Offene Jiven ...

... auf dem Seminarhof ,fruchtbares®

Familie Abler bewirtschaftet ihren Betrieb biologisch. Die Betriebsleiter besetzen ihre eigene
Nische mit Seminarraum, Studiokiiche und Direktvermarktung. Mit ihren Kindern, den Alten-
teilern und einem alteren Ehepaar aus der Stadt leben und arbeiten sie im Einklang mit der Natur.

Angela Abler-Heilig und Wolfgang Abler

Betriebsleiterfamilie: Wolfgang Abler
(47), Landwirtschaftsmeister, IT-Con-
troller, Geschiftsfithrer von ,,CarboCert
GmbH fiir lebendige Boden', Angela
Abler-Heilig (46), Hauswirtschafts-
leiterin, Betriebswirtin, Geschiftsfiihre-
rin von ,,fruchtbares UG von lebendi-
gen Boden; Kinder: Rosa (8), Oskar
(11) und Ferdinand (14)

Lage: Die Gemeinde Bodnegg gehort
zum Landkreis Ravensburg. Der rund
3 100 Einwohner starke Ortsteil liegt
etwa 15 km von Ravensburg, Wangen
im Allgéu und Tettnang entfernt.
Betrieb: 7,5 ha Eigentum, bestehend
aus Streuobstgarten, Griinland, Wald
und Gérten. Bis 2000 wurde der Be-
trieb mit Schwerpunkt Hopfen und

Milchvieh im Haupterwerb gefiihrt.
Seit 2001 gehort das Land zur Schutz-
zone 1 und 2 des Wasserschutzgebie-
tes. Das machte ein Weiterfithren des
bisherige Betriebes unmaoglich.
Vermarktung: Die Giste des 55 m”
groflen Seminarraums werden ganztags
verpflegt. Die offene Kiiche ist das
Herzstiick des Betriebes. Hier hélt An-
gela Abler-Heilig Kochkurse ab, richtet
das Catering fiir bis zu 50 Personen her
und fertigt Produkte fiir das kleine
Verkaufsregal. Der Absatz erfolgt zu-
meist tiber die Seminarteilnehmer und
vermehrt auch iiber Bestellungen von
Geschenkkorben fiir Firmen.
Produkte: Sirup (Pfefferminz, Rha-
barber, Lowenzahn u. a.), Ole, Teemi-

schungen, Miisli, Kekse (mit Ringel-
blume, Lavendel, Rosmarin, Salbei),
Lavendel-Vanille-Zucker, Kréautersal-
ze, Chutney, Apfelchips und -essig,
Trinkschokolade, Pestos, Brennnessel-
Gomasio, Apfel- und Kirschbrand
Zukauf: von regionalen Biolandwirten
bzw. tiber den regionalen Bio-Grof3-
handel: Schwarze Linsen, Kaffee,
Hanfsamen, Honig, Birnenlikor
Mitarbeiter: zwei Praktikanten, seit
2020 sind zwei Mitarbeiter im Biiro
bei CarboCert, ein Mitarbeiter in der
Direktvermarktung und im Café
Veranstaltungen: Kochevents und
Impulsseminare zu Nachhaltigkeit
und Humusbildung

< www.fruchtbares.de

Diesen Betrieb haben wir vor Ausbruch der Corona-Pandemie besucht. Er beschreibt die in ,,normalen” Zeiten tiblichen Betriebsabliufe.
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Die gelernte Hauswirtschafterin und Betriebswirtin
Angela Abler-Heilig kocht bevorzugt mit lokalen Zuta-
ten: gerne auch mit Brennnessel oder Léwenzahn.
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Der lange Holztisch schafft eine familidre Atmosphre.
Der Brennkessel im Hintergrund wird auch heute noch

fiir die Herstellung der hofeigenen Brénde genutzt.
Fotos: Abler (4)

Saisonales Essen ist keineswegs einseitig. Bohnen, Beim gemeinsamen Kochen und Essen kommt man schnell iiber Nachhaltigkeit
Niisse und Rote Bete stammen vom eigenen Hof. und die natiirliche Vielfalt ins Gesprdch. ,Wir iiberzeugen lieber mit Emotionen
Fotos: K. Quinckhardt (4) als mit dem erhobenen Zeigefinger, stellt Angela Abler-Heilig klar.

Die Produkte im liberschauba-
ren Verkaufsregal sind hoch-
wertig. Sie stammen, soweit
moglich, aus eigener Produk-

tion. Dazu zdhlt auch die
Miislilinie mit heimischem

Schwarze Linsen sind nicht
mal im herkdmmlichen
Lebensmittelhandel Standard.
Ablers beziehen sie von einem
~ biologisch-dynamisch wirt-
schaftenden Betrieb aus der
Nihe von Ravensburg.

International tatige Firmen buchen den Seminarraum im ersten Stock
der ehemaligen Hopfendarre fiir Mitarbeiterschulungen und Coaching-
programme. Angela Abler-Heilig versorgt die Teilnehmer, wenn nicht
ausdriicklich anders gewiinscht, rein vegetarisch.
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