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DIE ORGANISATIONEN UND
IHRE VERANTWORTLICHEN

Béuerliche Erzeugergemeinschaft
Schwiibisch Hall w.V. (BESH)

Vorstandsvorsitzender: Rudolf Biihler
Stellv. Vorsitzender: Martin Hanselmann
Aufsichtsrat: Robert Westphal, Dieter
Hofmann (VS), René Konig, Alexander
Schneider, Klaus Siipple

Béuerliche Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall AG

Vorstand: Christian Biihler, Walter Mack
Aufsichtsratsvorsitzender: Rudolf Biihler
Stellv. Vorsitzender: Martin Hanselmann
Aufsichtsrat: Dieter Hofmann, Christoph
Zimmer, Dr. Walter Doring, Manuel
Westphal, Traudi Hildebrandt, Werner
Leonhard

Erzeugerschlachthof Schwibisch Hall AG

Vorstand: Walter Mack
Aufsichtsratsvorsitzender: Rudolf Biihler
Stellv. Vorsitzender: Martin Hanselmann
Aufsichtsrat: Dieter Hofmann, Fritz Wolf,
Fritz Hessenthaler

Ziichtervereinigung
Schwibisch-Hillisches Schwein (ZVSH)

Vorsitzender: Rudolf Biihler

Stellv. Vorsitzender: Werner Leonhard
Zuchtleitung: Albrecht Weber,

Dr. a. Maite Mathes

Beirat: Dieter Hofmann, Friedrich Eber-
hardt, Dr. Peter Hamel, Rudolf Senken-
berg, Peter Leonhard, Matthias Petig

Erzeugergemeinschaft
Qualitétsfleisch-Ferkel Schwébisch Hall
w.V. (EGQF)

Vorsitzender: Martin Hanselmann

Stellv. Vorsitzender: Kurt Nothdurft
Beirat: Dieter Hofmann, Giinter Phillip,
Friedrich Eberhardt, Kurt Reinhardt,
Hartmut Schweizer.

Geschiftsfiithrer: Thomas Griin

EZG beeuf de Hohenlohe

Vorsitzender: Klaus Stipple

Stellv. Vorsitzender: Johannes Kruck
Beirat: Helmut Bleher, Walter Mack, Fritz
Jager

Landwirtschaftlicher

Beratungsdienst Schwibisch Hall
Vorsitzender: Dieter Hofmann

Stellv. Vorsitzender: Rainer Miiller
Kuratorium: Karl Fischer, Giinther Phil-
lip, Friedrich Eberhard, Kurt Reinhardt
Berater: Christoph Zimmer, Fritz Wolf,
Martin Schneider

ECOLAND e.V.

Prisidium: Rudolf Biihler (Vorsitzender),
Gerald Herrmann (Stellv.), Gerhard Wal-
ter, Klaus Siipple

Geschéftsfiihrer: Christoph Zimmer

ECOLAND Herbs &t Spices GmbH
Geschiftsfiihrer: Rudolf Biihler

Vorstand BESH AG

Personal / Controlling /
Organisationsentwicklung

Christian Biihler

Tel.: (0791) 9 32 90-540
Mobil: (0173) 3 07 56 71
christian.buehler@besh.de

Vorstand
Erzeugerschlachthof
Schwibisch Hall AG

Walter Mack

Tel.: (0791) 9 32 90-83
Mobil: (0173) 311 83 35
walter.mack@besh.de

Vertriebsleiter
BESH-Gruppe

Werner Vogelmann

Tel.: (0791) 9 32 90-42
Mobil: (0173) 32515 60
werner.vogelmann@besh.de

Geschiftsfiihrer
GroBverbrauchermarkt &
Echt Hillische Wurstmanu-
faktur

Steffen Noller

Tel.: (0791) 9 32 90-542
Mobil: (0151) 52 56 11 80
steffen.noller@besh.de

Leitung
Landwirtschaftlicher
Beratungsdienst SHA

Fritz Wolf

Tel.: (07904) 97 97-70
Mobil: (0172) 7 43 23 07
fritz.wolf@besh.de

Geschiftsfithrer ECOLAND
e.V./Sonderprojekte

Christoph Zimmer

Tel.: (07904) 97 97-60
Mobil: (0172) 6 33 01 60
christoph.zimmer@besh.de

Beratung SH-Programm
Landw. Beratungsdienst

Martin Schneider
Tel.: (07904) 97 97-71
Mobil: (0173) 3 2587 41
martin.schneider@besh.de

Vorstandssekretariat

Ursula Dunz
Tel.: (07904) 97 9-0
info@besh.de

Schlachtviehabrechnung

Natalja Worobjow
Tel.: (0791) 9 32 90-81
natalja.worobjow@besh.de

Vorstand BESH w.V
Leitung Finanzen BESH-Gruppe

Martin Hanselmann
Tel.: (07904) 97 97-14
Mobil: (0173) 3 00 82 37
martin.hanselmann@besh.de

Technischer Betriebsleiter
BESH-Gruppe

Fritz Hessenthaler

Tel.: (0791) 9 32 90-94
Mobil: (0174) 417 27 32
fritz.hessenthaler@besh.de

Leitung
Produktentwicklung
und Wursterzeugung

Dieter Mayer

Tel.: (0791) 9 32 90-553
Mobil: (0174) 2 14 34 29
dieter.mayer@besh.de

Vorsitzender
Landwirtschaftlicher
Beratungsdienst, SHA

Dieter Hofmann

Tel.: (07904) 97 97-66
Mobil: (0173) 34102 26
dieter.hofmann@besh.de

Vorstand beeuf de
Hohenlohe und Beratung
Rindeinkauf

Klaus Siipple

Tel.: (07939) 99 0- 45
Mobil: (0172) 6228493
klaus.suepple@besh.de

Geschiftsfithrer
EGQF und Beratung
Ferkelerzeugung

Thomas Griin

Tel.: (07904) 97 97-65
Mobil: (0173) 3 15 10 39
thomas.gruen@besh.de

Zuchtbuchfiihrung

Georg Riieck

Tel.: (07904) 97 97-61
(nur Montagnachmittag)
Tel.: (07959) 26 53 (Privat)
georg.rueeck@besh.de

Leitung Gastronomie
Mohrenkopfle

Ilonka Lang
Tel.: (07904) 9 43 80-51
ilonka.lang@besh.de

Mastschweineanmeldung

Markus Kiimmerer

Tel.: (0791) 9 32 90-31
Mobil: (0172) 6 14 06 02
markus.kuemmerer@besh.de
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Ein herzliches Griif3 Gott, liebe Mitglieder, KollegInnen,
Freunde und Partner der Bauerlichen Erzeugergemein-

schaft Schwabisch Hall!

»Zum Gliick gibt's Hohenlohe!

Im Stiden Deutschlands haben wir ein
Paradies entdeckt. Wo Wiesen nach
Blumen und Kriutern duften, Fiirs-
tenstidte sich tiber die Berge ziehen,
Kiihe zufrieden in die Gegend gucken
und Gourmets so richtig begeistert
sind“ schreibt das Magazin Brigitte.
Die Siidwestpresse titelt: ,Wo jeder
Tag ein Sonntag ist - Die Hohenloher
Ebene..“. Und der Poet Eduard Morike
entdeckte hier einst ,eine beson-

ders zértlich ausgeformte Handvoll
Deutschland®.

Hohenlohe wird heute in einem
Atemzug genannt mit Toskana, Pro-
vence oder Meran. Eine landschaft-
liche Perle mit Gastlichkeit, Okologie
und Genuss. Etwas dazu beigetragen
haben auch wir von der Biuerlichen
Erzeugergemeinschaft mit unserer
Projektarbeit der letzten 30 Jahre.

Doch nun: Kulturlandschaft Hohen-
lohe - wohin? Unsere Titelseite ist
ein Aufruf zum Schutz dieser unserer
Hohenloher Kulturlandschaft, welche
auch das wichtigste Potential fiir
unsere bauerlichen Familienbetriebe
darstellt: gesunde Lebensmittel und
Spezialititen aus einer groBartigen
Kulturlandschaft.

Seit kurzem pflastern selbstgefilli-
ge Gutmenschen und so genannte
Okopioniere unsere einzigartige
Kulturlandschaft Hohenlohe zu

mit Monsterrotoren von bis zu 250
Metern Hohe. Sie stehen in der
Landschaft wie Mahnmale irregelei-
teter Techniklobbyisten und dienen
doch nur dem schnellen Profit kiihl
kalkulierender Investoren unter dem
Deckmantel der Energiewende.

Mit zunehmendem Zubau unserer
Kulturlandschaft mit diesen Indust-

riemonstern geht der dann notwen-
dige Bau von groBdimensionierten
Uberlandleitungen einher, weil der
Strom ja auch abgeleitet werden
muss. Unsere historisch gewachsene
Kulturlandschaft wird leichtfertig
dem Profit weniger geopfert. Nicht
dass wir Hohenloher Bauern gegen
die Energiewende wiren, unter die-
sem Vorwand diese Industrierotoren
aufgestellt werden. Im Gegenteil,
wir Bauern erzeugen schon jetzt den
Hauptanteil an regenerativer Energie
in der Region mit Photovoltaik, Bio-
gas und Holzernte aus nachhaltiger
Waldwirtschaft!

Und dies ist auch der einzig richtige
Weg. Zuerst miissen wir die bereits
vorhandenen Potentiale nutzen und
Prioritdten setzen: Welche da sind
an erster Stelle Biogas aus pflanz-
lichen, tierischen Reststoffen sowie
aus Klaranlagen, dann Wasserkraft,
Photovoltaik, nachhaltige Waldwirt-
schaft, Geothermie und am Ende
kommt Windkraft und diese nur in
Form von landschaftsvertriglichen
Kleinanlagen, welche ich schon aus
meiner Entwicklungshilfezeit aus
Afrika kenne. Dort hat jede Farm eine
dezentrale Windkraftanlage, welche
sich aufgrund ihrer {iberschaubaren
Héhe von 15 bis 20 Metern gut in
die Landschaft einfiigt und lokalen
Strom produziert in Verbindung mit
den {ibrigen Energiequellen.

Wir Hohenloher Bauern sind also fiir
eine ernsthafte, nachhaltige und vor
allem intelligente Energiewende mit
regionaler Ausrichtung unter Einbin-
dung von Smart Grids. Wir miissen
und diirfen nicht unsere Kulturland-
schaft zerstoren fiir den Export von
Strom und kurzfristigen Profit mit

Hilfe von Monsterrotoren.

Aus diesen Griinden haben wir
bereits 2012 eine wissenschaftliche
Erhebung tiber die regenerativen
Energiepotentiale der Region Hohen-
lohe eingeleitet wie oben genannt

in Kooperation mit der Hochschule
Rottenburg mit Abgleich des tat-
sdchlichen Verbrauchs der Region.
Denn mehr als 100 % regenerative
Energie brauchen wir ja nun auch
wieder nicht zu erzeugen. Hier muss
dann der regionale Ansatz bzw. das
Subsidiarititsprinzip zur Anwendung
kommen. Wir fordern deshalb ein

sofortiges Moratorium,

ein Innehalten bei dieser unsigli-
chen Zerstérungskampagne unserer
Kulturlandschaft, bis empirisch der
passende Energiemix fiir die Eigen-
versorgung unserer Region Ho-
henlohe mit regenerativer Ernergie
ermittelt ist!

Sie alle sind eingeladen zum

27. Hoffest am 31. August

auf dem Sonnenhof, wel- A
ches um 10 Uhr mit ‘
dem Gottesdienst

beginnt, und wir
hoffen allesamt

auf strahlend schones
Hoffestwetter!

Ihr
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Agrobiodiversitit:

EU-Expertengruppe tagt in Schwibisch Hall

m Rahmen der neuen Gemeinsamen

Agrarpolitik GAP der Européischen
Union hat die Generaldirektion Land-
wirtschaft der EU-Kommission Exper-
tengruppen zu verschiedenen Themen
der kiinftigen Agrarpolitik gebildet, in
die von jedem EU-Mitgliedsstaat je-
weils zwei Experten berufen wurden.

In die Expertengruppe ,Focus Group
Genetic Resources” hat die EU-Kom-
mission als Vertreter Deutschlands
Rudolf Biihler einberufen. Die Exper-
tengruppe tagte erstmalig am 6. und
7. Februar 2014 in Rom und kam zu
ihrer zweiten Sitzung am 1. und 2.
Juli 2014 nach Schwibisch Hall. Das
beschauliche Stidtchen Schwébisch
Hall wurde als Tagungsort ausge-
wihlt, weil das international bekann-
te Projekt zur Rettung des Schwi-
bisch-Hillischen Landschweins als
»Best Practice Case“ breite Anerken-
nung erfahrt.

Nach den Statements der verschiede-
nen Lindervertreter startete man zum
,Field Visit“ bei der Biuerlichen Er-
zeugergemeinschaft Schwébisch
Hall mit Besichtigung einer Eichel-
mastweide mit reinrassigen Schwi-
bisch-Hillischen Schweinen als be-
sondere Form der Erzeugung und
Vermarktung von tiergenetischen
Ressourcen. AnschlieBend erlduterte

Rudolf Biihler im Tagungsraum des
Regionalmarkts Hohenlohe der Ex-
pertengruppe die heutige Struktur der
BESH als bauerliche Unternehmens-
gruppe und die strategischen Schritte
von der Sicherung iiberlebender Hil-
lischer Landschweine iiber die Neuer-
o6ffnung eines Zuchtbuchs, Griindung
des Schwébisch Hallischen Zuchtver-
bands und die weiteren Schritte zur
Markteinfithrung bis zum heutigen
Premiumprodukt, welches bei der
EU-Kommission als geschiitzte geo-
graphische Spezialitit eingetragen ist
in vergleichbarer Form wie Parma-
schinken, Cognac oder Champagner.

Fazit der Expertengruppe war, dass
der Weg ,Erhaltung genetischer Res-
sourcen durch Markt* der entschei-
dende Faktur fiir eine nachhaltig
erfolgreiche Strategie zur Sicherung
einer breiten genetischen Biodiversi-
tit ist neben der Kryokonservierung
und einer ,Ex-Situ-Conservation® in
Zuchtstationen.
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Erzeugergemeinschaft schreibt Agrarkulturpreis 2014 aus

Bauerliche Tradition erleben

Agrarkulturpreis 2013: Gesamtsiegerin Silke Kre3, Wolpertshausen, mit Familie und Laudator Rudolf Biihler.

ie Industrialisierung der Agrar-

wirtschaft ldsst die kulturellen
Leistungen der béauerlichen Gesell-
schaft immer mehr in Vergessenheit
geraten. Um das Bewusstsein fiir 1and-
liche Kultur zu f6érdern, Traditionen
zu erhalten und Zeichen zu setzen fiir
zukunftsweisende Konzepte schreibt
die Béauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall (BESH) alljahrlich
den Agrarkulturpreis Hohenlohe aus.
Dotiert ist der Agrarkulturpreis mit
insgesamt 6000 Euro. Er wird in den
Kategorien Okologie, Biodiversitit so-
wie Soziales und Kultur vergeben (je
1000 Euro). Ein Gesamtsieger fiir be-
sondere Verdienste im Bereich nach-
haltiger ldndlicher Entwicklung erhilt
3000 Euro.
,Es ist an der Zeit, dass die Kultur-
leistungen der ldandlichen und bauer-
lichen Gesellschaft fiir unsere Gesell-

schaft wieder entsprechend gewiirdigt
werden“, erldutert BESH-Vorstand
Rudolf Biihler die Hintergriinde.
Hauptpreistrigerin im vergangenen
Jahr war Silke Kref3 aus Wolpertshau-
sen. In seiner Laudatio sagte Rudolf
Biihler: ,Silke KreB ist eine echte Ho-
henloher Bauerin. Auf einem Bauern-
hof in Hohenlohe geboren und auf-
gewachsen, landliche Hauswirtschaft
erlernt und ihren Beruf als Berufung
ausiibend.”

,Biauerliche GroBfamilie
als zentraler Lebensinhalt”

Biihler betonte, dass die Preistrigerin
»in vorbildlicher Weise* Familie vor-
lebe: ,Sie ist eine hiibsche und junge
Bauerin, und doch hat sie mit ihrem
Mann Albrecht neun préchtigen Kin-
dern das Leben geschenkt und sieht

die Werte einer bauerlichen GroBfa-
milie als zentralen Lebensinhalt.”
Weitere Preistriger 2013: Manfred
Voigt, Wanderschifer aus Michelbach
an der Bilz (Agrarkulturpreis in der
Kategorie Kultur und Soziales), Nor-
bert Fischer, der bei Langenburg mit
Ehefrau Berit und Sohn Wendelin eine
Demeter-Schafskiserei betreibt (Kate-
gorie Okologie) und Kurt Nothdurft,
Landwirt aus Geislingen am Kocher
(Kategorie Biodiversitit).

Jetzt bewerben!

Bewerbungen und Vorschlige
konnen bei der Bauerlichen
Erzeugergemeinschaft

Schwibisch Hall eingereicht werden:

Geschiftsstelle auf dem
Sonnenhof,

74549 Wolpertshausen,
Haller StraBe 20.
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Erzeugergemeinschaft auf der Slow Food Messe in Stuttgart

Premiere fiir Dry Aged Pork

Kochevent auf der Slow Food Messe: Die Riickensteaks mit Stiel werden auf der Schwarte stehend angebraten.

Hat jemand schon einmal ein sol-
ches Stiick Fleisch gesehen?*
Koch Eberhard Braun nimmt eines
der groBen Koteletts in die Hand und
zeigt es den Schaulustigen, die inte-
ressiert das Geschehen im Kocher-
lebnisstudio des Landes auf der Slow
Food Messe im April in Stuttgart ver-
folgen. Ja, beim Italiener, entgegnet
ein Mann. Dieses Tomahawk-Steak -
typisch ist der frei geschabte Knochen
- aber stammt vom Schwébisch-Halli-
schen g.g.A. (geschiitzte geografische
Angabe). Es hat eine kraftige Marmo-
rierung und ein dicke Speckauflage.
Das Besondere: Das Fleisch hat rund
zwei Wochen lang gereift, es ist ein
Stiick Dry Aged Pork.

Was man wissen muss: Schweine-
fleisch von gingigen Industrieschwei-
nen ist rund 24 Stunden nach der
Schlachtung zum Verzehr geeignet.
Das Fleisch der Schwibisch-Halli-

schen reift im Durchschnitt drei bis
sieben Tage. Lédsst man es ldnger
abhingen, entwickelt es seinen ker-
nig-nussigen Geschmack, den Fein-
schmecker so schitzen. ,Dieses Ver-
fahren ist aber nur bei Fleisch alter
Landrassen méoglich, es enthélt weni-
ger Wasser*, erklart Hans-Dieter May-
er, Produktentwickler der Biuerlichen
Erzeugergemeinschaft, Metzgermeis-
ter und Koch. Das hinge auch mit der
Haltung und dem Futter zusammen.

Rosmarin, Thymian und Salbei
passen gut zu Schweinefleisch

Gekonnt schneidet Mayer die Koteletts
ab und die dicke Speckschicht auBlen
etwas an. Er streut Salz und Pfeffer
dariiber, dann kommt das Fleisch in
die heiBe Pfanne.

Lothar Eiermann, ehemaliger Sterne-
koch, und Frank Widmann, Meister-

vereinigung Gastronom e.V., wissen,
was zu tun ist: Zunichst braten sie
die Steaks auf der Schwarte stehend
tiichtig an, erst dann auf den beiden
Seiten. Es lasst sich nach Belieben
wiirzen: Rosmarin, Thymian oder Sal-
bei passen prima zu Schweinefleisch.
Sind die Koteletts schon gebriunt, ga-
ren sie im Backofen auf 80 Grad Cel-
sius etwa 15 Minuten nach.

Die Daumenprobe verrit: Das Fleisch
ist fertig. Geschickt schneiden die Ko6-
che Stiick fiir Stiick schrig in Streifen.
Lothar Eiermann schwérmt: ,Der Fett-
rand gibt dem Fleisch eine Marmorie-
rung, und die macht das Fleisch richtig
schon saftig.“ Die Koche kosten und
verteilen Proben an die Zaungiste, die
tlichtig zugreifen. Dry Aged Pork vom
Schwibisch-Hillischen Landschwein,
das kiinftig auch in Fachmetzgereien
angeboten wird, hat die Premiere mit
Bravour bestanden.
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Mohrenképfle sind die Stars beim Ersten Oko-Aktionstag in Stuttgart

Bio + Regional = Optimal!

io zum Anfassen, Entdecken,

Fiihlen und Stauen: Dieses Ange-
bot hatte Anfang Mai viele zum ersten
Oko-Aktionstag auf den Stuttgarter
Schlossplatz gelockt. Einen Tag lang
prasentierte sich hier die bunte Viel-
falt aus dem Land. Dabei war auch
die Béauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall (BESH).
,Der 6kologische Landbau zeigt, wie
die Landwirtschaft der Zukunft aus-
sehen konnte. Der Oko-Aktionstag
macht die Vielfalt regionaler Okopro-
dukte deutlich®, sagte Wolfgang Rei-
mer vom Ministerium fiir Lindlichen
Raum und Verbraucherschutz bei der
Eréffnung. Dass der Okolandbau nicht
nur einen Beitrag zur gesunden Er-
ndhrung leistet, sondern ein wichtiger
Baustein bei der Bewahrung der Um-
welt ist, unterstrich Umweltminister
Franz Untersteller bei seinen Begrii-

Rudolf Biihler kocht mit Simon Tress.

hA L

ipy

he

Sechs kleine Mohrenkopfle aus Hohenlohe tummeln sich auf dem Mini-Bauernhof.

Bungsworten. ,Okolandbau ist gut fiir
Menschen, Tiere und Umwelt und er-
filllt damit gesellschaftliche Anforde-
rungen an eine naturnahe Landwirt-
schaft®, sagte Untersteller.

Fiir Unterhaltung auf der Biihne sorg-
te Bio-Spitzenkoch Simon Tress aus
Hayingen-Ehestetten. Gemeinsam mit
den anwesenden Erzeugern - auch
BESH-Vorstand Rudolf Biihler griff
zum Kiichenmesser - bereitete er aus
Okoprodukten leckere Hippchen fiir
die Besucher.

Informationen, Kostproben
und viel Unterhaltung

An allen Stinden gab es iiberdies
ausgesuchte Bio-Produkte aus Ba-
den-Wiirttemberg zu probieren. Bei
der Bdiuerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwébisch Hall kamen Bur-
ger-Fans voll auf ihre Kosten.

Interessantes zu Herstellung und
Verarbeitung von Bio-Lebensmitteln
vermittelten die Verbinde Bioland,

Im Hintergrund das Stuttgarter Schlof

Demeter, Ecoland, Ecovin sowie Na-
turland. Vertreten war auch die Uni-
versitdt Hohenheim: Studierende stell-
ten vor, was wo und wie wichst, wie
Wertschopfungsketten aussehen und
welche Rolle der faire Handel spielt.
Der Oko-Aktionstag wurde vom Mi-
nisterium fiir Liandlichen Raum und
Verbraucherschutz (MLR) unterstiitzt
und ist Teil des Aktionsplans ,Bio
aus Baden-Wiirttemberg®. Veran-
stalter ist die Marketinggesellschaft
Baden-Wiirttemberg (MBW) in Zu-
sammenarbeit mit den Verbdnden des
Okologischen Landbaus Baden-Wiirt-
temberg. Die in Baden-Wiirttemberg
aktiven Verbiande des Okologischen
Landbaus sind unter dem Dach der
Arbeitsgemeinschaft Okologischer
Landbau (AOL) organisiert.

Die Stars des Tages bei GroB und
Klein aber waren die schwarz-weiflen
Schwibisch-Hillischen Ferkel. Die
sechs kleinen Mohrenkopfle durften
auf einem Mini-Bauernhof bestaunt
und sogar gestreichelt werden.
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Vellberger Heimatforscher Heiner Werner sucht Mitstreiter

Verein fir den Bauernpfarrer

riedrich Mayer ist als ,Pfarrer

Mayer“ vielen Hohenlohern ein
Begriff. Sein Werk und Wirken fiir die
Hohenloher Landwirtschaft noch be-
kannter zu machen ist das Anliegen
von Heiner Werner, Heimatforscher
aus Vellberg. Er méchte eine ,Pfarrer
Johann Friedrich Mayer-Gesellschaft
zu Kupferzell* als eingetragenen Ver-
ein grinden. Fiir seine Forschungen
hat der Vellberger im {ibrigen im Jahr
2011 den Agrarkulturpreis der Biauer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwé-
bisch Hall erhalten.
Der pensionierte Vermessungsinge-
nieur, der die noch in Hohenlohe
vorhandenen Pfarrer-Mayer-Bau-
ernhduser erfasst und dabei umfang-
reiche Kenntnisse erlangt hat, sucht
auf diesem Weg Mitstreiter fiir eine
Vereinsgriindung. Zur Mitgliedschaft
und Mitwirkung, so Werner, sind alle
Biirgerinnen und Biirger und auch
Gesellschaften eingeladen, die sich
mit Mayer und mit der Landwirtschaft
in Hohenlohe verbunden fiihlen, etwa

J“L- =

durch den Besitz eines Pfarrer-May-
er-Hauses.

Arbeitsziele der Gesellschaft kénnten
sein, eine Bibliographie der Schrif-
ten Mayers ins Internet zu stellen;
eine Liste seiner Verdienste zu erar-
beiten mit der Fragestellung, wo er
richtig lag und wo er sich geirrt hat;
eine Bewertung seiner Vorschlige aus
heutiger agrarwissenschaftlicher Sicht
vorzunehmen und vieles andere mehr.

Fernziel des Forschers ist Feier
zum 300. Geburtstag 2019

Heiner Werner méchte auch Mayers
Familiengeschichte  herausarbeiten.
Fernziel ist eine Feier zu Mayers 300.
Geburtstag im Jahr 2019. Die Ver-
einsmitglieder, so der Vorschlag von
Heiner Werner, sollten einen steuer-
lich absetzbaren Jahresbetrag von 18
Euro errichten.

Johann Friedrich Georg Hartmann
Mayer wurde am 21. September 1719
in Herbsthausen geboren. Von 1745

i R~
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Heimatforscher Heiner Werner vor ein em Portrit des Bauernpfarrers Johann Friedrich Mayer.

bis 1798 war er evangelischer Pfar-
rer in Kupferzell. Hier wirkte er als
Lehrer des Volkes. Mayer zeigte sich
verantwortlich fiir die Einfiihrung
der Gipsdiingung zur Ertragssteige-
rung, die Einfiihrung der Futterriibe,
des Kleeanbaus auf der Brache, des
Mostobstanbaus und der Stallhaltung
des Viehs. Mayer brachte weitere zu-
kunftsorientierte Vorschlige ein wie
etwa die Einfilhrung von Versiche-
rungen und technischen Neuerungen.
Ihm ist auch die Einfithrung des Kar-
toffelanbaus in Hohenlohe zu ver-
danken. Sein Wirken brachte ihm die
Bezeichnung ,,Gipsapostel* und ,Bau-
ernpastor” ein. Von 1768 an verfasste
Mayer 37 6konomische Schriften.

Am 17. Mérz 1798 ist Mayer in Kup-
ferzell verstorben. Mayers Lands-
mann, Freund und erster Biograph
Georg Forstner lieB dem in Kupferzell
beigesetzten Pfarrer folgende Verse in
die als Denkmal gestaltete Grabplatte
hauen: ,Treu dem friithesten Geschift,
das einst die Sterblichen trieben, Leh-

rer und Landmann zugleich, bautest
du Herzen und Feld. Darum belohnet
dich nun die giitige Mutter, die Erde,
da du sie also geehrt und ihre Kinder
begliickt. Anderen gibt ihr SchoB3 nur
toten Marmor zum Denkmal, dir sich
verjlingende Au'n und fréhliche Men-
schen darauf.”

Neugierig?

Wer Interesse an einer Mitglied-
schaft und/oder Mitwirkung in
einer Pfarrer-Mayer-Gesellschaft
e. V. hat, wende sich an:

Heiner Werner, Staufenstra3e 9,
74541 Vellberg oder per Mail an
heinerwerner1946@aol.com.

Ein Fragebogen fiir Interessenten
steht auf der Webseite der Bau-
erlichen Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall unter
www.besh.de und kann als PDF
ausgedruckt werden.

Demonstration gegen Patentmissbrauch in Miinchen

Ausverkauf des Lebens

atente auf Rinder, Schweine, Ge-

miise oder die biologische Viel-
falt: Was heute als Patent angemeldet
und verliehen wird, geht auf keine
Kuhhaut. Wobei auch diese bereits
unter ein Patent fillt.
Patente sind hoheitlich erteilte ge-
werbliche Schutzrechte fiir Erfindun-
gen. Thre Geschichte reicht in unseren
Breiten bis ins 13. Jahrhundert zuriick.
Sie sollen Erfinder vor Nachahmung
schiitzen und ihnen ermdéglichen, fiir
einen begrenzten Zeitraum ein Ein-
kommen zu erzielen. Das Pa-

tent wird ver6ffentlicht,
damit es nach Ablauf
der Gesellschaft zu-
gute kommt und
daran gearbeitet
werden kann.

Uber zwei Mil-

lionen Patente
werden  jéhrlich
weltweit beantragt,

darunter auch viele Paten-
te auf Lebendiges. Schnell stellt

sich die Frage, wie jemand behaupten
kann, Lebendiges erfunden zu haben.
Zudem ist die Patentierung von Ras-
sen, Sorten, Tieren oder Menschen ge-
setzlich eigentlich gar nicht zul&ssig.
Die gidngige Praxis sieht anderes aus.
Die Firmen finden Umwege, iiber die
eine Patentierung méglich wird und
dadurch ein Rechtsanspruch auf Le-
bewesen erhoben werden kann. Oft
geniigen fiir eine Patenterteilung die
Beschreibung von Ziichtungsverfah-
ren, Eigenschaften von bestimmten
Sorten oder typische Merkmale von
Rassen. So wurden {iber ein patentier-
tes, aber vollig iibliches Auswahlver-
fahren fiir Schweine gleich die Tiere
selbst samt ihrer Nachkommen unter

Patentschutz gestellt. Konventionell
geziichteter Brokkoli mit etwas ho-
herem Wuchs zur leichteren Ernte
mit Maschinen wurde mitsamt dem
Saatgut und der Pflanze patentiert.
Beispiele, bei denen normal geziich-
tet wurden, ohne dass Eingriffe vor-
genommen wurden. Nun aber konnen
Patentinhaber ihre Rechte gegeniiber
vielen Bauern und Ziichtern durchset-
zen. Diese sind von Lizenzforderun-
gen oder Verboten bedroht und miis-
sen sich gegen iiberméchtige Gegner
wehren.
Noch einfacher wird die Pa-
tentierung, wenn Pflan-
zen gentechnisch ver-
dndert wurden. Dann
wird das eingebaute
Konstrukt patentiert
und alle Pflanzen, die
es enthalten, konnen
von Patentanspriichen
betroffen sein. Macht {iber
die Nahrungsgrundlage durch
Einsatz von Gentechnik und darauf
folgende Patentierung zu gewinnen:
Das scheint das Ziel mancher Konzer-
ne zu sein.
Doch Lebensmittel, also Mittel zum
Leben brauchen wir alles. Jeder ist
aufgerufen, gegen solche Auswiichse
zu protestieren. Initiativen wie ,Kein
Patent auf Leben® informieren iiber
aktuelle Entwicklungen und Mog-
lichkeiten (www.keinpatent.de). Am
27. Oktober ist eine oOffentliche An-
hoérung in Miinchen zu den Patenten
auf Brokkoli und Tomaten geplant.
Beteiligen Sie sich an den Demonstra-
tionen - unsere Lebensmittel sind zu
wichtig, um sie zu Spekulationsobjek-
ten von Konzernen zu machen.
Christoph Zimmer
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Expedition von Hohenlohe nach Bilbao

DREISPITZ

Parallelen zwischen Baskenschwein und Schwabisch -Hallischem

nde Juni machte sich eine sechs-
kopfige Delegation mit dem Flug-
zeug von Stuttgart aus auf den Weg
nach Bilbao, um sich dort landwirt-
schaftliche Betriebe
die das Baskenschwein ziichten. Die

anzuschauen,

Teilnehmer der Exkursion waren die
Zuchtleiterin Dr. Maite Mathes, ihr in-
teressierter Sohn Laurin, vom Griinen
Zentrum der Béuerlichen Erzeugerge-
meinschaft waren Fritz Wolf, Dieter
Hofmann, Martin Schneider und Nad-
ja Leonhard dabei. Vor Ort wartete
bereits Helmut Mathes, der mit seinen
Spanischkenntnissen einen Austausch
zwischen der Delegation und den
Landwirten vor Ort ermoglichte.

Die Population des Baskenschweins,
das in der baskischen Sprache den
Namen Euskal Txerria trigt, umfasste
im Jahr 1929 stolze 158 000 Tiere. Im
Jahr 1989 waren es nur noch 25 Tiere.
Mittlerweile ist die Population wieder
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auf 3000 Schweine angewachsen.
Mariano Gomez, der die Rasse jahre-
lang ziichterisch betreute, erlduterte
die Geschichte des Baskenschweins.
Es sind deutliche Parallelen zur Ge-
schichte des Schwébisch-Hallischen
Schweins zu erkennen. So ist es auch
im Baskenland einzelnen engagierten
Zichtern zu verdanken, dass die Rasse
noch existiert und mittlerweile wieder
einen Aufschwung erlebt.

Im Jahr 1990 griindete sich ein Ver-
band mit zehn Schweineziichtern, die
sich zum Ziel setzten, das Basken-
schwein zu erhalten und die daraus
gewonnenen Produkte zu vermarkten.
Mittlerweile haben sich dieser Orga-
nisation 80 Landwirte angeschlossen,
die insgesamt 2000 Tiere pro Jahr
schlachten und vermarkten.

1982 nutzte man zum Aufbau einer
stabilen Population auch eine Subpo-
pulation, die sich Bigourdane nennt.

Saugendes Baskenschwein mit Ferkeln.

So begann man mit insgesamt 50
Sauen und fiinf Ebern die Zuchtarbeit.
Eine organisierte Herdbuchfiihrung
existiert wieder seit dem Jahr 1997.
Ins Herdbuch werden nur reinrassige
Tiere aufgenommen, deren Eltern und
GroBeltern ebenfalls im Herdbuch re-
gistriert sind. AuBerdem wird ein Vor-
buch fiir solche Tiere gefiihrt, die im
Phénotyp dem Zuchtziel entsprechen,
deren Eltern jedoch nicht im Herd-
buch gefiihrt werden.

Als Zuchtziel sind folgende Merkmale
definiert: schwarzer Kopf ohne weiBle
Borsten; schwarzes Hinterteil, leicht
konvex; weiBler Korper; groBes hin-
gendes Ohr mit einer Lénge von zwei
Dritteln des Kopfes.

In Tabelle 1 sind die Leistungsdaten
der Population aus dem Jahre 2006 zu
sehen. Bei den Fruchtbarkeitsleistun-
gen ist zu bedenken, dass die Sauen
ganzjahrig im Freien gehalten wer-

Priifender Blick des Fachmanns auf eine Baskische Sau.

den, eine freie Abferkelung in Hiitten
erfolgt und die Geburten in der Regel
nicht tiberwacht werden.

Die Masttiere, die ebenfalls ganzjihrig
im Freien sind, werden in einem Alter
von 14 bis 22 Monaten geschlachtet.
Tabelle 2 zeigt die durchschnittlichen
Leistungsdaten der Masttiere.

Eine besondere Spezialitit sind die
luftgetrockneten Schinken, die am
Knochen 15, zum Teil sogar 36 Mo-
naten reifen. Von dem Genuss des
hauchdiinn aufgeschnittenen Schin-
kens durfte sich die Hohenloher Grup-
pe selbst iiberzeugen. In der groBen

faltige Angebot der Region zu se-
hen. AuBBer den Wurst-, Fleisch- und
Schinkenspezialititen wurden dort
auch fangfrische Fische und Meeres-
friichte, ungezihlte Késesorten sowie
frisches Obst und Gemiise verkauft.

Eine kulinarische Uberraschung er-
lebten die Hohenloher im Zentrum
der Stadt in einem Lokal namens ,Ein
Prosit“. Die Inhaber der Gaststitte sind
Nachfahren von deutschen Einwande-
rern, die bereits in dritter Generation
eine Metzgerei mit Lokal betreiben.
Die angebotenen Wurst- und Schin-
kenspezialititen werden nach deut-

Spezialitit: Luftgetrockneter Schinken.

Teil tiberliefert sind und zum Teil aus
der Lehrzeit des Juniorchefs stammen,
die dieser in Deutschland absolvierte.
Als Fazit der Exkursion bleibt fest-
zuhalten, dass eine ausgewogene
Mischung das richtige Rezept fiir ei-
nen erfolgreichen Ausgang bildet. So
konnten die Hohenloher Einblicke in
die Esskultur des Baskenlandes erlan-
gen und lernten deren Grundlage, das
Baskenschwein kennen. Die alte, ro-
buste Schweinerasse bildete und bil-
det noch heute fiir die Landwirte eine
Einkommensquelle, denn die Qualitét
der Produkte iiberzeugt die Verbrau-

Markthalle in Bilbao gab es das viel-  schen Rezepten hergestellt, die zum  cher. Nadja Leonhard
Anzahl der Herdbuchsauen 249 Durchschnittliche Anzahl geschlachteter Tiere pro Landwirt 35

Anzahl der registrierten Wiirfe 354 Durchschnittliches SG 114 kg

Anzahl der lebend geborenen 76 Durchschnittliche RSD bei Schlachtung 39,2 mm
Ferkel/Wurf Durchschnittliches Alter bei Schlachtung 15 Monate
Verlustrate 21 % Durchschnittlicher Auszahlungspreis pro kg SG 3,11 €

Tabelle 1: L o

Leistungsdaten Durchschnittlicher Erlés pro MS 355 €

aus dem Jahr 2006

Tabelle 2: Leistungsdaten Masttiere
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Gala-Abend mit Fachmetzgern und Gastronomen in Stuttgart

Vom Land in die Stadt

rither sind die Metzger aus Stutt-

gart nach Hohenlohe gefahren
und haben dort ihre Schweine ge-
holt. Das ist Geschichte — bekanntlich
dirfen viele heute nicht mehr selbst
schlachten. = Schwibisch-Héllisches
Qualitdtsschweinefleisch g.g.A. (ge-
schiitzte geografische Angabe) aber
kénnen die Fachgeschifte aus der
Stadt noch heute ,,direkt beim Bauern*
beziehen - bei der Biuerlichen Er-

Festmenii im Zeichen des
Schwibisch-Hallischen Landschweins.
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130 Metzger und Gastronomen sind der Einladung zum Gala-Abend in Stuttgart gefolgt.

zeugergemeinschaft Schwéibisch Hall
(BESH). Diese zentrale Botschaft ver-
mitteln Gala-Abende, die im Rahmen
der von der EU geforderten Informa-
tionskampagne fiir Schwébisch-Halli-
sches Qualitdtsschweinefleisch g.g.A.
(geschiitzte geografische Angabe) in
deutschen Metropolen stattfinden.
Der Auftakt fand im April 2013 in
Berlin statt. Jetzt hatte die Erzeuger-
gemeinschaft Fachmetzger und Gas-
tronomen aus Stuttgart und Umge-
bung zum Gala-Abend ins Stuttgarter
Haus der Wirtschaft geladen.

,Den Kunden vermitteln,
welches Fleisch sie bekommen*®

BESH-Vorstand Rudolf Biihler be-
richtete von der Rettung des Schwi-
bisch-Héillischen Landschweins, das
jetzt in die Arche des Geschmacks der
Slow Food Stiftung fiir Biodiversitét
aufgenommen worden ist. AuBerdem
stellte er die Eckpunkte der regionalen
Entwicklung in Hohenlohe vor.

Eindringlich appellierte der
BESH-Vorstand an die Metzger und

Gastronomen: ,Es ist wichtig, dass Sie
Thren Kunden vermitteln, was fiir ein
Fleisch sie bei Thnen bekommen und
welche Art der Lebensmittelprodukti-
on sie damit férdern.“ Die Botschaft
kam an: Mit kréiftigem Applaus quit-
tierten die rund 130 Gaste, darunter
Ulrich Klostermann, Geschiftsfithrer
des Landesinnungsverbands der Flei-
scher das Statement.

Natiirlich kam an dem Abend auch
der Genuss nicht zu kurz. Der ehe-
malige Sternekoch Lothar Eiermann
(Schlosshotel Friedrichsruhe) hat das
Hohenloher Menii rund um die Pro-
dukte der Erzeugergemeinschaft kom-
poniert: Als Vorspeise servierten die
Servicekrédfte Carpaccio vom Boeuf
de Hohenlohe mit Urwaldpfeffer und
Bio-Kise aus Geifertshofen, als Zwi-
schengang Siedfleisch vom Boeuf
de Hohenlohe mit Meerrettich, Prei-
selbeeren und Bouillongemiise. Das
Beste vom Schwibisch-Héllischen
Landschwein bildete die Hauptspei-
se: Filet mit Hallischem Landschinken
ummantelt, dazu Spargelgemiise und
Spatzle.

DREISPITZ

Hoffest auf dem Sonnenhof in Wolpertshausen am 31. August

Genuss, Unterhaltung und Informationen

Das Hoffest auf dem Sonnenhof
in Wolpertshausen ist der Hohe-
punkt im bé&uerlichen Festkalender.
Das ilteste und groBte Hoffest der
Region findet immer am letzten Wo-
chenende im August statt - in diesem
Jahr also am 31. August.

Das Fest unter dem Motto ,Begeg-
nungen von Stadt und Land“ beginnt
um 10 Uhr mit einem Gottesdienst im
Hofgarten, gilt es doch Dank zu sagen
fiir die reichen Friichte des Sommers.
Von 11 Uhr an wird mit dem ,Besten
aus Kiiche und Keller* im Hof und
Garten des Sonnenhofs gefeiert. Fein-
schmecker diirfen sich auf Boeuf de
Hohenloher-Weideochsen vom Spief3
freuen. Wer es noch ein bisschen def-
tiger mag, ldsst sich Schlachtplatte
vom Schwébisch-Héllischen Land-
schwein schmecken - ganz wie frither
im Netz und im Kessel gegart.

Hallische Zuchtschweine zeigen
sich im Vorfiihrring

Nachmittags gibt es Kaffee und Ku-
chen, Blooz und Schwarzbrot schme-
cken den ganzen Tag iiber. Das Ge-
trinkeangebot reicht von offenem
Landwein tiber Mohrenkopfle-Bier bis
zu Cocktails in der Bar im Hofgarten.
Naturtriibe Sifte, frisch gepresst, sind
auch zu haben.

Nattirlich gibt es auch vieles zu entde-
cken. Auf dem Sonnenhof findet ein
Bauernmarkt statt, auf dem Erzeug-
nisse der Region angeboten werden.
Die Béuerliche Erzeugergemeinschaft
informiert {iber gesunde Erndhrung
und o6kologischen Landbau. Einer der
Schwibisch-Héllische
Zuchtschweine zeigen sich fiir die

Hohepunkte:

Préamierung im Vorfiihrring.

Schlachtplatte vom Schwibisch-Hallischen
Schwein - im Kessel gegart.

Kutschfahrten mit dem Pferdegespann
oder ein Traktorshuttle bringen die
Géste vom Sonnenhof zum Regional-
markt in Wolpertshausen. Auch hier
ist an diesem Tag vieles geboten. Beim
verkaufsoffenen Sonntag gibt es im
Markt Verkostungen und Weinproben.
Die Hohenloher Musikanten spielen
im Biergarten auf. Im Holzbackofen
wird frischer Blooz gebacken. Kinder
diirfen sich auf der Hiipfburg, beim
Ponyreiten, beim Malen sowie in der
Strohburg austoben.

Wer noch nie ein Schwibisch-Halli-
sches Schwein auf der Weide gesehen
hat, hat an diesem Tag die Chance:
Das Traktorshuttle steuert auch eine
nahe gelegene Schweineweide an.
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»~Allgemeine Fleischer Zeitung® berichtet iiber den Erzeugerschlachthof Schwébisch Hall
Bauer und Metzger, eine bewidhrte Partnerschaft

Qualititsbestimmende Merkmale wie Riicken- und Bauchspeck sind am Schlachtkdrper der g.g.A.-geschiitzten Schwibisch-Héllischen Schweine

icht auf Masse ausgerichtet ist

der Erzeugerschlachthof Schwi-
bisch Hall, sondern zielgerichtet zur
Betriebsstéitte entwickelt, die Bau-
ern und Metzger in der Wertschop-
fungskette Fleisch ohne den Umweg
eines Zwischenhandels direkt verbin-
det. Wenn demnéchst noch die Arbeit
in der gerade entstehenden Kuttelei
anlduft, erfiillt sich der Status des
Vollsortimenters komplett.
Der ehemals von der SchlieBung
bedrohte kommunale Schlachthof im
Stadtteil Hessental gehort mittlerweile
zu 100 Prozent den Landwirten. Sie
sind tber eine von der Bé&uerlichen
Erzeugergemeinschaft Schwibisch
Hall (BESH) als Hauptbesitzerin
gegriindete Aktiengesellschaft betei-
ligt. An dieser 2001 als Auffanggesell-
schaft gebildeten AG hilt jedes Mit-
glied mindestens eine der vinkulierten
Namensaktien. Durch den Erhalt der
Schlachtstétte fiir die Region sicher-
ten sich die Landwirte fiir die von
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ihnen angelieferten Schlachttiere den
unmittelbaren Zugang zum Abneh-
mermarkt.

»Schlachten nach Bedarf
unserer Stammkundschaft®

Seit der Ubernahme investierte die
BESH rund 8,5 Millionen Euro - eine
stattliche Summe, die erleichternd zu
knapp einem Drittel {iber Subven-
tionen finanziert wurde. Neben der
grundlegenden Modernisierung von
Schlachthalle und Kiihlrdumen kam
auf dem vier Hektar groBen Gelidnde
noch die Zerlegung von Rindern und
Schweinen hinzu. Jetzt verfiigt der
Erzeugerschlachthof iiber alle erfor-
derlichen Zertifizierungen inklusive
IFS, der Berechtigung zur Hackfleisch-
produktion sowie dem Bio-Audit, das
auch die strengen Demeter-Regeln
einschlieft. Denn die auf kleine Char-
gen spezialisierte Schlachtstétte weist
immerhin einen Bio-Anteil von rund

per Sichtpriifung zu erkennen. Fotos: wi

zehn Prozent auf. Die Schlachtkapazi-
tét liegt bei wochentlich jeweils rund
4000 Schweinen, 500 Ferkeln, 300
Rindern und 200 Lammern.

Wihrend Schweine an allen fiinf
Werktagen an die Haken kommen,
sind die Rinderschlachtungen auf
montags und donnerstags, Limmer
dienstags und donnerstags und die
Ferkel auf Montag, Mittwoch und
Freitag terminiert. Damit ist der Nach-
schub stets garantiert. ,,Wir schlachten
nicht auf Vorrat, sondern nach Bedarf
unserer Stammkundschaft®, versichert
BESH-Vorstandsvorsitzender Rudolf
Biihler. Die 350 in der Kundendatei
aufgelisteten Fleischer-Fachgeschifte
verlassen sich auf den tagesfrischen
Rhythmus:
herunterkiihlen, abends verladen und

morgens  schlachten,
anderntags anliefern.

Schneller muss es bei der Zustellung
von Tierkorpern fiir die Warmfleisch-
verarbeitung gehen. ,Hier grenzt nur
die Entfernung unsere Liefermogli-

Schlachthofchef Walter Mack

zeigt, dass auch das Blut der Tiere verwertet
wird. Es wird in Fiinf- oder Zehn-Liter-Beutel
abgefiillt und hat einen MHD von drei Tagen.

chkeiten ein, weil wir die Zwei-Stun-
den-Regelung  exakt einhalten®,
erlautert Schlachthof-Chef Walter
Mack. Der Radius reicht deshalb von
Heilbronn, Stuttgart bis Mannheim
sowie Ulm, Niirnberg bis Wiirzburg,.
Eine Flotte von insgesamt 30 eigenen
Fahrzeugen sichert die punktgenaue
Anlieferung.

Auch Teilstiicke in vereinbarten
Zuschnitten werden geliefert

Im tblichen Turnus steuern die Fah-
rer die Metzgereien einmal, manche
zweimal pro Woche an, um Schwei-
nehilften, Rinderviertel, Liammer
und Ferkel oder Teilstiicke - sogar in
vereinbarten Zuschnitten - ebenso
abzuladen wie Verarbeitungsfleisch.
Saisonartikel wie Nacken zur Grillzeit
oder Filet zdhlen ebenso zum Pro-
gramm wie Innereien, Flomen und

frisches Blut. Wenn die neue Kuttelei

Fiir Ferkel und Limmer gibt es wegen der
annihernd gleichen GroBe eine gemeinsame
Schlachtlinie. Und auch den Platz im Kiihl-
raum teilen sich die beiden Tiergattungen.

in Betrieb geht, ist mit den dann ver-
fligharen Naturddrmen das Sortiment
komplett.

Als besonderen Vorteil wertet Biih-
ler, ,dass wir Bauern am eigenen
Schlachthof
und in FEigenregie vermarkten“. Die

schlachten  konnen
Landwirte bringen ihre Tiere nach
Hessental; der stressfreie Transport
dauert maximal eine Stunde. Jede
Gruppe wartet unter Berieselung von
temperiertem Wasser in Kleinbuchten,
ehe sie einzeln in die Betdubungsfalle
riicken.

Durch die Liegendschlachtung bei
Schweinen und den in drei bis fiinf
Sekunden beginnenden Blutentzug
ist - neben der artgerechten Aufzucht
- ein ganz entscheidender Punkt
fiir die Qualitit des Fleischs vom
g.g.A.-geschiitzen = Schwibisch-Hil-
lischen erreicht. Ein weiterer Nut-
zen ergibt sich aus dem Brithen im
Héingen, bei dem von oben frisches

Wasser zugefiihrt wird. Ferkel werden
erst im Bottich gebriiht und kommen
dann zum Abschrecken in eine zweite
Wanne mit kaltem Wasser, damit die
Schwarte des Spanferkels schon hell
bleibt.

Dry-aged Beef ist
Bestandteil des Programms

Im Gegensatz zu Rindern und Schwei-
nen gibt es fiir Ferkel und Liammer
keine eigene, sondern eine gemein-
same Schlachtlinie, weil die Tiere
ungefihr die gleiche GroBe haben.
Und auch den Platz im Kiihlraum
teilen sich die beiden Gattungen,
wéhrend die Schlachtkérper vom
Schwibisch-Héllischen Schwein und
dem Bceuf de Hohenlohe jeweils
getrennt nach Zerlegegrad in sepa-
raten  Kihlrdumen untergebracht
sind. In einem der Rinder-Kiihlhduser
héngen die iiber Wochen am Knochen
gereiften Teilstiicke wie die Tomaha-
wks, die Roastbeefs mit den im Bogen
herausragenden Brustknochen und
Roastbeef im ganzen Strang, an dem
der Filetkopf im Beutel beigefiigt ist.
Denn auch das Dry-aged Beef ist wie
die nur selten verfiigbaren Zicklein
Bestandteil des Programms aus dem
Erzeugerschlachthof Schwébisch Hall.

Birgit Winterhalder-Spee

Bilder und
Text stammen
ausschlieB-
lich von der
Allgemeinen

Fleischer '

Zeitung
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Pressekonferenz am 3. Juli 2014:
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Dorfkaserei Geifertshofen
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ist gerettet!

V.l.n.r.: Biirgermeister Franz Rechtenbacher, Heumilchbauer Klopfer jun., Rechtsanwalt Enzo Beathalter, Steuerberater Karl Mathias, Insolvenzverwalter
Dr. Schiissler, Aufrichtsratvorsitzender Rudolf Biihler, Vorstandsvorsitzende Nadine Biihler, Vorstand Grete Schmidt, Vorstand Michael Rebmann,
Heumilchbauer Kochendorfer, Bioland-Regionalvertreter Rainer Kubach. Auf dem Bild fehlt Demeter-Bundesvorstand Klemens Fischer.

or 16 Jahren wurde im Herzen
VHohenlohes die Dorfkéaserei Gei-
fertshofen von Hubert Wall und Grete
Schmidt gegriindet, um mit einem gu-
ten Dutzend Demeter- und Bioland-
Bauern Hohenloher Kése zu erzeugen.
In all diesen Jahren konnte sich die
Dorfkiserei mit ihren hervorragenden
Késeprodukten aus Heumilch in Ho-
henlohe und weit iiber die Grenzen
hinaus einen hervorragenden Ruf er-
arbeiten mit vorziiglicher Kasequalitit
in zwolf verschiedenen Sorten.

Im letzten Jahr ist die Dorfkiserei in
eine finanzielle Schieflage geraten,
und im Mirz 2014 mussten die Griin-
der Insolvenz anmelden. Die Béauer-
liche Erzeugergemeinschaft Schwi-
bisch Hall wurde um Hilfe gebeten,
und unser Vorstandsvorsitzender Ru-
dolf Biihler bildete mit Kollegen und
Mitbiirgern aus der Region eine brei-
te Allianz zur Rettung dieses Juwels
bauerlicher Erzeugung und regionaler
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Vermarktung. Mittlerweile ist es ge-
lungen, iiber eine Auffanggesellschaft
die insolvente Dorfkéserei zu erwerben
und ab 1. Juli in eine neue Zukunft zu
starten. Das Sanierungsteam wirkte
in ehrenamtlicher Arbeit zusammen
und eine breite Solidarititshewegung
aus der heimischen Bevélkerung mit
den Verbidnden Bioland und Demeter
und den beteiligten Heumilchbauern
brachte zusammen mit der Bauerli-
chen Erzeugergemeinschaft Schwi-
bisch Hall ein neues Stammkapital in
Hohe von 300 000 Euro auf.

Die weitere Sanierung und notwen-
digen Investitionen werden eng und
kooperativ von der Volksbank Schwéi-
bisch Hall begleitet, sodass mit einer
,Kriegkasse“ von derzeit 1 Million
Euro der Neustart in der Rechtsform
einer ,kleinen“ AG gesichert ist. Eine
Aktie kostet 500 Euro und wird mit
jeweiliger Zustimmung des Aufsichts-
rats an Antragsteller vergeben.

Anlisslich einer Pressekonferenz am
3. Juli 2014 im Festsaal der Dorf-
kaserei Geifertshofen berichtete der
neue Aufsichtsratsvorsitzende Ru-
dolf Biihler gemeinsam mit den neu-
en Vorstinden Nadine Biihler, Grete
Schmidt und Michael Rebmann iiber
die Sanierung und den gelungenen
Neustart dieses wichtigen Projekts fiir
die lédndliche Regionalentwicklung in
Hohenlohe.

Dorfkéserei (;eifenshofen mit }-nstorischem
Gasthof Ochsen

DREISPITZ

Erzeuger Stocker, Biihlerzell

arkus Stocker und seine Frau

bewirtschaften in Biihlerzell
einen wunderschénen Aussiedlerhof
am Rande der Ellwanger Berge im
Nebenerwerb. Die Hofstelle liegt 480
Meter iiber dem Meeresspiegel. Von
ihrem Zuhause aus haben die St6-
ckers und ihre Mutterkuhherde einen
einzigartigen Blick auf die Limpurger
Berge.
Der Stall der Aussiedlung wurde im
Jahr 1997 errichtet, das Wohnhaus im
Jahr 2001. Diese Konstellation erlaubt
den Stockers, immer in der Nihe der
Mutterkiihe zu sein. So kénnen sie ih-
nen eine optimale Betreuung gewéhr-
leisten.
Die Herde grast neun Monate im Jahr
im Sauerbachtal, das Teil der arron-
dierten Hofflache ist. Drei Monate des

Erzeuger Stocker aus Biihlerzell auf der Weide mit ihren Rindern.

Jahres verbringen die Kiithe im Stall.
Die Kilber, die eine Kreuzung der
Rassen Fleckvieh und Limousin sind,
laufen acht Monate lang mit der Kuh
auf der Weide und werden dann mit
hofeigenem Grundfutter ausgemaistet.
Seit dem Jahr 2000 vermarkten die
Stockers ihr Fleisch iiber die Béuer-

liche Erzeugergemeinschaft Schwé-
bisch Hall.

Das Kraftfutter fiir die Tiere wird aus-
nahmslos auf den eigenen Fldachen
angebaut. Die Silage und das Heu fiir
die Winterfiitterung erbringt Martin
Stocker mit zwei Schnitten pro Jahr
auf seinen eigenen Flachen.

Erzeuger Friihwirth GbR, Stédtlen/Winterhof

ie Briider Martin (40) und Giinther

Frithwirth (44) Dbewirtschaften
in Stédtlen/Winterhof einen Schwei-
nebetrieb mit 140 Schwébisch-Halli-
schen Sauen im geschlossenen System.
Seit Oktober 1993 sind die Frithwirths
Mitglied bei der Bauerlichen Erzeuger-
gemeinschaft Schwibisch Hall (BESH).
Im Jahre 1996 haben die Briider die
Milchproduktion eingestellt und die
bis dahin 25 Muttersauen auf etwa
100 Muttersauen aufgestockt.
Im Jahre 2008 entschieden sich die Be-
triebsleiter fiir das geschlossene Sys-
tem und bauten in den Jahren 2008
bis 2010 einen Ferkelaufzuchtstall,
Futterlager, zwei Pigport, drei Stille,
Stallungen fiir die trichtigen Sauen,
eine Arena und ein Deckzentrum im

AuBenbereich. Die Anzahl der Abfer-
kelpldtze im Ortsbereich wurde eben-
falls angepasst. Martin Frithwirth ist
nun als Landwirt im Vollerwerb tétig,
sein Bruder Giinther arbeitet wann im-
mer moglich auf dem Hof in Stédtlen
[Winterhof mit.

. LA
Erzeuger Giinther und Martin Frithwirth.
AuBerdem halten die Frithwirths noch
40 Mutterschafe, deren Limmer eben-
falls tiber die BESH vermarktet wer-
den. Das Futter bauen die Friihwirths
auf den eigenen Flichen an, von be-
nachbarten Landwirten wird Futter-
gerste in kleineren Mengen zugekauft.
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Testsieger bei der Stiftung Warentest

BESH-Alnatura Rostbratwiirstchen

Es geht um die Wurst: Stiftung Wa-
rentest hat fiir ihre aktuelle Ju-
ni-Ausgabe 20 Rostbratwiirschen auf
den Priifstand gestellt. Testsieger sind
Alnatura Rostbrat-Wiirstchen, die mit
der Gesamtnote 1,7 ,gut* abschnit-
ten. Hergestellt werden sie von der
Bauerlichen  Erzeugergemeinschaft
in der eigenen Wurstmanufaktur in
Schwébisch Hall. Im Warmwurstver-
fahren wird hier das Schweinefleisch
noch schlachtwarm verarbeitet. Die
natiirlichen, im Fleisch vorhandenen
Bindemittel machen die Zugabe von
Phosphat tiberfliissig.

Der konsequente Einsatz von und fiir
Qualitit zahlt sich aus. Bio-Schwei-
nefleisch und okologisch angebau-

te Ecoland-Naturgewiirze begeis-

terten die Tester: ,Die Testsieger
Rostbrat-Wiirstchen von Alnatura
iberzeugen auf ganzer Linie: Sie

schmecken sehr wiirzig, punkten mit

BAUERLICHE
ERZEUGERGEMEINSCHAFT
SCHWABISCH HALL

+

s

ALNATURA

viel Muskelfleisch und wenig Fett.“
Ein Extra-Lob gab es fiir die Wiirzung:
»Muskat und Macis sind nur zwei No-
ten der geschmacklich vielschichtigen
Testsiegerwurst von Alnatura.*
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Stiftung Warentest beurteilte die Bau-
erlichen Rostbratwiirstchen folgen-
dermafBen: ,Sehr gut* (Note 1,5) gab
es in der sensorischen Beurteilung,
(Note 1,1)
schnitt die Qualitit der Wurstmasse

ebenfalls mit ,sehr gut®

ab. Diese beiden Kriterien wurden im
Test besonders gewichtet: Sensorik
(Besonderheiten in Aussehen, Geruch,
Geschmack und Mundgefiihl) sowie
Qualitdt der Wurstmasse trugen 35
Prozent beziehungsweise 30 Prozent
zum ausgezeichneten Abschneiden
der Wurst aus Schwibisch Hall bei.
Schlieflich schmecken Verbraucher
das auch.

Getestet und fiir gut befunden: Mit
Alnatura-Rostbrat-Wiirstchen

der Grillsommer kommen!
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Mitarbeiterlnnen stellen sich vor

Annegret Zobel

eit dem 2 Mai 2013 bin ich Mitar-

beiterin der Béauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft im Regionalmarkt in
Wolpertshausen. Mit meiner Familie
habe ich 30 Jahre lang unseren
Schweinezuchtbetrieb in Goggenbach
bewirtschaftet. Nebenher war ich
zwolf Jahre Landfrauenvorsitzende
in Kupferzell. Ich reise und wande-
re gerne und mag den Kontakt zu
Menschen. Meine drei Kinder sind

René Cussonneau

eboren bin ich im Norden
GFrankreichs in der Stadt Lille.
Den Beruf Koch habe ich dort bei
der franzosischen Armee gelernt. In
den Jahren 1985 bis 1992 war ich in
Deutschland stationiert und wollte
danach nicht mehr zuriick. Es gefallt
mir einfach gut in Deutschland. Nach
den Jahren in der Armee habe ich in
Ludwigshafen im Imbiss einer Metz-
gerei gearbeitet. Seit 1. April dieses
Jahres bin ich bei der Biuerlichen

Daniel Voigt

Seit vergangenem Jahr ist die neu-
gegriindete Erzeugergemeinschaft
Hohenloher Lamm ein neuer Bestand-
teil der Biuerlichen Erzeugermein-
schaft. Seit Méarz 2013 bin ich hier als
Berater und fiir die Geschéftsfiihrung
zustindig. Ich berate Schafhalter, die
der Erzeugergemeinschaft Hohenloher
Lamm beitreten wollen und besuche
unsere Betriebe, um mich vor Ort
iber die Produktion zu informie-

inzwischen erwachsen. 2012 habe
ich mich neu orientiert und mich
zur Agrarbotschafterin weitergebil-
det, urspriinglich bin ich Meisterin
der landlichen Hauswirtschaft. Von
meinem Aufgabengebiet in der
Obst und Gemiiseabteilung bin ich
begeistert. Mein Fachwissen kommt
mir hier zugute. Oft méchten Kunden
wissen, wie eine Gemiiseart zube-
reitet werden kann, wie lange eine
Obstsorte haltbar ist oder woher sie
genau kommt. Gerne gebe ich, den

Erzeugergemeischaft Schwébisch
Hall als Koch in den Kornhaus-
scheunen beschiftigt. Es gefallt mir
hier sehr gut, die Kolleginnen und
Kollegen sind prima und mir macht
meine Arbeit viel Freude. Ich bin
sehr zufrieden und habe ein gutes
Gefiihl. Es macht SpaB, ein bisschen
franzosischen Touch in die Kiiche der
Kornhausscheunen zu bringen. Das
Fleisch, mit dem ich hier koche, ist
von besonderer Qualitdt - ob Rind,
Schwein, Kalb oder Lamm. Meine
Arbeitszeiten sind ebenfalls ange-

ren. Oft bearbeite ich Anfragen von
Neulingen, die in die Schafhaltung
einsteigen wollen und helfe ihnen
bei den ersten Schritten. Mit Schafen
habe ich seit Kindesbeinen zu tun.
Unsere Familie hélt bereits in fiinfter
Generation Schafe. Mit meinen Eltern
bewirtschafte ich eine Wanderschaf-
haltung bei Michelbach an der Bilz.
Mein Beruf ist zugleich mein Hobby.
Gelernt habe ich Tierwirtschaftsmeis-
ter mit Fachrichtung Schafhaltung
und Landwirtschaftsmeister. Die

Kunden Auskiinf-
te Uiber Qualitit
und Frische oder
den Lieferanten
eines Produktes.
Die Regionalitit der
Produkte liegen mir

besonders am Herzen, da

wir damit Erzeuger der Region un-
terstiitzen. Dank der hohen Qualitit
unserer Produkte - auch Bio und
Demeter - macht es mir viel Freude,
diese dem Kunden zu verkaufen.

nehm, aber wenn
sie mich brauchen,
bin ich natiirlich
auch auBerhalb da.
Jede Woche habe
ich zwei Tage frei,

um zu regeniereren. Im
Moment bin ich noch auf
Wohnungssuche, aber das wird schon
klappen. Deutsch habe ich mir selbst
beigebracht, ich habe es nicht in der
Schule gelernt. Apropos: Ich lerne
jeden Tag dazu - sei es beim Kochen
oder bei der Sprache.

Bauerliche Erzeuger-
gemeinschaft ist fiir /=
mich das fiihrende %
Unternehmen, das
von der Erzeugung
iiber die Schlach-
tung, Zerlegung, Ver-
arbeitung bis zum Verkauf

alles unter einem Dach erfolgreich
mit seinen Mitgliedern und Mitarbei-
tern organisiert. Und das jedes Jahr
neu unter Beweis stellt, dass

das funktioniert.
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