Die Besten unter den Guten

Meyermuhle und Hofmann GbR werden mit
regional & fair-Preis 2012 geehrt

\on Heidi Kelbetz

a, es gibt sie, die Lebensmittel,
J mit denen allesin Ordnung ist:

Lebensmittel, deren Rohstoffe
aus okologischer Erzeugung aus der
Region stammen, und bei denen alle,
die an ihrer Entstehung beteiligt
sind, eine angemessene und verlassli-
che Entlohnung fir ihre Arbeit
erhalten. Seit 2007 vergibt der Bio-
kreis an Betriebe, die solche in jeder
Hinsicht gesunden Nahrungsmittel
herstellen, ein Siegel: regional & fair.

Die jahrliche Ehrung von zwei neuen
Zeichennehmern, die die Prinzipien des
regiona & fair-Siegels in besonders
anschaulicher Weise umsetzen, fand
auch dieses Jahr wieder auf der
BioFach in Nirnberg statt. Ausge
zeichnet wurden heuer Geschéftsfuhrer
Michael Hiestand fir die Bio-Premium-
Linie der Landshuter Meyermihle und
Jorg Hofmann vom GemUisebaubetrieb
K.+J. Hofmann GbR aus Nirnberg. Am
Biokreis-Stand nahmen sie von Sepp
Brunnbauer und Niko Gottschaller die
Tontafeln mit dem regional und fair-
Zeichen entgegen.

Innovative Regionalver marktung:
DieK.+J. Hofmann GbR

Vor Ort angebautes, saisonales Bio-
Gemiise regional vermarkten — darauf
haben sich Karin und Jorg Hofmann
aus Nurnberg spezidisiert. Ein kleiner
Teil der Ernte von ihrem 36 ha grof3en
Betrieb erreicht die Kunden Uber den
Hofladen, ein grolRer Teil Uber die
Edeka-Mérkte der Umgebung. ,,Unser
Angebot hat dort eingeschlagen wie
eine Bombe", sagt Jorg Hofmann,
.unser Salat braucht nach dem
Schneiden keine vier Stunden, bis ihn
die Edeka-Kunden mit nach Hause
nehmen konnen — frischer geht's
nicht.“ Wichtig ist neben Frische, Bio-
Qualitdt und Regiondlitat fur die
Kunden natlrlich der Preis. Und der
stimmt, und zwar fur beide Seiten, weil
die Kosten fur Zwischenhandler und
weiten Transport wegfallen.
Gleichzeitig entwickeln die Hofmanns
innovative Anbaumethoden: Die Ka-
rotten beispielsweise bleiben in der
Erde und werden so auch in den
Wintermonaten  regelmaig  frisch
geerntet. Daflr werden sie mit einer
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vidfach wieder verwendbaren Folie
bedeckt, die sich wesentlich ©kologi-
scher gestaltet als der Energiebedarf
flrs sonst notwendige Kuhlhaus. Die
Begeisterung, mit der Jorg Hofmann
und seine Familie an der Weiter-
entwicklung ihres Betriebes und ihrer
regionalen Vermarktungswege arbeiten
speist sich zu einem guten Teil aus der
Befriedigung, die sie aus ihrer Arbeit
ziehen: ,Von unserer ©kologischen
Wirtschaftsweise profitieren wir genau-
so wie unsere Kunden. Zudem kann ich

meine Arbeitskréfte gut bezahlen und
auch mal etwas in die Zukunft des
Betriebes investieren”, so Jorg Hof-
mann.

Im grolRen il und trotzdem regio-
nal: die Meyermihle

Deutschlands ,,Bio-Mihle Nr. 1, die
Landshuter Meyermihle, verarbeitet
fur ihre Bio Premium-Linie ausschlief3-
lich regionale Verbandsware. Rund 600
bayerische Oko-Landwirte liefern das
Getreide fur diese erstklassigen Mehle
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Freuten sich Uber die Auszeichnung: Claudia Held, Prokuristin und Michael Hiestand, Vorstand Meyermiihle; Jorg und Monika Hofmann, Niko Gottschaller und Sepp Brunnbauer.

— klimabedingte Schwankungen in der
Qualitéat der aktuellen Ware einzelner
Lieferanten lassen sich so gut unterei-
nander ausgleichen. Zu einem grof3en
Teil werden die Landshuter Bio
Premium-Produkte auch von regional
ansdssigen Bio-Backern gekauft und
verarbeitet. Die Landwirte erhalten fur
ihr Getreide einen guten Preis, der
ihnen Uber die reine Existenzsicherung
hinaus auch die Mdoglichkeit fir
Investitionen bietet. , Wir, die Meyer-
miihle, wollen ja den Okolandbau for-
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dern. Durch unsere Partnerschaft erhal-
ten Bio-Betriebe die Chance, sich wei-
terzuentwickeln — und zudem schaffen
wir fur konventionelle Betriebe einen
Anreiz, sich fir die Umstellung zu ent-
scheiden“, so Michael Hiestand,
Vorstand der Meyermihle. Fair sind in
seinem Betrieb auch die Arbeitsbedin-
gungen fir die Angestellten: Uber-
durchschnittliche Sozialleistungen und
eine zusétzliche Altersvorsorge tragen
ihren Teil zu einer sehr geringen
Fluktuation in der Belegschaft bei.

Regional & fair hat Konjunktur — Infoveranstaltung auf der Biofach

Um unser Siegel regiona & fair weiter
bekannt zu machen, luden wir auf der
BioFach zu einer Informations
veranstaltung im Kongresszentrum ein.
Die Veranstaltung wurde ein voller
Erfolg — 45 Leute kamen und horten
zu. Sepp Brunnbauer stellte das Siegel
vor, Hans-Joachim Kopp von der
Kontrollstelle LACON informierte
Uber die zusétzlich anfallenden Kon-
trollvorgénge bei den Siegel-Nutzern.
Karl Schweisfurth (Herrmansdorfer
Landwerkstétten) und Richard Muller
(Chiemgauer Naturfleisch) berichteten
Uber die Umsetzung der Grundsétze
Regionalitdt und Fairness in ihren
Betrieben, die beide regiona & fair-
Partner sind. Sepp Brunnbauer zog ein
sehr positives Fazit: , Die vielen weiter-
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gehenden Fragen von Zuhorern auch
nach der Veranstaltung und ein grofZer
Bericht in der afz (Allgemeine Flei-

scher Zeitung) haben uns mal wieder
gezeigt, wie wichtig und richtig unser
Projekt regiona & fair ist.”
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Informierten Uber das Siegel: Karl Schweisfurth, Sepp Brunnbauer, Hans Joachim Kopp und Richard

Miller..

Biokreis macht Bayer ns beste Bioproduke

Die BiokreisMetzgerei Chiemgauer
Naturfleisch ist auf der BioFach fir
ihre Edelsalami mit der Auszeichnung
.Bayerns Beste BlOprodukte® geehrt
worden. Die Edelsalami ist eine beson-
dere Entwicklung von Chiemgauer
Naturfleisch: luftgetrocknet und herge-
stellt aus reinem, regiona bezogenem
Rindfleisch. Die Edelsalami ist en
Premium-Produkt, das der Okoland-
wirtschaft, den heimischen Tieren, und
den Menschen im Alpenvorland dient,
teilt Chiemgauer Naturfleisch mit. ,,Das
wunderbare Aroma bietet nicht nur
Gaumenfreuden, die Salami hat auch
einen auch hohen Gesundheitswert. Die
nachgewiesenen hohen Omega-3-Werte
in Bio-Rindfleisch sind in diesem
Produkt besonders hoch angereichert”,
so ein Sprecher. Ebenfalls zu ,Bayerns

besten Bioprodukten* gehort der Rog-
genburger Bergblitenkase der Landké
serei Herzog, ein habfester, leicht
scharfer Schnittkdse mit Bergbliten-
mischung. Auf der BioFach ausge-
zeichnet wurde auch das Landgut
Schlo? Hemhofen: Der Biokreis-Be-
trieb hatte im Jahr 2011 die ,, Schonsten
Oko-Erlebnistage Bayerns' organisiert.

Stolz auf die Urkunde: Gerlinde und Walter
Herzog mit Harald Ulmer von der LVO.

e i l
Birgit Schu¥ler (2.v.l.) und Tobias Kibler von
Schlof3 Hemhofen mit Biokreis-Vorstand Hans
Meier (I.) und Martin SchiiBler vom Bayerischen
Staatsministerium (r.).

Fanny Claus und Cordula Gschlél von CNF
freuen sich Uber die Auszeichnung.
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