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Besuch der EU Agrarkommissarin Mariann Fischer Boel im Erzeugerschlachthof
Schwabisch Hall und auf dem Sonnenhof in Wolpertshausen.

V.L.n.r: Dr. Schweitzer, Bundesministerium Berlin; Landwirtschaftsminister Peter Hauk, Stutt-
gart; Landrat Bauer, Schwabisch Hall; Vorsitzender Rudolf Buhler; EU-Kommissarin Mariann
Fischer Boel, Brissel; Oberblrgermeister H. J. Pelgrim, Schwabisch Hall. Bericht Seite 5




DREISPITZ Ansprechpartner

Die Organisationen und ihre
Verantwortlichen

Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwaébisch Hall w.V. (BESH)
Vorstandsvorsitzender: Rudolf Buhler
Stellv. Vorsitzender: Martin Hanselmann
Mitglieder des Aufsichtsrats: Arnulf Rieger
(VS) Martin Seewald, Dieter Hofmann,
Martin Michelfelder, Klaus Stipple.

Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall (BESH)
Fleisch- und Wurst Vertriebs GmbH
Geschaftsfiihrer: Rudolf Bihler,
Rainer Heller

Erzeugerschlachthof Schwabisch Hall AG
Vorstand: Walter Mack

Aufsichtsrat:

Vorsitzender: Rudolf Buhler

Stellv. Vorsitzender: Martin Hanselmann
Wolfgang Stock, Arnulf Rieger,

Rainer Heller, Dieter Hofmann

Zuchtervereinigung

Schwabisch Hallisches Schwein (ZVSH):
Vorsitzender: Rudolf Bihler
Stellv. Vorsitzender: Werner Leonhard
Zuchtleitung: Albrecht Weber,
Dr.a. Maite Mathes
Beirat: Dieter Hofmann, Christoph Zimmer,
Rudolf Senkenberg, Peter Leonhard,
Friedrich Eberhardt, Peter Hamel

Erzeugergemeinschaft
Qualitéatsfleisch-Ferkel
Schwabisch Hall w.V. (EGQF)
Vorsitzender: Martin Hanselmann
Stellv. Vorsitzender: Kurt Nothdurft
Beirat: Wolfgang Volpp, Dieter Hofmann,
Glinter Phillip, Friedrich Eberhardt,
Kurt Reinhardt
Geschaftsfuhrer: Thomas Griin

EZG bceuf de Hohenlohe
Vorsitzender: Klaus Stpple
Stellv. Vorsitzender: Karl Ehrmann
Beirat: Helmut Bleher, Wolfgang Stock,
Uwe Grombach

beeuf de Hohenlohe Markenschutz GmbH
Geschaftsfihrer: Rudolf Bihler,
Helmut Bleher

Landwirtschaftlicher Beratungsdienst
Schwabisch Hall

Vorsitzender: Dieter Hofmann
Stellv. Vorsitzender: Christian Heinrich
Kuratorium: Karl Fischer, Guinther Phillip,
Siegfried Ohr, Friedrich Eberhardt
Berater: Christoph Zimmer
Martin Schneider, Fritz Wolf

ECOLAND e.V.
Prasidium: Rudolf Biihler (Sprecher),
Gerald Herrmann (Stellv.)
Gerhard Walter, Klaus Stpple,
Geschaftsfuhrer: Marcus Wewer

ECOLAND Herbs & Spices
Geschaftsfuhrer: Rudolf Bihler
Buro
Raiffeisenstrafie 18
74523 Schwabisch Hall

Ihre Ansprechpartner

Vertrieb

Werner Vogelmann

Tel. 0791 - 9329042
Mobil 0173 - 3251560
Fax 0791 - 9329049

GrolRverbraucher/
Markte

Rainer Heller

Tel. 07195 - 941456
Mobil 0172 - 7262233
Fax 07195 - 941457

Vorstand Finanzen

Martin Hanselmann
Tel. 07904 - 9797-14

= Mobil 0173 - 3008237

Fax 07904 - 9797-79

Vorstand
Erzeugerschlachthof
Schwabisch Hall

Walter Mack

Tel. 0791 - 9329083
Mobil 0173 - 3118335
Fax 0791 - 9329089

Beratung Rindereinkauf

»bceuf de Hohenlohe*
»Aus gutem Stall*
»,Du darfst“ Kiihe

Klaus Stipple

Tel. 07939 - 990545
Mobil 0172 - 6228493
Fax 07939 - 990546

Beratung
,»,Du darfst“-Programm

Landwirtschaftlicher Beratungs-
dienst SHA QS und HQZ

Fritz Wolf

Tel. 07904 - 9797-70
Mobil 0172 - 7432307
Fax 07904 - 9797-79

SH-Qualitatsfleisch-
programm

' Herdbuchzucht, Ferkelerzeu-
| gung, Ferkelaufzucht, Mast

Christoph Zimmer

Tel. 07904 - 97 97-60
Mobil 0172 - 6330160
Fax 07904 - 9797-79

Beratung
SH-Programm
Landwirtschaftlicher
Beratungsdienst
Schwabisch Hall
Martin Schneider

Tel. 07904 - 9797-71

95 Mobil 0173 - 3258741

Fax 07904 - 9797-79

ECOLAND
Okologischer Anbau

Marcus Wewer

Tel. 0791 - 93290-451
Mobil 0172 - 7277230
Fax 0791 - 93290-459

Zuchtbuchfiihrung

Georg Rileck

Tel. 07904 - 9797-61
(nur Montagnachmittag)
Tel. Privat 07959 - 2653
Fax 07904 - 9797-79

Fleischverarbeitung

und Wursterzeugung

Dieter Mayer

Tel. 0791 - 93290553
Mobil 0174 - 2143429
Fax 0791 - 93290559

Schlachtabrechnung

| Bettina Ruff

Tel. 0791 - 93290-81
Fax 0791 - 93290-89

Bauernmarkt
Schwabisch Hall

Ruth Pomreinke
Tel. 0791 - 93290551
Fax 0791 - 93290559

Technischer
Betriebsleiter

Fritz Hessenthaler

Tel. 0791 - 9329094
Mobil 0174 - 4172732
Fax 0791 - 93290491



Editorial

DREISPITZ

Gruf} Gott,

liebe Mitglieder, Kolleglnnen
und Partner der Bauerlichen
Erzeugergemeinschaft

Schwaéabisch Hall!

achdem die Bauerliche Er-
N zeugergemeinschaft Schwa-
bisch Hall im Bio- und Qua-
lititsfleischbereich bundesweit bestens
bekannt ist, soll uns dies nicht zum
Ausruhen und Nachlassen verleiten:
Unsere weiteren Ziele sind, dass wir ne-
ben dem hervorragenden Frischfleisch
von Rind, Schwein und Lamm nun auch
im Verarbeitungsbereich aktiver werden
und hier flr die weitere Zukunft neue
wirtschaftliche Potentiale generieren.
Diesen Schritt haben wir schon seit
einigen Jahren vorbereitet, mit ver-
schiedenen Gewurzprojekten im In- und
Ausland fir eine Wurst- und Schinken-
produktion nur mit Qualitats- und Bio-
fleisch, Speck, Salz und unseren Natur-
gewdirzen aus 6kologischem Anbau. Also
die Herstellung von ,Echt Hallischen*
Schinken und Wirsten ohne jede Che-
mie wie Geschmacksverstéarker, Phos-
phate, chemische Aromen, Gentechnik
und Zusatzstoffe und was es sonst noch
alles aus den Labors der Chemischen und
Gewdrzindustrie gibt. Hierzu haben wir

ein ,,Reinheitsgebot fir die Wurst" ent-
wickelt, was heiRen soll, dass die ,,Echt
Hallischen Wurstwaren und Schinken*
ausschliellich mit naturlichen und ge-
sunden Zutaten hergestellt werden ohne
jede Chemie. (Hierzu auch Seite 8, 9, 11
und beiliegende Broschiire)

Hier sehen wir ergédnzend zu unserem
Qualitatsfleisch- und Biofleischangebot
unseren Zukunftsmarkt. Beide Bereiche
werden sich in Zukunft gegenseitig un-
terstiitzen und es werden sich entspre-
chende Synergien entwickeln, sowohl
im Marketing als auch in der bestmég-
lichen Verwertung der Fleischteile, wel-
che nicht als Frischfleisch ihren Markt
finden konnen.

Ich denke, dass sich auch all unsere
Kunden und Partner dieser Sache mit
dem Reinheitsgebot in der Wurst anneh-
men werden, weil dies neben dem ge-
sunden und hochwertigen Frischfleisch
die beste Chance auch fir unsere Flei-
scherfachgeschéfte ist, sich bei der an-
spruchsvollen Kundschaft mit den best-
moglichen Erzeugnissen hinsichtlich

handwerklichen Konnens, Geschmack
und Gesundheit zu profilieren.

Am 15. Juni werden wir im Rah-
men einer Pressekonferenz auf der ers-
ten Slow-Food Messe in Stuttgart, dem
»Salone del Gusto des Nordens®, dieses
Reinheitsgebot fir die Wurst erstmals
den Medien und der Offentlichkeit vor-
stellen. Zeitgleich wird die Vermarktung
der ,Echt Hallischen Wurstwaren® im
neuen Stammhaus von Feinkost Bohm
in Stuttgart und in unseren eigenen
Mérkten anlaufen.

Ich denke, dass wir mit dieser inno-
vativen Entwicklungsarbeit die richtigen
Weichen fur eine weiter prosperierende
Zukunft der Bdauerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwabisch Hall gestellt ha-
ben und darf Sie herzlichst griRen

Ihr
B

Rudolf Bihler



DREISPITZ Forschung

Neues Forschungsprojekt im April 2007 gestartet:

Gelenkte Feldprufung beim
Schwabisch-Hallischen Landschweln

Nach wie vor sind der Erhalt der
Schwabisch-Hallischen Rasse und die
Forderung der Hohenloher Bauern die
wichtigsten Ziele der BESH Gruppe.
Doch sich andernde Einflussfaktoren
machen neue Ansétze notwendig. Ein
weiterer Schritt in die Zukunft ist der
Aufbau einer gelenkten Feldprufung.

as Schwabisch-Hallische Schwein
Dhebt sich durch seine hervorra-
gende Fleischqualitdt am Markt
von anderen Rassen deutlich ab. Doch die
sensorische (wahrgenommene, mit den
Sinnen erfasste) Fleischqualitat lasst sich
nur schwer messen oder beurteilen. Bei
konventionellen Verfahren werden in der
standardisierten Leistungsprifung Masse-
merkmale (Fleischanteil, Teilstiickgewichte,
Zunahmen etc.) geprift, an qualitativen
Merkmalen fliel3t lediglich der pH-Wert in
die Zuchtwertschatzung ein. Der pH-Wert,
(45m pm), diente lange Jahre zur Erken-
nung eklatanter Fleischqualitdtsméngel
wie PSE (weich, weil3, wassrig) Fleisch.
Heutzutage ist die Sanierung in die-
sem Bereich weit fortgeschritten, der pH-
Wert hat somit kaum noch Aussagekraft.
Es werden feinere Werkzeuge gebraucht,
welche Fleischqualitét besser wiedergeben
und sich gleichzeitig in der Praxis leicht
erfassen lassen.
Auf rechtlicher Ebene haben sich

Dr. a M. Mathes, F. Huber, MSc agr., Prof. Dr. H. Brandt, G. Rileck, Chr. Zimmer
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ebenso Veranderungen ergeben. Das neue
Tierzuchtgesetz legt die Verantwortung
fur die Zuchtarbeit und Zuchtwertschéat-
zung in die Hande der Zuchtorganisatio-
nen — folglich ist es keine staatliche Auf-
gabe mehr und der Staat nicht mehr dafiir
verantwortlich, die Tierzucht finanziell zu
unterstutzen.

Beim Erhalt des Schwabisch-Hallischen
Schweines wurden in den vergangenen 25
Jahren wichtige Ziele erreicht. Die letzten
Tiere konnten gesichert werden, die rein-
rassigen bewertet werden, die wertvollen
Eigenschaften wurden ,,in Wert gesetzt"
und eine Vermarktung aufgebaut. Um
einen ,,Gen-Drift“ von den Eigenschaften
der SH-Rasse hin zu weillen Rassen zu
verhindern, wurde eine Forschungsgruppe
gegrundet, die 2004 eine neu gewichtete
Okologische Zuchtwertschatzung fir das
SH-Schwein verabschiedete (OZW).

Wichtigste Aufgabenstellung fir die
Zukunft ist die Einbeziehung der senso-
rischen Fleischqualitat in die Zuchtarbeit
und maglicherweise das Auszahlungssys-
tem fur Schwabisch-Hallische Schweine in
einem weiteren Schritt. Die guten Eigen-
schaften der SH-Rasse missen gezielt
gefordert werden, um sie nicht zu verlieren
und den Wettbewerbsvorteil zu sichern.

Das neue Forschungsprojekt in Zusam-
menarbeit mit der Universitdt Giellen
wurde von der ,,Otto von Guericke-Stif-

Foto: BESH

tung“ im Rahmen der Innovationsforde-
rung fur den Mittelstand bewilligt.

Das Projekt wird als Doktorarbeit von
Florian Huber (MSc) Uber zweieinhalb
Jahre durchgefiihrt. Uber die elektroni-
sche Tierkennzeichnung auf Praxisbetrie-
ben (SH*Pi-Genetik) werden die Abstam-
mungsdaten erfasst. Von jeder der Sauen
werden je zwei ménnliche und weibliche
Ferkel einer Einzeltierzerlegung und einem
breiten zusétzlichem Testspektrum unter-
zogen. So werden der Langzeit pH-Wert
(24 h nach Schlachtung), der Tropfsaftver-
lust (nach EZ Dripp Loss), der Intramus-
kul&re Fettanteil (IMF), die Temperatur, die
Scherkraft und die Fleischfarbe bestimmt.

Die erfassten Daten werden mit den
Abstammungsdaten aus dem Herdbuch
zusammengefiihrt und ausgewertet. Die
Ergebnisse sollen zeigen, welche Merk-
male miteinander korrelieren (in Bezie-
hung stehen) und welche sich gut fir eine
dauerhafte Uberpriifung in der Praxis eig-
nen. Ebenso kdnnen die besten Eber- und
Sauenlinien ausgewertet werden.

Ziel ist es, eine leistungsfahige Feld-
prifung aufzubauen, welche qualitative
Fleischqualitatsmerkmale einschliefit und
auf die wertvollen Eigenschaften des SH-
Schweins Wert legt. Unter den derzeit sie-
ben Testbetrieben ist auch einer, der nach
Oko-Kriterien wirtschaftet.

In weiteren Schritten kdnnen auch Fit-
terungs- und Haltungsbedingungen ein-
flieRen.

Von den Testbetrieben werden jahrlich
ca. 1000 SH*Pi-Tiere in der Einzeltierzer-
legung bewertet und ca. 10000 Tiere mit
den Standard-Erfassungsmethoden klassi-
fiziert. Dazu kommen ca. 500 reinrassige
Tiere pro Jahr.

Es wird erwartet, dass aus dieser Arbeit
wertvolle Impulse in die Zuchtarbeit flie-
Ben, welche die SH-Rasse weiter nach
vorne bringen. (Chr. Zimmer)



Jahreshauptversammlung/Besucher

DREISPITZ

Jahreshauptversammlung bceuf de Hohenlohe
Nachfrage nach dem beceuf de Hohenlohe steigt weiter

Der Aufwind bei der Erzeugergemein-
schaft bceuf de Hohenlohe halt an.
Deren Qualitatsfleisch ist weiterhin so
gefragt, dass das Angebot nicht aus-
reicht.

ie Vermarktung erfolgt aus-
DschlieBIich Uber die Béauerliche

Erzeugergemeinschaft Schwa-
bisch Hall, insbesondere in deren Bau-
ernmérkten und in gehobenen Fleischer-
fachgeschéften sowie in der gehobenen
Gastronomie, die dieses Fleisch wegen
seiner guten Qualitat und Schmackhaf-
tigkeit besonders schatzt.

Im zuruckliegenden Geschéftsjahr
war ein verstarkter Zuwachs an Mit-
gliedsbetrieben zu verzeichnen, was
insbesondere auf die Strukturverande-
rung der Rinderhaltung im Erzeuger-
gebiet zuriickzuftihren ist. Die Zahl der
aktiv liefernden Betriebe stieg somit

von 65 auf 93, welche einen Anstieg der
Schlachtzahlen um ca. 30% erbrachten.

Ebenfalls positiv zu werten war die
Schlachtkdrperqualitat, die sich im zu-
riickliegenden Geschéftsjahr - was die
erwilinschten Klassifizierungen betrifft
- um 11% auf 96% steigerte. Fir bceuf-
Ochsen und beeuf-Féarsen konnten auch
der stabile Auszahlungspreis von durch-
schnittlich 3,60€ ausbezahlt werden, was
auch fr eine Planungssicherheit der Zu-
kunft spricht. FUr reinrassige Limpurger
Ochsen werden bis zu 5€/kg bezahlt.

Die arbeitsteilige Produktion des bceuf
de Hohenlohe Qualitatsfleischprogramms,
die sich in zwei Stufen vollzieht, gewinnt
zunehmend an Bedeutung, da die zweite
Stufe, in der die besonders mastfahigen
Mutterkuhabsetzer unter vollstandiger
Einhaltung der Richtlinien zu Férsen und
Ochsen ausgemastet werden, was beson-
ders interessant ist flr bisherige Milchvieh-

betriebe. Diese kdnnen somit ihr Griinland
einer ordentlichen Verwertung zufiihren.
Im Anschluss an die Versammlung refe-
rierte Frau Weller vom Landwirtschaftsamt
lIshofen Gber die Chancen und Auswirkun-
gen von MEKA 1l insbesondere fir Mut-
terkuh-, Weide- und Extensivrinderhalter.
(K. Suipple)

INFO:
ukunftig ist beabsichtigt, da die
ZNachfrage nach boeuf de Hohen-
lohe Qualitatsfleisch der Rasse
Limpurger verstarkt nachgefragt wird,
fUr diese Tiere einen deutlichen Auf-
schlag auf den bisher schon hdoheren
Auszahlungspreis abzurechnen.
Nahere Auskunft und Beratung:
Klaus Supple,
Vorstand Erzeugergemeinschaft

Beeuf de Hohenlohe
Tel.: 0172/6228493

EU-Kommissarin schwarmt
von den Schweinen mit Schlappohren

Hohenlohe ist das Beispiel fur eine
erfolgreiche Forderung der Landwirt-
schaft und des Landlichen Raums im
Rahmen der 2. Saule der EU-Forde-
rung. Das wurde der EU-Kommissarin
Mariann Fischer Boel auf ihrer Tour
durch Hohenlohe deutlich.

zahlungen haben hier die prozentual

geringen Forderungen wie das ,Lea-
der-Programm“ oder ,,Regionen aktiv*
gute Friichte getragen. Das beweist auch
die Studie fur Hohenlohe mit dem Titel
JArbeit und Einkommen in und durch
die Landwirtschaft”. Sie wurde von dem
Chef der Bauerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwabisch Hall, Rudolf Bihler,
angestoflen, von der Umweltstiftung

I m Vergleich zu den EU-Ausgleichs-

Euronatur erarbeitet, von der WFG des
Landkreises Hall in Auftrag gegeben
und von ,,Regionen aktiv* mitfinanziert.
Die Studie zeigt, dass gezielte Férderun-
gen von Direktvermarktern und agrar-
touristischen Projekten auch mit relativ
kleinen Mitteln groRe Wirkung haben.
Dadurch wurden in den letzten Jahren
rund 300 neue Arbeitsplatze in der ho-
henlohischen Landwirtschaft geschaffen
und viele bestehende erhalten. Auf ihrer
Tour besuchte Mariann Fischer Boel auch
den von Regionen aktiv geférderten Er-
zeugerschlachthof Schwébisch Hall. Die
EU-Kommissarin, die mit ihren fachlich
gezielten Fragen punktete, war sehr be-
eindruckt von der professionellen Orga-
nisationsstruktur der Bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwabisch Hall.

Von der Zucht Uber die Produktion
bis zur Vermarktung bleibt bei der BESH
mit ihren 950 Mitgliedsbetrieben und
den zirka 250 Mitarbeitern alles in b&u-
erlicher Hand. Sie ist deutschlandweit
ein herausragendes Musterbeispiel fir
eine gelungene Regionalentwicklung.
Hier bleibt die Wertschépfung in der
Region und wird deutlich erhéht.

Fischer Boel war so beeindruckt, dass
sie noch einen ungeplanten Abstecher
in den Schweinestall von Rudolf Bih-
ler machte. Bei der Mitgliederversamm-
lung des Bauernverbands Hohenlohe
schwérmte sie noch Stunden spater von
den schwarz-weiRen Risseltieren mit
den Schlappohren und ihrer effizienten
Vermarktungsorganisation.

(B. Schlauch)
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DREISP|ITZ Grine Woche 2007

Néchstes Jahr groRerer Auftritt mit Baden-Wirttemberg geplant

BESH als Botschafter Hohenlohes in Berlin

v. li.: Werner Vogelmann, Christian Buhler, Roderich Balzer, Rudolf Buhler, Fritz Wolf.

Die Griine Woche ist keine reine
Landwirtschaftsmesse. Sie wird immer
mehr zu einem Marktplatz fir beste
Nahrungsmittel und regionaltypische
Besonderheiten. Die Hohenloher, wie
Rudolf Bihler und die hohenlohischen
Tourismusvertreter, haben das langst
erkannt. Kunftig will sich dort auch das
Land Baden-Wirttemberg starker pra-
sentieren.

ass die Grine Woche eine
DgroBe Ausstrahlung hat, ist
Rudolf Buhler schon lange
klar. Bereits 1985 présentierte er dort
erstmals die Hallischen Schweine in der
fur sie typischen Strohaufstallung. Im
Nu avancierten die fotogenen schwarz-
weillen Russeltiere zum Publikumslieb-
ling. Und weil die Bauerliche Erzeuger-
gemeinschaft Schwébisch Hall (BESH)
auf der Griinen Woche auch am laufen-
den Band die ersten Preise fir die gute
Fleischqualitat der Héallischen Schweine
einheimste, startete dort der bundeswei-
te Siegeszug der vom Aussterben be-
drohten Schweinerasse.
Seit acht Jahren rihrt auf der Griinen
Woche auch die TG Hohenlohe und Schwa-
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bisch Hall fur den Tourismus in Hohenlo-
he die Werbetrommel. Obwohl sie etwas
abseits in Halle 26 ihren Stand betreuen,
ist die Nachfrage nach Tourismusprospek-
ten aus Hohenlohe sehr groR. Der TG-Ge-
schaftsfuhrer Andreas Durr ware
gern bereit, sich an einem grof3fla-
chigen Gemeinschaftsstand unter
der Flagge Baden-Wrttembergs zu
beteiligen. Im Zusammenspiel mit
regionaltypischen Spezialitaten und
Wein konnte sich Hohenlohe dort
besser prasentieren, als lediglich mit
Tourismusprospekten.

Bisher ist Baden-Wurttemberg,
wie andere Bundeslander auch,
auf der Griinen Woche nur mit einem
obligatorischen Stand in der CMA-Halle

Fotos: B. Schlauch

vertreten. Dort bestreiten die Hohenloher
mehr als die Halfte des Gemeinschafts-
standes: Die Bauerliche Erzeugerge-
meinschaft Schwébisch Hall bietet luft-
getrockneten  Schinken, PfefferbeiRer
und andere Leckereien vom Hallischen
Schwein an, in Kombination mit der Hal-
ler Lowenbrauerei, die ihr Mohrenkopfle
zapft. Zudem serviert dort die Firma Bir-
ger aus Crailsheim ihre Maultaschen.
FOr ein groRflachiges Auftreten Ba-
den-Wiirttembergs auf der Griinen Wo-
che, setzt sich schon seit l&ngerer Zeit
der Staatssekretar und FDP Agrarpoli-
tiker Richard Drautz aus Heilbronn ein.
Wie Drautz dem Haller Tagblatt mitteilte,
wurde in den Koalitionsvereinbarungen
der Landesregierung zwischen CDU und
FDP ausgehandelt, dass sich das Land
verstarkt auf der Grunen Woche en-
gagiert. ,Als ein erfolgreiches Genie-
Ber- und Tourismusland mussen wir uns
ahnlich wie Bayern in grofierem Umfang
auf der Grinen Woche préasentieren®,
sagte Drautz. ,In Zusammenarbeit mit

T PR T

der Tourismus Marketing GmbH des
Landes (TMBW) werden wir im Frihjahr
mit allen Beteiligten ein Konzept
erarbeiten”, versicherte Drautz.
Riesig gefreut habe es ihn, dass
Rudolf Biihler bereits jetzt auf
der Grinen Woche seine Betei-
ligung zugesagt habe. Interes-
se bestehe zudem von Seiten
der Baden-Wirttembergischen
Weingéartnergenossenschaften
sowie von einigen Brauereien.
(B. Schlauch)



Gastronomie

DREISPITZ

Dr. Reinheimer: ,Enge Partnerschaft mit der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft*

Movenpick-Chefs in Wolpertshausen

uf dem Sonnenhof in Wolperts-

hausen wurde am 26. Januar

diesen Jahres gut aufgetischt:
luftgetrockneter Schinken vom Halli-
schen Schwein, gebratenes Milchferkel,
Coppa (Schinken vom Hals), Grieben-
schmalz, Rindercarpaccio und dazu ein
guter Tropfen von der autochthonen ho-
henlohischen Rebsorte Tauberschwarz.
Zu Gast bei Rudolf Buhler, dem Vor-
sitzenden der Bauerlichen Erzeugerge-
meinschaft (BESH), war die Chefetage der
renommierten Mévenpick-Restaurants in
Deutschland und der Schweiz. Der Besuch
sollte die geschaftlichen Beziehungen
vertiefen, die schon seit langerem zwi-
schen der BESH und Mévenpick bestehen.
Nach der Fertigstellung der Fein-
zerlegeabteilung im Erzeugerschlacht-

Man genief3t das Essen.

hof Schwabisch Hall, ist die Bauerli-
che Erzeugergemeinschft Schwébisch
Hall fir die gehobene Gastronomie
noch interessanter geworden. Die neue
Feinzerlegeabteilung kann je nach
Wunsch ganz spezielle Zuschnitte fur
die Gourmetkdche anbieten und das
auch in einem etwas gréferem Umfang.

Im Haller Erzeugerschlachthof, im
Schweinestall auf dem Sonnenhof, und
im Hessentaler Bauernmarkt zeigten
Rudolf Buhler, Rainer Heller (BESH-
Vertriebschef fiir die Gastronomie) und
Schlachthofleiter Walter Mack die Pro-
duktions- und Herstellungswege fur die
Qualitatserzeugnisse der BESH auf. Eine
artgerechte Tierhaltung mit von Gen-
technik freiem Futter und eine vertikale
Vernetzung aller Schritte aus bauerli-
cher Hand von Seiten der Erzeugerge-

meinschaft sind die grofRen Pluspunkte
auf die Mdvenpick vermehrt setzen will.

Der Mdvenpick-Geschaftsfuhrer fur
Deutschland, Dietmar Althoff, schwéarmte
von dem luftgetrockneten Schinken des
Hallischen Schweins und Mdvenpick-
Vorstand Dr. Hans Peter Reinheimer war
beeindruckt von dem ,seriésen Auftritt”

— ST

Die Besuchergruppe besichtigt den Schweinestall.

T

Fotos: B. Schlauch

der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall. So ist es gut méglich,
dass demnéchst Hallischer  Schinken
oder Rindsbraten vom Beeuf de Hohenlo-
he nicht nur im Mévenpick Hannover und
in der Autostadt Wolfsburg serviert wer-
den, sondern auch bundesweit und in den
Schweizer Restaurants der Gourmetkette.

(B. Schlauch)

Metzgermeister Mayer (ganz links) veranschaulicht die Herstellung und Verarbeitung von Wurst und
Fleisch anhand von mehreren Beispielen.



DREISPITZ Produktion

Echt Hallische Fleisch- und Wurstwaren

Das Reinheitsgebot fur die Wurst

i

Nach abgeschlossener Sanierung mit 6,9 Mio Euro Investitionssumme befindet sich im Neubauteil des Erzeugerschlachthofs Schwabisch Hall 1. OG und
Produktionsteil Bauernmarkt der neu geschaffene Produktionsbereich Fleischverarbeitung und Wurstherstellung.

Schon seit einigen Jahren befasst sich
die Bdauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall mit dem Einstieg in
die Fleischverarbeitung zu Wurst- und
Schinkenspezialitaten. Man konnte die
bisherigen Vorarbeiten als Entwick-
lungszeit bezeichnen, welche jetzt die
Produkte zur Marktreife gebracht hat.
Viele Mosaiksteine missen hier zusam-
menwirken, damit die BESH auch in die-
sem neuen Geschéftsfeld die Marktstel-
lung erlangen kann, welche sie bereits
im Qualitatsfleischsegment innehat.

m unsere Produktphilosophie zur
Wurst- und Schinkenherstellung
zu verdeutlichen, haben wir eine
48-seitige Broschiire entwickeln lassen,
welche ausfuhrlich und tiefgehend Gber
das von uns entwickelte ,Reinheitsgebot
fur die Wurst* und naturlich auch bei der
Schinkenherstellung berichtet. Wir legen
Ihnen diese neue Broschilre sozusagen
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druckfrisch bei, sie wird im Rahmen des
ersten ,Salone del Gusto des Nordens“,
der Slow Food-Messe vom 15.-17. Juni
in Stuttgart, Messezentrum Killesberg,
im Rahmen einer Pressekonferenz vorge-
stellt.

Wir leisten damit auf diesem Gebiet
eine Pionierarbeit, wie wir es vor gut 20
Jahren bei der Entwicklung der Qualitats-
fleischprogramme geleistet haben. Damals
ging es um die Produktphilosophie von ei-
ner gesunden und tiergerechten und um-
weltvertraglichen Fleischerzeugung, ohne
Chemie und Antibiotika, Tranquilizern,
Gentechnik, Tierkadavermehlen und PSE-
Méngeln, gleichzeitig um die Einfihrung
von Standards zur artgerechten Tierhal-
tung. Die Zeit hat uns Recht gegeben.

Zwischenzeitlich  sind  Antibiotika
ebenso wie Tierkadavermehle im Tier-
futter verboten, PSE ist weitgehend ver-
schwunden, artgerechte Tierhaltung ist zu
einem stehenden Begriff geworden, wel-

cher in Kirze von der EU-Kommission im
Rahmen einer Verordnung geschiitzt und
mit einem entsprechenden Label ausge-
stattet wird.

Bei der ,Echt Hallischen“ Wurst- und
Schinkenherstellung geht es im wesentli-
chen um den Ersatz von Chemie durch Na-
turgewirze und um die Wiederbelebung
traditioneller handwerklicher Grundsatze
wie das ,Warmwursten* und den Verzicht
auf alle mdéglichen Hilfsstoffe welche die
Industrie in diesem Bereich entwickelt
und eingeschleust hat.

Dass wir hier auf dem richtigen Weg
sind, beweist der erste Markttest auf der
Bio-Fach 2007, auf der wir beim ersten
internationalen  Bio-Wurst-Wettbewerb
mit 130 Teilnehmern aus 8 Landern auf
Anhieb den ersten Platz einnahmen, mit
11 Goldmedaillen und 4 Silbermedaillen.
Hierzu auch mein besonderer Dank an
unseren Metzgermeister und Produktent-
wickler Dieter Mayer. (Rudolf Buhler)



Produktion

DREISPITZ

Der Anbau von Naturgewdurzen
INn unseren Gewurz-Projekten

Gewdlirzfelder in Hohenlohe

Der neu eingefiihrte 6kologische Gewiirzanbau in Hohenlohe bringt auch unseren Mitgliedsbetrieben zusatzlich Einkommensperspektiven. (Foto: BESH)

Naturgewiirze sind fur uns Gewurze,
welche dkologisch angebaut werden, von
traditionellen und autochthonen Sorten,
am jeweils besten Standort in der Welt,
mit bekannter Herkunft, direkt von den
Gewdiirzbauern fair gehandelt, hand-
werklich sauber und ohne Bestrahlung
aufgearbeitet zur Erhaltung des vollen
Aromas und der sensorischen Merkmale.
Damit kann man die Unkultur der derzeit
auf dem Markt befindlichen ,,Industrie-
Wiirzmischungen* und ,,chemischen Ge-
schmacksverstarker” durch gesunde und
authentische Naturprodukte ersetzen.

eit nunmehr 5 Jahren arbeiten wir
auf diesem Gebiet und haben in
verschiedenen Teilen der Erde Ge-
wirzprojekte eingerichtet, wo wir jeweils
mit den Anbauern in der Region Erzeu-
gergemeinschaften und Genossenschaf-
ten gebildet haben, welche sich auf die
Okologischen Richtlinien von ECOLAND
ausgerichtet haben.
Bereits seit 2001 haben wir ein Ge-

wiirzprojekt in Sudindien aufgebaut von
wo die tropischen Gewtlrze wie Pfeffer,
Muskatnuss, Muskatbliite, Kardamom,
Nelken und Piment herkommen. Etwa
1200 Kleinbauern in einem Naturschutz-
reservat in den Gewiirzbergen von Kera-
la kultivieren dort noch die alten Sorten,
aus denen z.B. der beste Pfeffer gewonnen
wird, den es Uberhaupt gibt. Sie wurden
auf ECOLAND-Richtlinien umgestellt,
zertifiziert und erhalten dadurch auch ei-
nen deutlich héheren Erzeugerpreis.

In der Vojvodina, einer Region, welche
frither zu Osterreich-Ungarn gehorte und
heute zu Serbien, haben wir vor 2 Jahren
eine Bduerliche Erzeugergemeinschaft
mit 28 Paprikaanbauern gegrindet,
welche den besten verfiigbaren Paprika
Uberhaupt erzeugen und unter Grasda-
chern trocknen und dann mit den histo-
rischen Steinmuhlen behutsam und fein
vermahlen. Die Qualitdten reichen von
edels? Gber mild bis scharf. Auch hier
wird nun nach den 6kologischen Richtli-
nien von ECOLAND erzeugt.

Nach Montenegro haben wir ebenso seit
2 Jahren Kontakt und beziehen von dort
aus okologisch zertifizierter Wildsammlung
die mediterranen Krauter und Gewtirze wie
Oregano, Basilikum, Lorbeer, Estragon und
Rosmarin. Nicht zuletzt haben wir auch
in Hohenlohe begonnen, 6kologische Ge-
wiirze anzubauen, welche in geméaRigten
Zonen die besten Aromen erzielen. Neben
Speisesenf und Kiimmel hat zum Beispiel
der hier angebaute Koriander ein unver-
gleichlich besseres Aroma als der in den
Tropen angebaute Koriander.

Gegenwartig fahren wir auch einen
Versuch um aus Schwabisch Haller Sole
wieder Siedesalz zu gewinnen. Dies steht
jedoch erst am Anfang und wir warten
noch die Ergebnisse aus den Labors ab
um hieraus weitere Schliisse zu ziehen.
Insoweit stammen nun alle Zutaten
fur die Herstellung von Echt Hallischer
Wurst und Schinken aus eigener Erzeu-
gung: Das Qualitatsfleisch, der Speck, die
Naturgewirze und in Zukunft vielleicht
auch noch das Salz. (Rudolf Buhler)
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DREISPITZ Messe

Alternative Nobelpreistragerin bricht mit
Rudolf Buhler eine Lanze fir die Artenvielfalt

»Wir missen die chemischen Diunger
und Spritzmittel auf der ganzen Welt
beseitigen, nur so kénnen wir die Ar-
ten- und Rassenvielfalt der Pflanzen
und Tiere erhalten* - diese Kampf-
ansage machte die alternative Nobel-
preistragerin Vandana Shiva auf ei-
ner Diskussion gemeinsam mit Rudolf
Buhler, dem Chef der Bauerlichen Er-
zeugergemeinschaft Schwébisch Hall.

nter dem Titel ,,Profit with and

for Nature - Marketing Biodiver-

sity* diskutierte ein internatio-
nal besetztes Gremium in Nlrnberg, wie
man mit der Natur profitabel wirtschaf-
ten und gleichzeitig die Arten- und Ras-
senvielfalt erhalten kann. Die Diskussi-
on war Auftaktveranstaltung fir eine
Konferenz der IFOAM (Internationaler
Verband fiir 6kologische Landwirtschaft)
die im Sommer 2007 in Schwabisch Hall
stattfindet. Vom 26. bis 28. August dis-
kutieren dort auf Einladung der Bauerli-
chen Erzeugergemeinschaft Schwébisch
Hall (BESH) 250 Experten aus aller Welt
Uber das Thema: ,,Die Vermarktung von
regionalen und &kologisch erzeugten
Waren und Werten*.

Auf dem Podium waren die indische
Umweltaktivistin und alternative Nobel-
preistragerin Vandana Shiva, Chris Wil-
le (Leiter der Rainforest Alliance in Cos-
ta Rica), Antonio Compagnoni (IFOAM)
und Rudolf Buhler als Vorsitzender der
BESH und Ecoland Herbs & Spices.

Ausgangspunkt der Diskussion: ,Die
industrielle Landwirtschaft hat in kurzer
Zeit die Vielfalt an Kulturpflanzen und
Haustierrassen massiv vermindert. Gab
es nach dem Zweiten Weltkrieg noch 15
Schweinerassen in Deutschland, waren
es 1984 laut Rudolf Buhler nur noch drei.
Und von den 6000 Nutzpflanzenarten,
die in den vergangenen Jahrtausenden
genutzt wurden, stehen heute nur noch
rund 150 Arten in Kultur.

Einer der Kernsatze der Umweltakti-
vistin Vandana Shiva war: Der Erhalt der
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Arten- und Rassenvielfalt gehe Hand in
Hand mit der lokalen sowie regionalen
Erzeugung und Vermarktung von Lebens-
mitteln. Bei einer Vermarktung im Uber-
regionalen und globalen Bereich misse
der Handel in den Handen der regionalen
Erzeuger bleiben und durfe nicht an zen-
tralisierte Konzerne Ubergehen.

v.li.: Chris Wille (Rainforest Alliance in Costa
Rica), die alternative Nobelpreistragerin Vanda-
na Shiva, Rudolf Buhler (BESH), Diskussionslei-
ter Bernward Geier und Antonio Compagnoni
(IFOAM) Foto: B. Schlauch

Nach dieser Vorgehensweise hat Ru-
dolf Buhler die BESH und die Ecoland
Herbs and Spices aufgebaut. Mit dem
indischen Vertragspartner Jose Dominic
hat er in Kerala ein Projekt zum Anbau
und zur Vermarktung von o6kologisch
angebauten Gewdlrzen ins Leben geru-
fen. Eingeborene, so genannte Tribals,
bauen dort am Rande eines riesigen Na-
turschutzparks alte Gewdrzsorten an.
Damit sie auch davon leben konnen,
erhalten sie fir die Gewilrze aus dem
Okologischen Anbau einen Preis, der
50 Prozent tiber dem fur konventionelle
Gewiirze liegt.

Die durchschnittliche Anbauflache von
jedem der 1200 Kleinbauern betrégt zirka
einen halben Hektar und wird von einer
indischen Tochter des deutschen Kontrol-
linstituts Lacon Uberprift. Die aromati-
schen Gewiirze werden primér von der
Béuerlichen Erzeugergemeinschaft fur die
eigene Wurst- und Fleischerzeugung ver-
wendet.

Neben der Erhaltung der alten Ras-
se des Schwébisch-Hallischen Land-
schweins, das deutschlandweit und
auch international grofle Beachtung

findet, ist Ecoland Herbs & Spices ein
weiteres Beispiel, wie ein strategisch ge-
plantes Projekt mit klugem Marketing
zum Erhalt alter Sorten und Rassen und
auch zum Erhalt bauerlicher Strukturen
beitragen kann.

Im Mittelpunkt des Kampfes fir den
Erhalt der Artenvielfalt, muss laut Vanda-
na Shiva die Aufklarung der Verbraucher
und Erzeuger stehen, die schon in den
Schulen beginnen solle. Zudem misse auf
dem politischen Weg verhindert werden,
dass die global agierenden Konzerne wie
Monsanto alles zerstoren.

Auch fir Rudolf Bihler ist die ,\Ver-
&nderung des Bewusstseins der erste
Schritt“, um die Arten- und Rassenviel-
falt weltweit zu erhalten. Dazu gehére der
Kampf gegen die gentechnisch manipu-
lierten Kulturpflanzen der internationalen
Saatgutkonzerne. Buhler: ,,Die Gentechnik
verschérft den Riickgang der Artenvielfalt
bei den Nutzpflanzen.“ (B. Schlauch)

INFO:

andana Shiva ist eine indische

Umweltschitzerin und Burger-

rechtlerin, die 1952 am Fule
des Himalaja geboren wurde. Shiva, die
unter anderem in Kanada Quantenphy-
sik studierte, kehrte nach Indien zuruck
und richtete im Kuhstall ihrer Mutter
ein Forschungslabor ein.

Sie unterstiitzt die Bevolkerung im
Kampf gegen die Rodung der Regenwal-
der. Zudem spielt die Okofeministin im
weltweiten Kampf um die Biodiversitét
und gegen Biopatente eine grofle Rol-
le. Als Globalisierungskritikerin macht
sie gegen den zunehmenden Einfluss
der Agrokonzerne in Indien Front. 1993
wurde sie mit dem alternativen Nobel-
preis ausgezeichnet, im Time Magazine
wurde sie als eine der funf ,Heroes for
the Green Century* auserkoren.
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BESH mit 11 Goldmedaillen Sieger des Bio-Wurst-\Wettbewerbs
Guter Geschmack durch gutes Fleisch und gute Gewtirze

Staatssekretérin Gurr-Hirsch aus dem Ministe-
rium fur Erndhrung und Landlichen Raum in
Stuttgart besuchte Rudolf Buihler am Stand von
ECOLAND Herbs & Spices auf der BioFach.
Foto: B. Schlauch

Die Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwabisch Hall (BESH) erhielt bei
der Preisverleihung des ersten inter-
nationalen Qualitatswettbewerbs der
Deutschen Landwirtschaftsgesellschaft
(DLG) fir Bio-Produkte elf Gold- und
vier Silbermedaillen.

Ur ihre echt hallischen Fleisch-

und Wurstwaren im Biosegment

erhielt die BESH auf der Biofach
in Nlrnberg elf DLG-Goldmedaillen und
vier DLG-Silbermedaillen. Bei dem Wett-
bewerb wurden die Bio-Produkte von
130 Teilnehmern aus acht européischen
Landern von den Prifern der DLG auf
Geschmack und Qualitat unter die Lupe
genommen. Kein anderes Unternehmen
erhielt bei dem Qualitatswettbewerb fir
Bio-Erzeugnisse so viele Preise, wie die
Béauerliche Erzeugergemeinschaft.

Der DLG-Goldregen ist fir den
Vorsitzenden der Bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft, Rudolf Buhler eine
Bestatigung der Strategie, bei der Bio-
Waurstherstellung ohne chemische Zu-
satzstoffe nur beste Gewdlrze aus okolo-
gischem Anbau zu verwenden.

Die BESH bezieht Uber ihre Tochter
Ecoland Herbs & Spices aus den Urwal-
dern des indischen Periyar-Tigerreser-
vats alte Krduter- und Gewirzsorten.
Sie werden dort von den so genannten
Tribals nach den strengen 6kologischen
Richtlinien von ECOLAND angebaut.

Diese Naturgewtrze wie Pfeffer, Kar-
damom, Muskat und Nelken haben dop-
pelt soviel &therische Ole, wie konventio-
nell angebaute Gewiirze. Den Unterschied
kann man nicht nur schmecken, sondern
auch riechen. Wer in ein Pfefferfass von
Ecoland Herbs & Spices reinschnuppert,
wird von dem intensiven Duft regelrecht
Uberwaltigt. Zudem bezieht Ecoland
Herbs & Spices Naturkrauter wie Thymi-
an und Oregano aus den Bergen Monte-
negros, Paprika aus der serbischen Vo-
jvodina, sowie Senf und Koriander von
hohenlohischen Biobauern.

Mit Dieter Mayer hat die Erzeugerge-
meinschaft seit 2006 einen erfahrenen
Metzgermeister, der die Naturgewtrze
hervorragend kombinieren kann. Im
BESH-Team fir die Fleischverarbeitung
leitet er die Neuentwicklung und Kom-
position der echt hallischen Wurstwaren
in dem neu erbauten Trakt des Haller
Erzeugerschlachthofs. (B. Schlauch)

DLG-7

rimierte

Rudolf Buhler (Zweiter v. re.) nimmt zusammen mit dem BESH-Team die DLG-Preise vom Vizeprasi-
denten der DLG, Prof. Dr. Achim Stiebig (li.) entgegen.

ECOLAND erhalt die
IFOAM-Akkreditierung

7
(RS : 7

ECOLAND-Geschéftsfuhrer  Marcus ~ Wewer
(rechts) unterzeichnet die IFOAM-Vertrage.

Is finfter Bio-Verband in Deutsch-

land z&hlt ECOLAND jetzt zu den
von der IFOAM weltweit akkreditierten
Organisationen. Vorangegangen sind ein-
einhalb Jahre konzentrierte Bearbeitung
der Richtlinien und Ablaufe der Zertifizie-
rung. ECOLAND kann jetzt international
Bioprodukte zertifizieren und somit einen
hohen Standard z.B. fur Biogewirze aus
Indien sicherstellen. Ebenso geniigen die
inlandischen ECOLAND-Waren jetzt auch
dem héchsten internationalen Richtlinien-
werk. IFOAM ist der Welt-Dachverband der
Bio-Landbau-Bewegung. IFOAM-Président
Gerald Herrmann ist auch Vizeprésident
von ECOLAND. (M. Wewer)

Die, -
-E’J-rbt.h :

L\

Foto: B. Schlauch
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Familie Kubach aus Langenbeutingen:
_Nachfahren eine intakte Natur hinterlassen*

Walter Kubach und sein Sohn Rainer be-
wirtschaften ihren Fleckviehzuchtbetrieb
in Langenbeutingen als GbR. Seit 4 Jah-
ren liefern sie der Bauerlichen Erzeuger-
gemeinschaft Schwébisch Hall Kiihe und
Rinder, deren Fleisch zur Herstellung der
Du darfst-Wurst verwendet wird.

eil ihre alte Hofstelle zu be-
engt war, bauten sie einen
neuen Stall samt Scheune

und Silos als Teilaussiedlung auf die
Anhthe von Langenbeutingen. In dem
Stall stehen 70 Kuihe und die Rinder fur
die eigene Nachzucht.

Die Kubachs planen, kinftig auch
in die Erzeugung des Premiumfleisches
beeuf de Hohenlohe einzusteigen. Ne-
ben den 50 Hektar Wiesen und Weiden
fur die Viehzucht bewirtschaften sie 80
Hektar Ackerland. 80 Prozent der Ge-

samtflache ist Pachtland. Die
Familie Kubach stellt derzeit
ihren Betrieb auf biologische
Bewirtschaftung unter dem
Biolandverband um.

Treibende Kraft fur die
Umstellung war Junior Rainer
Kubach, der in Hohenheim
und Nirtingen Landwirtschaft
studierte und bei einem Prak-
tikum in Mittelamerika die
Machenschaften der grof3en
Agrochemiekonzerne  ken-
nenlernte. Deshalb interessierte er sich
schon frih fir das Du darfst-Programm,
das neben der artgerechten Tierhaltung
auch den Einsatz von GenTec-freiem Fut-
ter verlangt.

Seit einiger Zeit ist er als Koordinator
fir das Blndnis GenTec-freies Hohenlohe
tatig, das seinen Sitz inzwischen in der

WL
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Die Herren der Familie Kubach neben den Kiihen ihres Zuchtbetriebs.

Fotos: B. Schlauch

Ecolandgeschéftstelle in Hessental hat. ,,Ich
mdchte unser Land so bewirtschaften, dass
ich meinen Nachfahren guten Gewissens
einen intakten Boden und eine intakte Na-
tur hinterlasse®, begriindet Rainer Kubach,
der verheiratet ist und eine kleine Tochter
hat, sein Interesse fur die biologische Be-
wirtschaftung. (B. Schlauch)

Familie Ziegler aus Pommertsweiler:

_Nicht die Masse, sondern die Klasse macht’s.*

»Ich bin zufrieden mit dem Du darfst-
Programm?®, versichert Andreas Ziegler
aus Pommertsweiler, ,,und hoffe, dass
das auch so weiterlauft.“ Seit die Bau-
erliche Erzeugergemeinschaft in das Du
darfst-Programm eingestiegen ist, liefert
die Familie Ziegler aus Pommertsweiler
Schweine fur die Du darfst-Wurst.

Is er vor funf Jahren ein altes
Stallgebéude zu einem Schwei-
nemaststall mit Stroheinstreuung

umfunktionierte, der zudem auf einer Seite
im Fruhjahr, Herbst und Sommer total of-
fen ist, bel&chelten ihn seine Kollegen.
Andreas Ziegler hat aber beste Erfah-
rungen mit seinem ,Kaltstall* gemacht,
an dessen offener Seite im Winter lediglich
eine Folie hangt. Sie schitzt die Tiere, ,,die
Kélte an sich gut vertragen®, vor der Zug-
luft. ,In diesem Stall habe ich eine gute
Tiergesundheit und kaum Ausfalle®, freut
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sich der Bauer, der seine Fer-
kel zum Einstallen immer von
ein und demselben Bauern
bezieht. Andreas Ziegler hat
auch keine Probleme mit Ein-
stalldurchfallen. Sein Haus-
mittel: ,,In der ersten Woche
lasse ich einmal den Trog
ganz leer werden, und wenn
sie dann richtig hungrig sind,
streue ich den 80 Ferkeln ei-
nen Ballen Torf in den Trog -
das hilft.“ Auch seine Ehefrau
Ulrike Fuchs-Ziegler lobt die artgerechte
Tierhaltung und die Futterung der Schwei-
ne mit dem Schrot aus der eigenen Gerste
und Tritikale: ,,Unsere Schweine haben
ein sehr gutes Fleisch.” Dazu tragt auch
die l&ngere Mastzeit bei. Im Gegensatz zu
den Schweinen herkdmmlicher Master,
haben die Schweine des Du darfst-Pro-
gramms beim Schlachten rund 30 Kilo-

Ehepaar Ziegler: ,,Unsere Schweine haben ein sehr gutes Fleisch.*

EY

gramm mehr auf den Rippen.

Dass der Mehreinsatz fir die gute Hal-
tung und Fitterung auch preislich besser
honoriert wird, ist fur Andreas Ziegler
wichtig. Ziegler, der 28 Hektar Ackerfla-
che, 7 Hektar Grunland und 35 Hektar
Wald bewirtschaftet, lebt nach dem Mot-
to: ,Nicht die Masse, sondern die Klasse
macht’s.” (B. Schlauch)
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Bio-Arbeitskreis der BESH erfolgreich gestartet

Beim ersten Treffen des neu gegriin-
deten Arbeitskreises ,,Bio-Landbau“
kamen auf Einladung des Landwirt-
schaftlichen Beratungsdienstes Schwa-
bisch Hall und ECOLAND uber 25
Landwirte.

inige von ihnen wirtschaften schon
Eseit vielen Jahren nach den Richt-

linien des 6kologischen Landbaus.
Die Mehrzahl der anwesenden Betriebs-
leiter ist an einer Umstellung interessiert
und konnte sich an diesem Abend Uber
den Biomarkt und die Umstellung infor-
mieren. Weitere zehn Landwirte konnten
auf Grund einer Vollsperrung der A6
nicht mehr rechtzeitig erscheinen.

Dr. Karl Kempkens von der Land-
wirtschaftskammer NRW aus Bonn refe-
rierte Uber die Fragen des Abends: ,Wie
entwickelt sich der Biomarkt, passen die
Preise zu den erhohten Produktionskos-
ten, welche Probleme stellen sich bei der
Umstellung auf dem Acker und im Stall

ein?“ Nach dem Vortrag ergab sich eine
spannende Diskussion Uber die Perspekti-
ven der Landwirtschaft und welche Rolle
der Oko-Landbau darin haben wird. Hier
konnten die an einer Umstellung interes-
sierten Landwirte von den Erfahrungen
ihrer Bio-Kollegen profitieren. Dabei ging
es vor allem um die Kernpunkte Umstel-
lungszeit, Unkrautregulierung im Acker-
bau und die Anspriiche an die Stallgebau-
de fir die Biotierhaltung.

Vorurteile, die Ober die Biolandwirt-
schaft seit Jahren gepflegt werden, konn-
ten wahrend dieser Diskussion teilweise
ausgeraumt werden. Dabei vor allem der
Vorwurf, dass Biolandwirtschaft ruickstan-
dig sei und sich dem Fortschritt entziehe.
Genau das Gegenteil ist der Fall: moderne
Biobauern nutzen den technischen Fort-
schritt und kombinieren diesen mit ihrem
ausgepragten Wissen ber die Zusammen-
hénge unserer natlrlichen Ressourcen. So
lasst sich Biolandwirtschaft im Einklang
mit der Natur 6konomisch und dkologisch

sinnvoll betreiben. Die Nachfrage der Ver-
braucher nach genau solchen Produkten
spricht eigentlich fr sich.

Fazit der Veranstaltung: Die Umstel-
lung auf Oko-Landbau ist fir jeden Betrieb
einzeln zu prafen. Bodenverhaltnisse und
bestehende Stallbauten sowie die Neigung
und Einstellung der gesamten Familie sind
zu berucksichtigen. Einhellige Meinung
war, dass der Zeitpunkt fur eine Umstel-
lung sehr glinstig ist. Der Markt ist aufnah-
mebereit und kann sich nur stabil weiter-
entwickeln, wenn es mehr Angebote gibt.

Der Beratungsdienst und ECOLAND
werden in den né&chsten Monaten weitere
Veranstaltungen anbieten: Fachvortrége,
Exkursionen und Feldbegehungen sind ge-
plant. Bitte melden Sie sich bei uns, wenn
Sie Interesse haben:

Beratungsdienst

Fritz Wolf 07904/9797-70
ECOLAND

Marcus Wewer 0791/93290-451

Kurzkuridembtier

Gentechnik:
Bienensterben in den USA

In den USA waéchst sich das Bienen-
sterben zur Katastrophe aus. An der
Ostkuste sind mittlerweile bereits 70%
der Bienenbestédnde tot. Die New York
Times beziffert den bislang entstande-
nen wirtschaftlichen Schaden - ohne
Okologische Folgewirkungen - auf 14
Milliarden US-Dollar. US-Wissenschaft-
ler bezeichnen das Bienensterben als
»hationale Katastrophe“. Sie fuhren als
Ursache gentechnisch verédnderten Mais
an, nachdem in den USA bereits 40%
der Maisanbauflache mit genmanipu-
liertem insektenresistenten Pflanzen be-
stiickt wird.

Quelle: New York Times.
(Anm. der Red.: in Deutschland betragt
der Anteil von genmanipuliertem Mais
derzeit 0,06 % der Anbauflache, in Ho-
henlohe 0 %.)

75 000 Einwendungen
gegen Gen-Erbsenanbau

In nur acht Wochen kamen Uber das
Umweltinstitut Minchen 75 000 Ein-
wendungen gegen einen geplanten
Anbauversuch mit genmanipulierten
Erbsen zusammen und wurden dem
Bundesamt fir Verbraucherschutz und
Lebensmittelsicherheit (BVL) Uberge-
ben. Die Gen-Erbsen sollen angeblich
ein Medikament gegen Durchfall bei
Schweinen produzieren und als Anti-
biotika-Ersatz in Futtermittel gemischt
werden. Der geplante Anbau sollte in
Gatersleben, Sachsen-Anhalt, erfolgen,
direkt neben einer Arche-Bank mit der
weltweit groBten Sammlung an tradi-
tionellen Erbsensorten welche dadurch
erheblich bedroht waére.

Quelle: Schrot & Korn, 05/07.

Widerstand gegen die
Gentechnik wéachst

Der SH-Zichter Dr. Peter Hamel aus
Hessen hat eine lokale Initiative ge-
gen Gentechnik in der Landwirtschaft
gegrundet. Der Konzentration der
Macht in den Handen von Konzer-
nen wie Monsanto, die bei Pflanzen
wie bei Tieren die Kontrolle Giber das
Leben erhalten wollen, muss begeg-
net werden. Unter
www.zivilcourage-vogelsberg.de
werden weitere Unterstitzer gesucht
und Informationen zu dem Themen-
feld weitergegeben.
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DREISPITZ Mitarbeitervorstellung

Mitarbeiterlnnen stellen sich vor

Stefanie Freimuller

allo, liebe

Leserln-
nen, in der ak-
tuellen  Ausgabe
habe ich die Még-
lichkeit, mich Ih-
nen vorzustellen.

Ich heille Stefa-
nie Freimiller und bin am 17.11.1988
in Schwébisch Hall geboren. Seit dem
01.09.2004 arbeite ich im Bauernmarkt
Schwabisch Hall, wo ich zur Fleische-
rei-Fachverkauferin ausgebildet werde.
Im Juli diesen Jahres werde ich meine
Abschlusspriifung ablegen und meine
Ausbildung abschlieRen.

Joachim Haumann

H allo und
grul Gott,
es freut mich,
dass ich mich in
dieser Dreispitz-
ausgabe vorstel-
len darf. Mein
Name ist Joachim
Haumann, ich bin 38 Jahre alt und lebe
mit meiner Frau und meinen beiden
Téchtern in Loéchgau (Kreis Ludwigs-
burg). Seit dem 3. Januar 2005 bin ich
im Unternehmen der Bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwabisch Hall tatig.
Nach meiner Ausbildung zum Fleischer
besuchte ich 4 Jahre spéater die Meister-
schule in Stuttgart. Von 1993-2004 war
ich in unserem Familienbetrieb tatig.
In diesem Zeitraum absolvierte ich die
Abendschule in Stuttgart-Weilimdorf,
wo ich nach 3% Jahren die Prifung
als Betriebswirt des Handwerks ablegte.
Mein Aufgabengebiet bei der BESH
bewegt sich rund ums Ferkel, d.h. die
Steuerung der Schlachtferkelerzeugung
auf der ,Griinen Seite” mit dem men-
genmaRigen Bedarf des Vertriebs abzu-
gleichen. Hauptverantwortlich bin ich
im Bereich Spanferkelerzeugung. Dort
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haben wir die Zuschnitte so auf die
individuellen Wiinsche unserer Kunden
angepasst, um eine optimale Kundenzu-
friedenheit zu erreichen. Des Weiteren
werde ich versuchen, den Verkauf von
Schlachtferkeln zu forcieren und zu
optimieren. Ich hoffe, in Zukunft durch
die Tatigkeit in meinem Bereich und dar-
Uber hinaus meinen Teil zu einer weiter-
hin positiven Entwicklung der Erfolgs-
geschichte der BESH beizutragen. Zum
Schluss méchte ich mich bei der Vor-
standschaft und allen Arbeitskollegin-
nen und -kollegen fir die Unterstiitzung
und Aufmerksamkeit bedanken, welche
mir den Wechsel von einem Familien-
betrieb zu dem Unternehmen Bauerliche
Erzeugergemeinschaft méglich gemacht
haben. Ich hoffe, bisher und in Zukunft
der richtige Ansprechpartner im Unter-
nehmen zu sein.

Polina Fuchs

uten Tag, lie-

be Leserinnen
und Leser. In dieser
Ausgabe habe ich,
Polina Fuchs (geb.
1949) die Mdog-
lichkeit, mich vor-
zustellen. Ich bin
seit 40 Jahren verheiratet und habe drei
Kinder, von denen zwei bei der BESH ar-
beiten. Meine Familie ist mir sehr wich-
tig und ich bin stolz, eine Oma zu sein.
Im Jahr 1994 habe ich zunéchst eine Ar-
beit als Reinigungskraft im Bauernmarkt
angenommen. Noch in Kasachstan habe
ich in einer Fleisch- und Wurstfabrik ge-
arbeitet und als die Méglichkeit bestand,
habe ich meinen Beruf gewechselt und
bin Fleischerin geworden. Inzwischen
bin ich schon 12 Jahre bei der BESH
beschéftigt. Mir macht es richtig Spaf,
die Fleischgerichte zu machen, obwohl
es auch anstrengend sein kann, den
ganzen Tag am Arbeitstisch zu stehen.
Zum Schluss méchte ich mich bei allen
meinen Mitarbeitern fur die gute Zu-

sammenarbeit bedanken und wiinsche
Gesundheit und viel Glick.

Verena Eckstein

ber hier,
wie Uber-
haupt, kommt es
anders als man

glaubt. (Wilhelm
Busch)

Hallo, mein
Name ist Verena

! Eckstein, ich bin 20
Jahre alt und wohne in Schwabisch Hall.

Schon seit ich denken kann hat die-
ser Satz von Wilhelm Busch mein Le-
ben bestimmt. Dazu geh6rt zum Beispiel
unser Umzug von Sachsen-Anhalt nach
Schwaébisch Hall vor fast sechs Jahren.
Da meine Familie schon im ,Westen“
verstreut war, fiel es meiner Mutter
und mir nicht sonderlich schwer, diesen
Schritt zu tun und ihr zu folgen.

Hier habe ich dann im letzten Jahr
mein Abitur gemacht, im Anschluss da-
ran verschiedene Praktika, so auch bei
der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft.
Hier bekam ich die Ausbildungsstelle,
die ich mir schon immer gewinscht
habe: Mediengestalterin fiir Digital- und
Printmedien im Bereich Design. Ich bin
glicklich, meine Kreativitat auch in das
Berufliche einbringen zu koénnen und
dankbar fir diese Chance.

Termine

15.-17. Juni 2007
Slow Food-Messe in Stuttgart

26. August 2007
Hoffest auf dem Sonnenhof in
Wolpertshausen

6. - 11. Oktober 2007
Muswiese

20. Oktober 2007
Kochfestival



Schwabisch-Hallisches
Landschweln

oK OP

Unser Dorf

GUIDO SEYERLE

SCHWEINE-
KRlEG:~

Neuauflage! Unser Dorf

Das Beste vom Schwabisch-

Hallischen Landschwein
Kochbuch mit vielen Spezialitaten

erfahrener Kiichchefs. € 29,90

Mitzen
mit aufgesticken

- Schwein.
€7,50 je Mitze

Jacke
stabil und wasser-
J abweisend.
Farbe grin,
- Schulter und
“ 1 Kragen in
§' Schwarz
— gehalten. BESH-
¥ Logo links
vorne auf Brust
gestickt, hinten
aufgesticktes Schwa-

bisch-Hallisches
Schweinelogo.
Gr. S-XXL € 60,00
Latzhose
stabil und wasserabweisend. Mit vielen
Funktionstaschen und aufgesticktem BESH-
Logo. Farbe griin. In verschiedenen Grof3en.

€60,00

Bundhose
stabil und was-
serabweisend.
Farbe griin. In
verschiedenen
Grofen.

€46,00

Erinnerungen an das bauerliche
Leben in friiheren Zeiten.
Gezeichnet von Doris Weippert.

€12,00

Logos. In den Farben griin

ﬁ,’ mit Béuerliche Erzeugerge-
meinschaft, in weil} und

schwarz mit Héllischem

~

Schwabisch-Hallisches

€3,00

Plischschwein
ca. 15 ¢cm hoch

€9,50

‘GriII-SchUrze
auch fir den inte-
ressierten Mann,
Baumwolle,
farbig bedruckt.

€290

) le Landschwein mit einer vom
b Autor erdachten Handlung.

T-Shirt

Kriminalroman
von Guido Seyerle

~Schweinekrieg"
Im Buch mischt sich die Geschichte
um das Schwébisch-Hallische

€9,90

Uber den Tag hinaus..
Hohenloher Bauernlieder

€9,90

-

“mﬂ L
‘__w..—-—-“'
Schwabisch-Hallisches

Sparschwein
aus Porzellan, handbemalt

€4,00

Armbanduhr
schwarz, kultig

€22,50

Button
SH Landschwein

flr Parties usw.
€0,50

Wanduhr

B lle,
we?léjmwo ) mit schwarzem Rand € 17,50
GroRe:
S-XXL

Vesperdosen
lebensmittelechtes Material,
aufklappbar, stabil,

langlebig €2 00

Video-Kassette

»ZDF-Beitrag"
ZDF-Beitrag Uber die Bauer-
liche Erzeugergemeinschaft
Schwé-
bisch Hall
imUmwelt-
magazin
»planet e
extra“,

45 Min.

Fahne
farbig
1,50 m x
4,00 m

€170,-

SWR:
Zeichen
der Zeit

Portrait der Béauerlichen
Erzeugergemeinschaft Schwa-
bisch Hall, 45 Min.

€4,90

je Kassette

www.besh.de

Bestellung: per mail: info@besh.de oder per Fax: 07904-9797-29

Alles Bruttopreise, inkl. gesetzlicher Mehrwertsteuer, zuzuglich Versandkosten.
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