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Eine „Zeitenwende“ hat die 
Bundesregierung im letzten 
Jahr ausgerufen und in der 
Tat haben wir sie nun: Wirt-
schaftskrise, Inflation, ge-
sunkene Realeinkommen und 
zunehmende Staatsverschul-
dung. Dies erfüllt einen mit 
großer Sorge. 

Und dringendst geboten ist: 
statt Waffenlieferungen in den 
Osten Europas brauchen wir 
sofortigen Waffenstillstand 
und Einsatz für den Frieden 
auf der Welt und insbesondere 
in Osteuropa. Wir Bauern sind 
für den Frieden und Friedens-
verhandlungen! Waffen und 
Aufrüstung sind keine Lösun-
gen - Bauern für den Frieden! 

Ferner wird eine „Ernährungs-
wende“ von vielfältigen ge-
sellschaftlichen Gruppen als 
auch den Medien eingefordert 
mit dem Argument weniger 
Fleisch und mehr vegetarische 
Ernährung. Denn Fleischkon-
sum wäre klimaschädlich. 
Dies ist natürlich eine sehr 
pauschale Sichtweise, denn 
es gibt auch klimafreundlich 
erzeugtes Fleisch und hieran 
arbeiten wir bereits seit Jah-
ren mit sehr gutem Erfolg. 
Nur als Beispiel: unser Schwä-

Ein herzliches Grüß Gott liebe Bauern und 
Bäuerinnen, KollegInnen und Partner der 
Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwäbisch Hall! 
 

bisch-Hällisches Fleisch hat 
einen 31-49 % geringeren CO2 

Fußabdruck wie konventionell 
erzeugtes Fleisch, siehe hier-
zu auch den Bericht auf Seite 
14/15 in diesem Heft. 
Wir sagen hierzu: gerne weni-
ger Fleisch, dafür gutes Fleisch 
aus artgerechter,  regionaler 
und klimarelisienter Erzeu-
gung,  direkt von den Bauern 
und  dann tierschutzgerecht 
geschlachtet und vollstän-
dig „from nose to tail“ ver-
wertet.  Und Tierschutz hört 
eben nicht an der Stalltüre 
auf: Die Bäuerliche Erzeuger-
gemeinschaft wurde mit dem 
Forschungspreis für besonders 
tierschutzgerechte Schlach-
tung von der Uni München 
und Giesen ausgezeichnet. 
Weiteres auf Seite 21.  

Für unsere bäuerliche  Selbst-
hilfeorganisation gilt es auch 
in diesen unsicheren Zeiten 
Kurs zu halten wie wir es 
schon seit 35 Jahren tun  zum 
Wohle und für die Zukunft 
unserer Bauernhöfe und die 
Versorgung der heimischen 
Bevölkerung mit wertigen Le-
bensmitteln aus der Heimat! 

Sie sind auch herzlichst ein-
geladen zur allwöchentlichen 

ökumenischen und interna-
tionalen Friedensandacht in 
die Schlosskapelle im Schloss 
Kirchberg, jeweils Donners-
tags um 19 Uhr mit anschlie-
ßender Vorsetz und guten Ge-
sprächen.  
Bleiben wir aufrecht und stets 
im Glauben an das Gute, 
herzlichst Ihr 

  
Rudolf Bühler 
Gründer & Vorsitzender 
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Champagner aus Frankreich, Kür-
biskernöl aus Österreich oder 

Büffelmozarella aus Italien: Viele tra-
ditionelle Produkte aus Europa sind 
unmittelbar mit einer ganz bestimm-
ten Region, einer Rezeptur und genau 
festgelegten Zutaten verknüpft. Ihre 
verbürgte Herkunft und ihre hohe 
Qualität machen sie einzigartig – und 
zwar weltweit. 

Originale bewahren und
vor Nachahmung schützen

Da solche regionaltypischen Produk-
te etwas Besonderes sind, als Origi-
nale bewahrt und vor Nachahmung 
geschützt werden müssen, hat die EU 
im Jahr 1992 die Herkunftszeichen 
„geschützte geografische Angabe“ 
(g.g.A.) und „geschützte Ursprungsbe-
zeichnung“ (g.U.) eingeführt. 

Seit 25 Jahren ist Schwäbisch-Hällisches Qualitätsschweinefleisch EU-geschützt

Ausgezeichnete Spezialität aus Hohenlohe

Am 21. März 1998 - vor 25 Jahren -  
hat Schwäbisch-Hällisches Qualitäts-
schweinefleisch das Herkunftszeichen 
„geschützte geografische Angabe“ er-
halten. Das Zertifikat trägt das Siegel 
der Europäischen Kommission und ist 
unterzeichnet von Franz Fischler.

Strenge Erzeugerrichtlinien 
regeln Zucht und Mast

Der österreichische Politiker war 1995 
bis 2004 als EU-Kommissar zuständig 
für Landwirtschaft und Entwicklung 
des ländlichen Raums. Weiter heißt 
es in dem Dokument: „Aufgrund die-
ser Registrierung darf die genannte 
Bezeichnung nur von Erzeugern ver-
wendet werden, die in dem besonde-
ren Anbaugebiet ansässig sind und 
die in dem Leistungsverzeichnis vor-
gegebenen Bedingungen einhalten.“ 

Produkte, die das g.g.A.-Zeichen tra-
gen, müssen in der genannten Re-
gion und getreu traditioneller Ver-
fahren hergestellt und verarbeitet 
werden. Schwäbisch-Hällisches Qua-
litätsschweinefleisch g.g.A. darf aus-
schließlich in der Ursprungsregion 
erzeugt, das heißt gezüchtet und ge-
mästet werden: im Landkreis Schwä-
bisch Hall und den fünf angrenzen-
den Kreisen Main-Tauber, Hohenlohe, 
Rems-Murr, Ansbach sowie dem Ost-
albkreis. 
Verarbeitung und Herstellung erfol-
gen im Schlachthof der Erzeugerge-
meinschaft in Schwäbisch Hall. Die 
„vorgegebenen Bedinungen“ sind 
in den strengen Erzeugerrichtlinien 
festgehalten, die etwa gentechnisch 
unverändertes Futter, ein großes  
Platzangebot und Stroheinstreu in 
den Ställen vorschreiben. 
Die Haltungsbedingungen auf den 
Hohenloher Höfen und die Genetik 
der alten Landrasse  sorgen für die 
besondere Fleischqualität des Schwä-

bisch-Hällischen Schweins. „Beim 
Fleisch gibt’s keine Kompromisse“, 
sagt etwa Sternekoch Vincent Klink 
(Stuttgarter „Wielandshöhe“), der wie 
viele Kollegen auf die feine Marmo-
rierung, die besondere Zartheit, den 
nussigen Geschmack und die feste 
Speckauflage von Schwäbisch-Hälli-
schem Qualitätsschweinefleisch g.g.A. 
schwört. 

Schwäbisch-Hällische Muttersau mir Ferkeln auf einer Wiese. 1998 hat die Europäische Kommission 
das Fleisch der alten Landrasse als „geschützte geografische Angabe“ ausgezeichnet. 

Mai 2013: Als Prinz besucht König Charles die Hohenloher Bauern. In der Mitte  
Xenia Prinzessin zu Hohenlohe-Langenburg, rechts Rudolf Bühler mit Ferkel. 

Das Zertifikat trägt das Siegel der Euro-
päischen Kommission: Am 21. März 1998 

wird Schwäbisch-Hällisches Qualitäts-
schweinefleisch als „geschützte geografi-

sche Angabe“ eingetragen.  

Information

Alle EU-weit geschützten Speziali-
täten sowie Anträge auf EU-Siegel 
finden Verbraucher in der Daten-
bank: 
http://ec.europa.eu/agriculture/
quality/door/list.html

Spezialitäten mit einer EU-Her-
kunftsbezeichnung stehen un-
ter regelmäßiger Beobachtung und 
Kontrolle. Schwäbisch-Hällisches 
Qualitätsschweinefleisch g.g.A wird 
bereits intern streng kontrolliert. Zu-
dem überwacht ein dafür akkreditier-
tes  Institut im Auftrag direkt bei den 
Herstellern und Produzenten die ge-
naue Einhaltung der Spezifikationen. 
Dieses wiederum wird vom Regie-
rungspräsidium Stuttgart überwacht 
– die Kontrolle der Kontrolle. Die 
Prüfungen finden mindestens einmal 
im Jahr statt, die Kontrollart ist ver-
gleichbar mit der Öko-Kontrolle.
Regionale Spezialitäten sind Spiegel-
bild einer lebendigen kulinarischen 
Kultur. Dieses Erbe gilt es auch aus 
wirtschaftlichen Gründen zu erhalten, 
zu nutzen und weiter zu entwickeln. 
Mit dem Genuss von Schwäbisch-Häl-

lischem Qualitätsschweinefleisch 
g.g.A. sichern Verbraucherinnen und 
Verbraucher die Existenz von kleinen 
und mittelgroßen bäuerlichen Famili-
enbetrieben in der Region Hohenlohe. 
Zudem steht der Spezialitätenschutz 
für Handwerkskunst und Traditi-
on, für Lebensmittel mit Geschichte 
und Geschmack. Kurz: Der EU-Her-
kunftsschutz nützt Verbrauchern und 
schützt Hersteller.              Tanja Kurz
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Zuversicht beim 6. Hohenloher Bauerntag an Lichtmess in Wolpertshausen mit        mehr als 800 Bauern und Bürgern

Rudolf Bühler: „Gemeinsam werden wir diese Krise überwinden“

Volles Haus: Nach zwei Jahren Pandemie bedingter Pause begehen rund 800 Gäste 
in Wolpertshausen den 6. Hohenloher Bauerntag der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwäbisch Hall.

Mit dem 6. Hohenloher Bau-
erntag an Lichtmess hat die 

Bäuerliche Erzeugergemeinschaft 
Schwäbisch Hall (BESH) nach zwei 
Jahren Pandemie bedingter Pause 
die Tradition des bäuerlichen Fest-
tags wieder belebt. Die Freude, sich 
ohne Einschränkungen begegnen 
zu können, ist in den Gemeindehal-
len Wolpertshausen mit Händen zu 
greifen. Speis und Trank, Musik und 
engagierte Reden – das Konzept, das 
Rudolf Bühler 2016 entwickelt hat, 
funktioniert heute wie damals. Mit 
zünftiger Musik von 26 Abgesandten 
des Musikvereins Fronrot ist für gute 
Stimmung und mit Maultaschen samt 
Kartoffelsalat, Kaffee zu Hefezopf so-
wie Bauernvesper fürs leibliche Wohl 
bestens gesorgt.
Die Freude trübt freilich die Krise, die 
auch die Bäuerliche Erzeugergemein-

schaft Schwäbisch Hall eingeholt hat. 
Unter dem Krieg im Osten Europas 
und seinen Folgen leidet der Markt 
für Bio- und wertige Lebensmittel. 
„35 Prozent Umsatzeinbruch im Bio-
handel, einen solchen Einbruch hat 
es bisher nicht gegeben“, sagt Rudolf 
Bühler, Gründer und Vorstand.  

„Egal wie‘s kommt, wenn wir  
zusammenhalten, schaffen wirs“

Im Anschluss an die Andacht mit 
Landesbischof i. R. Frank Otfried July 
fordert Alt-Bäuerin Luise Wirsching 
den Schulterschluss unter den Land-
wirten ein. „Egal wie’s kommt, wenn 
wir zusammenhalten, wird’s gut“, 
sagt das Hohenloher Urgestein. Das 
Prinzip solidarischen Wirtschaftens 
steht auch im Mittelpunkt der Bäuer-
lichen Erzeugergemeinschaft Schwä-

bisch Hall. „Wir bieten unseren Mit-
gliedsbetrieben stets eine gesicherte 
Abnahme mit garantierten Preisen“, 
betont Rudolf Bühler vor 800 Gäs-
ten, „unsere Bauern haben Zukunft, 
gemeinsam werden wir diese Krise 
überwinden.“ 
Bewahrung der Schöpfung ist bäuer-
liche Kultur, sagt Bühler. Dies setze 
eine klimapositive Landwirtschaft 
voraus, die unsere Natur be- und 
nicht verwirtschafte. Seit zwei Jahren 
arbeite die Akademie Schloss Kirch-
berg an einem Forschungsprojekt, 
das unter dem Label „Climate Fair“ 
die externen Leistungen der Bauern 
honorieren soll: „Wir versprechen 
uns eine Eigendynamik hin zu kli-
mapositiver Landwirtschaft.“ 
Rudolf Bühler dankt auch der Poli-
tik: Ein Schutzschirm der Landesre-
gierung mache es möglich, das die 

Rudolf Bühler, Gründer und Vorstand:
„Gesicherte Abnahme, garantierte Preise 

für die Mitglieder“.

wichtige Arbeit und die Projekte der 
Organisation auch in der Krise fort-
geführt werden können. Dies sei an-
gemessen und nötig, doch es brauche 
mehr. „Wie will die Politik 30 Prozent 
Bio-Landwirtschaft erreichen, wenn 
sie nicht Maßnahmen ergreift?“ Mit-
tels einer Kampagne müssten die 
externen Kosten der Food-Industrie 
offen- und umgelegt werden.
Der BESH-Gründer nimmt die Bür-
gerinnen und Bürger in die Pflicht: 
Nur im Schulterschluss mit der Ver-
braucherschaft lasse sich die Krise 
überwinden, damit Bauern weiter-
hin wertige regionale Lebensmit-
tel erzeugen könnten. Darauf hebt 
ebenfalls die ehemalige Staatsse-
kretärin Friederike Gurr-Hirsch ab. 
Die Vorsitzende der Region Heil-
bronn-Franken fordert ein neues 
Denken beim Verbraucher: „Nach-
haltigkeit beginnt bei jedem einzel-
nen“, sagt sie. Bio, regional und sai-
sonal sind Gurr-Hirsch zufolge die 
Kriterien für nachhaltige Ernährung.  

„Kauft ein Stück Heimat und ein Stück 
Natur“, dazu ruft auch Martin Hahn, 
Vorsitzender im  Agrarausschuss des 
baden-württembergischen Landtags, 
die Verbraucher auf. 30 bis 40 Pro-
zent ökologische Landwirtschaft bis 
2030 – das Ziel sei ambitioniert. Mit 
Finanzmitteln für gesundes Essen in 
der Außer-Haus-Verpflegung seien 
aber Voraussetzungen geschaffen 
worden. Hahn wünscht sich zudem 
Ehrlichkeit beim Lebensmittelkauf: 
„Die Krise betrifft nur einen Teil von 
uns, knickrig sind die meisten.“ Der 
Demeter-Landwirt bricht eine Lanze 
für die Tierhaltung: „Wer Kreislauf-
wirtschaft will, braucht Tiere.“ Die 

Rinder müssten aber auf heimischen 
Weiden stehen, nicht auf Sojafeldern 
in Übersee. 
Hubert Weiger, Ehrenpräsident des 
BUND Deutschland, ist ein gern ge-
sehener Gast beim Hohenloher Bau-
erntag. „Die gegenwärtigen Krisen 
sind Alarmsignale, dass wir umden-
ken und -handeln müssen“, mahnt  
er. Angesichts des Artensterbens sei 
die zentrale Frage, ob die Spezies 
Mensch noch eine Perspektive habe. 
Der Naturwissenschaftler fordert eine 
Bildungsoffensive über die zentrale 
Bedeutung der Lebensgrundlagen und 
eine Art Öko-Führerschein für jeden 
Politiker.
„Stargast“ (Rudolf Bühler) und letzte 
Rednerin ist Sarah Wiener, Grüne Eu-
ropaabgeordnete aus Österreich, Au-
torin und Fernsehköchin. Aus Brüssel 
angereist, erkennt sie schnell, dass ihr 

Publikum am Ende dieses Tages keine 
Krisen mehr hören, sondern positive 
Signale mitnehmen möchte. „Ich sage 
Ihnen, warum Sie unbedingt Köchin-
nen brauchen, und ich sage Ihnen, 
warum ich unbedingt Sie brauche“, 
beginnt sie in charmantem österrei-
chischen Dialekt ihre Rede. Lebens-
mittelqualität bemesse sich nicht an 
dem, was teuer und selten ist. „Je 
mehr unterschiedlich Sie essen, desto 
besser für Ihre Gesundheit.“ Denn das 
größte Ökosystem des Menschen sei 
sein Darm. Verarbeitete Lebensmittel 
oder Industriefleisch lehnt die Abge-
ordnete ab: „Wir leben vom Lebendi-
gen und sollen Lebendiges essen.“ Ihr 
Schlusswort führt wieder zum Thema, 
das am 6. Hohenloher Bauerntag im 
Mittelpunkt steht: „Sie sind die Zu-
kunft, wir werden diese Krisen über-
winden!“                         Tanja Kurz

Sarah Wiener, Grüne Europaabgeordnete:
„Sie sind die Zukunft“.
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Politische Prominenz zum Auftakt 
der Stuttgarter Frühjahrsmessen: 

Cem Özdemir, Bundesminister für Er-
nährung und Landwirtschaft, hat die 
Slow Food Messe „Markt des guten 
Geschmacks“ in Stuttgart eröffnet. 
Vier Tage lang haben hier mehr als 
220 Ausstellende aus dem In- und 
Ausland ihre Erzeugnisse gemäß der 
Slow-Food-Philosophie  „gut, sauber 
und fair“ angeboten – darunter die 
Hohenloher Bauern an einem zehn 
Meter langen Stand. 
Nahrung für den Kopf bot die Fo-
rumsbühne, an der sich Fachleute 
aus Politik, Wissenschaft, Handwerk, 
Handel, Landwirtschaft und Gast-
ronomie über die kulinarischen und 
politischen Wege hin zu einem zu-
kunftsfähigen Lebensmittelsystem 
austauschten. Am Eröffnungstag dis-
kutierten Rudolf Bühler, Gründer und 
Vorstand der Bäuerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwäbisch Hall, Marlie-
se Sitter, junge AbL (Arbeitsgemein-
schaft bäuerliche Landwirtschaft) 
und Dr. Nina Wolff, Vorsitzende Slow 
Food Deutschland. Thema der Runde: 
„Regionale Kreisläufe – Wege aus der 
Resilienzkrise“. 
Worin liegt der Unterschied zwischen 
bäuerlicher Landwirtschaft und Ag- 
rarindustrie? Rudolf Bühler nutzte die 
provozierende Frage von Moderator 
Christoph Mohr (SWR) zu einem en-
gagierten Statement für bäuerliche 
Kultur sowie für die Partnerschaft 
zwischen Bauern und Bürgern. Selbst 
seit Jahren Slowfood-Mitglied, zitier-
te Bühler den Slowfood-Gründer Car-
lo Petrini: „Essen ist politisch.“ Jeder 
entscheide mit seinem Einkaufsver-
halten, welche Landwirtschaft er ha-
ben möchte. 

Diskussion mit Rudolf Bühler auf der Slow Food Messe in Stuttgart

„Essen ist ein politisches Statement“

Biologische Vielfalt, Klimaschutz, ge-
sunde Böden – dies gelinge in kleinen 
Strukturen besser als in großen, sagte 
die Slowfood-Vorsitzende: „Wichtig 
ist, dass sich die Kleinen zusammen-
schließen.“ Auch für Marliese Sitter 
bietet die Vernetzung der Akteure 
viel Potenzial. „Die Managerinnen der 
Bio-Musterregionen können hier viel 
tun, die Wertschöpfungsketten in der 
Region zu halten“, nannte die Vertre-
terin der jungen AbL ein Beispiel. 
Aber warum aber ist Regionalität 
eigentlich so wichtig? „Ist es nicht 
wurst, woher die Wurst kommt“, pro-
vozierte Moderator Mohr noch einmal 
die Runde. „Nein, und es ist auch nicht 
wurst, was in die Wurst kommt“, ent-
gegnete Dr. Wolff. Regionalität müs-
se auch ökologisch und sozial sein. 
Werte, für die Bio-Landwirtschaft 
steht. Rudolf Bühler, selbst Bio-Bau-
er, musste aber einräumen, dass sich 

Bio-Erzeuger aufgrund des Kriegs 
in der Ukraine, der Energiekrise und 
der Inflation schwer tun: „Wir wissen 
noch nicht, wie sich die Märkte ent-
wickeln. Es gilt Kurs zu halten.“ Mar-
liese Sitter beschrieb einen möglichen 
Weg: „Biodiversität reinbringen“, sag-
te sie, „je mehr Standbeine ein Betrieb 
hat, desto besser sind seine Chancen.“ 
Die Bäuerliche Erzeugergemein-
schaft Schwäbisch Hall war mit 
Echt Hällischer Dosenwurst vom 
Schwäbisch-Hällischen Landschwein 
(EU-geschützte geografische Anga-
be) vertreten. Die Gewürzmanufaktur 
Ecoland Herbs & Spices bot Bio-Na-
turgewürze und Demeter-Senfspezi-
alitäten an. Käsefreunde kamen bei 
der Dorfkäserei Geifertshofen auf ihre 
Kosten. Viele Besucher nutzten die 
Gelegenheit, die Spezialitäten aus Ho-
henlohe vor Ort an der langen Tafel 
zu verkosten.                          BESH

Diskussionrunde auf der Forumsbühne: Moderator Christoph Mohr, Rudolf Bühler,  
Marliese Sitter und Dr. Nina Wolff (von links).

VI. World Organic Forum der Akademie Schloss Kirchberg vom 27.-30. Juni 2023

Globale Konferenz für Klima und Gerechtigkeit

Podikumsdiskussion: Simon Krämer (NABU), Harald Ebner (MdB), Paola Pollmeier (Platos 
Sin Fronteras), Markus Wolter, Prof. Dr. Dr. h.c. Ernst Ulrich von Weizsäcker (v.l.).

140 TeilnehmerInnen aus zwölf Län-
dern haben am VI. World Organic 

Forum der Akademie Schloss Kirch-
berg teilgenommen. Zahlreiche Inter-
essierte verfolgten die Konferenz für 
globale Entwicklungszusammenarbeit 
und eine zukunftsfähige Welt über ei-
nen Online-Livestream. Renommierte 
ExpertInnen wie z.B. Prof. Dr. Dr. h.c. 
Ernst Ulrich von Weizsäcker (Ehren-
präsident des Club of Rome), Dr. Re-
gine Kretschmer (Lateinamerika-Ex-
pertin bei Misereor), Felicitas Röhrig 
(Senior Policy Advisor im Bundesmi-
nisterium für wirtschaftliche Zusam-
menarbeit und Entwicklung BMZ), 
Helmy Abouleish (Geschäftsführer 
SEKEM Ägypten), Prof. Dr. Antonio 
Andrioli (Mitgründer und ehemaliger 
Direktor der Universidade Federal da 
Fronteira Sul in Brasilien) sowie Prof. 
Dr. Hubert Weiger (Ehrenpräsident 
BUND) prägten den fachlichen Rah-
men. VertreterInnen der Gesellschaft 
für Internationale Zusammenarbeit, 
von Nichtregierungsorganisationen 
und aus Think Tanks, Kirchenvertrete-
rInnen sowie Bäuerinnen und Bauern 
erweiterten das Spektrum. 
Im Mittelpunkt stand das übergeord-
nete Ziel des World Organic Forum 
– die Erreichung und Verankerung 
der 17 Ziele im ländlichen Raum und 
die Weiterentwicklung des Netzwerks 
der SDG Regionen. Dank der Part-
nerschaft mit dem Hilfswerk Mise-
reor konnte Franceila  Paula Castro, 
eine brasilianische Agrarökonomin 
und Angehörige einer Quilombo-
la-Gemeinschaft (Gemeinschaft von 
Nachkommen ehemaliger entflohener 
Sklaven), Einblicke in die soziale, kul-
turelle und agrarökologische Resilienz 
dieser Gruppen bieten und Wege zur 

Ernährungssouveränität ländlicher 
Gemeinschaften aufzeigen. Markus 
Wolter, Experte für Landwirtschaft 
und Welternährung bei Misereor, sen-
sibilisierte über die wahren Kosten 
durch billige Lebensmittelpreise in 
Form von Schäden an Umwelt und 
Gemeinwohl. Die Probleme seien zu-
rückzuführen auf ein falsches Anreiz-
system. Um dies transparent zu ma-
chen, sei es nötig, die wahren Kosten 
zu ermitteln und in der Unternehmen-
spraxis zu bilanzieren. 
Im Bewusstsein der Umweltschäden 
durch ein falsches Anreizsystem freu-
te sich Rudolf Bühler, Initiator des 
World Organic Forum, umso mehr 
über die vielfältigen Lösungsmodelle, 
die auf der Konferenz vorgestellt wur-
den. „Wenn ökologisch verantwor-
tungsbewusste Bäuerinnen und Bau-
ern, denen die Pflege des Bodens und 
der Artenvielfalt ein Anliegen ist, für 

ihre klimagerechten, zu Betriebs- und 
Umweltresilienz führenden Leistun-
gen wirtschaftlich honoriert werden, 
können wir die Erde in einer kraftvol-
len Dynamik zukunftsfähig gestalten 
und erreichen auch die SDGs“, zeigt 
sich Bühler überzeugt. 
Ein Gast verlieh der Konferenz eine 
besondere Note mit Blick auf die in-
ternationalen Beziehungen der Veran-
stalter. Ihre Exzellenz Gina Ama Blay, 
Botschafterin der Republik Ghana, 
nahm am World Organic Forum teil. 
Neben dem fachlichen Austausch ging 
es dabei auch um die Würdigung der 
ghanaisch-deutschen Freundschaft, 
die beispielsweise in Ghana bei part-
nerschaftlichen Projekten im öko-
logischen, klimagerechten Landbau 
zwischen dem in Hohenlohe beheima-
teten Bio-Anbauverband Ecoland e.V. 
und Landwirten aus Ghana gepflegt 
wird.          Frederik Schulze-Hamann
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Bundesminister Cem Özdemir diskutiert auf dem Podium, zu seiner Linken
die Schwestern Sophia und Katharina Franz vom Mitgliedsbetrieb, dem Bio-Hof Franz aus Mulfingen.

Nachhaltigkeitskonferenz des Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft im Bauernschloss Kirchberg

Cem Özdemir: „Es ist unser Ziel, 30 Prozent Öko-Landbau bis 2030 zu erreichen“

Am 4.5.23 wurde Schloss Kirch-
berg zum Mittelpunkt der agrar- 

und ernährungspolitischen Debatte 
in Deutschland. Bereits im Herbst 
2022 hatten das Bundesministerium 
für Ernährung und Landwirtschaft 
(BMEL) und die Bundesanstalt für 
Landwirtschaft und Ernährung (BLE) 
begonnen, potenziell passende Aus-
tragungsorte für die besondere Kon-
ferenz zu identifizieren. In einer länd-
lichen Region sollte der Ort sein und 
greifbare Bezüge zur Landwirtschaft 
aufweisen – somit kam auch das Bio-
hotel Schloss Kirchberg ins engere 
Blickfeld und wurde bundesweit als 
bester Tagungsort ausgewählt.  
Das Tagungsangebot von Schloss 
Kirchberg und ein persönlicher Be-
sichtigungstermin mit VertreterInnen 
des BMEL, der BLE und den KollegIn-
nen des Biohotels Schloss Kirchberg 
sowie der Stiftung Haus der Bauern 

im vergangenen November hatten den 
Ausschlag gegeben: Am 4. Mai richte-
ten sich die Augen der breiten Öffent-
lichkeit auf unser „Bauernschloss“ in 
Hohenlohe!

Fokus auf der
jüngeren Generation

Auf der Nachhaltigkeitskonferenz dis-
kutierten Bäuerinnen und Bauern aus 
Öko- und auch konventionell arbei-
tenden Betrieben mit Ernährungs-
wirtschaft, Wissenschaft und Politik, 
wie der Schutz und die Nutzung der 
Lebensgrundlagen wie Böden, Was-
ser, Luft, Klima und Biodiversität 
besser miteinander in Einklang ge-
bracht werden können. Der Fokus lag 
insbesondere auf der jüngeren Gene-
ration sowie ihren Vorstellungen und 
Lösungsansätzen für die Umsetzung 
einer nachhaltigen Landwirtschaft 

und Ernährung. Daher war es eine 
besondere Freude für die Bäuerliche 
Erzeugergemeinschaft Schwäbisch 
Hall, dass Katharina und Sophia 
Franz vom Bio-Hof Franz aus Mul-
fingen die Hohenloher (Jung-) Bäue-
rinnen und Bauern würdevoll bei ei-
nem Diskussionsforum auf der Bühne 
vertraten.
In insgesamt fünf Fachforen zu Er-
nährung, Tierhaltung und Öko-Land-
bau, zu Klimaschutz und ländlichen 
Räumen sowie in Diskussionsrunden 
konnten die Teilnehmenden ihre Er-
fahrungen und Lösungsansätze aktiv 
austauschen. Neben Bundesminister 
Özdemir sprachen außerdem (online 
zugeschaltet) Frans Timmermans, 
Vizepräsident der EU-Kommission, 
sowie zum Auftakt der Nachhaltig-
keitskonferenz der baden-württem-
bergische Ministerpräsident Winfried 
Kretschmann. 

Wege aus der Krise sieht Bundesmi-
nister Özdemir in mehr Öko-Landbau, 
mehr Tierwohl und besserer Ernäh-
rung: „Es ist unser Ziel, 30 Prozent 
Öko-Landbau bis 2030 zu erreichen. 
Er schützt in besonderem Maße Kli-
ma und Artenvielfalt, Boden, Wasser 
und Luft. Dabei geht es um Öko in 
der gesamten Wertschöpfungskette – 
auf den Feldern und in der Herstel-
lung, in den Ladenregalen, in der Au-
ßer-Haus-Verpflegung und natürlich 
auch an der Ladenkasse. Gerade das 
vergangene Jahr hat uns einmal mehr 
deutlich gemacht, wie wichtig stabile 
Wirtschafts- und Nährstoffkreisläufe 
sind, um dadurch unabhängiger und 
krisenfester zu sein.“

Hohenlohe Bio-Musterregion
im Innenhof des Schlosses

Die Nachhaltigkeitskonferenz bildete 
den Startpunkt für einen umfassen-
den Konsultationsprozess zum Trans-
formationsbericht zu nachhaltigen 
Agrar- und Ernährungssystemen, 
den das BMEL, gemeinsam mit dem 
Bundesumweltministerium (BMUV), 
im Laufe des Jahres 2023 erarbeiten 
wird. Für das Biohotel Schloss Kirch-
berg war die Ausrichtung der Konfe-
renz mit 225 TeilnehmerInnen vor Ort 
und mehreren hundert Online-Teil-
nehmerInnen eine große Ehre und ein 
voller Erfolg. 
Vorteil für alle vor Ort Teilnehmenden 
war, dass sie die regionalen Bio-Spei-
sen der Gastronomie sowie weitere 
Köstlichkeiten auf dem Nachhaltig-
keitsmarkt der Biomusterregion Ho-
henlohe im Innenhof des Schlosses bei 
strahlendem Sonnenschein genießen 
konnten.     Frederik Schulze-Hamann

Hausherr Rudolf Bühler begrüßt Ministerpräsident  
Winfried Kretschmann auf dem Bauernschloss Kirchberg.

Bundesminister Cem Özdemir genießt die Bio-Speisen
beim Mittagessen im Marstall Speisesaal, neben ihm MdL Martin Hahn. 
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Kleinbauerngruppen starten internationales Climate Projekt

Klimaresiliente Landwirtschaft in Ghana 

Landwirtinnen und Projektpartner der beiden Bauernkooperativen ABOCFA und Ecoland Organic Ghana  
gemeinsam mit Josefine Herz, Akademie Schloss Kirchberg.

Gemeinsam mit dem Bioverband 
Ecoland Organic Ghana, geleitet 

von Isaac Adodoaji, arbeitet die Stif-
tung Haus der Bauern in einem trans-
disziplinären Projekt an der Umset-
zung von CO2-Zertifikaten als Climate 
Financing der ökologischen Landwirt-
schaft der Eastern Region in Ghana. 
Das Projekt mit einem Jahr Laufzeit, 
zu 100 % vom Bundesministerium für 
wirtschaftliche Zusammenarbeit und 
Entwicklung (BMZ) unterstützt, soll 
die Umsetzung von landwirtschaftli-
chen Methoden fördern, die zu einer 
höheren Klimaresilienz der Region 
führen. 
Mit den Bauern und Bäuerinnen der 
landwirtschaftlichen Partnerorga-
nisationen - der Kakao Kooperati-
ve ABOCFA und der Bunso Farmers 
Group - werden derzeit Projekt-Basis-
linien bemessen und weiterführend in 
mögliche Szenarien überführt, die Po-

tenziale zur Vermeidung, Reduktion 
oder Sequestrierung von Kohlenstoff 
und den weiteren Treibhausgasen 
(THG) Methan und Distickstoffoxid 
erforschen sollen. 

Ziel sind Kompensationsprojekte in 
Form von Klima-Zertifikaten

Das Projekt orientiert sich dabei an 
dem Zertifizierungssystem des UN 
Gold Standard, das auf dem freiwilli-
gen Kohlenstoffmarkt eingesetzt wird, 
um die Qualität von Klimaschutzpro-
jekten sicherzustellen. Es wurde von 
der UN Framework Convention on 
Climate Change entwickelt, ist seit 
2006 in Kraft und fördert maßgeblich 
die lokale Umsetzung der Nachhaltig-
keitsziele der UN. Langfristig sollen in 
Zusammenarbeit mit dem UN-Büro 
in Accra und dem neu gegründeten 
Bio-Kontrollinstitut so Kompensati-

onsprojekte in Form von qualitativen 
Zertifikaten entwickelt werden. Un-
ternehmen und Einzelpersonen kön-
nen diese Zertifikate erwerben, um 
ihre Emissionen auszugleichen und 
zum Klimaschutz beizutragen. 
Die CO2-Zertifikate sollen Anreize 
schaffen, um Produktionssysteme so 
anzupassen, dass die Einsparung von 
THG und die Bindung von Kohlen-
stoff zu einer gleichbleibenden oder 
sogar zu einer besseren Ernte führt 
und dabei Einsparungsmaßnahmen 
sowie agrarökologische Projektakti-
vitäten fördert. Auch die regionale 
Ernährungssicherheit und -souverä-
nität mit vollwertigen und gesunden, 
nährstoffreichen Lebensmitteln, die in 
den SDGs der UN gefordert werden, 
können durch die Aktivitäten geför-
dert werden.	 Um die Klimaresi-
lienz der Projektflächen zu erhöhen, 
gibt es verschiedene Maßnahmen wie 

März 2023: Climate Farming Conference
auf Schloss Kirchberg. 

A KAD EM I EA K AD EM I E

die Verwendung von Zwischenfrüch-
ten, die Herstellung und der Einsatz 
von Pflanzenkohle, naturbasierte 
landwirtschaftliche Methoden, ver-
bessertes Kompostmanagement oder 
die Rückführung von Ernterückstän-
den und die Anlage von Agroforst-
wirtschaft. Dabei werden die Prinzipi-
en der Zusätzlichkeit, Permanenz und 
Vermeidung von „Leakage“-Effekten 
beachtet. 
Akteure, die mit Umstellungskos-
ten zu agrarökologischen Manage-
mentpraktiken konfrontiert werden, 
könnten künftig durch die Einkünfte 
vergütet werden. Dabei liegt der Fo-
kus auch auf der landwirtschaftlichen 
Beratung und der Bildung. Die Pro-
jektkoordinatoren arbeiten eng mit 
dem lokalen University College of 
Agriculture and Environmental Stu-
dies und dem Cocoa College in Bunso 
zusammen.
Eine hohe Partizipation der beteiligten 
Projektpartner am Entwurfs- und Um-
setzungsprozess ist unerlässlich, nicht 
nur um Anreize für die langfristige 
Teilnahme an Kohlenstoffprogram-
men zu schaffen, sondern auch um 
einen kontextbezogenes und regional 
passendes, demokratisches Projektde-
sign zu gewährleisten. 
Projektkoordinatorin Josefine Herz 
betont: „Es ist unerlässlich, die öko-
logischen, sozialen und wirtschaft-
lichen Auswirkungen solcher Zer-
tifikate ständig zu überwachen. Am 
Ende sind es die kleinstrukturierten, 
dem lokalen Kontext angepassten 
und agrarökologisch wirtschaften-
den Bauern und Bäuerinnen, die an 
erster Stelle der Wertschöpfung ihrer 
Umweltleistungen stehen müssen.“             

HdB

Mit rund 50 Veranstaltungen hat 
die Akademie für ökologische 

Land- und Ernährungswirtschaft auch 
2023 zu einem abwechslungsreichen 
Programm auf Schloss Kirchberg ein-
geladen. So fand die Sommerschule 
„Future of Food“ statt, bei der junge 
Menschen eine Woche in Hohenlohe 
verbrachten.
Ein Highlight sind alljährlich die 
Öko-Marketingtage, bei denen die 
deutsche Bio-Branche Herausforde-
rungen und Chancen diskutiert. Das 
Programm der Akademie richtet sich 
jedoch nicht nur an den deutschspra-
chigen Raum. Beim jährlich stattfin-
denden World Organic Forum treffen 
sich RegionenvertreterInnen und Ex-
pertInnen aus aller Welt, um die lo-
kale Umsetzung der UN-Nachhaltig-
keitsziele voranzutreiben. 
Das Schloss hat sich mittlerweile zu 
einem zentralen Konferenzort für die 

europäische Bewegung der regenera-
tiven Landwirtschaft entwickelt und 
war zuletzt Austragungsort der Cli-
mate Farming Conference. Neben den 
Kongressen bietet das Programm eine 
Vielzahl von Kursen und Veranstal-
tungen. Biodiversität, Bauernhofpä-
dagogik, Biohandelsschulung, Biogas 
– hier ist für alle an Landwirtschaft 
und Nachhaltigkeit Interessierten das 
Passende dabei. Der beliebte Kammer-
musikmeisterkurs feierte im August 
mit mehreren Konzerten sein 20-jäh-
riges Jubiläum. 
Das gesamte Jahresprogramm unter:
www.akademie-schloss-kirchberg.de

Programm der Akademie Schloss Kirchberg

Kongresse, Kurse und Ausbildung
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Bericht Haller Tagblatt, 14. September 2023:

Bäuerliche Erzeugergemeinschaft Schwäbisch Hall    gewinnt Forschungsprojekt

Nachdem das Tierwohl in der Mitte 
der Gesellschaft angekommen ist, 

wollen wir den nächsten Schritt gehen 
und die klimafreundliche Fleischer-
zeugung vorantreiben“, betont Rudolf 
Bühler, Vorsitzender der Bäuerlichen 
Erzeugergemeinschaft Schwäbisch 
Hall (BESH). Zusammen mit Univer-
sitäten, Wissenschaftlern und Verbän-
den wird an einem Qualitätssiegel für 
klimaresilient erzeugtes Fleisch gear-
beitet, berichtet die BESH.
Weil einige Menschen Fleisch für kli-
maschädlich halten, verzichten sie oft 
auf den Konsum. Dabei können Futter 
und Tiere so produziert werden, dass 
sie die Klimabilanz nicht übermäßig 
strapazieren. „Es soll in Zukunft guten 
Gewissens möglich sein, ethisch und 
ökologisch korrekt erzeugte Fleisch-
produkte zu essen“, gibt Rudolf Büh-
ler das Ziel aus. „Wenn wir Fleisch 
und Wurst essen, dann gute Qualität: 

aus artgerechter Haltung, direkt von 
den Höfen aus der Region und klimaf-
reundlich produziert.“

„Wir dürfen nicht dem Trend 
zur industriellen Produktion 

hinterherlaufen.“

Die Bäuerliche Erzeugergemeinschaft 
Schwäbisch Hall habe seit Jahren 
auf diesem Gebiet eine Führungsrol-
le inne: Seit 1988 würden die Tiere 
artgerecht gehalten – schon lange be-
vor es in der breiten Bevölkerung ein 
Thema war. Seit drei Jahren arbeite 
die Bäuerliche Erzeugergemeinschaft 
Schwäbisch Hall an der Optimie-
rung ihrer Klimabilanz: „Wir bieten 
bereits jetzt Bio-Fleisch an, das bei 
der Produktion 49 Prozent weniger 
CO2-Emissionen verursacht und Qua-
litätsfleisch mit weniger als 31 Pro-
zent verglichen mit konventioneller 

Wie sieht die Fleischerzeugung in Zeiten von Klimaschutz aus? Dieser Frage widmet sich ein Forschungsprojekt der EU, das die Bäuer-
liche Erzeugergemeinschaft an Land gezogen hat. Am Ende soll eine Zertifizierung als klimaresilient erzeugtes Fleisch stehen.

Erzeugung“, erklärt der Vorsitzende. 
Um das zu erreichen, erhalten die 
Tiere gentechnikfreies Futter, Erbsen, 
Bohnen und Soja aus der Region und 
von der Donau („Tropensoja“ ist ver-
boten), sie werden artgerecht gehalten 
(Stufe 4 und 5), haben kurze Trans-
portwege in den Erzeugerschlachthof 
Schwäbisch Hall und werden dort 
CO2-frei geschlachtet. Die gesamten 
Schlachttiere werden verwertet, vom 
Rüssel bis zum Schwänzle, die Abfälle 
in einer dafür zugelassenen Biogas-
anlage stofflich verwertet anstatt der 
Verbrennung zugeführt, schreibt das 
Unternehmen.
Nun hat die BESH ein zukunftsweisen-
des Forschungsprojekt der EU gewon-
nen, das den Prozess der Fleischerzeu-
gung vom Acker bis zum Teller noch 
klimafreundlicher gestalten soll. Es 
hat eine Laufzeit bis Ende 2024 und 
wird zu 100 Prozent gefördert. Dazu 

In festlichem Rahmen ausgezeichnete Spezialitäten genießen beim Regionalen 
Kochfestival Hohenlohe der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwäbisch Hall. 

wurde eine Gruppe aus hochkarätigen 
Fachleuten gebildet, die das Vorhaben 
wissenschaftlich begleiten: Mit dabei 
sind unter anderem Prof. Dr. Wilhelm 
Pflanz und Prof. Dr. Peter Breunig 
(Hochschule Weihenstephan-Tries-
dorf), Prof. Dr. Bernhard Freyer (Uni-
versität für Bodenkultur Wien), Prof. 
Dr. Thomas Jungbluth, (ehemals Uni-
versität Hohenheim) sowie Prof. Dr. 
Jörn Bennewitz (Universität Hohen-
heim). Im Rahmen eines Auftaktwork-
shops Anfang Oktober auf Schloss 
Kirchberg sollen die Aufgaben abge-
stimmt und vergeben werden.
Am Ende des Forschungsprojekts soll 
eine Zertifizierung des klimaresilient 
erzeugten Fleischs stehen: Bisher bie-
tet nur der TÜV 
Süd ein sol-
ches Testat an, 
ab 2024 wird 
das Bio-Kont-
roll-Institut im  
Schloss Kirch-
berg ebenfalls das  Siegel vergeben 
dürfen. „Wir Hohenloher Bäuerinnen 
und Bauern haben in Zukunft nur eine 
Chance, wenn wir weiterhin Produkte 
von höchster Qualität anbieten“,
ist sich der BESH-Vorsitzende sicher. 
„Wir müssen dabei die Qualitätsfüh-
rerschaft halten und dürfen nicht 
dem Trend zur industriellen Produk-
tion hinterherlaufen.“ Dazu zählt 
das Fleisch des Schwäbisch-Hälli-
schen Landschweins beziehungswei-
se des Qualitätsfleischprogramms als 
„geschützte geografischer Angabe“ 
(g.g.A.) der BESH. Um auch in den 
nächsten Jahren führend sein zu kön-
nen, „müssen wir Entwicklungen spü-
ren, erkennen und umsetzen“, folgert 
Rudolf Bühler.           HT, 14.9.2023

CLIMATE 
FAIR

25. Regionales Kochfestival Hohenlohe im 
Historischen Zeughaus in Schwäbisch Hall

Die Hohenloher Bauern laden auch in 
diesem Jahr ein zum Kulinarischen 

Erntedank mit dem Besten, was Hohen-
lohe zu bieten hat.  Unter Leitung von 
Slow Food Chef Allicance Koch Maxi-
milian Korschinsky kredenzt das Kulina-
rik-Team der Mohrenköpfle Gastronomie 
und des Bio Hotels Schloss Kirchberg ein 
festliches Menü in vier Gängen  mit hei-
mischen, nachhaltig und fair erzeugten 
Lebensmitteln, dazu erlesene Bio-Weine 
vom Weingut Fürst Hohenlohe Oehrin-
gen. Der kulinarische Erntedank steht 
ganz im Zeichen der klimaresilienten 
Land- und Ernährungswirtschaft. 
Für das musikalische Programm sorgen 
das Trio Beiser, Sopranistin Irina Sivak 
und - zu später Stunde - Entertainer Ro-
sario. Die Landjugend Schwäbisch Hall 
unterhält mit traditionellem Volkstanz. 

Ein weiterer Höhepunkt ist die Verlei-
hung des Agrarkulturpreises Hohenlohe. 
In den Pausen flanieren die Gäste im Fo-
yer. Hier gibt es an Erzeugerständen Spe-
zialitäten aus Hohenlohe zu verkosten. 

25. Regionales Kochfestival 
Hohenlohe
Historisches Zeughaus, Neubausaal, 
Schwäbisch Hall, 21. Oktober, ab 18 Uhr

Tickets zu 69,- ¤/Person 
Für Mitglieder: 39,-¤/Person
inklusive Vier-Gang-Feinschmecker-
Menü, Tischgetränke, Weine, Kaffee- 
und Bierbar sowie Sektempfang

Anmeldung und Karten:
sekretariat@besh.de
Telefon (07904) 97 97 - 0
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Künftig Teilnahme an der Generierung von Klima-Zertifikaten möglich

Ecoland-Richtlinien neu gefasst

Aufgrund der neuen EU-Öko-Ver-
ordnung 2018/848 und nachge-

schalteter Rechtsakte, die am 1. Janu-
ar 2022 in Kraft traten, war auch eine 
Neuerung der Ecoland-Richtlinien nö-
tig. Die Änderungen wurden im Rah-
men der Richtlinienkommission, die 
sich aus Ecoland-Präsidium und Eco-
land-Fachbeitrat zusammensetzt, sat-
zungsgemäß diskutiert und beschlos-
sen. Dabei entschied man sich für eine 
generelle Überarbeitung, welche den 
Richtlinien mehr Übersicht verleiht. 
Zum einen wurden die Veränderungen 
der EU-Öko-Verordnung eingearbei-
tet, zum anderen die Ecoland-Vorga-
ben ausgeweitet. Hierzu ist anzumer-
ken, dass die EU-Öko-Verordnung 
2018/848 die Grundvoraussetzung für 
ökologisches Wirtschaften bildet, die 
Ecoland-Richtlinien kommen on top 
und sind auch weitreichender. 
Einige Anforderungen der Eco-
land-Richtlinien wurden ausgeweitet. 
So wurde die klimafreundliche Erzeu-
gung und Verarbeitung aufgenommen, 
hier ist in Zukunft auch die Teilnahme 
an der Generierung von Klima-Zer-
tifikaten möglich. Die Inwertsetzung 
der klimapositiven Leistungen wird 
in Kooperation mit Ecoland-Climate 
umgesetzt. Weiter erfolgte die Einfüh-
rung einer Umstellungszeit bei Tieren 
von Bewirtschaftung nach VO (EU) 
2018/848 auf Ecoland.  
Eine Vorreiterrolle nimmt Ecoland 
mit der Regelung der ökologisch-tier-
schutzgerechten Schlachtung ein. Bei 
der Schlachtung ist der Einsatz einer 
Gasbetäubung unter Verwendung von 
Kohlenstoffdioxid CO2 in Hinblick auf 
das Tierwohl verboten. Überarbeitet 
wurden auch die Checklisten für die 
Ecoland-Kontrolle auf den Mitglieds-

betrieben, welche von den Auditoren 
verwendet werden.
Aktuell arbeitet Ecoland an der Prä-
zisierung der Richtlinien im Bereich 
Naturschutz und Biodiversität, wel-
ches bis Ende des Jahres abgeschlos-
sen sein. Hierfür werden Maßnahmen 
für die betriebliche Biodiversität er-
arbeitet, um Biodiversitätsleistun-
gen in Form von Punkten sichtbar 
zu machen. Des weiteren wurden die 
Richtlinien im Bereich Tierwohl zum 
1. September ausgeweitet.        Mitte 
des Jahres ist Ecoland der Arbeitsge-
meinschaft Tierwohl (AGT) der Ver-
bände Bioland, Naturland, Biokreis 
und Gäa beigetreten. Die AGT befasst 
sich mit der Sicherstellung des Tier-
wohls in der ökologischen Landwirt-
schaft. Hierfür existiert ein Leitfaden 
zur Tierwohlkontrolle, der nun auch 
bei den Ecoland-Betrieben Anwen-
dung findet.                  Elisa Löblein

Die aktuellen Richtlinien können unter www.ecoland.de abgerufen und eingesehen werden.

Richtlinien
Ecoland e.V. - Verband für ökologische und klimaresiliente 
Land- und Ernährungswirtschaft

07/2022

Beitritt ECOLANDS zur 
Branchenverarbeitung

I m Juni 2022 haben Bioland e.V., Na-
turland e.V. und Gäa e.V. die Bran-

chenvereinbarung zum Verfahren der 
Rohwarenanerkennung für Dauerlie-
feranten unterzeichnet. Dies bedeutet 
konkret, dass zum Beispiel eine Erzeu-
gergemeinschaft, die nur von einem 
Verband zertifiziert ist, auch Rohwa-
ren von einem anderen Verband ge-
meinsam unter einem Markenzeichen 
vermarkten kann, nachdem die Frei-
gabe durch den zertifizierenden Ver-
band erfolgte. Die einzelnen Verbände 
behalten hierbei weiterhin die Hoheit 
über ihre Richtlinien und über die 
Anerkennung der Rohwaren anderer 
Verbände. Nun hat Ecoland e.V.  den 
Antrag zum Beitritt zur Branchenver-
einbarung gestellt und befindet sich 
im Antragverfahren.

BESH beim Politischen Forum im UN-Hauptquartier in New York

„Oral Statement“ für bäuerliche Landwirtschaft

Die Mission, an der lokalen Um-
setzung der UN-Agenda 2030 

und ihrer 17 Ziele für Nachhaltige 
Entwicklung (Sustainable Develop-
ment Goals, kurz SDGs) aus land-
wirtschaftlicher Perspektive mit zu 
arbeiten, verfolgen die Bäuerliche 
Erzeugergemeinschaft Schwäbisch 
Hall (BESH) und die Stiftung Haus 
der Bauern weiter mit Schwungkraft 
auf verschiedenen Ebenen. Nach dem 
VI. World Organic Forum auf Schloss 
Kirchberg, das dieses Jahr verknüpft 
mit der lokalen Erreichung der SDGs 
insbesondere die Chancen und Her-
ausforderungen einer klimaresilienten 
Landwirtschaft und neuer Wertschöp-
fungsmodelle für Bauern in den Blick 
nahm (siehe Seite 9), konnte die Ar-
beit in New York fortgesetzt werden.
Frederik Schulze-Hamann (Refe-
rent für Politische Ökologie, Bildung 
und Strategische Entwicklung an der 
Akademie Schloss Kirchberg/Stif-
tung Haus der Bauern) war im Juli im 
Namen der Bäuerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwäbisch Hall, die als 
Nichtregierungsorganisation einen 
Beraterstatus im Wirtschafts- und 
Sozialausschuss der Vereinten Natio-
nen inne hat (ECOSOC, Economic and 
Social Council), sowie stellvertretend 
für den Vorsitzenden Rudolf Bühler 
vor Ort im UN-Hauptquartier in New 
York. Das „Hochrangige Politische 
Forum  für Nachhaltige Entwicklung“ 
ist ein alljährlich von den Vereinten 
Nationen im Hauptquartier einberufe-
ner Gipfel, bei dem der Fortschritt zur 
Umsetzung der 17 Ziele auf den Prüf-
stein gestellt wird. Hierbei kommen 
die Mitgliedsstaaten, UN-Unterorga-
nisationen und zivilgesellschaftliche 
Organisationen zusammen, um ihre 

Frederik Schulze-Hamann referiert beim Hochrangigen Politischen Forum  
für Nachhaltige Entwicklung im UN-Hauptquartier in New York. 

Interessen, Perspektiven – in unserem 
Fall natürlich die bäuerlich-landwirt-
schaftliche – und Lösungsvorschläge 
einzubringen und zu diskutieren. 
Nach Sitzungen und der entwick-
lungspolitischen Netzwerkarbeit für 
die Bäuerliche Erzeugergemeinschaft 
und die Farmers Major Group stand 
der Höhepunkt an:  Frederik Schul-
ze-Hamann hatte die Möglichkeit, 
im Namen der BESH und des Vorsit-
zenden Rudolf Bühler ein gemeinsam 
erarbeitetes „oral statement“ im so 
genannten High-Level Segment des 
Wirtschafts- und Sozialausschuss zu 
verlesen. Ziel war es, den anwesen-
den VertreterInnen der Mitglieds-
staaten, der UN-Unterorganisationen 
und anderen zivilgesellschaftlichen 
Organisationen deutlich zu machen, 
wie wichtig aus unserer Sicht die 
Schaffung von Klimazertifikaten und 

die wirtschaftliche Honorierung von 
Umwelt- und Naturschutzleistungen  
ist,  welche besonders bäuerliche Fa-
milienbetriebe und die ökologische 
Landwirtschaft täglich durch ihre 
verantwortungsbewusste Arbeit er-
bringen. Somit sollte das Statement  
auch die aktuelle Arbeit und die Zie-
le der Bäuerlichen Erzeugergemein-
schaft und der Akademie Schloss 
Kirchberg zum Thema klimafreund-
liche Ernährungssysteme, klimaresi-
liente Landwirtschaft und bäuerliche 
Klimazertifikate auf der internationa-
len politischen Bühne verstärken. Mit 
der Honorierung der klimarelevanten 
Umweltleistungen von bäuerlichen 
Betrieben wären schließlich mehrere 
Mechanismen und Anreize geschaf-
fen, um einige der 17 Ziele für Nach-
haltige Entwicklung schneller lokal zu 
erreichen und zu verankern.     BESH
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PreisträgerInnen der Hohenloher Bio-SterneBä uerliche Erzeugergemeinschaft Schwä bisch Hall
für Echt Hä llische Bio-Wurstdosen
www.shop.besh.de

Betriebsgemeinschaft Sonnenhof
für Demeter-Fleisch vom Schwäbisch-Hällischen
Landschwein von der Eichelmastweide
www.shop.besh.de

Bio-Biss – Alternativer Imbiss
für Hohenloher Bio-Flammkuchen mit Schafkäse 
www.biobiss.de

Biohof Scheidel
für Echte Wachbacher Bio-Linsen und Nacktgerste
www.shop.besh.de

Biohof Stapf
für Sä fte, Brä nde, Cider, Obst und Rhabarber in Bio-Qualitä t 
www.biohof-stapf.de

Biohof Stier
für Demeter-Ochsenwurstsortiment
www.verborgenerwinkel.de

Biolandhof Andre Hutzenlaub
für Bio-Kü rbisse 
www.regionalmarkt-hohenlohe.de

Brennerei Engel
für ausgewählte Bio-Destillate
www.regionalmarkt-hohenlohe.de

Brunnenhof-Geflügel
für ausgewählte Bio-Geflügelerzeugnisse
www.gefluegelvombrunnenhof.de

Buchenhof
für Urkornbrotsortiment in Demeter-Qualität
Hofladen Brunzenberg, 74586 Frankenhardt,
sowie Wochenmärkte

Däuber‘s Hof
für Bioland-Eier
www.daeubers-hof.de

Dorfkäserei Geifertshofen
für ausgewählte Bio-Heumilchkäse
www.dorfkaeserei.de

Ecoland Herbs & Spices
für ausgewählte Hohenloher Bio-Gewü rze 
www.shop.besh.de

Hof Engelhardt Gemüseanbau
für Bio-Gemüsesortiment
www.hof-engelhardt.de

Hofgut Hermersberg
für Brot und Backwaren sowie Rindfleisch und Wurstwaren
von Limousin Rindern in Demeter-Qualitä t 
www.hofgut-hermersberg.com

Hohenloher Fruchtsäfte
für Bio-Apfelsaft-Schorle, Bio-Apfel-Direktsaft
www.hohenloher-fruchtsaefte.de

Honig-Manufaktur Spatzenhof
 für Honig und Honig-Produkte in Bioland-Qualität
www.honigmanufaktur-spatzenhof.de

Imkerei Martin Rössner
für Bio-Honig
www.heimathonig.de

Krimmers Backstub
für ausgewähltes Bio-Brotsortiment
www.krimmers-backstub.de

Landhaus Rö ssle
für ausgewählte Bio-Fertiggerichte 
www.roessle-veinau.de

Landschaftspflegehof Süpple
für Bio-Qualitä tsfleisch vom Bœuf de Hohenlohe
www.shop.besh.de

OBEG Hohenlohe
für ausgewählte Bio-Saaten 
www.obeg.de

Pilzmanufaktur Wü stner
für Bio-Pilze 
www.pilzmanufaktur-wuestner.de

Rebenhof Ferdinand Frö scher
für Bio-Weine 
www.rebenhof-ff.de

Reutebachhof
für Molkereiprodukte aus Bioland-Schafmilch
www.schafmilch.de

Restaurant Rose
für Bio-Pastinaken-Emmer-Küchle im Weckglas,
Bio-Sauerbraten (bis Februar 2024)
www.eschenau-rose.de

Rosenhof Taubertal
für Bio-Rosenblütenmus, Bio-Rosenblütensaft
www.rosenhof-taubertal.de

Schafhof Jauernik
für ausgewählte Bio-Schafmilchprodukte
www.schafhof-jauernik.de

Schlossimkerei Jürgen Binder
für Bio-Bienenwiesenhonig
www.juergenbinder.com

Vogelsberger Stutenmilch
für Bio-Stutenmilchsortiment
www.vogelsberger-stutenmilch.de

Weingut Fürst Hohenlohe
für Bio-Weinsortiment
www.verrenberg.de
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31 Bio-Betriebe und -Unternehmen sind PreisträgerInnen 
der Hohenloher Bio-Sterne.

Die Hohenloher Bio-Sterne haben 
Zuwachs bekommen. Drei neue 

Bio-Betriebe und -Unternehmen ha-
ben im Rahmen des Backofenfests 
im Hohenloher Freilandmuseum in 
Schwäbisch-Hall-Wackershofen die 
begehrte Auszeichnung erhalten. Ein 
Hohenloher Bio-Sterne Markt um-
rahmte die vierte Prämierung der 
Bio-Musterregion Hohenlohe (BMR). 
„Großartig, dass wir erstmals beim 
Backofenfest dabei sein können“, 
dankte BMR-Koordinator Dr. Wal-
ter Döring, Initiator der Hohenloher 
Bio-Sterne, dem Hausherrn Michael 
Happe. Der Museumsleiter stellte eine 
„dauerhafte Verbindung zwischen 
Bio-Musterregion Hohenlohe und 
Freilandmuseum“ in Aussicht. 
Als Repräsentant eines „Miteinan-
ders zwischen biologischer und kon-
ventioneller Landwirtschaft“ (Döring) 
forderte Jürgen Maurer, Vorsitzender 

des Bauernverbands Schwäbisch Hall 
– Hohenlohe – Rems, mehr Anerken-
nung für die Arbeit der Betriebe von-
seiten der Verbraucherschaft und von 
der Politik „mehr Gestaltungsräume“.
Für das Land Baden-Württemberg-
gratulierte die Grünen-Abgeordnete 
von Hohenlohe, Catherine Kern, den 
biologisch wirtschaftenden Betrieben 
in der Region. „Die Bio-Pioniere kom-
men von hier“, betonte Kern, „Hohen-
lohe ist ein kleines Bio-Paradies.“ 
Dafür stehen auch die drei neuen 
Preisträger der Hohenloher Bio-Ster-
ne. Als „Pionierbetrieb“ würdigte 
Laudatorin Dr. Anna Schmieg (OBEG) 
den Bioland-zertifizierten Reutebach-
hof bei Geifertshofen, für den Lorenz 
und Julia Maisch die Auszeichnung 
entgegennahmen. Ob Bio-Schafmilch, 
-joghurt, -quark oder -käse: „Alles 
wird auf dem Betrieb selbst gemacht.“ 
Caroline von Wistinghausen-Noz vom 

Erfolgreicher Bio-Markttag im Freilandmuseum Wackershofen am 23.08.23

Hohenloher Bio-Sterne-Familie wächst

Demeter-Brunnenhof lobte das En-
gagement von Matthias und Susanne 
Däuber, die auf Däuber’s Hof mit ihren 
Hennen Bioland-Eier erzeugen: „Über 
zehn Komponenten im Futter sorgen 
für den einzigartigen Geschmack der 
Eier.“ Laudator Dr. Walter Döring ließ 
den dritten neuen Sterne-Preisträ-
ger selbst die Besonderheit der Ho-
nig-Manufaktur Spatzenhof erklären. 
„Unsere Bienen stehen auf 30 Plätzen 
rund um unseren Hof“, erklärte Mar-
kus Schwarz, „es handelt sich wirklich 
um regionalen Honig.“
Zwei neue Bio-Sterneprodukte - vom 
Biohof Scheidel (Nacktgerste) und 
vom Biohof Stapf (Schorle und Ci-
der) – sowie Bio-Sterne-Produkte von 
zwölf ausgezeichneten Bio-Betrieben 
und -Unternehmen konnten die Gäste 
des Backofenfests im Anschluss an die 
Preisverleihung verkosten – und auch 
einkaufen. 	       BMR Hohenlohe

Dorfkäserei Geifertshofen: Wetterkapriolen fordert Heumilchbauern heraus

Garantierter Käsegenuss aus Heumilch g.t.S.

Geifertshofener Heumilchkühe auf Weidegang.  
Bis spät in den Herbst fressen die Tiere hier Gras sowie frische Kräuter.

Ein herausforderndes Jahr liegt 
hinter den zwölf familiengeführ-

ten Heumilchbetrieben, die für die 
Dorfkäserei Geifertshofen Heumilch 
g.t.S. (EU-geschützte traditionelle 
Spezialität) in bester Bioland- und 
Demeterqualität erzeugen. Trocken-
zeit und Starkregenfälle haben die 
Arbeit extrem erschwert. 
Heumilch ist die natürlichste und 
ursprünglichste Form der Milchge-
winnung. Die Fütterung ist seit Jahr-
hunderten dem Lauf der Jahreszei-
ten angepasst: Die Hörner tragenden 
Heumilchkühe leben seit Frühjahr auf 
heimischen Weiden und fressen fri-
sches Gras sowie würzige Kräuter. Im 
Winter bekomen sie Heu, das die Bau-
ern während der vergangenen Monate  
gewonnen haben - angesichts stark 
schwankender Witterung ein Kraftakt. 
Für die zahlreichen Fans der vielfach 
ausgezeichneten Käse bleibt trotz der 
Wetterkapriolen alles beim Bewähr-
ten: Ob Imberger Bauernkäse, Bühler-
taler Dorfkäse oder Schwarzbierkäse - 
sie können unter dem großen Angebot 
feiner Hart- und Schnittkäse wählen. 
Beliebt ist die Molkenrahmbutter, die 
natur, gesalzen, mit Kräutern oder 

Pfeffer angeboten wird. Immer wie-
der lassen sich die Geifertshofener 
Käser auch etwas Neues einfallen. 
Ein Renner ist in diesem Jahr mari-
nierter Hirtenkäse, der mit Naturge-
würzen, Kräutern und Olivenöl oder 
mit Curry mariniert und in Portions-
größen verpackt ist. Der Hirtenkäse in 
der Holzschale eignet sich besonders   

Neu im Angbot der Dorfkäserei
Geifertshofen: Grillherzle in 
drei Geschmacksrichtungen. 

Käseschule

Die Termine (jeweils 17.30 Uhr)
Freitag, 13. Oktober (ausgebucht)
Freitag, 17. November 
Samstag, 20. Januar 2024
Samstag, 17. Februar 2024
Samstag, 16. März 2024
Freitag, 19. April 2024 
Dauer: 4 Stunden; währenddessen 
gibt es Abendessen im Saal
Treffpunkt: Saal im Gasthof 

Ochsen, Geifertshofen
Teilnahme: 89 Euro (inklusive 
Aperitif, Essen und Käseverkostung, 
exklusiv Getränke)
Anmeldung: gasthofochsen@dorf-
kaeserei.de oder Telefon
(07974) 9 69 98-73.
www.dorfkaeserei.de
Öffnungszeiten Gasthof Ochsen:
3. November, 1. Dezember, 5. Ja-
nuar 2024, 2. Februar 2024 (17-22 
Uhr, mit Schaukäsen ab 18 Uhr)

zum Schmelzen im Ofen oder auf dem 
Grill, schmeckt auch kalt zum Vesper 
oder im Salat.                          DKG

Zu haben sind die Käsespezialitäten 
im Dorfladen an der Käserei, in den 
Märkten der Bäuerlichen Erzeugerge-
meinschaft Schwäbisch Hall und über 
deren Onlineshop: www.shop.besh.de. 
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Programm der Fritz-Strempfer-Bauernschule

Neue Termine für Obstbaumschnittkurse

Die Fritz-Strempfer Bauernschule 
bietet wieder ein umfangreiches 

Bildungsangebot für bio-dynamisch 
und bio-organisch wirtschaftende 
LandwirtInnen sowie alle Interessierte 
aus der Region an. Die Kurse befassen 
sich mit praktischem Wissen, land-
wirtschaftlichen sowie sozial- und 
gesellschaftspolitischen Themen rund 
um die Landwirtschaft.
Das Programm hat in diesem Jahr 
mit einer Exkursion zur Internatio-
nalen Grünen Woche (IGW) in Berlin 
begonnen. Auch eine Stadtrundfahrt 
und ausreichend Freizeit standen auf 
dem Programm. Interessierte können 
sich für das nächste Jahr den Termin 
19. bis 21. Januar 2024 vormerken.
Im Februar und März, passend zur 
Schnittsaison, fanden wieder mehre-
re Schnittkurse mit Luise Wirsching 
statt. Nach dem theoretischen Teil in 
der Schlosskapelle ging es bei Wind 

und Wetter in den Schlossgarten. Hier 
setzte Luise das Gelernte mit den Teil-
nehmern in die Praxis um. Das An-
gebot kommt an: Alle Kurse waren 
ausgebucht. Im Herbst werden weitere 
Schnittkurse angeboten.
Zum Thema Obst fand zum ersten Mal 
ein Kurs zur Umveredelung an Alt-
bäumen mit Baumwart Klaus Huprich 
statt. Die Veredelung ist eine Möglich-
keit der sortenreinen Vermehrung vor 
allem im Obstbau für den Erhalt der 
einzelnen Obstsorten, denn bei der 
Aussaat entstehen keine sortenechten 
Jungpflanzen. Eine Wiederholung des 
Kurses ist zur Saison 2024 geplant. 
Zudem befasste sich die Fritz-Stremp-
fer-Bauernschule mit dem immer 
wichtigeren Thema Energie, genauer 
mit der Energieerzeugung im land-
wirtschaftlichen Betrieb durch Pho-
tovoltaik und Biogasanlagen. Ralf 
Stier von der Kirchberger Firma In-

Luise Wirsching, Expertin für Obstbaumschnitt, gibt in Kursen der Fritz-Strempfer-Bauernschule
ihr Wissen in Theorie und Praxis an die Teilnehmenden weiter.

Als der einst städtische Schlachthof 
Schwäbisch Hall im Jahre 2000 geschlos-
sen werden sollte, wurde er von den Ho-
henloher Bauern erworben um ihn als 
wichtige Infrastruktureinrichtung für die 
heimische Land- und Ernährungswirt-
schaft zu sichern und zukunftsfähig neu 
aufzustellen. Es wurde eine Auffangge-
sellschaft „Erzeugerschlachthof Schwä-
bisch Hall“ als „kleine AG“ gegründet 
und 92 % der Anteile wurden von den 
Mitgliedsbetrieben der Bäuerlichen Er-
zeugergemeinschaft Schwäbisch Hall 
gezeichnet und 8% von Kommunen und 
Verbänden aus der Region. 

Sanierung und Aufbau
Es folgten Jahre der Sanierung und 
Modernisierung aller Bereiche von der 
Tierannahme, den Stallungen, Betäu-
bungs- und Schlachttechnik, Sortierung 
und Chargenbildung, Kühlbereiche, 
Zerlegung, Darm- und Blutgewinnung, 
Zerlegung und Verladung. Heute prä-
sentiert sich der Erzeugerschlachthof 
Schwäbisch Hall mit den höchstmög-
lichen Standards über alle alle Zer-
tifizierungsbereiche hinweg von den 
EU-Zulassungen über QS-, IFS (Inter-
national Food Standard) sowie sämt-
lichen Bio-Audits von EU-Bio bis  De-

meter, Bioland, Ecoland, Biokreis und 
Naturland. Hinzu kamen Neubauten für 
Feinzerlegung, Verarbeitung, Wursther-
stellung und Dosenmanufaktur welche 
ebenso über sämtliche Audits- und Zu-
lassungen verfügen. 

Ganztier-Verwertung 
So ist es möglich dass am Erzeuger-
schlachthof Schwäbisch Hall alle 
Schlachttiere vor Ort vollständig ver-
arbeitet und verwertet werden. Neben 
der Qualitätsfleischgewinnung wer-
den sämtliche Abschnitte und Neben-
produkte zu hochwertigen Lebensmit-
tel verarbeitet. Nichts geht verloren, 
alles wird in Wert gesetzt. Dies gebie-
tet uns der Respekt vor dem Tier wel-
ches sein Leben lassen musste und die 
Ethik Albert Schweitzers: Ehrfurcht 
vor dem Leben.  

Höchste Tierschutzstandards –
Forschungspreis der Uni München 2023
Am Erzeugerschlachthof Schwäbisch 
Hall werden höchste Tierschutzstan-
dards gelebt. So wurde über Jahre hin-
weg die bestmögliche tierschutzgerech-
teste   Betäubung für Schlachtschweine 
entwickelt und umgesetzt im Rahmen 
eines Forschungsvorhabens mit ab-

schließender Promotion welche 2023 
zur Verleihung des Forschungspreises 
der Tierärztlichen Fakultät der Universi-
tät München für besonderen Tierschutz 
führte.  
CO2-Schlachtung ist am Erzeuger-
schlachthof Schwäbisch Hall schon 
immer verboten. Im Rinderbereich wer-
den aktuell die Stallungen und Betäu-
bungsanlagen ebenso auf die neuesten 
Erkenntnisse von Wissenschaft und 
Forschung weiterentwickelt unter fach-
licher Begleitung des renommierten In-
stituts für Tierschutz BSI Schwarzenbek.  

genia vermittelte die Möglichkeiten 
von Agri-Photovoltaik - Energie- und 
landwirtschaftliche  Erzeugung auf 
derselben Fläche. 
Am 24. und 25. Oktober veranstaltet 
die Bauernschule mit der Züchter-
vereinigung Schwäbisch-Hällisches 
Schwein eine Exkursion nach Nord-
rhein-Westfalen und Frankenheim. 
Auf dem Programm stehen die Be-
triebsbesichtigung des Neubaus auf 
dem Schwäbisch-Hällischen Zuchtbe-
trieb von Dr. Matthias Petig in Bega, 
ein Besuch des Bio-Saatgutvermeh-
rers Jakobi in Borgentreich und die 
Besichtigung der Wurst- und Schin-
kenmanufaktur der Bäuerlichen Er-
zeugergemeinschaft Schwäbisch Hall 
in Frankenheim. Infos und Anmel-
dung unter info@zvsh.de oder unter 
(07904) 97 97 63. 

Andre Hutzenlaub/Schulleiter
www.fritz-strempfer-bauernschule.de

Florian Petzl, Leiter 

Qualitätssicherung 

im Erzeugerschlachthof 

Schwäbisch Hall 

Für alle Fragen zum Tierwohl, 
Hygiene, Bio- und Qualitätsaudits 
sowie Rückverfolgbarkeit im 
Erzeugerschlachthof steht 
Ihnen unser Leiter der QS, 
Florian Petzel gerne zur 
Verfügung. Sie erreichen ihn
unter Tel. 0791-93290-453

Erzeugerschlachthof Schwäbisch Hall
Regional – höchstes Tierschutzniveau – Regional – höchstes Tierschutzniveau – in Bäuerlicher Hand!in Bäuerlicher Hand!

Unser Schlachthof Scout

Felix Wankel 
Tierschutz-Forschungspreis 
2023

Tierärztliche Fakultät
Ludwig-Maximilians-Universität
München 

Der Felix Wankel Tierschutz-Forschungspreis wird durch 

die Tierärztliche Fakultät der Ludwig-Maximilians-Universität 

München in der Regel alle zwei Jahre für hervorragende,  

experimentelle und innovative wissenschaftliche Arbeiten  

verliehen, deren Ziel bzw. Ergebnis es ist, Tierversuche zu  

ersetzen oder einzuschränken, den Tierschutz generell zu  

fördern, die Gesundheit und tiergerechte Unterbringung von 

Versuchs-, Heim- und Nutztieren zu ge währleisten oder die 

Grundlagenforschung zur Verbesserung des Tierschutzes zu 

unterstützen. Der Preis ist mit maximal 30.000 Euro dotiert. 

Ausgezeichnet werden nur Personen und Gruppen, die in der 

Forschung im In- oder Ausland tätig sind und von Wissen-

schaftlern sowie Mitgliedern zum Beispiel von wissenschaft-

lichen Institutionen, von Fachgesellschaften und von Behörden 

sowie von Wissenschaftsredaktionen vorgeschlagen werden. 

Die Arbeiten sollen neueren Ursprungs sein und eigene For-

schungsergebnisse enthalten.

Felix Wankel Tierschutz-
Forschungspreis

n Informationen zum Felix Wankel Tierschutz-Forschungspreis 

auch im Internet über www.felix-wankel-forschungspreis.de

n Weitere Auskünfte erteilt die Geschäftsstelle für den 

Felix Wankel Tierschutz-Forschungspreis, 

Lehrstuhl für Tierschutz, Verhaltenskunde,  

Tierhygiene und Tierhaltung

Veterinärwissenschaftliches Department / LMU

Veterinärstr. 13 / R

80539 München

Tel.:  +49 89 / 21 80 - 78 300

Fax:  +49 89 / 21 80 - 78 333

Email: felix.wankel@tierhyg.vetmed.uni-muenchen.de
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Neujahrsempfang in der Baden-Württembergischen Landesvertretung mit der

BESH: Spezialitäten aus Hohenlohe in Brüssel

Als kulinarische Botschafterin des 
Landes hat die Bäuerliche Er-

zeugergemeinschaft Schwäbisch Hall 
(BESH) beim Neujahrsempfang in der 
baden-württembergischen Landesver-
tretung in Brüssel rund 750 Gäste aus 
Politik, Wirtschaft und Gesellschaft 
bewirtet. Auf dem Speiseplan standen 
Spezialitäten, die die Genießerregion 
Hohenlohe weithin bekannt gemacht 
haben: Geschmorte Bäckle vom Ho-
henloher Bio-Schwein, Roulade vom 
Hohenloher Bio-Rind, Ragout vom 
Hohenloher Bio-Bruderkalb, Echt Häl-
lische Schinken- und Wurstspezialitä-
ten und vieles mehr. 
Selbst für Maximilian Korschinksy, 
den erfahrenen Küchenchef und ku-
linarischen Botschafter der BESH, 
kein alltäglicher Auftrag. Unterstützt 
wurde er von fünf Mitgliedern seines 
Teams sowie 50 Auszubildenden der 

Hotelfachschule Villingen-Schwen-
ningen, die im Service mitarbeiteten.
Der baden-württembergische Minis-
terpräsident Winfried Kretschmann 
und sein Kabinett – darunter Land-
wirtschaftsminister Peter Hauk, Ge-
sundheitsminister Manne Lucha, 
Finanzminister Danyal Bayaz und 
Verkehrsminister Winfried Hermann 
– genossen die Hohenloher Spezia-
litäten offensichtlich, ebenso die ba-
den-württembergische Landtagspräsi-
dentin Muhterem Aras. 

Eichelmastschinken vom
Schwäbisch-Hällischen Schwein

Gästeführer Eberhard Mann im Trach-
tenjanker ließ frisch geschnittenen 
Eichelmastschinken vom Schwä-
bisch-Hällischen Weideschwein ver-
kosten – ein besonderer Genuss. Für 

kundige Auskunft in Fragen rund um 
die Hohenloher Bauern stand, eben-
falls in Tracht, Gästeführerin Ursula 
Dollinger bereit.
Mit Bio-Käsespezialitäten aus Heu-
milch (EU-geschützte traditionelle 
Spezialität) war die Dorfkäserei Gei-
fertshofen beim Neujahrsempfang in 
der belgischen Hauptstadt vertreten. 
Ministerpräsident Kretschmann war 
vom hausgemachten Bio-Eis aus Gei-
fertshofener Heumilch (g.t.S.) ange-
tan. „Mensch, isch des ebbes guads“, 
sagte der Ministerpräsident der  Vor-
ständin der Dorfkäserei Geifertshofen, 
Nadine Bühler, zufolge. „Gebbe se mir 
noch an Bolle“, bat Kretschmann um 
Nachschlag. 
Nach zwei Jahren Pandemie bedingter 
Pause war der Empfang ein rundum 
gelungener Abend, der bis weit in die 
Nacht ging.                             BESH

Rund 750 Gäste aus Politik Wirtschaft und Gesellschaft am Buffet
der BESH mit Spezialitäten aus der Genießerregion Hohenlohe.

Friedrich Hofmann (†), Gründungsmitglied der Züchtervereinigung Schwäbisch- 
Hällisches Schwein und der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft Schwäbisch Hall.

Trauerrede zur Beerdigung von Friedrich Hofmann
Gründungsmitglied der Bäuerlichen Erzeugergemeinschaft 
Schwäbisch Hall am 15. Mai 2023 in Lendsiedel 

Liebe Familie Hofmann 
Verehrte Trauergemeinde
Liebe Bauern und Bäuerinnen, 

wir trauern um Friedrich Hofmann, 
unseren lieben Fritz. 
Fritz war Bauer mit Leib und Seele. 
Er hat den Hof von seinen Vorfahren 
übernommen und an seine Nachfah-
ren weitergegeben. Dies in bester Bäu-
erlicher Tradition.
Als Ausdingbauer lebte er bis zum 
Tode auf seinem Bauernhof gemein-
sam mit seiner geliebten Ehefrau 
und Bäuerin Helga Hofmann, welche 
ebenso von einem Bauernhof aus Tie-
fenbach stammt.
Für uns Alle war Fritz segensreich tä-
tig und engagierte sich stets für die 
ländliche Gemeinschaft in bester bäu-
erlicher Tradition. 
Seit 1984 bin ich mit Fritz bekannt, 
habe ihn kennengelernt, als es darum 
ging, die letzten überlebenden Schwä-
bisch-Hällischen Landschweine auf-
zustöbern und einzusammeln. 
Am 17. Januar 1986 war er als Grün-
dungsmitglied dabei, als wir den 
Zuchtverband für die älteste Schwei-
nerasse Deutschlands, die Züchter-
vereinigung Schwäbisch-Hällisches 
Schwein, gegründet haben. 
Ich erinnere mich noch genau, wie er 
damals zu mir gesagt hat: 
Rudolf, Du must das machen. Du 
kannst das, Du weißt, wie man mit 
den Herren und Ämtern umgehen 
muss für die gute Sache. Ich fühlte 
mich aufgefordert und bestärkt, genau 
das zu tun, was wir über nun fast 40 
Jahre gemeinsam bewirkt haben.
Im Juni 1988 war Fritz ebenso Grün-
dungsmitglied bei der Bäuerlichen Er-
zeugergemeinschaft Schwäbisch Hall 

und begleitete auch diese segensreich 
und stets als guter Ratgeber über all 
die Jahre der  Entwicklung als bäuer-
liche Selbsthilfeorganisation und über 
alle Stationen hinweg. 
Bis 1997 war Fritz auch Mitglied des 
Aufsichtsrats und dieses Amt hat er an 
seinen Sohn Dieter Hofmann weiter-
gegeben, welcher es bis dato als Auf-
sichtsratsvorsitzender bis heute führt. 
Ja, Fritz war stets ein guter und weit-
blickender Ratgeber. Er hat uns stets 
Kraft und Mut vermittelt, dies in Bes-
ter Bäuerlicher Tradition. 

Wir vermissen ihn sehr. Doch wir wis-
sen Ihn nun im Reiche Gottes unseres 
allmächtigen Vaters und danken ihm 
von ganzem Herzen für sein irdisches 
Leben. 
Unsere Gefühle sind auch mit seiner 
großen Familie. Wir bedanken uns, 
dass wir Fritz auf seinem letzten Wege 
begleiten dürfen. 

Ihre Bauern und Bäuerinnen aus der 
Heimat Hohenlohe. 

Rudolf Bühler

Betriebsgesuch 
Ich befinde mich im Moment auf der Suche nach einer Hofstelle im Land-
kreis Schwäbisch Hall. Bis dahin suche ich einen Winterplatz von 11/2023 
bis 03/2024  für meine kleine achtköpfige Rinderherde. Futter ist vorhanden. 
Demeterhof Anja Frey, Gehrhof 7, 74427 Fichtenberg, (0157) 54 97 31 45
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