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Ein herzliches Gri3 Gott liebe Bauern und Bauerinnen,
Kolleglnnen und Partner der Bauerlichen

Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall!

Die Corona-Pandemie hat
unser soziales und 6ffentli-
ches Leben wieder voll im Griff.
Doch wir erméglichen, was im
Rahmen der gesetzlichen Vor-
schriften machbar ist, so das
Hoffest, das Regionale Kochfes-
tival oder unsere Tagungen mit
den Climate Farmers und die
Oko-Marketingtage; dies stets
unter strengster Einhaltung der
Corona-Gesetze.

Doch die Pandemie birgt auch
Chancen: Wir erleben einen
starken Trend hin zu wertigen
und o6kologischen Lebensmit-
teln und dies bevorzugt aus
regionaler und heimischer Er-
zeugung. Dies macht uns Mut
und gibt uns Zuversicht und
unseren bduerlichen Familien-
betrieben Zukunft mit garan-
tierten Preisen und garantierter
Abnahme.

Dies wurde so auch schon in
der Griindungssatzung vor 34
Jahren vorgegeben: ,Forde-
rung von oOkologisch- und so-
zialvertraglichen Produktions-
verfahren in der béauerlichen

Landwirtschaft bei Erzielung
gerechter Preise. Organisation
des Marktes fiir umwelt- und
sozialvertriaglich erzeugte Pro-
dukte und Forderung einer in-
takten béuerlichen Struktur
im Rahmen einer integrierten
landlichen = Regionalentwick-
lung in der Region Hohenlohe.*

Und diese Prinzipien leben wir
seit Griindung, vom Rand der
Gesellschaft sind wir nun in
deren Mitte angekommen. Wir
laden auch gerne weitere hei-
mische Bauernhofe ein, ihre Be-
triebe auf eine zukunftsfahige
Schweinehaltung auszurichten
und haben hierzu im Oktober
eine Fachtagung fiir die Zu-
kunft der Schweinehaltung ver-
anstaltet (Bericht Seite 16/17).

Dies soll unseren Bauernhdéfen
Mut und Zukunft geben, denn
gerade in Corona-Zeiten wird
sichtbar, wie wichtig eine hei-
mische Erndhrungskultur mit
zukunftsfahig aufgestellten
Bauernhofen ist zur Versorgung
unserer Mitbiirger mit gesun-
den Lebensmitteln.

In diesem Sinne darf ich Thnen
allen ein geruhsames Weih-
nachtsfest wiinschen mit den
besten Wiinschen fiir ein Neues
Jahr 2022 - Bleiben Sie gesund,

. x H %_/u .
Z{u%mihler

IMPRESSUM

Bauerliche Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall

Haller StraBe 20, 74549 Wolpertshausen
Tel.: (07904) 97 97-0, info@besh.de

Bilder: Laut Bildunterschrift,

ohne Beschriftung privat

Druck: Druckerei Kochendorfer, Vellberg
Auflage 5.000 Stiick
Erscheinungsdatum: Dezember 2021

Preis: Im Mitgliedsbeitrag enthalten
Redaktion: Mediencenter BESH

Layout: Mediencenter BESH

Der Inhalt der Artikel gibt nur die Meinung
des jeweiligen Autors wieder.




DREISPITZ

Hohenloher Bauern feiern mit Gasten in Schwibisch Hall beim kulinarischen

GroBer Festabend zur Jubilaumsfeier 200 Jahre

feiern 300 Géste das Jubildum ,,200 Jahre Schwibisch-Héllisches Landschwein® mit dem Menii der Region.

as Hallische Land ist das Land

der Schweine, denn nirgends ver-
steht man sich auf Schweinemast und
Schweinezucht so gut wie im Halli-
schen, nirgends sonst wird sie in der
Ausdehnung getrieben und nirgends
trifft man die eigentiimliche vorziig-
liche Race von Schweinen an, wel-
che der Haillische Bauer hat“, zitierte
Gastgeber Rudolf Biihler bei seinem
Festvortrag zum Jubildum aus dem
Landwirtschaftlichen Correspodenz-
blatt des Jahres 1844.
Eben jene vorziigliche ,Race” stand
beim 23. Regionalen Kochfestival der
Bauerlichen  Erzeugergemeinschaft
Schwibisch Hall (BESH) im Histori-
schen Zeughaus der Stadt Schwébisch
Hall im Mittelpunkt: Vor 200 Jahren
wurde die Zucht der Schwébisch-Hal-
lischen Landschweine begriindet. Sie
ist damit die é&lteste Schweinerasse
Deutschlands.

Folgerichtig drehte sich das Meni
an diesem Abend rund um das aus-
gezeichnete Fleisch der Schwi-
bisch-Hillischen - und zwar ,vom
Riissel bis zum Schwénzle®. Unter Lei-
tung des kulinarischen Patrons Lothar
Eiermann hatten Ernst Kunz, Inhaber
und Chefkoch vom Landhaus Ross-
le in Veinau, und Maximilian Kor-
schinsky, gastronomischer Leiter und
kulinarischer Botschafter der Biuer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwi-
bisch Hall, das fiinfgingige Festmenii
komponiert.

15 Ko6che und 20 Servicekrifte
verwohnen rund 300 Giste

Die passenden Weine von Bernd Ell-
wanger aus Weinstadt-GroBheppach,
vom Weingut Fiirst Hohenlohe Oehrin-
gen, von Jirgen Hofmann, Rottingen,
vom Schlossgut Hohenbeilstein und

von Hans Wirsching, Iphofen, hatte
Patron Eiermann ausgewahlt.

15 Koche und 20 Servicekrifte, dar-
unter elf Mitglieder des Vereins Help,
verwohnten die rund 300 Géste mit
regionalen Spezialititen im herbst-
lich geschmiickten Festsaal. Bei der
Vorspeise von Maximilian Korschins-
ky verliehen heimische rote Bete und
Quitte dem luftgetrockneten Schinken
vom Schwibisch-Hallischen Eichel-
mastschinken ein erdiges Aroma.
,~Hohenloher Metzelsupp mit Schwarz-
brotwiirfeln” nannte Ernst Kunz seine
feine Neu-Interpretation des traditio-
nellen Gerichts der Hohenloher Haus-
schlachtungen. Im Zwischengang
huldigte Korschinsky der Schweinba-
cke (,fiir mich das Beste®): Er kombi-
nierte Teigtdschle mit geschmortem
Bickle vom Schwébisch-Hillischen
Landschwein, Hohenloher Linsen und
Geifertshofener Pfefferkése.
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Erntedank die dlteste deutsche Schweinerasse

Schwabisch-Hallisches Schwein

Der Hauptgang des Rossle-Kiichen-
chefs versammelte ,Das Beste vom
Schwibisch-Héllischen Landschwein®
- Filet, gezupften Kamm und gefiilltes
FiiBle; dazu lieB er Bauernblaukraut,
zweierlei Kndodelterrine in Mohren-
kopfle-Biersauce servieren. Fiir den
siiBen Abschluss bereitete der Chef-
koch der Béauerlichen mit seinem
Team eine kleine Tarte von Hohen-
loher Apfeln und hausgemachtem
Bio-Heumilcheis zu. Zwischen den
Géngen unterhielt die Sopranistin Iri-
na Sivac, begleitet von Victor Portnoy
am Fliigel.

Menii dokumentiert kulinarische
Vielfalt Hohenlohes

Die Resonanz auf das Menii war iiber-
einstimmend positiv. ,Ich bin begeis-
tert”, sagte Halls Ex-Oberbiirgermeis-
ter Hermann-Josef Pelgrim, wihrend
der Service den Zwischengang ab-
raumte. ,Toll, wie hier eigentlich alles
vom Schwein verwertet wird. Selbst
die Beilagen sind regional“, meinte
Gerlinde Michelfelder von den Kreis-
landfrauen. Auch Jirgen Maurer, Vor-
sitzender des Bauernverbands Schwi-
bisch Hall-Hohenlohe-Rems, lieB es
sich schmecken: ,Ich bin das erste
Mal beim Kochfestival dabei. Und si-
cher nicht zum letzten Mal.”

Kurz: Das Menii zum Erntedank do-
kumentierte die kulinarische Vielfalt
Hohenlohes als weithin bekannte
GenieBerregion. Oder um es mit den
Worten von Patron Lothar Eiermann
auszudriicken: ,Es ist ein anderer
Wind in die biirgerliche Kiiche ein-
gezogen.” Die Béauerlichen, davon
zeugte der lang anhaltende Applaus,
haben groBen Anteil daran. tak

|

Gastgeber Rudolf Biihler beim Festvortrag mit einem historischen Gipsmodell

Vorspeise: Eichelmastschinken mit
roter Bete und Quitte.

Hauptgang: Das Beste vom
Schwibisch-Héllischen Landschwein.

eines Schwabisch-Héillischen Zuchtschweins.

Zwischengang: Teigtdschle mit
Béckle vom Hallischen Landschwein.

P
Dessert: Tarte von Hohenloher Apfeln
mit Bio-Heumilcheis.
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Verleihung der Agrarkulturpreise Hohenlohe

Verdienste um die Heimat

&

v

ier Personlichkeiten sind beim
V Kochfestival  der
Béauerlichen Erzeugergemeinschaft
Schwébisch Hall mit den Agrarkultur-
preisen 2021 ausgezeichnet worden.

regionalen

Agrarkulturpreise 2021
Hauptpreis
Friedlinde Gurr-Hirsch,
Untergruppenbach

Friedlinde
waschechte Wengerter- und Bauern-

Gurr-Hirsch  ist eine

tochter aus dem Unterland. 1954 in
kleinstbduerliche Verhéltnisse hinein-
geboren, ist sie von klein auf mit dem
bauerlichen Leben eng vertraut. Auf
dem elterlichen Hof hatten sie Wein-
bau, Ackerbau, Wiesen und Weiden,
Rinder- und Schweinehaltung.

Aus diesen Verhiltnissen hat sie es
in ihrem Leben und Wirken weit ge-
bracht: bis zur Deutschen Weinkoni-

Rudolf Biihler mit den Trégern der Agrarkulturpreise 2021:

gin und bis zum politischen Amte ei-
ner Staatssekretdrin. Gerade das Amt
der Deutschen Weinkonigin hat sie in
die weite Welt hinaus gebracht.
Friedlinde Gurr-Hirsch ist die Inkar-
nation einer modernen Landfrau, ge-
bildet, stets attraktiv im Auftritt, hei-
matverbunden und engagiert fiir die
ldndliche Entwicklung in ihrer Heimat.
Seit 1978 ist sie verheiratet mit Karl-
Heinz Hirsch. Sie ist Mutter von drei
Kindern, GroBmutter von acht Enkel-
kindern und erlebt so - wie sie selbst
betont - vielféltiges Familiengliick.
Ihre Ausbildung fiihrte sie zur staat-
lich anerkannten Hauswirtschafterin,
das Studium der Wirtschaftswissen-
schaften, Politik und evangelischen
Theologie rundeten ihre Ausbildung
ab. So begann ihr Berufsweg als Leh-
rerin in Heilbronn.

Seit 2001 war Friedlinde Gurr-Hirsch
als Abgeordnete Mitglied des Land-

Willi Moénikheim, Friedlinde Gurr-Hirsch, Albrecht Weber und Xaver Scheidel (von links).

tags, dann von 2004 bis 2011 Par-
lamentarische Staatssekretirin im
Ministerium fiir Lindlichen Raum, Er-
nihrung und Verbraucherschutz; dies
erneut von 2016 bis 2021. In ihrer po-
litischen Arbeit war und ist ihr stets
die regionale Vermarktung unserer
wertigen Landeserzeugnisse ein Her-
zensanliegen.

Obwohl Friedline Gurr-Hirsch aus
dem Unterland kommt, ist ihr auch die
lindliche Entwicklung in Hohenlohe
ein Herzensanliegen. Insbesondere ihr
Engagement fiir die Bewerbung der
Bio-Musterregion Hohenlohe zeigt
ihr engagiertes Wirken fiir unsere
Heimat. Heute noch, wo andere sich
in den Ruhestand begeben, widmet sie
sich neuen Aufgaben. Ganz nebenbei
ist sie auch aktives Beiratsmitglied der
Akademie fiir Okologische Land- und
Erndhrungswirtschaft Schloss Kirch-
berg. Rudolf Biihler
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Kategorie ,Kultur und Soziales*
Willi Monikheim, Bad Mergentheim

1944 geboren in eine Bauernfamilie
in seinem Heimatdorf Ebertsbronn
wuchs Willi Monikheim als Bauern-
bub auf. Mag sein, dass diese gliickli-
che Kindheit auf dem Lande ihm seine
Kraft verliehen hat, welche er noch
heute ausstrahlt: die Kraft der Ver-
kiindigung des Wortes Gottes, unmit-
telbar, tiefgriindig, stets in das Leben
und fiir das Leben hineingehend, stets
reflektierend zu den aktuell anste-
henden Lebensfragen und richtungs-
weisend im christlichen Glauben.
Unvergessen auch seine Predigten in
kraftvoller Hohenloher Mundart.
Zunidchst wurde Willi Monikheim
Bauer. Doch zunehmend kamen ihm
Zweifel auf an der Entwicklung der
Landwirtschaft hin zu immer mehr
»,Wachsen oder Weichen®. So gab er
1973 den Hof auf und studierte Theo-
logie auf dem zweiten Bildungsweg.
Seine erste Pfarrstelle war in Pfedel-
bach als Pfarrverweser. Von dort aus
absolvierte er sein zweites Theolo-
gisches Examen. Im Sommer 1981
kam der Wechsel auf die Pfarrstelle in
Gaggstadt bei Kirchberg an der Jagst,
wo Willi Monikheim iber 20 Jahre
unvergessene Dienste leistete.

2001 wurde Willi Monikheim zum
Landesbauernpfarrer und Schulleiter
der Lindlichen Heimvolkshochschule
Hohebuch berufen. Seine Pfarrei und
sein Wirken umfasste fortan das ge-
samte Gebiet der Evangelischen Lan-
deskirche in Wiittemberg.

Als er 2008 in den Ruhestand ver-
abschiedet wurde, wiirdigte ihn der
Heilbronner Prilat als ,einen leiden-
schaftlichen Pfarrer, der eindriickli-
che Spuren hinterldsst”. Noch heute
hélt er regelméBig die Andacht zum
Hohenloher Bauerntag oder auf dem
traditionellen Hoffest auf dem Son-

nenhof. Rudolf Biihler

Kategorie ,Biodiversitat*
Albrecht Weber, Weikersheim

Albrecht Weber, 1971 geboren, ent-
stammt einer Hohenloher Bauern-
dynastie. Der weithin bekannte Schwei-
nezuchtbetrieb der Familie Weber aus
Schwarzenbronn ist in der Branche ein
Begriff. Seit einigen Jahren stehen in den
Stéllen des Betriebs, der vom Bruder Eck-
ardt erfolgreich gefiihrt wird, nur noch
Schwiibisch-Héllische Zuchtschweine.
Nach seiner Lehre als Landwirt auf dem
elterlichen Hof und der Domine Dr. Hege
Hohebuch legte Albrecht Weber die land-
wirtschaftliche Gesellenpriifung ab und
begann sein Studium der Agrarwissen-
schaften an der Universitidt Hohenlheim.
Schon in seiner Diplomarbeit befasste er
sich mit dem Thema ,Marketing in der
Schweinzucht®.

Sein Berufsweg fiihrte ihn tiiber das
Referendariat am Landwirtschaftsamt
Ellwangen bereits 1998 zur Schwi-
bisch-Héllischen
nédchst als Zuchtberater beim Land-
Beratungsdienst
Schwébisch Hall. Dies war das Sprung-

Schweinzucht, zu-

wirtschaftlichen

brett zum Zuchtleiter beim Schweine-
zuchtverband Baden-Wiirttemberg, wel-
ches er seit 2001 innehat. Seit 2002 ist
Albrecht Weber auch amtlich bestellter
Zuchtleiter bei der Ziichtervereinigung
Schwibisch-Hallisches Schwein.

In diesen nunmehr fast 20 Jahren - in-
zwischen auch als Oberlandwirtschafts-
rat - hat sich Albrecht Weber fiir die
Schwibisch-Héllische
besonders verdient gemacht. Man spiirt,

Schweinezucht

dass es ihm ein Herzensanliegen ist, die
Zuchtarbeit fiir diese &lteste Landrasse
Deutschlands zu leiten und zu gestalten.
Albrecht Weber hat den so genannten
LZuchterblick” in die Wiege gelegt be-
kommen. Er genieBt hohes fachliches
Ansehen in ganz Deutschland und weit
iiber die Grenzen hinaus. In der Schwei-
nezucht kann Albrecht Weber niemand

etwas vormachen. Rudolf Biihler

Kategorie ,,Okologie*:
Anton Scheidel, Wachbach

Anton Scheidel aus Wachbach ist ein
Experte fiir alte Getreidearten wie Ein-
korn, Emmer, Dinkel, Roggen, Nackt-
gerste und -hafer. Auch Linsen und
Leinsamen gedeihen auf seinen eher
kargen Flachen hoch iiber dem Dorf
Wachbach. ,Das sind Friichte, die zum
Biolandbau passen®, erkldrt Scheidel,
sund Friichte, die zum Boden passen.*
Seine Ausbildung hat der Agrarbe-
triebswirt in Triesdorf gemacht. 1992
stellte er den elterlichen Hof auf die
okologische  Wirtschaftsweise um.
2000 {ibersiedelte die Familie ins hoch
iiber dem Dorf errichtete Wohnhaus.
Dahinter befindet sich der groBe Of-
fenstall, in dem die Bullen stehen.
Und hinter diesem ein noch gréBerer
Stall, den die Scheidels im vergan-
genen Jahr gebaut haben. Kiithe und
Kélber sind bis in den Herbst hinein
auf den Weiden. Die Tiere werden aus-
gemaistet. Geschlachtet werden sie im
Erzeugerschlachthof in Schwébisch
Hall. Das Bio-Rindfleisch vermarktet
die Bauerliche Erzeugergemeinschaft.
Auf dem Scheidelschen Hof ist der
natiirliche Kreislauf geschlossen. Die
Tiere verwerten Gras und Ackerfutter.
Mit dem Mist wird die Biogasanlage
geflttert. Der Gérrest wird als Diinger
ausgebracht. Nebenbei heizt die Anla-
ge Haus und Werkstatt.

Der Scheidelsche Hof ist ein Ge-
mischtbetrieb: ein Drittel der Fliche
Griinland, zwei Drittel Ackerbau. ,,Wir
miissen die Wertschopfung unserer
Arbeit vertiefen“, davon ist Anton
Scheidel tiberzeugt. Das ist freilich ar-
beitsintensiv. Ein Gliick, dass bereits
zwei der Sohne — Xaver und Jonathan
- in den Betrieb eingestiegen sind.
»,Und der dritte, Joshua, ist eigentlich
auch schon dabei“, sagt der Bio-Bau-
er. Und auf Nachfrage: ,Ja, das macht

schon ein wenig stolz.”  Tanja Kurz
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34. Hoffest der Biuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall
auf dem Sonnenhof der Familie Biihler in Wolpertshausen

amilidre Atmosphédre beim 34.
FHoffest der Familie Biihler auf
dem Sonnenhof in Wolpertshauen:
Der Regen hat den groBen Run aus-
bleiben lassen. Gut gelaunt genossen
die Besucher dennoch das Programm
unter dem Motto ,Begegnungen von
Stadt und Land*. Traditionell begann
das Fest mit dem dkumenischen Hof-
gottesdienst, geleitet vom ehemaligen
Schuldekan Kurt Wolfgang Schatz.
Sopranistin Irina Sivak und der Po-
saunenchor Wolpertshausen umrahm-
ten den Gottesdienst musikalisch.
Von Punkt 11 Uhr an stand der Genuss
im Vordergrund: ,Das Beste aus Kii-
che und Keller* mit beeuf de Hohen-
lohe-Weideochse vom Grill, Schlacht-
platte vom Schwébisch-Hallischen
Landschwein, Echt Héallischen Grill-
wiirsten, Salatbuffet, Kaffee und Ku-
chen, Blooz und Schwarzbrot aus dem

Holzbackoffen, Landweinen, frisch

Nach dem traditionellen Gottesdienst mit Schuldekan Kurt Wolfgang Schatz

er6ffnet Hausherr Rudolf Biihler das 34. Hoffest auf dem Sonnenhof.

gepressten Saften, Mohrenkopfle-Bier,
Holundersekt und vielem mehr.

Ein Bauernmarkt mit Erzeugnissen
der Region und traditionellem Kunst-
handwerk lud rund um den Son-
nenhof zum Schlendern ein. Kerstin
Gronbach begeisterte mit ihrer Klei-
nen Schweineschule die Kinder.

Zuchtschau mit
Schwibisch-Hallischen

Der Hohepunkt am Nachmittag: die
Zuchtschau mit Schwéibisch-Halli-
schen Zuchttieren. Ein Eber und sie-
ben Sauen wurden im Vorfiihrring
prasentiert. Dr. Matthias Petig, dessen
Familie in Nordrhein-Westfalen seit
finf Generationen Schwébisch-Halli-
sche Landschweine ziichtet, bewertete
die Schweine und erklarte den zahlrei-
chen Zuschauern die Kriterien. Diese
sind in den Leistungspriifungen fest-

gelegt: Fleischanteil, Riickenspeck-
dicke oder Anzahl der Zitzen. Auch
das AuBere spielt eine Rolle, das gro-
Be Schlappohr beispielsweise ist ein
rassetypisches Merkmal der Schwé-
bisch-Héllischen.

Zum Siegertier erkldrte Petig die Sau
Nummer fiinf mit der Zuchttier-Num-
mer 2299/7 vom Hohenloher Frei-
Wackershofen.  Der
Ziichter lobte das ,stabile Fundament*®

landmuseum

und die Zitzenzahl acht/neun. Auch
bei den Tageszunahmen und der Rii-
ckenspeckdicke weise die Tochter von
Giga und Afra gute Werte auf. Zudem
gefalle die weiBle Riisselscheibe.
Rudolf Biihler tberreichte bei der
Siegerehrung den Pokal an Martin
Schneider vom Landwirtschaftlichen
Beratungsdienst, der den Schaustall
im Hohenloher Freilandmuseum Wa-
ckershofen betreut und bescheinigte
ihm ein ,gutes Ziichterauge®. tak
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1st Climate Farming Congress auf Schloss Kirchberg/Jagst

Manifest zur regenerativen Landwirtschaft

Pioniere der regenerativen Land-
wirtschaft aus 16 europédischen
Landern haben sich auf Schloss Kirch-
berg getroffen, um sich beim 1st Cli-
mate Farming Congress mit starker
Stimme aus der biuerlichen Praxis zu
vereinigen. Ergebnis ist ein Manifest,
das die okologischen und 6konomi-
schen Mehrwerte sowie die Ziele re-
generativ arbeitender Bauern zusam-
menfasst und beschreibt, wie diese
vielversprechende Form der Landwirt-
schaft skalierbar ist.

,Bauerinnen und Bauern haben einen
der groBten Hebel im Kampf gegen
den Klimawandel im Boden und in der
Hand“, sagen Ivo Degn und Philippe
Birker, Griinder der Climate Farmers,
,wir miissen uns zusammenschlieBen
und der Welt zeigen, wie wir unser
enormes Potenzial zur CO2-Bindung
und zur Regeneration von Okosyste-
men auf dem Weg in eine klimapositi-
ve Zukunft nutzen kénnen.*
Landwirtschaft zeigt
nachhaltige Losungsvorschliage zur

Regenerative

Uberwindung der groBen Herausfor-
derungen unserer Zeit auf - Klima-
wandel, Verlust der Biodiversitat und
Luftverschmutzung, Lebensmitteler-
zeugung und menschliche Gesundheit
konnten mit regenerativ ausgerich-
teten Systemen viel besser gestaltet
werden. Wie jedoch die Gemeinsame
Agrarpolitik der EU und die spérli-
chen Ergebnisse der Weltklimakonfe-
renz in Glasgow belegen, bleiben die
regenerativ arbeitenden Bauern bis-
her zumeist ungehort, ihre Potenziale
werden nicht genutzt. Umso wichtiger
ist es fiir die 80 Teilnehmerlnnen, dass
das Manifest nun der Offentlichkeit
und den politischen Entscheidungs-
tragerlnnen zur Verfiigung steht.

Das Manifest beschreibt den regene-
rativen Ansatz als einen jeweils auf
die lokalen okologischen, wirtschaft-
lichen und sozialen Bedingungen an-
gepassten systemischen Umgang mit
Boden, Pflanzen und Tieren anstatt als
eine simple Liste landwirtschaftlicher
Praktiken. Die Bauerlnnen haben eine
gemeinsame Vision: ,Wir sehen eine
Zukunft, in der Lebensmittel, Futter-
pflanzen und nachwachsende Roh-
stoffe zur Energiegewinnung auf eine
Art und Weise erzeugt werden, wo-
durch sich die Natur selbst erholt, viel
mehr CO2 als bisher gespeichert wird,
starke soziale Gemeinschaften wach-
sen und profitable Wertschépfung fiir
béuerliche Betrieb entsteht.“ Um die
Transformation der Landwirtschaft
regenerativ voranzutreiben, soll der
Austausch aufrechterhalten werden.
Weitere Climate Farming Congresses
werden folgen. fsh

Teilnehmende beim Climate Farmers Congress
postieren fiirs Gruppenfoto im Rittersaal von Schloss Kirchberg,.

Die Climate Farmers sehen ihre
Arbeitsgrundlage im Potenzial
der regenerativen Landwirtschaft,
Kohlenstoff im Boden zu spei-
chern, f)kosysteme wiederherzu-
stellen und den Lebensunterhalt
der LandwirtInnen zu verbessern.
Das junge Start-Up-Netzwerk
entwickelt Weiterbildungsformate
sowie technologische und finanzi-
elle Instrumente, um regenerative
Landwirtschaft zu skalieren. Zu-
gleich entwickeln sie Monito-
ringinstrumente fiir die Industrie
und Finanzinstrumente, die ska-
lierbar sind und den ErzeugerIn-
nen zugute kommen. Die Climate
Farmers arbeiten europaweit. Ihre
Hauptstandbeine haben sie in Ber-
lin und nahe Lissabon/Portugal.
https://www.climatefarmers.org
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Fritz-Strempfer-Bauernschule auf Schloss Kirchberg/Jagst

Umfangreiches Bildungsangebot

ie  Fritz-Strempfer-Bauernschu-

le bietet ein umfangreiches Bil-
dungsangebot fiir biodynamisch und
bioorganisch wirtschaftende Landwir-
te und Landwirtinnen sowie alle Inte-
ressierte aus der Region an. Sie ver-
mittelt praktisches Wissen und befasst
sich mit landwirtschaftlichen sowie
sozial- und gesellschaftspolitischen
Themen rund um die Landwirtschaft.
Begonnen hat die Fritz-Stremp-
fer-Bauernschule im April 2021 mit
dem Treffen der biodynamischen
Hausgértnergruppe. Das Treffen fin-
det regelmifBig alle zwei Wochen
statt. Angebaut werden Gemiise und
Krauter unter der Leitung von Chris-
tian Onneken im Schlossgarten Kirch-
berg. Interessierte sind willkommen.
Neben einigen Veranstaltungen etwa
zum Thema regionale Leguminosen-
versorgung in der Fiitterung und in-
sektenfordernden Regionen wurde
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Gefragt: Die Kurse mit Luise Wirsching, der Obstbaumexpertin, finden groBen Zuspruch.
Auch im neuen Jahr werden wieder Kurse angeboten.

T & ) .
Wie schneide ich Obstbdume richtig?
Luise Wirsching gibt Tipps und unterrichtet auch in der Praxis.

auch zu einem Feldtag fiir Oko-Feld-
friichte eingeladen.

mit landwirtschaftlicher Ausbildung
kénnen sich ein biuerliches Berufs-
Reges Interesse verzeichnete die Hof-  leben auf einem eigenen Hof gut

borse im Juli. Viele junge Menschen  vorstellen. Sie kénnen jedoch keinen

DREISPITZ

Betrieb der Familie iibernehmen und
haben keinen Zugang zu Land. Auf
der anderen Seite finden viele Land-
wirte keine Nachfolger fiir ihre Hofe
in der Familie oder es gibt keine jun-
gen Menschen in ihrem Umfeld, die
einen Betrieb tibernehmen und fiih-
ren wollen. Die Hofborse bietet eine
Perspektive fiir Interessierte sowie ab-
gebende Landwirte und Landwirtin-
nen. Nach der Auftaktveranstaltung
der Hofbdrse sind weitere im Jahr
2022 geplant.

Themenschwerpunkt im Herbst:
Pflege der Streuobstwiesen

Im Herbst stand das Thema Obst und
Obstbdume im Vordergrund. Im Sep-
tember fanden Informationsfahrten
iber Strafenbdume und Obstbaum-
wiesen zum Rothenburger Hoch-
zeitswald statt. Obstbaumexpertin
Luise Wirsching referierte anhand
von guten und schlechten Beispie-
len. Pomologe Hermann Schreiweis,
ein Apfel- und Birnensorten-Experte,
gab sein Wissen an einer Abendver-
anstaltung weiter. Praktische Erfah-
rung konnte die Teilnehmenden bei
den Obstbaumschnittkursen mit Luise
Wirsching sammeln. Im Herbst 2022
werden wieder solche Kurse angebo-
ten - schnell anmelden lohnt sich, da
die Kurse erfahrungsgemifl schnell
ausgebucht sind. Andre Hutzenlaub

Das aktuelle Programm der
Fritz-Strempfer-Bauernschule
finden Sie unter
https://www.fritz-strempfer-
bauernschule.de/

iy
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Der Agrarwissenschaftler Andre Hutzenlaub bewirtschaftet

einen Bioland-Betrieb im Fischachtal.

Andre Hutzenlaub: Neuer Leiter der

Fritz-Strempfer-Bauernschule Schloss Kirchberg

ein Name ist Andre Hutzenlaub,
Mund ich bin im Fischachtal am
Rande von Hohenlohe aufgewach-
sen. Die Begeisterung fiir Landwirt-
schaft hat mich dazu bewogen, Ag-
rarwissenschaften in Hohenheim zu
studieren. Nach meinem Studium im
Jahr 2014 war ich knapp zwei Jahre
in der Landwirtschaftsverwaltung ta-
tig. Danach folgt bis heute eine Ti-
tigkeit beim Landwirtschaftlichen
Beratungsdienst Schwébisch Hall e.V.
als landwirtschaftlicher Berater. Der
Schwerpunkt liegt auf der o6kologi-
schen, betriebswirtschaftlichen und
produktionstechnischen Beratung
landwirtschaftlicher Betriebe. Neben
der Tatigkeit als landwirtschaftlicher

Berater bewirtschaften wir zuhause
einen Bioland-Betrieb. Diesen habe
ich 2019 tibernommen und entwickle
den Betrieb stets in Richtung Direkt-
vermarktung von Gemiise und Fleisch
weiter. Eine regionale und nachhal-
tige Vermarktungsstruktur ist ein
wichtiger Baustein unserer Region.
Als Vorstand der regionalen Erzeu-
gergemeinschaft Hohenloher Lamm
ist es mir ein Anliegen, diese zu stér-
ken und weiter zu entwickeln. Bei der
Fritz-Strempfer-Bauernschule moéchte
ich mein Wissen und mein Netzwerk
einbringen fiir die Férderung der 6ko-
logischen Landwirtschaft in der Regi-
on Hohenlohe nach dem Vorbild des
Pioniers Fritz Strempfer.
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IV. Oko-Marketingtag der Akademie Schloss Kirchberg in Priasenz und digital - Wege zur ,Klimafreundlichen Ernihrungswirtschaft*

Zukunftsthemen vordenken und umsetzen!

Mehr als 40 Mitwirkende, tiber 20
Impulse, Vortrage und Diskussi-
onen, vier Workshops und das - streng
nach Corona-Vorschriften in Prisenz
und digital - innerhalb von zwei Ta-
gen: Zum Thema ,Klimafreundliche
Erndhrungswirtschaft - Wege in die
Zukunft haben die Verantwortlichen
der IV. Oko-Marketingtage der Akade-
mie Schloss Kirchberg ein intensives
Programm vorgelegt. Kein Wunder,
dass so mancher Mitwirkende ge-
stand, er miisse die vielen Informatio-
nen erst einmal sortieren.

Welche Aufgabe auf dem Weg in eine
klimafreundliche Erndhrungswirt-
schaft kommt auf die Verbraucher-
schaft, den Handel, das Finanzwesen,
die Erzeuger, die Bioverbidnde und die
Wissenschaft zu? ,Das sind komplexe
Themen, die sich nicht in Drei-Wor-
te-Slogans fassen lassen®, konsta-
tierte Christoph Zimmer, Bioland-
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Der Rittersaal von Schloss Kirchberg: Rudolf Biihler, Vorsitzender der Stiftung
Haus der Bauern, er6ffnet mit einem Impulsvortrag die IV. Oko-Marketingtage.

Geschaftsfiihrer Baden-Wiirttem-
berg, der gemeinsam mit Anna-Lena
Buchholz, Geschiftsstellenleiterin der
Akademie, das Programm zusammen-
gestellt und die Tagung moderiert hat.
Am Geld wird der Umbau nicht schei-
tern. Thomas Jorberg, Vorstandsspre-
cher der GLS-Bank, referierte zum
Thema Green Finance. ,Wir fragen
uns: Sind die Unternehmen, die wir
finanzieren, 1,5-Grad-tauglich?“ Die
Bankenaufsicht Bafin mache bereits
Druck: ,Die Risiken schlummern in
den Biichern.” Voraussetzung sei ein
hoher CO2-Preis, damit sich das Ein-
sparen lohne.

Dass ein ,Weiter so“ nicht moglich
ist, machte etwa Volkert Engelsman
in seinem Beitrag zu zukunftsfahiger
Unternehmenssteuerung deutlich. ,Im
alten, dem anonymen Markt kommt
man davon mit Schiden, die niemand
kennt und kann die Menschen wie

den Planeten ausbeuten.” Von 2023
verpflichte aber eine neue EU-Ge-
setzgebung die Unternehmen, die
Klimabilanz im gesamten Prozess der
Herstellung offenzulegen. Der Eos-
ta-Griinder sprach sich zudem dafiir
aus, eine Ampel zum gesellschaftli-
chen FuBabdruck aufzulegen.
Tatsache ist: Die Verbraucherschaft
verlangen Orientierung. Entspre-
chende Informationen hat Dr. Meike
Gebhard, Geschéiftsfiithrerin von Uto-
pia unter den Nutzern des Nachhaltig-
keits-Online-Portals erhoben hat: 75
Prozent der Befragten hielten Klima-
neutralitdt bei Produkten fiir wichtig
und wiinschten sich eine entsprechen-
de Kennzeichnung. Gebhard: ,Das ist
eine groBe Chance - und wir sollten
sie nutzen!*

Chancen sieht auch Dr. Alexan-
der Gerber, Vorstand von Demeter
Deutschland und Vizeprasident Deme-

Nachhaltige Gestaltung der Globalisierung:
Prof. Dr. Dr. Franz Josef Radermacher

ter International. ,Das Ziel der neuen
Regierung ist 30 Prozent Bio-Land-
wirtschaft”, sagte Gerber: ,Das bedeu-
tet eine Verdreifachung des Bioanteils
im Lebensmitteleinzelhandel.“ Die
Label der Bioverbinde béten sich als
Trager eines Klimalabels an.

Jan Plagge, Bioland-Préasident und
Préisident von IFOAM Organics Euro-
pe, sieht die wachsende Verantwor-
tung der Biobewegung. Die Rolle der
Bioverbidnde idndere sich, sie seien
nun nicht mehr Fordernde, sondern
miissen auch umsetzen, um aus Zie-
len Realitit werden zu lassen. Der
Koalitionsvertrag der neuen Bundes-
regierung und die Strategien der Eu-
ropdischen Union verlangten dies:
~Wir werden beweisen missen, dass
es funktioniert.”

Optimismus verspriihte der ,Gene-
rationendialog® zwischen Prof. Dr.
Ernst Ulrich Weizsdcker und Amelie

Kritik am Klimagipfel in Glasgow: Prof. Dr.
Dr. hc. mult. Ernst Ulrich von Weizsécker.

Riedesel von ProjectTogether, einem
Innovationslabor fiir eine nachhaltige
Land- und Erndhrungswirtschaft. Die
,Vertreterin der jungen Generation®
stellte Ideen ihrer gemeinniitzigen Ge-
sellschaft vor, die den Green Deal mit
Leben fiillen. ,Alle Akteure miissen an
einem Tisch sitzen, auch die Verursa-
cher®, sagte sie, ,und es braucht Mut
zur Verdnderung und MacherIn-Spi-

“

rit. Dem stimmte der renommierte
Wissenschaftler zu. Von Weizsidcker
kritisierte aber, dass der Klimagipfel in
Glasgow zu wenig Substanzielles er-
bracht habe. Wohlstand und Klima, so

von Weizsicker, hingen eng zusam-

0

AKADEMIE
Schloss Kirchberg

Komplexe Themen: Christoph Zimmer,
Geschéftsfiihrer Bioland Baden-Wiirttemberg.

men: ,Wer will schon auf Wohlstand
verzichten?*

Was der Wohlstand der Industriena-
tionen im Siiden der Welt anrichtet,
hatte Rudolf Biihler, Vorsitzender
Stiftung Haus der Bauern, in seinem
Impuls zu Beginn deutlich gemacht.
Ein Foto, bei seiner Ghana-Reise ent-
standen, zeigt den ,Catch of the day*
der Fischer: Plastikmiill. Wasser in
den Wein goss auch der renommierte
Forscher Prof. Dr. Dr. Franz Josef Ra-
dermacher. Er sprach sich pointiert fiir
eine gerechte und nachhaltige Gestal-
tung der Globalisierung ein.

Prof. Dr. Franz-Theo Gottwald fiigte
zuletzt die unterschiedlichen Positio-
nen zusammen. ,Es gibt keinen K6-
nigsweg, aber viele gute Anséitze®, be-
merkte der neue Leiter der Akademie
Schloss Kirchberg und Aufsichtsrats-
vorsitzender des World Future Coun-

cils sowie Buchautor. Tanja Kurz
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Biohotel Schloss Kirchberg jetzt auch Demeter-zertifiziert

Konsequent nachhaltige Kochkunst

ie Gastronomie des Biohotels

Schloss Kirchberg ist jetzt Mit-
glied bei Demeter. Demeter-Vorstand
Dr. Alexander Gerber und Dr. Chris-
toph  Reiber, Demeter-Geschifts-
fiihrer Baden-Wiirttemberg, {ber-
reichten dem gastronomischen Leiter
Maximilian Korschinsky das Schild
mit dem priagnanten Schriftzug,.

»Ein qualititsbewusster Koch
als verlasslicher Partner*

Der Demeter-Vorstand bedankte sich
bei Maximilian Korschinsky fiir seinen
beispielhaften Einsatz fiir die Bio- und
Demeter-Gastronomie: ~Konsequent
nachhaltige Kochkunst ist in der Deme-
ter-Region Hohenlohe mit dem Namen
Maximilian Korschinsky verbunden.
Unsere regionalen Erzeugerlnnen rund
um die Schlossgastronomie haben mit
diesem qualitdtsbewussten Koch ei-
nen verldsslichen Partner. Er schitzt
nicht nur die Qualitdt der Gemiise, der
Demeter-Milch und der Bruderkalb-
fleisch-Produkte, sondern er anerkennt
mit seiner pfiffigen Jahreszeiten-Kiiche
auch, dass die Landwirte das ganze Jahr
hindurch eine verlédssliche Abnahme
brauchen.*

Der Jahreszeit entsprechend komponier-
te Maximilian Korschinsky das Menii
beim Konferenzdinner mit Produkten
der Hohenloher Demeter-Landwirte als
Mittelpunkt der jeweiligen Speisen -
etwa mit Variationen von Demeter-Ge-
fliigel des Brunnenhofs Méusdorf, einem
winterlichen Eintopf mit Gemiise der
Sozialtherapeutischen Gemeinschaften
Weckelweiler oder einer Panna Cotta
aus Demeter-Vorzugsmilch des Volkles-
waldhofes. ,Gastronomie im Einklang
mit der Natur ist fiir mich selbstver-
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,demeter - Wir sind Partner“: Dr. Christoph Reiber, GF Demeter Baden-Wiirttemberg,
Rudolf Biihler, Maximilian Korschinsky und Dr. Alexander Gerber, Vorstand Demeter.

stindlich®, erklédrte der gastronomische
Leiter der Bauerlichen Erzeugergemein-
schaft Schwibisch Hall (BESH), ,Die
engen und direkten Beziehungen zu
unseren regionalen Erzeugerlnnen er-
moglichen uns eine ehrliche Kiiche
mit besten Hohenloher Produkten.
Dabei ist das Demeter-Motto ,Kochen
mit Haltung' immer Richtschnur meiner
Arbeit.”

LWir freuen uns iiber diese Auszeich-
nung und dariiber, Teil dieser groBar-
tigen Wertegemeinschaft zu sein®, sag-
te Rudolf Biihler, BESH-Griinder und
Vorstandsvorsitzender sowie fiir die
Stiftung Haus der Bauern: ,Da die Géar-
ten und Obstwiesen rund ums Bauern-
schloss Kirchberg bereits nach Deme-
ter-Richtlinien bewirtschaftet werden,
ist es fiir uns nur folgerichtig, dass auch
unser Bio-Hotel bevorzugt Erzeugnisse
aus bio-dynamischem Anbau auf den
Teller bringt.” tak

Demeter-GastronomInnen verar-
beiten zu 100 Prozent biologische
Zutaten und einen groBen Anteil
Demeter-Produkte. Der direkte
Bezug von Lebensmitteln von
Demeter-Hofen bildet dabei den
Kern ihres Tuns. Deutschland-
weit gibt es derzeit - mit dem
Bio-Schlosshotel Kirchberg - zehn
Demeter-zertifizierte Gastronomie-
betriebe, darunter in Baden-Wiirt-
temberg den Landgasthof Vogt
Adler bei Ravensburg, die Klinik
Buchinger-Wilhelmi in Uberlingen,
die Scheunenwirtin in Bartholoma
und Bio-Chefkoch Simon Tress
mit dem Gasthaus Rose und dem
Bio-Fine-Dining-Restaurant 1950
in Hayingen-Ehestetten.
www.demeter.de/lebensmit-
tel-produkte/gastronomie
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Mohrenképfle Gastronomie in Wolpertshausen erhélt Preis

/Zweiter Platz beim Bundeswettbewerb

ie Kinderspeisekarte der Mohren-

kopfle Gastronomie in Wolperts-
hausen ist ausgezeichnet. Das ist dem
Team von Chefkoch Maximilian Kor-
schinsky nun auch von héchster Stel-
le bescheinigt worden. Im Wettbewerb
LJAusgezeichnet! Deutschlands beste
Kinderspeisekarten® des Bundesminis-
teriums fiir Erndhrung und Landwirt-
schaft hat es den zweiten Platz belegt.
Der Parlamentarische Staatssekretir
Hans-Joachim Fundel iiberreichte den
Preis und wiirdigte das Engagement
der Gastronomie der Béuerlichen Er-
zeugergemeinschaft Schwibisch Hall
fiir die Kleinen.
JAuch Kinder sollten in Restaurants
ein vielféltiges und gesundes Angebot
bekommen*, sagte Fundel. ,Die Kin-
derkarten sind aber oft uninspiriert
und kalorienreich.” Das wolle das
Ministerium mit dem Wettbewerb &n-
dern: ,Wir miissen alle Moglichkeiten
nutzen, um Kinder und Jugendliche
flir eine ausgewogene und gesunde
Erndhrungsweise zu begeistern - auch
bei einem Restaurantbesuch.”
In der Mohrenkopfle Gastronomie ist
dies gelebte Praxis. Dinkelspaghet-
ti mit Grillgemiise, Geifertshofener
Bio-Heumilchkise und Tomatensauce
oder Naturschnitzel am Spief vom
Schwébisch-Hillischen Landschwein
mit SiiBkartoffelpiliree (jeweils flinf
Euro) erfiillen samtliche Kriterien:
sausgewogen, vielféltig, kreativ, sai-
sonal beziehungsweise regional und
vor allem Praxis tauglich.“ Den Rau-
berteller zum Stibitzen bei den Eltern
gibt’s natiirlich umsonst.
Anlass fiir die Auslobung des Wettbe-
werbs war eine Studie der Universitét
Heidelberg zu ,Kinderspeisekarten in
Restaurants®. Dieser zufolge sind etwa

TS

MOHRENKOPFLE

GASTRONOMIE

§ sie wieder bei
bl diirfen!

»Ausgezeichnet! Deutschlands beste Kinderspeisekarten*:
Parlamentarischer Staatssekretir Hans-Joachim Fundel (links),
BESH-Vorstandsmitglied Nadine Biihler und Chefkoch Korschinsky.

70 Prozent der angebotenen Gerich-
te fur Kinder aus erndhrungswissen-
schaftlicher Sicht ungesund, da sie zu
fett und zu stB sind sowie zu wenig
Frisches enthalten.

»Die Jury mit innovativem
Konzept iiberzeugt®

Nicht so die Speisen im Mohrenkopfle.
,Das Restaurant liberzeugte die Jury
durch ein besonders innovatives Kon-
zept und orientiert sich dariiber hin-
aus an den Empfehlungen der Deut-
schen Gesellschaft fiir Erndhrung®,
lobte der Parlamentarische Staatsse-
kretir. ,,Verwendet werden regionales
Bio-Obst und -Gemiise sowie eigene
Fleischprodukte aus dem Erzeuger-
schlachthof.” Zweimal im Jahr wird
die Speisekarte zudem an die jeweilige
Saison angepasst.

Zudem lobte die Jury auch das An-

gebot von Kinderkochkursen: ,Die
Mohrenkopfle Gastronomie kocht
einmal im Monat mit den Kindern
der Grundschule und geht mit ihnen
einkaufen, um das Verstindnis und
die Wertschitzung von Lebensmitteln
und deren Herstellung zu férdern.”
Wertschiatzung fordert auch das Pro-
jekt Griines Klassenzimmer mit dem
Oko-Schulgarten, der an die Mohren-
kopfle Gastronomie in Wolpertshau-
sen angrenzt. Hier beackern Schiile-
rinnen und Schiiler der Grundschule
Wolpertshausen den Boden, pflegen
und ernten.

Das Mohrenképfle ist auch Teil der
Slow-Food-Bewegung und Korschin-
sky Mitglied im Kochenetzwerk Chef
Alliance. Fiir ihn ist die Auszeichnung
Motivation, den  eingeschlagenen
Weg weiterzugehen: ,Wer Kinder fiir
ausgewogenes Essen begeistern will,
muss sie einbinden.” tak
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Fachtagung zur Bio-Schweinehaltung in Schwibisch Hall
Zukunft der Schweinehaltung im Siidwesten

o ._ = Chm el
Die Beraterlnnen der Bauerlichen Erzeugergemeinschaft Schwébisch Hall zur betrieblichen Beratung und Begleitung: Sven Euen, Die-

ter Hofmann, Fritz Wolf, Martin Schneider, Ramona Weishaar, Dieter Kiistner, Andre Hutzenlaub, Sarah Wochner, Elisa Loblein (v.l.n.r.)

Die konventionelle  Schweine-
erzeugung steckt bundesweit in
einer tiefen Krise: Erzeuger erhalten
fiir ein Ferkel gerade einmal 20 Euro
und fiir Mastschweine 120 Euro. Sie
stehen vor dem Ruin.

Nicht so bei der Biuerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwébisch  Hall:
Wie Vorsitzender Rudolf Biihler bei
seiner BegriiBung erwédhnte, erhalten
die Mitgliedsbetriebe fiir SH-Ferkel
55 Euro und fiir Bio-Ferkel 145 Euro
bei 25 kg Lebendgewicht plus Zuschli-
ge fiir Mehrgewicht. Fiir Mastschwei-
ne nach dem Schwibisch-Héllischen
Qualititsfleischprogramm werden 205
Euro und fiir Bio-Schweine 420 Euro
ausbezahlt, fiir Demeter Qualitiat 440
Euro bei jeweils 100 kg Schlachtge-
wicht plus Zuschlige fiir hoheren Ma-
gerfleischanteil. Dies bei garantierter
Abnahme und eben diesen garantier-
ten Erzeugerpreisen! Mit diesen Erzeu-
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gerpreisen haben Bauern Zukunft und
ein ordentliches Einkommen, gleich-
zeitig sind dies die Erzeugerverfahren
der Zukunft: nachhaltig, artgerecht,
klimafreundlich und eben regional!
Diese Form der Schweinehaltung ist
die Zukunftslosung fiir unsere heimi-
sche Landwirtschaft. Die Markte sind
offen und aufnahmeféhig fiir unsere
Qualititsfleischprogramme und fiir
Fleisch aus oOkologischer Erzeugung
mit den Siegeln von Ecoland, Bioland
Naturland und Demeter.

Um weitere heimische Betriebe mit
den Richtlinien und Vorgaben fiir die
okologische Fleischerzeugung ver-
traut zu machen, hat die Bauerliche
Erzeugergemeinschaft Schwébisch
Hall am 20. Oktober 2021 eine Fach-
tagung zur Zukunft der Schweinehal-
tung im Siidwesten im Festsaal am
Erzeugerschlachthof veranstaltet. Dies
mit Fachvortrigen von Experten zum

Gelingen der Umstellung mit den The-
menbereichen ©kologische Schweine-
haltung, Finanzierungshilfen bei der
Umstellung, kiinftige Entwicklung der
Fleischmérkte und langfristige Preis-
garantien fiir die Erzeuger.

So sprachen neben Vertretern der
BESH auch Sven Euen (Assoziation fiir
(jkologische Lebensmittelwirtschaft),
Wilfried Miinch (GLS Bank), Dr. Wer-
ner Hagmiiller (Bundeslehr- und For-
schungsanstalt ~ Gumpenstein/Oster-
reich) und Erwin Mandl (GF EDEKA
Stidwestfleisch).

Sven Euen berichtete iiber eine groBe
Nachfrage nach Biofleisch aus dem
Lebensmittel-Fachhandel, welche der-
zeit nicht befriedigt werden kann. Der
Markt sei langfristig aufnahmeféhig,
und die politischen Vorgaben stiinden
ebenso auf Ausbau der dkologischen
Schweinehaltung und Tierhaltung ins-
gesamt. Man konne von dem aktuell

DREISPITZ

hohen Preisniveau auch fiir die kom-
menden Jahre ausgehen, sodass bei
Umstellungen die Planungssicherheit
gegeben sei.

Dies konnten auch die Geschiftsfiihrer
von EDEKA-Siidwest, Erwin Mandel
und Andreas Pdschel bestitigen. Die
langjdhrige Partnerschaft zwischen
EDEKA-Siidwest und der Biuerlichen
Erzeugergemeinschaft im Biosegment
konne weiter ausgebaut werden, und
man sei aufnahmefihig bei langjihri-
ger Preisgarantie fiir Bioschweine.
Wilfried Miinch von der GLS-Bank be-
richtete, dass seine Bank betriebliche
Umstellungen auf 6kologische und art-
gerechte Tierhaltung mit vergiinstigten
Darlehen von 0,5 % Zinsen begleiten
wiirde. Interessenten mochten sich
iiber die Béuerliche Erzeugergemein-
schaft bei der GLS-Bank melden.

Dr. Werner Hagmiiller stellte die ak-
tuellen baulichen Anforderungen fiir
Tierwohlstille der Stufe 3 und 4 vor
anhand von praktischen Beispielen
und Erfahrungen.

Nachmittags gab es eine Besichtigung
des Erzeugerschlachthofs Schwibisch
Hall und der angeschlossenen Wurst-
manufaktur sowie eine Ausfahrt zum
Mitgliedsbetrieb Manfred Gebert mit
vorbildlicher dkologischer ~Schwei-
nehaltung mit veredelten Schwa-
bisch-Hallischen Landschweinen. RB

Interessierte Betriebe fiir Um-
stellung auf 6kologische
Schweinehaltung oder das
Schwébisch-Hallische Qualitéts-
schweinefleischprogramm g.g.A.
mochten sich bitte im Griinen
Zentrum in Wolpertshausen mel-
den unter 07904-9797-70.

sche Mastferkel (SH-Mutterschwein x Fleischeber)

Exkursionsteilnehmer vor reinrassigen

Schwibisch-Hillischen Muttersauen im Oko-Zuchtbetrieb Gebert/Neuenstein

im Oko-Zuchtbetrieb Gebert/Neuenstein.
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Vollstindige Verwertung unserer Schlachttiere

,vom Riissel bis zum Schwanzle*!

ﬁ us ethischen Griinden und aus  wichtig. Die Bauerliche Erzeugerge-  nen getitigt in eine Manufaktur fiir

Griinden der Wertschopfung  meinschaft widmet sich bereits seit  die Herstellung von Wurstdosen und

ist die vollstindige Verwertung des  vielen Jahren diesen Themen und in eine Salami- und Schinkenmanu-

gesamten Schlachttiers elementar  hat hierzu entsprechende Investitio-  faktur.

B ®F B ® n

e

Schwiibisch-Hillisches
Landschwein

UNESCO
Biospéren-
reservat

RHON

Hallische Schinkenreifong,
im Biosphirenreservat

BESH WURST
UND SCHINKEN
MANUFAKTUR

N\

Salami- und Schinkenmanufaktur der Béuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall in Frankenheim/Hohe Rhon.

Salami- und Schinkenspezialititen fiir den gehobenen Lebensmittel-Fachhandel.
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Salami- und Schinkenspezialitdten aus Frankenheim
fiir die Fachmetzgereien.

Die Dosenmanufaktur der Biu-
erlichen Erzeugergemeinschaft
Schwiébisch Hall befindet sich di-
rekt auf dem Geldnde des Erzeuger-
schlachthofs Schwébisch Hall. Hier
werden das anfallende Wurstfleisch,
Speck und Innereien zu hochwerti-
ger ,Biichsenwurst® verarbeitet. So
heiBen die beriihmten eingemach-
ten Wiirste im Hohenloher Sprach-
gebrauch. Nach handwerklicher
Kunst hergestellt, nach tberliefer-
ten Rezepten unserer Hohenloher
Hausmetzger unter Verwendung von
Naturgewiirzen aus Hohenloher An-
bau und aus Partnerschaftsprojekten
in Afrika und Indien sind die Echt
Haillischen Wurstdosen und andere
zu einer weithin bekannten Spezi-
alitdit geworden. Eine breite Range
von Demeter bis zum klassisch Hil-

BAUERLICHE o
ERZEUGERGEMEINSCHARIS
SEHWABISCI HALL

Bio-Leberpaté

wach wasereme tradirionelic A=

BAUERLICHE

SCHWARISCH RALL

RAUFRLICHE
ERZEUGERGEMEIRSTHART
STHWABISCH HALL

Bio-Bierwurst

wack wusrrm praditiowelicn Bog <

FRZEUGERGEMEINSCHART

Bio-PreBsack

ot aaverem adiriunelles Resgpts

lischen Produkt oder vom Eichel-
weideschwein sowie Feinkostgerich-
te bieten fiir jeden Geschmack eine
hochwertige Delikatesse.

Die Salami- und Schinkenmanu-
faktur der Bé&uerlichen Erzeuger-
gemeinschaft Schwibisch Hall be-
findet sich bei Frankenheim im
UNESCO-Biosphirenreservat auf der
hohen Rhon. Hier wird die reinste
Luft Deutschlands gemessen, wel-
che fiir besonderen Gotut bei den
Salami- und Schinkenprodukten
sorgt. Auch hier wird ausschlieBlich
das Fleisch aus eigener Erzeugung
der Mitgliedsbetriebe zu hochwer-
tigen Edelsalamis und luftgetrock-
neten Schinken verarbeitet. Die Ei-
chelmastschinken reifen bis zu 18
Monaten am Knochen und sind in

Gourmetkreisen sehr beliebt. Die

BAUERLICHE BAUERLICHE
EREEUGERGEMEIRSCHRR
SCHWABISCH HALE

Bio-Schinkenwurst

- mach wesrrrm mﬂhﬂhw-

Echt Hillische

Schinkenwurst

aach wiserem trodirioselios Reept-

ERZEUGERGEMEINACHLN
SCHWABISCH HALL

Bio-Gutsleberwurst

wock wwserem frditinnefien Rovgl

In der BESH-Dosenmanufaktur werden die weithin bekannten Wurstdosen

Geschéftsfﬁhrer Echt‘Héll‘ishe
Wurstmanufaktur: Steffen Noller.

Salamis landen als ,Stangenware” in
den Fleischtheken oder aufgeschnit-
ten in den Regalen des Lebensmit-
tel-Fachhandels. RB

Neue BESH-Filme

Die Berliner Filmemacher Cars-
ten und Jakob Kriiger geben mit
ihren neuen Filmen Einblicke in
den Erzeugerschlachthof und die
Wurstmanufaktur in Schwébisch
Hall sowie in die Salami- und
Schinkenmanufaktur bei Fran-
kenheim auf der Hohen Rhon.
https://www.besh.de/neues/
aktuelle-videos/ .

Echt Hiillische
Leberwurst

Echt Hillischer
Bierschinken

ek sunerem bnaditloncties Resrs -

6 Oy i, S Pa. W NG 08, 98, SEL, 98

und Feinkostgerichte nach traditionellen Rezepten und mit Naturgewtiirzen hergestellt.
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Unsere Bauern

im Portrait

www.youtube.com/user/besh1988
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