der dauerhafte Erhalt bzw. die Wieder-
herstellung einer natlirlichen Boden-
fruchtbarkeit erreicht.

Wildtierschutz:  Biozyklisch-vegan
bewirtschaftete Fldchen bieten nicht
nur unzahligen Lebewesen im Boden,
sondern auch vielen anderen Wildtieren
wie Insekten und Vogeln férderliche
Lebensbedingungen. Fischerei und
Jagd sind dort verboten.

EIN MODELL FUR ANDERE
BETRIEBE

Mit ihrem Engagement zeigt Martina
Vogl, dass nachhaltige Entscheidungen
in der Gastronomie nicht nur maglich,

sondern auch wirtschaftlich und
gesellschaftlich  sinnvoll sind. Das
Voglhaus dient damit nicht nur als Vor-
bild fiir andere Gastronomiebetriebe,
sondern auch als Impulsgeber fur die-
jenigen, die ihren Konsum bewusster
gestalten méchten.

Das Voglhaus und Martina Vogl be-
weisen: Die Verbindung von Genuss,
Nachhaltigkeit und ethischem Handeln
ist nicht nur ein idealistisches Ziel,
sondern gelebte Realitédt. In einer Zeit,
in der nachhaltige Konzepte dringend
gebraucht werden, setzt das Voglhaus
ein starkes Zeichen fiir die Zukunft.

Weitere Informationen:
www.das-voglhaus.de
www.biozyklisch-vegan.org



DIE VOGLHAUS GASTRONOMIE
IST ZU 100% BIO

Klimaschutz, Erndhrungssicherung und Erhaltung bio-
logischer Vielfalt verlangen - weltweit - nach einer
Abkehr von der industriellen Landwirtschaft hin zum
biologischen Anbau, der die Gesundheit der Béden wie-
derherstellt, damit den Humusaufbau fordert und hohe,
nahrstoffreiche Ertrdge sichert. Auch fiihlen wir uns fir
die Gesundheit unserer Gaste mitverantwortlich. Wer bei
uns isst, soll etwas Leckeres, Nahrhaftes und Gesundes
auf dem Teller haben und gleichzeitig Mitwelt und Tiere
schiitzen! Deshalb verwenden wir ausschlieBlich Bio-
Lebensmittel, jeweils circa ein Viertel davon sind Lebens-
mittel, die nach den strengen Bioland- oder Demeter-
Richtlinien erzeugt sind.



JQmeQI'

Fiir mehr Bio
in der Profikiiche

GOLD Eine Initiative
von Bioland e.V.

der Bewertungspunkte www.bioland.de

Bioland

Wir sind Partner

WIR SIND DEMETER-RESTAURANT
Wir sind sehr stolz, zur kleinen und
feinen Gemeinde der deutschen
Demeter-Restaurants zu gehdren.

UNSERE KUCHE IST BIO-ZERTIFI-
ZIERT

Qualitat, Saisonalitdt und Transparenz
sind uns wichtig. Daher verwenden
wir in unserer Kiiche fast ausschlieB-
lich Zutaten aus okologischer Erzeu-
gung. Unabhidngige Kontrollstellen
prifen uns mindestens einmal im Jahr.

WIR SIND PARTNER VON BIOLAND
Viele unserer Zutaten beziehen wir von
Mitgliedern des Bio-Anbauverbands
Bioland. Sie arbeiten nach strengen
Richtlinien, mit Respekt vor Tier und
Natur. Mehr Infos finden Sie auf
www.bioland.de

BIOZYKLISCH-VEGANER ANBAU
Die zukunftsfahigste, gerechteste und
effizienteste Erndhrung ist unseres
Erachtens eine, die bereits schon im
Anbau der pflanzlichen Nahrungs-
mittel ohne Tierhaltung auskommt.
www.biozyklisch-vegan.org



AUSZEICHNUNGEN:
Umweltpreis fiir Unternehmen

Baden-Wiirttemberg 2022 Nominierung.

WeltverbEsserer Wettbewerb 2021 2. Platz in der Kategorie ,Restaurants”.
Ehrenamtswiirdigung 2014 der Stadt Konstanz.

Mittelstandspreis ,Sozial Engagiert” 2013 des Landes Baden-W(rttemberg.

Dienstleister des Jahres 2006

Verliehen vom Wirtschaftsministerium Baden-Wirttemberg.

Herforder Preis 2005 — ,Der deutsche Gastronomiepreis”
Platzierung unter den besten Dreien.

Leaders Club Award 2004 Goldene Palme
Konstanzer Gastropreis 2004 Peter Lenks Ingrid als Hauptpreis.

Fachgeschéaft des Jahres 2004

Ausgezeichnet von der Fachzeitschrift ,stil & markt".

Obere Laube

Hotel Graf Zeppelin D

Untere Laube

Stephansplatz [@

DAS VOGLHAUS®CAFE

il

DAS VOGLHAUS®cAfE
Wessenbergstrasse 8

78462 Konstanz
www.das-voglhaus.de
kunde@das-voglhaus.de

T 07531 17202

QEMEINWOHLT/\
BOKONOMIE & tissisnscer

mit Zukunft

Mitgliedsunternehmen

WessenbergstraBe  Richtung
Munster

—

DAS VOGLHAUS @KAuFHAUS
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DAS VOGLHAU S ®@KAUFHAUS

Wessenbergstrasse 8 [ Ecke Miinzgasse
78462 Konstanz

T07531 9189520

BiO ( cgo )

nach
EG-Oko-Verordnung cradletocradle

T
DE-0K0-006 Héchste Okoeffektivitit

Cradle to Cradle™ zertifizierte
Druckprodukte von D.0.G. Lokay



