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Die vier Sonderausgaben unseres
Magazines, anlasslich des 30-jahrigen
Jubilaums von Vorwerk Podemus,
widmeten sich den vier Bereichen Hof-
fleischerei, Biomarkte, dkologischer Land-
und Obstbau und der Hofmolkerei.

Sie bieten Einblicke in die Hintergriinde des
Unternehmes und fassen Wissenswertes,
Zahlen, Daten und Fakten zusammen.

Wir wiinschen viel Freude beim Lesen!
Das Vorwerk Podemus-Team

Titelfoto: David Stinderhauf



Okologische Landwirtschaft ist unsere Mission -
seit 30 Jahren widmen wir uns dem organischen Landbau,
der okologischen Tierhaltung und der Herstellung 6kologischer Lebensmittel.
So leisten wir unseren Beitrag zu aktivem Naturschutz und gesunder Ernahrung.

Als Familie Probst 1991 den teils ruindsen Hof Gibernahm, war noch nicht davon zu
traumen, wohin sich in den kommenden 30 Jahren alles entwickeln wirde.

Klar war schon immer - Okologische Landwirtschaft bedeutet fiir uns vor allem Vielfalt:
Auf unseren Obstwiesen wachsen knackige Apfel, Aprikosen sowie leuchtende Quitten.
Auf unseren Feldern gedeihen Kartoffeln, Getreide, Futter flir unsere Tiere
und vieles mehr - in einer sinnvollen Fruchtfolge, schonend fiir Boden und Insekten.
Unsere Tiere halten wir mit Respekt
und gewinnen von lhnen eine Vielfalt an Produkten.

Auch nach 30 Jahren steht unser Hof nie still.
So vielfaltig wie unsere Landwirtschaft, sind unsere Ideen fir die Zukunft.
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Insgesamt bewirtschaften wir von Vor- Pirna
werk Podemus 270 ha Ackerflache,
65 ha Griinlandflache und 11 ha Obst-
bauflache. Diese Flache ist etwa so .
groB3 wie 485 FuBballfelder. Kesselsdorf

UNSERE KULTUREN 2021

Ein zentraler Baustein im Okolandbau ist die Fruchtfolge. Sie ist bei uns 6-gliedrig und auf 6kolo-
gische und 6konomische Aspekte abgestimmt. Dabei spielen z.B. die Anspriiche der Nutzpflanzen,
Standortverhéltnisse, der Futterbedarf unserer Tiere und die Marktsituation eine Rolle. Durch eine
abwechslungsreiche und sinnvolle Fruchtfolge mit Vor- und Nachfriichten sichern wir unsere Nahr-
stoffkreislaufe und eine nachhaltige Bodenfruchtbarkeit, halten Beikrduter in Schach und ddmmen
Schadlinge und Pflanzenkrankheiten ein.

ACKERBAU & GRUNLAND OBSTBAU

Triticale/ Wintererbse Apfel
Winterackerbohnen Pfirsiche
Grannweizen Zwetschgen
Sommergerste Quitten

Hafer Tomaten

Luzerne Minikiwis =
Kartoffeln Aprikosen &,
Kdérnermais + QD
Gemise Erbsen Streuobst-

Kleegras wiesen

Bliihstreifen

Dauerweide

Mahstreifen



UNSERE LANDWIRTSCHAFT ZAHLEN, DATEN, FAKTEN

e 17 Mitarbeiter,

o 4o opeer o . . davon 3 Lehrlinge
Biodiversitd ist die logische Folge e 270 ha Ackerfliche
des Okolandbaus 65 ha Griinlandfliche

e 7000 m® Heulagerung
Als Manfred Probst, Vater des heutigen Vorwerk Podemus-Inhabers
Bernhard Probst, 1991 in Podemus mit seinem Okolandbau startete,
gab es nur wenige Mitstreiter. Unser Okolandbau heute resultiert
aus fester Uberzeugung, groBer Motivation und einer von grundauf
Okologischen Lebenseinstellung. ,, Konventionelle Landwirtschaft wére
bedeutend einfacher”, sagt Bernhard Probst.

Uber den Feldern von Vorwerk Podemus sind im Sommer Scharen
von Vogeln sichtbar, man hort ein lautes Piepsen von Schwalben und
Larchen direkt Gber dem Feld und die Insekten brummen. Ein gutes
Zeichen fir unsere 6kologische Landwirtschaft!

Ein insektenschonendes Mahen ohne Aufbereiter ist uns wichtig.

Auch die verhaltnismaBig kleinen Ackerschlage, Blihstreifen und

Hecken tragen zur groBen Vielfalt von Tieren bei. Bei uns findet man ; >

keine Monokulturen, sondern ausgewogene Fruchtfolgen. Michel Horn, Landwirt bei
Vorwerk Podemus

Unseren Boden bearbeiten wir konsequent maschinell, z.B. durch
striegeln und hacken — manchmal sogar mit eigens ausgetiiftelten
Maschinen. Chemisch-synthetische Pflanzenschutzmittel mogen

sowohl wir, als auch die Végel und Insekten nicht und sind tabu. o
Mais striegeln und

. . . . . . . . hacken Ende Juni 2021
Vor allem im Friihjahr ist es wichtig, ein gutes Gefiihl fiir die Stick-

stoffmineralisierung zu haben, um zu wissen, wann welche Arbeiten
dran sind. Timing ist alles! Als organischer Diinger dient der Stall-
mist (Gulle? Jauche?) unserer Kithe und Schweine. Unsere Boden-
organismen freuen sicb und machen fleiBig ihre Arbeit — ein weiteres ;
wichtiges Prinzip des Okolandbaus. =i
Frank hilft beim
Spur halten auf
dem Traktor

Der viele Regen im Friihjahr war erfreulich. Die Pflanzen sehen gut
aus und es scheint, als waren alle Nahrstoffe gut bei IThnen angekom-
men. Es konnte ein gutes Jahr werden. Nach dem Friihling sind wir
mit dem Beeinflussbarem am Ende und fiir eine gute Ernte ist die
Natur und etwas Gliick am Zug.

DAS i-TOPFELCHEN
x% UNSERES KREISLAUFES

' Die Energie flr die
= ¥ % Heutrocknung in
= unserer Heuhalle wird

fast vollstéandig tUber die

BEI UNS LEBT ES IM, AUF UND Photovoltaikanlage und
UBER DEM BODEN Unterdachabzug
Wir nutzen fiir unseren Ackerbau gewonnen. V.
die Fruchtfolge und Mischkulturen
fiir einen belebten und fruchtbaren o
Boden. Dafiir setzen wir ausschlieBlich
biologische Diingemittel ein. R
Eﬁ%
VON UNSEREM HOF KOMMT SAFTIGES FUTTER VON
KEIN MIST WEG NV UNSEREM EIGENEN HOF
Synthetische Diinger sind einfach nichts fiir uns, Wir produzieren selbst Futter fir
wir nutzen dafiir lieber betriebseigene organische unsere Tiere zum Beispiel in Form von
. Diingemittel wie Gtille und Mist von unseren Tieren Heu, Triticale/ Wintererbse, Gerste und
WERTSCHOPFUNG DURCH EIGENBAU und fithren dem Betrieb Grundstoffe wie Kalk, der Winterackerbohne. Wir achten
Kalium und Rohphosphat zu, um einen schon hier auf Millvermeidung.

Uberall dort, wo helfende Hande auf
unserem Hof gebraucht werden, ist unser
6-kopfiges Unterstiitzer-Team vor Ort. Sie UNSERE TIERE FUHLEN SICH

. . WOHL IN DER NATUR
werkeln taglich an Bauten wie der Heuhalle ) :

. " . " Im Sommer sind unsere Kihe taglich auf
und den Biomarkten. Auch bei der Bestu- den Weiden im Zschoner Grund, genieBen

ckung des Holzhackschnitzelkessels und eine leckere Krauter- und Leguminosen-Vielfalt

. . . . . und ernéhren sich von tber 60 Pflanzenarten.
Betreuung der Tiere sind sie mit dabei. Im Winter sind sie im groBen Offenstall.

Entzug auszugleichen.



OKOLOGISCHE TIERHALTUNG

Gesunder Tireislauf - regionale Werlschipfung

Unser Schweinestall am Hof bietet Platz fiir 80 Schweine. Wir set-

zen auf die Kreuzung Leicoma, eine aus Ostdeutschland stammende
Schweinekreuzung. Die Tiere werden von regionalen Bauern im Alter
von 3-4 Monaten zugekauft und nach einem halben Jahr mit ca. 110
kg Gewicht in der Hoffleischerei geschlachtet und verarbeitet. 11 % der
geschlachteten Tiere wachsen direkt bei uns am Hof auf, 89 % liefern
Bio-Landwirte aus der Region, mit welchen wir langjéhrige und ver-
trauensvolle Beziehungen pflegen. »Je nach Verfligbarkeit schlachten
17 Mitarbeiter pro Woche etwa 50 Schweine, zehn bis 20 Rinder, zehn
Lammer und zwei Kalber« erklart Bernhard Probst zufrieden die Ablaufe
am Hof in Podemus.

Unsere Milchviehherde umfasst derzeit 79 Kiihe. Mit 28 Kalbern erleben
wir aktuell einen regelrechten Boom. Durch die Heuhalle werden die
Tiere ganzjahrig mit frischem Heu versorgt - nun fliet Heumilch aus

unseren Milchzapfanlagen - den Stadt-Eutern. Direkt gegeniiber entsteht

ein weiteres Herzensprojekt: Der Nachzuchtstall, welcher Platz fiir 100
Tiere bieten wird. Die 4-5 Monate alten Kélber ziehen dann hier ein und
kénnen sich das Heu schmecken lassen. Auch die Jungbullen kommen
hier unter und werden nach ca. 24 Monaten geschlachtet.

Das Rindfleisch ist an unseren Frischetheken erhaltlich, wie auch die
vielen anderen Fleisch- und Wurstspezialitaten. Mit einer Biogasan-
lage zur Verwertung der Schlachtabfélle wiirde ein Traum von Bernhard
Probst in Erfiillung gehen: Den Betrieb energetisch autark zu fiihren.
»Die juristischen Hirden dafiir sind sehr groB3. Das Projekt reizt mich
gerade dadurch zu sehr, um es beiseite zu legen.« sagt er entschlossen.

OKOLOGISCHER OBSTBAU

Obstbau mit langer Tradition

Schon August Probst, GroBvater des heutigen Vorwerk Podemus-
Inhabers Bernhard Probst, baute in den 30er Jahren direkt am Hof
Apfel und Aprikosen an. Nach der Zwangskollektivierung gerieten die
B&dume zunehmend aus dem Fokus und wurden gerodet. Auch unser
heutiger Standort in Dresden-Briesnitz hat sich zu DDR-Zeiten schon
flr den Obstbau bewahrt.

So stand 2012 unser Entschluss fest, die Tradition fortzufiihren und
die alte Obstanlage zu tibernehmen. Bestehende Baume wurden
rekultiviert, kaputte Baume gerodet und viele neue Baume wurden
gepflanzt. Und so bauen wir seitdem ein zukunftsfahiges Bio-Obstsor-
timent auf. Dabei wurden mittlerweile viele alte und neue Sorten ge-
testet: »Ziel ist es, fiir den Okoanbau und unseren Standort geeignete
Sorten zu finden, die gleichzeitig auch die Kundenanforderungen er-
flllen«, sagt Obstbauleiter Jan Bortlik. 2014 gesellte sich zu unserem
Obstbau noch eine Tomatenanlage, in welcher wir iberwiegend alte,
samenfeste Sorten anbauen.

In unmittelbarer Nachbarschaft konnten wir 2016 schlieBlich noch
eine stillgelegte Quittenanlage in harter Arbeit wieder aus dem Dorn-
réschenschlaf erwecken.

AuBerdem pflegen wir und unsere Kuhherde umliegende Streuobst-
wiesen, welche wir ebenfalls beernten. Wenn die Plane der Natur
und die unseres Obstbau-Teams sich nicht kreuzen, dann landen die
Friichte in beachtlichen Mengen unschlagbar frisch zwei- bis dreimal
wochentlich in unseren Biomarkten - ohne lange Transportwege und
sonnenreif geerntet. Der Rest findet seinen Weg in unsere Fruchtsafte,
Fruchtaufstriche, Passata oder das Topping auf unserem Hofeis.

ZAHLEN, DATEN, FAKTEN

72 Schweine

79 Milchkiihe

28 Kalber

alteste Kuh am Hof:
Gerda (geboren am
2.2.2010, 8 Kilber,
63.000 | Milch)

Heukran mit Heu auf dem
Weg in den Kuhstall

Unsere Milchkiihe auf der Streuobstwiese

im Zschoner Grund

Erntezeit auf unserer Obstanlage

ZAHLEN, DATEN, FAKTEN

Obstanlage seit 2012,
ehm. Hausgarten des
UrgroBvaters

3 Mitarbeiter

(davon 1 Azubi)

5 Saisonkrafte

groBte Quitte: 1kg
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Nach der Hofiibernahme 1991 und der Wiedereinrichtung des Landwirtschaftshe-
triebes als vielseitiger Okobetrieb, entsteht 1998/ 99 die erste Hoffleischerei
auf Vorwerk Podemus. Wie bei einem Flickenteppich wurden die Utensilien fiir
die Fleischerei zusammengesucht: Die erste Kiihlzelle stammt aus einem Hotel

im Harz, der Fleischwolf, eine Sage und eine Theke wurden von der Alten Mensa

in Freiberg ahgegeben.

Aufgrund der immer steigenden Nachfrage nach Biofleisch, wurde in eine neue
Produktionsstatte investiert und die heutige Hoffleischerei entstand: Fir mehr
Qualitat, Kapazitat und Vielfalt. Im Juni 2009 erdffnete auf ca. 1.200 m?
Produktionsflache eine moderne Fleischerei mit nach wie vor handwerklicher
Herstellung. Hier werden bis zu 10 t Fleisch und Wurst pro Woche verarbeitet.



Fleischverarbeitung Schwein 30 %

UNSERE LIEFERANTEN

Einige unserer sachsischen
Fleischlieferanten

in % nach Gewicht Rind 60 %
in der Hoffleischerei Lamm 7 %
Vorwerk Podemus Kalb 3%

Familie Endres

Nach etwa 1,5 Jahren Umbau
der konventionellen Stélle

in Eigenleistung konnten
Markus und Steffi im Marz
2017 mit ihrem lang ersehn-
ten Bio-Betrieb starten. Nun
haben ihre Schweine groBe
Stalle mit viel Stroh in denen
sie schon von klein an rennen
kénnen. Markus und seine
Frau sind gliicklich, ihnen
das nun bieten zu kénnen.
Im AuBenbereich kénnen
sie Sonne tanken, durch

die teilweise Uberdachung
werden sie vor Sonnenbrand
geschitzt. Mit dem eigenen
Ultraschallgerat haben die
beiden die kleinen Ferkel
genau im Blick.

Marco Schmole

Wenn Marco am Telefon
spricht, verstehen die meisten
wenig, denn er spricht sor-
bisch. Seine Schweinestalle
befinden sich in Nucknitz,
etwa 1 Stunde Fahrt von
unserem Hof entfernt. Ihm
ist wichtig, dass die Tiere
viel Stroh zum Wiihlen und
Erkunden haben. Sie sind
neugierig, haben Freude

an Licht und am drauBen
sein. Marco legt groBen Wert
darauf, diese BedUrfnisse zu
erfiillen, er hat daher seine
Stélle entsprechend ausge-
baut. Wer ihn personlich sehen
mochte, trifft ihn beim
Crostwitzer Osterreiten - und
zwar als Prozessionsleiter!

-—————

\ Probst mit Sitz
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Steffen Morche

Es gibt derzeit etwa 200
Rinder bei Steffen Morche
auf den Weiden. Er ist seit
etwa 2002 mit seinem
Landwirtschaftsbetrieb als
Lieferant fiir uns dabei.

Bei ihm sind die Tiere das
ganze Jahr iiber drauBien. Zu
den verschiedenen Stand-
orten werden sie mit dem
Hanger gefahren. Steffen
hat ein sehr personliches
Verhaltnis zu seinen Rindern,
er kennt jedes von ihnen
ganz genau. Im Feldbau
testet Steffen gerade den
Anbau von Wintermohn,
denn es ist ihm wichtig etwas
anzubauen, was gebraucht
und wertgeschatzt wird.

\_ in Naundorf.
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HERSTELLUNG

Bio von hier — Fleisch und Wurst aus unserer Hoffleischerei

Regionalitat und Liebe zur Natur, artgerechte und stressfreie
Tierhaltung, frische Gewiirze und handwerkliche Schlachtung

und Verarbeitung direkt am Hof — das sind die Zutaten unserer
Biofleisch- und Wurstspezialitaten. In der neuen Hoffleischerei,
welche 2009 er6ffnet wurde, wurden Schlachtung, Zerlegung,
Verarbeitung sowie die Verpackung und Kommissionierung der
Waren an einem Standort gebiindelt. Da die Tiere direkt und ohne
Umwege von unseren regionalen Partnern zu uns gebracht werden
bzw. direkt bei uns auf Vorwerk Podemus aufwachsen, ist bei uns
nicht nur alles bio, sondern auch ganz im Sinne unserer Umwelt.

Bei der Herstellung verzichten wir konsequent auf kiinstliche
Aromen, Geschmacksverstarker, Konservierungsstoffe oder Reifebe-
schleuniger. Alles, was wir fiir unsere Produkte verwenden ist bestes
Bio-Fleisch, Gewiirze, Buchenrauch fir den Schinken und viel Zeit
zum Reifen, zum Beispiel flr unser Rindfleisch. Flir unsere Kunden
kdnnen wir ganz viele individuelle Wiinsche berlicksichtigen z.B.

die Prairie Oysters.

Schlachtung & Verarbeitung

Enrico Walther ist Produk-
tionsleiter und Fleischermei-
ster aus Leidenschaft. Dieses
Handwerk hat er von der Pike
auf erlernt und ist immer

der Erste am Arbeitsplatz. Er
schatzt die Flinkheit seiner
Kollegen. Viele Arbeits-
schritte erfolgen in Handar-
beit. So zum Beispiel das
Mischen der Gewl(irze oder
das genaue Auswiegen jeder
einzelnen Rezeptur.

Fur die Wurstproduktion
haben die Kollegen auch
maschinelle Unterstitzung.
Zudem gibt es zwei groBe
Raucherdfen, die standig
im Einsatz sind, und neben
Fleischprodukten auch gele-
gentlich Kése rauchern.

Zerlegung

Im Raum der Zerlegung ist
es frisch. Damit das Fleisch
haltbar bleibt, gibt es ganze
Raume in denen groBe Teile
gekiihlt hangen kdnnen.

In einem solchen Raum
findet die Zerlegung der
Tierhalften statt. Jorg Gorner
kommt meist erst zur
Mittagszeit auf den Hof,
nach dem die Schlachtung
fertig ist. Der ambitionierte
Bergwanderer ist mit Leib
und Seele Fleischer. Fr die
Sortierung in verschiedene
Fleischchargen landen die
Teile in groBen Kisten, welche
danach in die Bereiche
Kommisionierung oder
Wurstherstellung weiterge-
geben werden.

Kommissionierung

Mit Ubernahme des Fleischerei-
neubaus startete Sven Zschoge
in der Produktion. In der
Kommissionierung hat er
nun ein gemischtes Team
mit hohem Frauenanteil

an seiner Seite, welches
die Fleisch- und Wurst-
produkte in handelsiibliche
Verpackungen bringt. Bei
einer Arbeitstemperatur
von 2°C muss man sich
warm einpacken, auBerdem
geht sehr friih los, denn
hier wird fiir die Verladung
alles vorbereitet. Bei Sven
befindet sich das Nadeldhr
der Hoffleischerei, von hier
aus gelangen alle Produkte
in unsere Biomarkte und zu
unseren Kunden.



SISTER DIE SUPERSAU

Die Sau namens ,,Sister” lebt bei Markus Endres, wurde ) ot
im November 2012 geboren und ist seit dem ein kleines T
Phanomen unter den deutschen Edelschweinen Large

White. Selten bringt eine Sau so viele Ferkel zur Welt in <

i ! o . .
einem so hohem Alter von 8 Jahren! Edelteile Fleisch
Mit aktuell genau 150 lebend geborenen Tieren innerhalb Endverarbeitung erfol.gt in
von 15 Wiirfen hat sie GroBes in ihrem Leben vollbracht. der Verpackungsabteilung,
Liebevoll ,,Supersau” genannt ist diese Dame aus der b dléelgehzfte/'mﬂg in die Theken
konventionellen Haltung in den damals neu umgebauten Warstherstellung Z.B. oCNNItzel, -
Biobetrieb umgezogen, wo sie sich seitdem pudelwohl -+ Verarbeitungsfleisch Gulasch geschnitten
fahlt. Hier gibt es statt einem engen Gitterkasten ohne " wird nach Mager- & Fett-
Bewegungsfreiheit viel Auslauf flr die Tiere. Sonne, anteil chargiert (sortiert
viel Stroh und manchmal auch Aste und Luzerne lassen  : nach Verwendung)

es den neugierigen Schweinen nicht langweilig werden.
Wihlen, Lummeln und Rennen bis die Beine mide
werden macht den Tieren besonders viel Freude. > Briihwurst

* z.B. Wiener, Bratwurst,
j Lyoner, Fleischkase

-~ "
s kochen N
r _ \ TRohwurat
I/ mischen  rejfen ‘\ ..... ¥ 2.B. Salami, Knacker, Schlackwurst,
= okeln versch. Sorten Mettwurst
| riuchern P wiirzen |
t kuttern gymbein !
“ lrocknen foctuvurat
\ . -..» z.B. Leberwurst, Gritzwurst,
\ filllen Siilze, Blutwurst
\ wolfen
~

- Pokel-| Schinkenware
5 z.B. Braten vom Schwein,
. e > Rinderbraten, Kasseler, Rindersaft-
- schinken, Speck, Lachsschinken

N Kochschinken
: \
;. Timing

Einige der Produkte \\
wie Landschinken
und Salami haben
‘\ eine Reifezeit von ,’
\ 6-8 Wochen. ,/

N\
\\ =~
-~ - - -

{
|
(
) z.B. Corned Beef,

Jagtwurst, Leberwurst




Schon in den 1920er Jahren, als das Vorwerk Podemus
an Familie Probst tberging, waren 30 Kiihe dokumentiert.
Milchviehhaltung war auf unserem Hof in Podemus also schon immer ein
fester Bestandteil der Landwirtschaft und stellt - frither wie heute -

einen wichtigen Faktor im landwirtschaftlichen Nahrstoffkreislauf dar.
Nach einer bewegten Geschichte samt Enteignung erhielt Familie Probst
den Hof 1991 wieder zuriick und es ging sofort los mit dem Wiederaufbau -
diesmal 0KO. Nach und nach wurde wieder eine stattliche Rinderherde aufgebaut.

Geliefert wurde die Milch schon immer an gréBere Molkereien.

Bis sich Bernhard Probst, heutiger Vorwerk Podemus-Inhaber, von seinen vielen
Schweizreisen inspiriert fiihlte und sich dachte: »Warum behalten wir die
Wertschdpfung unserer Milch eigentlich nicht direkt bei uns am eigenen Hof und
verarbeiten und vermarkten selbst?« GESAGT, GETAN...



UNSERE MILCH

...s0 war der nachste logische Schritt: Eine eigene Molkerei.
Die Milch war da, die eigenen Biomarkte zur Vermarktung
waren da. Doch damit sich der Bau einer eigenen Hofmolkerei
auch lohnte, musste zunachst die Milchviehherde aufge-
stockt werden. Und so wurde innerhalb weniger Monate aus
eine bis dato 35-kdépfigen Herde eine 80-kdpfige und wir
erlebten einen regelrechten Baby-Boom am Hof.

Einher ging der Neubau einer Heuhalle nach Schweizer Vor-
bild mit Heukran bis zum Futtertisch, eine Modernisierung
und Erweiterung des Stalls, der Neubau eines Kalberstalls
(= Kindergarten) und aktuell der Neubau eines Jungvieh-
stalls (= Schule).

Mittlerweile ist die Molkerei eréffnet und unsere Rinderher-
de von jung bis alt genieBt einen modernen, luftigen Stall.
Direkt dahinter schlieB3t sich der Zschoner Grund mitsamt
seinen weitlaufigen Streuobstwiesen an - ideale Weide-
flachen! Die Tiere genieBen dort von April bis Oktober die
Krauter- und Leguminosenvielfalt und ernahren sich von
tiber 60 Pflanzenarten. Ob die Kithe wohl auch die schéne
Aussicht auf Dresden genieBen?

Gemolken wird zweimal taglich. Der Melkstand befindet
sich direkt zwischen dem Stall und der Molkerei - so sind
die Wege fir Kithe und Milch kurz! Selbstverstandlich haben
unsere Kithe auch Namen, und zwar so wohlklingende wie
Gunda oder Belinda (ja, eine Ahnlichkeit zu unseren Kar-
toffelsorten ist nicht auszuschlieBen). Ein/e Melker/in oder
ein/e Herdenmanager/in, der etwas auf sich halt, kennt
seine Damen schon aus der Ferne beim Namen!

Neben dem frischen Gras in den Sommermonaten, fressen
unsere Tiere seit einigen Monaten bestes Bio-Heu - und
nicht mehr wie bislang Silage (vergorenes und dadurch
haltbar gemachtes Futter aus Gras und Getreide). Fiir eine : -
ordentliche Milchleistung braucht es auch noch Kraftfutter : | AN
(hofeigenes, gequetschtes Getreide und Mineralstoffe). Heu- Im Pasteur wird unsere Heumilch fur
milch ist z.B. in Osterreich sehr verbreitet, als die urspriing- f'e Stadtt'E“f‘e.r ‘r’t”d AN SENaroEs
lichste Form der Milchviehhaltung. In Sachsen ist sie noch UNg pasterisie

eine Besonderheit.

Seit der Umstellung auf Heumilch geben unsere

Kiihe 15% mehr Milch und Bernhard Probst ist (iberzeugt:
»Mit viel Heu werden die Kiihe weniger krank«. Und wir?
Wir schmecken die ganze Vielfalt von der Wiese in der
Milch! AuBerdem enthalt Heumilch mehr (mehrfach unge-
sattigte) Fettsauren. Diese kann unser Korper nicht selbst
produzieren, deshalb sind sie in der Erndhrung so wichtig.

Aber auch fir Umwelt und Kima bringt unsere Heumilch so
einige positive Aspekte mit sich: Wir mahen unsere Wiesen
schrittweise, d.h. immer nur so viel Gras, wie auch gerade
in unserer Heuhalle getrocknet werden kann. So bleibt fir
die Insekten immer etwas stehen. Zum einen erzeugen wir
umweltfreundlich Futter durch nachhaltige Griindlandnut-
zung mit Wiederkauern - und bauen Humus auf anstatt ab.
Zum anderen wirtschaften wir ressourcenschonend, mill-
frei und mit geringem Energieaufwand. Die Trocknung des
Grases in unserer Heuhalle erfolgt allein durch die Abwarme

Herstellung unseres hofeigenen Zigers,

i ein schnittfester Frischkése nach
der Photovoltaikanlage auf dem Dach. Schweizer Art



ZAHLEN, DATEN, FAKTEN

UNSERE HOFMOLKEREI 70 gemolkene Kiihe

ca. 13.000 Liter Milch/
Monat zur eigenen
Weiterverarbeitung

Bis im Februar 2020 die erste Milch durch die eigene
Hofmolkerei flieBen konnte, mussten viele Hiirden ge-
meistert werden: Biirokratie- und Planungsprozesse,
Personalsuche, Produktentwicklung, welche Maschinen,
neu oder gebraucht, woher?

3 Mitarbeiter in der
Molkerei

Unsere fleiBigen Hofhandwerker und viele andere haben
auf zwei Stockwerken gewerkelt und an der Technik

- welche nicht gerade wenig ist - wurde lange getiiftelt
und geschraubt. Und nach und nach gehen immer mehr
Maschinen an die Produktion: Zwischen Pasteur, riesigen
Spulmaschinen - in welche sogar 50 Liter-Milchkannen
passen - Prozessbehélter und vielen Schlauchen brodelt
und dampft es. Wahrend die Endprodukte gut gekihlt
werden missen, geht es bei deren Herstellung heiB her!

Und wenn die groBe Abfilillanlage samt DeckelverschlieB3-
maschine und Etikettierer angeschmissen wird, klingt das
Klackern und Rattern fast wie (sehr laute) Musik...
Unsere Mitarbeiter starten je nach Wochenrythmus schon
mal nachts um 3 Uhr, um rechtzeitig die Milch fir unsere
Biomarkte mit Stadt-Euter pasteurisiert zu haben.

Produziert wird immer genau das, was unsere Biomarkte an { }\\( | ;
Mengen bestellt haben. Dreimal pro Woche liefern unsere A3 J
Fahrer dann die superfrische Ware aus. Durch die voll- = £ S8 -
standige Abwarmenutzung iber Warmetauscher arbeiten Unser Molkerei-Team: Ren€, Tarek & Andreas
wir in unserer Molkerei auch noch energiesparend.

[ oy | 3

Ubrigens hat unsere Hofmolkerei zwei groBe Fenster:
Zum einen schauen unsere Kithe aus dem benachbarten
Stall herein und zum anderen sind Sie herzlich eingeladen,
unserem Handwerk mit der Milch zuzusehen!

Yy

Etwa die Halfte der Milch bleibt

auf dem Hof und wird als Rohmilch

oder pasteurisiert fiir unsere Milchzapfanlagen,
die Stadt-Euter angeboten, sowie zu unseren
Molkereiprodukten weiterverarbeitet.

Die andere Halfte der Milch
wird von der Glasernen Molkerei
aus Miinchehofe abgeholt und
weiterverarbeitet.

Kunden-
eingang

Mitarbeiter-
eingang




UNSERE PRODUKTVIELFALT

An erster Stelle im Prozess steht das Pasteurisieren
unserer Rohmilch, also das kurzzeitige Erhitzen auf
74° Grad zur schonenden Haltbarmachung. So gelangt
die Milch dann in 50 Liter-Kannen in unsere Stadt-
Euter - Rohmilch kénnen Sie direkt bei uns am Hof
selberzapfen. Das Pasteurisieren der Milch ist aber
auch der erste Schritt, um sie weiterzuverarbeiten.

Lange wurde an den ersten Rezepturen gefeilt - sehr
zur Freude des Hof-Teams, welches immer viel zu ver-
kosten hatte! Mittlerweile stellen wir Quark, Frisch-
kase (Natur oder Krauter), Eis fir unsere Eisma-
schinen sowie verschiedene Sorten Ziger her.

Nein, dieser hat nichts mit Ziegen zu tun, sondern
macht eher Muuuuh, anstatt Maaah! Unser Ziger wird
natirlich auch aus unserer Kuhmilch hergestellt. Aus
10 Liter Milch werden 1,5 kg Ziger. Er ist ein schnitt-
fester Frischkase nach Schweizer Art und hervorragend
zum Braten oder Grillen geeignet. Auch pur aufs Brot
oder als Fiillung ist er ein Genuss! Freuen Sie sich
auf weitere Kreationen aus unserer Hofmolkerei!

UNSERE STADT-EUTER

MUH IT YOURSELF! Dieses Jahr haben wir unser
7. Stadt-Euter im Biomarkt Coswig erdffnet.
AuBerdem kdnnen Sie in unseren Biomarkten
WinterbergstraBBe, HiiblerstraBe, TannenstraBe,
Alttolkewitz, Pirna, Radebeul und Klotzsche
unsere Bio-Heumilch vom Hof selberzapfen.

Mit unseren Stadt-Eutern machen wir den Weg
von unserer Hofmolkerei in die Stadt noch 6kologi-
scher, denn Sie zapfen verpackungsfrei und ohne
lange Transportwege. Und natirlich extrem frisch,
da die Kihe direkt um die Ecke in Dresden-
Podemus leben...

HOW TO ZAPF? Alles, was Sie brauchen ist ein
GefaB mit ausreichend groBer Offung und aus-
laufsicherem Verschluss. Spiilen Sie das Gefal3
immer griindlich heiB3 aus und lassen Sie es offen
trocknen. Beim Zapfen achten Sie darauf, die Fla-
sche moglichst vollstandig zu befiillen. Absolute
Sauberkeit und wenig Luft in der Flasche schiitzen
am besten vor vorzeitigem Sauerwerden. So ist
unsere pasteurisierte, nicht homogenisierte Milch
4-6 Tage haltbar.
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Alles begann mit einem kleinen Kartoffel-Verkauf auf unserem Hof in
Dresden-Podemus. Mittlerweile gibt es dreizehn Vorwerk Podemus-Biomarkte in
Dresden, Radebeul, Freiberg, Pirna, Bautzen und Coswig und unser Hof feiert
dieses Jahr sein 30-jahriges Jubilaum!

Familie Probst Gbernimmt 1991 den teils ruindsen Hof und startet mit dem Auf-
bau eines vielseitigen Betriebes — von Anfang an aus Uberzeugung konsequent
BI10O. Seit seiner landwirtschaftlichen Ausbildung 1998 fest am Hof tatig,
tdbernimmt 2012 Sohn Bernhard Probst den Betrieb, welcher als
leidenschaftlicher Bio-Landwirt und Tuftler auch noch eine ausgepragte
Leidenschaft und einen gewissen Ehrgeiz fir Ladenerdéffnungen mitbringt.

Und so nehmen unsere Vorwerk Podemus-Biomarkte ihren Lauf.



MEHR BI0, MEHR GLUCKLICH

‘Wir setzen auf den Bio-Dreiklang

Der Lebensmitteleinzelhandel vergroBert zudem sukzessive seine

Bio-Sortimente und eignet sich, teils mit groBer medialer Prasenz,
die Themen der Bio-Bewegung an. In diesem Umfeld gilt es, sich
als Familienunternehmen zu positionieren und zu behaupten.

Von der Er6ffnung unseres ersten Biomarktes, dem Hofladen,

bis zu unserem neuesten, dem 13. Biomarkt in Coswig, sind
mittlerweile 20 Jahre vergangen. Deutschlandweit belegen wir
momentan mit unseren 13 Biomarkten Platz 9 der Bio-Filialisten in
Deutschland, hinter denn’s, Alnatura, BioCompany, ebl, basic,
SuperBioMarkt, Aleco und Vollcorner. (sioHandel, 3/2021)

Einzigartig sind wir von Vorwerk Podemus dahingehend, dass wir in
Deutschland der einzige Biohof mit eigener Bioladen-Kette sind.
Der Dreiklang aus Urproduktion, Verarbeitung und Vermarktung in
den eigenen Laden hat sich dabei fiir uns als optimale Wirtschafts-
weise erwiesen.

In den letzten Jahren hat die rege Er6ffnung von einigen Biomar-
kten stark dazu beigetragen, sowohl den Absatz von regionalen
Erzeugnissen auszubauen, als auch neue Betriebszweige zu erschlieBen
und innovative Projekte zu realisieren. Auf dieser Grundlage konn-
ten wir die Unabhangigkeit von Vorwerk Podemus bewahren. Dem
Prinzip des Familienbetriebes & Einzelunternehmens sind wir treu
geblieben und entwickeln uns aus eigenerKraft weiter. \.@w"‘"‘“““"‘”"m,:

n guten Hdnden

Aktuell sind in unseren 13 Biomarkten rund 180 Mitarbeiter beschéaf-
tigt - darunter auch stolze 16 Azubis. Ubrigens sind unsere Biomarkte
zu 85% in weiblicher Hand! Neben den Mitarbeitern vor Ort spielen
natdrlich auch noch unsere Fahrer und die Biomarkt-Verwaltung

eine Rolle, um immer alles am Laufen zu halten.

Unsere Marktleiter haben groBen Gestaltungsfreiraum hinsichtlich

des Sortiments, denn sie kennen Sie als Kunden am besten. Mit 2
rund 80% Sortimentsiiberschneidungen gibt es einen roten Faden, —“
doch den Rest passen unsere Marktleiter in Hinblick auf die regionalen VORW!‘.R“? e‘_—
Besonderheiten, Kundenpréferenzen und die baulichen Gegebenheiten
im Biomarkt an.

Thr Hoflieferant.

Besondere Starke und Ursprungsgedanke unserer Biomérkte sind die
vielen Produkte vom eigenen Hof: Die Logistik-Kette ist kurz. Unsere BIOMARKT
eigenen Erdgas-LKWs beliefern jeden zweiten Tag unsere Biomarkte.
Von der frisch gemolkenen Milch bis zum Einh&ngen der Milchkanne
in unseren Milchzapfanlagen, den Stadt-Eutern, vergehen beispielswei-

se nur wenige Stunden. n
VORWERK
PODEMU

Und nebenbei achten wir auch in den Méarkten auf einen geringen

okologischen FuBabdruck, denn in Sachen Energieeffizienz und Abwar-

menutzung der Kaltetechnik sind wir vorbildlich - das ist Chefsache

und Bernhard Probst’s Leidenschaft. So ist unser neuester Biomarkt Entwicklung unseres
in Coswig der wohl bislang modernste in dieser Hinsicht. Logos bis heute.
In nachster Zeit wollen wir nach und nach unsere altesten Biomarkte

etwas auffrischen und einige kleinere Umbauten vornehmen. Und bei

der Zahl 13 wollen wir sicherlich nicht allzu lange bleiben...
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Unsere Biomérkte
gibt es in Dresden

und Umland: 4@ Hier gibt's das STADT-EUTER —

Dresden 8 Bautzen 1 frische Milch zum Selberzapfen.

Radebeul 1 Pima 1 % Und hier gibt’s Frozen Joghurt 22008

Freiberg 1 Coswig aus unserer hofeigenen Milch. >;_“ o -
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Biomarkt DD-Klotzsche
Judith

"GroBe Supermarkte haben
auch Bio, doch so was wie
bei uns kann man dort nicht
kaufen. Fiir mich macht
Vorwerk Podemus meinen
Traum der kleinen Bauern-
hofwelt wahr. Das Konzept,
moglichst viele Lebensmit-
tel selbst herzustellen und
kleine Produzenten aus der
Region mit ins Sortiment
aufzunehmen ist das, was
uns ausmacht. Angefangen
bei der Milch und Eiern,
tber Gemisebriihe und
Mehl bis zu den Pflanzen."

Hofladen in Podemus
Stefanie

"Bei uns lauft der Landwirt
dem Fleischer, und der Gast
den Tieren iiber den Weg.
Trotz des GroBerwerdens
von Vorwerk Podemus mit
vielen Entwicklungen in

den letzten Jahren, wie zum
Beispiel der Hofmolkerei oder
der Obstanlage, sind wir
sehr nah an der Produktion
dran. Bei uns kann man
dieses Schaffen im Hinter-
grund, also den ganzen Pro-
zess der Herstellung unserer
Lebensmittel, wahrnehmen."

Biomarkt DD-Neustadt
Andrea

"Keiner unserer Markte ist
gleich, alle haben verschie-
dene Sortimente. Das liegt
daran, dass jeder Markt
selbst entscheiden kann,
welche Produkte im Regal
stehen. Bei uns gibt es
kein Programm, welches
automatisch nachbestellt,
wir checken den Bestand
per Hand. So wird auch
unser Lagerbestand sehr
klein gehalten. Dadurch
ist jeder Vorwerk Podemus
Markt fir sich einzigartig
und einen Besuch wert."



Hhleiner €inblick in die
Warenstréme bei Vorwerk Podemus

Bio-Bahnhofs-
wirtschaft
Vorwerk Podemus
Bio-Restaurant in
DD Kilotzsche,
Feinkostsalate &

‘Bistros

Vorwerk Podemus

Backwaren Bistros in Pirna, ial
\ - DD-Gruna, . 802
Coswig &nrwhtunqen
\ ) Lebensmittel-
_ spenden

Direkitlieferanten
Gefllgel, Karpfen,

Vorwerk Podemus
Biomarkte in Dresden, :
Radebeul, Coswig, Eier, Spargel,
\ Bautzen, Pirna, Ghee, Bier,
\ Freiberg /l u.v.m.
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Vorwerk Podemus
Fahrer
'~ Unser L
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Denree, Auenhof, : (Hafm Podemus
\

Biogarten, Pural, Herzstiick und ’l
u.v.m. \ Schaltzentrale von
\\Vorwerk Podemus/'

Obstbau

Milch, Quark, )
Ziger, Frischkase Ff\fpf‘?"rf\pgk‘?ff”'
. . : irsiche, Quitten,
ﬂwa Fruchtaufstriche andbau Tormaten
Fleisch- und Kartoffeln, Mais,
Wurstwaren, N Erbsen, Getreide, N _—
Halbkonserven, Futtergetreide,
Vollkonserven \ u.v.m
N | —
/\)
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Verarbeiter

Kelterei, Brennerei,
Olmuhle, Indusrie,
OBS*, u.v.m.

*www.oebs.de



