


Cins” aut die Kiibe!

Gut fur Sie, gut fur die Region und gut

furs Klima. Das Land Baden-Wirttemberg
fordert Bio-Landwirte — aber am Ende
kommt es auch auf Sie an: Erst wenn in
Ihrem Einkaufskorb regionale Bio-Produkte
landen, unterstitzen Sie die 6kologische
Landwirtschaft auch in Ihrer Region.

Das Biozeichen Baden-Wirttemberg
gibt Orientierung. Es steht fur kurze
Transportwege und beste Bio-Qualitat
aus Baden-Wirttemberg. Garantiert!

Gleich reinklicken!

schmeck-den-sueden.de/einkaufen/zeichen

*Unser Biozeichen
Baden-Wiirttemberg
kommt nur drauf,
wenn'‘s wirklich
gut ist.

&R Baden-Wiirttemberg
4R Ministerium fiir Erndhrung,
4R Lindlichen Raum und Verbraucherschutz
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6 Bio-Radtouren

In Ravensburg und Biberach schwingt sich unser Autor aufs Rad
und taucht ein ins Landleben. Dabei entdeckt er Biohofe und
lokale Erzeuger entlang der Strecke, die mit Leidenschaft und
Hingabe regionale Bio-Produkte herstellen

12 Der Weg zum Wein

Auf dem Heilbronner Weingut Schafer-
Heinrich, bekannt fir exzellenten Bio-Wein,
trifft sich die Familie Hieber zu einem Ge-
sprach mit Minister Peter Hauk MdL

18 Rinder vom Bodensee

Die Initiative Grasrind ermdglicht ménnlichen Kélbern aus
Bio-Betrieben eine artgerechte Aufzucht und vermarktet das
Fleisch anschlieBend regional. So entsteht ein nachhaltiger
Kreislauf, von dem alle profitieren

Mittelbaden+

Im Main-Tauber-Kreis ist eine mobile Alternative zum
klassischen Schlachthof unterwegs, eine Gesetzesanderung
auf Anregung von Experten aus Baden-Wirttemberg
ermdglicht die Schlachtung vor Ort

Schweinezucht

Auf dem Bio-Hof der Familie Franz in Hohenlohe werden die
beliebten Schwabisch-Hallischen Schweine geziichtet. Hier
wachsen sie artgerecht auf, was ihren besonderen Geschmack
und ihre Qualitadt ausmacht
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Die Scheunenwirtin in Hei-
denheim richtet unvergess-
liche Bio-Hochzeitsfeste
inmitten rustikalem Charme
und landlicher Idylle aus

Freiburg

Jonas Kachel begeistert Kinder auf Klassenreise
flr Bio-Zutaten und zeigt ihnen, wie lecker
nachhaltige Erndhrung sein kann
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Die Erfolgsgeschichte einer auBergewdhnlichen
Partnerschaft zwischen einem Biolandhof und
einem Betriebsrestaurant
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Main-Tauber-Kreis
Im Freiburger Restaurant Isst Balance treffen regionale
(—._J Bio-Zutaten auf authentisch asiatische Kochkunst und eine
treue Gemeinschaft von GenieBern, die Wert auf gesunde
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48 Hirse
Das Getreide der Familie Gay in N6éttingen wird
mit einer eigens entwickelten Maschine geschalt.
Regionalmanagerin Ursula Waters hat dazu Rezepte
mitgebracht, die den besonderen Geschmack des
Getreides perfekt zur Geltung bringen

Hohenlohe
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36 52 Kartoffeln

In der fruchtbaren Erde von Dettingen
wachsen Kartoffeln von herausragender
Qualitat, die Kiichenchef Markus Wieland
direkt gegenuber in késtliche Bratkartof-
feln verwandelt - ein echter Genuss!
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Bei ErdmannHAUSER beherrscht man die Kunst,
wertvolle Ndhrstoffe aus Getreide optimal verfligbar zu
machen. Geschéftsfiihrer Johannes Huober lber die
Herausforderungen als Bio-Unternehmer
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Strampetn,
dchmecken, dtaaner

Eine tolle Idee: Bio-Radrouten in Baden-Wiirttemberg fiihren Radler von Bio-
Hof zu Bio-Hof und bieten so die Chance, die 6kologische Landwirtschaft im
Landle ganz nah zu erleben. Dass davon Auge und Gaumen gleichermafB3en pro-
fitieren, hat unser Autor auf der Illertal-Route im Landkreis Biberach erfahren

Text: Harald Rudolf - Fotos: Michael Bode
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Bio-Radrouten
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Bio-Radrouten

Die Ziegen von Monika
und Thomas Makary
werden in einem Stall

mit Auslauf mitten

in Unteropfingen
gehalten. Zusatzlich
dirfen sie téglich zwei

bis sechs Stunden auf

der zwei Hektar groBen

Weide hinterm Haus

grasen

it dem Rad das Biolédndle ent-

decken - und dabei nicht nur

die tolle Landschaft, sondern
auch die Bio-Hofe der Region erleben
und genieBen. Eine schone Idee, die im-
mer mehr Bio-Musterregionen in Baden-
Wiirttemberg in den vergangenen Jahren
mit eigens konzipierten Touren auf den
Weg gebracht haben. ,Mit dem Projekt
Bio-Radtouren sollen ausgewiesene Rad-
touren etabliert werden, um die Vorteile
und Mehrwerte von Bio von der landwirt-
schaftlichen Produktion bis auf den Tel-
ler sichtbar und erlebbar zu machen®, so
Hilde Straub, Regionalmanagerin der Bio-
Musterregion Biberach. Dort gibt es funf
Touren, die auf rund 130 Kilometern zu
16 Hofen fuhren. Und zu deren Hofladen.
Auf den Touren von Bio-Hof zu Bio-Hof
gibt es namlich nicht nur einiges zu be-
staunen, sondern auch Kostlichkeiten zu
probieren, zu genieBen und einzupacken...

Was genau, das méchte ich heute auf
der lIllertal-Route im 0stlichen Teil des
Landkreises Biberach erfahren. Mit knapp
40 Kilometern ist sie die ldngste der funf
Bio-Radrouten der Bio-Musterregion Bi-
berach und fuhrt an drei Bio-H&fen vor-
bei. Und sie ist flach wie ein Vesperbrett,
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eine Tour zum GenieBen eben. Die Illertal-
Route sollte man Ubrigens nicht mit dem
Iller-Radweg verwechseln. Der verlduft
von Ulm nach Oberstdorf. Da ist nicht al-
les bio, aber er trifft die Illertal-Route bei
Unteropfingen in Kirchdorf an der Iller. Da
wird unsere letzte Station sein.

Im Biolandle radeln, bedeutet auch,
unbekannte Landstriche kennenzulernen.
Dadie Illertal-Route ein Rundweg ist, kann
Uberall eingestiegen werden. Wir fah-
ren gegen die Sonne und starten in Bon-
landen bei Erolzheim, nahe des Biohofs
Willburger (mehr dazu ab S. 52), das den
nordlichsten Punkt der Tour bildet. Was
uns im Illertal gleich auffallt, sind die herr-
lichen Kirchen, manche mit Zwiebelturm.
Wir sind in Oberschwaben, fliir manche
ist das schon Allgau. Fast jedes Dorf hat
auch eine Kapelle. Das lockert die flache
Landschaft auf, die zum Radfahren einladt
wie das satte Grin die Kiihe zum Grasen.
Schafherden am StraBenrand, Pferde auf
weitlaufigen Koppeln, mobile Hiihnerstél-
le, ein Gefligelhof. Und das serviert an ei-
nem herrlichen Spatsommertag mit Blick
auf die Alpen! Von Friihling bis Herbst ist
die Region wie geschaffen fir ausgiebige
Radtouren.

Von Bonlanden, wo ein Franziskane-
rinnen-Kloster thront, verlauft der Rad-
weg Richtung Sudden parallel zur Land-
straBe; eine kleine bewaldete Anhohe
rechter Hand, links flieRt die Iller durch
ein Waldstlick. Wir fahren durch Berkheim
und lllerbachen, wie Eichenberg und Bon-
landen ein Ortsteil Berkheims, und sind
in rund neun Kilometern in der Gemeinde
Tannheim, die durch die Pfarrkirche Sankt
Martin die nahe Grenze zum Unterallgédu
erkennen lasst. Am sidlichen Ortsende
befindet sich das Wohnhaus des Reisch-



Hofs im Erdbirnweg 2. Hier gibt es keinen
Hofladen, der Verkauf findet direkt an der
Haustur statt.

»Bei uns kann man einfach klingeln®,
sagt Anton Reisch, der mit seiner Frau
Gabi und Sohn Ferdinand den Geflugel-
hof fuhrt, seit 1997 ein Demeterbetrieb.
Die Familie verkauft ihre Eier nicht nur an
der Haustir; sie nutzt auch die Laden im
Umkreis und steht donnerstags auf dem
Tannheimer Markt. Neben Eiern haben sie
den Tannheimer Biogockel im Angebot.

,Die flache Landschaft im Illertal ladt

uns an diesem herrlichen Spat-

sommertag zum Radeln ein wie das

satte Griin die Kiithe zum Grasen.“

Harald Rudolf

Ihr Gefligelhof liegt rund einen Kilometer
stdlich vom Wohnhaus entfernt. Dazu ge-
hort auch ein Mobilstall, dort kdnnen die
Hihner auf griinen Wiesen Frischluft tan-
ken. Dieser wird regelméaBig versetzt, da-
mit die Flachen nicht Uberweidet und B6-
den und Grundwasser geschont werden.

So viele Infos Uber Lebensmittelpro-
duktion machen hungrig. Gelegenheiten
zur Rast gibt es viele auf meiner Bio-Rad-
tour. Beispielsweise auf dem Bankle an
der Abzweigung Kapellenweg. Einfach
mal die Landschaft genieB3en!

BIO-MUSTERREGION BIBERACH
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Das Sortiment der Makarys umfasst auch groB3e Laibe Ziegen-Hartkase, die teils mit Krautern,
Pfeffer, Schwarzkiimmel oder Wein veredelt werden

Nicht alle Bio-Musterregionen in Ba-
den-Wuirttemberg haben bereits entwi-
ckelte Bio-Radtouren. Die Idee ist jedoch
mit hoher Trittfrequenz auf dem Weg (sie-
he Ubersicht auf Seite 11). Ravensburg hat
vier Routen zu bieten, der Bodenseekreis
hat kirzlich ebenfalls eigene Touren ent-
wickelt. Auch die Biomusterregionen Hei-
denheim und Enzkreis bieten vergleichba-
re Angebote; in Hohenlohe gibt es wie im
Vorjahr auch 2025 gefiihrte E-Bike-Touren
zu Bio-Hofen. Die Touren der Bio-Mus-
terregionen Biberach und Ravensburg
sind digitalisiert und auf Radfahr-Apps
wie komoot oder outdooractive zu finden.
Heidenheim hat mit der App Actionbound
eine eigene Schnitzeljagd von Hof zu Hof
entwickelt.

Zuriick aufs Rad, ich strample weiter
durchs Illertal. Herrlich, dass alles so nah
und flach ist, denke ich, als es ohne An-
strengung nach Osten Uber die Iller und
weiter Richtung Norden geht. Mitten in
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Unteropfingen gelangen wir zur Bio-Zie-
genkéserei lIllertal GbR von Monika und
Thomas Makary. Friher hielten Monikas
Eltern hier Kiihe. Als das Ehepaar Makary
den Hof Ubernahm und auf Ziegen um-
stellte — und direkt auf Bio - belieferten
sie zundchst eine Landkéserei und ent-
schlossen sich dann, ihren eigenen Kase
herzustellen.

»Biobetrieb heiBt Weideflache”, sagt
Thomas Makary. Zum Stall in Unteropfin-
gen gehort ein Auslauf. Zusétzlich sind
die Ziegen zwei bis sechs Stunden taglich
auf der zwei Hektar groBen Weide hinterm
Haus. Von Mai bis November fressen sie
Gras, dann Heu. Montags, mittwochs und
freitags wird ab 5 Uhr morgens der Kase
hergestellt.

Auf dem Memminger Wochenmarkt
verkaufen sie ihr umfangreiches Sortiment
aus Hartkase, Schnittkase, Weichkase und
Frischkédse in verschiedenen Sorten, die
zum Teil mit Krautern, Pfeffer, Schwarz-

kimmel oder Wein veredelt werden.
Kitz- und Jungziegenfleisch kommt jeden
Frihling als ein weiteres Produkt dazu.
Thomas Makary ist bei jeder Schlachtung
seiner Tiere mit dabei.

Im Hofladen herrscht Selbstbedie-
nung. An der Eingangstuir fallt mir ein QR-
Code ins Auge. Nach dem Scannen er-
halten die Radlerinnen und Radler auf der
Bio-Radtour alle wichtigen Informationen
zum Betrieb. Eine niederschwellig Mog-
lichkeit, um mehr lber Biolandwirtschaft
und das Leben der Tiere zu erfahren.

Fragen beantworten auch die Maka-
rys. Fir Fihrungen durch die Stalle und die
Késerei sind sie immer zu haben. Der Ca-
membert, den ich im Hofladen probieren
kann, schmeckt einfach noch viel besser,
weil ich weif3, wie er hergestellt wird. Da
nehme ich mir gleich was fur die Kaseplat-
te zu Hause mit. Flr mich geht das Konzept
der Bio-Radtouren voll auf: Vom Hof auf die
Gabel. So erhalt die Land(wirt)schaft Ge-
sichter und Geschichten...



Fadiswren in den Bio-Musterregionen

Biberach

Die Touren sind auf der Tourenplaner-
App Komoot zu finden. Ladet Euch

die GPX-Datei herunter, so konnt Ihr
Euch bequem mit einer Wander- oder
Fahrrad-App navigieren lassen. An den
Hofen gibt es Schilder und QR-Codes
mit Infos und Quizfragen. Ein Einstieg
ist an den empfohlenen Startpunkten
oder Uberall auf den Rundtouren még-
lich.

1. Rottumtal-Route

Kloster Ochsenhausen.
Entdeckt vier Bio-Hofe: Hofgut Hol-
land, Biohof Miller, Badhaus-5 und
Bauernhof der Schads. Weitere Stopps
lohnen sich am Anna- und Ziegel-
weiher.

24 km

2. Heiligkreuztal-Route

Kloster Heiligkreuztal.
Hier erwarten Euch drei Bio-
Hofe: Ziegenhof Ensmad, Biohof
Schaut und Husarenhof der Familie
Stehle. Unser Tipp: das Apfelbaum-
museum in Wilflingen.

24 km

3. Illertal-Route
Kloster Bonlanden. Entdeckt
in Unteropfingen den Ziegenhof der
Familie Makary, in Tannheim den Ge-
fligelhof Reisch und in Erolzheim den
Biohof Willburger (Gemiiseanbau).
40 km

4. Ingoldinger-Route

Am Lindenweiher bei Hochdorf.
Auf der Strecke liegen das Hofgut Vog-
genreute mit Milchtankstelle und die
Schiggenmiihle mit ihren Kuhweiden.
Weitere Highlights: die Schussenquelle
und die Burgruine Schenkenburg.

27 km

Bodensee
Von Uberlingen und Konstanz bis ins
beschauliche Deggenhausertal: In
der Region sind im Herbst 2024 finf
abwechslungsreiche Radrouten zu
insgesamt 10 Bio-Betrieben entwickelt
worden, die auch eigens beschildert
werden sollen.

23 bis 52 Kilometer lang

Enzkreis

Auf zwei Radschnitzeljagd-Routen
kann man die Region und ihre Biohdofe
entdecken. Auf den Touren sucht |hr
nach Stationsschildern mit Hinweisen
zum néchsten Wegpunkt und Teilen
eines Geheimcodes.

1. Stall-Radeln
S-Bahn-Haltestelle Olbronn-
Durrn. Eine kurze, familienfreundliche
Route mit nur 120 Héhenmetern.
11 km

2. Komm auf den Genuss
S-Bahn-Haltestelle Niefern. Auf
dieser Tour entdeckt |hr die Biohofe im
Heckengau.
30 km

Heidenheim

Im Landkreis gab es bereits gefihrte
Radtouren zu Biohéfen, eine digitale
Schnitzeljagd zu den UN-Nachhal-
tigkeitszielen kann eigensténdig
nachgefahren werden. Wer mitmachen
will, ladt die App Actionbound
herunter und folgt der Beschilderung
»,Heimattage-Radtour”. Daneben erfah-
ren sie einiges Uber regionale Bio-Pro-
duzenten und die Vorteile kologischer
Erzeugung.

Die Radtour beginnt am Bahnhof
Neresheim, der Einstieg ist aber grund-
satzlich Uberall moglich. Die Tour fuhrt
Uber den Hartsfeldsee, Dischingen und
Nattheim.

33,5 km

Alle Infos gibt es auf
den jeweiligen Seiten der
Bio-Musterregionen: bio-

musterregionen-bw.de

Ravensburg

Alle Touren sind Rundtouren. Die
Navigation erfolgt Giber outdooractive.
Eine Wegebeschilderung gibt es nicht,
dafir aber informieren Infotafeln an
den Stationen Uber die Besonderheiten
der einzelnen Betriebe.

1. Bad Waldsee-Wolfegg-
Bergatreute

Bahnhof Bad Waldsee.
Als Stationen warten auf Radfahrer
die Urbach-Imkerei, Wildblumen in
Molpertshaus, der Hof Poppenhaus
(Kiihe, Dinkel) und der Ahrenhof in
Giesenweiler mit seiner solidarischen
Landwirtschaft mit Gemuisebau und
Rindern.

31km

2. Leutkirch im Allgau
Bahnhof Leutkirch. Mit der
Staudengértnerei AllgduStauden, dem
Demeter-Hof Weipo, der Allgauer Ge-
nussmanufaktur und der Bio-Brauerei
Harle (samt Brauereigasthof Mohren).
27 km

3. Karsee-Leupolz

Starten kann man an der Turn-
halle in Karsee. Die Radtour bietet ne-
ben der typischen Allgauer Landschaft
mit Aussicht auf die Alpen auch einen
Einblick in gleich drei Bio-Bauernhofe
mit Milchkihen: Biohof FaBler, Biohof
Sigg und Biohof Haller.

16 km

4. Amtzell-Bodnegg-Hannober

Kirche Amtzell. Die Tour fuhrt
zum Hofcafé des Biohofs Abler, zur
Bio-VAUDE-Kantine Mittagsspitze,
zum Hofladen Pfluger, zur Kaserei
Bauhofer und zur Adrian Manufaktur
(Essig und Ole).

34 km

BIO-MUSTERREGION BIBERACH
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Bio-Musterregion
HEILBRONNERLAND

Auf 1200 Quadratkilometern spiegelt sich
die ganze Vielfalt Baden-Wiirttembergs
wider: Einer starken Wirtschaftsregion
steht eine reizvolle, fruchtbare Land-
schaft mit Weinbergen, Waldern und
weiten Hochebenen gegentiber. Das
Heilbronner Land gilt als Zentrum des
wirttembergischen Weinbaus - be-
gunstigt durch beste Béden und ein
mildes Klima. Hier ist der Bio-Weinbau im
Aufbruch. Die Vielfalt und Schonheit der
Region machen sie zu einem begehrten
Ziel fur Weinliebhaber und Touristen
gleichermafen.

Das Heilbronner
Weindorf...

... im September ist ein Highlight, wo

die Tradition des Weinanbaus auf
modernen, nachhaltigen Genuss trifft.
Auf dem Marktplatz prasentieren das
okologische Weingut Schafer-Heinrich
und das Okoweingut Stutz gemeinsam
mit den Lauffener Weingértnern und den
Weingéartnern vom Stromberg-Zabergéau
gemeinsam ihre zertifizierten Weine.

Die Holzfassade des Standes und das
begriinte Dach, das abends stimmungs-
voll beleuchtet wird, fiigen sich dabei
harmonisch in das historische Ambiente
des Heilbronner Rathauses ein.

—28%0

ist die Flache, auf denen in Wirttemberg
Piwi-Rebsorten angebaut werden, in
den vergangenen drei Jahren gestiegen

Hier gibt’s
noch mehr

14 Biolindle

auch das Bodenleben geférdert, das am
Ende wiederum fir die Qualitat des Weins
sorgen wird. So oder so ist der Boden in
dieser Region von besonderer Gute, er-
klart der Winzer. ,Unsere Lemberger-Re-
ben stehen auf mineralhaltigem Keu-
perverwitterungsboden, der Wasser gut
speichert und schnell Warme aufnimmt.“
Fir den Weinbau, gerade fur den biologi-
schen, seien das ideale Voraussetzungen.

Der Weinberg duftet nach Krautern.
Zwischen den Reben, durch die die Grup-
pe gerade hindurchspaziert, sprieB3t eine
vielfdltige Begrinung aus Klee, Malve,
Schafgarbe und anderen Pflanzen, die den
Boden bereichern und Nutzlingen Schutz
bieten. Diese natirliche Vielfalt hilft,
Schédlinge zu kontrollieren, und erhélt ein
gesundes Okosystem. ,Wir schaffen ein
langes Blihfenster, damit Nitzlinge mdg-
lichst lange Nahrung und Lebensraum fin-
den®, erklart der Winzer dem Minister. Die
fleiBigen Helfer halten dann Schadlinge in
Schach und sorgen dafir, dass die Reben
gesund gedeihen. ,Der 6kologische Wein-
bau fordert die Biodiversitat durch Begri-
nungsmaBnahmen und den Verzicht auf
chemisch-synthetische Pflanzenschutz-
mittel”, wei auch Minister Peter Hauk
MdL und erzahlt von der Verwirrmethode,
die erfolgreich zur Bekdmpfung des Trau-
benwicklers eingesetzt wird. Die kennen
die Hiebers natirlich auch.

Man fachsimpelt an diesem Nach-
mittag, der nicht nur fir den Minister eine
kleine Verschnaufpause im Alltag der
Landespolitik ist, sondern auch fir die
Hiebers. Ob sie danach noch weiterarbei-
ten werden, will der Minister wissen. ,,Aber
klar, die Tage in der Weinlese sind lang®,

berichtet Elke Hieber. Der Klimawandel
stelle auch das Weingut Schéafer-Heinrich
vor neue Herausforderungen. ,Der Lem-
berger vertragt die Sonne gut, der Trollin-
ger hingegen gar nicht — der kriegt sofort
Sonnenbrand®, erzahlt Andreas Hieber.
Wichtig ist die Laubwand: ,Wir wollen
so viel Sonne wie moglich einfangen. Mit
einer hohen, lockeren Laubwand bekom-
me ich viel Energie in die Trauben und sie
reifen schon aus, wahrend sie gleichzeitig
etwas Schatten haben.“ Mit den richtigen
Sorten und nachhaltigen Anbaumethoden
komme man aber gut zurecht. ,Unser Ziel
ist es, die Weine so naturnah wie méglich
zu erzeugen und dabei hochste Qualitat
zu bieten“, sagen die Hiebers.



,Unser Ziel ist es, die
Weine so naturnah wie
moglich zu produzieren
und gleichzeitig hochste
Qualitit zu bieten.”

Andreas Hieber Winzer

Auf dem Weingut Schéafer-Heinrich arbeiten mittlerweile meh-
rere Generationen Hand in Hand. Sohn Lars bringt mit neuen
Ideen frischen Wind in den Betrieb, wahrend Tochter Sarah als
Onologin ihr Wissen einbringt

BIO-MUSTERREGION HEILBRONNER LAND 15
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Wichtig ist der Familie auch, die eigene Arbeit
transparent zu machen. Und so kdnnen Gaste des
Weinguts, das seine Weine weitestgehend selbst
vermarktet, nicht nur probieren, sondern auch beim
Geocaching durch die Weinberge streifen oder ein
Weinpicknick mitten in den Reben genieBen. ,Wir
wollen unseren Kunden zeigen, wo unser Produkt
herkommt und was 6kologischer Weinbau wirklich
bedeutet”, erklart Andreas Hieber. Dabei kommen
die Hiebers auch direkt mit den Kunden ins Ge-
sprach und erhalten so wertvolles Feedback.

»Wir geben uns viel Mihe, sind manchmal viel-
leicht sogar etwas pedantisch — aber genau das
bringt die Qualitat hervor, sagt Sohn Lars, ausge-
bildeter Winzer und Onologe, der in den Betrieb ein-
gestiegen ist und weite Bereiche des Weinausbaus
und der Vermarktung Gbernommen hat. Sohn Flori-
an hat dagegen Volkswirtschaft studiert und lebt in
Bonn. ,Aber im Herbst, wenn das Weinfest ansteht,

dann kommt er fir zehn Tage nach Heilbronn, er-
offnet das Weindorf und Gbernimmt die Leitung am
Okoweinstand®, erzéhlt der Papa stolz. Der Stand
wird gemeinsam von mehreren Wirttemberger
Weingartnergenossenschaften und Weingltern
betrieben. Darin présentieren sich auf dem Markt-
platz fuinf Pioniere des Okoweinbaus. Im vergange-
nen Jahr wurde der Okoweinstand zum schénsten
Stand des Heilbronner Weindorfs gewahlt.

Der Spaziergang endet dann mit dem verspro-
chenen Probierglasle. Und welche Sorte darf's sein?
,Warum nicht ein Lemberger, auf den kénnen wir
in Baden-Wirttemberg stolz sein®, findet Minister
Peter Hauk MdL. Und nicht nur auf den. Der Wein-
bau hat eine lange Tradition und gehort zur Kultur
im Landle. Dies zeigt in bester Weise ein Betrieb wie
das Weingut Schafer-Heinrich.

Weitere Infos: www.schaefer-heinrich.de



WM Poa‘e«;mé

Wie es um den Bio-Wein im Landle steht und mit welchen
MaBnahmen die Politik den Anbau unterstiitzt, erzahlt der
zustédndige Minister Peter Hauk MdL im Interview - und
verrat uns noch, welchen Wein er am liebsten trinkt...

Herr Hauk, welchen Stellenwert
hat der 6kologische Weinbau in Ba-
den-Wiirttemberg?

Der Weinbau ist ein bedeutender Be-
Kulturlandschaft.
Aktuell liegt der Anteil 6kologisch be-

standteil unserer
wirtschafteter Flache bei etwa sechs
Prozent, da gibt es noch viel Potenzial
nach oben. Besonders herausfordernd
ist der Pflanzenschutz in feuchten Jah-
ren. Ohne geeignete Pflanzenschutz-
mittel ist es nicht méglich, daher arbei-
ten wir intensiv daran, die Auswahl an
alternativen Wirkstoffen zu erweitern.

Welche MaBnahmen plant das
Land, um den Bio-Weinbau zu férdern?
Wir unterstitzen unter anderem die
Zichtung pilzwiderstandsfahiger Reb-
sorten, férdern ihre Anpflanzung in der
Umstrukturierung und Umstellung von
Rebflachen mit einer Erhéhung des For-
dersatzes um 1000 Euro pro Hektar und
bieten Uber das Agrarumweltprogramm
finanzielle Unterstitzung fir die Umstel-
lung auf Bio-Weinbau und dessen Beibe-
haltung. Zudem fiihren unsere Landes-
anstalten wissenschaftliche Versuche
durch, um den Einsatz von biologischen
Pflanzenschutzmitteln zu optimieren.

Welche Herausforderungen sehen
Sie aktuell im 6kologischen Weinbau?
Im Okoweinbau diirfen keine chemisch-

,Der Weinbau ist ein
wichtiger Bestandteil
unserer Kulturland-

schaft und der 6ko-

logisch bewirtschaftete
Anteil wichst stetig”

Peter Hauk MdL Landwirtschaftsminister

synthetischen Pflanzenschutz- und
Dingemittel eingesetzt werden, des-
halb sind pflanzenschutzwirksame Na-
turstoffe fiir den 6kologischen Weinbau
von entscheidender Bedeutung. Wich-
tig ist es deshalb, den Naturstoff Ka-
liumphosphonat fir den 6kologischen
Weinbau wieder verfiigbar zu machen.
Hier setzen wir uns seit Jahren in Bris-
sel fur Zulassungen ein. Pilzwider-
standsfédhige Rebsorten sind fir eine
Zukunft des nachhaltigen Weinbaus
unerlésslich. Hier ziichtet das Land an
seinen beiden Landesanstalten und
unterstltzt die Verbreitung von der An-
pflanzung tber die Verarbeitung bis hin
zur Vermarktung. Auch die Verbindung
von Landwirtschaft und Tourismus bie-
tet groBes Potenzial, um den regionalen
Weinabsatz zu starken.

Unterstitzt die Branche
im Land: Peter Hauk MdL

Wie kann der 6kologische Weinbau
zur Stiarkung des landlichen Raums
beitragen?
Zukunftsfahige Betriebe sind der
Schlussel fur lebendige landliche R&au-
me. Weinbaubetriebe spielen hier eine
zentrale Rolle. Sie schaffen Arbeits-
platze, betreiben Besenwirtschaften
und Vinotheken und stérken durch Hof-
ldden die Bindung zur Region. Wein-
berge sind nicht nur ein wichtiger Wirt-
schaftsfaktor, sondern auch beliebte
Ziele fur Spaziergdnge, und tragen
zur Biodiversitat bei. Kleinbduerliche
Strukturen und Handarbeitslagen stel-
len jedoch Herausforderungen dar, die
kreative Lésungen erfordern, wie bei-
Steillagenkollektiv

im Lembergerland zeigt. Bio ist schon

spielsweise das

heute ein wichtiges Kriterium fir viele
Konsumenten.

Welchen Wein trinken Sie persén-
lich am liebsten?
Ich bevorzuge die Weine der Region, in
der ich mich gerade aufhalte. Baden-
Wiirttemberg hateinegroBartige Vielfalt
hervorragender Weine zu bieten. Mit
dem Konsum regionaler Weine unter-
stitzen wir direkt unsere Weinbauge-
biete und ihre Entwicklung. Dabei ist
es immer wieder spannend, neue Weine
zu entdecken und sich lUberraschen zu
lassen.
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Wertschépfungskette




Bio-Musterregion
RAVENSBURG

Im Landkreis Ravensburg spielt der Oko-
landbau eine entscheidende Rolle. Mit
rund 445 Biobetrieben, die 16,6 Prozent
aller Betriebe im Landkreis ausmachen
(Stand 2023), nimmt Ravensburg eine
Spitzenposition unter den Landkreisen
Baden-Wiurttembergs ein. Die Bio-Muster-
region erstreckt sich tber den gesamten
Landkreis Ravensburg sowie die drei
Bodenseekreisgemeinden Meckenbeuren,
Neukirch und Tettnang

Bio-Musterregion
BODENSEE

Auch die Bio-Musterregion Bodensee,
die die Landkreise Konstanz und Boden-
seekreis umfasst, fungiert als Vorbild fur
erfolgreiche 6kologische Landwirtschaft.
Zahlreiche Bio-Betriebe leisten einen
wertvollen Beitrag zur Landschaftspflege,
zum Arten- und Naturschutz sowie zur
Produktion hochwertiger Lebensmittel.

wna 184

Bio-Betriebe wirtschaften im Bodenseekreis

bei 15,8 0/ 0

liegt der Anteil an Bio-Rindern im
Landkreis Ravensburg, der auch den
groBten Rinderbestand in ganz Baden-
Wiirttemberg aufweist (Quelle: Statisti-
sches Landesamt Baden-Wiirttemberg)

Hier gibt’s
noch mehr
Infos




Wertschépfungskette

Naturland-Hof Renz
Der Familienbetrieb
betreibt 6kologische
Milchviehhaltung
nach Naturland-
Richtlinien in
Wangen im Allgéu.
Auf rund 130 Hektar
landwirtschaftlicher
Nutzflache grasen
hier 200 Milchktihe,
die jahrlich etwa

1,3 Millionen Liter
Milch geben.

20 Biolindle

inder auf saftigen Weiden —ein Bild,

das fir viele eine landliche Idylle

verkorpert. Doch die Realitat sieht
oft anders aus: Viele mannliche Kalber, die
in der Milchproduktion keine Verwendung
finden, werden weit transportiert und in
Mastbetrieben aufgezogen. Die Initiative
,Grasrind vom Bodensee” méchte das &n-
dern. Gegrlindet von regionalen Bio-Land-
wirtinnen und -Landwirten, Schlacht- und
Verarbeitungsbetrieben, setzt sie sich
daflir ein, dass die Kalber in ihrer Heimat
bleiben, nachhaltig aufgezogen und zu
mindestens 80 Prozent mit Gras geflttert
werden. Das Ergebnis: eine artgerechte
Tierhaltung, die die Region starkt und das
Fleisch hochwertiger macht — ein Gewinn
fir alle Beteiligten.

Alles beginnt auf den Hoéfen der Re-
gion, wo teilweise seit Generationen nach-
haltige Landwirtschaft betrieben wird — so
wie auf dem Naturland-Hof Renz in Wan-
gen im Allgau. Damit die Kihe Uberhaupt
Milch geben, missen sie regelmaBig Kal-
ber zur Welt bringen. Diese wachsen auf
dem Hof in Gruppen auf und werden mit
Muttermilch, Getreideschrot und Mineral-
stoffen versorgt. Ab einem Alter von etwa
drei Monaten dirfen die Tiere auf die Wei-
de - wo sie, wie im Grasrind-Projekt gefor-
dert, Uberwiegend Gras fressen. ,Unsere
Kalber trinken in den ersten Monaten bis
zu 800 Liter Milch®, erklart Marcel Renz,
der mit seinem Sohn Benedikt den Hof
betreibt. Danach verbringen die Rinder
zwei Sommer auf der Weide, bevor sie ge-
schlachtet und als Grasrinder vermarktet
werden.

Diese Form der Tierhaltung kommt
aber nicht nur den Rindern, sondern letzt-
lich auch dem Verbraucher zugute - da-
von ist Matthias Minister, Mitgriinder von
Grasrind vom Bodensee, Uberzeugt. ,Die
kurzen Wege und die artgerechte Hal-
tung wirken sich direkt auf die Fleisch-
qualitat aus”, so der Geschaftsfuhrer der
Marke Fairfleisch, die Fleisch aus be-
sonders artgerechter Tierhaltung zerlegt

und vertreibt. Kurze Transportwege und
eine moglichst stressfreie Schlachtung in
handwerklichen Betrieben in der Region
tragen dazu bei, Aspekten der Nachhal-
tigkeit und Ethik bei der Fleischproduktion
gerecht zu werden. ,,Das Grasrind-Fleisch
reift zwei Wochen, ist fein marmoriert, saf-
tig und aromatisch - ein echter Genuss.”

Aktuell werden im Rahmen des Gras-
rind-Projekts etwa drei Rinder pro Woche
verarbeitet. Das ergibt fast 700 Kilogramm
Fleisch — genug fiir 4000 Mahlzeiten. Mi-
nister sieht groBes Potenzial darin, Rinder
sowohl an Restaurants als auch an Kan-
tinen und Mensen zu vermarkten. Wah-
rend in der gehobenen Gastronomie Filet
und Roastbeef gefragt seien, nehme die
Standardklche Rinderbraten oder Steak,
und die Gemeinschaftsverpflegung - wie
etwa Kantinen und Kitas - greife zu eher
glnstigen Produkten wie Hackfleisch und
Gulasch. ,,So verwerten wir das ganze Tier,
das ist uns wichtig®, betont Minister.

Ein wichtiger Partner in diesem Netz-
werk ist etwa Jirgen Miller, Bereichsleiter
Verpflegung und Catering bei der KBZO-
Stiftung in Weingarten, die taglich bis zu
1300 Mahlzeiten zubereitet. Auch bei ihm
kommt Grasrind auf den Tisch. ,Wir kenn-
zeichnen das Fleisch, und viele Gaste neh-
men das bewusst wahr“, so Miller. Dabei
gehe es um weit mehr als nur Geschmack:
LWir haben die Chance, schon bei den
Jiingsten ein Bewusstsein fur nachhaltige
Ernahrung und Tierwohl zu schaffen.”

Um dieses Bewusstsein auch bei Ki-
chenleitungen zu schérfen, sind Zerlege-
seminare ein weiteres zentrales Element
der Grasrind-Initiative. In den Kursen ler-
nen die Kiichenprofis den gesamten Pro-
zess von der Fltterung der Tiere bis hin
zur Verarbeitung des Fleisches kennen.
»Viele Kbche erzahlen uns, dass sie in ihrer
Ausbildung wenig Uber Fleisch gelernt
haben®, erklart Matthias Minister. ,,Bei uns
sehen sie, wie man auch weniger gefragte
Teile hochwertig verwertet — und damit
letztlich auch wirtschaftlicher arbeitet.”









Foto: Hof Renz; Fairfleisch; Dimitri Dell

,Das Grasrind reift zwei
Wochen lang, ist fein
marmoriert, saftig und
aromatisch. Alle Stiicke
werden verarbeitet.

Matthias Minister, Fairfleisch

Auch die Vorteile der Grasfitterung fur Klima
und Umwelt werden bei den Seminaren erlautert.
,Das Prinzip dahinter nennt sich ,Feed no Food®,
erklart Katharina Eckel, Regionalmanagerin der
Bio-Musterregion Ravensburg. ,Das steht fur eine
klimafreundliche Weidehaltung, bei der die Tiere
keine Futtermittel bekommen, die auch fir Men-
schen geeignet waren.“ Diese Form der Futterung
schont wertvolle Ressourcen: Die Haltung jedes
Grasrinds sichert den Angaben der Initiative zufol-
ge den Erhalt von rund 5000 Quadratmetern Griin-
land in der Region Bodensee. Das férdert auch die
Biodiversitat und tragt dazu bei, dass mehr CO, im
Boden gespeichert wird als bei Bewirtschaftung
ohne Weidehaltung, so Eckel. lhre Kollegin Lucile
Huguet, Regionalmanagerin der Bio-Musterregion
Bodensee, schatzt an der Initiative vor allem, dass
das Thema der Bruderkélber ,nun endlich eine pra-
xisnahe Lésung gefunden hat”. Grasrind vom Bo-
densee sei fur sie ein Beispiel daflr, wie regionale
Wertschopfungsketten funktionieren kénnen. ,Die
Partner stehen im engen Austausch, damit diese
Wertschépfung von der Weide bis zum Konsumen-
ten gelingt.”

Um das Projekt weiter zu férdern, erhielt Gras-
rind vom Bodensee kirzlich eine Férderung durch
das Bundesprogramm Okologischer Landbau fir
einen Bio-Wertschopfungskettenmanager. Damit
wurde eine Personalstelle bewilligt, die sich seit
Oktober um den Vertrieb und die Kundenakquise
kiimmert. ,So wird unser Projekt in der Region hof-
fentlich bald noch viel bekannter”, sagt Matthias
Minister. Zusétzlich gibt es bereits eine Warteliste
von landwirtschaftlichen Betrieben, die gerne dem
Projekt beitreten mdchten. ,Beim Nachschub gibt
es also kein Problem®, fugt Minister hinzu, ,aber
natlrlich werden wir auch weiterhin darauf achten,
unsere hohen Standards einzuhalten®.

Weitere Infos: www.bodensee-grasrind.de

Fairfleisch

Das Radolfzeller
Unternehmen hat
sich auf eine nach-
haltige und faire
Fleischproduktion
spezialisiert. Fair-
fleisch arbeitet mit
regionalen Bauern
zusammen, die ihre
Tiere artgerecht
halten, und setzt
auf eine stressfreie

Schlachtung, um eine

hohe Fleischqualitat
zu gewahrleisten.
Die Marke bietet
Transparenz Uber die
gesamte Wertschop-
fungskette und zahlt
den Landwirten faire
Preise. Mehr Infos:
www.fairfleisch.de

Ich bin Blindtext. Von Geburt an.
Es hat lange gedauert, bis ich
begriffen habe, was es bede

utet,Ichich bin Blindtext.Ich bin

Blindtext. Von Geburt an.Ich bin
Blindtext. Von Geburt an. Es hat

lange gedauert, bis ich begriffen
habe, was es bedeutet,

Matthias Minister vermarktet das Fleisch der Grasrinder
in seinem Unternehmen Fairfleisch. Am Ende landet es
bei regionalen Gastronomen auf dem Teller
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Mobile Schlachtung

Alles an

einem Ort

Eine Gesetzesdnderung auf Anregung von Experten aus
Baden-Wiirttemberg erméglicht eine Schlachtung vor Ort und ohne
Lebendtransport. Damit bekommen Landwirte neue Chancen der
Vermarktung. Im Main-Tauber-Kreis hat man direkt losgelegt...

Text: Pascal Cames - Fotos: Daniel Schoenen

andschaften verandern sich. Standen hier im

Main-Tauber-Kreis vor 12000 Jahren noch

UbergroBe Elefanten und Wollnashorner
im Riesenfarn, so dominierte vor gut 120 Jahren
der Weinbau, der mit der Reblaus schlieBlich ver-
schwand. Heute grasen Wagyu und andere Rinder
auf der ,Ebene“ genannten Hochflédche tber Rus-
selhausen. Aber nicht alleine das ist das Besondere.
Jedes Rinderleben wird dort enden, wo das Tier tag-
taglich gegrast hat. Die préachtigen schwarzen Rin-
der werden nie ein Schlachthaus sehen, auch der
Transport bleibt ihnen erspart. Diese Tiere werden
im Stall oder auf dem Hof mit dem Bolzenschuss ge-
totet. Anderswo wird der Weideschuss praktiziert.

Dass das méglich ist, hangt mit einer Geset-
zesdnderung zusammen. Laut der Erweiterung
der ,Schlachtung im Herkunftsbetrieb“ ist es mog-
lich, Rinder und Schweine im Haltungsbetrieb zu
schlachten. Diese Anderung greift seit 2021. Kiirz-
lich wurde die Regelung auf Schafe und Ziegen
erweitert. Schon ein Jahr spater initiierte die Bio-
Musterregion Main-Tauber-Kreis ein Treffen von
interessierten Rinderziichtern, die daraufhin die
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Regio-Trumpf GbR griindeten, eine Kooperation,
in der Bio- und konventionelle Betriebe zusam-
menarbeiten. Sieben Rinderziichter im Haupt- und
Nebenerwerb gehéren zur GbR. Sie haben Zebus,
also Buckelrinder, die es mit dem Klimawandel auf-
nehmen, robuste Bisons und die fast schon ausge-
storbene wiirttembergische Rinderrasse Limpurger.
Oder eben Wagyus, mit denen sich bessere Preise
erzielen lassen. Die Regio-Trumpf GbR hat nur eine
Schlachtkonzession fiir Rinder.

Von 1996 bis 2009 gab es in Deutschland eine
nationale Ausnahmeregelung, die die Totung bzw.
Schlachtung einzelner ganzjdhrig im Freien gehal-
tener Rinder im Herkunftsbetrieb &hnlich Gatterwild
ermoéglichte. Dann anderte sich die Gesetzgebung
und es war nicht mehr erlaubt. Unter Auflagen geht
es wieder. ,Wir arbeiten sehr gut mit dem Landkreis
zusammen®, sagt Gerd Bayer, ,,der uns mit der Re-
gionalmanagerin der Bio-Musterregion bei Planung
und Koordination unterstitzt hat.“ 40 Prozent der
Investitionen wie z.B. die Mobile Schlachteinheit
(Transportanhanger), Fixiereinrichtungen am Hof
etc. wurden vom Land Gbernommen.



Die Regio-Trumpf
GbR (von links):
Alois NuB, Martin
Wunderlich, Kevin
Bawidamann, Heike
Preis, Wanessa
Ernst, Gerd Bayer



Bio-Musterregion
MAIN-TAUBER-KREIS

Der Main-Tauber-Kreis ist der nordlichs-
te Landkreis und somit die nordlichste
Bio-Musterregion in Baden-Wirttem-
berg. Entsprechend ihrer geografischen
Lage zeichnet sich die Region durch ein
trockenes und vergleichsweise warmes
Klima aus. Ein Alleinstellungsmerkmal
ist, dass er als einziger Landkreis in
Baden-Wirttemberg Anteile an drei
Weinbauregionen aufweist: Franken,
Baden und Wurttemberg. Das ,Liebliche
Taubertal® ist nicht nur wegen seiner
gut ausgebauten Radwanderwege ein
beliebtes Urlaubsziel.

mit

liegt der Anteil 6kologisch wirtschaf-
tender Betriebe tGber dem Landes-
durchschnitt. Verschiedene Sonder-
kulturen und Nischenprodukte werden
produziert, zum Beispiel Wein, Sekt,
Rosenprodukte, Fenchel, Frankischer
Grunkern, Braunhirse, Nackthafer,

Linsen, Weiderind, Honig, Kirbis sowie
Lupinenkaffee.

etwa
der landwirtschaftlichen Flachen im

Landkreis werden von 6kologisch arbei-
tenden Betrieben bewirtschaftet.

Hier gibt’s
noch mehr
Infos
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Wagyu-Rinder und
Anhanger fiir den Trans-
port zum Metzger

Die Hilfe braucht’s, denn eine Schlach-
tung auBerhalb eines Schlachthofs ver-
teuert ein Kilogramm Fleisch um circa
einen Euro. Zeit und Geld missen auch in
die Erlaubnis fir die Schlachtung inves-
tiert werden. Weitere Kosten entfallen auf
Amtstierarzt sowie wahlweise Jager oder
Sachkundigen fir den Bolzenschuss.

Sobald ein Tier geschossen ist, haben
die Landwirte nur wenige Minuten fir den
Aderlass, damit das Blut herausflieBen
kann. Das Blut wird in einer Wanne auf-
gefangen, bis auf ein paar wenige Tropfen
gelangt nichts in die Erde. Danach wird
das ausgeblutete Tier in die sogenannte
mobile Einheit gehievt. Jetzt kann es zum
Metzger transportiert werden, der das Tier
nach allen Regeln der Kunst verarbeitet.
Drei Rinder, sechs Schweine oder neun
Schafe oder Ziegen kdnnen maximal auf
einmal geschlachtet und transportiert
werden. Selbstredend ist beim Todes-
schuss ein Veterindr anwesend.

Die Methode hat viele Vorteile.
Dem Tier bleiben Transport, Enge sowie
Schlachthaus erspart. Schoner Nebenef-
fekt: Da das Stresshormon Adrenalin nicht
ausgeschuttet wird, mindert sich auch die
Fleischqualitat nicht. Ein weiterer positiver
Effekt ist, dass die Mitglieder der GbR als
Direktvermarkter an ihre Kunden ab Hof
verkaufen kénnen. Im Gespréach ist auch,

kleine Landmetzgereien zu beliefern. Das
ware eine Win-win-Situation fur Rinder-
zlichter, Dorfmetzger und Bewohner des
landlichen Raums, die so in den Genuss
von hochwertigem Fleisch aus der Region
kommen wiirden. Enthusiasten wie die
Regio-Trumpf-Mitglieder finden in der mo-
bilen Schlachtung ein Aquivalent zu ihrer
Berufung. Was bringt es, wenn die Bisons,
Zebus und Rinder ein Leben lang in ihrer
natlrlichen Umgebung leben, sogar Bio-
oder Demeter-Futter bekommen und nach
drei oder vier Jahren unter nicht optimalen
Bedingungen ihr Ende finden? So passt’s.

Nebenbei wird die Landschaftspfle-
ge gefordert. Was wiirde nach Riesenfarn,
Reben und Weideland kommen, wenn es
keine Rinder mehr gédbe? Wahrscheinlich
die Verbuschung im groBen Stil. Aber da
ist noch mehrim Spiel. Bison- und Limpur-
gerzlchter Alois NuB erklart, dass bereits
jeder Kuhfladen ein Biotop ist: ,Ein Rind
produziert pro Monat eine Tonne Mist, der
wiederum Nahrung fiir 100 Kilogramm In-
sekten ware, die wiederum ein gefundenes
Fressen fir Fledermause und Vogel sind".
So ist es also nur eine Frage der Zeit, dass
es die Spatzen von den Dachern pfeifen,
dass Kuhe auf der Weide auch eine Menge
fur die Umwelt leisten.

Weitere Infos: www.biomusterregionen-bw.de



Beo awt der Region

Wer wissen will, ob das Bio-Produkt aus dem Landle
stammt, sollte auf das Biozeichen Baden-Wiirttemberg
(BIOZBW) achten. Es verkérpert die ideale Kombination
aus biologischer Erzeugung und regionaler Herkunft.

ochwertige, 6kologisch erzeugte
Produkte aus der Region - das
ist die Philosophie des BIOZBW.
Als staatlich anerkanntes Qualitétssie-
gel garantiert es hohe Qualitdtsstand-

rads und transparente Herkunft entlang
der gesamten Wertschdpfungskette,
von Erzeugern Uber Verarbeiter bis hin
zum Einzelhandel.

Ein Qualitatssiegel fir Baden-Wiirt-
temberg: Seit 2002 ist das BIOZBW ein
verlasslicher Wegweiser flir Verbrau-
cher, die auf regionale Bio-Qualitat set-
zen. Die Standards des BIOZBW gehen
tber die EU-Oko-Verordnung hinaus
und beinhalten strengere Vorgaben.
Dazu gehdren zum Beispiel der Einsatz
zugelassener organischer Dlngemit-
tel und kurze Transportwege fur Tiere.
Auch mussen alle landwirtschaftlichen . ]
Betriebe zu 100 % biologisch arbeiten. Aus[asfg:%nfé:bf;enr:&litrgtl

in bester Bio-Qualitat

Sicherheit und Vertrauen: Lebens-
mittel mit dem BIOZBW-Siegel werden
in zertifizierten Bio-Betrieben produ-
ziert und jéhrlich unabhéngig kontrol-
liert. So wird eine gleichbleibend hohe
Qualitat gesichert.

Mehr zum Qualititsprogramm E g E

Biozeichen Baden-Wiirttemberg: n
bio-bw.de [w]

b . g
Baden-Wiirttemberg
Gesicherte Qualitét

A 9peg pUr 383 P o

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

Fotos: MBW Marketinggesellschaft Baden-Wirttemberg



Tierhaltung
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Eine saugute

Angelegenheit

Auf dem Bio-Hof der Familie Franz wachsen Schweine und Hiihner in
6kologischer und artgerechter Haltung auf. Vor drei Jahren haben die

Toéchter den Hofladen libernommen - und die beiden haben noch viel vor...

Text: Heike Behrens - Fotos: Jasmin Fehninger



rinnen bleiben oder drauB3en die Sonne ge-

nieBen? Fir die Schwabisch-Hallischen

Schweine von Familie Franz gibt es an die-
sem Spatsommertag nur eine Antwort. Mit wehen-
den Ohren galoppieren sie durch den Auslauf und
wilhlen mit ihren Risseln tief im Stroh. ,Besonders
an heiBen Tagen, wenn sie sich unter freiem Him-
mel ausruhen, kann es passieren, dass sie mit ei-
nem Sonnenbrand aufwachen - wie Urlauber nach
einem Sommertag am Strand®, sagt Betriebsleiterin
Sophia Franz schmunzelnd.

Wer am groBen Holztisch der Familie Platz
nimmt, merkt bald, dass hier im Ochsental bei Mul-

fingen - einer 3000-Seelen-Gemeinde im Hohen-
lohekreis - nicht nur die Schweine ein glickliches
Leben fuhren. ,Wir arbeiten alle Hand in Hand", sagt
Mutter Simone Franz, die vor 26 Jahren ihr Hofladle
gegriindet hat. Seitdem hat sich der Betrieb stetig
weiterentwickelt. Vor drei Jahren Gbernahmen die
Tochter Sophia und Katharina das Geschaft und
bauten sich mit ihrem Onlineshop einen Uberregio-
nalen Kundenstamm auf.,,Uns war schnell klar, dass
wir etwas verandern missen, um unsere Vermark-
tung zu erweitern®, erzahlt Katharina. ,Der Shop
entstand auf Anregung unserer Kunden, die unsere
Produkte wéhrend ihres Urlaubs schatzen gelernt
haben und sie auch zu Hause genieBen wollten.”

BIO-MUSTERREGION HOHENLOHE 29



,» Wir produzieren in kleinen
Chargen, aber mit hochstem
Anspruch und viel Liebe.”

Katharina Franz, Landwirtin aus dem Ochsental

Sophia Franz packt Eier aus dem Hiihnermobil in die Eierpappe, um sie spater im Hofladle
zu verkaufen. Die Hiihner leben in einem mobilen Hiihnerstall und haben viel Auslauf

30 Biolindle

Die beiden Schwestern haben jedoch
noch viel mehrvor. Sophia, die ausgebilde-
te Sozialpaddagogin ist, plant, Menschen
mit Beeintrachtigungen auf dem Hof zu
integrieren. ,Es ist mir wichtig, unseren
Betrieb nicht nur 6kologisch nachhaltig zu
gestalten, sondern auch sozial®, sagt sie.
Zudem bieten die Schwestern seit Neu-
estem auch Workshops wie die ,Familien-
zeit” an, bei denen Familien lernen, wie
man Apfel zu Saft verarbeitet - so lasse
sich Landwirtschaft erlebbar machen.

Simone hingegen widmet sich weiter-
hin mit Leidenschaft den Schweinen, die
sie als ruhig und ausgeglichen beschreibt.
LFriher hatten wir Hybridschweine, die
waren nervos. Die Schwabisch-Hallischen
sind dagegen ganz entspannt.“ Die Tiere
fressen hofeigenes Getreide, Erbsen und
Ackerbohnen. Unverwechselbar sind sie
durch ihre charakteristische Bauchbinde:
vorne und hinten schwarz, dazu eine wei-
Be Schnauze und eine weiBe Schwanz-
spitze. ,Das ist fur uns das Tupfelchen auf
dem i bei diesen Tieren.“

Die Schwabisch-Hallischen Land-
schweine zlchtet der Betrieb schon seit
18 Jahren. ,Wir verkaufen sie sowohl als
Mastschweine als auch als Ferkel, haupt-
séchlich bleiben sie in der Region Hohen-
lohe®, sagt Vater Rainer. Kurze Transport-
wege und vertraute Betreuung seien fir
die Familie eine Selbstverstandlichkeit.
Fur Simone hat das Fleisch der Schwei-
ne eine ganz besondere Qualitat: ,Es ist
saftiger, dunkler und urspriinglicher als
das Fleisch moderner Rassen.” Die Kun-
den wiirden vom Geschmack schwarmen,
der sie an frihere Zeiten erinnere — ,wie
bei Oma in der Kiiche®. Kein Wunder also,
dass die Produkte des Hoflédles deutsch-
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Familie Franz: Rainer, Sophia, Katharina und Simone (v.l.) nebst Hofhund Frieda und
einem etwa sieben Wochen alten Schwéabisch-Hallischen Ferkel

landweit verschickt werden, sogar bis auf
die Inseln. ,Eine unserer ersten Bestel-
lungen kam aus Friesland - da waren wir
ganz Uberrascht.”

Die Hofhiihner patrouillieren beim
Garten, scharren unter dem Topinambur
und picken an Physalis-Beeren. Sie leben
in einem mobilen Huhnerstall, der regel-
mé&Big versetzt wird, damit sie immer fri-
sches Grin genieBen. ,Wir vermarkten
alles selbst”, erklart Sophia, wahrend sie
Eier aus dem Hihnermobil in Eierpappen
packt. ,Alles, was wir produzieren, ver-
kaufen wir entweder in unserem Hofladen
oder Uber den Onlineshop. Jeder Schritt
- vom Anbau bis zur Verarbeitung - liegt
in unseren Handen.“ Das Ziel sei ein ge-
schlossener Kreislauf, fiigt Simone hinzu.
Der Mist der Schweine dient als Diinger
fur die Felder, auf denen das Futter flr
die Tiere und unser Getreide wachst. Die
Franzens bauen Dinkel, Emmer, Futter-
und Brotweizen an. 2020 stellten sie den

Betrieb auf 6kologischen Landbau um;
heute ist der Betrieb Mitglied der Bauer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwabisch
Hall sowie im Bio-Verband Ecoland. ,Wir
setzen Nitzlinge statt Insektizide ein und
séen Untersaaten, um den Boden vor dem
Austrocknen zu schiitzen®, sagt Rainer.

Dann berichtet Sophia noch von
einem weiteren Plan: In der neuen Wurst-
kiche, die gerade entsteht, wollen die
Schwestern Schinken und Wirste nach
eigenen Rezepten herstellen, verfeinert
nur mit Bio-Gewdlrzen aus der Region.
»ES ware ja absurd, bei der Verarbeitung
plotzlich Zusatze zu verwenden®, so Si-
mone. Fur die Familie Franz ist die Qualitat
der Produkte eben genauso wichtig wie
die Sorgfalt bei jedem einzelnen Arbeits-
schritt. Oder, wie Katharina sagt: ,Wir
produzieren in kleinen Chargen, aber mit
héchstem Anspruch und viel Liebe.”

Weitere Infos: www.hoflaedle-ochsental.de

Bio-Musterregion
HOHENLOHE

Die Region umfasst den Landkreis
Schwabisch Hall und den Hohenlohe-
kreis. So vielseitig wie die Landschaft
zeigt sich auch die Landwirtschaft in

der Region. Angebaut werden Getreide,
Gewlrze, Obst, Wein und Gemuse. In der
Tierhaltung ist vor allem die Schweine-
haltung kennzeichnend, die deutlich
Uber dem Landesmittel liegt.

Hohenloher
Bio-Stern

Die Bio-Musterregion Hohenlohe zeich-
net jedes Jahr herausragende regionale
Bio-Produkte mit dem ,,Hohenloher Bio-
Stern“ aus. Nur Produkte, die strenge
Kriterien erfullen, durfen diese Aus-
zeichnung tragen. Sie stehen fir beste
Bio-Qualitat und echte Regionalitat - in
Verbindung mit weiteren Besonderhei-
ten wie einer nachhaltigen Verpackung
oder traditionellem Handwerk.

Der Bio-Hof Franz wurde fiir seine Din-
kelprodukte ausgezeichnet. Feinmehl,
Vollkornmehl, DinkelgrieB und Dinkel-
kleie vom Hofladle Ochsental tragen nun
den Hohenloher Bio-Stern - ein Zeichen
fir Qualitat und Regionalitat.

272 Okobetriebe

wirtschaften in der Bio-Musterregion
Hohenlohe nach den Richtlinien des
okologischen Landbaus.

Hier gibt’s
noch mehr
Infos
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anz in Weifd
...und in Bio!

Die Scheunenwirtin in Bartholoma ist langst zur Marke
geworden. Als eine der wenigen Event-Locations bietet sie
Hochzeiten und weitere Veranstaltungen in Bio-Qualitat an

Text: Pascal Cames

ie bedauerliche Nachricht steht

im Kleingedruckten: ,Wir sind eine

Eventgastronomie und haben da-
her keinen 6ffentlichen Tagesbetrieb.“ Das
ist bitter, denn Renate Liebs Kochkunst ist
lédngst Uber die Grenzen der Ostalb hinaus
bekannt. Sie z&dhlt zum exklusiven Klub
der Bio-Spitzenkdche. Aber da steht noch
was auf der Webseite: ,,Private Feiern fiih-
ren wir ganzjahrig durch. Bitte anfragen.”
Wer also Renate Liebs Kdostlichkeiten in
Bartholoméa essen will, muss heiraten -
oder einen sonstigen Anlass fir eine Feier
finden. Die Scheunenwirtin, so hei3t Liebs
Betrieb, ist eine von drei Eventgaststatten
in Deutschland, die Hochzeiten in 100 Pro-
zent Bio-Qualitat anbietet.

Dass alles so gekommen ist, war von
den Eheleuten Renate Lieb und Ginther
Saiger eigentlich nicht geplant gewesen.
Doch manchmal ergeben sich die Dinge
eben, und dann kommt eins zum ande-
ren und im Nachhinein erscheint es ab-
solut schlissig. Da Renate Liebs Eltern
keinen Hofnachfolger hatten, gaben sie
schweren Herzens die Landwirtschaft
auf. Die Scheune stand leer und wurde fir
Familienfeste genutzt. Und weil die Be-
dingungen so gut waren, feierten alsbald
auch Leute aus dem Dorf oder der Umge-
bung hier ihre Partys. Das war vor tber 20
Jahren. Renate Lieb und Giinther Saiger

Biolindle

wurden Gastgeber und mit der Nachfrage
wuchs das Geschéaft. Es sprach sich her-
um, dass man hier schon festen kann. Und
vor allem gut speisen! ,Ich habe mich hier
rausgekocht”, sagt Renate Lieb. Anfangs
wurde Schweinebraten verlangt, mittler-
weile spielt die Scheunenwirtin in einer
anderen Liga, wie etwa auch in ihrem
Kochbuch ,,Scheunenwirtin“ (Insel Verlag,
2022) zu sehen ist. Die Gastgeber brach-
ten fur ihr Unternehmen ohnehin gute Ei-
genschaften mit: Sie ist Kchin, er kommt
von der Bank. Das Bauchgefihl war so gut,
dass sie es ohne Businessplan wagten.
Die Spezialisierung auf Bio - die
Scheunenwirtin pflegt seit vielen Jahren
entsprechende Partnerschaften, unter
anderem mit Bioland und Demeter - hat
einen guten Grund: Das Paar war selbst
auf den Geschmack gekommen. Das
Fleisch aus der Region in Bio-Qualitat zu
beziehen, war vor 28 Jahren allerdings
noch eine Herausforderung. Anfragen lie-
fen ins Leere. Der eine hatte mit Gastrono-
men schlechte Erfahrungen gemacht, der
andere sagte, dass er nicht nur die Steaks
verkaufen wolle. ,Und was mach’ich dann
mit dem Rest?“ Das war tatsachlich eine
gute Frage, die zur Losung ihres Problems
fuhrte. Die beiden riefen die Rinderhalter
an und sagten, ,bringt uns einfach das
ganze Rind“. Seitdem lauft’s. Interessan-
terweise ist Fleisch auf Bio-Hochzeiten
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Bio-Musterregion
HEIDENHEIM PLUS

Im &stlichen Teil der schwébischen Alb
gelegen, erstreckt sich die Bio-Mus-
terregion Heidenheim plus Gber den
gesamten Landkreis Heidenheim und
Uber die funf nérdlich angrenzenden
Kommunen des Ostalbkreises Bartho-
loma, Heubach, Essingen, Oberkochen
und Neresheim. Eine reizvolle Natur-
landschaft pragt durch ihre zahlreichen
Walder, hiigeligen Wacholderheiden
und traditionsreiche Landwirtschaft die
Gegend.

gemeinsam seit iiber

30 Jahren

In der Bio-Musterregion Heidenheim
plus wird aus Uberzeugung 6kologisch
gewirtschaftet. Der Ackerbau, be-
sonders Dinkel, spielt eine groB3e Rolle.
Bereits 1991 wurde eine der ersten
Bio-Erzeugergemeinschaften gegriindet,
sodass der Backwaren-Sektor auf fun-
diertes Wissen bauen kann.

mehr als

12 %

der landwirtschaftlichen Flache im Kreis
Heidenheim werden nach 6kologischen
Kriterien bewirtschaftet. Besonders die
Tierhaltung genieBt dabei eine lange
Tradition, sodass fast alle Bio-Betriebe
Tiere als Teil ihrer Landwirtschaft sehen.

Hier gibt’s
noch mehr
Infos

BIO-MUSTERREGION HEIDENHEIM PLUS
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1. Fahrgemeinschaften bilden. Das spart Kosten,
Benzin, CO, und Platz. Wer mitféhrt, darf auch ein
Glaschen mehr trinken.

2. Zertifizierten Bio-Caterer beauftragen, um nicht
auf Greenwashing reinzufallen.

3. Regionale Bio-Getrédnke und -Weine ausschen-
ken. Damit lassen sich Transportkosten einsparen.
Dazu freut sich die regionale (Land-)Wirtschaft.

4. Einwegprodukte sind ein No-Go. Andererseits
lasst sich zum Beispiel bei der Deko durch Upcyc-
ling wie ewta festliche Wimpelketten aus Stoffres-
ten auch noch bare Miinze sparen.

5. Lassiger Dresscode — damit die Gaste auf ihre
bestehenden Outfits zurlickgreifen kénnen.

6. Digitale Einladungen kommen auch an und er-
sparen in der Summe vielen Bdumen das Leben.

7. Bio-Kerzen ohne Palmol verwenden.

nach wie vor gefragt. Nur ein geringer
Prozentsatz esse vegetarisch oder vegan,
erzahlt das Paar. ,Ein gutes Essen hat was
mit Fleisch zu tun, zitieren sie einen Gast.
»Wenn es schon mal Fleisch in Bio-Quali-
tat gibt...“ Und noch eine weitere Idee zlin-
det: das Uberraschungsmenii. Was es gibt,
erfahren Brautleute und Gefolge erst am
Festtag. Das geféllt und erleichtert die Ar-
beit, denn so l&sst sich Nose to tail kochen,
also das ganze Tier verwerten. Natdrlich
wird trotzdem auf Schwangerschaft, All-
ergien, Sonderwiinsche und vegetarische
bzw. vegane Erndhrung Rucksicht genom-
men. Ein Klassiker ist zudem das selbst-
gebackene Sauerteigbrot. Und dabei wird
nicht nur der Teig selbst geknetet. ,Holz
machen, einlagern, Feuer, backen, Asche®,
zahlt Renate Lieb auf.

Um die 20 Mitarbeitende plus 15 Aus-
hilfen sind furdie jahrlich Gber 50 Hochzei-
ten aktiv. Die Rdumlichkeiten sind zudem
so grof3, dass gleichzeitig zwei Hochzeits-
partys stattfinden koénnen, ohne dass
die beiden Gesellschaften etwas davon
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mitbekommen. Dazu kommen Dutzende
Seminare, Fortbildungen und Tagungen.
Wer will, kann sogar in den Ferienhausern
in Bio-Qualitat nachtigen. Die Macher der
Scheunenwirtin finden indes neben ihrer
Arbeit noch die Zeit, sich in der Bio-Mus-
terregion zu engagieren. Sie gehdren zu
den Grindern des Beirats und sind dort
aktiv. Sie engagieren sich in den AGs Bio-
diversitat, Streuobst und Tierwohl.

Selbstredend werden fir das Fest der
Feste schon Tage vorher die Rdume vor-
bereitet, Blumen bestellt und vieles mehr.
Um den Service komplett zu machen, bie-
tet die Scheunenwirtin eine Art Wedding
Planning an. Sie kennen die Adressen fir
weitere Bio-Angebote, etwa Blumen oder
Tischwésche in Bio-Qualitat.

Die Brautpaare kommen natiirlich
vorab auf den Hof, um sich alles anzu-
schauen. Sie entdecken dann auch die
groBen Wiesen und Huhner, die Holzéfen,
die Streuobstwiese sowie den herrlichen
Garten und die vielen Krauter. ,Krauter

sind so wichtig wie Salz und Zucker®, sagt
Renate Lieb, die mit ihrem Angebot langst
deutschlandweit bekannt ist. Aufgrund
der groBen Nachfrage hat die Scheune
,Nachwuchs“ bekommen - der alte Kuh-
stall wurde umgebaut und ein Haus aus
der Schweiz aufgebaut. Dazu gibt es noch
Ferienhduser. Denn wer hier feiert, will
vielleicht auch langer bleiben. Manch-
mal kommt es sogar vor, dass Braut und
Brautigam am liebsten direkt im Betrieb
mitarbeiten wollten, erzéhlen die Event-
gastronomen schmunzelnd.

Gut aufgehoben waren sie in jedem
Fall. Denn harmonisch ist es bei der Scheu-
nenwirtin auch im Alltag. Die Angestellten
erleben téglich familidre Atmosphéare bei
Arbeit und Tisch. Wer zusammen schafft,
isst auch zusammen. Renate Lieb erzahlt,
dass auch schon ein Lieferant sich hier
hat trauen lassen. Und einer Frau habe es
sogar so gut gefallen, dass sie hier schon
zweimal Hochzeit gefeiert hat...

Weitere Infos: www.scheunenwirtin.de
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Renate Liebs Festtagsstipple
fir 4-6 Personen

Sieben-Kriuter-

Suppe

ZUTATEN
100 g mehlige Kartoffeln
1 Knoblauchzehe
2 Zwiebeln
1EL Sonnenblumendl
600 ml  Gemdisebrihe
100 ml - WeiBwein
150 g gemischte Krauter (z.B.

1509
2009
2 EL

etwas
etwas

Brunnenkresse, Borretsch,
Petersilie, Pimpinelle, Dill,
Kerbel, Brennessel oder
Liebstdckel)

junger Spinat

Sahne

Kartoffelstarke

Spritzer Zitronensaft

Salz und Pfeffer
Muskatnuss, gerieben

Ganz in WeiB. Renate
Lieb und Giinther
Saiger erfiillen sich
mit der Scheunenwir-
tin ihre beruflichen
Traume.

Das Landhaus
KitzLein ist eines von
sechs Ferienhausern
in Bio-Qualitat.

Kartoffeln, Knoblauchzehe und Zwiebeln
schalen. Kartoffeln in mittelgroBBe Stiicke
schneiden. Zwiebeln und Knoblauch grob
hacken. Ol in einem Topf erhitzen und das
Gemuse bei mittlerer Hitze 5 Minuten an-
schwitzen. Mit Brihe und WeiBwein ablé-
schen und 25 Minuten mit Deckel kocheln
lassen. Krauter & Spinat waschen und

grob hacken. Zur Suppe geben und 3 Mi-
nuten mitkocheln lassen. Die kalte Sahne
mit der Stérke verrihren. Zum Rest gieBBen
und mit einem Purierstab fein purieren. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Zitronensaft abschmecken und mit einem
Haubchen aus Milchschaum (kann auch
ein Milchersatz sein) servieren.

BIO-MUSTERREGION HEIDENHEIM PLUS 35



Jugendherberge

Koch mit
griinem Herz

Eine Bio-Kiiche in der Jugendherberge? Geht! Man braucht nur
verlassliche und gute Produzenten, eine Extraportion Leidenschaft
und unwiderstehliche Rezepte. So gelingt es dem Kiichenchef der
Jugendherberge Murrhardt, nachhaltige Lebensmittel zu etablieren

Text: Pascal Cames - Fotos: Jigal Fichtner

rauBen setzen zwei Jungs ihre UbergroBen

Schachfiguren aufs Spielfeld, wahrend ne-

benan eine Schar Madchen Fangen spielt
und ein Lehrer mit einer Tasse Kaffee in der Hand auf
den Hof geht. Willkommen in der Jugendherberge
Murrhardt! Hier sind Spiel und Spaf3 Programm. Mit
derartigen Einrichtungen wird ja viel verbunden. Die
erste Liebe und Freundschaften furs Leben etwa. In
Murrhardt kommt noch etwas dazu, was man sonst
mit Jugendherbergen weniger verbindet: richtig
gutes Essen in Bio-Qualitat! Alles, was aufgetischt
wird, ist hausgemacht — mit Bio-Zutaten zum Teil di-
rekt von Erzeugerbetrieben in der Region.

Ein groBgewachsener Mann mit Miitze er-
scheint. Er ist der Koch der Einrichtung, die mit
ihrem ochsenblutroten Anstrich an ein Schweden-
haus erinnert. Jonas Kachel, 32, hatte in seinem
Leben nie daran gedacht, Koch und Kichenleiter
in einer Jugendherberge zu werden (genau ge-
nommen leitet er zwei, namlich in Murrhardt und in
Heilbronn). Als Kind war sein erster Berufswunsch
Rechtsanwalt. Da er aber dann doch aus einem an-
deren Holz geschnitzt ist, entdeckte er das Kochen

36 Biolindle

und welche wunderbaren Effekte ein gutes Essen
haben kann. Damals kochte er daheim immer Maul-
taschen, wenn er etwas ausgefressen hatte, erzahlt
er. Erst wenn sie verspeist waren, berichtete er sei-
nem Vater, was los war. Dann war alles gut. Wenn
er heute Maultaschen kocht, dann aus anderem
Grund. Er will seinen Gasten etwas Gutes tun — was
ihm dank der hochwertigen Grundprodukte, der tol-
len Rezepturen und seinem Kdnnen auch gelingt.
Aber fangen wir mal bei den Fakten an.

Die Jugendherberge hat Platz fiir drei Schul-
klassen, taglich missen bis zu 330 Mahlzeiten ge-
kocht werden. Das ist mit Jonas’ kleinem Kichen-
team schon mal eine Herausforderung fir sich. Ihm
zur Seite stehen ein Azubi, eine Zehn-Stunden-Kraft
und ein Kiichenmitarbeiter in Vollzeit. Die zweite ist,
dass er komplett auf Bio setzt. Noch eine Challenge:
Jonas ist erst seit Januar hier und sein Einsatz wird
im Dezember 2024 enden, wenn Qualitdtsstandards
und Ablaufe etabliert sind. Danach will er nur noch
beratend und als Ausbilder tétig sein.

Ist er unstet? Nein, aber abenteuerlustig. Und
ehrgeizig: SchlieBlich will er die Umstellung auf Bio



Bio-Musterregion
REMS-MURR-OSTALB

Die Bio-Musterregion Rems-Murr-Ost-
alb verbindet die Starken der beiden
Landkreise so miteinander, dass sie sich
sinnvoll ergéanzen. Im Norden sehr land-
lich geprégt durch den Schwabischen
Wald, ist der Rems-Murr-Kreis ein at-
traktives Wandergebiet. Im Siiden sind
Streuobst und Weinbau stark vertreten,
dafir weniger Ackerbau.

1el4.,7 %

liegt der Anteil der 6kologisch
bewirtschafteten Flache im Rems-Murr-
Kreis. In beiden Landkreisen werden
deutlich mehr Betriebe im Nebenerwerb
als im Haupterwerb bewirtschaftet,
wobei der GroBteil der Flachen bei den
Haupterwerbsbetrieben liegt.

m5?'2’/0

der Flachen sind im Ostalbkreis
Dauergriinland. Die Region ist landlich
gepragt, zeichnet sich durch zahlreiche
Waldflachen und Hanglagen aus und
bietet damit eine reizvolle Landschaft.
Ein Schwerpunkt liegt auf der Tierhal-
tung, insbesondere der Rinderhaltung
mit Milchvieh- und Mutterkuhbetrieben.

Hier gibt’s
noch mehr
Infos




Jugendherberge

Von links: Frisches
Gemiise, in diesem
Fall Pak Choi,
Jonas Kachel mit
Regionalmanagerin
Milena Schulz auf
der Streuobstwiese,
eine Schiissel Bolo
und Koch mit Kol-
legin in der Kiiche.
Seine Philosophie
lautet: Wenn man
etwas aus tiefstem
Herzen macht, dann
kommen die richti-

stemmen und sie zum Selbstlaufer ma-
chen. Die Passion fiur Lebensmittel in Bio-
qualitédt hat natirlich eine Vorgeschich-
te. Als er nach der Schule Koch lernte,
arbeitete er in einem Ableger eines Bai-
ersbronner Sternetempels (Schlosshotel
Monrepos, Ludwigsburg), ehe er im eige-
nen Restaurant Lieblingsplatz in Neckar-
westheim die Liebe zum Bio-Produkt ent-
deckte. Corona funkte dazwischen. Dann
kam eine Stelle als Klichenleiter in einem
Zenkloster in Bayern, aber die war zu weit
weg von seinem Lebensmittelpunkt. Murr-
hardt kam genau richtig. Gemeinsam mit
seiner Frau Angela nahm er die Aufgabe
an. Sie leitet die Einrichtung.

Bleibt natiirlich die Frage, wie sich
dieser hochwertige Wareneinsatz finan-
zieren lasst. Fir einen Tag in der Jugend-
herberge sind pro Gast 20 Euro fir die
Verkodstigung vorgesehen, davon sind ein
Drittel fir den Lebensmitteleinkauf reser-
viert. Also knapp sieben Euro pro Kopf. Das
ist sehr wenig, wenn man bedenkt, dass es
sich um Frihstick, Mittag- und Abendes-
sen handelt. Und wie schafft man’s dann,
gerade, wenn man sich keine edlen Fisch-
und Fleischfiletstiicke leisten kann? Zu-
nachst mit Leidenschaft: Wenn er exo-
tisches Gemuse wie Pak Choi auftischt,
dann immer mit einer guten Portion Be-
geisterungsfahigkeit. ,,Hey, probiert mal!®,

38 Biolindle

gen Leute.

animiert er seine jungen Gaste dann. Das
ist schon mal der Anfang. Natdrlich muss
es dann auch schmecken...

Dank guter Produkte klappt das auch
ganz gut. Dazu braucht’s ein gutes Netz-
werk. Er ist ein treuer Kunde von seinen
Produzenten in nachster Nahe, dafur gibt
es vielleicht hier und da einen guten Preis,
der trotzdem fair sein muss. ,David, der
GemiUsebauer, soll leben und wir kochen
kénnen!, findet Jonas Kachel.

Dazu kommt natdrlich die Kochkunst.
Schupfnudeln missen nicht gerollt wer-
den, das braucht zu viel Zeit. Also be-
streicht er ein Backblech mit dem Nudel-
teig, backt ihn an und schneidet ihn spéter
akkurat. Voila! So gehen Schupfnudeln.
Aber mit einer Sache kann er nicht auf-
trumpfen: Pommes. Zu fettig, zu salzig.
Stattdessen gibt’s Kartoffelecken aus
dem Backofen. Jonas hat so seine Tricks,
damit es schmeckt. Natirlich gibt’s auch
Fleisch, zwar kein Schnitzel oder Steak,



dafur aber Bolognese oder Gulasch. Na-
trlich sind auch vegetarische oder vega-
ne Alternativen im Programm.

Dass dieser umtriebige, gewiefte, lei-
denschaftliche und mutige Mann noch
mehr auf der Pfanne hat, davon ist also
auszugehen. Mit der Bio-Musterregion
Rems-Murr-Ostalb stemmt er weitere Pro-
jekte. Im JuZe Winnenden und Urbach so-
wie an funf Schulen in Backnang bietet er
Kochworkshops (Ernahrungsbildung) fir
Kinder und Jugendliche an, um diese fiir

nachhaltige, gesunde und Bio-Erndhrung
zu begeistern. Gleichzeitig unterstiutzt er
mit Berater Karsten Bessai die Jugendher-
berge in Bad Urach bei ihrer Umstellung
auf Bio. Und in Sachen Streuobstpadago-
gik der Jugendherberge Murrhardt ging
gerade das erste Programm online.

»Flr unsere Bio-Musterregion ist Jo-
nas ein Gliicksfall®, sagt Regionalmana-
gerin Milena Schulz. Und eben auch um-
gekehrt, schlieBlich wurde der Koch von

der Initiative in manchen Belangen bei
seinem Vorhaben unterstltzt, etwa bei
der Vernetzung mit Erzeugern. Umgekehrt
profitiert wiederum die Region, da Jonas
Kachel viele seiner Waren nun eben direkt
von hier bezieht. Win-win fir alle sozusa-
gen. Und eben auch fir die oftmals jungen
Gaste in Murrhardt. Denn auch so kann ja
Ernahrungsbildung gehen. Sehr lecker ...

‘Weitere Infos: www.jugendherberge.de/
jugendherbergen/murrhardt
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Bio-Musterregion
Biosphirengebiet
SCHWABISCHE ALB

Eine Landschaft zum GenieBen und
Entdecken. Die Bio-Musterregion
Biospharengebiet Schwabische Alb
erstreckt sich Uber die drei Landkreise
Alb-Donau-Kreis, Esslingen und Reut-
lingen. Das Ziel ist, den Okolandbau
und das Bewusstsein fur Bio-Lebens-
mittel aus der Region zu starken. Die
vielféltige Kulturlandschaft bietet
Grundlage fur die Erzeugung von
vielerlei Produkten, zum Beispiel von
Gemuse, Eiern, Nudeln und Fleisch
sowie Kase, Saft, Bier und Wein bis hin
zu Honig, Getreide und Hulsenfrichten
sowie Linsen und Mehl aus alten Ge-
treidesorten.

i« 2009

ist die Region zwischen Stuttgart und Ulm
Unesco-Biosphéarenreservat.

Bio auf den Teller

Die Bio-Musterregion setzt sich fir

den Ausbau der bio-regionalen AuBer-
Haus-Verpflegung ein. Daflr werden
Einrichtungen und Unternehmen beim
individuellen Weg zum Einsatz von Bio-
Produkten aus der Region unterstitzt,
sodass moglichst viele Personen beim
Mittagstisch ein Bio-Gericht oder ein
Meni mit regionalen Bio-Zutaten wahlen
kénnen.

Hier gibt's
weitere Infos ¥
zum Projekt * ST

(links) und zur £
Musterregion




Trifft der Koch

einen Bauern...

Profitieren zwei voneinander, spricht man von Synergie.

Ein Paradebeispiel dafiir ist die Kooperation des Biolandhofs Bleiche
mit der Kochwerk Catering GmbH am Rande der Schwébischen Alb.
Gabe es diese Geschichte nicht, miisste man sie glatt erfinden...

Text: Daniel Oliver Bachmann - Fotos: Ulrike Klumpp



Daniel Pfeiffer im
Hofladen des Biohofs
Bleiche. Hier findet sich
bestes Gemiise von
seinen Feldern
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a gab es zwei Nachbarn auf Sichtweite an

der B28 zwischen Dettingen und Bad Urach,

die sich nie personlich getroffen hatten - bis
die Bio-Musterregion beim Vernetzungstreffen ,,Ku-
chen-Talent trifft Produzenten-Power” fur Abbhilfe
sorgte. Seitdem sind aus Nachbarn starke Partner
geworden.

Daniel Pfeiffer ist als Werkstattleiter Okologie
und Landbau auf dem Biolandhof Bleiche fur alles
zusténdig, was vom Feld in den Hofladen kommt.
Stefan Thumsch ist als Geschéftsfuhrer der Koch-
werk Catering GmbH daflr verantwortlich, dass
daraus leckere Mahlzeiten fur die Mitarbeiter der
ElringKlinger AG werden. Weil die beiden ihr Hand-
werk verstehen und im wahrsten Sinne des Wortes
Uber den Tellerrand hinausschauen, hat die Part-
nerschaft zur Forderung einer regionalen und sai-
sonalen Kuche mit hohem Bio-Anteil von Anfang
an funktioniert. Das Erfolgsgeheimnis: Flexibilitat.
,Stefan Thumsch ist ein flexibler Kiichenchef*, lobt
Daniel Pfeiffer, ,,das passt perfekt zu uns“. Thumsch
seinerseits betont: ,,Daniel Pfeiffer zeigt grof3e Fle-

xibilitat, wenn es um unsere Wiinsche geht.” Das
Rezept: sich auf den anderen einstellen.

Und wie funktioniert das praktisch? Daniel
Pfeiffer fahrt mit dem Traktor aufs Feld. Der Bioland-
hof Bleiche im Ermstal, am FuB der Schwabischen
Alb, beschéftigt Menschen mit Behinderungen und
psychischen Erkrankungen, betreut von Fachkraf-
ten. Hier wird Gemise und Obst angebaut, geern-
tet und im Hofladen verkauft. ,,Es gibt immer viel zu
tun®, sagt Pfeiffer, gelernter Landwirt und Arbeits-
erzieher. Der Speiseplan des Caterers entsteht drei
Wochen im Voraus — Thumsch serviert taglich 1000
Essen, mit 20 Prozent Bio-Anteil. Flexibilitat ist ent-
scheidend: ,Wenn Daniel weil3, was ich plane, kann
er die Feldarbeit anpassen®, sagt Thumsch. Pfeiffer
erganzt:,,Oderich sage, was bald reif ist, und Stefan
berlcksichtigt das.“ Wie sagt man im Schwéabischen
so schon? Man muss halt mitanander schwatza.
Das tun sie an diesem Tag auch - zusammen im Ro-
senkohlfeld. Und siehe da: Das Gemduse ist so weit.
,Das kénnen wir jetzt einplanen®, so der Caterer.

Stefan Thumsch hat schwabische Wurzeln,
auch wenn er viel Zeit im Westen und Norden
Deutschlands verbracht hat. Doch Spitzenkdche
zieht es in die Ferne. So fiihrte Thumschs Reise zu
Jean-Claude Bourgueil ins Schiffchen in Dussel-
dorf-Kaiserswerth, damals mit drei Michelin-Sternen
ausgezeichnet. Spater folgte er dem Ruf nach Stutt-
gart, ins Sternerestaurant Wielandshohe von Vincent
Klink. Aber nur am Herd stehen? Das genlgte ihm
nicht. Nach einem BWL-Studium wurde aus dem lei-
denschaftlichen Koch ein ebenso leidenschaftlicher
Manager. Bei einem fiihrenden Catering-Dienstleister
im Norden Deutschlands entwickelte er Konzepte fir
die Gemeinschaftsverpflegung und leitete Mensen
und Betriebsrestaurants. Heute fihrt Thumsch die
Kochwerk Catering GmbH, die das Betriebsrestau-
rant von Elring Klinger und weiteren Unternehmen in
der Region beliefert. Der Standort: direkt neben dem

,Vom Biohof Bleiche
bekomme ich sogar
geputztes Gemiise und
gewaschene Kartoffeln.®

Stefan Thumsch Geschéftsfihrer der
Kochwerk Catering GmbH



Biolandhof Bleiche, auf der anderen Seite der B28.
Ein kiirzerer Weg vom Feld in die Kiiche und auf den
Teller ist so kaum denkbar. ,Vom Biohof bekomme
ich sogar geputztes Gemuse und gewaschene Kar-
toffeln®, berichtet Thumsch in seiner topmodernen
Kuche. Hier ist es kein Problem, taglich tausend Es-
sen zuzubereiten. Doch Technik ersetzt eben nicht
den Menschen: ,Ich habe 32 hoch qualifizierte Mit-
arbeiter, die mit viel Eigeninitiative ans Werk gehen®,
sagter.

Einer davon ist Martin Raetsch, der jedes Gericht
punktgenau auf den Teller bringt. Thumsch nickt an-
erkennend: ,Unser Anspruch ist Restaurantniveau.”
Das bleibt nicht unbemerkt: Auch der Vorstand des
Automobilzulieferers speist gern im Betriebsrestau-
rant, das 2022 das Glutesiegel fur die Verwendung
regionaler Produkte ,Schmeck den Siiden - Genuss
auBer Haus" erhielt. Die Speisekarte ist vielseitig: kre-
olische Huhnerpfanne mit Trockenfriichten, schwar-
zen Bohnen und Reis, Massaman-Curry oder doch die
Ramen-Bowl mit kraftigem Sojafond, Paprika, Lauch,
Karotten, Brokkoli, Bohnen, Ei und Rindfleischstrei-
fen? Dass es den Mitarbeitenden schmeckt, sieht
man an den leeren Tellern. ,Wir haben nur 16 Gramm
Abfall pro Portion“, sagt Thumsch, und das freut
den Koch ebenso wie den Betriebswirt. Hier geht’s
schlieBlich um Nachhaltigkeit, und die wird ernst ge-
nommen.

Daniel Pfeiffer weiB das nur zu gut. Er steht
schon wieder auf dem Feld auf der anderen Seite der
StraBe. ,Wir haben eine perfekte Kreislaufwirtschaft
aufgebaut®, findeter.,,Wir mischen unsere Erde selbst,
haben ein eigenes Anzuchthaus, und die Reststoffe
aus der Tierhaltung kommen zurlck auf den Acker.”
Einfache Lésungen fir eine komplizierte Welt. Doch
die Herausforderungen sind nicht zu unterschéatzen:
»Die groBte ist das Klima“, erklart Pfeiffer. ,Friher hat-
ten wir unsere Gemdsefelder langs zum Tal angelegt.
Doch der Starkregen wurde so h&ufig, dass der Boden
weggeschwemmt wurde. Jetzt haben wir alles quer
angelegt — es war eine Notwendigkeit.”

Fur Stefan Thumsch ist der Winter die eigentliche
Bewé&hrungsprobe. Eine Tonne Lebensmittel ver-
arbeitet seine Kiche taglich, davon sollen 200 Kilo-
gramm biozertifiziert sein. ,,Von Dezember bis Februar
ist das eine Herausforderung®, gibt er zu. Aber auch
in der kalten Jahreszeit finden die beiden Nachbarn
Lésungen - kurze Wege, groB3e Flexibilitat.

Gabe es diese Geschichte nicht, man misste sie
erfinden. Aber sie eignet sich nicht nur zum Erz&ah-
len - sie taugt auch als Vorbild.

Oben: Der Biolandhof Bleiche liefert seine Kartoffeln geputzt und sor-
tiert an, dank zahlreicher helfender Hande. Unten: Stefan Thumsch (L.)
bespricht mit seinem Koch Martin Raetsch das kommende Menii






Kiiche

Text: Heike Behrens Fotos: Jigal Fichtner

er schon einmal nach einem langen, an-

strengenden Tag auf der Suche nach

etwas Essbarem war, der wei3, dass die
Not manchmal die besten Ideen hervorbringt. Ge-
nauso erging es Ling Dong, Padagogin und Integ-
rations-Coach aus Bernau im Schwarzwald. Vor ei-
nigen Jahren suchte sie wahrend einer winterlichen
Autofahrt gemeinsam mit ihrem Mann Jun Song
verzweifelt nach einer allergikerfreundlichen Alter-
native zu den gangigen, oft wenig gesunden Take-
away-Gerichten - jedoch ohne Erfolg. ,Diese Er-
fahrung weckte in mir den Wunsch, selbst etwas zu
schaffen, das anders, sinnvoll und nachhaltig war®,
sagt Ling heute. Obwohl die Tochter einer Gastro-
nomenfamilie sich eigentlich geschworen hatte,
niemals in die Gastronomie einzusteigen, entwi-
ckelte sie daraufhin gemeinsam mit Jun ein Konzept
fr ein Bio-Restaurant - und eréffnete im Mai 2023
das Isst Balance in Titisee.

Die Philosophie des Restaurants basiert auf
einem einfachen Grundgedanken: Essen soll nicht
nur gut tun und satt machen - ,Essen hat auch die
Kraft, Menschen zu verbinden®, erklart Ling. Isst Ba-
lance versteht sich daher als Community Kitchen, in
dem man sich mit anderen Gésten einen Tisch teilt
und erschwingliche Mahlzeiten serviert bekommt,
die man sich 6fters leisten kann — ganz nach dem
Motto ,Bio fur alle“. Fir Schiler, Studierende und
Senioren gibt es Rabatte, fur alle anderen Stempel-
karten, bei denen das elfte Gericht kostenlos ist.

Und das kommt an: Nur sechs Monate nach dem
Launch in Titisee eroffnete das Ehepaar mit seiner
zweiten Filiale das bislang einzige Bio-Asia-Restau-
rant in Freiburg. Der Renner an beiden Standorten
sind Crossover-Gerichte wie handgemachte Maul-
taschen, die mit Gemuse und Tempeh gefiillt sind,
einem aus Sudostasien stammenden fermentierten
Sojaprodukt. ,Diese Kombination aus Asien und der
Region spiegelt unsere Philosophie wider, nachhal-
tig und weltoffen zu sein®, sagt Ling.
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Bio-Musterregion
FREIBURG

Die Region Freiburg ist bekannt fur ihre
Vielfalt an innovativen Bio-Produkten.
Rund um die Stadt Freiburg und in den
Landkreisen Emmendingen und Breis-
gau-Hochschwarzwald gedeihen auf
fruchtbaren Boden Gemuse, Krauter und
Obst in hoher Qualitat. Das milde Klima
und die nachhaltige Bewirtschaftung
tragen mafBgeblich zur Besonderheit
dieser Region bei.

In den Schwarzwaldhéhen sind Viehhal-
tung und Milchwirtschaft vorherrschend,
und die Landwirtschaft ist gréBtenteils
kleinteilig strukturiert. Der Anteil an
okologisch bewirtschafteten Flachen
liegt hier Uber dem Landesdurchschnitt,
wobei das Dauergriinland des Schwarz-
waldes eine wichtige Rolle spielt.

17,470

der landwirtschaft-
lichen Fliche

in der Bio-Musterregion Freiburg wird
okologisch bewirtschaftet. Das schont
die Umwelt und fordert die Biodiversitat.

486

bauerliche Betriebe

arbeiten nach 6kologischen Richtlinien.
Die landschaftliche Vielfalt der Region
spiegelt sich auch in den landwirtschaft-
lichen Strukturen wider.

Hier gibt’s
noch mehr
Infos
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Regionalmanagerin Andrea Kiihner ist vom
Konzept des Restaurants begeistert

Dennoch liegt das Thema Regionali-
tat den beiden besonders am Herzen; vie-
le der Zutaten kommen direkt von nahe-
gelegenen Bauernhdfen, beispielsweise
Rindfleisch von der Erzeugergemeinschaft
Schwarzwald Bio-Weiderind (BIOZBW)
und Gemuse vom Kaiserstuhl... Das Res-
taurant ist Bioland-Silber zertifiziert und
setzt insgesamt bis zu 90 Prozent Bio-
Produkte ein. Der zweifachen Mutter Ling
ist es dazu wichtig, dass alle Gerichte
gesund und ausgewogen sind. ,Essen ist
fir uns mehr als nur eine Nahrungsquelle.
Es ist ein Erlebnis fur alle Sinne“, erzahlt
sie, wahrend sie eine dampfende Schissel
Tonkotsu-Ramen serviert - ein Lieblings-
gericht der jlingeren Géste. Abfallver-
meidung ist Ling und Jun ebenfalls wich-
tig. ,Wir planen immer sehr genau®, sagt
Ling. Uberschiisse werden zwischen den
Standorten Freiburg und Titisee verteilt,
sodass kaum etwas Ubrig bleibt.

Die Speisekarte wechselt stéandig, da
die Grinder groBen Wert auf eine saiso-
nale Anpassung ihres kulinarischen An-
gebots legen. Vor dem Tresen kann man
einen Blick in die Kliche werfen, wo neben

den bereits erwdahnten Maultaschen auch
Klassiker der asiatischen Kiuche wie Bi-
bimbap, Ramensuppe und -bowls mit Bio-
Tofu oder Bio-Weiderind, oder auch Lurou-
fan - also geschmortes Schweinefleisch
- zubereitet werden. ,Wir wollen zeigen,
dass sich mit besten Bio-Zutaten groR3-
artige Geschmackserlebnisse schaffen
lassen®, sagt Ling. Zu jedem Mittagsmenu
serviert sie gratis ein Glas hausgemach-
ten Zitronen-Eistee und bietet den Gasten
nach dem Essen original chinesischen Tee
oder Bio-Tee aus Rosenknospen an.

,Das Engagement von Isst Balance
ist fir unsere Region etwas ganz Beson-
deres”, sagt Regionalmanagerin Andrea
Kihner. ,,Sie schaffen es, mit inren Restau-
rants sonst oft unterschiedliche Welten
zusammenzubringen: Asiatische Kiche
mit stidbadischen Bio-Produkten, vegane
Gerichte und hochwertige Fleischgerich-
te... Deswegen bin ich sehr dankbar, dass
Ling Dong und Jun Song sich aktiv an der
Bio-Musterregion beteiligen, sich mit an-
deren Kiichen und Verarbeitern vernetzen
und zusammenarbeiten.”

Dass ein Restaurant mit hochwer-
tigen Bio-Gerichten und regionalen Zu-
taten in Freiburg und Umgebung gut
ankommt, ist vielleicht nicht weiter ver-
wunderlich. Dass die Gaste im Isst Balan-
ce - sowohl in Titisee als auch in Freiburg
- sich aber auch so schnell mit dem Kon-
zept der Community Kitchen anfreunden
wirden, hatten Ling und Jun nicht erwar-
tet. ,Anfangs waren wir sehr Uberrascht,
dass sich hier ganz selbstverstandlich
auch Fremde gemeinsam an einen Tisch
setzen®, sagt sie. In Zukunft wollen Ling
und Jun das Konzept ihrer regionalen Bio-
Kiche deshalb weiter ausbauen - und
wenn es nach Ling ginge, dirften dabei
ruhig auch noch weitere Restaurants mit-
ziehen: ,Mein Traum ist es, dass man ir-
gendwann an jeder Ecke nahrhafte und
gesunde Mahlzeiten bekommt.”

Weitere Infos: www.isstbalance.de



Flr 2-4 Personen

Maultaschen
mit Tempeh

MAULTASCHEN
200g  Mehl (oder nach Bedarf)
2 Eier
1 Prise Salz
Wasser nach Bedarf zum
Kneten des Teigs

FULLUNG
200 g Tempeh, zerbroselt oder
fein gewdurfelt

1 kleine Zwiebel, fein
gehackt

1 Knoblauchzehe, fein
gehackt

TEL Sojasauce

1TL Sesamél (optional)
Salz und Pfeffer

100 g Gemdse der Saison,
klein geschnitten
Schnittlauch, fein gehackt

SOJA-INGWER-SAUCE:

2EL Sojasauce

1EL Reisessig

1TL Ingwer, frisch
gerieben

1TL Honig

1EL Wasser
Frihlingszwiebeln und

Koriander
CHILISAUCE:
2 EL Sojasauce

TEL Reisessig

TEL Wasser

1TL deutsche Chilis
(nach Geschmack
anpassen)

1TL Sesamsamen (optional)
Frischer Koriander,
gehackt (optional)

Fir den Maultaschenteig Mehl, Eier und
Salz in einer Schissel vermengen. Nach
und nach Wasser hinzufligen und zu ei-
nem glatten, elastischen Teig kneten. Mit
einem Tuch abdecken und 30 Minuten ru-
hen lassen.

In einer Pfanne etwas Bratol erhitzen und
die Zwiebel sowie den Knoblauch anbra-
ten, bis sie weich sind. GemUse zugeben,
ebenfalls braten, bis es weich ist. Tempeh,
Sojasauce, Sesamol, Salz und Pfeffer hin-
zufligen und einige Minuten anbraten, bis
der Tempeh gut erhitzt ist und die Aromen
sich verbinden. Vom Herd nehmen, fri-
schen Schnittlauch untermischen und die
Fullung abkihlen lassen.

Den Teig auf einer bemehlten Flache diinn
ausrollen und in Quadrate (ca. 10 cm)
schneiden. In die Mitte jedes Quadrats
einen kleinen Loffel der Fillung geben.
Jedes Quadrat zu einem Teigtédschchen

falten und die Ré&nder gut zusammendri-
cken, damit sie beim Kochen nicht aufge-
hen. Alternativ kdnnen die Maultaschen
auch als Halbmonde geformt werden, in-
dem man die Quadrate diagonal faltet.

Einen Topf mit gesalzenem Wasser zum
Sieden bringen. Die Maultaschen hinein-
geben und etwa 5-7 Minuten kochen las-
sen, bis sie an die Oberflache steigen und
der Teig gar ist. Mit einem Schaumléffel
herausnehmen. Gut abtropfen lassen.

Fir die milde Sauce Sojasauce, Reisessig,
Ingwer, Zucker und Wasser verriihren. Mit
klein geschnittenen Frihlingszwiebeln
und Koriander servieren.

Fur die scharfe Sauce Sojasauce, Reises-
sig, Wasser, Chilis und Sesamsamen ver-
mischen. Bei Bedarf mit frischem Korian-
der garnieren. Die gekochten Maultaschen
auf einem Teller anrichten und mit den
beiden Saucen servieren.






Die Hirse

macht’s!

Wer den Biobetrieb der Familie Gay in N6ttingen besucht,
staunt erst mal: In elegantem Schwung liberspannt eine
Autobahnbriicke das gesamte Tal. Auf dem Hof hért man vom
Verkehr kaum was - und ohne Briicke gébe es ihn gar nicht

Text: Daniel Oliver Bachmann Fotos: Michael Bode

s ist eine Landschaft wie aus dem Bil-

derbuch, in die Nottingen eingebet-

tet liegt: Im Westen das Rheintal, im
Suden der Kraichgau, dazu gesellen sich die
Auslaufer des Nordschwarzwalds: Das alles
sorgt flr ein mildes Klima, in dem auch Wein
angebaut wird. Familie Gay hat sich auf
Anderes spezialisiert: Bereits in der dritten
Generation bewirtschaftet der Biobetrieb
40 Hektar Acker- und Griinland. Dazu kom-
men 40 Rinder in der Mutterkuhhaltung,
600 Freiland-Hiuhner sowie 50 Ziegen und
35 Schafe. Mit denen schlief3t sich der Kreis
zu den Weinbauern in der Nachbarschaft.
»Einige unserer Tiere halten den Wilferdin-
ger Solarpark offen”, erzahlt Martin Gay,
und Sohn Philipp erganzt: ,,Und die anderen
aufgegebenen Wengerte, damit diese nicht
verwildern. Ein paar Schafe sind auch in den
Steilhdngen des biologischen Weinguts von
Claus Bischoff in Dietlingen beschaftigt.”

Apropos beschaftigt - an Arbeit man-
gelt es auf dem Biohof nicht, obwohl der
52-jahrige Martin Gay noch ganztags bei
einem Maschinenbauer téatig ist. Sohn Phi-
lipp hat mit 20 Jahren indes die Landwirt-
schaftslehre hinter sich und bereitet sich
auf die Meisterschule vor. Er will spater
den Biohof in Vollzeit Gbernehmen. Auch
Mutter Birgit hat alle Hdnde voll zu tun. Die
gelernte Gartnerin versorgt morgens die
Huhner, richtet Eier und verpackt Getrei-
de und Mehl verkaufsfertig. Als einer der
ersten Bio-Betriebe in der Region bauten

die Gays neben Weizen, Roggen und Hafer
auch Emmer, Dinkel, Einkorn und Lein an.
Und eben Hirse. ,Mein Vater Gerhard war
ein Pionier”, erzahlt Martin Gay. ,,Er wusste
friih, dass wir es mit den Folgen des Klima-
wandels zu tun bekommen und dass Was-
ser eines Tages knapp werden kann. Daher
startete er seine ersten Versuche mit der
Hirse. Die braucht weniger Wasser als an-
deres Getreide.”

Hirse ist ein Urgetreide, mit dem schon
vor 8000 Jahren Fladenbrote hergestellt
wurden. In der Sprache von heute ist die
glutenfreie Hirse aufgrund ihres hohen
Mineralstoffanteils wie Magnesium, Ka-
lium, Eisen, Silizium und Vitamin B6 ein
Superfood. Ahnlich bezeichneten auch
die Germanen das Getreide, denn ,Hirsa“
und ,Hirso“ bedeuten schlicht und einfach
Nahrhaftigkeit und Sattigung.

Doch bevor es nahrhaft werden kann,
muss Familie Gay erst mal Hand anlegen.
Denn trotz vieler Vorteile haben Bio-Son-
derkulturen einen Nachteil, und der hei3t
Verarbeitung fur kleine Mengen. ,Wir
schilen Dinkel®, zahlt Martin auf, ,reini-
gen Weizen, entfernen mit der Farbanalyse
Schwarzbesatz und machen Uberhaupt
alles, damit unsere Bioland-Kollegen und
Naturkostladen ihren Kunden ein umfang-
reiches Angebot bereitstellen kénnen.” Da-
fir braucht’s Erfahrung: ,Ich schaue mir ein
Getreide an, dann weil3 ich, was zu tun ist.
Was auch daher riihrt, dass wir immer bereit
sind, alles zu optimieren®, sagt Martin Gay.

Bio-Musterregion
ENZKREIS

Trotz seiner geringen GroBe ist der
Enzkreis einer der Vorreiter des Oko-
Landbaus in Baden-Wirttemberg. Vier
abwechslungsreiche Landschaftsraume
bringen eine bunte Palette an Agrar-
produkten hervor: Der Kraichgau im
Nordwesten ist dank fruchtbarer Boden
eine der Kornkammern Suddeutschlands
- rund die Halfte der Flache wird hier
landwirtschaftlich genutzt. Das Hecken-
géu im Sudosten besteht aus Acker- und
Grinland, Streuobstwiesen und Feld-
hecken. Im Stiden prégen die dichten
Walder des Schwarzwalds das Bild, wah-
rend der Stromberg im Nordosten beste
Bedingungen fuir den Weinbau liefert.

BB vecknirmtaiion

im Enzkreis haben die Bio-Hirse im
Angebot. Vier Bio-Landwirte — darunter
Familie Gay —, eine Miihle, die Bio-Mus-
terregion und das Landwirtschaftsamt
Enzkreis haben sich zusammenge-
schlossen, um angesichts des Klima-
wandels den Anbau, die Verarbeitung
und Vermarktung von Hirse als regiona-
les Powerfood zu fordern.

auf 21’5 0/0

der landwirtschaftlichen Flache wird
okologischer Landbau betrieben. Dies
entspricht einer Flache von 4.428 ha.

Hier gibt's
weitere Infos
zum Projekt

© (links) und zur
Musterregion
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Was der Bio-Landwirt mit Optimieren
meint, wird bei der Verarbeitung der Hir-
se deutlich. ,Die konnte man friher nur im
groBindustriellen Umfang schélen. Fir klei-
ne Betriebe gab es dafiir keine Maschine.”
Eigentlich gibt es diese noch immer nicht
- es gibt nur die Maschine auf dem Biohof
Gay, die Vater und Sohn ausgetiftelt und
optimiert haben. Als Grundlage diente ihnen
eine chinesische Schélmaschine fir Reis.
Die hatte nicht mal einen Motor, als sie auf
den Hof kam. Jetzt lduft sie problemlos und
schalt Hirse in kleinen Mengen. ,Wobei die
am Ende gar nicht so klein sind, fugt Phil-
ipp Gay hinzu: ,,Aufsummiert verarbeiten wir
150 Tonnen Sonderkulturen pro Jahr.“ Wo-
mit die Autobahn ins Spiel kommt. Vor nicht
allzu langer Zeit fuhrte die Strecke noch
durchs Tal. Dann wurde die Briicke gebaut,
und auf einmal gab es die Mdglichkeit fur
Familie Gay, den Betrieb zu erweitern. Nun
rattert hier die Schalmaschine anstelle von
Automotoren.

Regionalmanagerin Ursula Waters
bringt es auf den Punkt: ,Wir brauchen
solche engagierten Kleinbetriebe, die was
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ausprobieren!” Ausprobieren darf auch der
Endkunde. Es ist ein paar Jahrzehnte her,
als Hirse allerorts hoch im Kurs stand. Da-
mals hatten die Menschen nicht die Qual
der Wahl - heute konkurriert Hirse mit einer
Vielzahl Getreide sowie Pseudogetreiden
wie Quinoa und Amaranth. Deshalb baute
Ursula Waters auf das Hirse-Know-how der
Familie Gay.

Die Regionalmanagerin Uberzeugte
Martin Gay, sein Wissen anderen Landwir-
ten in der Region zu vermitteln. AuBerdem
brachte sie die biozertifizierte Mihle Beck
der Familie Becker ins Spiel. Hier wird die
Hirse aufbereitet, verpackt und im Muhlen-
laden verkauft. Auf diese Weise entstand das
Hirseprojekt der Bio-Musterregion Enzkreis,
welches die gesamte Wertschdpfungsket-
te vom Feld bis zum Verbraucher abdeckt.
Um diesem ein bisschen auf die Spriinge zu
helfen, organisiert Ursula Waters Kochkurse
mit Hirse und verteilt Rezepte. ,So lernen die
Kunden die Gold- und Braunhirse kennen®,
sagt die Regionalmanagerin, ,und erfahren,
wie schnell und lecker dieses hochwertige
Nahrungsmittel aus der Region zubereitet
werden kann.”

Die Hirse schilen und reinigen:
Die Maschine dafiir hat die
Familie auf Basis einer chine-
sischen Reisschdlmaschine
selbst entwickelt

Weil probieren Uber studieren geht,
prasentiert sie im Handumdrehen eine
Reihe Gerichte aus regionaler Hirse. Es
gibt mediterrane Hirsetaler mit Salsa, pi-
kante Hirseballchen mit Minze-Dip, indi-
schen Hirse-Salat mit Joghurt und auch
eine Nachspeise fehlt nicht: Der cremige
Hirse-Himbeer-Auflauf wird seine Anhén-
ger finden. Fur Brot mischt man drei Vier-
tel Weizen mit einem Viertel Hirse. ,,Da Hir-
se keinen Kleber hat®, fihrt Ursula Waters
an, ,trotzdem eignet er sich fur Pfannku-
chen und Waffeln. Ubrigens stecken eini-
ge dieser schmackhaften Hirse-Produkte
auch in der Enzkreis-Genusskiste”, einer
Geschenkidee mit regionalen Produkten
aus dem Landkreis.

Also alles gut mit der Hirse in der
Bio-Musterregion Enzkreis? Nicht ganz.
Neben den Herausforderungen in der
Verarbeitung hat Martin Gay auch einige
Schwierigkeiten auf dem Feld zu meistern.
,Hirse vertragt keinen Frost“, sagt der
Landwirt, der Rispenhirse und Sorghum-
hirse anbaut. ,Selbst ein Grad Uber dem
Gefrierpunkt ist dem Getreide zu kalt.“ Da
die Witterung eine gewichtige Rolle spielt,
sind Erntezeiten nur schwer planbar. Weil
auch hungrige Voégel Sorghumhirse lie-
ben, wird der Ertrag oft gemindert. Und
flr den Transport der Ernte brauchen die
Gays eine besonders stabile Verpackung,
da die Kérner kleiner sind als bei anderen
Getreiden. Doch alle diese Aufgaben ge-
hen Martin Gay mit langer Erfahrung und
Sohn Philipp mit frischer Energie an. Fir
sie und Birgit Gay ist es die Vielfalt, die das
Arbeiten auf dem Bioland-Hof so schon
macht. Oder, wie Philipp es ausdriickt:
»Wir machen jeden Tag was anderes. Das
ist Gluck.”

Gluck ist auch, sich das letzte Ubrig-
gebliebene Hirseballchen in den Mund zu
schieben. Einen neuen Fan hat die Bio-Hir-
se an diesem Tag auf jeden Fall schon ge-
wonnen...



Fir 4-6 Personen

Mediterrane
Hirsetaler

HIRSETALER

150g Hirse

400ml Gemiisebriihe
0l zum Braten

1 Zwiebel, gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, gehackt

1 Mohre, geraspelt

50g zarte Haferflocken

60g Paprika, griin, gewiirfelt

1EL Leinsamenmehl

2EL Tomatenmark

1EL italienische Krduter
Salz und Pfeffer

SALSA

1 Knoblauchzehe, gehackt

200ml  Bouillon

4009 Dosentomaten, stiickig
1TL Oregano, getrocknet

1 Paprika, rot

% Bund Petersilie

Hirse abspilen und in der Gemdisebri-
he garen, bis sie weich ist, dann beiseite
stellen. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen,
Zwiebel und Knoblauch darin glasig bra-
ten. In eine Schussel geben und mit Hirse,
Mohrenraspeln, Haferflocken, Paprika-
wiurfeln, Leinsamenmehl, Tomatenmark
und Krautern vermengen, bis eine formba-
re Masse entsteht. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Hénde leicht anfeuchten und

Hirse

aus der Masse kleine Taler formen. In einer
groBen Pfanne Ol erhitzen und die Taler
darin goldbraun braten.

Firr die Salsa den Knoblauch in Ol andiins-
ten. Mit Bouillon abléschen, Tomaten und
Oregano einrlhren und alles 10 Minuten
einkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Paprika wirfeln. Hirsetaler
mit je 1 EL Salsa, etwas frischer Petersilie
und einigen Paprikawrfeln garnieren.

Fir 4-6 Personen als Vorspeise

Hirsebillchen
mit Minzdip

HIRSEBALLCHEN
100g Hirse
4 EL Rapsol

2 Zwiebeln, rot, fein gehackt
1 Knoblauchzehe, gehackt
SEL Haferflocken

1TL Ras el-Hanout

Y2 TL Currypulver
2TL Kartoffelstdrke

1TL Senf

200ml Gemiisebriihe
Salz und Pfeffer

MINZDIP

100g griechischer Joghurt
frische Minze, gehackt
Zitronensaft

Die Hirse in einem Sieb abspllen, in Salz-
wasser 1 Minute kochen, dann 5 Minuten
auf niedriger Hitze kécheln lassen. Vom
Herd nehmen und etwa 20 Minuten quel-
len lassen. 1 EL Rapsol in einer Pfanne er-
hitzen, Zwiebeln und Knoblauch hinzuge-
ben und 3-4 Minuten glasig anschwitzen.
Haferflocken im Standmixer zu feinem
Mehl mahlen. In einer Schissel Hirse,
Zwiebelmischung und Hafermehl mit
den restlichen Zutaten gut vermengen
und abschmecken. Mit angefeuchteten
Handen 12 kleine Kugeln formen. Restli-
ches Rapsol in einer Pfanne erhitzen und
die Hirsebéllchen 8-10 Minuten rundum
goldbraun braten.

Fur den Dip den Joghurt mit gehack-

ter Minze und Zitronensaft verriihren,

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die
Hirseballchen mit dem Minzdip und nach
Wunsch mit einigen bunten Paprikawir-
feln und frischer Petersilie servieren.
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Kartoffeln

,Bio auch im grofleren Stil

einzusetzen ist moglich, wenn

die richtigen Leute zusammen-

kommen. Dabei helfen wir

<«
auch gerne.

Hilde Straub, Regionalmanagerin
der Bio-Musterregion Biberach

war hei3t es in Wirttemberg ja so

schon:,Lachen ist die beste Medi-

zin. Oder halt Spatzle.” Aber auch
die Kartoffel steht in Ehren, macht gute
Laune und satt. Was waren Feuerwehr-,
Schul- oder Richtfeste ohne Kartoffelsa-
lat? Hart an der Grenze zu Bayern liegt
wohl ein Epizentrum dieses Klassikers...

,Landwirtschaft war schon immer mein Traum®, sagt Landwirt Simon Willburger. Das Griin auf
dem Feld ist Gibrigens Beikraut. Die Kartoffel ist bereits abgereift und kurz vor der Ernte. Das
Beikraut schiitzt in diesem Stadium den Boden vor Erosion und Witterungseinfliissen und liefert

einen Beitrag zu mehr Biodiversitat
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Hier, in der Region Biberach, sind in-
zwischen auch GroBkiichen wie die in der
St. Elisabeth-Stiftung in Heggbach dabei,
Bio-Kartoffeln im gréBeren Stil einzuset-
zen. Die zentrale Frage dabei lautet aller-
dings: Wer kann konstant eine dreistellige
Kilozahl in Bio-Qualitat liefern, idealerwei-
se aus der Region? Dazu kommt, dass die
Knollen bestenfalls auch noch kiichenfer-
tig sein mussten. Doch welcher Bio-Land-
wirt hat dazu schon die Méglichkeit? Scha-
de eigentlich. Die Nachfrage ist da, das
Angebot auch. Nur der Zwischenschritt
fehlt. Ein Glick: In der Bio-Musterregion
Biberach konnte diese Licke nun erfolg-
reich geschlossen werden. Doch fangen
wir unsere Kartoffelgeschichte am besten
vorne an - bei der Knolle und demjenigen,
der sie aus den fruchtbaren Ackern der Ge-
gend herausholt...

Genauer gesagt bei Simon Willburger
aus Erolzheim. Kartoffeln sind sein Kern-
geschaft. Um die 20 Mitarbeiter schaffen
bei der Ernte auf Acker und Hof. Die Will-
burger Hofgeschichte beginnt im 19. Jahr-
hundert mit Schweinen und Milchkihen
und endete beinahe vor 30 Jahren, als
Simons Vater eine Lebenskrise hatte, die
klassische Landwirtschaft einstellte und
auf dem Hof psychisch Kranken Arbeit
und Chance gab. Als der Sohn dann im
Jahr 2016 den Hof Gbernahm, baute dieser
sukzessive die Landwirtschaft wieder auf.
Heute ist der Hof 50 Hektar grof3, davon
sind zehn fur Kartoffeln reserviert, weitere
30 fur GemUse, der Rest sind Zwischen-



Fotos: Michael Bode

Gutes Zeug: Produktionsleiter Markus Wieland prasentiert Michael Mayer
das Grundprodukt fiir seine beliebten Bratkartoffeln.

frichte wie Ackerbohnen oder Soja. Man-
che Acker tiberlasst Willburger zwei Jahre
unter Kleegras sich selbst, damit sie sich
erholen kdnnen.

Und warum Bio? ,,Aus Respekt vor der
Schopfung®, erklart der Landwirtschafts-
meister. Das bedeutet mehr Arbeit, weni-
ger Ernte, aber eben auch sehr zufriedene
Kunden - und das nicht nur im eigenen
Hofladen, sondern auch bei den GroRab-
nehmern. Und in seinem Fallist eben seine
Anlieferstelle nicht die GroBkUliche, son-
dern sein Nachbar Franz Steinhauser. Der
macht ebenfalls in Kartoffeln — als Land-
wirt, aber eben auch in der Verarbeitung.

Wer Steinhauser bei Google ins Such-
feld eingibt, bekommt kurz drauf Kartof-
felsalat. Kein Wunder, denn der Betrieb in
Dettingen an der Iller ist ein Kartoffelhof
mit zig verschiedenen Produkten im An-
gebot, viele davon nach Hausrezepten

und einige neuerdings in Bio-Qualitat.
Steinhausers eigene Kartoffeln stammen
allerdings nicht aus biologischem Anbau.
Was er in Bio-Qualitéat braucht, kommt in-
zwischen von Nachbar Simon Willburger.
Und so kann der Bio-Landwirt eben auch
die Verarbeitung fur interessierte Groab-
nehmer gewéhrleisten.

Und damit wéaren wir wieder in der
St. Elisabeth-Stifung, wo taglich 2300 Es-
sen im Cook & Chill-Verfahren fir Wohn-
heime und Werkstétten fir behinderte
Menschen, Schulen, Kindergarten sowie
Wohnparks und Betriebsrestaurants ge-
kocht werden. ,Herr Willburger ist ein in-
novativer Unternehmer, der Top-Produkte
in Bio-Qualitat auf den Markt bringt®, lobt
Michael Mayer, Betriebsleiter der Zen-
tralkliche der St. Elisabeth-Stiftung in
Heggbach, den Landwirt. Auf einem Wo-

Bio-Musterregion
BIBERACH

Der Landkreis Biberach in Oberschwa-
ben bietet eine groBe landschaftliche
Vielfalt, von Acker- tiber Griinland bis
hin zum Federsee-Moorgebiet. Der
Fokus in der Landwirtschaft liegt auf der
Veredelungswirtschaft, aber auch die
Direktvermarktung, Sonderkulturen und
der Tourismus gewinnen an Bedeutung.
Der Anteil 6kologisch bewirtschafteter
Flachen liegt mit 9,6 Prozent unter dem
Landesdurchschnitt. Die meisten Betrie-
be sind tberdurchschnittlich groB und
wirtschaften im Haupterwerb.

rund

60%

der Fléache der Bio-Musterregion Biberach
wird landwirtschaftich genutzt. Neben
der Produktion von Rind-, Schweine- und
Geflugelfleisch, Eiern und Milch werden
Getreide, Mais, GemUse und Obst an-
gebaut. Dartiber hinaus gibt es im Land-
kreis einige wertvolle, aber gefahrdete
Streuobstbesténde, die zum Erhalt der
regionalen Artenvielfalt beitragen.

mit durchschnittlich

-50 ha

sind die Oko-Betriebe tiberdurchschnitt-
lich groB. Der Anteil der Haupterwerbs-
betriebe darunter liegt bei 46 Prozent.

Hier gibt’s
noch mehr
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Eine kleine
Kartoffelkunde

Sunita
Mit dieser schmackhaften mehligkochenden
Kartoffel gelingen cremige Suppen und Puree. Sie
eignet sich auch prima fur Knédel und Gnocchi.

Annabelle
Toll im Geschmack und vielseitig verwendbar, ist
sie zum Liebling der K6che geworden. Mit ihr las-
sen sich Fritten und Kartoffelecken machen. Ken-
ner sagen, diese Kartoffel schmilzt auf der Zunge.

Bamberger Hérnchen
Das Bamberger Hérnle (festkochend) unterschei-
det sich mit seiner lustigen Form erheblich von den
gangigen Kartoffeln. Es ist mehr krumm und lang
als dick und oval. Nussig im Geschmack.

Marabel
Als Allzweckkartoffel (vorwiegend festkochend)
ist sie sehr beliebt, nicht nur wegen des leicht st3-
lichen Geschmacks, sondern weil sie in nur
20 Minuten gar ist. Mit Butter, Krdutern und Salz
wird sie zum Star auf dem Teller.

SuBkartoffel
Sie ist keine Kartoffel, wird aber genauso verwen-
det. Mit ihr kann man s oder salzig kochen. Toll
fiir Suppen oder auch zum Uberbacken.

chenspeiseplan der GroBkiche finden sich Brat-
kartoffeln, Salzkartoffeln, Kartoffelcremesuppe und
vieles mehr. 400 oder sogar 500 Kilogramm werden
dabei verarbeitet. Mayer und sein Team sind aber
nicht nur von der Qualitat begeistert, sondern auch
von der Vorleistung von Franz Steinhauser, der die
Kartoffeln geschalt, geschnitten und gegart lie-
fert. Die Nahe garantiert zudem die Frische. Besser
geht’s eigentlich nicht.

Die Challenge von Michael Mayer ist dann im
weiteren Verlauf nicht nur ein abwechslungsreicher
Meniplan, sondern auch eine Mischkalkulation, um
den angestrebten Anteil von 30 Prozent Bio-Pro-
dukten zu stemmen. Zudem muss an den funf Werk-
tagen fir die ganze Woche (vor-)gekocht werden,
dabei die Kiichenkapazitaten so ausgelastet, dass
Kombidédmpfer und Kihlméglichkeiten optimal ge-
nutzt werden. Da muss die Lieferkette stimmen.
Eine ganz groBe Herausforderung sollte dabei aber
nicht vergessen werden: Schmecken muss es! Mit
Markus Wieland gibt es einen Produktionsleiter mit
Ehrgeiz, der so kochen will wie in einem Restaurant.
»Sehr gute Bio-Produkte aus der Region sind da
schon mal die halbe Miete“, findet der Koch.

»Bio ist méglich, wenn die richtigen Leute zu-
sammenkommen®, stellt zudem Erfolgsmodell
Hilde Straub fest, Regionalmanagerin der Bio-Mus-
terregion Biberach. In diesem besonderen Fall freut
sie sich dariiber, dass es zum einen Kartoffeln aus
regionalem Anbau sind, und zum anderen, dass
GroBbetriebe wie die St. Elisabeth-Stiftung verléss-
liche Lieferpartnerschaften in der Region gefunden
haben. Damit dieses Beispiel Schule macht, ladt die
Regionalmanagerin auch regelmafig zu Veranstal-
tungen ein. Man helfe, wo man helfen kann, sagt
Hilde Straub. ,,Damit sich die Leute kennenlernen.
Dann klappt’s auch mit der Vernetzung.”

Weitere Infos:
www.hofgut-willburger.de
www.st-elisabeth-stiftung.de
www.kartoffelhof-steinhauser.de



Fotos: ErdmannHAUSER

“Wir werden

umdenken miissen

Klimafreundliche Reisalternativen, die Unterstiitzung der Landwirtschaft vor
Ort und die Zukunft als Impulsgeber: ErdmannHAUSER-Geschéaftsfiihrer
Johannes Huober im Gesprach liber die Herausforderungen als Bio-Unternehmer

Text: Daniel Oliver Bachmann

erade ist Johannes Huober von einer Ge-

schaftsreise zurlickgekehrt, die ihn auf ei-

nige der mehr als 80 mit ErdmannHAUSER
partnerschaftlich verbundenen Demeter-Betriebe
gefuhrt hat. Jetzt gilt es, im eigenen Betrieb die
zahlreichen Herausforderungen zu meistern. Denn
das Unternehmen ist komplex: Seit mehr als 30 Jah-
ren ist es Spezialist flir Getreideaufschluss durch
hydrothermische und thermische Verfahren. Dazu
kommen zwei Muhlen fur die Herstellung feinster
Vollkornmehle und Getreidebreie sowie eine fir hel-
le Auszugsmehle. Zuséatzlich werden in der eigenen

Backstube Anisbrote und andere Kostlichkeiten ge-
fertigt, in der Rdsterei Lupinensamen fir Lupinen-
kaffee gerdstet. Und weil das alles verpackt werden
muss, gibt es einen weiteren Geschéaftszweig. Gut,
dass es in der Firmengemeinschaft von Erdmann-
HAUSER, Huober Brezel und BioGourmet einen ge-
mitlichem Speisesaal gibt, der auch fur den Chef
ein wenig Erholung fir zwischendurch verspricht...

Herr Huober, Ihr Tag hat ja auch nur 24 Stun-
den. Wie fokussieren Sie sich auf das, was gerade
am dringendsten ist?

Bio-Marken

'“
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Bio-Marken

, Wie wir uns kiinf-
tig erndhren, hingt
von einer Landwirt-

schaft ab, die nicht
alle Grundlagen

verbraucht.

Johannes Huober, Geschaftsfiihrer

Das Dringendste ist nicht immer das
Wichtigste. Der Markt krankt an der Ano-
nymitét der Handelsbeziehungen, der wir
mit konkreten Lieferbeziehungen Abhil-
fe schaffen. Mit der Griindung der Firma
ErdmannHAUSER vor 35 Jahren wollten
meine Eltern solchen abstrakten Markt-
mechanismen konkrete Lebensverhalt-
nisse gegeniberstellen. So wurde die
direkte Zusammenarbeit mit den biolo-
gisch-dynamischen Bauern in der Region
begonnen, die bis zur 6kologischen Saat-
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gutzlichtung und dessen Vermehrung auf
den Hofen reicht.

Sie traten 2014 ins Unternehmen

ein. Seither hat sich die Mitarbeiterzahl
fast verdoppelt, der Umsatz nahezu
verdreifacht.
Der Anlage nach sind wir breit aufgestellt.
Als ich vor zehn Jahren in den elterlichen
Betrieb einstieg, wurden diese verschie-
denen Manufakturen und Produktions-
bereiche nochmals ausgebaut. Den Fokus
des Unternehmens habe ich auf unsere
Ganzkornkompetenz gelegt. Mit Blick auf
die allgemeine Ernahrungssituation und
die Zukunft der Erndhrung wird Vollkorn in
seiner bekdmmlichen Art immer wichtiger
werden.

Lange ging der Trend zu weniger
Vielfalt in Anbau und Erndhrung. Sie
gehen einen anderen Weg...

Richtig, die Grundnahrung bestand aus
Kartoffeln, Nudeln und hellem Reis. Dabei
sorgt der Reisanbau fir etwa 15 Prozent
des globalen Methan-AusstoBes. Methan
tragt mit einer 25-mal starkeren Wirkung

Qualitatskontrolle: ErdmannHAUSER-
Mitarbeiter Otmar Schuster priift das
angekeimte Getreide

als CO, zum Klimawandel bei. Hier konn-
ten wir einen Hebel ansetzen durch unse-
re klimafreundlichen regionalen Reisal-
ternativen — und der Verbraucher ist zum
Glick mitgegangen.

Eine der Reisalternativen ist Bulgur.
Wir bieten Bulgur aus Dinkel, Buchwei-
zen, Gerste, Hartweizen und Hafer an. Er
schmeckt gut, ist einfach zuzubereiten
und hat gute ern&dhrungsphysiologische
Eigenschaften. Unsere Expertise hilft, die-
se Getreide so aufzuschlieBen, dass sein
volles Potenzial und die urtypischen Aro-
men zur Geltung kommen, wie der nussige
Charakter von Dinkel oder die feine Malz-
sUBe der Gerste. Buchweizen verliert sei-
ne Bitternote, die nicht jedem gefallt. Wa-
rum sollen daraus nicht die gesunden und
umweltschonenden Hauptnahrungsmittel
der Zukunft werden, die auch unsere re-
gionale Bauernschaft unterstitzen?

Sie setzen also auf eine Verdnde-
rung in der Erndhrung?
Daran fuhrt kein Weg vorbei. Der Fleisch-
konsum muss reduziert werden. Laut ei-
ner Studie erfordert die Produktion eines
Kilogramms Rindfleisch durchschnittlich
15000 Liter Wasser, das macht fur die
Herstellung eines einzigen Hamburgers
2400 Liter Wasser. Da werden vegetari-
sche Burger-Pattys aus Dinkel-Bulgur,



Grinkern oder Bulgur-Bolognese als viel-
faltige Spielart wichtig. Auch der Zucker-
konsum muss halbiert werden. Die WHO
empfiehlt einen Verzehr von héchstens
25 Gramm am Tag, bei uns liegt der Pro-
Kopf-Verbrauch mit 90 Gramm deutlich
dartber. Daher werden Vollkornprodukte
nochmals an Bedeutung gewinnen. Voll-
korn liefert unserem Koérper im Gegen-
satz zu Zucker komplexe statt einfache
Kohlenhydrate — und damit mehr als nur
Starke. Vollkornprodukte enthalten die
wertvollen Randschichten des Korns.
Sie liefern reichlich Ballaststoffe, die uns
lange satt halten und helfen die Darmflo-
ra aufzubauen.

Ohne ganzheitliches Denken geht es
in der biodynamischen Landwirtschaft
nicht. Inwieweit profitieren Sie dabei von
lhrem Studium?

Ich habe Philosophie und Sozialwissen-
schaften studiert und die Betriebswirt-
schaftslehre erst in der Praxis erfahren.
Heute kann ich sagen, dass die Philoso-
phie dabei hilft, Alltagsprozesse zu durch-
schauen, und mir methodisch-analytisch
eine groBe Hilfe ist. Als Sozialwissen-
schaftler kann ich leichter verstehen, dass
Geld nicht wertebildend, sondern nur wer-

tevermittelnd ist, und dass die Preisfrage
sowohl betriebswirtschaftlich als auch
volkswirtschaftlich angeschaut werden
muss. Jedenfalls darf ich die Preis- und
Werttheorie, wie ich sie bei Prof. Dr. Chris-
toph Deutschmann kennenlernte, heute in
der Praxis erfahren. Dass wir bei Erdmann-
HAUSER nicht Business as usual betreiben,

ist auch darauf zurtickzufiihren.

Mit welchen Impulsen wollen Sie
ErdmannHAUSER in die Zukunft fiihren?
Die Zukunft selbst ist der Impulsgeber!
Wie wir uns kiinftig erndhren, hangt von
einer Landwirtschaft ab, die nicht alle
Grundlagen verbraucht, sondern aus Ein-
sicht in die Lebenszusammenhénge be-
wahren und beférdern moéchte. Wichtig
daflr sind unsere Partnerschaft mit re-
gionalen Bauern sowie unsere Expertise
im Getreideaufschluss. AuBerdem unsere
Saatgutkampagne, die dazu beitragt, dass
wir Uberhaupt das notige Saatgut zur Ver-
fligung haben. Und es gehdrt dazu, dass
wir unserer Kundschaft Nahrungsalter-
nativen mit guten erndhrungsphysiologi-
schen Eigenschaften bieten, welche die
Vielfalt der Bio-Musterregion starken.

Weitere Infos: erdmannhauser.de

In der eigenen Backstube werden Bio-Honig-Lebkuchen und anderes Geback hergestellt

Bio-Musterregion
LUDWIGSBURG
STUTTGART

Die Region der Gegensétze erstreckt
sich Uber den Landkreis Ludwigsburg
und die Landeshauptstadt Stuttgart
und bietet eine in Baden-Wirttemberg
einzigartige Mischung aus hochwertiger
Landwirtschaft und einem dynamischen
Wirtschaftsstandort: Nirgendwo sonst
im Landle trifft man auf eine solche
Kombination aus hoch spezialisierter
Produktion auf wertvollen Ackerflachen
und einem gleichzeitig boomenden
High-Tech-Sektor.

95

Biobetriebe
bewirtschaften
rund 2900 Hektar

nach 6kologischen Richtlinien.
In fast allen Kommunen gibt es umfang-
reiche Streuobstbesténde.

mit fast

400 ha

besitzt die Region an den Hangen von
Neckar und Enz die groBten Flachen
an terrassierten Weinbau-Steillagen in
Deutschland. Diese historischen Wein-
berge sind landschaftlich reizvoll und
pragen die Kulturlandschaft.

Hier gibt’s
noch mehr
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Kriuter

Wed fiir
e Dufe !

Zwischen den sanften Hiigeln des Schwarzwalds
und den fruchtbaren Feldern der Rheinebene hat sich eine
besondere Symbiose aus altem Wissen und neuen Ideen
entwickelt: die Krautermanufaktur

Text: Heike Behrens - Fotos: Jasmin Fehninger

m, wie das hier riecht! Maria

Messerer steht im blihenden

Krauterbeet auf dem Reitterhof
im badischen Ottenheim und pflickt Tul-
si, eine Basilikumart in bester Bio-Qualitat.
Die erfahrene Bauerin erntet fiir den Ver-
ein Krauterland Baden-Wirttemberg, der
2014 von engagierten Frauen gegriindet
wurde. Sie kommen aus ganz unterschied-
lichen Regionen des Landes. Was sie alle
eint, ist eine tiefe Liebe zu Krautern und
Heilpflanzen.

sJede Kollegin bringt ihre eigenen
Erfahrungen und Starken mit ein“, erklart
Elke Lichtblau-Reitter, Vorsitzende des
Vereins, der in seiner Krautermanufaktur
auf dem Reitterhof Bio-Tees, Krautersal-
ze und Gewdirzmischungen herstellt. Das
Wissen Uber Krauter haben sich die Frau-
en in einem Seminar angeeignet. Nach
vielféltigen Praxiserfahrungen griindeten
sie ihre Manufaktur, um die Produkte auch
gemeinsam vermarkten zu kénnen.

,Durch unser gemeinsames Interesse
haben wir uns besser kennengelernt, und
es sind Freundschaften entstanden®, be-
richtet die Vorsitzende. Die Gruppe sei ein
Glucksfall. ,,Es wird viel gelacht, und keine
der Damen hat Angst davor, sich die Han-
de schmutzig zu machen.”

Doch auch jede einzelne profitiert. Fr
Maria Messerer etwa, mit 78 Jahren die
alteste im Team, ist die Arbeit im Krauter-
garten pure Freude. ,Beim Ernten kann
man wunderbar abschalten®, sagt sie.
Ihr Garten in Oberschopfheim ist voller
Kénigskerzen, Minze und Zitronenmelis-
se. ,Alles Handarbeit, alles bio und alles
aus unseren Garten®, betont derweil auch
Roswitha Ette, die uns stolz fast schwar-
zes Basilikum zeigt, aus dem das beliebte
Basilikumsalz ,Sternenstaub“ entsteht.
Die Krautermanufaktur ist daher Zeichen-
nutzerin des Bio-Zeichens Baden-Wiirt-
temberg (BIOZBW), das Produkte aus
okologischem Landbau kennzeichnet, die
aus Baden-Wirttemberg stammen.



Beim Ernten abschalten: Fir die Krauter-
frauen ist die Arbeit mehr Berufung als Be-
ruf. ,Wenn ich im Garten arbeite, vergesse
ich die Zeit“, sagt Maria Messerer



Eine fréhliche Runde hat sich im Krauter-
garten versammelt: Elke Lichtblau-Reitter,
Roswitha Ette, Monika Schinkopf, Maria
Messerer, Andrea Krayl, Beate Jekosch,
Maria Rauch (v.L.) - sie alle eint die

Liebe zu den Pflanzen wie dem Basilikum
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Die Arbeit in der Krautermanufaktur
ist fiir ihre Mitglieder in jedem Fall mehr
Berufung als Beruf. Die Frauen arbeiten
eng zusammen, ein Anbauplan sorgt fur
klare Strukturen und bei Ausfallen unter-
stltzen sich die Damen. ,Das Wetter spielt
eine groBe Rolle. In diesem Jahr sind die
Kornblumen an manchen Orten buch-
stablich abgesoffen, aber wir helfen uns
gegenseitig”, erzahlt Elke. Und fallt bei ei-
ner die Ernte einmal aus, springen andere
einfach ein. Kommuniziert wird wochent-
lich und digital.

Ein weiteres Plus des Zusammen-
schlusses: Jeder Standort — die Krauter-
garten der Frauen variieren in der GroR3e
von 500 Quadratmetern bis zu einem hal-
ben Hektar — hat so seine Besonderheiten.
Auf 650 Metern Hohe gedeihen nicht alle
Krauter, aber andere Pflanzen wachsen
dort umso besser. ,Diese Vielfalt an Bo-
den und Mikroklimaten bereichert unser
Angebot®, erklart Elke. Im groBen Garten
hinter ihrem Hof wachsen in diesem Som-

mer etwa Krauter wie Basilikum, Malven
und Sonnenblumen. ,In der Rheinebene
gedeiht Basilikum besonders gut®, weil3
die Krauterexpertin, wahrend sie einen
Korb voll frischer Blatter pfllckt. ,In den
Hohen des Schwarzwalds hingegen fiih-
len sich Minze und Kénigskerze wohler,
die Vegetationszeit ist dort kirzer, aber
intensiver. Dazu kommen die Vielzahl
der Zutaten und ihre jeweils eigenen Cha-
raktere. ,Wir verwenden zum Beispiel die
Kornblume sowohl wegen ihrer Farbe als
auch aufgrund ihrer heilenden Wirkung.“

Besonders zur Geltung kommen die
getrockneten Bliitenstande an diesem
Tag in einem Blitenzucker, der dem Man-
delbiskuit auf der Teetafel in der Manufak-
tur den letzten Schliff verleiht. Roswitha
Ette schwarmt bei unserer Teestunde der-
weil vom Mohn: ,Getrocknete Mohnbli-
ten riechen schokoladig und siBlich - ein
ganz besonderer Duft”. Fur sie habe jede
Pflanze ihre eigene Faszination, erzahlt
die Frau vom Fach. ,Das macht die Arbeit



mit Krdutern so besonders und abwechs-
lungsreich.”

Das Herz der Manufaktur ist im alten
Rinderstall auf dem Reitterhof. Gleich hinter
der Tur duftet es berauschend nach Minze,
Basilikum und Rosmarin. Hier mischen die
Anbauerinnen die Kréuter, wiegen sie ab
und verpacken sie fir den Verkauf. Gerade
wird ein groBer Sack Rosenbliten in eine
Wanne geschuttet, wichtiger Bestandteil
eines besonderen Tees mit dem Namen
,Fuhle Heimat“. Darin befinden sich ge-
trocknete Rosen, Ringelblumen, Malven,
Kornblumenbliten sowie Zitronenmelisse,
Eisenkraut und Minze. Bleibt die Frage, wie
genau die Mischungen entstehen. ,,Oh, das
Mischen der Tees ist eine Kunst fiir sich”, be-
statigt Elke: ,,Es geht dabei nicht nur um den
Geschmack, sondern auch um die Wirkung
und das Zusammenspiel der verschiedenen
Krauter.”

Warme und Luft trocknen die Krau-
ter nach der Ernte. Jede Frau hat dafir ihr
eigenes System. ,\Wir streifen die Blatter ab

Das Highlight auf der
Teetafel: Mandelbiskuit
mit Blitenzucker

und legen sie dunkel, warm und luftig zum
Trocknen aus”, erklaren die Krauterfrauen.
Dabei habe jedes Kraut seine eigene Heran-
gehensweise beim Trocknen. Basilikum zum
Beispiel trocknet sehr langsam. Mit Bliten
geht’s leichter. Pro Jahr verarbeiten die Da-
men so zwischen 700 und 900 Kilogramm
Teekrauter und -bluten. Die hohen Regale
bieten viel Platz, um die getrocknete Ware
bis unter die Decke zu stapeln. Im Sommer
ist Hochsaison bei der Ernte. Im Winter geht
es eher ums Abpacken und Verkaufen. Ein
GrofBteil der Bio-Tees und Bio-Gewdirzkrau-
ter wird schlieBlich tber die Homepage an-
geboten, aber auch in Hofldden und auf Na-
turparkmaérkten — mit zunehmendem Erfolg!

Doch im Verein Krauterland geht es
l&ngst nicht nur ums Einkommen, wie uns
die Krauterfrauen versichern. Hier hat je-
des Mitglied auch seinen Platz und eine
Gemeinschaft gefunden. Die Bio-Krauter
haben also offenbar nicht nur als Tee eine
wohltuende Wirkung...

Weitere Infos: www.kraeuterland-bw.de

Bio-Musterregion
MITTELBADEN +

Weinberge und Streuobstwiesen
Mittelbaden hat viel zu bieten und er-
streckt sich von der Rheinebene bis in
den Schwarzwald. In der Rheinebene
dominieren Ackerbau, Erdbeer- und
Spargelanbau. Viele davon sind Klein-
und Nebenerwerbsbetriebe, die ihre
Produkte direkt vermarkten. Die Vor-
bergzone ist gepragt von Obstplanta-
gen, Grunland, Streuobstwiesen und
Weinbau. Anbau und Verarbeitung
sorgen fur ein vielfaltiges Angebot an
regionalen Bio-Produkten. Mit dem ,,+*
im Namen verdeutlicht die Bio-Mus-
terregion das Anliegen, auch mit der
Nachbarregion Grand-Est in Frank-
reich zusammenzuarbeiten.

1 o Weingiiter

sind Bio-zertifiziert

Zwischen den Bioweinreben gedeihen
Krauter im Einklang mit der Natur. Fur
Pflanzen von héchster Qualitat ist der
schonende Umgang mit dem Boden
Pflicht, denn er pragt das Aroma.

122 ha

Bio-Rebflache, Mittelbaden ist eine
Weinbauregion. Gemeinsam mit enga-
gierten Akteuren vor Ort setzt sich die
Bio-Musterregion dafir ein, den 6kologi-
schen Weinbau in der Region zu stérken
und weiter auszubauen.

Hier gibt’s
noch mehr
Infos

BIO-MUSTERREGION MITTELBADEN PLUS
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Foto: Bio-Imkerei Willared

Honig

Bee happy

Marcel Willared ist einer von wenigen Bio-Berufsimkern in Deutschland.
Das Geschaft mit dem Bio-Honig birgt einige Herausforderungen, aber
fiir den 29-Jahrigen ist das Metier eine Herzensangelegenheit

Text: Annika Schubert

nzahlige Bienen schwirren durch die Luft,

als Jungimker Marcel Willared in seinem

weifBen Imkeranzug eine Wabe aus dem Bie-
nenstock hebt. ,Es gibt verschiedene Griinde, an
den Waben zu arbeiten. Zum Beispiel, um die Ge-
sundheit der Bienen oder die Entwicklung der Brut
zu Uberprifen oder um Honig und Bienenwachs zu
ernten”, erklart Willared, Inhaber der gleichnamigen
Bio-Imkerei in Hardheim.

Derzeit ist der junge Imker Herr liber rund 100
Bienenvélker. Jedes lebt in einem hdlzernen Bie-
nenstock und hat etwa 40000 bis 60000 Drohnen,
Arbeitsbienen und - eine Kénigin. ,Nur die Konigin
hat die Funktion der Fortpflanzung. Sie wird mit ei-
ner Art Superfood gefiuttert, dem nahrhaften Gelée
Royale. Dadurch ist sie besonders robust und lebt
drei bis vier Jahre. Sie legt immer wieder Eier, um
das Volk zu erhalten®, erklart Willared. Die Arbeite-
rinnen hingegen sammeln Nektar und Pollen, kim-
mern sich um die Brut, sorgen fur Sauberkeit und
verteidigen den Stock. Die Drohnen sind vor allem
fur die Fortpflanzung mit der Kénigin zustandig. ,,Sie
leben nur kurz und werden vor Einbruch der kalten
Jahreszeit aus dem Stock geworfen. Sie brauchen
im Winter einfach zu viel Nahrung®, erklart der Im-
kermeister.

Marcel Willared lebt mit seinen Eltern Dieter
und Stephanie in einem Forsthaus inmitten der ge-
schwungenen Téler des Odenwaldes. In diesem ur-
springlichen Kleinod im Wald zwischen Hardheim
und Miltenberg scheint die Welt noch in Ordnung
zu sein. Die Luft ist rein, und wer genau hinhért, ver-
nimmt nur das Rauschen der Baumwipfel im Wind.

Hinter dem Haupthaus befindet sich der Honigla-
den. Hier verkaufen die Willareds als engagiertes
Familientrio ihre stiBe Ware, Vater Dieter unterstitzt
in Buchhaltung und Vertrieb, Mutter Stephanie
kiimmert sich um Produktdesign und Marketing der
Bio-Honigerzeugnisse.

,Unsere Produkte sind zu 100 Prozent 6ko-
logisch, regional, fair und mit Liebe zur Natur her-
gestellt, sagt Willared. Mit 16 Jahren begann er
seine dreijahrige Ausbildung zum Berufsimker. Die
Faszination fir die Imkerei wurde ihm gewisserma-
Ben in die Wiege gelegt. Denn schon sein GroBvater
Georg war begeisterter Hobbyimker und engagierte
sich im Vorstand des ortlichen Imkervereins. Mar-
cels Vater Dieter wurde trotz seiner Leidenschaft

,Fir mich gibt es nichts
Schoneres, als mit Bienen
zu arbeiten. Aber die
Bedingungen sind hart.”

Marcel Willared Imker

fur die Bienen zunachst selbststandiger Schreiner.
Erst Marcel machte die Imkerei zu seinem Beruf. In
Deutschland betreiben nur wenige Menschen die
Imkerei professionell. ,Nur 40 Prozent aller Imker
in Deutschland sind Berufsimker. Die Hobbyimker
sind also in der Mehrheit®, erklart der 29-Jahrige.
,Fur mich gibt es nichts Schoneres, als mit Bienen
zu arbeiten. Es sind faszinierende Wesen. Aber die
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Bio-Musterregion
NECKAR-ODENWALD

Weites Land, groB3e Felder und

gerade mal 129 Einwohner je Quadrat-
kilometer: Die Region im nérdlichen
Baden-Wirttemberg ist landlich ge-
pragt, mit viel Natur und hauptséachlich
Ackerbau. Hier gibt es viel Platz fur
Artenvielfalt und eine reich strukturier-
te Landschaft. Besonderheiten sind der
Oko-Griinkern im Bauland und Christ-
baumkulturen im Odenwald.

1126

Quadratkilometer

umfasst die Region, deren Landschaft
durch das Neckartal und den Kleinen
Odenwald im Stdwesten, den Oden-
wald im Norden und Westen und

das Bauland im Osten und Sldosten
bestimmt wird. Fast 75 % der Land-
wirtschaftsflachen kénnen als Acker-
flachen bewirtschaftet werden.

7’90/ 0

betréagt der Anteil der Bio-Betrie-

be. Unterschiedliche topografische
Bedingungen - etwa die Enge des
Neckartals — sowie geologische Gege-
benheiten wie Sandstein im Odenwald
und Muschelkalk im Bauland stellen
die Landwirtschaft vor Herausforde-
rungen.

Hier gibt’s
noch mehr
Infos
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Die Wiese als Arbeitsplatz: Marcel Willared legt Wert auf eine natiirliche Bienenhaltung

Rahmenbedingungen sind hart“, sagt
der junge Mann, der sich fir die Imkerei
grundsatzlich mehr Unterstitzung win-
schen wirde. Wenn die Honigernte aus-
falle, sei die Existenz bedroht. ,Die Lobby
fur die Honigbiene und die Imker ist ein-
fach zu klein = und das, obwohl die Bie-
ne als Bestduberin eine zentrale Rolle im
Okosystem spielt”, meint der junge Imker.
Nur wenn es den Bienen gut gehe, blei-
be langfristig auch die Nahrungskette flr
den Menschen erhalten.

Als Bio-Imker legt Marcel Willared
groBen Wert auf eine natirliche und art-
gerechte Bienenhaltung. Die Bienen-
stocke werden beispielsweise nicht aus
Kunststoff, sondern aus Holz gefertigt.
»,Da kommt uns die Tischler-Ausbildung
meines Vaters zugute, er baut die Sto-
cke®, erklart Marcel. AuBerdem miussen
alle Vorgange am Bienenvolk und -stock
genau dokumentiert werden, strikte und
sehr regelmaBige Kontrollen seien Teil des
Bio-Imker-Alltags. Auch die Standplatze
der Stocke wéhlt Willared mit Sorgfalt
aus: ,,Die Umgebung, in der wir die Stocke
aufstellen, sollte im Umkreis von drei Ki-
lometern moglichst unbelastet sein, zum
Beispiel eine Kulturlandschaft von Land-
wirten mit 6kologischer Betriebsweise.”

Mit wie viel Liebe und Hingabe das
engagierte Familien-Trio Bio-Honig her-
stellt und weiterverarbeitet, wird bei
einem Streifzug durch das auBergewdhn-
liche Sortiment deutlich. In Holzregalen

reiht sich Linden-Bio-Honig an Streuobst-
oder Kornblumen-Bio-Honig, weiter oben
finden sich verfeinerte Bio-Honig-Brot-
aufstriche, wahlweise mit Johannisbeere,
Zimt oder Ingwer. Und wer eine harmo-
nische Mischung aus SiBe und milder
Scharfe sucht, sollte nach dem Bio-Ho-
nigsenf mit Kurkuma oder Brotaufstri-
chen wie Sweet Onion oder Sweet Carrot
greifen. Auch Bienenwachskerzen stellt
die Familie her. Und bei den besonderen
Rezepturen ist es wohl kein Wunder, dass
die Erzeugnisse auch in Frankreich, dem
Land der Gourmetkiche, Anklang finden.
,2Manchmal verschicken wir auch Produk-
te an Gastronomiebetriebe in Paris®, er-
klart der junge Imker stolz. Das Bio-Imker-
Konzept der Familie geht jedenfalls auf...

Weitere Infos: www.bio-imkerei-willared.de

Das Sortiment der Willareds umfasst auch
sliBe Honig-Beeren-Aufstriche



Fotos: Bio-Imkerei Willared, Petra Arnold
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Eine nachhaltige Bienenhaltung, 6kologische Materialien

und strenge Richtlinien, bei denen Tierschutz und Qualitat

im Mittelpunkt stehen, machen den Unterschied: Das sind
die Werte hinter echtem Bio-Honig!

/[ Der Bienenstock

Der Standort ist entscheidend: Im Umkreis von

drei Kilometern sollten im Wesentlichen Pflanzen
aus 0kologischem Anbau, von Wildwiesen oder
extensiv genutzten Feldern stehen. Bio-Imker mis-
sen fir die Oko-Kontrolle die Riickverfolgbarkeit
gewahrleisten und jedes einzelne Volk, Standorte,
Wanderungen, Behandlungen und Honigernte do-
kumentieren. Kontrollstellen missen zudem immer
auf dem laufenden gehalten werden, wo welcher
Bio-Stock gerade steht. Er muss tber eine Kenn-
zeichnung eindeutig identifizierbar sein.

2. Sicker iberwintern

Die Bienen machen ihre Vorréate fur den

Winter haltbar, indem sie aus Nektar

Honig herstellen. Dabei setzen sie kdrper-

eigene Stoffe wie Enzyme und Sauren

zu und verdicken die Flissigkeit. In der
Okologischen Imkerei wird bei der Honig-

ernte darauf geachtet, dass den Bienen
ausreichend Honig- und Pollenvorrat fir die kalte
Jahreszeit bleibt. Zufutterung ist nur in klimabe-
dingten Notlagen erlaubt — und dann ausschliefBlich
mit Bio-Honig, Bio-Zucker oder Bio-Sirup.

Der Bio-Anbauverband Biokreis, dem die Imkerei Willared angehort, zahlt zu den altesten
Bioverb&nden Deutschlands. Gegriindet wurde er 1979 von Verbrauchern, die Landwirte
suchten, die nach ihren Vorstellungen biologische Produkte erzeugen. Wachs und Honig
werden regelmafig auf Pestizidriickstédnde und andere unerwiinschte Stoffe geprift. Das
Ergebnis: Honig, der nicht nur nachhaltig hergestellt, sondern auch frei von Verunreinigun-
gen ist — ein Produkt, dem Verbraucherinnen und Verbraucher vertrauen kénnen.

Zur Gesunderhaltung des Bienenvolkes werden
vorbeugende MaBnahmen und die Selbstregula-
tion des Volks genutzt. Bei Varroa-Milbenbefall
durfen etwa nur 6kologisch zugelassene Mittel
wie zum Beispiel Ameisensaure, Oxalsaure und
Milchsdure verwendet werden. Zudem sind das
Kurzen der Fligel der Kénigin und klinstliche
Besamung verboten.

F Beates Materiad

Auch das Material zahlt: Bienenstdcke miissen
aus natirlichen Rohstoffen wie Holz, Lehm
oder Stroh bestehen. Neues Bienenwachs fir
Mittelwande darf nur aus biologischer Pro-
duktion stammen. Im Stock selbst sind aus-
schlieBlich natirliche Substanzen wie Propolis
oder Wachs erlaubt. Dartber hinaus dirfen die
Brutwaben nicht zur Honiggewinnung genutzt
werden.
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Unsere App

Natiirlich
von Daheim!

Alles auf einen Blick: Wo ist der nachste
Hofladen, wo der ndchste Metzger? Unsere
kostenlose App hilft Ihnen dabei, regionale
Produkte in lhrer Ndhe zu finden.

sy
Das steckt alles drin:
+ Verkaufsstellen

+ Direktvermarkter
+ Veranstaltungshinweise

+ Restaurants \l/
+ Ferienhofe Y

K frei
+Rezepte eitie]

o GETITON A Download on the
}’ Google Play « App Store

Verfiligbar im Apple App Store und Google Play Store

SR Baden-Wiirttemberg
SR Ministerium fiir Ernidhrung,
SR Lindlichen Raum und Verbraucherschutz
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