
Jahresmail 2024

Sehr geehrte Kundinnen und Kunden, Gäste, Freunde und Familie,

mit diesem Brief möchten wir Ihnen und Euch einen Rückblick auf das vergangene Betriebsjahr geben und
einen Ausblick auf Veranstaltungen und Neuigkeiten im Jahr 2024 gewähren.
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Drucksachen

Wir wissen, dass viele von Ihnen unsere Inhalte in gedruckter Form mögen. Hier finden Sie alles, was wir
derzeit zum Ausdrucken haben:

Jahresmail 2024 (lesen Sie gerade)
Weihnachts-Wunschze�el zur Abholung am dri�en Advent 2023
Veranstaltungsliste 2024
Flyer 10 kg-Mischpaket Kalb und Rind
Flyer Grünlandwirt's-Frühstück
Flyer Barbecue-Abende

https://hof-schleiersbach.de/pdfs/Schleiersbacher_Jahresmail2024.pdf
https://hof-schleiersbach.de/pdfs/Wunschzettel_Schleiersbach_2023.pdf
https://hof-schleiersbach.de/pdfs/Veranstaltungen_Schleiersbach_2024.pdf
https://hof-schleiersbach.de/pdfs/Hof-Schleiersbach_10kg-Paket_Ka_und_Ri.pdf
https://hof-schleiersbach.de/pdfs/GruenlandwirtsFruehstueck.pdf
https://hof-schleiersbach.de/pdfs/Hof-Schleiersbach_Barbecue.pdf


Rückblick 2023

Heu Heu Heu

Ein alter landwirtschaftlicher Wi� im Odenwald beginnt mit:
„Sag drei Mal ganz schnell hintereinander: „getrocknetes Gras;
getrocknetes Gras; getrocknetes Gras.“ Worauf der Odenwälder
Landwirt langsam, klar und deutlich antwortet: „Heu Heu Heu“
😉

Immer bestrebt, nicht betriebsblind zu sein und stets das
Maximum für unsere Tiere zu bieten, haben Sie in den le�ten
Jahren viele Veränderungen mit uns begleitet. Sie haben uns
immer wieder mit Anregungen und Fachgesprächen unterstü�t
oder durch Ihre eigenen Erfahrungen auf neue Ideen gebracht.

Es ist immer wieder interessant, unsere Tiere und ihre
natürlichen Gewohnheiten zu beobachten und herauszufinden,
was noch optimiert werden kann. Oft steht dies nicht im
Lehrbuch, aber durch Ihre Unterstü�ung und unsere
Erfahrungen haben wir viele Verbesserungen vorgenommen.

Dabei ist uns immer wieder aufgefallen, dass unsere Tiere, wenn
sie die Wahl zwischen Heu und der unter optimalsten
Bedingungen eingebrachten Silage ha�en, zwar beides gefressen

haben, aber das Heuangebot noch stärker nachgefragt wurde.

Das Ernten von Heu ist jedoch ein spannendes Spiel mit dem We�er, während die Einbringung von Silage
we�erunabhängiger ist. Dennoch keimte die Idee, wenn die Wi�erung es zulässt, 2023 auf We�er zu hoffen
und so viel wie möglich Gras zu mähen, zu wenden, zu schwaden und als Heu zu pressen.

So konnten wir den größten Teil, rund 60 Hektar, in einer Schönwe�er-Periode zu Heu trocknen. Einige
Ackerfu�er-Gräser wurden als Silage geerntet, und ein späterer zweiter Schni� wurde auch nochmal als Silage
eingemacht. Eine gute Mischung als Ausgangsbasis für eine optimale Winterversorgung.

Nun gilt es zu beobachten, wie sich das Fressverhalten und die Vitalität der Tiere neben vielen weiteren
Faktoren anpassen. Wir freuen uns jeden Tag darüber, wie unsere Tiere sich nach einem wunderschönen
Sommer auf den Odenwälder Weiden rund um Fränkisch-Crumbach je�t über das erste Winterfu�er
hermachen. Ganz nach Belieben wählen sie zwischen Winterweide, duftendem, kräuterreichem Heu und
vitaminreicher Silage.

Durch die abwechslungsreiche Auswahl an Fu�er und bestem Wasser beobachten wir im Moment, dass unsere
Kuhbürsten noch stärker genu�t werden. Der Wohlfühleffekt für die Tiere ist ersichtlich und bereitet uns
Freude.



Hof Schleiersbach investiert „unsichtbar“ in Zukunft

Ein weiterer Schri� ist geschafft

Im vergangenen Jahr haben wir mit dem Energieausweis einen
Einblick in die Optimierung und Nu�ung von Energie auf
unserem Hof gegeben. In diesem Jahr freuen wir uns, mi�eilen
zu können, dass unser Wunsch, eine Hackschni�elanlage als
Zusa� beziehungsweise als Hauptheizung anstelle unserer
Ölheizung zu aktivieren, nun endlich umgese�t ist. Damit
können wir nun mit nachwachsenden Rohstoffen heizen und
hoffen, baldmöglichst den Zweig Sonnenenergie noch weiter
auszubauen, sobald eine Speicherlösung für uns einen sichereren
Weg zeigt. Auch in diesem Bereich bleiben wir am Ball.



Biodiversität im eigenen Betrieb

Überall liest man von „Biodiversität“, und es ist erstaunlich, wie
viele Berichte und Äußerungen zu diesem Thema zusammen mit
Fachinformationen einen undurchsichtigen Informationsregen
auf Landwirte, Grünlandwirte und Verbraucher niedergehen
lassen.

Als das Thema uns direkt betraf, machten auch wir uns mit einer
Karte, einer Biologin und einer Pflanzen-Bestimmungs-App auf
den Weg zu unseren Wiesen, um in amtlich festgelegten GPS-
koordinierten Korridoren nach Kräutern einer festgelegten
Kennarten-Liste zu suchen, wie hier die Hainsimse in meinen
Fingern. Dabei galt es auch herauszufinden, wie
abwechslungsreich unsere Bemühungen, die wir schon seit
Jahren freiwillig einbringen, wirklich sind, und ob wir die
Pflanzen finden, die wir auf den Wiesen gefördert, gesät und
erhofft haben.

Nach mehreren Tagen Detektivarbeit und weiteren Seminartagen
auf anderen Höfen und Wiesen konnten wir beruhigt
durchatmen 😊.

Ja, unsere Wiesen erfüllen die Ansprüche, die nach Lehrbuch festgelegt wurden, und wir fanden auf jeder
Fläche noch viele weitere Pflanzen, die gesund und mehrjährig dort wachsen. Interessant war bei dieser
Lehrstunde der Pflanzen mit abwechslungsreicher Erkennungsberatung auch, dass unsere Kinder mit Handy-
App und Vergleichsbildern aus dem Internet ähnlich schnell wie wir mit Fachbuch und Alterserfahrung sind.

Zurück zu den Hörnern?

Wie Ihnen bestimmt noch bekannt ist, haben wir vor einigen
Jahren damit begonnen, durch die Auswahl von genetisch
hornlosen Bullen unsere Zucht langsam auf genetisch hornlose
Tiere auszurichten. Über die Jahre entstand so eine
charakterstarke, aber weniger behornte Herde. Einzelne
besonders schöne Jungrinder behielten wir dennoch, auch wenn
sie behornt waren, als Zuchtmu�ertiere in der Herde.

Doch die Rahmenbedingungen haben sich seit diesem Jahr so
grundlegend geändert, dass wir uns entschlossen haben, den
Rinderbestand erneut neu auszurichten. Um den Herdenschu�
in eigene Regie zurückzugeben, sind behornte Rinder dazu
besser in der Lage als unbehornte Rinder. Eine Folge daraus ist
auch, dass wir weniger Rinder als bisher halten können, um den
Bewegungsradius eines behornten Tieres groß genug zu halten.
Seien Sie also nicht verwundert, wenn Sie entlang unserer

Wiesen wieder mehr Tieren mit Hörnern begegnen werden. Mit dem neuen Alt-Bullen „Paulchen“ freuen wir
uns nun über erstklassige Hornkälber und starke Tiere.



Familienfeste, Firmenveranstaltungen und Hochzeiten

Im Grünen feiern
Eine Landhochzeit
Individuell geplante und auf die Gastgeber zugeschni�ene Veranstaltungen
Eigene Wünsche und Ideen verwirklichen lassen
Soviel beitragen wie man möchte und so viel abgenommen bekommen wie es einem gut tut
Regionale Küche mit frischen und gesunden Zutaten
All-inclusive-Arrangements
Führungen und Groß-Familienwochenenden
Ein ganzer Hof zum Feiern mit bis zu 150 Gästen und mit Übernachtungsmöglichkeiten für über 40
Personen
Nur für Ihr Fest/Veranstaltung 😊

Früher war der Hof als Sommerfrische für Erholungssuchende bekannt … Heute ein ganzes Wochenende mit
der Großfamilie, ein Betriebsausflug oder eine Landpartie, Fest. Betriebsführung, regionale Spezialitäten,
Übernachtungsmöglichkeiten und besondere Programmgestaltung – all das ist, wie die meisten unserer
Kunden und Gäste wissen, unser zweites Standbein, das wir schon seit über 120 Jahren als Gastgeber in
Schleiersbach anbieten dürfen.

Erleben Sie regionale Küche, Landwirtschaft direkt auf dem Bauernhof, inmi�en der Natur. Auch das
Hochzeitsfeiern auf unserem Hof hat schon eine lange Tradition. Neu und erfreulich ist, dass seit einiger Zeit
nicht nur freie Trauungen und Segnungen auf unserem Hof möglich sind, sondern auch die evangelische
Kirche die Möglichkeit bietet, Go�esdienste auf unserer Wiese anzubieten. So können Trauungen genauso wie
Familien-/Erntedankfeste und anderes in der Natur hier gefeiert werden.

Wir freuen uns darauf, Sie als Gastgeber bei uns umsorgen zu dürfen und Sie für eine kurze Zeit ein Teil
unseres Hofes sein zu lassen.





Veranstaltungen 2023 und 2024

2023 Weihnachts-Morgen mit Fleischkäs‘ und                     Wunschze�el-
Service im Hof

Neu: Foto-Moment bei den Kühen

In Corona-Zeiten, aus der Not geboren, hat sich der
weihnachtliche Drive-In am 3. Advent auf dem Hof
Schleiersbach inzwischen fest als Weihnachtsmorgen etabliert.
Gemütliches Einkaufen, Wunschze�el-Päckchen abholen,
essbare Geschenke besorgen und lieben Menschen ein gutes
Stück Schleiersbach mitbringen – persönliche Gespräche bei
alkoholfreiem Autofahrer-Glühpunsch und Fleischkäs‘ im Weck
im Hof oder am Stall genießen.

Im Smoker frisch gebackener Rinder-Fleischkäs‘ im Bauernweck mit gebratenen Zwiebeln, dazu einen warmen
Apfelpunsch und wohlige Atmosphäre. Für ein besonderes Stück oder die große Auswahl steht dieser
Sonderverkauf von Einzelstücken bereit. Wir stellen Ihre Bestellung in der Reihenfolge der eingehenden Mails
zusammen, solange der Vorrat reicht.

„Fotomoment bei den Kühen 😊“: In den vergangenen Jahren
haben uns immer wieder wunderschöne Fotos von unserer
Weihnachtsausgabe erreicht. Vielen Dank hierfür. In diesem Jahr
möchten wir Ihnen einen Pla� anbieten, an dem Sie vor oder
nach Ihrem Einkauf ein schönes „Selfie schießen können“, ob als
Erinnerung oder Weihnachtskarte, ein kleines bisschen
Weihnachtsgefühl für Zuhause.

Der Wunschze�el ist wieder im PDF-Format abzurufen. Wir
bi�en um das Ausfüllen und Zurücksenden per E-Mail.

Link zum Wunschze�el

Drive-In Zeiten:

Freitag, 15.12.2023: 10 - 14 Uhr
Samstag, 16.12.2023: 10 - 14 Uhr
Sonntag, 17.12.2023: 10 - 14 Uhr

Wie in den le�ten Jahren kann hier auch wieder warmer
Fleischkäs‘ im Weck und Punsch vorbestellt werden, natürlich
auch für Zuhause.

https://hof-schleiersbach.de/pdfs/Wunschzettel_Schleiersbach_2023.pdf


2023 Weihnachtsmarkt Fränkisch-Crumbach, Fleischkäs‘ Hü�e

Traditionell raucht der Smoker auch auf dem Weihnachtsmarkt in Fränkisch-Crumbach. Unsere Fleischkäs‘
Hü�e steht wieder auf dem Weihnachtsmarkt, und wir werden den beliebten Fleischkäs‘ im Bauernweck mit
Zwiebeln anbieten.

Unsere Standzeiten auf dem Weihnachtsmarkt Fränkisch-Crumbach:

Samstag, 16.12.24: 15 - 20 Uhr
Sonntag, 17.12.24: 14 - 18 Uhr

Der Frisch-Fleischverkauf findet im Hof-Drive-In am Vormi�ag (siehe separater Punkt) sta�. So können wir
uns gemeinsam mit Ihnen auf die vorweihnachtliche Stimmung im Hof und auf schöne Marktmomente an
unserer Fleischkäs‘-Hü�e freuen.



Grünlandwirt's Frühstück, Sonntag, 26. Mai 2024

Was wächst denn da? Was macht uns als Grünlandwirt aus?

Machen Sie sich mit uns auf eine gemütliche Wanderung, die
auch unter die Erde blicken lässt. Wir starten um 08.00 Uhr mit
einer Entdecker-Wanderung, gehen gemeinsam über „Feld und
Flur“ mit Geopark-Rangern und Grünlandwirt. Dabei möchten
wir die Biodiversität augenscheinlich erleben, noch bevor die
starke Grasblüte einse�t.

Um ca. 10.00 Uhr beginnt das Frühstück im Hof, daneben mit
einem weiteren Vortrag über Biodiversität mit anschließender
Zeit zum Austausch. Die Veranstaltung endet um 12 Uhr. Wir
freuen uns darauf, mit Ihnen unser Grünland zu entdecken, die
Heimat zu lieben und zu spüren.

Teilnahme-Karten sind nur im Vorverkauf erhältlich in unserem
Ticket-Shop.

Pro Person, All Inklusiv: Erwachsene 39 €; Kinder 4 bis 12 Jahre
19 €

Enthalten: 4-stündiges Programm mit Wanderung und Führung,
Frühstück mit Kaffeespezialitäten, Tee, Säften, ausgiebigem
Frühstücksbuffet und Vortrag.

Wir freuen uns auf Ihre Teilnahme mit gebuchtem Ticket. Preise inklusive der geltenden MwSt., zuzüglich
Buchungsgebühr.

https://hofschleiersbachevents.ticket.io/


Barbecue-Abende, gleich 3x in 2024
Samstag, 06. Juli * Samstag, 28. September * Samstag, 05. Oktober

Lassen Sie sich verwöhnen, bekochen und überraschen oder verbringen Sie einen sehr informativen Abend mit
besonderen Menschen, die Ihnen am Herzen liegen. Ein Abend, in dem alles enthalten ist:
Betriebsinformationen mit Einblick in die Grünlandwirtschaft, hofeigenes Fleisch, Cocktails zur Begrüßung,
Getränke jeder Art bis hin zum edlen Abschlussbrand, regionale Spezialitäten bis hin zum Dessert. Der
Barbecue-Smoker hält mindestens 10 verschiedene Zubereitungen vom Limousin-Rind, wie beispielsweise ein
super zarter Pullet Beef-Braten, für Sie bereit. Dazu werden viele weitere regionale Produkte köstlich und jedes
Einzelne für sich einzigartig zubereitet. Vereint auf einem abwechslungsreichen Buffet findet jeder etwas für
seinen Geschmack, dabei werden auch vegetarische Gerichte selbstverständlich in ausreichender Auswahl
vorhanden sein. Gestartet wird an diesem Abend mit der beliebten Betriebsführung, die auch im All-Inklusiv-
Paket enthalten ist. Erleben Sie einen Vortrag über ganzjährige Freiland-Rinderhaltung, Grünlandwirtschaft
auf dem Bauernhof Schleiersbach und genießen Sie einen ganz besonderen Tag.

16.00 Uhr Begrüßungscocktails
17.00 Uhr Betriebsführung
18.00 Uhr Eröffnung des Barbecue-Buffets
Ab ca. 21.00 Uhr „Zwiegespräche“ mit Grünlandwirt's-Familie
24.00 Uhr Ende der Veranstaltung

Ein Vorjahres-Menüplan kann zur Orientierung gerne per Mail angefordert werden.

Ihre All-Inklusiv Leistungen:

Begrüßungscocktail und weitere Cocktails/Longdrinks über den Abend bis 24.00 Uhr
Betriebsführung
Weine und Bier aus der Region
Hauseigener Apfelsaft und Apfelwein
Kaffeegetränke und Tee
Alkoholfreie Getränke
Großes Vorspeisenbuffet
Hauptgerichte aus dem Smoker mind. 10 verschiedene Sorten und Weiteres vom Buffet
Besondere Desserts & Regionales Eis mit besten Zutaten
Nach dem Essen Abschluss Brand aus eigener Maische von regionaler Brennerei gebrannt

Wir bieten zwei Pakete zur Auswahl:

All inklusiv (100 € p.P.) beinhaltet: Cocktails, Betriebsführung, reichhaltiges Buffet mit Vorspeisen,
Salaten, Hauptgerichten, Beilagen und Desserts, alle Getränke und Service in der Zeit von 16 bis 24.00
Uhr
All inklusiv Plus (150 € p.P.) wie zuvor, + eine Übernachtung mit reichhaltigem Frühstück am Folgetag

Wir freuen uns über Ihre Teilnahme mit gebuchtem Ticket aus unserem Ticket-Shop. Preise inklusive der
geltenden MwSt., zuzüglich Buchungsgebühr.

https://hofschleiersbachevents.ticket.io/
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Kaffeezeiten 2024

Kaffee und Kuchenzeit 🎂

Auch im Jahr 2024 werden wir wieder Kaffee, Kuchen und
Vesper von 15-18 Uhr von unserer Selbstbedienungstheke
anbieten 🌞

Besondere Gästelieblinge waren in der Saison 2023:

Buchweizen-Preiselbeersahne
Schwarzwälder-Kirschtorte
Dinkel-Walnuss-Sahne
Rhabarber-Krümelkuchen
...und viele mehr.

Wir freuen uns auf gemütliche Hof-Momente an Sonn- und
Feiertagen. Gerne können Sie einen Tisch reservieren, besonders
wenn es mehrere Gäste sind. Genaue Infos und Öffnungszeiten
zur Sommersaison sind in der Veranstaltungsübersicht eingefügt
und aufgeführt.

Mai-Wanderers Einkehr

Wir starten die öffentliche Saison mit der Mainacht am 30.04.2024. An diesem Tag lädt der Hof zur
traditionellen Obstwein-Einkehr von 15 bis 22.00 Uhr ein.

Am Mai-Feiertag, 01.05.24, ist von 15 – 18 Uhr geöffnet. Apfel-, Kirsch- und Heidelbeerwein, Landbier, Vesper
mit „Stramme Maxe“ und Käsebrote können im Hof an unserer Selbstbedienungsausgabe als Verpflegung zu
einer zünftigen Maiwanderer-Einkehr abgeholt werden. Natürlich sind auch unsere Klassiker an der
Kuchentheke erhältlich… solange der Vorrat reicht.

Wir freuen uns auf eine wunderschöne Maiwanderer-Einkehr, gerne können Tische im Voraus angemeldet
werden.



Schleiersbacher Veranstaltungsübersicht

Di. 30.04.24 Mainacht 15 – 22 Uhr

Mi. 01.05.24 1. Mai-Feiertag 15 – 18 Uhr

So. 05.05.24 Sonntags-Kaffee 15 – 18 Uhr

Do. 09.05.24 Christi Himmelfahrt Feiertagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 12.05.24 Mu�ertags-Kaffee 15 – 18 Uhr

So. 19.05.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

Mo. 20.05.24 Pfingstmontags-Kaffee 15 – 18 Uhr

So. 26.05.24 „Grünlandwirt's-Frühstück“
Teilnahme-Tickets im Online-Shop 08 – 12 Uhr

So. 26.05.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

Do. 30.05.24 Fronleichnam Feiertagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 02.06.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 09.06.24 GESCHLOSSEN  

So. 16.06.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 23.06.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 30.06.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

Sa. 06.07.24 großes Barbecue-Event
Teilnahme-Tickets im Online-Shop 16 – 24 Uhr

So. 07.07.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 14.07.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 21.07.24 GESCHLOSSEN  

So. 28.07.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 04.08.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 11.08.24 GESCHLOSSEN  

https://hofschleiersbachevents.ticket.io/
https://hofschleiersbachevents.ticket.io/


So. 18.08.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 25.08.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 01.09.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 08.09.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 15.09.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

So. 22.09.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

Sa. 28.09.24 großes Barbecue-Event
Teilnahme-Tickets im Online-Shop 16 – 24 Uhr

So. 29.09.24 Sonntagskaffee 15 – 18 Uhr

Do. 03.10.24 Feiertagskaffee 15 – 18 Uhr

Sa. 05.10.24 großes Barbecue-Event
Teilnahme-Tickets im Online-Shop 16 – 24 Uhr

So. 13.10.24  „Crumbacher Wandertag“, LETZTE Kaffeezeit 15 – 18 Uhr

Fr. + Sa. + So.
13. + 14. + 15.12.24 „Weihnachts-Verkauf mit großer Theke“ am Hof  

Sa. + So.
14. + 15.12.24 „Weihnachtsmarkt Fr.-Crumbach“ mit Fleischkäs‘ Hü�e  

https://hofschleiersbachevents.ticket.io/
https://hofschleiersbachevents.ticket.io/


Weidefleisch der Grünlandwirtschaft

Sortimente

Im Überblick hier das gesamte Schleiersbacher Angebot mit farbigem Label:

Weidejungbullenkalb > Rind > weiße Etike�en

Großkälber 10 bis 14 Monate
10 kg Mischpaket 220,00€

Weidejungrind > Rind > gelbe Etike�en

Jungrinder circa 24 Monate
10 kg Mischpaket 220,00€

QuieneLine > Rind > goldene Etike�en

Färse circa 40 Monate
Einzelstücke nur Weihnachtsmarkt

Altrind > Rind > grüne Etike�en

älter als 40 Monate, gekalbt
Schinken, Salami, Rumpsteak, Filet sowie Verarbeitungsfleisch



Wir bieten Ihnen an, die Mischpakete auf Wunsch mit dem Schnellfroster vorzufrieren. Dieser Gefrier-Service
wird mit 10,- € pro Paket berechnet und sollte bi�e vorbestellt werden, da die Gefrierzeit mit eingeplant
werden muss.

Eine Auswahl an Innereien wie Leber, Nieren, Herz und Zunge sind auf Vorbestellung das ganze Jahr
erhältlich. Knochen werden auf Wunsch zusä�lich zu den Paketen kostenfrei vergeben.

Wir empfehlen Ihnen als Stammkunden weiterhin eine frühzeitige Reservierung. Eine Reserve-Liste ermöglicht
Ihnen meist auch eine kurzfristigere Bestellung.

Bi�e achten Sie auf die Angabe, welches Paket Sie bestellen möchten, da für die Pakete Weidekalb und Pakete
Weidejungrind verschiedene Termine vorgesehen sind.

Einzelstücke stehen an den Ausgabetagen meist noch in einer Theke für Sie zur Verfügung. Reicht Ihr Vorrat
nicht bis zur nächsten Bestellung aus, schauen Sie ruhig beim nächsten Ausgabe-Termin vorbei.



Etike�ierung: "Wir ha�en Besuch"

Hierbei ist aufgefallen, dass unsere Weidekälber sich einfach nicht an die EU-Regeln der Altersgrenzen halten.
So hören sie nicht auf, wie in der EU-Rindfleisch-Etike�ierungsverordnung vorgeschriebenen 8 Monaten Alter,
Milch bei der Mu�er zu trinken, sondern gönnen sich diesen Luxus noch weitere Monate. Darum dürfen wir
nun nicht mehr Kalb als Bezeichnung ausdrucken, sondern je�t offiziell nur noch als „Rindfleisch“ ausloben.
Das betrifft auch gleich die Artgenossen „Jungrinder“, die zukünftig gleichermaßen als „Rindfleisch“
ausgezeichnet werden.

So sind nun alle 4 Qualitäten gleichermaßen als „Schleiersbacher Weide-Rind“ zu kennzeichnen und Sie damit
als Kunde leicht verwirrt.

Um in diesem Dschungel ein bisschen den Überblick zu behalten, haben wir uns überlegt: mündlich bleibt alles
wie es war, schriftlich werden wir weiterhin mit verschiedenfarbigen Etike�en zusä�lich kennzeichnen. Immer
wieder schön, wie Veränderungen uns fit halten 😊

Preisanpassung

Ab dem 01.01.2024 wird das Mischpaket vom Weidejungbullenkalb sowie das Mischpaket vom Weide-
Jungrind mit 220, - € berechnet und zukünftig als „Rind“ ausgezeichnet. Die verschiedenen Qualitäten werden
wie bisher in der oberen Farbskala, weiß, gelb, gold und grün, unterschiedlich beschrieben.



Ausgabetermine 2024 und 2025

2024

Freitags 9.00–12.00 Uhr, 15.00–18.00 Uhr

08.03.2024 Weide-Jungrind
22.03.2024 Weidekalb
12.04.2024 Weide-Jungrind
19.04.2024 Weidekalb
26.04.2024 Weidekalb
17.05.2024 Weidejungrind
21.06.2024 Weide-Jungrind
06.09.2024 Weide-Jungrind
20.09.2024 Weidekalb
04.10.2024 Weide-Jungrind
18.10.2024 Weidekalb
01.11.2024 Weide-Jungrind
15.11.2024 Weidekalb
29.11.2024 Weidekalb
06.12.2024 Weide-Jungrind
3. Advent QuieneLine und Weidekalb Sonderverkauf

2025

Freitags 9.00–12.00 Uhr, 15.00–18.00 Uhr

07.03.2025 Weide-Jungrind
21.03.2025 Weidekalb
28.03.2025 Weidekalb
04.04.2025 Weide-Jungrind
25.04.2025 Weidekalb
23.05.2025 Weide-Jungrind
27.06.2025 Weide-Jungrind
05.09.2025 Weide-Jungrind
19.09.2025 Weidekalb
10.10.2025 Weide-Jungrind
24.10.2025 Weidekalb
07.11.2025 Weide-Jungrind
21.11.2025 Weidekalb
28.11.2025 Weidekalb
05.12.2025 Weide-Jungrind
12.-14.12.2025 3. Advent QuieneLine und Weidekalb Sonderverkauf



Rezept des Jahres 2024: Rinderschinken-Quiche

Zutaten für den Teig:

200 g Dinkelmehl (Typ 630) oder Buchweizenmehl
100 g weiche Bu�er, in Stücken
50 g lauwarmes Wasser
½ TL Salz

Zubereitung Teig:

1. Alle Teigzutaten miteinander verkneten.
2. Den Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Quiche-Form oder auf ein Blech mit kleinem Rand verteilen.
3. Den Teigboden mehrmals mit einer Gabel einstechen.
4. Bei 125°C 10 Minuten blind backen.
5. Den Boden aus dem Backofen nehmen und kurz abkühlen lassen.

Zutaten für den Belag:

250 g Rinderschinken Streifen
250 g bunter Mangold (saisonales Gemüse) oder klassisch grünen Mangold
1 Bund Frühlingszwiebeln, in feinen Ringen
200 g geriebener Nibelungenkäse (Molkerei Hü�enthal)
100 g Kräuterfrischkäse (Käserei am Schlossberg, Gammelsbach)
3 Eier
200 g Milch oder Sahne
Etwas Pfeffer
1 Prise Salz

Zubereitung Belag:

1. Das Gemüse kurz in der Pfanne anschwi�en und auf dem Teigboden verteilen.
2. Den Teig mit Rinderschinken bestreuen.
3. Die restlichen Zutaten zu einer homogenen Soße verarbeiten und über den belegten Boden gießen.

Backen:

Bei 145°C ca. 30 Minuten im Backofen goldbraun backen.

Guten Appetit!



Wir bedanken uns für die Unterstü�ung und Treue, wünschen Ihnen ein
gesegnetes Weihnachtsfest und Gesundheit sowie Zufriedenheit für das

neue Jahr

Ihre Grünlandwirt's-Familie,
Christoph & Christiane Böhm

mit
Elina Katharina, Rieke Greta, Joon David

Reinhard und Hedy Böhm
vom Hof Schleiersbach

Böhm GbR
Christoph Böhm
Schleiersbach 1

64407 Fränkisch-Crumbach
Deutschland

06161410
boehm@hof-schleiersbach.de
h�ps:/hof-schleiersbach.de


