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Liebe Leserin, lieber Leser,

Sie halten das erste gedruckte Kundenmagazin unserer
Firmengeschichte in Ihren Hdnden.

Danke, dass Sie es schon bis hierher gelesen haben!

Es gibt so viele Geschichten liber unsere Tiere, die Menschen um sie herum und tiber
unsere Produkte zu erzdhlen, dass wir beschlossen haben, dafiir ein Magazin aus
der Taufe zu heben. Denn beim Lesen verhdlt es sich doch so dhnlich wie bei anderen
Geniissen: es macht analog einfach mehr Freude.

Oder wie sehen Sie das? Wir freuen uns, nein, wir bitten Sie herzlich um Riickmeldung,
um Fragen, um Themen, die Sie und lhre Lieben interessieren. Denn auch hier gilt:
wir wachsen mit lhnen, unseren Kunden. Auch im Magazin.

Im ersten Heft fangen wir direkt mit den Menschen, genauer gesagt, Frauen bei
Schénecke an, denn was viele gar nicht wissen: unsere Flihrungskrdfte sind fast
ausschlieflich Frauen! Das ist doch mal eine Story wert!

Viel Freude beim Lesen wiinscht [hnen
0L

\' Toth Shusdonmager

Ruth Staudenmayer / Geschdftsfiihrerin

0 @gefluegelhofschoenecke @gefluegelhof_schoenecke @schoenecke_grillt



Sabine Lilienthal-Ernst - Marktfrau aus Uberzeugung

ICH FREUE MICH

IMMER UBER EINEN
NETTEN SCHNACK.

Die Frau mit dem Hut - so ist Sabine Lilienthal-
Ernst aus dem Schénecke-Verkaufsteam vielen
Kundinnen und Kunden bekannt. Oder von dem
Rezept, das sieihnen beim letzten Einkauf mit auf
den Weg gegeben hat. Oder von dem Tipp zum
Garen. Fiir jeden hat sie eine passende Idee. Und
nimmt sich auch Zeit, den Kundenwunsch her-
auszufinden. Wenn sie ihn nicht ldngst von den
Augen ablesen kann...

Seit dem Sommer 2015 gehért die lebensfrohe
Mittfiinfzigerin schon ins Markt-Team bei Schon-
ecke. Neben dem Wochenmarkt in Wandsbek ist
sie auch auf dem Niendorfer Wochenmarkt am
Tibarg und dem Wedeler Wochenmarkt an der
Spitzerdorfstrafie ,zuhause”.

Den guten Geschmack hat sie im ersten Leben vor
allem hinsichtlich der Optik bedient - als gelernte
Raumausstatterin. Nach der Familienzeit, als die
Tochter grofl war, entschied sie sich bewusst zum
Quereinstieg im Feinkosthandel. ,Ich liebe es,
Kundenwiinsche zu erfillen und Ihnen genau das
Passende zu empfehlen.”, sagt die waschechte
Hamburgerin mit einem zufriedenen Léacheln.
Das ist spiirbar: an jedem Standort hat sie eine
Art eigenen Fanclub.

Was sie vermisst? Mal mehr Zeit zum Kochen zu
haben. Und fir lange Reisen. Die letzten zwei
Jahre waren alle im Verkauf stark gefordert.

,Mit dem Bulli durch Frankreich, und da dann
nochmal unser tolles Freilandgefliigel im Pinien-
wald besuchen, das hatte mal wieder was.” Und
so verbindet Sabine Lilienthal-Ernst auch bei der
Urlaubsplanung ihre Leidenschaft fiir Qualitat
und guten Geschmack.

WMZMZ&%:/MM bel Sehinecte
Das Schwarzfederhuhn, weilich dafiir so ein
tolles Rezept von einer Franzdsin habe.
(A.d.Red. Mehr dazu im nichsten Heft.)
Das licke ich nach der Arbeit

Mit einem Milchkaffee auf dem Balkon in der
Sonne sitzen und ein schénes Buch lesen.

Darvem ul

Seit 2011 begleitet er mich als perfekte Kopfbe-
deckung auf dem Markt. AuBerdem kann ich so
meine Liebe zum HSV zeigen, weil der Pin als
Anstecker dranhéngt ;-)

Wedel!



ANTEIL FRAUEN UNTER DEN MITARBEITERN

Beiden 21-60 jahrigen Mitarbeiter:innen
beschaftigen wir mehr Frauen als Manner.

FAST IMMER IM VERHALTNIS 60:40
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FRAUEN JE ABTEILUNG:
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Vertrieb | 67% Frauen

#1 FRAUEN | —

WIR SIND INTERNATIONAL. UNSERE
MITARBEITERINNEN KOMMEN Z. B. AUS:

Kasachstan (3x) / Polen (4x) / Serbien (2x) / Tiirkei (1x)
und natiirlich Deutschland

Seit Betriebsgriindung waren immer ein Mann und eine Frau im
Betrieb aktiv, wohl begriindetim landwirtschaftlichen Ursprung.
Das ist bis heute so: Henner Schénecke und Ruth Staudenmayer
fihren den Betrieb heute, Henner Schénecke in 4. Generation.

DAMIT SPRECHEN WIR 8 SPRACHEN:

Kasachisch / Polnisch / Serbisch / Tirkisch / Russisch /
Englisch / Deutsch / Franzésisch

Interesse, selbst eine von uns zu werden? Bewerben Sie sich unter jobs.schoenecke.de



MAN NENNT MICH
DIE HUHNERFLUSTERIN

Mein Ziel: moderne, transparente
Landwirtschaft mitgestalten

Arbeiten im Team wird bei uns groB geschrieben.

In meiner Zeit als Betriebsleiterin Legehennen (2018-
2021) haben wir im Team viel erreicht. Aus dem
Versuch, mit Herdenschutzhunden die Verluste bei den
Legehennen zu reduzieren, sind feste Fellnasen-
Mitarbeiter geworden, die von unserem Team liebevoll
betreut werden.

Nun steige ich nach meiner Elternzeit wieder ein und
setze den Schwerpunkt in der Offentlichkeitsarbeit -
live und auf unseren Social-Media-Kanélen!

© 6



MOIN! ICH BIN

JANNA HAUSCHILD.

Von 2018 bis 2021 war ich Betriebsleiterin Lege-
hennenim Landwirtschafts-Team von Schdonecke.

Expertin fir Huhn und Ei war ich nicht immer. Auf-
gewachsen bin ich auf einem landwirtschaftli-
chen Betrieb in Sidniedersachsen. Mein Vater
betreibt Schweinezucht, -aufzucht und -mast und
vermarktet die Schweine direktan handwerkliche
Fleischerbetriebe in der Region. Auch der Acker-
bau ist ein Teil des Hofes, genauso wie eine Bio-
gas-Anlage. So liegt mir die Landwirtschaft prak-
tisch im Blut. Meine Mutter ist selbsténdige Gra-
fik-Designerin. Von ihr habe ich viel iber die
Darstellung und Prasentation von Produkten,
Handel und Dienstleistung gelernt.

Ich habe nicht geahnt, dass die Kombination aus
beidem einmal genau meine Leidenschaft werden
wiirde.

Wie wir heute Tiere halten, wie wir tierische Pro-
dukte erzeugen und sie vermarkten, ist seit
Beginn meiner Ausbildung zur Landwirtin mein
zentrales Thema. Wahrend des Studiums der
Landwirtschaft in Kiel ist noch das Interesse an
einer verbrauchernahen Offentlichkeitsarbeit
hinzu gekommen. Tierhaltung mit Offentlich-
keitsarbeit verbinden zu kdnnen, das sollte wohl
mein beruflicher Schwerpunkt werden. Aber wie
komme ich von den Schweinen zu den Hiihnern?
Durch ein Praktikum bei Schonecke! Was mich
damals beeindruckte, gestalte ich heute selbst
mit: Legehennenhaltung, die Produktion von
Eiern, die regionale Direktvermarktung von Eiern
und Fleisch gepaart mit professionellem 6ffent-
lichkeitswirksamem Auftritt. Die familidre Stim-
mung unter den Kollegen und die stetige Suche
nach Innovation, neuen Anséatzen und Ideen bei

den Chefs haben mir gefallen. Also habe ich mich
direkt nach dem Studium bei Schiénecke bewor-
ben, und es passte! Ich habe dann eine Weiterbil-
dung zum ,Poultry Professional” an der Hoch-
schule Osnabriick absolviert, denn die Gefliigel-
haltung ist wirklich ein Spezialgebiet, in dem man
unheimlich viel Detailwissen haben muss.

Dann habe ich 3 Jahre lang den Betriebszweig
Legehennenhaltung geleitet und bin dabei zur
Hihnerfliisterin herangewachsen. Auf Schéne-
ckes Insta-Kanal habe ich die ,Hof-News" mit
kleinen Clips rund um Henne und Ei betreut, in
denen wir alles Mégliche erklédrt haben, was man
iber Hiihner erzdhlen kann. Nach meiner einjahri-
gen Elternzeit starteich im Junimit frischen Ideen
wieder durch.

Weiterhin werden Sie mich auf den Social-Media-
Kandlen von Schdnecke verfolgen kénnen. AuBer-
dem sind Sie herzlich eingeladen, mich und vor
allem den Betrieb Schonecke bei einer Betriebs-
besichtigung kennenzulernen. Sie kdnnen sich
dazu immer unter besichtigung@schoenecke.de
bei miranmelden.

Neu fiirmich wird die redaktionelle Mitgestaltung
unserer Kanédle, Newsletter und auch diesem
Kundenmagazin. Ich freue mich drauf, dafir
zukiinftig interessante, schdone Beitrdge mit
Mehrwert zu produzieren.

//u;éw/b, Thre

Janno Hans child



AUS DEM NAHKASTCHEN GEPLAUDERT #01

Ein Dino der

Handball-Bundesliga

und

ein 100 Jahre alter
Marktbeschicker

WIE PASST DAS ZUSAMMEN?
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SCHONECKE IST SPONSOR FUR
BUNDESLIGA HANDBALL FRAUEN

DES BUXTEHUDER SV

Kennen Sie den Moment, in dem man sich
fragt, warum man etwas nicht schon viel
friher gemacht hat?

So ahnlich erging es uns bei der Kooperation mit dem
Buxtehuder SV fiir die Bundesliga Handball Frauen.
Buxtehude liegt nur wenige Kilometer von unserem
Stammsitz entferntundist nicht nur ein Marktstandort,
sondern auch Heimat eines der erfolgreichsten
Frauen-Bundesliga-Handball-Vereine in Deutschland.
Unser Marktstand im Stadtteil Altkloster hat viele
Fansals Kunden, so kam es, dass wirim Bonus-Heft fiir
die Fans mit groBem Erfolg einen Coupon beilegten.

Der BSV und wir haben vieles gemeinsam: den
Anspruch auf Erstklassigkeit, Erfolgsfaktor Frauen,
unsere Mitarbeiterinnen stammen, genauso wie die
Handballerinnen des friihen BSV aus der Region, wir
setzen auf Jugendarbeit iber Generationen, haben
beide Fans iiber Buxtehude hinaus... und vieles mehr.
Wunderbar! Diese Themen bauen wir gemeinsam aus.

Heute ist die Partnerschaft mit dem Bundesligaverein
ein fester Bestandteil unseres Engagements in der
Region. Besonders schon war es, mit Liv Siichting
(Spielernummer 2) eine Spielerin im Marketing bei uns
zu haben - Danke an dieser Stelle fiir die tolle Zeit,
liebe Liv!

Liv Siichting - Riickraum links / Foto: Janice Biicker



Handball

Bundesliga Frauen

DER BUXTEHUDER SV UND DER FRAUEN-HANDBALL:

Die Buxtehuder Handball-Frauen sind eine Erfolgsgeschichte mit
groBen nationalen und internationalen Erfolgen. Auch im weibli-
chen Nachwuchsbereich gehdrt der BSV heute zur nationalen
Spitze. Seit 2014 gewann der Verein vier deutsche Jugend-Mei-
sterschaften. Bis heute qualifizierte sich der Verein 18(!) Mal fiir
einen internationalen Wettbewerb, 2011 und 2012 sogar zwei Mal
fiir die Champions League. Der BSV hat vor allem ein Ziel: junge
deutsche Talente ausbilden fir die Bundesliga oder gar fiirs
National-Team.

Der BSV hat iibrigens den dienstéltesten Trainer der Liga:
Dirk Leun (55) ist seit 2008 im Amt!

ERFOLGE

Deutscher Vize-Meister 2003, 2011, 2012, 2015
Deutscher Pokalsieger 2015 und 2017
Challenge-Cup-Gewinner 1994 und 2010
Deutscher B-Jugend-Meister 2014 und 2019
Deutscher A-Jugend-Meister 2016 und 2017
NEUGIERIG GEWORDEN?

Gespielt wird in der Halle Nord mit max. 1.200 Zuschauern und ca.
3.500 zugeschalteten Gerdten im Livestream. Die Fans sind nah
an der Mannschaft dran und es herrscht eine familidre Atmo-
sphare. Fiir 2022 ist der Baubeginn einer neuen Halle geplant.

Wahrend dieses Magazin in Druck geht, steht der BSV auf Platz 3
der Bundesliga-Tabelle!




Dazu passend auch
der Grilltipp unseres
BBQ-Experten auf Seite 27.

Das Lamm vom Grill
ist einfach eine
Offenbarung.







KIKOK-HAHNCHEN AUS DEM OFEN

auf griinem Gemiisebett mit Créme fraiche

ZUTATEN 4 Personen

1 Kikok Hahnchen
(etwa 1300-1500 g)

2 Stangen Lauch

2 mittlere Fenchelknollen
mit Griin

3 Frihlingszwiebeln

200g  Mangold

150ml  kréftige Hihnerbriihe

2 Knoblauchzehen

200g  Creme fraiche

LEL Olivendl

2EL weiler
Balsamico-Essig

NACH GESCHMACK:

Meersalz, frisch gemahlener

Pteffer
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Sarah Renziehausen vom Blog feiertaglich

Sarahs Blog steht unter dem Mottto #gutelauneaufdemtisch.
Und das merkt man sofort, wenn man inihren Blog eintaucht und
ihre leckeren Rezepte nachkocht.

Eins davon hat sie extra fir uns und Sie, unsere Kunden, aus
unseren leckeren Kikokhdhnchen gezaubert. Probieren Sie es
und holen Sie sich selbst die gute Laune auf den Tisch!

@feiertaeglich

www.feiertaeglich.de

Das Hahnchen abspiilen und trocken tupfen. Die Haut groBziigig
mit Meersalz einreiben.

Backofen auf 200°C Umluft vorheizen.

Gemiise waschen und putzen. Fenchelgriin abschneiden und

beiseite legen. Lauch in grabe Stiickchen schneiden, Friihlings-

zwiebeln in feine Ringe schneiden. Fenchel Knollen achteln und
harten Strunk heraus schneiden. Mangold ebenfalls in grobe

Stiicke schneiden. Alles Gemiise auf einem tiefen Blech vertei-

len. Hiihnerbriihe gleichméBig dariiber gieBen.

Knoblauchzehen pressen. Créme fraiche mit Olivendl, Balsami-

coessig, gepresstem Knoblauch verriihren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Diese Creme iiber das Gemiise klecksen.
Das Héahnchen auf dem Gemiisebett platzieren und das Ganze

auf mittlerer Schiene bei 190°C Umluft 80-90 Minuten gold-

braun garen.

Frisches Fenchelgriin grob hacken und iiber dem Gemiise ver-

teilen. Dazu schmecken Kartoffeln.

Guten Appetit!
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Tigps, Treeks wnd mehr

von unserem Fleisch-Sommelier

Andreas Stockfleth, seit Februar 2011 beim Gefli-
gelhof Schinecke angestellt, hatalle Stationen des
Fleischerberufs von der Pike auf gelernt. Seit 2017
ist er Fleisch-Sommelier und schaut oft bei unse-
ren Aufziichtern und Schlachtern hinter die Kulis-
sen. Im Verkauf und in Grill- und Kochkursen gibt
Andreas Stockfleth sein profundes Wissen gerne
weiter. Am 8./9. Juni sind noch Plétze freil

Beim ersten Mal kaufen Sie aufgrund
der Haltungsform, beim zweiten Mal
aufgrund des Geschmackserlebnisses
vom ersten Kauf.

Kikok-Gefliigel ist eine sehr hochwertige
deutsche Maishdhnchen-Qualitat, die wir
seit vielen Jahren aus Uberzeugung im
Sortiment fiihren. Das saftige Fleisch
macht jedes lhrer Rezepte zum Genuss.




Cremiges Spargelrisotto
mit Hahnchenbrust (S. 18)

Vorbereitungszeit:
20 min

Zubereitungs-/Garzeit:
25min

Gesamtzeit:
45 min

Schwierigkeitsgrad:
einfach

ZUTATEN 4 Personen

300 Spargel, griin/ 1 Zwiebel / 3 EL Olivendl/250¢
Risottoreis / TUHihnerbriihe / Salz / Pfeffer, schwarz; aus der
Miihle / 200 g Hahnchenbrustfilets / 3 EL Zitronensaft / 1 Hand
voll Rucola/ 2 Stangel Thymian / 60 g Radieschen /50 g
geriebener Parmesan /1 TL Zitronenabrieb

Den Spargel abbrausen, putzen und im unteren Drittel schélen.
Die Spitzen 4-5 cm lang abschneiden und léngs halbieren. Die
Stangen in 1-2 cm breite Stiicke schneiden.

Die Zwiebelund den Knoblauch abziehen und beides fein wiirfeln.
In einem Topf in 1 EL heiBem 01 glasig anschwitzen. Den Reis mit
den Spargelstangenstiicken kurz mitschwitzen und mit etwas
Briihe bedecken. Unter regelmaBigem Riihren 15-20 Minuten gar
kicheln, dabei nach und nach die Gbrige Briihe angieBen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen.

Iwischendurch das Hahnchen abbrausen, trocken tupfen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne in 2 EL heifem 0l ca. 10
Minuten sanft goldbraun braten. Die Spargelspitzen dabei 3-4
Minuten mitbraten. Mit dem Zitronensaft betrdufeln und von der
Hitze nehmen. Das Hahnchen leicht abkiihlen lassen, dann in
Streifen schneiden oder zerpfliicken.

Den Rucola, Thymian und die Radieschen abbrausen und putzen.
Die Radieschen in Scheiben schneiden. Die Thymianbléttchen
abzupfen und fein hacken. Zusammen mit dem Parmesan unter
das Risotto mischen und abschmecken. Auf Tellern anrichten und
die Spargelspitzen mit dem Hahnchen dariiber verteilen. Mit dem
Zitronen-0l aus der Pfanne betréufeln. Mit dem Rucola und
Radieschen toppen und mit dem Zitronenabrieb bestreuen. Mit
Pfeffer ibermahlt servieren.

Friihlingshaftes Saltimbocca mit Entenbrust
und Salbei (8. 19)

Vorbereitungszeit:
20 min

Lubereitungs-/Garzeit:
10 min

Gesamtzeit:
30 min

Schwierigkeitsgrad:
einfach

ZUTATEN 4 Personen

12 kleine Kalbsschnitzel; & ca. 60 g (alternativ: Putenschnit-
zel) / Salz / 12 Blétter groBer Salbei / 12 Scheiben Entenbrust,
gerduchert; diinn geschnitten / 2 EL Olivendl / 100 ml
WeiBwein, trocken / 50 ml Kalbsfond / frisch gemahlene
Pfefferkorner / 1 EL kalte Butter / 6-8 Pellkartoffeln; vom
Vortag / 3 EL Butterschmalz

Den Backofen auf 60°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Die
Schnitzelchen trocken tupfen, zwischen Frischhaltefolie etwas
flach klopfen und leicht salzen.

Die Salbeiblatter abbrausen und trocken tupfen. Die Schnitzel-
chen jeweils mit einer Scheibe Entenbrust und mit einem Salbei-
blatt belegen und beides mit Zahnstochern feststecken. In einer
Pfanne das Ol erhitzen und die Saltimbocca darin auf jeder Seite
1-2 Minuten anbraten. Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im
Ofen warm halten.

Den Bratsatz nach Belieben mit Weifwein abloschen und losko-
chen. Den Kalbsfond angieBen, alles kraftig aufkochen, salzen
und pfeffern. Die kalte Butter in Stiicken mit dem Schneebesen
unterriihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Pellkartoffeln ungeschélt in dicke Scheiben schneiden und
im Butterschmalz bei starker Hitze von allen Seiten goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Saltimbocca mit den Kar-
toffeln auf Tellern anrichten, nach Belieben mit der Sauce
betrdufeln und servieren.
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Kiteo

Das gauz besondere
Maishdihuchen

UNSER GANZHEITLICHES
KIKOK- HALTUNGSKONZEPT
SEIT 1994

Bereits 1994 hatten die Briider Heiner und
Werner Borgmeier die Idee, eine Alternative
zum immer schneller wachsenden Hahnchen
zu schaffen: Ein mit Mais gefittertes Hdhnchen,
das langsamer wéchst und dadurch den
typischen Hahnchengeschmack entwickeln
kann.

Eben ein Hahnchen, das ,wie friiher” schmeckt.

Das klare Regelwerk hinsichtlich Aufzucht und
Futterung wird durch regelmaBige neutrale
Kontrollen eines externen Institutes sicher-
gestellt.

Verautworfung /o}a"yfamer#d;;/m - 4

TIERWOHL DURCH MEHR PLATZ UND LANGSAMERES WACHSTUM

FUTTERUNG MIT MINDESTENS 50% MAISANTEIL

OHNE GENTECHNIK

‘ KEINE ANTIBIOTIKA WAHREND DER AUFZUCHT

ﬁ. EINZIGARTIGER HAHNCHENGENUSS

" KURZE TRANSPORTWEGE




JETZT WIRD'S BUNT!

Unser Landwirt ‘ ‘
Henning Wiegers
freut sich schon auf

Wir legen 2 Hektar Bluhflache fur Insektenan! die blihenden

Kooperation mit den Stadtwerken Buxtehude

Der Lebensraum fiir Insekten wird immer knapper.
Ohne Insekten, vor allem ohne Bienen, drohen Ernte-
ausfalle, denn die kleinen summenden Tiere sind
wichtige Helfer in der Landwirtschaft. Auf ihrer Reise
von Bliite zu Bliite bertragen sie den Pollen und
bestduben die Bliiten. Erst dann kdnnen Friichte rei-
fen, und die Artenvielfalt in der Pflanzenwelt wird
erhalten. Inzwischen sind aber viele Insektenarten
selbst vom Aussterben bedroht.

Wiesen.

Strom-Kunden der Stadtwerke Buxtehude kdnnen das Projekt mit
zwei Euro im Monat unterstitzen: Fiir diesen ,Brummzuschlag” auf
ihren monatlichen Stromabschlag sorgen sie fiir 100 Quadratmeter
bunte Bliten. Das Angebot ist zundchst auf 200 Interessierte
begrenzt.

Wer mitmachen mochte, findet den Antrag zum Herunterladen auf
der Webseite der Stadtwerke.

https://www.stadtwerke-buxtehude.de/leistungen/
brummzuschlag

Zu ihrem Schutz haben wir im April auf zwei Hektar
unserer Ackerflache Wildblumenwiesen eingesét.
Zwei Hektar sind in etwa so groB wie fiinf FuBballfel-
der. Wir haben eine mehrjahrige regionale Wildblu-
menmischung ausgebracht, die bei den Brummern
besonders beliebt ist. Einmal im Jahr werden die Wie-
sen gemaht und das energiereiche Heu in unserer Bio-
gasanlage verwertet. Der Strom wird ins Netz einge-
speist. Was fiir ein toller Kreislauf!



GRILL-TIPPS VON FLO WOLFF

UNSEREM BBQ-EXPERTEN & FOODBLOGGER
von schoenecke_grillt auf Instagram

Flo Wolff, Grillexperte und der Foodblogger auf unserem
Instagram-Kanal ,Schénecke grillt".

Er grillt seit seiner Kindheit und betreibt heute mehrere BBQ-
Blogs. Er brennt ganzjahrig fiirs Grillen und missioniert von
Beginn der Zusammenarbeit im Jahr 2019 die grill-ferne
Chefin von Schonecke, damit sie eines Tages endlich seine
Leidenschaft teilt...

Und mit seinen Rezepten wird er es sicherlich auch bald
schaffen. Oder was meinen Sie?

Viel SpafB beim Nachgrillen!

ZUTATEN 4 Personen

8 Lammkoteletts
2Iweige Rosmarin
2Zehen  Knoblauch
Salz, Peffer & Olivendl

FUR DAS CHIMICHURRI

1 Bund Persilie

112 rote Chili
112 Limette
Salz & Olivendl

sommetliche
LAMMKOTELETTS
MIT CHIMICHURRI

Die Lammkoteletts ca. 3 Std. in Olivendl, Salz, Pfeffer, Ros-
marin und Knoblauch marinieren. Vor dem Grillen die Mari-
nade mit einem Kiichentuch vom Fleisch tupfen, da sie
sonst verbrennt und bitter schmeckt.

Auf direkter Hitze die Koteletts dann etwa 2 Min. von jeder
Seite grillen.

Fir das Chimichurri einen Bund Petersilie, rote Chili nach
Geschmack, eine kréftige Prise Salz, den Saft einer halben
Limette und Olivendl im Marser zu einer Paste reiben und
mindestens eine Stunde ziehen lassen.

Einfach iiber das fertige Fleisch geben und geniefen.

Dazu empfehle ich Grilltomaten (z.B. mit Terriyaki-Sauce!)
und Baguette.




AUF JEDER UNSERER EIER-
SCHACHTELN FINDEN SIE
DIESES KLEINE SIEGEL MIT
DER ABKURZUNG KAT.

KAT - DAS QUALITATSSIEGEL
i FUR EIER
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KAT steht fiir ,Kontrollierte Alternative Tierhaltungsformen”. Ein vor
25 Jahren gegriindeter Verein, der das Ziel hat, die komplette Wert-
schopfungskette vom Futter, den Elterntieren dber die Briitereien,
die Junghennenaufzucht und die Legehennenhaltung bis zur Pack-
stelle und den Handel zu kontrollieren und damit dem Verbraucher,

also Ihnen, maximale Transparenz und Nachverfolgbarkeit zu ermdg-
lichen. Klingt nach viel Biirokratie? Ja, das stimmt. Warum macht
Schonecke dann bei KAT mit?

Die Wirtschaft selbst hat diesen Verein ins Leben gerufen, da es nach
w I SS E N der Agrarwende auf dem deutschen Markt ausldndische Anbieter gab,

. die ihre Kafigeier als deutsche Freilandeier verkauft haben. Dagegen
von und mit Henner Schonecke haben sich die deutschen Landwirte gewehrt und den KAT ins Leben

gerufen.

Die wichtigste Errungenschaft des KAT ist der Erzeuger-Stempel auf
dem Ei. Dieser ist dann sogar in die européische Gesetzgebung iiber-
nommen worden. KAT garantiert, dass in der Schachtel drin ist was
drauf steht, kdnnte man verkiirzt sagen. Wir geben alle Eiermengen
in eine Datenbank ein (denn ein Huhn legt nun mal keine zwei Eier am
Tag, und das wird kontrolliert).

Als geschéftsfiihrender Gesellschafter fiihrt Diplomkaufmann Henner Schénecke den
Familienbetrieb Schdnecke heute in vierter Generation. Der gelernte Landwirt ist
immer auf dem neuesten Stand, was Tierhaltung und Produktion anbetrifft. In den
1990er Jahren lernte er das Gefliigelhandwerk in zwei Betrieben im Westfalischen von
der Pike auf. Von seinen Eltern mit einem gesunden Pioniergeist ausgestattet, halt er
im eigenen Betrieb bereits seit Ende der 1990er Jahre Legehennen in Freilandhaltung.
Seine Expertise bringt er seit 2009 im Gesamtvorstand der niedersachsischen Gefli-
gelwirtschaft (NGW) und dort auch als Vorsitzender des Arbeitskreises ,Alternative
Legehennenhaltung" ein. Er ist Vorsitzender des BVEi (Bundesverband der deutschen
Eiererzeuger).

So haben Sie neben [hrem Vertrauen in uns (unser groBter Ansporn!)
zusatzlich eine unabh&ngige Bestétigung, dass wir bei Schdnecke
allesrichtig auszeichnen.

Sie wollen mehr wissen? Weitere Infos und auch die Erklarung zum
Stempel finden Sie hier:

www.was-steht-auf-dem-ei.de



Es sieht aus wie Zauberei, so ein pochiertes Ei.
AuBen wie ein Schneeball, innen das perfekte
Eigelb. Bei uns in Deutschland ist das ,verlo-
rene Ei" eher selten auf der Friihstiickskarte
zu finden. Wir lieben es auf Spinat oder auf
diinnen Scheiben Avocado und auf Bacon,
dazu eine warme krosse Scheibe Toastbrot.

Als Krénung ist Sauce Hollandaise Pflicht!
Also ein perfektes Sonntagsfriihstiick, zum
Beispiel zum Muttertag!

EGG BENEDICT

MIT HOLLANDAISE DELUXE

;W

ZUTATEN 4PERSONEN

4 Eier Grofie M

4-8 Scheiben Speck
172 Schalotte

2 handvoll  jungen Blattspinat
125¢ Butter

2 Eigelb

JEL Sekt

NACH GESCHMACK:

Salz und Zitronensaft zum
Abschmecken

Téa/: Falls Speck lhnen zu
doll duftet: es schmeckt auch
herrlich auf gerducherter
Putenbrust oder auf unserem
Rheinischen Saftschinken
vom Schwabisch-Hallischen
Landschwein.

Wenn Sie die einzelnen Schritte drauf haben, glanzen Sie ab sofort
bei jedem Sonntagsfrihstick mit einer neuen Variante! Und die
Sauce Hollandaise wird Ihr neuer Favorit zum Spargel, z.B. mit
einer feinen Estragon-Note und einem Schnitzelchen dazu...

1. Eier pochieren - aus der Tasse in den Strudel!

Wasser in einem hohen Topf zum Kochen bringen, dann Hitze redu-

zieren, bis es nur noch siedet. Einen Schuss weiBen Essig zugeben
und das Wasser mit einem Kochloffel in eine kreisende Bewegung
versetzen.

Das Ei in eine Tasse schlagen und von dort vorsichtig in den Stru-

delgleiten lassen. Durch die Drehung im Wasser legt sich jetzt das
EiweiB gleichmaBig um das Eigelb. Nach 2 Minuten in mittlerer
Hitze ist das Ei fertig und darf jetzt mit einer Schaumkelle aufs
Spinatbett oder auf den Bacon umgebettet werden.

2. Spinatbett

Eine halbe feingehackte Schalotte und zwei handvoll frischen jun-

gen Blattspinat in einem Essloffel zerlassener Butter diinsten, bis
der Spinat zusammenfallt. Abtropfen lassen und warmhalten.

3. Baconbett
Je 1-2 Scheiben Speck kross anbraten. Ganz nach Geschmack.

4. Sauce Hollandaise deluxe
Butter vorsichtig schmelzen, ggf. Schaum abschdpfen. In einer

Edelstahl-Schiissel UBER (nicht IN!) einem dampfenden Wasser-

bad zwei Eigelbe mit 3 EL Sekt und einer Prise Salz verquirlen und
cremig aufschlagen. Nach und nach die Butter und einen Spritzer
Zitronensaft unterriihren. Wenn Sie mit Kindern kochen, ersetzen
Sie den Sekt durch Mineralwasser und nehmen Sie einen Spritzer

mehr Zitronensaft. Zum Schluss alles auf einem frischen knuspri-
gen Toastbrot anrichten und mit Kresse oder Kapuzinerkresse-

Bliiten dekorieren!




GIN SOUR MIT
3@7@/@&2@‘@, Kamille
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ZUTATEN 4PERSONEN Die Kamille mit 120 ml kochendem Wasser ibergiefien, ca. 10

27L Kamillenbliten, MIEl-J-Iﬁn zllehen lassen, dann durch ein Teesieb abgiefen und
getrocknet abkiihlen lassen.

150¢ Bergamotte-Orange Die Bergamotte abbrausen, trocken tupfen und die Schale in diin-
Bio, 1 Stiick ' nen Streifen abschneiden. Den Saft auspressen. Beides mit dem

Kamillentee, Sirup, Gin und EiweiB in den Shaker fiillen. Mit den

80 ml Luckersirup Eiswiirfeln gut schitteln.

150 ml Gin Durch ein Barsieb in 4 Cocktailglaser (a ca. 150 ml) fiillen und
2 EiweiB, nach Belieben mit getrockneten Zitronenscheiben (oder Berga-
sehr frisch motte) garnieren.

2 Hand voll Eiswiirfel

BLUTORANGEN-ROSMARIN-MARTINI

mil Eischnee

—

ZUTATEN 4PERSONEN Rosmarinwaschen, trocken schiitteln und zwei schone Spitzen zur

Deko abnehmen. Den Rest vom Stdngel zupfen. Mit Martini, Zitro-

1 Stdngel  Rosmarin ; e o }
nen- und Blutorangensaft, Zuckersirup, EiweiB und einigen Eis-

10l Martini wiirfeln in einen Shaker geben und ca. 1 Minute sehr kréftig

2cl Litronensaft schiitteln.

bl Blutorangensaft, Durch ein Barsieb in zwei Martiniglaser (ca. 200 ml) fiillen und mit
frisch gepresst Rosmarinspitzen garniert servieren.

Jel Luckersirup

1 Eiweib,
sehr frisch

Eiswirfel

Gin Sour mit
Bergamotte, Kamille
und Eiweiischaum



EIERLIKOR-NAPF-KUCHEN
mil M/mn%eﬂmaéfen Elerschlnckt

ZUTATEN FUR DEN TEIG

5 Eier, Grofe M
250g Puderzucker,
fein gesiebt

2 Packchen Vanillezucker
250ml Speisedl

250ml Schoneckes
Eierschluck Classic

125¢ Mehl
125¢ Speisestérke
Lgestr. TL  Backpulver

FUR DIE GLASUR:

150g Puderzucker

2EL Zitronensaft (durch
gin Sieb gieBen)

1L fein geriebene

Zitronenschale

NACH BELIEBEN:

Kuchen-Dekor, z.B. Herzen,
Bliitenzucker, esshare Bliiten...

o090 0000 c0cc000000000000000
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Dieser Eierlikdr ist anders als andere. Aus frisch aufgeschlage-
nem Eigelb, Sahne, Puderzucker, Vanille und natiirlich Alkohol
wird unser hausgemachter ,Eierschluck” von Konditorhand
gerihrt. Er ist von cremig-luftiger Konsistenz, fast wie ein Des-
sert. Deshalb kommt erim Glas daher.

Wir empfehlen, ihn als i-Tipfelchen auf Vanilleeis und Erdbeeren
oder im Schoko-Waffelbecher zu geniefBen.

Dieses Rezept stammtvon Sonja Helmer, die bereits seit 26 Jahren
bei Schinecke ist.

Von ihr kommen die kdstlichen Quiches aus unserer Manufaktur-
Kiiche. Als gelernte Konditorin backt Sonja leidenschaftlich Brote,
traumhafte Geburtstagstorten fiir ihre drei Kinder und sogar ab
und zu Kekse fiir die lieben Kolleglnnen.

Ihre Rezepte teilt sie gern und heute mit lhnen! Viel Spall beim
Nachbacken!

Die Zubereitung ist ganz einfach.

Eier, Puderzucker und Vanillezucker schaumig riihren. 01, Sché-
neckes Eierschluck Classic , Mehl und Stérke nach und nach
unterriihren. Den Teig in eine gefettete und gemehlte (entféllt,
wenn Sie Silikonformen verwenden) Napfkuchenform oder meh-
rere kleine Napfkiichlein fiillen und sofort bei 170° Ober-/Unter-
hitze im vorgeheizten Ofen fiir ca. 60 min backen. In der Form
abkiihlen lassen.

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben oder mit Zitronen-
glasur diberziehen.

. .
00000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000"°



HISTORISCH WERTVOLL #01

DIE ECHTE STORY
—= HINTER DEM Y

EIERSCHLUCK

Oder: Wie alles begann.

ir sind in unserer Heimat verwurzelt, wie es sich fiir echte
Niedersachsen gehdrt. Mitglied im Schiitzenverein zu

sein ist selbstverstandlich.

Heiner Schonecke war Schiitzenkdnig, wie zuvor sein GroRvater und
Vater. Im Jahr 1984/85 trug er die Ehrenwiirde und suchte ein indivi-
duelles Gastgeschenk, das er als Konig zu Empfiangen mitbringen
konnte. Heiners Adjutant, im Hauptberuf Konditormeister, schlug
einen hausgemachten Eierlikor vor, den er aus nur 5 Zutaten zauberte.
Vom Ergebnis waren alle begeistert. Bis heute findet kein Schiitzen-

fest in Elstorf ohne Schoneckes hausgemachten Eierschluck statt.

cccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccccc

Sthon Y ewnssl?

Schones - Niitzliches - Kurioses - Unbekanntes =" Wenn's mal schief geht,...

Rohes Ei lasst sich besser
aufwischen, wen man vorher
. Salz riiber streut!

Hatten Sie es gewusst?

Ganse sind monogam.
Freilebende Tiere bleiben ein
Leben lang zusammen!

Eier sind stark!
Ein Ei kann bis
zu 17 kg tragen!

~Seefahrer haben in der tierisch.
Vergangenheit oftmals Seekiihe menschlich

mit Meerjungfrauen verwechselt,.. Wie der Mensch
haben auch Enten
unterschiedliche Akzente.




HENNER SCHONECKE (rechts /HS) ist
bodenstandiger Landwirt, visiondrer
Kaufmann sowie Unternehmer mit
Gemeinsinn und Herz fiir Menschen und
Tiere. Seit einem Jahr fihrt der Eier-
erzeuger neben Gefliigelfleisch auch
.Ringelswin”,  norddeutsches Duroc
Schweinefleisch. Ein neues vierbeiniges
Fleisch? Der sympathische Familienva-
ter erzahlt von gliicklichen Schweinen,
Triathlon und Butterbrot.

ANDREAS STOCKFLETH (links/AS)
lebt Fleisch als Leidenschaft. Als
gelernter Fleischermeister und Fleisch-
sommelier ist er bei Schonecke fiir den
Verkauf verantwortlich. Neben unfass-
bargroBem Fachwissenundviel Charme
ist sein selbstgeschmiedetes Fleischer-
messer seine wichtigste ,Waffe": am
Fleischtresen und am Grill.

Gliickliche Tiere - leckeres

Fleisch - zufriedene Menschen!
Fiir uns war schon immer das
sorglose Genusserlebnis unserer

Kunden das Wichtigste.

Vom Ei zum Gefliigel und jetzt zum Schwein - ein
neues Fleisch?

HS Fiir mich ist die Kombination aus Tierwohl,
Geschmack und Qualitdt wichtig. Ohne tierge-
rechte Haltung gibt es kein leckeres, hochwertiges
Fleisch. Ich bin Legehennenhalter und Landwirt in
4. Generation, wir sind ein Familienbetrieb. Wir
sind Menschen, die gerne gutes Essen verkaufen.
Das ist unser Anspruch. Das haben wir friiher mit
unseren Eiern gemacht, als wir die ersten Frei-
landstalle hierim Norden hatten. Danach mit Eiern
und bestem Gefliigelfleisch, dann kamen Lamm
und Wild dazu, und jetzt eben dieses tolle Duroc-
Schweinefleisch. Unsere Kunden haben einen
hohen Anspruch an uns, und den erfiillen wir gern.
Dasistauch unser Antrieb.

Worin unterscheiden Sie sich von anderen?

HS Ob wir anders sind als andere, kann ich nicht
sagen. Wir geben unser Bestes mit Blick auf alle in
der Kette, vom Tier zum Teller. Total wichtig sind
mir unsere Mitarbeiter. Fairness, Respekt und die
Personlichkeit jedes Einzelnen stehen zuoberst.
Ich versuche, das selbst so gut ich kann vorzule-
ben. Wir sind ein Team von rund 120 Leuten und
alle hier in der Region fest verwurzelt. Das ist
meine Heimat, hier fiihle ich mich wohl, hier kenne
und liebe ich die Menschen. Gleichzeitig mache ich
mich national stark fiir Tierwohl. Seit 2017 bin ich
Vorsitzender des BVEi (Bundesverband Ei) mit Sitz
in Berlin. Fiir das Wohl der Legehennen haben wir

in Deutschland viel erreicht, denken Sie an die
Verbote von Kéfighaltung, Schnébelkiirzen oder
Hahnenkiikentdten.

Also gliickliche Mitarbeiter, Hiilhner und nun
Schweine. Was steckt dahinter?

HS Peter Georg Witt aus Schleswig-Holstein ist
junger Ferkelziichter und ein Familien-Landwirt
genau wieich, nagut, er hatvier Madchen, ich habe
zwei Jungs. Peter ist quasi der ,Erfinder” des Ring-
elswin. Er sorgt dafir, dass die Ferkel ab Geburt
tiergerecht aufgezogen, gehalten und behandelt
werden, mit viel mehr Platz, besserem Futter und
vor allem: ab Geburt unversehrt, also auch unkast-
riert. Dafiir hat er wirklich alles auf den Kopf
gestellt. Doch es lohnt sich! Ich méchte das Ring-
elswin allen ans Herz legen, die sich vom her-
kommlichen Schweinefleisch abgewendet haben
und nach hochwertigen Fleisch-Alternativen
suchen. Das Ringelswin, sein Geschmack und die
Haltungsleistung - das ist ein vollig anderer
Schnack.

Was bedeutet ,erstklassig” bei
Duroc-Schweinefleisch?

AS Unser Ringelswin hat einen urspriinglichen,
natirlichen Eigengeschmack. Das schmeckt wie
friher, als Schweinfleisch noch nach etwas
schmeckte. Toll ist auch die besondere Marmorie-
rung, also die Fettadern, die gleichmaBig im
Fleisch verlaufen, und es so schdn saftig halten.
Unsere Tiere haben im Offenstrohstall viel



Bewegung. Dadurch wird die Fleischqualitat
exzellent. Wenn Sie es braten oder grillen, haben
Sie kaum Saftverlust oder Schrumpfen. Ubrigens:
Mein Highlight ist die Fettauflage beim
Ringelswin.

Fettauflage? Das klingt doch eher ungewohnt ...

AS In der Spitzenkiiche weill man, dass das beste
und leckerste Fleisch nur dank eines gewissen
Fettanteils so gut ist. Das volle Fleisch-Aroma
kann sich erst durch Fett als Geschmackstrager
entfalten. Gutes Fett ist wertvoll fiir den Organis-
mus. Dieses Bewusstsein ist durch Fitness-Trends
in Vergessenheit geraten. AuBerdem ist das Duroc-
Fett kernig, bissfest und fein-aromatisch im
Geschmack, also hochwertig. Wenn man es brat
oder grillt, bleibt es fest. Erstim Mund schmilzt es.
Ich kann nur sagen, wagen Sie den Test: knusprig
braten, pur mit Salz und Pfeffer und geniefen. Ein-
fach kostlich.

Fleisch ist auch umstritten. Wie sehen Sie die
Zukunft?

HS In Zukunft wird Tierwohl-Fleisch deutlich mehr
Marktanteil bekommen. Das finde ich richtig.
Gliickliche Tiere - leckeres Fleisch - zufriedene
Menschen! Fir uns war schon immer das sorglose
Genusserlebnis unserer Kunden das Ziel. Wir
habenin Zukunft Produkte, die deutlich teurer sind.
Dannmiissen wirmehrdariiber erzdhlen, damit die
Menschen die Leistung hinter diesen hochwerti-
gen Produkten einordnen kénnen. AufBlerdem
schiefen unsere Kosten als Landwirt und Handler

Fur mich ist unser

+Ringelswin" Duroc Delikatess
das leckerste Schweinefleisch

aus Norddeutschland.

gerade um 30% in die Hohe. Der Lebensmittel-
markt ist aktuell stark im Umbruch und es betrifft
alle. Dasist nicht leicht.

Schdnes von Schonecke - was ist Ihr Lieblingspro-
duktvom Ringelswin?

HS Wenn ich ausgepowert vom Triathlon-Training
komme, mache ich mir gerne ein Butterbrot. Dar-
auf kommt dann dick ,Hamburger Gekochte", eine
streichfahige Kochmettwurst nach altem Tradi-
tionsrezept. Damals ein Arme-Leute-Essen und
heute eine Spezialitat. Sie darf nur hier in und um
Hamburg gemacht werden, und fiir uns macht das
der Handwerksmetzger und Familienbetrieb Aldag
im Alten Land. Das schmackhafte Duroc-Fett ver-
bindetsichideal mitdemaromatischen Fleisch und
den Gewiirzen. Superlecker! Und pur nehme ich
den Ringelswin-Katenschinken von Henning Base-
dahlaus Hollenstedt. Eine Offenbarung!

Was wiinscht sich ein Mann wie Sie?

HR Meine Herzensangelegenheit ist, dass unsere
Kinder den Hof und unseren Laden ibernehmen.
Ichbinsicher, dass auch in Zukunft noch Menschen
dasind, die gern Fleisch essen, von Tieren, die hier
in Deutschland aufgezogen, geschlachtet, zerlegt
und vermarktet werden. Also tiergerecht und men-
schengerecht. Dafiir stehe ich selbst als Mensch
und mit meiner Firma ein. Das ist mein Wunsch und
Ziel fiir die Zukunft.

Vielon Dank

Text: Christa Langen

Exzellenter Geschmack e einzigartige Fleischqualitat ® feinste Cuts, Schinken- und Wurstwaren
viel Platz im offenen Strohstall (Kriterien Haltungsform 4) e Ringelschwanz und Unversehrtheit

Mastfutter ohne Gentechnik ® komplette Transparenz ® Verantwortung und Partnerschaft

/W Adns Imf«w/w,w

Infos unter www.ringelswin.de
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/1% Gedanken zum Schluss.

Oder: was uns aktuell bewegt.

Wir wollten helfen, aber wie?

Wir geben es unumwunden zu: wir
sind harmoniesiichtig.

Keiner von uns mag es, wenn Streit

oder schlechte Atmosphére herr-

schen. Wenn es kracht, was ja in

den besten Familien vorkommt

und in Familienbetrieben erst

recht, versuchen wir, die Wogen

schnell zu glatten und wieder die

guten Seiten der Dinge zu sehen.

Es ist jetzt an uns allen, in jede

menschliche Begegnung Positives

und Wohlwollen hineinzugeben und damit die
Menschlichkeit zu erhalten, die wiralle zum Leben
brauchen.

Das Kriegsgeschehen in der Ukraine macht genau
das immer schwerer. Wo Menschen fliehen, bleibt
das Vieh unversorgt zuriick. Wir sind schockiert
iber den Tod von 3 Mio. Legehennen in einer gro-
Ben Farm dort. Wie fiihlen sich die Landwirte, die
Felder und Tiere zuriicklassen miissen?

Wir haben die Aktion ,Schénecke hilft" gestartet,
bei der Sie wie in vielen anderen Geschaften auch
bei uns Ihre zu bezahlende Summe aufrunden und
mit uns an die Ukrainehilfe des DRK spenden. Bis-
lang konnten wir so bereits mehr als 8000€ spen-
den. Vielen Dank an dieser Stelle dafiir, dass Sie

alle sofort mitgemacht haben und
es noch immer tun. Jeder Cent
kommt an und hilft. Wenn Sie die-
ses Heft lesen, werden bereits
Ukrainer ihre Tatigkeit bei uns auf-
genommen haben.

Vermutlich wird es Engpésse in der

Beschaffung von Futtermitteln,

steigende Preise und eine Infla-

tionsphase geben. Wir alle werden

neuartige Situationen erleben und

missen einen Weg finden, wie wir
damit umgehen. Aber bleiben wir bei allem immer
dankbar und menschlich. Denken wir bitte immer
an diejenigen, die in diesen Zeiten um ihr Leben
flirchten missen. Und verlernen wir nicht zu
genieBen. Wir bei Schdnecke sind Experten dafir,
Ihnen dafir das beste Fleisch und die besten Eier
bereitzuhalten.

Natirlich freuen wir uns nun auf lhre Riickmel-
dungen zum ersten Magazin. Schreiben Sie uns
gerne lhre Gedanken, Fragen und Wiinsche. Wir
sind gespannt und arbeiten weiter daran, Sie bei
Ihrem né&chsten Marktbesuch aufs Neue zu
begeistern!

Herzlich,
Ruth Staudenmayer & Henner Schénecke

Wir freuen uns, wenn lhnen unsere erste Ausgabe
von tierisch.menschlich gefallen hat.

Haben Sie Feedback, Anmerkungen oder Anre-
gungen fiir uns? Dann melden Sie sich per Mail
oder iiber unsere Social-Media-Kanéle.

Freuen Sie sich auf unser nachstes Heft.

Nachhaltigkeit ist eines unserer Herzensthemen.
Was tun wir heute, wie geht es morgen weiter?

Im Magazin #2 lesen Sie, wie nachhaltig wirin der
Tierhaltung aufgestellt sind, welche Nachhaltig-
keits-Ideen wir fiir den Handel haben und wie
Ressourcen schonend wir arbeiten.

Wir stellen Ihnen die Hintergriinde, das Making of
und die ersten Veranstaltungen in unserem
.Nachhaltigkeitsraum" vor.
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Kommen Sie
uns besuchen!

Henner Schinecke - Landwirt & Geschaftsfiihrer

UNSERE BELIEBTEN STALLBESICHTIGUNGEN SIND
AB MITTE MAI WIEDER MOGLICH!

Das nutzen wir gleich fiir einen Tag der offenen Tiir am 15. Mai! Kommen Sie
uns und unsere Legehennen in unserem Freilandstall in Ardestorf besuchen.

Schauen Sie unseren Legehennen beim Picken an knackigem Luzerneheu, an
harten Picksteinen oder beim entspannten Sandbad bei der Gefiederpflege zu.
Lernen Sie mehr Gber die Haltung und Pflege unserer Legehennen bei
einer Fiihrung durch unsere erfahrenen Landwirte und den Chef persénlich.

Wir freuen uns auf Sie! - Anmeldung: besichtigung@schoenecke.de




