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Wir stellen vor

Schénecke in Zahlen: Hiihner

Weif3, weif3, Baby! Die weifsen Hennen kommen.

Aus dem Ndhkdstchen geplaudert:
Ein blinder Passagier

Schnabulieren a la Schénecke:
Friihling, da bist Du ja!

Tipps & Tricks vom Fleischsommelier:
Remouillage Miso

Schon gewusst?
Drei griine Energien und eine Insekten-Oase

Eggsperten-Wissen

Historisch wertvoll — Tiergerechte Legehennenhaltung

BIO Eier

Schénecke grillt — Friihstiickstrend aus Asien
Eggberts Rdtselecke

Eine Frage von Vertrauen.

Backen mit Eiern — Key Lime Pie

DIY — Eierschalen-Upcycling

Gedanken zum Schluss

Vorschau /Impressum
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Liebe Leserin, lieber Leser,

da sind wir mit Ausgabe 6 von tierisch.menschlich! Zum nahenden Friihling
haben wir die schénsten Geschichten, Rezepte und Anekdoten
rund um das Thema Ei fiir Sie zusammengetragen.

In vielen Kulturen gilt das Ei als Symbol fiir das Leben. Die Chinesen verschenkten
schon vor 5000 Jahren bemalte Eier im Friihling, ebenso die Griechen und Rémer.
Sie dekorierten ihre Hduser mit bunten, meist roten Eiern.

Unsere Eier kénnen Sie bald ganzjéhrig fdrben, denn es wird weifs im Stall und damit auch in
Ihrer Eierschachtel. Warum wir diesen Schritt gehen, lesen Sie ab Seite 8. Henner Schdnecke
kldrt im ,Eggspertenwissen“ ab Seite 28 iiber die Nachhaltigkeit weiler Legehennen auf.

Wenn Sie lieber direkt loskochen mdchten, was wir verstehen kénnen, weil die neuen Rezepte
oberfriihlingshaft und einfach umzusetzen sind: Ab S. 16 geht es los! Einige stammen aus der
Feder des Kochbuchautors Stevan Paul. Wir sind begeistert und wiinschen Guten Appetit!

Eier sind nicht nur das Protein der Zukunft, auch die Legehennenhaltung ist ein
Zukunftsmodell fiir viele Landwirte. Wie unser Vermarktungskonzept bei
jungen Landwirtsfamilien in der Region wirkt, lesen Sie ab Seite 38.

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

Ruth Staudenmayer / Geschdftsfiihrerin

www.schoenecke.de

ﬂ gefluegelhofschoenecke gefluegelhof_schoenecke



Tom Metzger mit unseren braunlegenden Hennen im Freilandgehege

DER GEBORENE

HUHNERFLUSTERER

26 Jahre jung, aber schon 20 Jahre Berufserfah-
rung - Mit zarten finf Jahren hat Tom Metzger
bereits seine ersten Hihner, ganze fiinf Stick,
auf dem elterlichen Bauernhof gehalten. Seit-
dem brennt er fiir die Legehennenhaltung. Bei
Schénecke ist er heute als Betriebsleiter fir
stolze 53.000 Tiere verantwortlich.

Seine Karriere hat er weit vor seiner schulischen
Laufbahn mit einem rollenden Eier-Unternehmen
gestartet: Die finf Hihner wurden um 45 Tiere
aufgestockt, sodass er 40-50 Eier pro Tag per
Fahrrad in der Nachbarschaft verkaufen konnte.
Mit dem Fachabitur in der Tasche stieg Tom dann
mit einer Ausbildung offiziell in die Landwirt-
schaft ein. Den Bachelor of Science Landwirt-
schaft mit dem Schwerpunkt Gefligelwissen-
schaften hat er mittlerweile auch erfolgreich
absolviert. Zu Schénecke hat esihn verschlagen,
als 2021 ein ,Hihnerflisterer (m/w/d)" als
Elternzeitvertretung gesucht wurde.

Seitdem hat Tom die komplette Betreuung der
vier Legehennenherden ibernommen. Ein 24/7
Job, da nicht nur das Legeverhalten, sondern
auch der gesamte Zustand der Tiere im Stall
iberwachtund kontrolliert werden muss. Seinen
Tag startet er um 6 Uhr morgens gemeinsam mit
den Hennen. Er merkt sofort, wenn etwas anders
ist.,,Sobaldich im Stall bin, sehe, rieche und hore
ich, wie es den Hennen geht.”

In Bezug auf Eier pladiert Tom schon langer fir
weifle Hennen, da Weilleger legefreudiger und
robuster sind und wegen ihrer kleineren

Ei-GréBe weniger Futter bendtigen. Alles alsoim
Sinne der Nachhaltigkeit, weswegen auch bei
Schdnecke in diesem Jahr auf weile Eier umge-
stellt wird. Tom freut sich, Teil dieses groBen und
innovativen Prozesses zu sein, und ist motiviert,
das Unternehmen weiter mit zukunftsfdhigen
Ideen zu unterstitzen. Dieses Vorhaben geht
einher mit seinem Vorsatz, sich persénlich
konstant weiterzuentwickeln.

Falls Sie noch nicht in einem unserer Stille
waren, empfehlen wir Ihnen, sich zu einer Fiih-
rung mit Tom Metzger anzumelden! Die Erfah-
rung von iber 20 Jahren merken Sie in jedem
Satz. Esist ein Genuss, Toms Hennenfachwissen
zu lauschen. (ib)

Das istToms Zc’eé&}%:/ma’mét von Sehénecke

Kikok-Steak, natur und vom Grill

Das macht er vor und nach der Arbedl

Sich um das Wohl der eigenen Tiere kiimmern

Dnrum Sehénecke

Ehrlich gesagt hat Schonecke mich ausgesucht,
passte aber perfekt, da die Arbeit mit Hihnern
schonimmer mein Traumjob gewesen ist.

E by E Sie méchten Tom und die Hennen
7 am Stall besuchen? Dann melden
= Sie sich hier fiir einen Termin an!

E 4 1 besichtigung@schoenecke.de




#6 HUHNER

Jchwollt' ichwar'ein Huhn, ich hatt'nichtviel zu tun.” Diesen Lyrics wiirden

unsere 53.000 Mitarbeiterinnen in unseren Stéllen sicherlich nicht zustim-
men, sie sind ndmlich tatsachlich sehr ehrgeizig, eifrig und zuverléssig bei
der Sache. Konkrete Zahlen und Fakten Giber ihren Alltag, ihre Leistung und
ihren Lebenszyklus haben wir fiir Sie auf der folgenden Seite dargestellt.
Beurteilen Sie gern selbst, ob das ,nicht viel zu tun” oder ,eine wirklich
solide Leistung fiir das Wahnsinnsprodukt Ei" ist! (ib)

IUlustrationen: ©AdobeStock / Curly (2)

Ilustrationen: ©AdobeStock / Curly (4) / Marina (1)
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" 92.25kg

Eimasse pro Henne

in ihrem ganzen Leben

Eine Legehenne braucht
120 g Futter und
200 ml Wasser pro Tag

53.000 LEGEHENNEN,
gehalten in 4 Herden




WEISS, WEISS, BABY!
DIE WEISSEN
HENNEN KOMMEN.

Sie haben gewahlt:

im Rahmen unserer Kundenbefragung haben Sie
uns Mut gemacht, und nun gehen wir den grof3en
Schritt: Noch indiesem Jahr ziehen welld legende
Hennen in unsere Freilandstalle. Lesen Sie auf
den folgenden Seiten Uber unser grof3es Projekt
inder Tierhaltung.

Eine Legehenne der Dekalb White Genetik im Freiland. Auf gute Zusammenarbeit!



ERNEUT BEWEISEN

WIR MIT DIESEM

PROJEKT PIONIERGEIST.

Der Wechsel auf eine neue Legehennen-Rasse ist
normalerweise kein groflartig zu kommunizierendes
Thema. Wenn sich aber die Farbe des Produkts
andert, wird sich das direkt auf das Konsumverhal-
ten der Verbraucher auswirken, inshesondere beim
so emotionalen Produkt Ei. Der Mensch ist ein
Gewohnheitstier und gewdhnt sich nur ungern um,
miissen wir uns doch schon mit so vielen Neuerun-
gen im Alltag arrangieren. Da halten es viele beim
Einkauf traditionell und bleiben beim erlernten
braunen Ei. Braun steht fiir viele fiir Natur und Land-
wirtschaft. Dachten wir. Ist es aber wirklich so, dass
es die Eierfarbe ist, die den Kauf in erster Linie
beeinflusst, oder geht es eher darum, dass man Eier
in bewdhrter Schonecke-Qualitat bekommt? Von
einem Familienbetrieb aus der Region, der die
hochsten Tierwohlstandards erfiillt? Wir haben das
Themaintern schon seit 2022 wild diskutiert und Sie
dann 2023 in einer Umfrage um lhre Meinung
gebeten. Herzlichen Dank auch an dieser Stelle noch
einmal fir Ihr Feedback. Wir haben gelernt, dass fiir
Sie nicht die Farbe, sondern die Qualitat zahlt. Das
hat uns entsprechend bestérkt, dass Weifl das neue
Braun werden kann.
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Fotos: ©AdobeStock / Africa Studio - ©Claudia Krahne (1)

,Mit dem Bewusstsein iiber was war und ist, setzen
wir uns unsere Ziele fiir die Zukunft. Das Vertrauen
und die Erwartungen unserer Kunden und Mitarbei-
ter nehmen wir ernst. Wir (ibernehmen Verantwor-
tung fiirunser Handeln als Arbeitgeber, als Erzeuger
von Lebensmitteln und als landwirtschaftlicher
Betrieb. Mit Innovation als Antrieb richten wir uns
daraufaus, Land, Wasserund energetische Ressour-
cen fiir kiinftige Generationen zu bewahren.”

So haben wir es in unser Nachhaltigkeitskonzept
geschrieben. Henner Schonecke und unser Betriebs-
leiter fir die Legehennenhaltung, Tom Metzger,
tauschen sich regelméBig mit Kollegen aus der
Landwirtschaft aus, bereits seit 2022 zum Thema
der weillen Eier. Dabei hat sich herausgestellt, dass
es einen starken Trend in Richtung weifier Eier bzw.
der Haltung weillegender Hennen gibt.

Dass in unseren Stéllen in diesem Jahr nun also
tatsachlich ein Farbwechsel stattfindet, ist nicht
ganz iiberraschend und hat viele gute Griinde.

Schon héufig waren wir der sogenannte First Mover,
also ein Betrieb, der mutig neue Schritte geht. So

haben wir Ende der 1990er den ersten Legehennen-
Freilandstall im Elbe-Weser-Dreieck in Betrieb
genommen. Wir waren die ersten, die die moderne
Eggbox genutzt haben. Wir bieten Besuchern im
neuen Nachhaltigkeitsraum viele Informationen
rund um das Eiund unsere Legehennenhaltung - mit
direktem Blick ins Nest.

Dass es von der Idee bis zum Einzug der Weifileger
nahezu zwei Jahre dauert, ist nicht verwunderlich,
da es eine typisch fiir die Landwirtschaft langfris-
tige Entscheidung ist. Denn wenn die Hennen erst
einmal da sind, gibt es kein Zuriick mehr. Seine
genauen Beweggriinde fiir weife Eier legt lhnen
Henner Schénecke im Detail im Eggspertenwissen
abS.28dar.

Ende Mai ziehen nun im ersten unserer Freiland-
stalle WeiBleger ein, Anfang September im zweiten.
Die ersten weillen Eier, die Junghennen-Minis,
bekommen Sie Ende Juni, ab Mitte August dann auch
Eier in GroBe M. Auch unsere Partner in der Region
(ab S. 38) setzen mehr und mehr auf die weiBe Lege-
henne, deshalb finden Sie, passend zur Osterzeit,
schon ab Marz weiBe Eier in lhrer Freilandschachtel.
Wenn Sie unsere Bioeier in der gelben Schachtel
kaufen, miissten Sie schon einmal weile Eier gehabt
haben. Spatestensim Herbst sind dann alle Freiland-
und Bioeier weif3.



Wie Sie auf den Fotos sehen konnen, handelt es
sich bei den WeiBlegern um eine von der Optik her
sehrelegante Rasse.

Ab Ende Juni, wenn die Hennen sich eingewdhnt
haben, kdnnen Sie gern zum Stall kommen, um die
Tiere live zu sehen! Sie sind, was den Gang ins
Freie angeht, scheuer als die Braunen. Vielleicht,
weil sie von Greifvigeln besser ausgemacht
werden kdnnen.

Natiirlich geht es aber bei dem Ganzen nicht um
Schonheit, sondern um Nachhaltigkeit, Wirt-
schaftlichkeit und Tierwohl. Dafiir sind die Weil3le-
ger perfekt geeignet. Es beginnt mit ihrer etwas
kleineren KorpergréBe im Vergleich zu Braunle-
gern. Dadurch sind sie agiler und kénnen dies auch
ausleben, da sie, dieselbe Anzahl an Tieren
betrachtet, mehr Platz im Stall haben. Wie lebhaft
WeiBleger tatsdchlich sind, hat selbst Henner

Schonecke, der kirzlich einen Einstallungspro-
zess begleitet hat, erstaunt: Die Hennen springen
aus ihren Transportboxen in die Volieren und
erkunden schnell den gesamten Stall. Von dem
braunlegenden Huhn kennen wir das anders: Sie
mussten einzelnund per Hand aus der Box gehoben
und auf die Stange gesetzt werden.

Wegen der kleineren Grofle legen die weiflen
Hennen eher mittelgrofie Eier und kaum XL. Das
schont ihre Krafte, und so sind sie ldnger in der
Lage, regelmaBig M/L-Eier mit einer guten Scha-
lenqualitdtzu legen. Da die Henne fiir ein kleineres
Ei weniger Energie aufwenden muss, ist auch ihr
Futterbedarf geringer. Das hat zur Folge, dass
weniger Getreide angebaut und transportiert
werden muss. Damit schlieBt sich der Kreis zu
mehr Nachhaltigkeit, einer besseren Wirtschaft-
lichkeit und noch héherem Tierwohl bei weifien
Eiern.
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BESUCHSTERMINE

mit Fiihrungen
durch Stall & Packstelle
und ausfihrlichem
Eggspertenwissen

FURMEHR INFOS
QR-CODE SCANNEN

@906

Folgen Sie uns auch auf
Facebook und Instagram fiir
Live-Einblicke und Live-Talks
mit unseren Eggsperten!

Fotos: © Dan Hannen - ©AdobeStock / Corinna
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Mit den weilen Eiern werden wir auch unsere Egg-
boxen fiir Freilandeier umgestalten. Das Mini-Korb-
chen hat bereits eine neue Optik. Natirlich brauchen
wir aber erst noch unseren Lagerbestand auf.

Auch fiir Sie bieten weille Eier einen Vorteil, denn sie
lassen sich in der Qualitdtskontrolle viel besser
durchleuchten. Das fiihrt zu hoherer Qualitat, denn
Eier mit Auffélligkeiten kdnnen besser aussortiert
werden. Angeblich lassen sich die Weilen auch
besser pellen. (ib)

Wie ist Ihre Erfahrung? Und wie ist der Geschmack?
Wir freuen uns auf Ihren Bericht!

Schreiben Sie uns an service@schoenecke.de



AUS DEM NAHKASTCHEN GEPLAUDERT #06

IHREN EIERN AUF DER SPUR -
LEGEHENNE ELSA AUF TOUR.

Ein blinder
Passagier

EINE WAHRE GESCHICHTE

~ Bitter ~

Illustration: © AdobeStock /

Eines unserer immer schon giltigen Credos
bei Schonecke: Jeder neue Mitarbeiter
durchlduft einmal alle Abteilungen, um sich

einen gesamtheitlichen Eindruck des Unternehmens
verschaffen zu kdnnen. Zur Stdrkung des Teamgefiihls, zum
Verstandnis fir die Arbeit der Kollegen und manchmal auch,
um in Notféllen auszuhelfen. Offensichtlich ist dies auch bei
unserentierischen Mitarbeiterinnen présent, dennvoreinigen
Jahren hat unsere Legehenne Elsa von diesem Grundsatz
Gebrauch gemacht. Sie ist ganz klammheimlich ausgebiixt
und wohl zum Schlafen auf die Deichsel eines Marktwagens
gesprungen. Als der angekuppelt wurde, blieb sie sitzen und
fuhrsovon Elstorfauf den Marktplatzam Sand in Harburg, wo
sie dem Uberraschten Fahrer beim Abkuppeln freudig und
neugierig entgegensprang und dber den frihmorgendlichen
Marktplatz flanierte. Zwei Fliegen hat die kluge Henne also
mit einer Klappe geschlagen: schnell das Fahrerjob-Erlebnis
hinter sich gebracht und dann eben noch in den Verkauf
hineingeschnuppert. Die Riickverfolgbarkeit ihrer eigenen
Eier konnte sie auch noch iiberpriifen. Gemeinsam konnten
Fahrer und Verk&duferinnen das vorwitzige Huhn einfangen,
um es wieder in den heimischen Stall zu bringen. Auf dem
Rickweg durfte Elsa sogar neben dem Fahrer sitzen. Das war
sicherlich ein sehr aufregender Tag fiir die kesse Legehenne!
Wie wir Menschen durchleben Hihner beim Schlafen REM-
Phasen, in denen bekanntlich die meisten Traume stattfinden.
Ganz bestimmt sind sie fir Elsa in der darauffolgenden Nacht
besonders eindrucksvoll ausgefallen! (ib)



Sehnabinlicren & ba Sehénecte:

Friihling, "

da bist Du ja!

Was haben wir Dich herbei gesehnt:

mit vitalisierenden Diiften Deiner griinen Krduter,
Deinem knackigem Gemiise, aromatischen Saucen zu
knusprig-zartem Gefliigel und stdrkenden Eierspeisen.

Mit unseren Rezepten schmeicheln Sie nicht nur Ihrem
Gaumen, sondern tun auch etwas fiir Inr Wohlbefinden.
Nichts wie raus aus der grauen Winterzeit
und rein in den bunten Friihlingsgenuss!
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Hahnchen-Terrine Persillé
mcf/?&é'ssw—fm/—S’M@W Salal

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUTATEN fiir 4 Personen

FUR DIE TERRINE:

1 Label Rouge H&hnchen

1 Bund Suppengemiise

4 weiBe Zwiebeln

100 g Schalotten

1 Knoblauchzehe

Yy Liter Burgunder Weilwein (z. B. Aligoté)
4 Blatter Gelatine

1 Bund krause Petersilie

Estragon-Essig (alternativ Weilweinessig)
Salz

weiBer Pfeffer aus der Miihle

FUR DIE ROTISSEUR-SENFSAUCE:

100 g Mayonnaise
150 g Créme Fraiche
1 EL Dijon Senf

1TL Feigensenf

1 EL Weiweinessig
Salz

Piment d'Espelette

FUR DEN SALAT:

3 Handvoll Friséesalat
4 EL WeiBweinessig

4 EL Olivendl

2 EL Sonnenblumendl

6 EL Gefliigelfond aus Kikok-H&hnchenkarkassen

2 Knoblauchzehe
Salz

Fiir die Terrine das Suppengemiise und die gepellten Zwiebeln grob stiickeln und mit dem
Huhn und den Gewiirzen in einen groBien Topf geben. Mit Wasser bedeckt aufkochen, den
Schaum abschdpfen und zugedeckt 3 Stunden leise simmernd garen.

Schalotten und Knoblauch pellen, fein wirfeln. In einer Pfanne mit dem Weiliwein
aufkochen und 3-4 Minuten einkochen, bis die Fliissigkeit fast verdampft ist.

Huhn aus dem Topf nehmen und abkiihlen lassen. Fleisch hduten, von den Knachen lsen,
mundgerecht zupfen.

Briihe durch ein Sieb gieBen, 250 mlabmessen. Gelatine in kaltem Wasser einweichen
und in der Briihe aufldsen. Petersilie fein hacken, mit Schalotten und Knoblauch in die
Briihe rilhren. Mit Essig, Salz und Pfeffer kréftig abschmecken.

Hiihnerfleisch in eine Kastenform schichten, mit dem Sud begieBen und éiber Nacht
kaltstellen.

Fiir die Sauce alle Zutaten miteinander verriihren und mit Salz und mit Piment d'Espelette
abschmecken.

Den Friséesalat zupfen, waschen und trockenschleudern. Aus den fliissigen Zutaten ein
Dressing mischen, mit Salz abschmecken und mit der Knoblauchzehe fiir ca. 3 Std.
ziehen lassen.

Terrine stiirzenundvierca. 2 cmdicke Scheiben abschneiden. Mittig auf Tellern platzieren,
Salat ringsum legen und mit Dressing betrdufeln. Optional mit ein paar Perlzwiebeln
dekorieren.



Brathuhn mit buntem Gemiise
wnd Pelersilion-Mandel-Sance

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUTATEN fiir 4 Personen
Label Rouge oder Kikok-H&hnchen
1 kg Rosenkohl (alternativ Brokkoli)
3 Siibkartoffeln

Salz

weiBer Pfeffer, gemahlen

Y2 TL Muskat

1TLKreuzkimmel, gemahlen

100 g gerdstete Salzmandeln

1 Bund krause Petersilie

7 Bléttchen Selleriegriin

2 Knoblauchzehen

100 g Gruyeére-Kése

200 ml Otivendl

Huhn innen und auBen salzen, iiber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen. Das
spart das oberflachliche Salzen am Ende, das Fleisch bekommt eine delikat-subtile
Salznote und gelingt saftig, die Haut wird noch knuspriger.

Huhn 2 Stunden vor der Zubereitung aus dem Kiihlschrank nehmen. Ofen auf
175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, Huhn diinn mit Olivendl bestreichen und

2 Stunden auf einem Hahnchenbrater im Ofen garen.

Fiir die Sauce Mandeln, Petersilie, Selleriegriin, geschalte Knoblauchzehen, Kése und ca.
150 ml O piirieren. Vor dem Servieren mit dem Gefliigelfond zu einer cremigen, kalten
Sauce verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Strunk und duBere Blatter vom Rosenkohl entfernen. In Salzwasser 3 Minuten kochen,
dann mit kaltem Wasser abschrecken. SiiBkartoffeln schalen und wiirfeln, in einer Pfanne
restliches 0L erhitzen und goldbraun anbraten. Rosenkohl mit hinzugeben und mit Salz,
Pfeffer, Muskat und nach Geschmack Kreuzkimmel wiirzen.

Hahnchen gemah Anleitung unseres Fleischsommeliers in 8 Stiicke zerteilen. Je 1 Stiick
auf einen Teller legen, Gemiise daneben drapieren und mit Sauce in separatem Gefél

150 ml Gefliigelfond aus Kikok-Hahnchenkarkassen servieren.

Wir empfehlen fiir
die Zubereitung das
Olivendl No.23

von arteFakt.

....................................................




Basilikumeis

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUTATEN fiir 4 Personen
1 reife Ananas

100 g Zucker

4 Eigelb

Prise Salz

250 ml Sahne

1 Bund Basilikum, einige Bléatter zur Deko
Crema di Balsamico

4 EiweiB

40 g Zucker

Litronensaft

Zucker und Eigelb mit einer Prise Salz in einer Schiissel cremig aufschlagen. Nach und nach
Sahne hinzugieBen und weiterschlagen, bis die Masse eindickt. Basilikum waschen, trocken
tupfen und Bléatter abzupfen, einige zur Garnitur beiseitelegen, Rest pirieren.
Basilikumpiiree unter die Sahnemasse heben, fiir ca. 4 Std. in einer flachen Form einfrieren.

Ananas schlen, Strunk in der Mitte entfernen und in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Auf jeder
Seite so lange grillen, bis sich das Grillmuster auf der Frucht abzeichnet. Wahrenddessen
Eis zum Antauen aus dem Gefrierschrank nehmen.

Wer es beschwipst mag, legt die Ananas in eine grillfeste Form, betrdufelt sie mit braunem Rum
und flammt sie mit einem Flambierbrenner ab.

Je 1 Ananasscheibe auf einem Teller platzieren, darauf 1 Kugel Basilikumeis geben und mit
Basilikumbléttern garnieren. Fiir die herzhafte Note mit ein paar Tropfen Crema di Balsamico
betréufeln.

Fiir die siiBe Fraktion: Eiwei mit 40 g Zucker und 4-5 Spritzern Zitronensaft steif schlagen,
ein Wolkchen davon neben dem Eis platzieren und kurz flambieren.

7:,70/5 & Tricts
von unserem Fleischsommelier
Andreas Stockfleth

Die schinste Art, Ubriges vom Huhn
zu verwerten: Remouillage Miso

Schon immer verfolge ich das Motto ,From Nose-to-
Tail", sprich, alles vom Tier zu verwerten und somit
nachhaltig zu essen und zu handeln. Wenn Sie also noch
Karkassen von lhrem Brathdhnchen ubrighaben, bitte
entsorgen Sie diese auf gar keinen Fall!l Wie folgt
kdnnen Sie daraus eine wunderbare Briihe kochen, die
im Rahmen eines Meniis z. B. als bauchschmeichelnd-
warmender Zwischengang vor dem Dessert gereicht
werden kann. Alternativwird mit Nudeln daraus andern-
tags eine schnelle Miso-Ramen. Und so einfach geht es:

Die Knochen vom Brathuhn mit einer Gefliigelschere,
alternativ mit einem Brotmesser, klein schneiden und
mit 3 halbierten Schalotten, 1 EL Sojasauce, 1-2 TL hel-
lem Zuckerriibensirup und 1 Liter Hihnerbriihe (z. B.
unserem Gefliigelfond aus Kikok-Hahnchenkarkassen)
aufkochen. Leise simmernd 30 Minuten offen kdcheln
lassen. Briihe durch ein Sieb passieren und noch einmal
aufkochen. Anschlieend 3 EL Misopaste einriihren und
nach Bedarf salzen.

Die gesunde, braune Butter Japans

Miso ist eine dickfliissige, pastdse
Substanz, hergestellt aus fermentierten
Sojabohnen. Beim Gérprozess kommt der
spezielle Schimmelpilz Koji zum Einsatz.

Als fermentiertes Lebensmittel enthélt
es neben Nahrstoffen wie Aminosduren
und Mineralstoffen auch
Milchséurebakterien, die ein wichtiger
Teil der Darmflora sind.

Serviervorschlag
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Beschwipste Hiihner in Peru?
Nein, sie legen wegen der hohen
Schwefelkonzentration im Boden
in den Anden blaue Eier.

Das gréBte Ei der Welt?

Kommt vom gréfiten Vogel
dem afnkanischen Strauf I
20cmlan .
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3 1,8kg schwer ""i
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Hiihnereier beim Briiten drehen

Die Henne macht es von selbst,
in einem Brutschrank muss man nachhelfen.

So wird verhindert, dass der Embryo
an der Membran festklebt.

Edenfirben ven innen:
tausendjahrige Eier

Braunes Eiweil
aus gelatineartiger Konsistenz,

Laut Guinnessbuch

artelFakt

Olivenol in der modernen Weltkiiche:

Gemeinsam erleben und geniel3en.

Alle Infos zu Programm, Gasten und Ausstellenden auf

www.artefakt.eu und bei Instagram und Facebook.

llustrationen: ©AdobeStock / ~ Bitter ~ / Alex

der Rekorde gab es 1971
in New York ein Hiihnerei
mit satten 9 Eigelb!

grines Dotter, Ammoniak-Geruch
- Die Chinesen schworen auf diese
besondere Delikatesse!
Der Name ist irrefiihrend,
sie sind maximal 3 Monate alt.



DREI GRUNE ENERGIEN
UND EINE INSEKTEN-OASE

Seit 2010 setzen wir auf nachhaltige Energie: Es begann mit einer
Biogasanlage, 2018 kam Windkraft hinzu und seit 2020 wandeln
Photovoltaik-Module auf dem Dach eines Freilandstalls Sonnenlicht
in elektrische Energie um. Unser 2022 angelegter Blihstreifen wird in
diesem Frihling wieder seine volle Pracht zeigen.

Das ist unsere bunte grine Welt:

Foto/ Illustrationen: ©AdobeStock / Heike

In der Biogasanlage verwandeln Millionen Bakte-
rien bei warmen Temperaturen und unter Luftab-
schluss organische Stoffe wie Hiihnerkot, Riiben
und Mais zu Methangas. Satte 8.712 kWh Strom
ergibtallein unser Hennenkot pro Tag! Methangas ist
das Hauptprodukt der Biogasanlage. Bei seiner Ver-
brennung im Blockheizkraftwerk entsteht Strom.
Nebenprodukt der Anlage ist neben Warme ein néhr-
stoffreiches Substrat, das wir als organischen Diin-
ger auf unsere Ackerfldchen einbringen. Mit der
Warme trocknen wir Holz und heizen das nahe Golf-
Gut Immenbeck sowie das Hallenbad, die Schule
und das Rathaus in Neu Wulmstorf. Ubrigens: Die
Idee einer Biogasanlage fand Henner Schdnecke
zundchst nicht iberzeugend. Sein Fokus lag auf der
Legehennenhaltung. Es war sein Vater Heiner, der
damals dieses Projekt mit einem gesamtheitlichen
Blick initiiert und vorangetrieben hat. Dadurch sind
die Wirtschaftskreisldufe deutlich verbessert.

In der Windkraftanlage treiben die Fligel, vom Wind
gedreht, eine Turbine an, die Strom produziert.
Dabei sitzen die Rotorblatter genau auf der Hohe auf
einem Turm, auf der fiir den jeweiligen Standort die
hochste Windgeschwindigkeit erzielt wird. So kann
am effektivsten Strom erzeugt werden.

Durchschnittlich haben wir in Niedersachsen im
letzten Jahr 1.562 Sonnenstunden* verzeichnet. Mit
unserer Photovoltaikanlage versorgen wir unsere
beiden Freilandstille und die zugehdérigen Wirt-
schaftsgebdude mit Strom. Da die Anlage mehr als
doppelt so viel Strom wie bendtigt erzeugt, spei-
chern wir ihn in einer Batterie. So kdnnen wir auch
den Strombedarf nach Sonnenuntergang decken.
Strom aus dem Netz kaufen wir nur noch an Tagen
mit wenig direktem Sonnenlicht.

Der bunte Bliihstreifen bindet CO, und bietet Lebens-
raum fiir Insekten. Lassen Sie auch beisich, seiesim
Balkonkasten, im Beet oder auf dem Dach, ein sol-
ches Buffet fiir Insekten entstehen. Bunte Samen-
mischungen gibts im Handel, einsden sollten Sie ab
Ende April. Schicken Sie uns mal ein Foto aus dem
Blumenmeer! (ib)

*Quelle: Statista
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von und mit Henner Schonecke

+Aus Sicht unseres nachhaltigen Wirtschaftens
ist die Umstellung auf weiBe Eier eine logische,
sogar unabdingbare Konsequenz."

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 Gefliigelhandwerk in zwei Betrieben in Nordrhein-West-
falen von der Pike auf. Von seinen Eltern mit einem gesunden Pioniergeist ausgestat-
tet, halt erim eigenen Betrieb bereits seit Ende der 1990er Jahre Legehenneniin Frei-
landhaltung. Seine Expertise bringt er seit 2009 im Gesamtvorstand der niedersach-
sischen Gefligelwirtschaft (NGW) und dort auch als Vorsitzender des Arbeitskreises
JAlternative Legehennenhaltung” ein. Er war von 2017-2023 Vorsitzender des BVEi
(Bundesverband der deutschen Eiererzeuger).

DIE ZUKUNFT DES
EIS IST WEISS.

SeiteinigenJahrengehtauchin Deutschland der Trend zur Haltung weiler Legehennen.
Ich bin fest davon liberzeugt, dass wir in nicht allzu ferner Zukunft national betrachtet
nahezu ausschlieBlich weile Eier haben werden. Ob ein Ei braun, weifl oder griin ist,
héngtvon der Genetik der Legehenne ab.

Im Laufe dieses Jahres ziehen drei verschiedene Rassen so genannter ,Weilleger" in
unsere Freilandstalle und die Stalle unserer unserer Freiland- und Bio-Partner ein. So
werden Sie im Herbst ausschlieBlich weifie Eier in der Freiland- und Bioschachtel
finden. Wenn Sie weiterhin auch braune Eier von uns kaufen mdchten, wahlen Sie
unsere Eier aus der Bodenhaltung. Wir bieten dariiber hinaus nach wie vor lose braune
Eier aus der Freilandhaltung regionaler Partner an.

Es gibt viele Griinde, weshalb wir zukiinftig auf Weil setzen:

WeiBlegende Hiihnersind kleinerals Braunleger, wodurchsie beigleicher HerdengréBe
automatisch mehr Platz im Stall haben. Sie legen im Durchschnitt kleinere Eier
(vorwiegend M und L, selten XL), was die Tiere weniger erschépft und ihre Ressourcen
schont. Somit sind sie robuster und insgesamt langer in der Lage, gute Eier zu legen.
Dadurch, dass jede Herde lénger gehalten werden kann, sinkt auf lange Sicht die
Anzahl der insgesamt bendtigten Hennen und mit ihnen auch die Anzahl der
Bruderhahne, die bei der Bio-Haltung mit aufgezogen werden (Meine kritische
Einschatzung zu der Thematik rund um Bruderhahn und Geschlechtsbestimmung im Ei
hatte ich im Eggspertenwissen in Magazin #2 dargelegt, lesen Sie gern online auf
unserer Website rein.). Ferner bewirkt die langere Haltungsdauer, dass der Stall
zwischen den Herden seltener leer steht. Das bedeutet fir Sie als Kunden eine
gleichméaBige Verfiigbarkeit Ihres Lieblings-Eis.

Legt die Henne ein kleineres Ei, benétigt sie auch weniger Futter. Wir miissen also
weniger Getreide einsetzen (und anbauen!).

All diese Aspekte wirken sich merklich sowohl auf das Tierwohl als auch auf unsere
Nachhaltigkeit aus.

Aus Sicht der Produktqualitét kann man weiBe Eier sogar hther bewerten als braune,
weil auf der hellen Schale Fehler und Schmutz in der Qualitatskontrolle leichter zu
erkennen sind. Die Eier der drei von uns gewdhlten Rassen zeichnet auBerdem eine
gute Schalenfestigkeit aus. Wir sind gespannt.




HISTORISCH WERTVOLL #06
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LEGEHENNENHALTUNG
| Wir bassen die Hiiliner &wfm,/ “

Oder: von der Kifighaltung zur Freiland-
und Biohaltung aus Uberzeugung.

ihner gehoren zu einem Bauernhof einfach dazu — so auch

schon bei Heinrich Schonecke vor tiber 100 Jahren im bauer-

lichen Familienbetrieb. Zur Selbstversorgung mit Eiern und
spater auch zum Verkauf auf dem Wochenmarkt. Richtig aufgekommen
ist die professionelle Legehennenhaltung in den 1960er Jahren. Damals
war es Standard und galt als effizient und hygienisch, Legehennen in
kleinen Gruppen in Kéfigen zu halten. Die Nachfrage nach Eiern war
groR. In der Wirtschaftswunderzeit sollten giinstige Lebensmittel fiir
alle verfiigbar sein. Auch Familie Schonecke hielt so ihre Legehennen.
Es war die Aufgabe der Frauen auf dem Hof, sich um das Wohlergehen
der Tiere zu kiimmern. Mehrfach téglich schritt Marianne Schonecke,
héufig begleitet von ihrer Tochter Magda, die Génge ab.

Marianne Schdnecke und Tochter Magda Anfang der 1960er Jahre

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

In den 1980er Jahren wurde die Kéfighaltung von der aufkommenden
Tierschutzbewegung kritisiert. Heiner Schonecke begann ebenfalls,
diese Haltungsform zu hinterfragen. Sie widersprach seiner Idee
von nachhaltiger Landwirtschaft in einem Familienbetrieb. Auch die
Kunden auf den Wochenmarkten legten zunehmend Wert auf Tierwohl.
1997 erdffneten Schoneckes den ersten Legehennen-Freilandstall im
Elbe-Weser-Dreieck. Damit war der Meilenstein fiir die heutige Philo-
sophie gelegt.

In den Folgejahrzehnten gewannen und gewinnen Tierwohl und Nach-
haltigkeit bei Schonecke stetig an Bedeutung. 2008 wurden die
Hiihnerstélle auf die neue Haltungsform Bodenhaltung umgebaut. Das
so genannte Volierensystem ermoglicht den Hennen, sich frei durch
den Stall zu bewegen, zu scharren, sandzubaden und zu picken.

Heute betreibt das Unternehmen zwei eigene Freilandstélle in Ardes-
torf und bezieht Eier aus Freiland- und Biohaltung von regionalen
Partnern, um die Nachfrage bedienen zu kénnen. Diese Systeme sind
die tiergerechtesten Haltungsformen fiir Legehennen und kommen der
Natur am néchsten. Die Hithner haben mehr Platz im Stall und ihnen
werden Beschéftigungsmoglichkeiten angeboten. Sie haben Zugang zu
natiirlich gestalteten Freifldchen, in den Schonecke-Stéllen sind diese
mit Pappeln zum Schutz vor Greifvoégeln und zum Spenden von Schat-
ten bepflanzt. Auch ein Schietwetter-Wintergarten wird ihnen
angeboten.

Achten Sie bei Ihrem néchsten Spaziergang in Ardestorf auf das rhyth-
mische, zufriedene Gackern! (ib, rs)

Volierensystem im Stallinneren

Freilandhenne im Auslauf



1 EINE FRAGE
NATURLICHE FARBENPRACHT DERHALTUNG: /5.5
FUR NACHHALTIGEN GENUSS

Erstmals bieten wirin diesem Jahr zur Osterzeit auch gefarbte Bio-Eieran. Sie sind In der kologischen Legehennenhaltung ist nur Frei-
innen und auBen etwas dezenter gefarbt. Innen, weil dem Futter keine Carotinoide landhaltung mdglich. DrauBen hat jedes Tier vier oder
beigesetzt werden und dadurch der Dotter nicht tieforange, sondern eher sonnen- el Delemeite AUs UL Dy sk s iysllber

‘ ‘ N ¥ . jederzeit frei zuganglich. Bdume, Stréucher und Unter-
gelb ist, und aulen, weil nur naturliche Farben und Uberzugsstoffe eingesetzt citinele e g emmen ded Slin v ol

werden durfen. Aber keine Sorge: Der Geschmack ist rElchhaltig! (i) fern aus der Luft.

Im Stall ist mindestens ein Drittel der Flache als einge-
streuter Scharraum gestaltet. Ein Wintergarten bietet
den Hennen die Mdglichkeit, auch bei nassem Wetter
oder Schneelage Tageslicht und Scharrmaglichkeiten
an frischer Luft zu geniefen. Auch die Sandbader
konnen die Tiere stdndig nutzen und ihr Gefieder
pflegen. Maximal sechs Hennen teilen sich die Lege-
nester und Sitzstangen pro Quadratmeter im Stall.

Die Eier beziehen wir von einer Farberei bei Olden-  mehrfach drehen, wodurch einige Stellen des Eis
burg in Niedersachsen. Dort erhalten sie per so  mehrmalig lackiert werden, und die Marmoroptik
genannter Rollfarbung ihr marmoriertes Aussehen.  entsteht. Das geschieht hier auch, mit dem Unter-
In Magazin #4 haben wir bereits von dieser Farbe-  schied, dass alle sechs verwendeten Farben Bio-
methode berichtet: Die Eier werden dber mit Eier-  Farben sind.

schalenlack benetzte Rollen gerollt, die die Eier

Alle Futterbestandteile stammen aus odkologischer
Erzeugung. Effektive Mikroorganismen im Futter
sorgen dafiir, dass die Hennen robust und gesund sind
und bleiben. Das Wohlergehen der Henne und die
Ei-Qualitat sind im Fokus des Landwirts. Ein dichtes
Netz an Kontrollmainahmen sichert auf jeder Ebene
die Einhaltung der strengen Qualitatsstandards fir
Oko-Produkte.

BiO
nach
EG-Oko-Verordnung

5 3 3 o



KOREAN EGGDROP SANDWICH
Der Frichstickslrend ans Asien

ZUTATEN
8
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8 Scheiben
8 Scheiben

FUR 4 SANDWICHES
Scheiben Toastbrot
Butter

Eier GroBe M

Sahne

Salz

Avocados

Mayonnaise

gesiiBte Kondensmilch
Schnittlauch
Putenrohschinken
Cheddar

Toastscheiben mit Butter bestreichen. Eier in eine Schiissel
aufschlagen, mit Sahne und Salz verquirlen. Avocados halbieren,
Kern entfernen, mit einem Ldffel aus der Schale ldsen und in
Scheiben schneiden. Mayonnaise mit Kondensmilch mischen.
Schnittlauch fein schneiden.

Eine Plancha auf dem Gasgrill platzieren, Grill auf ca. 200 °C
vorheizen. Schinken darauf von beiden Seiten knusprig braten.
Beiseitestellen und Toasts mit der gebutterten Seite nach unten
auf die Plancha legen. Beidseitig goldbraun rsten. Auf 4 Toasts je
zwei Kasescheiben legen, Grill kurz schlieBen, bis der Kése
geschmolzen ist. Toasts auf Kiichenpapier platzieren.

Eimasse auf die Plancha geben und, sobald der Boden
fest geworden ist, immer wieder vorsichtig schaben, bis die
gewinschte Konsistenz erreicht ist.

Sandwich bauen: Auf den Kése je 2 Scheiben Schinken legen,
darauf Avocadoscheiben aufteilen, dann kommt das Rihrei und
final mit Mayomasse, Schnittlauch und einer 2. Scheibe Toast
toppen.

Sie essen lieber veggie? Ersetzen Sie den
Schinken durch ein gebratenes Blatt vom
Chinakohl.



Finde die Werter im Buchstaben-Salal!
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EGGBERT e PFANNE ¢ FRISCH ¢ MARKT
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EINE FRAGE

VON VERTRAUEN.

Wie unser Vermarktungskonzept
beljungen Landwirtsfamilien
in der Region wirkt.

Ende der 1990er Jahre hatten wir nicht erwartet,
dass die Nachfrage nach dem jungen Produkt ,Frei-
land-Ei" so rasant Fahrt aufnehmen wiirde. ,Wir
wachsen mitunseren Kunden”, ist ein Satz, der nach
wir vor auf fast alle unsere Tatigkeitsbereiche
zutrifft. Bis heute ist die Nachfrage nach Freiland-
eiernsteigend, nur zuletzt hatte es eine kleine Delle
im Zuge der Energiekrise gegeben. Da sind dann die
glinstigeren Eier aus Bodenhaltung in den Fokus der
preisbewussten Verbraucher geriickt.

Feste Liefervertrdge mit unseren anspruchsvollen
Kunden aus dem gehobenen Lebensmitteleinzel-
handel (LEH) habenesfiirunserforderlich gemacht,
Partnerzufinden, die uns mit Eiernversorgen, wenn
unsere Stdlle zwischen zwei Legehennenherden
leer stehen. Denn fiir weitere eigene Stélle fehlen
uns die Fldchen und es wiirde auch kaum weitere
Baugenehmigungen dafiir geben. Schon Ende der
2010er Jahre haben wir Freilandeier von nieder-
sdchsischen Erzeugern bezogen. Zuvor hatten wir
fir uns festgelegt, welche Kriterien sie erfiillen
miissen. Denn fiir uns gilt dasselbe wie fiir Sie: Eier
kauft man aus Vertrauen.



Je mehr wir uns in den letzten

Jahren mit dem Thema Nachhaltigkeit

befasst haben, desto mehr hat die Frage der
Regionalitdt auch der Eier-Partner an Bedeutung
gewonnen.

So hat es gepasst, als Henrik Witte, damals junger
Landwirt mit eigener Milchviehhaltung, 2017 zur
Besichtigung unseres Legehennenstalls vorbeige-
schaut hat. Mit Tierhaltung ist er vertraut gewesen.
Er hat noch eine weitere Mdglichkeit gesucht,
das Familieneinkommen in der Landwirtschaft zu
sichern. Viele Gesprdche und gemeinsame Bera-
tungen spater hat Henrik im Spatsommer 2022
seinen nach modernsten Tierwohl-Erkenntnissen
errichteten Legehennen-Freilandstall in Kutenholz
eingeweiht, nureine halbe Autostunde von unserem
Betrieb entfernt. Fir ihn als Legehennenhalter
stand immer fest, dass er sich auf die Produktion
konzentrieren machte und keine eigene Direktver-
marktung aufbauen kann. Damit haben wir wiede-
rum jahrzehntelange Erfahrung.

Wir garantieren ihm die Abnahme seiner Eier zu fai-
ren Preisen und freuen uns, regional gelegte Eier
vermarkten zu kénnen. Eine Kooperation, die fiir
beide beteiligten Betriebe einen Mehrwert bringt.
Neben der Ndhe zu unserem Betrieb musste Henrik
Witte genau wie wir KAT-zertifiziert sein

(siehe Eggspertenwissenin Magazin#1).

In Sachen Qualitdt und Tierwohl

haben wir strenge Vorgaben an ihn

als Erzeuger und beraten ihn in

allen Fragen rund um die Lege-

hennenhaltung. Als Einsteiger in

das Thema profitiert er so von

unserer Expertise. Und Sie von den

Eiern seiner Legehennen neben den
Eiernunserer Hennenin den griinen Schachteln.

S
HAMBURG
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HENRIK WITTE @ ----- :
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Stefan und Stephanie Kdhnken in Bad Fallingbostel
waren aus Liebe zum Gefliigel bereits seit 2015
iberzeugte Legehennenhalter, als sie mit uns Kon-
takt aufnahmen. Seine ersten Hiihner hat Stefan als
Kind von seiner GroBmutter ibernommen und die
Eier seiner kleinen, selbst gezogenen Herde an der
Haustiirund im Ort mit dem Fahrrad verkauft. Heute
betreibt er zusammen mit seiner Frau einen Bio-
Betrieb und hat vor, einen weiteren Legehennen-
Freilandstall auf seinen Flachen zu errichten.

, Unsere Kinder sollen den Hof als
néichsle Generalion ibernchmen.”

Stefan Kdhnken

Damals haben sich auch diese beiden einen Partner
fiir die Vermarktung ihrer Bio-Eier aus der Liinebur-
ger Heide gewiinscht. Die junge Familie punktet mit
Erfahrung und teilt unsere Werte und unsere |deen
von Nachhaltigkeit, so ist schnell klar gewesen,
dass wir gut und vertrauensvoll zusammen arbeiten
konnen werden. Seit Oktober 2023 vermarkten wir
die Bio-Eier von Familie Kdhnken als ,Liineburger
Heide Ei" in der schénen rosa-farbenen Schachtel.

das /M:f fir nns ;mmm.”
Stephanie Kéhnken

LIchbin begeistertvon der Zusammenarbeit mit die-
sen jungen Landwirtsfamilien. Sie alle haben sich
aus eigener Motivation heraus fir Legehennen ent-
schiedenund haben groBes Interesse am fachlichen
Austausch. Wir sind eine richtige Hihnerfamilie

geworden. In allen Betrieben wird generationen-
ibergreifend gedacht, gelebt und gearbeitet. Wir
sprechen hier eine gemeinsame Sprache, das gibt
allen Beteiligten das gute Gefiihl, verstanden zu
werden. Denn als Tierhalter ist man 24/7 verant-
wortlich, das kénnensich viele gar nicht vorstellen”,
beschreibt Henner Schénecke die enge Zusammen-
arbeit und den Zusammenhalt unter den
Partnerbetrieben.

Fir unsere Partnerbetriebe gilt dasselbe wie fiir
unsere eigene Legehennenhaltung: Ein dichtes Netz
an Kontrollmafnahmen sichert auf jeder Ebene die
Einhaltung der strengen Qualitdtsstandards.
Details zur Biohaltung, wie sie bei Familie Kéhnken
umgesetztist, finden Sie auf S. 33.

Ihr neuer Liebling in unserem Sortiment —
nur echt in der rosa Schachtel.

Das Lineburger Heide Ei.
Bio-Eier aus dkologischer Haltung
aus der Region.




Foto: © Adobe Stock / Kenishirotie

KEY LIME PIE
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Diese fruchtige Torte hat ihren Ursprung in der amerikanischen Sud-
staatenkuche. Die ,Key Lime" Ubersetzt ,Echte Limette”, wachst auf den
Florida Keys und gilt als besonders aromatisch. Wir versprechen aber,
dass dieser Kuchen auch mit den bei uns in Deutschland erhéltlichen
Limetten ein wunderbarer Fruhlingsgenuss ist! Toppen Sie ihn gern mit
fein geriebener Bio-Limettenschale fur den Extra-Limetten-Kick,

SCHWIERIGKEITSGRAD

ZUTATEN fiir 1 Springform @24 cm
FUR DEN BODEN

300 g Vollkornbutterkekse
200 g Butter

FUR DIE FULLUNG

4 Eigelb
400 g (1 Dose) gezuckerte Kondensmilch
200 ml Limettensaft

FUR DIE BAISERHAUBE
4 EiweiB
100 g Zucker

Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Kekse mit einer Kiichenmaschine zerkleinern oder in einen Gefrierbeutel
gefillt mit einem Nudelholz fein zerdriicken.

Butter bei niedriger Temperatur in einem Topf langsam schmelzen und
mit den Keksbrdseln mischen. Masse mit einem Loffel in einer mit Back-
papier ausgelegten Springform verteilen und andriicken. Dabei einen
Rand von ca. 2 cm Hohe ziehen. Ca. 10 Min. backen und auskiihlen
lassen.

Fiir die Fiillung Eigelbe schaumig aufschlagen, Kondensmilch unterhe-
ben. Limettensaft vorsichtig einriihren. Auf dem Keksboden verteilen
und bei 180 °C Ober-/Unterhitze 25 Min. backen.

In der Zwischenzeit Eiweif} steif schlagen und den Zucker wéhrend des
Schlagens langsam dazugeben.

Form aus dem Ofen nehmen und Masse auf dem Kuchen verteilen.

Ofentemperatur auf 200 °C erhdéhen, Topping fiir etwa 5-8 Min.

Farbe annehmen lassen.

Tipp: Vor dem Ofen stehen bleiben und den Garprozess des Baisers beob-
achten, sodass er sicher nicht anbrennt.



Trend Upcycling:
Balkon- und Gartenideen

Im letzten Magazin haben wir sie Ihnen versprochen, hier sind sie:

kreative Varschlage zur Verwendung von Eierschalen und -kartons fur
Balkon, Terrasse und Garten. Von praktisch Uber hilfreich bis hin zu
dekorativ ist alles dabell Testen Sie Ihren grinen Daumen, und beim

Nachbasteln winschen wir kreative Momente!
(ib)

#7 Subbalenlon im Eierbarlon

Diese pflegeleichten und immergriinen Pflanzen fiihlen sich im
Eierkarton ohne Deckel sukkulenten-, ahm, pudelwohl:

Einfach ein wenig Erde in die Auskerbungen fiillen, Sukkulenten
hineinsetzen, wassern und auf den Balkon- oder Gartentisch
stellen.

;W/ Besonders friihlingshaft wirkt das Ensemble,
wenn Sie dazu die rosa Schachtel unserer
Lineburger Heide Eier nutzen.

bl

Atlas/ triocean / tukda

Fotos: ©AdobeStock /

#2 Do bommst bicr nicht rein!

Eierschalen zerkleinern und in einem geschlossenen Kreis um die Basis der Pflanze legen.

Wegen der scharfen Kanten kommen Schnecken nicht vorbei! Wichtig: regelmaBig erneuern.

#3 ﬁ&ééfm;
mil Eierschalen

Fir diesen naturfarbenen Kranz brauchen Sie
einen fertigen Strohkranz und ca. 4 Handvoll
Stroh, weile und braune ausgespiilte
Eierschalenhalften, ausgeblasene Wachteleier
und Federn in Weifl und Naturtdnen. Das Stroh
mit weiBem Bindfaden oder Silberdraht auf den
Kranz binden. Dann nach Geschmack
Eierhalften, Wachteleier und Federn per
HeiBklebepistole darauf kleben. Toll als Deko
an Hauswand, -tiir oder auf dem Gartentisch!




Gedanken zum Schluss.
Oder: was uns aktuell bewegt.

Mut wachst aus Vertrauen.

Ein lang lberdachter Plan wird

nun umgesetzt. Weile Legehen-

nen zu halten ist die Antwort auf

die Forderung nach mehr Tier-

wohl und Nachhaltigkeit zu ver-

tretbaren Preisen. Wir wissen

nicht, ob unsere Kunden mitzie-

hen. Dennoch gehen wir diesen

Schritt aus Uberzeugung. Genau

wie wir Ende der 1990er den ers-

ten Freilandstall weit und breit

gebaut haben. Ein Ei aus Freiland-

haltung? Damals fiir viele undenkbar. Tausende
sind unserer Einladung gefolgt, durch den Stall
gegangen und haben den Hennen in die Nester
geschaut. Trotzdem hates fastzweiJahre gedauert,
bis wir den ,Mehrwert Freiland” kommuniziert
hatten.

Wir glauben, dass unsere Ndhe zu lhnen, unseren
Kundinnen und Kunden, ein Erfolgsfaktor ist. lhr
Vertrauen in uns und unser Tun gibt uns die Bestati-
gung, heute das Richtige zu tun und schenkt uns
den Mut zum Wandel. Ihr Vertrauen ist ein hohes
Gut fir uns. Wir danken lhnen im Namen unserer
Teams fiir Ihre zum Teil jahrzehntelange Treue im
GroBhandel und am Markttresen.

Eine haufige Antwort unserer jungen Aushilfen und
Auszubildenden auf die Frage, was sie aus ihrer
Tatigkeit bei Schénecke mitnehmen, ist, dass sie
mutiger geworden seien, sich etwas zutrauen, z. B.

aktiv auf den Kunden zuzugehen.
Viele freuen sich, dass sie vor
allem im Verkauf ein direktes
Feedback erhalten, aber auch ein
Feedback geben kdnnen und erle-
ben diirfen, wie es wirkt.

Schauen Sie uns bitte weiter liber

die Schulter, geben Sie uns weiter

fleiBig Rickmeldung zu unseren

Produkten, unserer Tierhaltung,

unserem Service. Wir laden Sie
herzlich ein, uns zu besuchen und mit uns ins
Gesprdch zu kommen. Mit dem Bewusstsein, Sie
und lhre Wiinsche zu kennen und |hr Vertrauen zu
haben, kdnnen wir uns zukiinftigen Herausforde-
rungen stellen.

GenieBen Sie den Friihling! Wir alle kénnen nach
dem grauen, nassen und von entmutigenden The-
men beschwerten Winter nun wirklich Sonne und
aufkeimende Lebensfreude gebrauchen. Bis bald
am Stall, am Tresen oder in [hrem Markt!

Und auch heute bedanken wir uns wieder fiir lhre
groBziigigen Spenden zu Gunsten der DRK-Ukraine-

Hilfe, die Sie nach wie vor bei lhrem Einkauf bei uns
leisten.

Herzlich,
Ruth Staudenmayer & Henner Schénecke

Schonecke direkt und aktuell -
der monatliche Newsletter mit echtem Mehrwert!

Bis zum ndchsten Magazin im Herbst bietet Ihnen
unser monatlicher Newsletter spannende Aktionen,
saisonale Highlights, Infos zu Angeboten, vielseitige
Rezepte, Einladungen zu aktuellen Veranstaltungen,
Tutorials rund um Eier und Fleisch u. v. m.

Jetzt unverbindlich
anmelden auf
www.schoenecke.de
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Freuen Sie sich auf unser nachstes Heft.

Da feiern wir wieder
die goldene Jahreszeit.

Mit wunderbaren Wild- und Herbstrezepten, neuen
Lifehacks rund um Eier, einem Blick hinter die
Kulissen unserer Marketingabteilung und natiirlich
noch mehr unterhaltsamem Lesestoff fiir Ihr
kuscheliges Leseerlebnis daheim.

Wir hoffen, dass Ilhnen unsere bereits 6. Ausgabe von
tierisch.menschlich gefallen hat und freuen uns wie
immer iber Feedback an service@schoenecke.de
oder auch gern personlich vor Ort.

Auf bald!
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HEREINSPAZIERTI

100 % transparent: Werfen Sie einen Blick in unseren
Legehennen-Freilandstall! Erfahren Sie alles iber unsere

I
[
Hihner und Eier, besichtigen Sie unsere Packstelle u.v. m. %, ﬁ%
’9 N

“Wsie UNS BE$“€2&
Wissew, W& Thr & herbommld

'} Individuelle Anfragen: besichtigung@schoenecke.de
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