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Boeuf de Hohenlohe oder Schwaébisch Hallisches Schwein ste-
hen fiir Gberdurchschnittliche Qualitat. Gleiches gilt fiir Gemise,
Obst und Wein aus der Region Heilbronn-Franken.

und 57 Prozent der Gesamt-

lache der Region werden land-
irtschaftlich ~ genutzt.  Die
Landwirtschaft ist es auch, die

das Bild unserer Landschaft

bestimmt, gerade die topografisch
schwierig zu bewirtschaftenden Flachen
sind auf die bauerliche ,Pflege” angewie-
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Das Angebot an Spezialitdten aus heimi-
schem Anbau ist groB in der Region.
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sen. Die Hénge offen und die Steinriegel
frei zu halten, sind arbeitsintensive Auf-
gaben, die aus Kostengriinden von der
Landwirtschaft ohne finanzielle Unter-
stitzung nicht zu leisten sind. So ent-
standen die Vermarktungskonzepte fur
Streuobst ,Grunspecht”, der ,Hohenlo-
her Apfelsaft* oder der ,Bio-Apfel“. Der
im Kreis Schwabisch Hall und Ansbach
agierende Forderkreis regionaler Streu-
obstbau Hohenlohe-Franken e.V. (FOS)
in Kirchberg garantiert den Mitgliedern
Uber den Streuobstpflegebeitrag einen
héheren Mostépfelankaufspreis (23 000
Liter im Jahr 2002). Im Hohenlohekreis
ist die Fordergemeinschaft fur Hohenlo-
her Streuobstbdume e.V. in Tiefensall
Trager des Projektes. Im Unterland exis-
tiert seit 1996 als GbR die Forderge-
meinschaft Unterlander Streuobstwiesen
in Heilbronn (FUS). Gekeltert und ver-
marktet werden die Friichte von regiona-
len Fruchtsaftherstellern wie den Firmen
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Ernst Kumpf, Markgroningen, der
Hohenloher Fruchtséfte Carl Schlie3-
mann in Schwabisch Hall und Josef Beil
in Neckarsulm. Naturlich spielen zentrale
Absatzmdglichkeiten eine grof3e Rolle.
Der ,Bio-Apfel“ lauft Gber Getrankeab-
holméarkte und Raiffeisen-Partner von
Kumpf, beim ,Grlnspecht” ist es gelun-
gen, Ketten wie Kaufland und Handels-
hof fur das Produkt zu gewinnen. Die
Erzeugergemeinschaft fur umweltscho-
nend erzeugte sowie kontrollierte Nah-
rungsmittel (Eukon) in Mainhardt zahlt
ihren Mitgliedern den doppelten Annah-
mepreis. 100000 Liter ihres naturtriiben
Apfelsaftes werden im Jahr Uberwiegend
im Heilbronner Raum verkauft.

Die Garantie, dass das Obst unter
strengen 6kologischen Richtlinien produ-
ziert wird, ist auch den Saftherstellern
einen Aufpreis wert, bei steigender Nach-
frage.

Eine Spezialitat ist der ,Houhelouher
Mouscht“. Einst hatte jeder Bauer ein
oder zwei Fésser Most im Keller. Es war
das Vesper- und Abendgetrank schlecht-
hin. Auch heute gibt es noch Freunde
dieses etwas herben Genusses. Wie gut er
schmeckt — und wie geféhrlich er dann

FOTO: TG Hohenlohe

ist, wenn er noch ,raR" ist, das wissen die
Eingeweihten. Mittlerweile gehort bei-
spielsweise eine Mostpramierung auch
zum Fruhjahrspferdemarkt in Dérzbach.

Von Trollinger bis Tauberschwarz

Der Wein ist eine anerkannte Spezia-
litdt der Region. Trotz der strengeren
Prifungsrichtlinien bei der Bundeswein-
pramierung der Deutschen Landwirt-
schaftsgesellschaft (DLG) im Mérz dieses
Jahres — die Zahl der Goldmedaillen wur-
de halbiert — schnitt die Region gut ab.
Erfolgreichste Rebsorten sind der Lem-
berger und der Trollinger-Lemberger. Die
Weinkellerei Hohenlohe in Bretzfeld-
Adolzfurt erhielt nicht nur einen Ehren-
preis des Verbraucherministeriums, son-
dern auch zehn Gold-, acht Silber- und
zwei Bronzemedaillen. An die Genossen-
schaftskellerei Heilbronn-Erlenbach-
Weinsberg gingen sieben goldene, elf
silberne und drei bronzene Auszeichnun-
gen. 37 Goldene DLG-Extra-Preise wur-
den vergeben, darunter an die WG
Brackenheim fiir eine 1999er Lemberger
Auslese, an die Heuchelberg-Kellerei eG,
Schwaigern, fur einen 2001er Lemberger
und an das Weingut Wachtstetter aus
Pfaffenhofen fir einen 2001er Samtrot.

Wer sich ins Kochertal aufmacht, fin-
det bei Michael und llona Keck in Nie-
dernhall einen anregenden Schwarzries-
ling-Rosé und Kecks Ursprungswein,
einen kraftvollen, blumenreichen Ries-
ling.

Eine Besonderheit bietet die Wein-
gartner-Genossenschaftskellerei Markels-
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Frohlicher Nachwuchs bei den Schwabisch Hallischen Schweinen ist immer gern gesehen.

heim im Tauber- und Vorbachtal. ,Wir
haben Uberwiegend WeiRwein, darunter
dominiert die alte frankische Sorte Sylva-
ner”, berichtet Geschaftsfiihrer Bernhard
Haag. ,,Nur 43 Prozent unserer Rebsorten
sind Rotweine.” Gerettet wurde hier die
alte Rebsorte Tauberschwarz, die fast
ausgestorben war. Inzwischen wird die
unter dem Grafen Wolfgang von Hohen-
lohe-Weikersheim um 1560 angepflanzte
Rebe wieder auf vier Hektar kultiviert
und als trocken oder halbtrocken ausge-
baut. Es ist ein leichterer Rotwein, ver-
gleichbar mit dem Trollinger. Die Rebe
erhielt ihren Namen 1726 von Graf Carl-
Ludwig von Hohenlohe zu Weikersheim,
einem groRRen Forderer des Weinbaus im
Taubertal. Seit Uber zehn Jahren wird in
Markelsheim die neue Rebsorte Zweigelt

gepflegt. ,Das ist quasi unser Lemberger.
Er ist kréaftig, sehr suffig, samtig und
gehaltvoll. Seit 1964 haben wir als
Hauptrotweinsorte aber den Schwarz-
riesling”, sagt Haag.

Das Privatgeschaft lauft, wie beim
Weingut Keck, sehr gut. 20 Prozent
gehen von Markelsheim an die Gastrono-
mie. ,,Bei uns wirkt sich auch der Touris-
mus aus“, so Haag. Er hat sich mit
kostenlosen Kellerfihrungen von Mai bis
Oktober, jeweils freitags um 15 Uhr dar-
auf eingestellt.

Gliickliche Kiihe und Schweine

Der Verein Hohenloher Weiderind hat
sich der Mutterkuhhaltung und Weide-
wirtschaft verschrieben. Angus- und >
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Der Hohenlohekreis ist das Zentrum der
Gefliigelhaltung in der Region.

Limousinrind aus Mutterkuhhaltung bie-
ten Hofe in der Region als Direktver-
markter an. Die Mutterkuhweidehaltung,
bei der die Milch allein dem Kalb zur
Verfligung steht, dirfte sicher die artge-
rechteste Haltung sein. Auch beim
Limpurger Rind achtet die Erzeugerge-
meinschaft Beeuf de Hohenlohe auf art-
gerechte Haltung.

Zwar hat sich nach Mitteilung der
Zentralen Markt- und Preisberichtsstelle
(ZMP) in Bonn der Rindfleischkonsum
nach der BSE-Krise wieder stabilisiert —
12,7 Kilogramm verzehrte 2002 jeder
Deutsche. Das Land liegt damit aber
deutlich unter dem EU-Durchschnitt
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(19,6 kg). Die deutschen Verbraucher
seien noch immer auf ,Billig-Konsum*
fixiert und legten zu wenig Kriterien bei
der Herkunft und Qualitat des Fleisches
an, bemangelt Wolfgang Reimer, Leiter
der Abteilung fir Agrarstrukturpolitik im
Bundesministerium  fir \erbraucher-
schutz. Aber die Region ist nicht von
ungeféhr als ,innovativ* bekannt.

Zum gesicherten Absatz der hohen
Ferkelproduktion in der Region tragt der
2002 erweiterte Spanferkel-Spezialita-
tenbetrieb Beck in Neu-Kupfer (Hohen-
lohekreis) bei: Bis zu 300 000 Ferkel kdn-
nen dort im Jahr geschlachtet und verar-
beitet werden. Uberhaupt die Schweine:
Das Schwébisch Hallische Schwein hat
schon fast Kult-Status erreicht. ,Wir
haben steigende Nachfrage“, sagt Rudolf
Buhler, Vorsitzender der Bdauerlichen
Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall.
Der Verein hat die aussterbende Rasse
mit groRem Erfoly zu neuem Leben
erweckt.

Das liebe Federvieh

In der Region ist der Hohenlohekreis
ein Schwerpunkt fir die Legehennen-
und Putenhaltung. Uber die Halfte allen
Gefllgels in der Region lebt im Hohenlo-
hekreis. Trotz der Flachenknappheit
haben viele Landwirte mit dieser Verede-
lungsmaoglichkeit eine weitere, allerdings
arbeitsintensive Einnahmequelle gefun-
den. Eier aus echter Freilandhaltung sind
ein Markenzeichen, Demeter- und Bio-
landbetriebe gibt es in grol3er Zahl.

Eine Uber 30 Jahre wahrende Ent-
wicklungszeit hat der ganz nach strengen

FOTOS: BilderBox

Rund 3000 Milchviehbetriebe gibt es in
Heilbronn-Franken.

Demeterrichtlinien arbeitende Gefllgel-
hof der Familie von Wistinghausen in
Kinzelsau-Mausdorf hinter sich. Die
BSE-Krise bescherte dem Betrieb eine
riesige  Nachfrage. Jetzt hat sich der
Zuwachs im Jahr auf zehn Prozent stabi-
lisiert. 600 Puten sind auf dem Brunnen-
hof in Mausdorf zu finden. Sie haben
freien Auslauf auf Grinflachen und
Streuobstwiesen. Hinzu kommen frei
gehaltene Landgockel. ,Wir achten

Hochprozentiges

Von den 30000 Brennrechten, die es in
der Bundesrepublik gibt, entfallen ein
Viertel auf Wiirttemberg. 350 Brennereien
sind im gesamten Kreis Schwabisch Hall
ansassig. Viele Hofe haben noch alte
Brennrechte. ,Vorwiegend spielen die
Obstbréande in der Region eine Rolle”,
sagt Karl Miller aus Schonenberg. Er ist
Haller Kreisvorsitzender der Klein- und
Obstbrenner. ,Fur uns in Stddeutschland
ist das Brennen eine Moglichkeit, auch
unser Streuobst und den Weizen zu ver-
werten”, erldutert Miiller. Die Palmischbir-
ne und die Wahlsche Schnapsbirne sind
typische Besonderheiten in der Region.
~Unsere Apfelsorten sind doch recht herb,
der Birnenzusatz gibt Milde”, so Miiller,
der 1994 mit der Kornbrennerei angefan-
gen hat. 40 Hektar Erdbeeren werden im
Kreis Hall angebaut. 200 Kilogramm Bee-
ren sind es pro Jahr, die etwa vier Liter
Reinalkohol ergeben. Dieser wird mit
Wasser auf 40 Prozent verdinnt. Im
Gegensatz zur landldufigen Meinung, je
dlter der Schnaps desto besser, empfiehlt
Miiller, die Beerenschndpse innerhalb von
wenigen Jahren zu trinken, ,danach bau-
en sie ab“. Bei der Landespramierung
wurden noch weitere Extras ausgezeich-
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besonders auf reifes Fleisch. Deshalb
werden unsere Puten ein halbes Jahr und
die Gockel zehn Wochen alt, bis sie
geschlachtet werden®, erldutert Caroline
von Wistinghausen-Noz. Dass mit dieser
Haltung hohere Kosten verbunden sind
und diese sich auf den Preis niederschla-
gen mussen, sahen zwar die meisten ihrer
Kunden ein. ,Aber vielen, die zur BSE-
Krise erstmals zu uns kamen, war der
Grund fur den Qualitats- und damit
auch Preisunterschied nicht zu vermit-
teln.”

Die drohende EU-Absenkung der
Milchpreise lasst fur die Milchviehbetrie-
be graue Wolken am Horizont aufziehen.
Von EU-Agrarkommissar Fischler sei eine
28-prozentige Absenkung des Milchprei-
ses vorgeschlagen worden, mit einer 50-
prozentigen Ausgleichszahlung. In dem
Fall misste man mit einem Milchpreis
von 25 Cent rechnen, sagt Wolfgang Rei-
mer vom Verbraucherschutzministerium.
Allerdings  glaube er, dass die
Milchmarktreform in der Radikalitat
nicht kommen werde. 3000 Milch- >
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Die edlen Beerentropfen sollten inner-
halb weniger Jahre genossen werden.

net: Gold gab es fiir das ,Speierlingswas-
ser” von Bernd Gemmrich, Beilstein, Silber
fir das im Holzfass gereifte Obstwasser
von Hans Kohler aus Heilbronn. Eine
Bronzemedaille erhielt Gerhard Krafft aus
Waldmannshofen fir sein ,Wildzibartle”,
ein Brand aus Wildpflaumen, die er um
Creglingen herum sammelt. (cg)
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Im Main-Tauber-Kreis wird traditionell besonders viel Dinkel angebaut.

viehbetriebe gibt es in der Region, der
Kreis Hall liegt mit 1400 Betrieben an
der Spitze. Die innovativen Molkereibe-
triebe der Region sind mit ihren vielfach
preisgekronten Produkten beim Verbrau-
cher erfolgreich. Eine besondere Erfolgs-
story ist die Feta-Produktion vom
Milchwerk Crailsheim-Dinkelsbihl. ,Im
Jahr produzieren wir davon 12 000 Ton-
nen, die wir im gesamten Bundesgebiet
absetzen“, berichtet Wolfgang Heckel. Er
ist stellvertretender Betriebsleiter des
Milchwerkes. Die Sympathiefigur des
»Dinkelbauern“ ist das Markenzeichen,
mit dem insbesondere Joghurt und But-
ter durch das Milchwerk selbst vermark-
tet werden.

Campina mit Sitz in Heilbronn gehort
mit ihren Marken Landliebe, Puddis,
Fruttis und den Regionalmarken Sud-
milch, Tuffi und Mark Brandenburg zu
einem der bekanntesten Milch verarbei-
tenden Unternehmen in Deutschland.
Das Unternehmen mit rund 2000 Mitar-
beitern und einem Jahresumsatz von
rund einer Milliarde Euro verarbeitet pro
Jahr mehr als 1,4 Milliarden Kilogramm
Milch zu Frischmilch, Butter, Quark,
Sahne, Joghurt, Desserts, Kase und Indus-
trieprodukten. Mit diesen Gutern ist das
Heilbronner Unternehmen sowohl auf
dem deutschen, wie auch auf west- und
osteuropéischen Mérkten prasent.

In der Kathchenstadt wurde 1969 die
Milchversorgung Heilbronn gegriindet,
die 1972 mit der WMF Sidmilch AG
verschmolz. Die daraus entstandene Sid-
milch AG wurde schlief3lich im Jahr
1993 von der niederlandischen Firma
Campina Melkunie — einem der gréf3ten
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internationalen Molkereiunternehmen in
Europa — ibernommen. 1973 begann der
Bau des Dessertwerks Heilbronn, das bis
heute auf die Produktion von Joghurt
und Desserts spezialisiert ist.

Als einer der groRten Arbeitgeber in
der Region bietet Campina rund 780
Mitarbeitern eine Stelle in Heilbronn.
Hier werden rund 200 Millionen Kilo-
gramm Milch jé&hrlich verarbeitet.

Alles Kédse oder was?

Dank des EU-Férderprogrammes
haben sich in der Region Dorfkésereien
neu entwickelt. Mit ihrem fantasie- und
qualitatsvollen Angebot haben sie sich
Uber Wochenmérkte, Erzeugergemein-
schaften und in der Direktvermarktung
etabliert. In der Dorfkéserei Buhlerzell-
Geifertshofen, die ausschliel3lich Bio-
Milch verarbeitet, bei Bundschuh in
Mainhardt, den Demeterhdfen Klopfer
und Huber in Honhardt und der Deme-
ter-Schafskéserei  Langenburg-Atzenrod
ist eine breite Késepalette zu finden. Die
Zahl der Schafe in der Region stieg
gegentiber 1979 um 179 Prozent auf ins-
gesamt 29 000 Tiere an, ein Drittel davon
entfallen auf den Kreis Schwabisch Hall,
weitere 30 Prozent auf den Kreis Heil-
bronn.

Auf den landwirtschaftlich genutzten
Flachen unserer Region uberwiegt der
Ackerbau (75 %). Es dominiert der
Getreideanbau (64 %). Dabei ist beson-
ders der Main-Tauber-Kreis bemerkens-
wert. Auf zwei Prozent der Ackerflache
wachst dort Dinkel, das ist ein Viertel der
Gesamtanbaufliche  des  Landes. [
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AFRIKA
in Hohenlohe

Exotisch, aber mittlerweile ein Besu-
cher-Magnet ist die StrauBenfarm von
Familie Bauer in GroBforst bei
Gerabronn. Seit 1994 gibt es auf dem
35-Hektar-Betrieb die StrauBenzucht.
Wir wollten etwas anderes machen als
die anderen”, sagt Heidrun Bauer. Von
den 60 StrauBen sind 17 Zuchttiere.
Nach etwa zehn Monaten sind die
Kiiken mit 90 Kilogramm schlachtreif,
»aber das Fleisch ist auch im Alter von
zwei Jahren noch wunderbar zart”,
berichtet die B&uerin. Es liege im
Geschmack zwischen Rind und Wild,
mit wenig Fett und sehr viel EiweiB.
Verkauft wird Fleisch in kleinsten Men-
gen, ab 400 Gramm. Die Interessenten
kommen von weit her und ,sie kom-
men immer wieder”.

Mittlerweile ist die StrauBenzucht nicht
nur ein guter wirtschaftlicher Mehrwert-
faktor fir den Hof, sondern auch touris-
tisch ein Anziehungspunkt. Neben
Angus-Rindern gehdren auch 22 Lamas
zum Tierbestand. ,Unsere Tiere sind,
wie die StrauBe auch, sehr freundlich,
sie spucken nicht”, betont Heidrun

Bauer. RegelmaBige Hof-Fiihrungen
gehoren bereits zum touristischen Pro-
gramm. (cg)

FOTO: Bauer

15
Selbst StrauBenfleisch wird in der
Region mit Gewinn produziert.
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Besondere Griinkern-Produkte sind in
der Region in vielen Naturkostladen, aber
auch bei Direktvermarktern im Main-
Tauber-Kreis zu finden. Boxberg feiert im
September sein  Grunkernfest. Die
Erzeugung und regionale Vermarktung
von Getreideprodukten hat sich die
Marktgemeinschaft Kraichgaukorn zum
Ziel gesetzt. 35 Landwirte haben sich
zusammengeschlossen und beliefern mit
ihrem ungespritzten Getreide den Mul-
ler. 22 Béckereien haben auf Kraichgau-
korn umgestellt, 3000 Tonnen werden im
Jahr verkauft. ,Die vdllige Umstellung
der Béckerei ist unsere Bedingung, weil
das sonst nicht kontrolliert werden kann.
Die Nachfrage ist steigend“, berichtet
Manfred Kern, Sprecher der Marktge-
meinschaft. Die Landwirte erhalten
einen hoheren Getreidepreis, trotzdem
seien die Backwaren nicht teurer. Die
Bécker sind in Eppingen ebenso wie in
Heidelberg und Schwaigern ansassig.

Die Landwirte haben sich im Struk-
turwandel neue Ziele gesetzt, getreu dem
Motto: ,Mid em Houelouher Bauer kou
mr net alles mache, aber er macht fast
alles.” Christa Glick
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Erdbeeren UND Spargel

Mit Sonderkulturen hat sich Hans-Martin
Sterr aus Nesselbach einen Namen
gemacht. Seine Erdbeerspezialitdten sind

Hans-Martin Sterr bietet den ganzen
Sommer iber siiBe Friichtchen.

seit tiber 40 Jahren in Hohenlohe bekannt
und beliebt. Von Mitte Mai bis Ende
August werden feldfrische Erdbeeren an
den zahlreichen Verkaufsstanden angebo-
ten. Leckere Fruchtaufstriche aus Erdbee-
ren, Himbeeren, Brombeeren und Johan-
nisbeeren, Essige, Likore, Brande und
Fruchtsdfte sind weitere hofeigene Spe-
zialitdten, die der Agraringenieur zusam-

men mit seiner Frau Gerlinde Sterr ent-
wickelt hat. Seit 1996 hat Hans-Martin
Sterr auch echten Hohenloher Spargel im
Sortiment. Durch neue Sorten und Anbau-
verfahren wurde zundchst Griinspargel,
spater auch weiler Spargel zwischen
Kocher und Jagst kultiviert. Klima und die
schweren Boden der Region geben dem
Hohenloher Spargel einen besonderen
Geschmack.

Termine: 25. Mai Kiwanis Kulinaria bei
Sterrs  Erntekorb
in Crailsheim;
21/22. Juni Nes-
selbacher Erd-
beerfest.

Die Sonder-
kultur Spar-
gel gedeiht
auf Hohen-
loher Ackern
bestens.

FOTO: TG Neck'ar-HohenIohe-Schwabischer Wald
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