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LIEBE KUNDINNEN & KUNDEN,

wir haben Friihling und Sommerzeit. Die Grenzen sind {iberschritten. Im
Verkauf und in Gesprachen spiiren wir, dass viele Menschen ihr Winterge-
miit hinter sich gelassen haben und jetzt regelrecht aufblithen. Bei Holger
Jungclaussen, unserem Bioland-Gefliigellieferanten, war es nicht der wol-
kenverhangene Himmel im Siegerland, derihn vorvielen Jahren ins Schwa-
benland getrieben hat. Die Liebe lockte ihn aus Nordrhein-Westfalen nach
Baden-Wiirttemberg. Bio-Milch-Pionier Paul Sébbeke hat eine andere
Grenze Uberschritten: Den Totalausverkauf seiner Idee und Molkerei an
einen milliardenschweren franzosischen Milchkonzern. Um Grenziiber-
schreitungen verschiedenster Art geht es also in der neuen Marktlese.
Vielleicht finden ja manche von Ihnen, dass die Grenze des guten Ge-
schmacks beim neuen Trend-Getrank Kurkuma-Latte erreicht ist. Vielleicht
iberzeugt Sie die Begeisterung einer Kurkuma-Latte-Trinkerin vom Gegen-
teil. Mit dem Rezept einer Marktladen-Mitarbeiterin aus Eritrea haben wir
zum ersten Mal seit Beginn unserer Rezept-Serie ,,Viele Kiichen ein Laden*
die Grenzen des Kontinents hinter uns gelassen. Die Grenzen des 6kologi-
schen Wachstums hat ein Bioland-Erzeuger aus Stadtlohn (Miinsterland)
fiir sich ganz neu definiert: Er beheizt seine Gewdchshduser mit der Ab-
wdrme einer Biogas-Anlage. Bioland wiirde sonst einen solchen Heizauf-
wand nicht erlauben. Auf diese Weise bekommen wir noch im April die ers-
ten Schlangengurken aus Deutschland.

Unsere regionalen Gartner bauen Kulturen unter Folien oder in Glash&u-
sern an. Deshalb haben wir jetzt schon regionale Radieschen, Krduter, Ru-
cola und Spinat und bald auch Salate aller Art fiir Sie. So eine kiinstliche
Vorverlegung der Vegetationsperiode hélt nicht jeder fiir notig. Wenn wir
Ihr Kaufverhalten jedoch richtig interpretieren, freuen sich die meisten von
lhnen offensichtlich sehr {iber unser regionales Frithlingsangebot.
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19 ° 04 ® 19 UHR, CLUB VOLTAIRE
HOMMAGE AN FRIDA KAHLO — PERFORMANCE & POETISCHE TEXTE

Auf der Grundlage autobiographischer Texte, anhand
szenischer Darstellungen, Gesang und Bilder-Projektionen
sollen pragende Erfahrungen der Kiinstlerin Frida Kahlo fiir

den Zuschauer nachfiihlbar werden.

16.04. & 23.04.

16. AM EUROPAPLATZ, 23. IM VOGELBEERWEG

VERKOSTUNG STEINWAND BUFFELKASE

Zu den Abnehmern der Biiffelmilchspezialitdten der Bio-Kaserei

Steinwand aus Sulz am Neckar gehdrt auch das Sterne-Restau-
rant Traube Tonbach im Schwarzwald. Probieren Sie kostlichen

Biiffel-Schnittkdse und kréftigen Biiffel-Mozzarella.
® " www.hof-steinwand.de

26.04.—14.06.

BEGINN JEWEILS UM 17:15 UHR, KUPFERBAU HORSAAL 25

15. KINDER-UNI

Zum fiinfzehnten Mal beantworten renommierte Professoren

und Professorinnen neugierigen Kindern samtliche Fragen in
y spannenden Vorlesungen. Am 26.4. erklart der Mediziner

Hans-Peter Zenner ,,Warum kénnen wir horen?“

UNBEDINGT VORMERKEN!

Am 7. Mai findet wieder, wie jedes Jahr, unser grof3er Blumen- &
Pflanzenmarkt im Vogelbeerweg statt. Der Termin fiir den Europaplatz

steht noch nicht fest. Je nach Witterung wird er am 30. April oderam 14.
Mai stattfinden.




Es war einmal eine Molkerei im schonen Miinsterland, die ward bald 87
Jahre alt und war die einzige, die schon 2003 ausschlie3lich Bio-Milch ver-
arbeitete. Paul Sobbeke hief} der Besitzer, der noch viele andere gute Ide-
en hatte. 2004 hatte er den ersten Erdbeerjoghurt ohne zusatzliche Aro-
mastoffe abgefiillt, 2005 hatte er alle Aromastoffe vom Molkereihof gejagt.
Aber gute Ideen haben ihren Preis. Eines Tages stand ein schwabischer
Naturkosthandler in Pauls Hof und fragte, warum er fiir diese hohe Quali-
tat nicht auch einen angemessen hohen Preis verlange. Doch Paul hielt
das fiir ausgeschlossen. ,,Der Markt“, also die Kundinnen wiirden das
nicht akzeptieren. Beim Rundgang fiel dem Schwaben in der Abfiillhalle
auf, dass Pauls Joghurt auch fiir eine bekannte Bio-Eigenmarke abgefiillt
wurde. Der Schwabe wunderte sich sehr und fragte Paul, warum die grofle
Bio-Supermarktkette seinen tollen Joghurt so viel billiger bekomme? Er
verdiene doch eh schon zu wenig. Warum also schaffe er sich im Milchre-
gal mit eigener Ware eine billige Konkurrenz?

Dem Bio-Schwaben wurde schlagartig bewusst, dass er und seinesglei-
chen — die selbststdandigen Naturkostladner — mit hoheren Einkaufsprei-
sen fiir Pauls leckeren Sobbeke-Joghurt indirekt ihre eigene Super-
markt-Konkurrenz und deren giinstigen Eigenmarken-Joghurt finanzieren.

Die kleinen Bio-Hersteller haben es schwer auf einem vom Preiskampf be-
herrschten Lebensmittelmarkt. Sie leiden oft iber Jahre oder Jahrzehnte
unter einer schlechten Rentabilitdt. Die Probleme sind manchmal hausge-
macht, ein Teil der Schwierigkeiten ergibt sich aber aus den Rahmenbe-



dingungen. Viele Bio-Pioniere, wie Paul Sobbeke, waren froh, als die ers-
ten Groflabnehmer in Form von Bio-Supermarktketten auftauchten. Denn
man macht mit diesen Abnehmern stetig mehr Umsatz, aber im Gegenzug
sinken die Anzahl der Produkte und die Rentabilitdt. Bis man schlielich
an einem Punkt ist, an dem man gegen die schlechte Rendite etwas unter-
nehmen muss. Doch durch die entstandene Abhangigkeit vom Grof3ab-
nehmer tendiert der Spielraum gegen Null. Paul hat es mit seiner Strategie
nicht geschafft. Was wie im Bio-Marchen begann, fand leider ein anderes
Ende: Januar 2016 wurde gemeldet, dass ,,Paul Sobbeke, Griinder der
gleichnamigen Molkerei, [sich] nach 38 Jahren Ende 2015 aus dem opera-
tiven Geschaft zuriickgezogen [hat].“ Stattdessen leitet den Betrieb jetzt
Nicol6 Pollo, der schon fiir Konzerne wie Henkel oder Danone tatig war.
Denn Sébbeke wurde von der franzosischen Molkereigruppe Bongrain SA
(jetzt Savencia) iibernommen, die unter anderem Marken wie Le Tartare
und Géramont herstellt.

Pauls Geschichte ist kein Einzelfall. Inmer haufiger kaufen sich konventio-
nelle GroRkonzerne durch Beteiligungen oder Ubernahmen in den Bio-
Markt ein. Das ist natiirlich ein nachvollziehbares Verhalten. Der Bio-Markt
boomt seit Jahren mit teilweise zweistelligen Zuwachsraten und trotzdem
kommen die Konzerne mit ihren eigenen Bio-Marken nicht so recht voran.
Die Skepsis gegeniiber diesen Eigengewdchsen ist grof3. Diesem Schwenk
zum besseren Bio-Lebensmittel fehlt es an Glaubwiirdigkeit. Da ist es
doch ein schlauer Gedanke, sich in diesen skeptischen Markt mittels einer
angesehenen Bio-Marke einzukaufen. Und schon ist man drin, durch die
Hintertiir. Und keiner hat’s gemerkt.

Volkmar Spielberger, Geschéftsfiihrer der gleichnamigen Demeter-Miihle,
ist bislang der Einzige, der es gewagt und geschafft hat, sich aus dieser
Umklammerung zu befreien. Er traf die Entscheidung, die Eigenmar-
ken-Abfiillung fiir alnatura zu beenden und seine Produkte zukinftig wie-
der ausschlieBlich tiber den Naturkost-Fachhandel zu vermarkten. Er ver-
lor damit 50 Prozent seines Jahresumsatzes; und eroffnete eine Zukunft
mit auskommlicher Rendite. Dies ist auch einer der Griinde, warum wir die
Produkte dieser Miihle sehrintensivin unserem Sortiment fiihren.



EIGENE MARKE IST NICHT EIGENMARKE

In der Mdrz-Marktlese habe ich lhnen schon etwas iiber die Besonderhei-
ten der bioladen*-Partnerschaften erzahlt. Jetzt, direkt im Zusammenhang
mit der Eigenmarkenproblematik, mochte ich ihnen noch einmal das Kon-
zept erldutern, das hinter den bioladen*-Produkten als eigener Marke
steckt, die Sie immer mehrin unseren Regalen finden.

Eigenmarken haben nur ein Ziel: Gute Produkte zu Dumpingpreisen anzu-
bieten. Und der Bauer, der Rohstofflieferant und der Hersteller bzw. Verar-
beiterzahlen die Zeche.

Hinter bioladen* als eigener Marke steckt ein anderer Anspruch: Es geht
nicht darum, ein moglichst hochwertiges Produkt moglichst billig in den
Handel zu bringen. Sondern es geht um Qualitdt und Originalitat der Pro-
dukte. Sie werden es sich denken kénnen: bioladen*-Produkte sind keine
sogenannte Preiseinstiegsmarke, wie sie die Bio-Supermarktketten ha-
ben. Die Produkte sind in der Regel sehr stark nachgefragt (beispielsweise
Spaghetti) und sollen durch eine besondere Produktqualitat tiberzeugen.
Die bioladen*-Marke ist weder Preiseinstiegsmarke noch Premiummarke,
sondern ist im ganzen Preis-Spektrum vertreten. Die Bedingung: Die Wa-
ren werden auf keinen Fall auf Kosten der Erzeuger und Produzenten oder
auf Kosten der Qualitat angeboten. Wir konnten durch das bioladen*-Kon-
zept die Zahl der Produkte deutlich ausweiten, die unserem Anspruch an
Bio-Handel geniigen.




Bei manchen Produkten wird mit bekannten Herstellern zusammen gear-
beitet, zum Beispiel mit der Andechser Molkerei. Bei vielen Produkten,
wie zum Beispiel bei Trockenfriichten, Niissen oder Nudeln, wurden welt-
weit neue langfristige Partnerschaften geschlossen. Es entstanden in den
letzten Jahren auch neue sogenannte bioladen*-fair-Projekte. Zum Bei-
spiel in Burkina Faso fiir den Handel mit Cashewkernen und Mangostii-
cken. So wird ein zentrales Anliegen der bioladen*-Marke umgesetzt: Es
werden keine anonymen Rohstoffe von anonymen Herstellern zu anony-
men Produkten entwickelt, sondern das genaue Gegenteil ist der Fall. Und
eben so soll Handel unserer Meinung nach aussehen. Nicht anonym, son-
dern mit persdnlichem Bezug. Wir im Marktladen haben liber 5o Lieferan-
ten, ein grofRer Teil davon Kleinbetriebe, viele aus der Region. Damit be-
kommen wir ein unvergleichliches Sortiment mit vielen Gesichtern und
Geschichten hinter den Produkten. Das ist nicht nur fiir Sie, verehrte Kund-
schaft, interessant, sondern fiir den einen oder anderen Lieferanten eine
Zukunftsstrategie. — MICHAEL SCHNEIDER






— DEHAB WEBESAI

Ich bin in Eritrea geboren und im Sudan aufgewachsen.






Wadhrend der 40-tdgigen Fastenzeit erndhrten wir uns
vegan. Das Gericht gab es oft am Ende der Fastenzeit. Ich
habe das Rezept von meiner Mutter gelernt, auch mei-
ne eigenen Kinder mdgen es heute sehr gern. Das Gemii-
se isttypisch eritreisch. Das Lammfleisch hat meine Mut-
ter dazu kombiniert.

— FUR 6 PORTIONEN

¢ 3 Zwiebeln, 400 g Mohren

e 4 Tomaten, 3 farbige Paprika

¢ 15 Knolle Sellerie, 1 kg Kartoffeln

e 1kg Lammfleisch

e 5-6 Knoblauchzehen, 1 EL Curry

¢ 1 Hand voll Petersilie (glatt, grob geschnitten)
e Salz, Pfeffer, Ol (eine kleine Espressotasse)

Zwiebeln schélen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Das
Lammfleisch in diinne Streifen schneiden. Kartoffeln schadlen und zu
Scheiben schneiden. Etwas Olin der Pfanne erhitzen. Die Zwiebeln mit
dem Lammfleisch zuerst anbraten. Die Kartoffeln mit dazugeben. Wenn
alles schon gebrdunt ist, etwas Wasser angiefen und warten bis es ver-
kocht. Diesen Vorgang unter gelegentlichem Riihren etwa 25— 30 Minuten
lang wiederholen.

Wahrend das Fleisch gart Mohren schdlen, halbieren und in dicke Schei-
ben schneiden. Sellerie schdlen und raspeln. Tomaten klein wiirfeln. Den
Paprika in Streifen schneiden. Knoblauch klein hacken. Nach ca. 20 Mi-
nuten die Méhren zum Fleisch geben. Wenn das Fleisch und die Kartoffeln
fast fertig sind, das restliche Gemiise mit dem Curry zur Pfanne hinzuge-
ben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss klein gehackte Blatt-
petersilie darliber streuen. Dazu Brot servieren.



VOM JUGENDLICHEN
KLEINTIERZUCHTER ZUM
GEFLUGELBAUER

Gefliigelhof
Jungclaussen

Das Siegerland, so sagen es die Meteorologen, sei vor allem in den Héhen
haufig nebelverhangen und liege bei den jdhrlichen Sonnentagen ganz
weit hinten auf der bundesdeutschen Skala. Holger Jungclaussen, im Sie-
gerland geboren und aufgewachsen, hat nichtsdestotrotz ein sonniges
Gemit entwickelt. Seine Eltern waren Lehrer, der Grofvater hatte eine
grof’e Demeter-Gartnerei. Holger Jungclaussen und seinen drei Geschwis-
tern ist die Landwirtschaft also fast in die Wiege gelegt worden. Mit einem
Schmunzeln erzdhlt der Gefliigelbauer, dass die Liebe zur Landwirtschaft
bei ihnen womaoglich sogar genetisch beeinflusst sei. Nach dem Abitur
absolvierte Jungclaussen eine landwirtschaftliche Ausbildung in einem
Demeter-Betrieb. AnschlieBend studierte er Landwirtschaft in Witzenhau-
sen. Dort lernte er seine Frau Ines kennen, die nach einer Ausbildung zur
Industriekauffrau, heute ebenfalls Agraringenieurin ist. Sie ist auch der
Grund, warum es ihn nach Baden-Wiirttemberg verschlagen hat. Das Paar
hatvier Kinder.

Auf die Frage, wie er denn zur Gefliigelhaltung kam, erzdhlt Holger
Jungclaussen, dass das Halten von Federvieh eine Art Jugendliebe sei. Die
Wiese hinter dem Haus habe eine Schaf- oder gar Rinderhaltung einfach
nicht zugelassen. Also bekam die tierliebe Familie Jungclaussen Hiihner.



Uber Jahre hinweg habe er dann als Jugendlicher eine regelrechte Klein-
tierzucht betrieben, natiirlich mit Teilnahme an Ausstellungen und so
wunderbar merkwiirdigen Dingen wie Hiihnerwettkréhen.

Nach Ende der Studienzeit — und weil sich Hoffnungen beziiglich einer
Hofgemeinschaft zerschlagen hatten — waren Ines und Holger Jungclaus-
sen nach Vaihingen Enz gezogen. Ab 1999 sollte hier der Plan umgesetzt
werden, Bioland-Schweine zu halten und hochwertiges Schweinefleisch
zu produzieren. Diese |dee wurde jedoch vollig iiberraschend vom Vete-
rindramt ausgebremst, wegen der Gefahr einer Infektion der Tiere mit der
Wildschweinpest. Also kam das Federvieh wieder ins Spiel.

Im Jahr 2000 hat es dann mit 70 Weidegédnsen angefangen. 2002 richte-

ten die Jungclaussens eine eigene Schlachterei ein. Bis 2004 bauten sie
nach und nach die Gefliigelhaltung auf und ergdnzten die Ganse durch
Hiihner, Enten und Puten. Vor allem zu Zeiten der BSE-Krise, Anfang




der 2000er Jahre und auch danach, war die Nachfrage nach Bio-Geflii-
gelfleisch extrem angestiegen. 2008 wurde die Schlachterei vergrofiert.
Das Angebot von Bio-Gefliigelfleisch verdoppelte sich. Noch in diesem
Jahr, berichtet Holger Jungclaussen wdhrend einem gemeinsamen Hof-
rundgang, werde eine neue Schlachterei gebaut, um die Kapazitdten zu
erhdhen und alle neuen EU-Bestimmungen zu erfiillen.

Dass die Vermarktung bis heute direkt ab Hof und {iber andere Hofladen
von Bio-Kollegen laufe, erzahlt Jungclaussen weiter. Erst 2005 habe die
Familie den Schritt in Richtung Naturkosthandel gemacht. Seit Oktober
2013 arbeitet der Marktladen mit Jungclaussens zusammen.

Auf dem Weg zu den Hiihnern auf der Wiese schauen wir noch im Ki-
kenstall vorbei. Haben Sie schon mal 700 Kiiken auf einem Haufen ge-
sehen? Ich habe den Eindruck, die wiirden locker auf einem Bettvorleger
Platz finden. Und geschatzt hatte ich wahrscheinlich kaum ein Drittel der
tatsdchlichen Zahl der Tiere. Auf dem Weg {iber den Hof erzéhlt Jungclaus-
sen, dass Bio-Tierhaltung keine teuren Stélle braucht. Das Gefliigel wird
im Freiland auf normalen Wiesen oder Kleegrasackern aufgezogen. Sein
Zuhause sind fahrbare Stélle, die von Zeit zu Zeit auf neue Flachen umge-
zogen werden. Dies habe den gro3en Vorteil, dass die Wiesen nicht iiber-
weidet wiirden. Durch den regelméaBigen Wechsel bleibe der Infektions-
druck in den Herden gering. ,,Die Tiere kdnnen sich frei und artspezifisch
bewegen und sind sehr gesund“, sagt Jungclaussen.

Als wir einem Stall ndher kommen, féllt mir besonders auf, wie relaxt die
Tiere sind. Sie lassen sich in ihrem Tun und Dosen {iberhaupt nicht storen.
In der Hahnchenmast werden weibliche und mannliche Tiere gemdstet.

Vaihingen
T® a.d. Enge
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Die kleinen brafichen es noch warm und geschiitzt im Stall.

Beim Bio-Bauern Jungclaussen wachsen die Hahnchen trotz Zufiitterung
mit energie- und eiweifireichen Futtermitteln circa drei Monate. Die Zufiit-
terung sei notig, da ,wir das Hahnchen als Allesfresser zu einem Veganer
umgepolt haben, der trotzdem ziigig Fleisch ansetzen soll.“, fasst Holger
Jungclaussen zusammen. Veganismus sei auch nicht immer die richtige
Richtung, legt er augenzwinkernd nach. Die Mastdauer von ungefdhr 9o
Tagen fiir Bio-Hahnchen ist dreimal so lange wie eine konventionelle In-
tensiv-Mast. Die Fiitterung fiihrt nicht nur viel langsamer zum Ziel, son-
dern ist auch erheblich teurer. Futtermittel aus Entwicklungsldandern — wie
zum Beispiel Soja als wichtigster Einweilieferant in der konventionellen
Tiermast — sind grundsatzlich verboten. Die Haltungsbedingungen mit
Freilandangebot fiir die Tiere und der Zukauf von Bio-Kiiken lassen die
Kosten weiter steigen. So ist in wenigen Séatzen erklart, warum Bio-Geflii-



gelfleisch einen deutlich h6heren Preis hat als die konventionell erzeugte
Ware. Qualitdt, Tierwohl und regionale Vermarktung aus bduerlichen Pro-
duktionsstrukturen haben ihren Preis.

Momentan erfreuen sich ungefdahr 2500 Hahnchen ihres kurzen, aber
schonen Hiithnerlebens auf Jungclaussens Wiesen und Weiden. Dazu kom-
men fiir die kommenden Herbst- und Weihnachtssaison ungefahr 1000
Ganse. Die Bioland-Puten kommen von der Familie Lojdl aus Pfullendorf,
die Enten vom Bioland-Bauern Unterweger bei Ulm, der seit 1980 als Bio-
land-Betrieb zertifiziert ist.

Wir als Einzelhadndler sind natiirlich sehr froh, dass die Jungclaussens mit
diesen Kollegen zusammenarbeiten. Da es immer noch viel zu wenige Bio-
land-Gefliigelhalter gibt, kénnen wir lhnen, liebe Kundinnen und Kunden,
durch diese Zusammenarbeit ein umfangreiches und nahezu durchgéngi-
ges Gefliigelfleisch-Sortiment anbieten.

Am Ende unseres Rundgangs werfen wir noch einen Blick zu Ines
Jungclaussen in den Hofladen und freuen uns dann unter schattigen Bdu-
men auf eine Tasse Kaffee im Garten. — MICHAEL SCHNEIDER
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Auch der Sohn der Jungclaussens hat bereits seine eigene Kleintierzucht.
Seine Tiere lassen es sich im Garten gutgehen.






ch mag Kaffee, heif’e Schokolade und ich mag Tee. Aberich
probiere auch gerne etwas Neues und mag Abwechslung. Meine
Hemmschwelle, einem neuen Heif3getrank eine Chance zu geben,
ist also zugegebenermafen relativ niedrig. Kurkuma Latte gibt
es in zwei Varianten, als Kurkuma Latte /ngwer und als Kurkuma
Latte Vanille. Kardamom, Muskat, Pfeffer und Safran machen die
Ingwer-Version eindeutig wiirziger und man hat danach ein wohlig
warmes Gefiihl im Magen. Kurkuma Latte Vanille ist dagegen eher
lieblich, ohne jedoch zuckersii zu sein. Dafiir sorgen — neben
Vanille - Kakao und Siholz. Ideal also, wenn man etwas War-
mes mochte, das nicht aufputscht und ohne Zucker auskommt.
Schmeckt tibrigens auch in Mandel- oder Hafermilch eingeriihrt
superlecker. Die beiden Gewiirzmischungen sind dariiber hinaus
vielseitig einsetzbar. Ein halber Teeldffel macht sich zum Beispiel
wunderbar in einer Portion Naturjoghurt. Auch eine libanesische
Gebdckspezialitat ldsst sich prima damit backen und bekommt
noch zusatzlichen Pfiff: Sfouf. Das ist ein Kurkuma-Mandel-Ku-
chen mit Pinienkernen. Ich habe dafiir Kurkuma Latte Ingwer ver-
wendet und die Mischung vor dem Einriihren in den Teig noch kurz
in der Pfanne angerdstet, bis sie anfing zu duften. Mein Resiimee:
absolut empfehlenswert! — FRANZISKA LIST
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Noch mehr Neuigkeiten,
Fotos & Hinweise auf
Veranstaltungen:

K facebook.com/dermarktladen
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