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... auf dem Spargelhof Leonhard

Mit viel Leidenschaft vermarktet Familie Leonhard aus Rheinmiinster in Baden-Wiirttemberg
Spargel und Topinambur-Schnaps aus eigener Produktion.

Betriebsleiter: Franz Leonhard (52), Sabine Leonhard (52)
Lage des Betriebes: Der Betrieb liegt in der Rheinebene im
kleinen Ort Sollingen in Rheinmiinster, in Baden-Wiirt-

temberg.

Landwirtschaft: Vollerwerbsbetrieb mit 148 ha landwirt-
schaftlicher Nutzfliche: davon 53 ha Saatmaisvermehrung,
53 ha Getreide, 32 ha Kérnermais, 7 ha Topinamburanbau
mit Brennerei, 3 ha Spargel

Direktvermarktung: Familie Leonhard betreibt seit iber
50 Jahren Direktvermarktung,

Eigene Produkte: Bleichspargel, Topinambur-Schnaps, Zu-
satzsortiment: Eier, Kartoffeln, Schinken, Sauce hollandaise,
Salat, Erdbeeren, Erdbeersecco, Fruchtaufstrich
Absatzwege: Hofladen, Wiederverkiufer, Gastronomie
Hofladenkonzept: Im April 2013 wurde der 45 m’ grofe
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Blick auf die Offnungszeiten: Wihrend der Spargel
saison ist der Hofladen tiglich durchgehend gedffnet.

Fotos: B, Litke Hockenbeck
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Gelb und griin sind die Farben des Betrie-
bes. Leonhards legen Wert auf einheitli-
ches Design. lhr Logo gehdrt selbstver-
stindlich auch auf die Arbeitskleidung.

Franz und Sabine Leonhard

Laden vollstindig renoviert. Da Familie Leonhard den
Hofladen aulerhalb der Spargelsaison als Kuhlraum fir die
Topinambur-Ernte nutzt, wurde die Ladeneinrichtung so
vom Ladenbauer konzipiert, dass sich die komplette Ein
richtung in Einzelteile zerlegen und in Kisten einlagern
lasst. Investition: 30 000 €

Verkaufsautomat: Seit vier Jahren ist ganzjahrig ein Ver-
kaufsautomat mit 16 Fichern fur die Vermarktung der
Schnipse im Einsatz. Der Verkaufsautomat steht im Vor-
raum des Hofladens und ist fiir Kunden ganzjihrig frei
zuganglich. Investition: 5000 €

Mitarbeiter: 1 festangestellten Mitarbeiter, 3 Aushilfen fir
den Verkauf, 13 Erntehelfer fur die Spargelernte, 3 Ernte-
helfer fiir die Topinambur-Ernte, 15 Erntehelfer fir die
Maisvermehrung fa
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Ganzjihrig vermarktet Familie Leonhard ihren Vorbildliches Hygienekonzept: Die neue Spargelverkaufstheke wurde auf
Topinambur-Schnaps auch per Verkaufsautomaten. Wunsch von Sabine Leonhard mit einer Glasscheibe ausgestattet, Die
Kunden kdnnen die Ware sehen, aber nicht anfassen.
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Die Direktvermarkterin verschonert ihre Prasentkorbe
aus Spanholz mit Serviettentechnik. Bei den Kunden
kommt diese Idee gut an.

Auf dem Hof gibt es ausreichend Parkméglich-
keiten fiir die Kunden. Ein Spargelaufsteller mit
Tafel weist den Weg zum Laden.

Insgesamt bietet der Betrieb elf
verschiedene Spargelsortierungen
im Hofladen zum Verkauf an,

Lohnende Lichtquelle: Tig-
lich mussen Leonards neue
Flaschen Erdbeersecco in das
beleuchtete Regalfach stel-
len. Die Kunden kaufen die
angeleuchteten Flaschen im
Regal besonders gerne.

Geschdlter Spargel ist gefragt. Die edlen Stan-
gen verschweift Franz Leonhard unter Schutzat-
mosphire in transparente Kunststoffschalen,
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Sabine und Franz
Leonhard legen Wert
darauf, dass die Kunden sich
in ihrem Hofiaden wohlfdhien
Fotos: Brudermann

«Wir sind klein genug, um das, was
wir theoretisch gut finden, auch
praktisch umsetzen konnen®, wis-
sen Sabine und Franz Leonhard. Auf
3 ha Fldache produziert das Betriebs-
leiterpaar Spargel ausschlieBlich
zur Direktvermarktung - in kleinem
MaBstab und mit groBem Qualitats-
anspruch.

Franz Leonhard zu bedenken. Eher wirde
er die Spargelfliche weiter reduzieren, als
Preis oder Qualitdt herunterzusetzen.

Von der Kinderstube zum Ertrag

Ein erstklassiger Spargel auf dem Teller
beginnt auf dem Spargelhof Leonhard
bereits bei der Auswahl der Anbauflachen,
Von den 145 ha, die zum Betrieb gehdren,
kommen nur 40 ha fur das edle Gemuse in
Frage. Der Betriebsleiter erklart: ,Spargel
von lehmigen Boden esse ich selbst nicht
gern, ihnen fehit das feine Aroma.” Auf den
ausgewahlten Sandbdden steht
eine Spargelkultur je nach
Sorte maximal 2wolf Jah-
re. Nach dem Umbruch
folgt eine Pause von
15-20 Jahren. ,Man
kann auch friher
wieder  Spargel
pflanzen, aber der
genugt  meinen
Ansprichen nicht
mehr®, befindet
Franz  Leonhard.
' Auch achtet er dar-

auf, nie mehr als eine
" bestimmte Menge pro
. Flache zu stechen. Wenn die
erreicht ist, dann ist die Saison
beendet, auch wenn sich meist noch mehr
vermarkten lieBe.

Eine optimale Wasserversorgung ist wichtig,
besonders im ersten Kulturjahr. Spargel, der
im ersten Jahr nicht erstklassig wachst, wird
auch niemals erstklassig. So die Erfahrung
des Betriebsleiters.

Etwa zwdlf Erntehelfer sind wahrend der
Saison auf dem Betrieb. Franz Leonhard

SPARGELHOF LEONHARD

Perfektion in Produktion und Verkauf

Weniger ist mehr

Franz Leonhard produziert genau die Menge
an Spargel, die der Betrieb zu einem an-
gemessenen Preis vermarkten kann: Rund
40 % verkauft Sabine Leonhard Uber die
Hofladentheke, der Rest geht an Wieder-
verkaufer und Gastronomie. Hier ist eine
Vertrauensbasis unverzichtbar. .Was nutzt
es, wenn wir Top-Ware liefern, und diese
dann vom Koch falsch zubereitet oder vom
Wiederverkdufer erst nach dreitdgiger un-
sachgemaBer Lagerung verkauft wird?*, gibt
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bezahlt nach Stunden. Vielleicht kénnte er
durch Akkordlohne ein effektiveres Arbeiten
erzielen - doch ist ihm ein menschlicher Um
gang mit den Mitarbeitern wichtiger.

Kiihlkette: von der Ernte...

Dass der Spargel kiihl gelagert wird - von
der Ernte bis zu dem Zeitpunkt, wenn der
Kunde das Schilmesser schwingt dafir tut
Familie Leonhard viel.
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Der Spargeihof Leonhard wurde im Rahmen des
vorn VSSE durchgefihrten Marktkompasses mit dem

Die Spargelfiichen befinden sich alle in
unmittelbarer Nahe des Betriebes. Bereits
wenn zehn bis zwolf Kisten 8 20 kg Spargel
gestochen sind, bringt ein Fahrer diese Men-
ge sofort zum Hof. Dort wird er fir ca. zwei
Stunden in kaltem Leitungswasser vorge-
khit; dann wird er in Eiswasser umgelagert,

Franz Leonhard zeigt stolz sein Eiswas-
serbecken, das er eigenhdndig aus einem
Milchkuhltank konstruiert hat. Die 2 x 3 m
groBe Wanne ist doppelwandig;, zwischen
Innen- und AuBenwand ist Wasser einge-
lagert, das zu einem Eispanzer herunter
gekuhit wird. Das Innere der Wanne wird mit
Wasser befullt, in das die vorgekuhiten Spar-
gelkisten gelegt werden, Eine Umwalzpumpe
zieht Wasser aus dem Tank und schickt es
uber eine Beregnungsvorrichtung im Deckel
wieder zurlick. So wird das ca. 1 °C kalte
Wasser vom Tankboden kontinuierlich abge-
zogen, warmeres Wasser sinkt nach unten
und wird vom Eispanzer gekiihlt. Der Spargel
befindet sich in ca. Z °C kaltem Wasser, das
standig in Bewegung ist und dem Gemiise
Warme entzieht. In diesem System bleibt
der Spargel ein bis zwei Stunden, bevor er
grindlich sortiert wird und ins Kuhlhaus
oder direkt in den Verkauf wandert.

... bis tiber die
Ladentheke hinaus

Die bunten Kisten mit verschiedenen Sor-
tierungen werden in der Ladentheke pra-
sentiert. Dort liegen sie in einer Stahlwanne
mit Abfluss, werden mehrmals taglich mit
Crush-Eis bedeckt und ausschlieBlich in
Bedienung verkauft.

Wie den Spargel prasentieren? Diese Frage
hat Sabine und Franz Leonhard lange be-
schaftigt. Auf der einen Seite wollten sie das
wertvolle Gut vor dem Zugriff wahlerischer
Kundenhdnde schutzen. Auf der anderen
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