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»SAISONAL ESSEN — REGIONAL EINKAUFEN"“ DIESEN GRUNDSATZ BEHERZIGEN

IMMER MEHR BAYERISCHE VERBRAUCHER. Lebensmittel aus der Region sind gut

fiir Natur und Umwelt und zu Recht im Trend. Kaum ein anderes Bundesland weist ein

so reiches regionales Angebot auf wie das Agrarland Bayern. Die LfL fordert auf viel-

faltige Weise die direkte regionale Vermarktung bayerischer Erzeugnisse. Am Institut

fir Erndhrungswirtschaft und Mirkte entsteht in Kooperation mit dem Kompetenz-

zentrum fiir Erndhrung derzeit ein europaweit einzigartiges Online-Netzwerk.

DIE SOGENANNTE TRILOGIE REGIONALE PLATTFORMEN
bringt nicht nur Verbraucher mit regionalen Anbietern aus
niachster Nihe zusammen. Dank ,Wirt sucht Bauer® und
,RegioVerpflegung” finden Landwirte jetzt zusitzliche Wege
zur regional arbeitenden Gastronomie und zu Einrichtungen
der Gemeinschaftsverpflegung. Und mit einer eigenen App
wird Regionales Bayern bald auch auf dem Smartphone einen

wichtigen Platz einnehmen.

Selbst Christina Brandhuber ist immer wieder von Neuem
iiberrascht, wie bunt und vielfiltig die Palette bayerischer
Lebensmittel und Spezialititen ist. Die findigen bayerischen
Landwirte beschranken sich lingst nicht mehr nur auf tradi-
tionelle regionale Produkte wie Gemiise, Obst, Fleisch, Milch
oder Eijer. Ob Alpakawolle aus Mittelfranken, Bisonfleisch aus
dem Spessart, Popcorn von der Amper oder Strauflenfedern
aus dem Chiemgau, allein die Produktpalette wird immer
bunter. Zugleich vernetzen sich die lokalen Akteure, entwi-
ckeln neue Produkte und sogar Dienstleistungen, unterstiit-
zen sich bei Vertrieb und Marketing und fithren gemeinsam
Veranstaltungen durch. ,Bayern ist die Hochburg regionaler
Initiativen in Deutschland. Zugleich steigt die Nachfrage
nach regionalen Erzeugnissen. Verbraucher kaufen und wert-
schitzen immer mehr Produkte aus der Region — am liebsten
direkt beim Landwirt. Genau hier setzen wir seit Jahren an.”

Christina Brandhuber ist fiir das Projekt Regionales Bayern

Starkes Trio

Die Portale Regionales Bayern, Wirt sucht Bauer und RegioVerpflegung
bilden zusammen die Trilogie Regionale Plattformen.
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wo's herkommt!

regionales-bayern.de

El':

ﬁ% ;

:h-',

e
[w]- #EEH' www.regionales-bayern.de

F www.wirt-sucht-bauer.de

an der LfL zustédndig und weif3: ,Mit unserem Portal sind

wir mittlerweile erste Adresse fiir bayerische Anbieter. Das
haben wir uns in den letzten zehn Jahren kontinuierlich erar-
beitet.” Heute gehort das LfL-Portal mit tiber 3.000 Anbietern
zu einem der grofiten regionalen Verbraucherplattformen

Europas. Und das neutral, unabhéngig und werbefrei.

Der unkomplizierte Profileintrag fiir alle drei Portale ist fiir
bayerische Anbieter kostenlos und erméglicht auch kleinen
Direktvermarktern einen schnellen Weg zu Verbrauchern in
ihrer Nahe. Auflerdem reicht die einmalige Registrierung,
um bei den Partnerplattformen vertreten zu sein. Somit ist
neben der Absatzmoglichkeit an den Endverbraucher auch
die Erweiterung der Geschiftsbeziehungen untereinander
gegeben. Nicht ohne Grund lautet das Motto der Trilogie

»,Gemeinsam stark sein, gemeinsam profitieren®.

sWirt sucht Bauer” bietet eine Vernetzungsstruktur fiir baye-
rische Wirtshéuser, die regionale Produkte ohne jeglichen
Zwischenhindler beschaffen wollen. Und ,RegioVerpflegung*
eroffnet ein Netzwerk fiir regionale Erzeuger, Verarbeiter
und Hindler, welche neue Absatzméglichkeiten bei einem
der vielen Gemeinschaftsgastronomen, die taglich immerhin

1,8 Millionen Mittagessen in Bayern bereitstellen.

Die bayerischen Verbraucher jedenfalls schitzen das Portal
Regionales Bayern, das zeigen die beachtlichen Klickzahlen.
Die Suchabfrage findet schnell und unkompliziert die néchs-
ten regionalen Anbieter. Die gewiinschten Ergebnisse werden
iiber eine Bayernkarte mit Anfahrtswegen gezeigt, sortiert

nach Orten und Postleitzahlen. So geht es blitzschnell zum
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Regionales Produktsortiment
auf einem Bauernmarkt

niachstgelegenen Hofladen oder Bauernmarkt, zum Urlaubs-
hof, Bauernhofcafé oder Weingut. Demnichst ist auch eine Gute Griinde
gezielte Suche nach 24/7-Shops und -Automaten méglich. fur den regionalen Einkauf

Dort kann man rund um die Uhr regionale Produkte kaufen.

Jenseits der rein praktischen Aufgabe der Portale sieht Ein Zukunftsbaustein der bayerischen Landwirtschaft ist die
Christina Brandhuber aber noch ganz andere Perspektiven Regionalisierung.

fiir eine bayerische Landwirtschaft der Zukunft: ,Wir ver- Viele Argumente sprechen daftr:

stehen uns nicht nur als reines Netzwerk regionaler Lebens- - Klimaschutz, Nachhaltigkeit und weniger Lebensmittel-
mittelbeschaffung, sondern wollen dariiber hinaus mehr verschwendung durch kurze Lieferwege

Transparenz schaffen. Wir brauchen eine verénderte Haltung - Wirtschaftliche Stabilitat und Arbeitsplatze vor Ort durch

zu unseren Lebensmitteln nach dem Prinzip: Wertschitzung regionale Wertschopfung

durch regionale Wertschépfung und Wertschépfung durch - Erhalt der bauerlichen Familienbetriebe und der jahrhunderte-
regionale Wertschiatzung®. Das Team um Christina Brand- alten Kulturlandschaft in Bayern

huber will jedenfalls den eingeschlagenen Weg konsequent - Mehr Biodiversitat dank Kulturartenvielfalt

weitergehen. Neben dem weiteren Ausbau der Bekanntheit - Ausgewogene, geschlossene Nahrstoffkreislaufe

des Portals soll zukiinftig eine App entwickelt werden, die - Entkoppelung vom globalen Markt

Regionales Bayern auch auf viele Smartphones bringen - Sichere Lebensmittelversorgung auch in Krisenzeiten

wird. Weitere Funktionalititen wie Warenkorb, Kunden-
und Bestelldaten und eine Nachrichtenfunktion sollen aus
»,Regionales Bayern“ einen bayerischen Online-Markt-
platz fiir regionale Produkte machen. So wird die Gesamt-
heit der Plattformen dazu beitragen, dass die einzigartige
kleinbetriebliche Landwirtschaftsstruktur in Bayern auch
langfristig erhalten bleibt.



Handarbeit|

In der eigenen Metzgerei
wird noch in traditioneller
Handwerkskunst gearbeitet.
Seit einigen Jahren bauen
die Murrs auch erfolgreich
Spargel an.

Mehr Regionalitat
geht (fast) nicht

Von Futteranbau und Mast, Schlachtung und Metzgerei bis

zum Verkauf - die MURRS VOM SONNENHOF im Nordlinger Ries

nehmen Regionalitdt und Nachhaltigkeit ernst und machen

darum alles selbst.

DASS MAN NICHT DER ERSTE IST,
DER DURCH DEN BETRIEB GEFUHRT
WIRD, MERKT MAN SOFORT. Trans-
parenz wird grofigeschrieben am
Sonnenhof, und so sind Daniela

Murr und ihr Mann Ulrich souverine
Begleiter zu den wichtigsten Stationen
des modernen Familienbetriebs in

Rudelstetten bei Nordlingen.

2007 haben die beiden Briider Thomas
und Ulrich nebst Familien den elter-
lichen Betrieb iibernommen und ihn
konsequent zum Selbstvermarktungs-
betrieb ausgebaut. Dazu errichteten die
Murrs einen modernen Schlacht- und
Zerlegebetrieb mit EU-Zulassung. Die
Schweinemast stammt noch vom Vater,
in den auf zehn Schweine ausgerichte-
ten Buchten hilt man aber mittlerweile
nur noch sechs Tiere, deutlich weniger

als gesetzlich erlaubt — den Schwei-

nen soll es schlief}lich gut gehen. Das

gesamte Futtergetreide wird am Hof
angebaut, gediingt wird mit eigener
Schweinegiille und Mineraldiinger nur
nach Bedarf, fast eine Kreislaufwirt-
schaft, wie sie auch der Okolandbau
fordert.

Am Schlachthaus beginnt unsere
Fiihrung. Jede Woche werden hier 50
Schweine geschlachtet und zerlegt. Die
Tiere miissen zur Schlachtung ledig-
lich iiber den Hof getrieben werden.

Im angrenzenden Verarbeitungsbe-
trieb machen fiinf Metzger aus dem
Schlachtvieh hervorragende Fleisch-
und Wurstwaren. Ob Kochsalami oder
Bauerngerduchertes, Bratwiirste oder
Presssack, hier wird so ziemlich alles
in handwerklicher Manier und nur mit
natiirlichen Rohstoffen hergestellt. Die
eigene Metzgerei erlaubt auflerdem

die sogenannte Ganztierverarbeitung,
die moglichst alle Teile des Schlacht-
korpers verwendet. Fiir Ulrich Murr ist
das nicht nur wirtschaftlich opportun,
sondern auch nachhaltig und eine
Wertschitzung des geschlachteten Tie-
res. Um nicht auf verderblicher Ware
sitzen zu bleiben, wird ein Teil der Pro-
duktion in Dosen abgefiillt und ldnger

haltbar gemacht. Mit der Dosenwurst

Daniela und Ulrich Murr vertreiben ihre regionalen

Produkte auf Bauernmarkten und im eigenen Hofladen.

ist der Sonnenhof mittlerweile im Regi-

onalsortiment einer Supermarktkette,
ein weiteres Standbein der Selbstver-

marktung.

Unsere Fiihrung endet in einer grofien
Garage. Hier stehen die Fahrzeuge fiir
den wichtigsten Vertriebsweg der eige-
nen Produkte, zwei grofie Verkaufs-
wigen mit Grillanhéanger. Sie werden
jeden Abend beladen und fahren
Dienstag bis Samstag jeweils zwei
Bauernmairkte in Miinchen an. Auf den
Miinchener Markten hat man sich in
den letzten Jahren eine treue Stamm-
kundschaft aufgebaut, die Regionalitat
und die Handwerkskunst der Metzger

aus dem Ries zu schitzen wissen.

Daniela und Ulrich Murr schauen
optimistisch in die Zukunft. Demnéchst
werden die Kinder in den Betrieb ein-
steigen und zusitzlich frischen Wind
und neue Ideen in die Firma bringen.
Und Regionalitit ist angesagt, davon
werden sie als Direktvermarkter auch

in den kommenden Jahren profitieren.





