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Unsere Stirke liegt in der Gemeinschaft -
Wege in eine lebenswerte Zukunft

125 Jahre erfolgreiches Wirtschaften:
Mit Stolz kann die Molkerei Schroz-
berg auf ihre Leistungen fiir den Bau-
ernstand, die Gesellschaft und fiir die
Erndhrung der Bevoélkerung, durch
viele politische und gesellschaftliche
Krisen hindurch, zuriickblicken.

Is Genossenschaft im Jahr 1900
A gegriindet, zeigt sich das Unter-

nehmen auch angesichts der
aktuellen Dynamiken am Markt weiter-
hin robust. Wahrend in der Molkerei-
landschaft die Mehrzahl der Betriebe
den Erfolg in immer stirkerem Wachs-
tum und in Massenproduktion sucht
und zum Teil die Selbstdandigkeit aufge-
ben muss, stellt die Molkereigenossen-
schaft Hohenlohe-Franken e.G. (so die
juristische Bezeichnung) unter Beweis,
dass sich auch mittelstindische Unter-
nehmen erfolgreich in einem turbulen-
ten Milchmarkt behaupten kénnen.

Der Blick in die Geschichte zeigt, dass
die Molkereifiihrung stets gepréagt war
von mutigen, klugen und visiondren
Personlichkeiten, sowohl in der Ge-
schiftsfithrung als auch im von Bauern
besetzen Aufsichtsrat und Vorstand.
Dabei sollte schon die Griindung zei-
gen, was sich in den ganzen folgen-
den Jahren als Garant fiir den Erfolg
herausstellen wiirde. Die Bauern, erst
in Krailshausen, dann in Schrozberg,
griindeten Zusammenschliisse, um
sich gemeinschaftlich gegen sinkende
Milchpreise zu behaupten und um ge-
deihlich wirtschaften zu kénnen.

Thre Stdarke lag von Beginn an im Zu-
sammenhalt. Und dies ist auch heute
noch so, sind doch alle Gremien besetzt
mit konventionell wirtschaftenden und
nach den Demeter-Richtlinien wirt-
schaftenden Landwirten und Land-
wirtinnen. Verhandelt wird manchmal
hart, gleichwohl haben alle das Wohl
des gemeinsamen Unternehmens so-
wie der daran Beteiligtenim Sinn. Denn
ohne die Milch der jeweils anderen Par-
tei wird es in der Molkerei Schrozberg
nicht gehen; das Werk muss ausgelastet
sein, und alle Hofe miissen ihr Auskom-
men mit dem Milchgeld haben.

GrufSworte

Liebe Mitglieder, liebe Mit-
arbeiter, sehr geehrte Damen
und Herren, liebe Partner und
Freunde der Molkerei!

nlédsslich unseres Jubildums
A mochte ich meine Dankbar-

keit und Wertschitzung zum
Ausdruck bringen.

Es erfiillt mich mit Stolz und Beschei-
denheit, als Vorstandsvorsitzender
die Verantwortung fiir eine so tradi-
tionsreiche und zugleich innovative
Molkerei mit zu tragen. In diesen 125
Jahren haben wir gemeinsam viel er-
reicht, und das verdanken wir dem
unermiidlichen Einsatz und der Lei-
denschaftjedes Einzelnen von Ihnen.

Die Molkerei in Schrozberg von oben

Ein Beleg fiir die Weitsicht der Molke-
reifithrung unter Direktor Hans Wechs
war die Aufnahme von sechs Demeter-
Lieferanten im Jahr 1974, als die Bio-
logisch-Dynamisch Wirtschaftenden
noch als komplette Spinner galten und
es keinen gesicherten Absatzmarkt gab.
Die Molkerei machte sich mit diesem
Entschluss zum Bio -Pionier-Betrieb.

Die Demeter-Milchprodukte wur-
den damals von einem Studenten mit
einem Lieferwagen nach Stuttgart zu
den Abnehmern und Abnehmerinnen
gebracht. Vom hohen Anspruch der
Demeter-Produkte an die Verarbei-
tungsqualitdt sollte in der Folge dann
auch die konventionelle Produktrange
profitieren. Die Herstellung von scho-
nend verarbeiteten und geschmacklich
herausragenden Premium-Produkten

Milchmenge
Lieferart Anzahl (kg/Jahr)
Konventionelle
Lieferbetriebe 91 46,4 Mio.
Demeter-
Lieferbetriebe 110 33,1 Mio.

Stand 31.12.2024

Die genossenschaftlichen Grundsitze
iiber eine so lange Zeit aktiv zu leben
und die Bereitschaft unterschiedliche
Produktionsrichtungen zu verarbeiten
und zu vermarkten, zeigt von der Weit-
sicht und der Kompromissbereitschaft
der Verantwortlichen in der Molkerei
tiber die gesamte Zeit hinweg.

Ihr Engagement hat nicht nur unse-
re Molkerei geprégt, sondern auch die
Qualitdt und Nachhaltigkeit unserer
Produkte sichergestellt.

Ich danke Thnen allen fiir Thr Engage-
ment, IThre Mitarbeit, fiir Ihr Vertrauen
und Ihre Unterstiitzung.

Ich wiinsche allen Landwirten, Ge-
schiftspartnern, Gésten und allen
Menschen, die mit uns feiern, alles
Gute, Erfolg und eine positive Zukunft.

hochster Qualitdt wurde zum Standard
fiir die gesamte Milchverarbeitung.
Dazu kam dann eine Aussiedlung ins
Gewerbegebiet von Schrozberg mit aus-
reichender Erweiterungsfliche durch
Molkereidirektor Gerd Wiese und 1990
die Umstellung von der Einweg-Verpa-
ckung auf das Pfandglas - lange vor jeg-
licher Nachhaltigkeitsdiskussion und
sich damit auch klug an die Spitze des
Bio-Booms stellend. Molkereidirektor
Friedemann Vogt fiihrt seit 2002 die
Geschicke der Molkerei ebenso weit-
blickend, pragmatisch und mit kauf-
mannischem Geschick. Er fiihrte die
Marken ,Schrozberger Milchbauern®
und , Echt Franken” ein, erweiterte die
Produktrange um Demeter-Speise-Eis
und sicherte die Selbstdndigkeit der
Molkerei auf viele Jahre hinaus. Mit
dem Demeter-Speise-Eis ist die Mol-
kerei inzwischen Marktfiihrer auf dem
Bio-Markt.

In Schrozberg werden ausschliefilich
frische Milchprodukte hergestellt, die
Expertise fiir Sauermilchprodukte ist
grof}, die Qualitdten sind herausra-
gend - nicht zuletzt ein Verdienst des
oftmals selbst in der Produktion Hand
anlegenden Vogt sowie seines Betriebs-
leiters Gunter Stirnkorb. Auch dufSerst

Reinhold Markert,
Vorstandsvorsitzender

125 Jahre Molkerei Schrozberg
und 50+1 Demeter Verarbeitung
in der Molkerei Schrozberg: was
fiir eine Erfolgsgeschichte!

on beldchelten Pionieren zu
echten Innovationstreibern auf

dem Lebensmittelmarkt - wir

anspruchsvolle konventionelle Kunden
werden seit Jahrzehnten zu beiderseiti-
ger Zufriedenheit mit Erfolg bedient.

Ein weiterer Grund fiir die gute wirt-
schaftliche Lage der Molkerei ist die
Innovationsfreudigkeit in der Molkerei-
technik. Aktuell sorgen hochmoderne
Maschinen fiir einen reibungslosen Ab-
lauf der Produktion. Beim Verpacken
erleichtern Roboter den Mitarbeiten-
den die Arbeit. Modernste sogenannte
Inliner-Fruchtmischer ~ ermdglichen
eine effiziente Abfiillung und sparen
jahrlich eine Mio. Liter Wasser ein. Die
Glas-Anlage kann 12.000 Produkte pro
Stunde abfiillen; die Reinigungs-An-
lage arbeitet mit nur 45% Prozent des
ansonsten iiblichen Wasserverbrauchs.
Die Deckel werden zu 100% im Altme-
tall recycelt, die abgewaschenen Eti-
ketten werden gepresst und gehen als
Diamm-Material in die Baustoffindus-
trie. Auf den Déchern liefern Solaran-
lagen rund 30% der bendtigten Energie
- ein beachtliche Menge fiir ein ener-
gie-intensives Unternehmen. Die Pro-
duktion lduft software-gesteuert, und
gleichzeitig werden ,Fingerproben®
entnommen, um zu justieren - moder-
ne Technik, gepaart mit echter mensch-
licher Handwerkskunst.

sind stetig und organisch gewachsen.
9 Mio. Liter Demeter-Milch hatten wir
zur Verarbeitung, als ich vor 30 Jahren
dazugekommen bin. Mittlerweile wer-
den iiber 30 Mio. Liter Demeter-Milch
verarbeitet.

Wir haben allen Grund mit Stolz zu-
riickzuschauen! Jede Dekade hatte ihre
Herausforderungen, die wir in der Mol-
kereigenossenschaft gemeinsam ge-
meistert haben.

In unserer Genossenschaft sind so
unterschiedliche Menschen von unter-
schiedlichen Hofen: In den Gremien
finden wir zusammen, diskutieren und
kommen immer zu pragmatischen und
tragfdhigen Entscheidungen.

Wenn Bauern in einer Molkerei etwas
zu sagen haben, dann bei uns! Die
Milchwirtschaft steht unter Druck.
Lasst uns gemeinsam daran arbeiten,

In Zukunft sehen wir uns einer Vielzahl
von Herausforderungen gegeniiber. Es
gehtum nicht weniger als die Sicherung
des Berufstands der Landwirtschaft
und der gedeihlichen Entwicklung des
landlichen Raums. Wir brauchen an-
gesichts des uns bereits deutlich beein-
trachtigenden Klimawandels zwingend
eine Okologisierung in allen Bereichen,
von der Urproduktion iiber die Ver-
arbeitung bis hin zu Handel und Ver-
brauch. Dabei stehen wir dafiir ein,
dass alle die ihnen entsprechenden
nédchsten Schritte tun kénnen und sol-
len, je nachdem, wo sie gegenwaértig ste-
hen und je nach den reellen gegebenen
Moglichkeiten. Diese Moglichkeiten
hingen von uns allen ab, von unserer
Gemeinschaft. Ohne den Markt wird
es nicht gehen, ohne soziale Gerechtig-
keit wird es nicht gehen, ohne einzelne
individuelle Bemiihungen wird es nicht
gehen, ohne ein Miteinander in demo-
kratischen Verhéltnissen wird es nicht
gehen.

Wenn alle ein paar Schritte tun und
wenn wir das in gegenseitigem Respekt
tun, dann kommen wir sicherlich ein
gutes Stiick voran in die Zukunft. Las-
sen Sie uns gemeinsam die Zukunft ge-
stalten, die wir uns wiinschen.

Friedemann Vogt,
Geschdiftsfiihrer

dass Konsumenten das Wirtschaften
in Kreisldaufen als Ideal der Landwirt-
schaft wertschédtzen und dies durch
den Kauf der Produkte zum Ausdruck
bringen.

Siegfried Meyer,
stellvertretender
Vorstandsvorsitzender
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Eine 125 Jahre alte Gesell-
schaftsform bewahrt sich

Is sich vor 125 Jahren die ers-
Aten Bauern zu dem Vorldufer

unserer heutigen Molkerei-
genossenschaft Hohenlohe - Franken
eG zusammenschlossen, dachten sie
wahrscheinlich nicht an uns heute.
Der Antrieb damals war die gemein-
same Sammlung, Verarbeitung und
Vermarktung ihrer iiberschiissigen
Milch. Dies sollte so geschehen, dass
mehr Wertschopfung in Form von fi-
nanziellen Mitteln bei den Bauernfa-
milien ankam. Sie wéhlten damals die
Rechtsform der Genossenschaft, weil
sie wollten, dass fadhige und vertrauens-
wiirdige Personen aus ihren eigenen
Reihen ihrem gemeinschaftlichem Vor-

haben Gesicht verleihen sollten. Das
Miteinander von unterschiedlich gro-
f8en Hofen, das Mittragen der Schwa-
chen durch die Starken und die Gleich-
behandlung von ,Klein und Grof$“ bei
den Abstimmungen forderte das Zu-
sammengehorigkeitsgefiihl und beugte
Neid und Missgunst vor.

Vertrauen in die Gremien, die ja aus
den Mitgliedern gewdhlt wurden, war
zugleich der Auftrag fiir die Gremiums-
mitglieder, das ,grofle Gemeinsame*
nicht aus den Augen zu verlieren. Um
Vertrauen aufbauen zu kénnen muss-
ten die Sorgen, die Note der Einzelnen
bekannt sein, und mit grofer Ehrlich-
keit im gemeinsamen Miteinander
konnte das Ziel erreicht werden. Eigen-
interessen wurden zum Wohl Aller und
der gemeinsamen Sache zuriickgestellt.

Chronik

Die Gremiumsmitglieder waren keine
maéchtigen Herrscher, sondern beauf-
tragte Vordenker und Kontrolleure, die
immer die Gesamtheit der Genossen
vertreten sollten.

Nun kann man sicher fragen, was hat
dieses ,alte Zeug“ noch mit unserer
heutigen Genossenschaft zu tun? Ich
finde sehr viel.

In der heutigen Zeit steht in vielen
Fillen der Eigennutz an erster Stel-
le. Méachtige zwingen Ohnmaichtigen
und Abhidngigen irgendwelche Deals
auf. Ehrlichkeit wird auf dem Scheiter-
haufen der Desinformation geopfert.
Spaltungen innerhalb der Gesellschaft
werden mit Hilfe von Propaganda und
Scheinwahrheiten vorangetrieben. Die
Ellbogen werden spitzer und das Mit-
einander, das aufeinander Achten, das

Wertschitzen des Anderen wird an den
Rand gedridngt und als Schwéche dar-
gestellt.

Gegentiiber den vorherrschenden ge-
sellschaftlichen Tendenzen haben 125
Jahre genossenschaftliche Leitlinien in
unserer Molkerei zum Erfolg gefiihrt:

e Ehrlichkeit in den Gremien und
gegeniiber den Mitgliedern,

e Zusammenarbeit trotz unter-
schiedlicher =~ Wirtschaftsweisen
(konventionell und Demeter),

e das Gemeinsame und nicht das
Trennende in den Vordergrund
stellen,

o Eigeninteressen zuriickstellen,
wenn es um das Wohl der ganzen
Genossenschaft geht.

Fiir 125 Jahre genossenschaftliche Leit-
linien in unserer Molkerei bin ich dank-

bar!

Martin Dérr
Vorsitzender des Aufsichtsrats

VOR 1900

Deutschland ist eine konstitutionelle
Monarchie. Justus von Liebig schreibt
1840 sein fiur die Landwirtschaft
wegweisendes Werk , Agriculturche-
mie“ und William Crookes erforscht
die Fixierung von Luftstickstoff - die
Grundlagen fiir die Pflanzendiin-
gung. Wilhelm Lefeldt erfindet 1876
die Milchschleuder, die Rahm von
Magermilch trennt, die Grundlage

1914 - 1918

Erster Weltkrieg. Aufgrund der Mo-
bilmachung fehlen Arbeitskrifte
und Pferde in der Landwirtschaft
und es kommt bald zu Hungers-
ndten. Eine Zwangswirtschaft mit
Ablieferungspflichten und festge-
setzten Preisen kommt zunéchst
dem Militédr zugute, fiir die Not der
Bevolkerung wird kaum Abhilfe
geschaffen.

Kriegsgefangene werden auf den
Hofen eingesetzt. Lebensmittel

werden rationiert, und auch Milch
und Butter sind nur noch iiber Le-
bensmittelkarten erhéltlich - so-
fern tiberhaupt verfiigbar.

Der Krieg endet mit einer Nieder-
lage, dem Sturz der Monarchie und
der Ausrufung der Republik.

Altes Butterfass

1924 - 1929

Die ,goldenen Zwanziger sind eine
Phase der Stabilitiat, die Wirtschaft
erholt sich. Die wiirttembergische
Handelskammer fiihrt Regelun-
gen zur Verleihung und Fiihrung
eines Markenschutzes fiir Milch und
Milcherzeugnisse ein, um gegeniiber
der ausldndischen Ware in Bezug auf
Qualitdt und Haltbarkeit konkur-
renzfihig zu werden.

Die Stadt Schrozbergrichtet eine zen-
trale Wasserversorgung ein. Gleich-
wohl flief3t das Wasser nur stunden-
weise, friert im Winter ein und reicht
im Sommer zur Heuernte nicht aus.

Rudolf Steiner halt 1924 in Koberwitz
(heute Polen) Vortridge zum ,Gedei-
hen der Landwirtschaft“ vor rund 100
Menschen (meist Grof3-Agrarier) und

fiir die industrielle Milchverarbei-
tung. Milch an sich ist hauptsdchlich
Viehfutter; die handwerkliche Milch-
verarbeitung zu Butter und Kise fin-
det in den Familien statt.

Bduerinnen stehen mit Milchkannen
auf dem Markt, und Héndler bringen
mit Pferdewagen Milch in die Stad-
te. 1897 griinden die Krailshausener
Bauern auf Initiative von Karl Mar-
quardt eine freie Molkereivereini-

gung.

1919 - 1923

Hunger und Elend prédgen auch das
Leben in der Weimarer Republik.
Die Geldentwertung schreitet voran.
1923 ist das Jahr der Hyperinflation.
Milch ist von den Speisepldnen ver-
schwunden, Butter wird zu einer
wertvollen Kostbarkeit.

Die Milchwirtschaft hat im Krieg
grofien Schaden erlitten, so kann

Milchanlieferung Krailshausen

das leistungsfahige Ausland wie z.B.
Dédnemark oder Holland den deut-
schen Markt fiir Milcherzeugnisse
erobern.

1920 wiitet die Maul- und Klauen-
seuche in der Region um Schrozberg
und sorgt fiir einen Einbruch in der
Versorgung mit tierischen Lebens-
mitteln. Die Meierei Krailshausen
schliefit sogar fiir einige Zeit.

Die Molkereidirektoren im Laufe der Zeit

1949 - 1971

Die Vorgdnger

i
f

b

2002 bis heute

1934 - 1944 1971 - 1980 1980 - 2002
Herrmann Andreas Heer  Hans Wechs Gerd Wiese Friedemann
Straufs Vogt

legt damit den Grundstein fiir die bio-
logisch-dynamische Wirtschaftsweise.
Sein ,Landwirtschaftlicher Kurs“ wird
zur Grundlage fiir die Demeter-Land-
wirtschaft.

Das erste Demeter-Logo

1928 wird das weltweit erste Waren-
zeichen fiir Bio-Produkte eingefiihrt.
Die ersten Demeter-Richtlinien be-
stehen aus zwei Seiten.

DEMETER | liegt
DEMETER It liegt

Erste Demeter-Richtlinien

1900 - 1914

Die industrielle Revolution nimmt
Fahrt auf und markiert den Uber-
gang von der Agrar- zur Industriege-
sellschaft. Die Chemiker Haber und
Bosch entwickeln ein grofSindust-
rielles Verfahren zur Herstellung von
Stickstoff als Grundlage fiir Diinger
und Sprengstoff.

Dampfmaschinen halten Einzug
in die Landwirtschaft der Grofibe-
triebe, durch den aufkommenden
Hufbeschlag werden die Ochsen als
Arbeitstiere durch Pferde ersetzt.
Landwirtschaft und Handwerk kon-
nen die Bevolkerung aber nicht mehr
erndhren. Die Konigliche Zentral-
stelle fiir Landwirtschaft fordert die
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Statut bei der Griindung der Molkerei

1929 - 1939

Der Zusammenbruch der New Yorker
Borse am Schwarzen Freitag 1929 und
die darauffolgende Weltwirtschafts-
krise treffen Deutschland besonders
hart. Adolf Hitler wird Reichskanzler,
16st den Reichstag auf und gestal-
tet mit Notverordnungen Recht und
Verfassung um. Es kommt 1930 zur
Agrarkartellierung, der Zwangsab-
gabe der Milch an eine Molkerei der
Region.

Damit soll eine Versorgungskrise
wie im 1. Weltkrieg abgewehrt wer-
den. Fiir die Molkerei Schrozberg
sind 12.000 Liter tdgliche Milchan-
lieferung vorgesehen. Im November
1935 unterzeichnen die Molkereien

Molkereigebdiude in Schrozberg

sogenannten Eindorfmolkereien mit
dem Ziel einer besseren Verwertung
der Milch.

Am 14.01.1900 wird die Schrozberger
Genossenschaft mit 83 Mitgliedern
gegriindet. Pro Mitglied werden im
Durchschnitt 3,5 Liter Milch ange-
liefert. Die Meierei in Krailshausen
hat 118 Mitglieder und stellt um auf
Dampfbetrieb. In dieser Zeit wird nur
gebuttert, die Magermilch geht als
Viehfutter zuriick auf die Hofe. Die
neue Milchzentrifuge kann mehre-
re tausend Liter Milch in der Stunde
verarbeiten.

Die Melkmaschinen halten Einzug in

die Landwirtschaft. Die Stadt Schroz-
berg fiihrt die Elektrizitit ein.

Statut

ber

Niolferei- Genofjenjchaft
Schrozbera

ingetn. it

Schrozberg und Krailshausen einen
Verschmelzungsvertrag, stellen zum
31.12.1935 ihren Geschéftsbetrieb
ein und er6ffnen den neuen gemein-
samen Milchverarbeitungsbetrieb
1937 in Schrozberg als Molkereige-
nossenschaft Hohenlohe-Franken
e.G.. Eine Rahmstelle in Niederstet-
ten wird als Teil der neuen Genossen-
schaft weiterbetrieben.

Das alte Molkereigebdude in Schroz-
berg wird zum Wannenbad fiir die
Schuljugend umgebaut und erhilt
eine Gemeinschaftswédscherei mit
Doppeltrommelwaschmaschine,
Wischeschleuder und Heifimangel.
Schon 1.000 Héfe werden biologisch-
dynamisch bewirtschaftet. Die Fir-
ma Holle verarbeitet als erste Firma

weltweit Demeter-Erzeugnisse.
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1939 - 1945

Zweiter Weltkrieg. Ohne Deportatio-
nen und den Einsatz von Millionen
von Menschen teilweise unter un-
menschlichen Bedingungen wéren
die Kriegswirtschaft und der Lebens-
standard fiir die deutsche Bevdlke-
rung nicht aufrecht zu erhalten ge-
wesen. Auch in der Landwirtschaft
kommen Zwangsarbeitskrifte zum
Einsatz als Ersatz fiir die fehlenden
Mainner. Die Molkerei bleibt von den
Bombardierungen nicht verschont,
wird allerdings auch nicht komplett
zerstort. Die Dampfpfeife der Molke-
rei wird als Sirene bei Fliegeralarm
eingesetzt, allerdings nur wihrend
der Betriebszeiten der Molkerei.

Die Molkerei stellt widhrend der
Kriegshandlungen nur fiir einen Mo-
nat den Betrieb ein. Geschéftsfiihrer
Hermann Strauf8 und fast seine gan-
ze Familie kommen in den letzten
Kriegswochen bei einer Bombardie-
rung Schrozbergs ums Leben.

1980 - 1989

Es wird deutlich, dass Industrialisie-
rung und Konzentration in der Land-
wirtschaft auch ungiinstige Auswir-
kungen haben. Im Westen gewinnt
die Umweltbewegung an Einfluss,
der Bio-Markt beginnt sich zu ent-
wickeln. Im Osten verschérft sich die
Versorgungskrise, erste Wirtschafts-
reformen werden durchgefiihrt.

1984 wird in Westdeutschland die
Milchquote eingefiihrt. Durch eine
Reglementierung der Milchmenge
pro Betrieb soll die Uberproduktion
begrenzt werden. Wer mehr Kiihe
anschaffen und mehr melken moch-
te als die eigene Quote hergibt, muss
Quote zukaufen eine Art Strafe be-
zahlen.

Die sogenannten ,Sofamelker” ent-
stehen, die ihre eigene Quote fiir gu-
tes Geld verpachten und selbst nicht
mehr melken. Die Kuh wird zum
Einnutzungsrind mit hoher Milch-
leistung. 1986 kommt es zur Reaktor-
katastrophe von Tschernobyl in der
Ukraine; die radioaktiven Luftmas-
sen gelangen auch nach Deutsch-
land.

gur‘::‘;‘fﬁ'nanuu r

5

Erste Messen

2001 - 2024

Deutschland ist das Land mit der
weltweit hochsten Exportquote. Am
1. Januar 2002 wird in Europa der
Euro als gemeinsame Wihrung ein-
gefiihrt. Die Digitalisierung nimmt
Fahrt auf. Von 2020 bis 2022 sorgt
die Corona-Pandemie fiir starke Ver-
werfungen in Wirtschaft und Gesell-
schaft weltweit. Im Jahr 2022 beginnt
Russland einen Angriffskrieg auf die
Ukraine.

Im Jahr 2015 wird die Milchquote
abgeschafft, die Milchwirtschaft ist
nun abhédngig von Weltmarktprei-
sen. Die Liberalisierung des Mark-
tes fiihrt zu starken Schwankungen
der Rohmilchpreise. Es kommt zur
Milchmarktkrise. Auf Seiten des Le-
bensmittelhandels gibt es gewaltige

Als die deutschen Soldaten sich zu-
riickziehen, verhindern die Vorstan-
de eine Sprengung der Molkerei.

Wer weifs, ob es ohne das beherzte
Vorgehen der Vorstinde heute eine
Molkerei Schrozberg gébe.

Die NSDAP verbietet alle Demeter-
Organisationen und Publikationen.
Am 8. Mai 1945 endet der Krieg mit
der vollstindigen Kapitulation der
deutschen Wehrmacht.

WERTMARKE
Y5 Liter Vollmilch

vermutlich aus der Zeit

vor oder withrend 2. Weltkrieg

Milch Wertmarke

Kuhmilch (aus kontaminiertem Wei-
degras) und Frischgemiise wie z.B.
Spinat weisen hohe Gehalte an radio-
aktivem Jod auf und miissen wegge-
worfen werden.

Die Biiros der Molkerei sind zu eng
geworden, ein Anbau an das alte Mol-
kereigebdude wird vorgenommen.
Die erste Molkerei in Schrozberg wird
abgerissen. Die erste Bio-Messe, die
,2Miisli 83“ wird in Frankfurt durch-
gefiihrt.

e Y

Milchturm damals

Konzentrationsprozesse. Wenige Bran-
chenriesen bestimmen weite Teile des
Handels und iiben einen grofien Ein-
fluss auf die Preisbildung aus. Der ty-
pische Gemischtbetrieb ist nicht mehr
rentabel, ,Wachsen oder Weichen“ wird
zum Schlagwort in der Landwirtschaft.

Den Preis fiir die Entscheidung, eine
auf dem Weltmarkt konkurrenzfahige
Landwirtschaft zu fordern, bezahlen
béuerliche Strukturen und Natur und
Umwelt. Pramienzahlungen fiir die
Landwirtschaft werden nun auch an
Umweltauflagen gekoppelt. Der biiro-
kratische Aufwand fiir die Betriebe
steigt. Die Betriebe leben von den ge-
zahlten Férdermitteln.

Die Molkerei Schrozberg investiert und
modernisiert. Kundengruppen werden
gezielt bedient. Die Demeter-Marke
Schrozberger Milchbauern wird einge-

Chronik

1946 - 1953

Deutschland ist aufgeteilt in vier
Besatzungszonen, die sich bald in
zwei Blocken gegeniiberstehen,
der kalte Krieg beginnt. Auf Le-
bensmittelkarten zu erhaltende
Nahrung reicht nicht aus. Es gibt
wieder ,,Hungerwinter“. Die sozia-
listische Deutsche Demokratische
Republik DDR in der Ostzone und
die demokratische Bundesrepublik
Deutschland BRD in der Westzone
werden gegriindet.

Deutschland wird tiber 40 Jahre
lang geteilt bleiben. Gefliichtete
und Vertriebene werden in beiden
Staaten zu Millionen auf dem Land
angesiedelt, wo sie der Landwirt-
schaft als Arbeitskriafte zur Ver-
fligung stehen oder selbst Land
erhalten. In den traditionell guts-
herrschaftlich gepridgten Ldndern
im Osten bedeutet das einen ab-
rupten Ubergang von einer grof3-
betrieblichen zu einer kleinbduer-
lichen Agrarstruktur.

Im Westen begiinstigen die Kriegs-
zerstorungen eine kleinbduerliche
und arbeitsintensive Landwirt-
schaft und Hofverarbeitung und
wirken der Mechanisierung entge-
gen. In beiden Teilen Deutschlands
setzt um 1950 eine Landflucht ein.

In Schrozberg wird zunehmend In-
dustrie angesiedelt, die Gemeinde
wird Stadt.
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Auszeichnungen Demeterprodukte

fiihrt, Vermarktungsaktivitdten wer-
den intensiviert, die Molkerei ldsst
sich 2008 Halal-zertifizieren. 1924
feiert die Demeter-Gemeinschaft
100 Jahre bio-dynamische Landwirt-
schaft.

Eimerabfiillung

1954 - 1979

Es kommt zu einer Zeit der Stabili-
sierung und Modernisierung und
der Ost-West-Konflikt als System-
konfrontation zwischen Kapitalis-
mus und Kommunismus (USA und
UdSSR) dauert an. Die BRD wirbt
,Gastarbeiter” an, die DDR baut die
Mauer. Die Européische Wirtschafts-
gemeinschaft entsteht. Mechani-
sierung, Diingung, Pflanzenschutz-
mittel und Ziichtung steigern die
Arbeitsproduktivitdt enorm.

Die Kiihe werden zur Zweinutzungs-
rasse. In Westdeutschland werden
die fiir Molkereien festgesetzten Ein-
zugsbereiche fiir Milch aufgehoben.
Ein Strukturwandel bei den Molke-
reien setzt ein. Aus der Unterversor-
gung nach dem Krieg wird eine Uber-
produktion.

Die sogenannten Milchseen und
Butterberge entstehen, vom Staat zu
Garantiepreisen aufgekaufte und

1989 - 2000

Am 3. Oktober 1990 tritt die DDR der
BRD bei, nach einer friedlich ver-
laufenen Revolution in der DDR. Die
Globalisierung nimmt Fahrt auf.

Die Landwirtschaft in den ostdeut-
schen Bundesldndern ist aufgrund
der maroden Strukturen zunichst
nicht konkurrenzfihig, erholt sich
aber schnell. Der Agrarbereich ist
dann die einzige Branche, in der in
Ostdeutschland nun mit besseren Er-
gebnissen gewirtschaftet wird als in
den westlichen Bundesldndern - in
grofSen Betrieben mit hoher Produk-
tivitat.

Europa muss auf Druck der WTO
Agrarzolle und Exportsubventionen
abbauen. Es kommt zu einem Wen-
depunkt in der Europdischen Agrar-

eingelagerte Produkte, die mit Mil-
liardenaufwand abgebaut werden
miissen. Trotz der Stiitzpreise gibt es
Hofesterben.

In Ostdeutschland werden die
Landwirtschaftsbetriebe zu grofien
Landwirtschaftlichen Produktions-
genossenschaften (LPG) zusammen-
geschlossen und auf Pflanzen- oder
Tierproduktion spezialisiert. Die
Betriebe erhalten garantierte Agrar-
preise, die Nahrungsmittelpreise
werden bis zu 45% bezuschusst. Die
Produktion steigt dennoch nicht.
1968 wird das erste Tankfahrzeug
der Molkerei Schrozberg angeschafft.
Die Produktion in Krailshausen wird
geschlossen.

Im Jahr 1974 beginnt die Demeter-
Milchverarbeitung in der Molkerei
Schrozberg mit sechs Lieferanten.
Insgesamt wirtschaften in Deutsch-
land rund 100 Betriebe auf ungeféhr
2.000 Hektar biologisch-dynamisch.
1973 stellt die Universitdt Hohenheim
ihr Versuchsgut auf biologisch-dyna-
mische Wirtschaftsweise um.

politik. Um die heimische Produktion
zu schiitzen, werden Direktzahlun-
gen an Bauern und Béduerinnen un-
abhédngig von deren Produktion ein-
gefiihrt.

In der Molkerei Schrozberg wird
1990 eine Anlage zur Abfiillung von
Milch in Glasflaschen in Betrieb ge-
nommen, 1993 eine Glasabfiilllinie
fiir 250g Glaser. Die Landliebe-Milch
wird abgefiillt. 1996 zieht die Molke-
rei um in einen Neubau aufSerhalb
der Stadt, fast ohne Unterbrechung
der Produktion und ohne dass das
Geschift ins Stocken gerit.

Demeter International wird 1997 als
weltweiter Dachverband gegriindet,
alle Lander schliefien sich zusam-
men. Die Demeter-Markengemein-
schaft ist weltweit die grofite Anbie-
tergruppe kontrolliert 6kologischer
Waren.

Molkereitechnik damals

Produkte damals
konventionelle Demeter Anzahl Anzahl
Milchmenge Milchmenge konventionelle Demeter
in kg/Jahr in kg/Jahr Lieferanten Lieferanten
1900 760.000 = 1900 201 =
1910 920.600 = 1910 536 =
1920 521.000 - 1920 671 -
1930 1.084.500 - 1930 680 -
1935 n.b. - 1935 900 -
1940 4.708.899 - 1940 n. b. -
1950 4.228.400 = 1950 960 -
1960 n. b. - 1960 n. b. -
1970 n. b. - 1970 n.b. -
1974  16.600.000 730.000 1974 890 6
1980 19.068.000 1.788.500 1980 733 18
1990 16.960.000 7.465.000 1990 n.b. n.b.
1999 17.500.000 12.000.000 1999 298 96
2000 18.638.762 11.394.665 2000 185 87
2015  33.600.000 21.300.000 2015 118 90
2024 46.444.473 33.090.109 2024 91 110

2025

Konnte bislang die Politik die Ver-
engung der Handlungsspielrdume in
der Landwirtschaft noch abfedern,
so kommt diese Moglichkeit gegen-
iiber einer sich der Regulierung von
Wirtschaftsabldufen und Finanzstro-
men widersetzenden globalisierten
Wirtschaft zunehmend unter Druck.
In Deutschland ist die Inflation an-
gekommen. In anderen Léndern
gibt es verheerende Hungerkrisen.

Die Landwirte und Landwirtinnen
tragen die aktuellen Auswirkungen
des Klimawandels bereits auf ihren
Schultern. Milchviehhaltung als , K6-
nigsdisziplin der Selbstausbeutung*
wird zunehmend aufgegeben, kon-
ventionelle Milch wird knapp, die
Preise steigen.

Die Molkerei Schrozberg ist eine
funktionierende Genossenschaft mit
einem Umsatz von rund 80 Mio. Euro
und stabiler wirtschaftlicher Grund-
lage.
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Eammssasssssssmmms  So war das damals

Vom Kuhstall in den AuBBendienst - Erinnerungen von Rudolf Decker

rat der Molkerei und ab 1976 im

Vorstand tdtig. Meine Frau und ich
haben 1961 geheiratet und den Hof mei-
ner Frau in Adolzhausen auch gleich
bekommen. Thre Eltern haben damals
schon an die Molkerei Schrozberg ge-
liefert. Wir hatten acht Kiithe. Zuerst
waren die Milchkannen mit dem Pfer-

I m Jahr 1970 war ich im Aufsichts-

I 7 *_‘ =y

Annelise und Rudolf Decker

defuhrwerk gefahren worden, spéiter
gab es dann einen Opel Blitz. In Nieder-
stetten war nur die Abrahmstation, der
Rahm wurde nach Schrozberg gefah-
ren. Damals waren wir 45 Kuhbauern
hier im Ort, jetzt gibt es hier schon seit
acht Jahren keine Kuh mehr. Wir haben
1993 mit Milchvieh aufgehort. Beide
Buben wollten den Hof nicht tiberneh-

men, deshalb haben wir keinen neuen
Stall gebaut. Ich bin ab Anfang der 90er
Jahre auf die Arbeit gegangen. Zuerst
war ich Packer bei einer Spedition, die
Umziige gemacht hat. Dann habe ich
im Lagerhaus Niederstetten im Aufien-
dienst angefangen und war den ganzen
Tag mit einem Mercedes Benz unter-
wegs und hatte das halbe Lagerhaus

Wie haben wir das alles nur geschafft? Annelise Decker erzahlt...

er Hof, mein Mann ein paar
D Tage die Woche auf der Arbeit,

zwei Kinder, wir haben ein
Haus gebaut. Ich habe auch noch zwei
halbe Tage bei der Drogerie Miiller in
Mergentheim gearbeitet und Ware ein-
gerdumt, das war immer abends. Das
habe ich 20 Jahre lang gemacht, das
war so eine nette Truppe. Zu Hause ge-
putzt habe ich nachts, wenn alle im Bett
waren. Wie haben wir das alles nur ge-
schafft? Ich weif$ es nicht. Vielleicht war
meine Mutter mein Vorbild.
Wir hatten immer viele Menschen am
Hof und meine Mutter hat alle aufge-
nommen und versorgt, eine Cousine,

eine Frau aus Mannheim mit Kind, ei-
nen Mann aus Polen.

,Bei dem letzten Bom-
benangriff waren wir
damals im Keller,
die Scheune brannte
schon”“

Wann immer Gefliichtete im Dorf an-
kamen, durfte ich die Kinder gleich
mitbringen. 1946 ist Adolzhausen zu
40% abgebrannt, weil die Amerikaner

Zwischen Stall, Milchtaxi und Kinderzimmer

Christine Kuppler aus Reupoldsrot
schildert eindrucksvoll, wie Hof, Fa-
milie und Verantwortung ineinander-
greifen. Ein Einblick in einen Alltag,
der nie wirklich Feierabend kennt.

orgens geht mein erster Blick
in die Kamera im Abkalbe-
stall, um zu sehen ob ein Kalb

geboren ist. Das sehe ich auf meinem
Handy, dannist es ca. 5:00 Uhr.

Ein frisch geborenes Kalb wird als Ers-
tes versorgt. Um 5:45 beginnt in der
Regel das Melken, das macht mein
Mann, ein Angestellter hilft und geht
dann Futter mischen. Ich bringe den
kleinen Kélbern mit unserem Milchta-
xi Milch. Das Milchtaxi ist ein kleiner
Milchtank auf Rddern mit Zapfpistole
dran. Damit wird die iiber eine Zeit-
schaltuhr angewdrmte Milch in die Nu-
ckeleimer verteilt. Ich kontrolliere, ob
alle Wasser und sauberes Stroh haben.
Danach gehe ich zu den grofieren Kél-

Das Rind von 1900 bis heute

1900: Die Kuh ist ein Dreinutzungs-
rind fiir Zugkraft, Fleisch und Milch.

Gelbes Frankenvieh, Dreinutzungsrasse

Christine Kuppler im Stall bei ihren Kiihen

1930: Die Kuh ist ein Zweinutzungs-
rind fiir Milch und Fleisch.

Fleckvieh, Zweinutzungsrasse

Phosphorbomben  hereingeschossen
haben. Meine Eltern hatten auch drei
ganz jungen deutschen Soldatenbu-
ben Zivilkleidung gegeben, damit sie
fliehen konnten. Zwei haben das Ange-
bot angenommen, und wir haben ihre
Rucksécke bei uns versteckt.

Bei dem letzten Bombenangriff wa-
ren wir damals im Keller, die Scheune
brannte schon, mein Vater hat uns he-
rausgeholt, wir mussten je ein Kopf-
kissen mitnehmen. Er hat uns in einen
Graben am Ortsrand gesetzt, der mit
Holzstammen abgedeckt war und wir
durften nicht herauskommen, bis er
uns wieder abholte. Da waren die Amis

Holstein-Friesian, Einnutzungsrasse

2025: Die Kuh ist ein Einnutzungsrind,
spezialisiert auf Milch oder Fleisch.

dabei. Meine Frau hat zu Hause das
Gras gemidht und das Heu eingefah-
ren. Ich hatte ein Rieseneinzugsgebiet.
1993 sagte mein Chef, ich miisse Voll-
zeit arbeiten oder gar nicht mehr. Wir
hatten auch 20 Muttersdue damals.
Meine Frau wollte die Schweine nicht,
aber die Kiihe behalten. Ich wollte die
Schweine behalten und mit dem Milch-
vieh aufhéren. Letztlich war dann doch
alles zu viel. Heute sage ich, es war ein
Fehler, nicht schon 15 Jahre frither auf-
gehort zu haben. Mir hat meine Arbeit
Freude gemacht. Ich habe neue Sorten
immer zuerst selbst ausprobiert, be-
vor ich sie anderen Bauern empfohlen
habe. Als ich spéter dann aufgehort
habe zu arbeiten und mich verabschie-
det habe, haben Manche geweint, wir
sind so gut miteinander ausgekommen.

,Viele Bauern waren
auch gegen die
Anschaffung des
ersten Lastautos, das
war zu modern.”

Direktor Wiese habe ich mit eingestellt
damals. Er war sehr jung. Die Bewer-
bungsgesprache waren damals mit der
Ehefrau zusammen. Der Grund, dass
Herr Wiese die Stelle bekommen hatte,
war die dominante Ehefrau des ande-
ren Bewerbers. Wir wollten nicht, dass
sie dann die Molkerei fiihrt. Herr Wiese
war dann ein strenger Direktor. Uber

im Ort, und ich habe von einem Panzer-
fahrer den ersten Kaugummi meines
Lebens bekommen.

Mein Mann und ich sind spéter dann
viel gereist, da konnte uns immer wer
vertreten im Stall, ein Sohn, eine unver-
heiratete Tante. Wir sind so viel gereist,
das hitte fiir einen Acker gelangt, das
Geld. Die Reisen waren so schon, wir
sind auch viel geflogen. Aber davor, wie
wir die ganze Arbeit geschafft haben,
das kann ich wirklich nicht sagen.

Anneliese Decker, geb. Melber

bern, diese haben schon ein Transpon-
derhalsband und bekommen am Auto-
maten angeriithrtes Milchpulver. Sie
werden auch mit Heu und einer Stroh-
TMR (Totale Misch-Ration) gefiittert,
einer Mischung aus Getreide, Mais und
Stroh und Mineralfutter.

Wenn das Milchtaxi gereinigt und fiir
den Abend befiillt ist, gehe ich ins Haus,
wo meine zwei Jungs Friihstiick brau-
chen. Danach fahre ich sie dann zum
Kindergarten. Wir Erwachsenen friih-
stiicken nach der tédglichen Stallarbeit
zusammen und besprechen den Tag.

Je nachdem was dann so ansteht, macht
jeder seine Arbeit auf dem Hof und Feld.
Im Sommer holen wir frisches Gras fiir
die Rinder aus den Baumwiesen, in die
wir beim Silieren nicht mit den grofien
Maschinen reinfahren kénnen. Ich bin
vormittags meist mit Hausarbeit und
Biiro beschiftigt. Nach dem gemein-
samen Mittagessen gibt es selten Zeit
fiir eine Pause. Es wird in allen Stéllen
nochmal das Futter hingeschoben und
kontrolliert, dass alles in Ordnung ist.

die Demeter-Bauern haben wir damals
gelacht. Viele Bauern waren auch gegen
die Anschaffung des ersten Lastautos,
das war zu modern.

Als ich in den Nebenerwerb gegangen
bin, habe ich meine Amter in der Mol-
kerei niedergelegt, das hat fiir mich
nicht gepasst. Die Molkerei hat damals
immer Geld von der Jahresabrechnung
einbehalten, um Investitionen zu fi-
nanzieren. Ich glaube, deshalb gibt es
die Molkerei heute noch.

Rudolf Decker, Adolzhausen

Alterssicherung in der
Landwirtschaft

,Im Endeffekt ist das nur ein Ta-
schengeld. Die Alterssicherung in
der Landwirtschaft war immer der
Hof, und das ist heute noch so. Die
Jungen erndhren ihre Eltern oder
Schwiegereltern mit.
Das Altersgeld wurde in den 60er
Jahren eingefiihrt, damit die Alten-
teiler ein bisschen Geld zur Verfii-
gung haben. Das ist eigentlich kei-
ne Rentenversicherung. Wenn man
30 Jahre lang eingezahlt hat, gibt es
544,88 Euro im Monat.
Deshalb habe ich vor langerer Zeit
mit einer Photovoltaik-Anlage vor-
gesorgt. Jetzt habe ich habe mei-
nen Rentenantrag zuriickgezogen,
denn ich miisste mehr Kranken-
kassenbeitrdge bezahlen als ich
Altersgeld bekomme. Daher blei-
be ich in der landwirtschaftlichen
GbR und bezahle meine Kranken-
versicherungsbeitrdge dartiiber.
Ich gehe quasi gar nie in Rente; ich
werde demnéchst 75 und bin noch
voll im Betrieb. Das ist eigentlich
nicht nur ein Problem der land-
wirtschaftlichen Alterskasse, son-
dern der Rentenkassen allgemein.
Es ist respektlos, Leute so abzufer-
tigen, die ihr Leben lang so viel ge-
arbeitet haben.”

-Anonym

1970 finanzierten noch vier Er-
werbstatige einen Rentner, heute
miissen 1,9 Erwerbstdtige eine
Altersrente bezahlen. In der land-
wirtschaftlichen Alterskasse ist
die Entwicklung noch brisanter.

Am Nachmittag nehme ich mir Zeit fiir
die Kinder. Wenn die Kinder draufien
spielen, kann ich noch das ein oder
andere im Stall erledigen, wie Ohrmar-
ken einziehen, enthornen oder Kélber
umstallen. Wenn mein Mann mit dem
Schlepper unterwegs ist, nimmt er ei-
nen der Jungs mit.

Im Stall sind wir dann wieder gegen 17
Uhr. Wenn die Médnner noch unterwegs
sind, fange ich schon mal mit dem Mel-
ken an. Wenn die Stallarbeit erledigt ist,
gibt es Abendessen und danach gehen
die Kinder ins Bett. Fiir mich ist der Tag
dann meist auch zu Ende.

Wir versorgen tagtidglich unsere Tie-
re, sind Sie krank, stehen sie an erster
Stelle. Wir sind bei den Arbeiten auf
Feld und Wiesen vom Wetter abhingig,
weshalb auch ein Sonntag oder Feiertag
mal zu einem vollen Arbeitstag werden
kann. Milchkiihe halten ist eine Le-
benseinstellung.

Christine Kuppler, Reupoldsrot

STRUKTURWANDEL IN DER MILCHWIRTSCHAFT -
BETRIEBE UND KUHE SEIT 1900
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Fritz Frank war von Anfang an
dabei, als in Hohenlohe die ers-
ten Schritte zur bio-dynamischen
Milchverarbeitung gemacht wur-
den.

ir haben auf die biologisch-
dynamische  Wirtschafts-
weise umgestellt, weil mich

in der Bauernschule Weckelweiler der
Berater Krafft von Heynitz, der Schul-
leiter Fritz Strempfer und die anderen
Bauern iiberzeugt haben. Die Schwie-
gereltern hatten nichts gegen die Um-
stellung, so weit von Bio entfernt war
das damals gar nicht auf dem Hof.

In den Siebziger Jahren hat sich dann
der Demeter-Verband unter Walter
Schuricht um eine Milchverarbeitung
bemiiht. Bei den Stuttgarter Verbrau-
cherinnen und Verbrauchern gab es
eine grofle Nachfrage nach Deme-
ter-Milch, was eine grofie Sicherheit
versprach. Es gab erste Treffen, mein
damaliger Kollege und Milchlieferant
Bernhard Forster war auch dabei, wir
hatten erste Beziehungen zum Molke-
reidirektor Wechs aufgenommen.

Damals waren viele kleine Molkerei-
en unter Druck und mussten sich den
Grofien anschliefen. Direktor Wechs
hat Demeter als Chance gesehen und
hatte auch den Vorstand hinter sich.
Allerdings war die Hohenloher Deme-
ter-Milchmenge zu gering, wir haben
noch zwei weitere Lieferanten aus dem
bayerischen Gebiet gebraucht.

Damals gab es ja schon die Kontingen-
tierung, und wir mussten zwei Jahre
lang zwei Pfennige pro Liter Milch be-
zahlen und sie damit von ihrer dama-
ligen Molkerei freizukaufen. Das war
natiirlich eine deutliche Belastung fiir
den Beginn der Schrozberger Demeter-
Milch. Auch hatte die Molkerei keine
Moglichkeit, die Produkte nach Stutt-
gart zu liefern. Wir haben deswegen
die Demeter-Naturprodukte GmbH ge-
griindet und alle liefernden Demeter-

Wie alles anfing mit Demeter

Hofe mussten sich beteiligen. Mit dem
Geld hat der Demeter-Verband einen
Lieferwagen gekauft. Die Molkerei war
daran nicht beteiligt.

Ein Neffe eines Vorstands hat damit
zweimal in der Woche Milchprodukte
nach Stuttgart gefahren und Laden be-
liefert. So konnte im Jahr 1974 die De-
meter-Verarbeitung von Milch in der
Molkerei Schrozberg beginnen. Wir
lieferten Trinkmilch, Schwedenmilch,
Quark und Butter.

Die Nachfrage war so grof3, es gab nie
unverkaufte Ware! Direktor Wechs ist
dann mit dem Milchfahrer herumge-
fahren, um weitere Hofe fiir die Deme-
ter-Landwirtschaft zu gewinnen. Herr
Wechs war ein guter Fachmann, der die
Qualitdt von Demeter-Milch erkannt
hat. Er wusste, dass aus Maissilage kein
so gutes Milchfett entsteht.

Wir hatten vierzehn Milchkiihe, das
war eher eine grofle Anzahl, und wir
haben einen Gemischtbetrieb bewirt-
schaftet. Wir bauten auch Getreide und
Feldgemiise wie rote Bete, Mohren und
auch Kartoffeln. Bei uns wurde generell
viel Klee gebaut, das hat die Umstellung
auf Demeter erleichtert. Auch die Fiit-
terung von Griinfutter und Weidegang
waren damals bei konventionellen Be-
trieben uiblich, die Hiirden waren daher
nicht so grofs.

Spéter hat Direktor Wiese Demeter-
Fruchtjoghurts produziert. Da es noch
keinen Demeter-Zucker gab, musste er
mit Honig siiffen. Wir haben Unmen-
gen an Honig gebraucht, um die Siifle
hinzubekommen. Das war ein teures
Geschift...

Seit 1963 haben wir nun die Demeter-
Anerkennung, und wir haben vor zwei
Jahren 60jdihriges Demeter-Jubildum
gefeiert. Inzwischen spielen meine Ur-
enkel auf der Hofstelle und , helfen” mit.

Fritz Frank, Garnberg

1970 'W' 7
e 44444 -
1990 'F!“.‘T!’!!! .69- i i i o

o FEHRII -
20 PRPERROOTOOTOD =
2 PpRRRRRPRTRIRIINE

WIEVIELE MENSCHEN WERDEN PRO
LANDWIRT/~IN ERNAHRT?

So stark hat sich die Erndhrungsleistung der Landwirtschaft verdndern

Quelle: eigene Berechnungen
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SO VIEL VOM BUDGET STECKT IM EINKAUFSWAGEN

Ausgaben fiir Lebensmittel im Verhélinis zum Gesamtbudget

1990

Quelle: eigene Berechnungen

Sarah Frank, Anneliese Frank und Gisela Fran

Als Konditorin im Stall

,Ich habe in eine Landwirtschaft
eingeheiratet und ich wusste, was ich
tue. Ich bin gelernte Biackerin und
Konditorin, und jetzt melke ich zu-
sammen mit meinem Mann Kiihe.
Aufierdem haben wir Kinder. Dass
es anstrengend wird, das wusste ich,
aber es gibt so viele schone Seiten.“

Sarah Frank, Garnberg

Leckere Quiche von Sarah Frank

Die Sturheitsampel

Griin, orange oder rot: Die Demeter-
Betriebe der Molkerei haben sich ein
internes Qualitdtssicherungssystem
gegeben.

in Ampel-System dient als Orien-
E tierung und als Anzeige fiir Ent-

wicklungsbedarf. Die Molkerei
Schrozberg ist mit der von ihr entwi-
ckelten Sturheits-Ampel Vorreiter in
Sachen Qualitdt und nachhaltige Ent-
wicklung.
Die Betriebe bewerten sich zunéchst
selbst in Bezug auf Tierwohl, Weide-
management, Artenvielfalt und andere
wichtige Parameter. Im zweiten Schritt
wird der Hof von zwei Kollegen und
Kolleginnen bewertet.
Das Ergebnis: Prozent-Zahlen und eine
farbliche Einordnung.

Bundesverdienstkreuz

einer Gansloser (zweiter von
R rechts),  langjdhriger = Vor-

stand und Ehrenmitglied der
Molkerei Schrozberg, erhédlt im Jahr
2022 das Bundesverdienstkreuz von
Landwirtschaftsminister Hauk fiir sein
jahrzehntelanges Engagement fiir den
biologisch-dynamischen Landbau,
nachhaltige Energienutzung und sei-
nen Einsatz fiir die Molkerei.

Wie ich zur Kuh kam

»Ich bin auf einem Bauernhof gebo-
ren und aufgewachsen, zusammen
mit meinen Geschwistern. Die an-
deren haben zu Hause auf dem Hof
immer geholfen, ich wollte das nicht.
Dann war ich die Einzige, die Land-
wirtin geworden ist!

Ich hatte Angst vor Kiithen, und dann
liefen die auch noch frei herum! Mel-
ken konnte ich auch nicht, und das
musste ich auch nie. Heute mache ich
den Hofladen.

Zu Corona wurden wir uberrannt.
Jetzt sind viele einfach wieder weg,
die Stammkundschaft bleibt aller-
dings und das freut mich.

Es gibt so viele schone Momente, zum
Beispiel beim Heu-Machen, wenn ich
abends zum Sonnenuntergang noch
Heu zusammenreche. Ich sehe das
nicht als Arbeit an, es ist so schon.
Andere machen Waldbaden. Ansons-
ten arbeite ich auf dem Hof tiberall
mit, und meine Enkel, sie sind meine
Freude.“

Gisela Frank, Garnberg

Auf dieser Grundlage werden in einem
gemeinsamen Gesprdch die nédchs-
ten Vorhaben oder notwendige Ver-
besserungen besprochen und geplant.
Stichprobenartig werden Betriebe von
einem externen Auditor besucht.

Die Molkerei setzt damit auf die Eigen-
verantwortung der Bauern und Béiue-
rinnen anstatt auf weitere Regulierun-
genund Sanktionen. Die Ampel ergénzt
EU-Bio- und Demeter-Kontrolle und
zielt auf eine positive Hofentwicklung
durch Eigenmotivation und einem ge-
meinsamen Finden von Lésungen.

Die Auswertung fiir 2023 zeigt, dass mit
einem Durchschnittswert von 89% we-
nig Kraftfutter (Getreide und Mais) ge-
fiittert wird.

Das erhilt die Gesundheit der Milch-
kiihe, weil sie so nicht zu extrem hohen
Milchleistungen gezwungen werden.
Der Humusaufbau und damit der Er-

Wie ich mit dem
Schlachten umgehe

,In der Landwirtschaft ist alles ein
Kreislauf. Ich freue mich, wenn eine
Kuh kalbt und Milch gibt. Und wenn
es an der Zeit ist, schlachten wir sie
und essen sie. Das gehdrt dazu. Wir
stellen auch Jungbullen auf und mis-
ten sie. Wir schlachten fiir die Di-
rektvermarktung, die Jungbullen fiir
Fleisch, die Altkiihe fur Salami und
Hackfleisch. Ich bringe meine Rin-
der selbst mit dem Anhénger in eine
kleine Schlachterei nach Crailsheim.
Das gehort fiir mich dazu.

Das werden wir so machen, so lange es
noch Metzger gibt, die praktizieren und
die das so praktizieren. Leider kénnen
wir nicht alle Rinder so schlachten.

Andere Rinder muss ich als Bio-Tie-
re verkaufen und sie gehen in den
Schlachthof. Leider essen die Leute zu
wenig Rindfleisch, sonst kénnte ich alle
Tiere bis zum Ende begleiten.”

|

Michael Frank, Garnberg

Hausfrauentipp

Was die Hauswirtschafterinnen friither
noch wussten und unsere Bduerinnen
heute noch wissen, wollen wir Ihnen
nicht vorenthalten:

Ein guter ,Schuss“ Schwedenmilch,
dem Teig zugefiigt, macht Kuchen und
Brot herrlich locker und leicht.

halt der Bodenfruchtbarkeit liegt im
Durchschnitt aller 105 Betriebe bei
82%. Bewertet werden auch Melktech-
nik, Sauberkeit, Ausbildungsplétze
und andere wichtige Kriterien. Wo ein
rotes Ampelsignal blinkt, wird ein Be-
ratungsbesuch notwendig.

SCHROZBERGER |
M Hern

v. L. Geschdiftsfiihrer Friedemann Vogt, Landwirtschaftsminister Peter Hauk,

e s

Reiner Gansloser, Betriebsleiter Gunter Stirnkorb
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So war das damals: Ein Riickblick auf
die Anféange eines Hofes, der friih auf
Bio setzte - und auf einen Landwirt,
der nie aufgehort hat, dazuzulernen.

ie Umstellung des Hofes 1988
D war eine echte Umstellung. Ich

bin nach der Lehre auf biody-
namischen Betrieben in den elterlichen
Betrieb eingestiegen und habe von kon-
ventioneller Landwirtschaft auf Deme-
ter und von Mastviehhaltung auf Milch
umgestellt - also eigentlich aus dama-
liger Sicht Harakiri. Ich habe damals
ganz intensiv gehofft, dass ich einmal
Geld verdienen wiirde.

Die Herausforderung in jener Zeit war,
Menschen zu finden, die meine Pro-
dukte kaufen wollten. Gleichzeitig
gingen unsere Konsumenten mit uns
durch Dick und Diinn. Der Impuls war
sehr stark damals, das Geld war nicht
so wichtig. Die Impulse kamen aus den
Idealen und nicht aus dem Wirtschaft-
lichen. Es gab zu der Zeit eine Handvoll
Verbraucher, die Demeter so toll fan-
den, dass sie aus den Stiadten im Um-
kreis auf meinen Hof kamen. Einmal
pro Woche haben sie sich hier versorgt,
mit Getreide, Gemiise, wir haben auch
selbst Quark gemacht und auch ge-
schlachtet.

Es war niemand aus meinem Dorf da-
bei. Unter Berufskollegen galt ich als
der totale Spinner. Den Kiihen die
Horner zu lassen, den guten Acker als
Weide zu nutzen, das ging gar nicht.
Das Spritzen der bio-dynamischen
Priaparate, frithmorgens und spét-
abends, machte mich dann vollends
zum Superstar im Ranking. Mei-
ne Milch musste ich jahrelang
konventionell vermarkten. Tatsdchlich
bin ich stolz darauf, die ersten fiinfJah-
re iiberlebt zu haben.

In Folge einer Veranstaltung hat dann
ein Bauer in meiner Umgebung auch
umgestellt. Und aufgrund der dann
grofleren Milchmenge stand der Di-
rektor der Schrozberger Molkerei selbst
eines Mittags auf meinem Hof, mehr
um sich die Milchkammer als den Kuh-
stall anzusehen. Es war alles zu seiner

Hafermilch macht Viehfutter

Hafermilch ist ein Getrdank, das aus
Speise-Hafer hergestellt wird. Hafer-
korner werden zusammen mit Was-
ser vermahlen, homogenisiert und
fermentiert. Dabei wandeln Enzyme
einen Teil der Starke in Malzzucker
um, die Hafermilch wird leicht sdmig
und leicht sif3.

Die weifde Farbe entsteht durch die
Zugabe von Ol. Zum Schluss werden
die festen Bestandteile herausgefil-
tert und meist wird das Getrdank ul-
trahocherhitzt, um es lange haltbar
zu machen. 100 Gramm Haferkdrner
ergeben einen Liter Hafermilch.

Die Riickstinde und Nebenprodukte,
Kleie und Haferpiilpe, sind ein hoch-
wertiges Viehfutter. Rund 60% des
Urprodukts landen so im Trog. Jede
Lebensmittelproduktion produziert
Viehfutter, das ist auch bei veganer

Schon gewusst?

Wie alles anfing mit Demeter

Zufriedenheit, und ich konnte nach sie-
ben Jahren bio-dynamischer Landwirt-
schaft meine Milch als Demeter-Milch
abliefern.

Wann immer moglich habe ich Semi-
nare und Tagungen besucht, fiir einen
Vortrag von Manfred Klett bin ich {iber-
allhin gefahren. Das Zusammentreffen
mit Kollegen war mir wichtig. Wir wa-

Siegfried Meyer beim Préiparate-Spritzen

ren so Wenige. Der Austausch ist mir
immer noch wichtig. Das Bio-Dynami-
sche hat sich weiterentwickelt (allein
die Priparate-Spritze!), die Hofe haben
sich entwickelt, wir Bauern haben uns
entwickelt mit unseren Erfahrungen.
Es ist wichtig, dass wir weiter individu-
ell unterwegs sind auf unseren Stand-
orten und dass wir in Beziehung blei-
ben und uns austauschen.

Dann habe ich noch jedweder Beratung
zum Trotz einen Auflenklimastall ge-
baut. Mein Tierarzt hat mir damals pro-
phezeit, dass er an mir noch viel Geld
verdienen wiirde. Keinen Pfennig hat er
an mir verdient. Damals war es unvor-

Hafermilch so.

Nachhaltig Wirt-
schaften heifdt Kreisldufe schliefden,
und was wir Menschen nicht selbst
verwerten (kébnnen), kann tiber Vieh-
haltung genutzt werden, um zusétz-
liche Lebensmittel zu generieren.

Hafermilch muss iibrigens als Han-
delsbezeichnung Haferdrink heifen.

Die EU hat entschieden, dass der Be-
griff ,Milch“ nur fiir echte Milch ver-
wendet werden darf.

Weiderinder verringern Borreliose

orreliose ist eine Krankheit, die
B von Zecken iibertragen wird.

Dr. Dania Richter von der Tech-
nischen Universitdt Braunschweig ent-
deckte, dass auf Wiesen mit Wiederkau-
ern deutlich weniger Zecken zu finden
waren als auf Vergleichsflachen. Denn
durch die Beweidung wird der Lebens-
raum der Zecken verringert.
Und: Der Anteil der Borreliose iiber-
tragenden Zecken war geringer als auf
den Vergleichsflichen. Das Blut von
Wiederkduern wie Milchkiihen tdtet
die Erreger im Darm der Zecke ab, so
die Ergebnisse von Prof. Franz-Rainer

Matuschka und Dr. Dania Richter.
Zecken machen drei Entwicklungssta-
dien durch und miissen dreimal dafiir
beifien und eine Blutmahlzeit zu sich
nehmen.

Zuerst schliipfen aus Eiern mikrosko-
pisch kleine geschlechtslose Larven mit
sechs Beinen. Sie holen sich ihre Blut-
mahlzeit bei Mdusen oder Igeln.

Dann héduten sie sich und werden zu
einen Millimeter grofien geschlechts-
losen Nymphen mit acht Beinen.
Sie klettern an Grashalmen nach oben

stellbar, die Tiere im Winter dem Klima
auszusetzen. Ich bin 1996 ein hohes Ri-
siko eingegangen und habe einen Au-
f3enstall gebaut, der immer noch iiber
alle Richtlinien hinausgeht. Der Stall
ist eigentlich nur fiir den Bauern nicht
artgerecht, weil zu kalt. Mein letzter
Tierarzt sagte, er wiirde als Kuh nur bei
mir am Hof leben wollen - ein schones
Kompliment. Im Alltag vollzieht sich

Entwicklung auf dem Hof ja langsam.
Meine Kiihe signalisieren mir stindig,
was passt und was nicht passt. Ich bin
froh, dass ich eine Familienzucht auf
dem Hof etablieren konnte und inzwi-
schen eine an den Standort angepasste
Herde geziichtet habe. Leider sind sie
auch ziemlich frech geworden. Ein eher
aktueller Meilenstein war die Umstel-
lung zur kuhgebundenen Kélberauf-
zucht.

Eigentlichhaben meine Kiihe sich selbst
umgestellt. Sie haben sich nach der
Trennung von ihrem jeweiligen Kalb
riickwérts so dicht an die Absperrung
gestellt, dass ihr Kalb trotzdem an ih-
rem Euter trinken konnte. Inzwischen

Schon gewusst?

Weiderinder sorgen fiir die
Artenvielfalt

Ein Kuhfladen wiegt im Schnitt zwei
Kilogramm. Gut zehn dieser Rundstii-
cke verteilt eine Kuh am Tag auf der
Weide. Im Monat produziert sie also
rund 600 kg Dung. Daraus entstehen
12 Kilogramm Insekten, wovon sich 2
Stare oder 40 Fledermiuse erndhren
konnen.

bin ich so weit, dass die kuhgebundene
Haltung bei mir gut funktioniert. Das
muss und wird nicht fiir alle Betriebe
gelten. Das sind Entwicklungsprozesse,
es ist nichts, was sich verordnen liefSe,
und es passt sicher nicht zu allen Hofen.
Wir alle tragen so viel Wesentliches bei.
Wir brauchen die Freiheit und das Ver-
trauen, das jeweils Eigene und Passen-
de mit Herzblut tun zu kénnen.

Seit ein paar Jahren arbeite ich pfluglos.
Ich kann mir das Pfliigen aufgrund der
Wasserknappheit nicht mehr leisten.
Mein Acker muss auch das ganze Jahr
begriint sein, damit kein Wasser ver-
dunsten und kein Boden wegschwem-
men kann. So kann ich Bodenaufbau
betreiben. Das néchste Projekt wird
wahrscheinlich  Agroforst  heiflen.
Dann kénnen die Rinder auf der Weide
Laubheu fressen, wenn kein Gras mehr
wéchst. Wir miissen uns neu aufstel-
len, damit wir mit dem Klimawandel
zurechtkommen. Wir Bauern tragen ja
das gesamte Risiko, Trockenheit, Stark-
regen, immer zum falschen Zeitpunkt.
Weizen kann ich gar nicht mehr anbau-

en. Mais istnicht mehr sicher in unserer
Gegend. Die Herausforderungen sind
grofl. Fiir die biologisch-dynamische
Landwirtschaft gilt: Sie hdngt letztlich
am Konsumenten. Die Kunst ist, so viel
Demeter-Produkte herzustellen und
zu verarbeiten wie die Kunden kaufen.
Wenn mehr gewollt wird, kénnen wir
mehr Bauern umstellen.

Hier hat der Konsument mit jedem Griff
zum Demeter-Produkt die Entwicklung

»Mein letzter Tierarzt
sagte, er wiirde als
Kuh nur bei mir am
Hof leben wollen -
ein schones
Kompliment.”

und die Zukunft der biologisch-dyna-
mischen Landwirtschaft in der Hand.
Dass wir mehr werden, das wird am Re-
gal entschieden. Dass wir mehr werden,
das wiinsche ich mir.

Ich wiinsche mir, dass die Impulse zu
einem anderen Wirtschaften einmal
wirksam werden, dass die Preise - ir-
gendwann - von ,unten‘ her gerechnet
werden, also von uns Bauern und Biu-
erinnen aus. Was wir brauchen, soll
Grundlage sein; darauf aufbauend, was
die verarbeitenden Unternehmen brau-
chen, was der Handel braucht. Hier wi-
ren wir dann bei Stiickkosten anstatt
einem prozentualen Aufschlag. Und
dann sagen die Verbraucher und Ver-
braucherinnen, was sie zu zahlen bereit
sind. Dieser Prozess soll bewusst sein.
Nur so kommen wir zu einer Lésung der
Krise in der Landwirtschaft.

Ich mochte nicht von Subventionen
leben, sondern von einem fairen und
kostendeckenden nachhaltigen Preis
und davon, dass die Allgemeinheit und
der Staat die Leistungen finanzieren,
die ich dariiber hinaus fiir das Gemein-
wohl erbringe.

Siegfried Meyer, Opfenried

1950 1970

und fallen grofiere Tiere an wie Rehe
oder Weidetiere, aber auch Menschen.
Auch diese Blutmahlzeit leitet eine
Héutung ein.

Jetzt ist die Zecke geschlechtsreif. Nach
der Paarung muss das Weibchen noch-
mals Blut aufnehmen, damit es Eier
legen kann. Es schwillt dabei stark an,
lasst sich dann fallen, legt rund 2000
Eier und stirbt.

Die Zecke tibertrdgt Borreliose, wenn
sie sich selbst in einem ihrer Entwick-
lungsstadien bei einem Wirt angesteckt
hat und danach ihren nidchsten Wirt

VOM ACKER AUF DEN TELLER -
ABER WIE VIEL KOMMT BEIM BAUERN AN?

Anteile fir Landwirte pro 1€ Lebensmittelausgaben des Verbrauchers

2023

Quelle: eigene Berechnungen

beifit. Die Erreger der Borreliose, die
Borrelien genannten Bakterien, werden
dadurch iibertragen. Nimmt nun die
Zecke eine Blutmahlzeit bei einem Wie-
derkduer zu sich, gehen diese Borrelien
im Darm der Zecke zugrunde - Borre-
liose wird nicht mehr iibertragen.

Quelle: Dania Richter, technische
Universitdit Braunschweig;
https://www.agrarheute.com/tier/rind/
zecken-rinder-borreliose-schuetzen-
554397
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memessssssss  Berichte aus der Landwirtschaft —

Biirokratie in der
Landwirtschaft

Dokumentieren, abwiegen, nachwei-
sen - der Aufwand fiir landwirtschaft-
liche Betriebe wachst mit jeder neuen
Vorschrift. Christian Siller berichtet
aus seinem Alltag, wie Biirokratie den
Beruf des Landwirts zunehmend be-
lastet.

ie Kontrollen auf meinem Be-
D trieb sind vielfdltig, z.B. QM

(qualitatsorientierte und tier-
gerechte Milcherzeugung) oder der
ohne-Gentechnik-Standard. Ich muss
dabei nachweisen, dass meine Fut-
termittel gentechnik-frei sind. Meine
Kraftfuttersilos miissen nummeriert
sein, und ich muss schriftlich doku-
mentieren, welches Futter wo hinein-
kommt. Auch die Mischanlage zum
Schrot-mischen muss zertifiziert sein,
und ich muss z.B. nachweisen, dass
sie ordentlich gereinigt wurde.

Alle Tiere sind von Geburt an mit ei-
ner Ohrmarke markiert und werden
in einer Datenbank gefiihrt. Hier sind
alle Bestandsverdnderungen liicken-
los nachvollziehbar. Bei meinen Tieren
muss ich ein Arzneimittel-Monitoring
durchfiihren. Ich muss dokumentie-
ren, welche Kuh welches Arzneimittel
vom Tierarzt bekommen hat und auch
wie viel Restmenge davon {iibriggeblie-
ben ist. Diese Daten erfasst der Tier-
arzt in der Datenbank. Hier priift das
Veterindramt zweimal jdhrlich, wie
ich im Vergleich zu anderen Betrieben
dastehe. Liege ich mit meiner Medika-

mentengabe iiber dem Durchschnitt,
muss ich einen MafSinahmenplan mit
dem Tierarzt erarbeiten. Im Ackerbau
muss ich meinen Einsatz von Pflanzen-
schutzmitteln und Diingemitteln do-
kumentieren. Frither haben wir selbst
ausgerechnet, was unsere Pflanzen
brauchen und dann haben wir entspre-
chend gediingt.

Inzwischen miissen wir im Voraus eine
Diingebedarfsermittlung erstellen. Es
gibt offizielle Gebietseinteilungen. Das
Grundwasser wird untersucht, und
wenn es zu viel Nitrat enthilt, gibt es
,rote Gebiete“, bei Phosphor beispiels-
weise ,gelbe Gebiete“. Ich darf nur so
viel diingen, wie der Durchschnitts-
ertrag in den letzten fiinf Jahren im
Landkreis war. Ich habe gute Béden
und hohere Ertrige, alsich in dieser Be-

Christian Siller

,0hne eine Familie die hinter der Arbeit steht
und mithilft, ist ein solcher Betrieb nicht zu

fiihren.“

rechnung ansetzen darf, d.h. ich muss
meine Pflanzen unter Ndhrstoffbedarf
versorgen, was zu Mangelerscheinun-
gen flihrt.

Um meine eigenen Erntemengen ein-
tragen zu konnen, miisste ich z.B. flinf
Jahre lang beim Silieren die Ernte eines
jeden Flurstiicks wiegen. Bei der Diin-
gebedarfsermittlung habe ich immer
rund eine Woche fiir die Dokumenta-
tion gebraucht.

Jetzt habe ich ein effektiveres Pro-
gramm, da ich die Daten iiber eine App

bereits bei der Diingung erfassen kann.
Es ist trotzdem nicht einfach, denn ich
muss meine Diingemitte]l umrechnen
in Stickstoff und auf das Kilogramm
genau pro Flache berechnen. Das muss
mit dem Einkauf der Diingemittel exakt
tibereinstimmen. Wir haben das auch
frither auch schon in der Praxis immer
so und immer richtig gemacht, ohne
diesen ganzen Dokumentationsauf-
wand.

Um Fordermittel zu erhalten, gibt es
den sogenannten Mehrfachantrag. Die

Landwirtschaft erhilt flichenbezogene
Forderungen, damit unsere Lebens-
mittel gilinstig bleiben. Es gibt dabei
die sogenannte GLOZ-Regelung (fiir
den guten landwirtschaftlichen und
okologischen Zustand von Flédchen).
Ich bewirtschafte eigenen Flachen und
Pachtflichen. Alle Flachen werden mit
dem Satelliten iiberflogen und die Luft-
bilder mit den exakten Grenzen werden
dokumentiert und hinterlegt. Im An-
trag muss ich jedes Jahr fiir jedes Feld-
stiick metergenau angeben, was ich
dort anbaue. Dabei muss ich im Friih-
jahr schon wissen, welche Kultur ich im
Herbst sden werde.

Es gibt auch Zusatzférderungen, z.B.
fir artenreiches Griinland. Hierfiir
muss ich mit meinem Handy in meine
Flache hineingehen und vier definierte
Arten fotografieren und hochladen. Das
muss ich mehrmals in meiner Fldche
tun. Eine KI erkennt die Pflanzen und
im Idealfall erhalte ich die Forderung.
Es wird viel und regelmafig kontrol-
liert, mal kommt diese Kontrolle, mal
kommt jene Kontrolle.

Landwirt ist ein wirklich schoner Be-
ruf, aber die vielen praxisfremden
Vorschriften und Kontrollen nehmen
einem die Freude und Zeit, der eigent-
lichen Arbeit nachzukommen.

Ich kann verstehen, wenn Landwirte
sagen, dass sie keine Freude mehr ha-
ben und deswegen aufhéren. Ohne eine
Familie, die hinter der Arbeit steht und
mithilft, ist ein solcher Betrieb nicht zu
fithren.

Christian Siller, Traisdorf

Manuel Biirkert auf seinem Hof

Der Klimawandel in der Landwirtschaft

er Klimawandel ist bei uns an-
D gekommen. Vor allem haben

wir trockene Sommer. Das ist
ein Gliicksspiel beim Getreide, jedes
Jahr. Wenn es im Friithjahr zu trocken
ist, wachst nichts. Wenn es zur Ernte
dann zu nass ist, kann ich nicht ernten.
Zu viel Regen ist uns lieber als die Tro-
ckenheit.
Tragisch wird es, wenn wir kein Fut-
ter haben, weil nichts wichst. Vor fiinf
Jahren war es jahrelang viel zu trocken.
Im ersten Jahr hatten wir noch Reserve
beim Futter, im zweiten Jahr mussten
wir zukaufen. Es gab nur noch Heu im
Allgdu, das wir hochgefahren haben -
eine LKW-Ladung war innerhalb von

ein bis zwei Wochen weggefressen.

Das war eine hohe Kostenbelastung.
Und die Milchleistung ging auch nach
unten. Wir konnen ja so kurzfristig
nicht schlachten, trachtige Kiihe diirfen
wir auch gar nicht schlachten.

Wir fangen schon an, uns anzupassen,
und bauen mehr Kleegras, sodass wir
auf alle Fille beim ersten Schnitt gutes
Futter werben konnen. Die Flache fehlt
dann natiirlich beim Ackergetreide.
Wir bauen auch wieder Mais, weil die-
ser die Trockenheit ein bisschen besser
vertrdgt. Leider fehlt uns dann in der
Futterration das Eiweif3, das in der kon-
ventionellen Landwirtschaftja aus dem
zugekauften Soja kommen kann.

Ich méchte mein Futter gleichwohl von
meinen eigenen Flichen haben. Auch
einen zweiten Brunnen miissen wir
bohren, weil das Wasser in unserem
Brunnen zur Neige geht. Beregnen kén-
nen wir nicht.

Und der Schidlingsdruck ist héher als
frither, weil die Schadlinge die frost-
freien Winter so gut iiberleben, Korn-
kéfer und Holzb6cke und im Wald die
Borkenkifer.

Bei akuter Trockenheit bin ich schon
nervos, insgesamt muss ich ja damit
leben. Wir konnen es nicht dndern, ich
muss mich arrangieren.

Manuel Biirkert, Siegelhof

Wie meine Milch untersucht wird

ilch wird engmaschig kont-
rolliert. Wenn die Kuh zum
Melken kommt, melke ich die

ersten Strahlen in einen Vormelkbecher
ab. Dieses Vorgemelk ist schon die erste
Reinigungsstufe, bei der die vielleicht
keimhaltige Milch aus dem Strichkanal
weggemolken wird.

Dabei priife ich dann, ob die Milch in
Bezug auf Farbe und Konsistenz in Ord-
nung ist, oder ob sie z.B. wissrig, blutig
oder schleimig ist. Jedes Viertel kontrol-
liere ich einzeln. Nach dem Vorgemelk
wird jeder Strich (jede Zitze) zur weite-
ren Reinigung mit Waschlotion gedippt
und mit einem Einwegtuch gereinigt
und getrocknet. Das stimuliert gleich-

das Melkzeug angehdngt und die Kuh
wird gemolken. Die Milch fliefit direkt
vom Euter durch Schlduche und Rohre
in den Edelstahltank in der Milchkam-
mer und wird gekiihlt.

Falls beim Vorgemelk etwas aufféllig
ist, fiihre ich den sogenannten Schalm-
test durch. Von jedem Viertel wird
etwas Milch in eine Probeschale ab-
gemolken, eine Testfliissigkeit kommt
hinzu und ich kann sehen, ob die Milch
reagiert. Auffillige Milch ist nicht ver-
kehrsfiahig, wird nicht in den Tank ge-
molken und auch meinen Kilbern fiit-
tere ich sie nicht.

Der amtliche Probennehmer des Lan-
desverbandes fiir Leistungs und Quali-

TEUER WIE NIE -

2022 49% 53% 62% 86% 111%

2023 202% 218% 223% 17.2% 149%

2025 0,8% 2,4% 2,9%

Gesamt 319% 325% 32,7%

DIE ENTWICKLUNG DER LEBENSMITTELPREISE

Seit Mérz 2022 sind Lebensmittel um 32,7% teurer geworden
Jan. Feb. Mirz Apr. Mai Juni

12,7%

13,7%

2024 38% 09% -07% 05% 06% 11%

1L s

Juli Aug. Sept. Okt Now. Dez.

14,8% 16,6% 20,3% 21,1% 20,7%

1n0% 90% 7.5% 6,1% 5,5% 4,5%

1,3% 1,5% 1,6% 2,3% 1,8% 2,0%

Schon gewusst?

Melken mit dem
Melkroboter

neuen Boxenlaufstall mit 160

Platzen gebaut und seitdem
melken wir mit zwei Melkrobotern.
Die Kiithe konnen den ganzen Tag
zum Melken kommen, bis zu vier
Mal.

I m Jahr 2016 haben wir einen

Sie tragen ein Halsband, tiber das
der Computer die Kuh und ihr
Melkrecht erkennt und sie einlésst.
Dort bekommen sie als Lockmit-
tel Kraftfutter, das je nach ihrer
Milchleistung gesteigert und an-
gepasst wird. Es werden tiber das
Transponderhalsband auch noch
andere Daten erfasst wie z.B. die
Aktivitét, ob die Kuh gesund ist, ob
sie frisst, ob sie wiederkaut, ob sie
rindert.

Die Daten werden 24 Stunden am
Tag erfasst, d.h. ich habe einen
umfassenden Uberblick iiber die
Herde. Diese gute Uberwachung
ist auch notig, weil ich durch den
Roboter weniger direkten Kontakt
mit allen Kithen habe. Aufierdem
werden im Roboter noch weitere
Werte iiber die Milch erfasst: zum
Beispiel Korpertemperatur, Farbe
der Milch und Zellzahl, um die Eu-
tergesundheit des Tieres im Blick
zu haben, und natiirlich die Milch-
inhaltsstoffe wie Fett und Eiweif3.
Natiirlich habe ich trotzdem noch
meine tdglichen Stallzeiten mor-
gens und abends, nur die festen
Melkzeiten sind weggefallen. Das
verschafft uns auf dem Betrieb
mehr Flexibilitdt. Ich wiirde das
wieder so machen; inzwischen
kann ich mir auch meist selbst hel-
fen, wenn etwas kaputt geht.

Im Durchschnitt haben wir 2,8
Melkungen pro Kuh, wobei die
frisch gekalbten Kiihe 6fters kom-
men und die Kithe kurz vor dem
Trockenstellen nur zweimal am
Tag. Unsere Milchleistung ist auch
hoher geworden, ich glaube aller-
dings, dass das am neuen Stall mit
mehr Platz und mehr Licht liegt.

Patrick Gehringer, Creglingen

Manchmal tragen Kiihe
Halsbénder

Warum tragen manche

zeitig auch den Milchfluss. Dann wird  tétspriifungen in der Tierzucht kommt Die Ohrmarke Rinder Nasenschmuck?
einmal im Monat und fiihrt Einzel-
tierkontrollen durch. Von jedem Tier
werden Proben genommen, ins Labor
gebracht und auf Fett, Eiweif3, Zellge-
halt und Harnstoff gepriift, und zwar
beim Morgen- und beim Abendmelken.
Damit wird auch die Eutergesundheit
iiberwacht.

Bei jeder Abholung nimmt der Milch-
fahrer eine Probe aus meinem Milch-
tank, die ebenfalls zur Untersuchung
an den Milchpriifring geht. Im Labor
werden Fett, Eiweiss, Zellgehalt, Keim-
gehalt, Laktose, Harnstoff und pH Wert
untersucht, auflerdem wird noch die
Abholtemperatur regiestriert. Das sorgt
dafiir, dass nur Rohmilch von bester
Giite fiir die weitere Verarbeitung zur

Verfiigung steht.

Alle Rinder miissen (lebenslang)
zwei identische Ohrmarken tragen.
Sie enthalten eine Nummer und ei-
nen Code und belegen die Herkunft
und Identitdt des Tieres. Zusatzlich
miissen die Daten in eine bundeswei-
te Datenbank eingetragen werden;
die Regelung gilt seit 1995.

Die Halsbédnder steuern die Fiitterung
in der Station und sorgen dafiir, dass
jede Kuh genau die Kraftfuttermenge
(Getreide) erhilt, die sie braucht - je
nach Milchleistung. Der Transponder
erkennt das Tier, gibt die passende Ra-
tion frei und verhindert Mehrfachfiitte-

Die Nasenklammer ist ein Saugstopp
Sie verhindert, dass junge Rinder an
ihren Artgenossen saugen und diese
dabei Schaden nehmen. Beim Ver-
such zu saugen piekst der Clip, das
andere Tier schldgt aus und entfernt
sich. Es ist also eine Entw6hnungs-
hilfe.

rung.

Markus Zink, Blumuweiler



8 | Jubildumszeitung Molkerei Schrozberg - Juni 2025

L Warenkunde

WAS IST ROHMILCH?

Rohmilch ist die vollig unbehandelte
(eventuell gekiihlte und gefilterte) Kuh-
milch. Thr Fettgehalt liegt zwischen 3
und 4 Prozent und schwankt je nach
Kuh-Rasse, Fiitterung und Jahres-
zeit. Als nicht-erhitzte, naturbelassene
Milch enthélt sie alle wertvollen In-
haltsstoffe. = Landwirtschaftsbetriebe
diirfen ihre Rohmilch ab Hof verkaufen.
Sie miissen allerdings darauf hinwei-
sen, dass die Milch abgekocht werden
muss.

Grund dafiir sind seltene Félle von Ver-
unreinigungen der Milchund darauffol-
gende Krankheitsausbriiche, z.B. durch
Campylobacter- oder EHEC-Bakterien
(Enterohdmorrhagische  Escherichia
coli), Erstere mit Durchfall, Letztere
mit moglichen schweren Krankheits-
verldufen bei geschwéchten Personen.

WAS IST VORZUGSMILCH?

Vorzugsmilch ist Rohmilch, die im Ein-
zelhandel gekauft werden kann. Sie un-
terliegt sehr strengen Kontrollen. Eine
Genehmigung durch das Veterindramt
ist Voraussetzung. Die Haltbarkeit be-
tragt gesetzlich maximal vier Tage ab
dem Melken. Vorzugsmilch trdgt an-
stelle des Mindesthaltbarkeitsdatums
ein Verbrauchsdatum.

WAS IST HEUMILCH?

Der Begriff ,Heumilch” ist gesetzlich
geschiitzt. Heumilch ist eine Milch von
Kithen, denen keine Gérfuttermittel
wie z.B. Silage und denen keine gen-
technisch verdnderten Futtermittel
gefiittert werden. Silage ist vergore-
nes Gras oder gehdckselter vergorener
Mais. Grassilage ist eigentlich nicht so
schlecht fiir den Kuh-Magen, dhnlich
dem Sauerkraut fiir uns.

Alleinige Silage-Fiitterung ist aller-
dings ungiinstig fiir die Kiihe und ins-
besondere ungiinstig fiir das Kdsen, da
eine Fehlgdrung entstehen kann und
der Kédse dann aufbldht. Silage als Zu-
satzfutter ist einfacher zu erzeugen als
Heu, da das Gras nicht komplett ge-
trocknet werden muss. Kraftfutter wie
Getreide darf bei der Heumilch-Er-
zeugung in der Regel gefiittert werden.
Auch Pellets, z.B. aus getrocknetem
walzenférmig gepresstem Klee, sind
zuldssig. Die Betriebe miissen sich kon-
trollieren lassen.

F —————
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traditionelle
Herstellung

WAS IST WEIDEMILCH?

Der Begriff ,Weidemilch” ist nicht ge-
setzlich geschiitzt. In der Regel besagt
er, dass die Kithe im Sommer auf der
Weide grasen diirfen.

»Wir pflegen das
traditionelle Molkerei-
Handwerk“

Der Richtwert: Die Tiere sollen an min-
destens 120 Tagen pro Jahr (vier Mona-
te lang) fiir mindestens sechs Stunden
tdglich auf der Weide sein und ganzjédh-
rig Bewegungsfreiheit haben.

Laut EU-Bio-Verordnung ist Weidegang
fiir alle Tiergruppen verpflichtend vor-
geschrieben. Bislang gab es unter be-
stimmten Voraussetzungen Ausnah-
megenehmigungen: Befinden sich die
Tiere ganzjdhrig in einem Laufstall mit
Auslauf und wird ihnen im Sommer
téglich frisches Gras gefiittert, konnte
auf Weidegang verzichtet werden. Auch
fiir kleine bduerliche Hofe mitten in
Dorflage oder ohne Wiesen in Hofndhe
waren Ausnahmen moglich.

Die EU fordert seit 2025 von Deutsch-
land eine Umsetzung der Auflagen
ohne diese Ausnahmen. Bio-Milch
ist also kiinftig immer Weidemilch.

WAS IST VOLLMILCH?

Vollmilch ist pasteurisierte Milch mit
einem natiirlichen Fettgehalt oder
einem festgelegten Fettgehalt von 3,5
Prozent. In der Molkerei wird die frisch
angelieferte Rohmilch zuerst in einer
Zentrifuge bzw. in einem Separator in
Magermilch und Rahm getrennt.

Das Separieren ist gleichzeitig ein Rei-
nigungsprozess, durch den eventuell
vorhandene Schmutzpartikel entfernt
werden. Das Separieren wird in jeder
Molkerei durchgefiihrt.

Danach wird der entrahmten Milch
wieder so viel Sahne zugegeben, wie fiir
die jeweilige Milchsorte vorgeschrie-
benist - bei Vollmilch mindestens 3,5%.
,2Vollmilch mit natiirlichem Fettgehalt”
enthilt einen Fettgehalt von 3,5 bis 4
Prozent, je nach Kuh-Rasse, Jahreszeit
und Fiitterung.

WAS IST PASTEURISIEREN?

Pasteurisieren ist eine Warmebehand-
lung der Milch. Rohmilch wird beim
Pasteurisieren in der Regel fiir ca. 15-30
Sekunden auf 72-75°C erhitzt. Die Milch
wird haltbarer, ihr biologisches Gefiige
jedoch leicht gestort, der Vitamingehalt
um 10% herabgesetzt und das Milchei-
weifd erfahrt eine geringfiigige Denatu-
rierungum 10%. Bei der Pasteurisierung
werden hitzeempfindliche Mikroorga-

nismen, Keime und Milchsdurebakteri-
en abgetdtet. Die Milch wird keimarm,
aber nicht keimfrei, das heif3t sie ist be-
schrankt haltbar. Die Pasteurisierung
ist aufler bei Roh- und Vorzugsmilch
gesetzlich vorgeschrieben. Krankheits-
erreger werden durch das Pasteurisie-
ren in der Regel unschidlich gemacht.

WAS ISTHOMOGENISIEREN?

Bei der Homogenisierung wird die
Milch unter hohem Druck durch eine
Diise gepresst, dabei werden die Fett-
kiigelchen mechanisch zerteilt und ver-
kleinert. Wasseranteil und Fettanteil
trennen sich nicht mehr, das Fett kann
sich nicht mehr als Sahne an der Ober-
fliche der Milch absetzen, die Milch
rahmt nicht mehr auf.

Die Milch bleibt insgesamt und dauer-
haft homogen, d.h. gleichméfig zu-
sammengesetzt. Auf die Haltbarkeit hat
die Homogenisierung keinen Einfluss.
Homogenisierung muss nicht gekenn-
zeichnet werden. Nicht homogenisierte
Milch ist am Rahmpfropf oben in der
Milchflasche zu erkennen.

Bei Vorzugsmilch ist es einfach, die
oben abgesetzte Sahne durch Schiit-
teln wieder mit dem Rest der Milch zu
vermischen. Bei in Molkereien abge-
fiillter Milch gelingt dies kaum, Grund
ist das Separieren der Milch zu Beginn
der Verarbeitung (siehe Vollmilch). Fast
die gesamte Handelsmilch ist homoge-
nisiert. Demeter-Milch darf nicht aktiv
homogenisiert werden.

Eine unvermeidbare Homogenisierung
von 10%, die zum Beispiel durch das
Pumpen der Milch durch lange Rohre
entsteht, wird toleriert.

WAS IST H-MILCH?

H-Milch oder UHT-Milch ist ultrahoch-
erhitzte Milch. Bei der Ultrahocherhit-
zung wird die Milch fiir ein bis drei Se-
kunden auf 135-150°C erhitzt. Dadurch
werden nahezu alle Mikroorganismen
abgetotet. Die Strukturen einiger In-
haltsstoffe wie Vitamine und Eiweife
werden dabei verandert oder zerstort.

Die Milch ist bis zu sechs Monaten halt-
bar und kann ungeoéffnet bei Zimmer-
temperatur gelagert werden. Typisch ist
ein leichter Kochgeschmack der Milch.

WAS IST STERILE MILCH?

Steril-Milch wird in geschlossener Ver-
packung etwa 30 Minuten auf 110 °C
erhitzt. Danach sind sdmtliche Keime
tot. Ungeoffnet hilt sich Steril-Milch
bei Zimmertemperatur ein halbes bis
ein Jahr. Bei der Sterilisation verdndern
sich das Eiweifs und der Geschmack
sehr stark, sehr viele Vitamine gehen
verloren. Daher ist diese Milch fur
Sduglinge nicht geeignet. Steril-Milch
wird oft als Kondensmilch oder in der
Backindustrie verwendet.

)
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WAS IST ,LANGER HALTBARE"
MILCH?

Lénger haltbare oder ESL-Milch kann
mittels Mikrofiltration oder Hoch-
erhitzen hergestellt werden und ist
keimreduziert. Bei der Hocherhitzung
findet eine Warmebehandlung fiir ein
bis drei Sekunden auf 127°C statt. ESL
ist eine Abkiirzung fiir ,extended shelf
life“, was ,ldngere Haltbarkeit im Regal”
bedeutet. Die Milch muss wie Frisch-
milch gekiihlt gelagert werden, ist aber
ungedffnet bis zu drei Wochen haltbar.
Geoffnet muss sie wie pasteurisierte
Milch eher schnell verbraucht werden.
ESL-Milch darf als Frischmilch ge-
kennzeichnet werden. Das Verfahren
der Hocherhitzung muss nicht gekenn-
zeichnet werden.

Es gilt: Je hoher die Temperatur und
je linger die Hitzebehandlung, desto
grofier sind Geschmacksverdnderun-
gen und Vitaminverlust. Lianger halt-

bare Milch, welche hocherhitzt wur-
de, enthilt einen erhohten Gehalt an
sogenannten Hitze-Indikatoren wie
Lactulose, einem Zweifachzucker, der
durch die Hitzeeinwirkung aus dem
Milchzucker, der Lactose, entsteht.

WAS IST BUTTER?

Wird Sahne iiber eine gewisse Zeit ge-
schlagen - das kann mit dem Riihrge-
rat, im Butterfass oder durch Schiitteln
in einem geschlossenen Glas geschehen
- entsteht Butter. Durch das Schlagen
brechen die Fettkiigelchen des Milch-
fetts auf, das Fett tritt aus und kann so-
zusagen verkleben.

Dabei werden Teile der Fetthiillen,
Wasser und etwas Milcheiweif$ ein-
geschlossen, Butter entsteht. Sie
schwimmt in der verbleibenden, jetzt
fast fettfreien Fliissigkeit. Bei der hand-
werklichen Butterherstellung wird die
Butter unter kaltem Wasser geknetet
und geformt. In Molkereien wird Butter
natiirlich maschinell hergestellt.

WAS IST SUSSRAHMBUTTER?

Siiffirahmbutter wird ganz ohne Zusatz
von Milchsdurebakterien hergestellt.
Thr Sduregrad darf nicht unter einem
pH-Wert von 6,4 liegen. Thr Geschmack
ist frisch-sahnig und mild.

WAS IST SAUERRAHMBUTTER?

Sauerrahmbutter entsteht, indem der
Milch oder Sahne vor dem Buttern
Milchsduerungsbakterien  zugesetzt
werden. Der Sduregrad darf nicht {iber
einem pH-Wert von 5,1 liegen.

WAS IST MILDGESAUERTE
BUTTER?

Mildgesduerte Butter ist SiifSrahmbut-
ter, in die nach der Reifung Milchsau-
rebakterien eingeknetet werden. Ihr
Sduregrad liegt unter einem pH-Wert
von 6,4.

WAS IST BUTTERMILCH?

Buttermilch ist die bei der Herstel-
lung von Butter iibrigbleibende Milch-
fliissigkeit (siehe Butter). Sie hat einen
niedrigen Fettgehalt von maximal ei-
nem Prozent. Buttermilch, die bei der
Herstellung von Siifirahmbutter ent-
steht, wird mit Milchsdurebakterien
gesduert. Buttermilch, die bei der Her-
stellung von Sauerrahmbutter entsteht,
enthilt bereits die ndtigen Milchsédure-
bakterien. ,Reine Buttermilch” enthilt
keinerlei weitere Zusitze.

Bei normaler Buttermilch diirfen bis zu
10% Wasser und bis zu 15% Magermilch
zugesetzt werden. Diese Zusdtze miis-
sen auf der Verpackung nicht deklariert
werden. Buttermilch enthilt viele Mi-
neralstoffe und B-Vitamine.

WAS SIND SAUERRAHM,
SCHMAND & CREME FRAICHE?

Saure Sahne oder Sauerrahm,
Schmand und Creme fraiche sind al-
les Sauermilchprodukte. Die Produkte
unterscheiden sich hauptsédchlich im
Fettgehalt. Bei der siiffen Sahne wird
der Fettgehalt eingestellt, dann wird
sie mit Bakterienkulturen gesduert und
dickgelegt (siehe Sauermilch). Creme
fraiche eignet sich zum Kochen, da das
Eiweif$ stabil ist und nicht ausflockt.

e Sauerrahm oder saure Sahne
10% Fett mindestens

¢ Schmand
24-28% Fett

e Creme fraiche
30% Fett mindestens
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WAS IST SAUERMILCH?
WAS IST DICKMILCH?

Sauermilch entstand einstin den Haus-
halten durch eine natiirliche Siue-
rung der Milch. Rohe Milch (das heif3t
ginzlich unbehandelte Milch) wird
innerhalb von ein bis zwei Tagen bei
Zimmertemperatur ,dick”. Bei diesem
Sduerungsprozess bauen Mikroorga-
nismen aus der Luft und aus der Milch
den Milchzucker zu Milchsdure ab. Das
Eiweif$ flockt aus, das heifst es gerinnt.
Dies wird auch als Dicklegung der
Milch bezeichnet.

Es entsteht leicht bekommliche Sauer-
milch oder Dickmilch, die weniger
Laktose enthdlt als ungesduerte Milch.
Dabei gilt: Je nordlicher in Europa
die Milch steht, desto milder wird die
Sauermilch; je siidlicher in Europa die
Milch steht, desto saurer wird die Sau-
ermilch - in Abhdngigkeit der natiirlich
vorkommenden Bakterien. Sauermilch
oder Dickmilch sind Bezeichnungen
fiir dasselbe Produkt.

In der Molkerei wird Sauermilch in ei-
nem gefiihrten Prozess hergestellt. Die
pasteurisierte Milch wird mit Milch-
sdurebakterien geimpft und sduert bei
warmen 30-35 Grad Celsius. Durch ein
schnelles Abkiihlen wird der Prozess
dann zu einem bestimmten Zeitpunkt
unterbrochen und beendet. Die Sauer-
milch wird dann abgefiillt.

WAS IST SCHWEDENMILCH?

Schwedenmilch  (oder schwedisch
,Filmjolk“) ist eine Sauer- oder Dick-
milch und wird aus Vollmilch herge-
stellt. Sie unterscheidet sich von ,nor-
maler” Sauermilch nur durch die Art
der Milchsdurebakterien, die der Milch
zugesetzt werden und einer Reifung bei
niedrigen Temperaturen.

Die Milchsdurebakterien fiir die Schwe-
denmilch sorgen fiir einen besonders
milden Geschmack.

WAS IST KEFIR?

Kefir kommt urspriinglich aus dem
Kaukasus, ist auch ein Sauermilch-
produkt und unterscheidet sich von
anderen Sauermilchprodukten in der
Herstellung. Urspriinglich wurden der
rohen Milch Kefirpilze zugesetzt. Diese
leiten eine leichte alkoholische Gérung
ein. Dabei entsteht auch Kohlensaure,
die dem Kefir die leicht prickelnde Kon-
sistenz gibt. Der Alkoholgehalt bei Kefir
liegtje nach Gardauer zwischen 0,1 und
2 Prozent.

Molkereien arbeiten nicht mit Kefir-
pilzen. ,Kefir mild“ von der Molkerei
Schrozberg wird mit einem Verfahren
hergestellt, bei dem dank spezieller Ke-
fir-Bakterienkulturen auf den Einsatz
von vergédrender Hefe verzichtet werden
kann, so dass der Kefir fast keinen Alko-
hol enthilt. Kefir gibt es in l6ffelfester
oder als Getrdnk in fliissig geriihrter

—— %\sLHROZBEBgER
- lekbanern

Z ) Trink-Kefir mi
Mango

SCHROZBERG'

J

Form. Sie unterscheiden sich in den
verwendeten Kulturen und in der Reife-
fithrung.

WAS IST JOGHURT?

Joghurt ist ein Sauermilchprodukt.
Durch das Zusetzen von bestimmten
Milchsdurebakterien wird pasteuri-
sierte Milch bei Temperaturen von etwa
40°C zu Joghurt.

Die Bakterien verwandeln dabei den
Milchzucker (Laktose) in Milchsdure
(Laktat). Dadurch gerinnt das Eiweif3
und Joghurt entsteht. Welche Milch-
sdurebakterien verwendet werden,
das beeinflusst den Geschmack des
Joghurts. Sie entscheiden dariiber,

ob er mild oder sduerlich schmeckt.
Fiir ein Kilo Joghurt wird ein Liter Milch
bendtigt.

WAS IST JOGHURT ,MILD*?

Joghurt ,mild“ heif$t, dass die Milch
mit quasi ,milden“ Bakterienkulturen
geimpft wurde. Der Joghurt bekommt
einen milden Geschmack. Wir stel-
len unsere Joghurts mit den Kulturen
Lactobacillus Acidophilus und Bifido-
bakterien her, die mild sduern. Einige
unserer Joghurts, vor allem im stichfes-
ten Bereich, stellen wir mit Lactobacil-
lus Bulgaricus her, dieser Joghurt wird
sduerlicher.

WAS IST ,STICHFEST“?

Stichfeste Milchprodukte werden in
dem Behiltnis gesduert, in dem sie ver-
kauft werden. Beim stichfesten Joghurt
z.B. wird die mit Milchsdurekultu-
ren versetzte Milch noch warm in das
Pfandglas gefiillt, einige Zeit in einer
Wiarmekammer gereift und dann im
Kiihlhaus heruntergekiihlt. Das entste-
hende Produkt wird stichfest. Wird die
Milch hingegen in Edelstahltanks ge-
sduert, muss der Joghurt zum Abfiillen
natiirlich geriihrt werden. Dann ist er
nicht (mehr) stichfest.
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WAS HEISST
WARMEBEHANDELT?

Milchprodukte, die nach dem Pasteuri-
sieren ein zweites Mal aufiiber 50° Grad
erhitzt werden, miissen mit dem Begriff
,wiarmebehandelt” gekennzeichnet
werden. Fermentierte Produkte ent-
halten nach dieser zweiten Warmebe-
handlung nur noch wenig oder keine
aktiven Milchsdurebakterien mehr. Die
Warmebehandlung erh6ht die Haltbar-
keit.

WAS BEDEUTET PROBIOTISCH?

Probiotisch heif$t iibersetzt ,fiir das
Leben“. Unter dem Begriff Probiotika
(Einzahl Probiotikum) werden ver-
schiedene Mikroorganismen zusam-
mengefasst, die einen gesundheitlichen
Nutzen bringen sollen.

Rechtlich ist der Begriff ,probiotisch”
in der EU nicht als gesundheitliche An-
gabe zugelassen, da die Wirkung von
Probiotika nicht belegt werden konnte.
Daher ist das Wort auf Etiketten nicht
mehr zu finden. Stattdessen wird nun
von speziellen Bakterienkulturen ge-
sprochen, die einen positiven Einfluss
auf das Darmmikrobiom haben sollen.
Fiir drei Milchsdurebakterienstimme
ist der Nutzen nachgewiesen.

Gesundheitsbezogene Aussagen miis-
sen explizit belegt werden, ansonsten
drohen Klage und Strafzahlungen. Da-
her ist jetzt immer zu lesen ,,... tragen
zur normalen Funktion des Immunsys-
tems bei“. Natiirlicherweise kommen
lebendige Mikroorganismen in milch-
sauren Produkten vor, zum Beispiel in
Joghurt, Kefir, Buttermilch und Sauer-
kraut, Kimchi und Miso.

Alle Milchprodukte der Molkerei
Schrozberg enthalten lebendige Kultu-
ren, die sich nach der Herstellung sogar
noch weitervermehren. Sie tragen zur
normalen Funktion einer guten Darm-
flora bei.

WASSIND LINKS-UND RECHTS-
DREHENDE MILCHSAUREN?

Wird Milchsdure mit polarisiertem
Licht (alle Lichtwellen sind gleich) be-
strahlt, so dreht sich der Lichtstrahl
entweder nach rechts oder nach links.
Unterschiedliche Bakterienkultu-
ren bilden bei der Sduerung der Milch
iiberwiegend links- oder iiberwiegend
rechtsdrehende Milchsduren.

Beide Varianten dhneln sich wie Bild
und Spiegelbild. Bifidobakterien bilden
tiberwiegend rechtsdrehende L-(+)-
Milchsduren, Lactobacillus bulgaricus
bildet {iberwiegend linksdrehende D-
(-)-Milchséduren, Lactobacillus Acido-
philus bildet beide. Der menschliche
Korper produziert beide Arten von
Milchsduren und kann beide verwer-
ten.

WAS IST TOPFEN?

Topfen ist die dsterreichische Bezeich-
nung fiir Quark. Es gibt auch einen klei-
nen Unterschied: Topfen ist Quark mit
verringertem Wassergehalt, er ist also
etwas fester und hat mehr Trockenmas-
se. Ein groferer Teil der Molke tropft ab
oder wird zentrifugiert. Manchmal ist
Topfen handgeschopft.

WAS IST SCHICHTKASE?

Der Schichtkidse ist urspriinglich ein
Quark mit verschiedenen Schichten,
die jeweils unterschiedliche Fettstufen
aufweisen. Der Bruch beim Schichtké-
se wird schonend von Hand geschopft,
dadurch bleibt die Eiweif$struktur er-
halten. Die Konsistenz ist nicht pastos
wie beim Quark, sondern gallertartiger.

Friither wurde abwechselnd die Dickete
von Voll- und Magermilch geschopft,
sodass der Quark erkennbare Schichten
aufwies. Heute darf Schichtkidse einen
einheitlichen Fettgehalt haben.

WAS IST SKYR?

Skyr ist ein traditionell isldndisches
Milchprodukt. Es gehort lebensmittel-
rechtlich zu den Frischkisen, ist also
ein Quark. Der Begriff Skyr ist nicht ge-
schiitzt, daher kann er auf unterschied-
liche Art und Weise hergestellt werden.

Typischerweise wird Magermilch so-
wohl mit Milchsdurebakterien als auch
mit Lab dickgelegt; der Skyr wird da-
durch dichter als Joghurt und weniger
trocken als Quark.

WAS IST LAB?

Lab ist ein Gemisch aus Enzymen (Chy-
mosin und Pepsin), die Teile des Milch-
eiweifSes aufspalten. Die Milch wird
dickgelegt, ohne gleichzeitig zu sduern.
Die Enzyme kommen auch in unserem
Magen vor oder z.B. auch im Kédlberma-
gen. Urspriinglich wurde zum Késen
auf den Almen ein getrockneter Ké&l-
bermagen in die Milch gehédngt. Heu-
te wird Lab durch Extraktion aus dem
Labmagen von jungen Wiederkduern
gewonnen oder mikrobiell (durch Fer-
mentation von Schimmelpilzkulturen)
hergestellt.

WAS IST MOLKE?

Molke ist eine Fliissigkeit, die bei der
Herstellung von Kése, auch Frischkise,
sozusagen als Nebenprodukt entsteht
(siehe Quark). Molke setzt sich bei der
Dicklegung von Milch von dem geron-
nenen Eiweif$ ab. Sie besteht zu 94% aus
Wasser, zu 4-5% aus Milchzucker und
ist nahezu fettfrei. Sie enthilt, anders
als Milch, kein Kasein.

WAS IST SUSSMOLKE?

Siiflimolke entsteht, wenn Milch mit Lab
eingedickt wird. Dies ist {iblich bei der
Herstellung von Schnitt- oder Hartkése.

WAS IST SAUERMOLKE?

Sauermolke entsteht, wenn Milch zur
Dicklegung mit Milchsdurebakterien
behandelt wird. Dies ist iiblich bei der
Herstellung von Quark.

SCHROZBERGER
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WAS IST QUARK ODER SPEISEQUARK?

Die Herstellung von Quark basiert wie die Herstellung von Joghurt auf
Milchsduregédrung. Der Unterschied ist jedoch, dass bei der Quarkherstel-
lung neben milchsdurebildenden Kulturen auch noch Lab zur Gerinnung
eingesetzt wird. Und auch die Bakterienkulturen sind unterschiedlich.

Die Sduerungskulturen sorgen dafiir, dass der Quark seine angenehm
sauerliche Geschmacksnote erhilt, indem sie einen Teil des Milchzuckers
(Laktose) in Milchsdure umwandeln. Die Enzyme in den Labzusitzen
sind dafiir verantwortlich, dass sich die festen Bestandteile wie Fett und
Eiweifs von den fliissigen Bestandteilen der Milch trennen, die Milch also
gerinnt. Es entsteht also ein Kdsebruch, der in der Restfliissigkeit, der Mol-
ke, schwimmt. Die Molke wird abgetropft bzw. durch Zentrifugieren abge-
trennt. Quark ist ein Frischkédseprodukt.

Quark wird in Fettstufen eingeteilt. Ein Speisequark ist in Molkereien am
Anfang immer ein Magerquark und erhilt dann erst seine Speisequark-

Fettstufe - je nach zugesetzter Rahm-Menge. Der absolute Fettgehaltist der
Fettgehalt des ganzen Produktes. Der Fettgehalt muss allerdings in ,Pro-
zent Fett in der Trockenmasse“ angegeben werden.

Die Trockenmasse ist der Anteil des Quarks, welcher nach Abzug des ent-
haltenen Wassers iibrigbleibt. Da Quark zu 80% aus Wasser besteht, liegt
der tatsdchliche Fettgehalt des gesamten Produktes niedriger als der Fett-
gehalt in Bezug auf die Trockenmasse.

% Fett in der Trockenmasse

Magerquark
Quark halbfett 10% - 20%

Rahmstufe

weniger als 10%

absoluter Fettgehalt
ca. 2 Gramm
ca.2-4Gramm

ca. 8- 10 Gramm

Beispielsrechnung fiir 100 g Quark mit 4 g Fett:
100 g Quark = ca. 80 g Wasser und 20 g Trockenmasse.

4 g Fett von 20 g Trockenmasse = 20%.
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s Die Schrozberger Milchstrafie.., T—

Produkt-Kontrolle durch den Produktionsleiter

Christian Bracke.

Dort warten sie schon sortiert auf Kauferinnen

und Kaufer.

Lecker! Es schmeckt auch den Kleinsten. Und
keine Angst wenn das Glas leer ist...

...Sie produzieren schon wieder neue Milch, z.B.
im Stall bei Simone Schmidt.

...oder werden gut gefiittert, wie hier auf dem Hof.

Kim Hong Hein priift hier die Etiketten.

Die Milchprodukte werden an die Laden
ausgeliefert.

Die Kiithe werden zweimal am Tag mit der
Melkmaschine gemolken.

Auch die Glaserabfiillung wird am Display ge-

Die fertigen Joghurts werden auf Paletten

Die

steuert.

gestapelt. Das macht ein Roboter.

Mitarbeitende im Interview

Ein Labormitarbeiter
erzahlt

Was sind Ihre Hauptaufgaben im
Labor?

Ich untersuche Milchproben und an-
dere Produkte auf Qualitdt, Fettge-
halt, Keimzahl und Hemmstoff.

Unsere Arbeit stellt sicher, dass nur
einwandfreie Produkte in den Han-
del kommen.

Wie lduft ein typischer Tag bei Ih-
nen ab?

Morgens kommen die ersten Proben
rein - von Rohmilch iiber Zwischenpro-
dukte bis zur fertigen Ware.

Ich fithre dann verschiedene mikro-
biologische und chemische Untersu-
chungen durch, dokumentiere alles
sorgfiltig und gebe die Ergebnisse an
Produktion und Qualitdtssicherung
weiter.

Welche Herausforderung bringt
Ihr Beruf mit sich?

Hohe Konzentration und Sorgfalt sind
wichtig, da schon kleine Fehler grofSe
Auswirkungen haben kénnen.
Zeitdruck ist auch ein Thema, da viele
Ergebnisse schnell gebraucht werden.

Auflerdem arbeiten wir mit gefdhrli-
chen Substanzen - da ist ein verantwor-
tungsvoller Umgang extrem wichtig.

Einer muss das Ganze verantworten -
zum Beispiel er...

Was geféllt IThnen an Ihrer Arbeit
besonders?

Ich mag die Prizision und den wis-
senschaftlichen Aspekt. AufSerdem
herrscht bei uns ein angenehmes Ar-
beitsklima, und die Aufgaben sind sehr
abwechslungsreich - kein Tag ist wie
der andere.

Welche Qualifikationen braucht
man fiir diesen Beruf?
Meist eine Ausbildung als Milchwirt-

Milch wird mit dem Milchauto auf dem

Bauernhof geholt und in der Molkerei in Tanks
gepumpt.

Die ganze Anlage wird digital gesteuert.

© SCHROZEERGER
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Im Lager werden die Bestellungen zusammenge-
stellt und in den Kiih]-LKW geladen.

o

schaftlicher Laborant oder ein Stu-
dium im Bereich Lebensmitteltech-
nologie oder Mikrobiologie.

Wichtig sind auch Hygienebewusst-
sein und technisches Verstandnis.

Daniel Schneider
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...von der Kuh bis ins Glas

In der Molkerei ist alles so hygienisch, dass gar
keine Milch zu sehen ist. Betriebsleiter Gunter
Stirnkorb auf seinem Kontrollgang.

Im Labor wird die Milch untersucht, z.B. von
Silvan Horber.

Eimer werden mit Heifldampf sterilisiert
und dann gefiillt.

Tanja Beck ist Maschinenfiihrerin in der
Kebba Faye bereitet die kg Eimer fiir die Produktion - ein verantwortungsvoller Beruf.
Abfiillung vor.

So sieht das im Kiihllager aus.

Cornelia Streng verwaltet im Biiro alles, z.B. auch
die Uberweisung des Milchgeldes fiir die Bauern.

Maja Grabovac ldsst drinnen gerade Pfandglaser
in der Reinigungsanlage waschen.

Im Versandbiiro werden Bestellungen
aufgenommen, z.B. von Simone Klein.

...und am wichtigesten sie.

Unsere Stdrke
liegt in der
Gemeinschaft.

...sie natiirlich auch...

Ein Lagerleiter erzahlt rem dynamischen Team mitzuarbei-
ten. Wir bieten sichere Arbeitsplitze in

Was sind Deine Hauptaufgaben der aktuellen wirtschaftlichen Situa-

im Lager? tion und freuen uns darauf, unser Team

Mein Kollege Julian Schulze und ich  zu vergrofiern.

verantworten gemeinsam die Lager-

leitung und die Produktionsplanung. Was geféllt dir an deinem Job?

Derzeit erweitern wir unser Lager, Mir macht die Arbeit Freude, weil wir

und die Bauarbeiten haben bereits ein junges Team sind und ich sehe, wie

begonnen, was zusétzliche Arbeits- wir jedes Jahr ein Stiick mehr wachsen.

plétze schafft. Ich bin mittlerweile seit 13 Jahren im
Unternehmen tétig.

Welche Herausforderungen gibt

es?

Aktuell suchen wir motivierte junge

Menschen, die Lust haben, in unse-

Frisches Gras fiir beste Milch
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Ein Milchkutscher erzahlt

eine Aufgabe ist es, die Milch
bei dem Bauern im Zwei-Ta-
gesrhythmus abzuholen.

Um 7 Uhr fahre ich mit dem Milch-
sammelwagen in der Molkerei los. Ein
Arbeitstag betrdgt im Schnitt ca. 9 bis
10 Stunden, denn ich kann ja nicht
nach 8 Stunden meine Sammeltour ab-
brechen; dafiir habe ich die meiste Zeit
eine Vier-Tage Woche, aufier ein Kolle-
ge ist verhindert und kann mich dann
nicht ablésen. Ein Wochenende gehort
auch dazu, denn die Milch muss auch
samstags und sonntags geholt werden.

In der Molkerei angekommen, gebe
ich meine Tournummer in ein Display
ein und kann dann nur noch den Tank
zum Abladen anwihlen, der fiir mei-
ne Tour eingerichtet ist. Somit ist eine
Verwechslungsgefahr ausgeschlossen.
Nach dem Abladen muss mein Sam-
melwagen gereinigt werden. Fiir mich
ist das eine abwechslungsreiche erfiil-
lende Tétigkeit, denn als Milchkutscher
bin ich das Bindeglied zwischen der
Molkerei und den Milcherzeugern. Ich
habe Kontakt zu den Bauern, denn der
eine oder andere Landwirt méchte z.B.

wissen, ob schon jemand gemaiht hat
oder ob schon jemand mit dem Mih-
drescher rausgefahren ist. Ein ander-
mal wollen sie wissen wie das Wetter
wird, ob man vielleicht schon Heu ma-
chen kann, und so weiter und so weiter.
In der Molkerei, wenn ich zum Abladen
komme, treffe ich hin und wieder auf
den einen oder anderen Kollegen, und
dann wird auch ab und zu gefachsim-
pelt.

Bewegung habe ich auch, denn ein-
und aussteigen gehort zu meinem All-
tag, und es ist nicht nur fahren. Und
die Ladungssicherung ist auch einfach,
ich brauche nur den Hahn zudrehen.
Meine Anlage schaltet automatisch ab,
wenn die Milch die vorgegebene Tem-
peratur ibersteigt; z.B. wenn mal die
Kiihlung des Hoftanks ausgefallen ist.
Nicht zuletzt ist das Ganze abwechs-
lungsreich.

Es kam auch schon vor, dass ich ent-
weder keine Milch abholen konnte oder
manchmal nur eine Teilmenge bekam,
weil der Bauer eine mit Antibiotika be-
handelte Kuh versehentlich in seinen
Tank gemolken hat. Es kam auch schon
vor, dass ich Geburtshelfer spielen
musste. Da kam der Bauer auf mich zu
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Auszeichnungen

128x Gold, 29x Silber & 3x Bronze
von der Deutschen Landwirtschafts-
Gesellschaft (DLG) fiir Produkte der
Molkerei Schrozberg.

Quellen: eigene Berechnungen

Mehrfache Auszeichnungen fiir die
beste Neuheit auf der BioFach und
Bestes Bio: Die Wéande der Molkerei
reichen schon lange nicht mehr aus..

BESTES

Friedemann Vogt und Timur Lauer mit der Auszeichnung Bestes Bio.

Berichte aus der Molkerei

Rudi pumpt die Milch in den Tank der Molkerei

und rief , komm schnell du musst mir
helfen”, er band mir eine Plastikschiirze
um und dann musste ich mithelfen, das
Kélbchen auf die Welt zu bringen.

War ein einschldgiges Erlebnis fiir
mich, erlebt man ja auch nicht alle Tage
als Milchfahrer. Kommt auch mal vor,
dass ein Bauer mit dem Melken noch

nicht fertig ist, weil z.B. eine Kuh ge-
kalbt hat wiahrend des Melkens, dann
muss ich eben mal ein paar Minuten
noch warten. Die letzten Winter waren
meistens problemlos und wenn, dann
lag's an der Rdum- und Streupflicht des
Bauern, weil die Zufahrt zur Milchkam-
mer nicht gerdumt oder gestreut war. Ist

aber eher selten. Meistens funktioniert
das. Abwechslung ist immer geboten,
deshalb mag ich meinen Job auch und
mache ihn gerne.

Rudi Gerstacker

Mitarbeitende im Interview

Eine Maschinenfiihrerin erzahlt

Wie sieht ein typischer Arbeits-
alltag bei Dir aus?

Ich kontrolliere erst die Maschinen,
schaue mir den Produktionsplan an
und stelle sicher, dass alles fiir die
Produktion bereitsteht. Wiahrend
meiner Schicht iiberwache ich den
Prozess, baue wenn notig die Maschi-
ne um, behebe kleinere Stérungen
und achte auf Hygienevorschriften.

Was sind die grofiten Herausfor-
derungen in Deinem Job?
Technische Probleme unter Zeit-
druck zu l6sen und dabei die Qualitat
der Produkte sowie die Sicherheit im
Blick zu behalten. Auch die Einhal-
tung der strengen Hygienevorgaben
ist anspruchsvoll.

Meine grofite Herausforderung war,
innerhalb von zwei Wochen in die
neue Maschine einzulernen und sie
dann alleine zu fahren.

Wie sind Deine Arbeitszeiten ge-
regelt?

Wir arbeiten im 3-Schichtmodell -
Frithschicht von 05:00-13:30, Spét-
schicht von 13:00-21:30 und Nacht-
schicht von 21:30-05:30 Uhr. Das sorgt
zwar fiir Abwechslung, verlangt aber
auch einiges an Flexibilitdt und Belast-
barkeit.

Was gefillt dir an deiner Arbeit?
Die Abwechslung und Verantwortung.
Ich arbeite gerne mit Technik und weif3,
dass ich einen wichtigen Beitrag zur Le-
bensmittelsicherheit leiste.

Welche Qualifikationen braucht
man als Maschinenfiithrerin?

Man bendtigt keine speziellen Quali-
fikationen, allerdings ein technisches
Verstdndnis, Verantwortungsbewusst-
sein, Flexibilitdt und die Bereitschaft
zur Schichtarbeit.

Eine Mitarbeiterin im Versandbiiro erzahlt

Simone Klein

Wie sieht Deine Arbeit im Ver-
sandbiiro aus?

Im Versandbiiro gehen die Bestellun-
gen fiir unsere Produkte ein. Sie wer-
den erfasst und zur Kommissionierung
freigegeben. Zustédndig bin ich hier fiir
die Reklamationsbearbeitung, ich neh-
me also Beschwerden an, erstelle Gut-
schriften oder lehne sie auch einmal
nach eingehender Priifung ab. Das ge-
schieht meistens am PC und weniger
am Telefon.

Wie lange arbeitest Du schon fiir
die Molkerei Schrozberg?

Im August diesen Jahres werden es 25
Jahre. Ich bin hier aufgewachsen und
verwurzelt. Ich bin soweit ich weif3, ei-
nes der letzten Kinder, das im Kranken-
haus in Schrozberg zur Welt kam.

Was ist das Molkereikennzeichen?

as sogenannte Identitéts-
D kennzeichen muss auf Verpa-

ckungen von Lebensmitteln
tierischer Herkunft (Milch, Fleisch, Ei,
Fisch) gedruckt werden.
Es stellt die Riickverfolgbarkeit von Le-
bensmitteln sicher und ist in erster Li-
nie fiir die Kontrollbehorden gedacht.
Anhand des Zeichens lédsst sich fest-
stellen, wo das Produkt hergestellt oder
verpackt wurde.
Woher die Rohstoffe des Produktes
stammen, ldsst sich nicht ableiten.
Die ersten Buchstaben stehen fiir das

Land (DE fiir Deutschland), die zweiten
Buchstaben fiir das Bundesland (BW
fiir Baden-Wiirttemberg), die Nummer
fiir die hygienerechtlich zugelassene
betreffende Molkerei (056 fiir die Mol-
kerei Schrozberg).

DE
BW 056
EG

Tanja Beck

Was sind die grofiten Herausfor-
derungen bei Deiner Arbeit?
Den z. T. berechtigten Arger der Kun-
den aushalten. Es hat eine Weile ge-
dauert, bis mir da ein dickes Fell ge-
wachsen ist und mich das Alles nicht
mehr so belastet. Ich versuche, es je-
dem recht zu machen.

Was gefillt Dir an Deinem Job?
Mir macht die Arbeit mit den Kolle-
ginnen und Kollegen Spaf$, wir sind
ein tolles Team und arbeiten gut zu-
sammen.

Wie kommt es, dass Du der Mol-
kerei so lange die Treue hidltst?
Gutmiitigkeit.

Das Molkereikennzeichen auf Joghurt
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Simone Schmidt, Vorbachzimmern
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Warum ich Demeter
mache

eit iiber 20 Jahren mache ich De-
S meter. Mich hat von Anfang an

der ganzheitliche Ansatz interes-
siert. Heute ist ja die Spezialisierung auf
eine Tierart oder auf wenige Kulturen
ublich.
Mich interessiert es, einen Organismus
aufzubauen, der sehr vielseitig ist. Ich
habe auch die freie Ausbildung gewahlt
und durchlaufen, um echte Grundla-
gen der biologisch-dynamischen Land-

Wie wir mit hornertragen-
den Rindern arbeiten

ie Horner einer Kuh spielen
D eine wichtige Rolle fiir deren

Wohlbefinden und Gleich-
gewicht. Sie dienen als sensorisches
Organ und sind Teil der sozialen Kom-
munikation in der Herde. Uber ihre mit
Nervenbahnen und Blutgefédfien durch-
zogenen Horner nehmen Kiithe Tone,
Vibrationen und Beriihrungen wahr
und regulieren auflerdem ihren Tem-
peraturhaushalt. Sie sind ein wichtiges
Erkennungsmerkmal innerhalb der
Herde und spielen auch bei der Rang-
ordnung eine Rolle.

Zu Rangkdmpfen kommt es bei uns
eher selten, denn wir bieten unseren

Wilfried Blanc, Elmar Blanc und der Nachwuchs auf dem Eichenhof

wirtschaft zu erwerben; die staatliche
Berufsschule hitte da nicht gereicht.
Des Weiteren bin ich auch ein Fan von
biologisch-dynamischer Landwirt-
schaft, weil der der in sich geschlossene
Organismus ein wesentlicher Teil der
Arbeitsweise ist und weil der Mensch
im Mittelpunkt steht. Der Mensch bil-
det die Grundlage, und alles andere
wird mehr oder weniger an dem Ideal
orientiert und zum Menschen in Be-
ziehung gesetzt. Wir sind ja ein Inklu-
sionsbetrieb, eine Werkstatt fir Men-
schen mit Behinderung.

In unsrer Milchliefergruppe in Hessen
sind ja drei Betriebe, die mit Menschen
mit Hilfebedarf arbeiten. Ich sehe hier
ein grofles Potential, denn die Demeter
Landwirtschaft braucht viele Hédnde.
Das Stallkonzept, das ich entworfen
habe, bietet Menschen sinnvolle Ar-
beitsplédtze - ich wollte keine Arbeits-
pldtze wegrationalisieren. Gleichzeitig
sind wir so mechanisiert, dass Stall
und Arbeit am Wochenende auch ohne
viele Menschen funktionieren. Grund-
sdtzlich misten wir mit der Schubkarre

Tieren reichlich Platz im Stall und den
dazugehdrigen Aufienbereichen.

Im Stall selbst stehen ihnen geniigend
Liegebuchten zur Verfiigung, und auch
im dauerhaft zugidnglichen {iberdach-
ten Tiefstreustall im AufSenbereich to-

Demeter

Die Praparatearbeit bei
uns auf dem Hof

chon seit 52 Jahren wird unser
S familiengefiihrter Betrieb bio-

logisch-dynamisch bewirtschaf-
tet. Das beinhaltet natiirlich auch die
Arbeit mit eigens hergestellten Prédpa-
raten. Diese werden zweimal im Jahr
gemeinschaftlich in einer Arbeitsgrup-
pe mit anderen Landwirten hergestellt.
Hierfiir trdgt jeder Betrieb etwas bei.
In unserem Fall sammeln wir vorab
Kamille aus dem eigenen Garten, Lo-
wenzahnbliiten sowie Schafgarbe von
unseren Wiesen. Diese Bliiten werden
anschliefSend getrocknet und bis zum
néchsten Gruppentreffen in Stoffbeu-
teln gelagert.
Alle Bliiten werden durch spezielle Pro-
zesse weiterverarbeitet und bei einem
der Betriebe in der Erde vergraben, da-
mit sie nicht von Wildtieren ausgegra-
ben werden und iiber das Winterhalb-
jahr reifen konnen.
Beim néchsten Treffen werden die fer-
tigen Prdparate nach Bedarf an die
Betriebe verteilt. Wir selbst bendtigen
jahrlich eine grofle Menge an Prépa-
raten, da wir diese sowohl in unseren
Kompost als auch in unsere Giille ein-
arbeiten. Parallel zur Préparateherstel-
lung in der Gruppe stellen wir zuhause
jahrlich Baldrian-, Brennnessel- und
Hornmistpréparate her.
Fiir den Betrieb und den eigenen Nutz-
garten wird zusédtzlich aus Kuhfladen

aus und schieben die Flachen von Hand
ab. Am Wochenende kann ich das mit
dem Frontlader machen. Wir arbeiten
mit den Bewohnern im Laufstall in-
mitten der Herde und haben eine enge
Bindung zu den Tieren, sie sind auch
alle halfterfithrig. Der Mensch-Tier-
Kontakt spielt eine grofie Rolle. Sowohl
schwichere als auch fittere Menschen
finden Arbeitsplétze vor.

Ich bin sehr froh, dass wir einen Teil
unserer Milch an die Molkerei Schroz-
berg liefern konnen. Wenn man diese
Arbeit hineinsteckt und Demeter-Milch
erzeugt, will man sie in gute Hande ge-
ben und mochte, dass gute Produkte
daraus entstehen. Uber 20 Jahre lang
haben wir unsere Milch selbst verarbei-
tet. In einer wirtschaftlich personell
schwierigen Zeit haben wir die Milch-
verarbeitung stillgelegt, dann in klei-
nem Umfang wieder aufgenommen.
Wir kénnen quasi unseren Uberschuss
an die Molkerei abgeben, das ist keine
Selbstverstédndlichkeit. Ich bin jetzt
auch im Aufsichtsrat und es gibt jetzt
ein personliches Verhédltnis zur Molke-
rei. Das geféllt mir sehr gut und es ist

ben sie sich besonders gern aus.

Unsere Stidlle sind so gebaut, dass es
keine Sackgassen gibt, in denen sich
die Kiihe in die Enge treiben kénnten.
Auch haben sie in allen Bereichen stets
Zugang zu frischem Futter, was dazu
beitrédgt, dass es keine Rangkdmpfe am
Futtertrog gibt.Die Kosten pro Kuhplatz
sind durch solch eine Art der Tierhal-
tung natiirlich hoher.

Unsere deckfihigen Rinder werden zu-
néchst bei den trockenstehenden Kii-
hen in einem separaten Stall unterge-
bracht, in dem auch unsere Deckbullen
in der Herde mitlaufen. Da die Erstkal-
binnen dort gemeinsam ein Dreivier-
teljahr bleiben, kennen sie dann schon
einen grofien Teil der Herde und kon-
nen sich dort gut integrieren.

Kurz vor dem Abkalben kommen sie

und einem Teil der Kompostprdparate
eine Art natiirlicher Diinger hergestellt,
der Fladenprédparat genannt wird. Be-
eindruckend ist hierbei, dass innerhalb
eines halben Jahres aus den Kuhfladen
durch den Einsatz der Prdparate ein
erstklassiger Diinger entsteht, der nicht
mehr an einen Fladen erinnert und nur
so von Regenwiirmern durchzogen ist.

Das Fladenprédparat wird jedes Jahr
beim Setzen unserer Gemiisepflanzen
mit eingearbeitet, wodurch diese einen
sehr guten Start im Garten haben. Fiir
die Einarbeitung in die Giille werden
Kugeln aus den verschiedenen Kom-
postprdparaten und unserem Fladen-
préparat geformt, die anschliefSend
in der Giillegrube verteilt werden. Die
Giille ist somit ,geimpft“.

Zur Ausbringung der Prdparate auf
unsere Flichen werden diese in einem
Kupferfass in Brunnenwasser aufgelost
und mit einem elektrischen Riithrgerit
vermengt, da das Verriithren von Hand

auch etwas ZeitgeméfSes. Mir ist nicht
egal, was mit meiner Milch passiert.
Und der Molkerei ist nicht egal, was auf
den Erzeugerbetrieben passiert. Das
erlebe ich bei Schrozberg so. Die Hofe
interessieren sich fiireinander, und ich
wiinsche mir, dass wir das weiter pfle-
gen und das Beste aus unserer Milch
machen.

Paul Kolass, Gemeinschaft Altenschlirf

dann in Dreier- oder Vierergriippchen
in den Stall der Milchviehherde.

Wenn man ruhig mit den Kithen um-
geht, spiegelt sich das in der Herde wi-
der. Sind wir hingegen hektisch, wer-
den auch sie unruhig. Wir freuen uns
immer, wenn wir gesagt bekommen,
wie friedlich und gelassen unsere Tie-
re seien. Dies bestdrkt uns darin, den
richtigen Weg im Umgang mit unseren
Kiithen gefunden zu haben.

Die Tiere verstehen wir als einen wich-
tigen Bestandteil unseres Hofes und des
Kreislaufes zwischen Tierhaltung und
Ackerbau. Daher liegt uns das Wohl ei-
nes jeden Herdenmitglieds am Herzen.
Unsere Milchkithe haben alle einen
eigenen Namen, auf welche viele auch
reagieren und sogar kommen, wenn
man sie ruft. Auch wissen die meisten
Kiihe die Melkzeiten und lassen sich
fast ohne Anweisung zum Melkstand
oder, wenn sie Amme sind, zu den Kal-
bern leiten.

Kiihe sind sehr intelligente vor allem
fiihlende Lebewesen. Thre Horner sind
ein naturgegebenes Korperteil und da-
her sollte man sie ihnen auch lassen
und somit ihre Wahrhaftigkeit wahren.
Kiihe sind auch nicht aggressiv wie oft
berichtet wird. Sie konnen im Gegen-
teil sehr friedlich und zutraulich sein,
wenn man ihnen entsprechend res-
pektvoll gegeniibertritt.

aufgrund der Menge und des Zeitauf-
wands nicht mehr moglich ist. Die Wir-
kung der Spritzpraparate Hornkiesel
sowie Hornmist kann man auf den Fl&-
chen, die schon sehr lange biologisch-
dynamisch bewirtschaftet werden,
nicht mehr so ausgepragt feststellen.
Auf neu umgestellten Flichen ist die
positive Wirkung jedoch gut erkennbar
und oft auch verbliiffend, wie schnell
sich ein degenerierter Boden mit Hil-
fe der Priaparate und einer sinnvollen
Fruchtfolge erholen kann.

Auflerdem kann festgestellt werden,
dass eine Giille, die prépariert und da-
durch aerob ist, positivauf unser Griin-
land wirkt. Die Artenvielfalt ist seither
viel h6her und wechselt jdhrlich je nach
Witterung.

Abschlieflend konnen wir feststellen,
dass die intensive Auseinandersetzung
mit den Prdparaten dem hofeigenen
Diinger zugutekommt. Dieser wirkt
dadurch viel besser und ist zudem sehr
gut vertrédglich fiir den Boden, sowohl
im Ackerland als auch auf den Wiesen.

Zwei Drittel Nachhaltig-
keit aus eigener Tasche

Demeter-Betriebe erbringen jahr-
lich 144.200 Euro pro Betrieb an
Nachhaltigkeitsleistungen

76 Demeter-Betriebe haben in
einem Gemeinschaftsprojekt der
VDE Markt GmbH, der Molkerei
Schrozberg, des Demeter-Landes-
verbandes = Baden-Wiirttemberg
eV. und der Regionalwert Leistun-
gen GmbH ihren Beitrag an Nach-
haltigkeitsleistungen fiir Umwelt
und Gesellschaft ermittelt und be-
werten lassen.

Das Ergebnis: Die 76 Demeter-Be-
triebe erbringen Nachhaltigkeits-
leistungen im Wert von 11 Mio.
Euro, was rund 144.200 Euro pro
Betrieb und rund 1.453 Euro pro
Hektar entspricht. Die Leistungs-
bilanz deckt mit iiber 500 Kenn-
zahlen eine grofSe Bandbreite an
Bereichen ab wie z.B. Biodiversitat,
Klimaschutz, Wasserschutz, Tier-
wohl, regionale Wirtschaftskreis-
laufe oder regenerative Energien.
Allein beim Erhalt und Aufbau der
Bodenfruchtbarkeit erreichen die
76 Demeter-Betriebe einen hohen
Grad an Nachhaltigkeit, der ca. 1,5
Mio. Euro entspricht. Bei der Riick-
bindung von Kohlenstoff im Boden
als klimawirksame Mafinahme
erreichen die Betriebe 88,3 Pro-
zent auf der Nachhaltigkeits-Skala.
Der Mehrwert, der fiir Klima- und
Wasserschutz erbracht wird, liegt
bei iiber 3,6 Mio. Euro pro Jahr, die
Biodiversitdtsleistungen entspre-
chen 2,35 Mio. Euro. Der selbst pro-
duzierte Strom der Hofe erreicht
3.467.205 kWh.

Die staatlichen Subventionen de-
cken gerade einmal ein Drittel der
Nachhaltigkeitsleistungen ab. Zwei
Drittel erbringen die Demeter-Be-
triebe auf eigene Kosten bzw. gratis
fiir unsere Gesellschaft. Die Regio-
nalwert-Leistungsrechnung steht
selbstverstdndlich auch konventio-
nell wirtschaftenden Betrieben zur
Verfiigung.

DEMETER IN ZAHLEN

Demeter ‘ Demter
in Deutschland Weltweit
1.636 1636
Haode in Dewschland Hode weitweit
108.236 % 267.885
Hektar Hektar
334 1.232

Hom

Iﬂf%th 93 | AR ud

Holverarbeitung 0

15.889 g 80

Demeter-Produlle Liander

Verarbeitungshetriebe Verarbeitungsbetriebe
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| Rﬁtsel_Ecke |
SUCHEN UND FINDEN o\ N\D‘\:‘:‘“t

Findest du die 18 Unterschiede im rechten Bild? ““o \

uzinia und

Hier sitzen Pauline auf Uriel, Luisa auf L
Muriel auf Olive.

KREUZWORTRATSEL
Beantworte die 8 Fragen und trage Sie in die passenden Kédstchen ein
4 2
v v
5
v
6p
1
v
3p
] 2 I 7P
1. Welches Tier gibt Milch?
2. Woraus wird Butter gemacht? FINDE DEN WEG ZUR MO..KER‘"
3. Wie heiBt ein junges Rind?
4. Wie heiBt das Organ bei Tieren, aus dem die Milch kommt? Hilf dem Milchwagen, den richtigen Weg zur Molkerei zu finden!
5. Was fressen die Kilhe im Sommer?
6. Wie heiBt das Diingemittel, das die Kuh auf der Weide

hinterlasst?
7. Womit wird gemolken?
8. Welches Milchprodukt beginnt mit dem Buchstaben J?

QUIZFRAGE
Wie lang ist die Zunge einer Kuh?
A) ca. 10 Zentimeter

B) ca. 35 Zentimeter

C) ca.2 Meter

Auflosung
[a[n[x]n][o]s]v]uw|n]n (g 4(g ‘(v (g
n| |v] ‘OIVOOV(O'0O(d
. fa][1]v][ng | Qe (D (g :9119S 93yoey
Tipp: Mit ihrer Zunge kénnen Kiihe sogar Apfel vom o] [v]2]a (d :9119S 9UIT
Baum pflilcken - :uaderjzinQ
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QUIZFRAGEN

Wie heif$t der Nachwuchs der

Kuh?

A) Lamm ."7 .‘
B) Kalb ‘u;‘- ® L |
C) Kitz ( i

Woher kommt die Kakao-
milch?

A) Von braunen Kithen

B) Von minnlichen Kithen

C) Mischung aus frischer Milch
& Kakaopulver

Welches ist das wichtigste
Tier in der Landwirtschaft?

\

-—

-
v

A) Kuh
B) Biene
C) Regenwurm

Wie lange trigt eine Kuh, bis
das Kilbchen geboren wird?

A) 2 Monate
B) 9 Monate
C) 3Jahre

Wieviele Striche/Zitzen hat die
Kuh am Euter?

Wann fiihlen sich Kiihe drau-
fen am wohlsten?

A) Bei iiber 30 Grad (richtig
heif?)

B) Bei unter 0 Grad (sehr kalt)

C) Bei ca. 10 Grad (eher kiihl)

Wieviel Stunden am Tag ver-
bringt eine Milchkuh mit
Wiederkéduen?

A) 8 Stunden
B) 12 Stunden
C) 3 Stunden

Was konnen Kiihe nicht?

A) springen
B) schwimmen
C) Handstand machen

Welche Kuh-Rasse gibt es
nicht?

A) Ennstaler Bergschecke
B) Triesdorfer Tiger
C) Hohenloher Trampler

Wieviel Milch brauche ich fiir
ein Pickchen Butter (250g)?

A) 5 Liter
B) 2,5 Liter
C) 1 Liter

Was kann man aus Milch nicht
machen?

A) Kise
B) Joghurt
C) Schnitzel

Quellen

Informationen, Fotos, Zahlen und

Daten:

e Archiv Molkerei Schrozberg,

e  Heimatbuch Schrozberg,

e histat - Zeitreihen fiir historische
Statistik,

Kuh und Klima

Die Planeten-Diat

Pro Mensch stehen uns
rund 0,6 Hektar zur
Verfiigung

Jeder Mensch hat, umgerechnet auf die
weltweite Fldche, ungefdhr ein Fufi-
ballfeld zur Verfiigung. Von diesem
Fufiballfeld erndhren wir uns unser Le-
ben lang. Wenn wir einmal gestorben
sein werden, eines unserer Enkel- oder
Urenkelkinder wieder das ganze Leben
lang. Von unserem Fufiballfeld sind
zwei Drittel Grasland und ein Drittel
Ackerland. Mit unserer Erndhrung ent-
scheiden wir, was und wie auf ,unse-
rem“ Fuflballfeld angebaut wird und
wie ,unser” Bauer/unsere BAduerin es
bewirtschaften. Nachhaltigkeit heift:
Es konnen wieder und wieder und wie-
der und wieder Lebensmittel daraufan-
gebaut werden.

Quelle: https://de.statista.com/statistik/
daten/studie/1196555/umfrage/anbau-
flaechen-und-weideflaechen-weltweit;
eigene Berechnungen

Die Kuh ist keine
Nahrungskonkurrentin

Rund 67% der Agrar-Flachen weltweit
sind Griinland, also Grasland, Wiesen
und Weiden. Diese Fldachen eignen sich
nicht oder kaum zum Umbruch und
zur Nutzung als Ackerland. Wir kén-
nen kein Getreide oder Gemiise darauf
anbauen. Wir konnen also zusétzliche
Lebensmittel auf Grasland generieren,
wenn wir raufutterfressende Tiere auf
diesem Grasland halten wie z.B. Rinder,
Ziegen, Schafe. Die Kuh schenkt uns
also zusétzliche wie Milch und Fleisch,
wenn sie auf den Griinlandflachen ge-
halten wird und wenn kein Getreide als
Ergidnzung gefiittert wird.

Bekommen Schweine und Gefliigel nur
die fiir uns nicht essbaren Abfille der
Lebensmittelproduktion wie z.B. Aus-
putzgetreide, liefern auch sie uns zu-
sidtzliche Lebensmittel. Fiittern wir sie
direkt mit ,gutem“ Getreide, verbrau-
chen sie fiir uns , essbares” Ackerland.

Quelle: Nahrungskonkurrenz als Nach-
haltigkeitsindikator im LfL Klima-
Check, online tool; https://www.lfl.bay-
ern.de/iba/agrarstruktur/376489/index

Wie steht eine Kuh auf?

A) Mit den Vorderbeinen zuerst

B) mit den Hinterbeinen zuerst

C) mit der rechten oder linken
Seite zuerst

. Statista, AMI, ZMP, BMEL, DBV,

¢ Thuenen Institut, Statistisches
Bundesamt

e«  Milchindustrieverband, destatis,

e Nationalatlas Bundesrepublik
Deutschland,

e  top agrar, agrar heute, Lebendige
Erde,

Wir brauchen die Kuh fiir
die Bodenfruchtbarkeit

Im Boden leben Milliarden an Boden-
lebewesen, die Wissenschaft spricht in-
zwischen vom Boden-Mikrobiom. Ein
gutes Mikrobiom sorgt fiir fruchtbare
Erde. Um im Boden leben zu koénnen,
brauchen die Bodenlebewesen Futter,
und das ist organischer Diinger, also
Mist, Giille oder Kompost mit tieri-
schen Bestandteilen.

Wir diingen also nicht die Pflanzen,
wir fiittern die Bodenlebewesen und si-
chern dadurch die Bodenfruchtbarkeit
nachhaltig. Langzeitversuche zeigen,
dass nur mit tierischem Diinger regene-
rativ gearbeitet werden kann. Eine so-
genannte vegane Landwirtschaft wird
also im Laufe von rund zwei Jahrzehn-
ten die Bodenfruchtbarkeit abbauen.
Die Erde braucht das Rind, der Hu-
mus braucht sogar das hofeigene Rind.
Mit Mist vom eigenen Vieh gediingte
Flachen stellen mehr Stickstoff fiir das
Pflanzenwachstum zur Verfiigung als
mit fremdem Mist gediingte Fldachen.

Quelle:  Muhammad Imtiaz Ras-
hid et al. 2013, https://www.science-
direct.com/science/article/abs/pii/
S0038071712003835; Hiilsbergen K.-J.,
Rahmann G. 2013: Klimawirkungen
und Nachhaltigkeit dkologischer und
konventioneller Betriebssysteme - Unter-
suchungen in einem Netzwerk von Pilot-
betrieben; Lebendige Erde 2/2015

Wie heif$t ein midnnliches Rind?

A) Stier
B) Eber
C) Ochse

e Deutscher Bundestag,

e Bundesinformationszentrum
Landwirtscharft,

o Lebendiges Museum Online

¢ VMB, Demeter-Verband,

e Bundeszentrale fiir politische
Bildung,

o  Weltagrarbericht IAASTD

Die Kuh ist nicht die
Klimakillerin

Kiihe sind in Verruf gekommen, weil sie
wéhrend des Wiederkduens Gras aus
dem Pansen hochwiirgen und dabei
Methangas riilpsen. 3,4 % von Deutsch-
lands  Nettotreibhausgasemissionen
stammten 2019 aus Verdauungsvor-
gédngen von Rindern sowie der Lage-
rung und der Ausbringung von deren
Wirtschaftsdiinger. 83,6 % der gesam-
ten Treibhausgasemissionen Deutsch-
lands kamen im Jahr 2019 aus der
energetischen Nutzung fossiler Ener-
gietréger.

Handelt es sich um flachengebunde-
ne Viehhaltung, besteht ein grofies
Potential zur sogenannten C-Se- /.
questrierung, d.h. Kohlenstoff
wird aus der Atmosphiére ent-
fernt und im Boden als Teil
des Humus gespeichert.
Lebensmittelproduktion
insgesamt kann vermut-
lich nie ,klimaneutral”
sein; ihr Stellenwertim
Rahmen der Gesamt-
emissionen  konnte
gleichwohl neu be-
wertet werden.

Quelle: ROSEMANN
ET AL., 2021; https://
www.lfl.bayern.de/
mam/cms07/publika-
tionen/standpunkte/
dateien/klimawir-
kung-wiederkaeuer_Ifl-
standpunkt.pdf; Harald
Schmid, Michaela Braun,

Kurt-Jiirgen  Hiilsbergen:
Treibhausgasbilanzen und
Okologische ~ Nachhaltigkeit

der Pflanzenproduktion - Er-
gebnisse aus dem Netzwerk der
Pilotbetriebe

Eine bauerliche Kreislauf-
wirtschaft kann die Welt
ernahren

Wenn wir als Menschheit insgesamt
unseren Speiseplan umstellen, konnen
wir mehr als acht Milliarden Menschen
erndhren.

Wir Menschen in den gemaéfligten Zo-
nen wiirden unseren Fleischkonsum
reduzieren und wirden zum ,Sonn-
tagsbraten’ zuriickkehren. An allen
anderen Tagen wiirden wir uns vege-
tarisch und dabei vor allem pflanzlich
erndhren. Selbstverstdandlich wiirde es
weiterhin Regionen mit reiner Viehhal-
tung geben, z.B. die weiten Steppen der
Mongolei.

Mit regionalen Unterschieden also
konnten wir uns als Weltbevolkerung
alle gut und ausreichend erndhren,
was jetzt bereits der Fall wire, wéren
da nicht eine mangelnde Infrastruktur
(z.B. fehlende Kiihlhduser oder Stra-
fen), Krieg und Vertreibung, mangeln-
der Zugang zu Land; Korruption und
ungerechte Handelsbedingungen; un-
glinstiges Wassermanagement.

Quelle: Dieter Gerten et.al. 2020; feeding
ten billion people is possible; https://
www.nature.com/articles/s41893-019-
0465-1

Worauf bekommen Kiihe im Stall
ihr Futter?

A) Im Heu-Trog
B) Auf dem Futtertisch
C) Auf der Grastafel

o Boehringer Ingelheim Vetmedica
GmbH

Alle Informationen wurden sorgfaltig
aufgearbeitet; eine Haftung ist aus-
geschlossen; Fehler sind bitte zu ent-
schuldigen; Hinweise gerne an die Re-
daktion.

Wenn wir Rindfleisch
essen, schlieBen wir
regionale landwirtschaft-
liche Kreislaufe

Mit unserer Erndhrung gestalten wir
die Landwirtschaft. In einer guten
landwirtschaftlichen Fruchtfolge wird
immer Klee gebaut, um die Boden-
fruchtbarkeit zu férdern. Dieses Futter
fressen die Kiihe. Milch-

kithe bekommen

weibliche
und

ménnliche
Kilber.

Pro Liter Milch entstehen

rund 30 Gramm Rindfleisch (berech-
net fiir einen Bio-Hof mit 6.000 1 Milch-
leistung). Oder pro 100 g Hartkdse 40
g Rindersalami. Wer mochte, dass alle
Demeter-Tiere auf ihrem Geburtshof
bleiben und dort aufwachsen und le-
ben diirfen, kann den eigenen Verzehr
daran ausrichten und Erndhrungs-
und Hofkreislauf schliefien. Selbstver-
stdndlich ist das eine personliche Ent-
scheidung.

Vegan und vegetarisch lebende Men-
schen konnen ,ihr“ Fleisch ja sozusa-
gen an Andere abgeben.

Gleichwohl entstehen in einer Kreis-
lauf-Landwirtschaft mit Gemiise und
Getreide immer auch tierische Pro-
dukte - wenn eine wirklich nachhaltige
Kreislaufwirtschaft betrieben wird.

Quelle: MUCK, U.,; Lebendige Erde
6/2020; eigene Berechnungen

Kiihe bekommen manchmal so-
gar Lebensmittel-Reste aus der
Produktion von

A) Schokolade

B) Bier

C) Fischspezialitdten

Herzlichen Dank an alle, die mitgehol-
fen haben.
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