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SCHWUNGV
IN DEN
FRUHLING

Nicolo Polla — Geschaftsfuhrer
der Molkerei SOBBEKE

Liebe Leser*innen,

DIE KUHE MACHEN ES VOR: Beim Weideaustrieb
springen sie frohlich der ersten Sonne entgegen. Sie
lassen den tristen Winter hinter sich und genieBen das
in dieser Jahreszeit Uppig grine Gras in vollen Zugen.

Hinter uns allen liegen herausfordernde Monate und
Jahre. Trotzdem haben wir immer weiter mit voller
Uberzeugung fir unsere Ideale und Werte gekémpft:
Wir lieben, was wir tun und wir stehen fir leckere Bio-
Produkte in bester Qualitat ein. Jeder von uns gibt
jeden Tag sein Bestes.

Die Kollegen aus der Molkerei kreieren neue Rezep-
te und bringen diese mit viel Liebe fir euch ins Glas
(oder auch in die Flasche). In unserer Késerei wird mit
viel handwerklichem Geschick jeder Kase zu einem le-
ckeren Unikat. Und unsere Logistik sowie unser Vertrieb
sorgen dafir, dass ihr die Produkte auch bei euch ums
Eck im nachsten Bioladen findet. Eine Herzensangele-
genheit bilden unsere Aktionen fir den guten Zweck
— dllen voran die jéhrlich stattfindende Winter Wenzel
Spendenaktion [Néheres auf Seite 17].

Aber nicht nur wir — auch unsere Landwirte fun je-
den Tag ihr Bestes und noch mehr. Sie achten auf das
Wohlergehen ihrer Tiere, machen sich fir Bio-Lebens-
mittel stark und engagieren sich fur den Umweltschutz
[Naheres auf Seite 8] Und genau darum geht es in
dieser Ausgabe unseres Magazins. Wir nehmen euch
mit auf die Héfe und zeigen euch die Menschen, die
sich um unsere wichtigsten Lieferanten kimmern.

Falls ihr nach der Lektire immer noch nicht genug
habt, dann schaut doch auf einem unserer Hofe vorbei
oder rihrt die Werbetrommel: Wir sind immer auf der
Suche nach Nachwuchs fir unser Bio-Team! [Néheres
auf Seite 19]

Viel SpaB beim Durchstébern unseres Magazins!

—
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Paul Sobbeke hat 1988
— als Bio noch lange kein
allseits bekannter Be-
griff war — schrittweise
auf Bio umgestellt. Als
Bio-Pionier war es seine
Absicht, die okologische
Landwirtschaft voranzu-
bringen. Daneben hat er
aber auch seit jeher die
nachhaltige Entwicklung
unserer Produkte und
unseres Unternehmens
gefordert. Seit 2012 sind
wir bereits nach dem
ZNU-Standard Nach-
haltiger Wirtschaften
zertifiziert und sind damit
das erste Unternehmen,
das den ZNU-Standard
umsetzte. Wir betrachten
alle drei Dimensionen der
Nachhaltigkeit - Oko-
nomie, Okologie und
Soziales — ganzheitlich.
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UNSERE HOFE

BIO VON ANFANG AN

Unser ganzer Stolz sind unsere tber 100 Landwirte, die alle nach Bio-Verbandsrichtlinien zertifiziert
wirtschaften und dariber hinaus alle mit eigenen Nachhaltigkeitsprojekten zum Kuhwohl und zum Wohle
der Region beitragen. Durch die regelmdaBigen Kontakte zu unseren Héfen kommen wir immer wieder ins
Staunen, mit wie viel Engagement und Leidenschaft unsere Landwirte ihre Bio-Hofe betreiben.
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' , Lieferantenversammilungen, Hofbesuche
A und der Arbeit am eigenen SOBBEKE
Naturland Qualitatsstandard ,QM SOBBEKE"
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DAS WEIDE-BUFFET IST EROFFNET

Nach langen Wintermonaten zeigen sich endlich die ersten
Frahlingsboten. Tulpen o6ffnen ihre Bliten und das Gezwit-
scher der Vogel ist unuberhorbar. Dass der Frihling naht,
spuren auch unsere Kihe, wenn sie das frische Gras der Weide
riechen und ungeduldig auf das Offnen der Stalltiren warten.

Nun ist es wieder so weit und die recht ungestime Herde
hipft, springt und rennt mit jugendiicher Freude auf die grinen
Weiden. Das Buffet frischer Graser und Kréuter steht der Herde
mindestens sechs Stunden pro Tag an mindestens 120 Tagen
im Jahr zur Verfligung. Erst wenn diese Mindestanforderun-
gen eingehalten werden, wird von uns der Begriff ,Weidemilch®
verwendet. Und logisch — fir uns bei SOBBEKE ist die Verwen-
dung echter Weidemilch zur Selbstversténdlichkeit geworden.

A

BEWEGUNG HALT FIT

Eine echte Herzensangelegenheit ist uns das Kuhwohl. Und da ma-
chen wir keine Kompromisse: Die unterschiedlichen Verbdnde ma-
chen Vorgaben fur den Bewegungsraum der Kiihe auf der stallnahen
Weideflache. Diese liegen zwischen 600 und 1.000 Quadratmetern.
Unsere Landwirte wissen, dass der Bewegungsradius auf satten Wei-
deflachen nicht nur die Kuh glicklich macht, sondern auch Einfluss
auf den Geschmack der Milch hat.

Daher bieten unsere Landwirte im Durchschnitt satte 3.600 Qua-
dratmeter Weidefldche — das ist ein halbes FuBbalifeld pro Kuh und
damit funfmal so viel, wie beispielsweise Bioland vorgibt.



WEIDEFLACHE MAL FUNF GLEICH
VIEL GUTES

Unsere Kihe lieben die vielen Gréser und
Kréuter, die sie auf der Weide finden. Und
auch wir wissen, dass da viel Gutes drin-
steckt. Zum Beispiel noch mehr wertvolle
Omega3-Fettsauren. Die 5 mal mehr
Weidemilch steckt daher in fast allem, wo
SOBBEKE drauf stehtl

' " thrn]ogh\ :

! vgl. mit den Bioland-Richtlinien von 600 Quadratmetern je Kuh

~N



von uns Bioland
Landwirten erzeugen
Weidemilch

Wir haben unsere
Landwirte direkt gefragt.
Und hier ihre Antworten.

von uns halten
vom Aussterben
bedrohte Tierarten

von uns nutzen
Abwdarme aus

von uns pflegen Hecken,
Bdume bzw. Kopfweiden.

eit
b
al

€

o

i -
L2

- o X o 1. £ .: .- :I ey Al :__.
BT \ '.,;.T"- i b % e o

H - - = : N ) 3
LM v
|.'r|' ‘l D
(o)
i

¥ A

von uns sind nach Bioland,
Naturland oder Demeter
zertifiziert

Diese dienen als

- Lebensraum fir andere
Pflanzen und Tiere T T AR

- Schattenspender =Y W

- Windbarriere S e

- Schutz vor Bodenerosion =, g

- und als CO, Filter :

beschaftigen : AR ¥ .
Azubis und - g P T #2 von uns tun etwas fur den

Praktikanten Insekten- und Vogelschutz




NACHHALTIGKEIT IST EINE HERZENSANGELEGENHEIT und umfasst ganzheitlich viele Facetten
des Hoflebens und Wirtschaftens. Genau das zeigen unsere Landwirte, die neben ékologischen Aspekten
auch andere Nachhaltigkeitsthemen aufgreifen. Hier findet ihr ein paar Beispiele.

MARIA, DU BIST BIOLANDWIRTIN AUS UBERZEU-
GUNG. WAS IST DEIN HERZENSPRO JEKT?

Eine echte Herzensangelegenheit ist mir, den Men-
schen ein Stick unserer Bio-Mentalitdt néherzubrin-
gen. Wir leben auf unserem Hof Bio — aus Uberzeu-
gung und Liebe zur Natur. Wie das funktioniert und
worauf es dabei ankommt, zeigen wir regelmaBig
unseren Besuchern. Das sind einzelne Interessierte,
die an unserem Hofladen einen Stopp einlegen,
aber auch ganze Schulklassen. Soziale Nachhaltig-
keit fangt fur uns bei den Jingsten an.

WAS IST DIR DENN IN SACHEN BIO WICHTIG?
Grundsatzlich sagen wir in Ubereinstimmung zu den
Bioland Richtlinien Nein zu Gentechnik, Kunstdinger
und chemischen Pflanzenschutzmitteln. Besonders
freuen wir uns darUber hinaus Gber mittlerweile
300 gepflanzte Obstbdume und 2.400 gepflanzte
Heckenmeter fir den Artenschutz. Ubrigens leisten
die Hecken auch einen wichtigen Beitrag als Hu-
musgeber und CO,-Speicher und schitzen unsere
Flachen vor Boden- und Wassererosion.

IMARIA DEVENTER,
- SOBBEKE

LIEBER JAN-HENDRIK,

WAS IST DEIN LIEBLINGSCREDO?

Das ist einfach: ,Aus Mist Energie machen”. Denn
mit unserer Biogasanlage haben wir einen wichti-
gen Baustein geschaffen, wenn es um die Nach-
haltigkeit auf unserem Hof geht. Wir haben es
geschafft, dass sich die Biogasanlage Uber den
Energieverkauf selbst tragt, worauf wir besonders
stolz sind.

WIE GEHT ES EUREN MILCHKUHEN?

Auf Grund der groBen Weidefldchen haben unsere
Kihe ideale Bedingungen. Und fur die Wintermona-
te haben wir perfekt vorgesorgt: Unser Strohstall ist
ein echter ,Bewegungsstall’. Da wir die Unterteilun-
gen weggelassen haben, kénnen sich die Kihe frei
bewegen - ein echter Wohlfuhlplatz!




SEIT 1988 LIEFERT DER HOF DEVENTER AUS DRENSTEINFURT BIO-MILCH AN SOBBEKE.
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5 Uhr

A 4

Kikerikii!

Mit dem ersten Hahnenschrei geht es

auf die Yogamatte. Die Ubungen und

meine Meditation geben mir viel Kraft
- .Mége es ein heilvoller Tag werden!”
Mit dieser Bitte starte ich durch.

12 Uhr

Mittagspause

Nachdem ich die Kindergruppe
verabschiedet habe, freue ich
mich aufs Mittagessen.

14 Uhr

.Wiese dicht machen!”

Gemeinsam mit meinem Mitarbeiter
kontrolliere ich die Riegelpfdhle der
Weiden. Ist ein Pfahl wackelig, wird er
sofort ausgetauscht und der Draht
daran festgemacht.
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Von der Yogamatte in die Kiche:
Der erste Tee am Morgen fut richtig
gut. Danach spaziere ich in den Stalll
und schaue nach meinen Kihen -
noch liegen sie auf der Strohflache.

10

Hofrundgang mit Kindern

Wir lassen die Kihe jetzt in Ruhe,
schlieBlich habe ich den Kindern noch
etwas ganz Besonderes versprochen:
Was fur eine Freude fur die Jungsten,
das neugeborene Kalbchen be-
gutachten zu dirfen! Und klar, ein
abschlieBender Besuch bei unseren
Hlhnern gehort einfach dazu. Ebenso
wie das obligatorische Probierstick
SOBBEKE Kase.

Vorbereitung Kleegrasschnitt

In ein paar Tagen soll der erste
Schnitt Kleegras eingefahren werden.
Ich bestelle ,Kanne Brottrunk” als
Siliermittel und die entsprechenden
Silofolien.

Mit meinem Mitarbeiter inspiziere ich
die Maschinen wie Kreiselmdher und
Heuwender. Damit wir keine bosen
Uberraschungen erleben, werden

die Gerate mit Fett geschmiert und
gegebenenfalls kleine Reparaturen

vorgenommen.

Sl e —

Zum Melkstand

Erst wenn die Melkmaschine vorbe-
reitet ist, hole ich die Tiere aus dem
Stall. Wahrend des Melkens tréanke
ich zwischendurch die gréBeren
Kélber mit dem Nuckeleimer. Die
kleineren Kalber waren nachts bei
ihren Muttern.

Uhr
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Auf die Weide, fertig. los!

Bei den Kindern steigt jetzt die Span-
nung und ich setze zum morgend-
lichen Finale an: Nachdem ich alle in
sicherem Abstand postiert habe, lasse
ich die Kiihe auf die Weide. Die Kinder
sind ganz aufgeregt und freuen sich
mit den Kihen, die sofort anfangen,
das saftige Grun zu rupfen und zu
genieBen. Ein wirklich schéner Anblick,
besonders wenn sie so mit den
Kopfen nicken.

Die Milch wird abgeholt

Der Milchwagenfahrer braucht heute
etwas mehr Geduld beim Betanken —
im Mai hat sich die Milchmenge
erhéht. Nachdem der Milchwagen
den Hof verlassen hat, stelle ich die
Tankspllung an und bereite den
Melkstand fur das Melken vor.




EXKLUSIV FUR GIBT MARIA DEVENTER EINEN EINBLICK IN IHREN ALLTAG:
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Kihe fiittern

Die Kuhe haben's gemerkt — gleich
geht es auf die Weide. Kein Wunder,
dass die Tiere jetzt im Mai weniger

Wieder im Kuhstall
Die Betten von uns Zweibeinern
sind langst gemacht. Nun kommen

meine Vierbeiner dran: Mit frischem
Stroh streue ich die Liegeflache der

LFrihstick!”

) ) . Kuhe ein.
Kleegrassilage im Stall aufnehmen. Jetzt bin auch ich dran und starke
Sie wissen schlieBlich, dass das Buffet mich fir den Tag. Po?h wer rastet,
mit saftigem Weidegras gleich wieder der rostet. Daher bin ich schnell
eroffnet wird. wieder auf den Beinen. SchlieBlich

wollen auch unsere anderen fierischen
Hofbewohner, dazu zdhlen Rinder und
Huhner, gefuttert werden.

® 9.30 Uhr

Die Kids kommen
Eines meiner Tages-Highlights:

Die Kids aus dem ortlichen Kinder-
garten ,erobern” meinen Hofl Mit
zwei Erzieherinnen im Schlepptau
fUhre ich die wilde Horde in den
Kuhstall und erzdhle einige Hof-

geschichten. Und na klar, die Kinder Wunder der Natur

durfen selbst etwas Heu an die Kiuhe Heute Nacht hat eine Kuh im Abkal-
verfuttern. Es ist mir wichtig, dass bestall gekalbt. Um das kleine Bullen-
bereits die Kleinsten ein wenig vom kalbchen muss ich mir keine Sorgen
Hofleben erfahren. machen, denn die Mutterkuh hat es

ausgiebig versorgt. Jetzt nahrt sie ihr
Junges mit der guten Biestmilch — der
kleine Magen ist zu meiner Freude
schon gut geftllt!

19 Uhr

C )

Fast Feierabend

Auf dem Hof wird es still. Alle Tiere
sind versorgt und ich nehme mir
die Zeit, anstehende Blroarbeiten
zu erledigen und den néchsten Tag

Um die Kiihe kiimmern
Unsere Kihe kennen den Rhythmus und
wir mussen nicht lange bitten — fast
seloststandig trotten die Vierbeiner

Teamtreffen Hofladen in den Stall. Am spaten Nachmittag zu planen. Ich lasse den Tag Revue
,,K.ciffeeizel‘r. #nd sl ?:Im "e:S;Iend werden sie gemolken und danach mit passieren und gehe zeitig schlafen.
mit meinem |eam aus dem Hofladen. Heu etwas zugefittert. Nachts ist es Morgen geht es dann frisch und
SchlieBlich gibt es immer einiges zu zurzeit noch sehr frisch, wir bringen munter weiter

besprechen. die Kihe daher zur Ubernachtung '

lieber in den Stall.




GESCHICHTE(N)

Ein echtes Vater-Sohn-Gespann: Jan-Hendrik Barenbriigge bewirtschaftet den Hof in Rosendahl-Holt-
wick zusammen mit seinem Vater Franz-Josef Barenbriigge und einigen Angestellten. Die Familie teilt
sich den Hof mit rund 100 Kiihen, ein paar Pferden, Katzen und Bienen in den hofeigenen Bienenstocken.
Die Geschichte des Hofes dokumentiert, wie zwei Generationen Hand in Hand ihren Biohof zukunftsfa-

hig machen.

um 1337

1989

1996

2000

Hof Barenbriigge wird erstmalig in Dokumenten erwdhnt. Der Hof gehérte vermutlich zur ,Barenborg”,
einer Festungsanlage aus dem 13. Jahrhundert. Heute gilt die Barenborg als ein Bodendenkmal, das zu
den besterhaltenen Turmhiigeln des Minsterlandes zahlt.

Ubernahme des Hofes durch Franz-Josef
Barenbrigge und Umstellung auf Bio (Naturland)

Bau des groBen Laufstalls, in dem die Kiihe auf
Stroh stehen

Griindung der Barenbriigge-Eising GbR mit
Bernhard Eising

Bio-Hof hort sich fiir viele romantisch an. Man
vergisst aber schnell, wie viel Aufwand es bedeu-
tet, diesen hohen Anspriichen immer gerecht zu
werden. Auch bspw. standig neue EU-Verordnun-
gen oder umfassende Dokumentationspflichten
fordern viel mehr Energie. Ist alles richtig. aber
auch alles ein Mehr an Arbeit.

Unsere Tiere lieben die groBen Weiden. Aber was
wir auch merken: Unser Strohstall, ein echter
.Bewegungsstall”, ist durch seine reine Stroh-
flache ohne jegliche Unterteilung ein besonderer
Wohlfihlplatz. Unsere Kiihe nehmen den absolut
gerne an.

Durch die Zusammenarbeit mit dem Hof Eising
wuchs die Herde auf 100 Kihe. Wir ziehen unsere
Jungtiere auf dem 5 km entfernten Hof Eising
auf. So konnen wir uns die Melkarbeit an den
Wochenenden teilen.



2010

2013

2018

2020
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Inbetriebnahme der hofeigenen
Photovoltaik-Anlage

Start der kleinen Hofimkerei mit mittlerweile zehn
aktiven Bienenvélkern

Einstieg von Jan-Hendrik Barenbrigge

Inbetriebnahme der Biogasanlage zur sinnvollen
Nutzung des Mistes aus dem Laufstall

Ideen fiir die Zukunft

Wir sind ein sehr junges Team. Mit Tilman und
Johannes sind wir hier zusammen drei Jungs, die
standig Neues versuchen. Jeder zieht den an-
deren mit. Wir wollen das Beste fiir unseren Hof
und die Kiihe schaffen. Dabei spielt der Kreis-
laufgedanke eine groBe Rolle.

Unsere Biogasanlage hat ein bisschen was vom
Rumpelstilzchen-Marchen: Etwas Wertvolles aus
Alltaglichem (=Mist) machen. Fiir uns ist die An-
lage ein enorm wichtiger Baustein, wenn es um
Nachhaltigkeit auf unserem Hof geht.

Wir iberlegen ununterbrochen, wie der Betrieb in
10 Jahren aussehen soll. Momentan beschaftigt
uns die Uberlegung. wie eine ammengebundene
Aufzucht zum Wohle der Tiere realisiert werden
kann.

13



WOW-GHURT?

EIGENTLICH MUSSTE UNSER JOGHURT WOW-GHURT HEISSEN. denn als echtes Multitalent
lasst er sich vielseitig verwenden: Die Naturjoghurts passen zu jedem Musli, lassen sich zum Ba-
cken und Kochen perfekt einsetzen und sind Grundlage der feinen Krauterkiche. Gerade in den
warmen Sommermonaten bietet die schnelle Kombination aus Naturjoghurt und Obst eine
echte Erfrischung. Und fir alle GenieBer und Workaholics bieten Fruchtjoghurts die perfekte
Belohnung fur zwischendurch.

ABER AUCH NATURJOGHURT IST NICHT GLEICH NATURJOGHURT: UNSERE UNTERSCHIED-
LICHEN SORTEN MACHEN DEN GENUSS NOCH VIELSEITIGER. HIER ERFAHRT IHR MEHR
UBER EINIGE NATURJOGHURTSORTEN UND DEREN VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN.

NATURJOGHURT
Der Klassische: etwas
cremiger mit 3.8 %

| Fett und damit ideal
pur oder als Eistopping
zu genieBen, etwas
frischer mit 1.5 % Fett
perfekt fur Salat- oder
Bowl-Saucen.

ABC JOGHURT
Ein echter ,Power-ghurt":

mit den drei aktiven w
Bakterienkulturen -
L.acidophilus, B.bifidum a
und L.casei — fur den

perfekten Start in den

Tag, z. B. mit Musli und
frischen Fruchten.

RAHMJOGHURT

Unser ist erste Sahne: Mit
seinen 10 % Fett ist er

ideal als Dessert-Grundlage
bzw. Sahne- oder Schmand-
ersafz geeignet.

>







FALAFEL MIT
JOGHURTSAUCE

Zutaten (fiur 2 Portionen):

Fir die Falafel: 240 g Kichererbsen
(1 Dose) -+ 12 mittelgroBe Zwiebel - 1 Knob-
lauchzehe - 72 Eigelb - 2 EL Paniermehl -
2 EL Mehl - Salz, Pfeffer - Kreuzkimmel Fiir
den Tabouleh: 1 Bund Petersilie - 50 g Bulgur
- 121 Ol zum Frittieren - 100 g Tomaten -
-1 EL Zitronensaft Fiir die Joghurt-Sauce:
12 kleiner Topf Minze - 75 g SOBBEKE Jog-
hurt mild Natur 3.8 % Fett - 2 EL SOBBEKE
Milch AuBerdem: 2 dinne Fladenbrote

Zubereitung:

1 Petersilie hacken. Kichererbsen abspulen.
Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln. Kicher-
erbsen, Zwiebel, Knoblauch und 2 Essloffel
gehackte Petersilie fein purieren. 2 Mit Ei-
gelb, Paniermehl und Mehl vermengen.
Wirzen mit 1 Teel6ffel Salz und 1 Messer-
spitze Kreuzkimmel. Kalt stellen. Bulgur fur
den Tabouleh (Petersiliensalat) in kochen-
dem Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. 3
Tomaten in Wirfel schneiden. Frittierdl in
hohem Topf erhitzen. Bulgur kalt abspulen.
Ubrige Petersilie, Tomaten und Bulgur mi-
schen. 4 Mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und
Kreuzkimmel wirzig abschmecken. Fiur die
Joghurt-Sauce Minz-Blattchen von den
Stielen zupfen und - bis auf etwas zum
Garnieren - in feine Streifen schneiden.
5 SOBBEKE Joghurt, SOBBEKE Milch und
Minze verrdhren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Aus der Falafel-Masse ca. 20
kleine Bdlichen formen. Im heiBen Frittier-
fett portionsweise 4-5 Minuten goldbraun
backen. 6 Falafel auf Fladenbrot mit Salat
und der SOBBEKE Joghurt-Sauce anrich-
ten. Mit Minze garnieren und genieBen!

PORRIDGE BOWL
MIT BLAUBEEREN

Zutaten (fur 2 Portionen):

Fir das Porridge: 50 g zarte Haferflocken
- 80 g kernige Haferflocken - 2 EL Leinsa-
men - 400 ml SOBBEKE Milch « 1 Prise Salz -
2 EL Ahornsirup (alternativ Honig oder Aga-
vendicksaft) Fiir die Bowl: 8 EL SOBBEKE
ABC Joghurt 100 g Blaubeeren

1 Banane - 1 Handvoll Pekannisse + 1 Hand-
voll Bananenchips « 1 Zweig Minze zum
Garnieren

Zubereitung:

1 Milch aufkochen. Haferflocken, Leinsa-
men und Salz hinzugeben. Hitze reduzieren
und unter Ruhren rund 8 Minuten kécheln
lassen. Am Schluss mit Ahornsirup siBen.
2 Inzwischen Blaubeeren waschen, Bana-
nen in Scheiben schneiden, Pekannusse
grob haken und Bananenchips bereit legen.
3 Porridge in eine Schussel fullen. Joghurt
unterrihren. Obst und Nusse als Toppings
darauflegen und mit Minze garnieren. Wer
mag kann auch noch etwas Zimt driber-
streuen.

Extra-Tipp: Bei den Toppings hast du na-
turlich freie Wahl. Verwende nach Belieben
andere Beeren oder Obst aus deiner Ki-
che sowie deine Lieblingsnusse, die in der
Vorratskammer auf ihren Einsatz warten.

NO-BAKE-
JOGHURTTORTE
MIT BLAUBEEREN

Zutaten:

Fir den Boden: 160 g Vollkorn-Butterkekse
- 80 g Butter - 30 g brauner Zucker Fiir die
Creme: 10 g Agar Agar - 500 g SOBBEKE
Rahmjoghurt - 80 g Zucker + 2 TL Bourbon-
Vanillezucker + 300 ml Sahne - 400 g Blau-
beeren Fiir das Topping: 150 g Blaubeeren
+ 2 EL brauner Zucker - 1 TL Bourbon-Va-
nillezucker - 1 TL Speisestarke - 2 EL Wasser

Zubereitung:

1 Boden: Kekse mit Kichenmaschine zer-
kleinern und Zucker hinzugeben, gut ver-
rihren. Butter im Topf erhitzen, bis sie
bréunt (zu Nussbutter wird). Die Nussbutter
untergeben, gut verrihren und die Masse
in eine Springform geben. Alles mit einem
Loffel am Boden und etwas am Rand fest-
dricken. Im Kuhischrank 30 Minuten kahl
stellen. 2 Creme: Zucker, Vanillezucker,
150 ml Sahne und Agar Agar im Topf er-
hitzen. Kécheln lassen, bis der Zucker und
Agar Agar aufgelést sind. Etwas abkihlen
lassen. 150 ml Sahne aufschlagen, Joghurt
unterheben. Sahne-Gelier-Masse zu dem
Joghurt geben und gut verrihren. 200 g
Blaubeeren in Joghurtmasse geben und
auf den Boden gieBen. Kuchen fir ca. 2
Stunden im Tiefkuhlfach oder 4 Stundenim
Kdhlschrank durchkihlen lassen. 3 Topping:
Blaubeeren und Zucker im Topf kochen
lassen, bis die Blaubeeren sehr weich sind.
Masse durch ein Sieb geben, Saft erneut
aufkochen. Speisestdarke mit etwas Wasser
anrlhren und in die kochende Blaubeeren-
masse rihren. Kécheln lassen, bis die Sauce
eindickt. 4 Kuchen aus dem Tiefkuhlfach
nehmen, restliche Blaubeeren auf die Cre-
me geben und vor dem Servieren mit dem
Topping begieBen.



UNSER DEAL:

WIE HEISST ES SO SCHON? Das Auge isst mit.
Aber auch die Nase, wenn es so herrlich auf dem
Teller duftet. Mit allen Sinnen sollen wir essen, doch
was fur den Verzehr gilt, trifft auch
auf die Zubereitung zu — und zwar
bereits bei der Beurteilung der Pro-
dukte: Verwerte ich den gerade
abgelaufenen Joghurt oder entsor-
ge ich ihn? Vertraut auch hier euren
Sinnen und nicht ausschlieBlich dem
Mindesthaltbarkeitsdatum. Schaut
euch das Produkt an, riecht und
probiert. Viele Lebensmittel sind nach Ablauf des
Mindesthaltbarkeitsdatums immer noch gut und
absolut genieBbar.

Aus diesem Grund haben wir uns der ,Oft ldnger
gut’-Initiative von Too Good To Go, der App zur
Lebensmittelrettung, angeschlossen. Viele SOBBEKE-

NICHT ALLE MENSCHEN KONNEN SICH IHR
TAGLICH BROT LEISTEN. Viele sind auf die Hilfe
der Tafeln angewiesen. Bei SOBBEKE unterstitzen
wir vier lokale Tafeln in Gronau, Minster, Senden
und Gescher mit regelmaBigen Produktspenden.
Damit wollen wir Menschen helfen,
eine schwierige Zeit zu Uberbricken
und ein wenig Perspektive fur die
Zukunft geben. Mittlerweile gibt es mehr als 960

OFT LANGER GUT

Produkte fragen seit Frihjohr 2022 das ,Oft lan-
ger gut'-Label in der Ndahe des Mindesthaltbar-
keitsdatums und setzen so ein Zeichen gegen Le-
bensmittelverschwendung. Wir
finden die ddnische Initiative mit
dem Original-Slogan ,Too Good
To Go" richtig gut. Denn die Zah-
y len sind wirklich dramatisch: Laut
Bundesministerium fir Erndhrung
und Landwirtschaft fielen 2020 in
Deutschland 10,9 Mio. Tonnen Le-
bensmittelabfdlle an. Der Lowen-
anteil der Lebensmittelabfdlle entsteht mit 59 %
(6,5 Mio. Tonnen) in privaten Haushalten’. Ein
groBer Teil davon ist vermeidbar und daher unser
Appell an euch alle: Helft mit und checkt eure
Lebensmittel, wenn das Mindesthaltbarkeitsdatum
abgelaufen ist.

Infos gibt es unter www.toogoodtogo.com

Tafeln in Deutschland. 60.000 Helfer retten pro
Jahr 265.000 Tonnen Lebensmittel und versorgen
damit zwei Millionen Menschen. Vielleicht fihlt sich
der eine oder andere unter euch berufen, mitzu-
helfen?
Alle Infos findet ihr unter
www.tafel.de

DIE WINTER WENZEL SPENDENAKTION WAR AUCH 2022 EIN VOLLER ERFOLG:
30.029 € gehen an das Children’s.Ressource Center in Zabalaza (Eastern Cape/Sudafrika). Und das ging nur
mit eurer Hilfe, denn fur jedes gekaufte Kilogramm Winter Wenzel spenden wir 1 € an einen guten Zweck.

Neben der Winter Wenzel Spendenaktion haben wir tiber unseren Waldkése auch den deutschen Buchenwald

unterstitzt. Und wer einmal unseren Werksverkauf besucht, wird feststellen, dass wir regelmdBig tagesaktuelle
Spendenaktionen ins Leben rufen wie z. B. eine Hilfsaktion zugunsten der Erdbebenopfer in der Turkei.

*Quelle: www.bmel.de/DE/themen/ernaehrung/lebensmittelverschwendung/studie-lebensmittelabfaelle-deutschland.html

Wenn ihr euren
Joghurt nicht
rechtzeitig
verzehren kénnt,
einfach einfrie-
ren und dann
als leckeres Eis

servieren!
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ES STECKT VIEL BIO IN DEN SOBBEKE PRODUKTEN.
Doch wie sieht das ,Bio" eigentlich aus? Unsere Ant-
wort: Ab auf den Hofl Und zwar am besten gleich in
Form eines Hof-Urlaubs mit Familie, Freunden oder
Partner. Wohin die Reise gehen kann, erfahrt ihr bei
Landvergnigen: Einmal den Landvergnigen Stell-
platzfihrer erworben, erhaltet ihr die Moglichkeit,
mit Reisemobil, Camper oder Wohnwagen euer
ganz persdnliches Landleben zu erleben.

Und so einfach geht das:

Mit dem Stellplatzfihrer bekommt ihr die Land-
vergnigen Jahresvignette und Mitgliedskarte.
Damit ausgestattet wahlt ihr einen der zahllo-
sen Hofe fur euren Landurlaub aus. Kindigt euren
Besuch vorab tfelefonisch an und informiert euch
Uber Bewirtung und Einkaufsmoglichkeiten. Die
Landvergnigen Gastgeber freuen sich auf euren
Besuch. Verbringt einen unvergesslichen und
authentischen Hofurlaub: Schaut zum Beispiel auf
dem Hof Barenbrigge vorbei, den wir euch in
dieser Ausgabe vorstellen, und erfahrt mehr Gber
einen unserer SOBBEKE Landwirte, der mit viel
Leidenschaft seinen Hof zum Wohle von Natur und
hervorragenden landwirtschaftlichen Erzeugnissen
betreibt.

Sc
TE ANNEN o

<~

soebbeke landvergnuegen.com




Joelle absolviert seit Herbst 2022 ihre Ausbildung zur milchwirtschaftlichen Labo-
rantin bei SOBBEKE. Fiir euch haben wir sie gefragt, was ihre taglichen Aufgaben

sind und wie es ihr gefallt.

Mit einem Satz ist das schwer zu beantworten, da die
Aufgaben sehr vielseitig sind. Grundsdtzlich begleiten
wir den gesamten Produktionsprozess von der Milch-
annahme bis zum Endprodukt. An verschiedenen Ab-
schnitten ziehen wir Proben, zum Beispiel von der Roh-
milch oder vom Endprodukt. Wir untersuchen diese
und stellen sicher, dass sie den strengen gesetzlichen
Richtwerten entsprechen. Das ist richtig viel Verant-
wortung und ohne unsere Freigabe wird kein Produkt
ausgeliefert.

Bei SOBBEKE lerne ich den Umgang mit allen Labor-
geraten kennen und werde im gesamten Prozess
geschult. Ich helfe dem Team im Tagesgeschdft,
ziehe Proben und werte diese aus. RegelmaBig habe ich
auch Unterricht in der Berufsschule: Hier bekomme ich
nicht nur neuen theoretischen Input, sondern ich habe
auch die Méglichkeit, an anderen Laborgerdten, die
wir bei SOBBEKE nicht nutzen, zu Gben. Meine Lehrer
erkldren mir Schritt fir Schritt alle Prozesse, die wahrend
bestimmter Andalysen stattfinden. Im zweiten und
dritten Ausbildungsjahr darf ich meine Einblicke in die
Molkerei vertiefen. Dazu gehért auch ein mehrwo-
chiges Praktikum im Maschinenraum, dem Herzstick
der Molkerei: Hier wird die kostbare Rohmilch fur die
Produktion vorbereitet.

Besonders spannend finde ich, so nah am Produkt zu
arbeiten und zu sehen, wie aus der frisch angeliefer-
ten Milch beste Bio-Produkte werden. Auch die enge
Zusammenarbeit mit den verschiedenen Bereichen
ist super. Angefangen bei den Fahrern, die die Milch
anliefern, Uber die Kollegen aus dem Maschinenraum,
die die Milch weiterverarbeiten, bis hin zu den Kollegen
aus der Produktion, die dafir sorgen, dass der Joghurt
in die Glaser kommt. Ebenfalls besonders ist, dass ich
durch die direkte Anbindung des Labors an die Produk-
tion einen sehr engen Bezug zum Produkt habe. Dazu
kommt, dass man als milchwirtschaftliche Laborantin
sowohl mikrobielle als auch chemische Analysen durch-
fuhrt. Unser Aufgabengebiet ist breiter als bei Labo-
ranten anderer Fachrichtungen.

\,\/

Milchtechnologe
Milchwirtschaftlicher Laborant
Fachkraft fur Lagerlogistik
Industriekaufmann

Partnerschafl
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SOBBEKE

BIO-PIONIER SEIT 1988

SOBBEKE

RO FIONIIE SRIT VPRE

einer der besten
Kase weltweit:

[ ]

WORLD CHEESE

von Hand
affiniert mit
Blaubeeren und
einer feinen _
Krautermischung

kraftig
aromatischer
Geschmack

Molkerei SOBBEKE GmbH - Amelandsbriickenweg 131 .
48599 Gronau-Epe Telefon: +49 (0)2565/9303-0 100%

Fax: +49 (0)2565/9303-60 - info@soebbeke.de - www.soebbeke.de bewischaieten Waldern
FSC® C106855
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