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Editorial

Griufl Gott,

liebe Mitglieder
und Kolleglnnen!

ieses Jahr veranstalten wir in
Dder Erntedankzeit bereits zum

siebten Mal das ,Regionale
Kochfestival® gemeinsam mit den Part-
nern EURONATUR (Stiftung Europii-
sches Naturerbe) und EUROTOQUES
(Vereinigung der Européischen Spitzen-
koche). Das Kochfestival findet am 30.
Oktober als Benefizveranstaltung im
Schwibisch Haller historischen Zeug-
haus (Neubausaal) statt. Ich meine, dies
ist - ergdnzend zu den Erntedankfeiern
in den Gottesdiensten - eine zeitgemé-
Be Art und Weise, an unsere wunder-
baren Erzeugnisse aus dem Boden und
der Natur unserer Heimat zu denken
und dies in gesellschaftlichem Rahmen
mit einem festlichen regionalen 6-
Ginge Menue und von den besten
Ko6chen der Region zubereitet.

Als Géste haben sich wieder zahlrei-
che Gourmets und Prominenz aus Poli-
tik, Wirtschaft und Verwaltung ange-
meldet, auch viele unserer Kunden neh-
men regelmiBig seit Jahren an dieser
gesellschaftlich hochrangigen Veran-
staltung teil. Dieses Jahr hat erstmals
First Phillip zu Hohenlohe-Langenburg
die Schirmherrschaft iiber die Veran-
staltung tibernommen.

Dass Natur- und Landschaftsschutz
auch durch den Magen geht, also gutes
und bewusstes Essen mit regionalen
Erzeugnissen letztendlich auch der
Erzeugung und Vermarktung unserer

hochwertigen Produkte dient und damit
letztlich auch der Existenz unserer
landwirtschaftlichen Betriebe in der
Region, ist unbestritten. Die Pflege der
Esskultur erméglicht es uns, dass wir
mit dem gebotenen Respekt vor der
Schopfung erzeugen konnen und dies
im Einklang mit der Natur und den
natiirlichen Lebensgrundlagen. Denn
unsere Bauernhofe sind keine GroBbe-
triebe mit agroindustrieller Erzeugung
und die Erzeugung von regionaltypi-
schen Spezialititen bietet neue Wege
und Perspektiven fiir die Zukunft. Des-
halb ist es uns ein groBes Anliegen, die
Esskultur im Lande zu férdern und die
Zusammenhinge zwischen gesundem
Essen und Forderung unserer heimi-
schen Land- und Erndhrungswirtschaft
in der Bevolkerung ins Bewusstsein zu
riicken.

Liebe Mitglieder, nachdem wir nun
wirklich eine Rekordernte dieses Jahr
einfahren durften und sich die Schwei-
ne- und Rinderpreise auf sehr hohem
Niveau bewegen, diirfen wir doch auch
als Hohenloher Bauern dem Herrgott
danken, dass es uns wieder besser geht
und dass wir jeden Tag froh sein diirfen
als eigener Herr auf eigener Scholle zu
wirtschaften. Ich mochte Sie nun ganz
besonders einladen, doch auch einmal
an unserem ,Regionalen Kochfestival®
teilzunehmen und in gehoberer und
festlicher Atmosphire die Erzeugnisse
unserer aller Arbeit in Form eines

besonderen 6-Génge Menues zu genie-

Ben. Fiir Sie halten wir ein Kontingent
von ermiBigten Karten bereit (der
Regelpreis betrdgt 49.- Euro/Person
inclusive Getrinke usw.), bitte fragen
Sie hierzu bei Frau Stein in unserer Ge-
schiftsstelle nach unter 079 04-97 97-0.

Doch zeitlich vorher kommt jetzt
zuerst die Muswiese: seit tiber 750 Jahre
der ilteste und traditionsreichste bauer-
liche Hohenloher Markt, 14adt die Mus-
wiese vom 10. bis 14. Oktober wieder
zum schwitzen und verweilen ein. Sie
finden uns im Schwébisch-Héllischen
Tierzuchtzelt, wo auch fiir Ihr leibliches
Wohl bestens gesorgt ist. Im Dreispitz-
Zelt bewirten wir die vielzihligen Giste
mit rustikalen Hohenloher Schmankerln
und Spezialidften rund ums Hiéllische
Landschwein und boeuf de Hohenlohe.
Wir freuen uns auf Ihr Kommen zur
Muswiese und zum Regionalen Koch-
festival!

Herzlichst Thr

?(;gu@

Rudolf Biihler



Veranstaltung
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Hoffest auf dem Sonnenhof
4500 Gaste genossen die Spezialititen
der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft

er schéne Garten des Sonnen-
D hofs in Wolpertshausen war am

letzten Augustwochenende wie-
der Anziehungspunkt fiir Tausende von
Besuchern des 17. Hoffestes bei Rudolf
Biihler. Zu Beginn des Gottesdienstes
drohten noch dunkle Wolkenfronten
das Fest im Freien zu gefdhrden. Doch
als die Gaste zusammen mit dem
Posaunenchor Reinsberg den Choral
,Die giildne Sonne“ anstimmten, schob
Petrus die Wolken zur Seite und
schenkte dem Fest auf dem Sonnenhof
einen strahlenden Tag.

Er begann mit einer nachdenklichen
Predigt des Haller Dekan Haug, die sich
speziell an Landwirte und Verbraucher
richtete. In der modernen und techni-
sierten Landwirtschaft habe heute noch
der Choral von Matthias Claudius Gel-
tung: ,Wir pfliigen und wir streuen den
Samen in das Land, doch Wachstum
und Gedeihen steht in des Himmels
Hand.“ Haug richtete den Dank an die
Bauern, die mit ihrer Arbeit nicht nur
dafiir sorgen, dass das tégliche Brot auf
den Tisch kommt, sondern auch die

schone Landschaft pflegen und erhal-
ten. Angesichts der schlechten Preise
fir die Erzeugnisse der Bauern sprach
der evangelische Dekan auch die Ver-
antwortung der Verbraucher an: ,Wer
gute Nahrungsmittel und eine gute
Landwirtschaft will, muss auch was
dafiir tun“. Die Verbraucher sollten
nicht in den billigen Supermarktketten
einkaufen, die die Preise der Bauern
stindig nach unten driicken.
Dementsprechend wurden auf dem
von der Biuerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwiébisch Hall (BESH) organi-
sierten Hoffest von 110 Helfern beste
Erzeugnisse zu akzeptablen Preisen
aufgetischt und angeboten. Angefan-
gen von der Schlachtplatte, zu der alle
gewiinschten Innereien serviert wur-
den, tiber Ochs am SpieB, bis hin zu den
Salaten und dem Blooz der Landfrauen.
Fir den Marktcharakter des Hoffestes
sorgten die Stdnde mit einer Vielfalt
von Spezialititen: vom Ziegenkése bis
zum frischen Merrettich, vom Bauern-

brot der Hohenloher Hofe bis zur Cock-
tailbar, deren Erlose dem Haller Krebs-
hilfeverein zugute kommen.

Anziehungspunkt fiir die Kinder war
wieder die kleine Schweineschule von
Kerstin Gronbach. Und die Dorfrund-
fahrt mit dem Bulldog gezogenen
Anhénger war nicht nur bei den Klei-
nen gefragt.

Unter den Géasten waren auch viele
Metzger mit Familien, sowie Betreiber
und Angestellte von Delikatessenldden
aus nah und fern, die das Fleisch des
Hallischen Schweins in ihren Auslagen
anbieten. Sie, wie auch die anderen
4500 Besucher des Hoffestes genossen
den strahlenden Sonntag, der musika-
lisch von den Hohenloher Musikanten,
der Gruppe ,hautnah® um Klaus Franz,

der Rockband ,Mehlstaub” und der

Sopranistin Irina Sivak untermalt
(Schlauch)

wurde.

Fotos: Schlauch



Reportage

Die Bauerlichen auf Russland-Expedition

ngesichts immer knapper wer-

dender Ressourcen an GMO-

reien Futtermittel in den tradi-
tionellen Gebieten hat sich die Ge-
schiftsleitung der BESH dazu ent-
schlossen, eigene Wege im Bereich Fut-
termittelbeschaffung zu gehen. Da in
Brasilien inzwischen auch der Anbau
von gentechnisch verdndertem Soja
erlaubt ist, gibt es dringenden Hand-
lungsbedarf. Zu diesem Zweck hat sich
am 6. August 2004 eine 3-kopfige De-
legation der BESH auf den Weg nach
Russland gemacht um die ersten
Gespriche zu fithren und den derzeiti-
gen Entwicklungsstand des Sojaanbaus
in Russland zu beleuchten.

Sicher werden Sie sich fragen,
warum ausgerechnet in Russland Soja
fiir die BESH angebaut werden soll?
Dafiir sprechen verschiedene Griinde:
Die Bodenpreise sind in Russland sehr
gering, so dass der Soja auch bei einem
geringeren Ertrag noch wirtschaftlich
produziert werden kann. Das Klima im
Anbaugebiet in Krasnodar, in der N&he
vom Schwarzen Meer, ist ideal flir wir-
meliebende Pflanzen. Die Schwarzerde-
boden mit einer Auflage von bis zu
einem Meter haben ein sehr gutes Was-
serhaltevermogen, eine gute Durchwur-
zelbarkeit und erwédrmen sich sehr
schnell. Dadurch lassen sich bei giinsti-
gem Witterungsverlauf wihrend der
Vegetationsperiode gute Ertrige erzielen.

Am 6. August 2004 ging also die

Besichtigung eines Sojafeldes im russischen Krasnodar. Von links: Geschéftsfiihrer Wladimir Grigorje-
witsch, Rudolf Biihler, Vorstandsvorsitzender der BESH und Berater Fritz Wolf

L

Fotos: Wolf

Reise vom Frankfurter Flughafen aus in
Richtung Moskau los. Als Erstes stand
ein Treffen mit einem Vertreter der
deutschen Botschaft auf dem Pro-
gramm. Nach einem abendlichen Be-
such des Kremls ging es am nichsten
Morgen mit einem Inlandsflug direkt ins
Anbaugebiet nach Stavropol. Nach ver-
schiedenen Gesprachen mit ortlichen
Vertretern der Landwirtschaft konnten
wir den ersten Betrieb besichtigen.

Eindrucksvoll ist vor allem die GroBe
der Betriebe. Die Felder sind alle in Ein-
heiten von 80-100 ha eingeteilt, die Ber-
tiebe haben eine Gréfe von 8000 ha bis
30000 ha. Um die Felder herum sind
jeweils Windschutzhecken gepflanzt.
Angebaut werden auf diesem Betrieb
Zuckerriiben, Getreide, Mais, Soja. Was
uns vor allem interessierte war natiirlich
der Sojaanbau.

Und wir hatten nicht zu viel erwartet.
Der Soja befand sich bereits in einem
sehr guten Entwicklungsstadium und
prasentierte sich hervorragend. Das Feld
war absolut unkrautfrei. Die Vorteile des
Schwarzerdeboden zeigten sich relativ
schnell. Das Wurzelwerk der Sojapflan-
zen war sehr gut ausgebildet und sobald
man die ersten 5 cm Erde wegkratzte,
fand man trotz lianger ausbleibendem
Regen noch feuchten Boden. So konnen
Kulturpflanzen natiirlich ideal gedeihen.

Nach einer kompletten Betriebsbe-
sichtigung und ersten Verhandlungen
iiber eine kiinftige Zusammenarbeit

ging es zum néchsten Betrieb. Durch die
schier unglaubliche GréBe des Landes -
Russland ist das flachenstérkste Land
der Erde - waren die Fahrten zwischen
den verschiedenen Betrieben bzw. Orga-
nisationen gut um einen Eindruck von
Land und Leuten zu bekommen. Dabei
fiel uns vor allem auf, wie viel kulti-
vierbares Land brach liegt. Nach Riick-
frage wurde uns erklirt, dass diese Fla-
chen nicht gilinstig zu bewirtschaften
seien. Es ist sicher nur eine Frage der
Zeit, bis sich hier auch westliche Land-
wirte niederlassen um diese Felder zu
bewirtschaften.

Der zweite Betrieb hat neben dem
Ackerbau auch noch Milchvieh und
Mutterkuhhaltung. Insgesamt beschaf-
tigt dieser Betrieb 180 Mitarbeiter. Er ist
in privater Hand und wird von zwei
Geschiéftsfithrern verwaltet. Auffillig
war in diesem Betrieb die professionelle,
an der Marktwirtschaft orientierten
Geschiftsleitung im Vergleich zu manch
antiquierten Verfahren in der Produk-
tionstechnik. So wird das Getreide zum
Teil im Freien gelagert und mittels halb-
automatischer Verfahren solange umge-
schichtet, bis der gewiinschte Trock-
nungsgrad erreicht ist. Dass dabei auch
einmal ein Schauer auf das Erntegut
niedergehen kann, nimmt man mit Ge-
lassenheit hin.

Auch auf diesem Betrieb war der Ent-
wicklungsstand der Sojakulturen her-
vorragend. Der Soja kann auch kiinst-
lich beregnet werden, wobei dies in die-
sem Jahr nicht notwendig war.

Nach sehr interessanten 3 Tagen und
jeder Menge neuer Kontakt traten wir
die Heimreise {iber Moskau an.  (Wolf)
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Jahreshauptversammlung 2004 von ECOLAND
Maister von Bioschweinen gesucht
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ECOLAND-Geschiftsfiihrer Marcus Wewer mit Partnern: ECOLAND-Bauer Klaus Siipple, Rudolf

Biihler von der Béuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall, Gerhard Walter von den

Hohenloher Hofen und Gerald Herrmann, Vizeprasident der IFOAM

ECOLAND, der Verband fiir 6kologi-

sche Land- und Erndhrungswirt-
schaft in Hohenlohe, erfolgreiche Ver-
marktungswege erschlossen und ist auch
in anderen Bereichen schwer aktiv.

Als Erzeugergemeinschaft fiir Biohofe
in Hohenlohe im Winter 1997 gegriindet,
hat ECOLAND inzwischen iiber 30 Mit-
gliedsbetriebe. Ziel des Verbandes ist
eine erfolgreiche Vermarktung von Oko-
Fleisch und Oko-Getreide zu fairen Prei-
sen. Partner von ECOLAND sind die Biu-
erliche Erzeugergemeinschaft Schwé-
bisch Hall fiir die Fleischvermarktung
und die EZG Hohenloher Hofe, die das
Bio-Getreide der ECOLAND-Bauern ver-
marktet. Abnehmer sind beispielsweise
die Heimatmiihle in Aalen und die Bio-
Bickereien Scholl und Gugelhupf.

Dass auch die Fleischvermarktung bei
den ECOLAND-Hofen klappt, zeigt der
Aufruf des Geschéftsfiihrers Marcus
Wewer bei der Mitgliederversammlung
auf dem Einkorn: ,Wir brauchen drin-
gend mehr Méster fiir Bioschweine.” Ab-
nehmer des Biofleisches von ECOLAND-
Rindern und ECOLAND-Schweinen sind
Bio-Metzger,

Im siebten Jahr seines Bestehens hat

Bio-Gastronomie, Bio-
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Fleischverarbeiter wie der hessische Bio-
Wursthersteller Rack €t Riither, der Maul-
taschenhersteller Biirger in Crailsheim,
der Schwarzwilder Bioschinkenhersteller
Kalbacher aus Lorrach und andere. Seit
September bekommt die Edeka Siidwest
ihre Bio-Weiderinder auch fiir Hessen,
Rheinland-Pfalz und Saarland aus dem
Haller Erzeugerschlachthof. Zudem lau-
fen mit Edeka Siidwest Verhandlungen
uber die Abnahme von Bio-Schweinen,
die ebenfalls im Haller Schlachthof zer-
legt und verpackt werden sollen.

Der Grund fiir die erfolgreiche Ver-
marktung: Die Verarbeitung des Bioflei-
sches bleibt hier vom Landwirt bis zur
Theke in einer Hand. ,Wir sind die ein-
zige Erzeugergemeinschaft mit eigener
Schlachtung, Zerlegebetrieb und Fuhr-
park” pries ECOLAND-Bauer und BESH-
Chef Rudolf Biihler die geschlossene
Absatzkette. Sie garantiere die beste
Rickverfolgbarkeit und Herkunftssiche-
rung.

Eines der wichtigsten Projekte des
ECOLAND-Verbandes ist derzeit der
Antrag fiir die Aufnahme in den Welt-
bioverband IFOAM (International Fede-
ration of Agricultural Movements), dem

in iiber 100 Staaten 750 Mitgliedsorga-
nisationen angehoren. In die Wege
geleitet wird die Aufnahme in die
IFOAM von Gerald Herrmann.

In Gerald Herrmann hat ECOLAND
und die BESH einen hochkaritigen Bera-
ter gefunden. Herrmann hat 16 Jahre
lang den Naturlandverband aufgebaut
und ist zudem Vizeprisident des Welt-
biodachverbandes IFOAM. Herrmann
referierte vor den ECOLAND-Mitgliedern
iiber die Aufnahmevoraussetzungen und
die Struktur der [FOAM. Laut Herrmann
wichst der Absatz von Bio-Nahrungs-
mitteln auf dem europédischen Markt
derzeit um fiinf bis sieben Prozent, in
USA sind es sogar 20 Prozent. Deutsch-
land hat den groBten Okomarktanteil in
Europa, mogliche Wachstumspotenziale
sind hier noch nicht ausgeschopft. Der
Okolandbau, so Herrmann, hat in den
letzten zehn Jahren Tausende von
Arbeitsplédtzen geschaffen.

In einer globalisierten Welt sei es
auch fiir einen regionalen Bioverband
wie ECOLAND wichtig {iber den Teller-
rand hinauszusehen und sich internatio-
nal aufzustellen, betonte Rudolf Biihler.
Eine Mitgliedschaft in der IFOAM
erleichtere den Marktzugang in anderen
Landern.

Auch die ausldndischen Partnerorga-
nisationen von ECOLAND werden davon
profitieren: Zum Beispiel ECOLAND
Herbs & Spices in Indien, wo rund 500
in Kerala Biogewiirze
anbauen, die dann nach dem Motto
,Gutes Fleisch braucht auch ein gutes
Gewlirz“ den Kunden von ECOLAND
und der BESH mit angeboten werden.

Kleinbauern

Denn Biokrauter haben durch den hohe-
ren Anteil von itherischen Olen auch
eine hohere Wiirzkraft.

Eine weitere Partnerorganisation fiir
ECOLAND ist in der Ukraine im Aufbau.
In einem gentec-freien Gebiet bauen
dort ukrainische Bio-Bauern fiir die
ECOLAND-Bauern in Hohenlohe gen-
technik-freies Soja an. (Schlauch)
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B:0)E Scholl backt jetzt
~=//== mit ECOLAND-Mehl

ie Béckerei Scholl aus Schwi-
Dbisch Hall hat jetzt einen Teil

Ihres Brotsortiments auf Bio-
Qualitdt umgestellt. Mit dabei ist der
Hohenloher Bio-Verband ECOLAND
und die Heimatsmiihle aus Aalen.

Die ECOLAND-Bauern aus Hohenlo-
he liefern das Getreide, die Heimats-
miihle aus Aalen macht daraus Bio-
Mehl und die Bickerei Scholl backt
damit
leckere Bio-Brote. Das Landwirtschafts-
ministerium in Stuttgart unterstiitzt das

in handwerklicher Tradition

Vorhaben mit dem Biozeichen Baden-
Wiirttemberg, dem Siegel fiir heimatli-
che Produktion im Léndle.

In allen fast 20 Filialen und den vier
Verkaufswagen gibt es bei Scholl jetzt
Bio-Brote und Bio-Brétchen. Moglich
wurde die neu eingefiihrte Bio-Produk-
tion durch die Erweiterung des Stamm-
sitzes. Mit einem breitem Bio-Angebot
fangt die Bickerei Scholl an: 17 Sorten

Brot und Brotchen. Und das gar nicht
teuer. Denn Scholl hat gleich alle Pro-
dukte mit Sprossen, Kérnern und Saa-
ten komplett auf Bio-Qualitit umge-
stellt. ,Das ist am einfachsten in der
Produktion, am sichersten in der Bio-
Lagerhaltung und am giinstigsten im
Einkauf.“ sagt der Senior-Chef Fried-
rich Scholl.

Mit der Einfiihrung der Bio-Produk-
te will die Béackerei Scholl einen Beitrag
zum Naturschutz leisten und die
besonders umweltgerechte dkologische
Landwirtschaft férdern. Besonders bei
den Kérnern und Saaten will Scholl auf
Bio-Ware zuriickgreifen, weil sie nahe-
zu riickstandsfrei und besonders hoch-
wertig ist. Das Getreide stammt aus
Baden-Wiirttemberg, damit unterstiitzt
die Biackerei Scholl den heimischen
Bio-Anbau.

Max Ladenburger von der Heimats-
mihle und Marcus Wewer, Geschéfts-

fiihrer von ECOLAND, freuen sich tiber
die Dreier-Beziehung: ,Qualitit, Regio-
nalitit und Bio-Anbau finden hier ihren
Dreiklang.“ ECOLAND positioniert sich
damit neben dem Fleisch auch beim fiir
die Bio-Landwirtschaft so wichtigem
Getreideabsatz als starker Partner fiir
die Bio-Bauern. (Wewer)
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Uber die gute Resonanz der Kunden auf das
neue Bio-Sortiment freuen sich Marcus Wewer
vom ECOLAND-Verband, Herr Scholl als
Seniorchef der Bickerei Scholl und Herr Hérer
von der Heimatsmiihle in Aalen (v.L.n.r.).

Neuer Mitarrbeiter im Eco-Sektor:

Gerald Herrmann
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iebe Kollegen und Leser!
LSeit ungefdhr 20 Jahren bin ich

im okologischen Landbau titig.
Nach dem Landwirtschaftsstudium habe

ich viele Jahre als Berater Landwirte
unterstiitzt, ihren Hof auf 6kologischen
Landbau umzustellen. Mit der Entwik-

klung des 6kologischen Landbaus habe
ich nach und nach viele verschiedene
Tatigkeiten ibernommen und mich am
Aufbau des 6kologischen Landbaus und
der oOkologischen Lebensmittelwirt-
schaft beteiligt, so wie wir diese heute
kennen. Neben der Beratung gehorten
Kontrolle, Zertifizierung, Management,
Personalwesen, aber auch die betriebs-
wirtschaftliche Seite und Marketing
sowie PR dazu. Einige Jahre habe ich
iiber den okologischen Landbau an
einer Technikerschule und Fachhoch-
schule gelehrt.

Mehr als 16 Jahre konnte ich den
Naturland e.V. mit Sitz in Miinchen mit
aufbauen und gestalten. Im fritheren
deutschen Dachverband des Oko-Land-
baus, der AGOL, war ich viele Jahre im
Vorstand tétig, ebenso wie beim inter-
nationalen Dachverband der IFOAM

(Internationale Vereinigung der 6kolo-
gischen Landbaubewegungen), bei dem
ich bis heute als Vizeprisident ehren-
amtlich titig bin.

Als mich Rudolf Biihler ansprach,
mich fiir den ECOLAND e.V. zu enga-
gieren, habe ich dies als reizvolle Auf-
gabe verstanden, die Regionalitdt mit
dem 6kologischen Landbau zu verkniip-
fen. Die Mitglieder haben mir durch die
Wahl zum Vizeprasidenten von ECO-
LAND das Vertrauen ausgesprochen, fiir
den Verband in der politische Vertre-
tung, aber auch in der Zukunftsent-
wicklung aktiv tétig zu sein.

Ich fithle mich wohl in dieser Arbeit,
viele von Thnen habe ich ja schon ken-
nengelernt und bin dankbar fiir die
herzliche Unterstiitzung. Auf weiterhin
gute Zusammenarbeit.

=T

Foto: MBW



Besucher

DREISPITZ

Bauerliche EZG Schwabisch Hall baut Absatzschiene aus

ie Bduerliche Erzeugergemein-
D schaft Schwibisch Hall (BESH)

liefert jetzt an die Edeka Stidwest
ihre einjdhrigen Bio-Weiderinder auch
fiir den neu hinzu gekommenen Bereich
des Fleischwerkes Heddesheim, der bis
Frankfurt reicht. Schon seit drei Jahren
bezog das fiir Baden-Wiirttemberg
zustindige Edeka Fleischwerk Offenburg
Bio-Weiderinder von der BESH Die Bio-
Weiderinder werden im Haller Erzeuger-
schlachthof fiir Edeka geschlachtet.

Die heutige Edeka Siidwest hat nach
der Zusammenlegung der beiden Edeka
Fleischwerke Baden-Wiirttemberg und
der alten Edeka Siidwest ein Verbrei-
tungsgebiet, das von der Eifel bis an den
Bodensee und vom Kaiserstuhl bis nach
Hessen reicht. Damit der Kunde in den
Edeka-Maérkten auch die richtigen Infor-
mationen iiber das Bio-Rindfleisch aus
Hohenlohe erhilt, lud Edeka Siidwest
vor kurzem rund 120 Filial- und Ver-
kaufsleiter, Fachpersonal und selbststdn-
dige Einzelhdndler zum Bio-Weiderind-
tag nach Wolpertshausen ein.

Auf dem Programm stand die Besich-
tigung der Rinderweiden von Biohofen,
Fachvortriage tiber die Bio-Erzeugung,
das Edeka Bio-Fleischprogramm und die
Vorstellung der Biuerlichen Erzeugerge-
meinschaft durch Marcus Wewer. Zudem
fiihrte der Vorstandsvorsitzende Rudolf
Biihler die Gruppe durch den Schweine-
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Hohenloher Bio-Weiderinder fiir Eda

SN

Rund 120 EDEKAnet trafen sich zim Bio-Weiderindtag der Edeka bei
der Béuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall und besichtig—-

ten die okologische Tierhaltung. Hier stehen die Einzelhdndler und
Filialleiter vor der Herde des ECOLAND-Biobauers Klaus‘Siipple.

stall auf seinem biologisch bewirtschaf-
teten Sonnenhof in Wolpertshausen,
denn Edeka Siidwest ist auch an dem
Verkauf von biologisch erzeugtem
Schweinefleisch interessiert.

Laut Marcus Wewer, dem Geschéfts-
flihrer fiir das Bio-Segment, wird derzeit
mit Edeka Stidwest iiber die Lieferung
von Bio-Schweinen verhandelt, die im
Erzeugerschlachthof Schwibisch Hall in
die gewiinschten Teilstiicke zerlegt und
verpackt werden sollen.

,Diese Tierhaltung hat mich voll
iiberzeugt®, sagte Edeka-Abteilungslei-
ter Udo Trenz aus Trier nach der Besich-
tigung der Weiden und des Kaltstalls
von Biobauer Klaus Siipple in Engelho-
fen. Der ECOLAND-Bauer hat 130 Mut-
terkiihe mit Nachzucht und fiinf Deck-
bullen.

Weil die Bio-Vermarktung genereller
Bestandteil des Warenkorbs bei Edeka
Stidwest ist, bietet die Einzelhandelsket-
te jetzt verstarkt Bio-Fleisch an.

+Auch wenn das Auge des Verbrau-
chers derzeit auf die giinstigen Sorti-
mente gerichtet ist, hédlt Edeka an dem
Angebot von Bioware fest”, sagte der
Geschiftsfiihrer der Edeka Suidwest, Jiir-
gen Mider, vor dem Edeka-Fachperso-
nal. Mit dem Angebot von Biofleisch
wollen wir eine bestimmte Kiufer-
schicht ansprechen und neue Kunden
gewinnen, betonte Méder. Er priasentier-

te dem Fachpersonal zudem Daten iiber
den Biomarkt, um die Bedeutung her-
vorzuheben.

Der gesamte Markt fiir Bio-Lebens-
mittel umfasst drei Milliarden Euro.
Laut einer Prognose soll der Biomarkt in
den nichsten drei Jahren um 2,5 Milli-
arden Euro wachsen, also fast verdop-
peln. Die Vermarktung gliedert sich wie
folgt auf: 319 Naturkosthandel, 29 %
Lebensmitteleinzelhandel wie Edeka,
169% Direktvermarktung, 10 % Drogerie-
mérkte und je 7% Biacker und Metzger.
Bio-Lebensmittel werden inzwischen
von 349% der Verbraucher auch neben
konventionellen Produkten gekauft. Die
Altersklasse 35 bis 44 Jahre macht am
meisten Umsatz auf dem Biomarkt,
gefolgt von der Altersklasse 55 bis 64
Jahre. Bei den Bio-Lebensmitteln be-
triagt der Anteil der verkauften Fleisch-
und Wurstwaren runde 9 Prozent.

Argumentationshilfen fiir das Fach-
und Verkaufspersonal gab es von der
Edeka-Erndhrungsberaterin = Gabriele
Voigt-Gempp: ,Das Fleisch von Bio-
Weiderindern hat durch den freien Aus-
lauf der Tiere eine ganz andere Qualitat.
Zudem pflegen die Bio-Weiderinder die
Landschaft. Edeka ist stark, weil wir uns
durch unsere Bioware von der Discount-
Konkurrenz abheben”, lautete ihr Resii-
mee auf dem Bio-Weiderindtag in Wol-
pertshausen. (Schlauch)

Foto: B. Schlauch



Kulinarische Sreiflichter

Josef Thaller: Kulinarische Streiflichter

Die indonesischen Basle des Schwébisch-

Héillischen Landschweins

Josef Thaller

enn man auf Bali, wo - an-
ders als in Java mit seiner
iiberwiegend moslemischen

Bevolkerung - 90% der Bewohner Hin-
dus sind, tber Land fihrt, bleibt es
nicht aus, dass man hin und wieder
einem Kleintransport gut gefiitterter
Mohrenképfle begegnet.

Sanftmiitige Geschopfe, kopfiiber
mit den FiiBen an eine Stange gebun-
den, von nicht einmal besonders kraftig
aussehenden Méinnern auf den Schul-
tern balanciert. Manchmal sieht man
sie auch am StraBenrand abgelegt lie-
gen, wenn die Transporteure gerade
eine Vesperpause einlegen oder sich
erfrischen. Meist sind die Mohrenkdpfle
fiir ein Festessen des ndchsten Tages
unterwegs. Erstaunlich wie still und
ergeben die indonesischen Bisle des
Hallischen Landschweins diese Trans-
porte iiber sich ergehen lassen. Viel-
leicht sind sie von Natur aus noch
friedfertiger als ihre hohenloher Kusi-
nen, vielleicht ist es auch nur weil sie
wissen, dass kein balinesisches Fest

ohne sie auskommt und ihr Schicksal
somit vorgegeben ist.

Balinesen haben eine grofie Vorliebe
fiir Imbisse, wie sie von den kleinen
Imbissbuden, den ,Warungs®, die iiber-
all zu finden sind, angeboten werden.
Oft ist es nur ein Gericht. Eine Suppe
etwa oder gekochte Mung-Bohnen. Auf
den Mirkten hingegen, wo es meist
auch Sitzgelegenheiten gibt, ist das
Angebot auf die geliebten Fleischsspie-
Be, die ,Sates” und auf Nasi oder Bami
Goreng, vielleicht sogar auf das ,Babi
Guling“, das iiber Holzkohle gegrillte
Spanferkel erweitert. Bei letzterem fin-
den sich, neben saftigen Fleischstiicken,
ein paar Scheiben wiirzige Schweine-
wurst in einer Kokosnussmilch-Sauce
und eine Art Pesto aus Gemiise und
Schweinemett, mit etwas Schweineblut
gebunden, dazu die knusprige Haut
vom Spanferkel auf dem Teller. Ein
Imbiss, der somit schon fast eine kom-
plette Mahlzeit darstellt und diese auch
Fir das ,Babi
Guling“ werden fast immer
Spanferkel mittlerer GroBe
genommen.

Es muss bei den meisten
Familien schon ein besonde-
rer AnlaB3 sein, wenn ,Babi

oft ersetzt.

g

Guling“, ein ganzes Span-
ferkel also, dekorativ mit
Friichten und Blumen
umlegt Tisch
kommt. In der Regel ist es
einer der zahlreichen Feier-

auf den

tage oder ein besonderer
Gebetstag. An  solchen
Tagen wird ,Babi Guling*
auch in den Tempeln zube-
reitet und das Fleisch
zusammen mit etwas Chili-
Sambal, einer feurigen, pas-
tendhnlichen Sauce auf

einem Bananenblatt unter

die Glaubigen verteilt. Die besten Span-
ferkel soll es angeblich in der Stadt
Gianyiar geben, weshalb alle Imbissbu-
den und Restaurants behaupten ihre
Spanferkel auf ,Gianyiar-Art" zuzube-
reiten.

Eine weitere Besonderheit der baline-
sischen Kiiche sind die ,Urutan Celeng*
und die ,Celeng Oret“, gebratene und
geddmpfte Schweinswiirste, die zum
Trocknen, aber auch damit die Hunde
sie nicht fressen, auf die Bdume gehingt
werden. Eine andere Spezialitdt, die
auch den Schwaben vertraut ist und die
in anderen Landern Siidostasiens kaum
zu finden ist, sind Schnecken, die hier
allerdings nicht aus Weinbergen stam-
men, die es auf Bali nicht gibt, sondern
von Reisfeldern, und die man mit unrei-
fen Papayas, Garnelenpaste, Zitronen-
gras, Salamblittern und goldgelb gerds-
teten Schalotten in einem suppigen
Gericht namens ,Jukit Kakul® auftischt.

Fortsetzung ndchste Seite unten
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Foto: Josef Thaller

Manchmal sieht man die Mohrenkdpfle auch am StraBenrand
abgelegt liegen, wenn die Transporteure gerade eine Vesperpau-
se einlegen oder sich erfrischen.



Jubildum
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25 Jahre Metzgerei Mayer in Boxberg
Neues Konzept vorgestellt

Freuen sich tibers Jubildum ,25 Jahre Metzgerei Meyer" und iliber eine kiinftige, gute Zusammen-
arbeit (von rechts): Hans-Dieter Mayer, Irene Kramer und Rudolf Biihler, Vorstandsvorsitzender der

Béuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall.

-Jahr-Jubildum als Selbst-
Z 55tﬁndiger konnte Metzger-
meister Hans-Dieter Mayer

am 9. September feiern. In den Rdumen
seines Stammgeschiftes in der Kur-
pfalzstraBe in Boxberg begriifite er 120
Giste, darunter Biirgermeister Horst
Hollenbach, Prof. Dr. Achim Stiebing

Foto: Fingerhut

von der Deutschen Landwirtschafts-
Gesellschaft und Rudolf Biihler, Vorsit-
zender und Grinder der Biuerlichen
Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall.
Seit 1975 Meister, wagte Mayer vor 25
Jahren den Schritt in die Selbststdndig-
keit. Erst ibernahm er die Leitung einer
Metzgerei in Ludwigsburg-Poppenwei-

ler, die er jedoch nach fiinf Jahren wie-
der aufgab. Seit nun 20 Jahren hat
Mayer seine Geschéftsriume in Box-
berg.

In den letzten 25 Jahren erhielt
,Metzger Mayer“, wie es auf dem neuen
Firmen-Logo steht, zahlreiche Aus-
zeichnungen. Hervorzuheben ist der
Bundesehrenpreis in Gold des Verbrau-
cherschutzes, den er in diesem Jahr
zum 11. Mal erhielt. Diesen Preis emp-
fangen jedes Jahr fiinf Handwerksbe-
triebe in Deutschland.

Neben seinen 24 Angestellten wird
er seit eineinhalb Jahren von seiner
Partnerin Irene Kramer unterstiitzt, die
den Partyservice leitet. In der Firma
,Forum Event“ aus Griinsfeld fand
Mayer Mithilfe fiir groBere Partys. Eine
Metzgereifiliale unterhélt er im Markt-
zentrum Boxberg.

Anlisslich des Jubiliums wurde das
neue Firmenkonzept vorgestellt. Ober-
stes Ziel ist laut Mayer die Herstellung
von hochwertigen, sicheren Produkten
und die Schaffung von regionalen und
internationalen Spezialititen. Daher
bezieht ,Metzger Mayer" seit Anfang
dieses Jahres Schlachttiere wie das
Schwibisch-Hallische Qualitatsschwein,
boeuf de Hohenlohe, Kélber oder Lam-
mer ausschlieBlich von Mitglietsbetrie-
ben der Béuerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwébisch Hall.

(Vogelmann)

Fortsetzung von Seite 9

Vom Schwein werden nicht nur
Wiirste gemacht, sondern wie im im
Schwabenland, auch die Kné6chle ver-
wertet. Kleingeschnitten, in einer aro-
matischen, mit Ingwer, Turmerik, Kori-
ander, Garnelenpaste, Schalotten und
Chilis gewiirzten Hithnerbriihe zuberei-
tet, sind sie ein delikates Gericht.

Sogar Rinderkutteln ,Soto Babat®,
die mit Zuckerrohr, Ingwer, Sellerie-
blattern, Schalotten und Knoblauch in
einer Rinderbriihe gegart werden, sind
auf dem balinesischen Speisezettel zu
finden.

Die balinesischen Mohrenkdpfle, die
wie ihre hillischen Kusinen vom chines-
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ischen Maskenschwein abstammen,
sind der wichtigste Fleischlieferant auf
Bali. Die Produktion ist so groB, dass
sie mittlerweile auch exportiert werden.
Die balinesische Kiiche hat nicht die
Raffinesse der thailindischen oder die
Vielfalt der chinesischen Kiiche. Trotz
der vielen Gewdlirze, aromatischen Wur-
zeln und Krauter ist es eine relativ ein-
fache Kiiche. Jedoch bei aller Einfach-
heit und gelegentlicher Schirfe, von
einer erstaunlichen Geschmacksfiille.
In der balinesischen Kiiche hat sich
im Grunde genommen seit Jahrhunder-
ten nichts gedndert. Allein schon des-
halb nicht, weil der Balinese im allge-
meinen zufrieden ist mit dem was er hat.

Anderungen, auch in der Arbeit
werden nur ungern angenommen.
Arbeit ist fiir den Balinesen nicht das
Wichtigste. An erster Stelle steht die
Religion. Dann kommt die Familie, als
nichstes das Gemeinwesen und erst am
SchluB die Arbeit. Ein Kind das zahnt
hat deshalb fiir eine balinesische
Kiichenhilfe Vorrang vor der anstehen-
den Tatigkeit am Arbeitsplatz.

Gliickliches Bali, wo der Mensch -
zumindest unter den Balinesen - noch
Mensch sein darf.

Josef Thaller war 1994 fiir sein Buch
»Ethnic Food - New Age Cuisine“ acht
Wochen in Siidost-Asien unterwegs.



Kundenportrait

Schweisfurth’s Casserole,
Krauterhof, Herten

er nicht tber die Zukunft
Wnachdenkt, wird auch keine
” haben.“ Dieser einleuchten-

de Spruch steht iberwuchert von blau-
blithender Glyzine an einem der Giebel
des Kréiuterhofes
Stammhaus der Familie Schweisfurth,
einstiger Eignerin der Wourstfabrik
Herta. Heute gehort ,Herta-Wurst” zum
Nestlé Konzern und im Stammhaus ist
die Verwaltung von ,Schweisfurth’s
Casserole* feine Fleischkost GmbH &
Co. KG untergebracht. Die Produkte
aus Schweisfurths Casserole gibt es
unter dem Motto ,Essen ist fertig*
mittlerweile in mehr als 60 Liden und
Bistros in Nordrhein-Westfalen, Bre-
men und Wiesbaden.

in Herten, dem

In mehr als 100 Jahren hat sich aus
der einstigen Metzgerei der Familie
Schweisfurth eine Unternehmensgrup-

pe entwickelt, die sich
vor allem durch die Qua-
litdt ihrer Produkte und
ihren
einen Namen gemacht
hat. Was 1897 in der
Bergbaustadt Herten mit
Fleischermeister Ludwig
Schweisfurth und seiner
Ehefrau Wilhelmine be-
gann, ist heute, in der 4.
Generation,
Wirtschaftsunternehmen
mit rund 900 Mitarbei-
tern und zu einem weg-
weisenden Marktfiihrer
mit Fleisch- und Wurst-
spezialitdten erster Qua-
litat herangewachsen.

grofBten
Fleischereiunternehmen
Nordrhein-Westfalens
war Schweisfurth schon

Ideenreichtum

zZu einem

Eines der

vor dem letzten Welt-
krieg. 1947 feierte die
»Werks-fami-
lie* mit fast
500 Mitarbei-
tern den 50. Jahrestag der
Firmengriindung. 1950 wur-
de der auf dem Poschenberg
in Herten gelegene Krauter-
hof ein breit hingelagerter
Gutshof mit zahlreichen Ge-
bduden und Gérten als Fir-
in Betrieb ge-
nommen. Hier war die Keim-

“

mensitz

zelle einer weiteren stindig
fortschreitenden Entwick-
lung. 1953 war die Eroff-
nung des ersten Selbstbedie-
nungsladens in Dortmund.
1964 hat dann Karl-Ludwig
Schweisfurth in der 3. Gene-
ration die Leitung des Betrie-
bes iibernommen und 1969
aus den bestehenden Met-
zgereien ein neues Unterneh-

fen. Ziel der ,Casserole® war eine
grundlegende Umstellung der Filialen
von Selbstbedienung auf Bedienungs-
verkauf.

1978 wurden kiichenfertige Fleisch-
gerichte eingefiihrt, 1984 das erste
,Bayerische Schmankerl-Eck* im Diis-
seldorfer Carsch-Haus er6ffnet und
1985 frische Eintopfe aus der Zentral-
kiiche des Krduterhofs vorgestellt. 1990
erfolgte schlieBlich die Inbetriebnahme
der neuen Zentralkiiche fiir Eintopfe,
Gemiise und Fleischgerichte im Krau-
terhof.

1997 - ein Jahrhundert Schweis-
furth. Die Casserole-Familie feierte
Jubildum. Ein Jahrhundert Streben
nach Qualitat und Perfektion. Ein Jahr-
hundert Streben auch nach den besten
Ausgangsprodukten. Ein Jahrhundert
verantwortungsvoller Umgang mit dem
was die Natur dem Menschen gegeben
hat.

(Aus ,,Das Beste vom Schwibisch-Hilli-

schen Landschwein* von Josef Thaller)

Karl-Ludwig Schweisfurth hatte in der 3. Generation die Lei-
tung tibernommen und 1969 aus den bestehenden Metzge-
reien ein neues Unternehmen, die ,Casserole* geschaffen.

men die ,Casserole” geschaf-

Heute leitet sein Sohn Karl (Bild) die Geschifte.
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Bilder: Archiv BESH/R. Bauer



Erzeugerbetrieb
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Das Erzeugerportrait

Klaus Siipple, Engelhofen/Bossendorf

laus Siipple ist Vorsitzender der
B Erzeugergemeinschaft boeuf de

Hohenlohe und in der Béuer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwaé-
bisch Hall (BESH) fiir die Beratung der
Rinderprogramme ,Bioweiderind* boeuf
de Hohenlohe, ,Du Darfst“, und ,Aus
gutem Stall“ zustindig. Der 33-jdhrige
Biobauer hilt 130 Mutterkithe mit
Nachzucht. 90 Hektar Wiesen und Wei-
den des ECOLAND-Bauern befinden
sich auf dem elterlichen Betrieb des
Jungbauern in Engelhofen. Weitere 30
Hektar Weidefliche bewirtschaftet
Klaus Siipple im Vorbachtal bei Nieder-
stetten. Er selbst wohnt auf dem Hof
seiner Ehefrau Birgit Rohn in Bossen-
dorf. Das Paar hat zwei Kinder.

Die Mutterkuhherden sind je nach
Witterung von Ende April bis Ende Okt-
ober auf den Weiden. Fiinf Deckbullen
sorgen fiir die Besamung der Kiihe. Die
Kilber saufen sechs bis acht Monate an
der Mutterkuh. Dann werden sie abge-

setzt und ,Ménnlein wie
Weiblein“ in separaten
Gruppen gehalten. In
Jungviehherden
sind immer erfahrene
Leitkithe dabei, damit
die Herden beim Vieh-
trieb leichter zu handha-
ben sind. Die Jungbullen
kommen in die Endmast

den

und werden mit 12 bis
14 Monaten im Haller
Erzeugerschlachthof ge-
schlachtet und zerlegt. Abnehmer der
jungen Bio-Weidebullen ist Edeka Siid-
west. Die weiblichen Bio-Rinder, die
nicht zur Nachzucht geeignet sind, wer-
den ber das Programm ,boeuf de
Hohenlohe® vermarktet. Klaus Siipple
hidlt als Stammrassen Hohenloher
Fleckvieh und Limburger, die mit
Limousin gekreuzt werden. Das Fleck-
vieh steht fiir die gute Milchleistung,
die Einkreuzung mit Limousin sorgt fiir

mehr Fleischfiille. Zudem macht Klaus
Siipple noch Einkreuzungsversuche mit
Bullen der Rasse Blonde d’Aquitaine
und Piemonteser, um mehr Fleischfiille
bei den Weiderindern zu erzielen.

Die Jungbullen und Mastrinder wer-
den im Winter mit Grassilage, Heu und
Schrot aus Bio-Getreide, das gentech-
nisch nicht veréndert ist, gefiittert. Die
Mutterkiihe in dem Kaltstall in Engel-
hofen erhalten nur Grassilage und Heu.

(Schlauch)

Michael und Martina Reichert,
GroBallmerspann

ichael Reichert bewirtschaftet
‘ \ ’ I zusammen mit Ehefrau Mar-
tina Reichert einen 15-Hek-

tarhof in GroBallmerspann im Nebener-
werb. Beide sind voll berufstitig.

Vor 10 Jahren stieg Michael Rei-
chert von der gemischten Haltung von
Rindern, Schweinen und Zuchtsauen
zur Schweinezucht um. Doch durch den
biirokratischen und zeitlichen Mehr-
aufwand bei der Ferkelerzeugung reifte
die Idee, in die Mast Schwibisch-Halli-
scher Schweine einzusteigen. ,Uns hat
die Konzeption der Biuerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwébisch Hall und
natiirlich die Héllische Sau gefallen.
Wir legen Wert auf natiirliche und art-
gerechte Haltung und die Haltung auf
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Stroh hat uns
sehr angetan,”
so Frau Rei-
chert. Im Stall
von Reicherts
stehen 160-
180 Schweine
pro  Durch-
gang.

Im Zusam-
menhang mit
dem Aufruf
zur GenTec-

Freien Region Hohenlohe durch die
Biuerliche Erzeugergemeinschaft und
Greenpeace kam der SWR zum Vorzei-
gebetrieb Reichert. Ebenso machte ein

japanisches Filmteam Aufnahmen

anlésslich der Argenta 2000: Eine her-
vorragende Werbung fiir das Héllische
Schwein, das Anfang der 80er Jahre

kurz vor dem Aussterben war. (Ap)

Foto: Bernulf Schlauch

Foto: BESH



Kurz notiert
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Kurzenotiert

1. Gourment Erlebnistag bei Wittmann

Stiandig umlagert von interessierten Gésten:
die Mohrenkéopfle

Kurz vor Beginn der Sommerferien,
veranstaltete die Metzgerei Wittmann
in Neumarkt i. d. Opf. den 1. Gourmet
Erlebnistag.

Zusammen mit IThren Partnern, der Bio-
Brauerei Lammsbrdu und der Biuer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwi-

bisch Hall, wurde den zahlreichen gro-
Ben und kleinen Besuchern einiges
geboten.

Magischer Anziehungspunkt waren
natiirlich die sechs Mohrenkopfle aus
Schwibisch Hall, die sich schon am frii-
hen Morgen auf die weite Reise in die
Oberpfalz machten, um sich dann bei
herrlichem Sommerwetter dem Publi-
kum zu présentieren.

Doch nicht nur das Auge, sondern auch
der Gaumen sollte verwdéhnt werden.
Leckeres vom Schwibisch-Héllischen
Qualititsschwein stand an diesem Tag
auf der Speisekarte. So hatten die Giste
die Auswahl zwischen deftigem Schiu-
ferl mit Semmelknddel, goldgelb gebra-
tenen Haéllischen Schnitzel, Hausma-
cher Bratwiirstl und weiteren Schman-
kerln vom Haillischen Schwein, alles
serviert im bayrischen Biergarten rund
um die Metzgerei.

Abgerundet wurde der Tag mit Gewinn-
spielen und einem Malwettbewerb, bei
denen es tolle Sachpreise und ein Span-
ferkel zu gewinnen gab.  (Kronmiiller)

Ferienwohnungen gesucht

Geschiftskunden fragen immer wie-
der an, ob unsere Mitgliedsbetriebe
auch Urlaub auf dem Bauernhof
anbieten. Falls Sie Unterkiinfte an-
bieten, vermitteln wir sie gerne wei-
ter. Ansrechpartner ist Rainer Heller
Tel. 0172-7262233

Fax: 07195-9414 57

E-Mail: rainer.heller@besh.de

Muswiese - besuchen Sie uns!
Die Muswiese, die wichtigste Hohen-
loher Ausstellung, findet auch dieses
Jahr wieder im Oktober statt. Tradi-
tionell beginnt sie am Sonntag, die-
ses Jahr am 12.10. und geht bis Don-
nerstag 16.10. Der Montag ist Ruhe-
tag.

Wir freuen uns, Sie in unserem Zelt
auf der landwirtschaftlichen Ausstel-
lung zu begriiBen oder Sie im Drei-
spitz Zelt zu bewirten.

g
Qourmets for Nature
.

egionales

KOCl‘lFQ;tiV&I

'BeneﬁzgaLa zugunsten der StiFtung
Européisclﬁes Naturerbe EURONATUR

far Frojel'ete vom Aussterben bedrohter Tier- und Planzenarten

Einladung zum
6. Regionalen
Kochfestival

Samstag, 30. Oktober 2004 findet
das 6. Regionales Kochfestival im
Neubausaal Schwéibisch Hall statt.
Benefizgala mit Programm und 6-
Ginge Menue ,,Die Region mit allen
Sinnen genieBen®.

Alle Mitglieder sind herzlich dazu

eingeladen, einen kulnarischen
Abend mit uns zu erleben.

Beginn 19 Uhr, Kartenreservierung
und Vorverkauf in der Geschiftsstelle
Wolpertshausen unter 07904-9797-0.

Hinweisschilder
Rinderbestand -
Unbefugtes
Betreten verboten.

su_ﬁul.xuu.u.
FRIFETIGFRGFMETNSCHAFT
SCHWARISUH HALL
Rinderbestand
Betreten ohne Erlaubnis

des Tierhalters nicht gestattet.
Unbelugles Betrelen und Fitlern verholen

Die BESH hat fiir ihre Mitgliedsbe-
triebe Hinweisschilder aus Kunststoff
anfertigen lassen. Wir mochten Sie
bitten diese Hinweisschilder an
sdmtlichen Stalltiiren anzubringen.
Die Schilder konnen kostenlos bei
Ihren Ansprechpartner Klaus Siipple
bestellt werden

Telefon: 0172-6228493
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DREISPITZ Mitarbeiterinnen

MitarbeiterInnen stellen sich vor

Ute Stein

Is neue Kolle-

gin im Sekre-
tariat der Ge-
schiftsstelle in
Wolpertshausen
mochte ich mich
. Thnen heute vor-
stellen.

Mein Name ist
Ute Stein. Ich bin
41 Jahre alt und wohne mit meiner
Tochter in Obersontheim.

Am 1. April diesen Jahres habe ich in
der Béauerlichen Erzeugergemeinschaft
angefangen. Die unkomplizierte und
hilfsbereite Art meiner Kollegen haben
es mir leicht gemacht, mich schnell ein-
zuleben.

Als gelernte Kinderpflegerin habe ich
mein kaufménnisches Wissen durch
einen Weiterbildungslehrgang und mei-
nen jahrelangen Erfahrungen bei der Fa.
Scheib erworben, die letztes Jahr in
Insolvenz ging. Mittlerweile habe ich
mich schon recht gut eingearbeitet und
die Arbeit macht mir viel SpaB. Meine
Hauptaufgabe sehe ich darin, den Sekre-
tariatsablauf in der Geschiftsstelle rei-
bungslos zu gestalten und die Termine
zu verwalten. AuBerdem bin ich fiir die
Zentrale/Empfang zustindig und fiir all-
gemeine Biiro- und Sekretariatsarbeiten.

Meine Freizeit verbringe ich am lieb-
sten, als Ausgleich zum Biiroalltag, mit
praktischen Dingen, wie zum Beispiel
Haus- und Gartenarbeit, Rad fahren
oder joggen. Ich bin gerne in der Natur,
liebe es auf dem Land zu wohnen und
interessiere mich fiir Pflanzen, Well-
ness-Kosmetik und (asiatische) Kultur.

Markus Kiimmerer

Heute ist es
auch fiir mich
so weit, dass ich
mich bei Thnen
hier an dieser Stel-
le vorstellen darf.
Mein Name ist
Markus Kiimmerer.
Ich lebe mit meiner
Frau und meiner
im Juli geborenen
Tochter in Jungholzhausen.

Nach meiner landwirtschaftlichen Lehre
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habe ich in Triesdorf meinen Agrarbe-
triebswirt gemacht und kam danach im
November 2000 zu der BESH. Mein
Aufgabengebiet hier beginnt bei dem
Schlachtschweineeinkauf und endet bei
der internen Bewertung und Zuteilung
der Schlachtkérper. Aber was heifit das
genau: Ich nehme die Schweineanmel-
dungen an, stimme diese dann mit der
geplanten Schlachtzahl ab und koordi-
niere somit einen groBtenteils reibungs-
losen Schlachtablauf.

Damit wire der erste Teil meiner Aufga-
ben erledigt. Der néchste besteht darin,
dass ich wihrend der Schlachtung, im
AnschluB an die Klassifizierung, eine
interne Bewertung durchfiihre. Hierbei
messe ich den pH-Wert und die
Schlachtkérpertemperatur .
Schlussendlich nutze ich dann diese
Erkenntnisse um die Schweine ihrem
jeweils spiteren Verwendungszweck
zuzufithren (Metzger, Zerlegung).
Nachdem diese Arbeiten am Band erle-
digt sind, bin ich auBerdem noch dafiir
zustindig, dass alle Daten miteinander
abgeglichen werden, um sicherzustel-
len, dass auch jeder unserer Landwirte
fiir seine Schweine bezahlt wird.

Krista Kern

Is die élteste

und eine der
langsten Mitarbei-
terinnen im Bau-
ernmarkt Schwi-
bisch Hall mochte
ich mich Thnen in
dieser = Ausgabe
vorstellen.
Mein Name ist Kri-
sta Kern. Ich bin 61 Jahre alt, Mutter
von 3 erwachsenen Kindern und wohne
in Bibersfeld.
Im November 1996 begann ich hier im
Bauernmarkt als Fleischereifachverkau-
ferin. Meine hauptsédchliche Aufgabe ist
die Betreuung der Kisetheke sowie die
Bestellung des Késes.
Als ehemalige, selbstindige Wirtin
macht mir der Umgang mit Menschen
sehr viel Freude und gerne rede ich mit
der Kundschaft ein paar freundliche
Worte. Mit Stresssituationen verstehe
ich sehr gut fertig zu werden, was bei
einem vollen Laden sehr gut und wich-

tig ist. Auch kann ich mir vorstellen,
noch im Ruhestand als Aushilfe im Bau-
ernmarkt titig zu sein.

Ulrich Beck

eit Juni 2003

bin ich nun bei
der BESH. Heute
darf ich mich
Ihnen vorstellen.
Nachdem ich im
Fleischerfachge-
schidft Brauch in
Untermiinkheim
eine Lehre im Flei-
scherhandwerk absolviert habe, er-
weiterte ich anschliefend meine Kennt-
nisse auf diesem Sektor bei verschiede-
nen Betrieben in Stuttgart, Beltersrot
und Waldenburg.
Im Jahre 1975 erwarb ich in Augsburg
den Meistertitel. Danach arbeitete ich in
einem GroBbetrieb in der Produktion -
Schwerpunkt Wurstherstellung - in Bad
Mergentheim.
Mein nichstes Tatigkeitsfeld war der
Schritt in die Selbstdndigkeit im
Schlachthof Bad Mergentheim. Uber 10
Jahre habe ich 12 Mitarbeiter als
Schlacht- und Zerlegegruppe beschaf-
tigt. Fir die Firma HOFRA war ich 8
Jahre als Betriebsleiter im Schlachthof
Schwibisch Hall titig.
Meine Téatigkeiten bei der Bauerlichen
Erzeugergemeinschaft erstrecken sich
iiber folgende Gebiete:
Einteilung und Fiihrung des Personals
im Zerlegebetrieb, Abteilung Rind-
fleisch. - Kundenbetreuung der Flei-
schereien im Raum Hohenlohe-Schwi-
bisch Hall. - Verkauf von Fleisch.
Die gute Zusammenarbeit mit der
Geschiftsleitung und dem Fiihrungs-
gremium motivieren mich tiglich neu,
so dass ich gerne mein Wissen und
meine Tatkraft fiir das Wachstum dieses
erfolgreichen Unternehmens einsetze.
Zum Schluss noch ein paar personliche
Worte: 1947 bin ich in Beltersrot gebo-
ren und dort auch aufgewachsen. Mit
meiner Frau lebe ich seit 1971 in Dérz-
bach. Unsere Tochter und unser Sohn
unterstiitzen uns beim Betreiben unse-
rer kleinen Landwirtschaft mit etwas
Weinbau im Nebenerwerb.
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&ﬁm;ka‘m Seiden
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Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg
Engagierte Gastwirte in Baden-
Wiirttemberg bieten ihren Gésten
gute und bodenstdndige Kiiche an.

€19,90

Das Beste vom Schwibisch-

Hillischen Landschwein
Kochbuch mit vielen
Spezialitaten erfahrener Kiichenchefs.

€29,90

Vesperdosen lebensmittelechtes

Schwabisch-Hallisches
Landschwein

Uber den Tag

hinaus...
Hohenloher
Bauernlieder

€9,90

Cibier den Tag h

Kulinarische Entdeckungs-
reise durch Hohenlohe-
Franken

€ 19,90

_ Material, aufklappbar, stabil, langlebig SC"hV‘VfibISCh—
- €2.00 Hallisches Wanduhr
P ’ Sparschwein mit schwarzem Rand € 17 50
. aus Porzellan,
= handbemalt s
: € 4,00 schwein
I ' “’L-a.nd"//
\J T-Shirt
Baumwolle, weil ‘ < Button SH Land-
GroBe: S-XXL ) schwein
€ 9’50 } fiir Parties usw. € 0 50
¥\ Jacke
A stabil und
wasserab-

. “-‘_""‘-u.
weisend. Farbe —

griin, Schulter und
Kragen in Schwarz gehal-
ten. BESH-Logo links vorne
auf Brust gestickt, hinten aufg-
sticktes Schwibisch-Hallisches
Schweinelogo. Gr. S-XXL

€ 60,00
Latzhose

stabil und wasserabweisend. Mit
vielen Funktionstaschen und auf-
gesticktem BESH-Logo.

Farbe griin. In verschiedenen

GroBen € 60,00

Miitzen
mit aufge-
sticken
Logos.
In den Far-
Erzeugergemeinschaft,

Hillischem Schwein.

€ 7,50 je Miitze

Bundhose

GroBen € 46,00

Stoff-Tragetasche

Baumwolle,

farbig bedruckt € 1 00

ben griin mit Bauerliche

in weiB und schwarz mit

stabil und wasserabweisend.
Farbe griin. In verschiedenen

w :'tl t:x owy
:un;m."’:“"un...

banduhr

schwarz, kultig

€ 22,50

Video-Kassette

»ZDF-Beitrag"
ZDF-Beitrag tber die Biuerli-
che Erzeugergemeinschaft
Schwibisch
Hall im
Umwelt-
magazin -
»planet e
extra“,

45 Min.

SWR:
Zeichen
der Zeit
Portrait der
Béuerlichen
Erzeugergemeinschaft

Schwibisch Hall,
45 Min.

€ 4,90

je Kassette

www besh.de

i Grill-Schiirze

auch fiir den inte- .
ressierten Mann,
Baumwolle,

farbig bedruckt

Bestellung: per mail: info@besh.de
per Fax: 079 04-97 97-29

Alles Bruttopreise, inkl. gesetzlicher Mehrwert-
steuer, zuziiglich Versandkosten.




Termine

10.-14. 10. 2004 Muswiese, grofter und &ltester Jahrmarkt Hohenlohes,
Musdorf/Rot am See

30. 10. 2004 Regionales Kochfestival, Neubausaal Schwibisch Hall

09.-12.11.2004  Eurotier, Internationale landwirtschaftl. Fachausstellung,
Messegeldnde Hannover

11. 12.2004 Weihnachtsfeier der Biuerlichen Erzeugergemeinschaft
Geschiftsstelle: Internet: www.besh.de Bauernmarkt:
Haller Str. 20 http://www.besh.de Raiffeisenstrae 20
74549 Wolpertshausen E-Mail: info@besh.de oder 74523 Schw. Hall-Hessental
Tel: 079 04-97 97-0 jeden Mitarbeiter direkt unter Tel: 07 91-9 32 90-50
Fax: 079 04-97 97-29 seinem Namen nach dem Muster: Fax: 07 91-9 32 90-59
vorname.nachname@besh.de
Griines Zentrum: Schlachthof:
RaiffeisenstraBBe 7 Raiffeisenstrae 18
74549 Wolpertshausen 74523 Schw. Hall-Hessental
Tel: 079 04-97 97-60 Tel.: 07 91-9 32 90-80
Fax: 079 04-9797-79 Fax: 07 91-9 32 90-89

,;"J\ BAUERLICHE
' ERZEUGERGEMEINSCHAFT
¥ SCHWABISCH HALL



