ehn Kilometer nordlich von Schwéabisch Hall liegt
oberhalb des Kochertals der kleine Weiler Schénen-
berg auf circa 400 Meter Hohe. Der Fluss zieht etwa
150 Meter tiefer im sogenannten Kochereck norddst-

lich bis dstlich durch ein etwa 1,5 Kilometer breites
Tal. Noch bis vor 30 Jahren war diese Gegend gepragt
von — in Stiddeutschland tiber Generationen typisch — baduerlichen
Gemischtbetrieben. Meist lagen diese in Familienhand und hatten
eine vergleichsweise geringe Spezialisierung. Es gab Kiihe, Schweine
und oft noch Gefliigel, und die Fluren zeigten ein sehrvielgestaltiges
Allerlei an Kulturpflanzen. Heutzutage steht dieses Gebiet fiir intensi-
ven Ackerbau und ebensolche Tierhaltung. Besonders eine intensive
Schweinehaltung findet man hier haufig.

Mittlerweile ldsst sich auch mit der hohen Spezialisierung auf den Ho-
fen kein ausreichendes Einkommen mehr erzielen. ,,Das Hofesterben
ist schon lange in den guten landwirtschaftlichen Lagen angekom-
men.“, weifl Hartmut Engelhardt, der Besitzer und Geschéftsfiihrer
des Hof Engelhardtin Schénenberg.

PORTRAIT:
Bioland-Gemiise-Hof
Engelhardt
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Die Engelhardts arbeiten in zehnter Generation als Landwirte. Hart-
mut Engelhardt, der jiingste Spross in der 300-jdhrigen bauerlichen
Familientradition, begriifit uns mit kalten Getranken und einem scho-
nen Platz zum Sitzen unter schattigen Baumen. Bei iber 35 Grad im
Schatten ist dieser Ort hervorragend dafiir geeignet, mehr vom Hof
zu erfahren, der seit 1989, also seit iber 25 Jahren als Bioland-Be-
trieb besteht. Hartmut Engelhardt bewirtschaftet mit insgesamt 14
Mitarbeitern 35 Hektar Ackerflache. Dies ist fiir einen reinen Getreide-
baubetrieb nicht viel, allerdings fiir Gemiisebau ziemlich ordentlich.
An den Hofgebduden kann man die Verdnderung der Bewirtschaf-
tung tiber die Jahre gut ablesen. Neben ganz modernen Lager- und
Maschinenhallen schlieen sich Gebdude aus einer anderen Zeit an.
Der alte Kuhstall und auch der Schweinestall wurden umgebaut, sie
beherbergen heute Biirordume, Mitarbeiterunterkiinfte und Packstel-
len fiir die Abokiste. Nur der Hiihnerstall, der momentan leer steht,
hat noch seine urspriingliche Funktion. Eine kleine Herde Junghennen
wird ihn bald wieder beleben.

Milchvieh- und Schweinehaltung auf Engelhardts Hof sind schon
lange Geschichte. Der stdndige Druck auf die Erzeugerpreise fordert
ein unerbittliches Wachsen oder Weichen. Und Wachsen bedeutet
oft Spezialisierung. Auch hier, in der landwirtschaftlich bevorzugten
Hohenloher Ebene.

Engelhardt hat sich zu einem spezialisierten Bioland-Gemiisebau-
er entwickelt. Bisher wird alles im Freiland angebaut. Dort wachsen

Mangold

Beta vulgaris subsp. vulgaris var. flavenscens

Mangold ist ein vielseitiges Gemiise. Blattmangold (var. cicla)
ist etwas kleinstieliger und hat meist krausere Blatter. Die Stiele
des Stielmangolds kann man blanchieren wie Spargel, sie schme-
cken dann leicht nussig. Die Bldtter eignen sich wunderbar zum
Einrollen, Verpacken, Ummanteln von zu garendem Fleisch, Tofu,
Fisch oder Kdse und sind im Geschmack etwas kréftiger als Spinat.
Frither hat man die Wurzeln des Mangold auch zur Zuckergewin-
nung genutzt, bis sich die verwandte Zuckerriibe durchsetzte. Die
farbenfroh leuchtenden Stiele mancher Sorten sind roh zwar ein
toller Hingucker, doch wer sie schon einmal blanchiert hat, weif3,
dass sich das bunte Leuchten leider nicht tiber das Garen hinaus
erhalten ldsst. Kalorienarm und eiweireich ist der Mangold ein
guter Lieferant fiir u.a.: Folsaure, Kalium, Calcium, Magnesium
und Eisen. Da er sich im Kiihlschrank nicht besonders lange halt,
empfiehlt es sich ihn moglichst kurz vor der Zubereitung zu kaufen
oderihn gegart und gut abgetropft einzufrieren. Der Stielmangold
im Marktladen kommt von unserem Partnerbetrieb aus Filderstadt
dem Bioland-Gemiisehof Horz.

Hartmut Engelhardt

neben Getreide und Klee verschiedene Sorten Kraut, Kartoffeln, Méhren,
Zwiebeln, Lauch, Fenchel und vieles mehr. Pro Vegetationsphase circa
4o verschiedene Kulturen. Allerdings ist fiir die ndchsten Jahre geplant,
mit geschiitztem Anbau in Folien- bzw. Gewdchshdusern zu beginnen.
Dadurch kdnnten bestimmte Kulturen, wie z.B. Tomaten und Gurken, Au-
berginen und Paprika selbst angebaut und damit das Angebot des Hofes
erweitert werden.

Insgesamt sei die Situation fiir den biologischen Landbau nicht schlecht
auf der Hohenloher Ebene, sagt Hartmut Engelhardt. Die Boden seien
zwar schwer und bei schwierigen Witterungsverhdltnissen mit viel N&s-
se nicht einfach zu bearbeiten, aber der standig wehende Wind schiitze
die Pflanzen vor den gefdhrlichen Pilzkrankheiten, die zu grofien Ernte-
verlusten fiihren konnten. Dies ganz besonders im Bio-Anbau, wo ent-
sprechende chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel verboten sind.
Ganz besonders wichtig, so erzdhlt er, sei fiir den Bio-Bauern das Einhal-
ten einer moglichst weiten Fruchtfolge: ,,Viele Krankheiten und Schad-
linge werden von einer Generation der gleichen Pflanzenart zur anderen
weiter gegeben. Deshalb miissen Anbaupausen bei Kartoffeln, Getreide,
Kohlgewdchsen oder M6hren gemacht werden, um die Verschleppung
von Krankheiten und Schadlingen von einer Vegetationszeit auf die an-
dere zu verhindern.“

Engelhardt betont, dass eine vielgliedrige Fruchtfolge auch fiir die Bo-

dengesundheit von groBer Bedeutung sei. Besonders der Humusgehalt
leide im konventionellen Anbau mit ausschlie8licher Mais- und Getrei-
defruchtfolge. ,,Der Verlust von Humus im Boden ist fast unwiederbring-
lich, da er die Fruchtbarkeit auf Jahrzehnte hinaus zerstort.“

Bei grofler Hitze wird die schattenlose Feldbegehung recht ziigig ge-

staltet, was durchaus in unserem Sinne ist. Auf dem Riickweg kurz vor
den Hofgebduden kommen wir an drei riesigen Erdaushebungen vorbei.
Hier sollen in Kiirze 20 Millionen Liter Wasser zwischengelagert wer-
den. Obwohl die jahrlichen Niederschlagsmengen zwischen 800 und
1000 mm/gm liegen und sich damit eigentlich kein Wasserproblem fiir
den Anbau ergeben sollte, hat sich in den letzten Jahren nach Aussage
von Bauer Engelhardt vor allem die Niederschlagsverteilung erheblich
verdandert. Er spricht ganz eindeutig von Verdnderungen als Folgen des
beginnenden Klimawandels.

Also hat er sich mit Moglichkeiten einer stabileren und gleichmafigeren
Wasserversorgung beschaftigt und als ,,Kocher-Anrainer* natiirlich nicht
allzu lange gebraucht, um lber ein Anzapfen des Fliisschens nachzu-
denken. Immer wieder unterstreicht er seine Schilderungen mit einem
Kopfschiitteln, ganz besonders, wenn er erzahlt, wie viele Fachleute von
unterschiedlichen Behorden er fiir diese Planungen hinzuziehen und ko-
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ordinieren musste. Es wird deutlich, dass die finanziellen und technischen
Herausforderungen dieses Projekts nicht die einzigen Hiirden waren.

Jetzt stehen wir also am Rand des tiefsten der drei Erdlécher und erfahren,
dass es mit der Flutung bald soweit sei. Die 20 Millionen Liter werden aus
dem Kochertal auf die Hohe gepumpt, um zukiinftig als Wasservorratsspei-
cherzur Verfiigung zu stehen.

Besorgte Nachfragen, ob das nicht eine ziemlich grof3e Entnahme fiir so
einen kleinen Fluss sei, kann Hartmut Engelhardt schnell zerstreuen: ,,Die-
se Menge Wasser fiihrt der Kocher bei Hochwasser in 30 Sekunden!“. Die
gro3en Vorziige einer gleichmafiigen Wasserversorgung fiir seine Kulturen
leuchten uns ein.

Am Hof angekommen suchen wir schnell wieder den kithlen Schattenplatz
auf und freuen uns auf das schon bereitstehende Mittagessen von einem
nahegelegenen Bio-Restaurant. Nach den siiRen Schnittchen und einem
Tdsschen Kaffee verliert das Fachgesimpel allmadhlich seine Intensitét, die
vielen neuen Eindriicke miissen sich erst setzen. Nach dem Aufbruch er-
setzt der Sitz im Reisebus die Hangematte fiir den Mittagsschlaf.

— MICHAEL SCHNEIDER

Das gréfite von drei Wasserléchern zur Sicherung der Wasserversorgung.
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Mangoldsuppe mit
pochiertem Ei

FUR 4 PORTIONEN

¢ 2 Stangen Sellerie
e 150 ml trockener Weif3wein

o 1grofe Kartoffel ® 200g Sahne

® 500 g Stielmangold
e 1Bund frischer Kerbel

e 4 sehr frische Eier

e Salz, Pfeffer, Zucker
* Muskat

e 1Zitrone (Saft)

e 1Zwiebel
¢ 1Knoblauchzehe
e > EL Butter

Die Kartoffel und die Zwiebel schdlen und wiirfeln. Den Mangold wa-
schen, die Stiele und die Blatter in Streifen schneiden. Den Sellerie eben-
falls klein schneiden. Kartoffeln, Zwiebeln und Stiele mit der Halfte der
Blatter in einem Topf ein paar Minuten in Butter anschwitzen. Zum Ende
hin den fein geschnittenen Knoblauch zugeben. Dann mit Weiwein und
0,5l Wasser abléschen und in ca. 20 Min. weich kochen lassen.

Seit Spitzenkoch Heston Blumenthal wissen wir: Ein perfekt pochier-
tes Ei ist kein Hexenwerk. Legen sie hierzu einen Teller verkehrt herum
auf den Boden eines Topfes, den Sie etwa 10 cm hoch mit Wasser befiillt
haben. Schlagen Sie ein sehr frisches Ei auf eine Schaumkelle, so dass
der wassrige Teil des Eiweifles ablduft. Lassen Sie das Ei nun vorsichtig
in das moglichst exakt 8o Grad heile Wasser gleiten und in 4 Min. garen.

Die fertig gegarte Suppe piirieren, Sahne zugeben und noch einmal
aufkochen. Mit Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker und je nach Geschmack
etwas frischem Zitronensaft abschmecken. Die Suppe in vier Tellern
mit je einem Ei und bestreut mit den iibrigen Mangoldbldttern und
Kerbel servieren.

Markt

fiir regionale Wertschatzer &
kulinarische Weltenbummler
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OSTERWEINE

Mit Blick aufs beginnende Friihjahr und das kommende Osterfest
wurde mir nahegelegt, drei Kombinationen von Wein und Essen zu
finden und zu beschreiben.

Beginnen wir mit einer Cuvée des Weinguts Keth aus Rheinhessen:
Eisbachtal Jahrgang 2016. Dieser Weiwein kommt mit feiner, zar-
ter, duftiger und floraler Nase daher. Ein leichter, deutscher Wein
mit feinen italienischen Komponenten und einer angedeuteten,
ausgereiften Sdure. Passt wunderbar zu klassischen Spargelvari-
ationen und auch zu griinem Spargel in der gekochten Variante.
Alles in allem eine runde, harmonische Sache.

Meine zweite Wahl fiel auf einen franzdosi-
schen Wein: Gens et Pierres Nord-Sud
Blanc, der wie der Winzer selbst sagt,
,das Beste aus zwei Welten vereint“.
Hierbei handelt es sich auch um eine
Cuvée aus Trauben aus dem Langue-
doc und Sauvignon Blanc von der
Loire. Dieser Wein kommt mit grasi-
gen, griinen Noten aromatisch und mit
einem leichten Nachhall daher. Er besitzt
eine klare, weiche Sdure und eine schéne Mi-
neralitdt und passt wunderbar zu Fisch (Dorade, Zander oder auch
Lachs); beispielsweise mit leichter, zitroniger Sauce und mit grii-
nen, krduterigen Noten. Im Reslimee auch hier eine runde harmo-
nische Verbindung. Fiir ein interessantes und kontrastreicheres
Spiel sei Fisch mit Thai-Wiirzung (nicht zu scharf) empfohlen.

Als Drittes (mir ans Herz und an den Gaumen gelegt vom Chef per-
sonlich) kommt aus Wiirttemberg ein Lemberger Jahrgang 2014
vom Weingut Hirth mit dunklen ausgereiften Beeren und engli-
schen Herrenclub-Noten, der schon fiir sich allein eine super Sa-
che ist, aber noch wie der Punkt auf dem i zu Lamm mit Rosmarin
und klassischer dunkler Sauce (also nicht mit Knoblauch, sondern
eher die traditionelle Wild-Wiirzung) passt.

Zusammen eine tolle Kombi.

Ich wiinsche Ihnen viel SpaB damit!
— MARC REMY
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KOLUMNE:
SCHNEIDERS SENF

Chicken-Nuggets aus
Sklavenhaltung

Liebe Kundinnen & Kunden,

man nimmt an, dass von den Kirchenoberen seit dem zweiten Jahrhundert
nach Christus ein bestimmter Tag im Jahr zum festlichen Gedenken an die

Auferstehung Jesu gesucht wurde. Nachdem es einigen Zoff unter den from-

men Christen iiber den richtigen Termin gab, einigte man sich beim groflen
Konzilvon Nizda im Jahre 325 endgiiltig und bestimmte den ersten Sonntag
nach dem ersten Frithlingsvollmond zum Ostersonntag. Aufgrund dieser
Festlegung kann Ostern zwischen dem 22. Mdrz und dem 25. April sein.

Weil das Osterfest dieses Jahrauf einen spaten Termin fallt, hat unser Spar-

gelbauer bereits den ersten weifien Spargel angekiindigt. Zum Ostermeni

empfehlen wir lhnen zwei sehr unterschiedliche Weifweine aus dem Won-

negau und aus Sudfrankreich und einen Rotwein aus Wiirttemberg. In der
Jahreszeitenkiiche schlagen wir Ihnen ein Rezept fiir den ersten deutschen
Mangold vor. Spinat kann schlieSlich jede/-r, aber Mangold?

1900 gab es in Deutschland noch circa 5.600.000 Bauern. 2016 waren
es noch 275.000. Bald werden wir die letzten Hofe suchen miissen in der

Landschaft. Davon kann auch Hartmut Engelhardt vom gleichnamigen Ge-
mise-Hof bei Schwabisch Hall berichten. Was aber hat die stolze Landpo-
meranze Dietlinde Ellsdsser mit dem Hofesterben zu tun? Auch das erfah-

ren Sie in der neuen Marktlese. A propos ,,suchen®: Mit einem frohlichen
Osterhasensuchen méchten wir auch unseren kleinen Lesern Vorfreude auf
Ostern machen.
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Probieren Sie jetzt
unseren Lieferservice aus!

bestellen Sie unter:

shop.dermarktladen.de
oder per Telefon:

0707156555 0
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Bis 12 Uhr bestellt —
am selben Tag geliefert!
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OSTER

Wirhaben in der ganzen
Ausgabe Haschen versteckt.
Finde alle und Du bekommst

eine kleine Belohnung an der
Kasse im Marktladen!

5Fragenan —— PDjetlinde
Ellsasser

ZUR PERSON:

Die Autorin, Regisseurin und Schauspielerin Dietlinde Ell-
sdsser tragt mit Stolz den Titel ,Landpomeranze”. Die Thea-
terei ist ihr Beruf und ihre Berufung. Das Erlebte, die eigene
Herkunft schwingt in ihren Stiicken immer mit. Auch in , Der
Feierabendbauer”, Karl Hofreiters Antwort auf die Krisen in
der Welt: Er verkauft seinen letzten Acker und macht sich auf
den Weg.

FRAU ELLSASSER, WIE WICHTIG IST ES IHNEN ZU WISSEN, WO-
HER DAS KOMMT, WAS SIE ESSEN?

Sehr wichtig. Das Lebensmittel ist Mittel zum Leben. Ich mdchte mir
gern Gesundes zumuten, schaue nicht so auf den Preis, obwohl ich
freischaffende Kiinstlerin bin. Da spare ich lieber am Reisen. Da ich
,vom Acker“komme, weifd ich um die Wichtigkeit von Lebensmitteln.
Ich mag gesunde Sachen, fiir die der Bauer nicht in der Verzweiflung
rumspritzen musste. Ich mag krumme Gurken mehr als gerade. Ich
mag, wenn Essen mich anspricht. Im Winter gab’s und gibt's bei uns halt
keine Tomaten. Man hat ja auch nicht das ganze Jahr den Christbaum
im Wohnzimmer! Ich mag's am liebsten frisch. Was der Acker eben ge-
rade hergibt.

SIE SIND VIEL UNTERWEGS, HABEN SIE DA UBERHAUPT ZEIT, FUR

SICH SELBST ZU KOCHEN?

Ich bin keine Langzeitkdchin. Ich mache etwas aus dem, was im Kiihl-
schrank ist; koche eher nach Tagesgeliisten. Und ich bin eine Schlecki-
ge. Wenn's mir nicht schmeckt, hore ich auf. In Tiibingen ist nicht viel

los auf den Restaurant-Tellern. Da geh’ ich lieber zu meiner Tante nach

Hemmendorfund freu mich schon eine Woche vorher auf erdige, land-
liche Kiiche. Und ich hab schon immer mehr zum Gsalzbrot als zum

Fleisch geneigt. Frither gab es nur am Sonntag einen Braten, nicht diese

unter der Woche Fleischfresserei.

SIE SIND IN HEMMENDORF BEI ROTTENBURG AUFGEWACHSEN.
HEUTE LEBEN SIE IN TUBINGEN. GAB ES IN IHNEN MAL EINE

SEHNSUCHT, WEGZUGEHEN?

Meine Sehnsucht geht ins Denken. Durch die Theaterei kann ich mich

immer wieder neu erfinden, in der Sprache. Das Bleiben ist mir Halt; ich

muss wissen, wo ich stehe, damit ich Grund unter mir hab. Ich konnte

mir gut vorstellen, einmal zwei Monate auf eine Almhiitte zu gehen.
Weg vom ,Geld-regiert-die-Welt-Rummel“ hin zu ,was brauche ich heu-
te?“und sich danach richten. Die Kuh, die Wiese, den Himmel, das Gras

regieren lassen. Als Kind hab ich die Schafferei auf dem Acker gehasst.
Arbeit hat fiir meine Mutter dazugehort wie das Brot auf dem Tisch. Es

gab keine Freizeit. Heute ist mein freies Schaffen meine freie Zeit. ,Was

ist heute eigentlich wichtig?“, versuche ich mich jeden Tag zu fragen.
Wenn ich selbst auf dem richtigen Weg bin, streue ich davon auch etwas

in die Gesellschaft.

SEINEN LETZTEN ACKER VERKAUFEN UND MIT DEM LEITER-
WAGEN LOSZIEHEN IST KARL HOFREITERS ANTWORT AUF DIE

KRISEN DER WELT. IST DIE AKTUELLE LAGE IN DER LANDWIRT-
SCHAFT FUR SIE ANSTOf3 GEWESEN, DAS STUCK DER FEIER-
ABENDBAUER ZU SCHREIBEN?

Ich hab mir nicht tiberlegt, der Bauer hat’s schlecht, dariiber will ich

etwas schreiben. Es ist eher so, dass ich gerne iiber Dinge schreibe, zu

denen ich eine authentische Nahe habe. Da war bei mir plotzlich eine

Wachbheit fiir die Situation der Bauern. Ein rebellischer Schwung ist in

mir aufgekommen, angesichts der Milchpreise und des Zubauens von

Ackerflichen mit noch einem Lidl. Man konnte doch so viele Acker von

Projekten fiir Senioren, Kindergartengruppen oder Schulkindern be-
wirtschaften lassen. Sie wiirden im Acker graben und am Abend miide

sein. Es geht mir um eine Hinwendung zur Natur. Da muss sich etwas
wenden, wie beim Friihling - sonst bricht es zusammen.
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WAS DURFEN WIR VON IHREM STUCK ERWARTEN; WAS IST
DAS BESONDERE DARAN?

Der Schauspieler Berthold Biesinger, der den Karl Hofreiter spielt, hat
auch eine bauerliche Herkunft. Er weifs, wovon er redet. Er hat die
Figur zu seiner eigenen gemacht. Mit Victor Oswald, der wunderbar
Akkordeon spielt, hat er ein Gegeniiber. Die 28. Auffithrung war in
Ertingen auf einem Hoffest. Da hab ich Bauern nicken und lachen
sehen iiber die Katastrophe ihres Standes. Sie fiihlten sich wertge-
schatzt. Die Not er6ffnet dem Feierabendbauer Karl Hofreiter auch
Gutes, Neues. Sie ist notwendig; er wird wendig in der Not.

Die Fragen stellte: JESSICA SABASCH

Theater:

_ Der
Feierabend-
bauer

mit Berthold Biesinger &
Victor Oswald (Musik) Regie:
Dietlinde Ellsasser

27. April
um 20 Uhr
IMm SUDHAUS

(GROSSER SAAL)

EINTRITT: 10/12€

Kaufen Sie Tickets online: shop.dermarktladen.de
oderin den beiden Marktladen an der Kasse




