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Von Dominik Rechner

Neckar-Odenwald-Kreis. Mittwoch, 15
Uhr in Obrigheim: Als wir Jiirgen Hein-
rich zum Interview auf der Weide tref-
fen, ist der Biobauer schon seit

Zusammen mit seiner Frau Maria
Perktold-Heinrich und Sohn Felix leitet
Jiirgen Heinrich den Heinrichhof, unter-
stiitzt werden sie von vier festen Mit-
arbeitern (70 Prozent-Stellen), drei Aus-

»,Bi0“ gibt’s in der Region ganz vielfaltig

Zu Besuch bei Bio-Landwirt Jiirgen Heinrich auf dem Heinrichhof in Obrigheim — Start der RNZ-Direktvermarkter-Serie

logische spannend und reizvoll.
Zugleich erklart er auch, warum bio-
logische Landwirtschaft anspruchsvoller
und aufwendiger als konventionelle
Landwirtschaft sei. Man habe anders als
bei der konventionellen Land-

tiber zehn Stunden auf den
Beinen. Bestens gelaunt stellt
er uns seinen Heinrichhof vor,
von Midigkeit ist beim Land-
wirt nichts zu spliren. An die-
sem Morgen ist er um 4.30 Uhr
aufgestanden, um seinen
Transporter mit Lebensmit-
teln zu beladen. Von 7 bis 13
Uhr ging es auf den Mosba-
cher Wochenmarkt und dann
wieder zuriick auf seinen Hof,
wo er noch bis in die Abend-
stunden hinein arbeiten wird.
Ein langer Arbeitstag. Doch in
den gut zwei Stunden, die wir
bei Jirgen Heinrich zu Gast
sind, wird klar: Fiir den Bio-
Landwirt ist sein Beruf nicht

einfach nur Arbeit. Erlebt und
liebt, was er tut.

Schon seit 1986 wirtschaf-
tet Heinrich biologisch-dyna-
misch nach den Richtlinien des Demeter-
Verbandes (siehe gesonderter Beitrag). Er
war damit einer der ersten Bio-Bauern im
Neckar-Odenwald-Kreis. Das Wort ,,Bio-
Musterregion* (die RNZ berichtete) war
damals noch ein Fremdwort. Mittlerweile
gibt es 57 Bio-Betriebe im Kreis.

Rund 40 Schweine der Rassen Schwabisch-Hallisches Land-
schwein und Duroc hélt Jirgen Heinrich auf seinem Hof.

zubildenden und aktuell einer Studentin
sowie zwei Praktikanten.

1985 hat Jiirgen Heinrich den elter-
lichen Nebenerwerbs-Betrieb tibernom-
men und zunichst konventionell gewirt-
schaftet. ,,Ich habe aber gemerkt, dass es
fiir mich nichts ist und ich fand das Bio-

wirtschaft keine sofort wirken-
den Hilfsmittel in der Hand. Es
miisse alles vorausgeplant wer-
den und man miisse gute Pflan-
zenkombinationen ermdglichen.
,Eine ausgeglichene Tierhaltung
mit robusten Tieren ist ebenfalls
wichtig.“

Ein konventionell arbeiten-
der Landwirt habe dagegen im-
mer noch die Hilfsmittel in der
Tite oder im Sack und konne in
jedem Moment agieren. ,Das ist
im Bio-Landbau nicht moglich.“
Als Beispiel nennt er den Karot-
tenanbau: ,Wenn man einen
Hektar Karotten als konventio-
neller Bauer vom Unkraut sauber
halten will, schafft man das mit
einem Herbizid (Unkrautbe-
kdmpfungsmittel, Anm. der Red.)
in einer Stunde.“ Als guter Bio-
Bauer brauche man dafiir ,viel-
leicht 300 Stunden®, als schlechter 2000
Stunden. Synthetische Mittel sind tabu,
das Unkraut wird ausschlieBlich mecha-
nisch mit Striegel oder der Hacke be-
kampft.

Jirgen Heinrichs Hof ist ein beson-
derer Hof — nicht nur wegen der biolo-

WAS IST WAS? — DEMETER UND DIE UNTERSCHIEDE ZUR EU-0KO-VERORDNUNG

Demeter ist der #lteste Bio-Anbauver-
band Deutschlandsundbestehtseit 1924.
In Deutschland arbeiten rund 1600
Landwirte mit tiber 85 000 ha Flache
nach den Vorgaben des Demeter-Ver-
bands. Die Demeter-Richtlinien gehen
deutlich tber die Mindestkriterien des
EU-Bio-Labels hinaus:

> Betriebsfithrung: AusschlieBlich bio-
logisch-dynamische  Bewirtschaftung
fiir den gesamten Betrieb. Nach EU-Bio
ist konventionell neben Bio erlaubt.

> Was bedeutet biologisch-dynamisch?
Kreislaufwirtschaft: Der Landwirt halt
so viele Tiere wie er mit seinem Land er-
nihren kann. Deren Mist sorgt fiir eine
hohe Bodenfruchtbarkeit, die beste Le-
bensmittel fiir den Menschen hervor-
bringt. Mit Hilfe von biodynamischen
Praparaten (z.B. aus Krdutern, Mine-
ralien oder Kuhmist) ordnet der Land-
wirt Naturprozesse. So wird der Hof zu
einem einzigartigen Organismus, in dem

jedes Organ das andere braucht: Mensch,
Pflanze, Tier und Boden wirken zusam-
men (mehr dazu: www.demeter.de).

> Tiere: Tierhaltung oder eine Koope-
ration mit einem Demeter-Betrieb mit
Tierhaltung ist vorgeschrieben. Weni-
ger Tiere pro Hektar Fliache. Auslauf fiir
Rinder, Weidegang so viel wie moglich.
Enthornung, Kupieren der Schwénze,
das Abkneifen der Zéhne und das Ein-
ziehen von Nasenringen ist bei Demeter
nicht zuléssig, nach EU-Bio schon.

> Behandlung bei Krankheit: Natiirli-
che Verfahren wie Pflanzenheilkunde
haben Vorrang. Vorbeugende Medika-
mente wie Antibiotika oder Hormone
sind tabu (EU-Siegel ebenso).

> Deutlich weniger Zusatzstoffe: Nur
wenige absolut notwendige Zusatzstof-
fe und Prozesshilfstoffe sind in der Ver-
arbeitung erlaubt. Jodierung, Nitritpo-
kelsalz und natiirliche Aromen sind ver-
boten. AusschlieBlich Aromaextrakte

sind zugelassen. Die EU-Bio-Verord-
nung erlaubt etwa 30 Zusatzstoffe mehr.
> Futter: Mindestens 50 % des Futters
miissen vom eigenen Betrieb oder einer
Betriebskooperation stammen. Nach der
EU-Oko-Verordnung ist die Futter-
erzeugung vom eigenen Hof nicht ein-
deutig vorgeschrieben. Bei Demeter ist
konventionelles Futter ausgeschlossen.
Die EU-Verordnung erlaubt konventio-
nelle Futtermittel in kleinen Teilen.

> Insektizide: Bei Demeter ist der Ein-
satzvonsynthetischenInsektizidennicht
erlaubt. Nach der EU-Oko-Verordnung
darf z.B. das Insektizid Spinosad ein-
gesetzt werden.

> Saatgut: Saat- und Pflanzengut soll
aus biodynamischer Ziichtung und Ver-
mehrung stammen. Chemisch-syntheti-
sches Saatgut ist nach EU- und Deme-
terbestimmungen nicht erlaubt. Nach
der EU-Oko-Verordnung ist die Ziich-
tungstechnik nicht geregelt.

gischen Arbeitsweise. Die Vielfalt und die
Direktvermarktung, die hinter allem
steht, machen den Heinrichhof zu einem
Vorzeigebetrieb. Die Direktvermarktung
von Rind-, Kalb-, Schweine- und Lamm-
fleisch, Wurst, Gemiise und Obst macht
etwa zwei Drittel des Einkommens der
Familie Heinrich aus. Das restliche Drit-
tel kommt aus der Pflege von Natur-
schutzgebiet, Baumfallarbeiten und
Winterdienst fiir das Land, die Gemein-
de oder Privatleute zustande.

Auf dem Heinrichhof und seinen Wei-
deflachen leben 45 Kiihe, Rinder und
Kaélber (Angus und Fleckvieh), 150 Scha-
fe/Lammer und 40 Schweine (Schwi-
bisch-Haéllisches Landschwein und Du-
roc). Dazu bauen die Heinrichs auf einer
Gewaiachshausflache von 3500 Quadrat-
metern Gemise an. Von Auberginen {iber
Fenchel, Kohlrabi, Tomaten, Rosenkohl,
Griinkohl bis zu Zwiebeln, Kartoffeln,
Kraut, Krautern und vielem mehr ist al-
les dabei, was in der Region wéachst und
gedeiht. Dazu kommt der Getreideanbau
— auch seltene Sorten wie Chiasamen
werden angebaut — und Obst von den
Streuobstwiesen bzw. Beerensorten.

Das Futter fir die Tiere (groBtenteils
Gras, Heu, Silage und Getreideschrot)
stammt {berwiegend aus eigener Her-
stellung und wichst auf den zum Hein-
richhof gehorenden Flachen von 40 Hekt-
ar Griinland und 20 Hektar Ackerland.
Das fehlende Futter steuert der Koope-
rationsbetrieb GroB3 in Daudenzell bei.

SERIE: DIREKTVERMARKTER

Hohe Qualitdt, regionale Herkunft,
frische Waren: Das sind nur einige
Vorteile, die der Kauf von Lebens-
mitteln bei einem Direktvermarkter
bietet. Dazu kommen noch der di-
rekte Kontakt zu den Erzeugern so-
wie kurze Wege — und das alles fiir je-
den Geldbeutel. Da Direktvermark-
tung auch bei uns in der Region im-
mer mehr in den Fokus riickt, werden

wir in den nachsten Wochen verschie-
dene von ihnen in einer Serie vor-
stellen. Als kleines Schmankerl gibt es
jeweils noch ein Rezept dazu, das aus
den verschiedenen Produkten in der
eigenen Kiiche nachgekocht werden
darf.

@ Info: Direktvermarkter, die bei uns
erscheinen wollen, melden sich per
E-Mail unter red-buchen@rnz.de

Ergédnzend bekommen die Tiere fiir die
Mineralstoffversorgung  Mineralfutter
und Lecksteine - alles 6kologisch zerti-
fiziert. Noch eine Besonderheit: Die Tii-
ren und Tore des Hofs stehen fiir jeden of-
fen. Der Heinrichhof ist einer von rund
240 Biobetrieben in Deutschland, die zum
Netzwerk Okologischer Landbau geho-
ren, das auf Initiative des Bundesland-
wirtschaftsministeriums ins Leben ge-
rufen wurde. Unter dem Motto ,Bio live
erleben!“ kann jeder Interessierte sehen,
wie weit gefdchert der 6kologische Land-
bau ist und wie er in der Praxis funktio-
niert. Besonderheiten, Vorziige und auch
Herausforderungen und Probleme wer-
den erlautert.

Als Naturpéddagogin ist Jiirgen Hein-
richs Frau Maria dafiir pradestiniert. Je-
den Tag kommen Kindergérten, Schulen
oder andere private Gruppen an den
Heinrichhof und schauen sich den bio-
logischen Landbau vor Ort an. Kinder
konnen in Kursen Kiihe, Schafe und
Schweine streicheln und gemeinsam fiit-
tern oder kennenlernen, wie Gemiise ge-
deiht — vom Séen bis zur Ernte.

@® Info: Die Produkte vom Heinrichhof
gibt es auf den Wochenmarkten in
Mosbach mittwochs und samstags und
in Neckargemiind samstagsjeweils von
7 bis 13 Uhr sowie im Hofladen
(Welschbergweg 2 / Kirstetter Stralle
23) in Obrigheim dienstags und frei-
tags jeweils von 10 bis 18 Uhr.

REZEPT VOM HEINRICHHOF

Polentataler mit Bohnen-Ratatouille
fiir vier Personen

> Bohnen-Ratatouille: 400 g Tomaten,
eine Zwiebel, eine Knoblauchzehe, eine
Aubergine, 300 g griine Bohnen, zwei
EL Olivenol, eine Handvoll Bohnen-
kraut

1. Tomaten und Auberginen

waschen und wiirfeln.

Zwiebel und Knob-

lauch wiirfeln. Bohnen

putzen und halbieren.

2. Olivenol in einem Topf

erhitzen, Auberginenwiirfel
hinzufiigen und rundum bei mittlerer
Hitze ca. sieben Minuten anbraten, bis
die Wiirfel Farbe angenommen haben.
3. Zwiebel, Knoblauch und Bohnen zu-
fligen, ca. vier Minuten farblos an-
schwitzen, dann die Tomaten zufligen.
4. Das Ganze mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und 20 Minuten leise kocheln las-

sen. Bohnenkraut hacken und unter-
rihren.

> Polentataler: 400 ml Milch, Salz und
Pfeffer, 20 g Butter, 120 g Polenta-
grie, 40 g geriebener Parmesan, zwei
Eigelb, drei EL Olivendl

1.Milchmitetwas Salz,
Pfeffer und Butter in
einem Topf zum Ko-
chen bringen.
2. Polentagrief unter stdndigem
Riihren einrieseln lassen und ca. 15
Minuten unter gelegentlichem Riihren
leise kocheln lassen.
3. Polenta vom Herd ziehen. Parmesan
und Eigelb unterziehen. Die Masse auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen und abkiihlen lassen.
4. Taler ausstechen und von beiden Sei-
ten in Olivendl goldbraun anbraten.
Eventuell im Backofen warm stellen.

Auch Hoffi schaute in Fahrenbach vorbei

Schule und Verein organisierten den den ,Soccerday 2.0“ — Ehemaliger Schiiler als Vorbild

Fahrenbach. Den Soccerday 2.0 auf
dem Sportgeldnde des VIR Fah-
renbach eroffnete Manfred Roos,
Leiter der FuBiball-AG sowie der
Jugendtrainer beim V{fR Fahren-
bach. Das Organisationsteam mit
Rektorin Heike Biehler, Lehrerin
Stefanie Rieth, Referendar Simon
Nuss und Alexandra Roos, Jugend-
leiterin beim VR Fahrenbach und
Vorstandsmitglied des erst kiirz-
lich neu gegriindete Jugendsport-
verein Limbach-Fahrenbach, bot
ein Fullballturnier fir Kinder von
der ersten bis zur siebten Klasse an.
Vormittags spielten die Erst- und
Zweitklassler sowie die Dritt- und
Viertklassler ihre Sieger aus. Am
Nachmittag spielten die Fiinft- bis
Siebtklassler.

Doch nicht nur FuBlball spielen
war angesagt. So konnten die Kin-
der zwischen den Spielen in der
Spielstralle oder in der Hiipfburg
verweilen. Kinderschminken und
eine Tombola waren weitere At-
traktionen. Den Hauptgewinn: ein
Trikot von Dennis Geiger, Bun-
desligaprofi bei der TSG Hoffen-
heim. Alsehemaliger Schiilerander
Grundschule Fahrenbach stellte er
sein Trikot natiirlich kostenlos zur
Verfiigung.

Hoffi, das Maskottchen der TSG
Hoffenheim fand ebenfalls den Weg
nach Fahrenbach. Ein Erinne-
rungsfoto zusammen mit ihm
machte den Tag zu einem unver-
gesslichen Erlebnis fiir grofe und
kleine Besucher.

»RescueDays:
Helfer gesucht

Neckar-Odenwald-Kreis. Der Kreis-
feuerwehrverband beteiligt sich an den
,RescueDays“, der weltweit groBiten
Ausbildungsveranstaltung in der tech-
nischen Hilfeleistung fiir Feuerwehren
und andere Organisationen. Die Vor-Ort-
Veranstaltung findet vom 17. bis 20. Ok-
tober auf dem Gelédnde des TCRH in Mos-
bach statt. Fiir die Realisierung sucht der
Kreisfeuerwehrverband nach Helfern, die
vom 14. bis 21. Oktober tageweise beim
Aufbau und an den Trainingsstationen
mitarbeiten. Die Helfer werden verpflegt
und erhalten kostenfrei Zutritt zur aus-
verkauften Trainingsveranstaltung. An-
gehorige der Feuerwehren im Kreis, die
die Truppmannausbildung Teil 1 abge-
schlossen haben und mindestens 18 Jah-
re alt sind, finden unter www.feuer-
wehr-nok.de ein Anmeldeformular.



