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Die Wiesn wird griiner: Bio und regional feiern auf dem Oktoberfest mit dem
Bayerischen Bio-Siegel

Miinchen, 24. August 2023. Gaste aus aller Welt lassen sich auch in diesem Jahr auf dem
Oktoberfest — dem groflten Volksfest der Welt — vom 16. September bis 3. Oktober 2023 in
eine andere Welt entfiihren: ausgelassene Stimmung, vielseitige Angebote und jede Menge
bayerische Spezialititen. Dieser einzigartige Mix bekommt 2023 eine besondere Note, denn:
die Wiesn wird griiner und genussvoller denn je. So legt eine wachsende Zahl an Festwirten
und Standbetreibern* Wert auf Klimaschutz sowie 6kologisch erzeugte Lebensmittel aus
Bayern, die mit dem Bayerischen Bio-Siegel zertifiziert sind. Zwei kulinarische Angebote
stechen dabei besonders hervor.

Bio-Wein statt Bier: Neuer Stehausschank in uriger Alimhiitte

Erstmals in diesem Jahr erstrahlt in der Kategorie "Stehausschank" die Miinchner Wein Stub'n
von Gastronomin Miriam Blume auf der Wiesn. In einer charmanten Almhiitte wird eine grolRe
Auswahl an pramierten Bio-Weinen angeboten, die allesamt mit dem Bayerischen Bio-Siegel
zertifiziert sind. Die Bandbreite reicht von erlesenen Weinen vom Fass — in den Nuancen Rot,
WeiRk und Rosé — bis hin zu einer breiten Palette an Flaschenweinen, darunter auch Sekt und
Secco. Selbst fiir diejenigen, die auf Alkohol verzichten mdchten, bietet die Miinchner Wein
Stub'n erfrischende, alkoholfreie Schorlen und Bowlen an.

Miriam Blume, die treibende Kraft hinter der Minchner Wein Stub'n, weil: ,,Das Bayerische
Bio-Siegel steht nicht nur fiir eine besonders hohe Qualitdt, sondern unterstreicht die
Verbundenheit mit unserer bayerischen Heimat. Die Bio-Weine stammen von sorgsam
ausgewahlten Weingitern aus Franken, die sich der 0Okologischen Weinherstellung
verschrieben haben.”

Highlight auf der Oidn Wiesn: Erstes klimaneutrales Zelt und Oktoberfest-Klassiker in Bio-
Qualitat

Die Wirtsfamilie Stiftl serviert im Volkssangerzelt Schiitzenlisl auf der Oidn Wiesn kulinarische
Oktoberfest-Klassiker in Bio-Qualitat. Die Besucher kdnnen mit der Wahl dieser Speisen einen
Beitrag zur 6kologischen Landwirtschaft in Bayern und damit zum Klimaschutz leisten: Von
herzhaftem Hendl Gber zartes Ochsen- und Schweinefleisch bis hin zu vegetarischen Varianten
wie Breznknodel, Kaiserschmarrn und Kaseplatten — alles zertifiziert mit dem Bayerischen Bio-
Siegel.

Fest verwurzelt mit der bayerischen Tradition und gleichzeitig immer offen fir Innovationen
betont Festwirt Lorenz Stiftl: ,,Wir sind ja selbst auch Verbraucher und man weiB einfach, dass
die Qualitat bei Bio besser ist — und das schmeckt man auch. Wir sind fiir nachhaltigen
Klimaschutz, u.a. mit CO,-Ausgleich unseres Zelts. Weil wir sagen, wir miissen einfach
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ganzheitlich denken.” Daflir wurde das Zelt 2018 als erstes Wiesnzelt von Climate Partner
ausgezeichnet. Von Oko-Strom (ber regionale, nachwachsende Rohstoffe im Zelt bis hin zur
stromsparenden Wasser-Recyclinganlage, das gesamtheitliche Konzept fiir die Schitzenlisl

Uberzeugt.

Auf die diesjahrige Wiesn blickt Stiftl mit groRer Vorfreude: ,, Dank der Zertifizierung unserer
Speisen mit dem Bayerischen Bio-Siegel kénnen sich unsere Oktoberfest-Gaste sicher sein,
dass sie qualitativ hochwertige Lebensmittel, besten Geschmack und eine enkeltaugliche
Herstellung bekommen. Wir versuchen, die Preisgestaltung so umzusetzen, dass es sich auch
jeder leisten kann.”

Bio-Qualitat an jeder Ecke

Und so kdnnen die Oktoberfest-Besucher nicht nur in der Miinchner Wein Stub'n und der
Schiitzenlisl, sondern auch in anderen Zelten, an Buden und Standen wie der Ammer Hiihner-
und Entenbraterei, dem Bratwurststand Jell, der Bio-Kaserei Wohlfahrt und dem SifRwaren-
Stand der Familie Lange bayerische Bio-Produkte geniefen — und damit die bayerisch
kulinarische Tradition erhalten sowie fiir eine gestindere Zukunft zu sorgen. Denn die Wiesn
wird griiner...

Uber das Bayerische Bio-Siegel

Das Bayerische Bio-Siegel steht fiir ein regionales Bio-Qualitdtsversprechen: Wenn ein Produkt
das Siegel tréigt, dann erfiillt es weit mehr als die gesetzlichen Vorgaben fiir Oko-Produkte. Die
Kriterien orientieren sich an den in Bayern aktiven Oko-Anbauverbénden Bioland, Biokreis,
Demeter und Naturland. Die Verbdnde stehen fiir 6kologischen Landbau — und der wiederum
leistet eine Menge fiir den Naturschutz. Erhalt der Artenvielfalt, Schutz unserer heimischen
Gewdisser vor umweltbelastenden Stoffen sowie geringere CO2-Emissionen: Das sind drei
wichtige Pluspunkte. Dazu kommt die Garantie: Alle Produkte mit dem Bayerischen Bio-Siegel
sind echte Heimat-Helden: erzeugt, verarbeitet und gelagert in deiner Region.

Weitere Informationen unter https://www.biosiegel.bayern/

*Zur besseren Lesbarkeit wird das generische Maskulinum verwendet.
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Bildmaterial
Fur hochauflésendes Bildmaterial wenden Sie sich bitte an Annette Bachert (bachert@modemconclusa.de)

Christine und Lorenz Stiftl, Wirte Volkssdangerzelt
Schiitzenlis| © Jan Saurer
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Miriam Blume ist mit ihrer Minchner Weinststub’n zum ersten Mal
auf dem Oktoberfest vertreten © StMELF
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Das bayerischer Bio-Siegel auf dem
Oktoberfest © StMELF
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