Hofladen & Mavkt

Frauenpower im Elsass

Clarisse Sibler ist gemeinsam mit ihrer Tochter Pauline Klement
in die Vollen gegangen. In Sigolsheim im Elsass bauten sie einen
Hofladen mit Verarbeitungsrdaumen und Restaurant.

Hofladen samt Restaurant und Verarbeitungsraumen.

larisse Sibler ist eine Frau der Tat.
C So hat sie aus einem kleinen

Weingut im Elsass einen breit
aufgestellten  Direktvermarktungsbe-
trieb gemacht. Im funkelnagelneuen
Hofladen der Ferme Clarisse in Sigols-
heim findet sich alles, was das Elsass ku-
linarisch zu bieten hat: Obst und Gemii-
se, Fleisch, Kise und Molkereiprodukte,
Tees und regionale Siif$igkeiten. Fast al-
les stammt aus dem Umbkreis von 30 km
rund um Sigolsheim. Aus eigener Er-
zeugung kommen Spargel, Erdbeeren,
Rhabarber und Wein. Clarisse Sibler
bewirtschaftet den gut 30 ha grofien
Sonderkulturbetrieb gemeinsam mit
ihrer Tochter Pauline Klement.

Spargelvertreterin

Wer m6chte den Weinbaubetrieb tiber-
nehmen? Diese Frage stellte sich 1984,
als Clarisse Sibler 22 Jahre alt war. Thr
Onkel hatte den Betrieb in Sigolsheim
bis dato gefithrt und war plétzlich ver-
storben. Clarisse Sibler hatte Interesse.
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Noch wihrend sie ihr Biologiestudium
absolvierte, ibernahm sie die Bewirt-
schaftung der Weinberge und begann,
auf 0,5 ha Spargel anzubauen. In ihrer
ersten Spargelsaison war sie morgens
beim Stechen und packte am Abend die
Ernte in ein Lieferfahrzeug. Damit fuhr
sie wie eine Vertreterin in den umlie-
genden Doérfern von Haus zu Haus, ldu-
tete und fragte ,,Mochten Sie Spargel?“
»Spargel — was ist das?“ bekam sie héu-
fig als Antwort. In den 1980er-Jahren
war Spargel noch kein Trendgemiise. Es
dauerte finf Jahre, bis die Betriebsleite-
rin nicht mehr von Haus zu Haus fah-
ren musste, sondern die Kunden zum
Einkauf zu ihr auf den Hof kamen. Der
liegt in einer Nebenstrale im Ortskern
von Sigolsheim. In einer offenen Scheu-
ne richtete Clarisse Sibler einen ,,Zwei-
monatshofladen® ein, in dem diverse
Produkte aus der Region den Spargel
erganzten.

Die Anbaufléche fiir Spargel wuchs im
Lauf der Jahre von 0,5 auf 20 ha, aufler-

Clarisse Sibler (rechts) und Pauline
Klement haben ihren Betrieb mutig

weiterentwickelt. Fotos: K. Brudermann

dem baut sie Rhabarber und Erdbeeren
an. In der Saison kamen rund 1 000 Kun-
den pro Tag. Und dann, am Johannitag,
dem 24. Juni, war jedesmal plotzlich
Schluss, die Spargelsaison vorbei.

Ganzjahrig geoffnet

Schon lange trdumte die 55-Jdhrige
deshalb von einem neuen Laden, der
ganzjihrig offen ist, in dem sie all die fei-
nen Produkte der Kollegen aus der Regi-
on auch auflerhalb der Spargelsaison
prasentieren konnte. 2013 wurde
schlief3lich ein verlassenes Hotel an der
Hauptverkehrsstrafle im Ort zwangsver-
steigert. ,,Jetzt oder nie®, dachte sich Cla-
risse Sibler. Sie ersteigerte das Anwesen,
und innerhalb von drei Jahren war das
heruntergekommene Gebdude dem
Erdboden gleich gemacht und an seiner
Stelle ein neues zweistockiges Haus er-
richtet, samt neuem Hofladen, Restau-
rant, Verarbeitungsraum, Biiro und Be-
triebsleiterwohnung. Fiir den Neubau
samt Einrichtung investierte die Be-
triebsleiterin gut 2 Mio. €; die Finanzie-
rung erfolgte {iberwiegend aus eigenen
Mitteln. Die Bauarbeiten {ibernahmen
regionale Handwerker, doch fiir die La-
deneinrichtung beauftragten sie einen
Ladenbauer aus Nordhausen in Baden-
Wiirttemberg.

In dem knapp 100 m? groflen Hofla-
den finden die Kunden nahezu ein Voll-
sortiment elsissischer Produkte. Obst



Auf knapp 100 m? finden die Kunden die ganze Palette elsissischer Produkte.

und Gemiise, Kdse, Milchprodukte, Tees.
Besonders gut lauft die Fleischtheke. Die
Frauen haben einen Metzger in Vollzeit
eingestellt. Die Schlachttiere werden
noch beim Erzeuger geschlachtet und
grob zerlegt. Dann kommt das vollstin-
dige Tier portionsweise in Vakuumbeu-
teln verpackt nach Sigolsheim, wo es
vom Metzger in verkaufsfertige Stiicke
zerlegt bzw. verwurstet wird. Viele Spezi-
alitiaten zieren die Fleischtheke, wie mit
Krdutern ummantelte Steaks oder ver-
schiedene Pasteten. Ziel ist, stets das
vollstindige Tier zu vermarkten. Ent-
sprechend gibt es eine reichhaltige Aus-
wahl an Wurst und Eint6pfen, hergestellt
aus den Teilen, die vom Kunden in der
Theke nicht so gern gekauft werden.

Im Eingangsbereich des Ladens hingt
eine grofie Pinnwand mit 30 Fotos. Jeder
Erzeuger, der den Laden beliefert, stellt
sich hier mit Bild, Anschrift und einer
kurzen Beschreibung vor. Der Produkti-

onsbetrieb von Clarisse Sibler ist als ei-
ner von ihnen eingereiht. ,Wir sind Lie-
ferant und Abnehmer zugleich®, erklért
sie. In den Ladenregalen befinden sich
ausschliefllich Produkte dieser 30 Be-
triebe; die meisten davon im Umbkreis
von 30 km um Sigolsheim.

Kiiche und Gastronomie

Mit dem ,,Laboratoire®, der Verarbei-
tungskiiche hinter dem Laden, ist ein
weiterer neuer Betriebszweig entstan-
den. ,Hier arbeite ich am liebsten®, ver-
rat Pauline Klement. Fruchtaufstriche
und Sirupe, Suppen, Eingelegtes und
vieles mehr zaubert sie hier in Kupfer-
kesseln oder im Dampfgarer. ,Wir sind
eine Familie, die gern isst — viele Rezep-
te habe ich von meiner Mutter bekom-
men", verrat die Juniorchefin. Und man-
ches neues Rezept hat sie auch selbst
ausprobiert und neu entwickelt. Rund
50 verschiedene Produkte stellt sie im

Laboratoire her - verkauft werden sie
ausschliefllich im eigenen Laden. Die
Rohware stammt vom eigenen Betrieb
und von den Kooperationspartnern.

Zeitgleich mit Hofladen und Verar-
beitung offnete das Restaurant mit
120 Sitzplitzen seine Tore. Es ist zum
Mittagstisch von 12 bis 15 Uhr getffnet
und dann wieder am Abend ab 18 Uhr.
Die Kiiche schliefst um 21.30 Uhr. ,,Doch
die Géste sitzen oft langer®, erklart Pau-
line Klement. Kaffee und Kuchen am
Nachmittag gab es in den ersten Mona-
ten nach der Er6ffnung auch - doch
wurde dies mangels Nachfrage wieder
eingestellt. Der Gastronomiebereich
wird fast vollstindig von Personal ge-
stemmt. Die Betriebsleiterinnen sind
hier nur anzutreffen, wenn es brennt.
Dass sie mit Laden und Landwirtschaft
voll ausgelastet ist, heifit fiir Clarisse
Sibler jedoch nicht, dass sie keine genau-
en Vorstellungen hitte, wie die Gastro-
nomie laufen soll. ,,Ich mochte, dass hier
Produkte aus dem Elsass zubereitet wer-
den’, betont sie. Und damit ist sie nicht
immer einer Meinung mit dem Koch,
der seine eigenen Ideen einer kreativen
Kiiche einbringen mochte.

Vieles wird anders

Die Struktur des Betriebes und mit ihr
auch die Arbeitszeiten und -bereiche ha-
ben sich mit dem Neubau grundlegend
geandert. Clarisse Sibler ist froh, dass sie
nicht mehr als Einzelkdmpferin unter-
wegs ist. Mit Baubeginn ist Tochter Pau-
line Klement mit in den Betrieb einge-
stiegen. Riickblickend schildert Clarisse
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Das Restaurant fasst 120 Sitzpldtze und bietet einen Mittagstisch. Kaffee und Kuchen
liefen jedoch weniger gut.

Sibler, was sich gedndert hat: ,Frither
hatte ich zwei Monate im Jahr in der
Spargelsaison alle Hénde voll zu tun:
Kunden auf dem Betrieb, Saisonarbeiter
auf dem Feld, Aushilfen im Verkauf und
intensive Kontakte zu den Kollegen, von
denen ich Ware zukaufte. Danach war es
ruhig.*

Jetzt ist das ganz Jahr was los. In der
Spargelsaison zdhlen die Betriebsleite-
rinnen nach wie vor bis zu 1 000 Kun-
den téglich. Zwar wird es Ende Juni im-
mer noch ruhiger, aber bis zu
300 Kunden téglich wollen auch bedient
und Mitarbeiter und Lieferanten ganz-
jahrig motiviert werden. Die Zusam-
menarbeit mit ihnen funktioniert meis-
tens gut. Sie bestand mit den meisten
Betrieben bereits vor dem Bau des neu-
en Ladens. Dennoch beobachtet Claris-
se Sibler: ,,Als ich den Verkauf nur zwei
Monate offen hatte, war es leichter, mei-
ne Qualititsanforderungen gegeniiber
den Lieferanten durchzusetzen. Heute
muss ich 6fter ermahnen und erinnern,
wie ich die Produkte haben mochte.

Pauline Klement befindet im Nachhi-
nein: ,Wir wollten alles auf einmal, und
das war keine gute Idee.” Sie begriindet:
»Hofladen, Verarbeitung und Restau-
rant gingen am gleichen Tag in Betrieb,
sodass wir gleichzeitig zehn neue Mitar-
beiter finden und anlernen mussten.*
Bis heute gibt es Ablaufe, die den Mitar-
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beitern neu oder wiederholt erklart wer-
den miissen. ,Die Personalfithrung
empfinde ich als den anstrengendsten
Teil der Weiterentwicklung®, raumt Pau-
line Klement offen ein.

Einheimische als Kunden

Das Elsass ist eine touristische Region.
Clarisse Sibler und Pauline Klement set-
zen jedoch mehr auf einheimische Kun-
den. ,Touristen konnen sich andere Zie-
le suchen, Einheimische bleiben — und
zwar das ganze Jahr, so die Uberlegun-
gen des Betriebsleiterinnen. Mit ihren
Kundenzahlen sind sie zufrieden. ,,Face-
book ist super®, ist die Juniorchefin
tiberzeugt. Gern stellt sie neue Angebote
und Informationen ins Netz und beob-
achtet, wie diese von einer rund 200-kép-
figen Fangemeinde regelmiflig ange-
klickt werden. Auch Kunden aus
Deutschland besuchen die Ferme Cla-
risse. Bis zur Grenze sind es rund 25 km.
Clarisse Sibler beobachtet Unterschiede
im Kaufverhalten deutscher und franzo-
sischer Verbraucher. Das Interesse an re-
gionaler und gesunder Erndhrung in
Frankreich wéchst - jedoch peu a peu.
In Deutschland ist dieses Thema schon
langer im Fokus. Franzosen geben zwar
durchschnittlich deutlich mehr Geld fiir
Lebensmittel aus als Deutsche - doch
tun sie dies tiberwiegend in groflen Su-
permirkten. ,Wir arbeiten daran, dass

Betriebsspiegel

Betriebsleiter: Clarisse Sibler (55,
Diplombiologin), Pauline Klement
(29, Physiotherapeutin)

Lage: Sigolsheim (1 200 Einwohner)
im Elsass, Frankreich, 11 km bis
Colmar, rund 70 000 Einwohner
Betrieb: 20 ha Spargel, 4 ha Erdbee-
ren, 7 ha Reben, 0,5 ha Rhabarber
Produkte: Spargel, Erdbeeren und
Rhabarber, Wein wird im Lohn aus-
gebaut, hofeigene Verarbeitung von
Obst und Gemiise zu Aufstrichen,
Eintopfen, Suppen, Eingelegtem usw.
rund 50 verschiedene Produkte.
Zukauf: breites Sortiment an Zu-
kaufprodukten von 30 Berufskolle-
gen aus der Region

Vermarktung: im Frithjahr 2015 neu
er6ffneter Hofladen mit knapp

100 m? Verkaufsfliche, Gastrono-
mie, 120 Sitzplétze, Spargel teilweise
auch an Wiederverkiufer.
Mitarbeiter: 3 Verkiuferinnen,

1 Metzger, 1 Koch, 4 Service- und
Kiichenhilfen, 1 Biiroassistenz,

3 ganzjahrige Angestellte in der
Produktion, weitere 50 Saisonhelfer
in der Spargelzeit (alle Vollzeit)
Internet: www.lafermeclarisse.alsace

Hofldden als Einkaufsmoglichkeit be-
kannter werden’, so die Seniorchefin.
Und wie fallt ihr Restimee ein Jahr
nach der Er6ffnung aus? ,Wir haben den
Schritt definitiv nicht bereut®, ziehen die
beiden unter dem Strich ein positives
Fazit. Schwierigkeiten blenden sie dabei
nicht aus: ,,Beim Planen und Bauen ha-
ben wir nur die Vorteile gesehen. Jetzt
miissen wir uns auch mit den Nachteilen
auseinandersetzen ... Doch wir sehen
den Betrieb jeden Tag aus einem ande-
ren Blickwinkel und lernen etwas dazu.“

Katja Brudermann

Einer der Lieferanten der Ferme
% Clarisse ist der Betrieb Pflieger

aus Spechbach-le-Bas. Uber
Familie Pflieger berichteten wir in Hof
direkt, Ausgabe 2/2011 ,,Viele Bauern -
ein Laden®. Abonnenten konnen den

Artikel kostenlos herunterladen unter
www.hofdirekt.com — Archiv.



