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Wer weiter denkt, kauft näher ein.
Gutes vor der Haustüre.

für die Region Bad Säckingen

Einkaufslotse
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„Es ändert doch nichts,
wenn ich alleine 
nachhaltiger lebe.“ 
sagten 7 Milliarden 
Menschen

Erdbeeren zu Weihnachten, Äpfel aus Übersee, Avocados 
das ganze Jahr... Wir haben uns daran gewöhnt, dass 
alles billig und jederzeit verfügbar ist. Doch der Preis 
dafür ist hoch.

Der Einkaufslotse für die Region Bad Säckingen zeigt, 
dass es auch anders geht: Regional. Bio. Fair.
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Liebe Bad Säckingerinnen und 
Bad Säckinger, liebe Bürgerin-
nen und Bürger aus der Region,

verwenden lokale Bäckereien 
Mehl aus der Region? Müssen 
Erdbeeren und Kirschen um die 
halbe Welt reisen, um unseren 
Appetit zu stillen? Warum lässt 
es uns kalt, dass für den Anbau 
von Avocados jährlich bis zu 

4.000 Hektar Wald gerodet und für gerade einmal zwei-
einhalb Früchte 1.000 l Wasser verbraucht werden? Was 
spricht dagegen, ab morgen unseren Fleischkonsum ein-
zuschränken 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 müssten, wenn es auf der Welt 
gerechter zuginge. Stattdessen nehmen wir die Ausbeu-
tung von Menschen, Tier und Umwelt in Kauf, um mög-
lichst preiswert einzukaufen. 
Lassen Sie uns versuchen, bewusster und saisonal einzu-
kaufen, weniger Lebensmittel wegzuschmeißen und ver-
mehrt zu frischen Lebensmitteln aus der Region zu grei-
fen. Durch unser Verbrauchsverhalten können wir die 
Welt ein Stück weit positiv beeinflussen, regionale Pro-
duzenten und Verkaufsstellen und damit die nachhaltige 
Entwicklung in der Region unterstützen.

Regionale, biologisch produzierte und fair gehandelte 
Lebensmittel einzukaufen ist angesichts der Fülle von 
Siegeln gar nicht so einfach. Dies erkannten die Teilneh-
merinnen und Teilnehmer der Bürgerworkshops des  
Landesprojekts „Global nachhaltige Kommune“ 2022, 
welche nach mehreren Sitzungen als prioritäres Vorha-
ben die Erstellung eines Einkaufslotsen vorschlugen. Der 
Lotse soll nachhaltige Produkte und deren Produzenten 
in den Blickpunkt rücken. Gesagt, getan und das Orga-
Team startete eine Intensivrecherche nach Läden, Markt-
beschickern und Erzeugern aus Bad Säckingen und 
Umgebung, führte Interviews mit den Produzenten und 
erstellte Videodokumentationen. Zum Schluss ist die 
erste Fassung unseres nachhaltigen Einkaufsführers ent-
standen. Seine Finanzierung konnte komplett über 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 Einkaufsführer noch nicht 
enthalten und Sie möchten in der nächsten Ausgabe mit 
dabei sein? Dann wenden Sie sich bitte an einkaufen@
bad-saeckingen.de
 
Ihr

Alexander Guhl
Bürgermeister
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Marktstände
Wochenmarkt in Bad Säckingen

Mittwochs von 08.00 Uhr bis 12.00 Uhr
Schützenstraße

Samstags von 08.00 Uhr bis 12.00 Uhr 
Münsterplatz

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 Säckingen und 
dem Stadtmarketingverein Pro Bad Säckingen. Ehrenamt-
liche Fahrerinnen und Fahrer liefern Einkäufe am sams-
täglichen Wochenmarkt mit dem Lastenrad „Trompeterle“ 
innerhalb der Kernstadt und nach Obersäckingen und 
Wallbach kostenfrei und sicher nach Hause. Initiatoren 
der Marktkutsche sind Bürgermeister Alexander Guhl, 
AWO-Vorsitzender Dr. Stefan Meier, Fahrradbeauftragter 
Oliver Weinrich und Elisabeth Vogt von  Pro Bad Säckingen. 
Ansprechpartner ist Oliver Weinrich, Tel. 0170 - 4880 798, 
oliverweinrich@live.de
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Bächlehof Rippolingen
Langäckerstraße 41, 79713 Bad Säckingen-Rippolingen, 
Ansprechpartnerin: Claudia Bächle, Tel. 0 7761 – 6212,  
Mobil 0162 – 8809196, reinholdbaechle@aol.com 

Sortiment
Obst und Gemüse aus eigenem Anbau. Selbstgemachte und 
andere Köstlichkeiten aus der Region (Fruchtaufstriche, Essig-
gurken, Nudeln, Säfte). Auf Vorbestellung: Rindfleisch von 
Hochland-Rindern, Hähnchenfleisch

Selbstbedienungshofladen
Geöffnet: Mo bis So von 8 – 20 Uhr

Feinkost Birgin
Schillerstraße 4, 79713 Bad Säckingen-Rippolingen,
Ansprechpartner: Nazik Birgin, Tel. 07761 – 59585,  
Mobil 0151– 56637916, g.birgin@hotmail.de

Sortiment
Feinkostwaren, Oliven, Schafskäse, eingelegtes Gemüse

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

Sortiment
Fleisch- & Wurstwaren, Hotzenwälder Spezialitäten, Partyservice

Blumen-Gärtnerei Brugger
Hinterm Holz 31, 79618 Rheinfelden, Ansprechpartnerin:  
Anita Brugger, Tel. 07623 – 4274, Mobil 0170 – 15250 07,  
anita.brugger@leanga.de 

Sortiment
Blumen, Setzlinge, Pflanzen, Kräuter

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

Sortiment
Alpkäse, 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 Spezialitäten (Wurst, Käse, Eingelegtes, Obst, Brot, 
frische Nudeln, Gebäck)
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Forellenhof Eckert
Sägestraße 28, 79737 Herrischried,
Ansprechpartner: Familie Martin Eckert, Tel. 07764 – 469,
forellenzucht@t-online.de 

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

Eier Fränkel
Am Buchrain 12, 79713 Bad Säckingen, Tel. 07761 – 50780,
Ansprechpartner: Peter Fränkel 
Mobil 0152 – 52657589, peter79fraenkel@t-online.de 

Sortiment
Eier aus Boden- und Freilandhaltung 

Obst & Gemüse Gerwig
Schönenstr. 28, 79674 Todtnau, Tel. 07671 – 95267,
Ansprechpartner: Walter Gerwig 
Mobil 0151 – 18358046 

Sortiment
Obst, Gemüse, Südfrüchte

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-Wurstspezialitäten frei von Zusatzstoffen, stress-
freie Hausschlachtung (Rinder)

Obst- und Gemüsebau Güthlin
Biolandbetrieb
Lielerstraße 15, 79400 Kandern-Riedlingen, Ansprechpartnerin: 
Maike Güthlin, Tel. 07626 – 8454, Mobil 0176 – 70083062, 
maike.guethlin@obstgemueseriedlingen.de 

Sortiment
Gemüse, Obst, Beeren, Kräuter, 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, Käse, Öle – auch in 
Bio-Qualität
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Isele Hof
Hasenrütte 7, 79713 Bad Säckingen,  
Ansprechpartner: Franz und Elisabeth Isele, Tel. 07761 – 58115, 
lissyvomhof@gmx.de, www.isele-hof.de

Sortiment
Obst, Beeren, Eier aus Freilandhaltung, Hühner, Apfelsaft, 
Produkte von der Birlin-Mühle, Käse aus den Alpen von traditio-
nellen Sennereien im Bregenzer Wald, Allgäu 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, Edelbrände

Romano, italienische Lebensmittel
Emil-Frey-Straße 7, 79618 Rheinfelden, Ansprechpartner:  
Giuseppe Romano, Tel. 07623 – 741370, Mobil 0152 – 
04153169, romano.giuseppe@gmx.de 

Sortiment
Italienische Lebensmittel, Obst, Gemüse, Salami, Käse, Oliven

Schatz - Gewürze
Ödlandweg 2/1, 79737 Herrischried, 
Ansprechpartnerin: Edeltraud Schatz,
Tel. 07764 – 3149728, Mobil 0172 – 2095019, 
info@edelgewuerze.de, www.edelgewuerze.de 

Sortiment
Gewürze, Kräuter, Edelbonbons

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

Sortiment
Griechische und türkische Oliven, Schafskäse, gefüllte 
Spezialitäten

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

Sortiment
Weltladensortiment

Von April bis 15. Oktober, jeden zweiten Samstag.
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Hofläden

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

Sehr kurze Transportwege und die Möglichkeit, Waren 
unverpackt einzukaufen sind weitere positive Aspekte für 
den Einkauf in Hofläden.

Einkaufen im Hofladen ist außerdem 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 möchten beispielsweise wissen, 
wo das Fleisch herkommt, das sie einkaufen und sich mit 
eigenen Augen davon überzeugen, dass die Tiere gut 
gehalten werden. 
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Bächlehof
Langäckerstraße 41, 79713 Bad Säckingen-Rippolingen, 
Ansprechpartner: Claudia Bächle, Tel. 0 7761 – 6212,  
Mobil 0162 – 8809196, reinholdbaechle@aol.com 

Sortiment
Obst und Gemüse aus eigenem Anbau, selbstgemachte Köst-
lichkeiten und anderes aus der Region (Fruchtaufstriche, Essig-
gurken, Nudeln, Apfelchips… und je nach Jahreszeit Blumen und 
Gestecke, Säfte, Eier, Christbaumverkauf). Alles nach Saison und 
Verfügbarkeit. Auf Vorbestellung: Rindfleisch von Hochland-
Rindern, Hähnchenfleisch

Selbstbedienungshofladen
Geöffnet: Mo bis So von 8 – 20 Uhr

Isele Hof
Hasenrütte 7, 79713 Bad Säckingen,  
Ansprechpartner: Franz und Elisabeth Isele, Tel. 07761 – 58115, 
lissyvomhof@gmx.de, www.isele-hof.de

Sortiment
Obst, Beeren, Eier aus Freilandhaltung, Hühner, Apfelsaft, 
Produkte von der Birlin-Mühle, Käse aus den Alpen von traditio-
nellen Sennereien im Bregenzer Wald, Allgäu 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

Hofladenöffnungszeiten
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

Hilpert‘s Höfle
Wehratalstraße 15, 79664 Wehr-Öflingen, 
Ansprechpartner: Daniela und Christian Hilpert, 
Tel. 07761 – 913781, Mobil 0173 – 2559432, 
info@hilperts-hoefle.de, www.hilperts-hoefle.de 

Sortiment
Handgemolkener Ziegenkäse (Weich-/Frischkäse/Feta-Art), 
Rind-, Ziegen- und Schweinefleisch, Rauchwürste, Wurst im Glas 
und Salami, Holzofenbrot, Nudeln im Glas, Pesto,  
Marmelade u. v. m. - je nach Verfügbarkeit 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. Darüber wird regelmäßig über das Produkt-
angebot, Schlachttermine und Neuigkeiten informiert. 
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Bauernhof Kammerer
Oberhofstraße 20, 79730 Murg-Niederhof, 
Ansprechpartnerin: Manuela Kammerer, Tel. 07763 – 1307,
info@bauernhof-kammerer.de 

Sortiment
Eier von eigenen Hühnern, regionales Obst und Gemüse der 
Saison, frische Backwaren (z. B. Bauernbrot und Kuchen), selbst-
gebrannte Obstbrände aus der eigenen Hofbrennerei, hausge-
machter Eierlikör und Fruchtaufstriche, Wurst- und Fleischwaren 
von regionalen Bauernhöfen und Metzgereien, Molkereiprodukte 
und vieles mehr. Bauernhoffrühstück (auch to go).

Hofladenöffnungszeiten
Mo - Fr 9 – 18 Uhr, Sa 8 – 14 Uhr

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

Bauernhof Wunderle
Buchbrunnenweg 82, 79713 Bad Säckingen-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 Bratwürste 
können am 24-h-Verkaufsautomat erworben werden.

Tiefkühlautomat
Hackfleisch, Steaks, Bratwürste, Merguez, 	Burgerpatties, Hofeis 
Eiscreme und Sorbets 

Kühlautomat
Wurst in Gläsern, Speck, Salami, Schoki zum Selbermischen, Eier, 
Apfelchips, Grillsaucen, Süßigkeiten, kalte Getränke

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

HOFLÄDEN HOFLÄDEN- 19 -- 18 -
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Milch & Käse

Hochgenuss und Qualität mit eigener Note	
Wann haben Sie zuletzt darüber nachgedacht, woher die 
Milch in Ihrem Kaffee stammt oder die Butter oder der 
Käse auf Ihrem Brötchen? 
Kühe sind zu wahren Hochleistungssportlern gezüchtet 
worden. In den letzten 30 Jahren hat sich die Milchleis-
tung der Rinder fast verdoppelt! Sie sind dadurch anfälli-
ger für 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 
veränderten bzw. genmodifizierten Sojapflanzen, die mit 
dem Unkrautvernichtungsmittel Glyphosat behandelt 
sind. 

Dass es auch anders, nämlich gesünder und nachhaltiger 
geht, beweisen Landwirte und Produzenten hier vor 
unserer Haustüre. Bei ihnen können Sie naturbelassene 
Milch aus der örtlichen Landwirtschaft ebenso finden, wie 
regional hergestellten Schnitt-, Frischkäse und Joghurt in 
köstlichen Sorten. Probieren Sie den in Handarbeit und 
kleinen Mengen hergestellten Ziegenkäse vom Hilpert‘s 
Höfle oder die leckeren Käse- und Joghurtsorten aus der 
Gersbacher Chäs-Chuchi, die es auch in den Schmidts-
Märkten zu kaufen gibt.

MILCH & KÄSE - 21 -- 20 - MILCH & KÄSE- 21 -



Schwander Hof
Trottäcker 48, 79713 Bad Säckingen
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 geöffnet. 
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 Görwihl, Ansprechpartner: Michael und 
Andreas Maier, Tel. 07754 – 1096, info@maier-milch.de 
www.maier-milch.de 

Sortiment
Bauernhof-Milch (erhältlich im 1-Liter-Tetrapack - auch in den 
Schmidts-Märkten), Bauernhof-Eis (aus eigener Milch und selbst 
hergestellter Sahne, ohne künstliche Aromen, Farb-/Konservie-
rungsstoffe und Bindemittel), Bauernhof-Käse. 

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

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

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 
geöffnet. Die frische, unbehandelte Bio-Milch kostet pro Liter 
1,50 EUR

Chäs-Chuchi Gersbach
Wehratalstraße 12, 79650 Gersbach, Ansprechpartner: Larry und 
Sabine Arango, Tel. 07620 – 1579, arango-gersbach@arcor.de 

Sortiment
Weichkäse, Schnittkäse, Frischkäse (auch Ziegenkäse), Joghurt, 
Quark. Der kleine Familienbetrieb verarbeitet naturbelassene 
Milch aus der örtlichen Landwirtschaft auf traditionelle, hand-
werkliche Weise.

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

Hilpert‘s Höfle
Wehratalstr. 15, 79664 Wehr-Öflingen, 
Ansprechpartner: Daniela und Christian Hilpert, 
Tel. 07761 – 913781, Mobil 0173 – 2559432,
info@hilperts-hoefle.de, www.hilperts-hoefle.de 

Sortiment
Handgemolkener Ziegenkäse (Weich-/Frischkäse/Feta-Art) nach 
Verfügbarkeit und Saison. 

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

MILCH & KÄSE - 22 - MILCH & KÄSE- 23 -
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Fleisch & Wild

Sonntagsbraten statt „Werktagsbraten“ 
Fleisch kann ein wertvolles Lebensmittel sein, wenn wir 
auf konventionelles Fleisch verzichten und dafür bewusst 
zu Fleisch mit dem EU-Biosiegel oder den Siegeln von 
Bio-Verbänden wie z. B. Bioland, Demeter oder Naturland 
greifen oder wenn wir Fleisch vor Ort bei kleinen Höfen 
kaufen. Dort können wir uns selbst ein Bild machen, wie 
die Tiere gefüttert und gehalten werden. Auch Wildfleisch 
aus heimischer, nachhaltiger Jagd ist empfehlenswert.  
In jedem Fall sollten wir unseren Fleischkonsum reduzie-
ren – aus gesundheitlichen Gründen und weil wir damit 
die Umwelt schonen. In der konventionellen Landwirt-
schaft landet häufig gentechnisch verändertes Soja in den 
Futtertrögen. Soja wird überwiegend 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 Mahlzeit können wir entscheiden, biologische und 
artgerechte Tierhaltung zu fördern, Ressourcen zu scho-
nen, das Klima zu schützen und nicht zuletzt auch unserer 
Gesundheit etwas Gutes zu tun. 
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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, 
Bäckle und Innereien erhältlich. Auch Rindsbratwürste und 
Schüblinge werden angeboten. Verzicht auf Einsatz von Chemie 
und Gentechnik. Gefüttert wird ausschließlich 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.

Bächlehof
Langäckerstraße 41, 79713 Bad Säckingen-Rippolingen, 
Ansprechpartnerin: Claudia Bächle, Tel. 0 7761 – 6212,  
Mobil 0162 – 8809196, reinholdbaechle@aol.com 

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

Selbstbedienungshofladen
Geöffnet: Mo bis So von 8 – 20 Uhr

Bauernhof Wunderle
Buchbrunnenweg 82, 79713 Bad Säckingen-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 hauptsächlich in gemischten Paketen verkauft. Infos 
und Angebote hängen am Milchautomaten aus und werden auf 
Facebook und Instagram publiziert. In Kürze wird auch eine 
WhatsApp-Kundengruppe eingerichtet, um über aktuelle Ange-
bote zu informieren. Tel. 0151 - 61064455.

Tiefkühlautomat 
Hackfleisch, Steaks, Bratwürste, Merguez, 	Burgerpatties 

Kühlautomat 
Wurst in Gläsern, 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
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Hofladen Griener
Mühlenstraße 42, 79664 Wehr, Ansprechpartner: Björn 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 Kühe haben von März 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 
über Neuigkeiten zu informieren: Mobil 0172 - 7112348

Isele Hof
Hasenrütte 7, 79713 Bad Säckingen,  
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.

Hofladenöffnungszeiten
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

 

Hilpert‘s Höfle
Wehratalstraße 15, 79664 Wehr-Öflingen,  
Ansprechpartner: Daniela und Christian Hilpert,  
Tel. 07761 – 913781, Mobil 0173 – 2559432,  
info@hilperts-hoefle.de, www.hilperts-hoefle.de 

Fleischsortiment
Rind-, Schweine- und Ziegenfleisch, Rauchwürste, 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.

Heidewührler 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, Bratwürste, Grillwürste, 
Bauchspeck und Leberwurst im Glas. In allen Produkten steckt 
100 % Schweinefleisch vom eigenen Hof in zertifizierter Bio-
Qualität. Es gibt keinen Hofladen. Bestellen Sie bitte telefonisch, 
per WhatsApp oder E-Mail.
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Bauernhof Kammerer
Oberhofstraße 20, 79730 Murg-Niederhof, 
Ansprechpartner: Manuela Kammerer, Tel. 07763 – 1307,
info@bauernhof-kammerer.de 

Fleisch-Sortiment
Hühnerfleisch und Suppenhühner direkt ab Hof aus artgerechter 
Haltung.

Hofladenöffnungszeiten
Mo - Fr 9 – 18 Uhr, Sa 8 – 14 Uhr

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

Stadtforst Bad Säckingen
Fleischsortiment
Wild aus Bad Säckinger Jagden

Ansprechpartner: Gabriel Hieke, 
Rathausplatz 1, 79713 Bad Säckingen,  
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 europäischen Gewässer gelten als 
überfischt, das heißt, dass dort mehr Fische gefangen 
werden als nachkommen. Fisch sollte daher nicht zu 
häufig auf den Tisch kommen.
Das Siegel „Marine Stewardship Council (MSC)“ hilft als 
Entscheidungshilfe beim Einkauf. Wenn Sie dieses Siegel 
sehen, können Sie davon ausgehen: Diese Fischart ist 
nicht überfischt, das Ökosystem wir durch die Fischerei 
nicht geschädigt.	  
Für Zuchtfisch, also Fisch aus Aquakulturen, gelten „ASC“ 
und Ökosiegel wie „Bioland“ und „Naturland“ als vertrau-
enswürdig. Damit das ASC-Siegel vergeben wird, dürfen 
u. a. nicht so viele Medikamente gegeben werden und 
nicht zu viele Abwässer in das umliegende Ökosystem 
einfließen. Produkte von „followfish“ sind ebenfalls zu 
empfehlen, die ergänzend auch das MSC-Siegel nutzen.

Was jeder tun kann:	
Genießen Sie nur wenig Fisch, dafür bewusst! Kaufen Sie 
einheimischen Fisch - möglichst in Bio-Qualität.
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Eckert Forellenhof
Sägestraße 28, 79737 Herrischried,
Ansprechpartner: Familie Martin Eckert, Tel. 07764 – 469,
forellenzucht@t-online.de 

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

Öffnungszeiten
Verkauf ab Hof nur nach telefonischer Vorbestellung.

Fischmanufaktur Wiesentäler
Forellenzucht
Dorfstraße 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 Öl

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

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

Öffnungszeiten
Samstags von 8 - 12 Uhr
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Fischmanufaktur 
Wiesentäler Forellenzucht

Karoline Leuenberger, 
Mutter von 3 Kindern.

Auch Ihre Oma führte einst 
ein Lebensmittelgeschäft. 
Mit der Geschäftseröffnung 

an der Dorfstraße 2 in Niederhof
erfüllte Sie sich einen Lebenstraum. 

Fast alle Kunden 
kennt sie mit Namen. 
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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. Tatsächlich 
wird dort unreifer Honig geerntet, der oft nicht einmal 
von Pflanzen stammt. Statt Blüten fliegen Bienen Futter-
fässer 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-
fälschter 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 CO2-Bilanz, sorgt für mehr Bestäubung und Biodi-
versität in der Region, er ist frei von Antibiotika sowie Arz-
neimitteln und verbessert die regionale Wertschöpfungs-
kette. Falls Sie Honig doch einmal im Supermarkt kaufen 
möchten, achten Sie auf die Bezeichnung: „Echter deut-
scher Bienenhonig“. Nur dann kann man sicher sein, dass 
der Honig auch tatsächlich 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-Qualität

Bio Suisse / bio.inspectra zertifiziert

Georg und Lio Carlo Blikslager
Hornsteinweg 13, 79713 Bad Säckingen, Tel. 07761 – 6458, 
blikslager@t-online.de; lio.blikslager@web.de

Sortiment
Blütenhonig, Waldhonig

Michael Fuchs
Schustergasse 8, 79650 Schopfheim, Mobil: 0174 – 8886778,
sunflower0511@freenet.de

Sortiment
Blütenhonig, Waldhonig

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

Bruno Keser
Hauptstraße 80, 79713 Bad Säckingen-Wallbach, 
Tel. 07761 – 559877, bruno@kesernet.de

Sortiment
Blütenhonig, Waldhonig

Thomas Reinartz
Fridolinstraße 63, 79713 Bad Säckingen, Tel. 07761 – 1814, 
r.reinartzwhatever@t-online.de

Sortiment
Blütenhonig, Waldhonig

Honigmanufaktur Sielemann
Großfeld 24, 79713 Bad Säckingen, Tel. 0 7761 – 9267302, 
Mobil 0152 – 33889147, k.sielemann@gmx.net

Sortiment
Deutscher Honig in verschiedenen Sorten wie z. B. 
Frühjahrsblütenhonig, Waldhonig, Sommertracht, Honigbrotauf-
striche, Bienenwachskerzen, Bienenwachstücher, Propolis, 
Lippenbalsam, Met, Honigwein. Zur Adventszeit wird ein Honig-
Adventskalender angeboten, bestückt mit 24 Honigsorten 
(à 30 g), die mit Biofrüchten (gefriergetrocknet und pulverisiert) 
angereichert sind. Bitte vorbestellen! Der Honig von Karsten 
Sielemann ist auch in der Stadtapotheke Bad Säckingen, im 
Golfparkbüro sowie im Hotel Rheinsberg und im Hotel Fridolin 
erhältlich.
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Alkoholisches

Chardonnay aus Chile, Rotwein aus Südafrika... Das Ange-
bot an Spirituosen aus der ganzen Welt ist riesig. Oft 
legen die edlen Tropfen Tausende von Kilometern zurück, 
um als passender Begleiter zu Steak, Fisch und Co. oder 
als Aperitif, Digestiv oder Durstlöscher ausgeschenkt zu 
werden. Die CO2-Bilanz der Exoten ist wenig berauschend. 

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

Bauernhof Kammerer
Oberhofstraße 20, 79730 Murg-Niederhof, 
Ansprechpartner: Manuela Kammerer, Tel. 07763 – 1307,
info@bauernhof-kammerer.de 

Spirituosen-Sortiment
Selbstgebrannte Obstbrände aus der eigenen Hofbrennerei, 
hausgemachter Eierlikör 

Hofladenöffnungszeiten
Mo - Fr 9 – 18 Uhr - Sa 8 – 14 Uhr

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
Für private Feste können Bierbrunnen in zwei verschiedenen 
Größen gemietet werden, um Bier aus dem Fass auszuschenken.

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

Sortiment
Bier aus der hauseigenen Brauerei 

Im Enkendörfler Hausbräu wird im Dekoktionsverfahren 
gebraut, das heißt: während des Maischens werden mehrere 
Teilmaischen gezogen. Das ist eine aufwendige, althergebrachte 
Braumethode, wie sie in Klöstern 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 
Enkendorfstraße, Ecke Glattackerweg, auf der Schiefertafel 
angezeigt. Ganzjährig ist der Enkendörfler Hausbräu frisch 
gezapft vom Fass im Hotel Landgasthof Sonne, Enkendorfstraße 
38, 79664 Wehr, erhältlich.
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Faire Stadtschokolade

Die faire Stadtschokolade wird in den Sorten Vollmilch
(kräftige Milchschokolade mit ausgeprägtem Vollmilch-
geschmack und Karamellnoten) und Feinbitter (ange-
nehme herbe Schokolade mit einem ausgewogenen 
Röstaroma) in 100-Gramm-Tafeln von der örtlichen Con-
fiserie Rafael Mutter produziert. Interessierte Geschäfte, 
die die faire Stadtschokolade ebenfalls anbieten möchten, 
können sich bei der Confiserie Rafael Mutter melden.

Vollmilchschokolade
Zutaten: Zucker, Kakaobutter, Vollmilchpulver, Kakaomasse, Emulgator: 
Sojalecithin, natürliches Vanille-Aroma. Kakaobestandteile: mindestens 35%. 
Kann Spuren von Schalenfrüchten enthalten. Zucker, Kakao, Vanille-Aroma: 
nach Fairtrade-Standards gehandelt. Gesamtanteil: 77,7%. 
www.fairtrade-deutschland.de

Gewicht: 50g         Mindestens haltbar bis Ende:

Confi serie Mutter GmbH & Co. KG | Bächleweg 2 | 79713 Bad Säckingen

Bad Säckinger Stadtschokolade
Vollmilch

Zeichnung: Julia Tonne, Scheffelgymnasium, 13 Jahre
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Die faire Stadtschokolade ist in 
folgenden Geschäften erhältlich:

Confiserie Rafael Mutter
Bächleweg 2, 79713 Bad Säckingen, Tel. 07761 – 9332700,  
info@confiserie-rafael-mutter.de,  
www.confiserie-rafael-mutter.de

Schmidts Markt XL 
Tullastraße, 12, 79713 Bad Säckingen, Tel. 07761 – 553270, 
info@schmidts-maerkte.de, www.schmidts-maerkte.de

Schmidts Markt City - Lohgerbe
Schützenstraße 10, 79713 Bad Säckingen, Tel. 07761 – 553230, 
info@schmidts-maerkte.de, www.schmidts-maerkte.de

Zeitgeist
Rheinbrückstraße 26, 79713 Bad Säckingen, 
Ansprechpartner: Marc Lais, Tel. 07761 – 9944625, 
mail@zeigei.de, www.zeigei.myshopify.com

Weltlädeli Murg
Murgtalstr. 2 a, 79730 Murg, Ansprechpartner: Frank Geier, 
Manfred Trenkle, Tel. 07763 – 1515, murg@weltlaedeli.de,  
www.weltlaedeli.de
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Naturkostläden,  
Bio-Läden, Weltläden...

Lebensmittel in Bio-Qualität und Fair-Trade-Produkte 
finden Sie in der Region Bad Säckingen in verschiedenen 
Geschäften. 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-
enswürdig sind (Quelle: www.bund.net)	  

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

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

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

Reformhaus Tenhibben
Rheinbadstr. 2, 79713 Bad Säckingen, Ansprechpartner: Stefanie 
Tenhibben, Tel. 07761 – 57220

Naturkostläden.. .Naturkostläden.. . - 44 - - 45 -
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Zu Gast im Weltlädeli Murg
 
Murgtalstr. 2 a, 79730 Murg, Ansprechpartner: Frank Geier, 
Manfred Trenkle, Tel. 07763 – 1515, murg@weltlaedeli.de,  
www.weltlaedeli.de
 

Sortiment
Kaffee, Kakao, Tee, Gewürze von A – Z, Olivenöl, Essig, Senf, 
Chutneys und hochwertige Aufstriche, Schokolade, Honig, 
Zucker, wöchentlich frische Bananen, Säfte, Wein, Spirituosen, 
außergewöhnliche Fruchtaufstriche, Nuss-Nougat-Creme, 
Nudeln, Reis, Quinoa, Linsen, Bohnen, Kichererbsen, getrocknete 
Früchte, Süßigkeiten, Knabbereien, Confiserie, Körbe,  
Spielsachen, Schals & Tücher, Geschirr und Keramik, Schmuck, 
Karten, Filzartikel, Kerzen und Kerzenständer, Seifen, Cremes, 
Pflegeöle, Dekoartikel, Klangschalen, Räucherstäbchen, Stoff-
tiere, Fingerpuppen, Drahtspiele, Bälle, Kunsthandwerk.

Öffnungszeiten
Mo + Di	 15 – 18 Uhr
Do + Fr	 9 – 13 und 15 – 18 Uhr
Mi + Sa 	 9 – 13 Uhr

Fairer Marktstand am Samstag in Bad Säckingen
Von April bis 15. Oktober, jeden zweiten Samstag, in
Zusammenarbeit mit dem Weltladen Wehr.
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Weltläden wie das Weltlädeli Murg und der Faire Handel 
stellen unter Beweis, dass ein anderes, besseres Wirtschaften 
möglich ist, wenn die Wirtschaft dem Menschen dient und 
nicht umgekehrt. 
Beim Eintreten in das geschmackvoll eingerichtete Weltlädeli, 
das direkt an der Murger Hauptstraße liegt, fällt uns das anspre-
chend präsentierte Produktsortiment auf – eine schöne, zauber-
haft bunte Welt, in der ausgesuchte, hochwertige Produkte zum 
Kauf angeboten werden. Wer sich unter dem Weltlädeli ein dunk-
les, altbackenes Ladengeschäft vorstellt, täuscht sich gewaltig. 
Düster sind allerdings einige Schilderungen, die uns Manfred 
Trenkle (2. Vorstand „Die Faire Eine Welt e.V.“) und Willi Moos-
mann (Motor und Initiator des Weltlädelis) erzählen. Denn sie 
kennen die menschenunwürdigen Lebensumstände, unter denen 
zahlreiche Menschen beispielsweise auf den Philippinen, in Peru 
oder Afrika leben müssen. Sie berichten uns von fehlenden Schu-
len, Kindergärten, Ärzten und Kliniken, von skrupellosen Händ-
lern, die ihre Produzenten ausbeuten, von Kindern, die unschuldig 
zusammen mit Erwachsenen in fürchterlichen Gefängnissen 
landen und kleinen Mädchen, die auf das Übelste missbraucht 
werden. 
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Durch den Kauf von Fair-Trade-Produkten wird Menschen 
ermöglicht, ein selbstbestimmtes, menschenwürdiges Leben 
zu führen. Und genau das ist die Vision von Willi Moosmann und 
Manfred Trenkle, die sich seit Eröffnung des Weltlädelis 1986 
(damals noch im alten Murger Rathaus) mit großem ehrenamtli-
chen Engagement unermüdlich dafür einsetzen, dass Menschen 
auch in anderen Teilen der Welt selbstbestimmt leben können, 
dass Kinder zur Schule gehen können, Schulbücher vorhanden 
sind, Krankenhäuser gebaut, eine ärztliche Versorgung ermög-
licht wird und die Menschen für ihre Arbeit und ihre Produkte 
angemessen bezahlt werden. 

„Wir möchten die Welt lebenswert voranbringen, damit wir 
alle gut zusammen leben können. Der Kauf von Fair-Trade-
Produkten ist friedensfördernd. Es ist die beste Außen- und 
Friedenspolitik“.

Im Weltlädeli arbeiten rund 20 ehrenamtliche Mitarbeiterinnen 
und Mitarbeiter im Verkauf. Bei mehr als der Hälfte aller im Welt-
lädeli erhältlichen Produkte handelt es sich um Produkte der 
Firma GEPA - The Fair Trade Company. GEPA ist der größte euro-
päische Importeur fair gehandelter Lebensmittel und Hand-
werksprodukte aus den Ländern des Südens der Welt. Projektver-
antwortliche der Firma GEPA kommen regelmäßig auch im 
Weltlädeli Murg vorbei, um persönlich über Projekte und Ent-
wicklungen vor Ort in den verschiedenen Ländern wie z. B. Peru 
oder Uganda zu berichten.

Es ist schön und wichtig, dass immer mehr Menschen über ihren 
Tellerrand hinaus blicken und beispielsweise bewusst darauf 
achten, wie sie ihre Teller füllen. Wo, wie und von wem wurde ein 
Produkt hergestellt? Wurden ökologische und soziale Standards 
eingehalten? 

Manfred Trenkle zeigt uns eine Tüte „Bio Mango Monkeys – 
Fruchtgummis“, ein Kooperationsprodukt von Weltpartner 
Ravensburg - Kinderschutzzentrum PREDA und Tatort – Straßen 

der Welt e. V.“ Er berichtet, dass bei den Dreharbeiten des legen-
dären WDR-Krimis „Manila“ Ende 1997, die von einem Journalis-
tenteam begleitet wurden, die Crew und die Schauspieler so 
nachhaltig von den schlimmen Lebensumständen in den Slums 
von Manila beeindruckt waren, dass die beiden Schauspieler 
Dietmar Bär und Klaus J. Behrendt noch vor Ort die Idee ins Auge 
fassten, eine Hilfsorganisation ins Leben zu rufen. Zurück in 
Deutschland gründeten die Schauspieler, Mitarbeiter der Film-
crew und Mitglieder des Journalistenteams den Verein „Tatort - 
Straßen der Welt e.V.“, der sich bis heute aktiv für fairen Handel, 
nachhaltige Armutsbekämpfung und vor allem weltweit für  
Kinderrechte einsetzt. Und so fließt beispielsweise von jeder  
verkauften Packung „Bio Mango Monkeys – Fruchtgummis“ ein 
Betrag an den Tatort-Verein.

Zu beinahe jedem Produkt, das im Weltlädeli erhältlich ist, 
können wichtige Hintergrundinformationen geliefert 
werden. Wer Fragen stellt, erfährt auch viel über die Schattensei-
ten unseres Konsumverhaltens anhand konkreter Schilderungen 
und bewegender Schicksale. Willi Moosmann, Manfred Trenkle 
und das gesamte Weltlädeli-Team möchten durch ihr Wirken vor 
allem gegen die Ursachen für menschenunwürdiges Leben 
ankämpfen.	  
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Der Faire Handel verbindet Produzenten und Konsumenten 
und er unterstützt Produzenten, damit sie die Armut aus 
eigener Kraft überwinden, ihre Stellung stärken und ihr 
Leben selbst bestimmen können. 

Mit jedem Einkauf im Weltlädeli 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 führen und ihr Potenzial ausschöpfen können. 

Durch den Kauf von Fair-Trade-Produkten können Sie dazu bei-
tragen, Arbeitsbedingungen zu verbessern, Gemeinschaftspro-
jekte zu fördern, vor Diskriminierung und Kinderarbeit zu  
schützen und das Recht auf Versammlungsfreiheit durchzusetzen. 
Produzenten können sich auf stabile Mindestpreise und langfris-
tige Handelsbeziehungen verlassen und erhalten Beratung und 
Unterstützung bei der Vorfinanzierung von Projekten. 
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Mit Ihrem Einkauf von fair gehandelten Produkten fördern Sie 
einen umweltschonenden bzw. Bio-Anbau und tragen dazu bei, 
dass verbotene Substanzen nicht zum Einsatz kommen.

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

„Es gibt keinen 
Reichen, der zu reich wäre, um auch von einem Armen zu lernen, und es gibt keinen Armen, der zu arm wäre, um auch dem Reichen etwas zu geben.“ 

Mit diesen Worten beendete der Bürgermeister in San Francisco im Distrikt Jilili seine Rede bei einem Empfang im Jahr 
2003.



Zu Gast bei...

Höfe und Selbstvermarkter stellen sich vor

Die folgenden Höfe und Selbstvermarkter durften wir in 
den letzten Monaten persönlich kennen lernen. Wir waren 
auf den Höfen, in den Ställen, auf Weiden, Streuobst-
wiesen, in Gewächshäusern, vor dem Brotbackofen, auf 
den Wochenmärkten... 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 bewältigt werden kann. Unsere Achtung für 
Lebensmittel ist enorm gestiegen. Mit eigenen Augen 
haben wir gesehen, wie viel Arbeit in feinem Käse, saiso-
nalem Obst und Gemüse oder Fleisch steckt, das von 
Tieren stammt, die gut gehalten werden. Wir durften 
beeindruckende Menschen kennen lernen, die für ihre 
Arbeit und Visionen schwärmen. Einige setzen sich derart 
für 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 wachgerüttelt. 
Lassen Sie sich beim Lesen der folgenden Berichte davon 
anstecken und besuchen auch Sie Höfe und Direktver-
markter vor Ort. Ein Besuch wird auch bei Ihnen Spuren 
hinterlassen.
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Zu Gast auf dem Bächlehof
Langäckerstraße 41, 79713 Bad Säckingen-Rippolingen, 
Ansprechpartnerin: Claudia Bächle, Tel. 0 7761 – 6212,  
Mobil 0162 – 8809196, reinholdbaechle@aol.com 

Sortiment
Obst und Gemüse aus eigenem Anbau, selbstgemachte Köst-
lichkeiten und anderes aus der Region (Fruchtaufstriche, Essig-
gurken, Nudeln, Apfelchips… und je nach Jahreszeit Blumen und 
Gestecke, Säfte, Eier, Christbaumverkauf. Alles nach Saison und 
Verfügbarkeit. Auf Vorbestellung: Rindfleisch von Hochland-
Rindern, Hähnchenfleisch

Selbstbedienungshofladen
Geöffnet: Mo bis So von 8 – 20 Uhr
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Die Ernährungs-Docs samt Patienten könnten auf dem  
Bächlehof aus dem Vollen schöpfen. Denn gesundes, frisches 
Obst und Gemüse, das Hauptbestandteil einer gesunden Ernäh-
rung ist, wächst hier in Hülle und Fülle. Auf einer Fläche von rund 
70 ha baut Familie Bächle zu dritt (Reinhold, Claudia und Sohn 
Jan) das gesamte Gartenjahr hindurch ein breites Sortiment an 
Obst- und Gemüsesorten an. Unterstützt werden sie zeitweise 
von ein bis zwei Saisonarbeitern und den freundlichen Helferin-
nen auf dem Wochenmarkt.
Obst, Gemüse und Beeren dürfen auf dem Bächlehof vollständig 
ausreifen, bevor Tomaten, Mairübchen, Himbeeren & Co. frisch 
vermarktet werden, beispielsweise auf dem Bad Säckinger 
Wochenmarkt oder im Selbstbedienungshofladen, der an 365 
Tagen im Jahr von 8 – 20 Uhr geöffnet ist. 

An einem typischen Markttag hat Claudia Bächle bereits einen 
halben Arbeitstag hinter sich, bevor die erste Kundschaft frisches 
Obst und knackiges Gemüse 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 schönen Blumensträuße, die je nach 
Jahreszeit auf dem Markt angeboten werden, bindet die gelernte 
Gärtnerin selbst. Bei diesem Interview haben wir uns mehrfach 
gefragt, wie die Familie dieses gewaltige Pensum stemmt. 
Im Bächlehof wird im Freiland und in Gewächshäusern kultiviert. 
Das Gemüse darf hier wachsen, wie es die Natur vorgesehen hat. 
Krumme Gurken, Karotten mit 2 Beinchen… hier zählen die 
inneren Werte – vor allem Frische und Geschmack. So wird 
Obst und Gemüse zum Genuss. Bereits bei der Sortenauswahl 
setzt Familie Bächle auf feinschmeckende Sorten, auch wenn 
deren Anbau oftmals aufwendiger ist.
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Um den Einsatz von Pflanzenschutzmitteln und Düngern zu redu-
zieren, werden auf dem Bächlehof Nützlinge eingesetzt. Auch 
Hummeln, die im Gegensatz zu den Bienen bereits bei kühleren 
Temperaturen ausschwärmen und Blüten bestäuben, leisten im 
Bächlehof wertvolle Dienste.
Jan Bächle (gelernter Gemüsegärtner – 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, während er beispielsweise 
Salatköpfe erntet oder seine 70 Hochlandrinder versorgt. Neben 
Kunden sind es vor allem Landwirte aus der Region, Lohnunter-
nehmer oder Jungpflanzenhändler von der Insel Reichenau, mit 
denen er Lieferungen, Termine oder Arbeitsschritte koordiniert. 

Auf die Frage nach den schönsten Erlebnissen auf dem Hof 
antwortet Claudia Bächle ohne eine Sekunde zu zögern: „… die 
Kälbergeburten“. Für Jan ist es das Naschen der ersten Kirschen 
oder Beeren der Saison und im Herbst der Moment „…wenn das 
Heu daheim ist“.

Der Bächlehof und seine Hochland-Rinder Schon bei der Anfahrt zum Bächlehof kommt man nicht umhin, 
die zotteligen Hochland-Rinder zu bestaunen, die ganzjährig 
draußen auf der Weide sind. Genüsslich scheuern sie ihr Fell an 
den alten Obstbäumen. Es ist ein idyllischer Anblick und man 
wünscht sich spontan, dass alle Rinder auf der Welt so aufwachsen 
dürfen. Die Rinder erhalten ausschließlich 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 natürlicheren und langsameren Wachstums der schot-
tischen Hochlandrinder entwickelt sich ein Fleisch von erstklassiger 
Qualität. Es ist besonders fein- und kurzfaserig, gut marmoriert 
und sehr saftig. Es enthält weniger Fett und Cholesterin als 
andere Fleischsorten, dafür umso mehr wertvolle Omega-3-, -6- 
und -9-Fettsäuren. 
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Der 26. Dezember ist für Familie Bächle ein „Luftholtag“. Es ist der 
einzige Tag im Jahr, auf dem auf dem Bächle-Hof traditionell 
nicht gearbeitet wird. 

Jan Bächle haben wir nach seinem Lieblingsgericht gefragt und 
bekamen prompt ein Gulasch- und Apfelküchle-Rezept. Die 
Rezepte stammen von Jan Bächle‘s Schwester Anna. 

Apfelküchle
Zutaten: 
100 g Mehl
100 g Zucker
80 ml Bier
2 Eier
1 Prise Salz
2 Äpfel
1 Zitrone
Fett für die Fritteuse
1 TL Zimt
2 EL Zucker

So wird‘s gemacht:	  
Eier, Bier, Zucker, Mehl und Salz zu einem Teig verrühren.  
Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse ausstechen, in Ringe schnei-
den und mit Zitronensaft beträufeln. 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.
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Highland-Gulasch
Zutaten: 
500 g Rindfleisch 
250 ml Rotwein, 250 ml Brühe
200 g Möhren
100 g Sellerie, 4 Zwiebeln
3 EL Tomatenmark
2 EL Öl
1 Knoblauchzehe
1 EL scharfes Paprikapulver
1 EL edelsüßes Paprikapulver
1 EL Petersilie
1/4 Teelöffel Kümmel
Majoran, Pfeffer, Salz
Zitronensaft
Öl zum Anbraten
1/2 TL Zitronenabrieb von der Schale

Rindfleisch in Würfel schneiden und in etwas Öl kräftig anbraten. 
Möhren und Sellerie putzen und in Würfel schneiden. Die Zwie-
beln in Würfel schneiden und in Öl glasig andünsten. Die 
Möhren- und Selleriewürfel zugeben und weiter andünsten, 
etwas Zitronensaft zugeben. Zwiebel,- Möhren- und Selleriewür-
fel zu den Rindfleischwürfeln geben und Tomatenmark, Knob-
lauchzehe, Paprikapulver, Pfeffer und Salz hinzumischen. Mit 
Rotwein und Brühe ablöschen. Schmoren lassen, bis das Fleisch 
weich ist. Mit Kümmel, Majoran, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer 
abschmecken und mit Petersilie bestreuen. 

Wenn die Gulaschsauce zu dick ist, etwas Wasser zugeben. Ist die 
Sauce zu dünn, mit etwas Speisestärke binden.
 



Zu Gast beim Hilpert‘s Höfle
Wehratalstr. 15, 79664 Wehr-Öflingen, 
Ansprechpartner: Daniela und Christian Hilpert, 
Tel. 07761 – 913781, Mobil 0173 – 2559432,
info@hilperts-hoefle.de, www.hilperts-hoefle.de 

Sortiment
Handgemolkener Ziegenkäse (Weich-/Frischkäse/Feta-Art, 
Rind-, Ziegen- und Schweinefleisch, Rauchwürste, Wurst im Glas 
und Salami, frisches Holzofenbrot, Nudeln im Glas, Pesto, Mar-
melade u. v. m. - je nach Verfügbarkeit 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. 
Darüber wird regelmäßig über das 
Produktangebot, Schlachttermine und 
Neuigkeiten informiert. Verlockende 
Fotoaufnahmen aus der Hofküche 
lassen einem schnell das Wasser im 
Mund zusammenlaufen.

Hilpert‘s Höfle Hilpert‘s Höfle- 64 - - 65 -

Daniela & C
hristian

 Hilpert in ih
rer heimelig

en 

Küche, in de
r Daniela

 u. a. das kn
usprige 

Holzofenbr
ot bäckt.



Mit Spannung steuern wir die Wehratalstr. Nr. 15 in Wehr-
Öflingen an. Die Website des Hilpert’s Höfle hat uns neugie-
rig gemacht. Kaum erreichen wir das 1904 erbaute Gebäude, 
werden wir auch schon herzlich von Daniela und Christian Hilpert 
begrüßt. 
Beim Eintreten fällt die an der Haustüre befestigte Glocke ins 
Auge. Hängt sie an der Haustüre, bedeutet das: Der Hofladen 
ist geöffnet. Die Haustüre „ohne Glocke“ signalisiert, dass 
niemand zu Hause ist. 

Wir treten ein und stehen nach wenigen Schritten in der heimeli-
gen Küche, 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. 

Das wird uns schnell klar, als wir uns umschauen und Christian 
und Daniela zuhören, während sie von ihrem Hofalltag, ihren 
Produkten und den Tieren berichten. Ein frischer Wiesenblumen-
strauß fällt ebenso ins Auge, wie die hübsch arrangierten Gläs-
chen, die mit feinstem Ziegenkäse gefüllt sind und natürlich 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 versprüht wohltuenden 
Charme. Vieles im historischen Gebäude und auch in der Küche 
wurde im Originalzustand belassen, wie die alten Zimmertüren 
oder die wunderschönen Böden, Erforderliches substanzscho-
nend renoviert. Das duftende Brot verlangt uns einiges ab. 
Wir müssen uns zusammenreißen. Zu verlockend ist die  
Versuchung, ein Stück von der herrlichen Brotkruste abzurei-
ßen und sie einfach in den Mund zu stecken. 
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Hängt dieGlocke an der Haustüre, ist der Hofladen geöffnet!

Handgemachter

Ziegenkäse 
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Die Erzählungen von Daniela Hilpert holen uns in die Realität 
zurück. Sie erzählt uns, dass sie für den Brotteig sehr wenig Hefe 
verwendet und der Teig über Nacht ruhen darf, bevor die hand-
gefertigten Brotlaibe am nächsten Morgen im Holzofen ge-
backen werden, der sich ebenfalls in der Küche befindet. 24 Laibe 
stellt Daniela pro Backtag her. Gebacken wird immer dienstags 
und freitags. Das Holz für den Backofen stammt aus dem  
Öflinger Wald, der von Christian und den beiden Söhnen Manuel 
und Niklas bewirtschaftet wird. Hier wird wirklich alles selbstge-
macht. Sogar die Brottüten werden von Hand gestempelt.

Familie Hilpert bewirtschaftet eine Fläche von 22 ha, seit 2021 im 
Hauptgewerbe. Die zahlreichen Tiere gehören hier nicht einfach 
in den Stall, sondern zur Familie und so werden sie auch behan-
delt. Begonnen hat alles mit zwei „Rasenmäherziegen“, die ange-
schafft wurden, um schwer zugängliches Gelände zu pflegen. 
Zwischenzeitlich ist die vierbeinige Familie auf 50 Ziegen, 12 Hin- 
terwälder Rinder und 5 Mangalica-Schweine (Wollschweine) 
angewachsen. Auch Hühner gackern auf dem Hilpert’s Höfle. 

Sollten wir jemals als Nutztier auf die Welt kommen, dann
bitte hier!
Nach einem prüfenden Blick von Christian Hilpert auf die  
Temperatur der Ziegenmilch in der hauseigenen Käserei fahren 
wir auf den Dinkelberg. Eddy, der Appenzeller Sennenhund darf 
ebenfalls mit. 
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Ferkel im Alter von 3 Monaten von einem Demeterbetrieb vom 
Bodensee und zieht sie dann 6 bis 8 Monate groß. Die Schweine 
wachsen langsam und natürlich heran, bekommen Kartoffeln, 
selbst angebautes Schrot und Kleegras zu fressen. Das Manga-
lica-Schwein bildet während 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. 

Hinterwälder Rinder aus dem Hochschwarzwald (auch 
Hirschvieh genannt)
Wir fahren noch weiter den Dinkelberg hinauf. Auf einer saftigen 
Wiese weiden 12 prächtige Vertreter Europas‘ kleinster Rinder-
rasse. Die robusten, sehr beweglichen und geländegängigen 
Rinder haben lange, geschwungene Hörner, die sie auf dem 
Hilpert‘s Höfle behalten dürfen. Neugierig stecken sie ihre  
schönen Köpfe durch den Weidezaun. 

Die Hörner dienen der Gruppenverständigung, zur Körperpflege 
und zur Regelung des Temperaturausgleichs. Die Hornringe 
zeigen zudem die Anzahl der Geburten an. Gefüttert wird mit 
Gras und Heu von den heimischen Weiden, Mineralfutter und 
Öhmd (= Schnittgut der zweiten Mahd).
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Wir halten direkt vorm leeren Kombi-Stall, in dem die Kühe und 
Ziegen im Winter untergebracht sind. Mit wenigen Schritten 
erreichen wir eine großflächige Weide. Ein Pfiff von Christian 
genügt und die Ziegen kommen im Galopp auf uns zugerannt. 
Zweimal täglich werden sie von Hand auf der Weide gemolken. 
Pro Tag gibt eine Ziege ca. 2,5 l 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 dürfen so aufwachsen, wie es die Natur 
vorgesehen hat. Selbst im Winter genießen 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, genießen sie ihr Dasein. Wir 
erfahren, dass Mangalica-Schweine – auch Wollschweine genannt 
– 3 Monate, 3 Wochen und 3 Tage trächtig sind. Die Jungen 
kommen bereits mit Fell auf die Welt. Hilpert’s Höfle erhält seine
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Hinterwälder-Rinder sind deutlich kleiner und leichter als das im 
Aussehen optisch ähnliche Fleckvieh. Die zarte, schmackhafte 
Fleischqualität wird von Gourmets geschätzt. Auf dem Hilpert‘s 
Höfle wachsen die Rinder besonders langsam und werden viele 
Monate von ihrer Mutter gesäugt. Frisches Weidegras im 
Sommer und das eigene Heu vom Dinkelberg im Winter sorgen 
für den feinen Unterschied.

Was auf dem Hilpert’s Höfle produziert wird, geht weit über 
die Anforderungen empfehlenswerter Bio-Label hinaus
In den Fleisch- und Wurstwaren steckt 100 % hofeigenes Fleisch. 
Auf Pökelsalz wird vollständig verzichtet. Nichts wird zugekauft. 
Stattdessen wird alles mit viel Liebe und Bedacht selbstgemacht, 
von der hauseigenen Wurst bis zum Ziegenkäse. Die Tiere sind 
sehr gesund. Den Tierarzt braucht es nur ganz selten.
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Viel Arbeit und Leidenschaft steckt in allen Produkten vom 
Hilpert’s Höfle. Oft beginnt der Arbeitstag um 3 Uhr in der Früh. 
Trotzdem wirken Daniela und Christian rundum zufrieden und 
beseelt. Die Arbeit in und mit der Natur macht sich glücklich. 
Man spürt, dass sie für ihre Sache brennen und sie es ernst 
meinen, dass die Tiere zur Familie gehören und entsprechend 
liebevoll, fürsorglich und mit Respekt behandelt werden. 

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

La dolce vita mit Ziegenkäse

Zutaten:
Ziegenkäse vom Hipert‘s Höfle
Frische sonnengereifte Tomaten
Classico Gewürzmischung der Firma Brecht
Bestes Olivenöl 
Frische Lauchzwiebeln	  
Frischen Basilikum 
Und als Topping eine Olive

Und so einfach geht‘s:
Die Tomaten klein schneiden. Das Classico Gewürz mit Olivenöl 
und den kleingeschnittenen Lauchzwiebeln vermischen. Die 
Tomaten zugeben, den Ziegenkäse auf das Tomatenbett setzen 
und mit dem Basilikum und der Olive ausdekorieren.



Zu Gast auf dem Schwander Hof
Trottäcker 48, 79713 Bad Säckingen
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 geöffnet. 
Die frische, unbehandelte Milch kostet pro Liter 1,00 EUR.
Ab 5 Litern Milch liegt der Preis bei 0,80 Cent/Liter.
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Michael und Marita Schwander mit 
„Bibi“ und „Prinz“



Viel Arbeit steckt in einem Glas Milch
Milch ist eines der meistgekauften Produkte. Jeder Deutsche 
trinkt rund 55 Liter Milch pro Jahr. Einschließlich Sahne, Quark, 
Joghurt und Butter schaffen wir es auf rund 95 kg Frischmilcher-
zeugnisse. Dabei achtet beim Einkauf mehr als jeder Zweite aus-
schließlich auf den Preis. Das wissen auch die Supermärkte. Für 
sie ist Milch ein Leitlebensmittel. Ein Supermarkt gilt allgemein 
als günstig, wenn Milchprodukte im Kühlregal günstig angeboten 
werden. Zum Leidwesen der Milchbauern.

Um 05.30 Uhr beginnt für Familie Schwander der Arbeitsalltag. 
Der Stall wird gesäubert, die Kühe mit Heu, Silo- und Kraftfutter 
gefüttert und zweimal täglich wird gemolken. Der Melkstand 
bietet 16 Kühen Platz. Pro Kuh dauert der Melkvorgang etwa fünf 
Minuten.

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

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

Ca. 1400 l Milch fließen vom Schwander Hof täglich an die 
Schwarzwaldmilch GmbH. Nur ein kleiner Anteil wird über die 
hofeigene Milchtankstelle direkt vermarktet, die an 365 Tagen im 
Jahr 24 Stunden geöffnet ist. 

Der Liter Milch kostet an der Milchtankstelle 1 EUR. Ab 5 l sind es 
0,80 Cent pro Liter. Im Kühlschrank hält sich die frische, unbehan-
delte Milch bis zu drei Tagen. Behältnisse zum Abfüllen sind mit-
zubringen. Es gibt Stammkunden, darunter auch eine bekannte 
Bad Säckinger Eisdiele, die hier regelmäßig ihre frische Milch 
beziehen. Auch viele Flüchtlinge, u. a. Syrer, haben die frische 
Milch für sich entdeckt, um daraus Joghurt und Käse nach tradi-
tionellen Rezepten herzustellen.
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den vier Kindern (3 Buben und 1 Mädchen) auch Nero, ein sehr 
aufgeweckter, verspielter Border Collie sowie Mini Shetty „Bibi“ 
und Haflinger „Prinz“. 
Marita und Michael Schwander bewirtschaften insgesamt eine 
Fläche 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-
äußerung von Grünflächen an Investoren, die mit Photovoltaik-
anlagen satte Gewinne einfahren. Mit den gebotenen Preisen 
können die Landwirte nicht mehr mithalten. Die für die Landwirt-
schaft zur Verfügung stehenden Grünflächen 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 Angestelltenverhältnis zu wechseln oder kräftig zu investie-
ren. Bis jetzt haben sie ihre Entscheidung nicht bereut, auch wenn 
der Arbeitsalltag und die Zukunftsaussichten alles andere als 
rosig sind. 

Wir beginnen unseren Rundgang im Kälberstall. Rasch bleibt 
unser Blick an einem Kälbchen haften, das erst vor wenigen Stun-
den das Licht der Welt erblickte. Es liegt im Stroh und hat in etwa 
die Größe 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 erzählt uns, dass Bullenkälber für 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 Kälbchen tragen eine gelbe Ohrenmarke, mit 
der sie gekennzeichnet werden. Darauf wird auch das Geburtsda-
tum vermerkt. Für Familie Schwander wäre das eigentlich nicht 
nötig. Sie geben jedem ihrer Kälbchen 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. 
Während unseres Rundgangs gesellt sich Kater Freddy zu uns, 
um sich Streicheleinheiten abzuholen. Zur Familie gehören neben
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Dampfnudeln mit Vanillesauce zählt zu Maritas Lieblingsspeisen. 
Hier verrät sie uns ihr Rezept:

Dampfnudeln (12 Stück) 	
Benötigt werden 2 Pfannen mit Deckel

Zutaten Teig:
500 g Mehl
30 g Butter
80 g Zucker
1 Hefewürfel
1 Prise Salz
1ca. 200 ml warme Milch

Außerdem: 
200 ml Milch
Ca. 1 Esslöffel Zucker

Zubereitung: 
Den Hefeteig zubereiten und 30 Minuten gehen lassen.
Anschließend ca. 12 gleichgroße Kugeln formen, diese mit einem
sauberen Tuch abdecken und nochmals 20 - 30 Minuten gehen 
lassen.

In einer Pfanne mit Deckel ca. 1 Esslöffel Zucker karamellisieren 
lassen und mit 200 ml Milch ablöschen. Hefekugeln hineinsetzen 
und die Pfanne sofort mit dem Deckel schließen. Bei niedriger 
Hitze ca. 30 Minuten dämpfen. Wichtig ist, dass der Deckel 
geschlossen bleibt! Nach 30 Minuten den Herd ausschalten und 
noch 5 Minuten warten, bevor der Deckel abgenommen wird.
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Vanillesauce (ca. 800 ml)	

Zutaten:
700 ml Milch
12 Esslöfel Zucker (75 g)
2 TL Speisestärke
1 Vanilleschote / alternativ 3 TL Vanilleextrakt
3 Eigelb

Milch mit Zucker, Speisestärke, Vanille und Eigelb mit dem 
Schneebesen gut verrühren – klümpchenfrei! Bei mittlerer Hitze 
unter ständigem Rühren 4 - 5 Minuten aufkochen.	  
Anschließend abkühlen lassen.	

Tipp:  
Das Gefäß mit der noch heißen Vanillesauce sofort mit Frisch-
haltefolie abdecken, dann gibt es keine Haut.
Vor dem Servieren kurz aufrühren.



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, Bäckle und Innereien erhältlich. Auch Rindsbratwürste und 
Schüblinge werden angeboten.  

Mutterkuhhaltung. Auf den Einsatz von Chemie und Gentechnik 
wird verzichtet. Gefüttert wird ausschließlich 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.
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Rainer
Wehrle in seinemElement. Die Belange
des Tier- und 

Umweltschutzessind Rainer und Monika Wehrle besonders 
wichtig.



Ökologische 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 Söhne Martin und Markus 
packen kräftig mit an. Es ist ein herrliches Plätzchen, an dem die 
kleine Rinderherde ihr Zuhause hat. Der großzügige, helle Stall 
mit befestigtem Laufhof, einer „Wellnessstation“ sowie einem 
Kälberbereich bietet eine traumhafte Alpensicht. Wann immer 
es das Wetter und die Temperaturen zulassen, grasen die Rinder 
draußen auf den Weiden, die täglich neu abgesteckt werden. 
Bei wärmeren Temperaturen suchen sie sich auch gerne ein 
schattiges Plätzchen im Stall. 

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

Mutter-Kuh-Haltung und bestes, natürliches Futter
Knapp 30 Tiere (Limousin, Herford, Fleckvieh) stehen bei  
Wehrles auf der Weide, 13 Mutterkühe und ihre Kälber, die bis 
zum Alter von 9 Monaten Milch bei der Mutter saugen dürfen. 
Seit mehr als 20 Jahren verzichtet Familie Wehrle aus tiefster 
Überzeugung auf jeglichen Einsatz chemischer und syntheti-
scher Spritz- und Düngemittel. Die Erzeugung von Rindfleisch 
ohne Gentechnik, ohne den Einsatz von Pestiziden, Antibiotika, 
Wachstumsförderer oder genmanipuliertem Futter ist ihnen ein 
großes Anliegen. 

Die Belange des Tier- und Umweltschutzes sind ihnen wichtig. 
Alle Tiere dürfen auf dem Wiedenbachhof ihre Hörner behalten. 
Gerne wird der Hof auch für die Öffentlichkeit geöffnet.

Gefüttert wird ausschließlich, was die selbst bewirtschafteten 
Wiesen hergeben sowie Getreideschrot von der Birlin-Mühle. 
Löwenzahn und Klee fressen die Rinder am liebsten.
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Im Sommer ist die Mutterkuhherde Tag und Nacht auf der 
Weide. Das Weiderindfleisch enthält deutlich weniger Wasser 
und hat einen kräftigeren Geschmack als übliches Rindfleisch. 
Weil die Tiere langsamer wachsen, ist das Fleisch sehr schön 
marmoriert. Es ist deshalb auch bei Sterneköchen in der Region 
beliebt.

Das Weiderindfleisch wird vorzugsweise in Mischpaketen 
angeboten. Auf Anfrage sind auch Einzelteile sowie Zunge, 
Nierenzapfen, Bäckle und Innereien erhältlich. Auch Rindsbrat-
würste und Schüblinge werden angeboten. Die Schlachtung 
übernimmt ein erfahrener Schlachtbetrieb ganz in der Nähe, 
der sehr geduldig und achtsam mit den Tieren umgeht. Das 
Fleisch kann telefonisch oder per Mail bestellt werden. Von 
Familie Wehrle erfährt 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 schönsten Erlebnissen zählt für Rainer Wehrle der Duft 
von frisch gemähtem Gras und wenn die Erde im Frühling 
duftet. Auch das Hoffest mit Fidelius Waldvogel war ein ganz 
besonderes Erlebnis, bei dem Familie Wehrle trotz aller Mühen 
im Alltag ins Schwärmen gerät. 
Die schönen Erinnerungen lassen die Familie für einen Augen-
blick die schwierigen Rahmenbedingungen vergessen, welche 
durch die Politik vorgegeben werden und die es Betreibern 
einer kleinteiligen Landwirtschaft nahezu unmöglich machen, 
so zu wirtschaften, dass am Ende genügend hängen bleibt. 
Enorme Kosten, sich ständig ändernde Auflagen und nahezu 
keine Planungssicherheit verlangen im Arbeitsalltag viel Kraft, 
Durchhaltevermögen und neue Ideen, wie beispielsweise den 
Wiedenbachhof-Vorteilsschein https://wiedenbachhof.de/vor-
teilsschein), um den Hof erfolgreich weiterzuführen. 

Täglich steht Monika Wehrle gegen 05.45 Uhr auf. Der erste 
Weg führt sie in den Stall. Erst danach fährt 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 müsste, damit sich so viel Einsatz für 
Tier und Natur am Ende auch für diejenigen lohnt, die Fleisch so 
produzieren, wir es die meisten Menschen und angeblich auch 
die Politiker für erstrebenswert halten. 
Wir kommen zu dem Schluss, dass es mehr sein müsste, als das 
engagierte Ehepaar derzeit für 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 Großbetriebe 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 für immer geschlossen. 
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Grüne Bohnensuppe mit Rindfleisch 

Zutaten:
500 g Suppenfleisch
1 Liter Brühe
1 Bund Suppengrün
1 Zwiebel
500 g grüne Bohnen
500 g Tomaten

Zubereitung im Schnellkochtopf: Suppengrün, Fleisch, Salz und 
Pfeffer in die kochende Brühe geben und 50 Min. kochen. Den 
Speck würfeln und leicht anbraten. Zwiebel und Knoblauchzehe 
klein hacken. Bohnen putzen und halbieren. Kartoffeln schälen 
und klein würfeln. Tomaten blanchieren, häuten und in Spalten 
schneiden. Alles in die Brühe geben, das Bohnenkraut zufügen 
und weitere 5 Min. kochen. Das Fleisch herausnehmen, in 
mundgerechte Würfel schneiden und wieder in die Suppe 
geben. Die Suppe mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit 
gehackter Petersilie bestreut servieren. Ggf. mit Speisestärke 
binden. Schmeckt mit jedem Aufwärmen besser. Am besten 
schon am Vortag zubereiten. 

Fleischbrühe

1 kg Suppenfleisch/-knochen
Suppengrün (Lauch, Sellerie, Karotten, Petersilie, Liebstöckel)
1 Zwiebel, halbiert
2 TL Suppenbrühe
1 TL Senf, etwas Salz und Pfeffer

Zutaten in 3 l heißes Wasser geben, das Fleisch sollte gut 
bedeckt sein. Aufkochen und bei kleiner Stufe (E-Herd) bedeckt 
ca. 1 ½ bis 2 Std. köcheln lassen. 

80 g Speck, durchwachsen
Salz, Pfeffer
1 Knoblauchzehe
500 g Kartoffeln
1 Bund Petersilie
Olivenöl zum Anbraten
etwas Bohnenkraut
evtl. Speisestärke

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
Gewürze: 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 dünne 
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 zufügen bis die Zwiebeln glasig sind. Dann das Gemüse 
dazu geben und köcheln lassen. Mit Curry, Salz und Pfeffer 
würzen und die Kokosmilch zufügen. Alles noch etwas köcheln 
lassen und fertig.

Passende Beilagen: Reis, bunter Salat.
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Zu Gast auf dem Bauernhof 
Wunderle
Buchbrunnenweg 82, 79713 Bad Säckingen-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 Bratwürste können am 24-h-Verkaufsautomat 
erworben werden. Infos und Angebote hängen am Milchauto-
maten aus und werden auf Facebook und Instagram publiziert. 
In Kürze wird eine WhatsApp-Kundengruppe eingerichtet, um 
über aktuelle Angebote zu informieren - Mobil 0151 – 61064455.

Tiefkühlautomat
Hackfleisch, Steaks, Bratwürste, Merguez, 	Burgerpatties, Hofeis 
Eiscreme und Sorbets 

Kühlautomat
Wurst in Gläsern, Speck, Salami, Schoki zum Selbermischen, Eier, 
Apfelchips, Grillsaucen, Süßigkeiten, kalte Getränke, 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
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Kai und 
Jacqueline Wunderle mit Sohn Janosch. 
Die gut bestückten 24-h-Verkaufsautomaten (Milchautomat, Tiefkühl-,und Kühlautomat) befinden sich am Hofeingang.
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Weidemilch, Rind- und Kalbfleisch in Bio-Qualität
Die beiden Agrarwirte (B.Sc.) Jacqueline und Kai Wunderle lernten 
sich während ihres Agrarwirtschaftsstudiums in Nürtingen 
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 für den Hof im Tierbereich nur 
ein kleiner Schritt, da viele Kriterien längst erfüllt wurden. Für die 
Bewirtschaftung der Flächen war die Umstellung auf Bio aller-
dings ein großer 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 März bis Dezember dürfen die Rinder 
in großen Herden auf die Weiden. Bei unserer Begehung 
herrschte im Laufstall eine erstaunliche Ruhe. Die Rinder, vorwie-
gend Jersey-Milchkühe, hatten die letzte Nacht auf der Wiese 
verbracht und waren sichtbar mit sich und der Welt zufrieden. 
Einige lagen müde im frischen Stroh, andere streckten uns ihre 
hübschen Köpfe entgegen. In einem abgetrennten Bereich ver-
weilten 2 winzige Kälbchen mit ihren Mutterkühen. 

Kai Wunderle erklärt uns, dass er derzeit eine muttergebundene 
Kälberaufzucht ausprobiert, bei der die Kälber für einen längeren 
Zeitraum bei den Kühen gelassen werden. Die Steigerung von 
Tierwohl, Tiergesundheit und Vitalität hat Jacqueline und Kai zu 
diesem Schritt animiert. 

Neben der friedlichen, entspannten Atmosphäre fällt uns noch 
etwas auf: die Kühe sind allesamt wunderschön, haben große 
dunkle, fast schwarze Augen und einen dunklen Augenring. Reh-
augen kommen uns spontan in den Sinn. Kai Wunderle berichtet, 
dass die kleinwüchsigen, zierlichen Jersey-Milchkühe 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 gezüchtet werden, hinterlassen 
unter ihren Artgenossen den geringsten CO2-Fußabdruck. 
Die Milch der Jersey-Kuh eignet sich durch den hohen Fett- und 
Eiweißgehalt sowie den hohen Anteil an Karotin und Kalzium 
besonders gut zur Käseherstellung. 
Aktuell werden im Bauernhof Wunderle täglich 85 Kühe gemolken; 
18 Kühe machen aktuell „Babypause“. 
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Von wegen „Dumme Kuh“
Jersey-Kühe sind besonders schlau. Jacqueline erzählt uns, dass 
die Kühe es mehrfach geschafft haben, die Verriegelung der 
Stalltüre zu öffnen. Kai musste den Riegel daraufhin weiter oben 
verankern. Die Kuh, das älteste Nutztier der Menschen, hat 
außerdem ein ausgeprägtes Sozialverhalten. Tiere untereinander 
schließen Freundschaften und sie können sich auch sehr gut  
orientieren. Zum Stall finden sie immer zurück. 

Die frische Bio-Weidemilch vom Bauernhof Wunderle fließt 
größtenteils direkt an die Schwarzwaldmilch GmbH. Ein kleiner 
Teil wird über die hofeigene Milchtankstelle, die täglich 24-Std. 
geöffnet ist, vermarktet.

Das Futter für die Tiere stammt zu 100% aus ökologischem 
Anbau. Es besteht aus Gras, Mais und Getreide, größtenteils aus 
eigenem Bio-Anbau auf den Feldern rund um Wallbach. 
Ins Schwärmen gerät Kai, als wir ihn nach seinen schönsten 
Momenten auf dem Hof fragen. „Das sind die frühen Morgen-
stunden, wenn ich die Kühe bei Sonnenaufgang auf der Weide 
abhole, um sie in den Melkstall zu führen. Oder wenn unser  
kleiner Janosch (Bild rechts) mit den Kälbchen spielt“. 
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24-h-
Verkaufs-
automaten
mit frischen
Produkten

 

Allergie-Prävention
Zahlreiche Studien belegen, dass Kinder, die im bäuerlichenUmfeld aufwachsen, zu einem hohen Prozentsatz vor Asthma, Allergien und Neurodermitis geschützt sind. Schwangeren Frauen wird empfohlen, mindestens 1 x im Monat einen Kuhstall zu besuchen, um das Allergierisiko ihres ungeborenen Kindes zu minimieren.



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-
Milchkühe 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 für Kobe-
Fleisch tief in die Tasche. Der höhere Preis hat seinen Grund. 
Kobe- bzw. Wagyu-Rinder brauchen etwa dreimal so lange wie 
herkömmliche Rinder, bis sie schlachtreif sind. Ihr fein marmo-
riertes Fleisch hat einen hohen Fettanteil, der für das unvergleich-
liche Geschmackserlebnis sorgt. Selbst 100 % Rinder-Hackfleisch 
vom Wagyu-Rind ist unübertroffen saftig und zart. 

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

Weiter geht unsere Tour über den Hof. Abseits des Hauptstalles 
entdecken wir eine Gruppe temperamentvoller Gesellen. Es han-
delt sich um männliche Artgenossen, die – so berichtet uns Kai 
Wunderle – in der modernen Intensivlandwirtschaft eigentlich als 
Kollateralschaden gelten. Denn es ist unwirtschaftlich, sich um 
Bullenkälber von Milchkühen zu kümmern. Für die Milchproduk-
tion haben sie keine Bedeutung, für das Zeugen von Nachkom-
men werden sie im Zeitalter der künstlichen Besamung nicht 
gebraucht und für die Mast sind sie ebenfalls nicht geeignet, weil 
sie nur sehr wenig Fleisch ansetzen. Die männlichen Kälber hatten 
Glück, dass sie im Stall von Familie Wunderle zur Welt kamen. 
Hier dürfen sie weiterleben und ihr Dasein genießen, auch wenn 
sie wirtschaftlich uninteressant sind. Von Kai Wunderle erfahren 
wir, dass Bauern seit einigen Jahren das Geschlecht der Kälber im 
Rahmen der künstlichen Besamung selbst bestimmen können. 
Möglich macht das eine Technologie, welche die Trennung von 

X- und Y-Spermien erlaubt. Auch auf dem Bauernhof Wunderle 
wird diese Form der künstlichen Befruchtung eingesetzt. Diese 
Methode ist ein Eingriff in die Natur, er verhindert jedoch, dass 
nur wenige Wochen alte Kälber an spezialisierte Mastbetriebe 
abgegeben werden. 
Milchkühe in Deutschland werden im Durchschnitt nach zwei bis 
vier Jahren geschlachtet. Nicht so auf dem Bauernhof Wunderle. 
Hier strebt man an, die Kühe mindestens bis zu ihrem zehnten 
Lebensjahr zu halten, auch wenn die Milchleistung dann nicht 
mehr so hoch ist. Fast könnte man von einem „Gnadenhof“ 
sprechen, wenn hin und wieder nicht auch Schlachttage wären. 
Wir erfahren, dass die Tiere in Hogschür geschlachtet werden. Kai 
Wunderle bringt sie selbst dorthin, um sicher zu gehen, dass der 
Transport für die Tiere so stressfrei wie möglich verläuft. Bis zu 
ihrem Tod weicht er Ihnen auch im Schlachthof nicht von der 
Seite. Beim Erzählen spüren wir, dass dieser Gang für Kai Wun-
derle nicht einfach ist. Fleisch konsumiert die junge Familie des-
halb bewusst. Jeder Bissen Fleisch ist für sie etwas Besonderes. 
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Das folgende Rezept stammt von Familie Wunderle. Jacqueline 
hat es freundlicherweise für 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
Frühlingszwiebeln, fein geschnitten
Rückenspeck in dünnen Scheiben 
Essiggurken in Scheiben 

Die Rouladen ausbreiten, mit Senf bestreichen und mit Salz und 
Pfeffer würzen (Salz sparsam, da der Speck auch Salz hat). 
Dann belegen mit dem Rückenspeck, den Zwiebeln und den 
Gurken (Tipp: Gurke in kleinen Würfeln statt Scheiben). 
Die Roulade aufrollen, Seiten einschlagen und mit einer Roula-
dennadel verschließen). Die Rouladen müssen nicht perfekt sein. 
Wenn etwas raussteht oder ein wenig ausläuft, ist das kein 
Problem. 

Pfanne oder Bräter mit etwas Öl erhitzen und die Rouladen mit 
der Naht nach unten scharf anbraten, dann rundherum. Raus-
nehmen und Gemüse für die Sauce anbraten (z. B. Karotte, Zwie-
bel, Knoblauch, Sellerie), etwas Tomatenmark dazu und dann mit 
Gemüsebrühe ablöschen. 

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

Bild oben: Ein junges Jersey-Kälbchen - man könnte es glatt mit 
einem Rehkitz verwechseln | Bild unten: Jersey-Kälbchen, die 
älter 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 zurück-
verfolgt werden, was besonders zum Schutz vor der Ausbreitung 
von Tierseuchen elementar ist.



Zu Gast auf dem Heidewührler 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, Bratwürste, Grillwürste, 
Bauchspeck und Leberwurst im Glas. In allen Produkten steckt 
100 % Schweinefleisch vom eigenen Hof in zertifizierter Bio-
Qualität. Es gibt keinen Hofladen. Bestellen Sie bitte telefonisch, 
per WhatsApp oder E-Mail.
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Auf dem 

Heidewührler Hof
produzieren Eva und Michael Vogt 
Schweinefleisch
in zertifizierter 
Bio-Qualität. 



HEIDEWÜHRLER HOF

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

Schatz, wir könnten 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 Heidewührler Hof von Familie Vogt in Bergalingen tum-
meln. Michael Vogt vermarktet Schweinefleisch in Bio-Qualität 
und achtet sehr darauf, den Tieren vor dem Schlachten ein nach 
allen Facetten gutes, natürliches Leben zu ermöglich. Die Familie 
beweist eindrücklich, wie das gelingt und wie man Schweine 
halten kann, ohne sie in Ställe einzusperren. Hier wird in puncto 
Tierwohl weit mehr getan, als es Bio-Label vorschreiben.

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

Und so fiel eines Tages der Satz: „Schatz… man könnte doch 
eigentlich mal 4 Schweine kaufen“. Damit war der Grundstein 
gelegt für die seit dem Jahr 2020 betriebene kleine, feine  
Schweinezucht in Bergalingen in zertifizierter Bio-Qualität.

Nächtliche Sprints, um den Nachwuchs zu schützen
Aktuell tummeln sich fünf Duroc-Schweine im Alter von etwa 
sechs Monaten auf dem Hof, ein Mutterschwein sowie 14 Ferkel-
chen. Typisch für Duroc-Schweine sind ihre herunterhängenden 
Schlappohren. An unserem unangemeldeten Hofbesuch am 26. 
Mai 2023 waren die Ferkelchen gerade einen Tag alt. Für Familie 
Vogt ist das der Beginn einer aufregenden, mitunter stressigen 
Zeit. Denn die Muttersau und ihre kleinen Ferkelchen werden Tag 
und Nacht videoüberwacht, um zu verhindern, dass einzelne 
Ferkel durch das Gewicht der Muttersau versehentlich erdrückt 
werden, beispielsweise wenn diese sich hinlegt oder zur Seite 
kippt. Sobald die Muttersau aufsteht, steigen bei Familie Vogt 
deshalb Blutdruck, Adrenalinspiegel und es läuten die Alarm-
glocken. Wie vom Blitz getroffen, eilen sie dann in den daneben 
liegenden geräumigen Stall, um die kleinen Ferkelchen vor dem 
Erdrücken zu schützen. Rund 6 Wochen bleibt der Nachwuchs im 
Stall, bevor die Ferkel ins Freigehege dürfen. 
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Gefüttert werden die Schweine mit Gras, Heu und wenig Schrot 
– selbstverständlich in Bio-Qualität. Die Zugabe von Kraftfutter 
und jegliche Spritzen sind tabu. Duroc-Schweine (eine sehr alte 
Rasse), haben ein gutmütiges Wesen, eine äußerst gesunde Kon-
stitution und sind besonders widerstandsfähig. Sie können auch 
bei niedrigen Temperaturen im Freien gehalten werden und tum-
meln sich auch gerne mal im Schnee. Ihre pigmentierte Haut 
schützt sie bei starker Sonneneinstrahlung vor Sonnenbrand. Auf 
dem Hof von Familie Vogt können die Schweine ihren natürli-
chen Lebensinstinkten nachgehen. Sie lieben es, frisches Gras zu 
fressen, zu wühlen und sich zu suhlen. 

Während unseres Besuchs stöberten die Schweine gemächlich 
mit ihren Rüsseln in der saftigen Wiese und zottelten hierhin und 
dorthin, begleitet von Vogelgezwitscher. Im Stall nebenan stillten 
14 durstige Ferkelchen an den Zitzen ihrer Mama unaufhörlich 
ihren Durst. Tagsüber, so erklärt uns Herr Vogt, ziehen die 
Schweine im Sommer einen Platz im schattigen Stall vor und ver-
gnügen sich in der Regel lieber abends und nachts  

bei angenehmeren Temperaturen im großzügig angelegten  
Freigehege. Die Weiden werden regelmäßig gewechselt, damit 
die gesunde Bodenstruktur erhalten bleibt. Apropos erhalten 
bleiben: Alle Schweine dürfen unter der Obhut von Familie Vogt 
ihr Ringelschwänzchen behalten. Der Ringelschwanz ist wie ein 
Kompass und zeigt an, ob sich das Schwein wohl fühlt oder ob es 
krank ist. Andernorts ist dies den meisten Mastschweinen nicht 
möglich. Denn viele Landwirte schneiden den Tieren einen Teil 
des Schwanzes ab, um zu verhindern, dass sich die Tiere, frust-
riert oder gelangweilt vom öden Stallleben, selbst die Schwänze 
blutig beißen. Auf dem Heidewührler Hof von Familie Vogt haben 
die Schweine ausreichend Platz und genügend Abwechslung. 
Das macht Ringelschwänzchenbeißen uninteressant. Gemäß 
Herrn Vogt gab es damit noch nie Probleme. Auch einen Tierarzt 
braucht es so gut wie nie auf dem Hof.

Langsam, natürlich gewachsen und extra-fein 
Genau wie beim Rindfleisch ist die Marmorierung auch beim 
Schweinefleisch ein Erkennungsmerkmal für die besondere 
Fleischqualität. Feine Fettäderchen, 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-
qualität können Sie auch ganz ohne Fett anbraten. Das im Fleisch 
vorhandene Fett schmilzt rasch in der Pfanne und sorgt so für 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 wäre. Das hängt – 
neben der Reinlichkeit der Schweine selbst - auch damit zusam-
men, dass im Stall ausschließlich weibliche Schweine gehalten 
werden. Eber riechen – so hat man uns erzählt - etwas strenger.
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Geschlachtet wird in einem ausgesuchten Schlachtbetrieb ganz 
in der Nähe. Dort werden die Schweine stressfrei und mit Respekt 
behandelt. Außerdem 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. Darüber hinaus bietet Familie Vogt auch Bratwürste, 
Grillwürste, Bauchspeck und Leberwurst im Glas an. In allen Pro-
dukten steckt 100 % Schweinefleisch vom eigenen Hof in zertifi-
zierter Bio-Qualität. 

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

Schweinerippchen mit 
Feigen-Barbecue-Sauce und 
Frühlingszwiebel-Salsa
Für 4 Personen

Für die Rippchen: 4 Knoblauchzehen, geschält und zerstoßen; 
2 EL Limettensaft (von 2 Früchten) plus 2 EL extra für die Salsa; 
Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer; 1,2 kg Schweine-
rippchen(2 große Seiten); 500 ml Hühnerbrühe

Für die Sauce: 100 g weiche getrocknete Feigen, grob gehackt;
 1 TL Chipotle-Chiliflocken; ½ EL Olivenöl; 1 Lorbeerblatt; 1 Stern-
anis; 180 g Zwiebel, geschält, halbiert und in feine Streifen 
geschnitten; 2 Knoblauchzehen, geschält und grob gehackt; 
1 ½ TL Tomatenmark; 1 ½ TL Worcestersauce; 2 EL Ahornsirup; 
2 ½ EL Apfelessig
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Für die Salsa: 50 g Frühlingszwiebeln, geputzt und fein gehackt, 
25 g Petersilie, fein gehackt; 2 EL Olivenöl; Salz

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

Für die Sauce Feigen und Chipotle-Flocken mit 500 ml kochen-
dem Wasser übergießen und 15 Minuten quellen lassen. Das Öl 
in einer großen Pfanne mit Deckel erhitzen. Lorbeer, Sternanis, 
Zwiebeln und Knoblauch hineingeben und unter gelegentlichem 
Rühren 15 Min. anschwitzen. Tomatenmark unterrühren, 1 Min. 
anrösten, die Feigen samt Wasser sowie Worcestersauce, Ahorn-
sirup und den Essig zugeben. Umrühren und zugedeckt 13 – 15 
Min. köcheln lassen. Wirkt die Angelegenheit etwas trocken, 
einen Schuss Wasser zugießen. Vom Herd nehmen, Lorbeer und 
Sternanis wegwerfen. In einem Mixer mit ½ TL Salz mixen. 
Abkühlen lassen. 

Rippchen etwa ½ Stunde vor dem Garen aus dem Kühlschrank 
nehmen. Backofen auf 180 °C (160 °C Umluft) vorheizen. Ripp-
chen mit der Barbecue-Sauce übergießen und rundherum darin 
wenden. Die Brühe zugießen, jedoch nicht über das Fleisch. Blech 
sorgfältig mit Alufolie zudecken. Rippchen im Ofen 3 Stunden 
garen, bis das Fleisch fast zerfällt. Stündlich 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 gießen und 10 Min. einkochen 
lassen. Ab und zu umrühren. Rippchen wieder in das Blech legen, 
mit der eingekochten Sauce überziehen und unter dem Back-
ofengrill 7 – 9 Minuten kräftig bräunen.

Für die Salsa Frühlingszwiebeln, Petersilie, 2 EL Limettensaft, das 
Öl und 1 Prise Salz verrühren.
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Zu Gast auf dem Bauernhof 
Kammerer

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

Sortiment
Eier von eigenen Hühnern, regionales Obst und Gemüse der 
Saison, frische Backwaren (z. B. Bauernbrot, Kuchen, Gebäck), 
selbstgebrannte Obstbrände aus der eigenen Hofbrennerei, 
hausgemachter Eierlikör und Fruchtaufstriche, Wurst- und 
Fleischwaren von regionalen Bauernhöfen und Metzgereien, 
Molkereiprodukte und vieles mehr. 

Hofladenöffnungszeiten
Mo – Fr von 9 – 18 Uhr, Sa von 8 – 14 Uhr

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

Bauernhoffrühstück
Do, Fr. Sa ab 9 Uhr – auch „to go“ 

Grünkompostierungsanlage
Anlieferung von Grünabfällen Mo – Sa von 7 – 19 Uhr.
Ab Hof kann Gartenerde in verschiedenen Sorten lose und in 
Säcken gekauft werden.
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Wow! Mit Staunen betreten wir den Hofladen von Manuela  
Kammerer in Niederhof. Unsere Augen werden immer größer, je 
länger unsere Blicke durch den Verkaufsraum schweifen. Wir sind 
zum ersten Mal hier und auf Anhieb begeistert. Den Hofladen 
kannten wir bislang nur vom Hörensagen. Doch schon nach 
wenigen Minuten steht fest: Wir werden wieder kommen! Das 
Angebot in Umfang und Qualität begeistert uns. Diese Vielfalt 
haben wir nicht erwartet.
Manuela Kammerer hat hier etwas ganz Besonderes geschaffen. 
In dem schönen, großen 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 persönlich, weiß, 
wie sie ihre Tiere halten und aufziehen, wo ihr Obst und Gemüse 
wächst. Ihre Augen strahlen, während sie uns erzählt, 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 Markgräflerland, Risotto-Reis aus dem Aargau!!! Ja 
Sie lesen richtig – den gibt es tatsächlich…, Fleisch vom Dachs-
berg oder knuspriges Bauernbrot, das vier Bauersfrauen  
täglich frisch backen. Ob kleine Secco-Fläschchen, Gummi-
bärchen frei von Gelatine aus einer Laufenburger Manufak-
tur, unglaublich verführerische Kuchen, Tees, feine Kräuter, 
Dips und Saucen… alles stammt von kleinen Manufakturen 
und Produzenten aus der Region. Und Manuela Kammerer 
kennt sie alle. Sie hat sich am frühen Morgen, noch bevor der 
Hofladen seine Pforten öffnet, für uns Zeit genommen. Sie sitzt 
uns gegenüber und wir sehen eine sympathische, attraktive 
junge Frau, die leuchtende Augen bekommt, wenn sie von ihrer 
Arbeit erzählt, die sie taff und busy managt. Dass sie für ihren 
Hofladen brennt, spürt man sofort. Ihr Handy ist auch während 
des Interviews hochaktiv. Leerlaufzeiten gibt es keine. Manuela 
Kammerer ist es wichtig, mit der Zeit zu gehen. „Selbstverständ-
lich kann man im Hofladen mit Karte bezahlen“ antwortet sie 
auf unsere Frage. Sie legt außerdem 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 Einkaufskörben den Hofladen. 
Es ist Freitag und auf der schönen Terrasse gleich neben dem 
Hofladen sitzen junge Frauen und lassen sich das Bauernhof-
frühstück schmecken. Das wird donnerstags, freitags und sams-
tags in verschiedenen Variationen angeboten, für den kleinen 
und großen Hunger. Das Bauernhoffrühstück 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 erzählt uns, dass der Hof bereits in dritter 
Generation geführt wird. Als der Bauernhof Kammerer noch von 
ihren Großeltern betrieben wurde, befand sich der Hof in der 
Dorfmitte von Niederhof. Die Umsiedlung an den heutigen  
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Standort in die Oberhofstraße 20 erfolgte durch die Eltern von 
Manuela Kammerer. Heute hat sich der landwirtschaftliche 
Betrieb fast ausschließlich dem Huhn verschrieben. Aktuell 
werden rund 6000 Hühner artgerecht in drei großen Ställen mit 
viel Auslauf, frischer Luft und Tageslicht gehalten. Die Hühner 
können im Einstreu scharren und erhalten gutes Futter wie Mais, 
Weizen (überwiegend aus eigenem Anbau) und Mineralfutter. 
Manuelas Mutter unternimmt täglich 2 Kontrollgänge durch die 
Hühnerställe, um zu sehen, dass es ihren gefiederten Schützlingen 
gut geht. 
Eier, Hühnerfleisch und die Suppenhühner finden reißenden 
Absatz. Die Schlachtung der Hühner erfolgt im Lindenhof Ebner 
in Dachsberg-Happingen. Der Lindenhof züchtet ebenfalls  
Geflügel wie Hühner, Puten, Enten und Gänse.

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

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

Bauernhof Kammerer Bauernhof kammerer- 112 - - 113 -

Nachfolgend ein Rührei-Rezept. Frau Kammerer bereitet ihre 
Rühreier mit Milch statt Wasser zu. 

Rührei (für ca. 4 Personen)
6 Eier vom Kammerer Hof 
1 EL Butter
2 EL Öl 
100 ml Milch 
Gute Prise Salz 
Pfeffer nach Belieben
Handvoll Cherrytomaten 
3 Frühlingszwiebeln in feine Ringe geschnitten 
Petersilie zum Garnieren

Die Eier zusammen mit der Milch und den Gewürzen in einer 
Schüssel verquirlen. Das Öl und die Butter in der Pfanne langsam 
erhitzen. Die kleingeschnittenen Cherry Tomaten kurz anbraten. 
Ei-Mischung dazu geben und kurz stocken lassen. Die Frühlings-
zwiebel-Ringe dazugeben. Durch sanftes Unterheben die 
gewünschte Konsistenz erzielen. Rührei aus der Pfanne nehmen 
und mit Petersilie garnieren. 
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Zu Gast bei der Fischmanufaktur 
Wiesentäler Forellenzucht

Dorfstraße 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 Öl

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

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

Öffnungszeiten
Samstags von 8 - 12 Uhr 
Gründonnerstag und Heilig Abend geöffnet
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eingreifen. Medikamente und Antibiotika sind allerdings tabu. 
Das lässt schon allein die Gewässerordnung (Klasse II) nicht zu. 
An den Ufern der Teiche sind Kameras installiert. So kann 
Marco über sein Handy beispielsweise das Fließverhalten des 
Haselbaches kontrollieren, der die einzelnen Fischteiche mitei-
nander verbindet. Sollte die Wasser- und damit auch die Sauer-
stoffzufuhr beispielsweise durch Sturm- oder Biberschäden 
unterbrochen werden, würden das die Fische nur etwa 30 Minu-
ten überleben. 

Samstags zwischen 8 und 12.00 Uhr geben sich die Kunden an 
der Dorfstraße 2 in Murg-Niederhof die Klinke in die Hand.  
Karoline und Marco Leuenberger betreiben dort ihr kleines, 
feines Fischgeschäft, das derzeit 4 Stunden pro Woche geöffnet ist. 
Verkauft werden Süßwasserfische von hoher Qualität und 
Frische. Im vergangenen Jahr gingen rund 4,5 Tonnen Fisch 
über die kleine Ladentheke, um fangfrisch in den Einkaufsnet-
zen von Privatkunden und Gastronomen zu landen. 	  

Die Geschäftseröffnung 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 Fischgeschäft wurde förmlich 
überrannt. 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. Während unseres Vororttermins an den 
Fischteichen in Hasel erzählt uns Marco, dass er seine Fische aus-
schließlich mit hochwertigem Futter füttert – dem derzeit teuers-
ten auf dem Markt. Nahezu täglich fährt er nach Hasel, um zu 
kontrollieren, ob es den Fischen gut geht. Große Hitze und stei-
gende Wassertemperaturen machen auch den Forellen zu schaf-
fen. Marco zeigt mir, dass vereinzelte Fische ganz knapp unter 
der Wasseroberfläche schwimmen und ihre Rückenflossen leicht 
aus dem Wasser ragen. „Diese Fische“, erklärt uns Marco, „haben 
sich noch nicht vollständig von der letzten Hitzeperiode erholt“. 
Das derzeit etwa 14 Grad kalte Wasser des Haselbachs hatte sich 
in den Fischteichen zuletzt bis auf 20 Grad erwärmt. 
Während 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 frühzeitig entdecken und entsprechend 
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Die Teiche sind in verschiedenen Stufen und Größen angelegt. Im 
kleinsten Teich, der ganz oben angesiedelt ist, ist die „Kinder-
stube“ untergebracht. Den Fischnachwuchs bezieht Marco Leu-
enberger von einem Händler aus Bayern. 9 Monate dauert es in 
etwa, bis die Fischlis zu stattlichen – für den Verkauf geeig-
neten Forellen und Saiblingen heranwachsen, die mitunter ein 
Gewicht von bis zu 600 g auf die Waage bringen. 

Über allen Teichen hängen Netze, um gefräßige Fischreiher 
abzuwehren. Den größten Teich will Marco Leuenberger in 
absehbarer Zeit mit einer aufrollbaren Plane abdecken, um den 
Teich bei großer Hitze zu beschatten und die Wassertemperatur 
möglichst konstant zu halten. Aktuell tummeln sich im größten 
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 Gesprächsverlauf schildert. Darüber 
hinaus finden regelmäßig externe Kontrollen durch das Veteri-
näramt statt – sowohl an den Teichen als auch im Ladengeschäft. 
In den Geschäftsräumlichkeiten ist auch der Räucherofen unter-
gebracht, weil dort bessere hygienische Verhältnisse vorherr-
schen als im Wald bei den Fischteichen. 

Zu den schönsten Erlebnissen von Marco zählen die 
Momente, in denen er selbst im Ladengeschäft steht und sich 
mit begeisterten Kunden austauscht. Das positive Kundenfeed-
back macht ihn stolz und glücklich. 

Zurück im Ladengeschäft ruht mein Blick aufmerksam auf den 
glänzenden Fischen hinter der Verkaufstheke, während Karoline 
Leuenberger eine Kundin bedient. Mein Riechorgan bleibt der-
weilen tiefenentspannt. Wenn ich es nicht besser wüsste, könnte 
ich nicht meinen, in einem Fischladen zu stehen. Denn Fischge-
ruch existiert hier nicht. Das liegt zum einen an der Frische der 

Fische und zum anderen am Sortiment, das fast ausschließlich 
Süßwasserfische umfasst. Es sind ausnahmslos Salzwasserfische, 
die das typische, „Fischgeschmäckle“ in sich tragen. Und tatsäch-
lich: Auch beim Zubereiten des Forellenfilets in der heimischen 
Küche 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 Süßwasserfisch ist beinahe geruchlos und die Augen der 
Fische sind klar. Ihre Schuppen glänzen. Sehr frischen Fisch 
erkennt man auch daran, dass er hart und gebogen ist. Diese 
sogenannte „Totenstarre“ hält allerdings nur wenige Stunden an, 
danach wird der Fisch wieder elastischer.
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Marco Leuenberger, 
von Beruf Industrieelektriker,
entdeckt seine Liebe zum Fisch 
bereits im zarten Kindesalter von
 6 Jahren. Er liebte das Angeln und 
nachdem er zunächst Fischteiche im 

Wiesental und später in 
Dossenbach unterhielt, erfüllte
 er sich mit der Anlage in 
Hasel einen lang ersehnten 

Wunsch.



Zudem lässt sich die Frische auch mittels Drucktest erkennen. 
Drückt 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 für große, 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 ausschließlich durch spezielle Fütterung zur „Lach-
forelle“ wird. Das Futter für Lachsforellen ist mit Karotin oder 
Astaxanthin angereichert (siehe das rötliche Futter im Bild). Asta-
xanthin ist ein natürlicher 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 Verfügung 
gestellt:

Räucherkroketten

Zutaten:
500 g geräucherte Filets vom Fisch
2 Eier
etwa 100 g Paniermehl
2 TL Stärkemehl
Frittierfett oder hitzebeständiges Öl 

Zubereitung:
Das Paniermehl in eine Schüssel mit hohem Rand füllen.  
Das geräucherte Filet muss man nun zerbröseln und mit den 
Eiern zusammen vermengen, bis ein glatter Teig entsteht.	  
Stärkemehl und so viel Paniermehl hinzufügen, dass alles gut 
formbar ist.
Das Frittierfett in einem Topf heiß werden lassen. Aus der Masse 
Kroketten oder Rollen formen und im restlichen Paniermehl 
wenden. Anschließend die Kroketten in das Frittierfett geben und 
warten, bis sie oben schwimmen. Dann die Kroketten herausneh-
men und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Mit Kartoffelpüree, 
Kartoffelsalat, Reis oder grünem Salat servieren.
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Zu Gast bei der Honigmanufaktur 
Sielemann 

Großfeld 24, 79713 Bad Säckingen, Ansprechpartner: Karsten 
Sielemann, Tel. 0 7761 – 9267302, Mobil 0152 – 33889147, 
k.sielemann@gmx.net

Sortiment
Deutscher Honig in verschiedenen Sorten wie z. B. 
Frühjahrsblütenhonig, Waldhonig, Sommertracht, Honigbrotauf-
striche, Bienenwachskerzen, Bienenwachstücher, Propolis, 
Lippenbalsam, Met, Honigwein. Zur Adventszeit wird ein Honig-
Adventskalender angeboten, bestückt mit 24 Honigsorten 
(à 30 g), die mit Biofrüchten (gefriergetrocknet und pulverisiert) 
angereichert sind. Bitte vorbestellen! Der Honig von Karsten 
Sielemann ist auch in der Stadtapotheke Bad Säckingen, im 
Golfparkbüro sowie im Hotel Rheinsberg und im Hotel Fridolin 
erhältlich.

Dass Karsten Sielemann für Bienen schwärmt, ist unverkennbar. 
Stundenlang möchte man ihm zuhören, wenn er spannende Epi-
soden von seinen Bienen erzählt. Bereits im Kindesalter hat er 
sein Herz an die fleißigen Helfer der Landwirtschaft verloren, 
ohne die in der Natur nichts laufen würde. Der Nachbar seines  

Karsten Sielemann 
hält derzeit 13 Bienenvölker. 
Die Anzahl soll auf knapp 

unter 30 wachsen.

Aktuelle Standorte 
der Bienenvölker: 

Golfpark Bad Säckingen, 
Stadtoasen Bad Säckingen, 
Streuobstwiese des NABU

 in Binzgen,
Rickenbach 
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Mittlerweile ist Karsten Sielemann auch als Bienensachver- 
ständiger tätig und direkt dem Landratsamt Waldshut unterstellt. 
In dieser Funktion untersucht er z. B. kranke und verdächtige  
Bienenvölker anderer Imker auf Anzeichen von Bienenkrank- 
heiten und gibt Tipps zur Vorbeugung und Bekämpfung.

Auf die Frage, was jeder einzelne Gutes für die Bienen tun kann, 
antwortet er: „So viel Natur wie möglich übrig lassen.“ Eine 
blühende Wiese ist für die Bienen besser als ein Steingarten. Die 
fleißigen Bienchen schwärmen im Umkreis von bis zu 3 km aus, 
um Pollen zu sammeln. Dabei arbeiten sie sich buchstäblich zu 
Tode. Sie fliegen so lange aus, bis sie vor Erschöpfung sterben. 
Eine Arbeitsbiene lebt in der Regel 60 Tage.

Auch gegen das Artensterben kämpft Karsten Sielemann an.  
In Rickenbach züchtet er sogenannte „dunkle Bienen“. Diese 
Urbiene ist in Deutschland leider schon ausgestorben.

Herr Sielemann, was war Ihr schönstes Erlebnis, an das Sie 
sich in Zusammenhang mit Ihrer Tätigkeit als Imker 
erinnern? 
Das war der Moment, als ich zum ersten Mal mit meinem Auto-
anhänger, in dem ich eine Honigschleuder verbaut habe, zu den 
Bienen gefahren bin und vor Ort geschleudert habe. Das ist jedes 

Großvaters, liebevoll „der Bienenonkel“ genannt, war Imker und 
beschenkte die Familie, die damals noch in Ostwestfalen wohnte, 
regelmäßig mit Raps- und Blütenhonig. Wer hätte damals erahnt, 
dass der kleine Karsten, der zudem unter einer Bienenallergie litt, 
einmal in seine Fußstapfen tritt…
Viele Jahre später 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 können. Gut funktionierende 
Ökosysteme sind in einem solchen Garten nachgeahmt und es 
entstehen natürliche 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 hörte. 
 
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,  
fleißigen Bienen und dem unbeschreiblichen Duft, lies ihn dieses 
Hobby fortan nicht mehr los.

Aus dem anfänglichen Zeitvertreib entwickelte sich eine Lebens-
aufgabe, der er sich mit Hingabe und großem Wissensdurst 
widmet, so z. B. bei der Bekämpfung von Krankheiten und Schäd-
lingen welche die Bienen bedrohen wie beispielsweise die  
Varroa-Milbe. Diese bekämpft er erfolgreich mit Wärme statt mit 
Chemikalien, indem er die Brutwaben etwa 2 Stunden einer für 
die Bienen unbedenklichen - für die Milben jedoch den Tod  
bringenden Temperatur aussetzt, was den Bienen deutlich besser 
bekommt, als die chemische Keule in Form von Ameisensäure. 



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

Karsten Sielemann verrät uns sein Lieblingsrezept: 

Honigkuchen
Zutaten
•	 3 Eier
•	 200 g Zucker
•	 500 g Honig (leicht erwärmt bis er schön flüssig ist)
•	 2 TL Lebkuchengewürz
•	 3 EL Rosinen
•	 abgeriebene Schale einer Orange und einer Zitrone
•	 500 g Mehl
•	 ½ Päckchen Backpulver
•	 Haselnüsse (ganze) und Mandeln zum Verzieren
•	 getrocknetes Obst (zum Verzieren)

Für die Zuckerglasur: Wasser, Puderzucker, Zitronen-/Orangen-
saft der zuvor benutzten Früchte

Zubereitung 
Für den Honiglebkuchen die Eier aufschlagen und mit dem 
Zucker schaumig rühren. Den flüssigen Honig einmengen, das 
Lebkuchengewürz, 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, Haselnüssen 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 auskühlen 
lassen und in gewünschte Formen/Stücke schneiden.
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Mal aufs Neue ein wunderschöner Moment, den ich sehr genieße. 
Wenn ich den Deckel der Beuten öffne und mir der süße Geruch 
in die Nase steigt, könnte ich süchtig werden.

Dürfen wir Sie fragen, wie oft Sie schon gestochen wurden?
Karsten Sielemann (lacht): Ich habe aufgehört zu zählen… Dieses 
Jahr (Januar bis März) wurde ich dreimal gestochen.

Wenn Sie die Wahl hätten, als weibliche Biene oder männli-
che Drohne auf die Welt zu kommen, wie würden Sie sich 
entscheiden?
Dann plädiere ich klar für ein Leben als weibliche Biene, die kann 
ständig raus in die Natur. Zudem endet das Leben einer männli-
chen Drohne unmittelbar nach der Befruchtung oder sie wird aus 
dem Bienenstock vertrieben, sobald die Königin begattet wurde. 
Die kleinen Paschas können ihre Zeit im Bienenstock also nur 
während einer kurzen Zeitspanne genießen. Das sind keine  
prickelnden Aussichten…

Die Idee, einen nachhaltigen Einkaufsführer für die Stadt Bad 
Säckingen zu erstellen, hat Sie von Anfang an begeistert. Wie 
sieht es mit Ihrem nachhaltigen Einkaufsverhalten aus?
Seit über 13 Jahren kaufe ich zu 95 % Bioprodukte. Wann immer 
es möglich ist, steige ich aufs Fahrrad, statt ins Auto. Für größere 
Einkäufe oder Transporte habe ich mir einen Fahrradanhänger 
angeschafft. Zu Hause habe ich Ökostrom und zu meinen Bienen 
bin ich in der Regel auf zwei Rädern unterwegs. 

Worauf sollte man generell beim Honigkauf achten?
Wer sicher sein möchte, dass der Honig tatsächlich aus Deutsch-
land stammt, sollte ausschließlich 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 unterstützt werden.



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

Blumen-Gärtnerei Brugger
Hinterm Holz 31
79618 Rheinfelden-Herten
Ansprechpartnerin: Anita Brugger
Tel. 07623 – 4274
anita.brugger@leanga.de

Sortiment
Blumen, Setzlinge, Pflanzen, Kräuter

In Bad Säckingen ist die Gärtnerei Brugger längst eine Institution. 
Seit 1954 bestückt die Gärtnerei mittwochs und samstags die 
Wochenmärkte in Bad Säckingen mit überwiegend selbstgezo-
genen Gewürz-, Balkonpflanzen und zahlreichen bunten Blumen-
sträußen, aber auch mit Gurken und Tomaten. In den Anfangs-
jahren hat der Vater von Anita und Brigitte Brugger die Pflanzen 
und Blumen mit einem dreirädrigen Fahrzeug – ähnlich einem 
italienischen Piaggo - auf den Markt nach Bad Säckingen gefah-
ren. Heute haben die beiden Töchter Anita und Brigitte Brugger 
das gärtnerische Zepter in der Hand. Bei der Kundschaft beson-
ders beliebt sind die bunten Blumensträuße, für die in der Saison 
überwiegend Freilandblumen verwendet werden. Die Blumen 
werden eigenhändig in der Gärtnerei ausgesät, pikiert und groß-
gezogen. In langen, breiten Reihen stehen Zinnien, Schmuck-
körbchen, Löwenmäulchen und Co. dicht und leuchtend in den 
Beeten der Gärtnerei, die seit 1954 in Herten, „Hinterm Holz 31“ 
ansässig ist. Nur außerhalb der Saison werden Blumen zugekauft. 
In den zahlreichen Gewächshäusern wachsen auch etliche Gemü-
sepflanzen wie Gurken, Auberginen und Peperoni. Wir bestaunen 
u. a. 300 Tomatenpflanzen, die kräftig und gesund in die Höhe 

Anita Brugger 
beim Binden von 
Blumensträußen.

Bis zu 80 Sträuße
verkauft sie an einem

Markttag in 
Bad Säckingen.

Die meisten 
Blumen, Gewürz- und 

Balkonpflanzen stammen 
aus eigenem Anbau. 
Damit der Marktstand

pünktlich zur Markteröffnung
reich bestückt ist, 
steht Anita Brugger 
um 4.15 Uhr auf. 
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Dass sie ihren Beruf auch heute noch liebt, lässt sich von ihren 
Augen ablesen, während sie von ihren Pflanzen und ihrer Arbeit 
erzählt. Sie beantwortet geduldig unsere Fragen und bindet 
nebenher in erstaunlicher Geschwindig- und Fingerfertigkeit 
wunderschöne Blumensträuße. Bis zu 80 Sträuße verkauft sie an 
einem guten Markttag. Stets mit von der Partie ist Fellow, ihr 
weißer, herzensguter Schäferhund, der seine Leine während des 
Interviews vor lauter Freude um meinen Stuhl und meine Beine 
wickelt. Mittwochs und samstags, an den beiden Bad Säckinger 
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 Säckingen ganz besonders. Am Ende eines 
Markttages macht sie der Anblick von leeren Gläsern und Körben 
glücklich. Die beiden Frauen absolvieren täglich ein enormes 
Arbeitspensum. Unterstützung bekommen sie von einem Helfer 
aus dem Josefshaus in Herten, der u. a. Freilandblumen  
abschneidet und ihre Stiele von Blättern befreit, bevor sie von 
den beiden Gärtnerinnen zu Sträußen gebunden werden. 

ranken, vollbehangen mit leuchtend roten Tomaten.  
Anita Brugger, ausgebildete Gärtnerin und Floristin, hat die 
Tomaten zusammen mit ihrer Schwester Brigitte, die ebenfalls 
ausgebildete Gärtnerin ist, im März dieses Jahres ausgesät.  
Beinahe an jeder Tomatenpflanze hängt ein weißes Tütchen, das 
Nützlinge wie Raubmilben enthält, um auftretende Schädlinge in 
Zaum zu halten. Gespritzt werden die Tomaten nicht. Dafür 
erhalten die Pflanzen natürliche Pflanzenstärkungsmittel wie  
z. B. Brennnesseljauche. Körbchenweise werden die reifen,  
ungespritzten und frisch geernteten Tomaten auf Wochen- 
märkten zum Verkauf angeboten. Bei unserem Rundgang fällt 
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 können 
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 Supermärkten ist sie deshalb trotz ihres 
guten Geschmacks nicht zu finden. Anita Brugger erzählt uns,dass 
sie schon immer den Wunsch hatte, Gärtnerin zu werden.  
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Schwester Brigitte ist ebenfalls regelmäßig auf Wochenmärkten 
vertreten. Mittwochs in Lörrach-Stetten, freitags in Herten und 
samstags in Rheinfelden. 

Während unseres Rundgangs durch die Freilandbeete und 
Gewächshäuser hören wir es häufig klingeln. Ein Zeichen, dass 
Kundschaft eingetroffen ist. Anita Brugger eilt dann jedes Mal 
schnell in ihr Ladengeschäft, um ihre Kundschaft zu bedienen 
und anschließend dort weiter zu machen, wo sie zuvor aufgehört 
hat. Trotz der Idylle inmitten von Blumen, Kräutern und Pflanzen 
wächst in uns die Erkenntnis, dass in allem, was hier blüht und 
gedeiht unendlich viel Arbeit und Frauen-Power steckt.

Das Schwarzweißfoto stammt aus dem Familienalbum. Es zeigt 
Anita Brugger im Alter von ca. 6 Jahren auf dem Bad Säckinger 
Wochenmarkt vor dem Lebensmittelgeschäft „Keller“. Heute ist 
in den Räumlichkeiten das Ofenstudio Richert untergebracht.

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

Gemüsepfanne aus dem Wok
Etwas Öl in eine Wokpfanne geben und erhitzen. 
Anschließend in Würfel geschnittene Paprika, Aubergine und 
Zucchini kurz darin anbraten. Speckwürfel oder Klöpferscheiben 
hinzufügen. Anschließend gewürfelte Tomaten und eine kleine 
Peperonischote hinzufügen und alles kochen lassen. 
Mit Kräutern abschmecken und genießen. 
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Jan Feb Mär

Äpfel

Aprikosen

Birnen

Brombeeren

Erdbeeren

Esskastanien

Haselnnüsse

Heidelbeeren

Himbeeren

Holunderbeeren

Johannisbeeren

Kirschen süß

Kirschen sauer

Mirabellen

Pfirsiche

Pflaumen & Zwetschgen

Preiselbeeren

Quitten

Rhabarber

Stachelbeeren

Walnüsse

Weintrauben

Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

Saisonkalender für Obst

Haupterntezeit großes Angebot steigendes/
fallendes Angebot

geringes Angebot keine Saison  |  Quelle: Öko-Institut
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- 136 - - 137 -

Jan Feb Mär

Auberginen

Artischocken

Blumenkohl

Brokkoli

Chicorée

Erbsen, grün

Fenchel

Feldsalat

Grünkohl

Kartoffeln

Kohlrabi

Kopfsalat

Kürbis

Möhren

Paprika

Porree/Lauch

Rote Beete

Rotkohl

Spargel

Spinat

Tomaten

Zucchini

Apr Mai Jun Jul Aug Sep Okt Nov Dez

Saisonkalender für Gemüse

Haupterntezeit großes Angebot steigendes/
fallendes Angebot

geringes Angebot keine Saison  |  Quelle: Öko-Institut

Saisonkalender SAISonkalender- 136 - - 137 -



- 138 -


