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Sehr verehrte Kundinnen
und Kunden,

Die Nachfrage nach regionalen Lebensmitteln boomt wie nie zu-
vor. Und ,Regional” ist fiir die groRen Handelskonzerne ein viel
interessanteres Verkaufsargument als ,Bio“ Der Kreis der poten-
tiellen Kundinnen ist viel groRer und der Begriff viel unscharfer.
Man kann ein gutes Geflihl erzeugen, ohne sich konkret festge-
legt zu haben. Wer mit ,Regional” wirbt, muss gar nichts erfiillen,
auBer vielleicht irgendwelche diffusen heimatlichen Erwartungen
der Verbraucherinnen.

Es stellt sich angesichts des Engagements der groRen Handels-
konzerne allerdings die Frage, ob es im Sinne einer regionalen
Nachfrage ist, wenn riesige, technik- und kapitalintensive Spezi-
albetriebe entstehen, die zwar in der Lage sind, die groRen Han-
delsketten zu beliefern, dabei aber weit entfernt von einer bau-
erlichen und flachendeckenden Kreislauf-Landwirtschaft und
handwerklicher Verarbeitung sind.

DER MARKTLADEN entstand vor Uber 25 Jahren aus einer Initiati-
ve von neun Bioland-Landwirten aus der naheren Umgebung Tu-
bingens und der Schwabischen Alb. Sie suchten eine Moglichkeit,
2 die Vermarktung ihrer Produkte starker in die eigenen Handen zu



nehmen. Und auf den MARKTLADEN ist immer noch Verlass! Das

vor zehn Jahren eingefiihrte Logo ,aus‘m Landle* hat mitgeholfen,
die Menge an regionalen Produkten zu vervielfachen. Es bedeutet:
Biologisch erzeugt und/oder verarbeitet in Baden-Wiirttemberg.

In dieser Broschiire konnen Sie unsere regionalen Handelspartner
ein wenig naher kennenlernen. Wir mochten so zeigen, dass es
fur uns vom MARKTLADEN-Team immer noch ein groBes Anliegen
und wichtiges Element unserer Bio-Vermarktung ist, Bindeglied
zwischen regionalen, bauerlichen Familienbetrieben, handwerkli-
chen Verarbeitern und Ihnen als Verbraucherlnnen zu sein.

Viel SpaB beim Schmokern!
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Bdcker Berger

ORT
Reutlingen

BETRIEBSART
Familienbetrieb in der
zweiten Generation
(seit 1965)
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

1994

SPEZIALITAT
Hefefreies, fein
ausgemahlenes
Dinkel-Vollkornbrot aus
Fermentsauerteig
WEBSITE
www.vollkornbaeckerei
berger.de

Die Bdckerei Berger ist eine Institution in Reutlingen und weit
darliber hinaus. Schon in den 1980er Jahren hat sie den kom-
pletten Vollkornbereich auf Biolandgetreide umgestellt. Anfang
der 1990er Jahre kam dann die Umstellung bei Auszugsmehlen
hinzu. Seit 2000 besteht das vollstandige Zutatensortiment in
der Backstube aus kontrolliert biologischer Erzeugung. Anfang
2007 wurde auch die Konditorei komplett umgestellt. Bei der von
Bioland zertifizierten Backerei arbeiten mittlerweile 66 Personen
und machen jeden Tag leckere Brote, Kleinbackwaren und Ku-
chen! Dabei werden auch noch zehn junge Menschen ausgebildet.
DER MARKTLADEN arbeitet schon seit 1994 mit der Bdckerei Berger
zusammen. Durch diese Zusammenarbeit konnte von Jahr zu Jahr
das Bioangebot verbreitert werden. Bis hin zu feinsten Torten
kann nun alles in Bioqualitat angeboten werden.

Hubert Berger ist bereits in zweiter
Generation der Chef des Famili-
enbetriebs. Nach Lehr- und Wander-
jahren in verschiedenen Betrieben
in Stuttgart, Tibingen, Friedrichs-
hafen sowie in England und Jugosla-
wien lenkt er seit 1991 die Geschicke
des elterlichen Betriebes.

Bioland






Bdckerei Eselsmiihle

ORT } Die Besonderheit dieser Backerei ist, dass sie noch iiber einen
Leinfelden-Echterdingen .. . . . .. .
Holzbackofen verfugt und somit ein Stiick traditionelles Backer-

BETRIEBSART LT . ; .
Traditionsbetriebinder Nandwerk lebendig halt. Da so ein Holzofen uber keinen Schalter

dritten Generation zur Hitzeregulierung verfligt, brauchen die Backer hier vor allem
ZUSAMMENARBEIT Erfahrung und Fingerspitzengefiihl. Und das schmeckt man auch:
IS;;;: Die Rosinenbrétchen sind ein Seelentrost und die Brote, wie al-

R les aus der Eselsmiihle, ausschlieBlich aus Demeter-zertifizierten
SPEZIALITAT . A . "
Italienisches WeifSbrot Bio-Rohstoffen. Auf die saisonalen Variationen an Kuchen und si-
WEBSITE Ren Stiickle freuen wir uns immer schon im Voraus, wie zum Bei-
www.eselsmuehle.com spiel den Rhabarberkuchen oder den Aprikosenplunder.

Jemeter

Die acht Holz6fen mit Tannen-
und Fichtenholz anzufeuern
erfordert viel Erfahrung und
Fingerspitzengefiihl von den
Béckern. Die Belohung: eine

konstante Hitze, die Geschmack
und Haltbarkeit verbessert.
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Das Ehepaar Beck, mit viel Sinn
und Engagement fiir die Region
Schwabische Alb.

Entscheidend fiir die bekomm-
lichen Backwaren sind lange
Ruhenzeiten.



BeckaBeck Backstube

Im Schwabischen gibt es eine Redewendung fiir jemanden wie

Heiner Beck: ,der ka vor Kraft kaum laufa“ (fir Nichtschwaben: der
hat Energie fiir fiinf). Vieles hat er bewegt in den vergangenen Jah-
ren. ,Schwabischer Alb-Dinkel” ist so eine Bewegung. Seit Jahren

engagiert er sich fiir den Anbau von Dinkel auf der Alb und des-
sen regionale Verarbeitung und Vermarktung. Die Romersteiner
Miihle als kleine Muhle vor Ort ist ein Beweis fiir den Erfolg die-
ses Konzepts. Erstklassige Backwarenqualitat und regionale Ver-
marktung, da ist der Weg zum Biobackwarenangebot nicht mehr
weit. Momentan werden 160 Mitarbeiter und 20 Azubis beschaftigt.
Eigentlich kann man bei diesem erstklassigen Sortiment nichts
hervorheben. Aber als wir die Zusammenarbeit mit der Eroffnung
des MARKTLADENS am Europaplatz im Jahre 2004 begonnen haben,
habe ich eine Aussage von Kundinnen und Kunden immer und im-
mer wieder gehort: ,,Das schmeckt wie friiher bei meiner Mutter”.
Gemeint waren die hervorragenden Mirbteigkuchen mit vielen
verschiedenen Beldgen. Daran hat sich bis heute nichts geandert.

ORT

Bohringen
BETRIEBSART
Familienbetrieb in der
zweiten Generation
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2004

SPEZIALITAT
Himbeerschmand-
Kuchen

WEBSITE
www.beckabeck.de
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Marion und Mar-
cus Foll betreiben
neben ihrem
Obstbau auch noch
einen Bioladen.




Foll Biohof

Der von den Eltern iibernommene, kleine Bauernhof entwickel- ©%T

. . . . . Ilsfeld-Wiistenhausen
te sich unter der Leitung von Marion und Marcus Foll zu einem

S . . . R BETRIEBSART

vielseitigen Obstanbaubetrieb. Seit 1997 wirtschaften sie mit ih- oo ioiieh in der
rem Team nach den Bioland-Richtlinien. Seit 2003 haben sie die  zweiten Generation
zusatzliche Anerkennung als Demeter-Betrieb. Heute werden auf  ZUSAMMENARBEIT
der ungefahr 24 Hektar groBen Obstanbaufliche in mildem Wein- SE;T:
bauklima auf fruchtbaren Lossboden eine groBe Vielfalt an Obst °

. o WEBSITE
und Beeren von hochster Qualitat zu erzeugt. www.foell-biohof.de

omal 77 /4
W47




Biohof Seemann

ORT
Eberdingen

BETRIEBSART
Familienbetrieb
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2005

SPEZIALITAT
Erdbeeren

WEBSITE

www.biohof-seemann.de
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Die Gemeinde Eberdingen liegt ziemlich genau zwischen Stuttgart
und Pforzheim, jeweils ca. 25km entfernt. Seit 1967 betreibt die
Familie Seemann Landwirtschaft auf der Gemarkung ,Schillerho-
he*, nordlich von Eberdingen. Hier hat man einen wunderschonen
Fernblick und dies hat vielleicht auch dazu gefiihrt, dass Sven See-
mann, der Hofnachfolger, 2004 mit der Umstellung des Betriebs
auf biologischen Landbau begonnen hat. Die Sonderkultur Erbee-
ren wird von der Familie Seemann auf 5 Hektar angebaut. Dies
hat uns, den MARKTLADEN und den Bioland-Landwirt, zusammen-
gebracht. Wir hatten seit Jahren das Problem, dass im Tibinger
Raum weit und breit kein Biobetrieb war, der auch nur annahernd
unseren Bedarf an tagesfrischen Erdbeeren bedienen konnte. Die
Familie Seemann hatte das Problem, dass die Vermarktung von
Erdbeeren in dieser Menge in der unmittelbaren Umgebung nicht
moglich war. So kamen wir zusammen und freuen uns jedes Jahr
aufs Neue auf die leckeren Friichte.







Gdrtnerei Bender

ORT
Lorch Waldhausen

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2018

SPEZIALITAT
Krduter

WEBSITE
www.gaertnerei-
bender.de
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250 Sorten Krauter werden in der Gdrtnerei Bender komplett in
Eigenproduktion hergestellt. Von der Saatgutgewinnung bis zu
den ausgewachsenen Topfkrautern liegt die Produktion ganz in
den Benderschen Gartnerhanden. Neben der umfanglichen Krau-
terproduktion sind die Erzeugung von essbaren Pflanzen und BLi-
ten, die Kultivierung von mediterranen Kiilbelbaumchen und ein
groes Fruchtgemisesortiment die Produktionsschwerpunkte
des Betriebs. Ganz besonderes viel Herzblut steckt in den 50 ver-
schiedenen Chili-Sorten, die von mild bis extrem scharf das ganze
Scharfespektrum abdecken. Die Gartner beginnen im Januar mit
der Aussaat der Krauter, sodass Anfang Marz schon die ersten
Uberwinterungskrauter fiir den Verkauf bereit sind. Das komplet-
te Angebot ist ab Anfang April verfiigbar. Gemiisepflanzen gibt es

ab Ende April. f‘g%? .
<Gy, B
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Beim Gartnereibesuch
wurde eifrig gefach-
simpelt - die Benders
und unser erfahrener
Mitarbeiter (und ehe-
mals Bioland-Gértner)
Andreas Miiller (r.).
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Gdrtnerei Gaiser und Fischer

22

Wenn man nach dem Ortsausgang von Haslach {
Richtung Schlaitdorf links abbiegt und kurz dar- m;
auf auf dem Hof der Gartnerei aus dem Auto Y
steigt, ist man tberwaltigt von dem wunder-
schonen Blick auf den Hohenzug der Schwa-
bischen Alb. Vielleicht wurde Gaiser Senior
Anfang der 1970er Jahre durch diesen Weitblick



Das Ehepaar Brigitte und Hans Fischer, die Halfte der Gdrtnerei Gaiser & Fischer, mitten
in einem duftenden Meer aus Basilikum-T&pfen.

inspiriert. Auf alle Falle war die Gdrtnerei Gaiser 1972 die ers-
te baden-wirttembergische Bioland-Gartnerei. Mittlerweile
bauen zwei Familien samt ihren vier Mitar-
beitern jahrlich ca. 30 verschiedene Kulturen
nach Bioland-Richtlinien an. Ca. 20 Prozent
der Gesamtproduktion geht mittlerweile
Uber die MARKTLADEN-Tische. Mit stark stei-
gender Tendenz. Eine tolle und verlassliche

[l
BlOIand Zusammenarbeit seit 15 Jahren!

ORT
Walddorfhdslach
BETRIEBSART
Familienbetrieb in der
dritten Generation (seit
1972)
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

1992

SPEZIALITAT
Schmelzkohlrabi
WEBSITE
www.gaiser-fischer.de

23
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Eberhard Landes setzt in seinem
Betrieb auf Schadlingsbekampfung
ohne Pestizide. Die Larven der Gall-
miicken etwa vernichten schadliche
Blattlduse auf natiirliche Weise.




Gdrtnerei Landes

Familie Landes bewirtschaftet mit ihrem Team eine Flache von ca.
finf FuBballfeldern (je ca. 7100 m2). Gemiise und Krauter machen
den Lowenanteil des Anbaus aus. Dazu kommen Streuobstwiesen,
Getreide und Kleegras zur Bodenregeneration. Angefangen hat fiir
Eberhard Landes alles nach einem landwirtschaftlichen Studium
auf einem halben Hektar Freiland und rund 400 m? Glashausfla-
che, also eher einem Bolzplatz denn einem FuRballplatz. Fiir uns
gehort die Gdrtnerei Landes heute zur ,zweiten Reihe” der regio-
nalen Lieferanten, was allerdings eine Entfernungsfrage und keine
Qualitatsfrage ist. Denn der groRte Teil des Sortiments von Familie
Landes liegt im Laufe des Jahres auch bei uns im MARKTLADEN in
der Auslage. Je nachdem, welche Lieferliicken unsere Gartner im
Tlibinger Raum haben. Angebaut werden im Freiland verschiede-
ne Krauter (Petersilie, Schnittlauch, Salbei, Thymian, Bohnenkraut)
sowie unterschiedliche Salatsorten, u.a. Kopfsalat, Batavia und
Eichblatt. AuBerdem Kohlrabi, Buschbohnen, Fenchel und diverse
Kohl- und Rettich-Arten. Unter Glas wachsen verschiedene Gur-
kensorten, diverse Tomatensorten, Auberginen und bunter Paprika.

ORT
Oedheim bei Heilbronn

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2015

WEBSITE
www.bio-landes.de

Bioland

25



Gemiisehof Horz

ORT
Filderstadt-Bonlanden
BETRIEBSART
Familienbetrieb (seit
1995)
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2010

WEBSITE
www.biogemuesehof
hoerz.de

Bioland
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1995 haben Beate und Jorg Horz ihren landwirtschaftlichen Be-
trieb in Filderstadt-Bonlanden auf okologischen Landbau umge-
stellt. Seither arbeiten sie auf ca. 20 Hektar nach den strengen
Bioland-Richtlinien. 2003 siedelten sie aus dem Ortskern Bonlan-
dens an den sudlichen Rand der Gemarkung, dem ,Bihlerfeld”.
Mit zwolf Mitarbeitern fiihren sie einen Betrieb, der ein sehr reich-
haltiges Angebot fiir uns hat. Sie liefern Salate, diverse Kohlarten,
Lauch, Mohren, Paprika, Tomaten, Zucchini, Zuckermais, Fenchel
und vieles andere mehr. Zeitweise umfasste ihr Sortiment fast 40
Sorten Gemuse. Im Frithjahr 2010 ist Jorg auf uns im MARKTLADEN
zugekommen. Er hatte eine grofRe Men- /
ge an Salaten in den Folienhausern und

sein Absatz stockte. Wir waren gerne be-

reit, ihm ,auszuhelfen“ und haben iliber
1500 Kopfe in wenigen Tagen vermarktet.
Aus dieser spontanen geschaftlichen Be-
gegnung ist eine sehr gute Zusammenarbeit
geworden, die hoffentlich noch viele Jahre
dauern wird.




Jorg und Beate Horz betreiben

ihren Hof seit 2001 im Vollerwerb.
Mittlerweile beschaftigen sie {iber 40
Mitarbeiter.

27



Hof Engelhardt

ORT
Untermiinkheim

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:
2016

WEBSITE
www.hof-engelhardt.de

28

Die Engelhardts arbeiten in zehnter Generation als Landwirte.
Hartmut Engelhardt, der der jlingste Spross in der 300-jahrigen
bauerlichen Familientradition ist, bewirtschaftet heute mit seinen
14 Mitarbeitern den Bioland-Betrieb, der seit 1989 besteht. Fiir
den Gemiiseanbau sind 35 Hektar Ackerflache ziemlich beacht-
lich. Bislang wird alles im Freiland angebaut. Dort wachsen neben
Getreide und Klee verschiedene Sorten Kraut, Kartoffeln, Mohren,
Zwiebeln, Lauch, Fenchel und vieles mehr. Pro Vegetationsphase
ca. 40 verschiedene Kulturen. Allerdings ist fiir die nachsten Jahre
geplant, mit geschutztem Anbau in Folien- bzw. Gewachshausern
zu beginnen. Dadurch konnten bestimmte Kulturen, wie z.B. To-
maten und Gurken, Auberginen und Paprika selbst angebaut und
damit das Angebot des Hofes erweitert werden.




Hartmut Engelhardt deckt den gesamten
Energiebedarf seines Betriebes mit selbst
gewonnener Solarenergie.

Zusdtzlich hat er ein Wasserreservoir gebaut, das ihm mit 20
Millionen Litern aus der naheliegenden Kocher die immer trocke-
neren Sommermonate iiber die Ernte sichert.

29



30 Sohn Manuel ist bereits die dritte
Generation im Familienbetrieb
der Urichers.



Uricher Gemiisebau

Auf der Insel Reichenau bewirtschaftet die Familie Uricher neun
Hektar im Freiland und einen Hektar unter Glas bzw. Folie. Der
Hofnachfolger des Familienbetriebs Manuel Uricher arbeitet dort
mit seinen Eltern Gerhard und Gerda, den Hofgriindern. Gemein-
sam wird gepflanzt, gehegt, gepflegt und schlieBlich geerntet -
seit 2010 ausschlieRlich nach Bioland-Richtlinien.

Im MARKTLADEN bekommen Sie fast alles aus dem reichhaltigen
Sortiment der Urichers. Hauptsachlich in der Zeit der verlanger-
ten Vegetationsperiode, also besonders im Spatherbst, im Win-
ter und im Frihjahr. Die Gdrtnerei Uricher von der Reichenau hat
unser ,regionales Fenster” zeitlich deutlich geoffnet. Es gibt dort
eine langere Vegetationsperiode, weil die groBe Wasserflache
rund um die Insel als grofRer Licht- und Warme-Reflektor dient.
Wie eine riesige natiirliche Klimaanlage sorgt der See auRBerdem
flr geringe Temperaturschwankungen und verhindert Friihjahrs-
und Herbstfroste. Der Alpenfohn sorgt zusatzlich fiir glinstige
Wetterverhaltnisse.

Das Jahr beginnt mit der Produktion von Feld- und Schnittsalat.
Im April ernten die Urichers zuerst Radieschen, danach Schlan-
gengurken. Im Mai gibt es dann die ersten Landgurken und Kohl-
rabi. Und manchmal kommen die ersten Tomaten von der Reiche-
nau sogar auch schon im Mai.

ORT
Reichenau

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:
2017

Bioland

31



Gdartnerei Umbach

ORT

Heilbronn
BETRIEBSART
Familienbetrieb in der
zweiten Generation
(seit 1959)
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2018

WEBSITE

www.gaertnerei-
umbach.de

Klaus Umbach und seine Frau Doris Burger-Umbach haben 1997
die Gartnerei libernommen. Sie sind beide vom Fach, haben ihren
Meister gemacht und den Betrieb mit ihrem Team nach einigen
Modernisierungs- sowie ErweiterungsmaBBnahmen schrittweise
auf kontrolliert biologischen Anbau umgestellt. Die 1959 von Klaus
Eltern gegriindete Gdrtnerei Umbach ist seit 2016 Bioland-zerti-
fizierter Erzeugerbetrieb fir Blumen, Gemusepflanzen und ins-
besondere Goji-Pflanzen. Nachhaltige Produktion heift bei den
Umbachs: computergesteuerte Bewasserung und Klimafiihrung,
Ebbe- und Fluttische, Tropfchenbewasserung und geschlossene
Kulturflachen mit Wasseraufbereitung fur alle Kulturen. Beim Ver-
kauf wird darauf geachtet, moglichst regionale Abnehmer zu fin-
den. Bei uns im MARKTLADEN finden Sie zum Beispiel die Goji-Beere

von den Umbachs, die Gartnerei baut eine siiRe Variante
an, die auch roh wunderbar schmeckt.

Bioland




Auf25.000 m? Gesamt-
fliche bauen Doris Bur-
ger-Umbach und Klaus
Umbach vor allem
Topfpflanzen an. Die
Blumen-Ampeln, die
von der Decke hiangen,
helfen den begrenzten
Platz im Gewdchshaus
optimal zu nutzen.

33



Kasereien







~Der Wasserbiiffel ist eigensinnig, sehr sozial, frei von BSE und eignet sich nicht fiir die
klassische Massentierhaltung.”

Biiffelspezialitdten Steinwand

36

Haben Sie je von dem Ort Dirrenmettstetten gehort? Gut 50 km
in sudwestlicher Richtung von Tiibingen entfernt und etwa eine
Stunde Fahrtzeit? Wir auch nicht, bis zum Besuch bei Familie
Steinwand und ihren Wasserbiffeln. Das Dorf ist der hochstgele-
gene Stadtteil von Sulz am Neckar. Hier weiden einige der raben-
schwarzen Exemplare dieser siidostasiatischen Rinderrasse. Der
neue Biiffelstall steht etwas aufRerhalb des Dorfes. Die Familie



Markus Steinwand hat sich mit seiner
Frau bewusst fiir Wasserbiiffel entschie-
den. Sie sind nicht tiberziichtet und
damit weniger anfallig fiir Krankheiten,
geben reichhaltige Milch und
cholesterin- und fettarmes Fleisch.

Steinwand hat hier in der Herde, neben den zotteligen Wasserbiif-
feln, auch ein paar ,normale” Kiihe, die mitlaufen. Herr Steinwand
erklart, dass die Wasserbuffelkiihe viel weniger Milch geben als
eine normale Kuh. Man kann von nicht mehr als 30-40 Prozent
der Milchkuhleistung ausgehen. Das macht die Milch also zu ei-
nem knappen Gut, und das Buffelkalb steht in direkter Konkurrenz
zum bio-affinen Menschen mit einer Vorliebe fiir Bliiffelmozzarella.
Nicht sofort nach der Geburt, aber nach einigen Tagen. Damit bei-
de nicht zu kurz kommen, jubelt man dem Biiffelkalb eine norma-
le Kuh als Amme unter.

Wahrend der Stallbesichtigung strecken einige Halbstarke die

Nase zur Tur herein, um zu schauen, was es Neues gibt. Sie toben

in kleinen Gruppen auf der angrenzenden Weide. Auf dem Weg zu

seiner kleinen Kaserei erklart Herr Steinwand, dass seine Produk-
te aus reiner Buffelmilch hergestellt werden. Er will sich bewusst

von der andernorts durchaus uUblichen Praxis abgrenzen, die Buf-
felmilch mit (billigerer) Kuhmilch zu strecken. Das besondere Aro-
ma der Bio-Biiffelmilch ist es namlich, was die Steinwand-Biiffel-
kase so lecker macht.

ORT
Diirrenmettstetten

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2015

SPEZIALITAT
Biiffel-Mozzarella
WEBSITE
www.hof-steinwand.de
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ORT
Biihlerzell

BETRIEBSART
Erzeugergemeinschaft

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2010

SPEZIALITAT
Heumilchkdse

WEBSITE
www.dorfkaeserei.de

38

Zur Zeit beliefern zehn
Heumilchbauern die
Dorfkaserei. Die Milch
tragt das EU-Giitesiegel
g.t.S. (garantiert traditi-
onelle Spezialitit)

Dorfkdserei Geifertshofen

Wenn man sich durch den Ballungsraum Stuttgart gekampft hat,
eroffnet sich gen Norden eine wunderschone Landschaft. Biih-
lerzell/Geifertshofen liegt am Rande vom Naturpark Schwa-
bisch-Frankischer Wald, dem Limpurger Land.

Die Dorfkdserei verwendet ausschlieBlich Bioland- und Demeter-
milch aus der Umgebung und arbeitet nach traditionellen Rezep-
turen schweizer Kasemeister. Der Gang durch den Keller ist sehr
beeindruckend. Bis unter die Decke ist der Raum voll mit Kaselai-
ben. Und es wartet noch viel Arbeit. Denn Kasepflege ist hier noch
eine aufwendige, handwerkliche Prozedur, von der die Kundschaft
an der Kasetheke nichts mitbekommt. Oder vielleicht doch? Viel-
leicht schmeckt man aus den wunderbaren Kasearomen auch et-
was die Miihe heraus, die in das Kasen gesteckt wird.



Im Vergleich zu den meisten ihrer Artgenossen diirfen die Tiere der
zehn Geifertshofener Heumilchbauern ihre Horner behalten.




ORT

Wangen im Allgdu
BETRIEBSART
Familienbetrieb
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

1997

SPEZIALITAT
L'amour rouge

WEBSITE
www.zurwies.com

40

Kdserei Zurwies

Direkt bei Wangen im Allgau findet man die kleine Bio-Kdserei Zur-
wies. Wie der Name schon andeutet, liegt sie mitten in den griinen
Wiesenhiigeln, die fiir diese Gegend so typisch sind. Schon 1899
wurde ein Kasereilokal Zurwies erbaut. 1990 pachtete Anton Hol-
zinger mit einem Partner die seit Jahren stillgelegte Kaserei. Seit-
her erlebten die Zurwieser einen ununterbrochenen Kase-Boom.



Anton Holzinger ist mittlerweile in Rente
und Tochter Luise hat die Geschiftsfithrung
iibernommen.

Die Kédserei Zurwies hat eine langjahrige
Tradition. Der erste Bau erfolgte bereits 1899.

Das Gebaude wurde in mehreren Schritten vergrofert und die
Produktion kontinuierlich ausgebaut. 2016 ging Anton Holzinger in
Rente und seine Tochter Lissy Holzinger Gibernahm die Kaseharfe.
Die Kaserei produziert mittlerweile ausschlieBlich Weichkase in
vielen unterschiedlichen Varianten. Frau Holzinger ist die Chefin
von uber 40 Mitarbeiterinnen. Aktuell werden ca. 4 Millionen Liter
Bio-Heumilch pro Jahr verarbeitet. Die 16 Landwirte, von denen
sie beliefert wird, sind Partner, die entweder nach Demeter- oder
Bioland-Richtlinien produzieren. 4






Kdskiiche Isny

Wie so oft werden die wichtigsten Entscheidungen fiir die Zukunft
in einer Krise getroffen. Diese Krise stand den okologisch pro-
duzierenden Milchbauern in der Region Isny ins Haus. Die GroR3-
molkerei vor Ort weigerte sich, die Bio-Milch anzunehmen. Und
so nahmen die Bauern ihre Milch selbst ,in die Hand“. Mit Evelyn
Wild fanden sie eine erfahrene Sennerin mit dem notigen Sachver-
stand und ganz viel Herzblut. Die gelernte Landwirtin ist zustandig
flir die Verarbeitung der Heumilch zu gereiften Kasespezialitaten.
Aber es war ein sehr hartes Stiick Arbeit.

Heute werden jahrlich 1.000.000 Liter von sechs Bauern aus der
Region verarbeitet. Daraus entstehen rund 65.000 Kilogramm Kase
in sechs verschiedenen Sorten sowie Joghurt, Quark und Butter.
Mit der Kdsekliiche Isny haben die Bauern einen fairen Partner mit
Milchpreisen, die die Zukunft der Hofe sichern kdnnen. Mit den
Produkten konnen wir lhnen Genuss auf hochstem Niveau an-
bieten. 2011 wurde Frau Wild vom ,Feinschmecker” zu einer der
besten Sennerinnen Deutschlands gekurt. Zum ersten Januar 2018
konnte Frau Wild ihre Kaserei vertrauensvoll an die Familie Diet
libergeben. Vater Diet und der Schwiegersohn sind ausgebildete
Kaser. Frau Diet hat die Aufgaben im Kasereiladen tubernommen
und wird seit 2019 von ihrer Tochter unterstiitzt.
Eine ganze Familie sorgt sich also um den Fort-
bestand der Kdsekiiche Isny. *

Bioland

ORT
Isny

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:
2002

SPEZIALITAT
Adelegger ,Bergkdse”

WEBSITE
www.kaeskueche-isny.de
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Ziegenhof Ensmad

ORT Um zur Hofkdserei Ensmad von Maria Ehrlich und Steffen Riibeling
Langenenslingen . . . ,
zu kommen, muss man definitiv dahin, wo sich ,Fuchs und Has
BETRIEBSART . .
Familienbetrieb Gute Nacht sagen®. Der Hof liegt - nebst Wallfahrtskapelle - ma-
ZUSAMMENARBEIT lerisch und verborgen hinterm Wald in Einsiedlerlage am Siidrand
SEIT: der Schwabischen Alb nahe Ittenhausen. Wer die Abgeschieden-
2015 ) heit liebt, kann hier sein Gluck finden. Fiir Ziegen ist es ganz ohne
SPEZIALITAT Zweifel ein Platz an der Sonne. Krauterreiche Wiesen, die seit 40
Ziegenfrischkdse-Rollen . . . . .
mit Kriiutern. Jahren biologisch bewirtschaftet werden, im Sommer und einen
WEBSITE warmen, mit Stroh gestreuten Laufstall im Winter, was will die Zie-
www.ziegenhof- ge mehr?

ensmad.de
Mit so viel Motivation bei Mensch und Tier konnen nur erstklas-

sige Lebensmittel entstehen. Die Milchverarbeitung geschieht in
handwerklicher Tradition. Ein Teil der Kase reift im hofeigenen
Reifekeller, der andere Teil der Milch wird zu kostlichen Frischka-
sespezialitaten verarbeitet.

Ein Grof3teil der 120 Ziegen der Rasse ,Weifde
Deutsche Edelziege” werden das ganze Jahr
iiber gemolken. Bei uns im Laden kommt

es dennoch regelméaflig im Friithjahr zum
Lieferstopp, da ein Teil der Tiere in ,Mutter-

44 schaftsurlaub” geht.




Seit 2011 bewirtschaften Stefan Riibeling
und seine Frau das ehemalige Ver-
suchsgut fiir Okologischen Landbau der
Universitat Hohenheim.
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Hofkdserei Boschenhofim Allgdu

ORT

Leutkirch
BETRIEBSART
Traditionsbetrieb seit
1978
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2017

SPEZIALITAT

Roter Mainauer
Weichkdse, Boschenhof
Bergkdse

WEBSITE
www.boschenhof.org
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Auf dem Boschenhof darf das Original Allgauer Braunvieh von April
bis November auf die Weide und bekommt sogar im Winter zwei-
mal taglich Auslauf. Silagefutter ist komplett tabu, genauso wie
Milchleistungsfutter. Die qualitativ hochwertige Rohmilch, die so
entsteht, wird handwerklich zu einem Demeter-Kase nach traditio-
nellen Rezepten verkast. AuBer Kasekultur, Naturlab und Meersalz
kommen bei der Herstellung der Bergkase keine weiteren Zutaten
zum Einsatz. Sogar das Waschen und Wenden der Kase wird noch
von Hand erledigt.

Das nachhaltige Konzept des Boschenhofs beinhaltet nicht nur die
Pflege der biologisch-dynamischen Landwirtschaft aus Uberzeu-
gung und den Erhalt vom Aussterben bedrohter Arten, sondern der
Hof versteht sich selbst auch als Lebensgemeinschaft. Drei Famili-
en leben und arbeiten hier zusammen mit mehreren Mitarbeitern
und zwei Jugendlichen, die liber die ISE Boschenhof (Jugendhilfe)
eine intensive sozialtherapeutische Einzelbetreuung erfahren.




Der Boschenhof
wird seit 2012 von
einer Stiftung
betrieben. Seit
2016 sind Monika
Schneider und
Ekkehard Balser
die verantwortli-
chen Betreiber des
Hofes.

Der Boschenhofist
ein sogenannter
LJArchehof*, was
unter anderem
bedeutet, dass auf
ihm mindestens
drei gefdhrdete
Nutztier-Rassen
aus zwei verschie-
denen Tierarten-
gruppen leben
und artgerecht
gehalten werden.
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Ulrich ist eigentlich stu-
dierter Meschinenbauer
hat aber auch zwei Jahre
lang eine landwirtschaftli-
che Abendschule besucht.
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Anette Schelkle und ihr
Mann Ulrich haben beide
schon mal saisonweise
eine Alp bewirtschaftet.
Zudem hat Anette eine
Ausbildung zur Hofkdserin
absolviert. Es ist also reich-
lich Kompetenz vorhanden.

Bei Familie Schelkle ist jeder Laib Kase ein Unikat. Das
liegt daran, dass die Milchmenge naturlichen Schwan-
kungen unterliegt und auch die Futterung tbers Jahr
variiert. Dadurch verandern sich Konsistenz und Ge-
schmack der leckeren Schelkle-Kise. Das ist ein Qualititsmerk- ORT

. . . . . . Uttenweiler
mal landwirtschaftlicher Arbeit, wenn kein kunstlich genormtes

L . . BETRIEBSART
Produkt, sondern ein Bio-Kase mit Charakter dabei entsteht. Familienbetrieb

Annette Schelkle ist studierte Agrarwissenschaftlerin und betreibt EEI%/?MMENARBEIT
in der Nahe von Uttenweiler mit ihrem Ehemann Ulrich den ge- , .
meinsamen Hof, der von der ersten Stunde an als Bioland-Hof  ¢priar it
konzipiert worden ist. Artgerechte und extensive Tierhaltung sind  Roter Schupfenberger
dem Ehepaar dabei besonders wichtig. Fir die Ziegen und Kiilhe = WEBSITE

stehen Gras und Kleegras vom Acker und Heu auf dem Speise- wwwbiolandhof-
plan - keine Zufltterung mit Getreide. Aus ca. 450 Litern Kuhmilch schelilede

und etwa 80 Litern Ziegenmilch werden so um die 50 Kilogramm

Bio-Kase am Tag hergestellt. Bei Schelkles sind das ausschlieBlich

Bio-Rohmilchkase. 49




Metzger







Hofgut Martinsberg
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Unser Lieferant von Bioland-Eiern, Joachim Schneider vom Hofgut
Martinsberg, hat im Herbst 2017 beschlossen, eine kleine Herde
von Bruderhdahnen aufzuziehen. Auf der griinen Wiese im Neckar-
tal, um sie so vor dem friihen Kiikentod zu bewahren.

Zunachst sind die Buben in einem Stallgebaude gemeinsam mit
ihren Schwestern untergebracht. Nach acht Wochen geht es dann
in einem Mobilstall auf die Wiese. Die Bruderhahne werden nach
ca. 16 Wochen geschlachtet und sollen bis dahin ein gutes und
artgerechtes Leben flihren. Die Aufzuchtzeit von 16 Wochen ist
keine beliebige GroRe, sondern hat damit zu tun, dass die Hahne
dann in die Geschlechtsreife kommen und fortan die Fetzen bei
den hormongesteuerten Junghahnen fliegen. Alle 12 Wochen bie-
ten wir frisch geschlachtete Bruderhahne an. Zudem versuchen
wir, liickenlos tiefgefrorene Ware im Angebot zu haben.

Seit Herbst 2018 konnen wir tThnen aufRerdem drei verschiedene
Convenience-Produkte anbieten: Briihe, Suppe und Frikassee im
400 ml Glas. Fur die schnelle und gesunde Kiiche. Hergestellt wer-
den diese Konserven von einem Bio-Verarbeiter aus Balingen. Da-
mit schlieBen wir den regionalen Kreis zwischen Landwirtschaft,
Hersteller und Naturkosthandel.






Metzgerei Allmendinger

ORT
Sonnenbiihl-Undingen
BETRIEBSART
Familienbetrieb in der
vierten Generation
(seit 1911)
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

1994

SPEZIALITAT
Sonnenbiihler Hiitten-
speck

WEBSITE
www.metzgerei-
allmendinger.com
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Seit 1994 arbeiten wir mit der Metzgerei Allmendinger aus Son-
nenbiihl-Genkingen zusammen. Damals waren wir der erste
Bio-Einzelhandelsbetrieb, der nach direkter Belieferung fragte.
Wir vom MARKTLADEN waren auBerdem einer der ersten Natur-
kostladen bundesweit, die in einer Bedientheke offen Wurst und
Fleisch angeboten haben. Dies ware ohne die verlassliche Zusam-
menarbeit und den Pioniergeist der Familie Allmendinger iber-
haupt nicht moglich gewesen. Schon acht Jahre friiher, 1986, wa-
ren die Allmendingers die ersten in Baden-Wirttemberg, die eine
Bioland-Verarbeiterlizenz erhalten haben. Wieder ein Pionier!

Die Metzgerei in vierter Generation wird von Bioland-Landwirten
aus der unmittelbaren Umgebung beliefert. Damit entfallen lange,
fir Tier und Mensch anstrengende Transporte. 16 Personen, da-
von drei in Teilzeit und ein Azubi, arbeiten in der Metzgerei.

Bioland




Die Metzgerei Allmendinger wurde
bereits 1911 von Christian Allmendinger
gegriindet

Emilie All-
mendinger, die
Schwiegertochter
des Griinders und
Grofdmutter von
Marco Allmen-
dinger, in der
Metzgerei.
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Wenthof Hezel

ORT

Epfendorf
BETRIEBSART
Familienbetrieb
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

1998

SPEZIALITAT

Damwildfleisch zu
Weihnachten

WEBSITE
www.wenthof.com

Bioland
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Nach gut einer Stunde Autofahrt, von Tiibingen aus, steht man bei
Familie Hezel auf dem Wenthof inmitten von Wiesen und Weiden
auf fast 600 Metern Hohe. Schon von Weitem erkennt man die ty-
pischen weilen Flecken im rotlich-brauen Fell des Damwilds. So-
gar fir den Laien ein offensichtliches Unterscheidungsmerkmal
zum Rotwild. AuBerdem sind sowohl die Innenseite der Beine als
auch der Bauch weif8. Damwild ist sehr anpassungsfahig und lasst
sich sehr gut in Gattern halten. Die Kalber werden im Juni geboren
und laufen dann ca. 18 Monate in der Herde mit. Anfang Dezember
werden die Tiere geschlachtet.

Herr Hezel war lange Zeit hauptberuflicher Forster und schieBt die
Tiere deshalb einzeln aus 40 bis 50 Metern Entfernung. Anschlie-
RBend wird im hofeigenen Schlachthaus das Fleisch fiir den Verkauf
vorbereitet. Das mannliche Damwildfleisch ist in der Regel mage-
rer, das weibliche dafiir schoner marmoriert. Insgesamt ist das
Fleisch vergleichsweise kurzfaserig und sehr fettarm, was manche
Stiicke zum Kurzbraten pradestiniert. Da die Tiere Wiederkauer
sind und viel rohfaserreiches Futter fressen, ist das Fleisch dunkel
und reich an Mineralstoffen, ganz besonders an Eisen. AuRerdem
ist der Fettgehalt des Wildfleisches zwar sehr gering, dafiir aber
der Gehalt an ungesattigten Fettsauren, besonders die vielgelob-
ten Omega-3-Fettsauren, sehr hoch.



Hermann Hezel fiithrt mit

seiner Frau Hilde den seit
1992 Bioland-zertifizierten
Wenthof. Neben dem
Damwild leben noch ca. 30
Pferde auf dem Hof.
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Biohof Braun

ORT

Weilheim
BETRIEBSART
Familienbetrieb
ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

1992

SPEZIALITAT
Apfelsaft

Die Familie Braun betreibt seit 1990 ihren Hof nach Bioland-Richt-
linien. Der groRBe, luftige Kuhstall mit den schwarz-weiBen Kiihen
ist sehr beeindruckend. Alle Tiere konnen sich frei bewegen, fres-
sen, saufen und ruhen, wie's der Kuh grad gefallt. Fiir uns ganz
wichtig wurde in den letzten Jahren die Zusammenarbeit im Kar-
toffelbereich. Im Friihjahr 2007 waren bereits 25 Tonnen Kartoffeln
aus dem Jahr 2006 verkauft. Deshalb wurden im Laufe der Zeit
immer mehr Kartoffeln angebaut. Heute sind es Uber 100 Tonnen
jahrlich. AuBerdem bekommen wir den leckeren Apfelsaft von den
Streuobstwiesen der Brauns.

...und hier mit dem Seniorchef Frieder Braun.



Hin und wieder muss
man sich eben auch
die Zeit nehmen

fiir eine kurzen
Plausch. Hier ist der
MARKTLADEN-Chef
mit dem Betriebsleiter
Stefan Braun und der
Seniorchefin Waltraud
ins Gesprach vertieft ...

Bioland
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Hoch Giber'm GroRRen Lautertal bei Bichishau-

sen wird seit 1954 nach Demeter-Richtlinien

Landwirtschaft betrieben. Ein typischer Gemischtbetrieb, wie ihn
die Alb seit Jahrhunderten kennt. Kiihe, Ziegen, Schweine, Katzen,
Hasen, ein Hund und ein Pferd. Und viel Arbeit fiir Familie Frey-
tag. So leicht [aRkt sich die rauhe Alb die Lebensmittel fiir Mensch
und Tier nicht abtrotzen. Zwiebeln, Lauch, Pastinaken, Rote Bete,
Karotten und Kartoffeln werden von uns im MARKTLADEN, soweit
vorhanden, von den Albrechts verkauft. Und wer als gestresster
Stadter mal wirklich Ruhe braucht, dem seien die Ferienwohnun-
gen auf dem Hof empfohlen. Mehr Erholung und Entschleunigung
ist kaum vorstellbar!
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Albrecht und Lucia
Freytag haben den
Hofvon Lucias Eltern
geerbt und betreiben

ihn seit 1990.

; mﬁ-ml iﬂ*}ﬂi-ﬂr

"-."..

ORT
Miinsingen
BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:
2002

SPEZIALITAT
Die besten Karotten

WEBSITE
www.demeterhof-
freytag.de
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Fiir ihr ausergewohnliches Konzept der
,mobilen Stdlle“ wurden Susanne und Joachim
Schneider 2013 mit dem Tierschutzpreis des
Landes Baden-Wiirttemberg ausgezeichnet.

Hofgut Martinsberg

ORT Der Betrieb von Susanne und Joachim Schneider ist, von 1961 bis
Rottenburg . . . . . .
1999 in Tubingen-Kilchberg angesiedelt, in den Jahren 1993 bis

BETRIEBSART . . .

Familienbetrieb 1999 in mehreren Schritten auf den Spitalhof nach Rottenburg
ZUSAMMENARBEIT umgezogen. Dort stehen auch die Stallungen fiir die Huhner, die
SEIT: nach Bioland-Richtlinien gehalten und gefiittert werden. Seit 2010
1992 i werden vollig neue, den neuen Richtlinien entsprechende Stalle
SPEZIALITAT gebaut, und bald werden sich alle Hiihner auf der griinen Wie-

Bruderhahn-Eier

WEBSITE
www.hofgut-

se tummeln konnen. Schon in den 1970er Jahren wurde von Jo-
achim Schneiders Vater im Ackerbau damit begonnen, nach Bio-

martinsberg.de land-Richtlinien zu produzieren. Also auch einer der ganz friihen
Bio-Pioniere. DER MARKTLADEN bezieht seit seiner Griindung Eier,
Mehl und Nudeln vom Bioland-Betrieb Hofgut Martinsberg (vor-
mals Hofgut Kilchberg).
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Hiihner gehen nur raus ins Freie, wenn sie
sich sicher fiithlen. Deshalb wurden um die

mobilen Stdlle schnellwachsende Holzer

gepflanzt, um den schreckhaften Hithnern 65
Deckung iiber den Kopf wachsen zu lassen.



Rosslerhof

ORT
Schlier

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:
2000

SPEZIALITAT
Allgduer Emmentaler

WEBSITE
www.roesslerhof.de
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Der Emmentaler vom Rosslerhof ist eigentlich eine kleine Sensa-
tion: Er war 1984 der erste aus Rohmilch gefertigte Bio-Hartkase
auf dem europaischen Markt. Die frische Milch kam damals wie
heute vom Rosslerhof, der inmitten der schonen Hiigellandschaft
Oberschwabens liegt.

Gereon und Bianka Glildenberg mit lhren Kindern Silas, Sophia
und Mauritz bewirtschaften gemeinsam mit ihren Mitarbeitern
insgesamt 125 Hektar Land nach Bioland-Richtlinien. Auf dem
Rosslerhof gibt es Milchvieh- und Rinderhaltung sowie Acker- und
Streuobstbau. Artgerechte Tierhaltung mit viel Weidegang und
muttergestiitzter Kalberaufzucht sorgen fiir die besonders hohe
Qualitat der Milch. Diese Kuhe kennen keine Fertig-Kraftfutter-
mischung, sondern werden mit selbsterzeugtem und regionalem
Oko-Getreideschrot oder hofeigenem Heu gefiittert. Aus dieser
Milch fertigt Martin Bauhofer in
seiner Kaserei in Kofeld nach
bewahrtem schweizer Verfahren
im Kupferkessel mit Naturlab,
Salz und Reifekulturen den le-
ckeren, vollmundigen Allgauer
Emmentaler.




Gereon Giildenberg
bewirtschaftet seine
Felder mit einer fiinf-
gliedrigen Fruchtfolge.
D.h. fiinfJahre lang
werden jedes Jahr
andere Friichte auf
dem Acker angebaut.
Dieses Verfahren halt
die Boden gesund.
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Weingtiter







Weingut Hirth

ORT
Obersulm

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2015

SPEZIALITAT
Auxerrois

WEBSITE
www.weinguthirth.de

ECOVIN

Auf der A81 in Richtung Heilbronn mussen wir die Autobahn bei
Weinsberg/Ellhofen verlassen. Dann geht’s iiber Lehrensteinsfeld
nach Willsbach. Wer das Weingut Hirth besucht, wird vermutlich
auch mit Frau Haug sprechen, der ,Weinerlebnisfiihrerin“ des Be-
triebs. Sie ist die kenntnisreiche und auskunftsfreudige Gastge-
berin fiir jede Weinprobe. Mit einem Glaschen Wein in der Hand
lauscht man dann der Geschichte des Weinguts.

Zur Jahrtausendwende iibernahm Helmut Hirth das Weingut sei-
nes Onkels. Da die Anbauflache mit anfangs sechs Hektar recht
klein bemessen war, wusste er sofort, dass dies nur eine Richtung
zulassen wiirde: Qualitat und hochste Anspriiche. Seit 2009 arbei-
tet das Weingut Hirth nach den Kriterien von Ecovin, dem groBten
Bio-Verband fiir okologisch produzierende Weingiter. Allein im



Sonnenschein, ein
Glas mit Wein und ein
lehrreiches Gesprach
mitten im Weinberg
mit der Vermarktungs-
chefin Frau Haug vom
Weingut Hirth - so

lassen sich Lieferanten- Z
kontakte gerne pflegen.
g pileg =

Nebenerwerb war dies fiir Herrn Hirth kaum zu schaffen. Deswe-
gen holte er sich 2010 Herrn Kayser als Betriebsleiter und Keller-
meister auf den Hof. Dessen Erfolgsrezept: Den Dingen Zeit lassen.
Seine eigene Zeit verbringt er vor allem im Weinberg und im Keller,
um stets genau zu wissen, wie sich der Wein entwickelt. Wahrend
der Reifephase werden die Trauben stark reduziert. So kann
man eine hohe Konzentration im Erntegut erzielen, allerdings
zum Preis eines deutlichen Mengenriickgangs von bis zu 50
Prozent im Vergleich zu konventionellen Kollegen. Dass
sich die Mihen dieser Arbeit trotzdem lohnen, sieht vy
und schmeckt man in jedem Glas des vielfach aus- ,‘)“-k\ y
7

gezeichneten Hirth-Weins. ==



72 Hannes Pix ist jetzt der Chefim Weinkeller. Er hat den Betrieb 2017 von den Eltern
iibernommen und fiihrt ihn mit seiner Frau Sonja-Luisa weiter.



quQle'

Weingut Pix

Helga und Reinhold Pix haben 1984 das Weingut als Bioland-Be-
trieb gegriindet. Seit 2013 arbeiten sie nach den strengen Deme-
ter-Richtlinien. Die Weinberge liegen in den besten Lagen des
Kaiserstuhls, bei lhringen. Ziel ihrer Arbeit war von Anfang an der
Ausbau qualitativ sehr hochwertiger Weine. Auch in schwierigen
Jahren wird dieser Anspruch durch radikale Selektion der Trauben
- alles in Handarbeit - erfiillt. So entstehen, oft in kleinsten Men-
gen, hochklassige Weine, die die ganze Kunst der Arbeit im Wein-
berg und im Keller offenbaren. Bei den Pramierungen der besten
Okoweine anlasslich der Biofach-Messe gehort das Weingut regel-
maRig zu den Gewinnern. 2017 haben sie die dritte Traube im Gault
Millau Wein-Guide bekommen.

2017 haben Hannes Pix und seine Frau Sonja-Luisa Pix den el-
terlichen Betrieb Ubernommen. Der studierte Weinbauer setzt
damit die uber dreiigjahrige Bio-Anbautradition fort. Ziemlich
spektakular ist die Entscheidung, aus dem deutschen Pradikats-
weinsystem auszusteigen, das die Qualitatsstufe nach der Hohe
des Zuckergehalts in Qualitats- bzw. Kabinettsweine und Spatle-
sen einteilt. ,Seit Jahren werden die Weintrauben durch den Kli-
mawandel [...] immer friiher reif. Zum Reifezeitpunkt haben die
Weintrauben [...] fast iberall Spatlesequalitdt erreicht. Der Winzer
muss also die meisten Weine herabstufen.” Die ,Gutsweine” sind
jetzt die Pix'schen Basisweine und die ,Selektion“-Weine sind so-
zusagen die Flaggschiffe des Winzers.

ORT

Ihringen
BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2006

WEBSITE
www.weingut-pix.de
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Weingut Schdfer-Heinrich

giszmnn Die Weinberge der Familie Hieber liegen am siidlichen Stadtrand
BETRIEBSART von Heilbronn. Seit 1990 sind sie Mitglied des okologischen Wein-
Familienbetrieb bauverbands Ecovin. Mit allergroRter Sorgfalt und viel Fachwissen
ZUSAMMENARBEIT entstehen hier tolle Weine, produziert im Einklang mit der Natur.
SE;TZ JAlles was gegen die Natur ist, hat auf Dauer keinen Bestand“.
WEBSITE Das Zitat von Darwin kann man als Motto auf der Homepage des
www.schaefer- Weinguts nachlesen. Trotz oder vielmehr gerade wegen dieser
heinrich.de

Vorgabe entstehen im Winzerkeller Weine von allerbester Quali-
tat. Die Liste der Auszeichnungen ist schier uniiberschaubar lang:
Drei Sterne im Eichelmann 2018, mehrere Goldmedaillen beim
Bio-Weinpreis 2018, eine Traube im Gault Millau 2017. Und das geht
seit vielen Jahren so. In jedem Wein-Jahrgang gelingen der Win-
zerfamilie ganz besondere Tropfen. Diese Auszeichnungen drii-

cken allerhochste Sorgfalt bei extensiver Bewirtschaftung
der Weinberge und hochste Winzerkunst im Wein-
keller aus. Ein toller Tipp fiir alle passionierten ba-
den-wiirttembergischen ,Vierteles-Schlotzer”!
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Andreas Hieber bewirtschaftet mit seiner

Frau Elke das Weingut Schdfer-Heinrich

bereits seit 1986. Im Weinfiihrer Eichel-

mann werden sie mit drei Sternen als
»sehr gutes Weingut*“ gefiihrt.

ECOVIN




Manufakturen






Emils Bio-Manufaktur

ORT
Freiburg

BETRIEBSART
Manufaktur

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:
2011

SPEZIALITAT
vegane Mayonnaise

WEBSITE
www.emils.com

78

Leckere Dressings, Ketchups oder vegane Mayos — wie selbstge-
macht, ohne Zusatzstoffe und in Bio? Ja, sowas gibt’s und zwar von
Emils Bio-Manufaktur aus Freiburg. Und dann auch noch ohne
Kristallzucker. Die beiden Griinder Michael Wiese und Jens Wages
wollten Fertigsachen, aber ohne unnotigen Schnickschnack. Was
die Kiiche hergibt und wie die Oma es auch gemacht hatte, nurin
vegan. Dabei sind sie auf folgende Formel gekommen: hochwerti-
ge Rohstoffe + ausgekliigelte Rezepte = leckere Produkte. Fiir die
Vermarktung ihrer Produkte legen sie besonderen Wert auf Re-
gionalitat, die fiir sie ein wichtiger Teil ihres Nachhaltigkeitsver-
standnisses ist.

Bioland




Jens Wages und
Michael Wiese
kiindigten 2009
ihre Jobs und
machen seither

,Convenience-Pro-
dukte fiir Leute, die
kein Convenience
mogen”
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Imkerei Honigunde

ORT
Mossingen

BETRIEBSART
1-Frau-Betrieb im Ne-
benerwerb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2003

SPEZIALITAT
Edelkastanienhonig

WEBSITE
www.honigunde.de

Bioland
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Sabine Schultz ist seit 2001 Imkerin im Nebenerwerb und seit 2003
Bioland zertifiziert. Honigunde betreut zwischen 40 und 60 Bie-
nenvolker und ist damit eine sehr kleine Imkerei. Fiir die Zucht ih-
rer Bienenvolker sind Frau Schultz drei Kriterien besonders wich-
tig: die Sanftmiitigkeit des Volkes, sein FleiB und seine Reinlichkeit
im Bienenstock. In der vielfaltigen Landschaft des Albaufstiegs
sind ihre Bienenvolker zuhause. Mit seinen Streuobstwiesen, sei-
nem Krauterreichtum, den diversen Schutzgebieten und teilweise
grofRflachigen okologischen Bewirtschaftungen, also erstklassige
Voraussetzungen fiir ein hochwertiges Produkt aus der Region.
Die wichtigsten und beliebtesten Honigsorten werden hier pro-
duziert: Der Frihjahrsbliiten- und der Sommerhonig. Fiir andere,
sortenreine Honige — wie Akazien- oder Edelkastanienhonig - wird

in die Pfalz oder das Saarland aufgewandert. Fir ihre Wald- und

WeiBtannenhonige geht sie mit ihren Bienen in den Schwarzwald.

Rapshonig findet man bei Honigunde bewusst keinen, da Raps-
pflanzen mit chemischen Pestiziden hoch belastet sind. Das ware
fur die Bienengesundheit nicht gut und fiir den Honig natirlich
auch nicht. Fiir Frau Schultz verbindet sich ihr Hauptberuf Heb-
amme und ihr Nebenberuf Imkerin zu einem gesamten Ganzen:
einem Arbeiten fiir das Leben. Und das hort sich bei ihr Gberhaupt
nicht abgehoben, sondern angenehm bodenstandig an.



-
Ganz schon lecker - Honig-Probieren
direkt an der Quelle. Kombiniert mit ein
wenig Nervenkitzel durch die umher-

schwirrenden Bienen Ein bisschen wie
beiden ,Kirschen in Nachbars Garten”.
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ORT
Walddorfhdslach

BETRIEBSART
Familienbetrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2015

SPEZIALITAT
Kiimmelol

WEBSITE
www.oelmanufaktur-
rilli.de
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Olmanufaktur Rilli

Die Familie Rilli aus Walddorfhaslach hat sich der Herstellung von
feinem Bio-Speisedl verschrieben. Unter dem Motto ,so viel Bio
wie moglich, so regional wie moglich” verarbeitet Sebalt-Ernst Rilli
in seiner kleinen Olmiihle ausschlieBlich dkologische Olsaaten und
Niisse, zum Teil aus Demeter-Anbau. Zwar ist sein Weg zur Arbeit
nicht weit - die Miihle befindet sich im Keller seines Hauses - trotz-
dem ist die Olherstellung ein Vollzeitjob fiir den 64-jahrigen. Rilli




war vorher Leiter der Nudelmanufaktur der Karl-Schubert-Werk-
statten in Filderstadt, aber statt in Rente zu gehen machte er sich
selbstandig. Mit im Boot: die vier Sohne. Informatiker Julian kiim-
mert sich um den Onlineshop, Produktdesigner Christoph hat die
edlen WeiBblech-Dosen entworfen, in denen die Ole lichtgeschiitzt
lagern. Sohn Andreas managt das Lager und Konstrukteur Raphael
ist fiir alles Technische zustandig.

Nicht nur bei der Saatenauswahl haben die Rillis hohe Anspriiche,
auch bei der Herstellung geht es streng zu: Naturbelassen und un-
filtriert werden die Ole ausschlieRlich kaltgepresst. Das Ergebnis:
hocharomatische Ole, die wichtige Inhaltsstoffe wie Vitamine und
Carotinoide noch enthalten. Es werden nur kleine Chargen produ-
ziert und beliefert wird direkt aus Walddorfhaslach. Die Ole, die
Sie bei uns im MARKTLADEN kaufen, wurden also erst vor wenigen
Wochen gepresst.
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Papillon Bio-Mandelmanufaktur

ORT
Stuttgart

BETRIEBSART
1-Frau-Betrieb

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2016

SPEZIALITAT
Panforte

WEBSITE
www.mandel
manufaktur.de
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Die Idee fur die kleine Stuttgarter Mandelmanufaktur hatte Sibel
Ozdemir wahrend ihrer Elternzeit, als sie im Urlaub die Mandel-
baumplantage ihres Schwiegervaters sah. Kinder und Manufaktur
sind also quasi gemeinsam gewachsen. Heute sind wir von Papil-
lons feinster Patisserie rund um die Mandel restlos Uberzeugt, da
alles (auch die Gewiirze) ausschlieBlich aus Bio-Zutaten handge-
fertigt wird. Helles Nougat mit Pistazien oder Pinienkernen, Pan-
forte und Cantuccini. Die Mandelspezialitaiten schmecken, wie
wir nach zahlreichen Selbstversuchen bestatigen konnen, ausge-
zeichnet zu Espresso, Kaffee oder Tee, aber auch einfach so, ohne
alles andere. Weil die Verpackungen so hiibsch sind, eignen sich
die Packchen librigens auch sehr gut als kleine Geschenke oder
Mitbringsel. Und da bei der Fertigung stets Randstiicke bleiben,
arbeiten die Stuttgarter (wie auch DER MARKTLADEN) mit Foodsha-
ring zusammen.




Wer am Wochenende
in Stuttgart ist, sollte
Sibel mal in ihrem Café
in der Glemsgaustr. 51
besuchen gehen. Da
gibt's neben den be-
kannten Papillon-Spezi-
alitdten Patisserie vom
Feinsten.
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Tennentaler Gemeinschaftene. V.

ORT
Deckenpfronn

BETRIEBSART
Verein

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2019

SPEZIALITAT
Frischkdase,
konservierte Krduter

WEBSITE
www.tennental.de

Es ist tatsachlich nur gut eine halbe Stunde Autofahrt von Tibin-
gen entfernt. Und doch gibt es erst seit diesem Jahr eine direkte
Zusammenarbeit zwischen der Tennentaler Gemeinschaft in De-
ckenpfronn und dem MARKTLADEN. Wir hatten iiber die Jahre durch
einen regionalen GroBhandler das eine oder andere Produkt zwar
gelistet, aber dann wurde die Zusammenarbeit mit dem GroR-
handler durch die Hofgemeinschaft stark begrenzt und entschie-
den, die Vermarktung mit Wiederverkaufer-Kunden selbst in die
Hand zu nehmen. Die Tennentaler haben einiges zu bieten: Beson-
ders die Einmachkiiche, die Gartnerei sowie die Kaserei und deren
Produkte sind flir uns Tibinger interessant. Und natiirlich alles in
Demeter-Qualitat!

deQfQI'




Manchmal liegt das Gliick der Erde nicht
auf dem Riicken der Pferde, sondern
eben im Stall bei den Kiihen.

Vor 30 Jahren wurde die Dorfgemeinschaft ins Leben gerufen.
Ausgangslage waren zwei Aussiedlerhofe bei Deckenpfronn, die
im Zuge einer Nachfolgeregelung von der anthroposophisch in-
spirierten Lautenbacher Gemeinschaft libernommen werden
konnten. In den Wohngruppen, den Familien, leben bis zu neun
Menschen mit Behinderungen unterschiedlichen Schweregrades.
Gemeinsam gearbeitet wird in unterschiedlichen Bereichen: Im
Dorfladen, in einer Holzwerkstatt, in einer Backerei, in einer Ein-
machkiiche, in einer Gartnerei, in einer Kaserei, in einer Metall-
werkstatt, in einer Schreinerei und in der Landwirtschaft. 87
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Die exzellente Qualitat der getrockneten
Friichte und Gemiise verbindet Maria
Abbate in ihren Fertiggerichten mit
prazise eingesetzten, hochwertigen Ge-
wiirzen. Was wie Marketingsprech klingt,
stimmt hier ausnahmsweise wirklich.



troki

Angefangen haben sie mit der Trocknung von SiR- und Sauerkir-
schen. Deshalb auch troki. Heute trocknen und veredeln Maria Ab-
bate und Robert Witlake viele verschiedene regional erzeugte Bio-
Obst- und Bio-Gemiisesorten. Saisonale Uberschiisse oder auch
Ware mit geringen optischen Mangeln werden in der troki-Ma-
nufaktur einer sinnvollen Verwendung zugefiihrt. Damit wird der
Lebensmittelverschwendung aktiv etwas entgegengesetzt. Die re-
gional erzeugten Rohstoffe werden schonend luftgetrocknet und
behalten dadurch einen GroBteil ihrer wertvollen Inhaltsstoffe.

Praktisch fiir die schnelle und vollwertige Kiiche im Alltag, aber
auch ideal als Verpflegung beim Trekking — zum Beispiel der ,,Bul-
gur aus 1001 Nacht“ mit Auberginen, Tomaten, Aprikosen und
Weinbeeren. Seit 2011 ist die troki-Manufaktur offizieller Partner
der Regionalwert Biirgeraktiengesellschaft Freiburg, einem Netz-
werk biologisch wirtschaftender Betriebe, das sich fuir den Aufbau
einer nachhaltigen Regionalwirtschaft einsetzt.

ORT
Dachsberg / Vogelbach

BETRIEBSART
Einzelunternehmen

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:

2017

SPEZIALITAT
getrocknete Fertig-
gerichte

WEBSITE
www.trokimanufaktur.de
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Il Cesto

ORT
Walddorfhdslach

BETRIEBSART
GmbH & Co. KG

ZUSAMMENARBEIT
SEIT:
2015

SPEZIALITAT
Marokkanische Oliven

WEBSITE
www.ilcesto.de

20

Bei Il Cesto in Walddorfhaslach werden feinste Bio-Oliven in ei-
nem auBerst schonenden, entschleunigten Verfahren nur mit
Meersalz und Wasser entbittert, damit der Geschmack bestmog-
lich erhalten bleibt. Michael Kammerer, einer der beiden I[-Ces-
to Grunder, weiB, dass sich so viel Sorgfalt lohnt. Denn ebenso
wie Rainer WeiB, dem experimentellen Kopf der Genussverfechter
von Il Cesto, ist ihm wichtig, dass die Oliven mit hochster Qua-
litat auf den Markt kommen und wunderbar kostlich schmecken.
Erstaunlich ist, dass die Il Cesto-Rohkostoliven in kaltgepresstem
Rapsol eingelegt werden, es also keine ,heimliche” Nachhilfe flirs
Oliven-Aroma mit Olivenol gibt, sondern die Olive ge-
schmacklich auf sich allein gestellt ist.

Zum Einsatz kommen bei allen Bio-Antipasti
und dem Bio-Olivenol von Il Cesto ausschliel3-
lich beste, zu 100 Prozent kontrolliert biolo-
gisch angebaute, Rohstoffe.

Bioland



Die Philosophie bei der Erzeugung ihrer Antipasti: ,Hochwertige
Grundzutaten, Fingerspitzengefiihl und frische Zubereitung!“
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www.dermarktladen.de
shop.dermarktladen.de
info@dermarktladen.de

Europaplatz 2, 72070 Tiibingen
(07071) 52582

MO-FR: (7:30*)9:00-19:00 Uhr
SA: 9:00-16:00 Uhr

*nur Bistro

Vogelbeerweg 4, 72076 Tiibingen
(07071) 565550

MO-FR: 8:30-19:00 Uhr

SA: 8:30-14:00 Uhr
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