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Die  
Experten-
Jury 2018

■ Stefanie Brehm,  
Inhaberin Edeka 
Brehm

■ Eva-Maria Dörr, 
Leitung Quali-
tätsmanagement 
Tegut

■ Lars Jaeger,  
Projektleiter,  
Internationale 
Grüne Woche / 
Messe Berlin

■  Axel Kölle,  
Leitung ZNU – 
Zentrum für 
Nachhaltige 
Unternehmens-
führung der Uni 
Witten-Herdecke

■ Michaela Meyer, 
Leitung 
Geschäfts-
bereich 
Nachhaltigkeit, 
Edeka Südwest

■ Michael Radau, 
Vorstandsvor-
sitzender Super- 
Bio-Markt AG

■  Michael Raß, 
Geschäftsführer 
Fjol/Uni Witten-
Herdecke

■  Franz-Martin 
Rausch, Haupt-
geschäftsführer 
BVLH

■ Bettina Röttig, 
Redaktion 
Lebensmittel 
Praxis

■ Katia Passari, 
Funktions-
bereichsleiterin 
Nachhaltigkeit, 
Strategie und 
Projekte, Rewe 
Group

■ Alexandra 

Weber, Leitung 

QM Hochland

 Auf der Zielgeraden
Am 23. Januar ist es soweit: LP und Internationale Grüne 
Woche zeichnen die überzeugendsten nachhaltigen 
Regional-Konzepte aus Handel, Industrie und Landwirtschaft 
aus. Die Nominierten. Bettina Röttig

>> Es war eine Schlacht: Kaum ein 
Quadratmillimeter des großen 
Konferenztisches war noch zu er-
kennen, als die erste Jury-Sitzung 
der Auszeichnung Regional-Star 
2018 beendet war. Einen ganzen 
Tag hatten die Experten aus Han-
del, Industrie und Wissenschaft 
über den Bewerbungen gebrütet, 
Unterlagen gewälzt, verkostet, dis-
kutiert, abgestimmt, Veto eingelegt, 
noch einmal diskutiert. Erklärtes 
Ziel: die überzeugendsten Konzep-
te zu finden, die unter nachhalti-
gen Aspekten die Vermarktung re-
gionaler Produkte voranbringen - 

und das in jeder der vier Katego-
rien. Angesichts der Menge und 
Vielseitigkeit der Einreichungen 
eine große Herausforderung. In ei-
ner Kategorie mussten die Bewer-
ber der favorisierten fünf Konzep-
te noch einmal zusätzliche Infor-
mationen nachreichen, bis sich das 
Gremium im Nachgang auch hier 
einigen konnte. Aktuell arbeitet 
sich jedes Jury-Mitglied noch ein-
mal tief in die nominierten Kon-
zepte ein und bereitet sich auf die 
finale Jury-Sitzung am 23. Januar in 
Berlin vor. Dann geht es für die 12 
Finalisten um alles: Sie müssen die 

letzten Fragen der Experten beant-
worten und darum kämpfen, dass 
ihr Konzept mit dem ersten Platz in 
der jeweiligen Kategorie aus-
gezeichnet wird. Die feierliche 
Preisverleihung findet am gleichen 
Abend im Rahmen der Internatio-
nalen Grünen Woche statt. 
Wir stellen Ihnen die Nominierten 
auf den folgenden Seiten vor. 

Vier  
Kategorien

Der Regional-Star 
2018 wird in den 
Kategorien 
Kooperation,  
Präsentation, 
Innovation und 
Organisation  
vergeben. 
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Bettina Röttig, LP- Redakteurin für  
Themen zu bewusster Ernährung, freut sich über 
Informationen zu neuen Regional-Konzepten. 

Handel  Regional-Star
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KATEGORIE:  
Kooperation
Konzepte, die auf eine Zusammenarbeit  
zwischen Handel und Produzenten sowie 
Landwirten setzen 

Zum  
Konzept

■ Marke für 
regionales 
Schweine-
fleisch aus 
artgerechterer 
Tierhaltung.

■ Zertifizierung 
nach Premium-
Stufe des 
Labels „Für 
Mehr Tier-
schutz“

■ Produkte für 
Theke und SB

Tierwohl-Markenfleisch

>> Regionale Erzeugung in Verbin-
dung mit artgerechterer Tierhaltung 
ist das Besondere an der Marke Hof-
glück der Edeka Südwest Fleisch. Ge-
meinsam mit der EZO Süd (Erzeu-
gergemeinschaft Süd für besonders 
artgerechte und umweltschonende 
Tierhaltung) und dem Deutschen 
Tierschutzbund e. V. erarbeitete der 

Produktionsbetrieb der Edeka-Re-
gionalgesellschaft strenge Richtlini-
en für das Markenfleischprogramm 
und startete 2015 den Verkauf an den 
Bedientheken in ausgewählten Ede-
ka-Märkten. Jeder der aktuell rund 
30 regionalen Hofglück-Landwirte 
wird nach den Kriterien des Deut-
schen Tierschutzbundes zertifiziert. 

Die Landwirte bieten ihren Schwei-
nen mit 1,5 qm pro Tier mehr Platz 
als üblich, Langstroh, Außenklima-
kontakt durch eine offene Stallseite 
oder einen Auslauf ins Freie und gen-
technikfreies Futter, das größtenteils 
selbst angebaut wird. Alle Erzeuger 
und sämtliche Schlachthöfe befin-
den sich im Absatzgebiet der Edeka 
Südwest. Die Transporte zwischen 
beiden dürfen nicht länger als 200 
km bzw. vier Stunden betragen. Ver-
arbeitet wird das Fleisch dann kom-
plett im Fleischwerk von Edeka Süd-
west in Rheinstetten bei Karlsruhe. 
Die Marke Hofglück ist mit zwei 
möglichen Sternen des Labels „Für 
Mehr Tierschutz” gekennzeichnet. 
Mittlerweile konnte die Zahl der be-
lieferten Märkte gesteigert und das 
Sortiment auf die Bereiche Fleisch 
sowie Wurst in Selbstbedienung er-
weitert werden. Die Zahl der gesi-
chert abgenommenen Schweine pro 
Woche stieg von 120 Schweinen En-
de 2015 auf 750 Schweine Ende 2017. 
Das Ziel für 2018 sind 1000 Schweine 
pro Woche. Dafür soll weiteren 
Landwirten die Teilnahme ermög-
licht werden.

Edeka Südwest Fleisch / Rheinstetten

Handel  Regional-Star
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Rindfleisch für Bayern

>> Bayern sind anspruchsvoll: 64 
Prozent der Verbraucher bevorzugen 
dort Fleisch aus Programmen mit ei-
nem höherem Maß an Tierwohl, 77 
Prozent jenes von bayerischen Land-
wirten. Das richtige Umfeld also für 
ein Markenfleischprogramm, das ak-
tuelle Trends wie Regionalität, Tier-
wohl, Nachhaltigkeit, Qualität und 
Transparenz miteinander verknüp-
fen soll. „Simmental Pur“ bezeichnet 
Premium-Rindfleisch mit aus-
schließlich durchgängig bayerischer 
Herkunft, das von mittelständischen 
bäuerlichen Familienbetrieben 
nachhaltig erzeugt, von Vion zu 
Qualitätsrindfleisch verarbeitet und 
exklusiv über die Bedientheken der 
Rewe-Region Süd vermarktet wird. 
Der Name steht dabei für die tradi-

tionelle bayerische 2+1 Doppelnut-
zungsrasse Simmentaler (Milchpro-
duktion, Fleischproduktion und 
Kulturlandschaftserhalt in der Regi-
on). Die Rasse steht für zartmarmo-
riertes Fleisch, das leicht haselnussig, 
frischwürzig und aromatisch 
schmeckt. Im Rahmen der Zertifizie-
rung „Geprüfte Qualität Bayern“ 
werden die Erzeuger-Betriebe regel-

mäßig u. a. auf spezielle Anforderun-
gen hinsichtlich Stallklima, Beleuch-
tung, Pflege der Tiere und Futter-
mittel kontrolliert. Die Transport-
wege liegen bei überwiegend unter 
100 km. Seit Mai 2017 wird Simmen-
tal Pur mit ausgeweitetem Konzept 
auch an alle bayerischen Rewe-Filia-
len SB-verpackt im Premium-Selbst-
bedienungsbereich vermarktet. 

Allgäuer Heumilch

Vion / Buchloe

Zum  
Konzept

■ Premium-Rind-
fleisch mit 
ausschließlich 
durchgängig 
bayerischer 
Herkunft

■ Transportwege 
unter 100 km

■ Vermarktung 
über Rewe 
Theken und 
Premium-SB in 
Bayern

Rewe Zweigniederlassung Süd / Eching

>> Eine Krise kann auch eine Chance 
bedeuten. Das beweist das Konzept 
der Allgäuer Hofmilch. Nachdem 
2014/2015 der Milchpreis auf einen 
Tiefpunkt von 23 ct/l sank, war auch 
im Allgäu die Existenz vieler Land-
wirte bedroht. Die Jungunternehmer 
Matthias Haug und Johannes Nuss-
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Zum 
Konzept

■ Heumilch aus 
dem Allgäu

■ Neue Molkerei 
garantiert fai-
ren Milchpreis, 
langfristige 
Verträge in 
Kooperation 
mit Rewe Süd

■ Ziel: Umden-
ken in der 
landwirt-
schaftlichen 
Tierhaltung 
fördern

2
Bedingung macht. Bereits im Pla-
nungsstadium konnten die Unter-
nehmer Anfang 2015 die Rewe Regi-
on Süd als Partner gewinnen. Sie gab 
eine verbindliche Abnahme-Zusage 
und bereitete somit einen sicheren 
Weg für den Start der Allgäuer Hof-
Milch-Molkerei. 48 Landwirte sind 
an dem Projekt beteiligt. Ihre Tiere 
genießen eine besondere, traditionel-
le Fütterung: im Sommer Gräser und 
Kräuter auf der Weide, im Winter 
Heu. Ergänzend gibt es Getreide-
schrot. Auf Silage wird ganz und gar 
verzichtet. Die Milch ist gentechnik-
frei. Dafür erhalten die Landwirte ei-
nen vertraglich zugesicherten Milch-
preis von 40 ct/l. Es wurden überwie-
gend Landwirte unter Vertrag ge-
nommen, die keinen Anbindestall be-
treiben. Zudem möchten die Partner 
das Umdenken in der landwirtschaft-
lichen Tierhaltung fördern, in dem 
sie auch Klein- und Kleinstlandwirte 
mit Anbindehaltung unter Vertrag 
nehmen und sie zu regelmäßigem 
Weidegang und Auslauf verpflichten.

baumer sahen in dem Konzept der 
Heumilch eine lukrative Nische, um 
die Krise zu meistern. Da es keine ei-
genständige Molkerei im Allgäu gab, 
die den LEH beliefern konnte, grün-
deten sie kurzerhand selbst eine, die 
nachhaltiges Wirtschaften und eine 
faire Bezahlung der Landwirte zur 
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2KATEGORIE:  

Präsentation
Praktische Umsetzung eines 
Regionalkonzepts im Supermarkt 

Regionales Bio aus der Hauptstadtregion

>> Die Berliner Bio-Company bietet 
einen hohen Anteil regionaler Waren 
an. Seit der Gründung des Unterneh-
mens 1999 sind langjährige Partner-
schaften mit derzeit nehr als 60 regio-
nalen Lieferanten entstanden. Heute 
stammen beispielsweise Obst- und 
Gemüsewaren in saisonalen Spitzen-
zeiten bis zu 40 Prozent aus der Regi-
on. Bei Brot- und Backwaren sowie 
beim Fleisch und der Wurst sind es 
ganzjährig 75 Prozent. Eier und 

Milch werden zu fast 100 Prozent aus 
der Region bezogen. Neben den kur-
zen Lieferwegen steht dabei auch der 
Erhalt der regionalen Vielfalt von 
Pflanze und Tier im Fokus. In der 
persönlichen Zusammenarbeit mit 
den Bauern und VERN (Verein zur 
Erhaltung und Rekultivierung von 
Nutzpflanzen e. V.) wird dabei auch 
manch alte Sorte wieder belebt und 
zurück in den Verkauf gebracht. 
Auch die Kunden sollen wissen, wo-

Zum  
Konzept

■ Foto-Tafeln 
von Erzeugern, 
eigenes Regio-
Siegel, Magazin 

■ Umsatzanteil 
Regio bei 
Fleisch und 
Wurst rund  
75, bei Eiern 
und Milch 100 
Prozent

her das Radieschen, die Milch oder 
der Käse kommt. Deshalb werden die 
Handelspartner aus der Region auf 
Foto-Tafeln im Laden vorgestellt. Das 
eigene Regional-Siegel sowie die gra-
fische Darstellungen der vier Ideale 
des Unternehmens, anhand derer re-
gionale Produkte ausgewählt werden, 
machen das Thema auf der Fläche 
greifbar. Regelmäßig berichtet die 
Bio-Company in der eigenen Kun-
denzeitschrift über die heimischen 
Betriebe. Und mehrmals im Jahr orga-
nisiert der Händler für seine Kunden 
Tagesausflüge, die einen Blick hinter 
die Kulissen eines Regionalpartners 
erlauben.

Bio-Company / Berlin

1
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Ganzheitliche Jahresaktion

>> Jens und Manfred Gebauer betrei-
ben im Filstal und Bonlanden sieben 
Supermärkte mit einer eigenen Phi-
losophie. Das Familienunternehmen 
setzt seit jeher auf heimische Produk-
te und verstärkte 2017 sein Engage-
ment, seinen Kunden ein Bewusst-
sein für die regionalen Besonderhei-
ten zu vermitteln. Unter dem Slogan 
„Aus der Region – für die Region“ 
wurde aus vielen Aktionen ein ganz-
heitliches Konzept entwickelt, wel-
ches zwölf Monate hindurch in allen 
Filialen und in der gesamten Wer-
bung umgesetzt wurde. Zu den ver-
kaufsfördernden Maßnahmen zähl-
ten verschiedene „Schmeck den Sü-
den“-Aktionswochen, Bauernmärkte, 
eine eigene Zeitung mit einer Auf-
lage von 200.000 Stück und Schlem-

merabende mit Fokus auf heimischen 
Produkten. So gibt es z.B. unter der 
Eigenmarke ausgewählte Produkte 
zumeist kleiner Manufakturen wie 
regionale Bio-Eier oder das Craft 
Beer No 1 der Lammbrauerei Hilsen-
beck. Ein herausragendes Beispiel ist 

das Porcinusa Schwein, das es nur bei 
Gebauer’s gibt. Die Schweine werden 
tiergerecht auf dem Schimmerhof ge-
halten und mit eigenem, regional er-
zeugtem Getreide gefüttert. Die Stäl-
le sind mit viel Tageslicht und mehr 
Platz ausgestattet.

Region als Lebensmittelpunkt

>> „Uns braucht die Region genau-
so, wie wir die Region.“ Für das Han-
delsunternehmen WEZ Karl Preuß 
ist Regionalität Teil des Selbstver-
ständnisses und Leitbildes. Die 
Übernahme von sozialer, kultureller 
und ökologischer Verantwortung in 
der Region trägt bei dem Familien-
unternehmen seit 2012 den Titel 
„Lebensmittel.Punkt“. Dahinter ste-
hen jahrzehntelange Kooperationen 
mit regionalen Lieferanten und ein 
stetig wachsendes Angebot hei-
mischer Lebensmittel in den 22 
WEZ-Märkten. Exklusive regionale 
Erzeugnisse führen die Marke „Un-
sere“, wenn ihre Herstellung und die 
Verarbeitung aller Komponenten in-
nerhalb eines Radius von 50 km um 
den Mindener Firmensitz erfolgt 

Aktiv-Markt Manfred 
Gebauer / Göppingen

Zum  
Konzept

■ Jahresmotto 
Regionalität 
verstärkt Kom-
munikation 
zum Kunden

■ Nachhaltige 
regionale Pro-
dukte wie 
Porcinusa-
Schwein

■ Aktions-
wochen, 
Bauernmärkte, 
eigene Zeitung

Zum  
Konzept

■ Eigenmarke 
„Unsere“ steht 
für exklusive 
regionale 
Erzeugnisse

■ Herstellung 
und Ver-
arbeitung aller 
Komponenten 
innerhalb von 
50 km 

■ 360-Grad-
Kom-
munikation 

WEZ Karl Preuß / Minden

sind. Regionale Themen werden im 
Sinne einer 360-Grad-Kommunikati-
on in der eigenen Handelsbeilage „ 
WEZette“, in saisonalen Aufbauten 
im Markt, auf reichhaltig bebilder-
ten, variablen Themenwänden (soge-
nannten Addcubes) am PoS sowie im 
Rahmen von regionalen Themen-
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welten im Netz abgebildet. Bereits 
10 bis 15 Prozent des WEZ-Handels-
volumens stammen heute aus regio-
naler Erzeugung, teils in Bio-Quali-
tät. Ziel ist jedoch ein Umsatz- und 
Absatzanteil für das Regio-Sorti-
ment von 20 bis 25 Prozent zwischen 
2020 und 2025. 
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KATEGORIE:  
Innovation
Neues Produkt, 
  maximal zwei Jahre am Markt 

Rheinische Qualitätsschweine

>> „Qualität braucht Zeit.“ Nach die-
sem Leitsatz arbeitet das Familien-
unternehmen Wurstspezialitäten Es-
ser. Die Metzgermeister aus Erkelenz 
wollten nach der erfolgreichen Ein-
führung des Kikok-Hähnchens ein 
neues Markenfleischprogramm im 
Segment Schwein aufbauen, das 
ebenso Nachhaltigkeit, Qualität und 
Rückverfolgbarkeit gewährleistet. 
Mit dem „Duress Qualitätsschwein“ – 

Zum  
Konzept

■ Züchtung des 
Duress-
Qualitäts-
schweins

■  Unterschiedli-
che Stroh- 
haltungs-
formen

■ Heimisches 
Futter

■ Ganztierver-
marktung

Wurstspezialitäten Esser / Erkelenz

einer Züchtung aus dem Duroc-
Schwein und einer alten, robusten 
Landrasse – sei es gelungen, ein 
Schwein zu züchten, das unter gesell-
schaftlich akzeptierten Bedingungen 
gehalten wird und besser schmecke, 
betonen Essers. 2.800 Duress-Schwei-
ne werden aktuell für das Unterneh-
men bei Familie Heinrich in Heins-
berg-Karken in vier verschiedenen 
Strohhaltungsformen und mit Premi-
um-Futter (Rheinische Ackerbohne 
e.V.) aufgezogen und gemästet. Der 
gesamte Betriebsablauf wurde auf die 
neue Schweinerasse ausgelegt, so dass 
Ferkelerzeugung, Mast und Vermark-
tung ein perfekt abgestimmtes Sys-
tem ergeben. Der neue Stall bietet 30 
bis 70 Prozent mehr Platz im Ver-
gleich zur herkömmlichen Mast und 
verfügt über ein automatisiertes 
Stroh- und Kotfördersystem. Essers 
setzen auf Ganztiervermarktung und 
entwickelten z. B. Alternativen für 
Schweinefilet und Co. in Form von 
Medaillons aus der Schinkenrolle. 

1
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Milch mit Tierschutz-Siegel

>> Eine bunte Label-Flut auf einem 
Milchkarton steht in den Kühlrega-
len der südlichen Aldi-Filialen für 
ein besonderes Engagement. Seit 
2015 produziert die Molkerei Grop-
per für den Discount-Primus Milch-
produkte unter dem Namen „Ein-
fach regional – Meine bayerische 
Bauernmilch“: ein wichtiger Schritt 
für Aldi zur Profilierung über ein 
heimisches Sortiment. Regional al-
leine reichte den Partnern jedoch 
nicht. In enger Zusammenarbeit 
mit dem Deutschen Tierschutz-
bund wurden in der Folge strengere 
Kriterien für die Haltung der 

Zum  
Konzept 

■  „Meine Bayeri-
sche 
Bauernmilch“ 
als frische  
fettarme und 
frische Voll-
milch bei Aldi 
in Bayern 

■ Siegel für 
Regionalität, 
Tierwohl, gen-
technikfrei 

Solarfood Marmeladen 

>> Die Kunst des Einkochens hat 
Familienunternehmen Franz Simm-
ler seit mehr als 85 Jahren perfektio-
niert. Tradition heißt für die Südba-
dener jedoch nicht das Festhalten an 
alten Standards. Drei Produkte rund 
um die südbadische Schwarzkirsche 
(z. B. mit Fleur de Sel oder Orange), 
innovativ hergestellt unter Verwen-
dung von ausschließlich regenerati-
ven Energien stehen für die Jury des 
Regional-Stars stellvertretend so-
wohl für die Innovationskraft als 
auch für das Engagement von Simm-

ler in Sachen Regionalität und Nach-
haltigkeit. Seit 2010 begann Simmler 
mit dem Auf- und Ausbau einer Fo-
tovoltaik-Anlage und dem Einkauf 
von echtem Naturstrom. Es folgte 
die Umstellung der Produktion von 
fossilen Brennstoffen auf regenerati-
ve Energiequellen. Wichtigster 
Schritt war dabei die Implementie-
rung einer Dampferzeugung auf Ba-
sis von Holz-Pellets statt Öl. Wasser-
dampf kommt in der Produktion an 
vielen Stellen zum Einsatz: zum Ko-
chen unter Vakuum und zum Be-

dampfen von Kopfräumen in den 
Verpackungen nach dem Befüllen 
(Sterilität). Darüber hinaus wird der 
Dampf selbst sowie die Abwärme 
aus der Dampferzeugung und weite-
re Abwärmequellen intelligent für 
alles eingesetzt, was mit Warmwas-
ser zu tun hat, z.B. Warmwasser für 
das Heizungssystem und warmes / 
heißes Leitungswasser zum Reinigen 
der Anlagen. Durch das neue System 
spart Simmler rund 340.000 kg CO2 
jährlich. Mit der neuen Produktran-
ge mit Solarfood-Zertifizierung 
konnte das Unternehmen seine Posi-
tion als Schwarzkirsch-Spezialist 
weiter ausbauen und und zugleich 
Innovationskraft zeigen, erklärt Ge-
schäftsführerin Uta Simmler.

Molkerei Gropper / Bissingen

Franz Simmler / Lauchringen Zum  
Konzept

■ Marmeladen 
aus südba-
discher 
Schwarzkirsche

■ Umstellung der 
Produktion auf 
regenerative 
Energiequellen

■ Innovative 
Dampf-
erzeugung

■ Solar-Food-
Label 

3

2

Milchkühe umgesetzt. Zu den Vor-
gaben gehören etwa ein Fressplatz 
und eine Liegebox für jede Kuh so-
wie mindestens eine Laufstallhal-
tung mit 6 qm, jährliche Klauenpfle-
ge oder Beschäftigungsmaterial wie 
Bürsten. Mehr als 75 bayerische 
Landwirte sind an dem Projekt be-
teiligt. Gefüttert wird ohne Gen-
technik. Seit September 2017 wird 
„Meine Bayerische Bauernmilch“ 
mit dem erweiterten Konzept als 
frische fettarme und frische Voll-
milch in den bayerischen Filialen 
von Aldi Süd angeboten. Die Pro-
dukte tragen die Siegel „Für mehr 
Tierschutz“ (Einstiegsstufe) und 
„Geprüfte Qualität Bayern“, das 
„Regionalfenster“ sowie das Label 
„Ohne Gentechnik“ des Verbands 
Lebensmittel ohne Gentechnik. Fo
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KATEGORIE:  
Organisation
Aktion einer absatzfördernden Vereinigung/ 
Regionalvermarktung 

1Alternative als Eierproduzenten

>> Der Strukturwandel in der Land-
wirtschaft trifft auch die vielen klei-
neren bäuerlichen Familienbetriebe 
in Mittelgebirgsregionen wie der Ei-
fel. Damit Junglandwirte eine trag-
fähige Perspektive haben, benötigen 
sie Geschäftsfelder, welche alterna-
tive und stabile Standbeine darstel-
len. Ein solches Standbein sind Eier, 

da das heimische Angebot die Nach-
frage nicht bedienen kann. Wegen 
der besonderen Förderkulisse in 
Rheinland-Pfalz werden lediglich 
Kleinbetriebe gefördert, die es als 
„Einzelkämpfer“ schwer haben. Mit 
gebündelten Kräften agiert GLEEE, 
die Gemeinschaft Landwirtschaftli-
cher Eifel-Ei-Erzeuger. In dem Pro-

Zum 
 Konzept

■ Zusammen-
schluss von 
Landwirten in 
der Eifel 

■ Neu-Einstieg in 
Eier-Pro-
duktion als 
Alternative zur 
Milchviehhal-
tung etc.

■ Vertrag mit 
mindestens 
zehn Jahren 
Laufzeit

■ Faire Preise

jekt haben sich acht kleinbäuerliche 
Legehennenbetriebe aus der Eifel 
unter der Leitung und Vertriebsmar-
ke (Eifel-Ei) der Geflügelhöfe Leh-
nertz zusammengefunden. Die übri-
gen sieben Betriebsinhaber sind in 
dieser Sparte Neueinsteiger, kom-
men aus der Milchviehhaltung oder 
Schweinemast und wollten die Zu-
kunft ihrer Höfe neu ausrichten. 
Der gemeinsame Vermarktungsradi-
us für die Eier aus Freiland-, Boden- 
und Bio-Haltung beträgt maximal 
200 km. Regionalität bedeutet darü-
ber hinaus die Einhaltung des Quali-
tätsversprechens, welches mit dem 
zertifizierten Gütesiegel der Regio-
nalmarke Eifel verbunden ist. Auch 
Tierwohlkriterien müssen erfüllt 
und eine gentechnikfreie Fütterung 
gewährleistet werden. Die GLEEE-
Höfe erhalten einen langjährigen 
Vertrag mit mindestens zehn Jahren 
Laufzeit, welcher ihnen Planungs-
sicherheit gibt. Der Erzeugerpreis 
beruht auf Fairness und wird ge-
meinsam von Tierhaltern, Banken 
und der Landwirtschaftskammer er-
arbeitet. So ist ein nachhaltig ange-
messener Deckungsbeitrag garan-
tiert.

Gemeinschaft Landwirtschaftlicher Eifel-Ei-Erzeuger 
(GLEEE) / Habscheid

Handel  Regional-Star
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Hessische Strukturen aufgebaut

>> Im Fokus des Familienunterneh-
mens Grundhöfer stehen der Handel 
mit Früchten und Gemüse aus deut-
scher und internationaler Produkti-
on sowie ein umfassendes Logistik-
management. Besonderes Augen-
merk wird auf die Regionalität der 
Produkte gelegt. In der Nähe Frank-

■ Landwirte 
eröffnen eige-
nen Hofladen 
in Großstadt 
als Brücke zwi-
schen Bauern 
und Ver-
brauchern 

Zum  
Konzept

■ Bündelung von 
Waren kleine-
rer hessischer 
Erzeuger 

■ Unterstützung 
und Schulung 
zu Anbau und 
Zertifizierung

■ Verkaufsför-
derung lässt 
Verbraucher 
krummes 
Gemüse akzep-
tieren

Grundhöfer / Frankfurt

reagieren zu können, unterstützt 
Grundhöfer die Erzeuger bei der 
Durchführung von Zertifizierungen, 
begleitet Audits und informiert und 
schult die Landwirte regelmäßig zu 
unterschiedlichsten Themen. Für die 
Qualitätsmarken „Gutes aus Hessen“ 
und „Unsere Heimat“ sowie unter 
der Tegut-Regionalkampagne „Re-
gional ist genial“ bringt Grundhöfer 
in der Saison regionale Produkte in 
konventioneller sowie Bio-Qualität 
in den deutschen Lebensmittelhan-
del. Im Rahmen des Vermarktungs-
Projektes mit Tegut werden Waren 
kleinerer hessischer Erzeugerbetrie-
be gebündelt und direkt an die ein-
zelnen Tegut-Märkte geliefert. Feld-
begehungen, Artikelfindung, Anbau-
planung: Alles wurde für die Direkt-
belieferung neu entwickelt. Das gilt 
auch für spezielle Einsteckecken für 
Mehrwegkisten und eine klare Aus-
lobung in den Märkten, wodurch re-
gionale Abweichungen in Größe, 
Ausformung und Farbe der Produk-
te vermittelt und akzeptiert werden. 

Hofladen für die Großstadt

>> Mit einem Hofladen inmitten 
von Hannover bringen drei Jung-
landwirte aus verschiedenen Ecken 
Norddeutschlands und eine PR-Ma-
nagerin heimische Landwirtschaft in 
die Großstadt. Im Juli 2016 eröff-
neten sie im Zooviertel ihren Markt 
unter dem Namen Hoftalente, mit 
dem Ziel, menschliche Brücken zwi-
schen Land und Stadt zu bauen und 
durch das Zusammenführen von 
Verbrauchern und Erzeugern mögli-
chen Vorurteilen und sozialen Span-
nungen entgegenzuwirken. „Anstatt 
mit Sonderangeboten zu werben, 
klären wir auf, sprechen mit unseren 
Kunden über die Arbeit des Land-
wirts, Hintergrundinformationen 
zur Tierhaltung, die Rechtfertigung 
eines angemessenen Preises, die 

Grenzen des Angebots durch Saison-
alität, u.v.m.“, erklären die Gründer. 
Hinter jedem Produkt steht das Ge-
sicht des Erzeugers. Neben den eige-
nen Produkten der drei Landwirte 
(Angus-Rindfleisch, Schweinefleisch 
und Wurstspezialitäten sowie Käse) 
bietet das Quartett ein breites Sorti-
ment an hochwertigen Lebensmit-
teln von bekannten Familienbetrie-
ben aus Norddeutschland an. Dabei 
gilt: Herkunft und Entstehung der 
Produkte müssen zu 100 Prozent 
nachvollziehbar, die Qualität erst-
klassig und die Lieferdistanz so kurz 
wie möglich sein. Bei regelmäßigen 
Events werden Landwirte und Ver-
braucher zusammengeführt. Vor 
Kurzem wurde testweise ein Regio-
mat mit einem ausgewählten Sorti-
ment auf dem Hof eines Eierliefe-
ranten in Betrieb genommen. Ver-
läuft der Test erfolgreich, sollen wei-
tere Regiomaten an öffentlichen Or-
ten wie in Bäckereien etc. folgen. 

Hoftalente / Hannover
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■ Produkt- und 
Sortimentsent-
wicklung mit 
Familien-
betrieben

■ Regiomat und 
Events

furts und im übrigen Hessen stehen 
ca. 1.000 ha Anbaufläche zur Ver-
fügung. Feste Anbauabsprachen und 
die sichere Abnahme der angebauten 
Produkte gewährleisten die Zu-
kunftsfähigkeit der Partnerbetriebe. 
Um auf die steigenden Anforderun-
gen des Lebensmitteleinzelhandels 


