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pro-agro-Preistrager

Erndhrungswirtschaft

1. Glina Whisky Destillerie,
Elisabethhohe (Potsdam-Mittel-
mark): ,Hand Craft Bottle” —
meine Hand fiir mein Produkt.
Hier kommt alles aus einer
Hand, vom Getreide tber die
Destillation bis hin zur Fasslage-
rung. Die Flasche mit dem
Handabdruck des Erzeugers
bringt das zum Ausdruck.
www.glina-whisky.de

2. Backerei Exner, Beelitz (Pots-
dam-Mittelmark): Brandenburger
Urkraft — das gesunde Brot fiir
Sportler. Brotsommelier Tobias
Exner und Kanu-Olympiasieger
Sebastian Brendel stecken hinter
dieser kernigen Produktentwick-
lung. www.baeckerei-exner.de
3. Bobalis Agrargesellschaft,
Jiiterbog (Teltow-Flaming):
Briihey, die Knochenbriihe von
Biiffel, Huhn und Rind, ist die
neueste Produktentwicklung
vom Bobalis Wasserbiiffel Hof.
www.bobalis.de
Direktvermarktung

1. Brandenburger Kochfamilie
mit der Rezeptentwicklung des
Brandenburger Bierkarpfens, der
sich zu einem typischen Bran-
denburger Gericht entwickeln
soll. www.brandenburger-
kochfamilie.de

2. Meat Bringer GmbH, Marki-
sches Kartoffelschwein.

3. ICU Investor Center Ucker-
mark GmbH: Freilandeier der
Firma Ucker-Ei verarbeitet die
Brennerei am Dreiecksee zu Ei-
erlikor, die Himmelpforter Cho-
colaterie verwendet ihn in der
Bickerei Schreiber fiir einen ,be-
schwipsten Cupcake”, der dort
nur freitags, am Kuchen-Freitag,
angeboten wird. www.regional-
marke-uckermark.de

Land- und Naturtourismus

1. Gut Boltenhof (lesen Sie ab
Seite 52).

2. Havelsauna SaunafloB (Pots-
dam), www.havelsauna.de

3. Schlossgut Altlandsberg
GmbH, www.schlossgut-alt-
landsberg.de
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Hand in Hand aufm Land

Fast noch in den Kinderschuhen, ist es schon eine Erfolgsgeschichte: Das
Mirkische Kartoffelschwein landete auf Platz zwei der 22 Bewerber um
den pro-agro-Direktvermarktungspreis, der am Freitag verliehen wurde.

igene Kreuzung, Gemein-
E schaftsprodukt mit Inklusions-
hintergrund und regionale
Spezialitat mit ambitionierter Ver-
marktungsstrategie: Das Marki-
sche Kartoffelschwein scheint der
fleischgewordene Extrakt aus
dem Abschnitt ,regionale Wert-
schopfung® im agrarpolitischen
Teil des Brandenburger Koali-
tionsvertrages. ,Erfunden” aller-
dings wurde es, bevor Kenia in
Brandenburg so popular wurde.
4Etwa zwei Jahre wurde getiif-
telt, Anfang letzten Jahres ging es
dann ans Produzieren®, sagt Olaf
Mabhr, der mit seiner Meat Bringer
GmbH mit Sitz in Wildau am Ende
der Wertschopfungskette steht.
Seit Herbst 2018 ist Mahr als regio-
naler Anbieter und Lieferservice
fir Premiumfleisch in Potsdam,
Kleinmachnow und Teilen von
Berlin unterwegs. Schwein, Rind
und Wild hat Mahr im Angebot,

alle Produzenten kennt er person-
lich. Die Kunden bestellen im In-
ternet, ab 50 Euro Bestellwert wird
geliefert, ansonsten holen sie die
schockgefrostete Ware in Wildau
ab. Noch nebenberuflich, will sich
Olaf Mahr in diesem Jahr ganz die-
ser Aufgabe widmen. Pline hat er
reichlich, der Bedarf ist da, die
Idee passt in die Zeit, der pro-ag-
ro-Preis sorgt zusitzlich fiir Auf-
wind. Und auch, wenn es ein Di-
rektvermarkterpreis ist - Mahr
vergisst nicht, dass er nichts zu
vermarkten hétte, wenn es seine
Partner nicht gabe.

Schweine mit Freigang

Am Anfang der Wertschg, i -
kette fiir das Mérkische Kelx)rtl:)rflfge?-
schwein steht ein alter Bekannter:
Landesbauernverbands-Vize S Hei:
ko Teyno. Auf dem AWO Reha-Gut
Kemlitz, dessen Geschaftsfihrer
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 Die drei Hauptakteure nahmen @
Freitag auf der Biihne der Bran
burghalle — wie auch ¢
- agro-Preistrager (Spalte I.)
- von Agrarminister Vogel

Terno ist, wachst das Markische
Kartoffelschwein gut ein Jahr her
an. Es ist eine Kreuzung aus Di-
roc und Alter Landrasse, wird n&
turnah mit viel Bewegung im fre-
en gehalten und ausschlieflich
mit Futter aus betriebseigener
Produktion satt gemacht: Raps
und Getreideschrot, vor allem
aber — wie frither — gedampfe
Kartoffeln, ebenfalls aus eigere’
Produktion. Frei- und Auslauff
chen mit direkten Zugangen 2
Stallen ohne Spaltenboden, 1t

mit Stroheinstreu sorgen = {

Schweéinekomfort. Zur Schlacht

reife nach einem Jahr ist 43¢ Kﬂ;
toffelschwein 160-180 kg schwgr:
Kreuzung und Haltungsform. sch--
gen fiir fein marmoriertes Fleisc
,Bisher wurden rund 3 i
sche Kartoffelschweine @ f
gen, zur Zeit wachsen 0
heran, im Schnitt s_md es PR g
nennt Heiko Terno ein P2
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Drei starke Partner:
Tierhalter Heiko Terno
(2. v. 1), Fleischer Andi
Neumann (r.) und
Vermarkter Olaf Mahr
bilden eine geschlos-
sene Wertschopfungs-
kette, an deren Ende
ein hochwertiges
regionales Produkt
steht: das Markische
Kartoffelschwein.

len und fiigt hinzu: ,Wir fangen ja
erst an. Zwei Mitarbeiter mit Han-
dycap sind mit der arbeitsintensi-
ven Zubereitung des Futters inklu-
sive Kartoffeldampfen und Fittern
betraut.“ Fir Terno ist das Projekt
auch ein Testballon Richtung
Kundschaft: Wird sie dauerhaft
mehr Geld fiir tiergerechte Hal-
tung und bessere Fleischqualitat
ausgeben?

Traditionell geschlachtet

Zwischen Aufzucht und Vermark-
tung steht der Dritte im Bunde: die
familiengefiihrte Fleischerei Neu-
mann, ein Meister- und Schlacht-
betrieb mit EG-Zulassung, 25 km
von Kemlitz entfernt. Die Verarbei-
tung der Schweine erfolgt dort in
handwerklicher, traditioneller Ein-
zelschlachtung, stressarm und
moglichst schonend. Auch dies
trage zur besonderen Fleischqua-
litit bei. Das Fleisch werde natir-
lich, ohne Farbstoffe, chemische
Zusatze, Zugabe von Wasser oder
shnlichen Tricks verarbeitet, heifit
es vonseiten der Anbieter. Andi
Neumann verarbeitet das Mérki-
sche Kartoffelschwein u. a. zu ori-
ginell gewirzten Bratwiirsten, Le-
berwurst mit Bio-Aroniabeeren
aus dem Spreewald und Grillspe-
Zialitaten, die man auch in Petkus
oder Baruth kaufen kann. ]
Besonders begehrt seien die
vier Zentimeter dicken Ko(elettf,
erzahlt Olaf Mahr, der sie fl}r
17,99 € pro Kilo verkauft. ',,El‘.m
Preis, der fir alle akzeptabel ist,
auch fir die Kunden', sagt Mahr.
Mancher miisse allerdings erst
nachfragen, wie man sie ngerel-
tet. Mahr bereitet derweil die Uq1-
setzung einer neuen Idee vor: Die

,Markthalle Wildau® werde die

konsequente Fortfithrung d_ef Re-
gionalvermarktungidee sein, SO
Mahr, Erstmals offnen soll sie be-
reits im Friihjahr. HEIKE MILDNER

RN A
www.awo-gut—kemlitz.de, .
www.partyservicebaruth.de .
www.meat-bringer.de




