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Bio ist seit knapp 30 Jahren ein geschiitzter Begriff. Heil3t:

Wer seine Produkte — ob Fleisch, Obst oder andere Lebensmittel
- Bio oder Oko kennzeichnet, muss einige Kriterien erfiillen,

die in der EU-Oko-Verordnung festgehalten sind.

Diese besagt, unter anderem, dass...

...die Erzeuger keine chemisch-synthetischen Pflanzenschutz-
und Dingemittel verwenden dirfen.

... es spezielle Anforderungen an die Tierhaltung und Futterung gibt.

...die Erzeugung, Verarbeitung und Vermarktung von Bio-Erzeugnissen
zertifiziert sein muss und regelmafig kontrolliert wird.

... bei Produkten aus mehreren Komponenten mindestens 95 Prozent
der Zutaten aus Oko-Betrieben stammen miissen.

Nur Lebensmittel, die diese Kriterien erfillen, diirfen das
europaweit einheitliche Bio-Logo oder das deutsche
Bio-Siegel tragen. Noch strengere Kriterien setzt das Biozeichen B'o
) Baden-Wiirttemberg an. Seit 2002 steht es fiir Produkte, 4
u = die in Baden-Wiirttemberg 6kologisch erzeugt bzw. fir 6 Dio-Veordnung
b'log = Bio-Lebensmittel, deren Zutaten in Baden-Wirttemberg
Baden-Wiirttemberg : Okologisch hergestellt werden.

Gesicherte Qualitét

Baden-
Wiirttembergs
Gltezeichen
im Uberblick




Editorial

Setr gechrte Damen wnd Herren,
Yicbe Leserinnen und Leser,

es freut mich, dass die Nachfrage nach regiona-
len Bio-Lebensmitteln kontinuierlich steigt. Schon
heute greifen 67 Prozent der Blirgerinnen und
Blrger im Land, die vor allem Bio-Lebensmittel
kaufen, auch regelméaRig auf Bio-Produkte aus
Baden-Wiirttemberg zurtlick. Ein Grund hierfir ist,
dass Verbraucherinnen und Verbraucher immer
haufiger wissen wollen, wie und wo ihre Lebens-
mittel produziert werden. Und das zurecht — denn
kurze Transport- und Lieferwege wirken sich positiv
auf das Klima und die Umwelt aus. Die Herstellung
regionaler Produkte besticht durch ein hohes Mal3
anTransparenz. AulBerdem Uberzeugen die Erzeug-
nisse unserer (Kultur-)Landschaften mit ihrer hohen
Qualitat und grofRen Vielfalt.

Der 6kologische Landbau hat in Baden-
Wiirttemberg eine lange Tradition — unsere Land-
wirtinnen und Landwirte versorgen uns bereits seit
vielen Jahren mit hochwertigen regionalen Lebens-
mitteln und haben viel Erfahrung sowie Wissen
gesammelt. Die Landesregierung setzt sich daftir
ein, dass die Menschen in Baden-Wirttemberg
auch weiterhin von Bio-Lebensmitteln aus unseren
Regionen profitieren konnen. Dazu sollen bis 2030
30 bis 40 Prozent der landwirtschaftlichen Flachen
okologisch bewirtschaftet werden.

Eine Voraussetzung fir mehr Bio aus Baden-
Wiirttemberg ist, dass alle — von der Politik tiber
den Erzeuger bis hin zum Verbraucher — an einem
Strang ziehen. Zusatzlich mussen die Wertschop-
fung gesteigert und das Marktpotenzial genutzt
werden. Die Bio-Betriebe im Land werden dabei
vom Ministerium flir Erndahrung, Landlichen Raum
und Verbraucherschutz Baden-Wirttemberg unter-
stiitzt.

Eine MaRnahme zur Forderung der zahlreichen
guten Ansatze stellen die Bio-Musterregionen dar.
Seit 2018 wurden 14 Bio-Musterregionen aus-
gewahlt, in denen die 6kologische Landwirtschaft

entlang regionaler Wertschopfungsketten gezielt
gestarkt wird. Kern des Forderprogrammes ist ein
Regionalmanagement, das Landwirte, handwerk-
liche Verarbeiter, regionale Vermarkter und die Ver-
braucher vor Ort miteinander ins Gesprach bringt
und vernetzt. Darliiber hinaus werden gemeinsam

Ideen und Losungen entwickelt, um regional einen
Mehrwert fir alle Beteiligten zu schaffen und das
Bewusstsein fiir den 6kologischen Landbau sowie
Bio-Lebensmittel zu starken.

Es hat sich gezeigt, dass die Bio-Muster-
regionen in Baden-Wurttemberg und ihre Heraus-
forderungen so vielfaltig wie unser Land selbst
sind. Jede Region setzt daher ihre eigenen Schwer-
punkte bei der Umsetzung, um die Potenziale des
regionalen Bio-Sektors bestmoglich auszuschop-
fen. Durch einen intensiven Austausch profitieren
die Regionen voneinander und bilden ein stabiles
Netzwerk. Dabei entwickeln sie nicht nur gemeinsa-
me Projekte, sondern senden auch Impulse fiir das
ganze Land.

Mit dieser Broschiire wollen wir einen Einblick
in das vielfaltige Angebot der Bio-Musterregionen
in Baden-Wiirttemberg geben. Sie, als Verbrau-
cherinnen und Verbraucher, sollen aber auch die
Menschen hinter den Produkten kennenlernen. Ich
lade Sie herzlich ein, in die Geschichten einzutau-
chen und den Beitragen nachzugehen. Besuchen
Sie unsere Hofladen, suchen Sie das Gesprach
mit Erzeugerinnen und Erzeugern und unseren
(Direkt-)Vermarktern. Kaufen und genieBen Sie
hochwertige und schmackhafte Bio-Produkte aus
Baden-Wirttemberg.

Unsere Bio-Musterregionen haben einiges zu
bieten und freuen sich auf lhren Besuch!

lhr Peter Hauk MdL
Minister flir Ernahrung,
Landlichen Raum und Verbraucherschutz
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Erzeugergemeinschaft

Der Kornkreis ist ein Zusammenschluss aus Béackern,
Landwirten und Muhlen - eine Win-win-win-Geschichte

Bio von hier

Das Biozeichen Baden-Wiirttemberg steht fiir die
Verbindung aus Bio und Regionalitat

Mit Laib und Seelen

Miillerin Maria Siegle arbeitet mit Landwirten aus der Region.

Im Glemstal mahlt der Familienbetrieb das weil3e Gold

Leckeres Gebriu

Die Hérles aus Leutkirch brauen sich was:
ein Bio-Bier mit Klasse und gutem Gewissen!

u‘_; i

Gut geschult

Zwei uberzeugte Kéche fiihren die Bio-GroRRkiiche im
sonderpadagogischen Bildungs- und Beratungszentrum

Der Weinrebell

Der Freiburger Winzer Andreas Dilger und seine
pilzresistenten Weine

Paradiesapfel

Aus dem Streuobst der

35 Modellregion Heiden-
heim plus entsteht so
einiges Gutes

Frische Friichte

8 Familie Foll in Heilbronn

3 kultiviert Bioland- und
Demeter-Obst: Beeren-
stark!

Schweinegliick

Bullerbii? Noi, Pauli-
44 nenhof! Hier heil3en

Ochsen Oskar und Saue

spielen FuBRball...

Unter Briidern

8 In der Region Hohen-
lohe ziehen Milchbauern

Kalber kuhgebunden auf

Veggie-Blume
Lupinen blihen herrlich
58 und schmecken auch

als Schnitzel gut

Es war einmal...

6 Das Dornréschen der
Krauths ist eine Presse,
die ,wiederbelebt” nun
feinstes Bio-Ol erzeugt

Fotos: Dimitri Dell, Michael Bode, Honhardter Demeter-Hofe, Andreas Piller



Die Bio-Musterregionen
in Baden-Wiirttemberg
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Minister Peter Hauk MdL, ein
Bio-Pionier und ein Landwirt

treffen sich zum Hofgesprach

Heilbronner Land

Hohenlohe
=\ o

Ludwigsburg-Stuttgart

Rems-Murr-Ostalb
Baden brennt! 6200 D _
44

Bio-Brenner Markus

Kessler und sein feines .
Gespiir fir edle Enzkreis
Brénde 32

Heidenheim plus
h

35

Mittelbaden+

Von dr Alb ra

Die Familie Tress betreibt
mehrere Bio-Restaurants und
ein Bio-Hotel - mit echten
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Soziale Sache

Auf dem Erlenhof des Pestalozzi
Kinderdorfs Stockach leben und
arbeiten junge Menschen naturnah
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ort, wo der heilige Berg der Oberschwa-

ben steht, muss die Welt wohl in Ord-

nung sein. Peter Bloching, Getreideland-
wirt vom Peter-und-Paul-Hof in Uigendorf, schaut
gerne auf den 767 Meter hohen Bussen. Die Zug-
spitze und das hochstgelegene Munster Deutsch-
lands, das Ulmer Minster, sind von ihm aus zu
sehen. Dazu unzihlige Felder, Acker und Wiesen.
Auch das freut Peter Bloching. SchlieBlich ist er
einer von 54 Gesellschaftern des Kornkreises.

Uberdurchschnittlich hoch ist auch sein
mannshoher Roggen, der sich im Wind bewegt.
Zudem wachsen Mohnblumen und Disteln auf
seinem Acker. Auf der anderen Seite des Feld-
wegs sprieldt eine dieser modernen Weizensorten
ohne Unkraut und kniehoch. Beim Stichwort Un-
kraut erklart er, wie es zu seinem miserablen Ruf
kam. Die ersten Mahdrescher hatten Probleme
mit manchen Pflanzen gehabt, daher das schlech-
te Image. Was treibt Peter Bloching an? ,Ich war
Uberfallig’ sagt er Uber seinen Weg in die biologi-
sche Landwirtschaft. Seine Motivation war, dass
er ,normale Erndhrung aus dem Boden” wollte.
Wir leben vom Leben? sagt er. Also pflanzt er

Vom Feld in die Miihle

Der Kornkreis ist nicht nur ein
nachhaltiger Kreislauf, sondern
auch eine Hilfe fur die Erzeuger
in der Vermarktung

8 Biolindle

Emmer, Roggen, Buchweizen oder wie auf die-
sem Feld das Oberkulmer Rotkorn, eine uralte
Dinkelsorte.

Leute wie er haben vor mehr als 20 Jahren
den Kornkreis gegriindet, einen Zusammen-
schluss von Bio-Bauern aus Oberschwaben, der
Ostalb und dem Ulmer Raum, der nicht nur den
Austausch fordern soll, sondern vor allem ge-
meinsame Vertriebsstrukturen. Damit die Land-
wirte eben nicht nur ackern, sondern auch ihre
Produkte verkaufen. Bloching erinnert daran, wie
das Land Baden-Wirttemberg schon vor langer
Zeit begann Bio zu fordern. Das wiirde sich jetzt
auszahlen. , Die Kunst ist, die Natur fur sich und
fir alle arbeiten zu lassen?, lautet sein Prinzip. Das
hort sich gut an, aber was meint er damit?

Ein gutes Beispiel dafiir ist die Fruchtfolge.
Nach der Ernte lasst er auf dem leer gerdumten
Acker Kleegras spriel3en, sodass sich die Boden
erholen kdnnen. Innerhalb klrzester Zeit kbnnen
Kihe hier grasen, wie in der Nahe zu bestaunen
ist. In Sachen Bulldog konnte Bloching abristen,
statt 150 PS reichen ihm 60: ,Jedes PS weni-

1“

ger bringt mich dem Boden naher!” Die schone

Baumreihe passt auch ins Konzept. Die Baume




,Soziale Marktwirtschaft
ist da, wo man sich noch
in die Augen schaut. Wir
kennen uns und wissen,
worauf es ankommt. Das
wirkt sich aus.”

Peter Bloching Landwirt

halten den Wind auf und der Boden trocknet nicht
aus. Richtig feucht ist es aber in der Senke, wo
Biber seit Jahren ihre Burgen bauen und den
Bach stauen.

Weiter ostlich nagen auch Biber. Bei der Bi-
beracher Angermihle mit Standort an der Riss,
hatten die Tiere ganze Arbeit geleistet und einen
Getriebeschaden verursacht. Danach konnten
die Walzenstiihle nicht mehr mit Wasserkraft an-
getrieben werden. Heute wird Uber das ersetzte
Mdihlrad Strom fir die Mihle erzeugt. Stefanie
Moll ist die Millerin, die hier alles im Griff hat und
nebenberuflich gerade den Meister macht. Sie ist
die Anlaufstelle fiir Peter Bloching und viele an-
dere Landwirte, die mit ihren Traktoren die Ernte

herankarren. Die Angermiuhle ist eine von vier

Wertschopfungskette
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Mdhlen, die flir den Kornkreis arbeiten. Damit al-
les seine Ordnung hat, gibt es ein Lagersystem
mit verschiedenen Silos. Alles wird dokumentiert:
Herkunft, Sorte und naturlich die Laborwerte, also
die Qualitat des Bio-Getreides.

Sobald eine Ladung abgeladen ist, wird das
Korn zigfach gereinigt, bevor die verschiedenen
Mahlwerke ihre Arbeit leisten. Das, was auf Blo-
chings Acker so malerisch wirkt, Mohn und Dis-
teln, hat im Mehl nichts verloren. Nach der Reini-
gung wird es in mehreren Mahlgangen schonend
gemabhlen. Es sind alte, vonTransmissionsriemen
angetriebene Walzensttuhle, die hier rattern. Stef-
anie Moll ist Gberall zugange. Damit es schneller
geht, nimmt sie die Leiter statt des Aufzugs. ,,Den
nehme ich auf die Schulter? sagt sie und tragt
einen Mehlsack fort wie andere Leute ein Sixpack
Bier. Auf dem 25-Kilo-Sack ist deutlich zu lesen:
Kornkreis. 100 Tonnen Weizen, Dinkel und Roggen
werden hier pro Jahr fur den Kornkreis gemahlen.

Sacke wie diese kommen via Kornkreis-Liefer-
service in die ganze Region und nach Laupheim zu
Stefan Mast. Seine Backstube ist die wahrschein-
lich grof3te Bio-Backerei in der Umgebung. ,Wir
haben schon vor dem Kornkreis Bio gebacken?
berichtet der Backermeister. In den 1980er-Jahren

10 Biolindle

Mein ljeber Schieber: Stéfan

Masts Vater Dionys backt

immernoch Knauzenwecken

sagte die Kundschaft ,ich will kein Bio’ erinnert
ersich. ,Aber die Zeiten sind vorbei” Das Geschaft
lauft gut, um die 50 Mitarbeiter sind in Lohn und
Brot. Einer davon ist sein Vater Dionys, der mit 88
Jahren immer noch die Knauzenwecken knetet,
formt und backt. Die Backerei Mast verzichtet auf
Backmischungen, was Geld spart und die Preise
fir den Endverbraucher stabil halt. Als im Land
plotzlich eine Mehlknappheit herrschte, waren sie
dank Kornkreis nicht betroffen.

Die Kundschaft freut sich auch liber das
reichhaltige Sortiment und die anderen Waren.
In der Backerei Mast gibt es nicht nur Brot und
Wecken, sondern auch Wurst und Nudeln, die
der Kornkreis liefert. Nattrlich in Bio-Qualitat.
,Der Kornkreis zieht mittlerweile groRere Kreise
und vertreibt ohne Zwischenhandler auch Mehl,
Dosenwurst und Nudeln und arbeitet sogar mit
einer Mihle im fernen Ortenaukreis zusammen?
berichtet der Kornkreis-Geschaftsfliihrer. Darum
heil3t es auch , Bio von Bauern aus Siiddeutsch-
land” Das Korn werde ,exportiert” — nur leider
nicht die Knauzenwecken ...

Weitere Infos iiber den Kornkreis, iiber die Produkte,
Mitglieder und Verkaufsstellen gibt es auf kornkreis.bio

Wolfgang Wenzel ist
der Geschéftsfihrer
des Kornkreises, der
sich 1991 griindete.
Damals waren es

20 Landwirte von
der Ostalb und aus
Oberschwaben, die
sich zusammen-
taten, um ihre
Krafte zu biindeln.
Heute hat die GmbH
54 Mitglieder mit
einem Umsatz von
3,5 Millionen Euro.

Hier geht’s
direkt
zum Kornkreis: [=]




Die Nachfrage nach regionalen
Lebensmitteln ist groR3. Das
Biozeichen Baden-Wiirttemberg
steht fiir diese Verbindung aus
Bio und Regionalitat

ochwertige und kontrolliert 6ko-
logisch erzeugte Produkte aus
der Region — das ist einfach eine
optimale Kombination. Das Biozeichen
Baden-Wirttemberg (BIOZBW) hat sich
in der Vergangenheit zu einem verlass-
lichen Wegweiser fir Verbraucher entwi-
ckelt. Natirlich aus Baden-Wirttemberg.

Ein Qualitatsprogramm des Landes: An
dem 2002 eingefuhrten Biozeichen Ba-
den-Wirttemberg erkennen Verbrauche-
rinnen und Verbraucher 6kologische Pro-
dukte mit nachvollziehbarer Herkunft: Sie
mussen nach den Bestimmungen der EU-
Oko-Verordnung in Baden-Wiirttemberg
erzeugt werden. Darilber hinaus gelten
erhohte Anforderungen. So gelten zum
Beispiel strengere Vorgaben zum Einsatz
zulassiger organischer Dingemittel. Der
Uberwiegende Anteil der verwendeten
Futtermittel stammt aus eigener Erzeu-
gung, Wiederkauer erhalten ausreichend
Grinfutter. Alle landwirtschaftlichen Be-
triebe mussen aulRerdem zu 100 Prozent
okologisch arbeiten. Landwirtschaftliche
Erzeugnisse und Lebensmittel mit dem
Biozeichen Baden-Wiurttemberg stam-
men aus Baden-Wirttemberg!

Erfahren Sie in diesem Magazin
Spannendes zu Lebensmitteln mit dem
Baden-Wirttemberg, bei-
spielsweise die Qualitatsmehle der
Tonmihle Ditzingen (ab S. 13), die Bier-
spezialitaten der Brauerei Clemens Harle
in Leutkirch im Allgau (S. 22), die Feld-
erzeugnisse vom Erlenhof des Pestaloz-

Biozeichen

zi Kinderdorfs in Stockach (S. 40) oder
die Kalbfleischspezialitaten vom Volkles-
waldhof in Oberrot (S. 49).

Lebensmittel mit dem , Biozeichen Ba-
den-Wiirttemberg” sind besonders sicher,
da sie in Betrieben produziert werden,
die wie alle bio-zertifizierten Bio-Betriebe
mindestens einmal jahrlich kontrolliert
werden. Diese Kontrollen flihren aus-
schlie8lich Kontrollstellen durch, die vom
Land Baden-Wirttemberg
wurden. Trager des Zeichens ist das Land

zugelassen

Baden-Wirttemberg, vertreten durch das
Ministerium flar Erndhrung, Landlichen
Raum und Verbraucherschutz (MLR). Uber

BIOZBW

Bio von hier: Das
Biozeichen Baden-
Wirttemberg tragt
die Landesfarben

Fotos: MBW Marketinggesellschaft Baden-Wirttemberg

120 Unternehmen (Zeichennutzer) und
mehr als 1020 angeschlossene Erzeu-
ger nehmen am Qualitatsprogramm des
Landes Baden-Wirttemberg teil. Die Be-
stimmungen des Biozeichen Baden-Wiirt-
temberg werden vom Land kontinuierlich
weiterentwickelt, zum Beispiel im Hinblick
auf mehr Biodiversitatsleistungen.

bio® =

Baden-Wiirttemberg
Gesicherte Qualitét

a9 poey

Mehr zum Qualititsprogramm
Biozeichen Baden-Wiirttemberg:

bio-bw.de
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Miillerin Maria Siegle ist da,

wo sie am liebsten ist: mittendrin!
Gerade erklart sie uns, wie die
Walzenstiihle, zwischen denen sie
steht, das Mehl nach und nach aus
dem Korn holen

12 Biolindle
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19 Miihlen gab es einst im idyllischen Glemstal — acht sind heute noch in Be-
trieb. Warum die 675 Jahre alte Tonmiihle Ditzingen dazugehért und was das
mit Bio-Getreide zu tun hat, wollten wir von Miillermeisterin
Maria Siegle in Miihle und Kiiche erfahren

enn Mehl sprechen kénnte —

ob es dann wohl ,Beam me

up, Maria!” sagen wirde?
Geflihlt zischen Schrot, Griel3 und Mehl
in den gut 15 Zentimeter langen, durch-
sichtigen Plexiglassichtfenstern namlich
mit Lichtgeschwindigkeit nach oben un-
ters Muhlendach — und wecken so mal
eben Erinnerungen ans Star-Trek-Uni-
versum.

Dabei geht es in Maria Siegles
Getreidemiihle eigentlich gar nicht so
futuristisch zu. Obwohl: Zukunftswei-
send war es schon, dass Maria und ihr
Mann Ulrich Siegle 1992 auf die Ver
mahlung von Bio-Getreide umgestellt
haben, oder? ,Das war natlrlich lange,
bevor Bio Trend wurde? sagt die 61-jah-
rige Millermeisterin und lacht herzlich:
Wir feiern dieses Jahr 675 Jahre Ton-
miuhle Ditzingen. Davon kannte man die

Text: Heike Schillinger - Foto: Michael Bode

allermeiste Zeit kein Bio. Und man hat
hier immer mit Landwirten aus der Regi-
on zusammengearbeitet, was uns heute
noch sehr wichtig ist” Als sie die Miihle
Ubernommen hatten, sei hier aber tat-
sachlich nur konventionelles Getreide
verarbeitet worden. Erzahlt’s und zeigt
auf ein eher unscheinbares Fachwerk-
gebaude, in dem taglich bis zu 20 Ton-
nen Bio-Getreide gemahlen werden.

Wir starten ganz unten - da, wo
das Mehl abgefillt oder draul3en verla-
den wird. ,Wir befiillen noch recht viele
25-Kilo-Sacke.  Fur
schaften aus der Region oder auch fir

Erzeugergemein-

Backer, die nicht komplett auf Bio um-
gestellt haben’ sagt Stiegle. Viele wiir-
den aber nur ein, zwei Bio-Brote an-
bieten. ,,Da brauchen die kein Silo voll
Bio-Mehl, sondern bestellen das einfach
bei ihrem Lieferanten mit} erzahlt die

Millerin und flhrt uns eine Etage hoher.
Hier holen funf doppelte Walzenstiihle
das Mehl schonend aus dem Korn.
17 Mal wird das Getreide durch die Wal-
zen geschickt, dazwischen wird es — in
Plastikrohrchen — immer wieder nach
oben zu den Siebmaschinen unterm
Dach gesaugt. Sie trennen Schrot und
Griel3 in unterschiedlicher Feinheit von-
einander und schicken die einzelnen
Sektionen wieder nach unten Richtung
Mahlwerk. Das Mehl wandert jeweils
direkt ins Silo.

Bis zu 1600 Tonnen Weizen, Dinkel
und Roggen fasst die riesige Getreide-
aus Wellblechstahl,
das Paar mit der Umstellung auf Bio-

kammer in die
Getreide investiert hat. Manchmal reicht
selbst das nicht aus, und sie bringen
einen Teil im Silo einer anderen, nur
anderthalb Kilometer entfernten Muhle

BIO-MUSTERREGION LUDWIGSBURG-STUTTGART 13
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Die Siegle-Sprosse Michael und
Ann-Katrin sind nicht nur neben der
Tonmdiihle auf-, sondern dabei auch in
sie hineingewachsen. Beide sind
inzwischen Teilhaber der 675 Jahre
alten Mihle im Glemstal.

Hier geht's [] &4 [m]
direkt 3
zum Erzeuger: [m] k%

14 Biolindle

unter. ,,Es gibt hier vier weitere Muhlen,
aber wir machen uns keine Konkurrenz’
sagt Siegle. ,Die einen haben sich auf
die Futtermittelproduktion spezialisiert,
die anderen auf Mehl, das von Pizza-
backern verwendet wird. Und wir haben
uns Bioland angeschlossen” Aus Uber-
zeugung, aber auch weil den Bio-Bauern
in der Region eine Miuhle fehlte, in der
ihre Getreideernte verarbeitet werden
konnte. Heute wiirde man das als Win-
win bezeichnen: Die Bio-Bauern haben
sich als Erzeugergemeinschaft verpflich-
tet, bei Siegles abzuliefern, und die
Mdllermeister hatten Planungssicherheit
und konnten investieren.

~Kiche?’, fragt die Millerin ein-
ladend. Gerade als wir an Hofladen
samt Miuhlencafé und Terrasse vorbei-
kommen, steuern Michael Siegle, 39,
und Ann-Katrin Raidt, 33 — die vor ihrer
Hochzeit ebenfalls Siegle hield — auf uns
zu. ,Darf ich vorstellen? Die néachste
Generation! sagt Maria Siegle nicht
ohne Stolz. Zwei der drei Sprosslinge
sind schon mit eingestiegen, wollen die
Miuhle, die seit mehr als 400 Jahren in
Familienbesitz ist, auf jeden Fall wei-
terfihren. Fir den dritten gabe es auch
noch Platz, ,der ist aber sehr gllcklich,
mit dem, was er tut. Und wenn er es ist,
sind wir es auch!” Weiter geht’s! Im di-
rekt angrenzenden Wohnhaus der Fami-
lie will die Mdllerin noch was fiirs Mit-

arbeiterfest vorbereiten. Das trifft sich
gut: Unsere Magen knurren schon. Dann
wollen wir mal schnell ein paar Seelen in
den Backofen schieben.

Schnell ist der richtige Ausdruck.
Einen Moment innehalten, damit der
Fotograf mitkommt? Beinahe unmog-
lich, wenn Maria Siegle im Backmodus
ist. Wahrend sie von ihrer Kindheit als
Miullerstochter in Bayern erzahlt — ihren
Mann Ulrich und ,seine” Tonmuhle
lernte Maria kennen und lieben, als sie
beide mit Mitte Zwanzig die Meister-
schule besuchten -, befeuchtet sie die
Arbeitsflache flr den tber Nacht aufge-
gangenen Dinkelteig, benetzt auch ihn
mit Wasser und faltet ihn zweimal. , Mit
dem Dinkelmehl 630 arbeite ich am
liebsten. Damit kann man super Weizen
ersetzen. Wichtig ist nur, dass man Din-
kel nicht so stark kneten darf wie Wei-
zen! Dann schneidet sie einzelne Stlicke
vom Teig, zieht diese in die Lange und
setzt sie aufs Backpapier. ,,Die miissen
nicht akkurat aussehen?, sagt die Mdlle-
rin lachend. ,Im Gegenteil, die Seelen
dirfen ganz unterschiedlich sein. Bei
uns gleicht ja auch keiner dem anderen
—und das ist gut so.” Wie recht sie hat.
Und dann gibt sie uns gleich noch die
Rezepte mit. Was fiir ein Glick...

Mehr Infos, auch zum Miihlenladen
und Café, unter tonmuehle.de



Fir 4 Personen
Dinkelseelen

ZUTATEN
1 kg Bio-Dinkelmehl ,Type 630
10 g Bio-Hefe
1 TL Zuckerriibensirup,
alternativ etwas Zucker
600 ml
20g
etwas
1EL

Wasser
Salzflocken
Kidmmel
Bio-Ol

Die Hefe mit Zuckerriibensirup und Was-
ser anrtihren und mit Dinkelmehl, Salz
und Ol zu einem Teig kneten. Diesen
tber Nacht gehen lassen.

Den Teig am nachsten Tag mit nassen
Handen zweimal falten, nicht durchkne-
ten, kurz gehen lassen und zu einem 15
mal 30 cm grofRen Rechteck formen. Von
der kurzen Seite mit einem Teigschaber

3-5 cm breite Stlcke abschneiden und
auf 20-30 cm Lange ziehen. Derweil den
Ofen mit zwei Blechen auf 220 °C vor-
heizen.

Schnittflache
nach oben auf ein vorbereitetes Back-
papier setzen, mit Wasser bestreichen
sowie mit Salzflocken und Kimmel
bestreuen. Die heil3en Bleche vorsich-

Die Teigstiicke mit der

Backen

tig aus dem Backofen holen und das
Backpapier mitsamt Seelen auf die Ble-
che ziehen. Sofort wieder in den hei-
Ben Ofen geben. AuRerdem ca. 50 ml
kaltes Wasser mit einer Sprihflasche in
den Ofen sprithen, um Dampf zu erzeu-
gen.

Die Seelen bei ca. 220 °C (Ober-/Unter-
hitze) 9-10 Minuten und anschlieBend
auf 180 °C weitere 9 Minuten backen.

Flr 4 Personen

Hanfbrotchen

ZUTATEN

1 kg Tonmiuhle-Backmischung
fiir 20-25 Hanfbroétchen,
zu beziehen Utber
tonmuehle.de
Bio-Hefe
Bio-Milch, lauwarm

40 g
200 ml
etwas
550 ml Wasser
20-30 g Salz

Zucker

Die Hefe in Milch und etwas Zucker
auflésen. Backmischung, Wasser und
Salz hinzufiigen und kurz zu einem
glatten Teig kneten. Bis zum doppelten
Volumen gehen lassen, anschlieRend
Teig falten, Brotchen abstechen, for-
men und auf ein Backblech legen. Nach
ca. 10 Minuten mit Wasser bespriihen
und im vorgeheizten Ofen bei 220 °C
ca. 20 Minuten backen.

TIPP:
WER MOCHTE, KANN
DIE MILCH AUCH DURCH
BUTTERMILCH ERSETZEN -
SEHR LECKER!

BIO-MUSTERREGION LUDWIGSBURG-STUTTGART
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' qbac’:hﬁbf'.i'n ‘der Regio
_'Bi"(')"-Pionie_l_"',' sondern auch

(R fger Anéprechpartner fur junge
‘ :Ifaridwirte, die' ihre; Betriebe auf Bio-

.,.Landwirtschaft umstellen. So wie zum
Beispiel fir Michael Schiffmann, der
den Schritt zusammen mit seinem Bru-
der Tobias im elterlichen Hof vor zehn
Jahren in Angriff nahm. Mit Erfolg:
Seither hat sich sein Betrieb als Oden-
waélder Bioinsel einen Namen gemacht,
unter anderem mit Grinen Linsen.
Die wiederum reinigt inzwischen Kol-
lege Frank Fellmann auf seinem De-
meter-Hof, der sich unter anderem auf

S

Bi"-Muste
NECKAR-

Fregion @

e

e
i ¥ b a o
diverser Sondersaaten

e g & woy, 111
| spezialisiert . hat.’ Eine -wichtige 'Auf-

gabe, die viel Prézision erfordert. Wer
will schon kleine Steinchen in seiner
Linsensuppe haben? Bei so viel posi-
tivem Austausch rund um das Thema
regionales Bio sind die beiden Land-
wirte quasi pradestiniert fir ein Ge-
sprach Uber den Ist-Zustand und die
vielen neuen Aktivitaten rund ums The-
ma Bio im Land. Und dann wohnt der
zustandige Minister privat auch noch
gleich um die Ecke. Es gab also viele gute
Grundefiireinoffenes GesprachaufFrank
idyllischem Hof in der
Bio-Musterregion Neckar-Odenwald...

Fellmanns

bereits mit inrem Demeter-Betrieb aktiv.
Was hat Sie eigentlich damals dazu ver-
anlasst, auf Bio umzustellen?

FELLMANN: Mir war damals klar: Ich
mochte in meinem Betrieb keine Chemie
einsetzen. Und ich habe gewusst: Wenn
ich die Hoflibernahme von meinen
Eltern nicht aus vollem Herzen machen
kann, wird es auch nicht gut gehen. Doch
damals gab es lerntechnisch tberhaupt
nichts zum Thema. Man konnte nur auf
Betriebe zugehen, die schon biologisch
wirtschafteten, und mit denen reden. Ich

BIO-MUSTERREGION NECKAR-ODENWALD i7




,Der Bioanbau ist in der Mitte
angekommen. Das gegenseitige
Verstindnis hat bei uns Landwirten
stark zugenommen — auch wenn
nicht jeder gleich auf Bio umstellt.”

Frank Fellmann, Bio-Landwirt

muss dazu sagen, meine Eltern waren anfangs
extrem skeptisch, wie eigentlich alle ringsum in
der Landwirtschaft. Erst als die Leute gesehen
haben, der kriegt das hin, wurde es besser. Heu-
te sind wir im Ort der einzige Hof im Vollerwerb.

Was hat sich in den 30 Jahren verandert?

FELLMANN: Der Bioanbau ist in der gesellschaft-
lichen Mitte angekommen, ganz klar. Das gegen-
seitige Verstandnis hat auch bei uns Landwirten
stark zugenommen - selbst wenn deshalb nicht
jeder gleich auf Bio umstellt. Das muss man wirt-

0 schaftlich auch auf sichere Beine stellen, das ist
keine Spielerei.

SCHIFFMANN: Das Wirtschaftliche ist das eine,

aber das ist auch die Frage: Womit kann man sich

Auf Frank Fellmanns
Eberbachhof in
Schefflenz, Demeter-
zertifiziert, leben die
Rinder in der Mut-
terkuhherde (und
haben proTier mehr
als einen Hektar Fla-
che zur Verfligung)
und die Schafe auf
groBen Wiesen. Auf
Fellmanns Ackern
wachsen Getreide,
diverse Urgetreide
und Sondersaaten
wie Lein, Leindotter,
Hanf oder Hirse. Ein
weiteres Spezialge-
biet: die Reinigung
von Sondersaaten.
Mehr Infos unter

identifizieren?

Herr Minister Hauk, wie wichtig sind solche
Vorreiter wie Frank Fellmann fiir den 6kologi-
schen Landbau in Baden-Wiirttemberg?

HAUK: Sehr wichtig! Bio-Landwirte wie er sind
Leuchttiirme, weil sie jahrzehntelange Erfahrung

Mit dem Aktionsplan Bio aus Baden-Wiirt-
temberg mochte das Land nicht nur die Rahmen-

bedingungen fiir 6kologisch wirtschaftende Be-
triebe verbessern, sondern auch den Neueinstieg
oder Umstieg erleichtern. Warum ist das Thema
mittlerweile so wichtig fiir die Politik?

HAUK: Aus der Diskussion zum Einsatz von

haben und diese auch mit jingeren Kollegen of-
fen teilen. Das ist toll! Heutzutage den Hof umzu-
stellen, ist in jedem Fall mit wirtschaftlichen Ri-
siken verbunden, zumal die Betriebe mittlerweile
deutlich groRer sind als noch vor 30 Jahren, als

Pflanzenschutzmitteln heraus haben wir uns die
Verpflichtung auferlegt, den regionalen Bio-An-

die Landwirtschaft kleiner strukturiert war. Ganz

bau zu fordern, sodass — gemessen an der Ge-

femeterde zentral ist dabei die Frage der Produktivitat. Im samtflache und entlang der Nachfrage — in zehn

Bio-Sektor liegt diese bei den Ertragen gegenliber Jahren 30 bis 40 Prozent der Flachen mit biologi-

konventionellen Betrieben bei zwei Dritteln. Wir schem Anbau genutzt werden und wir den Einsatz

miussen daran arbeiten, dass die Ertragskraft der von chemisch-synthetischen Pflanzenschutzmit-

Hiedr_gekf:t's [l Boden auch erhalten und Ertrage dauerhaft stabil teln deutlich runterfahren konnen. Das ist aber
ire

zum Erzeuger:

18 Biolindle

bleiben. Hier sind Fruchtfolgen gute Beispiele da-
far, wie und dass es klappen kann.

noch ein langer Weg. 2021 waren wir immerhin
schon bei 14,5 Prozent 6kologisch bewirtschafteter



Flachen. Um unsere Ziele zu erreichen, wollen wir
aber nicht mit Gesetzen und Verpflichtungen han-
tieren, sondern bei der Nachfrage von Bio-Pro-
dukten ansetzen.

Wie uberzeugt man denn eigentlich Men-
schen davon, fiir ihre Lebensmittel auch mal et-
was mehr auszugeben - gerade in schwierigeren
Zeiten?

SCHIFFMANN: Das hangt auch davon ab, wo man
seinen Betrieb hat. Vor denToren Stuttgarts ist Di-
rektvermarktung kein Problem. Wer da einen Hof-
laden aufmacht, dem wird die Bude eingerannt.

FELLMANN: Genau, man spricht ja immer
von Wertschopfungsketten. Nur dirfen die Werte
eben nicht einseitig abgeschopft werden, sonst
funktioniert’s nicht. Lasst uns kiinftig also besser

Gute Gesprache: Bei Sprudel und hofeigenem Apfelsaft sprechen die Landwirte Frank
Fellmann (unten, links) und Michael Schiffmann (rechts) mit Minister Peter Hauk MdL.
Dass es dabei noch zu einer ausfiihrlichen Hofflihrung fiir den Gast aus Stuttgart kam

- fr den Gastgeber vom Eberbachhof in Schefflenz Ehrensache (linkes Bild)

BIO-MUSTERREGION NECKAR-ODENWALD 19



Gemeinsame Sache:

Mit einer hochmodernen
Sortiermaschine, die

mit Optik- und Gewicht-
sensoren arbeitet,
werden aus Schiffmanns
Linsen Fremdkorper wie
kleine Steinchen aus-
sortiert

Auf dem Eberbachhof
baut Frank Fellmann
diverse Getreide, Urge-
treide und Sondersaaten
an (rechts) — mit der
Fruchtfolge immer wie-
der im Wechsel, damit
sich die Boden erholen

20 Biolindle

Uber Wertverteilungsketten sprechen. AuRerdem

mussen wir schauen, dass wir Konsumenten dazu
bringen, sich aus Uberzeugung Bio zu kaufen.
Und sie missen es sich auch leisten konnen.
HAUK: Es braucht in jedem Fall Bewusstseins-
bildung. Noch immer geben wir in Deutschland
weniger Geld fiir Lebensmittel aus als beispiels-
weise in Frankreich oder Italien. Wir miissen ver-
mitteln, dass unser Essen mehr wert ist. Das ist
eines unserer zentralen Kommunikationsziele.

Dafiir wurden 2018 auch die ersten Bio-Mus-
terregionen im Land gegriindet. Welche Ideen
stecken genau dahinter?

HAUK: Wir haben uns rdumlich an den Landkrei-
sen orientiert, um aus Protagonisten Netzwerke
zu bilden, die dasThema Bio noch stéarker zu den
Menschen transportieren konnen. Ziel ist es da-
bei, alle Bereiche voranzubringen — vom Anbau

Uber die Verarbeitung bis zur Vermarkung. Und
wir wollen den Blrgern die Frage beantworten:
Was ist lberhaupt regionales Bio? Unser Ziel
ist es ja nicht, mehr Bio-Kartoffeln aus Agypten
hierherzuholen, sondern unsere eigene regionale
Landwirtschaft nachhaltig zu unterstttzen.

Herr Schiffmann, Sie bewirtschaften einen
vergleichsweise jungen Bio-Hof mit regionalen
Produkten. Merken sie bereits, dass diese Unter-
stiitzung bei lhnen ankommt?

SCHIFFMANN: Im Bereich der Direktvermarktung
ist das nattrlich eine grofR3e Hilfe. Bei uns im Be-
trieb und in der Region ist das allerdings, wie
vorhin schon gesagt, nur ein kleinererTeilbereich,
zumal in der Umgebung weniger Gemuse und
mehr Getreide angebaut wird. Aber: Die Bio-Mus-
terregion vernetzt eben auch die Bio-Erzeuger
untereinander. Und das wiederum hat auch das



,Unser Ziel ist ja nicht,
mehr Bio-Kartoffeln aus

Agypten herzuholen,

sondern unsere eigene
Landwirtschaft in der
Region nachhaltig zu

unterstiitzen.“

Peter Hauk MdL, Minister flir Erndhrung,
Landlichen Raum und Verbraucherschutz

gesamte Bio-Thema im Neckar-Odenwald zuletzt
gut vorangebracht.

Was ware lhrer Ansicht nach auch in naher
Zukunft noch wichtig, um regionales Bio weiter
voranzubringen?

FELLMANN: Wichtig ist, erstmal zu schauen, was
an Bio-Potenzial in einer Region liberhaupt da ist.
Welche Erzeuger gibt es, welche Verarbeitungs-
moglichkeiten? Und dann sieht man: Viele Mog-
lichkeiten wurden noch gar nicht genutzt. Auch
bei den Milchbauern ist es noch schwierig, zumal
es sehr teuer ist, die Stalle auf Bio umzustellen
und es sich einfach nicht rechnet.

SCHIFFMANN: Mir fehlt hier und da immer noch
der bewusste Verbraucher, der sagt, er wolle
nicht, dass auf dem Feld neben seinem Hauschen

Pflanzenschutz verwendet wird — und danach
auch handelt. Denn nur dann versteht er auch den
Zusammenhang, dass das eben damit zu tun hat,
wie und was er selbst einkauft. Da sollten wir lb-
rigens auch schon bei unseren Kindern anfangen.
HAUK: Kindererziehung, auch schon in den Kitas,
ist sicherlich ein sehr wichtiger Aspekt. Aber —und
da missen wir ehrlich sein — auch das ist noch
ein mihsamer Weg. Im Neckar-Odenwald-Kreis
gibt es erst drei, vier Bio-zertifizierte Kitas. Das
ist noch viel zu wenig. Da mussen wir ran. Das
Geschmacksempfinden der Kinder, das ja mit-
unter ein Leben lang bleiben wird, ist sicherlich
ein wesentlicher Faktor fiir die Zukunft unserer
Ernahrung.

Herr Minister Hauk, Sie wohnen hier in dieser

schonen Gegend. Schaffen Sie es denn manch-
mal auch privat, in Bio-Hofladen oder auf dem
Wochenmarkt einzukaufen?
HAUK: Ja, klar. Meistens bei uns in der Bio-Markt-
scheune — da geh ich regelmafig auf dem Ruick-
weg von Stuttgart hin, zumal sie sehr verkehrs-
gunstig liegt und auch lange geodffnet hat. Leider
bin ich oft trotzdem so spét dran, dass nicht mehr
alles in der Auslage vorhanden ist. Aber so
soll es ja am Ende des Tages auch sein. Und
ich finde trotzdem immer noch was Leckeres!

Gibt es bei mir auch eine Bio-Musterregion? Oder sogar
einen Bio-Hofladen um die Ecke, den ich noch nicht
kenne? Schauen Sie mal auf biomusterregionen-bw.de
vorbei. Dort finden sie viele weitere Informationen!

BIO-MUSTERREGION NECKAR-ODENWALD

zum Erzeuger:

Interview

Mit der Odenwalder
Bioinsel vermarkten
Michael und Tobias
Schiffmann Produkte
von drei Bioland-
Betrieben, darunter
ihrem eigenen. Ne-
ben Griinen Linsen
gibt es ab Hof auch
Eier, Nudeln, Mehle,
Lupinenkaffee und
diverse Bruder-
hahnprodukte aus
dem Glas. Seit 2021
betreibt die Familie
auch Hihnermobile.
Zum Shop und
weiteren Infos geht’s
hier: odenwaelder-
bioinsel.de

Hier geht's
direkt
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Wecterdenfer

Tradition und Innovationsgeist sind das
Markenzeichen der Brauerei Clemens Harle in
Leutkirch im Allgau. Seit Jahren setzt Gottfried Harle
deshalb auf Bio und Nachhaltigkeit

Text: Ulf Tietge - Fotos: Felix Kastle, Brauerei Harle

in Netzwerk knupft sich nicht von heu-

te auf morgen. Schon gar nicht eines mit

35 Landwirten aus Oberschwaben und
dem Allgau, die eben nicht nur Bio-Hopfen und
Bio-Gerste anbauen, sondern auch Birnen, Jo-
hannis- und Aronia-Beeren. Alles in Bio-Qualitat
und in Mengen, die es auf dem freien Markt gar
nicht gibt. Erst recht nicht zu bezahlbaren Preisen.
~Naja, wir haben vor 20 Jahren damit angefan-
gen’ sagt Gottfried Harle in seiner ruhigen, be-
dachten Art — und man gewinnt den Eindruck, als
ware es das Normalste von der Welt, dass eine
kleine, 125 Jahre alte Familienbrauerei der gan-
zen Braubranche zeigt, wo in Sachen Nachhaltig-
keit der Bartel den Most holt.

Aber der Reihe nach. Wir sind in Leutkirch bei
der Harle Brauerei. 1897 gegriindet. 38 Mitarbei-
ter. 44000 Hektoliter Durchlauf. Regional bekannt
flir sehr gutes Bier, Uberregional im Geschaft
mit den Seezlingle-Erfrischungsgetranken und
deutschlandweit bewundert fiir ihr konsequentes
Umweltengagement.

Schon seit 2009 arbeitet Harle 100 Prozent
klimaneutral. Den ersten — und quantitativ grof3-
ten — Schritt in Richtung Klimaschutz vollzog die
Brauerei im Sommer 2008: Eine Feuerungsanlage
flir Holzhackschnitzel versorgt seither die gesam-
te Brauerei mit Warme und Prozessenergie. Die
800-kW-Anlage ersetzte die Olfeuerung mit ihrem
jahrlichen Verbrauch von ca. 120000 Litern Heiz-

6l und erspart dem Klima 350 Tonnen CO,. Ver-
brannt werden naturbelassene Waldhackschnitzel
aus der Region Oberschwaben-Allgau, die der
Maschinenring Leutkirch aufbereitet: Dadurch
profitieren nun die Allgauer Bauern vom Energie-
bedarf ihrer Brauerei. Und jeden von ihnen ken-
nen Gottfried Harle und seine Geschéftspartnerin
Esther Straub personlich.

Zum Netzwerk der Harles gehoéren Landwirte
wie David Weber aus Heggbach (Braugerste), Chris-
toph Rittler aus Stoffenried (Aronia-Beeren) oder Fa-
milie Bentele ausTettnang (die einzigen Bio-Hopfen-
Bauern weit und breit). 90 Prozent aller Rohstoffe
kommen direkt von den Landwirten aus dem Um-
land. Die weiteste Anreise durften der kleine Anteil
konventionellen Brauweizens aus Nord-Wirttem-
berg und der Bio-Zucker aus Augsburg haben, aber
nun gut: Das Allgau ist halt kein Riibenland.

,Wenn man die
okologischen Kosten
mit einrechnen wiirde,
ist Bio immer besser.

Gottfried Harrle Geschaftsfiihrer

BIO-MUSTERREGION RAVENSBURG

23



Ob Hopfen fiir das Bier (unten)
oder Birnen fiir die Seezlingle-
Getranke (oben): Die Chefs von
Harle legen Wert auf direkten Aus-
tausch mit ihren Bio-Lieferanten

Hier geht's
direkt
zum Erzeuger:

24 Biolindle

Das starke Netzwerk aus Brauern
und Bauern basiert auf Fairness, Ver-
trauen und Perspektive. ,Wir lassen uns
beispielsweise drei bis vier Jahre Zeit,
um eine neue Limonadensorte auf den
Markt zu bringen? erklart der Seniorchef.
,So hat man Zeit, Partner zu finden, die
Rhabarber oder Beerenobst flir einen
anbauen. Ein Zehn-Jahres-Vertrag gibt
dann fiir beide Seiten Sicherheit”” Dass
mit Abnahmeverpflichtung und im Vor-
feld definierten Preisen viel unterneh-
merisches Risiko bei der Brauerei liegt,
stort die Harles nicht. ,Griindlichkeit
geht bei uns vor Aktionismus. Wir haben
uns 15 Jahre Zeit gelassen, um von drei
auf finf Sorten zu kommen.” Gleichzei-
tig aber profitiert Harle jetzt vom Aufbau
seiner regionalen Wertschopfungskette
mit verlasslichen Partnern. Explodieren-
de Rohstoffpreise, reiRende Lieferketten
—in Leutkirch keinThema.

Bio-Netzwerk, Klima-Neutralitat,
Oko-Strom:Was kostet wohl so ein Bier?
,Einen Euro pro Flasche’ sagt Gottfried
Harle. ,Zumindest, wenn man eine Kiste
nimmt, also 20 Flaschen! Harle unter-
scheidet beim Preis nicht zwischen Bio-
Qualitat und konventionellem Bier, ob-
wohl die Bio-Rohstoffe nattirlich teurer

sind. Bei Braugerste kostet Bio mehr
als das Doppelte, bei Hopfen ist es das
Dreifache, bei Beeren mitunter das Funf-
fache. ,Mischkalkulation’y sagt Gottfried
Harle dazu. ,,Und wenn man die 6kologi-
schen Kosten mal mit einrechnen wiirde,
ist Bio immer besser. Aber daran krankt
die Betriebswirtschaft ja leider, dass man
externe Kosten einfach ausklammert? ist
er Uberzeugt.

Gottfried Harle handelt aus eigenem
Antrieb. Seine Leidenschaft fiir nachhalti-
ge Landwirtschaft und das Naturprodukt
Bier ist keine bloRe Marketing-Strategie.
Sie entspringt innerster Uberzeugung,
die er mit seiner Geschaftspartnerin und
designierten Nachfolgerin teilt: Esther
Straub wird die Familienbrauerei und
Gottfrieds Netzwerk einmal weiterflih-
ren. Nicht verwandt, nicht verschwagert,
aber seit Jahren mit den Harles eng
verbunden. Als Jugendliche hat sie wie
ihre Geschwister in der nahe gelegenen
Brauerei gejobbt, dann Jura studiert
und eine Brauereigaststatte gefihrt.
Wir haben keine eigenen Kinder’ sagt
Harle dazu. ,Aber das ist nur ein Aspekt
in dieser ganzen Nachfolgesache. Ich
bin Uberzeugt: So ein Betrieb wie die
Brauerei gehort sich selbst. Ich habe ihn
eigentlich nur geliehen bekommen, bin
vielleicht so etwas wie der Statthalter.”

Also wird die Brauerei nicht etwa
meistbietend verkauft, sondern (iber-
schrieben, um fortgefiihrt zu werden.
Damit es weitergeht mit dem Netzwerk
und dem Miteinander in der Region und
man nach dem 125-Jahrigen im Jahr
2022 ein noch groBeres Jubilaum feiern
kann, wie Gottfried Harle sagt. ,2047
feiert die Brauerei ihr 150-Jahriges. Da
ware ich natlrlich gern dabei!”

Mehr Infos zu Produkten und auch
Veranstaltungen unter haerle.de



Schulessen

Bioessen

macht Schule

Dass gesunde Schulmahlzeiten in Bio-Qualitat ausgewogen und abwechslungsreich
zubereitet werden konnen, beweisen Peter Bergmann und Martin Haker im BBZ in Stegen
jedenTag aufs Neue. Und dass sie auch noch schmecken - fiir die Kéche Ehrensache!

Text: Stephan Fuhrer - Fotos: Michael Bode

Is eine der ersten Schulkiichen in
der Bio-Musterregion Freiburg
tragt die Kantine des sonder-
padagogischen Bildungs- und Bera-
tungszentrums (BBZ) in Stegen offiziell
ein Bio-Siegel — und das Kiichenteam
brutzelt bereits am zertifizierten Nach-
schlag. Nun soll auch noch ein weiterer
Qualitatsstandard her. Und wahrend ne-

benan zuletzt die Abschlussklasse liber
ihren Abituraufgaben briitete, wurde das
BBZ-Kiichenteam kurz vor den Sommer-
ferien auf Herz und Nieren geprift, ob
es die Qualitatsstandards der Deutschen
Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) in der
Schulverpflegung erfiillt.

,Die Ergebnisse bekommen wir erst
im Herbst, aber es sieht sehr gut aus’

Mehr Bio auf dem
Teller — daflir stehen
Kichenchef Peter
Bergmann (links)
und sein
Stellvertreter

Martin Haker

sagt Kiichenchef Peter Bergmann, wah-
rend er mit seinem Stellvertreter Martin
Haker bereits in der Kiiche zugange ist.
An diesem friihen Morgen duftet es ver-
flhrerisch nach fruchtiger Tomatensol3e,
grinen Krautern und frischer Paprika.
Bergmann hantiert am groRen Suppen-
topf. Noch etwas Salz, etwas Olivendl
und frisches Basilikum, dann kochelt die
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Schulessen i

,Mehr Bio-Produkte
mehr Frische, mehr |
Regionalitit, bewusster
Genuss — wir waren
sofort tiberzeugt.”

P(.e.ter Bergmann
Kichenchef BBZ Stegen

Bio-Musterregion
FREIBURG

Die Bio-Musterregion, zeichnet
sich durch ihre pesondere
Stadt—Land—Bez'lehung aus. Sie umfasst die GrofRstadt
it den Landkreisen Emmendingen und
d ein |andlich gepragtes um-
i bewirtschaﬂeten Flache
tt, regionale gpeziali-

d Wein, Schinken und Mileh.

taten sin

26 Biolindle




Sol3e auf kleiner Stufe weiter. Gegentiber wiirfelt
Haker Gemdse klein und formt mit flinken Fingern
vegetarische Burger-Patties. Schon vor einein-
halb Jahren haben sich beide Kéche auf den Weg
gemacht, ihre Kiiche umzustellen und sich dem
Projekt ,Bio in der Gemeinschaftsverpflegung in
Bio-Musterregionen” des Ministeriums flir Ernéh-
rung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz
(MLR) angeschlossen. ,,Mehr Bio-Produkte, mehr
Frische, mehr Regionalitat, bewusster Genuss -
wir waren sofort Gberzeugt’ sagt Bergmann.

Ziel des Landes-Projekts ist es, Uber eine
Bio-Zertifizierung und die Umsetzung der DGE-
Standards die Qualitdt der Mahlzeiten in der
Gemeinschaftsverpflegung zu verbessern und
den Einsatz von bio-regionalen Lebensmitteln zu
erhohen. Die Umstellungsphase gelang, die Ki-
chenleitung konnte ihre bisherigen Lieferanten
halten und neue in direkter Nachbarschaft dazu-
gewinnen - vom Bio-Huhn und knackigem Ge-
muse Ubers Bauernbrot bis zum regionalen Bio-
Rindfleisch: Fast alles kommt aus dem Umkreis.
,Es ist wunderbar, mit Produkten aus direkter
Umgebung zu arbeiten, die die gleiche Sonne ge-
sehen haben wie wir’ schwarmt Bergmann.

Auch bei den hartesten kulinarischen Kriti-
kern, den Schilerinnen und Schiilern, kam das
neue Konzept an. ,Wir haben sie, die Eltern und
alle Mitarbeiter am BBZ ins Boot geholt und im-
mer wieder transparent kommuniziert, was die
Umstellung bedeutet? erklart Bergmann. Zum
Beispiel, dass Nachhaltigkeit auch Ressourcen-
schonung bedeute. ,Und die findet bei uns auf
demTeller statt’ bekraftigt Haker.

Im Februar bekam die Schulkiiche das Bio-
Siegel verliehen. ,Von ehemals 7 Prozent an Bio-
Produkten setzen wir heute 44 Prozent ein — das
mochten wir halten und ausbauen?’ so Bergmann.
Fir Claudia Barwaldt, Direktorin des BBZ, gibt es
auch gar keinen Weg mehr zurtck. ,Die Umstel-
lung hat sich auf jeden Fall gelohnt, und ich bin

Bio-Gemiise aus der Region,
fruchtige TomatensofRRe und gesunder Fisch — die DGE-
Standards auf einemTeller lecker umgesetzt

sehr froh, dass die Kliche und dasTeam so mitge-
zogen haben. Ausgewogene Ernahrung ist gera-
de bei unserer Schulform mit Internat sehr wich-
tig — und hier schmeckt es auch richtig gut? so die
Direktorin, die selbst taglich in der Mensa isst. |hr
Lieblingsgericht: ,Bratlinge jeder Art”

Die sind Hakers Spezialitat. Immer wieder
denkt er sich dabei neue Kreationen aus, inspi-
riert von seiner Zeit als Koch auf Kreuzfahrtschif-
fen. ,Es muss schmecken, deswegen machen wir
auch nahezu alles selbst, von den Briihen bis zu
den BratensofRen’ sagt Bergmann. Und mit ihren
geschmackvollen Gerichten widerlegen sie tag-
lich das Vorurteil, Bio-Gerichte seien fad - bei
rund 600 Mahlzeiten pro Tag kommen fast nur
leereTeller zurtck.

Mehr Informationen iiber das BBZ
gibt es im Netz: bbzstegen.de

zum Erzeuger:

Das BBZ Stegen

Das staatliche
sonderpadagogi-
sches Bildungs- und
Beratungszentrum
mit Internat ist auf
die Arbeit mit horge-
schadigten Kindern
spezialisiert.

Anfang 2021 hat
sich die Kiiche dem
Projekt ,Bio in der
Gemeinschaftsver-
pflegung in Bio-
Musterregionen”
des Ministeriums
fur Erndhrung, Land-
lichen Raum und
Verbraucherschutz
angeschlossen.

Hier geht's
direkt

BIO-MUSTERREGION FREIBURG
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anz wichtige Rolle.
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Der Frelburger Andreas Dllgepl
sondern auch Piohier in Saj P
im Anbau piIZWiders‘t'andi}f:;“sin -

Text: Stephan Fuhreﬂ' Fotos J|gé‘| Fichtner ‘

L N g — v_ .

ie Sonne steht hoch tﬁ)er derzl Lor - .

im Sudwesten 'Helqurgs und knaIIt uné?

& bittlich
oberm von Merzhausen Andreas Dllger ist ent-

spannt. Der 58-jahrige Bio-Winzer zupft ein Rebblatt "
ab, prift die Blattstruktur-und blickt mit ruhigem' X

Auge auf seine Schiitzlinge. Sattes Gruin strahlt ihm
entgegen. Stolz gewachsene‘Stéoké' strotzend vor
Vitalitat und mit pracht|gemTraubenan§aIz :

Der Klimawandel ist auch im hiesigen Weinbau
angekommen, extreme Wetterereignisse bleiben
nicht aus, es gibt Hitzesommer, Hagelschaden, Tro-
ckenstress, Pilze und Faule, friher Austrieb und spa-

Rebstocke am Predlgérplatz 3

-
ht nur B|o- Ninze \i Uk

geh t? D3

»

"-derllKuIttxr\’yonwer Buchstaben PIVIRIE S 4 o

Der Winzer baut robuste Rebstocke ‘an, soge-
nannte ,,pllzw_lde_rstandsfahlge Rebsorten, auch

bekannt als PiWi, die von Natur aus deutlich weni-

'ger an'f'él_lig_'ggéjen Pilzkrankheiten sind als konven-

tionelle Sorten wie Riesling, Spatburgunder oder
Gutedel. Piwis sind die ,Revoluzzer” unter den Reb-
sorten, sie sind umweltfreundlich und nachhaltig,
weil sie bis zu 90 Prozent weniger Pflanzenschutz-
mi_'Etgl und damit auch weniger Traktorfahrten und
Energieaufwand bendtigen als herkdmmliche Reb-
sorten — und sie tberzeugen im Glas mit Charakter,
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Wein

Kraft und grof3er Aromenvielfalt. Ein wichtiges Ar-
gument, das auch Neugierde schafft.

Andreas Dilger ist Piwi-Pionier. Er geht neue
Wege. Alleine schon sein Arbeitsplatz! Das Wein-
gut ist inmitten des traditionsreichen Freiburger
Stadtteils Wiehre beheimatet, in einem ehemali-
gen Trakt eines historischen StraBenbahndepots
— wohl einmalig in Deutschland. Als er es 2002
grundete, war er der erste Winzer im Land, der
ausschlieBlich auf Piwi-Weine setzte. Und auch
bei der Vermarktung ist der Freiburger Vorreiter:
2020 rief er am Predigerplatz den ,solidarischen
Weinberg” ins Leben. Flr 60 Euro im Monat kon-
nen Anteile an der 1,3 Hektar gro3en Alleinlage
am Lorettoberg erworben werden. Im Gegenzug
gibt es daflir jeden Monat sechs Flaschen Wein
nach Wahl. ,Das ist eine partnerschaftliche Ver-
bindung zwischen Konsument und Produzent.
Die Kosten fiir die gesamten Leistungen, die Be-
wirtschaftung des Rebbergs, die Weinherstellung
und die weiteren 0kologischen MaRnahmen wer-
den unter den Mitgliedern aufgeteilt’ erklart der
Winzer das Prinzip. Die Nachfrage ist so gut, dass
inzwischen der dritte solidarische Weinberg in
Planung ist.

Blick in den Schwarzwald: Der Weinbau gehort an den westlichen Auslaufern der
beliebten Ferienregion zum Landschaftsbild ganz selbstverstandlich dazu

30 Biolindle

Die Zeit sei in jedem Fall reif flir einen Neu-
anfang im Weinbau, findet Dilger, der sich auch
beim Verband Ecovin engagiert. ,Wir missen
uns auf den Weg machen und durfen die Agrar-
wende nicht verschlafen” Der Weinbau sei ein
Wendesegment und Piwis die passenden Bau-
steine: ,Sie sind robust, schiitzen die Anwender,
sparen Kosten und minimieren das Risiko von Er-
tragsausfallen erheblich’ sagt der dreifache Fami-
lienvater, der urspriinglich Sozialwissenschaften
studierte, als Seiteneinsteiger vor liber 25 Jahren
zum Weinbau kam und langst anerkannter Fach-
mann ist.

Seine Weinberge erstrecken sich inzwischen
Uber drei Lagen und eine Flache von sechs
Hektar, 30000 Flaschen produziert er jahrlich,
16 verschiedene Piwi-Sorten sind im Angebot.
Rot-, Weil3- und Roséweine, dazu Sekt und Sec-
cos. Sie horen auf so wohlklingende Namen wie
Helios, Solaris, Souvignier Gris oder Monarch
und kitzeln den Gaumen mit abwechslungsrei-
chen Aromen von Stachelbeeren, Limetten Uber
Kirsche, Brombeere und Vanille bis hin zu Dorr-
obst mit Gewlirz- und Holzanklangen — das macht
einfach Spal3!

Wie widre es mal mit einem Rosé?; fragt
Dilger und greift zum Cabernet Cortis Rosé, des-
sen lachsfarbene Blasse ihm ganz hervorragend
steht. Sehr frisch, wunderbar trocken mit dezenter
Frucht. Man wahnt sich in Stdfrankreich, irgend-
wo am Meer. Ein Wein, wie gemacht fiir lange
Sommerabende.

Es ist ein groBRes Gliick, dass es die Piwi gibt.
LHatten wir sie nicht, dann hatten wir im Wein-
bau ein grol3es Problem. So habe ich nur die Auf-
gabe, den Wandel im Weinberg umzusetzen’ sagt
Dilger. Und diese packt der Winzer mit beiden
Armen kraftig an. Erst klrzlich Gbernahm er einen
Weinberg, den der Vorbesitzer aufgeben wollte.
Am Lorettoberg gelegen, nur einen Steinwurf
entfernt von der ,Wiege” der Piwi, dem Staat-
lichen Weinbauinstitut Freiburg (WBI). Am WBI
wird bereits seit 1930 an den pilzwiderstandsfahi-
gen Rebsorten geziichtet, viele von Dilgers Sorten
stammen von dort. So wie der FR-628 und der Pri-
or, Rotweinreben, die am neuen Weinberg wach-
sen sollen. Dilger nennt die einen Hektar grof3e
Lage, die direkt an ein Wohngebiet grenzt, auch
,Weinberg der Zukunft”



Auf einen Schluck:
Andreas Dilger schenkt
Regionalmanagerin Andrea
Gierden was von seinem
leckeren Rosé ein

Dilger arbeitet mit Begriinungen und séat Rot-
klee, Olrettich, Winterroggen, Wicke oder Korn-
rade sowie Krauter und Gréaser. ,Das baut den
Boden auf, sichert die Nahrstoffversorgung und
lockt viele Insekten an. Sie sind seine ehrenamt-
lichen Helfer, wahrend vier Festangestellte den
sonnigen Standort zukunftsfahig machen. ,Wir
geben den Weinberg nicht auf, sondern veredeln
den Bestand, indem wir die alten Stamme mit ro-
busten Piwi aufpfropfen, die nur minimal behan-
delt werden mussen’ erklart Dilger. Der Winzer

,Hitten wir die Piwis
nicht, dann hitten wir
ein grof8es Problem im
Weinbau. Aber so
miissen wir den Wandel
nur noch umsetzen.

Andreas Dilger, Bio-Winzer in Freiburg

ist von dieser sogenannten Standortveredelung
Uberzeugt, deswegen will er auch ein Praxis-
Forschungsprojekt dazu starten und es wissen-
schaftlich vom WBI begleiten lassen. ,Das ist eine
Chance fir viele Kolleginnen und Kollegen, die
sich Gedanken machen, wie es in Zeiten des Kli-
mawandels weitergehen kann.”

Dazu sagt Regionalmanagerin Andrea Gier
den von der Bio-Musterregion Freiburg: ,Wir
begriiBen das grole Engagement von Andreas
Dilger, weil wir groRes Potenzial im Anbau von
pilzwiderstandsfahigen Rebsorten sehen. Piwi
kéonnen die Forderungen nach Bio und Nachhal-
tigkeit im Weinbau erflllen? ist sich Gierden si-
cher. ,Unser Ziel ist es, dass noch mehr Verbrau-
cher Piwi-Weine kennen- und lieben lernen

So wie es Andreas Dilger tut. Seine Liebe
zu den robusten Revoluzzern in den Reben halt
schon Uber zwei Jahrzehnte — wenn das kein
Grund ist anzustoBen! Zum Beispiel mit einem
Georges Rosé-Secco, einem Cuvée mit Erdbeer-
Johannisbeer-Aromen und angenehmer Frische.

Mehr Infos, auch zum Thema Piwi, unter
weingut-andreas-dilger.de

Das Weingut von
Andreas Dilger
befindet sich inmit-
ten des traditions-
reichen Freiburger
Stadtteils Wiehre
und ist sowohl zu
FuB als auch mit 6f-
fentlichen Verkehrs-
mitteln zu erreichen.
In einem Seitentrakt
des historischen
StralRenbahndepots
gelegen, finden hier
auch regelmaBig
Weinproben und
kulturelle Veran-
staltungen statt.

x|
Hier geht's = [
direkt !

zum Erzeuger: =
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u: Kessler, Brenner
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B s Bad Peterstal,
- r ort 2u den Besten
er mittelbadischen
Brennerszene



on guten

Nebeneftekten

Nachhaltig schnapseln: Markus Kessler aus Bad Peterstal brennt nun auch
Bio-Getreide. Der preisgekronte Brenner sieht hier noch enormes Potenzial

Text: Pascal Cames - Foto: Michael Bode

ass die Brennerei Kessler in Bad Peters-

tal im Ortenaukreis zu einer iberregional

wichtigen Brennerei geworden ist, hangt
nicht nur mit Angebot und Nachfrage nach Bio-
Produkten zusammen, sondern auch mit der Ge-
schichte und der Geografie. Schnaps gebrannt
wurde schon immer im von der Sonne verwdhn-
ten Renchtal, aber erst mit einem Landesherrn,
dem StralBburger Bischof Armand-Gaston-Maxi-
milien de Rohan (1674-1749), kam die Sache rich-
tig ins Rollen.

Besagter Geistlicher erlaubte 1726 nicht nur
seinen badischen Untertanen, Kirschen zu ver-
schnapsen, sondern er ermutigte sie sogar dazu.
Damit hatte er vielerlei im Sinn: Das tberschissi-
ge Obst ging nicht verloren, die Steuereinnahmen
sprudelten, und mit den Schlempe genannten
Resten hatten die Bauern Diinger fiir die Felder
bzw. Viehfutter fliir den Winter. Der Erlass wirkt bis
heute: Nirgendwo sonst in Deutschland gibt es so
viele Brennrechte wie hier im Badischen. In den
meisten Brennereien im und am Schwarzwald
durfte de jure Obst gebrannt werden. Da es bei
den Kesslers im hinteren Renchtal zu frostig fiir
Kirschen ist, durfte hier auch Getreide gebrannt
werden - bis heute im Obstparadies Ortenau eine
Ausnahme.

Der durch seinen preisgekronten Boar
Gin bekannt gewordene Markus Kessler vom

Blihlenderandresen Hof im Hinterspring in Bad
Peterstal brennt immer noch nach alter Vater Sitte
Getreide. Und er gehort zu den wenigen in Ba-
den-Wurttemberg, die auch Bio destillieren. Dazu
kam er erst durch eine Anfrage von Bioland vor
drei Jahren. Mittlerweile wachst das Segment, er
hat eigene Bio-Likore, den erfolgreichen alkohol-
freien Bio-Gin Boar und er brennt im Auftrag. Die
Auftraggeber dafiir kommen aus ganz Deutsch-
land, der Rohstoff stammt oft aus dem Schwabi-
schen.

Das Geschaft lauft: ,Es wird immer enger’,
sagt Markus Kessler. Demnéachst wird sein Unter-
nehmen einen komplett aus Holz errichteten Neu-
bau weiter unten im Tal beziehen. Hier am alten

,In der Schnapsbrennerei
ist Bio erst am Anfang,
Mit unseren Bio-Likoren
machen wir vor, wie es
gehen kann!”

Markus Kessler, Brenner

BIO-MUSTERREGION
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Brinde

Brennkunst

Dank seiner geo-
grafischen Lage

ist Mittelbaden ein
Obstland und stark
in der Destillation.
Hotspots der Brenn-
kunst sind Oberkirch
und das Renchtal
mit mehr als 1100
Brennereien. Zwar
sind Bio-Brenner
rar — die Arbeit ist
aber auch ohne Bio-
Siegel 6kologisch
wertvoll. Das Obst
stammt oft von
Streuobstwiesen
oder von Baum-
raritaten.

Hier geht's
direkt
zum Erzeuger:
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Standort unterhalb des Waldsaums stapeln sich
die Fasser zu Tirmen und geben kaum die Sicht
frei auf die kupfernen Réhren und Kessel der
Brennanlagen. Hier geht was, das hort man, denn
die eine Bio-Brennblase lauft kontinuierlich durch.
Die Fasser sind mit Zwetschgenwasser oder Bio-
land Korn beschriftet. Ein Mitarbeiter setzt, wo
notwendig, mit einem elektronischen Hubwagen
Gebinde um.

Schnaps ist Schnaps, heiRt es zwar, aber in
diesem Fall stimmt das eben so nicht ganz. Fur
die Garung eines Bio-Destillats braucht Markus
Kessler Malz. Dort, wo modern gebrannt wird,
nimmt man Enzyme. Zudem darf Kessler keine
Schwefelsdure benutzen. Diese wird aber konven-
tionell gern genutzt, um den PH-Wert zu senken.
Hier behilft sich der Schwarzwalder mit Hefen.
Ansonsten verlauft der Brennprozess wie Uber-
all und dank modernster Technik fast vollauto-
matisch. Der Brennvorgang selbst, bei dem die
mit gegarter Maische befiillte Brennblase erhitzt
wird, der Alkohol verdampft, wieder abgekiihlt
und aufgefangen wird, wird am Display einpro-
grammiert.

+Auch Weizen ist nicht gleich Weizen’ erzahlt
uns der Brenner. Die Saison macht den Unter

schied. In trockenen Jahren hat ein Weizenkorn
mehr Eiweild und weniger Starke. Das Gegenteil
ware aber besser, da fur die alkoholische Garung
Starke gebraucht wird. Was flir den Brenner weni-
ger gut ist, ist besser fiir dieTiere. AlsTierfutter ist
die eiweiRhaltige Schlempe geradezu ideal. Die
Abwarme, die bei der Garung entsteht, wird fur
den laufenden Betrieb genutzt, der Strom wird zu
70 Prozent selbst auf dem Dach produziert.

.Im Biogeschaft ist noch viel Potenzial’, wei®
Markus Kessler. Die herkdmmlichen Edelbrande
stagnieren, das ist bekannt. ,Beim Schnaps-
brennen ist Bio erst am Anfang? ist er liberzeugt.
Passend dazu kommen Anfragen von Bio-Eier-
Produzenten. Bekanntlich legen Hihner immer,
auch wenn keine Backsaison ist. Die Losung
liegt im Eierlikor, fur den es Ethanol braucht.
Win-winy wirde man dazu sagen, denn Eierlikor
lieben Einheimische und Touristen. Auch stark
im Kommen seien Bio-Likore. , Bio-Kirschwas-
ser gibt es noch nicht’ sagt Markus Kessler. Was
aber nichts zu sagen hat. Vielleicht gibt's ja tGiber
diesen Klassiker bald Neues zu berichten...

Weitere Infos iiber die Brennerei Kessler und ihre
Produkte gibt es hier: brennerei-kessler.de

Zweierlei Arbeit: Auch der Chef muss mit anpacken,
hier versetzt er einen Kiibel mit Bio-Getreide. Flr
die Arbeit rechts braucht er ein feineres Instrument.
Riecht der Bio-Kirschlikdr nach Kirsche?



Streuobst

Genuss fir alle Sinne
Antonia Kotschi von der
Streuobst AG liebt die
Apfel der Streuobstwiesen

Wie im Paradies!

Geringer Aufwand, grof3er Ertrag, alles regional: Um Heidenheim im Osten der 0

Schwabischen Alb setzt sich eine AG fiir den Erhalt von Streuobstwiesen ein

Text: Iris May - Fotos: Galina Ens

aturschiitzer bezeichnen Streuobstwie-

sen gerne als Arche Noah fiir seltene

Pflanzen und Tiere. Vor Ort in Schwein-
dorf verstehen wir sofort, warum: Unter schat-
tigen Obstbaumkronen, umgeben von Vogelge-
zwitscher und Blatterrauschen, umflattern uns ein
paar Zitronenfalter beim Treffen mit vier Akteuren
der Streuobst AG: Die Regionalmanagerinnen der
Bio-Musterregion Heidenheim plus Johanna Boll
und Antonia Kotschi, sowie Thomas Junginger
von der Streuobst-Manufaktur Gerstetter Alb und
Armin Hochstatter von der Brennerei Spielberger.

Kulturgut Streuobst
Nach schweren
Hungersnoten ver-
pflichteten Adelige
bereits im 17. und
18. Jahrhundert
Bestens gelaunt erzéhlen sie uns, wie sie gemein- Bauern, Obst zur
Selbstversorgung

sam mit Jutta Blumenrdther von Jutta’s Albobst anzubauen. Hofgirt-

Manufaktur und Christa Rohrer die AG Streuobst ner unterrichteten
&5 das Volk tiber di
gegrundet haben. Unter dem Namen Von dahan- Kzistode: Oetr)st'_e

na haben die sechs ein Jahr lang zusammen von anbaus. Ab 1850 be-
gann dann die Bliite-
zeit der Pomologie
entwickelt — zunachst in kleiner Auflage: Perlwein (Obstbaumkunde),
in der Blrger, Geist-
liche und Bauern
bisch und bedeutet ,,von hier” Ziel ist es, regionale allerlei Obstsorten

Absatzmarkte zu kreieren. Von dahanna will Streu- kultivierten.
obstanbauer motivieren, ihre Wiesen zu pflegen

der Birne bis zum Etikett zwei neue hippe Getranke

und Cidre aus Birnen. Der Produktname ist schwa-

und die Produkte zu guten Preisen zu verkaufen.

BIO-MUSTERREGION HEIDENHEIM PLUS
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Brenner Armin Hochstatter gerat regelrecht
ins Schwarmen, wenn er die Hartsfeld-Region im
Osten der Schwabischen Alb beschreibt: ,,Neben
den Streuobstwiesen sind hilgelige Wacholder-
heiden und kiihle Herbstnachte typisch.” Was den
Edelbrand-Sommelier auRerdem freut: ,Seit 2018
dirfen wir in der Region brennen und unsere Er-
zeugnisse direkt vermarkten” Das war in dieser
Region vor dem Wegfall des staatlichen Brannt-
weinmonopols nicht moglich gewesen. Der er-
maligte Steuersatz fur Kleinbrenner blieb. Der
Bund erkennt damit ihre 6kologische Bedeutung
fiir den Erhalt der Streuobstwiesen an.

Most, Saft, Gelees, Essig, Cidre: ,,Aus Streu-
obst kann man so viele Produkte herstellen’
sagt Antonia Kotschi, die seit 2021 Regional-
managerin Johanna Boll im Landratsamt unter-
stlitzt. Die 30-Jahrige, deren Herz fir fairen
Handel und Bio-Produkte schlagt, besitzt einen
Master in Agrarokonomie und ist damit genau

die Richtige, um das regionale, von Hand ver

e
A AN (

.. Haben'gut lachen: THomas
/30 4L Junginger (links) und
I L3 A‘rrj‘thB_chstétter.mit eis-

" : gekiihltem'Cidre

,Most, Saft, Gelees,
Essig, Cidre —

aus Streuobst kann

man so viele Produkte
herstellen!

Antonia Kotschi, Agrar-Okonomin und Streuobst-Fan

arbeitete Streuobst lukrativ unters Volk zu brin-
gen. Neben der Produktentwicklung geht es ihr
aber auch darum, ,Wiesen-Wissen” weiterzu-
geben. Streuobstwiesen kommen namlich ohne
Pflanzenschutzmittel aus. Doch Obst ist nicht das
Einzige, was hier wachst und gedeiht. Am Ful3e
der Baume befindet sich ein Schatz aus Grasern
und seltenen Krautern. Dieser lockt Bienen und
Schmetterlinge in Scharen an. In den Wiesen und
Baumrinden tummeln sich bis zu 1000 Arten von
GliederfilRern sowie Schnecken, Wiirmer und
Spinnen. Das grof3e Krabbeln und die Uppigen
Baumkronen der hochstammigen Baume machen
die Streuobstwiesen attraktiv flir weitere Tiere,
wie den vom Aussterben bedrohten Siebenschla-
fer, Steinkauze, Fledermause, Wendehalse, Ha-
selmause und Grinspechte. Nicht umsonst hat
die UNESCO den Streuobstanbau 2021 zum Im-
materiellen Kulturerbe erklart. Und das Schone:
Streuobstwiesen kdnnen mit dem richtigen Kon-
zept sehr wirtschaftlich sein — wenn man wie Von
dahanna nur genug pfiffige Ideen hat...



Johanna Boll ist Regional-
managerin der Bio-Musterregion
Heidenheim plus und spricht
mit uns tiber ihre Tatigkeit

eit dem Jahr 2018 gibt es sie: die
Bio-Musterregionen im Landle.

Eine der ersten vier Regionen ist
die Bio-Musterregion Heidenheim plus.
Am 0stlichen Rande der Schwébischen
Alb bringt Johanna Boll von Beginn an
als Regionalmanagerin die Ziele der Bio-

Musterregion voran.

Frau Boll, kénnen Sie uns lhren Ar-
beitsalltag beschreiben? Grundsatzlich
sind wir Ansprechpartnerinnen und An-
sprechpartner fur Fragen rund um die
Ookologische Wertschopfungskette in der
Region. Besonders wichtig flir unsere Ar-
beit ist es, die Menschen vor Ort und ihre
Anliegen zu kennen. So kdnnen wir sie
untereinander vernetzen oder mit geeig-
neten Beraterinnen und Beratern sowie
Férderprogrammen zusammenbringen.
Aber auch das Thema Offentlichkeits-
arbeit spielt eine wichtige Rolle, sei es
in Form von Social Media, Feldschildern
oder Aktionen fir Verbraucher.

Wozu machen Sie das? Es geht dar
um, Menschen zusammenzubringen und
auf diese Weise die lokalen Strukturen zu
starken. Ein Ladenbesitzer oder Verarbei-
ter hat keine Zeit herumzutelefonieren,
um herauszufinden, welcher Bio-Land-
wirt welche Produkte anbietet. Das kon-
nen wir U(bernehmen. Beispielsweise
suchte eine Brauerei nach regionaler Bio-
Braugerste. Bei einer Vernetzungsveran-
staltung hat sie den passenden Partner
gefunden und nun gibt es Bier von und

fur die Region.

Was sind die Ziele in lhrer Region? Es
gibt verschiedene Entwicklungsziele, die
anfangs gemeinsam mit dem Landrat,
der Verwaltung und engagierten Prak-
tikern aus der Region definiert wurden.
Dieser Projektkatalog dient uns als Ide-
enpool, den wir gemeinsam mit unse-
rem Beirat und der Lenkungsgruppe peu
a peu umsetzen. Es geht beispielsweise
darum, den Lebensmitteleinzelhandel
als Vermarktungspartner fiir bio-regio-
nale Ware zu gewinnen, ein Streuobst-
produkt zu entwickeln oder Stammtische
fir Landwirte zu organisieren.

Insiderin Johanna Ball
kennt Obst, Gastronomen,
Bauern und Handler

Foto: Galina Ens

Was macht lhnen gerade besonders
viel Freude? Mit den Praktikern zusam-
menzukommen. Sie inspirieren mich.
Gerade arbeiten wir mit sieben Kantinen
und Caterern in der Region zusammen,
die sich dazu entschieden haben, ins-
gesamt 30 Prozent ihrer eingesetzten
Lebensmittel auf Bio umzustellen. Es ist
wirklich groRartig zu sehen, dass diese
Bereitschaft nun da ist. Besonders wenn
die Kochinnen und Koche sich mit Bio-
Landwirten aus der Region zusammen-
tun, heil3t das fiir uns — die Arbeit hat
sich gelohnt.
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Erstim Oktober 2021 ist die Bio-

Musterregion Land im

Norden des Lan e des
ion Zaber—Neckar, des Landkreises: der Stadt

Heilbronn sowie der Stadt Bracken

milden Klima der Region gedeinen

pesonders gut.
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Saftige

Aussichten

Im milden Weinbauklima des Heilbronner Lands kultivieren die Folls
Obst im Einklang mit der Natur. Ihre Produkte vermarkten sie direkt
im eigenen Hofladen

Text: Iris May - Fotos: Galina Ens

itten im idyllisch gelegenen

Weiler Wistenhausen befin-

det sich der Bio-Hofladen Foll
— gar nicht weit entfernt von den Obstan-
lagen der Familie, vor deren Hintergrund
sich die Burg Stettenfels erhebt. Marcus
und Marion Foll leben vom Obstanbau.
lhre Produkte vermarkten sie zusammen
mit anderen regionalen Bio-Produkten
direkt im Hofladen - komplett plastik-
frei. Die beiden sind Uberzeugungstéter:
Wir wollen nicht auf Kosten der Natur
leben, sondern mit ihr’ so der Landwirt.

Marcus Foll stammt aus einer Fa-
milie, die seit Generationen mit Leib
und Seele Bauern sind. Doch das Kon-
zept ,Wachsen oder Weichen” wider-
strebte ihm: Immer groBere Hofe, im-
mer groRerer technischer Aufwand, um
zu den niedrigen Preisen produzieren
zu konnen, die der Handel bezahlen
will — da wollte er lieber Maschinen-
schlosser werden. Erst durch seinen
Zivildienst in den Werkstatten Weckel-
weiler, zu denen auch Gartnereien ge-
horen, fand Marcus zurlick zur Fami-
lientradition. Bei seiner Ausbildung im
Gemlse- und Obstbau erhielt er wert-
volle Impulse von Bio-Landwirten, die
kreative Wege aufzeigten, wie Landwirt-
schaft sich lohnt. ,So geht's doch auch!?
dachte er sich — und legte los.

Mit Erdbeeren fing 1997 alles an, auf
einer kleinen Pachtflache. Heute gedeiht

bei den Folls ein Meer aus Frichten auf
24 Hektar - bewirtschaftet nach den
Richtlinien der Okoverbande Bioland

und Demeter. Dabei setzen die Folls auf
pilzresistente, robuste Sorten. Schwer-
punkt sind Tafelapfel, Birnen und Erd-
beeren. Dazu gibt's Obst zur Weiterver-
arbeitung: Sauerkirschen, Johannisbee-
ren, Zwetschgen, Brombeeren, Himbee-
ren, Stachelbeeren und als Besonderheit
Mini-Kiwis. Wir dirfen ein paar saftige
Apfel vom Baum probieren und sind uns
einig: Bio kann man schmecken!

Als ,Win-win-Situation” beschreibt
Marcus inmitten von lautem Gesum-
me seine Anlagen. In den Blihstreifen
wimmelt es nur von Bienen, Hummeln

Obst

Saftige Aussichten
Die Obstanlagen
der Folls liegen in
Sichtweise zur Burg
Stettenfels

Hier geht's direkt
zum Erzeuger:

O[40)
[=e

und Schwebfliegen. Die Nutzlinge fres-
sen Lause von den Apfelbdumen, be-
stdauben die Blliten. Wenn es doch
Schadlingsbefall gibt, kommen biolo-
gisch abbaubare Mittel zum Einsatz, wie
das indische Neembaumol. Das macht
Bienen und Marienkafern nichts aus.

Marcus’ Fazit: ,,Bio lohnt sich!” Die
Folls waren 1997 erster und einziger
Okoland-Betrieb im Ort. Heute vermark-
ten sie im Laden erfolgreich rund 4000
Produkte auf 100 Quadratmetern.

Die Folls verkaufen ihr Obst ab Hof im
eigenen Laden. Anfahrt und Offnungszeiten
lassen sich hier finden: foell-biohof.de
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esim......
eriinen Bereich

Im Pestalozzi Kinderdorf in Stockach finden Kinder und Jugendliche aus
schwierigen Verhaltnissen ein Zuhause und eine Ausbildung. Etwa im Erlenhof,
wo sie lernen konnen, wie bio-dynamische Landwirtschaft funktioniert

40 Biolindle




as Aroma frischer Tomaten und Krauter

liegt in der Luft. Kein Wunder, schliel3-

lich wird hier im Pestalozzi Kinderdorf
in Stockach auf 30 Hektar Freiland und fast 5
Hektar Gberdachtem Geldande Bio-Obst und -Ge-
muse nach Demeter-Standard angebaut. Und in
diesen Wochen kann geerntet werden — daher
der lberwaltigende Duft. Ein groBer Teil geht an
den GroRBhandel oder wird im Hofladen und auf
Wochenmarkten direkt vermarktet. Ein kleinerTeil
ist zur Versorgung im Pestalozzi Kinderdorf selbst
gedacht. Um sie geht es hier in erster Linie: Das
Dorf ist namlich ein Ort flir Heranwachsende in

= Bio-Mllste
BODENSEg
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Arbeitgeber Pestalozzidorf
Rund 500 Mitarbeiter unterschiedlichster
Berufsgruppen sind hier tatig

Notlagen. Rund 150 junge Menschen zwischen
null und 18 Jahren leben hier, verteilt auf 22
L.Familien” mit Kinderdorfeltern und betreuten
Wohngruppen. Mit Kunst-, Reit- und Musikthera-
pie lernen die Kinder, wieder sich selbst zu spii-
ren. 70 junge Menschen machen hier derzeit eine
der neun moglichen Ausbildungen in den integ-
rierten handwerklichen und landwirtschaftlichen
Betrieben. Auch hier im Erlenhof. Alle Einrichtun-
gen folgen der Maxime des Namensgebers Jo-
hann Heinrich Pestalozzi (1746-1827): Es geht, um
es auf den Punkt zu bringen, um die gleichmafRlige
Entwicklung von Herz, Kopf und Hand.
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,Es ist einfach schon, wenn man

alle Tiere artgerecht halten kann.
Vor allem Kinder und Jugendliche

erleben hier, was die 6kologische

Tierhaltung ausmacht.”

Karl-Hermann Rist, Betriebsleiter Erlenhof

Bio von Anfang an
Das Pestalozzi
Kinderdorf in
Stockach wurde
1947 gegriindet und
ist das alteste seiner
Art in Deutschland.
Biologisch-dynami-
scher Anbau wurde
von Anfang an
betrieben. 1968 be-
kam das Kinderdorf
ein Obstgrundstiick
geschenkt. Seit

den 1970er-Jahren
werden dort auch
Kiihe gehalten. Der
Erlenhof wurde aber
erst im Jahr 1981
bezogen.

Biolindle

Die vor Kraft nur so strotzenden Rispen-
tomaten, Chilis, Gurken und Pfliicksalate werden
von frohlichen Gartnern und Saisonarbeitern be-
treut. Bewassert werden sie von modernsten, IT-
gesteuerten Bewasserungsanlagen, beheizt mit
Hackschnitzeln aus der Region. Uberall hiangen
kleine Papierttitchen mit Schlupfwespen und Gall-
miucken zur naturlichen Schadlingsbekampfung.
Gedlngt wird mit Hornspanen. Wohin man auch
blickt im Pestalozzi Kinderdorf, die Umsetzung ist
hochmodern und maximal nachhaltig. AuBerdem
scheint es hier nur zufriedene Menschen und Tie-
re zu geben.Tauscht das oder blihen hier wirklich
alle sichtbar auf?

Wir fragen den Leiter des Erlenhofs, des land-
wirtschaftlichen Betriebs im Dorf, Karl-Hermann
Rist. , Die positive 6ffentliche Resonanz und die
Freude bei der Arbeit — das ist das Besondere’
sagt er, wahrend die Kiilhe nebenan gerade lust-
voll das saftige Gras in die Luft werfen. Es enthalt
extra viele Bllten. 53 Kuhe gibt es hier, ahnlich
viele Kalbungen pro Jahr, dazu 50 Mastschweine
und unzahlige Ferkel, aul3erdem einige freilau-
fende Hihner sowie Ziegen und Schafe, zwei Esel
und sechs Therapiepferde. ,Es ist einfach schon?’
so Rist, ,wenn man alle Tiere artgerecht halten
kann! Das fordert nicht nur das Wohlbefinden
derTiere, sondern auch der Mitarbeiter. Vor allem
Kinder und Jugendliche erleben hier, was die 6ko-
logischeTierhaltung ausmacht.

Das Miteinander sei hier besonders schon,
alle duzen sich, ,und ich unterstltze einfach lie-
ber den Bio-Vertrieb, statt einem Spitzenmana-

ger den Sportwagen zu finanzieren?’ findet auch
Jonas Bohlmann, Leiter Méarkte und Koordinati-
on. Tatsachlich bleiben die meisten Angestellten
viele Jahre. Rists Schwiegertochter Jasmin Rist

ist auch im Team und betreut eine kleine Hof-
klasse des sonderpadagogischen Bildungs- und
Beratungszentrums, der Dr. Erich-Fischer-Schule,
die mit den Kindern ganzjahrig drauRen oder im
Bauwagen ist. So lernen die oft traumatisierten
oder lernschwachen Kinder die Natur und ihre Le-
bewesen hautnah kennen. Besonders beliebt ist
Minischwein Waldemar, der sich stoisch von allen
streicheln lasst — und auch den Hut nicht abwirft,
den ihm ein kleiner Junge gerade aufsetzt.

Dem AuRenstehenden wird bei einem Be-
such hier schnell klar: Um Gewinnmaximierung
geht es nicht in der Einrichtung, die seit 1949 als
gemeinnltzig anerkannt ist. Seit 2020 gibt es
zusatzlich die Forderstiftung ,Pestalozzi macht
Bio’ die sich der Bereitstellung von Arbeits- und



Ausbildungsplatzen fir Menschen mit Férderbe-
darf, der Forderung der Artenvielfalt, des Umwelt-
schutzes sowie von Umweltbildungsmal3nahmen
verschrieben hat. Trotzdem lohnt sich die biolo-
gisch-dynamische Wirtschaftsweise, schon weil
sie dem langfristigen Wohl von Mensch, Tier und
Umwelt dient.

Auf dem Erlenhof ist Landwirtschaft cool, kri-
sensicher und sinnstiftend obendrein. Ein Hoff-
nungsstreifen am Horizont des ansonsten stark
Agrarnachwuchses. Landwirt-
schaftsgesellin Helen Probst, 23, merkt man die
Freude an ihrem Job deutlich an. Sie liebe es,

schwindenden

,viel drauBen zu sein und die Jahreszeiten mit-
Und wahrend Azubi Resul Kabak,
19, stolz einen Rieseneimer Rohmilch heraus-

zuerleben”

schleppt, kommt eine Praktikantin aufgeregt zu
Betriebsleiter Rist. Ob sie die Kuh jetzt zum Stier
bringen solle. Man merkt: Langweilig wird es hier
nie. Auch die Augen des zweiten Betriebsleiters,

Oliver Rascher, leuchten, wenn er Uber seine Ar-
beit spricht. ,,Jede Kuh hat ein anderes Gesicht’
erklart er und beschreibt die Personlichkeiten von
Rita, Rauke, Minze und Brunhilde. Er erzahlt auch
vom Gnadentierprojekt fiir gealterte Milchklhe.
Die alteste Kuh hier ist 17 Jahre alt und lebt inmit-
ten der Herde — obwohl sie nicht mehr gemolken

wird.

Zum Abschied gibt's frische Vollkorn-Crois-
sants aus der Demeter-Béackerei, in der aus-
schlieBlich Dinkel, Weizen und Roggen aus eige-
nem Anbau verbacken werden. Backermeister
Thomas Gamm und sein Team sind bereits seit
drei Uhr morgens auf den Beinen, um frisches
Brot, Brezeln, Brotchen und Plunder fir die Backe-
rei und den Eigenbedarf zu backen. Was fiir ein
Abschluss! Wir kommen sicher wieder ...

Mebhr Infos iiber das Pestalozzi Kinderdorf
unter: pestalozzi-kinderdorf.de

Selbst Hand anlegen:
Im landwirtschaftlichen
Betrieb heil3t es an-
packen — ganz gleich,
ob dieTomaten reif sind
oder das Brot in den
Ofen muss

Hausmaskottchen
Waldemar ist bei allen
beliebt und wird auch
immer wieder gern ge-
tatschelt. Ein Glick, hat
er ein dickes Fell ...

Hier geht's
direkt zum
Kinderdorf:

BIO-MUSTERREGION BODENSEE
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Schwein gehabt

Auf dem Paulinenhof gibt es nicht nur Saue, die FuBball spielen, und Kiihe,
die im Bach baden. Hier wirken auch 29 Menschen mit Behinderung...

Text: Iris May - Fotos: Galina Ens

enige Kilometer entfernt vom Grol3-

stadtgewimmel Stuttgarts, am Orts-

rand von Hertmannsweiler, liegt der
Biohof der Paulinenpflege Winnenden. Auf 100
Hektar werden hier Bio-Fleisch, -Gemiise, -Obst
und Brennholz erzeugt. Das Besondere: Ein Grol3-
teil der Arbeit auf dem Hof und in der Ausbildungs-
gartnerei wird von Menschen mit Behinderung
erledigt. Manche der Angestellten sind gehorlos,
sodass eine Verstandigung nur mit Gebardenspra-
che moglich ist. Die Menschen mit Behinderung,
von denen auch gut die Halfte auf dem Paulinenhof
wohnt, sind sehr stolz auf ihre Arbeit und haben
Spald — etwa beim Zuschneiden von Brennholz.
,Das ist derzeit unser Verkaufsschlager, berichtet
Werkstattleiterin Carolina Fischer. Ebenfalls beliebt
sind die Bio-Eier vom Hof. Insgesamt leben hier
600 Huhner. Ihr Zuhause ist ein mobiles Hihner-
haus, das umgeparkt wird, sobald die Weide ab-
gefressen ist. Die Bio-Eier kann man tbrigens rund
um die Uhr in einem offenen Schrank mit KiihIbox
kaufen.

DieTiere hier sind alle Personlichkeiten. ,Eines
unserer Schweine war ein Rennschwein?’ erzéhlt
Fischer und lacht. ,,Sobald es einen Traktor gese-
hen hat, kam es aus dem Stall gerannt und hat

sich mit ihm ein Wettrennen geliefert” Die der-
zeit 14 Duroc- und Edelschweine haben wirklich
Gluck: Ihr Stall wurde 2021 in liebevoller Zusam-
menarbeit der Menschen vor Ort renoviert. Jetzt
haben die Schweine nicht nur weit mehr Platz, als
es der Oko-Standard vorschreibt, sie diirfen sogar
frei herumlaufen. ,Am liebsten spielen sie Ful3-
ball in der Rotte’ berichtet die Leiterin. Wenn die
Schweine ihr Zielgewicht erreicht haben, werden
sie hofnah geschlachtet und anschlieRend im Hof-
laden und regionalen Metzgereien vermarktet.
Pfefferbeif3er und Bauernbratwiirste sind am be-
liebtesten.

Ein riesiger Ochse namens Oskar ist eine wei-
tere Uberraschung auf dem Bioland-Hof. Als Kalb
wurde er von einer Teenagerin vor der Schlacht-
bank gerettet und danach zum Therapieochsen
ausgebildet. Wie sieht eine Therapie mit Ochse
aus, wollen wir wissen. ,, Oskar steckt einfach alle
an mit seiner Ausgeglichenheit. Hauptsachlich
ist er aber zum Schmusen da?’ erklart Carolina
Fischer, die als Agraringenieurin ausgebildet ist
und die Vielseitigkeit ihrer Arbeit liebt.

Die 30-kopfige Fleckviehherde besteht haupt-
sachlich aus weiblichen Rindern, da deren Fleisch
zarter ist. Die Tiere flihren ein paradiesisches
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Alle wollen kicken!
Beim Anblick des Balles
kommen die Schweine

sofort aus ihrem Stall
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»Geopolitische Themen

wie Klimaschutz und
nachhaltig erzeugte
Lebensmittel schlagen sich
in der Landwirtschaft
nieder. Wir setzen die
Themen im Kleinen um.“

Vera Brosche, Regionalmanagerin Rems-Murr-Ostalb




Leben, dirfen auf die Weide, wann immer sie
wollen und kdénnen sich bei Hitze in einem klei-
nen Bach abktlihlen. Trotz dieses Idylls — auch die-
se Rinder sind Nutztiere, aus denen nach einem
glicklichen Leben hochwertiges Bio-Fleisch wird,
das in der Region direkt vermarktet wird.

Wie noch mehr solcher regionalen Bio-Pro-
dukte in den Handel, die Gastronomie und die
AuBer-Haus-Verpflegung kommen, das beschaf-
tigt Vera Brosche. Die 29-Jahrige ist seit 2021
Regionalmanagerin der Bio-Musterregion Rems-
Murr-Ostalb. Als Agrarbiologin ist ihr bewusst,
wie komplex ein funktionierendes Okosystem ist
und dass ,alles quasi mit allem zusammenhangt”
Vera Brosche und Carolina Fischer schiitteln beide
den Kopf tber Streuobstwiesen, die regelmalig
mit dem Mahroboter kurz geschoren werden, an-
statt die Blihflachen zu belassen. Brosches Herz
schlagt fir Biodiversitat, Klimaschutz und nach-
haltig erzeugte Lebensmittel. , All diese geopoliti-
schenThemen schlagen sich in der Landwirtschaft
nieder. Wir setzen die Themen im Kleinen um?
sagt sie. Fur die Regionalmanagerin bedeutet
dies vor allem, dass sie die Akteure miteinander
vernetzen muss. Daflir legt sie beispielsweise
ein Einkaufsverzeichnis an, von wem man in der
Region welche Bio-Erzeugnisse in welcher Men-
ge beziehen kann. Auf ihrer Agenda stehen aber
auch die Starkung handwerklicher Betriebe in der
Region sowie Bildungs- und Offentlichkeitsarbeit.

,Wir miissen das Bewusstsein stédrken, dass
wir mit und von der Natur leben?’ ist Carolina
Fischer indes Uberzeugt. Nicht zuletzt deshalb
bietet der Paulinenhof Fiihrungen an. Sie werden
von Familien, Kindergarten, Schulen und Firmen
besucht. Dass der Paulinenhof als beliebtes Aus-
flugsziel dient, ist bei dem illustren Tiergarten
kein Wunder. Neben Laufenten und Lockengén-
sen bevolkern zwei Pfauen, vier Hangebauch-
schweine, zwei Pferde, drei Esel, drei Ziegen und
zwei Alpakas den Paulinenhof. Scheinbar endlos

Soziale Landwirtschaft

Von Kopf bis FuB auf Bio eingestellt: Regionalmanagerin Vera Brosche (li.)
und Werkstattleiterin Carolina Fischer auf dem Paulinenhof

viele Geschichten kann Carolina Fischer von all
den Tieren erzahlen. Zum Beispiel von der Inte-
grations-Wohngemeinschaft der Tiere, die dazu
gefuihrt hat, dass das schwarze Alpaka Cicero
sich in eine Ziege verliebt hat. Das andere Alpa-
ka Slow Fox blieb lieber flir sich. Wie der Ochse
wurden auch zwei der Esel, Sparky und Apollo
13, vor dem Schlachthof gerettet. Die Spenden
zum Kauf der Tiere konnten mithilfe von Floten-
und Akkordeonkonzerte von zwei Mitarbeitern
des Paulinenhofs gesammelt werden. Die beiden
jungen Manner mit Behinderung kiimmern sich
seither aufopferungsvoll um die Esel.

Am Beispiel des Paulinenhofs wird deutlich,
wie gut es klappen kann, wenn Menschen mit
korperlichen oder geistigen Behinderungen in der
Landwirtschaft mitarbeiten. Bio-H&fe eignen sich
dafuir besonders, da dort mehr Handarbeiten bzw.
Routinejobs zu erledigen sind. Das Arbeiten direkt
in und mit der Natur sowie das Erleben der eige-
nen Mitwirkung bei der Erzeugung, der Umgang
mit denTieren — all das wirkt sich positiv auf das
Befinden und die Entwicklung der Menschen aus.

Mebhr Infos zum Hof und den Sozialprojekten
unter paulinenpflege.de
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Inklusion mit
Bioland-Siegel
Pfarrer Friedrich
Jakob Heim griinde-
te die Paulinen-
pflege 1823 fiir ver-
waiste, zumTeil
blinde und taube
Kinder. Das erste
Geld kam von
Kénigin Pauline von
Wiirttemberg, daher
der Name. Die erste
Kuh wurde 1843
angeschafft. Der
Paulinenhof wurde
erst 1966 erbaut.
Seit 1991 biologisch,
wirtschaftet er seit
1995 zusatzlich nach
den Richtlinien des
Bioland-Verbandes.

Hier geht's

direkt Fonia
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Eine Frage
der Haltung

Die Initiative Bruderkalb in der Region Hohenlohe ermdglicht eine
kuhgebundene Kalberaufzucht fiir Milchbauern. Ergebnis: eine gesun-
de, ausgelassene Herde — und gliickliche Landwirte

Text: Iris May - Fotos: Galina Ens, Franziska Frey-Gogolin, Honhardter Demeter-Hofe

roBe Kulleraugen, flauschiges Fell, rosa
G im Stall des Muthofes in
Forchtenberg stakst ein Bullenkalb um die Mut-
ter herum, schmiegt sich wohlig an sie, trinkt
und gluckst. Man mochte es am liebsten sofort
streicheln, doch das ist unmaoglich. Die Mutter
stellt sich schiitzend davor und sieht uns streng

Schnauze -

an. Es ertont ein lautes empdrtes Muhen. Nie-
mand Fremdes darf dem Kaélbchen zu nahe
kommen, ihm ein Haar kriimmen.

Jedes Kalb hat einen Platz. Immer mehr
Betriebe machen sich Gedanken, wie sie alle
Kélber halten kdnnen; so auch Anja Frey vom
Volkleswaldhof in Oberrot. Seit mehr als 20
Jahren sucht die Landwirtin bereits nach We-
gen, alle Kalber artgerecht aufzuziehen — ganz
gleich, ob méannlich oder weiblich. Sie belasst
sie mindestens drei Monate bei ihren Miut-
tern und vermarktet deren Fleisch direkt im

Hohenlohe-Kreis. 2019 entstand aus der Idee
der Lenkungskreis Bio-Musterregion Hohenlo-
he. Anja Frey vernetzte sich und fand weitere
Mitstreiter, die sich ihrer sogenannten Bruder-
Julia Rupp und
Julian Klopfer von den Honhardter Demeter-
Hofen, Michaela Amann und Joachim Weber-
Amann von Jo's und Micha's Bio-Hof sowie
Sabine und Oliver Herz vom Bioland-Hof Herz.

kalb-Initiative anschlossen:

2021 gewann die Initiative den mit 7500 Euro
dotierten Preis des Bundeswettbewerbs Oko-
logischer Landbau. Die damalige Bundesland-
wirtschaftsministerin Julia Klockner lobte die
Betriebe bei der Preisverleihung als ,vorbild-
haft fir andere Milchbauern”

~Kalber, die kuhgebunden aufwachsen, ge-
deihen aus meiner Sicht viel besser, nehmen
mehr zu und sind geslinder’ schwarmt Sabi-
ne Herz. Die Landwirtin kennt jede einzelne

io-Mustepy,

gion
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Tierhaltung

Preisgekronter Pioniergeist mal vier: Julia Rupp, Julian Klopfer,
Michaela Amann, Joachim Weber-Amann, Anja Frey mitTochter,
Sabine und Oliver Herz mitTochter (von links)

Mutterkuh mit Namen. Sie ruft nach Blacky,
Moni und Cordula, und schon kommen besagte
Kihe tber die Weide auf uns zugelaufen. Sabine
Herz: ,Die Mutter oder Amme schleckt das Kalb
regelmalig ab, das ist Zuwendung und Massage
zugleich!” Nach drei bis vier Monaten kommen
die Kalber dann mit Gleichaltrigen auf die Wei-
de. Mit etwa sieben Monaten werden die mann-
lichen Kalber in den nahen Erzeugerschlachthof
gebracht.

~Miitter und Kalber gehéren zusammen”,
findet Anja Frey. Einige der Mitinitiatoren be-
vorzugen die ammengebundene Kalberaufzucht,
bei der einer Ammenkuh je nach Milchleistung
mehrere Kélber zugeteilt werden, die zu festen
Zeiten trinken dirfen. Auch hier gedeihen die
Kalbchen sehr gut. Die Entwohnung geschieht
behutsam. Neugeborene Tiere dlrfen so oft sie
wollen trinken, die etwas grofR3eren dann noch

zweimal, und nach etwa drei bis vier Monaten
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,Kilber, die
kuhgebunden
aufwachsen, gedeihen aus
meiner Sicht viel besser,
nehmen mehr zu und
sind gestinder.”

Sabine Herz, Muthof Forchtenberg

dirfen sie ihre Mutter einmal am Tag sehen. Will
ein Landwirt von seinen Kihen leben, misse
er neben dem Tierwohl aber auch die gesamte
Wertschopfungskette im Blick haben, weil Anja
Frey. Das heil3t: Von der Geburt eines Kalbes
Uber die Aufzucht bis zur Schlachtung und die
verschiedenen Verkaufskanale bis hin zum Kon-
sumenten sollte alles moglichst wirtschaftlich
und zugleich nachhaltig sein.

Zusatzlich hat sich die Initiative der Ganz-
tierverwertung vom Maul bis zum Schwanz
(Nose-to-Tail) verschrieben. Laut Fleischatlas
der Heinrich-Boll-Stiftung werden heutzuta-
ge hochstens 55 Prozent eines geschlachteten
Tieres flir den Verzehr genutzt. Eine weitere
Herausforderung bei der Vermarktung von art-
gerecht gehaltenen Tieren ist die Farbe des
Fleisches: Nur Kélber, die zu wenig sogenann-
tes Raufutter erhalten, haben weiBes Fleisch,
die natirliche Farbe ist Rosé. , Der Verbraucher
muss aber erst an das Roséfleisch gewohnt

DerTag kann kommen: Rinder in der
Bio-Musterregion Hohenlohe

werden’ so Anja Frey. Dabei sei das Ergebnis
der artgerechten Aufzucht ein hochwertiges
Kalbfleisch mit intensivem Geschmack, wel-
ches es in vielen unterschiedlichen Fleisch- und
Wurstprodukten gebe.

Noch ist die Mutter-r und Ammengebundene
Kéalberaufzucht (MAK) eine absolute Ausnahme
bei deutschen Milchkiihen. 29 Prozent der Bio-
Betriebe verfolgen derzeit eine kuhgebundene
Aufzucht. Die Initiative Bruderkalb unterstiitzt
alle interessierten Hofe bei der Umstellung, von
der Stalleinrichtung bis zum Umgang zwischen
Mensch undTier. ,Eine Musterlosung fur die Hal-
tung gibt es nicht’ weil3 Pionierin Anja Frey. ,Je-
der Betrieb findet die fiir ihn am besten passende
Strategie. Der direkte Austausch unter Praktike-
rinnen und Praktikern aber ist sehr wichtig””

Mebhr Infos zur Initiative und den beteiligten Betrieben
unter bruderkalb.wordpress.com

BIO-MUSTERREGION HOHENLOHE

Boeuf de Hohenlohe
— diesen Begriff
kennt man unter
Fleischliebhabern.
Er steht historisch
fur gesundes,
prachtiges Mastvieh
von den fruchtbaren

Weiden Hohenlohes.

Der franzosische
Name ist im

18. Jahrhundert
entstanden, als
dieTiere bis nach
Paris getrieben
wurden. Dort wurde
ihr Fleisch wegen
seiner Zartheit und
seines Geschmacks
gerihmt.

Hier geht's
direkt
zum Erzeuger:
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SimonTress ist
einer der bekanntesten

Bio-Koche Deutschlands

ROSE ¥2»

Bio-Genuss 2elt 1950

imon Tress
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Gourmetkiiche

B,i°'Mﬁ§terfegi¢n
‘osPhirengepieg

aud Iradition

Wer zur Quelle will, muss gegen den Strom schwimmen. Mit dieser
Einstellung verfolgt die Familie Tress nun schon in der dritten Genera-
tion sehr konsequent den Bio-Gedanken - der Erfolg gibt ihnen Recht

Text: UlfTietge - Fotos: Familie Tress

it dem Opa hat es angefangen. Mit

Johannes Tress, der 1950 aus dem

Elsass heimkehrte und den Kopf vol-
ler neuer ldeen hatte: Biodynamische Landwirt-
schaft zum Beispiel. Demeter-Richtlinien. Ja,
heidanei! Das soll die Zukunft sein? So richtig
Uberzeugt waren die Nachbarn in Hayingen,
einem der landlichsten Teile der Schwabischen
Alb, nicht. Aber was ein echter schwabischer
Dickkopf ist, der gibt nicht viel aufs Gerede der
Leut. Also zog Opa Johannes sein Ding durch.
Gelbe Riiben und Blaukraut, Bohnen, Zwiebeln
und Kohl. Dazu ein paar Nutztiere, um Root-to-
Leaf zu arbeiten — wie man heute sagen wiirde.

.Wir waren schon ein bisschen als die Spinner
im Dorf verschrien’, erzdhlt Simon Tress rlckbli-
ckend und grinst dabei. Denn auf Opas Uberzeu-
gung fuldt heute ein erfolgreiches Familienunter
nehmen in dritter Generation. Enkel Simon ist zum
bekanntesten Bio-Koch Deutschlands avanciert,
schreibt Blcher, kocht viel flirs Fernsehen. Aus dem

kleinen Bauernhof ist ein Familienunternehmen ge-
worden — mit Hotel, Restaurant, Ausflugslokal, Fein-
kost-Manufaktur, Bio-Suppen-Herstellung, veganen
Fertiggerichten und vielem mehr.

Angefangen aber hat auch das ganz beschei-
den. Mit Menschen aus Stuttgart, die schon in
den 1980er- und 1990er-Jahren Wert auf Bio-Le-
bensmitteln legten. ,,Uns war klar, dass wir unser
Bio-Fleisch und das Bio-Gemiise im Ort nicht
absetzen konnen’ erzahlt Tress. ,Also haben wir
jede Woche die Kundschaft abtelefoniert, auch wir
Kinder!” Das Angebot flirs Wochenende durchge-
ben, Reservierungen annehmen, ein bisschen mit
den Kunden schakern: So ging’s los. Irgendwann
kam man auf die ldee, fiir die Kundschaft aus der
Stadt auch ein bisschen was zu essen anzubieten
und ein paar Fremdenzimmer einzurichten. Land-
luft statt GroRstadt. Ganz klassisch.

Die Stammgéste aus Stuttgart gibt es bis heu-
te. Aber sie sind nicht mehr allein. Stattdessen
dusen die Food-Poser aus Zirich oder Miinchen
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Gourmetkiiche

Der Tress-Clan: Daniel,
Simon, Mama Inge,
Dominik und Christian
(von links) leiten ge-
meinsam das Familien-
unternehmen

Spitzenkiiche: Die Ge-
richte von SimonTress
sind Bio, die allermeis-
ten Zutaten stammen
aus nachster Nahe (Mitte
rechts)

1950: Das Bio-Fine-
Dinging-Restaurant

ist weltweit das erste
Demeter- und Bioland-
Restaurant der Spitzen-
klasse (unten rechts)
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nach Hayingen, um einmal im Bio-Restaurant
1950 mit seinem Griinen Michelin-Stern geges-
sen zu haben und sich dafiir auf Instagram feiern
zu lassen. Fiinf Gange. GroR3e Kochkunst. Und das
mit Zutaten, die vielleicht nicht mehr komplett

hinterm Haus wachsen, aber in den allermeisten
Fallen in einem Radius von nur 25 Kilometern.

Mit der radikalen Regionalitét seiner CO,-Me-
niis hat Tress bundesweit Schlagzeilen gemacht.
Es gab den Zukunftspreis bei der Internorga, der
Schlemmeratlas verlieh den Titel ,Nachhaltig-
keitskonzept des Jahres’, und der Guide Michelin
zeichnete das Restaurant 1950 als eines der ers-
ten Europas Ulberhaupt mit dem Griinen Stern
aus. Seitdem ist Hayingen auf der Landkarte
von Gourmets kein weil3er Fleck mehr, sondern
ein Ziel im GenieBerland wie Baiersbronn oder

Baden-Baden. Fir all das wird in der Kiiche hart
gearbeitet: Das Team rund um Simon Tress ver-
wertet Lebensmittel stets im Ganzen und nach
den Prinzipien Leaf-to-Root und Nose-to-Tail. Es
wird viel fermentiert, noch mehr eingeweckt oder
sauer eingelegt. Kiichenreste werden weiterver-
arbeitet, es entstehen so kaum Lebensmittelabfal-
le. Alle Tier- und Pflanzenteile werden verwertet,
so wie es auch schon zu Zeiten des GroRRvaters
JohannesTress Ublich war. Solche vermeintlichen
Kleinigkeiten sind auch dem Enkel Simon enorm
wichtig. Gekocht wird nach dem Rose-Prinzip,
das auf sechs Saulen ruht: Es geht um Tradition
und Innovation, um Wirtschaft im Einklang mit
der Natur, um zertifizierte Produkte, Respekt vor
demTier, Kreativitat und Naturlichkeit. Tress aber
drickt es sehr viel einfacher aus: ,Die Natur
macht denTeller!”



Ganz so einfach ist es dann aber doch nicht.
Denn abseits des Rampenlichts arbeiten dieTress-
Briider als Netzwerker und Multiplikatoren. Mit
den Landwirten in der Region hat man langfris-
tige Vertrage ausgehandelt, sodass die Erzeuger
von vornherein wissen, dass es sich lohnt, auf
Bio-Qualitat nach Demeter-Richtlinien zu setzen.
~Ansonsten ist das immer ein bisschen wie Rou-
lette’; sagt Simon Tress. ,Wenn du dir als Land-
wirt heute ein Ferkel in den Stall stellst, kannst
du nicht wissen, wo der Markt fiir Bio-Schweine-
fleisch in einem halben Jahr sein wird. Mit uns
aber konnen die Bauern rechnen.”

Das war auch in Pandemiezeiten so. Auch das
Restaurant 1950 war geschlossen, keine Frage,
aber Not hat Familie Tress ja immer schon er-
finderisch gemacht. Also wurden die Suppen-
fertigung ausgeweitet, die Feinkostproduktion

hochgefahren und die Zusammenarbeit mit dem
Lebensmitteleinzelhandel intensiviert.

Wir sind nicht perfekt, arbeiten aber taglich
konsequent und mit Leidenschaft daran, noch
nachhaltiger und klimafreundlicher zu wirtschaf-
ten’ sagt SimonTress und holt einen kleinen Topf
aus der Kiche. ,Probier mal’ sagt er und reicht
mir einen Loffel mit glanzender dunkelbrauner
Sauce. ,Kalbsjus?’ frage ich und hoffe auf einen
zweiten Loffel. Tress aber lachelt. ,Die Jus kochen
wir aus Pilzen. Rein vegan. Das glauben uns die
wenigsten, dass man auch ohne Fleisch so einen
Geschmack hinbekommen kann und dass alle Zu-
taten daflir aus der direkten Nachbarschaft stam-
men!”

Mebhr Infos zur umtriebigen Tress-Familie
gibt es hier: tressbrueder.de

Die Tress-Familie

An funf Standorten
beschaftigen die
Tress-Briider und
Mama Inge heute
mehr als 80 Voll-
zeitmitarbeiter.

Sie betreiben vier
Bio-Restaurants, ein
Bio-Hotel und zwei
Event-Locations.
Ebenfalls produzie-
ren sie die TRESS-
BRUDER Produkte
und vertreiben sie
deutschlandweit
tber den Bio- und
Lebensmitteleinzel-
handel.

Hier geht's [EEE
direkt 2
zur Familie: =
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Flr 4 Personen

Mauldascha

FUR DENTEIG
400 g Weizenmehl (Typ 405)
4EL Ol
2 Eier

FUR DIE FULLUNG
75 g frischer Blattspinat
1 Bund frische Petersilie,
fein gehackt
5 ScheibenToastbrot,
fein gewdirfelt

100 g Speck, fein gewirfelt
1/2  Zwiebel, gewlirfelt
250 g Brat
125 g Hackfleisch vom Schwein
125 g Hackfleisch vom Rind
AUSSERDEM

1 Ei, verquirlt zum
Bestreichen
4 EL Butter
2 Zwiebeln, in feinen
Wiirfeln
1/2  Bund frische Petersilie,
fein gehackt

Fiir den Teig das Mehl mit 50 ml Wasser,
dem Ol und den Eiern zu einem festen,
geschmeidigenTeig verkneten.

Fiir die Fillung in einem Topf gesalzenes
Wasser zum Kochen bringen und den
Spinat darin 3 bis 4 Minuten blanchie-
ren, dann kurz in eiskaltem Wasser ab-
schrecken. Ausdriicken und fein hacken.
In einer Schiissel den Spinat, das Toast-
brot, die Petersilie, den Speck, die Zwie-
bel, das Brat sowie das Schweine- und

In einem groRen Topf reichlich Wasser
zum Kochen bringen und darin die Lin-
sen ohne Zugabe von Salz 15 Minuten
weich kochen. Dann durch ein Sieb ab-
gieBen. Die Linsen nach dem Garen
nicht abschrecken, da sie die Aromen
der anderen Zutaten im warmen Zu-
stand besser aufnehmen.

Die Linsen in eine groRe Schiissel ge-
ben. Die Karotte, die Zwiebel und die
Petersilie hinzufligen und alles sorg-
faltig vermengen. Den Knoblauch und
den Thymian unter die Linsenmischung
heben. Den Apfelessig, den Zimt und
den Cayennepfeffer unterriihren und
das Ganze mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken.

Auch lauwarm schmeckt dieser sattigen-
de Salat ganz groRRartig, zum Beispiel als
Beilage zu Fisch, Fleisch oder Gemdise.
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das Rinderhackfleisch sorgfaltig mit den
Handen verkneten. Die Masse kraftig mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Den Teig sehr diinn ausrollen. Auf den
unteren Teil in gleichmalRigem Abstand
zwolf gleich groRRe Kugeln Fleischmasse
setzen. Den Teig um die Fleischmasse
herum mit dem verquirlten Ei bestrei-
chen. Die obere Teighélfte Uber die Ful-
lung klappen, die Teigschichten uberall
fest zusammendricken und dann um
die Fullung herum gleichmaBig grof3e,
quadratische Maultaschen zuschneiden.
In einem Topf reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Maultaschen ins
Wasser geben und darin etwa 8 Minuten
garen.

In einer Pfanne die Butter erhitzen und
darin die Zwiebeln goldbraun anschwit-
zen, die Maultaschen dazugeben und al-
les unter Schwenken goldbraun braten.
Die Petersilie hinzufligen und alles mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Rezept: Simon Tress

Rezept: Simon Tress

Fir 4 Personen

Albleisasalat

300g Linsen,
bevorzugt Alblinsen
1 Karotte geschalt und in
feine Streifen geschnitten
1 Zwiebel,
fein gewdirfelt
1/2 Bund frische Petersilie,
grob gehackt
1/2  Knoblauchzehe,
fein gehackt
1 Bund frische Petersilie,
fein gehackt
4 Zweige frischer Thymian
fein gehackt
8 EL Apfelessig

2 Msp. gemahlener Zimt

1 Msp. Cayennepfeffer
Salz und Pfeffer
Zucker

Fotos: Privat



Fotos: LGS Uberlingen; www.adobe.com/Paul Bradbury/KOTO

Und sonst so?

Fiir diese Tour braucht man
keinen Pr.owant einzupacken, MUSTER |
denn die  Hof-ErFAHRung REGION
der Bio-Musterregion Enzkreis s
fihrt an gleich zehn biozerti-

fizierten Bauernhofen vorbei.

Reinschauen und sich in den Bauernladen oder
an den Warenautomaten mit frischen Produkten
starken, ist ausdricklich erwiinscht. Von Saften
liber Gemluse, frische Milch, Eier, Wein bis hin
zu leckerem Eis gibt es allerhand fiir das leckere
Picknick. Wenn Zeit ist, durfen die Hofe auch be-
sichtigt werden. Wer sichergehen mochte, sollte
sich vorher anmelden. , Alle Betriebe an einem
Tag abzufahren, setzt entweder gute sportliche
Fitness oder ein E-Bike voraus’ sagt Marion Bau-
mann, Regionalmanagerin der Bio-Musterregion.
Insbesondere die Steigung im Pforzheimer Nor
den sei anstrengend. lhr Tipp: Die Tour in mehre-
ren Etappen abfahren. Dann bleibe auch Zeit, den
Blick Gber Pforzheim zu genieBen oder gemditlich
Rast am Ufer der Enz zu machen.

[0

Weitere Infos zur Hof-ErFAHRung unter:
biomusterregionen-bw.de/
,Lde/9216081

Bio-Gschenkle

Mehrere Produzenten der Bio-Musterregion Ravensburg
mochten mit ihrem Projekt ,,Bio-Gschenkle — biologisch,
regional, nachhaltig Genuss verschenken”die Anbieter
von Bio-Geschenkkdrben in der Region bekannter ma-
chen und den Absatz von Bio-Lebensmitteln ankurbeln.
Insgesamt 14 Anbieter von Bio-Geschenkkorben, verteilt
Uber den Landkreis, sind am Projekt beteiligt. Sie ver-
packen eigene Produkte, aber auch Produkte weiterer
Bio-Erzeuger. Auch in anderen Bio-Musterregionen sind
Geschenkkorbe erhéltlich. Informieren Sie sich in Ihrer
Bio-Musterregion vor Ort.

Mehr unter:
biomusterre-
gionen-bw.
de/,Lde/Start-
seite/Bio-Mus-
terregion+Ra-
vensburg/
Bio-Gschenkle

Oko-Aktionswochen

Jedes Jahr im Herbst soll mit den Oko-Aktionswochen
das Thema Bio aus Baden-Wiurttemberg bekannter ge-
macht werden. Geplant sind eine Vielzahl an Veranstal-
tungen und Aktionen, um Bio fiir Jung und Alt mit allen
Sinnen erlebbar zu machen.

[m] 2253 []
Das Programm fiir dieses Jahr gibt es hier unter: ' 15
oeko-aktionswochen-bw.de

Zusammen sind wir stark!

Unter dem Motto ,Wir machen Bio... lecker, regional
& fair” kénnen Verbraucher in einigen Markten der
Bio-Musterregion Neckar-Odenwald ein ausgewahl-
tes Sortiment an regionalen Bio-Produkten einkaufen.
Faire Preise ermdglichen eine traditionelle Verarbei-
tung, sichern den Fortbestand der Betriebe und den Er-
halt der Kulturlandschaft. Kurze Wege schonen zudem
die Umwelt. Die Produkte findet man in den Regional-
regalen von Supermarkten, sie sind mit dem Siegel der
Bio-Musterregion gekennzeichnet. Ahnliche Angebote
sind auch in anderen Bio-Musterregionen erhaltlich.

&
Mehr unter: biomusterregionen-bw.de/,Lde/ ;
Startseite/Bio-Musterregion+Neckar-Odenwald/
Regionales+Bio+im+Einzelhandel
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Lupinen - s ist das noch mal? Auf die schmackhaften Samen der
Pflanze et t Familie Klein in Wertheim. Die krautartige Pflanze ist
nicht nur maropust sondern auch ein gigantischer EiweiRlieferant
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Luplnen so\welt d?s Augé reﬁ Samen
der Pﬂanze:gnd durch Jhifhochwertiges Ei-
weild besonters nahrhaft, konnen aber auch

zu Kaffee‘verarbeltet werden..
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Lupinen sind Familiensache. Iris und Fritz Klein (oben) mit ihren

Kindern Matthias und Johanna auf dem Lupinenfeld.
Lupinensamen (unten)
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Text: Annika Schubert - Fotos: Andreas Piller

on unauffalliger Natur ist sie, die Lupine.

Wiurde man hier draul3en auf dem Feld

nicht gezielt nach ihr suchen, wirde sie
sich mit ihrem dezenten griin-wei3en Farbkleid
auch nicht aufdrangen. Unauffallig, ja. Aber sie
hat es in sich! Pralle griine Schoten hangen an der
krautartigen Pflanze. Bricht man sie auf, kommen
weille Samen zum Vorschein. Lupinensamen.

Dass die Lupine ein EiweiBllieferant par ex-
cellence ist, sei in Vegetarier- und Veganerkrei-
sen schon seit langer Zeit bekannt, erklart Iris
Klein. Sie und ihr Mann Fritz Klein fihren einen
Bioland-Hof im idyllischen Sachsenhausen bei
Wertheim, und das bereits in flinfter Generation.
Zum Betrieb gehoren finf Hektar Wald, etwa ein
Hektar Streuobstwiesen und 42 Hektar Ackerland.



.Lupinen haben einen Eiweil3anteil von 40 Pro-
zent erklart Klein. , Sie sind die nachhaltige und
vor allem heimische Alternative zur Soja- oder
auch zur Kaffeebohne.”

Dass die weillen Lupinensamen Potenzial
haben, erkannten die Kleins bereits Anfang der
1990er-Jahre. Sie wagten erste Experimente,
erkundigten sich bei Spezialisten und stellten
schlieBlich fest, dass die Voraussetzungen fir Lu-
pinen mit der geografischen Lage ihres Hofs ver-
einbar sind. ,Am Anfang war es viel Ausprobie-
ren und in gewisser Weise Pionierarbeit’ erinnert
sich Iris Klein. Das Experiment gelang. Inzwischen
bedienen sie mit ihren Lupinen eine Nische in der
Landwirtschaft und bestellen jedes Jahr mehrere
Felder mit dieser Kulturpflanze.

Aber nicht nur der hohe Eiweilgehalt macht
die Lupine einzigartig. Sie lasst sich auch zu
diversen Lebensmitteln verarbeiten. Was genau
das flir Lebensmittel sein kdnnen, zeigt Iris Klein in
ihrem Hofladen. Bereits 1995 brachte die Familie
einen Lupinenkaffee auf den Markt. ,,Im Volks-
mund wurden Kaffeealternativen friiher abfallig
als Blumchenkaffee bezeichnet, heute sind es be-
liebte HeilRgetranke’ sagt Iris Klein. Zwar enthélt
der Lupinenkaffee — in Wertheim, wo es ihn in
flinf Varianten gibt, Lupino wird er genannt — kein
Koffein, ist daflir aber mit seinem nussigen
Geschmack eine nachhaltige Alternative zum
herkdmmlichen Kaffee. Gerdstet wird er in einer
Privatrosterei in Aschaffenburg, bei niedriger
Temperatur und mit langer Rostzeit. Passend
zum HeilRgetréank gibt es auch eine Lupinenscho-
kolade mit zartbitterem Geschmack.

Auch Lupinenmehl gehort mit zum Sortiment.
Um dieses herzustellen, hat die Familie in eine
eigene Muhle investiert, die auch die sehr fetthal-
tige Lupine hervorragend mahlt. Einmal Gber den
Trichter eingefluhrt, werden die Lupinensamen
zunachst geschalt, dann gemahlen. ,Das Mehl
ist besonders eiweildreich und kann als Ei-Ersatz
beim Backen eingesetzt werden’, erklart Klein.
Vor Anfragen kann sich die Familie aktuell kaum
retten. Genau wie der Kaffee hat das Mehl einen
leicht nussigen Geschmack, ist zudem glutenfrei.

Seit 1985 wird der Hof der Kleins als Bioland-
Betrieb geflihrt. Fir die Familie ist es wichtig,

Die Nachfolge des Bioland-Hof der Familie Klein wird einmal Sohn
Matthias antreten. Im Betrieb arbeitet er schon heute mit

Pflanzen auszusuchen, die mit den Klimaveran-
derungen zurechtkommen. ,Und die Lupine ist
eine Pflanze, die mit Trockenheit umgehen kann?
erklart Iris Klein. lhre Wurzeln gehen oft drei bis
vier Meter in die Tiefe. Die krautartige Pflanze
kann sich somit gut mit Wasser versorgen. Aber
auch wenn die Lupine eine robuste Pflanze ist,
macht sich doch die Trockenheit der letzten Jahre
bemerkbar. ,Dieses Jahr sind die Lupinen relativ
klein, nur etwa 80 Zentimeter hoch. Normalerwei-
se werden sie bis zu 1,50 Meter’ so die Expertin.

Damit die Lupine ertragreich angebaut wer-
den kann, ist eine vielseitige Fruchtfolge notwen-
dig — was bedeutet, dass mindestens sechs bis
sieben Jahre vergehen missen, bis wieder Lu-
pinen auf einem Feld angebaut werden kdnnen.
In der Zwischenzeit werde Getreide oder Gemise
auf der Ackerflache kultiviert. Dies sei notwendig,
damit die Lupinen gute Ertrédge bringen. Ansons-
ten riskiere man, dass die Pflanze an Lupinen-
welke (einer Pilzkrankheit) erkranke. Ausgesat
werden die Pflanzen stets im April. Wahrend des
Sommers muss immer wieder Unkraut gejatet,
der Boden gelockert werden. Wenn die Schoten
dann richtig trocken und braun sind, wird gedro-
schen’ erklart Klein. Zwei Tonnen Lupinen pro
Hektar ernten die Kleins im Schnitt. Mittlerweile
werden die Lupinen auch in Partnerbetrieben in
der Region angebaut.

Mebhr Infos zu den Lupinenprodukte und zum
Hofladen der Familie unter lupinenkaffee.de

BIO-MUSTERREGION MAIN-TAUBER-KREIS
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Neben dem Online-
Versand verkauft Iris
Klein die Lupinen-
produkte auch im
eigenen Hofladen.
Aber es gibt dort
nicht nur Lupinen.
Auch unterschied-
liche Getreidesorten,
Gemiuse und Obst
gehdren mit zum
Sortiment.

=
=

Hier geht's
direkt
zum Erzeuger: [=]F%
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Dornroschens Prinz?
Olmiiller Jiirgen

Krauth hat mit seinem
Geschaft gut lachen

einmal... .

mit diesen Worten beginnt, kénnte wahrhaftig ein Mérch
wie lieBe sich die wundersame Geschichte der Olmiiller-Familie
in lllingen sonst erzahlen?
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Text: Heike Schillinger - Fotos: Michael Bode

o hatten wir uns Dornréschen wirklich nicht vorgestellt:
olglanzendes Metall, simple Hydraulik, eine Bauart wie
zu Kaisers Zeiten. Und mittendrin ein hochgewachsener
Prinz, der den 100-jahrigen Schlaf mit einem Kuss beendet hat.
,Es waren nur 40 Jahre’ lacht Jiirgen Krauth. ,Und auRerdem
war es auch mein Vater, der unserer historischen Olpresse von
1904 neues Leben eingehaucht hat. Zum Gliick, muss man sagen”

Der Vater, Ulrich Krauth, ist 72, als es ihn noch einmal in
den Fingern juckt. 2002 will er sich und dem Rest der Familie
beweisen, dass das, was da hinter verschlossenen Turen vor
sich hin schlummert, noch funktioniert. Und dass er noch weilR3,
wie man die alte Dame bedient. 1962 hatte sein Vater Fritz den
Betrieb der Olmiihle stillgelegt. , Als in den Nachkriegsjahren
kein Schlafmohn mehr angebaut werden durfte, kam das Ge-
schéaft zum Erliegen’ erzahlt Jurgen Krauth. Bis dahin kamen
die Leute mit ihrer Rohware her, lieRen sie verarbeiten, zahlten
einen Presslohn und nahmen das Ol wieder mit. ,Mein Opa hat
bestimmt 70 bis 80 Prozent Mohn gepresst — fast jede Familie
hatte damals ein eigenes Mohnfeld. Bis das Anbauverbot kam”

Zuruck ins Jahr 2002: Ulrich Krauth bekommt sein Dorn-
roschen tatsachlich wieder zum Laufen, demonstriert seiner
Frau, den drei Kindern und sechs Enkeln, was von den vier Ol-
muller-Generationen vor ihm an Wissen weitergegeben wurde.
Nur: Warum war die Olpresse liberhaupt so lange aufbewahrt
worden? ,Sie war schlicht zu grof3, zu schwer und zu sperrig,
um sie zu entsorgen. Der Platz war da, also wurde der Raum
zur Rumpelkammer? erzahlt Jirgen Krauth. Eine mit enormer
Anziehungskraft: Schon als Kind hatten ihn die breiten Trans-
missionsriemen, die 6lglanzenden hydraulischen Pressen und
das Spezialwerkzeug fasziniert. Mit zunehmendem Interesse
verfolgt er, wie sein Vater, tatkréftig unterstiitzt von Ehefrau
Helga, die Olgeschafte wieder aufnimmt. Ein gliicklicher Zufall
will es, dass seine Eltern in einer Radiosendung von der Ge-
schichte der Olgewinnung erzéhlen. Als der Moderator fragt,
was man denn heute zum Pressen vorbeibringen konne, denkt
Ulrich Krauth spontan an Walnilisse. Und pldtzlich laufen — oder
wir sollten besser sagen: flieRen — die Olgeschifte wieder.

~Jetzt muss ich Sie mal kurz allein lassen’, sagt Jirgen
Krauth und verschwindet hinter einem Garagentor. Heraus
kommt er mit 25-Kilo-Sacken. Bioland steht auf dem Etikett,
Olmiihle lllingen. Und: Leinpellets. Hatten wir nicht gerade
tber Ol gesprochen? ,,Doch” sagt der Olmdiller. , Aber bei uns
gibt es keine Abfallprodukte — weder in der historischen Ol-
presse noch hier in unserer modernen Schneckenpresse. Hier

Bio'Mugte

rregj,
ENZKRgs  o°"

Mitarbeiter Carl Bode schichtet Walntisse

in den Presszylinder (oben). Wer 10 bis
13 Kilogramm Walnusskerne abgibt, be-
kommt daflir rund acht Liter Ol (unten)
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Ole

Olmiihle lllingen

Neben Bio-Olen gibt
es im Hofladen auch
viele weitere Pro-
dukte: etwa Bio-Es-
sige, Bio-Honig oder
Walnussnudeln. Ein
Besuch lohnt sich,
auch um uber die
Schulter zu gucken.
Mehr Infos:
oelmuehle-illingen.de

Hier geht's
direkt
zum Erzeuger:
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pressen wir gerade Leinsamen.” Dabei entstehen
als Nebenprodukt auch Pellets, also das, was von
den gepressten Leinsamen Ubrig ist. Die Pellets
enthalten noch acht bis neun Prozent des wert-
vollen Leindls und werden von Jirgen Krauth vor
allem Uber die Organisch-Biologische Erzeuger-
gemeinschaft Hohenlohe (OBEG), einen Zusam-
menschluss mehrerer Bio-Landwirte vor Ort — an
Bio-Béackereien in Baden-Wirttemberg geliefert,
die das dann zu Mehl verarbeiten. Ein kleiner Teil
wird zudem als Zusatzfutter fiir Pferde verkauft.

So eine Schneckenpresse ist eher unscheinbar
— kein Vergleich zur Olpresse von 1904. Doch ihre
Arbeit verrichtet sie stoisch, an sechs bis sieben
Tagen die Woche, muss lediglich alle drei bis vier
Stunden neu mit Saaten befiillt werden. So ver-
arbeitet Krauth rund 23Tonnen Lein sowie je vier
Tonnen Hanf und Mohn pro Jahr. In Bio-Qualitét,
gewachsen, quasi vor der Hausture.

Als der studierte Gesundheitswissenschaftler
seinen Job als Projektleiter zwei Tage vor seinem
50. Geburtstag an den Nagel hangt, um als Ol-

Wie die lllinger Bio-Ole entstehen, ist kein
Geheimnis. Damit man seiner Schneckenpresse
bei der Arbeit zusehen kann, hat Jiirgen Krauth
extra ein Fenster einbauen lassen

miiller die Geschafte der Olmiihle lllingen weiter
voranzutreiben, findet er namlich zwolIf Kilometer
entfernt in Landwirt Frank Bauerle einen wichti-
gen Mitstreiter in Sachen Bio. Noch heute baut
Bauerle fiir die Olmiihle mehrere Hektar Lein und
Hanf an. Das Ol gewinnt Jiirgen Krauth dann aus-
schlielich in Kaltpressung. ,Wobei kalt bedeu-
tet, dass die Auslauftemperatur die menschliche
Koérpertemperatur nicht tberschreitet; erklart er.
.Bei hoheren Temperaturen geht es zwar schnel-
ler, es verandern sich aber die Eiweil3e und das
Fettsauremuster, das Ol ist nicht mehr so wert-
Besonders bekannt ist die Olmiihle lllingen
nach wie vor fur das von Ulrich Krauth im Radio

Iu

vol

beworbene Walnussol, das wie sein Mandel- und
Haselnussol in der historischen Presse gewonnen
wird. ,Walnulsse verarbeiten wir fast ausschlief3-
lich in Lohnpressung. Die Leute bringen uns 10
bis 13 Kilogramm gut getrocknete Walnusskerne
und nehmen nach anderthalb Stunden rund acht
Liter Ol mit nach Hause’ so Krauth. Die Walnuss-
kerne werden kiloweise in einen Presszylinder
eingeschichtet.

Immer wieder gehen Besucher der Olmiihle
die Stufen zur historischen Presse nach unten und
schauen einem der Mitarbeiter Uber die Schulter.
Fir Jirgen Krauth gehort dies wie selbstverstand-
lich dazu: ,Hier kann man immer zuschauen. Bei
uns ist quasi jeden Tag glaserne Produktion’ sagt
der Olmiiller lachend. Eigens dafiir habe er ein
Stlick Wand am Produktionsraum ausgebrochen,
um ein Fenster einzubauen. ,Oder um es mal
schwabisch auszudriicken: Bei ons derf m’r seha,
wo ebbes herkommt!”

Mehr Infos iiber die Olmiihle gibt es

unter oelmuehle-illingen.de



X
Aus der Region: Wenn Bio-Saaten und Bio-Niisse aus Baden-Wiirttemberg zu

wertvollen Bio-Olen verarbeitet werden, ist das besonders nachhaltig. Nur:
Wie schmecken diese besonderen Ole? Und was lasst sich damit zubereiten?

Aromatisch-nussig im Geschmack
undvollerVitamine: Haselnussol ent-
halt etwa gleich viele einfach ungesattigte
Fettsauren wie Olivendl, hinzu kommen zahlreiche
Vitamine und Mineralien, etwa Vitamin E, Vitamin
B, Mangan und Kalzium. Es sollte wie alle anderen
hier vorgestellten Bio-Ole in der kalten Kiiche und
nicht als Bratfett verwendet werden. Haselnus-
sOl passt gut zu Salaten und Rohkost, verfeinert
Obstsalate und Desserts, rundet Reisspeisen und
Vollwertgerichte ab.

5 WALNUSSKERNOL

5 B1O-LEINOL.

Mit 56 Prozent enthalt

Leindl mehr ge- St ‘
sundheitsférdernde '
Omega-3-Fettsduren o ¢

als jedes andere Lebens-

mittel. Es wird vorwiegend als Natur-

heilmittel verwendet. Ein bis zwei Essloffel pro Tag
werden als Nahrungsergdnzung empfohlen. Das Ol
aus dem gelben Leinsamen schmeckt fein nussig und

mild. Der schmackhafte Klassiker: Pellkartoffeln mit
Quark und Leindl.

Es gehort zu den wertvollsten und teuersten Speisedlen Uberhaupt: das hellgelbe

Walnusskernoél. Mit seinem besonders nussigen Geschmack passt es super zu Wurzel-

5 BIO-MOHNOL

Friher war Schlafmohn hierzu-
lande die wichtigste Olpflanze
— heute ist Mohndl eine echte

Raritat, die ausschlieBlich aus

morphinfreiem Schlafmohn ge-
wonnen wird. Das cholesterinsenkende Speisedl
verbindet einen milden Mohngeschmack mit nus-
sigen Aromen und kann wie jedes andere Salatdl
verwendet werden. Drei bis vier Essloffel Mohnol
machen aulBerdem Hefe- und Strudelteige weich.

und Blattsalaten — insbesondere zu Feldsalat — zu und frisch gekochtem Spargel. Aber
auch Nudeln, Gemiise, Musli oder Obstsalat werden mit ein paarTropfen Walnussker-
nol geschmacklich und gesundheitlich aufgewertet. Mit 16 Prozent Omega-3-Fettsau-
ren gehort es im Vergleich zu anderen Olen zu den Spitzenreitern.

BIO-HANFOL  ©

Berauschend wirkt Hanfél nicht
— denn der genehmigungspflich-
tige Anbau erlaubt ausschlieB3lich
Hanfsorten mit einem THC-Gehalt
unter 0,2 Prozent -, daflir ist es gleichermal3en
Feinschmecker- und Naturheil6l. Mit seinem nus-
sigen Geschmack eignet es sich super fiirs Salat-
dressing, passt aber auch in den Haferbrei, ins
Musli oder zu Brotaufstrichen. Neben Omega-3-
und Omega-6-Fettsduren enthélt es 3 Prozent drei-
fach ungeséttigte Gamma-Linolsdure - einzigartig!
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chon
gewusst!

Uber die Bio-Musterregionen im Bio-Landle
kénnte man noch so viel mehr erzahlen. Ein
paar spannende Fakten hatten wir aber am

Ende doch noch...

Mittelbaden +

Eine Besonderheit der Bio-Musterregion
Neckar Odenwald ist sein Grinkern. Er wird
aus einer alten Dinkelsorte hergestellt, friih
geerntet und speziell getrocknet. Ganz gleich,
ob sli3 oder herzhaft — Griinkern ist eine be-
sonders schmackhafte und gesunde Grund-
lage fliir eine Vielfalt an Gerichten. Ideen
liefert ein Griinkern-Rezeptbuch aus der Bio-
Musterregion, das hier erhaltlich ist:

shop.buchen.de/sonstiges/
hauptsache-gruenkern.html
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¥

Neckar—Odenwald

ﬂ/

Heilbronner Land

Ludwigsburg-Stuttgart

Enzkreis

Bodensee
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Bio-Zucker aus Baden-Wiirttemberg? Die regionale Erzeugergemeinschaft
Main-Tauber-Kreis .rebio” aus der Bio-Musterregion Biospharengebiet Schwabische Alb hat
sich auf die Herstellung von Bio-Zucker spezialisiert. Die Zuckerriiben wer-
den unter Berucksichtigung strenger Richtlinien in der Region angebaut.
Mit dem hochwertigen Bio-Produkt werden Getranke, Backwaren,
Marmelade, Molkereiprodukte und vieles mehr verstift.

rebio.de/zucker

Hohenlohe

Rems-Murr-Ostalb

Heidenheim plus

Biosphirengebiet
Schwibische Alb

Biberach Der erste
Bio-Harikise
Deutschlands

...wurde in der Bio-Musterregion Ravensburg herge-
stellt. Im Jahr 1984 setzte die Késerei Bauhofer aus Kofeld
damit neue Standards in der Bio-Késeherstellung.

Ravensburg

bauhofer.net
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vondaheim.de

Unsere App

Natiirlich
von Daheim!

Alles auf einen Blick: Wo ist der nachste

Hofladen, wo der nachste Metzger? Unsere
kostenlose App hilft lhnen dabei, regionale
Produkte in Ihrer Nahe zu finden.

-----

Das steckt alles drin:

+ Verkaufsstellen

+ Direktvermarkter

+ Veranstaltungshinweise
+ Restaurants

+ Ferienhofe

+ Rezepte

GETITON A Download on the
*® Google Play [ ¢ App Store

Verfiigbar im Apple App Store und Google Play Store

285

Baden-Wiirttemberg

MINISTERIUM FUR ERNAHRUNG, LANDLICHEN RAUM
UND VERBRAUCHERSCHUTZ





