Einkaufslotse

fur die Region Bad Sackingen

FAIR

%) (@O

Wer weiter denkt, kauft naher ein.
Gutes vor der Haustdure.




.Es andert doch nichts,
wenn ich alleine
nachhaltiger lebe.”
sagten 7 Milliarden
Menschen

Erdbeeren zu Weihnachten, Apfel aus Ubersee, Avocados
das ganze Jahr... Wir haben uns daran gewdhnt, dass
alles billig und jederzeit verfiigbar ist. Doch der Preis
dafiir ist hoch.

Der Einkaufslotse fiir die Region Bad Séackingen zeigt,
dass es auch anders geht: Regional. Bio. Fair.
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Liebe Bad Sackingerinnen und
Bad Sackinger, liebe Birgerin-
nen und Birger aus der Region,

verwenden lokale Béackereien
Mehl aus der Region? Missen
Erdbeeren und Kirschen um die
halbe Welt reisen, um unseren
Appetit zu stillen? Warum lasst
es uns kalt, dass fir den Anbau
von Avocados jdhrlich bis zu
4.000 Hektar Wald gerodet und fur gerade einmal zwei-
einhalb Friichte 1.000 | Wasser verbraucht werden? Was
spricht dagegen, ab morgen unseren Fleischkonsum ein-
zuschranken und beim Kauf von Fleisch darauf zu achten,
dass die Tiere aus der Region stammen und artgerecht
gehalten werden? Zugegeben, nachhaltige, fair gehan-
delte und Bio-Produkte sind in der Regel etwas teurer als
Produkte aus konventioneller Landwirtschaft. Aber soll-
ten uns gesunde Lebensmittel nicht auch etwas wert
sein? Fair-Trade-Produkte kosten beispielsweise genau
das, was sie kosten mdussten, wenn es auf der Welt
gerechter zuginge. Stattdessen nehmen wir die Ausbeu-
tung von Menschen, Tier und Umwelt in Kauf, um mog-
lichst preiswert einzukaufen.

Lassen Sie uns versuchen, bewusster und saisonal einzu-
kaufen, weniger Lebensmittel wegzuschmeien und ver-
mehrt zu frischen Lebensmitteln aus der Region zu grei-
fen. Durch unser Verbrauchsverhalten kénnen wir die
Welt ein Stiick weit positiv beeinflussen, regionale Pro-
duzenten und Verkaufsstellen und damit die nachhaltige
Entwicklung in der Region unterstiitzen.
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Regionale, biologisch produzierte und fair gehandelte
Lebensmittel einzukaufen ist angesichts der Fiille von
Siegeln gar nicht so einfach. Dies erkannten die Teilneh-
merinnen und Teilnehmer der Birgerworkshops des
Landesprojekts ,Global nachhaltige Kommune” 2022,
welche nach mehreren Sitzungen als prioritares Vorha-
ben die Erstellung eines Einkaufslotsen vorschlugen. Der
Lotse soll nachhaltige Produkte und deren Produzenten
in den Blickpunkt riicken. Gesagt, getan und das Orga-
Team startete eine Intensivrecherche nach Laden, Markt-
beschickern und Erzeugern aus Bad Sackingen und
Umgebung, fiihrte Interviews mit den Produzenten und
erstellte Videodokumentationen. Zum Schluss ist die
erste Fassung unseres nachhaltigen Einkaufsfuhrers ent-
standen. Seine Finanzierung konnte komplett Uber das
Preisgeld zum 2. Platz beim Bundeswettbewerb ,Haupt-
stadt des Fairen Handels 2019” erfolgen.

Beim Redaktionsteam und allen Mitwirkenden bedanke
ich mich recht herzlich.

Entdecken Sie auf den folgenden Seiten regionale Anbie-
ter und Selbstvermarkter, die Appetit auf regional, bio
und fair machen!
Ihr Angebot ist im aktuellen Einkaufsfihrer noch nicht
enthalten und Sie méchten in der nachsten Ausgabe mit
dabei sein? Dann wenden Sie sich bitte an einkaufen@
bad-saeckingen.de
Thr ap A &
Kol y ] |/
/ T apelorfuth
Alexander Guhl ¢/
Blrgermeister



Marktstande

Wochenmarkt in Bad Sackingen

Mittwochs von 08.00 Uhr bis 12.00 Uhr
SchutzenstraBe

Samstags von 08.00 Uhr bis 12.00 Uhr
Miinsterplatz

Wochenmarkt in Wallbach
Donnerstags von 08.30 Uhr bis 13.00 Uhr
am Rathaus Wallbach

Marktkutsche

Einkaufen ohne Schleppen und Parkplatzsuche...! Die
Marktkutsche ist ein Service der Stadt Bad Sackingen und
dem Stadtmarketingverein Pro Bad Sackingen. Ehrenamt-
liche Fahrerinnen und Fahrer liefern Einkdufe am sams-
taglichen Wochenmarkt mit dem Lastenrad ,Trompeterle”
innerhalb der Kernstadt und nach Obersackingen und
Wallbach kostenfrei und sicher nach Hause. Initiatoren
der Marktkutsche sind Birgermeister Alexander Guhl,
AWO-Vorsitzender Dr. Stefan Meier, Fahrradbeauftragter
Oliver Weinrich und Elisabeth Vogt von Pro Bad Sackingen.
Ansprechpartner ist Oliver Weinrich, Tel. 0170 - 4880 798,
oliverweinrich@live.de

MARKTSTANDE ==




Bachlehof Rippolingen

LangéackerstraBe 41, 79713 Bad Sackingen-Rippolingen,
Ansprechpartnerin: Claudia Béchle, Tel. 07761 — 6212,
Mobil 0162 — 8809196, reinholdbaechle@aol.com

Sortiment

Obst und Gemdse aus eigenem Anbau. Selbstgemachte und
andere Kostlichkeiten aus der Region (Fruchtaufstriche, Essig-
gurken, Nudeln, Safte). Auf Vorbestellung: Rindfleisch von
Hochland-Rindern, Hahnchenfleisch

Selbstbedienungshofladen
Geoffnet: Mo bis So von 8 — 20 Uhr

Feinkost Birgin

SchillerstraBe 4, 79713 Bad Sackingen-Rippolingen,
Ansprechpartner: Nazik Birgin, Tel. 07761 — 59585,
Mobil 0151- 56637916, g.birgin@hotmail.de

Sortiment
Feinkostwaren, Oliven, Schafskase, eingelegtes Gemuse

Metzgerei Boll GmbH

Hauptstr. 48, 79733 Gorwihl, Ansprechpartner: Alisa und Marco
Schill, Tel. 07754 226, info@metzgerei-boll.de,
www.metzgerei-boll.de

Sortiment

Blumen-Gartnerei Brugger

Hinterm Holz 31, 79618 Rheinfelden, Ansprechpartnerin:
Anita Brugger, Tel. 07623 — 4274, Mobil 0170 — 1525007,
anita.brugger@leanga.de

Sortiment
Blumen, Setzlinge, Pflanzen, Krauter

Feines aus Frankreich

5 Cité Vincent de Paul, 68000 Colmar (Frankreich),
Ansprechpartner: Denis Buch
Tel. 00336 — 89141585

Sortiment
Alpkase, Bergsalami, Bergprodukte, Baguette, Croissants

Feinkost Catalano

Storreneich 12, 79725 Laufenburg-Grunholz,
Ansprechpartner: Giuseppe Catalano, Tel. 07763 — 704644,
Mobil 0173 — 2320456, markt@catalano-feinkost.de,
www.catalano-feinkost.de

Sortiment
Italienische Spezialitaten (Wurst, Kase, Eingelegtes, Obst, Brot,
frische Nudeln, Gebéck)

Fleisch- & Wurstwaren, Hotzenwalder Spezialitaten, Partyservice

MARKTSTANDE MARKTSTANDE




Forellenhof Eckert

SagestraBe 28, 79737 Herrischried,
Ansprechpartner: Familie Martin Eckert, Tel. 07764 — 469,
forellenzucht@t-online.de

Sortiment
Regenbogen- und Lachsforellen aus eigener Aufzucht, auch
gerauchert.

Eier Frankel

Am Buchrain 12, 79713 Bad Sackingen, Tel. 07761 — 50780,
Ansprechpartner: Peter Frankel

Mobil 0152 — 52657589, peter79fraenkel@t-online.de

Sortiment
Eier aus Boden- und Freilandhaltung

Obst & Gemiise Gerwig

Schénenstr. 28, 79674 Todtnau, Tel. 07671 — 95267,
Ansprechpartner: Walter Gerwig
Mobil 0151 — 18358046

Sortiment
Obst, Gemuse, Studfriichte

MARKTSTANDE

Selbstvermarktung Gersbach GbR

Ledergasse 18, 79736 Rickenbach-Hottingen,
Ansprechpartner: Thomas Gersbach, Tel. 07765 — 1370,
Mobil 0160 — 4471825, gersbach@t-online.de,
www.metzgerei-gersbach.com

Sortiment

Fleisch- und Wurstwaren vom Hotzenwald,
Hausmacher-Wurstspezialitaten frei von Zusatzstoffen, stress-
freie Hausschlachtung (Rinder)

Obst- und Gemiisebau Giithlin !

Biolandbetrieb

LielerstraBe 15, 79400 Kandern-Riedlingen, Ansprechpartnerin:
Maike Guthlin, Tel. 07626 — 8454, Mobil 0176 — 70083062,
maike.guethlin@obstgemueseriedlingen.de

Sortiment
Gemuse, Obst, Beeren, Krauter, Kartoffeln, Eier, Spargel,
Erdbeeren

Les Oliveries Handels GmbH

Bahnhofstr. 8a, 79206 Breisach, Ansprechpartnerin: Théodore
Huber, Tel. 07667 — 1077, Mobil 0162 — 8809196,
lesoliveries@t-online.de

Sortiment
Mediterrane Produkte wie Oliven, Kase, Ole — auch in
Bio-Qualitat

MARKTSTANDE




Isele Hof

Hasenrutte 7, 79713 Bad Sackingen,
Ansprechpartner: Franz und Elisabeth Isele, Tel. 07761 — 58115,
lissyvomhof@gmx.de, www.isele-hof.de

Sortiment

Obst, Beeren, Eier aus Freilandhaltung, Hihner, Apfelsaft,
Produkte von der Birlin-Mihle, Kése aus den Alpen von traditio-
nellen Sennereien im Bregenzer Wald, Allgdu und Tirol. Wurst-
waren von Metzgerei Schneider aus Karsau von Schweinen und
Rindern aus der Region, kleine Auswahl von Fair-Trade-Produk-
ten (GEPA), hausgemachte Fruchtaufstriche.

Obstbau Matt

In den Reben 2, 79725 Laufenburg, Ansprechpartner: Erich Matt,
Tel. 07763 — 20087, obstbauermatt@web.de

Sortiment
Obst aus eigenem Anbau, Most, Marmeladen, Edelbrande

Romano, italienische Lebensmittel

Emil-Frey-StraBe 7, 79618 Rheinfelden, Ansprechpartner:
Giuseppe Romano, Tel. 07623 — 741370, Mobil 0152 —
04153169, romano.giuseppe@gmx.de

Sortiment
Italienische Lebensmittel, Obst, Gemuse, Salami, Kase, Oliven

MARKTSTANDE

Schatz - Gewiirze

Odlandweg 2/1, 79737 Herrischried,
Ansprechpartnerin: Edeltraud Schatz,

Tel. 07764 — 3149728, Mobil 0172 — 2095019,
info@edelgewuerze.de, www.edelgewuerze.de

Sortiment
Gewlirze, Krauter, Edelbonbons

Feinkost Sirin

FinsterbachstralBe 13a, 79664 Wehr,
Ansprechpartnerin: Akabe Sirin, Tel. 07762 — 8063472,
Mobil 0173 — 9438077, info@feinkost-sirin.de

Sortiment
Griechische und tirkische Oliven, Schafskase, gefillte
Spezialitaten

Fairer Wochenmarktstand

Ansprechpartnerin: Uschi Ofteringer
Tel. 07761 - 3249, ofteringer@t-online.de

Sortiment
Weltladensortiment

Von April bis 15. Oktober, jeden zweiten Samstag.

MARKTSTANDE




Hofladen

Nirgendwo lassen sich Lebensmittel frischer einkaufen als
direkt beim Bauern, der sie produziert. Oft findet man
dort alte Obst-, Gemuse- und Fleischsorten, die in kon-
ventionellen Supermarkten nicht mehr zu finden sind.

Sehr kurze Transportwege und die Moglichkeit, Waren
unverpackt einzukaufen sind weitere positive Aspekte fiir
den Einkauf in Hofladen.

Einkaufen im Hofladen ist auBerdem viel entspannter als
der Gang zum Supermarkt. Man kann sich in der Regel
direkt mit den Anbietern austauschen, Tipps zur Lebens-
mittellagerung und -verarbeitung erhalten sowie leckere
Rezeptideen austauschen.

Regionale und saisonale Lebensmittel liegen im Trend.
Immer mehr Verbraucher mdchten beispielsweise wissen,
wo das Fleisch herkommt, das sie einkaufen und sich mit
eigenen Augen davon Uberzeugen, dass die Tiere gut
gehalten werden.

HOFLADEN

HOFLADEN



Bachlehof

LangéackerstraBe 41, 79713 Bad Sackingen-Rippolingen,
Ansprechpartner: Claudia Béchle, Tel. 07761 - 6212,
Mobil 0162 — 8809196, reinholdbaechle@aol.com

Sortiment

Obst und Gemiise aus eigenem Anbau, selbstgemachte Kost-
lichkeiten und anderes aus der Region (Fruchtaufstriche, Essig-
gurken, Nudeln, Apfelchips... und je nach Jahreszeit Blumen und
Gestecke, Safte, Eier, Christbaumverkauf). Alles nach Saison und
Verfligbarkeit. Auf Vorbestellung: Rindfleisch von Hochland-
Rindern, Hahnchenfleisch

Selbstbedienungshofladen
Geoffnet: Mo bis So von 8 — 20 Uhr

Isele Hof

Hasenrutte 7, 79713 Bad Séckingen,
Ansprechpartner: Franz und Elisabeth Isele, Tel. 07761 — 58115,
lissyvomhof@gmx.de, www.isele-hof.de

Sortiment

Obst, Beeren, Eier aus Freilandhaltung, Hihner, Apfelsaft,
Produkte von der Birlin-Mihle, Kése aus den Alpen von traditio-
nellen Sennereien im Bregenzer Wald, Allgdu und Tirol. Wurst-
waren von Metzgerei Schneider aus Karsau von Schweinen und
Rindern aus der Region, kleine Auswahl von Fair-Trade-Produk-
ten (GEPA), hausgemachte Fruchtaufstriche

Hofladeno6ffnungszeiten

Mo 9.30 - 12 Uhrund 16 - 18 Uhr
Do 9.30 - 12 Uhrund 16 - 18 Uhr
Fr 930 - 12 Uhrund 16 - 18 Uhr
Sa 10.00 - 12 Uhr

HOFLADEN

Hilpert’'s Hofle

WehratalstraBe 15, 79664 Wehr-Oflingen,
Ansprechpartner: Daniela und Christian Hilpert,
Tel. 07761 - 913781, Mobil 0173 — 2559432,
info@hilperts-hoefle.de, www.hilperts-hoefle.de

Sortiment

Handgemolkener Ziegenkase (Weich-/Frischkase/Feta-Art),
Rind-, Ziegen- und Schweinefleisch, Rauchwiirste, Wurst im Glas
und Salami, Holzofenbrot, Nudeln im Glas, Pesto,

Marmelade u. v. m. - je nach Verfligbarkeit und Saison. Fleisch
gibt es hier auch in kleinsten Mengen zu kaufen (auch vaku-
umiert und tiefgefroren).

Verkauf und Verkostung
Dienstag + Freitag von 9 — 12 Uhr und von 17 — 19 Uhr und
nach telefonischer Vereinbarung.

Angebote

Daniela Hilpert nimmt Interessenten gerne in die WhatsApp-
Kundengruppe auf. Dartiber wird regelmaBig tiber das Produkt-
angebot, Schlachttermine und Neuigkeiten informiert.

HOFLADEN




Bauernhof Kammerer

OberhofstraBe 20, 79730 Murg-Niederhof,
Ansprechpartnerin: Manuela Kammerer, Tel. 07763 — 1307,
info@bauernhof-kammerer.de

Sortiment

Eier von eigenen Hihnern, regionales Obst und Gemiise der
Saison, frische Backwaren (z. B. Bauernbrot und Kuchen), selbst-
gebrannte Obstbrande aus der eigenen Hofbrennerei, hausge-
machter Eierlikdr und Fruchtaufstriche, Wurst- und Fleischwaren
von regionalen Bauernhofen und Metzgereien, Molkereiprodukte
und vieles mehr. Bauernhoffriihstiick (auch to go).

Hofladeno6ffnungszeiten
Mo - Fr 9 — 18 Uhr, Sa 8 — 14 Uhr

24 Stunden einkaufen am Regio-Box-Automat
Bestlickt mit taglich frischen Eiern, Wurst- und Fleischsortiment,
Hofmilch und Butter. Der Automat steht direkt am Hofladen.

HOFLADEN

Bauernhof Wunderle

Buchbrunnenweg 82, 79713 Bad Sackingen-Wallbach,
Ansprechpartner: Jacqueline und Kai Wunderle,

Tel. 07761 — 50491, bestellung@bauernhof-wunderle.de,
www.bauernhof-wunderle.de

Sortiment

Frische Weidemilch und frisches Fleisch, produziert nach den
Richtlinien des Bioverbandes Bioland, 24-h-Verkaufsautomat mit
Fleisch- und Wurstprodukten aus hofeigener Erzeugung (Rind
und Kalb), Eier aus regionaler Erzeugung (Kammerer Niederhof),
Frischmilch

Das Fleisch wird in 10- bzw. 5 kg-Paketen angeboten.
Kleine Fleischportionen wie Steaks, Hackfleisch oder Bratwdirste
konnen am 24-h-Verkaufsautomat erworben werden.

Tiefkiihlautomat
Hackfleisch, Steaks, Bratwirste, Merguez, Burgerpatties, Hofeis
Eiscreme und Sorbets

Kiihlautomat
Wurst in Glasern, Speck, Salami, Schoki zum Selbermischen, Eier,
Apfelchips, Grillsaucen, StBigkeiten, kalte Getranke

Milchautomat
Frische Rohmilch

Special Cuts

Teres Major, Flank Steaks, Hanging Tender, Skirt Steak,
Tomahawk Steak, Flat Iron, T-Bone Steak, Beef Hammer,
Beef Brisket, Short Ribs

HOFLADEN




Milch & Kase

Hochgenuss und Qualitdt mit eigener Note

Wann haben Sie zuletzt dariiber nachgedacht, woher die
Milch in Threm Kaffee stammt oder die Butter oder der
Kase auf Ihrem Brotchen?

Kihe sind zu wahren Hochleistungssportlern geziichtet
worden. In den letzten 30 Jahren hat sich die Milchleis-
tung der Rinder fast verdoppelt! Sie sind dadurch anfalli-
ger fur Krankheiten geworden, die wiederum mit Antibio-
tikagaben behandelt werden. Zunehmende Antibiotika-
Resistenzen bei Mensch und Tier sind die Folge.

Konventionelles Kuhfutter besteht oft aus gentechnisch
verdanderten bzw. genmodifizierten Sojapflanzen, die mit
dem Unkrautvernichtungsmittel Glyphosat behandelt
sind.

Dass es auch anders, namlich gesiinder und nachhaltiger
geht, beweisen Landwirte und Produzenten hier vor
unserer Haustiire. Bei ihnen kdnnen Sie naturbelassene
Milch aus der drtlichen Landwirtschaft ebenso finden, wie
regional hergestellten Schnitt-, Frischkase und Joghurt in
kostlichen Sorten. Probieren Sie den in Handarbeit und
kleinen Mengen hergestellten Ziegenkdse vom Hilpert's
Hofle oder die leckeren Kése- und Joghurtsorten aus der
Gersbacher Chéas-Chuchi, die es auch in den Schmidts-
Markten zu kaufen gibt.

MILCH & KASE =20=

=21 =
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Schwander Hof

Trottacker 48, 79713 Bad Séckingen

Ansprechpartner: Marita und Michael Schwander

Mobil 0171 — 279 14 96, schwander.landwirtschaft@gmx.de
www.facebook.com/schwanderhof

Sortiment
Frische, unbehandelte Milch

Verkauf

Milchtankstelle, 365 Tage rund um die Uhr gedffnet.

Die frische, unbehandelte Milch kostet pro Liter 1,00 EUR.
Ab 5 Litern Milch liegt der Preis bei 0,80 Cent/Liter.

Maier Milch GbR

Oberwihl 216, 79733 Gorwihl, Ansprechpartner: Michael und
Andreas Maier, Tel. 07754 — 1096, info@maier-milch.de
www.maier-milch.de

Sortiment

Bauernhof-Milch (erhéltlich im 1-Liter-Tetrapack - auch in den
Schmidts-Markten), Bauernhof-Eis (aus eigener Milch und selbst
hergestellter Sahne, ohne kiinstliche Aromen, Farb-/Konservie-
rungsstoffe und Bindemittel), Bauernhof-Kése.

Hofladeno6ffnungszeiten
Verkauf ab Hof, Mittwoch 10 - 12 Uhr, Samstag 9 - 11 Uhr,
Lieferdienst nach Hause.

Bauernhof Wunderle

Buchbrunnenweg 82, 79713 Bad Sackingen-Wallbach,
Ansprechpartner: Jacqueline und Kai Wunderle,

MILCH & KASE =22=

Tel. 07761 — 50491, Mobil 0151 - 61064455, bestellung@
bauernhof-wunderle.de, www.bauernhof-wunderle.de

Milchsortiment

Frische Weidemilch, produziert nach den Richtlinien des Biover-
bandes Bioland, Milchtankstelle, 365 Tage rund um die Uhr
geoffnet. Die frische, unbehandelte Bio-Milch kostet pro Liter
1,50 EUR

Chas-Chuchi Gersbach

WehratalstraBe 12, 79650 Gersbach, Ansprechpartner: Larry und
Sabine Arango, Tel. 07620 — 1579, arango-gersbach@arcor.de

Sortiment

Weichkase, Schnittkase, Frischkase (auch Ziegenkase), Joghurt,
Quark. Der kleine Familienbetrieb verarbeitet naturbelassene
Milch aus der ortlichen Landwirtschaft auf traditionelle, hand-
werkliche Weise.

Onlineshop www.chaes-chuchi-gersbach.de/shop

Hilpert’'s Hofle

Wehratalstr. 15, 79664 Wehr-Oflingen,
Ansprechpartner: Daniela und Christian Hilpert,
Tel. 07761 - 913781, Mobil 0173 — 2559432,
info@hilperts-hoefle.de, www.hilperts-hoefle.de

Sortiment
Handgemolkener Ziegenkéase (Weich-/Frischkase/Feta-Art) nach
Verfligbarkeit und Saison.

Verkauf und Verkostung
Dienstag und Freitag: 09.00 - 12 Uhr und 17 - 19 Uhr und nach
telefonischer Vereinbarung.

MILCH & KASE




Fleisch & Wild

Sonntagsbraten statt ,, Werktagsbraten”

Fleisch kann ein wertvolles Lebensmittel sein, wenn wir
auf konventionelles Fleisch verzichten und dafir bewusst
zu Fleisch mit dem EU-Biosiegel oder den Siegeln von
Bio-Verbanden wie z. B. Bioland, Demeter oder Naturland
greifen oder wenn wir Fleisch vor Ort bei kleinen Hofen
kaufen. Dort kénnen wir uns selbst ein Bild machen, wie
die Tiere gefuttert und gehalten werden. Auch Wildfleisch
aus heimischer, nachhaltiger Jagd ist empfehlenswert.
In jedem Fall sollten wir unseren Fleischkonsum reduzie-
ren — aus gesundheitlichen Griinden und weil wir damit
die Umwelt schonen. In der konventionellen Landwirt-
schaft landet haufig gentechnisch verdndertes Soja in den
Futtertrogen. Soja wird Uberwiegend in Monokulturen
angebaut, mit negativen Umweltauswirkungen. Hinzu
kommen der Einsatz von Pestiziden oder die Verunreini-
gung des Grundwassers. In Deutschland wird pro Kopf
und Woche rund 1 kg Fleisch konsumiert. Das ist eindeu-
tig zu viel.

Ob im Supermarkt oder Bioladen: Mit jedem Einkauf und
jeder Mabhlzeit kénnen wir entscheiden, biologische und
artgerechte Tierhaltung zu fordern, Ressourcen zu scho-
nen, das Klima zu schiitzen und nicht zuletzt auch unserer
Gesundheit etwas Gutes zu tun.

FLEISCH & WILD -24-
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Wiedenbachhof

Bergalingen 15, 79736 Rickenbach, Ansprechpartner: Rainer und
Monika Wehrle, Tel. 07765 — 363, kontakt@wiedenbachhof.de,
www.wiedenbachhof.de

Fleischsortiment

Weiderindfleisch wird vorzugsweise in Mischpaketen angeboten.
Auf Anfrage sind auch Einzelteile sowie Zunge, Nierenzapfen,
Backle und Innereien erhaltlich. Auch Rindsbratwdrste und
Schiiblinge werden angeboten. Verzicht auf Einsatz von Chemie
und Gentechnik. Gefiittert wird ausschlieBlich hofeigenes Futter,
Mutterkuhhaltung.

Schlachttermine/Bestellungen

Schlachttermine werden unter www.wiedenbachof.de publiziert.
Auf Wunsch erhalten Interessenten die Schlachttermine per
E-Mail zugestellt. Fleisch nur auf Vorbestellung.

Das bestellte Fleisch kann auf dem Hof abgeholt werden.

Auf Anfrage wird das Fleisch auch direkt geliefert.

Bachlehof

LangackerstraBe 41, 79713 Bad Sackingen-Rippolingen,
Ansprechpartnerin: Claudia Bachle, Tel. 07761 — 6212,
Mobil 0162 — 8809196, reinholdbaechle@aol.com

Fleischsortiment
Rindfleisch von Hochland-Rindern, Hahnchenfleisch (bitte
vorbestellen).

Selbstbedienungshofladen
Geoffnet: Mo bis So von 8 — 20 Uhr

FLEISCH & WILD

Bauernhof Wunderle

Buchbrunnenweg 82, 79713 Bad Sackingen-Wallbach,
Ansprechpartner: Jacqueline und Kai Wunderle,

Tel. 07761 — 50491, bestellung@bauernhof-wunderle.de,
www.bauernhof-wunderle.de

Fleischsortiment

Frisches Fleisch, produziert nach den Richtlinien des Bioverban-
des Bioland, 24-h-Verkaufsautomat mit Fleisch- und Wurstpro-
dukten aus hofeigener Erzeugung (Rind und Kalb).

Verkauf

Fleisch wird hauptsachlich in gemischten Paketen verkauft. Infos
und Angebote hdangen am Milchautomaten aus und werden auf
Facebook und Instagram publiziert. In Kiirze wird auch eine
WhatsApp-Kundengruppe eingerichtet, um tber aktuelle Ange-
bote zu informieren. Tel. 0151 - 61064455.

Tiefkiihlautomat
Hackfleisch, Steaks, Bratwiirste, Merguez, Burgerpatties

Kiihlautomat
Wurst in Glasern, Speck, Salami,

Special Cuts

Teres Major, Flank Steaks, Hanging Tender, Skirt Steak,
Tomahawk Steak, Flat Iron, T-Bone Steak, Beef Hammer,
Beef Brisket, Short Ribs

FLEISCH & WILD




Hilpert's Hofle

WehratalstraBe 15, 79664 Wehr-Oflingen,
Ansprechpartner: Daniela und Christian Hilpert,
Tel. 07761 - 913781, Mobil 0173 — 2559432,
info@hilperts-hoefle.de, www.hilperts-hoefle.de

Fleischsortiment

Rind-, Schweine- und Ziegenfleisch, Rauchwiirste, Wurst im Glas
und Salami. Fleisch gibt es hier auch in kleinsten Mengen zu
kaufen (auch vakuumiert und tiefgefroren).

Verkauf
Dienstag + Freitag von 9 — 12 Uhr und von 17 — 19 Uhr und
nach telefonischer Vereinbarung.

Heidewtihrler Hof

Eva und Michael Vogt

Bergalingen 7, 79736 Rickenbach

Ansprechpartner: Michael Vogt

Mobil 0170 — 9629738, MichaelVogt82@t-online.de

Fleischsortiment

Schweinefleisch in 10 kg-Fleischpaketen, Bratwdirste, Grillwirste,
Bauchspeck und Leberwurst im Glas. In allen Produkten steckt
100 % Schweinefleisch vom eigenen Hof in zertifizierter Bio-
Qualitat. Es gibt keinen Hofladen. Bestellen Sie bitte telefonisch,
per WhatsApp oder E-Mail.

FLEISCH & WILD

Hofladen Griener

MihlenstraBe 42, 79664 Wehr, Ansprechpartner: Bjorn Griener,
Tel. 07761 - 9331098, Mobil 0172 — 7112348,
hofladen@dienstleistungen-griener.de, www.hofladengriener.de

Angebote
Fleisch- und Wurstwaren aus eigener Herstellung.

Gehalten werden ca. 170 Rinder und 20 Schweine.
Rinder und Kiihe haben von Mérz bis Dezember Weidegang.

Verkauf

1 x pro Monat findet auf dem Hof ein Fleischverkauf statt.

Die Termine werden im Wehratal-Anzeiger sowie auf Facebook
publiziert. Es gibt auch eine WhatsApp-Gruppe, um Interessenten
Uber Neuigkeiten zu informieren: Mobil 0172 - 7112348

Isele Hof

Hasenritte 7, 79713 Bad Sackingen,
Ansprechpartner: Franz und Elisabeth Isele, Tel. 07761 — 58115,
lissyvomhof@gmx.de, www.isele-hof.de

Fleischsortiment
Wurstwaren von Metzgerei Schneider aus Karsau von Schweinen
und Rindern aus der Region.

Hofladeno6ffnungszeiten

Mo 9.30 - 12 Uhr und 16 - 18 Uhr
Do 9.30 - 12 Uhr und 16 - 18 Uhr
Fr 9.30 - 12 Uhr und 16 - 18 Uhr
Sa 10.00 - 12 Uhr

FLEISCH & WILD




Bauernhof Kammerer

OberhofstraBe 20, 79730 Murg-Niederhof,
Ansprechpartner: Manuela Kammerer, Tel. 07763 — 1307,
info@bauernhof-kammerer.de

Fleisch-Sortiment
Huhnerfleisch und Suppenhiihner direkt ab Hof aus artgerechter
Haltung.

Hofladeno6ffnungszeiten
Mo - Fr 9 — 18 Uhr, Sa 8 — 14 Uhr

24 Stunden einkaufen am Regio-Box-Automat
Besttickt mit taglich frischen Eiern, Wurst- und Fleischsortiment,
Hofmilch und Butter. Der Automat steht direkt am Hofladen.

Stadtforst Bad Sackingen

Fleischsortiment
Wild aus Bad Sackinger Jagden

Ansprechpartner: Gabriel Hieke,

Rathausplatz 1, 79713 Bad Sackingen,

Tel. 07761 — 51-268, hieke@bad-saeckingen.de,
www.bad-saeckingen.de
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Fisch

Fisch ist gesund und eine Delikatesse. Aber auch Mangel-
ware. Bereits 60 % der europdischen Gewasser gelten als
Uberfischt, das heiBt, dass dort mehr Fische gefangen
werden als nachkommen. Fisch sollte daher nicht zu
haufig auf den Tisch kommen.

Das Siegel ,Marine Stewardship Council (MSC)" hilft als
Entscheidungshilfe beim Einkauf. Wenn Sie dieses Siegel
sehen, kdnnen Sie davon ausgehen: Diese Fischart ist
nicht Uberfischt, das Okosystem wir durch die Fischerei
nicht geschadigt.

Fir Zuchtfisch, also Fisch aus Aquakulturen, gelten ,ASC"
und Okosiegel wie ,Bioland” und ,Naturland” als vertrau-
enswirdig. Damit das ASC-Siegel vergeben wird, dirfen
u. a. nicht so viele Medikamente gegeben werden und
nicht zu viele Abwasser in das umliegende Okosystem
einflieBen. Produkte von ,followfish” sind ebenfalls zu
empfehlen, die ergéanzend auch das MSC-Siegel nutzen.

Was jeder tun kann:

GenieBen Sie nur wenig Fisch, dafiir bewusst! Kaufen Sie
einheimischen Fisch - mdglichst in Bio-Qualitat.

FISCH =32=
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Eckert Forellenhof
SagestraBe 28, 79737 Herrischried,
Ansprechpartner: Familie Martin Eckert, Tel. 07764 — 469, |
forellenzucht@t-online.de .-_j'
Sortiment > e | :
Regenbogen- und Lachsforellen aus eigener Aufzucht, auch :
gerduchert. 3
Offnungszeiten |
Verkauf ab Hof nur nach telefonischer Vorbestellung. Wela
Fischmanufaktur
Wiesentiler Forellenzucht
Fischmanufaktur Wiesentaler Karoline Leuenberger \
Forellenzucht Mutter von 3 Kindern.
Auch Ihre Oma fiihrte einst
DorfstraBe 2, 79730 Murg, Ansprechpartner: Karoline und Marco ein Lebensmittelgeschaft.
Leuenberger, Tel. 0174 — 7763982, wiesentaeler-forellenzucht@ Mit der Geschiftsersffnung
web.de : an der DorfstraBe 2 in Niederhof
Sortiment - - erfullte Sie sich einen Lebenstraum. =
Frisch geschlachtet: Regenbogenforelle Forellenfilets, Lachs- F Fast alle Kunden
forelle, Lachsforellenfilets, Saibling, Lachsfilet (nur auf Vorbe- ; - kennt sie mit Namen.

stellung), Eismeer-Lachsforelle, Emder Matjesfilet in ol

Geraucherte Fische: Regenbogenforelle, Forellenfilets, Lachs-
forelle, Lachsforellenfilet, Saibling, Saiblingsfilet, Stremellachs/
Eismeer-Lachsforelle, kaltgeraucherter Lachs, Lachsfrikadellen
(verzehrfertig), Rauchgarnelen

Sonstiges: Garnelensalat (Mango-Kokos), Matjessalat (Honig
Senf oder Apfel Zwiebel), ausgesuchte zugekaufte Tiefkiihlkost.
Fischkorbe und Fischplatten (nur auf Vorbestellung).

Offnungszeiten
Samstags von 8 - 12 Uhr



HONIG

Regionaler Honig ist immer die beste Wahl!

Beim globalen Handel mit Honig steht der Profit oft im
Vordergrund und die Gier nach Geld macht bekanntlich
erfinderisch. Fallbeispiel: Honig aus China. Tatsachlich
wird dort unreifer Honig geerntet, der oft nicht einmal
von Pflanzen stammt. Statt Bliten fliegen Bienen Futter-
fasser mit Zuckerwasser an, das man ihnen serviert. Und
es kommt noch schlimmer. Nicht selten wird ,Honig" aus
China mit Reissirup gestreckt.

Die traditionelle Herstellung von Honig ist zeitaufwendig
und mit viel Handarbeit verbunden. Regionaler, unver-
falschter und naturbelassener Honig spiegelt geschmack-
lich den Charakter seiner Region wider.

Honig von regionalen Imkern hat positive Auswirkungen
auf die Region und die Umwelt. Er ist nachhaltig, verbes-
sert die CO,-Bilanz, sorgt fiir mehr Bestdubung und Biodi-
versitat in der Region, er ist frei von Antibiotika sowie Arz-
neimitteln und verbessert die regionale Wertschopfungs-
kette. Falls Sie Honig doch einmal im Supermarkt kaufen
mochten, achten Sie auf die Bezeichnung: ,Echter deut-
scher Bienenhonig”. Nur dann kann man sicher sein, dass
der Honig auch tatsdchlich aus Deutschland stammt.
Honig direkt vom Imker ist in jedem Fall die beste Wahl!
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Bio-Imkerei Amsler

Thomas Amsler, Eikerstrasse 114, 4325 Schupfart, Schweiz,
Tel. +41 62 — 8716080, Mobil +41 79 — 4260639,
thomas.amsler@fibl.org, www.imkerei-amsler.ch

Sortiment
Honig, Wachs und Propoli in Bio-Qualitat

Bio Suisse / bio.inspectra zertifiziert

Georg und Lio Carlo Blikslager

Hornsteinweg 13, 79713 Bad Sackingen, Tel. 07761 — 6458,
blikslager@t-online.de; lio.blikslager@web.de

Sortiment
Blitenhonig, Waldhonig

Michael Fuchs

Schustergasse 8, 79650 Schopfheim, Mobil: 0174 — 8886778,
sunflower0511@freenet.de

Sortiment
Blitenhonig, Waldhonig

Jedes Glas wird von Hand abagefiillt, der Honig zuvor im Honig-
labor auf Herkunft und Qualitat untersucht.

Bruno Keser

HauptstraBe 80, 79713 Bad Sackingen-Wallbach,
Tel. 07761 — 559877, bruno@kesernet.de

Sortiment
Blutenhonig, Waldhonig

Thomas Reinartz

FridolinstraBe 63, 79713 Bad Séckingen, Tel. 07761 — 1814,
r.reinartzwhatever@t-online.de

Sortiment
Blitenhonig, Waldhonig

Honigmanufaktur Sielemann

GroBfeld 24, 79713 Bad Sackingen, Tel. 0 7761 — 9267302,
Mobil 0152 — 33889147, k.sielemann@gmx.net

Sortiment

Deutscher Honig in verschiedenen Sorten wie z. B.
Frihjahrsbliutenhonig, Waldhonig, Sommertracht, Honigbrotauf-
striche, Bienenwachskerzen, Bienenwachstticher, Propolis,
Lippenbalsam, Met, Honigwein. Zur Adventszeit wird ein Honig-
Adventskalender angeboten, bestiickt mit 24 Honigsorten

(@ 30 g), die mit Biofriichten (gefriergetrocknet und pulverisiert)
angereichert sind. Bitte vorbestellen! Der Honig von Karsten
Sielemann ist auch in der Stadtapotheke Bad Sackingen, im
Golfparkbiiro sowie im Hotel Rheinsberg und im Hotel Fridolin
erhaltlich.




Alkoholisches

Chardonnay aus Chile, Rotwein aus Stidafrika... Das Ange-
bot an Spirituosen aus der ganzen Welt ist riesig. Oft
legen die edlen Tropfen Tausende von Kilometern zurtick,
um als passender Begleiter zu Steak, Fisch und Co. oder
als Aperitif, Digestiv oder Durstléscher ausgeschenkt zu
werden. Die CO,-Bilanz der Exoten ist wenig berauschend.

Dabei gibt es gerade in unserer Region zahlreiche Winzer,
Hausbrennereien und Braumeister, letztere praktisch vor
Ihrer Haustulre. Kenner wissen die hervorragende Qualitat
zu schatzen. Im Enkendorf reiht man sich gar in Warte-
schlangen ein, um an den Verkaufstagen eines der
begehrten Hausbiere zu ergattern.

Bauernhof Kammerer

OberhofstraBe 20, 79730 Murg-Niederhof,
Ansprechpartner: Manuela Kammerer, Tel. 07763 — 1307,
info@bauernhof-kammerer.de

Spirituosen-Sortiment
Selbstgebrannte Obstbrande aus der eigenen Hofbrennerei,
hausgemachter Eierlikor

Hofladeno6ffnungszeiten
Mo - Fr 9 — 18 Uhr - Sa 8 — 14 Uhr

ALKOHOLISCHES

Brauhaus Meier

Brunnmattstr. 10, 79664 Wehr, Ansprechpartner: Dietmar Meier,
Tel. 07762 — 8062509, Mobil: +49 171 — 6258822,
info@brauhaus-meier.de, www.brauhaus-meier.de

Sortiment
Bier aus der hauseigenen Brauerei

Gut zu wissen
Fir private Feste kdnnen Bierbrunnen in zwei verschiedenen
GroBen gemietet werden, um Bier aus dem Fass auszuschenken.

Enkendorfler Hausbrau

Glattackerweg 1, 79664 Wehr-Enkendorf,
Ansprechpartner: Dr. Joachim Onderka, info@enkendoerfler.de,
www.enkendoerfler.de

Sortiment
Bier aus der hauseigenen Brauerei

Im Enkendorfler Hausbrau wird im Dekoktionsverfahren
gebraut, das heit: wahrend des Maischens werden mehrere
Teilmaischen gezogen. Das ist eine aufwendige, althergebrachte
Braumethode, wie sie in Klostern Anwendung fand. Im Ergebnis
sind diese Biere geschmacksintensiver.

Verkauf

Am Bierausgabefenster des Sudhauses. Die aktuellen Verkaufs-
tage werden auf der Homepage sowie am Brauereischild in der
EnkendorfstraBe, Ecke Glattackerweg, auf der Schiefertafel
angezeigt. Ganzjahrig ist der Enkendorfler Hausbrau frisch
gezapft vom Fass im Hotel Landgasthof Sonne, Enkendorfstrale
38, 79664 Wehr, erhéltlich.

ALKOHOLISCHES




Faire Stadtschokolade

Die faire Stadtschokolade wird in den Sorten Vollmilch
(kraftige Milchschokolade mit ausgepragtem Vollmilch-
geschmack und Karamellnoten) und Feinbitter (ange-
nehme herbe Schokolade mit einem ausgewogenen
Rostaroma) in 100-Gramm-Tafeln von der ortlichen Con-
fiserie Rafael Mutter produziert. Interessierte Geschafte,
die die faire Stadtschokolade ebenfalls anbieten mochten,
konnen sich bei der Confiserie Rafael Mutter melden.

Bad Sackinger Stadtschokolade
Vollmilch

FAIRE STADTSCHOKOLADE -42-

Die faire Stadtschokolade ist in
folgenden Geschiften erhiltlich:

Confiserie Rafael Mutter

Bachleweg 2, 79713 Bad Sackingen, Tel. 07761 — 9332700,
info@confiserie-rafael-mutter.de,
www.confiserie-rafael-mutter.de

Schmidts Markt XL
TullastraBe, 12, 79713 Bad Sackingen, Tel. 07761 — 553270,
info@schmidts-maerkte.de, www.schmidts-maerkte.de

Schmidts Markt City - Lohgerbe
SchitzenstraBe 10, 79713 Bad Sackingen, Tel. 07761 — 553230,
info@schmidts-maerkte.de, www.schmidts-maerkte.de

Zeitgeist

RheinbriickstraBe 26, 79713 Bad Sackingen,
Ansprechpartner: Marc Lais, Tel. 07761 — 9944625,
mail@zeigei.de, www.zeigei.myshopify.com

Weltladeli Murg
Murgtalstr. 2 a, 79730 Murg, Ansprechpartner: Frank Geier,
Manfred Trenkle, Tel. 07763 — 1515, murg@weltlaedeli.de,
www.weltlaedeli.de
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Naturkostladen,
Bio-Laden, Weltladen...

Lebensmittel in Bio-Qualitdt und Fair-Trade-Produkte
finden Sie in der Region Bad Sackingen in verschiedenen
Geschéften. Doch nicht immer ist den ,Bio-Kennzeichen”
zu trauen. Empfehlenswert sind die bekannten Siegel wie
Naturland, Bioland und Demeter. ,Aus” kontrolliertem
Anbau hingegen klingt gut, doch wirklich gesunde
Lebensmittel hat man damit nicht gekauft. Die untenste-
henden Grafiken zeigen Kennzeichnungen, die vertrau-
enswurdig sind (Quelle: www.bund.net)

) [ =
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Alnatura Super Natur Markt
Alte Basler Str. 2 (in den Beck-Arkaden), 79713 Bad Sackingen,
Tel. 07761 — 9339782, info@alnatura.de, www.alnatura.de

Weltlddeli Murg

Murgtalstr. 2 a, 79730 Murg, Ansprechpartner: Frank Geier,
Manfred Trenkle, Tel. 07763 — 1515, murg@weltlaedeli.de,
www.weltlaedeli.de

Weltladen Wehr

StorchenstraBe 5, 79664 Webhr, Tel. 07762 - 709511,
Ansprechpartner: Florian Eckert, info@weltladen-wehr.de,
www.weltlaeden.de/wehr

Reformhaus Tenhibben
Rheinbadstr. 2, 79713 Bad Sackingen, Ansprechpartner: Stefanie
Tenhibben, Tel. 07761 — 57220




Zu Gast im Weltladeli Murg

Murgtalstr. 2 a, 79730 Murg, Ansprechpartner: Frank Geier,
Manfred Trenkle, Tel. 07763 — 1515, murg@weltlaedeli.de,
www.weltlaedeli.de

Sortiment

Kaffee, Kakao, Tee, Gewtirze von A —Z, Olivendl, Essig, Senf,
Chutneys und hochwertige Aufstriche, Schokolade, Honig,
Zucker, wochentlich frische Bananen, Safte, Wein, Spirituosen,
auBergewdhnliche Fruchtaufstriche, Nuss-Nougat-Creme,
Nudeln, Reis, Quinoa, Linsen, Bohnen, Kichererbsen, getrocknete
Frichte, StBigkeiten, Knabbereien, Confiserie, Korbe,
Spielsachen, Schals & Tuicher, Geschirr und Keramik, Schmuck,
Karten, Filzartikel, Kerzen und Kerzenstander, Seifen, Cremes,
Pflegedle, Dekoartikel, Klangschalen, Raucherstabchen, Stoff-
tiere, Fingerpuppen, Drahtspiele, Bélle, Kunsthandwerk.

Offnungszeiten

Mo + Di 15— 18 Uhr

Do + Fr 9-13und 15 - 18 Uhr
Mi + Sa  9-13 Uhr

Fairer Marktstand am Samstag in Bad Sackingen
Von April bis 15. Oktober, jeden zweiten Samstag, in
Zusammenarbeit mit dem Weltladen Wehr.

NATURKOSTLADEN... -46-

A11i Moosmann
(I\\/I\\ngr und Initiator
des We\t\éde\'\s Mu\i\%
und Manfred Tren

(2. Vorstaqd
Die Faire Eine
. Wwelt eV.")
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Weltldden wie das Weltladeli Murg und der Faire Handel
stellen unter Beweis, dass ein anderes, besseres Wirtschaften
moglich ist, wenn die Wirtschaft dem Menschen dient und
nicht umgekehrt.

Beim Eintreten in das geschmackvoll eingerichtete Weltladeli,
das direkt an der Murger HauptstraBe liegt, fallt uns das anspre-
chend prasentierte Produktsortiment auf — eine schéne, zauber-
haft bunte Welt, in der ausgesuchte, hochwertige Produkte zum
Kauf angeboten werden. Wer sich unter dem Weltladeli ein dunk-
les, altbackenes Ladengeschéft vorstellt, tauscht sich gewaltig.
Duster sind allerdings einige Schilderungen, die uns Manfred
Trenkle (2. Vorstand ,Die Faire Eine Welt e.V.") und Willi Moos-
mann (Motor und Initiator des Weltladelis) erzdhlen. Denn sie
kennen die menschenunwirdigen Lebensumstande, unter denen
zahlreiche Menschen beispielsweise auf den Philippinen, in Peru
oder Afrika leben mussen. Sie berichten uns von fehlenden Schu-

len, Kindergarten, Arzten und Kliniken, von skrupellosen Hand-
lern, die ihre Produzenten ausbeuten, von Kindern, die unschuldig
zusammen mit Erwachsenen in flrchterlichen Geféngnissen
landen und kleinen Madchen, die auf das Ubelste missbraucht

_49-
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Durch den Kauf von Fair-Trade-Produkten wird Menschen
ermoglicht, ein selbstbestimmtes, menschenwiirdiges Leben
zu fiihren. Und genau das ist die Vision von Willi Moosmann und
Manfred Trenkle, die sich seit Eréffnung des Weltladelis 1986
(damals noch im alten Murger Rathaus) mit groBem ehrenamtli-
chen Engagement unermudlich dafiir einsetzen, dass Menschen
auch in anderen Teilen der Welt selbstbestimmt leben kénnen,
dass Kinder zur Schule gehen konnen, Schulbiicher vorhanden
sind, Krankenhduser gebaut, eine &rztliche Versorgung ermdg-
licht wird und die Menschen fiir ihre Arbeit und ihre Produkte
angemessen bezahlt werden.

.Wir mochten die Welt lebenswert voranbringen, damit wir
alle gut zusammen leben kénnen. Der Kauf von Fair-Trade-
Produkten ist friedensférdernd. Es ist die beste AuBBen- und
Friedenspolitik”.

Im Weltladeli arbeiten rund 20 ehrenamtliche Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter im Verkauf. Bei mehr als der Halfte aller im Welt-
ladeli erhaltlichen Produkte handelt es sich um Produkte der
Firma GEPA - The Fair Trade Company. GEPA ist der groBte euro-
paische Importeur fair gehandelter Lebensmittel und Hand-
werksprodukte aus den Landern des Stidens der Welt. Projektver-
antwortliche der Firma GEPA kommen regelmdBig auch im
Weltladeli Murg vorbei, um personlich Gber Projekte und Ent-
wicklungen vor Ort in den verschiedenen Landern wie z. B. Peru
oder Uganda zu berichten.

Es ist schon und wichtig, dass immer mehr Menschen Uber ihren
Tellerrand hinaus blicken und beispielsweise bewusst darauf
achten, wie sie ihre Teller fullen. Wo, wie und von wem wurde ein
Produkt hergestellt? Wurden 6kologische und soziale Standards
eingehalten?

Manfred Trenkle zeigt uns eine Tite ,Bio Mango Monkeys —
Fruchtgummis”, ein Kooperationsprodukt von Weltpartner
Ravensburg - Kinderschutzzentrum PREDA und Tatort — Straen

der Welt e. V." Er berichtet, dass bei den Dreharbeiten des legen-
daren WDR-Krimis ,Manila” Ende 1997, die von einem Journalis-
tenteam begleitet wurden, die Crew und die Schauspieler so
nachhaltig von den schlimmen Lebensumstanden in den Slums
von Manila beeindruckt waren, dass die beiden Schauspieler
Dietmar Bér und Klaus J. Behrendt noch vor Ort die Idee ins Auge
fassten, eine Hilfsorganisation ins Leben zu rufen. Zuriick in
Deutschland griindeten die Schauspieler, Mitarbeiter der Film-
crew und Mitglieder des Journalistenteams den Verein ,Tatort -
StraBen der Welt e.V.", der sich bis heute aktiv fir fairen Handel,
nachhaltige Armutsbekdmpfung und vor allem weltweit fir
Kinderrechte einsetzt. Und so flieBt beispielsweise von jeder
verkauften Packung ,Bio Mango Monkeys — Fruchtgummis” ein
Betrag an den Tatort-Verein.

Zu beinahe jedem Produkt, das im Weltladeli erhidltlich ist,
konnen wichtige Hintergrundinformationen geliefert
werden. Wer Fragen stellt, erfahrt auch viel Giber die Schattensei-
ten unseres Konsumverhaltens anhand konkreter Schilderungen
und bewegender Schicksale. Willi Moosmann, Manfred Trenkle
und das gesamte Weltladeli-Team md&chten durch ihr Wirken vor
allem gegen die Ursachen fur menschenunwirdiges Leben
ankampfen.
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Der Faire Handel verbindet Produzenten und Konsumenten
und er unterstiitzt Produzenten, damit sie die Armut aus
eigener Kraft liberwinden, ihre Stellung stirken und ihr
Leben selbst bestimmen konnen.

Mit jedem Einkauf im Weltladeli und von Fair Trade Produkten,
kann es mehr und mehr gelingen, eine Welt zu schaffen, in der
alle Produzentinnen und Produzenten ein sicheres und gutes
Leben fiihren und ihr Potenzial ausschopfen konnen.

Durch den Kauf von Fair-Trade-Produkten kénnen Sie dazu bei-
tragen, Arbeitsbedingungen zu verbessern, Gemeinschaftspro-
jekte zu fordern, vor Diskriminierung und Kinderarbeit zu
schitzen und das Recht auf Versammlungsfreiheit durchzusetzen.
Produzenten kdnnen sich auf stabile Mindestpreise und langfris-
tige Handelsbeziehungen verlassen und erhalten Beratung und
Unterstiitzung bei der Vorfinanzierung von Projekten.

Mit Threm Einkauf von fair gehandelten Produkten fordern Sie
einen umweltschonenden bzw. Bio-Anbau und tragen dazu bei,
dass verbotene Substanzen nicht zum Einsatz kommen.

Es gibt unzdhlige Argumente, die fur einen Einkauf von fair
gehandelten Produkten sprechen. Das Murger Weltladeli begeis-
tert neben seinem umfangreichen Sortiment auch durch umfas-
sende Beratung und fundierte Hintergrundinformationen zu den
einzelnen Produkten.

~Es gibt keinen
"Relchen, der zu rejch
ware, um auch von einem

A.rmen 2u lernen, und es gibt
keinen Armen, der zy arm wire
um auch dem Reichen etwas zu'

geben.”

Ml}' diesen Worten beendete der

l?urggrmeister in San Francisco !

Im Distrikt Jilili seine Rede bej

einem Empfang im Jahr 4..'
2003.
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Hofe und Selbstvermarkter stellen sich vor

Die folgenden Hofe und Selbstvermarkter durften wir in
den letzten Monaten persdnlich kennen lernen. Wir waren
auf den Hofen, in den Stallen, auf Weiden, Streuobst-
wiesen, in Gewédchshausern, vor dem Brotbackofen, auf
den Wochenmérkten... um uns schlau zu machen. Vieles
haben wir durch unsere Besuche dazugelernt. Oft haben
wir den Hut gezogen und uns gefragt, wie so viel Arbeit
pausenlos bewaltigt werden kann. Unsere Achtung fir
Lebensmittel ist enorm gestiegen. Mit eigenen Augen
haben wir gesehen, wie viel Arbeit in feinem Kase, saiso-
nalem Obst und Gemtuise oder Fleisch steckt, das von
Tieren stammt, die gut gehalten werden. Wir durften
beeindruckende Menschen kennen lernen, die fir ihre
Arbeit und Visionen schwarmen. Einige setzen sich derart
fur Tierwohl und Nachhaltigkeit ein, dass die Kriterienka-
taloge bekannter Bio-Label blass aussehen. Die Besuche
haben etwas in uns bewegt, uns begeistert, nachdenklich
gemacht und wachgeruttelt.

Lassen Sie sich beim Lesen der folgenden Berichte davon
anstecken und besuchen auch Sie Hofe und Direktver-
markter vor Ort. Ein Besuch wird auch bei Ihnen Spuren
hinterlassen.




Zu Gast auf dem Bachlehof

LangéackerstraBe 41, 79713 Bad Sackingen-Rippolingen,
Ansprechpartnerin: Claudia Béchle, Tel. 07761 — 6212,
Mobil 0162 — 8809196, reinholdbaechle@aol.com

Sortiment

Obst und Gemdse aus eigenem Anbau, selbstgemachte Kost-
lichkeiten und anderes aus der Region (Fruchtaufstriche, Essig-
gurken, Nudeln, Apfelchips... und je nach Jahreszeit Blumen und
Gestecke, Safte, Eier, Christbaumverkauf. Alles nach Saison und
Verfligbarkeit. Auf Vorbestellung: Rindfleisch von Hochland-
Rindern, Hahnchenfleisch

Selbstbedienungshofladen
Geoffnet: Mo bis So von 8 — 20 Uhr




Die Erndhrungs-Docs samt Patienten konnten auf dem
Béchlehof aus dem Vollen schépfen. Denn gesundes, frisches
Obst und Gemiise, das Hauptbestandteil einer gesunden Erndh-
rung ist, wachst hier in Hulle und Flle. Auf einer Flache von rund
70 ha baut Familie Bachle zu dritt (Reinhold, Claudia und Sohn
Jan) das gesamte Gartenjahr hindurch ein breites Sortiment an
Obst- und Gemdsesorten an. Unterstlitzt werden sie zeitweise
von ein bis zwei Saisonarbeitern und den freundlichen Helferin-
nen auf dem Wochenmarkt.

Obst, Gemise und Beeren durfen auf dem Bachlehof vollstandig
ausreifen, bevor Tomaten, Mairlibchen, Himbeeren & Co. frisch
vermarktet werden, beispielsweise auf dem Bad Sackinger
Wochenmarkt oder im Selbstbedienungshofladen, der an 365
Tagen im Jahr von 8 — 20 Uhr geoffnet ist.

An einem typischen Markttag hat Claudia Bachle bereits einen
halben Arbeitstag hinter sich, bevor die erste Kundschaft frisches
Obst und knackiges Gemdse in den Taschen verstaut. Zwischen 4
und 6 Uhr beginnt ihr Arbeitstag, der nie vor 21 Uhr endet —
jeden Montag bis Samstag. Sonntags .bewirtschaftet” Claudia
den Schreibtisch. Auch die schénen BlumenstrauBe, die je nach
Jahreszeit auf dem Markt angeboten werden, bindet die gelernte
Gartnerin selbst. Bei diesem Interview haben wir uns mehrfach
gefragt, wie die Familie dieses gewaltige Pensum stemmt.

Im Béachlehof wird im Freiland und in Gewachshausern kultiviert.
Das Gemiuse darf hier wachsen, wie es die Natur vorgesehen hat.
Krumme Gurken, Karotten mit 2 Beinchen... hier zidhlen die
inneren Werte - vor allem Frische und Geschmack. So wird
Obst und Gemise zum Genuss. Bereits bei der Sortenauswahl
setzt Familie Bachle auf feinschmeckende Sorten, auch wenn
deren Anbau oftmals aufwendiger ist.



Um den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln und Diingern zu redu-
zieren, werden auf dem Béachlehof Nitzlinge eingesetzt. Auch
Hummeln, die im Gegensatz zu den Bienen bereits bei kiihleren
Temperaturen ausschwarmen und Bliten bestauben, leisten im
Béchlehof wertvolle Dienste.

Jan Béchle (gelernter Gemisegartner — mit Ausbildung in einem
Bio-Betrieb), hat bereits im Kindesalter Traktor fahren gelernt. An
einem typischen Arbeitstag auf dem Hof nimmt er rund 30
Anrufe auf dem Handy entgegen, wahrend er beispielsweise
Salatkopfe erntet oder seine 70 Hochlandrinder versorgt. Neben
Kunden sind es vor allem Landwirte aus der Region, Lohnunter-
nehmer oder Jungpflanzenhandler von der Insel Reichenau, mit
denen er Lieferungen, Termine oder Arbeitsschritte koordiniert.

Auf die Frage nach den schonsten Erlebnissen auf dem Hof
antwortet Claudia Bachle ohne eine Sekunde zu zégern: ... die
Kalbergeburten”. Fir Jan ist es das Naschen der ersten Kirschen
oder Beeren der Saison und im Herbst der Moment ,....wenn das
Heu daheim ist”.

Der Bachlehof und seine Hochland-Rinder

Schon bei der Anfahrt zum Bachlehof kommt man nicht umbhin,
die zotteligen Hochland-Rinder zu bestaunen, die ganzjdhrig
drauBen auf der Weide sind. Genusslich scheuern sie ihr Fell an
den alten Obstbaumen. Es ist ein idyllischer Anblick und man
wuinscht sich spontan, dass alle Rinder auf der Welt so aufwachsen
dirfen. Die Rinder erhalten ausschlieBlich feine Kost: Saftiges
Weidegras, Heu vom eigenen Hof und ein wenig Silage.
Geschlachtet wird rund 2 x pro Jahr im 10 Minuten entfernten
Altenschwand. Verkauft wird das Fleisch in 10 kg-Paketen. Auf-
grund des natirlicheren und langsameren Wachstums der schot-
tischen Hochlandrinder entwickelt sich ein Fleisch von erstklassiger
Qualitat. Es ist besonders fein- und kurzfaserig, gut marmoriert
und sehr saftig. Es enthalt weniger Fett und Cholesterin als
andere Fleischsorten, dafiir umso mehr wertvolle Omega-3-, -6-
und -9-Fettsauren.



Der 26. Dezember ist fiir Familie Bachle ein ,Luftholtag”. Es ist der
einzige Tag im Jahr, auf dem auf dem Bachle-Hof traditionell
nicht gearbeitet wird.

Jan Béchle haben wir nach seinem Lieblingsgericht gefragt und
bekamen prompt ein Gulasch- und Apfelkiichle-Rezept. Die
Rezepte stammen von Jan Bachle’s Schwester Anna.

Apfelkiichle
Zutaten:

100 g Mehl
100 g Zucker
80 ml Bier

2 Eier

1 Prise Salz
2 Apfel

1 Zitrone
Fett fur die Fritteuse
1TL Zimt

2 EL Zucker

So wird’s gemacht:

Eier, Bier, Zucker, Mehl und Salz zu einem Teig verriihren.
Die Apfel schélen, das Kerngehause ausstechen, in Ringe schnei-
den und mit Zitronensaft betraufeln. Zimt und Zucker mischen.
Fett in der Fritteuse erhitzen, Apfelringe in den Teig tauchen und
frittieren. Nach 2 Min. umdrehen, abtropfen lassen und mit Zimt-
Zuckergemisch bestreuen. Dazu passt Vanilleeis, Schokoladen-
oder Erdbeersauce.

Highland-Gulasch

Zutaten:

500 g Rindfleisch

250 ml Rotwein, 250 ml Briihe
200 g Mohren

100 g Sellerie, 4 Zwiebeln

3 EL Tomatenmark

2ELOI

1 Knoblauchzehe

1 EL scharfes Paprikapulver

1 EL edelstiBes Paprikapulver
1 EL Petersilie

1/4 Teeloffel Kimmel
Majoran, Pfeffer, Salz
Zitronensaft

Ol zum Anbraten

1/2 TL Zitronenabrieb von der Schale

Rindfleisch in Wiirfel schneiden und in etwas Ol kraftig anbraten.
Méhren und Sellerie putzen und in Wiirfel schneiden. Die Zwie-
beln in Wirfel schneiden und in Ol glasig andiinsten. Die
Mohren- und Selleriewiirfel zugeben und weiter andinsten,
etwas Zitronensaft zugeben. Zwiebel,- Méhren- und Selleriewdir-
fel zu den Rindfleischwiirfeln geben und Tomatenmark, Knob-
lauchzehe, Paprikapulver, Pfeffer und Salz hinzumischen. Mit
Rotwein und Briihe abléschen. Schmoren lassen, bis das Fleisch
weich ist. Mit Kimmel, Majoran, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Petersilie bestreuen.

Wenn die Gulaschsauce zu dick ist, etwas Wasser zugeben. Ist die
Sauce zu diinn, mit etwas Speisestarke binden.



Zu Gast beim Hilpert’'s Hofle

Wehratalstr. 15, 79664 Wehr-Oflingen,
Ansprechpartner: Daniela und Christian Hilpert,
Tel. 07761 - 913781, Mobil 0173 — 2559432,
info@hilperts-hoefle.de, www.hilperts-hoefle.de

Sortiment

Handgemolkener Ziegenkase (Weich-/Frischkase/Feta-Art,
Rind-, Ziegen- und Schweinefleisch, Rauchwirste, Wurst im Glas
und Salami, frisches Holzofenbrot, Nudeln im Glas, Pesto, Mar-
melade u. v. m. - je nach Verfligbarkeit und Saison. Fleisch gibt
es hier auch in kleinsten Mengen zu kaufen (auch vakuumiert
und tiefgefroren).

Verkauf und Verkostung
Dienstag und Freitag: 09 - 12 Uhr und 17 - 19 Uhr und nach
telefonischer Vereinbarung.

Angebote
Daniela Hilpert nimmt Interessenten gerne
in die WhatsApp-Kundengruppe auf.
Darliber wird regelmaBig tUber das
Produktangebot, Schlachttermine und
Neuigkeiten informiert. Verlockende
Fotoaufnahmen aus der Hofkiiche
lassen einem schnell das Wasser im
Mund zusammenlaufen.

hristian &
heimeligen
Daniela
rige
u. a. das knusp!
Ho\zofenbrot packt.




Mit Spannung steuern wir die Wehratalstr. Nr. 15 in Wehr-
Oflingen an. Die Website des Hilpert's Hofle hat uns neugie-
rig gemacht. Kaum erreichen wir das 1904 erbaute Gebdude,
werden wir auch schon herzlich von Daniela und Christian Hilpert
begriBt.

Beim Eintreten fallt die an der Haustiire befestigte Glocke ins
Auge. Hangt sie an der Haustiire, bedeutet das: Der Hofladen
ist gedffnet. Die Haustlre ,ohne Glocke" signalisiert, dass
niemand zu Hause ist.

Wir treten ein und stehen nach wenigen Schritten in der heimeli-
gen Kiche, die gleichzeitig als liebevoll gestalteter Hofladen
fungiert. Es dauert nur wenige Sekunden und uns geht das Herz
auf. Hier agieren Menschen mit Liebe, Sorgfalt und
Leidenschaft.

Handgemachter
Ziegenkase
vom Hilpert's
Hofle.

Das wird uns schnell klar, als wir uns umschauen und Christian
und Daniela zuhéren, wahrend sie von ihrem Hofalltag, ihren
Produkten und den Tieren berichten. Ein frischer Wiesenblumen-
strauB fallt ebenso ins Auge, wie die hiibsch arrangierten Glas-
chen, die mit feinstem Ziegenkase gefiillt sind und natirlich das
frisch gebackene, herrlich duftende Holzofenbrot, das Augen
und Nase verzaubert. An der Wand befinden sich u. a. Bilder von
den Kindern. Alles ist authentisch und verspriiht wohltuenden
Charme. Vieles im historischen Gebaude und auch in der Kiiche
wurde im Originalzustand belassen, wie die alten Zimmertiiren
oder die wunderschonen Boden, Erforderliches substanzscho-
nend renoviert. Das duftende Brot verlangt uns einiges ab.
Wir miissen uns zusammenreiBen. Zu verlockend ist die
Versuchung, ein Stiick von der herrlichen Brotkruste abzurei-
Ben und sie einfach in den Mund zu stecken.




Die Erzahlungen von Daniela Hilpert holen uns in die Realitdt
zuriick. Sie erzahlt uns, dass sie fiir den Brotteig sehr wenig Hefe
verwendet und der Teig Uber Nacht ruhen darf, bevor die hand-
gefertigten Brotlaibe am nachsten Morgen im Holzofen ge-
backen werden, der sich ebenfalls in der Kiiche befindet. 24 Laibe
stellt Daniela pro Backtag her. Gebacken wird immer dienstags
und freitags. Das Holz fiir den Backofen stammt aus dem
Oflinger Wald, der von Christian und den beiden Séhnen Manuel
und Niklas bewirtschaftet wird. Hier wird wirklich alles selbstge-
macht. Sogar die Brottiiten werden von Hand gestempelt.

Familie Hilpert bewirtschaftet eine Flache von 22 ha, seit 2021 im
Hauptgewerbe. Die zahlreichen Tiere gehéren hier nicht einfach
in den Stall, sondern zur Familie und so werden sie auch behan-
delt. Begonnen hat alles mit zwei ,Rasenmaherziegen”, die ange-
schafft wurden, um schwer zugéngliches Geléande zu pflegen.
Zwischenzeitlich ist die vierbeinige Familie auf 50 Ziegen, 12 Hin-
terwdlder Rinder und 5 Mangalica-Schweine (Wollschweine)
angewachsen. Auch Huihner gackern auf dem Hilpert's Hofle.

Aus der von
Hand gemolkenen
Ziegenmilch stellen

Daniela und

Christian feinsten
Ziegenkase
her.

Sollten wir jemals als Nutztier auf die Welt kommen, dann
bitte hier!

Nach einem prifenden Blick von Christian Hilpert auf die
Temperatur der Ziegenmilch in der hauseigenen Kaserei fahren
wir auf den Dinkelberg. Eddy, der Appenzeller Sennenhund darf
ebenfalls mit.



Wir halten direkt vorm leeren Kombi-Stall, in dem die Kihe und
Ziegen im Winter untergebracht sind. Mit wenigen Schritten
erreichen wir eine groBflachige Weide. Ein Pfiff von Christian
genligt und die Ziegen kommen im Galopp auf uns zugerannt.
Zweimal taglich werden sie von Hand auf der Weide gemolken.
Pro Tag gibt eine Ziege ca. 2,5 | Milch, es sei denn, es regnet oder
das Thermometer zeigt Hitze an. Dann ist die Milchausbeute
kleiner. Auf spezielles Futter, das die Milchproduktion anregt,
wird verzichtet. Die Tiere dirfen so aufwachsen, wie es die Natur
vorgesehen hat. Selbst im Winter genieBen die Ziegen Freigang.

Mangalica-Schweine - eine Delikatesse in der
Sternegastronomie

Gleich unterhalb des Kombistalls sind die zotteligen Woll-
schweine untergebracht. Sie haben sich tief in den Schlamm ein-
gegraben, sodass wir sie erst auf den zweiten Blick entdecken. Es
scheint, als ob sie sich durch nichts aus der Ruhe bringen lassen.
Mit sich und der Welt zufrieden, genieBen sie ihr Dasein. Wir
erfahren, dass Mangalica-Schweine —auch Wollschweine genannt
— 3 Monate, 3 Wochen und 3 Tage trachtig sind. Die Jungen
kommen bereits mit Fell auf die Welt. Hilpert's Hofle erhalt seine

Ferkel im Alter von 3 Monaten von einem Demeterbetrieb vom
Bodensee und zieht sie dann 6 bis 8 Monate groB. Die Schweine
wachsen langsam und natirlich heran, bekommen Kartoffeln,
selbst angebautes Schrot und Kleegras zu fressen. Das Manga-
lica-Schwein bildet wahrend der Aufzucht einen hohen Anteil an
Fett im Speck unter der Haut. Dieses Fett dringt auch in das
Fleisch ein und verleiht ihm seinen unverwechselbaren
Geschmack.

Hinterwidlder Rinder aus dem Hochschwarzwald (auch
Hirschvieh genannt)

Wir fahren noch weiter den Dinkelberg hinauf. Auf einer saftigen
Wiese weiden 12 prachtige Vertreter Europas’ kleinster Rinder-
rasse. Die robusten, sehr beweglichen und geldndegédngigen
Rinder haben lange, geschwungene Horner, die sie auf dem
Hilpert's Hofle behalten dirfen. Neugierig stecken sie ihre
schonen Kopfe durch den Weidezaun.

Die Horner dienen der Gruppenverstandigung, zur Kérperpflege
und zur Regelung des Temperaturausgleichs. Die Hornringe
zeigen zudem die Anzahl der Geburten an. Geflttert wird mit
Gras und Heu von den heimischen Weiden, Mineralfutter und
Ohmd (= Schnittgut der zweiten Mahd).



Hinterwalder-Rinder sind deutlich kleiner und leichter als das im
Aussehen optisch dhnliche Fleckvieh. Die zarte, schmackhafte
Fleischqualitat wird von Gourmets geschatzt. Auf dem Hilpert's
Hofle wachsen die Rinder besonders langsam und werden viele
Monate von ihrer Mutter gesdugt. Frisches Weidegras im
Sommer und das eigene Heu vom Dinkelberg im Winter sorgen
fur den feinen Unterschied.

Was auf dem Hilpert’'s Hofle produziert wird, geht weit iiber
die Anforderungen empfehlenswerter Bio-Label hinaus

In den Fleisch- und Wurstwaren steckt 100 % hofeigenes Fleisch.
Auf Pokelsalz wird vollstandig verzichtet. Nichts wird zugekauft.
Stattdessen wird alles mit viel Liebe und Bedacht selbstgemacht,
von der hauseigenen Wurst bis zum Ziegenkése. Die Tiere sind
sehr gesund. Den Tierarzt braucht es nur ganz selten.

Viel Arbeit und Leidenschaft steckt in allen Produkten vom
Hilpert's Hofle. Oft beginnt der Arbeitstag um 3 Uhr in der Frih.
Trotzdem wirken Daniela und Christian rundum zufrieden und
beseelt. Die Arbeit in und mit der Natur macht sich gliicklich.
Man spirt, dass sie flr ihre Sache brennen und sie es ernst
meinen, dass die Tiere zur Familie gehdren und entsprechend
liebevoll, firsorglich und mit Respekt behandelt werden.

Nachfolgend ein Rezept von Daniela und Christian - leicht und
lecker!

La dolce vita mit Ziegenkdse

Zutaten:

Ziegenkase vom Hipert's Hofle

Frische sonnengereifte Tomaten

Classico Gewurzmischung der Firma Brecht
Bestes Olivendl

Frische Lauchzwiebeln

Frischen Basilikum

Und als Topping eine Olive

Und so einfach geht's:

Die Tomaten klein schneiden. Das Classico Gewtirz mit Olivendl
und den kleingeschnittenen Lauchzwiebeln vermischen. Die
Tomaten zugeben, den Ziegenkése auf das Tomatenbett setzen
und mit dem Basilikum und der Olive ausdekorieren.



Zu Gast auf dem Schwander Hof

Trottacker 48, 79713 Bad Sackingen

Ansprechpartner: Marita und Michael Schwander

Mobil 0171 — 279 14 96, schwander.landwirtschaft@gmx.de
www.facebook.com/schwanderhof

Sortiment
Frische, unbehandelte Milch

Verkauf

Milchtankstelle, 365 Tage rund um die Uhr gedffnet.

Die frische, unbehandelte Milch kostet pro Liter 1,00 EUR.
Ab 5 Litern Milch liegt der Preis bei 0,80 Cent/Liter.




Viel Arbeit steckt in einem Glas Milch

Milch ist eines der meistgekauften Produkte. Jeder Deutsche
trinkt rund 55 Liter Milch pro Jahr. EinschlieBlich Sahne, Quark,
Joghurt und Butter schaffen wir es auf rund 95 kg Frischmilcher-
zeugnisse. Dabei achtet beim Einkauf mehr als jeder Zweite aus-
schlieBlich auf den Preis. Das wissen auch die Supermarkte. Fur
sie ist Milch ein Leitlebensmittel. Ein Supermarkt gilt allgemein
als glinstig, wenn Milchprodukte im Kiihlregal glinstig angeboten
werden. Zum Leidwesen der Milchbauern.

Um 05.30 Uhr beginnt fiir Familie Schwander der Arbeitsalltag.
Der Stall wird gesaubert, die Kiihe mit Heu, Silo- und Kraftfutter
geflttert und zweimal taglich wird gemolken. Der Melkstand
bietet 16 Kithen Platz. Pro Kuh dauert der Melkvorgang etwa flinf
Minuten.

1,5 Mio. EUR hat die Familie in den Jahren 2021/2022 in den Hof-
neubau am Trottacker 46 investiert. Aktuell sind im licht-
durchfluteten Stall rund 130 Rinder untergebracht. 70 davon sind
Milchkihe, bei den verbleibenden Rindern handelt es sich um
das Jungvieh.

Es gibt verschiedene Rinderrassen zu entdecken. Am haufigsten
anzutreffen ist das Simmertaler Fleckvieh, eine traditionelle
Schweizer Rinderrasse, die sich durch Robustheit und die gute
Milch- und Fleischqualitdt auszeichnet.

Ca. 1400 | Milch flieBen vom Schwander Hof taglich an die
Schwarzwaldmilch GmbH. Nur ein kleiner Anteil wird tber die
hofeigene Milchtankstelle direkt vermarktet, die an 365 Tagen im
Jahr 24 Stunden geoffnet ist.

Der Liter Milch kostet an der Milchtankstelle 1 EUR. Ab 5 | sind es
0,80 Cent pro Liter. Im Kihlschrank halt sich die frische, unbehan-
delte Milch bis zu drei Tagen. Behaltnisse zum Abfiillen sind mit-
zubringen. Es gibt Stammkunden, darunter auch eine bekannte
Bad Séckinger Eisdiele, die hier regelmaBig ihre frische Milch
beziehen. Auch viele Flichtlinge, u. a. Syrer, haben die frische
Milch fir sich entdeckt, um daraus Joghurt und Kése nach tradi-
tionellen Rezepten herzustellen.




Wir beginnen unseren Rundgang im Kalberstall. Rasch bleibt
unser Blick an einem Kélbchen haften, das erst vor wenigen Stun-
den das Licht der Welt erblickte. Es liegt im Stroh und hat in etwa
die GroBe eines Labradors. Das Fell ist noch feucht vom Frucht-
wasser. Unbeholfen versucht es, auf den kleinen Beinchen zu
stehen, was im ersten Anlauf noch nicht gelingt. Michael Schwan-
der erzahlt uns, dass Bullenkalber fur die Viehzucht nicht geeig-
net sind und deshalb im Alter von etwa vier Wochen weiterver-
kauft werden. Kalbfleisch kommt bei Familie Schwander nach
eigener Aussage nicht auf den Teller.

Schon die kleinsten Kalbchen tragen eine gelbe Ohrenmarke, mit
der sie gekennzeichnet werden. Darauf wird auch das Geburtsda-
tum vermerkt. Fir Familie Schwander ware das eigentlich nicht
notig. Sie geben jedem ihrer Kalbchen einen Namen und kennen
jedes einzelne. ,Das ist wie bei den Menschen.” Jedes sieht
anders aus und auch die Charaktere sind sehr unterschiedlich”.
So ist es beispielsweise immer dieselbe Kuh, die zuletzt im Melks-
tall eintrudelt.

Wahrend unseres Rundgangs gesellt sich Kater Freddy zu uns,
um sich Streicheleinheiten abzuholen. Zur Familie gehdren neben

den vier Kindern (3 Buben und 1 Madchen) auch Nero, ein sehr
aufgeweckter, verspielter Border Collie sowie Mini Shetty ,Bibi"
und Haflinger ,Prinz".

Marita und Michael Schwander bewirtschaften insgesamt eine
Flache von rund 75 ha, davon sind ca. 4,5 ha Hof-Flur. Neben der
bekannten Milchpreisproblematik sehen auch sie — wie viele
andere Milchbauern — weitere existenzbedrohliche Entwicklun-
gen auf sich zukommen, z. B. die lukrative Verpachtung oder Ver-
auBerung von Griinflaichen an Investoren, die mit Photovoltaik-
anlagen satte Gewinne einfahren. Mit den gebotenen Preisen
kénnen die Landwirte nicht mehr mithalten. Die fur die Landwirt-
schaft zur Verfiigung stehenden Griinflichen nehmen zuneh-
mend ab. Ebenso die Anzahl der Milchbetriebe, die laut Statisti-
schem Bundesamt in Deutschland immer weiter sinkt. Seit der
Jahrtausendwende hat sich die Anzahl der Milcherzeuger fast
halbiert. Marita und Michael Schwander standen vor wenigen
Jahren ebenfalls vor der Entscheidung: den Hof aufzugeben und
in ein Angestelltenverhaltnis zu wechseln oder kraftig zu investie-
ren. Bis jetzt haben sie ihre Entscheidung nicht bereut, auch wenn
der Arbeitsalltag und die Zukunftsaussichten alles andere als
rosig sind.

Blick
in den
Kalberstal)



Dampfnudeln mit Vanillesauce zéhlt zu Maritas Lieblingsspeisen.
Hier verrat sie uns ihr Rezept:

Dampfnudeln (12 Stiick)
Bendtigt werden 2 Pfannen mit Deckel

Zutaten Teig:

500 g Mehl

30 g Butter

80 g Zucker

1 Hefewdirfel

1 Prise Salz

1ca. 200 ml warme Milch

AuBerdem:
200 ml Milch
Ca. 1 Essloffel Zucker

Zubereitung:

Den Hefeteig zubereiten und 30 Minuten gehen lassen.
AnschlieBend ca. 12 gleichgroBe Kugeln formen, diese mit einem
sauberen Tuch abdecken und nochmals 20 - 30 Minuten gehen
lassen.

In einer Pfanne mit Deckel ca. 1 Essloffel Zucker karamellisieren
lassen und mit 200 ml Milch abléschen. Hefekugeln hineinsetzen
und die Pfanne sofort mit dem Deckel schlieBen. Bei niedriger
Hitze ca. 30 Minuten dampfen. Wichtig ist, dass der Deckel
geschlossen bleibt! Nach 30 Minuten den Herd ausschalten und
noch 5 Minuten warten, bevor der Deckel abgenommen wird.

Vanillesauce (ca. 800 ml)

Zutaten:

700 ml Milch

12 Esslofel Zucker (75 g)

2 TL Speisestarke

1 Vanilleschote / alternativ 3 TL Vanilleextrakt
3 Eigelb

Milch mit Zucker, Speisestarke, Vanille und Eigelb mit dem
Schneebesen gut verrlihren — klimpchenfrei! Bei mittlerer Hitze
unter standigem Rihren 4 - 5 Minuten aufkochen.

AnschlieBend abkihlen lassen.

Tipp:

Das GefaB mit der noch heiBen Vanillesauce sofort mit Frisch-
haltefolie abdecken, dann gibt es keine Haut.

Vor dem Servieren kurz aufrihren.



Zu Gast auf dem Wiedenbachhof

Bergalingen 15, 79736 Rickenbach, Ansprechpartner: Rainer und
Monika Wehrle, Tel. 07765 — 363, kontakt@wiedenbachhof.de,
www.wiedenbachhof.de

Fleischsortiment

Weiderindfleisch wird vorzugsweise in Mischpaketen angebo-

ten. Auf Anfrage sind auch Einzelteile sowie Zunge, Nierenzap-
fen, Backle und Innereien erhéltlich. Auch Rindsbratwiirste und
Schiiblinge werden angeboten.

Mutterkuhhaltung. Auf den Einsatz von Chemie und Gentechnik
wird verzichtet. Geflttert wird ausschlieBlich hofeigenes Futter.

Schlachttermine/Bestellungen

Schlachttermine werden unter www.wiedenbachof.de publiziert.
Auf Wunsch erhalten Interessenten die Schlachttermine per
E-Mail zugestellt. Fleisch nur auf Vorbestellung.

Das bestellte Fleisch kann auf dem Hof abgeholt werden.

Auf Anfrage wird das Fleisch auch direkt geliefert.

Rainer
Wehrle in seinem

Element. pje Belange
des Tier- und

' Umweltschutzes
sind Rainer und Monika

Wehrle besonders

Wichtig,

Wiedenbachhof Z
//




Okologische und nachhaltige Viehzucht in Rickenbach-
Bergalingen

Rainer und Monika Wehrle bewirtschaften als Nebenerwerbs-
landwirte ihren seit mehreren Generationen in Familienbesitz
befindlichen Hof. Auch die beiden S6hne Martin und Markus
packen kraftig mit an. Es ist ein herrliches Platzchen, an dem die
kleine Rinderherde ihr Zuhause hat. Der groBzugige, helle Stall
mit befestigtem Laufhof, einer ,Wellnessstation” sowie einem
Kélberbereich bietet eine traumhafte Alpensicht. Wann immer
es das Wetter und die Temperaturen zulassen, grasen die Rinder
drauBen auf den Weiden, die taglich neu abgesteckt werden.
Bei warmeren Temperaturen suchen sie sich auch gerne ein
schattiges Platzchen im Stall.

Maximal 35 Rinder werden auf dem Wiedenbachhof versorgt,
andernfalls hatten die Tiere im Stall zu wenig Platz, und das will
hier keiner. Das Tierwohl steht an erster Stelle. Wie fursorglich
mit den Tieren umgegangen wird, zeigt sich u. a. daran, wie
zutraulich sie sind. Bei unserem Besuch streckten sie uns
neugierig die Kopfe entgegen, um sich von uns kraulen zu
lassen. Jede Kuh hat auf dem Wiedenbachhof einen Namen.
Tagliche Streicheleinheiten sind selbstverstandlich. Die Zutrau-
lichkeit der Rinder kommt nicht von ungefahr.

Mutter-Kuh-Haltung und bestes, natiirliches Futter

Knapp 30 Tiere (Limousin, Herford, Fleckvieh) stehen bei
Wehrles auf der Weide, 13 Mutterkihe und ihre Kéalber, die bis
zum Alter von 9 Monaten Milch bei der Mutter saugen drfen.
Seit mehr als 20 Jahren verzichtet Familie Wehrle aus tiefster
Uberzeugung auf jeglichen Einsatz chemischer und syntheti-
scher Spritz- und Diingemittel. Die Erzeugung von Rindfleisch
ohne Gentechnik, ohne den Einsatz von Pestiziden, Antibiotika,
Wachstumsforderer oder genmanipuliertem Futter ist ihnen ein
groBes Anliegen.

Die Belange des Tier- und Umweltschutzes sind ihnen wichtig.
Alle Tiere diirfen auf dem Wiedenbachhof ihre Hérner behalten.
Gerne wird der Hof auch fiir die Offentlichkeit ge6ffnet.

Gefuttert wird ausschlieBlich, was die selbst bewirtschafteten
Wiesen hergeben sowie Getreideschrot von der Birlin-Mdihle.
Lowenzahn und Klee fressen die Rinder am liebsten.




Im Sommer ist die Mutterkuhherde Tag und Nacht auf der
Weide. Das Weiderindfleisch enthalt deutlich weniger Wasser
und hat einen kraftigeren Geschmack als Gbliches Rindfleisch.
Weil die Tiere langsamer wachsen, ist das Fleisch sehr schon
marmoriert. Es ist deshalb auch bei Sternekéchen in der Region
beliebt.

Das Weiderindfleisch wird vorzugsweise in Mischpaketen
angeboten. Auf Anfrage sind auch Einzelteile sowie Zunge,
Nierenzapfen, Backle und Innereien erhéltlich. Auch Rindsbrat-
wirste und Schiiblinge werden angeboten. Die Schlachtung
Ubernimmt ein erfahrener Schlachtbetrieb ganz in der Nahe,
der sehr geduldig und achtsam mit den Tieren umgeht. Das
Fleisch kann telefonisch oder per Mail bestellt werden. Von
Familie Wehrle erfahrt man dann, wann geschlachtet und das
Fleisch beim Wiedenbachhof abgeholt werden kann. Auf
Anfrage wird das Fleisch auch direkt geliefert. Die Verteilung
erfolgt derzeit bis nach Freiburg.

Zu den schonsten Erlebnissen zéhlt fiir Rainer Wehrle der Duft
von frisch gemahtem Gras und wenn die Erde im Frihling
duftet. Auch das Hoffest mit Fidelius Waldvogel war ein ganz
besonderes Erlebnis, bei dem Familie Wehrle trotz aller Miihen
im Alltag ins Schwarmen gerat.

Die schonen Erinnerungen lassen die Familie fir einen Augen-
blick die schwierigen Rahmenbedingungen vergessen, welche
durch die Politik vorgegeben werden und die es Betreibern
einer kleinteiligen Landwirtschaft nahezu unmaoglich machen,
so zu wirtschaften, dass am Ende geniigend hangen bleibt.
Enorme Kosten, sich standig @ndernde Auflagen und nahezu
keine Planungssicherheit verlangen im Arbeitsalltag viel Kraft,
Durchhaltevermégen und neue Ideen, wie beispielsweise den
Wiedenbachhof-Vorteilsschein https://wiedenbachhof.de/vor-
teilsschein), um den Hof erfolgreich weiterzufihren.

Taglich steht Monika Wehrle gegen 05.45 Uhr auf. Der erste
Weg fiihrt sie in den Stall. Erst danach fahrt sie nach Rickenbach
zu ihrer ,offiziellen Arbeitsstelle” (ein Ganztagsjob). Nach der
Arbeit wird der Stall gereinigt, Stroh eingestreut usw. Das
Arbeitspensum ist hoch und wir fragen uns, was dieses gute
Fleisch eigentlich kosten misste, damit sich so viel Einsatz fir
Tier und Natur am Ende auch fir diejenigen lohnt, die Fleisch so
produzieren, wir es die meisten Menschen und angeblich auch
die Politiker fir erstrebenswert halten.

Wir kommen zu dem Schluss, dass es mehr sein musste, als das
engagierte Ehepaar derzeit fir sein Weiderindfleisch verlangt.
Gute Nahrungsmittel sollten uns etwas Wert sein.

Nachdenklich fahren wir nach Hause und haben zugegeben
auch etwas Groll auf die Politik im Bauch, die viel predigt aber
zu wenig tut. Die Agrarwirtschaft ist enorm in Schieflage gera-
ten. Vorwiegend GroBbetriebe werden subventioniert. Klein-
bauern haben oft das Nachsehen. Ihnen bleiben meist nur zwei
Auswege offen: wachsen oder weichen. In den letzten 15 Jahren
hat mehr als jeder dritte landwirtschaftliche Betrieb in der EU
seine Hoftore flir immer geschlossen.




Auch Familie Wehrle hat uns zum Abschied einige Rezepte
verraten. Das Rindfleisch-Curry wird im Wiedenbach besonders
gerne gekocht.

Rindfleisch-Curry

Zutaten:

1 Rinderbraten

1 Paprika

1 Zucchini

1 Zwiebel

1 -2 Knoblauchzehen

1 Packung Kokosmilch

Gewdrze: ca. 1 EL Curry, etwas Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Den Braten aus dem Gefrierfach nehmen, antauen lassen und mit
einem scharfen Messer (oder mit der Brotmaschine) ganz diinne
Scheiben abschneiden. Wenn nicht der ganze Braten gebraucht
wird, kann dieser wieder eingefroren werden.

Paprika in Streifen, die Zucchini in Scheiben schneiden und
vierteln, Zwiebeln achteln und Knoblauch ebenfalls in Scheiben
schneiden.

Das Fleisch in etwas Fett anbraten, die Zwiebeln und den Knob-
lauch zufiigen bis die Zwiebeln glasig sind. Dann das Gemiise
dazu geben und kocheln lassen. Mit Curry, Salz und Pfeffer
wirzen und die Kokosmilch zuftigen. Alles noch etwas kocheln
lassen und fertig.

Passende Beilagen: Reis, bunter Salat.

Griine Bohnensuppe mit Rindfleisch

Zutaten: 80 g Speck, durchwachsen
500 g Suppenfleisch Salz, Pfeffer

1 Liter Brihe 1 Knoblauchzehe

1 Bund Suppengrin 500 g Kartoffeln

1 Zwiebel 1 Bund Petersilie

500 g griine Bohnen Olivendl zum Anbraten
500 g Tomaten etwas Bohnenkraut

evtl. Speisestarke

Zubereitung im Schnellkochtopf: Suppengrtn, Fleisch, Salz und
Pfeffer in die kochende Briihe geben und 50 Min. kochen. Den
Speck wiirfeln und leicht anbraten. Zwiebel und Knoblauchzehe
klein hacken. Bohnen putzen und halbieren. Kartoffeln schalen
und klein wirfeln. Tomaten blanchieren, hauten und in Spalten
schneiden. Alles in die Briihe geben, das Bohnenkraut zufligen
und weitere 5 Min. kochen. Das Fleisch herausnehmen, in
mundgerechte Wirfel schneiden und wieder in die Suppe
geben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit
gehackter Petersilie bestreut servieren. Ggf. mit Speisestarke
binden. Schmeckt mit jedem Aufwdrmen besser. Am besten
schon am Vortag zubereiten.

Fleischbriihe

1 kg Suppenfleisch/-knochen

Suppengrin (Lauch, Sellerie, Karotten, Petersilie, Liebstockel)
1 Zwiebel, halbiert

2 TL Suppenbriihe

1 TL Senf, etwas Salz und Pfeffer

Zutaten in 3 | heiBes Wasser geben, das Fleisch sollte gut
bedeckt sein. Aufkochen und bei kleiner Stufe (E-Herd) bedeckt
ca. 1 % bis 2 Std. kocheln lassen.



Zu Gast auf dem Bauernhof !
Wunderle

Buchbrunnenweg 82, 79713 Bad Sackingen-Wallbach,
Ansprechpartner: Jacqueline und Kai Wunderle,

Tel. 07761 — 50491, bestellung@bauernhof-wunderle.de,
www.bauernhof-wunderle.de

Sortiment

Frische Weidemilch und frisches Fleisch, produziert nach den
Richtlinien des Bioverbandes Bioland, 24-h-Verkaufsautomat mit
Fleisch- und Wurstprodukten aus hofeigener Erzeugung (Rind
und Kalb), Eier aus regionaler Erzeugung (Kammerer Niederhof),
Milchtankstelle. Das Fleisch wird in gemischten 10- bzw. 5 kg-
Paketen angeboten. Kleine Fleischportionen wie Steaks, Hack-
fleisch oder Bratwiirste kdnnen am 24-h-Verkaufsautomat
erworben werden. Infos und Angebote hdngen am Milchauto-
maten aus und werden auf Facebook und Instagram publiziert.
In Kirze wird eine WhatsApp-Kundengruppe eingerichtet, um
Uber aktuelle Angebote zu informieren - Mobil 0151 — 61064455.

Tiefkiihlautomat
Hackfleisch, Steaks, Bratwiirste, Merguez, Burgerpatties, Hofeis
Eiscreme und Sorbets

Kiihlautomat

Wurst in Glasern, Speck, Salami, Schoki zum Selbermischen, Eier,
Apfelchips, Grillsaucen, StBigkeiten, kalte Getranke, leere
Milchflaschen

Milchautomat
Frische Rohmilch

Special Cuts

Teres Major, Flank Steaks, Hanging Tender, Skirt Steak, Toma-
hawk Steak, Flat Iron, T-Bone Steak, Beef Hammer, Beef Brisket,
Short Ribs

Kai und
Jacgueline Wunderle
mit Sohn Janosch,

Die gut bestiickte
24jh—Verkaufsautom:ten
(Molchautomat, Tiefkih|-

. und {(Uhlautomat) beﬁnde’n
sich am Hofeingang. =




Weidemilch, Rind- und Kalbfleisch in Bio-Qualitat

Die beiden Agrarwirte (B.Sc.) Jacqueline und Kai Wunderle lernten
sich wahrend ihres Agrarwirtschaftsstudiums in Nirtingen
kennen. Gemeinsam mit Kais Eltern, Christina und Rolf Wunderle,
bewirtschaften sie ihren Hof in Wallbach, der nach den Richt-
linien des Bioverbandes Bioland frische Weidemilch sowie Rind-
und Kalbfleisch produziert. Die Umstellung von konventioneller
Landwirtschaft auf Bio-Betrieb war fir den Hof im Tierbereich nur
ein kleiner Schritt, da viele Kriterien langst erfillt wurden. Fir die
Bewirtschaftung der Flachen war die Umstellung auf Bio aller-
dings ein groBer und sehr kostenintensiver Schritt.

Tierwohl spielte auf dem Bauernhof Wunderle schon immer eine
wichtige Rolle. Anbindehaltung gibt es dort seit mehr als 22
Jahren nicht mehr. Von Marz bis Dezember diirfen die Rinder
in groBen Herden auf die Weiden. Bei unserer Begehung
herrschte im Laufstall eine erstaunliche Ruhe. Die Rinder, vorwie-
gend Jersey-Milchkiihe, hatten die letzte Nacht auf der Wiese
verbracht und waren sichtbar mit sich und der Welt zufrieden.
Einige lagen mude im frischen Stroh, andere streckten uns ihre
hiibschen Kopfe entgegen. In einem abgetrennten Bereich ver-
weilten 2 winzige Kalbchen mit ihren Mutterkihen.

Kai Wunderle erklart uns, dass er derzeit eine muttergebundene
Kélberaufzucht ausprobiert, bei der die Kélber fir einen langeren
Zeitraum bei den Kihen gelassen werden. Die Steigerung von
Tierwohl, Tiergesundheit und Vitalitdt hat Jacqueline und Kai zu
diesem Schritt animiert.

Neben der friedlichen, entspannten Atmosphare fallt uns noch
etwas auf: die Kihe sind allesamt wunderschon, haben groBe
dunkle, fast schwarze Augen und einen dunklen Augenring. Reh-
augen kommen uns spontan in den Sinn. Kai Wunderle berichtet,
dass die kleinwiichsigen, zierlichen Jersey-Milchkiihe besonders
hitzeresistent sind — das ist mit ein Grund, weshalb diese Rasse
weltweit verbreitet und selbst in Afrika zu finden ist. Jersey-Rin-
der, die als reine Milchrinder geziichtet werden, hinterlassen
unter ihren Artgenossen den geringsten CO,-FuBabdruck.
Die Milch der Jersey-Kuh eignet sich durch den hohen Fett- und
EiweiBgehalt sowie den hohen Anteil an Karotin und Kalzium
besonders gut zur Kaseherstellung.

Aktuell werden im Bauernhof Wunderle taglich 85 Kiihe gemolken;
18 Kiihe machen aktuell ,Babypause”.

-



Von wegen ,,Dumme Kuh”

Jersey-Kiihe sind besonders schlau. Jacqueline erzéhlt uns, dass
die Kiihe es mehrfach geschafft haben, die Verriegelung der
Stalltlire zu 6ffnen. Kai musste den Riegel daraufhin weiter oben
verankern. Die Kuh, das &lteste Nutztier der Menschen, hat
auBerdem ein ausgepragtes Sozialverhalten. Tiere untereinander
schlieBen Freundschaften und sie kénnen sich auch sehr gut
orientieren. Zum Stall finden sie immer zuriick.

Die frische Bio-Weidemilch vom Bauernhof Wunderle flieBt
groBtenteils direkt an die Schwarzwaldmilch GmbH. Ein kleiner
Teil wird Uber die hofeigene Milchtankstelle, die taglich 24-Std.
geoffnet ist, vermarktet.

24-h-
Verkaufs-
automaten
mit frischen
Produkten

Das Futter fir die Tiere stammt zu 100% aus Okologischem
Anbau. Es besteht aus Gras, Mais und Getreide, groBtenteils aus
eigenem Bio-Anbau auf den Feldern rund um Wallbach.

Ins Schwédrmen gerdt Kai, als wir ihn nach seinen schénsten
Momenten auf dem Hof fragen. ,Das sind die frihen Morgen-
stunden, wenn ich die Kiihe bei Sonnenaufgang auf der Weide
abhole, um sie in den Melkstall zu fuhren. Oder wenn unser
kleiner Janosch (Bild rechts) mit den Kalbchen spielt”.

Allergie-Préivention
Zahlreiche Stud

ien belegen,
m béuerlichen




Der Rolls-Royce unter den Rindern

Wir setzen unsere Runde auf dem Bauernhof fort und entdecken
Rinder, die so ganz anders aussehen als die braunen Jersey-
Milchkiihe mit ihren Rehaugen. Diese Rinder haben ein dunkles,
fast schwarzes Fell. Auch die Zunge der Rinder ist schwarz. Es
handelt sich um Kreuzungstiere aus Wagyu-Rindern — bekannt
als Kobe-Rinder und Jersey-Rindern. Wagyu sind sozusagen der
Rolls-Royce unter den Rindern. Liebhaber greifen fiir Kobe-
Fleisch tief in die Tasche. Der héhere Preis hat seinen Grund.
Kobe- bzw. Wagyu-Rinder brauchen etwa dreimal so lange wie
herkdmmliche Rinder, bis sie schlachtreif sind. Ihr fein marmo-
riertes Fleisch hat einen hohen Fettanteil, der fir das unvergleich-
liche Geschmackserlebnis sorgt. Selbst 100 % Rinder-Hackfleisch
vom Wagyu-Rind ist uniibertroffen saftig und zart.

Fleisch- und Wurstprodukte aus hofeigener Erzeugung
konnen vorbestellt oder in kleinen Mengen direkt am Ver-
kaufsautomaten auf dem Hof erworben werden.

Weiter geht unsere Tour tber den Hof. Abseits des Hauptstalles
entdecken wir eine Gruppe temperamentvoller Gesellen. Es han-
delt sich um mannliche Artgenossen, die — so berichtet uns Kai
Wunderle —in der modernen Intensivlandwirtschaft eigentlich als
Kollateralschaden gelten. Denn es ist unwirtschaftlich, sich um
Bullenkalber von Milchkiihen zu kimmern. Fir die Milchproduk-
tion haben sie keine Bedeutung, fiir das Zeugen von Nachkom-
men werden sie im Zeitalter der kiinstlichen Besamung nicht
gebraucht und fir die Mast sind sie ebenfalls nicht geeignet, weil
sie nur sehr wenig Fleisch ansetzen. Die médnnlichen Kélber hatten
Glick, dass sie im Stall von Familie Wunderle zur Welt kamen.
Hier dirfen sie weiterleben und ihr Dasein genieBen, auch wenn
sie wirtschaftlich uninteressant sind. Von Kai Wunderle erfahren
wir, dass Bauern seit einigen Jahren das Geschlecht der Kalber im
Rahmen der kiinstlichen Besamung selbst bestimmen kdnnen.
Moglich macht das eine Technologie, welche die Trennung von

X- und Y-Spermien erlaubt. Auch auf dem Bauernhof Wunderle
wird diese Form der kinstlichen Befruchtung eingesetzt. Diese
Methode ist ein Eingriff in die Natur, er verhindert jedoch, dass
nur wenige Wochen alte Kélber an spezialisierte Mastbetriebe
abgegeben werden.

Milchkiihe in Deutschland werden im Durchschnitt nach zwei bis
vier Jahren geschlachtet. Nicht so auf dem Bauernhof Wunderle.
Hier strebt man an, die Kithe mindestens bis zu ihrem zehnten
Lebensjahr zu halten, auch wenn die Milchleistung dann nicht
mehr so hoch ist. Fast konnte man von einem ,,Gnadenhof”
sprechen, wenn hin und wieder nicht auch Schlachttage waren.
Wir erfahren, dass die Tiere in Hogschiir geschlachtet werden. Kai
Wunderle bringt sie selbst dorthin, um sicher zu gehen, dass der
Transport fur die Tiere so stressfrei wie mdglich verlauft. Bis zu
ihrem Tod weicht er Thnen auch im Schlachthof nicht von der
Seite. Beim Erzahlen spiren wir, dass dieser Gang fir Kai Wun-
derle nicht einfach ist. Fleisch konsumiert die junge Familie des-
halb bewusst. Jeder Bissen Fleisch ist flr sie etwas Besonderes.




Das folgende Rezept stammt von Familie Wunderle. Jacqueline
hat es freundlicherweise fiir uns aufgeschrieben.

Wunderles Rinderrouladen

Da Jerseyrinder recht klein sind, sind auch die Rouladen kleiner.
Dementsprechend sollten pro Person 2 Rouladen eingeplant
werden. Wir selbst kochen selten nach einem Rezept, deshalb
das nachfolgende Rezept einfach ausprobieren und nach eige-
nem Geschmack anpassen.

Zutaten:

Mittelscharfer Senf
Frihlingszwiebeln, fein geschnitten
Ruickenspeck in diinnen Scheiben
Essiggurken in Scheiben

Die Rouladen ausbreiten, mit Senf bestreichen und mit Salz und
Pfeffer wiirzen (Salz sparsam, da der Speck auch Salz hat).

Dann belegen mit dem Rickenspeck, den Zwiebeln und den
Gurken (Tipp: Gurke in kleinen Wiirfeln statt Scheiben).

Die Roulade aufrollen, Seiten einschlagen und mit einer Roula-
dennadel verschlieBen). Die Rouladen mussen nicht perfekt sein.
Wenn etwas raussteht oder ein wenig auslauft, ist das kein
Problem.

Pfanne oder Brater mit etwas Ol erhitzen und die Rouladen mit
der Naht nach unten scharf anbraten, dann rundherum. Raus-
nehmen und Gemdse flir die Sauce anbraten (z. B. Karotte, Zwie-
bel, Knoblauch, Sellerie), etwas Tomatenmark dazu und dann mit
Gemlsebriihe abloschen.

Rouladen wieder rein und ab in den Ofen bei 150 Grad ca.
1 Stunde. Je nach Menge und GroBe der Rouladen die Garzeit
evtl. anpassen. Wir essen Kartoffelbrei und Rotkohl dazu.

Bild oben: Ein junges Jersey-Kélbchen - man konnte es glatt mit
einem Rehkitz verwechseln | Bild unten: Jersey-Kélbchen, die
alter als 7 Tage sind und deshalb gelbe Ohrmarken tragen. Die
Kennzeichnung ist aufgrund von EU-Vorschriften Pflicht. So kann
der Weg der Tiere von der Schlachtung bis zur Aufzucht zuritick-
verfolgt werden, was besonders zum Schutz vor der Ausbreitung
von Tierseuchen elementar ist.




Zu Gast auf dem Heidewiihrler Hof

Eva und Michael Vogt P
Bergalingen 7, 79736 Rickenbach /BHO"
Ansprechpartner: Michael Vogt
Mobil 0170 — 9629738, MichaelVogt82@t-online.de )

Fleischsortiment

Schweinefleisch in 10 kg-Fleischpaketen, Bratwdirste, Grillwirste,
Bauchspeck und Leberwurst im Glas. In allen Produkten steckt
100 % Schweinefleisch vom eigenen Hof in zertifizierter Bio-
Qualitat. Es gibt keinen Hofladen. Bestellen Sie bitte telefonisch,
per WhatsApp oder E-Mail.

Auf dem
Heidewiihrler Hof
Produzieren Eva

und Michae| Vogt
Schweinefleisch
In Zertifizierter
Bio-Qualit;t.




Zartes, saftiges Fleisch von Duroc-Schweinen,
bio-zertifiziert

Schatz, wir kénnten doch eigentlich mal 4 Schweine kaufen...
Rund 1 Milliarde Schweine leben auf der Erde. Doch nur wenige
haben es so gut getroffen, wie die Duroc-Schweine, die sich auf
dem Heidewdhrler Hof von Familie Vogt in Bergalingen tum-
meln. Michael Vogt vermarktet Schweinefleisch in Bio-Qualitat
und achtet sehr darauf, den Tieren vor dem Schlachten ein nach
allen Facetten gutes, natirliches Leben zu erméglich. Die Familie
beweist eindriicklich, wie das gelingt und wie man Schweine
halten kann, ohne sie in Stélle einzusperren. Hier wird in puncto
Tierwohl weit mehr getan, als es Bio-Label vorschreiben.

Die ersten grunzenden Vierbeiner, die auf dem Heidewuhrler Hof
eingezogen sind, dienten zunachst dem Eigenbedarf. Frau Vogt,
die beim Einkaufen gerne zu Bio-Produkte greift, musste immer
wieder feststellen, dass gutes Schweinefleisch in Bio-Qualitét in
der Region kaum zu finden war. Nur 0,8 % der in Deutschland
erzeugten Schweine werden 6kologisch gehalten.

Und so fiel eines Tages der Satz: ,Schatz... man konnte doch
eigentlich mal 4 Schweine kaufen”. Damit war der Grundstein
gelegt fiir die seit dem Jahr 2020 betriebene kleine, feine
Schweinezucht in Bergalingen in zertifizierter Bio-Qualitat.

Nachtliche Sprints, um den Nachwuchs zu schiitzen

Aktuell tummeln sich fiinf Duroc-Schweine im Alter von etwa
sechs Monaten auf dem Hof, ein Mutterschwein sowie 14 Ferkel-
chen. Typisch fiir Duroc-Schweine sind ihre herunterhdngenden
Schlappohren. An unserem unangemeldeten Hofbesuch am 26.
Mai 2023 waren die Ferkelchen gerade einen Tag alt. Fir Familie
Vogt ist das der Beginn einer aufregenden, mitunter stressigen
Zeit. Denn die Muttersau und ihre kleinen Ferkelchen werden Tag
und Nacht videoiberwacht, um zu verhindern, dass einzelne
Ferkel durch das Gewicht der Muttersau versehentlich erdriickt

werden, beispielsweise wenn diese sich hinlegt oder zur Seite
kippt. Sobald die Muttersau aufsteht, steigen bei Familie Vogt
deshalb Blutdruck, Adrenalinspiegel und es lduten die Alarm-
glocken. Wie vom Blitz getroffen, eilen sie dann in den daneben
liegenden gerdumigen Stall, um die kleinen Ferkelchen vor dem
Erdriicken zu schitzen. Rund 6 Wochen bleibt der Nachwuchs im
Stall, bevor die Ferkel ins Freigehege durfen.




Geflttert werden die Schweine mit Gras, Heu und wenig Schrot
— selbstverstandlich in Bio-Qualitat. Die Zugabe von Kraftfutter
und jegliche Spritzen sind tabu. Duroc-Schweine (eine sehr alte
Rasse), haben ein gutmitiges Wesen, eine duBerst gesunde Kon-
stitution und sind besonders widerstandsfahig. Sie kénnen auch
bei niedrigen Temperaturen im Freien gehalten werden und tum-
meln sich auch gerne mal im Schnee. Ihre pigmentierte Haut
schiitzt sie bei starker Sonneneinstrahlung vor Sonnenbrand. Auf
dem Hof von Familie Vogt kdnnen die Schweine ihren naturli-
chen Lebensinstinkten nachgehen. Sie lieben es, frisches Gras zu
fressen, zu wiihlen und sich zu suhlen.

Wahrend unseres Besuchs stéberten die Schweine gemaéchlich
mit ihren Risseln in der saftigen Wiese und zottelten hierhin und
dorthin, begleitet von Vogelgezwitscher. Im Stall nebenan stillten
14 durstige Ferkelchen an den Zitzen ihrer Mama unaufhorlich
ihren Durst. Tagstber, so erklart uns Herr Vogt, ziehen die
Schweine im Sommer einen Platz im schattigen Stall vor und ver-
gnugen sich in der Regel lieber abends und nachts

bei angenehmeren Temperaturen im groBziigig angelegten
Freigehege. Die Weiden werden regelmaBig gewechselt, damit
die gesunde Bodenstruktur erhalten bleibt. Apropos erhalten
bleiben: Alle Schweine dirfen unter der Obhut von Familie Vogt
ihr Ringelschwanzchen behalten. Der Ringelschwanz ist wie ein
Kompass und zeigt an, ob sich das Schwein wohl fiihlt oder ob es
krank ist. Andernorts ist dies den meisten Mastschweinen nicht
maoglich. Denn viele Landwirte schneiden den Tieren einen Teil
des Schwanzes ab, um zu verhindern, dass sich die Tiere, frust-
riert oder gelangweilt vom 6den Stallleben, selbst die Schwénze
blutig beiBen. Auf dem Heidewdiihrler Hof von Familie Vogt haben
die Schweine ausreichend Platz und gentigend Abwechslung.
Das macht Ringelschwédnzchenbeifen uninteressant. Gemal
Herrn Vogt gab es damit noch nie Probleme. Auch einen Tierarzt
braucht es so gut wie nie auf dem Hof.

Langsam, natiirlich gewachsen und extra-fein

Genau wie beim Rindfleisch ist die Marmorierung auch beim
Schweinefleisch ein Erkennungsmerkmal fir die besondere
Fleischqualitat. Feine Fettaderchen, die bis in tiefe Muskelfasern
verlaufen, zeugen von einem langsamen Wachstum der Tiere
und dementsprechend von einem hochwertigen Fleisch, das
besonders zart und saftig ist. Schweinefleisch in dieser Fleisch-
qualitat konnen Sie auch ganz ohne Fett anbraten. Das im Fleisch
vorhandene Fett schmilzt rasch in der Pfanne und sorgt so fiir ein
besonderes Aroma.

Was uns aufgefallen ist

Im Stall riecht es ganz wunderbar nach frischem Heu. Sonst riecht
man nichts, als ob hier keine Sau zu Hause wére. Das hangt —
neben der Reinlichkeit der Schweine selbst - auch damit zusam-
men, dass im Stall ausschlieBlich weibliche Schweine gehalten
werden. Eber riechen — so hat man uns erzéhlt - etwas strenger.



Geschlachtet wird in einem ausgesuchten Schlachtbetrieb ganz
in der Nahe. Dort werden die Schweine stressfrei und mit Respekt
behandelt. AuBerdem wird sichergestellt, dass das Schweine-
fleisch beim Verarbeiten nicht mit Fleisch hoffremder Tiere ver-
mischt wird.

Das Schweinefleisch kann in 10 kg-Fleischpaketen erworben
werden. Dariiber hinaus bietet Familie Vogt auch Bratwirste,
Grillwurste, Bauchspeck und Leberwurst im Glas an. In allen Pro-
dukten steckt 100 % Schweinefleisch vom eigenen Hof in zertifi-
zierter Bio-Qualitat.

Das nachfolgende Rezept stammt vom israelischen Starkoch und
Kochbuchautor Yotam Ottolenghi. Sie werden sich die Finger
abschlecken! Die Sauce lasst sich am Vortag zubereiten; auch die
Rippchen kann man tiber Nacht marinieren.

Schweinerippchen mit
Feigen-Barbecue-Sauce und
Frithlingszwiebel-Salsa

Fiir 4 Personen

Fiir die Rippchen: 4 Knoblauchzehen, geschélt und zerstoBen;
2 EL Limettensaft (von 2 Friichten) plus 2 EL extra flr die Salsa;
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer; 1,2 kg Schweine-
rippchen(2 groBe Seiten); 500 ml Hihnerbriihe

Fiir die Sauce: 100 g weiche getrocknete Feigen, grob gehackt;
1 TL Chipotle-Chiliflocken; %2 EL Olivendl; 1 Lorbeerblatt; 1 Stern-
anis; 180 g Zwiebel, geschalt, halbiert und in feine Streifen
geschnitten; 2 Knoblauchzehen, geschélt und grob gehackt;

1% TL Tomatenmark; 1 ¥2 TL Worcestersauce; 2 EL Ahornsirup;
2 Y2 EL Apfelessig

Fiir die Salsa: 50 g Frihlingszwiebeln, geputzt und fein gehackt,
25 g Petersilie, fein gehackt; 2 EL Olivendl; Salz

In einem kleinen Blech (20 x 30 cm) Knoblauch, 2 EL Limettensaft,
Ol und 1 TL Salz vermengen. Rippchen rundherum mit der Mari-
nade einreiben, zudecken und fiir mindestens 3 Stunden oder
Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen.

Fir die Sauce Feigen und Chipotle-Flocken mit 500 ml kochen-
dem Wasser (ibergieBen und 15 Minuten quellen lassen. Das Ol
in einer groBen Pfanne mit Deckel erhitzen. Lorbeer, Sternanis,
Zwiebeln und Knoblauch hineingeben und unter gelegentlichem
Rihren 15 Min. anschwitzen. Tomatenmark unterriihren, 1 Min.
anrosten, die Feigen samt Wasser sowie Worcestersauce, Ahorn-
sirup und den Essig zugeben. Umriihren und zugedeckt 13 — 15
Min. kocheln lassen. Wirkt die Angelegenheit etwas trocken,
einen Schuss Wasser zugieBen. Vom Herd nehmen, Lorbeer und
Sternanis wegwerfen. In einem Mixer mit ¥2 TL Salz mixen.
Abkuhlen lassen.

Rippchen etwa %2 Stunde vor dem Garen aus dem Kiihlschrank
nehmen. Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen. Ripp-
chen mit der Barbecue-Sauce ubergieBen und rundherum darin
wenden. Die Briihe zugieBen, jedoch nicht tber das Fleisch. Blech
sorgféltig mit Alufolie zudecken. Rippchen im Ofen 3 Stunden
garen, bis das Fleisch fast zerfallt. Stindlich mit Sauce bestrei-
chen. Aus dem Ofen nehmen und den Backofengrill auf maxima-
ler Stufe vorheizen. Rippchen vorsichtig vom Blech nehmen, den
Schmorsaft in einen kleinen Topf gieBen und 10 Min. einkochen
lassen. Ab und zu umrihren. Rippchen wieder in das Blech legen,
mit der eingekochten Sauce Uberziehen und unter dem Back-
ofengrill 7 — 9 Minuten kraftig braunen.

Fur die Salsa Frihlingszwiebeln, Petersilie, 2 EL Limettensaft, das
Ol und 1 Prise Salz verriihren.



Zu Gast auf dem Bauernhof
Kammerer

OberhofstraBe 20, 79730 Murg-Niederhof,
Ansprechpartnerin: Manuela Kammerer, Tel. 07763 — 1307,
info@bauernhof-kammerer.de

Sortiment

Eier von eigenen Hihnern, regionales Obst und Gemiise der
Saison, frische Backwaren (z. B. Bauernbrot, Kuchen, Geback),
selbstgebrannte Obstbrande aus der eigenen Hofbrennerei,
hausgemachter Eierlikér und Fruchtaufstriche, Wurst- und
Fleischwaren von regionalen Bauernhéfen und Metzgereien,
Molkereiprodukte und vieles mehr.

Hofladeno6ffnungszeiten
Mo - Fr von 9 — 18 Uhr, Sa von 8 — 14 Uhr

24 Stunden einkaufen am Regio-Box-Automat
Bestlickt mit tagl. frischen Eiern, Wurst- und Fleischsortiment,
Hofmilch und Butter. Der Automat steht direkt am Hofladen.

Bauernhoffriihstiick
Do, Fr. Sa ab 9 Uhr — auch ,to go”

Griinkompostierungsanlage

Anlieferung von Griinabféllen Mo — Sa von 7 — 19 Uhr.

Ab Hof kann Gartenerde in verschiedenen Sorten lose und in
Sacken gekauft werden.




Wow! Mit Staunen betreten wir den Hofladen von Manuela
Kammerer in Niederhof. Unsere Augen werden immer groBer, je
langer unsere Blicke durch den Verkaufsraum schweifen. Wir sind
zum ersten Mal hier und auf Anhieb begeistert. Den Hofladen
kannten wir bislang nur vom Hérensagen. Doch schon nach
wenigen Minuten steht fest: Wir werden wieder kommen! Das
Angebot in Umfang und Qualitét begeistert uns. Diese Vielfalt
haben wir nicht erwartet.

Manuela Kammerer hat hier etwas ganz Besonderes geschaffen.
In dem schoénen, groBen Verkaufsladen, der im Jahr 2016 neu
gebaut wurde, befindet sich ein einzigartiges Sortiment ausge-
suchter Produkte von kleinen Produzenten aus der Region,
die keinen eigenen Hofladen betreiben.

Jeden Produzenten kennt Manuela Kammerer personlich, weiB,
wie sie ihre Tiere halten und aufziehen, wo ihr Obst und Gemtise
wachst. Thre Augen strahlen, wahrend sie uns erzahlt, dass sie
immer wieder aufs Neue von den tollen Produzenten und ihren
Produkten begeistert ist. Die Vielfalt ist immens. Angeboten
werden beispielsweise knackfrische Salate, Gurken und Tomaten

aus dem Markgraflerland, Risotto-Reis aus dem Aargau!!! Ja
Sie lesen richtig — den gibt es tatsachlich..., Fleisch vom Dachs-
berg oder knuspriges Bauernbrot, das vier Bauersfrauen
téaglich frisch backen. Ob kleine Secco-Flaschchen, Gummi-
bérchen frei von Gelatine aus einer Laufenburger Manufak-
tur, unglaublich verfiihrerische Kuchen, Tees, feine Krauter,
Dips und Saucen... alles stammt von kleinen Manufakturen
und Produzenten aus der Region. Und Manuela Kammerer
kennt sie alle. Sie hat sich am frilhen Morgen, noch bevor der
Hofladen seine Pforten 6ffnet, fir uns Zeit genommen. Sie sitzt
uns gegenlber und wir sehen eine sympathische, attraktive
junge Frau, die leuchtende Augen bekommt, wenn sie von ihrer
Arbeit erzahlt, die sie taff und busy managt. Dass sie fiur ihren
Hofladen brennt, spiirt man sofort. Ihr Handy ist auch wahrend
des Interviews hochaktiv. Leerlaufzeiten gibt es keine. Manuela
Kammerer ist es wichtig, mit der Zeit zu gehen. ,Selbstverstand-
lich kann man im Hofladen mit Karte bezahlen” antwortet sie
auf unsere Frage. Sie legt auBerdem viel Wert auf ein wechseln-
des Angebot. ,Die Kunden sollen immer wieder Neues entde-
cken, das ist ganz wichtig”. Kaum ist es 9.00 Uhr, betreten auch
schon die ersten Kunden mit ihren Einkaufskérben den Hofladen.
Es ist Freitag und auf der schonen Terrasse gleich neben dem
Hofladen sitzen junge Frauen und lassen sich das Bauernhof-
frihsttick schmecken. Das wird donnerstags, freitags und sams-
tags in verschiedenen Variationen angeboten, fiir den kleinen
und groBen Hunger. Das Bauernhoffriihstiick gibt es auch ,to
go". Auf der Website findet man dazu Details und darf sich beim
Lesen gleich Appetit holen. Im Hofladen gibt es auch nette
Geschenkideen sowie Gutscheine vom Hofladen.

Manuela Kammerer erzéhlt uns, dass der Hof bereits in dritter
Generation gefiihrt wird. Als der Bauernhof Kammerer noch von
ihren GroBeltern betrieben wurde, befand sich der Hof in der
Dorfmitte von Niederhof. Die Umsiedlung an den heutigen



Standort in die OberhofstraBe 20 erfolgte durch die Eltern von
Manuela Kammerer. Heute hat sich der landwirtschaftliche
Betrieb fast ausschlieBlich dem Huhn verschrieben. Aktuell
werden rund 6000 Hihner artgerecht in drei groBen Stallen mit
viel Auslauf, frischer Luft und Tageslicht gehalten. Die Hihner
kdnnen im Einstreu scharren und erhalten gutes Futter wie Mais,
Weizen (Uberwiegend aus eigenem Anbau) und Mineralfutter.
Manuelas Mutter unternimmt téglich 2 Kontrollgange durch die
Huhnerstalle, um zu sehen, dass es ihren gefiederten Schiitzlingen
gut geht.

Eier, Huhnerfleisch und die Suppenhithner finden reiBenden
Absatz. Die Schlachtung der Hihner erfolgt im Lindenhof Ebner
in Dachsberg-Happingen. Der Lindenhof ziichtet ebenfalls
Gefligel wie Hihner, Puten, Enten und Génse.

Unterstitzt wird Manuela Kammerer zwischenzeitlich von 6 fest-
angestellten Mitarbeitern sowie einigen Minijobbern.

Zum Ende unseres Besuchs verrat sie uns, dass ein Wunsch tief in
ihr schlummert: gerne wiirde sie selber Brot backen. Voller
Freude erzahlt Sie uns, dass morgen ein Brotbackofen geliefert
wird - erst einmal flr den privaten Gebrauch. Aber so wie wir
Manuela Kammerer kennengelernt haben, wird es beim privaten
Brotbacken nicht lange bleiben...

Nachfolgend ein Riihrei-Rezept. Frau Kammerer bereitet ihre
Ruhreier mit Milch statt Wasser zu.

Riihrei (fiir ca. 4 Personen)

6 Eier vom Kammerer Hof

1 EL Butter

2 ELOI

100 ml Milch

Gute Prise Salz

Pfeffer nach Belieben

Handvoll Cherrytomaten

3 Frihlingszwiebeln in feine Ringe geschnitten
Petersilie zum Garnieren

Die Eier zusammen mit der Milch und den Gewiirzen in einer
Schissel verquirlen. Das Ol und die Butter in der Pfanne langsam
erhitzen. Die kleingeschnittenen Cherry Tomaten kurz anbraten.
Ei-Mischung dazu geben und kurz stocken lassen. Die Friihlings-
zwiebel-Ringe dazugeben. Durch sanftes Unterheben die
gewlinschte Konsistenz erzielen. Rihrei aus der Pfanne nehmen
und mit Petersilie garnieren.




Zu Gast bei der Fischmanufaktur
Wiesentaler Forellenzucht

DorfstraBe 2, 79730 Murg, Ansprechpartner: Karoline und Marco
Leuenberger, Tel. 0174 — 7763982, wiesentaeler-forellenzucht@
web.de

Sortiment

Frisch geschlachtet: Regenbogenforelle Forellenfilets, Lachs-
forelle, Lachsforellenfilets, Saibling, Lachsfilet (nur auf Vorbe-
stellung), Eismeer-Lachsforelle, Emder Matjesfilet in ol

Gerducherte Fische: Regenbogenforelle, Forellenfilets, Lachs-
forelle, Lachsforellenfilet, Saibling, Saiblingsfilet, Stremellachs/
Eismeer-Lachsforelle, kaltgeraucherter Lachs, Lachsfrikadellen
(verzehrfertig), Rauchgarnelen

Sonstiges: Garnelensalat (Mango-Kokos), Matjessalat (Honig
Senf oder Apfel Zwiebel), ausgesuchte zugekaufte Tiefkiihlkost.
Fischkorbe und Fischplatten (nur auf Vorbestellung).

Offnungszeiten
Samstags von 8 - 12 Uhr
Griindonnerstag und Heilig Abend ge6ffnet
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Samstags zwischen 8 und 12.00 Uhr geben sich die Kunden an
der DorfstraBe 2 in Murg-Niederhof die Klinke in die Hand.
Karoline und Marco Leuenberger betreiben dort ihr kleines,
feines Fischgeschaft, das derzeit 4 Stunden pro Woche geoffnet ist.
Verkauft werden SiiBwasserfische von hoher Qualitit und
Frische. Im vergangenen Jahr gingen rund 4,5 Tonnen Fisch
tiber die kleine Ladentheke, um fangfrisch in den Einkaufsnet-
zen von Privatkunden und Gastronomen zu landen.

Die Geschaftseroffnung erfolgte zu Corona-Zeiten. Damals
wurde aus gegebenem Anlass auch ein Lieferservice angeboten.
.Von 0 auf 100" beschreibt treffend den einschlagenden Erfolg
des damaligen Startups. Das kleine Fischgeschaft wurde férmlich
Uberrannt. Bis heute steigen die Verkaufszahlen kontinuierlich.
Und das nicht ohne Grund.

Das Sortiment umfasst Forellen und Saiblinge aus eigener
Zucht, frisch geschlachtete Fische wie Lachsfilet und Eismeer-
Lachsforelle sowie Rauchgarnelen, Garnelensalat, Matjes-
salat und vieles mehr. Wahrend unseres Vororttermins an den
Fischteichen in Hasel erzahlt uns Marco, dass er seine Fische aus-
schlieBlich mit hochwertigem Futter futtert — dem derzeit teuers-
ten auf dem Markt. Nahezu taglich féhrt er nach Hasel, um zu
kontrollieren, ob es den Fischen gut geht. GroBe Hitze und stei-
gende Wassertemperaturen machen auch den Forellen zu schaf-
fen. Marco zeigt mir, dass vereinzelte Fische ganz knapp unter
der Wasseroberflache schwimmen und ihre Rickenflossen leicht
aus dem Wasser ragen. ,Diese Fische”, erklart uns Marco, ,haben
sich noch nicht vollstandig von der letzten Hitzeperiode erholt”.
Das derzeit etwa 14 Grad kalte Wasser des Haselbachs hatte sich
in den Fischteichen zuletzt bis auf 20 Grad erwarmt.

Wahrend ich fotografiere und filme, wie der Forellenschwarm
seine Kreise zieht, steht Marco geduldig am Teichufer — seinen
Blick konzentriert auf den Fischschwarm gerichtet. Verletzungen
oder Pilzbefall kann er so friihzeitig entdecken und entsprechend

eingreifen. Medikamente und Antibiotika sind allerdings tabu.
Das lasst schon allein die Gewéasserordnung (Klasse II) nicht zu.
An den Ufern der Teiche sind Kameras installiert. So kann
Marco iiber sein Handy beispielsweise das FlieBverhalten des
Haselbaches kontrollieren, der die einzelnen Fischteiche mitei-
nander verbindet. Sollte die Wasser- und damit auch die Sauer-
stoffzufuhr beispielsweise durch Sturm- oder Biberschaden
unterbrochen werden, wiirden das die Fische nur etwa 30 Minu-
ten Uberleben.




Die Teiche sind in verschiedenen Stufen und GroBen angelegt. Im
kleinsten Teich, der ganz oben angesiedelt ist, ist die ,Kinder-
stube” untergebracht. Den Fischnachwuchs bezieht Marco Leu-
enberger von einem Handler aus Bayern. 9 Monate dauert es in
etwa, bis die Fischlis zu stattlichen - fiir den Verkauf geeig-
neten Forellen und Saiblingen heranwachsen, die mitunter ein
Gewicht von bis zu 600 g auf die Waage bringen.

Uber allen Teichen hiangen Netze, um gefraBige Fischreiher
abzuwehren. Den groBten Teich will Marco Leuenberger in
absehbarer Zeit mit einer aufrollbaren Plane abdecken, um den
Teich bei groBer Hitze zu beschatten und die Wassertemperatur
maoglichst konstant zu halten. Aktuell tummeln sich im gréBten
Teich etwa 500 kg Forellen und Saiblinge.

Dass Marco Leuenberger sehr penibel auf Hygiene und die
Gesundheit seiner Fische achtet, wird anhand vieler Beispiele ver-
deutlicht, die er uns im Gesprachsverlauf schildert. Darlber
hinaus finden regelméaBig externe Kontrollen durch das Veteri-
naramt statt — sowohl an den Teichen als auch im Ladengeschaft.
In den Geschaftsraumlichkeiten ist auch der Raucherofen unter-
gebracht, weil dort bessere hygienische Verhaltnisse vorherr-
schen als im Wald bei den Fischteichen.

Zu den schonsten Erlebnissen von Marco zdhlen die
Momente, in denen er selbst im Ladengeschéft steht und sich
mit begeisterten Kunden austauscht. Das positive Kundenfeed-
back macht ihn stolz und gliicklich.

Zuriick im Ladengeschaft ruht mein Blick aufmerksam auf den
glanzenden Fischen hinter der Verkaufstheke, wahrend Karoline
Leuenberger eine Kundin bedient. Mein Riechorgan bleibt der-
weilen tiefenentspannt. Wenn ich es nicht besser wiisste, kdnnte
ich nicht meinen, in einem Fischladen zu stehen. Denn Fischge-
ruch existiert hier nicht. Das liegt zum einen an der Frische der

Marco Leuenberger,
von Beruf Industrieelektriker,
entdeckt seine Liebe zum Fisch
bereits im zarten Kindesalter von
6 Jahren. Er liebte das Angeln und
nachdem er zunichst Fischteiche im

Wiesental und spater in
Dossenbach unterhielt, erfiillte
er sich mit der Anlage in
Hasel einen lang ersehnten
Wunsch.

Fische und zum anderen am Sortiment, das fast ausschlieBlich
SuBwasserfische umfasst. Es sind ausnahmslos Salzwasserfische,
die das typische, ,Fischgeschmackle” in sich tragen. Und tatsach-
lich: Auch beim Zubereiten des Forellenfilets in der heimischen
Kuiche verbreitete sich kein Fischgeruch im Haus. Geschmacklich
war das gebratene Forellenfilet ein Gedicht. Bis zum Freitag-
abend tummeln sich die Forellen und Saiblinge in den Fischtei-
chen bei Hasel, die am folgenden Morgen zum Verkauf angebo-
ten werden. Frischer geht es kaum.

Tipps von Marco Leuenberger zum Fischeinkauf:

Frischer StiBwasserfisch ist beinahe geruchlos und die Augen der
Fische sind klar. Thre Schuppen glénzen. Sehr frischen Fisch
erkennt man auch daran, dass er hart und gebogen ist. Diese
sogenannte ,Totenstarre” halt allerdings nur wenige Stunden an,
danach wird der Fisch wieder elastischer.



Zudem lasst sich die Frische auch mittels Drucktest erkennen.
Driickt man mit dem Finger auf die Haut, gibt es bei frischen
Fischen keine bleibenden Dellen.

Forelle oder Lachforelle - das Futter entscheidet

Lachsforelle ist eine Handelsbezeichnung fir groBe, rotfleischige
Forellen. Eine Lachsforelle ist weder ein Lachs noch eine Kreu-
zung aus Lachs und Forelle. Sie ist in der Regel eine Regenbo-
genforelle, die ausschlieBlich durch spezielle Futterung zur ,Lach-
forelle” wird. Das Futter fur Lachsforellen ist mit Karotin oder
Astaxanthin angereichert (siehe das rétliche Futter im Bild). Asta-
xanthin ist ein naturlicher Farbstoff, der aus Algen gewonnen
wird.

Bei Familie Leuenberger gibt es in der Regel zweimal pro Woche
Fisch. Das nachfolgende Rezept hat uns Karoline zur Verfligung
gestellt:

Raucherkroketten

Zutaten:

500 g gerducherte Filets vom Fisch
2 Eier

etwa 100 g Paniermehl

2 TL Starkemehl

Frittierfett oder hitzebesténdiges Ol

Zubereitung:

Das Paniermehl in eine Schissel mit hohem Rand fillen.
Das geraucherte Filet muss man nun zerbréseln und mit den
Eiern zusammen vermengen, bis ein glatter Teig entsteht.
Starkemehl und so viel Paniermehl hinzufiigen, dass alles gut
formbar ist.

Das Frittierfett in einem Topf hei werden lassen. Aus der Masse
Kroketten oder Rollen formen und im restlichen Paniermehl
wenden. AnschlieBend die Kroketten in das Frittierfett geben und
warten, bis sie oben schwimmen. Dann die Kroketten herausneh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Mit Kartoffelpuree,
Kartoffelsalat, Reis oder griinem Salat servieren.



Zu Gast bei der Honigmanufaktur
Sielemann

GroBfeld 24, 79713 Bad Sackingen, Ansprechpartner: Karsten
Sielemann, Tel. 0 7761 — 9267302, Mobil 0152 — 33889147,
k.sielemann@gmx.net

Sortiment

Deutscher Honig in verschiedenen Sorten wie z. B.
Frihjahrsblitenhonig, Waldhonig, Sommertracht, Honigbrotauf-
striche, Bienenwachskerzen, Bienenwachstticher, Propolis,
Lippenbalsam, Met, Honigwein. Zur Adventszeit wird ein Honig-
Adventskalender angeboten, bestiickt mit 24 Honigsorten

(@ 30 g), die mit Biofriichten (gefriergetrocknet und pulverisiert)
angereichert sind. Bitte vorbestellen! Der Honig von Karsten
Sielemann ist auch in der Stadtapotheke Bad Sackingen, im
Golfparkbiiro sowie im Hotel Rheinsberg und im Hotel Fridolin
erhéltlich.
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Dass Karsten Sielemann fir Bienen schwarmt, ist unverkennbar.
Stundenlang mochte man ihm zuhdren, wenn er spannende Epi-
soden von seinen Bienen erzahlt. Bereits im Kindesalter hat er
sein Herz an die fleiBigen Helfer der Landwirtschaft verloren,
ohne die in der Natur nichts laufen wiirde. Der Nachbar seines

Karsten Sielemann
héil? derzeit 13 Bienenvdlker.
Die Anzahl soll auf knapp
unter 30 wachsen.




GroBvaters, liebevoll ,der Bienenonkel” genannt, war Imker und
beschenkte die Familie, die damals noch in Ostwestfalen wohnte,
regelmaBig mit Raps- und Blutenhonig. Wer hatte damals erahnt,
dass der kleine Karsten, der zudem unter einer Bienenallergie litt,
einmal in seine FuBstapfen tritt...

Viele Jahre spater wurde seine Imkerei-Leidenschaft durch einen
Zufall entfacht. Im Jahr 2016 legte Karsten Sielemann zusammen
mit seinem Freund Stefan einen Gemeinschaftsgarten in den
Stadtoasen an. In diesem Permakultur-Garten sollten sich
Mensch und Natur frei entfalten konnen. Gut funktionierende
Okosysteme sind in einem solchen Garten nachgeahmt und es
entstehen natirliche Oasen, in denen jedes vorhandene Element
wichtige Funktionen einnimmt. Was im Garten fehlte, waren
Bienen. Und so dauerte es nicht lange, bis man es in den Stadt-
Oasen summen und brummen horte.

Das erste Bienenvolk erhielten Karsten und Stefan von ihrem
Freund Ernst geschenkt (Mitglied im Imkerverein Hauenstein). Er
hat ihnen auch die grundlegenden Dinge der Imkerei beige-
bracht. Doch bereits nach einem Jahr hatte Stefan zu wenig Zeit,
um sich weiterhin der Imkerei zu widmen und so stand Karsten
alleine mit den Bienen da. Begeistert von den friedlichen,
fleiBigen Bienen und dem unbeschreiblichen Duft, lies ihn dieses
Hobby fortan nicht mehr los.

Aus dem anfanglichen Zeitvertreib entwickelte sich eine Lebens-
aufgabe, der er sich mit Hingabe und groBem Wissensdurst
widmet, so z. B. bei der Bekampfung von Krankheiten und Schad-
lingen welche die Bienen bedrohen wie beispielsweise die
Varroa-Milbe. Diese bekampft er erfolgreich mit Warme statt mit
Chemikalien, indem er die Brutwaben etwa 2 Stunden einer fir
die Bienen unbedenklichen - flr die Milben jedoch den Tod
bringenden Temperatur aussetzt, was den Bienen deutlich besser
bekommt, als die chemische Keule in Form von Ameisensdure.

Mittlerweile ist Karsten Sielemann auch als Bienensachver-
standiger tatig und direkt dem Landratsamt Waldshut unterstellt.
In dieser Funktion untersucht er z. B. kranke und verdachtige
Bienenvolker anderer Imker auf Anzeichen von Bienenkrank-
heiten und gibt Tipps zur Vorbeugung und Bekdampfung.

Auf die Frage, was jeder einzelne Gutes fiir die Bienen tun kann,
antwortet er: ,So viel Natur wie maglich iibrig lassen.” Eine
blihende Wiese ist fiir die Bienen besser als ein Steingarten. Die
fleiBigen Bienchen schwarmen im Umkreis von bis zu 3 km aus,
um Pollen zu sammeln. Dabei arbeiten sie sich buchstablich zu
Tode. Sie fliegen so lange aus, bis sie vor Erschépfung sterben.
Eine Arbeitsbiene lebt in der Regel 60 Tage.

Auch gegen das Artensterben kampft Karsten Sielemann an.
In Rickenbach ziichtet er sogenannte ,dunkle Bienen”. Diese
Urbiene ist in Deutschland leider schon ausgestorben.

Herr Sielemann, was war Ihr schonstes Erlebnis, an das Sie
sich in Zusammenhang mit lhrer Tatigkeit als Imker
erinnern?

Das war der Moment, als ich zum ersten Mal mit meinem Auto-
anhénger, in dem ich eine Honigschleuder verbaut habe, zu den
Bienen gefahren bin und vor Ort geschleudert habe. Das ist jedes



Mal aufs Neue ein wunderschoner Moment, den ich sehr genieBe.
Wenn ich den Deckel der Beuten &ffne und mir der stiBe Geruch
in die Nase steigt, konnte ich stichtig werden.

Diirfen wir Sie fragen, wie oft Sie schon gestochen wurden?
Karsten Sielemann (lacht): Ich habe aufgehort zu zéhlen... Dieses
Jahr (Januar bis Méarz) wurde ich dreimal gestochen.

Wenn Sie die Wahl hitten, als weibliche Biene oder méannli-
che Drohne auf die Welt zu kommen, wie wiirden Sie sich
entscheiden?

Dann pladiere ich klar fiir ein Leben als weibliche Biene, die kann
standig raus in die Natur. Zudem endet das Leben einer mannli-
chen Drohne unmittelbar nach der Befruchtung oder sie wird aus
dem Bienenstock vertrieben, sobald die Konigin begattet wurde.
Die kleinen Paschas kénnen ihre Zeit im Bienenstock also nur
wéhrend einer kurzen Zeitspanne genieBen. Das sind keine
prickelnden Aussichten...

Die Idee, einen nachhaltigen Einkaufsfiihrer fiir die Stadt Bad
Sackingen zu erstellen, hat Sie von Anfang an begeistert. Wie
sieht es mit Ihrem nachhaltigen Einkaufsverhalten aus?

Seit tber 13 Jahren kaufe ich zu 95 % Bioprodukte. Wann immer
es moglich ist, steige ich aufs Fahrrad, statt ins Auto. Fir groBere
Einkdufe oder Transporte habe ich mir einen Fahrradanhanger
angeschafft. Zu Hause habe ich Okostrom und zu meinen Bienen
bin ich in der Regel auf zwei Réadern unterwegs.

Worauf sollte man generell beim Honigkauf achten?

Wer sicher sein mochte, dass der Honig tatsachlich aus Deutsch-
land stammt, sollte ausschlieBlich Honig erwerben, der mit der
Aufschrift ,Echter deutscher Bienenhonig” gekennzeichnet ist.
Empfehlenswert ist es, wenn der Honig aus der Region stammt,
weil dann die Imker vor Ort unterstitzt werden.

Karsten Sielemann hat seine Bienenvolker bewusst an unter-
schiedlichen Standorten in der Region angesiedelt, was der
Aromenvielfalt zu Gute kommt. Der Honig jedes Standorte-
schmeckt einzigartig.

Karsten Sielemann verrét uns sein Lieblingsrezept:

Honigkuchen

Zutaten

. 3 Eier

e 200 g Zucker

. 500 g Honig (leicht erwarmt bis er schon flissig ist)
. 2 TL Lebkuchengewtirz

. 3 EL Rosinen

. abgeriebene Schale einer Orange und einer Zitrone
. 500 g Mehl

* Y2 Packchen Backpulver

. Haselnisse (ganze) und Mandeln zum Verzieren

. getrocknetes Obst (zum Verzieren)

Fir die Zuckerglasur: Wasser, Puderzucker, Zitronen-/Orangen-
saft der zuvor benutzten Frichte

Zubereitung

Fur den Honiglebkuchen die Eier aufschlagen und mit dem
Zucker schaumig riihren. Den flissigen Honig einmengen, das
Lebkuchengewiirz, Rosinen, Zitronen- und Orangenschale gut
einmengen. Das Mehl und das eingesiebte Backpulver unterhe-
ben und alles rasch zu einem Teig verarbeiten. Den Teig auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech aufstreichen und mit
Mandeln, Haselnissen oder auch getrocknetem Obst verzieren.
Den Honiglebkuchen im auf ca. 150°C vorgeheizten Back-rohr
(Ober/Unterhitze) ca. 40 Minuten backen. Den noch warmen
Lebkuchen mit einer Zuckerglasur bestreichen, gut auskihlen
lassen und in gewiinschte Formen/Stlicke schneiden.



Zu Gast bei der Blumen-Gartnerei
Brugger in Rheinfelden-Herten

Blumen-Gértnerei Brugger
Hinterm Holz 31

79618 Rheinfelden-Herten
Ansprechpartnerin: Anita Brugger
Tel. 07623 — 4274
anita.brugger@leanga.de

Sortiment
Blumen, Setzlinge, Pflanzen, Krauter

In Bad Sackingen ist die Gartnerei Brugger langst eine Institution.
Seit 1954 bestlickt die Gartnerei mittwochs und samstags die
Wochenmarkte in Bad Sackingen mit Gberwiegend selbstgezo-
genen Gewlrz-, Balkonpflanzen und zahlreichen bunten Blumen-
strauBen, aber auch mit Gurken und Tomaten. In den Anfangs-
jahren hat der Vater von Anita und Brigitte Brugger die Pflanzen
und Blumen mit einem dreirddrigen Fahrzeug — dhnlich einem
italienischen Piaggo - auf den Markt nach Bad Sackingen gefah-
ren. Heute haben die beiden Téchter Anita und Brigitte Brugger
das gartnerische Zepter in der Hand. Bei der Kundschaft beson-
ders beliebt sind die bunten BlumenstrauBe, fur die in der Saison
Uberwiegend Freilandblumen verwendet werden. Die Blumen
werden eigenhdndig in der Gartnerei ausgesat, pikiert und groB-
gezogen. In langen, breiten Reihen stehen Zinnien, Schmuck-
korbchen, Lowenmaulchen und Co. dicht und leuchtend in den
Beeten der Gartnerei, die seit 1954 in Herten, ,Hinterm Holz 31"
ansassig ist. Nur auBerhalb der Saison werden Blumen zugekauft.
In den zahlreichen Gewachshausern wachsen auch etliche Gemii-
sepflanzen wie Gurken, Auberginen und Peperoni. Wir bestaunen
u. a. 300 Tomatenpflanzen, die kréftig und gesund in die Hohe

Anita Brugger
beim Binden von
BlumenstréuBen,

Bis zu 80 StrauBe
verkauft sie an einem
Markttag in
Bad Sackingen,

Die meisten
Blumen, Gewiirz- und
Balkonpflanzen stammen
aus eigenem Anbau.

: Damit der Marktstand
punktlich zur Markterdffnung
reich bestickt jst,

steht Anita Brugger
um 4.15 Uhr auf.



ranken, vollbehangen mit leuchtend roten Tomaten.
Anita Brugger, ausgebildete Gartnerin und Floristin, hat die
Tomaten zusammen mit ihrer Schwester Brigitte, die ebenfalls
ausgebildete Gartnerin ist, im Marz dieses Jahres ausgesat.
Beinahe an jeder Tomatenpflanze hdngt ein weiBes Titchen, das
Nitzlinge wie Raubmilben enthalt, um auftretende Schadlinge in
Zaum zu halten. Gespritzt werden die Tomaten nicht. Dafiir
erhalten die Pflanzen natirliche Pflanzenstarkungsmittel wie
z. B. Brennnesseljauche. Koérbchenweise werden die reifen,
ungespritzten und frisch geernteten Tomaten auf Wochen-
markten zum Verkauf angeboten. Bei unserem Rundgang féllt
uns sofort ein stolzes Exemplar ins Auge. Es hat die Form eines
Herzens. Wir erfahren, dass es sich um eine alte Sorte namens
,Riehener Herz" handelt. Einzelne Tomaten dieser Sorte kénnen
ein Gewicht von bis zu 700 g erreichen. Ihr Fleisch ist saft- und
kernarm, die Haut zart und die Tomate aromatisch und von mitt-
lerer Haltbarkeit. In Supermarkten ist sie deshalb trotz ihres
guten Geschmacks nicht zu finden. Anita Brugger erzéhlt uns,dass
sie schon immer den Wunsch hatte, Gartnerin zu werden.

Dass sie ihren Beruf auch heute noch liebt, l&sst sich von ihren
Augen ablesen, wahrend sie von ihren Pflanzen und ihrer Arbeit
erzéhlt. Sie beantwortet geduldig unsere Fragen und bindet
nebenher in erstaunlicher Geschwindig- und Fingerfertigkeit
wunderschéne BlumenstréuBe. Bis zu 80 StrauBe verkauft sie an
einem guten Markttag. Stets mit von der Partie ist Fellow, ihr
weiBer, herzensguter Schéferhund, der seine Leine wéhrend des
Interviews vor lauter Freude um meinen Stuhl und meine Beine
wickelt. Mittwochs und samstags, an den beiden Bad Sackinger
Markttagen, steht Anita Brugger bereits um 4.15 Uhr auf. An den
anderen Wochentagen beginnt ihr Arbeitstag gegen 7.30 Uhr.
Nur selten endet er vor 20.00 Uhr. Trotz der vielen Arbeit liebt sie
die Markttage in Bad Sackingen ganz besonders. Am Ende eines
Markttages macht sie der Anblick von leeren Glasern und Kérben
glicklich. Die beiden Frauen absolvieren taglich ein enormes
Arbeitspensum. Unterstiitzung bekommen sie von einem Helfer
aus dem Josefshaus in Herten, der u. a. Freilandblumen
abschneidet und ihre Stiele von Blattern befreit, bevor sie von
den beiden Gartnerinnen zu StrauBen gebunden werden.




Schwester Brigitte ist ebenfalls regelmaBig auf Wochenmarkten
vertreten. Mittwochs in Lorrach-Stetten, freitags in Herten und
samstags in Rheinfelden.

Wahrend unseres Rundgangs durch die Freilandbeete und
Gewachshauser horen wir es haufig klingeln. Ein Zeichen, dass
Kundschaft eingetroffen ist. Anita Brugger eilt dann jedes Mal
schnell in ihr Ladengeschaft, um ihre Kundschaft zu bedienen
und anschlieBend dort weiter zu machen, wo sie zuvor aufgehort
hat. Trotz der Idylle inmitten von Blumen, Krautern und Pflanzen
wachst in uns die Erkenntnis, dass in allem, was hier bliiht und
gedeiht unendlich viel Arbeit und Frauen-Power steckt.

Das Schwarzweiffoto stammt aus dem Familienalbum. Es zeigt
Anita Brugger im Alter von ca. 6 Jahren auf dem Bad Sackinger
Wochenmarkt vor dem Lebensmittelgeschéaft ,Keller”. Heute ist
in den Raumlichkeiten das Ofenstudio Richert untergebracht.

Auch Anita Brugger haben wir ein Rezept entlockt. Sie kocht und
grillt am liebsten im Garten. Die bunte Gemusepfanne ist schnell
zubereitet. Nachfolgend das Blitzrezept:

Gemiisepfanne aus dem Wok

Etwas Ol in eine Wokpfanne geben und erhitzen.

AnschlieBend in Wirfel geschnittene Paprika, Aubergine und
Zucchini kurz darin anbraten. Speckwiirfel oder Klépferscheiben
hinzufiigen. AnschlieBend gewiirfelte Tomaten und eine kleine
Peperonischote hinzufiigen und alles kochen lassen.

Mit Krautern abschmecken und genieBen.



Saisonkalender fiir Obst

Apfel
Aprikosen ~
-

Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

Birnen

Brombeeren

Erdbeeren
Esskastanien U2
Haselnniisse

Heidelbeeren &_,)
Himbeeren z
Holunderbeeren
Johannisbeeren

Kirschen suf

Kirschen sauer h
Mirabellen

Pfirsiche

Pflaumen & Zwetschgen
Preiselbeeren

Quitten

Rhabarber

Stachelbeeren

Walniisse

Weintrauben

steigendes/

s A geringes Angebot keine Saison | Quelle: Oko-Institut

Haupterntezeit groBes Angebot

SAISONKALENDER SAISONKALENDER




Saisonkalender fiir Gemiise
Jan Feb Mar Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez
Auberginen *

Artischocken
Blumenkohl
Brokkoli
Chicorée
Erbsen, griin
Fenchel
Feldsalat
Griunkohl
Kartoffeln
Kohlrabi
Kopfsalat
Kirbis .

Mohren

Paprika -
Porree/Lauch
Rote Beete
Rotkohl
Spargel
Spinat

Tomaten

Zucchini

steigendes/

s A geringes Angebot keine Saison | Quelle: Oko-Institut

Haupterntezeit groBes Angebot

SAISONKALENDER = SAISONKALENDER
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