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il{matgtal heute

Ehrung

Johannes Heizmann ist seit
70 Jahren an der Fasent

aktiv

Hausach-Seite

Friiher Gast

a sind in diesem Jahr die Narren uber-

haupt noch nicht dazu gekommen, den

Winter zu vertreiben, da ist der Friihling
schon da. Die Krokusse schieflen aus den
Gartenboden, in den Wiesen blinzeln schon die
Ganseblimle heraus. Irgendwie will man diesen
frithen Gast noch gar nicht richtig wahrhaben.

Die ersten Beweisfotos sind auch schon einge-

trudelt: Nicht nur in Haslach wurden die Storche

wieder gesichtet, auch in Hausach wurde das im
vergangenen Jahr erstmals gebaute Storchen-
nest auf dem Dach der Dorfkirche bereits von
einem Adebar inspiziert, ob es zum Einzug und
zur Familiengrindung taugen konnte. Nur zu!
Aber mit dem Eierlegen lieber noch etwas war-
ten, sie konnten sonst moglicherweise nochmal

einfrieren!

Im Lokalteil lesen Sie

CLAUDIA RAMSTEINER

Hofstetten:

Beim Schnurren in
Hofstetten sorgte
unter anderem »Frau
von der Roth (Foto)
und Pupp« fiir Ge-
lachter. Unterwegs
waren auch noch »Die
Dorfjodler« und »Die
Supehelden«.

Kurz und biindig

Bad Rippoldsau-Schapbach: Auch
in Bad Rippoldsau wurde am Samstag
kraftig gelacht. Sechs Gruppen zogen
durch drei Wirtschaften.

Hausach: Die besondere Ehrung der
»Hansele-Spattle-Kapp« erfuhr beim
Burgfrauenkaffee der Hausacher
Hannes Heizmann. Er war schon beim
Umzug 1949 dabei uns ist seit 70 Jahren
ein leidenschaftlicher Husacher Narr.

Nominierungsversammlung der SPD vertagt

Hausach (red/ra). Wie der Vorsitzende des Hausacher
SPD-Ortsvereins Bernd Salzmann mitteilt, wird die fiir den
heutigen Dienstag angekiindigte Nominierungsversammlung
zur Wahl der Kreistagskandidaten des Wahlkreises 10 noch
einmal verschoben. Der Grund seien Terminiiberschneidun-
gen. Ein neuer Termin war bis zum Redaktionsschluss noch

nicht bekannt.

In Kurze

Musikschule
bietet neue Kurse
fiir die Jiingsten

Mittleres Kinzigtal (red/ra).
Die Kinzigtaler Zweigstellen der
Musikschule Offenburg/Ortenau
haben noch freie Plétze fiir ihre
Kurse fiir die Jingsten. Bei den

»Musik-Minis« musizieren Mamas

oder Papas mit ihren Kindern
ab 20 Monaten gemeinsam. Das
Mitmachen und Nachahmen
steht im Mittelpunkt. Bei den
»Musik-Maxis« werden Instru-
mente differenzierter eingesetzt,
das eigene Musizieren und das
Entdecken der Fiahigkeiten steht
im Vordergrund. Dieser Kurs ist
fiir Kinder ab etwa drei Jahren,
ebenfalls mit erwachsener Be-

gleitperson. Im zweijdhrigen Kurs

»Musikalische Friiherziehung«
werden musikalische Parameter

spielerisch erfahren und benannt.

Eine Gruppe besteht aus zehn bis

Diensf;é i

Febr Uar

Zum Tag

Name: Alexander

Der Hundertjahrige
meint: Schnee

Spruch des Tages:
Wo es den Rednern
an Tiefe fehlt, da ge-
hen sie in die Breite.
(Montesquieu)

Der kleine Tipp: Kar-
toffeln sollte man
erst kurz von dem Ko-
chen schalen, damit
sie nicht so viel Vit-
amin C verlieren.

Heute vor... 190 Jah-
ren wurde Levi
Strauss, dtsch.-ame-
rik. Industrieller und
der Erfinder der Jeans,
geboren.

zwOlf Kindern ab etwa vier Jahren.
Wer sein Kind bei einem der Kurse
noch anmelden mochte, hat dazu
bis zum 31. Mirz Gelegenheit unter
@ 0781/9364100 oder E-Mail an
info@musikschule-offenburg.de.

Redaktion Kinzigtal

Kiichenzettel: Chilli
con Carne

A wing Mundart:
sandle = im Sand
spielen

Tobias Lupfer (tol)
Fax 07834 /8685569

- Telefon 07834 /8685552
- E-Mail: lokales.kinzigtal@reiff.de

wMelken macht wieder Spafd«

Der Hausacher Ramsteinerhof hat mit zehn Partnern die Vermarktung der Biomilch selbst in der Hand

Die Milchpreise sind

im Keller, selbst der
Biomilchmarkt ist voll.
Wohin also mit der Bio-
milch? Elf Milchbauern
haben sich dem Bio-Pio-
nier Demeter angeschlos-
sen und vermarkten ihre
Milch nun gemeinsam.
Der Ramsteinerhof in
Hausach-Einbach ist
einer davon.

VON CLAUDIA RAMSTEINER

Hausach. Milchbauern, die
leidenschaftlich tiber die Ver-
marktungihrer Milch und tiber
die Zukunft ihres Betriebs re-
den, sind selten geworden. Ste-
fanie Kolblin sitzt am Kiichen-
tisch, mit Blick auf den neuen
Laufstall des Ramsteinerhofsin
Hausach-Einbach, das Handy
in der Hosentasche, den Blue-
tooth-Knopf im Ohr. Seit Okto-
ber 2018 ist sie nicht mehr »nur«
Milchbauerin, sondern erledigt
als eine der stellvertretenden
Vorsitzenden des Wirtschafts-
vereins Demeter Milchbau-
ern Schwarzwald-Alb auch den
Schriftverkehr und das Rech-
nungswesen fiir den Zusam-
menschluss von elf Betrieben
im Mittleren Schwarzwald und
der Stidlichen Alb.

Es war im Mai 2013, als ih-
re Mutter im Gesprach mit dem
OFFENBURGER TAGEBLATT sag-
te: »Wir wollen unsere Milch
nicht nur abliefern, wir wollen
sie aktiv vermarkten.« Mehr
als 100 Ortenauer Milchbau-
ern verkauften ihre Milch ab
1. Januar 2014 an die Milchein-
fuhrgesellschaft Berlin. Als
der Ramsteinerhof im OKto-
ber 2016 mit dem neu gebauten
Stall auf Bio umstellte, nahm
diese zu einem angemessenen
Preis auch die aufwendiger
produzierte Biomilch ab.

Und dann das: Im Méarz 2018
musste die BMG Insolvenz an-
melden. Die Milcherzeugerge-
meinschaft Ortenau fand zwar
einen Abnehmer fiir ihre Milch
— aber nicht fiir Biomilch. Stefa-
nie und Thomas Kélblin muss-
ten mit der Belastung ihres neu
gebauten Stalls im Nacken ih-
re teuer produzierte Milch zum
Schrottpreis abgeben. »Lange
hatten wir das nicht durchge-
halten«, sagt Peter Bosch vom
Oberfalkenhof in Tennenbronn,
der ebenfalls grole Summen in
einen Melkroboterstall inves-
tiert hatte. Er ist der Vorsitzende
des Wirtschaftsvereins Deme-
ter Milchbauern Schwarzwald-
Alb und sitzt beim Gesprach mit
dem OFFENBURGER TAGEBLATT
ebenfalls mit am Tisch.

Freunde geworden

Der freundschaftliche Um-
gang der beiden fallt auf. Und
der trifft wohl auf alle elf betei-
ligten Landwirtsfamilien zu.
Sie hatten gemeinsam die Fiih-
ler ausgestreckt und fanden ei-
ne Gruppe von Demeter-Bauern
im Allgiu, die ihnen einen gang-
baren Weg aufzeigten. »Der »nor-
male Biomarkt« war voll, einzig
Demeter-Milch fand noch Ab-
satz«, so Bosch. »Wir haben uns
intensiv damit beschaftigt. Was
miissen wir im Betrieb veran-
dern? Wollen, konnen, schaf-
fen wir das?«, schildert Kolblin
diese intensive Zeit, als sich die
Leiter der elf Milchbetriebe oft
mehrmals in der Woche trafen,
um ihren Weg in die Zukunft
gemeinsam zu gestalten: »Das
hat uns zusammengeschwei3t«,
sagt Peter Bosch.

Der Demeter-Berater kam
auf jeden der elf Hofe, arbeite-
te mit den Landwirten die Star-
ken und Schwachen jedes Be-
triebs heraus. Diese begannen
schon im Friihjahr mit der Um-

Stefanie Kolblin vom Hausacher Ramsteinerhof mit einem ihrer Kalble: Wenn ihm einmal Horner
wachsen, darf es diese behalten. Das ist eine von vielen strengen Anforderungen an einen

Demeter-Hof.

stellung und gleichzeitig mit
den Verhandlungen, ihre De-
meter-Biomilch gemeinsam zu
vermarkten. Am 1. Oktober
2018 war es soweit: Das neue
Geschaftsmodell fruchtete,
»es war ein Traumstart«, sagt
Bosch, und Kolblin ergéanzt:
»Mit den Milchpreisen konnen
wir uns nun im Vergleich zu
vorher von«schreiben.

Drei Millionen Kilo Milch

Wie war das moglich? Die
elf Betriebe griindeten einen
Wirtschaftsverein und belie-
fern nun Kaufland mit bisher
vier verschiedenen Milchpro-
dukten: Milch mit 1,5 und 3,8
Prozent Fettanteil, Naturjo-
gurt und Quark. Kaufland ist
ein an die Demeter-Richtlinien
gebundener Handelspartner.

Die Betriebe zwischen Kinzig-
tal und stidlicher Alb melken
jeweils zwischen 24 und 110 Kii-
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Bioprodukte unter anderem
aus Kinzigtaler Milch in den
Kaufland-Regalen.

Verbraucher wollen es ganz
genau wissen. Sie fragen:
Wie unterscheiden sich Bio-
Waren im Discounter und
Produkte mit dem staatli-
chen Bio-Siegel von Deme-
ter-NahrungsmitteIn? Als
Oko-Pionier seit 1924 nimmt
der Verband Demeter die
Qualitatsfuhrerschaft im Bio-
Bereich fur sich in Anspruch.
Das staatliche Bio-Sie-

gel setzt nur das Mindest-
maf furs Oko-Essen. Deme-
ter-Bauern und -Hersteller
leisten mit der Biodynami-
schen Wirtschaftsweise er-
heblich mehr als die EU-Bio-
Verordnung vorschreibt. Das
kommt der Qualitat der Le-

he und kommen auf eine Jah-
resmenge von drei Millionen
Kilogramm Milch. Der Ram-
steiner Hof liegt da mit 42 Kii-
hen etwa in der Mitte.

Die elf Mitglieder haben al-
le Aufgaben unter sich ver-
teilt: Logistik, Qualitatsma-
nagement, Rechnungswesen...
Sie erfassen ihre Milch selbst
und lassen sie durch eine Spe-
dition in die Demeter-Molke-
rei Schrozberg im Hohenlohi-
schen bringen, dort im Lohn
verarbeiten und anschliefend
in die acht Lager der Super-
marktkette ausliefern.

Der Vorstand ist im tag-
lichen Mail- oder Telefon-
kontakt. Die Mitglieder, un-
ter denen inzwischen enge
Freundschaften gewachsen
sind, treffen sich einmal im
Monat. Jeder schreibt seine
Stunden auf, dann wird abge-
rechnet, der Auszahlungspreis
fiir die Milch festgelegt, es wer-
den Probleme gelost und Pliane
fir die Zukunft geschmiedet.
So sind weitere Produkte wie
Fruchtjogurt geplant.

»Im groflen Haifischbecken
Milchmarkt sind wir nur ein
ganz Kkleiner Fischy, sagt Peter
Bosch. Aber offensichtlich ein
sehr gesunder und frohlicher
Fisch mit groer Zukunft. »Wir
sind alle iiberzeugt, wir haben
den richtigen Weg eingeschla-
gen«, sagt Stefanie Kolblin.
Sie hitten die Anforderungen
von Demeter verinnerlicht und

bensmittel ebenso zu Gute
wie der Umwelt. Wesentliche
Punkte sind:

Bl Gesamtbetriebsum-
stellung

B Obligatorische Tierhal-
tung far landwirtschaftliche
Betriebe oder zumindest ei-
ne Kooperation mit Aus-
tausch von Futter und Mist

H 100 Prozent des Fut-
ters muss Bio-Futter sein.
Zwei Drittel des gesamten
eingesetzten Futters muss
Demeter sein, bei Wieder-
kauern muss der Demeter-
Anteil bei 80 Prozent lie-
gen. Mindestens 50 Prozent
des Futters muss vom eige-
nen Hof oder einer Betriebs-

Fotos: Claudia Ramsteiner

Hier kann man 24 Stun-
den am Tag frische Bio-
milch zapfen.

24-Stunden-Selbstbe-
dienung: Was auf den
meisten anderen Ho-
fen noch nicht méglich
ist, weil die Logistik der
»Ruckflhrung« der Pro-
dukte von der Molkerei
noch fehlt, ist auf dem
Hausacher Ramsteiner-
hof 24 Stunden am Tag
gegeben: Im Selbstbe-
dienungskuhlschrank
gibt es nicht nur Milch,
Jogurt und Quark in De-
meterqualitat, sondern
auch den in der eigenen
Hofkaserei aus Demeter-
Milch produzierten Kase.

fithlten sich sehr gut unter-
stlitzt und betreut: »Das Mel-
ken macht wieder Spaf3!«

Die Demeter-Richtlinien

kooperation stammen.

M Verzicht auf das
schmerzhafte Enthornen der
Kuhe.

M Einsatz Biologisch-Dy-
namischer Praparate aus
Krautern, Mineralien und
Kuhmist.

B Nur wenige abso-
lut notwendige Zusatzstof-
fe und Prozesshilfsstoffe
sind in der Verarbeitung er-
laubt. Jodierung, Nitritpokel-
salz und so genannte natur-
liche Aromen sind verboten.
Ausschliefllich Aromaextrak-
te sind zugelassen. Die EU-
Bio-Verordnung erlaubt noch
Zusatzstoffe, die bei Deme-
ter tabu sind.




