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Wie erstelle ich eine Unternehmensseite
bei Facebook?

Dazu bendtigt es lediglich einen kos-
tenlosen Facebook-Account. Melden
Sie sich auf Facebook an und klicken
Sie oben rechts auf das kleine Drei-
eck und auf «Seite erstellen». Wihlen
Sie die entsprechende Kategorie aus
und befolgen Sie die weiteren Schrit-
te. Fiillen Sie die ndtigen Angaben zu
Ihrem Unternehmen ab und teilen Sie
die erstellte Seite mit Ihren Freunden
und Bekannten. Nun finden Kunden
IThr Unternehmen auf Facebook und
konnen sich mit Thnen unkompliziert
austauschen.

www.facebook.com

Haben Sie Fragen zur
Webberatung? Dann
senden Sie uns bitte eine
Nachricht an redaktion@
gplus.ch unter dem Stich-
wort «Digital>.

TORFAUSSTIEG

Absichtserklarung

(rp) In der Schweiz darf seit 1987 kein
Torf mehr abgebaut werden. Jihrlich
werden aber geschitzt bis zu 524 000
Kubikmeter Torf importiert. Um auch
im Ausland Umweltschiden zu vermin-
dern, hatte der Bundesrat 2012 das
Torfausstiegskonzept verabschiedet.
Um die Zierpflanzenproduzenten bei
der Umstellung auf torfreduzierte/torf-
freie Substrate zu unterstiitzen, liuft
ein begleiteter Versuch bei zehn Betrie-
ben. Die Vertreter des Detailhandels,
des Gartenbaus, der Erdenproduzen-
ten, JardinSuisse und der Bund haben
nun eine Absichtserklirung unter-
schrieben, um die Torfverwendung zu
reduzieren, was Herstellung, Angebot
und Verbrauch von Sackerden angeht.
www.jardinsuisse.ch
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Junggdrtner unter sich

(jsu) Im Juli fand zum 58. Mal der Kon-
gress der europdischen Junggartner CEJH
(Communauté Européenne des Jeunes de
L’Horticulture) statt. Dieses Jahr ging es
ins Stidtirol. Neben einem touristischen
Rahmenprogramm lockten spezielle Be-
sichtigungen, etwa des Jungpflanzenbe-
triebs Planta in Brixen oder der Girten
von Schloss Trauttmansdorff in Meran.

Aus der Schweiz waren Nadine Schenk,
Karin Suhner und Peter Stadelmann da-
bei. Karin Suhner nimmt seit 2012 an den
CEJH-Kongressen teil. Die jahrlich statt-
findenden Exkursionen sind fiir sie eine

Bereicherung: «In dieser Woche kann ich
meinen beruflichen Horizont erweitern.
Ein Wiedersehen ist immer sehr familidr.»
Peter Stadelmann hofft, zuklnftig enger
mit den europdischen Junggdrtnern zu
kooperieren. «Am Kongress herrschte eine
gute Atmosphadre», sagt der Prasident der
Arbeitsgemeinschaft Europdischer Gar-
tenbaulehrerinnen und Gartenbauleh-
rer. Er ist erfreut, dass der Prasident der
CEJH, Rikard Jansson aus Schweden, an
einer Zusammenarbeit interessiert ist.
2018 findet der CEJH-Kongress in Mal-
mo (Schweden) statt.

Gute Umweltnoten fiir unsere Tomaten

(rp) Tomaten sind nach dem Riiebli das be-
liebteste Gemiise und haben vom April bis
November Saison. 2016 belief sich der Pro-
Kopf-Konsum von Tomaten auf 6,93 Kilo-
gramm. Mit einem Marktanteil von rund
58 Prozent kam im Jahresdurchschnitt
mehr als die Halfte der Tomaten aus der
Schweiz (Quelle SZG). Eine vom Verband
Schweizer Gemiiseproduzenten (VSGP) in
Auftrag gegebene Studie untersuchte die Ge-
samtumweltbilanz der Schweizer Gewachs-
haustomaten. Sie hat ergeben, dass hiesige
Tomaten die Umwelt insgesamt weniger
stark belasten als diejenigen aus stidlichen
Produktionsldndern. Schweizer Tomaten
schnitten mit 987 Umweltbelastungspunk-
ten (UBP) besser ab als die Tomaten aus
dem Mittelmeerraum mit durchschnittlich
1646 bis 2006 UBP. Der Unterschied lag

insbesondere darin, dass die Mengen ausge-
stossener Wasserschadstoffe und Pflanzen-
schutzmittel, die in den Boden gelangen, bei
der Schweizer Tomatenproduktion deutlich
geringer sind. Hinsichtlich Heizenergie gibt
es noch Verbesserungspotenzial, ein gutes
Resultat erreichten die Schweizer Betriebe
dagegen bei der Sozialbilanz.

Schweizer Tomaten sind nachhaltig.



BOCKKAFER
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(rp) In Deutschland und Holland ma-
chen sich die zustindigen Behorden
Sorgen wegen zweier Arten von Bock-
kifern, die als Holzschadlinge bekannt
sind. Der Asiatische Moschusbock-
kifer (Bild links) ist 2016 in Bayern
aufgetaucht. Um seine Verschleppung
aufzuhalten, bittet die Bayerische Lan-
desanstalt fiir Landwirtschaft (LfL) um
Mithilfe. Anwohner von Quarantine-
zonen sind dazu angehalten, ein Auf-
treten des Kifers dem nichsten Pflan-
zenschutzamt zu melden. Ausserdem
sind sie verpflichtet, die Wirtspflanzen
(Arten der Gattung Prunus wie Kirsche
oder Aprikose) zu kontrollieren und
Schnittgut gesondert zu entsorgen.

In Holland ist der Zitrusbockkafer (Bild
rechts) das Sorgenkind. Er wurde auch
schon in der Schweiz nachgewiesen.
(Anmerkung der Redaktion: Hier wur-
den alle vier Befallsherde bekimpft,
laut Beat Wermelinger von der Eidge-
nossischen Forschungsanstalt fiir Wald,
Schnee und Landschaft). Eigentlich galt
der Schadling in Holland als ausgerottet,
doch kiirzlich entdeckten Kontrolleu-
re der Behorde fiir Lebensmittel- und
Warensicherheit ein Exemplar in der
Provinz Nordbrabant. Es war offenbar
importiert worden und man hofft, dass
es sich um einen Einzelfall handelt. Im
Herbst finden weitere Kontrollen statt.
www.lfl.bayern.de

PFLANZENSCHUTZ

Hilfreiche Broschiire

(rp) Die Fakultit Gartenbau und Le-
bensmitteltechnologie der deutschen
Hochschule Weihenstephan-Triesdorf
hatin Zusammenarbeit mit dem Institut
fiir Gartenbau eine neue, umfassende
Broschiire mit dem Titel «123 Schad-
bilder an Pflanzen: eine Auswahl zum
Gartenbau» herausgegeben. Diese soll
in erster Linie Studierenden das Ler-
nen erleichtern, steht jedoch fiir alle
Interessierten zum Download auf der
Website bereit. Die wichtigsten Schad-
ursachen (Pilze, Insekten, Milben, Na-
getiere) werde kapitelweise mit Bild
und Beschreibung vorgestellt.
www.hswt.de

Auf Kaffeesatz wachsen Pilze

(rp) Wie kommt man in der Stadt an lokal
und nachhaltig produzierte Pilze? Eine
innovative Antwort auf diese Frage liefern
die «Stadtpilze»: Durch Upcycling wird
das Abfallprodukt Kaffeesatz zum Néhr-
boden fiir leckere Edelspeisepilze made
in Basel. Uber einen Aufruf des «Urban
Agriculture Netz Basel» trafen sich die
Pilzbegeisterten erstmals Ende 2015 und
lancierten kurz darauf das Pilzprojekt. Ers-
te Experimente wurden im eigenen Keller
durchgefiihrt. Das Konzept der Pilzzucht
auf Kaffeesatz vermochte auch die Jury der
«Innovation Basel 2016» tiberzeugen. Die
«Stadtpilze» gewannen den Innovations-
preis, der erstmals von den Basler Ziinften
und Ehrengesellschaften vergeben wurde.

Dann wurden geeignete Rdumlichkeiten
gesucht und im Mdrz 2017 auch gefunden.
Auf rund 150 Quadratmetern sollen nun
lokal und nachhaltig produzierte Seitlinge
flir Basel und Umgebung geziichtet wer-
den. Um die Kellerraume fiir die Pilzzucht
herzurichten, haben Armin Sirch, David
Jucker und Matthias Nebel nebst dem
Startkapital und etlichen Stunden Arbeit
auch eine grosse Menge Herzblut inves-
tiert. Im Mai 2017 wurde die Stadtpilze
GmbH im Handelsregister eingetragen.

Der Slogan «Lokal. Nachhaltig. Le-
cker!» ist Programm. Upcycling und Re-
cycling wird gelebt; wo immer moglich,
wird «Altes» neu verwendet. In Plastikk{i-
beln aus der Gastronomie, die gewaschen
und wiederverwendet werden, wach-
sen die Seitlinge auf dem gesammelten
Kaffeesatz. Je nach Sorte reifen die Pilze

wahrend drei bis vier Wochen und landen
innert kiirzester Zeit auf dem Teller. Ein
Lastenrad mit Elektromotor liefert die
noétige Unterstiitzung und so bewegen
sich die Stadtpilze leise und emissionslos
durch Basel.

Um die Produktion zu erweitern und
dabei so nachhaltig wie moglich zu ge-
stalten, stehen weitere Investitionen an:
Wairmeriickgewinnung fiir die Liiftungs-
anlage, ein Kiithlsystem zur Lagerung und
die Herstellung der eigenen Pilzbrut (My-
zel). Da Pilzmyzel unter sterilen Bedin-
gungen vermehrt wird, sind verschiedene
Laborgerate notwendig. Um die Professio-
nalisierung der Anlage zu erméglichen,
wandten sich die «Stadtpilze» per Crowd-
funding an die Bevolkerung.

Die hiesige Pilzkultur zu férdern und
auch exotische Arten in der Schweiz be-
kannter zu machen, sind die langfristigen
Ziele der Stadtpilze GmbH. Das wollen
sie mit Workshops und Kochkursen er-
reichen. Urspriinglich haben Pilze in fast
allen Kulturen einen festen Platz in der
Erndhrung. Der Schweizer Konsum ist
aber relativ gering. Erndhrungswissen-
schaftlich gesehen haben Pilze jedoch
grosses Potenzial: ihr Protein- und Ka-
loriengehalt ist vergleichbar mit Spinat
und Brokkoli, doch enthalten sie keine
Starke und sehr wenig Glukose, was sie
flr Diabetiker zu einer ausgezeichneten
Kohlenhydratquelle machen. Des Weite-
ren enthalten Pilze iberdurchschnittlich
viel Ballaststoffe und sogar Vitamin D2.
www.stadtpilze.ch
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Die Stadtpilze Basel produzieren unter anderen Sorten auch Limonenseitlinge auf dem als
Nihrboden verwendeten Kaffeesatz. Die Pilze wachsen in der Natur auf Holz.
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