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Saisonales Menii von -
Wildsommeliére Ruth Staudenmayer ' j
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Perfekt knusprig und saftig

25.000 Eier pro Stunde '
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Wir stellen vor

Schonecke in Zahlen: Team

25.000 Stiick pro Stunde — Ei, Ei, Ei ...

Schon gewusst?

Schnabulieren a la Schénecke: Wild auf Wild!

Aus dem Ndhkdstchen geplaudert
Ei geht immer ...

Tipps & Tricks vom Fleischsommelier:
Entenbrust und -keule

Eggsperten-Wissen

Historisch wertvoll — Alles Gute von der Pute
Schénecke grillt

Lieblingssalat-Rezepte

Events bei Schénecke

Gemeinsam fiir mehr Nachaltigkeit!

DIY — Upcycling fiir Eierschalen und -kartons
Gedanken zum Schluss

Vorschau /Impressum

Illustrationen: © AdobeStock / Maria.Epine (3)

Liebe Leserin, lieber Leser,

es ist uns jedes Mal eine grofie Freude, Geschichten, Rezepte und Anekdoten fiir Sie zusammenzutragen.

Laut Kundenbefragung schdtzen Sie unsere Auswahl, neue Produkte und schone Rezepte.
65 % der Befragten gaben an, begeistert und 32 % zufrieden zu sein. Danke fiir dieses grofie Lob!
Und wissen Sie was: Wir lieben Sie auch! Fiir Ihren Genuss sind wir rund um die Uhr aktiv.

Zur Einstimmung auf den Herbst habe ich ein Wild-Menii zusammengestellt. Tasten Sie sich doch mal heran.
Das Wildbret wird von unserem Wildhdndler absolut perfekt fiir Sie vorbereitet und gereift.
Gerne vorbestellen! Unser Fleischsommelier gibt Ihnen eine Zerlege-Schule fiir Gefliigel an die Hand,
mit der Sie an Martinsgans, Thanksgiving-Pute und Weihnachts-Ente relissieren.

Es geht auch um Eier: Lesen Sie, wie sich die Buxtehuder Handball Bundesliga Frauen
mit hochwertigem Protein versorgen, und atmen Sie auf, nachdem Sie Henner Schéneckes
Worte zum Thema Cholesterin gelesen haben.

Falls Sie ihn noch nicht kennen: Lesen Sie erste Erfahrungsberichte von Besuchern
unseres Nachhaltigkeitsraums. Schauen auch Sie uns gern in den Stall!

Viel Freude mit der Herbst-Ausgabe von tierisch.menschlich!

Ruth Staudenmayer / Geschdftsfiihrerin

ﬂ gefluegelhofschoenecke www.schoenecke.de
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Schinkenexperte Robert Oldehaver in der R&ucherkammer, in der der Schinken sein besonderes Aroma erhélt.

EIN GUTER SCHINKEN
MACHT DIE SEELE SATT!

Wie sehr kann man Schinken lieben? Robert
Oldehaver: Ja! Bevor erim April dieses Jahres im
Verkauf bei Schonecke angefangen hat, war der
gelernte Fleischer viele Jahre bei der Schinken-
manufaktur Basedahl beschéftigt. Er weil ganz
genau, wie man aus dem Rohprodukt in sorgfélti-
ger Handarbeit einen saftigen Schinken herstellt.
Salz, Rauch und Ruhe sind die wesentlichen
Faktoren, ganz entscheidend ist jedoch auch
echte Leidenschaft zum Produkt. Dass er die
besitzt, beweist der 32-jahrige nun taglich im
Verkauf. Mit Hingabe und Fachwissen berét er
seine Kunden. Gern zeigt er, wie man einen
Schinken korrekt ausldst und in die klassischen
Teile Pape, Kappe und Blume zerlegt. ,Wenn
man beim Schinken vom Schwein einen milden
Geschmack bevorzugt, empfehle ich die zarte
Pape. Mit einem kréftigen, kernigen Aroma
wartet die Kappe mit leichter Fettmarmorierung
auf. Die magere Blume ist geschmacklich die
goldene Mitte. Wer es generell gern mager mag,
wird natirlich auch beiunseren Schinken von der
Pute fiindig."

Aktuell macht Robert einen Fiihrerschein der
Klasse C1, um die Marktwagen selbst fahren
zu dirfen. Als waschechter Buxtehuder traumt
er von einer festen Filiale in der Hansestadt
an der Este. ,Den GrofBteil der Kunden wiirde
ich personlich kennen, das ist doch einfach
wiinschenswert"”, findet er. Eine Weiterbildung
zum Wurst- und Fleischsommelier schlieft er

nicht aus, dafiir misste jedoch erst einmal der
Fleischermeister-Titel erreicht werden.

In seiner Freizeit fertigt er eigene Fleischspezia-
litaten. ,Meine Kohlwurst vom Grill - untypisch,
aber sie kommt gut an”, sagt er. In regelméaBigen
Abstanden veranstaltet er fiir Familie und
Freunde ein Grill-Fest mit saisonalen Schman-
kerln. ,Gemeinsam genieft es sich einfach am
besten!”. (ib)

Das (st Roberls ZM&}%:/MW
ven Sehénecke

Putensteaks natur, natirlich selbst gegrillt!

Das Uiehl et vor und nach der Arbeil

Vorher: ein kollektiver Kaffee mit den Kollegen.
Danach: im und am Haus werkeln und mit
unserem Hund Kobi spazieren gehen.

Darwm Sehénecke

Verschiedene Weiterbildungsmadglichkeiten,
zukunftsorientierte Denkweise, herzliches
Arbeitsklima.

E Auch Lust auf einen Job mit
ilirﬂ == individuellen Fortbildungsmaglich-
r

keiten in einem erstklassigen Team?

Jetzt direkt bewerben:
bewerbung@schoenecke.de




Genau hingeschaut‘.

#5 TEAM

Bei lhrem Einkauf haben Sie den ein oder anderen von uns ja bereits kennen-
gelernt, und auch die Rubrik ,Wirstellen vor”sowie die Insiderreports haben
Ihnen einige unserer Mitarbeiter nahergebracht.

Dochwas genau bedeutet eigentlich, Arbeiten bei Schonecke”? Hat man hier
SpaB bei der Arbeit, wird zusammen gefeiert, gibt es Benefits und wenn ja,
welche? An dieser Stelle warten wir wieder mit konkreten Fakten auf und
laden Sie herzlich ein, sich bei Interesse iiber jobs.schoenecke.de oder
direkt an bewerbung@schoenecke.de zu bewerben. (ib)
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1xim Jahr

EIN BETRIEBSFEST FUR
DIE GANZE FAMILIE :
& diverse spafige Team-Events

Fiir jeden was dabei!

6 GROB ZUSAMMENGEFASSTE
TATIGKEITSFELDER:

Verkauf, Logistik, Produktion,
Landwirtschaft Ackerbau & Tierhaltung,
Verwaltung, Marketing/Events

UBER 1 5
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GESCHENKE, GESCHENKE, GESCHENKE: VERSCHIEDENE
BIS ZU 3 X IMIAHR. ARBEITSORTE
ZUR WAHL

ZUM GEBURTSTAG,
\,\‘— 7U WEIHNACHTEN
NS 2 AUCH ZU JUBILAEN

VERTEILT IM
GROSSRAUM HAMBURG
20 Jahre

BETRIEBSZUGEHORIGKEIT SIND

KEINE SELTENHEIT.

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Mind. 3 jdhrliche

Workshopangebote oder
Weiterbildungsausfliige



25.000 STUCK PRO STUNDE
- El El El...

Wie klappt es eigentlich, dass die Eier verschiedener
Haltungsformen und GrofBen den Weg in die richtige
Schachtelund ins Lieferfahrzeug finden? Wir werfen

einen Blick hinter die Kulissen unserer Packstelle auf
dem Hof in Elstorf,

Pﬂ"l ‘ -f I , Aw [ —ra : WA Maria José de Brito Busch platziert die Eierkartons
NS O ﬂ L L . Ta' préazise und schnellin wiederverwendbaren Kisten.
Die frisch gelegten Eier werden auf wiederverwendbaren Trays in der Packstelle angeliefert.



DIE DURCHLEUCHTUNG
IST UNSERE GROSSTE
QUALITATSSICHERUNG.

Werktags, halb 6 Uhr morgens: Das Team der Pack-
stelle beginnt mit der Tagesplanung. Wie viele Eier
welcher Haltungsformen und Gréfen wurden ges-
tern gelegt und heute angeliefert? Welche Kunden-
bestellungen liegen vor? Kénnen wir sie bedienen?
Die Schichtleiterin erstellt aus den bekannten und
unbekannten Koordinaten einen Ablaufplan fiir den
Tag, um die Sortiermaschine und ihr Team perfekt
aufeinander abzustimmen.

In Abhédngigkeit von der EigréBe und der gewiinsch-
ten Verpackungseinheit gibt es unterschiedliche
Einstellungen der Sortiermaschine. Ob lose, 4, 6,10
oder 30 Eier: die Maschine kann auf verschiedene
Kartonagen eingestellt werden. Oberstes Ziel ist,
die Abldufe maximal effizient zu gestalten, um lange
Standzeiten der Maschine zu vermeiden und so
mdéglichst viele Eier am Tag zu sortieren und zu ver-
packen. Frische bedeutet auch immer Tempo bei der
Verarbeitung.

Von den Freiland-Stéllen werden die Eier paletten-
weise per LKW abgeholt, die Eier aus dem Boden-
haltungs-Stall laufen direkt in die Sortieranlage.

Dasowohldie Eier auf den Paletten als auch die aus
dem Stall unterschiedliche GréBen haben, bietet die
Sortiermaschine fiinf Bahnen als Ablagemdglich-
keiten fiir die verschiedenen GroBen. Eine davon
lasst sich noch einmalin vier einzelne unterteilen.

Mit dem Alter einer Legehenne nimmt die GréBe der
Eier, die sie legt, zu. Den Mitarbeitern ist das Alter
der Hennen in den Stéllen bekannt, weswegen sie
gut abschétzen kénnen, welche Groflen die Eier
gerade haben. Davon abhangig richten sie ein, ob
gleich mehrere Bahnen mit derselben Grofe, z. B. M,
belegt werden.

Im Etikettierungssegment der Sortiermaschine
muss noch die Information zur GroBe sowie zum
MHD hinterlegt werden. Nachdem auch die Daten zu
den passenden Verpackungseinheiten im System
eingegeben worden sind, legt das Team die leeren
Verpackungen in grofen Stapeln ein. Sowohl fiir
den Einzel- als auch GroBhandel gibt es die folgen-
den, vordefinierten Mengen:

/ Eieraus Bodenhaltung der GréBen M und Lin 6er
und 10er Boxen

| Eier aus Bio- und Freilandhaltung der GréBe S
oder ,Mini"im 20er Kérbchen

| EierausFreilandhaltungder GréBen M und Lin 4er,
6erund 10er Boxen

/ Eieraus Biohaltung der GroBen M und Lin 4er, 6er
und 10er Boxen

Zusétzlich werden auch Kartons mit 180 Eiern auf
30er Hockerlagen gepackt. So kénnen sich Endver-
braucherihre gewiinschte Menge individuell zusam-
menstellen. Hier werden auch die ganz grofien
XL-Eier gepackt, wovon immer 20 auf einer Lage
Platz finden.

Wenn Eier aus dem Stall auf dem Hof sortiert wer-
den, gibt es ein dafiir festgelegtes Zeitfenster, in
dem sie das Band aus dem Stall direkt in die Sortier-
anlage transportiert. Alle anderen Eier werden auf
Paletten auf 30er Hockerlagen aus Plastik angelie-
fert. In diesem Fall ist Plastik als Material bewusst
gewahlt, da es robust ist, die Lagen somit vielfach
wiederverwendet werden kénnen und dadurch der
Einsatz von Pappe enorm reduziert werden kann.

Die Eier kommen entweder als unsortierte Rohware,
sprich so, wie sie im Stall gelegt wurden, oder als
bereits grob nach GréBe vorsortierte Ware. Mit
einem Hubwagen wird je eine Palette an der Sortier-
maschine positioniert. Per Hand werden die Hocker-
lagen auf ein Transportband gelegt. Dieses bringt
sie zum Sauger, der die Eier aus den Lagen nimmt
und lose auf dem ndchsten Rollband deponiert.
Walzen sorgen dafiir, dass die Eier so gedreht wer-
den, dass sie mit der Spitze nach unten in die
Schachtel gelegt werden. Das ist wichtig, damit die
Luftblase oben liegt, denn diese Luftblase befindet
sich immer am stumpfen Ende. Wiirden die Eier mit
der spitzen Seite nach oben platziert werden, hatte
dies zur Folge, dass die Luftblase von unten nach
oben wandert. Dadurch wiirde die Schutzschicht
zerstort und Keime kdnnten leichter eindringen.




Die Eier laufen anschlieBend in die Durchleuchtung.
Hier werden sie mit Leuchtréhren von unten ange-
strahlt, wodurch folgende &uBerliche Méangel ein-
fach wahrnehmbar werden: Risse (auch Haarrisse,
die man mit dem blofien Auge nicht sehen kdnnte),
Schmutz, Blutflecken, Verformungen und, selbstre-
dend, kaputte Eier. Daneben werde auch Blutein-
schiisse im Ei erkennbar. Mangelhafte Eier werden
dann von Hand aussortiert. Die Methode der Durch-
leuchtung und die dadurch mdgliche Selektion der
Eier ist die gréBte Qualitdtssicherung bei Schén-
ecke. Dadurch kénnen die Eier mit Giiteklasse A aus-
gezeichnet werden.

Von der Durchleuchtung geht die Reise weiter zur
Waage, mit der jedes Ei separat gewogen wird. So
kann die Maschine die Eier zu der fiir die Gewichts-
klasse vorgesehenen Bahn leiten. Bis auf die Minis,
die von Hand in ihr Kérbchen gelegt werden,
setzt die Maschine die Eier in die vorgesehene

Verpackung. Ein Arm schlieBt den Deckel bei den
Schachteln. Final geht es zur Etikettierung, wo ein
Aufkleber inkl. GroBe und MHD auf die Verpackung
geklebt wird. Wegen der speziellen Schachtel der
Minis werden hier die Aufkleber von Hand geklebt.
Die Auszeichnung der Hockerlagen erfolgt durch
ein Schild am Karton.

Das Ende der Bahn ist erreicht. Die Schachteln wer-
den per Hand in wiederverwendbare Klappkisten
gelegt, die Hdockerlagen in Kartons gestapelt. Pro
Stunde werden rund 25.000 Eier sortiert. Eine mehr
als beachtliche Leistung fiir ein Team, das aus weni-
ger als 10 Personen besteht. Fir ein solches Tun ist
Achtsamkeit gegeniiber den Kollegen und sich
selbst unabdingbar, deswegen gehéren Essens-
und Ruhepausen in einem separaten Raum zur
Tagesordnung und werden flexibel iiber den Tag hin-
weg eingebaut. Dadurch ist die Stimmung im inter-
nationalen Team stets positiv:, Ich liebe meinen Job

bei Schénecke”, sagt die temperamentvolle und
immer frohliche Mitarbeiterin Maria José de Brito
Busch, die aus Brasilien kommt. Patryk Bednarek
aus Polen, schon seit gut 4 Jahren dabei, gefallt es
hier auch gut: ,Die Kollegen sind herzlich und ich
freue mich, wenn ich dazu beitragen kann, unsere
Eier in die Kiichen der Verbraucher zu bringen." Bis
dorthin dauert es vom Legen in der Regel durch-
schnittlich 4 Tage.

Bei Lebensmitteln geht es um Riickverfolgbarkeit.
Da jedes Ei dem anderen gleicht, muss hier genau
gearbeitet werden. Jeder Palette Eier liegt ein Lie-
ferschein bei, aus dem die Anzahl, Herkunft, die
Menge und die Haltungsform der Eier hervorgeht.
Damit wird nicht nur Palette, sondern jedes Ei im
System erfasst. Diese Infos dienen zum einen als
Basis fiir die Programmierung der Etikettierung mit
GroBe und MHD und zum anderen dazu, um fir jede
gepackte Kiste bzw. gepackten Karton ein separa-
tes Etikett mit den gesetzlichen Vorgaben erstellen
zu kdnnen, wie z. B. GréBe und Giiteklasse. AuBer-
dem wird auf dem Etikett ein QR-Code abgebildet,
der verschliisselt die Ausgangschargennummer
enthalt. Diese Nummer wird fortlaufend in Abhan-
gigkeit von Tag und Haltungsform vergeben. Mittels
dieses QR-Codes kann nachvollzogen werden,




wann die Eier woher gekommen und wann sie sor-
tiertwordensind. Kleiner, aber wesentlicher Exkurs:
Die Herkunftssicherung und Riickverfolgung unse-
rer Eier, detailliert aufgelistet ist das die ganze
Wertschépfungskette vom Futter, den Elterntieren
iber die Briitereien, die Junghennenaufzucht und
die Legehennenhaltung bis hin zur Packstelle, priift
regelméaBig bei Schénecke der KAT, der Verein fir
kontrollierte alternative Tierhaltungsformen e.V.
Klar ist das viel Birokratie, aber es ist uns wichtig,
Ihnen maximale Transparenz und Nachverfolgbar-
keit zu bieten. KAT hat den Erzeuger-Stempel auf
demEiins Leben gerufen, der lhnen garantiert, dass
inder Schachtel ,drin ist was draufsteht”.

Gegen Mittag fiillen sich die Lagerpldtze mit sor-
tierten Eiern aller GréBen und Haltungsformen.
Damit ist die Arbeit fiir das Team der Sortierung
erledigt und es wird zundchst ruhig in der Pack-
stelle. Doch die Ruhe wéhrt nur kurz: Am Nachmit-
tag beginnen die Kommissioniererihre Arbeit, wenn
sie die Artikel fiir die Markte und GroBhandelskun-
den gemaB den jeweiligen Bestellungen zusam-
menstellen. Dafiir erhalten sie Packlisten vom
Vertrieb, die morgens ab 6 Uhr auf Basis der

telefonischen Verkaufsgesprache geschrieben
worden sind. Die Kommissionierer rufen sich im
System den jeweiligen Kunden fiir den ndchsten Tag
auf und stellen die gewiinschten Mengen zusam-
men. Die QR-Codes auf den Etiketten an den Kisten
oder Kartons werden eingescannt und den bestell-
ten Artikeln zugeordnet. Dadurch ist die Info, wel-
che/r Kiste/Karton wohin geliefert wird, jederzeit
abrufbar.

Auch fir die Bestiickung der Marktwagen und die
Belieferung der Filiale im Mercado in Hamburg-
Altona/Ottensen hat der Vertrieb Kommissionier-
scheine geschrieben, sodass diese Ware ebenfalls
bearbeitet und gruppiert wird.

Um die Fahrer zu instruieren, welche Ware zu wel-
chem Kunden muss, werden Tourenetiketten
gedruckt, Lieferscheine in gleicher Weise. Alles
wird gemaf der geplanten Touren strukturiert auf
die Fahrzeuge geladen. Friih morgens gegen 6 Uhr,
noch vor dem Berufsverkehr, geht die Schionecke
GruppenrEise los: Anschnallen, bitte auf dem Sitz-
platz bleiben und bei kleinen Turbulenzen Ruhe

bewahren! (i)
WWW Fahet!
i
p—— _dﬂf
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Sthon Y, ewnssl? |

susammen lagern?

Ein MUSS fir alle Triiffelfans!
Entweder in einer Box oder einem Schraub-
glas. Die Eier sorgen fiir eine optimale
Feuchtigkeitsregulierung und nehmen

Schones - Nitzliches - Kurioses - Unbekanntes

Schrotflintenpatronen

zum Essen? dabei gleichzeitig das Triffelaroma an.
Ohja, ,Shotgun Shells" sind Das Ergebnis:

Grill.

Exquisites Riihrei oder Omelette

DIE Jager-Speise vom :
: ohne Zugabe der teuren Zutat!

Noch nie davon gehort?
Foto und Rezept ganz hinten im
Einklapper zum Ausprobieren,
Heraustrennen und Weitergeben!

Der Ausdruck ,beleidigte Leberwurst” fundiert
auf der mittelalterlichen Ansicht, dass die Leber
der Ursprung der gelben Galle ware, welche
u. a. fir das Beleidigtsein verantwortlich sei.
SpaBeshalber hat man die Wurst hinzugefiigt
- weil die Leberwurst als ldngstes beim

Kochen in einem Topf bleiben musste

und vor Wut geplatzt ist.

Sweet Dreams!

Hithner durchleben wie wir Menschen
beim Schlafen REM-Phasen.

Und fallen trotzdem
nicht von der Stange dabei!

Waidmannsheil!"
Der Ursprung der Jagersprache
geht bisins 12. Jahrhundert zuriick.
Von den damals rund 10.000
jagdlichen Begriffen sind heute
noch ca. 3.000 in Gebrauch.

Eier sind das einzige Lebens-
mittel mit gesetzlich vorge-
schriebenem MHD:

28 Tage ungekiihlt
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Kulinarisch erstklassig durch die kalte Jahreszeit:
Passend zu Beginn der Jagdsaison hat unsere Wildsommeliére
und leidenschaftliche Jdgerin Ruth Staudenmayer

eine exquisite Menii-Komposition aus feinsten
Wildbret-Gerichten kreiert. Vielseitiger Genuss
mit Herkunft, nachhaltig, gesund und einfach késtlich.
Also, worauf warten Sie noch?

Illustrationen: ©AdobeStock / K3Star / Veronika
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Amuse-Gueule

Kiichengruf3
von der Wachtel

SCHWIERIGKEITSGRAD
> <

ZUTATEN fiir 4 Personen
4 Scheiben Toast- oder WeiBbrot ohne Rinde

4 Wachteleier

2-3 Pilze der Saison,
7. B. Maronen, Steinpilze, Champignons

2 EL Butter

1 Knoblauchzehe

4 Blétter Basilikum

1 Prise schwarzer gemahlener Pfeffer
1 Prise Salz

Knoblauchzehe schélen und in zwei Halften teilen.

Vom Brot mit einer runden Form (alternativ ein weites rundes Trinkglas) Kreise
ausstechen.

Das Brot in einer heiBen, beschichteten Pfanne rosten und noch warm mit den Knob-

lauchzehen abreiben.

Pilze putzen und in ca. 3-4 mm dicke Scheiben schneiden.

Butter in die Pfanne geben, Knoblauch darin andiinsten, Pilze hinzugeben, leicht
dinsten.

Ineiner weiteren kleinen Pfanne in etwas Butter die Wachtel-Spiegeleier braten.

Am einfachsten 6ffnen Sie die Schale mit einem Schélmesser. Kurz anticken,
dann dffnen sie sich leichter und mit weniger Splittern.

Basilikumblatter auf die Brotscheiben legen, darauf die Pilzscheibe(n) anrichten und mit
dem Wachtelspiegelei kronen.

Foto/Illustration: © AdobeStock / maria_lapina / Maria.Epine

Foto/Illustration: © AdobeStock / revalent / Turaev

Vorspeise

Reh trifft Putenschinken &
karamellisierte Kapernapfel

SCHWIERIGKEITSGRAD
> X

ZUTATEN fiir 4 Personen

400 g Rehriickenlachs, kiichenfertig

4 EL Traubenkerndl

1 EL Rapsél

4 Scheiben Putenschinken, hauchdiinn geschnitten
(optional)

16 Kapernapfel aus dem Glas

2TL brauner Zucker

10 cl Portwein

4 EL Balsamico Essig dunkel

2 EL Preiselbeeren aus dem Glas

Salz

eine groBe Handvoll Rucola, alternativ Feldsalat

FUR DIE GEWURZMISCHUNG:

jeweils T EL schwarzer Pfeffer gemahlen,
Wacholderbeeren, Thymianblattchen frisch

je TTLPiment, Zimt, Ingwer frisch gehackt
je 7 Lorbeerblatter und Nelken, 2 TL Kardamom

Alle Zutaten der Gewiirzmischung gut vermengen. Fleisch trocken tupfen, mit 3 EL Trau-
benkernél einreiben und in der Gewiirzmischung wélzen. In Frischhaltefolie einwickeln
und iber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen.

1 EL Traubenkerndlin einer Pfanne erhitzen. Fleisch aus der Folie nehmen, Kréuter grob
abschiitteln, rundum leicht salzen und bei maximaler Hitze gleichmé&Big durch die
Pfanne oder den Grill rollen, bis das Fleisch auBen leicht gebréunt ist. In Alufolie einwi-
ckeln und beiseitestellen, Bratensatz aufheben.

Rapsol ebenfalls in einer Pfanne erhitzen, Schinkenscheiben varsichtig kross anbraten
und herausnehmen, danach die Kapernépfel in die Pfanne geben, mit braunem Zucker
bestreuen und karamellisieren lassen. Portwein hinzugeben und kurz aufkochen.

Fir die Marinade den Balsamico zum Bratensatz vom Rehriicken geben, zum Kochen
bringen und die Preiselbeeren unterriihren. Sobald eine cremige Konsistenz erreicht ist,
vom Herd nehmen.

Fleisch aus der Folie nehmen und in hauchdiinne Scheiben schneiden. Den Salat auf Tel-
lern anrichten, Fleisch-Scheiben, ggf. Schinken und Kaperndpfel darauf und ringsum
drapieren und mit der Marinade betréufeln.

Schmeckt lauwarm und kalt!



Hauptspeise

Kraftiger Hirsch datet
orientalisch-fruchtigen

Hokkaido

SCHWIERIGKEITSGRAD

> <

ZUTATEN fiir 4 Personen
800 g Hirschoberschale

3rote Zwiebeln

2 EL Kiirbiskerndl

4 EL dunkler Balsamicoessig
4EL Portwein

300 mltrockener Rotwein

je 3 Lorbeerblatter und Nelken

GEWURZE FUR DAS TEE-EI:

je 1 gestrichenen TL Zucker

Rosmarin- & Thymianbléttchen frisch gehackt
Salz & Pfeffer

1 Hokkaido

2 EL Olivendl

1 EL weiBe Balsamicocreme

2 EL Limettensaft

2 EL Kreuzkiimmel

1 EL Harissa

1TLZimt

Salz & Pfeffer nach Geschmack
4 EL Granatapfelkerne

DIPP FUR DEN KURBIS (OPTIONAL):
150 g Tahin (Sesampaste)

5 EL Zitronensaft

1 EL Naturjoghurt 3,5 %

1TL gehackte

frische Petersilie

1 Knoblauchzehe gepresst

1TL Paprika edelsiiB

Salz

Oberschale quer zur Faser in 4 gleich diinne Scheiben schneiden. Auf ein
Brett legen, Frischhaltefolie darauf platzieren und mit einem Fleischklop-
fer sanft flachklopfen, ohne die Fleischstruktur zu zerstéren.

Fiir die Zwiebelmarmelade: Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schnei-
den. Kiirbiskerndl in einer Pfanne leicht erhitzen und Zwiebelwiirfel
anschwitzen, bis sie glasig sind. Mit Essig, Portwein und Rotwein ablé-
schen. Lorbeer und Nelken hinzufiigen. Tee-Ei mit den links genann-

ten Zutaten befiillen und im Sud mitkochen, bis die Flissigkeit auf
ein Minimum reduziert ist. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und fiir
1 Std. kaltstellen.

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Oberes und unteres
Ende vom Hokkaido abschneiden, Kiirbis halbieren, Kerne mit einem Loffel
entfernen, Kiirbis in Spalten schneiden. Auf ein mit Backpapier ausgeleg-
tes Backblech legen, mit Olivendl, Balsamicocreme und Limettensaft
betrdufeln. Kreuzkiimmel, Harissa, Zimt, etwas Salz und Pfeffer gut ver-
mengen und iiber die Spalten stauben. Fiir 45 Min. auf mittlerer Schiene im
Ofen garen.

Fiir den Dipp Tahin glattriihren, mit restlichen Zutaten und ggf. etwas
Wasser vermischen und in kleine Schalchen fiillen.

Foto/Illustration: © AdebeStock / Yaruniv-Studio / K3Star

Foto: © AdobeStock / dolphy_tv/K3Star

Flach geklopfte Oberschalen mit der Zwiebel-

marmelade bestreichen und aufrollen. Mit
Kiichengarn 2 x quer und 1 x léngs fixieren.

Auf den heiBen Grill geben und so lange von
allen Seiten knusprig braun garen, bis eine
Kerntemperatur von 60°C erreicht ist,
sodass das Fleisch noch leicht rosa ist.

Rouladen auf vorgewdrmten Tellern

anrichten, 2-3 Hokkaidospalten daneben dra-

pieren und mit Granatapfelkernen garnieren.
Schélchen mit Dipp dazu reichen und
Geschmack auf der Zunge explodieren lassen!

Nachtisch

Wilde Hilde -
Eierschluck gone wild
SCHWIERIGKEITSGRAD
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ZUTATEN fiir 4 Glaser a 200 ml

100 ml Eierschluck Classic
400 g gefrorene Erdbeeren

Erdbeeren antauen lassen, mit
Campari und Wasser piirieren.
In Gléser aufteilen.

40 ml Campari
80 mlSpru[:ielwasser Sahne mit Zucker steif schlagen,
950 mlSahne Eierschluck unterheben.

4 Blattchen Minze Eierschlucksahne als Haube auf

den Erdbeermix setzen und mit
je 1Blatt Minze garnieren.

Prosterchen und Waidmannsheil!




AUS DEM NAHKASTCHEN GEPLAUDERT #05

Schoneckes kleine
Proteinbomben &
die Bundesliga
Handball Frauen
des Buxtehuder SV

EIN REGIONALES DREAMTEAM
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Foto: ©Janice Biicker

Spitzensportlerin Charlotte Kahr Uber

ihr Lieblingsprodukt von Schonecke:

+El GEHT IMMER UND
ZU JEDER TAGESZEIT!™

Mit einem Proteingehalt von gut

79 pro Ei (der GrgBe M) passen

Eier optimal in meinen Erndh-

rungsplan als Sportlerin. Dazu

liefern sie u. a. Vitamin D, wel-
ches fir die Knochenfestigkeit sorgt, Niacin, das
anvielen Stoffwechselreaktionen beteiligtist, und
Eisen fiir den Sauerstofftransport im Blut. Beson-
derstollfindeich, dass Eiersovielseitig zubereitet
werden kénnen. Ich kénnte Eier zu jeder Tageszeit
essen, pur oder in einem Gericht verarbeitet. Eier
konnen auf allen Positionen spielen, z. B. beim
Backen, in Saucen oder auch Suppen. Sie sind so
unglaublich facettenreich. Lecker!

Zum Friihstiick esse ich super gerne Eier-Muffins
mit gewirfeltem Gemise drin. Mittags muss es bei
mir immer schnell gehen. Ich liebe pochierte Eier
auf Vollkornbrot mit Avocado und frischen Krau-
tern, dann habe ich die Ballaststoffe gleich mit
dabei. Gekocht als Nachmittagssnack ist ein Ei ein-
fach perfekt, da es automatisch umweltfreundlich
verpackt ist und in jede Tasche passt. Zum Abend-
essen schmecken sie mir besonders lecker in Kom-
bination mit Gefliigel als weiterem kalorienarmen
Proteinlieferanten, etwa als Omelette mit Tomaten,
Zucchini, Zwiebeln und der gerducherten Puten-
brustvon Schénecke.



Schneller Low Carb Nuss-Schokokuchen

Auch flr stf3e Backvarianten mit Eiern bin ich absolut zu haben. Fir alle, die
einen straffen Zeitplan haben wie ich und ebenfalls gern Low Carb backen,
habe ich hier ein ganz einfaches 3-Zutaten Rezept fur einen Nuss-5Schokoku-
chen, denichauch des ofteren fir meine Mannschaft zubereite:

ZUTATEN fiir 1 Springform @ 26 cm Backofen auf 150 °C Umluft vorheizen. Springform mit Backpapier auslegen.
200 g Zartbitterschokolade
(mind. 75 % Kakaoanteil),
alternativ zuckerfreie Schokolade,
fein gehackt In die Springform fiillen und fiir 45 Minuten backen.
7 Eier Grofe M
1 Handvoll Niisse nach Belieben,
fein gehackt oder gemahlen

Eier trennen und Eiweif steif schlagen. Schokolade im Wasserbad erhitzen. Niisse mit der
Schokolade zum Eigelb geben. Alles gut verquirlen und Eischnee unterheben.

AnschlieBend gut auskiihlen lassen und geniefBen!

Foto: ©AdobeStock / Sea Wave

FUR GENIESSER
MIT ANSPRUCH!
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FONDTASTISCH! €¢

Sehnslchtig erwartet, jetzt endlich da: ein richtig guter Gefligel-Fond aus einem
kraftigen, gesunden Maishahnchen. Die optimale aromatische Basis fur Ihre krea-
tive Kiche, z. B. fur Suppen, deftige Eintopfe und Saucen von Schmorgerichten.
Gekocht wird er aus den Karkassen vom hochwertigen Kikok-Maishahnchen,
wodurch der Fond ein besonders vollmundiges und feines Aroma bekommt.

Fir Ihre winterlichen Wildgerichte haben wir selbstverstandlich auch wieder unse-
ren intensiven dunklen Wildfond im Angebot.



% 74?/5 & Tricks

von unserem Fleischsommelier
Andreas Stockfleth

Gefliigel zerlegen am Beispiel einer Ente
- Brust und Keule

Schritt1/
Um die Briste und Keulen auszuldsen, die Ente auf den Riicken legen.

Mit den Briisten beginnen, damit die Ente weiterhin eine stabile Position hat. Dafir links und
rechts entlang des Brustbeins bis zur Karkasse einschneiden. Das Messer auf jeder Seite dicht
am Knochen entlangfiihren und so Briste vollstdndig herausschneiden.

Mit der Hautseite auf das Schneidebrett legen. Sichtbare Ader und Sehnen sowie iiberstehendes
Fett entfernen.

Die Hautseite mit moglichst feinem Rautenschnittmuster versehen. Achtung: Dabei nicht ins
Fleisch schneiden!

Schritt2/

Um die Keulen abzulosen schneiden Sie die Haut seitlich von der Brust ein, driicken das
Gelenk nach auBen und schneiden die Keule herunter.

Wer machte, schneidet das liber das Fleisch hinausragende Fett ab.

Schritt3/
Brustfilets und Keulen haben unterschiedliche Garzeiten.

Wenn Sie diese angleichen machten, losen Sie bei der Keule den kleineren, quer verlaufenden
Knochen aus. Dafir legen Sie zuerst den Knochen der oberen Keule frei, indem Sie an beiden
Seiten bis zum Gelenk schneiden. Dann unter dem freigelegten Knochen entlang schneiden
und ihn so komplett heraustrennen.




Entenbrust und -keule sous-vide garen -

Absolute Gelinggarantie!

Schritt1/

Fleischstiicke mit Salz und Pfeffer einreiben.

Schritt2/

Einzeln oder jeweils Keulen und Briiste gemein-
sam vakuumieren, nach Geschmack Krauter wie
z. B. Rosmarin und Thymian mit hinzugeben.

Fiir ein medium gegartes Ergebnis bei ca. 66 °C
35 Min. lang sous-vide garen. Dafiir eignet sich
ein Sous-vide Stick, der einfach an einem Topf
befestigt werden kann und darin das Wasser
erwarmt. Um Energie zu sparen, erhitzen Sie
einen Teil des Wassers zuvor mit einem Wasser-
kocher und bedecken Sie die Wasseroberflache
mit Isolationskugeln.

Da sich das sous-vide gegarte Fleisch problem-
los 3-4 Tage im Kihlschrank hélt, ist diese
Methode optimal, um lhr Meni entspannt
vorzubereiten.

Schritt3/

Empfehlung zur Verwendung der Karkasse: In mehrere Teile zerlegen, um sie einfach anrgsten
zu kdnnen. Dann mit Gemiise, Briihe und Wein z. B. einen geschmackvollen Fond zaubern.

Schritt4/

Fir die Zubereitung die Ententeile ohne Fett auf die Hautseite in eine kalte Pfanne legen und den
Herd auf mittlere Stufe einregeln, sodass das Fett langsam warm werden und durch den rauten-
formigen Einschnitt austreten kann. So lange braten, bis die Haut kross und braun ist. Wenden
und braten, bis die Fleischseite ebenfalls leicht gebréunt ist.

Der Bratensatz funktioniert in Kombination mit Tomatenmark, Suppengemiise und trockenem
Rotwein piriert als kdstliche Sauce.




EGGSPERTEN-
WISSEN

von und mit Henner Schonecke

,Mit seinen Inhaltsstoffen hat sich das Ei den
Titel als ,,Superfood” mehr als verdient!"

Als geschéftsfiihrender Gesellschafter fithrt Diplomkaufmann Henner Schonecke
den Familienbetrieb Schénecke 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 Gefligelhandwerk in zwei Betrieben in Nordrhein-West-
falen von der Pike auf. Von seinen Eltern mit einem gesunden Pioniergeist ausgestat-
tet, hélterim eigenen Betrieb bereits seit Ende der 1990er Jahre Legehennen in Frei-
landhaltung. Seine Expertise bringt er seit 2009 im Gesamtvorstand der niedersdch-
sischen Gefliigelwirtschaft (NGW) und dort auch als Vorsitzender des Arbeitskreises
LAlternative Legehennenhaltung” ein. Er ist Mitglied im BVEi (Bundesverband der
deutschen Eiererzeuger).

El & CHOLESTERIN
- WAS WIRKLICH
DAHINTERSTECKT

Seit Jahrzehnten eilt Eiern der Ruf eines gesundheitsschddlichen Einflus-
ses voraus. Sie erhohten den Cholesterinspiegel, wodurch das Auftreten
von Herz-Kreislauf-Erkrankungen begiinstigt wiirde. Lange Zeit haben
Eier deshalb auf der schwarzen Liste der Deutschen Gesellschaft fiir
Erndhrung gestanden, max. 2-3 pro Woche seien in Ordnung. Nach einem
langeren Abschwung mit Tiefstand im Jahr 2005 ist der Eierverzehr nun
wieder angestiegen. Hat der Pro-Kopf-Verzehr damals noch bei 205 Eiern
im Jahr gelegen, so sind es heute knapp 240. Aus fundierten Griinden:

Cholesterin kommt im Eigelb in groBer Menge vor, jedoch hat das Nah-
rungscholesterin keinen groBen Einfluss auf den Cholesterinspiegel im
Blut. Entscheidender sind hier die genetisch veranlagte kérpereigene
Produktion und Regulierung des Stoffs sowie der Gehalt an gesattigten
Fettsduren, der den Cholesterinspiegel in die Hohe treibt. Im Ei dominie-
ren die gesunden, ungesattigten Fette.

AuBerdem sind Eier besonders gute EiweiB-Lieferanten, je nach Grofie
enthalt ein Ei 7-9 g Protein. Die Proteinstruktur dahnelt der des Menschen,
weswegen wir es, gerade im Vergleich zu pflanzlichen EiweiBquellen,
besonders gut verwerten kdnnen. Dadurch sind Eier bei jungen, sportli-
chen Menschen aktuell sehr beliebt. Dabei beinhaltet das Eigelb mehr
EiweiB als das Eiklar und die meisten wertgebenden Inhaltsstoffe,
weswegen es, auch aus nachhaltigen Griinden, nicht sinnvoll ist, nur das
Eiklar zu verzehren.

Dariiber hinaus enthalten Eier bis auf Vitamin C alle Vitamine und u. a.
Folsdure, Eisen und Zink. Das gilt fir Eier aller Haltungsformen.




HISTORISCH WERTVOLL #05

ALLES GUTE
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,Unser Sar am 7, Wmééfa% “

Oder: Wie die Pute zur
Familie Schonecke kam.

nde der 1990er Jahre waren Heiner und Ilse Schonecke der
Meinung, dass es an der Zeit wére, neben Hahnchen- auch
Putenfleisch anzubieten.

Auf der Suche nach einem mdglichst regionalen Lieferanten wurden sie
in Grevenkop im siidlichen Schleswig-Holstein fiindig. Familie Kliiver
fiihrte damals wie heute hier den Familienbetrieb mit eigener Aufzucht,
Schlachtung und handwerklicher Weiterverarbeitung.

Schoneckes waren begeistert, das Vertrauen war direkt beim ersten
Kontakt gegeben und man hatte den Eindruck, dass die Betriebe und
Familien zusammenpassen. llse Schonecke nahm kurzerhand eine Pute
und ein Brustfilet mit nach Elstorf und tischte ihrer Familie das neue
Fleisch auf. Alle waren begeistert. Nun mussten nur noch die Kliivers
liberzeugt werden, iiber die Elbe zu liefern.

Somit war es fiir beide Betriebe ein grofer Schritt, und der Erfolg gibt
beiden Recht: Bis heute ist die Grevenkoper Pute ein Kundenliebling! (rs)
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Zubereitungsempfehlung fiir die perfekte Weihnachtspute
von llse Schoénecke:

Pute mit Salz und Pfeffer einreiben, auf ein tiefes Backblech legen.
Bei 80 °C Ober-/Unterhitze 4-5 Stunden im Ofen garen.

Fiir eine ideal knusprige Haut die letzte %2 Std. Hitze auf 180 °C regeln.
IIse Schonecke serviert dazu in Butter gediinsteten Brokkoli und
Salzkartoffeln. Aus dem Sud der Pute kreiert sie mit Saucenbinder

und Rotwein eine schmackhafte Sauce.

Viel Freude beim Nachkochen des Weihnachtsmabhls a la Schonecke!

© © © 0 0 0 0 00 0000000000000 0000000000000 0000000000000 0 00



SCHONECKE GRILLT
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STUBENKUKEN

mil OWM%M wnd Kriintlern

ZUTATEN
4
3

N B~ o8 B~

fiir 4 Personen
Stubenkiiken

Stdngel Ananassalbei,
alternativ Salbei

Stangel Rosmarin
Sténgel Thymian
Knoblauchzehen

Orangen
Salz
Pfeffer

Stubenkiiken trocken tupfen und von innen und aufien salzen und
pfeffern.

Blattchen von den Krdutersténgeln abstreifen, hacken und ver-

mischen. Knoblauchzehen schélen und pressen.

Orangen filetieren, mit den Krdutern und dem Knoblauch vermi-

schen, dann in die Kiiken fiillen.

Bei ca. 180-200 °C indirekter Hitze bis zur Kerntemperatur von
71 °C grillen (gemessen zwischen Keule und Brust).

Als Beilage empfehlen wir ein mediterranes Kartoffelpiiree mit

getrockneten Tomaten, etwas Salbei und geriebenem Parmesan-

kdse. Dazu reichen wir einen herbstlichen Salat mit Feldsalat,
Birnen, Trauben und roten Zwiebeln mit einem klassischen
Honig-Senf-Dressing.

57 cé&lb f@k/n&f Zl?

Grillen gilt als sehr schonende Garmethode,
da aufgrund der kurzen, schnellen Garzeit
der Vitaminverlust gering ist.

Undl: Gegrilltes Gefliigelfleisch
hélt sich 2-3 Tage im Kiihlschrank!
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AUS UNSERER THEKE "
ALS DIY REZEPTE! t;WIERIGKEITSGRAD

Vielfach ist uns das Bedauern dartber, dass wir den Preiselbeer- und LUTATEN fiir ca. 400 g Mandarinen abtropfen lassen.

. : ‘ 90 g Porree ; ; ;
den Porree-Apfel-Salat nicht mehr im Sortiment haben, entgegenge- mgeinerApfel Porree putzen und in Scheiben schneiden.

bracht worden. Das haben wir nicht blof3 zur Kenntnis genommen, 40 g geraucherte Putenbrust Apfel vom Kerngehéuse befreien und wirfeln,
: : . Putenbrust ebenfalls.
sondern schenken Ihnen nun die exklusiven Rezepte dafur. Jetzt 1 gehaufter EL Mandarinen aus der Dose rembrust ehemiars
kdnnen Sie sich die Salate auch einmal selbst zubereiten 100 g Mayonnaise Alle Zutaten in einr Schilssel gut vermengen und mit
' Salz Salz abschmecken.
Viel Freude und gutes Gelingen beim Nachmachen! @)
7g9p: Meal Prep! Gefliigelsalat
Schichten Sie die Salate abwechselnd mit /MZ‘P/@&%&WM
weiteren Produkten im Glas.
Zum Preiselbeersalat passen Pumpernickel —
und Feldsalat, zum Porree-Apfel-Salat SCHWIERIGKEITSGRAD
Dinkelnudeln und Brokkoli. _
>
ZUTATEN fiirca.400g Fond zum Kochen bringen. Hahnchenbrust
200 g Hahnchenbrustfilet darin 30 Minuten kdcheln und abkiihlen lassen.

1 Glas Schonecke Gefligelfond aus

Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden,
Kikok-Hahnchenkarkassen

Pfirsiche und Hahnchenbrust wiirfeln.
1 Friihlingszwiebel

Alle Zutaten in einer Schiissel gut vermischen
und mit Pfeffer abschmecken.

2 Pfirsichhélften aus der Dose
120 g Salatcreme
3 g Preiselbeeren aus dem Glas

[llustrationen: ©AdobeStock / Maria.Epine (3)

schwarzer Pfeffer, grob gemahlen



GENUSSVOLLES
INFOTAINMENT

Fvents bei Schonecke - Hier konnen Sie was erleben!

Transparenz, Nachhaltigkeit, Expertise, Qualitat und Genuss - Das ist
unser Mantra fur Veranstaltungen bei uns, wovon wir in diesem Jahr
bereits einvielfaltiges Spektrum umgesetzt und noch einiges weiterhin

in Planung haben. ()

Esistunseine Freude, Sie an unserem nachhaltigen
Wirtschaften teilhaben zu lassen, unsere Fach-
expertise fir griine Landwirtschaft, Legehennen-
haltung, Eier und Fleischprodukte an Sie weiterzu-
geben und Sie sich live von der hohen Qualitat und
dem guten Geschmack unserer Produkte iiberzeu-
gen zu lassen.

Das positive Feedback, das uns entgegengebracht
wird, erfillt uns mit Gliick und spornt uns enorm an,
genauso weiterzumachen. Wir sind unglaublich
dankbar dafiir und teilen an dieser Stelle ein paar
Impressionen und wertschatzende Worte.

.Das Saison-Shooting ist fir unsere Mannschaft
immer etwas Besonderes und traditionell sind wir
immer bei unseren Sponsoren und verbinden die
Gemeinsamkeiten und Parallelen. Schonecke und
der BSV blicken auf eine lange Zusammenarbeit
zuriick. Die Idee ist bereits im letzten Jahr entstan-
den. Was liegt ndher als Leistungssport mit ausge-
wogener Erndhrung zu verbinden? Bei Spitzensport-
lern, und das sind unsere Handballerinnen, ist die
richtige Erndhrung extrem wichtig. Die Produkte von
Schonecke bieten viele Proteine und lassen sich

vielseitig einsetzen. Aber auch das Thema Nachhal-
tigkeit spielt fiir beide eine wichtige Rolle. So ent-
standen schéne Motive, die nun vielseitig im Marke-
ting eingesetzt werden kénnen.

Und: Der SpalB stand natiirlich auch im Vordergrund
und so war der Nachmittag ein Team-Building-Event!
Vielen Dank an die tolle Organisation des
Schénecke-Teams!"

Timm Hubert, Geschéftsfiihrer und Marketingleiter
Handball-Marketing Buxtehude




Schonecke als erster Stopp zum Friihstiicken bei der siebenteiligen
Veranstaltungsreihe ,Genuss auf Tour" von Mai bis September

- Heimische Erzeuger live entdecken:

.Gefligelhof Schonecke? HIER findet man gewiss
,das Gelbe vom Ei"!:

Schon allein die Art, wie wir empfangen wurden ...
Wir schauten in lauter strahlende Gesichter, die sich
darauf freuten, uns von ihrem Handwerk zu
berichten.

Und dieses beherrschen sie mit Bravour: Natirliche,
tiergerechte Hiihnerhaltung mit Herz (Hier wurde
sich endlich auch einmal mit der Frage ,Was passiert
mit den mannlichen Kiiken?" nicht nur ernsthaft aus-
einandergesetzt, sondern eine plausible Ldsung
gefunden.), was sich unverkennbar auf den
Geschmack der Eier auswirkt!

Die schmackhafte, professionell gestaltete Verkés-
tigung unter freiem Himmel fand rege Begeisterung
bei unseren Gasten. Wir stellten fest: Mit Uberzeu-
gung und Leidenschaft sind alle Mitarbeiter, die wir
kennenlernen durften, am Werk ... Weiter so! Wir
kommen gerne wieder!"

Stefanie Wiener, Reiseleitung
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,Das Friihstiick auf dem Schénecke-Hof war so toll,
wie man esvon Schénecke gewohntist, wirklich sehr

tppig.”

Christine Rachuth, Teilnehmerin und langjéhrige Kundin

"Jedes Mal haben die Mitarbeiter*innen von Schdn-
ecke uns sehr herzlich willkommen geheifien. Die
Verkdstigung war delizios und ausgiebig: diverse
Brote mit gerducherter Putenbrust, Katenschinken,
drei verschiedenen Eiersalaten, appetitlich ange-
richtet und auBerdem noch frisch gekochte Freiland-
eier. Nicht zu vergessen: der hausgemachte Eier-
schluck in vier verschiedenen Sorten! Die Fachex-
pertise in Bezug auf die Hihnerhaltung war
beachtlich. Alle waren total begeistert, wir wiirden
Schénecke jederzeitwiederineinsolches Programm
integrieren.”

Marco Dartsch, Inhaber von Erlebniskochen
und Herausgeber vom Genussfiihrer Prost Mahlzeit

.Eiist nicht gleich Ei, und Huhn ist nicht gleich Huhn!
Das haben wir bei Ihnen gelernt, und noch vieles
mehr! Es war hoch interessant, sehr gut erklért und
demonstriert, und der Gerduschpegel hatte es in
sich. Aber, wir hatten die Gelegenheit, bei der Kom-
munikation der Hihner zuzuhéren.

Bei Ihrem Leiter der Legehennenhaltung hat man
gemerkt, dass er mit vollem Einsatz, grofer Motiva-
tion und viel Herz bei seiner Aufgabe ist.

Den Weg des Eis vom Huhn in den Karton haben wir
gut miterlebt. Alles ist sehr aufwendig, was an der
Beschaffenheit des Produktes liegt, aber auch an
der Vielzahl deutscher Regeln und Vorschriften.

Ein Highlight war mit viel Spektakel der ,Massenaus-
lauf" der Hiihner in das Freigehege um 10 Uhr.

Das Friihstiick war vom Feinsten, die mit Liebe
geschmierten Brote mit den tollen Eiersalaten und
dem aromatischen Putenfleisch haben den Aufent-
halt bei lhnen bestens abgerundet.

Das i-Tupfelchen waren allerdings die kleinen Waf-
felbecher mit dem Eierlikér! Lecker! 3 Stiick habe ich
genossen, dann ging es beschwingt weiter. Jeden-
falls fir mich!

Der Besuch hat sich in jeder Beziehung gelohnt, und
die ganze Genusstour kann ich mit gutem Gewissen
weiterempfehlen. Toll!"

Erica Soltau, Teilnehmerin

Zum Schluss ein bisschen Poesie

Eiweifs

Vom Eiweif3 liest man mancherlei.
So, dass es manchmal schddlich sei.

Jedoch vom Dotter keine Spur
In medizinscher Literatur.

Drum frei heraus und ohne Stottern

Sag ich: Das Heil liegt in den Dottern.

Eugen Roth /deutscher Lyriker




Besichtigung der Sortierhalle &
Besuch des Nachhaltigkeitsraums
direkt iiber dem Stall in Ardestorf:

Gemeinsames Statement des Landfrauenvereins
Altenwerder/Moorburg Hamburg

.Wir wollten seit léngerer Zeit den Gefligelhof
besichtigen. Leider kam uns Corona dazwischen.

Wir haben uns sehr dariiber gefreut, dass wir die
Gelegenheit erhielten, dies jetzt nachzuholen. Wir
hatten bei der Fiihrung iber den Gefligelhof sehr
kompetente Ansprechpartner. Eine junge Dame, ein
junger Mann, der fiir das Wohlbefinden der Hihner
verantwortlich ist, und der Betriebsinhaber Herr

Henner Schonecke.

Wir begannen unsere Besichtigung in der Packsta-
tion. Es kdnnen hier 25.000 Eier in der Stunde sor-
tiertwerden. ImAnschluss daran fuhrenwirzu einem
Hihnerstall. Die Hiihner haben einen festen Stall,
die Mdglichkeitins Freie zu gehen. Den Hiihnern ging
es sichtbar gut. Sie gackerten und scharrten im

Boden.

Trotzdem gibt es noch viel fiir die Mitarbeiter in den
Stéllen zu erledigen: Junghiihner miissen den Tages-
ablauf erlernen. Wissen, wo sie schlafen sollen,
wohin die Eier gelegt werden, und auf die Gesundheit

muss geachtet werden.

Zum Abschluss, nachdem wir viel gesehen, erzahlt
bekommen und gefragt hatten, durften wir Eier
(gekocht) und Eierschluck (drei Sorten) probieren.

Es hat uns alles sehr gut geschmeckt.

Wir machten uns auf diesem Wege bei dem Gefliigel-
hof Schénecke fiir die Besichtigung, die Erklarungen

und die Verkostung recht herzlich bedanken."
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Wolfgang Becker
Verantw. Redakteur und Objektleitung / Business & People

Respekt vor dem Ei!

.Kaum ein Lebensmittel wird so selbstverstand-
lich gekauft, verarbeitet, verzehrt und in die
Pfanne gehauen wie das Ei.

Was tatsachlich dahinter steckt und wie auf-
wandig esist, taglich den Markt mit Nachschub
zu beliefern, ohne dabei die Umwelt (ber
Gebiihr zu belasten, das erfahren Besucher im
Nachhaltigkeitsraum, einem betriebseigenen
Anlaufpunkt firinteressierte Zeitgenossen mit
vielen, vielen Informationen und direktem Blick
aufdie ,Kolleginnen®, die taglich legen - das ist
ein Musterbeispiel fir transparente Produktion.
Hingehen. Informiert sein. Und mehr Respekt
haben - vor dem Ei!"
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Auch zukiinftig bieten wir Ihnen Veranstaltungen bei uns an und o
freuen uns tiber individuelle Anfragen an besichtigung@schoenecke.de. 0

GEMEINSAM FUR MEHR
NACHHALTIGKEIT!

Was wir heute tun, entscheidet daruber, wie die Welt morgen aussieht.
Lassen Sie uns gemeinsam handeln und etwas zum Umweltschutz
beitragen! @)

Seit einigen Monaten bieten wir lhnen die Maglich-
keit, lhre eigenen Behéltnisse mitzubringen, um
Verpackung zu reduzieren. Wir fiillen Ihnen lhre
Lieblingskostlichkeiten gern direkt dort hinein.

Fir einen hygienisch einwandfreien Ablauf reichen
wir lhnen ein Tablett entgegen, auf dem Sie lhre
Behalter, bitte gedffnet, platzieren.

Wir legen dann alle Fleisch- und Wurstwaren gema0
Ihren Wiinschen hinein und reichen Ihnen das Tablett
mit den gefiillten GefdBen zuriick.

Sie verschlieBen sie dann selbst.

Uns liegt nachhaltiges Handeln wirklich am
Herzen, deshalb belohnen wir Ihren Einsatz.

Unter allen, die mitmachen, verlosen wir
3 Kiihltaschen, prall gefiillt mit einer Uberra-
schungsauswahl aus unseren Produkten.

Mitmachen ist ganz einfach:

Machen Sie beim nachsten Einkauf ein Foto von
Ihren befiillten GefdBen und schicken Sie es an:

kontakt@schoenecke.de

Teilnahmeschluss ist der 31.12.2023.




Trend Upcycling:
Natiirlich auch fur
Eierschalen & Eierkartons

Bel nasskaltem Schmuddelwetter ist es maximal wichtig, es sich im
Warmen gemdtlich zu machen. Mit einem leckeren Hei3getrank und
geeigneter Deko, am besten Kerzen oder kleinen, gedampften Lichtern,
geht das ganz wunderbar. Da die Winterzeit automatisch Backzeit ist,
haben wir hier Inspirationen fur Sie, wie Sie Eierschalen und -schach-

teln fur Ihr Wohlbefinden weiterverwerten konnen.
(ib)

#7 weicher Kaffee mil
hatler Sehale

Eierschalen griindlich reinigen und zusétzlich
10 Min. im Ofen bei 200°C Ober-/Unterhitze
backen, um Bakterien und Keime abzutéten.

Dann in kleine Stiicke brechen und direkt auf
den in lhre Filtermaschine eingefillten Kaffee
legen. Kaffee regular durchlaufen lassen und
gendisslich trinken!

o /b

aleb

olga / Esrenna Mypawosa [ natali

Fotos: ©AdobeStock /

#2 Bliclen-[ ichilertelle

Fir ein kleines bisschen Sommerfeeling
im Winter passt diese Lichterkette aus
Eierkartons perfekt:

Bendtigt wird eine ganz reguldre Lichter-
kette und, in Abhéngigkeit von ihrer Lange/
ihrer Anzahl der Lampen, mehrere Eierkar-
tons, auBerdem Wasserfarbe und Pinsel
sowie eine dicke Nadel.

Und so geht's:

Zundchst die mittleren Trennkegel aus den
Kartons herausschneiden und dann alle
4 Seiten rund zuschneiden, sodass eine Art
Blite entsteht.

Nach Lust und Laune die Bliten mit Wasserfarbe anmalen. Mit der Nadel
ein Loch ins Bliiteninnere piksen und diese {iber die Lampchen stiilpen.

Aufhangen oder auf dem Couchtisch, ggf. mit Kerzen, drapieren!

Wir freuen uns iiber Fotos von [hrem winterlichen Wohlfiihlzimmer an
kontakt@schoenecke.de.




Gedanken zum Schluss.
Oder: was uns aktuell bewegt.

Das einzig Stetige ist der Wandel.

Wir bei Schonecke sind ein bunter
Haufen. Schon immer wurden
mindestens zwei Sprachen auf
dem Hof gesprochen, Hoch-
deutsch und Plattdeutsch - Hei-
ner Schonecke ist ,Plattdeutsch-
beauftragter” der Familie, damit
die Enkel diese Mundart auch
erlernen. Inden letzten Jahren ist
nicht nur die Zahl der Mitarbeiter,
sondern auch die Zahl der gespro-
chenen Sprachen und Dialekte
gestiegen. Zwischenzeitlich sind es mehr als zehn.
Wirversuchen, ihnen mehrals eine Arbeitsstelle zu
bieten, indem wir familidr und fair miteinander
umgehen, generationeniibergreifende Teams und
Teams, die sich gut verstehen und miteinander gut
arbeiten mdgen, zu bilden. Denn jede helfende
Hand wird gebraucht, und mit jedem Mitarbeiter
zieht eine neue, spannende Geschichte bei uns ein,
die uns interessiert und die unseren Horizont
bereichert.

Wir haben in den vergangenen Monaten erfreulich
viele Bewerbungen erhalten und konnten uns end-
lich an vielen Stellen personell verstarken. Das
erméglicht noch besseren Service und eine Entlas-
tung der durch lange Tage und Wochen gebeutelten
Kolleginnen und Kollegen. Wir freuen uns, sie nun
einarbeiten und ausbilden zu diirfen. Bitte haben
Sie Geduld, wenn Sie am Tresen deshalb manchmal
etwas langer warten miissen.

Und auch im Hihnerstall bereiten
wir uns auf Neuerungen vor: In
Zukunftwird es nichtnurzu Ostern
weiBe Eier geben. Wir wagen
einen grofen Schritt und werden
weiBe Legehennen einstallen.
Wieso, weshalb und warum, lesen
Sie im Frihjahrs-Heft und auf
unseren Social Media Kanalen, wo
wir uns dbrigens auch immer Gber
neue Fans und Follower freuen.
Dort werden Sie auch schon die-
sen Winter neue Rezepte zum Backen finden, kli-
cken Sie gern einmal vorbei.

GenieBen Sie die kuschelige Herbstzeit, wéhrend
wir uns nun allméhlich auf die Weihnachtszeit vor-
bereiten und Stallbesuche bei Puten-, Enten- und
Gansehaltern abstatten. Denn was heute so tech-
nisch mit nachhaltiger Lieferkette bezeichnet wird,
pflegen wir als ein freundschaftliches, familidres
und langjéhriges Verhéltnis zu unseren Partnerbe-
trieben. Vielen Dank fir Ihr Vertrauen in unsere
gemeinsam auf den Markt gebrachten Erzeugnisse.

Und auch heute bedanken wir uns wieder fiir lhre
groBziigigen Spenden zu Gunsten der DRK-Ukraine-
Hilfe, die Sie nach wie vor bei Ihrem Einkauf bei uns
leisten.

Herzlich,
Ruth Staudenmayer & Henner Schénecke

Wie hat Ihnen unsere fiinfte Ausgabe von
tierisch.menschlich gefallen?

Senden Sie uns gern [hre Meinung, Ihre Ideen,
Themenwiinsche und Anregungen an
service@schoenecke.de.

Wir freuen uns!

#06

Freuen Sie sich auf unser ndchstes Heft.

Im Friihling freuen wir
uns wie die Hiihner auf
frische Krduter.

Wir prasentieren |hnen nicht nur neue vegetari-
sche und Eier-Rezepte, sondern auch frische Gar-
ten- und Balkon-Ideen. AuBerdem berichten wir
Uber unser wohl spannendstes Projekt der letzten
Jahre. Es wird weil3, weif3, Baby!

Bis dahin wiinschen wir allen Leserinnen und
Lesern eine gemitliche Herbst- und Winterzeit
und einen guten Startins neue Jahr!

IMPRESSUM

tierisch. menschlich
Das Magazin von Schénecke

Ausgabe Nr.5/2023
Erscheinungstermin: Herbst/Winter 2023
Erscheinung: 2x jahrlich

Herausgeber:

Gefliigethof Schonecke GmbH
Fliegenmoor 24 - 21629 Neu Wulmstorf

Telefon +49 4168 9131-0
Fax+49 4168 9131-99
Mail: service@schoenecke.de

Geschéftsfiihrung:

Henner Schdnecke, Ruth Staudenmayer

Verantwortlich fiir den redaktionellen Inhalt:

Ruth Staudenmayer
rs@schoenecke.de - Tel. +49 4168 9131-19

Ines Berger
ines.berger@schoenecke.de - Tel. +49 4168 9131-20

Redaktionelle Beitrage und Rezepte in diesem Heft:

Ines Berger, Robin Kiefer, Ruth Staudenmayer

Fotos/Illustrationen:

Adobe Stock, Janice Biicker
sofern nichtanders gekennzeichnet: ©Schénecke

Creative Direction & Layout:
LINDENBERGDESIGN

info@lindenberg-design.com

Druck:

Beisner Druck GmbH & Co. KG
MillerstraBe 6 - 21244 Buchholz

Aus Grinden der besseren Lesbarkeit wurde auf die
gleichzeitige Verwendung der Sprachformen ménnlich,
weiblich und divers (m/w/d) verzichtet. Sémtliche
Personenbezeichnungen gelten gleichermaBen fiir alle
Geschlechter.

Beitrdge und Abbildungen sind urheberrechtlich

geschiitzt. Eine Verwendung ohne Einwilligung des
Herausgebersist nicht zuldssig.



AB DEM 25.11.

fe&l'zla%x- Sa@iw&fafen

VORBESTELLEN

Wir wiinschen eine frohliche Vorweihnachtszeit
und genussvolle Festtage.

Lht Henner Sehinecke & Team

Alternativ
haben wir auch

Wiirstchen &
Kartoffelsalat‘.

-VON SCHONECKE AUSGEWAHLTE QUALITATSPRODUKTE-




