Preis egal,
Hauptsache
regional

,Geiz ist geil” war einmal;
Gerade wenn es um Lebensmittel
aus der Region geht, ist das Geld fur
viele Verbraucher zweitrangig

Won Wictoria E‘?”.‘?.‘?".‘.. __

Miederer Fldming. Wie viel ist ein
Glas Leberwurst, eine Flasche Ap-
felsaft oder ein Becher Joghurt
wert? Viele Menschen in den Krei-
sen Teltow-Fliming und Dahme-
Spreewald sind heute offenbar be-
reit, deutlich mehr Geld dafiir aus-
zugeben als noch vor einigen Jah-
ren - zumindest, wenn das Produlkt
aus der Reqgion kommt. Das belegen
unterschiedliche  Studien. Sie zei-
gen: Regionalitit ist flir immer mehr
Menschen ausschlaggebend beim
Lebensmittelkauf,

Laut  Forsa-Erndhrungsreport
2017 legen 78 Prozent der Bevilke-
rung Wert auf regionale Produlkte.
Woher Leberwurst, Apfelsaft und
Joghurt kommen, ist thnen wichti-

Die Leute kaufen
unsere Produkte, weil
sie sich mit dem
Flaming identifizieren
und weil sie wissen,
woher unsere
Produkte kommen.

Flaming, Was sie von anderen Ag-
rargesellschaften  unterscheidet:
« Wir wollten von Anfang an einen
Mehrwert fiir alle aus der Landwirt-
schaft ziehen®, sagt Ryll, ,was die
Clualitdt, die regionale Verbunden-
heit und das Okonomische betrifft,*

Landwirtschaftlich
nachhaltig

Der Plan der beiden Briider ging auf:
Von der Saat bis zum Endprodukt
geht kein Schritt auf dem Weg zu
Sanddornhonig,  Sonnenblumen-
bratél und Mangalitza-Blutwurst an
ihnen wvorbei. Sie wahlen das Komn
aus, pressen Ol in der eigenen Miih-
le und bekleben die Flaschen wvon
Hand mit ihrem Logo. Schweine
und Rinder bekommen Futter vom
eigenen Agrarhof, Herbizide haben
sie fast komplett von ihren Feldern
verbannt. ,Unseren Boden beleben
wir mit Zwischenfriichten"”, erklart
Tino Ryll, ,Lein beispielsweise bin-
det mit seinen tiefen Wurzeln MNéhr-
stoffe und bringt uns nach dem Um-
agraben kostbaren Humus fir die
nédchste Emte.*

Mindestens genauso wichtiq wie
die Nachhaltigkeit ist fiir die Land-
wirte fast zehn.Jahre nach der Griin-
dung noch immer der finanzielle As-
pekt. Denn der Plan der beiden
Reinsdorfer war nichtimmer frei von
Risiken. ,Als wir begonnen haben,
war der Trend zur Regionalitit in
Suddeutschland bereits in vollem
Gange", sagt Ryll. In Brandenburg
dauverte eslanger. Erst seit 2013 kon-
nen sich die Macher der ,Flaminger
Genussland " -Frodultte  auf  die
Kauflaune der Kunden verlassen.

Trend zeigt sich auch

in der Gastronomie

Die steigende Beliebtheit regional
veredelter Produkte beobachtet

Beim ,Fldminger Genussland” beglelten die Landwirte Tino und Ronny Ryll
jeden Arbeitsschritt von der Saat bis zum Etikett selbst. Foto: viCTORIA BARMACK
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Die Auswahl an regional veredelten Produkten hat in den vergangenen Jahren

stark zugenommen.

FOTO: ELINOR WENKE



Tino Ryll,
Geschaftsflhrer
JFlaminger Genussland”

ger als der Preis, die Marke oder ob
das Produkt in der Werbung prisent
ist. Allein im wvergangenen Jahr
stieg der Regionalitits-Wert um finf
Prozentpunkte.

Dass dieser Trend nicht nur ein
bundesweites Stimmungsbild, son-
dernvorallem in denlédndlichen Ge-
bizten von Dahmeland-Fléming zu-
nehmend Realitit ist, bestatigen
Produzenten wie Tino Ryll. Der
Landwirt leitet gemeinsam mit sei-
nem Bruder Ronny Ryll einen Agrar-
betrieb mit Schweine- und Rinder-
haltung sowie Feldbau im Miederen

auch der Tourismusverband Fld-
ming. Was die Menschen daran in-
teressiere, sei nicht nur der reine
Konsum, erkldrt Sprecherin Catha-
rina Weisser, sondern auch Harstal-
lung und Geschichte hinter den Le-
bensmitteln. Hochwertige Chualitit
und der dkologische FuBabdruck
seien fir Verbraucher zunehmend
wichtig. Deshally wiirden nun auch
immer mehr Betriebe im Flaming
auf Rohstoffe aus der Nachbarschaft
zuriickgreifen.

In Restaurants und Gasstitten
sind Fischund Fleisch belieht, Wenn
die Produkte auf dem Teller oder im
Einkaufskorb regional gewachsen
und verarbeitet sind, seien sowohl
Einheimische als auch Géaste gern
bereit, ,mehr fiir das Bier aus der
Machbarstadt oder die Eier vom Bio-

hof um die Ecke zu bezahlen®, sagt
Catharina Weisser.

Auch bei Bio-Landwirt Mathias
Strauch wom Milchachafhol Stre-
ganz werden Maturjoghurt, Lamm-
fleisch und Schafmilch nicht alt
.Ginge es nach unseren Kunden,
kinnten wir viel mehr herstellen, als
wir es derzeit tun®, sagt er. Die
Machfrage ist ungebrochen, auch
ohne dass Mathias Strauch Wer-
bung fir die Produkte aus eigener
Erzeugung macht.

Ebenfalls beliebt: Sich
mal etwas Luxus gdnnen

Was nur die wenigsten Landwirte in
der Region Dahmeland-Fliming
wissen; Mit ihren vor Ort veredelten
Produkten treffen sie sinen weite-

ren MNerv der Zeit: Laut dem Kélner
Wirtschaftsinstitut EHI steigt in
Deutschland seit Jahren die Zahl je-
ner kontinuierlich an, die sagem:
oIch leiste mir gerne teure Sachen,
denn ein bisschen Luxus macht das
Leben schaner",

Enapp drei Euro kostet ein Liter
Milch von Mathias Strauchs Hof in
Straganz. Fir Wurst vom seltenen
Mangalitza-Wollschwein bezahlen
Kunden von Tino Ryl bis zu 40 Euro
pro Kilo, Diese , Geiz ist nicht mehr
geil"-Reaktion im Lebensmittelbe-
reich ist logische Folge aus dem,
was die Deutschen von regicnalen
Produkten erwarten. Denn inzwi-
schen ist statistisch beleqgt, dass die
Mehrheit glaubt, Produkte aus der
Heimat hatten eine bessere Quali-

tdt, wirkten sich positiv auf die Um-
welt aus und unterstiitzten kleine,
béduerliche Betriebe vor Ort.

Yiele Stammkunden
aus der Machbarschaft

Mathias Strauch kann das bestati-
gen: ,Die Kunden, die bereit sind,
mehr Geld fiir Bio-Produkte aus der
Region zu zahlen, tun das oft, um
kleine Betriebe zu unterstitzen®,
sagter, Etwa die Hilfte seiner Kund-
schaftwohnt in unmittelbarer Nach-
barschaft zum Hof. ,Sie wertschét-
zen, dass ein Markt noch im eigenen
Dorf existiert”, erkldn Strauch,
Dass die Produkte gerade bei
Kunden aus dem lindlichen Raum
so gut ankommen, ist kein Zufall.
Auch Tino Ryll beobachtet dieses

Phinomen. Stammkunden gibe es
um Umkreis bis zu 70 Kilometern.
«Auf dem Land sehen die Leute den
Mehrwert der Produkte aus eigener
Herstellung, weil sie den Sinn dafir
noch aus fritheran Zeiten mitbrin-
gen”, sagt Tino Evll. Brotchen vom
Bécker aus dem Machbardorf und
Fleisch vom Metzger um die Ecke
kaufen viele seit Jahrzehnten,

Kein Wunder, dass die ,Genuss-
land"-Produkte in einigen Berliner
Markten gescheitert sind, obwohl
der Markt fiir Bio und Regionales in
der Hauptstadt wesentlich griber
ist. e Leute kaufen unsere Pro-
dukte, weil sie sich mit dem Flaming
identifizieren und weil sie wissen,
wer wir sind und woher unsere Pro-
dukte kommen”, sagt Tino Byll.
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