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3.6.3 Dingung

Erlaubt sind Dingemittel und Bodenverbesserer, die in der Betriebsmittelliste des FiBL aufgefihrt sind. Flissi-
ger Dunger sollte zurickhaltend eingesetzt werden, um Nahrstoffverluste zu vermeiden. Topfkulturen sollen
zielgerichtet gedingt werden.

3.6.4 Pflanzenschutz

Im Vordergrund stehen vorbeugende Massnahmen wie eine gute Klimafihrung, ausgewogene Dingung, For-
derung der Nitzlinge und Wahl geeigneter Sorten. Zugelassene Pflanzenbehandlungsmittel sind in der Be-
triebsmittelliste des FiBL aufgefihrt.

3.6.5 Ausgangsmaterial, Vermehrung und Zukauf

Saatgut, Stecklinge und sonstiges Vermehrungsmaterial missen grundsétzlich aus biologischem Anbau stam-
men. Ausnahmen von diesem Grundsatz werden im Teil Il, Art. 2.2.3, Seite 78 geregelt.

Zusatzliche Anforderungen fir einheimische Wildpflanzen: Die Vermehrung hat maglichst generativ (Uber
Saatgut) zu erfolgen. Fir Saatgut und Mutterpflanzen muss ein Herkunftsregister gefihrt werden. Fir die geo-
graphische Herkunft gelten die Empfehlungen der Schweizerischen Kommission fir die Erhaltung von Wild-
pflanzen SKEW (mit Sammelort und Héhenlage). Das Sammeln von Basissaatgut untersteht den Artikeln 19
und 20 des Natur- und Heimatschutzgesetzes (NHG, SR 451). Bei den Mutterpflanzen ist eine mdglichst brei-
te genetische Population erforderlich. Die genetische Vielfalt und Vitalitat der Mutterpflanzen wird erreicht, in-
dem sie mit Samen aus dem Wildstandort ergénzt werden.

3.6.6 Anzuchtlokale

Im Winter (1.12. bis 28.2.) dirfen die Kulturflachen lediglich frostfrei (ca. 5 °C) gehalten werden. Ausnah-
men von dieser Regelung sind in folgenden Fallen maglich:

a) bei der Anzucht von Pflanzgut und Vermehrungsmaterial (nach Definition geméss Teil Il, Kap. 2.2, Sei-
te 73 geregelt) sowie bei der Mutterpflanzenhaltung zur Stecklingsgewinnung

b) bei Gewdchshdusern mit besonders umweltfreundlichen Heizungstypen (z. B. Warmekraft-Koppelungs-
systeme, Warmepumpen, Biogas-Heizungen) oder mit bestméglich isolierter Gebaudehille. Im Minimum
darf die Gebdudehiille den mittleren K-Wert von 2,4 W/m? K nicht iibersteigen. Bei Sanierungen missen
besonders umweltfreundliche Heizungstypen und beste Isolationen gewdhlt werden.

Die Ausnahmeregelung gemdss Ziffer b) gilt ausschliesslich fir den Zierpflanzenanbau und nicht fir den Ge-
mise- und Topfkrauteranbaul!

Die generelle obere Heiztemperatur im Winter betragt 18 °C. Ausgenommen davon sind Anzuchten von
Pflanzgut und Vermehrungsmaterial sowie Pflanzensammlungen fir schulische Zwecke.

Im gedeckten Anbau ist das flache Démpfen des Bodens, entsprechend zum Gemiise- und Kréuteranbau ge-
stattet. Fir die Tiefendampfung braucht es eine Ausnahmebewilligung.

3.6.7  Assimilationsbeleuchtung
Assimilationsbeleuchtung ist verboten. Ausnahmen gelten bei der Anzucht von Pflanzgut und Vermehrungsma-
terial sowie bei der Mutterpflanzenhaltung zur Stecklingsgewinnung.

3.6.8 Krdauterproduktion in Tépfen

Definition: nicht bodengebundene Kulturen von Heil- und Kiichenkréutern sind fir den Verzehr bestimmte, in
Behdltern angebaute Kulturen, die zusammen mit dem Behdalter verkauft und vermarktet werden. Dabei gelten
folgende Prazisierungen resp. Abweichungen von den Anforderungen an den biologischen Gemiisebau:

a) Der Anbau von nicht bodengebundenen Kulturen von Heil- und Kiichenkrautern fir den Schnitt von Bund-
ware ist verboten.
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