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iebe Leserinnen
und Leser,

Willkommen zur
neuesten Ausgabe
unseres Saisonmaga-
zins! Als Handler fiir
Frischprodukte wissen
wir, dass Qualitat,
Frische und Verlass-
lichkeit die Grundpfei-
ler unseres Erfolges
sind. Jeden Tag setzen
wir alles daran, Ihnen
die besten Produkte aus
den Bereichen Friichte & Gemiise, Fleisch, Tiefkiihl-,
Molkerei- aber auch Frisch-Convenience-Produkte zu
liefern — und das in héchster Qualitat.

Aufgrund der Wetterkapriolen in ganz Europa gestaltet
sich dies jedoch oft sehr schwierig, stellt uns vor grosse
Herausforderungen und kann sich auf Qualitat und
Verfiigbarkeit auswirken. Dank unserer engen Zusam-
menarbeit mit ausgewahlten Erzeugern und Handlern
im In- und Ausland gelingt es uns jedoch, auch unter
widrigen Bedingungen eine erstklassige Produktpalette
anzubieten, welche Thren hohen Anspriichen gerecht
wird.

Denn unsere Vision ist klar: Wir leben Frische &
Qualitat! Ob beim sorgfaltigen Umgang mit unseren

Y
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Produkten, der optimalen Lagerung oder einer zuverlas-
sigen, schnellen Lieferung — wir setzen alles daran, dass
Frische und Qualitat unversehrt bei Thnen ankommen.

In dieser Ausgabe mdchten wir Thnen spannende
Einblicke in unsere taglichen Ablaufe geben, neue
Trends im Lebensmittelhandel vorstellen und wertvolle
Tipps rund um unsere Produkte teilen. Denn unser Ziel
ist es, nicht nur zu liefern, sondern auch zu inspirieren!

Wir danken Ihnen fiir Ihr Vertrauen und freuen uns, Sie
weiterhin mit bester Qualitat versorgen zu diirfen. Viel
Freude beim Lesen!

%/MM& W/

Andreas Marquardt
Leiter Einkauf
Mitglied der Geschiftsleitung
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SOMMERFEELTVIG!
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Die Walliser Aprikosen sind nicht nur fiir ihre siisse und
saftige Konsistenz bekannt, sondern auch fiir ihren hohen
Nahrwert, der sie zu einem gesunden Sommergenuss
macht. Sie sind reich an Vitamin A, Cund E, sowie an Kalium
und Ballaststoffen, was sie zu einer ausgezeichneten Wahl
fiir eine ausgewogene Ernahrung macht. In der Schweizer
Gastronomie sind Walliser Aprikosen besonders beliebt und
werden sowohl in siissen als auch in salzigen Gerichten
verwendet. Thre Vielseitigkeit macht sie zu einer gern
gesehenen Zutat, die von klassischen Desserts bis hin zu
innovativen Hauptgerichten reicht. Diese Friichte tragen
dazu bel, den Speisekarten wahrend der Sommermonate
eine besondere Note zu verleihen und die kulinarische
Vielfalt zubereichern.







GASTRﬂ & GLORIASzzezeecy

Wenn Knoblauchpressen an ihre
Grenzen kommen

Sommerliche Rezepte wie Gazpacho, Aglio e Olio,
Tzatziki und Knoblauchbrot bringen den vielseitigen
Geschmack von Knoblauch zur Geltung. Doch eine
Knoblauchpresse ist nicht immer ideal fiir die
Zubereitung. Sie kann Knoblauch tiberméssig
zerkleinern, was oft zu einem zu intensiven Geschmack
fithrt. Dieser ist in vielen Gerichten eher unerwiinscht,
da er die feineren Aromen tiberdeckt. Der Grund liegt
darin, dass beim Pressen viele Zellen des Knoblauchs
zerstort werden, wodurch Aminosiduren wie Cystein
freigesetzt werden, die dann mit Enzymen reagieren und
einen starken Knoblauchgeschmack und -geruch
erzeugen. Das Hacken mit einem Messer ist eine
einfachere Methode, die den natiirlichen Geschmack
besser erhéltund leichter zu handhaben ist.

Veranstaltungshighlights 2025

Buskers Bern | 7. - 9. September | Buskers Bern
bringt Musik, Artistik und kulinarische Highlights
aus aller Welt in die Altstadt, ein Fest fir alle Sinne!

Chasteilet im Justistal | 19. September | Erlebe
wie echter Alpkéase feierlich verteilt und alpine
Tradition lebendig wird!

Kitchen Battle Bern | 06.-08. November |
Spitzenkoche kochen live gegeneinander und
vereinen Genuss mit einem guten Zweck.

IGEHO Basel| 16. -20. November | Die IGEHO ist
der bedeutendste Branchentreffpunkt fir
Gastronomie, Hotellerie und
Gemeinschaftsverpflegung, ein Muss fur alle, die
Trends entdecken und sich vernetzen wollen.

Genuss von Bliite
und Frucht

Zucchini sind vielseitig
und beliebt, ob
gegrillt, gefiillt oder in
Salaten. Auch die
essbaren Bliiten sind
eine Delikatesse,
besonders in der
mediterranen Kiiche.
Mannliche Bliiten
wachsen an Stielen, _
weibliche direkt an der
Frucht. In Liandern
wie Italien und
Mexiko werden sie
gezielt angebaut und

Vom Keller auf die Gabel

Auf der Suche nach dem nachsten kulinarischen
Gamechanger? Rotweinschaum ist die Antwort!
Diese 1luftige, tiefrote Sabayon-Variante
verleiht nicht nur Cocktails, sondern auch
herzhaften Gerichten wie einem saftigen Steak

einen Hauch von Eleganz und Rafinesse. Ein fiir die gehobene
echter Hingucker - wund ebenso ein Gastronomie
Geschmackserlebnis! verwendet.

Gastro Magazin
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Sommer aur oer Zuv\.gcl
Die vier beliebtesten Welo-

nensorten

Vier Sorten, vier Charaktere — welche passt zu
eurem Sommermenti? Wassermelonen: Saftig,
erfrischend & leicht siiss — perfekt fiir Drinks &
Salate. Honigmelone: Mild & honigsiiss —
harmoniert mit Rohschinken oder Joghurt.
Charentais: Intensiv aromatisch & siiss — ideal
fiir edle Vorspeisen. Galia: Blumig-siiss mit
Muskatnote — perfekt fiir Sorbets & Desserts.

Gool bleiben! So hiltst Du Deine
Produkte auch im Sommer knackig

Selbst erfahrene Gastronomen iibersehen oft einen
kleinen, aber entscheidenden Faktor: Luftfeuchtigkeit
in Kiihlrdumen. Tipp: Hygrometer nutzen! Eine zu
hohe Luftfeuchtigkeit (iiber 75%) kann Kondenswas-
ser und Schimmelbildung begiinstigen, wéhrend zu
trockene Luft (unter 60%) empfindliche Produkte wie
Salate oder frische Krauter austrocknen ldsst. Losung:

1. Luftfeuchtigkeit regelméssig priifen

2. Kihlrdume nicht iiberfiillen — Luftzirkulation ist
entscheidend

3. Kondenswasser sofort entfernen

So bleibt nicht nur die Temperatur, sondern auch die
Qualitit optimal!

Avocado im Kaffee

Wihrend Flat White und Cold Brew léngst ihren festen Platz
auf den Getrinkekarten gefunden haben, sorgt jetzt eine
ganz neue Kombination fir Aufsehen: Kaffee trifft auf
Avocado! Auf TikTok und Instagram boomt der Trend
bereits und begeistert experimentier-
freudige Foodies. Mal wird cremiges
Avocado-Piiree direkt in den Kaffee
eingerithrt und sorgt so fir eine
samtig-weiche Konsistenz, mal dient
eine ausgehohlte Avocado-Hilfte
sogar als essbare ,,Tasse* flir einen
Espresso. Doch steckt hinter der
ungewohnlichen Kreation wirklich
ein einzigartiges Geschmackserleb-
nis, oder handelt es sich bloss um einen kurzlebigen Social-
Media-Hype? Mutige Gastronomen kénnen den Trend
testen und ihren Gésten ein neues Kaffee-Erlebnis bieten.

Matcha liegt im Trend und bietet Gastronomen eine
attraktive Moglichkeit, ihr Angebot zu erweitern. Das feine
Griintee-Pulver iiberzeugt nicht nur durch seine leuchten-
de Farbe, sondern auch durch seine gesundheitsfordern-
den Eigenschaften, reich an Antioxidantien, belebend und
vielseitig einsetzbar. Ob als klassischer -
Matcha-Tee, in Latte-Varianten, Desserts

oder innovativen Cocktails - Matcha

spricht gesundheitsbewusste Gaste an

und sorgt fiir ein modernes, trendiges

Sortiment. Ein echter Mehrwert fir jede

Speisekarte!

1

Natirlicher
Apfelsaft

o< N

2.

3 filtration
mckmisc.hung
E \% naturhch
2uckerveduzierter
fipfelsaft

100% Saft, 30% weniger
Kalorien — aber mit dem
vollen, typisch fruchtigen
Geschmack. Der perfekte
Durstloscher fiir alle, die
bewussten Genuss ohne
Kompromisse suchen!
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ier sind die stillen Helden jeder

Kiiche — klein, unscheinbar, aber

unverzichtbar. In der Gastronomie

stehen sie fiir Perfektion: Ob als

Basis fiir luftige Desserts, als

Bindemittel in feinen Saucen oder
als Hauptdarsteller eines einfachen Omeletts. Thre
Vielseitigkeit, ihr unverwechselbarer Geschmack
und ihre Ndahrwerte machen sie zur Schliisselzutat,
auf die kein Gastronom verzichten kann. Doch
was steckt hinter der perfekten Schale? Von
Qualitdt und Regionalitdt bis hin zu innovativen
Einsatzmoglichkeiten.

«In der Schweiz
wurden 1im Jahr 2023
msgesamt 13,15 Millionen
Hiihner als Nutztiere
gehalten. Davon waren
rund 3,5 Millionen
Legehennen, Zuchthennen
und Zuchthihne. Die
Legehennen produzierten
liber eine Milliarde Eier
pro Jahr»

In der Schweizer Gastronomie dienen Eier als ein
wesentliches Element, das Nachhaltigkeit und
ethische Standards widerspiegelt. Die zunehmen-
de Priferenz fiir Eier aus Freiland- und Bio-
Haltung unterstreicht das Engagement der Branche
fir Tierwohl und Umweltschutz. Gastronomen
schitzen diese Qualitdt, da sie die Grundlage fiir
geschmackvolle Gerichte bildet. Der Fokus auf
lokale und ethisch verantwortungsvolle Produk-
tionsmethoden stirkt zudem das Vertrauen der
Kunden und unterstiitzt die lokale Landwirtschatft,
indem er kleinen Betrieben eine wichtige Rolle im
Lebensmittelversorgungssystem zusichert.

Gastro Magazin
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Eiermarkt Schweiz unter Druck

Der Schweizer Eiermarkt steht vor Herausforderungen: 2023 sank die Inlandproduktion um
3,7 % auf 1'093 Mio. Eier — der stirkste Riickgang seit 2014. Gleichzeitig stieg die Nachfrage um
2.8 %, besonders nach Freiland- und Bioeiern. Um den Bedarf zu decken, erhohten sich die
Eierimporte um 17 % auf 608 Mio. CHF, den hochsten Stand seit 2015. Diese Entwicklung fiihrt
zu Versorgungsengpédssen und steigender Importabhingigkeit. Wahrend Nachfrage nach
Bodenhaltungseiern Jahr fiir Jahr sinkt, legen Bio- und Freilandeier stetig zu. Der Bio-Anteil liegt
mittlerweile bei rund 20%:
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Die Schweizer Tierhaltung zeichnet sich durch hohere Standards aus, die sich direkt auf
Produktpreise auswirken. Am Beispiel von Eiern zeigt sich dies besonders deutlich: Wéhrend
importierte Eier glinstiger sind, garantieren Schweizer Eier hohere Qualitdtsstandards beim
Tierwohl. Die strengen Regulierungen in der Schweiz definieren grossere Stallflachen, bessere
Lebensbedingungen und artgerechtere Haltung. Im Vergleich zu Importeiern, die unter tieferen
Bedingungen produziert werden, investieren Schweizer Produzenten in Tiergesundheit und -
komfort.

Heraurforderw\,em der Schwerzer Erer-
Produzenten

2

W

El‘nf(kr;n‘_un,(r\ fn der Gedlschastlicher Druck Schwanbungen in der
Hﬂltur\, (Hochsebestand ber A/n(kkn(tl’,(,u'c, A/acA,fragc durch
18 000, jc nach /"o\(tun,) Tierwoh( und Futter Ko»v\.rumcr\.cen.rcimmung

Schweizer Eierbranche stoppt Kiikentoten als erstes Land Konsequent

Im letzten Jahr hat die Schweizer Eierbranche den landesweiten Ausstieg aus dem
Kiikentten beschlossen. Dies markiert einen bedeutenden Fortschritt im Tierschutz und
etabliert die Schweiz einmal mehr als weltweiten Vorreiter in der ethischen Eierproduktion.
Die Branche hat, durch intensive Zusammenarbeit und den Einsatz von modernen
Technologien wie der Geschlechtsbestimmung im Ei in der konventionellen Produktion und
der Aufzucht von ménnlichen Kiiken im Biobereich, Losungen entwickelt, um dieses Ziel zu
erreichen. Seit Januar 2025 werden in der konventionellen Eierproduktion keine Kiiken mehr
sinnlos getdtet . Ab Ende 2025 wird mit der Aufzucht aller Bruderhéhne der Ausstieg aus dem
Kiikentoten auch im Biobereich Tatsache. Die Akteure der ganzen Wertschopfungskette
haben sich verpflichtet, die damit verbundenen Mehrkosten abzugelten. Damit konnen auch
die Konsumentenpreise moderat steigen.

*Landwirtschaftlicher Informationsdienst, Gefeierte Eier: Schweizer Eiermarkt zwischen Nachfrageboom und Importdruck
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Das Ei - ein

Superfood

Das Ei bietet auch aus ernih-

Schweizer A //eg.
m ] [

| Kohlenhydrate: 0g

rungsphysiologischer Sicht viele g_’ E n‘lhf, d
Vorteile. Es besteht zum grossten (6 uperfoo
. . i (60 T
Teil aus Wasser und beinhaltet preciledy P M"f""‘("t’ﬁ
keine Kohlenhydrate. Es punktet 2’4““"‘
mit hohem Proteinanteil und ist Energie: 84 keal ’ .E:::m-.
eine Mineralstoffbombe. Zudem Cundrele et
sind im Ei alle Vitamine bis auf @ e
Vitamin C enthalten. Nicht ohne = i ke i
Grund taxiert die Branche das Ei | Eiweiec: 7,64 I Fett: 5,9 o : —l
daher als Superfood. 12 litamine l

Eier in der Gastronomie
In der Welt der Gastronomie ist das Ei mehr als nur eine Zutat. Es ist ein kulinarischer Held, der jedes Gericht von einem guten

zu einem unvergesslichen Geschmackserlebnis transformieren kann. Eier sind vielseitig einsetzbar — von Friihstiick bis
Backwaren, von Saucen bis hin zu feinen Desserts. Sie bieten eine kostengiinstige Proteinquelle, verbinden Zutaten

harmonisch und bereichern Geschmacksprofile durch ihre Cremigkeit. Ihre einfache Lagerung und Haltbarkeit machen sie zudem
zu einer wirtschaftlich klugen Wahl fiir jede Kiiche. Darum hat das Ei eine einmalige Position in der Gastronomie:

Grossere Marge: In der Wahrnehmung der Restaurantbesucher besitzt das Ei eine hohere Wertigkeit als andere Zutaten,
weshalb tiblicherweise mit einem deutlich héheren Faktor gerechnet wird als bei anderen Zutaten.

Das Ei ist ein Superfood! Eier werden aufgrund ihres hohen Nahrwertprofils oft als Superfood angesehen. Sie enthalten
essentielle Aminosduren, Alle Vitamine (!)ausser «C», Riboflavin und Folsdure sowie wichtige Mineralien wie Eisen und
Cholin.

Vielseitig in der Anwendung: Eier konnen in einer breiten Palette von Gerichten verwendet werden, von Vorspeisen iiber
Hauptgerichte bis hin zu Desserts, was sie zu einer der vielseitigsten Zutaten in der Kiiche macht.

Praktisch in der Zubereitung: Eier und Eiprodukte zeichnen sich durch ihre einfache und schnelle Verwendbarkeit in der
Kiiche aus. Ob direkt aus der Schale fiir frische Zubereitungen oder als verarbeitetes Produkt fiir konsistente Qualitét und
Zeitersparnis, Eier bieten Flexibilitdt und Effizienz bei der Speisenzubereitung.

Das Ei: Genuss fiir den Gast, margenstarker fiir die Kiiche

Extra Bacon
Warenlosten: 0.90 CHF

Aslsl-onPreis: 3.00 CHF Extra E;;

Warenbosten: 049 CHF

Faktor: 2.7
Warenbloscen: 030 CHF
Adsl-onPreis: 100 CHF
Ere 5 Falktor: 33
XCra (473

Warenlosten: 1.60 CHF
Adol-onPreis: 500 CHF
Faltor: 3.1 . o
i - e Extra Cheese
P(MP M’ 644/‘7(/' Warenlosten: 0.90 CHF
Adol-onPreis: 3.50 CHF
Falktor: 3.8
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Die Eier und Eierprodukte in der Ubersicht

Wir sind stolz darauf, dass wir ausschliesslich Schweizer Eier vertreiben und nur in
Ausnahmesituation auf Import-Produkte zuriickgreifen.

Schaleneier (Roh)

*  Verwendung: Universell einsetzbar von Friihstiick bis Abendessen.

*  Besonderheit: Verschiedene Haltungsformen wie Freiland-, Bio- und
Bodenhaltung gemiss Schweizer Standards.

*  Erhiéltlich: In verschiedenen Grossen und Packungen fiir unterschiedliche
gastronomische Bediirfnisse.

Omefette, Glace, Weringue
Fliissigei-Produkte (Vollei, Eigelb, Eiweiss)

*  Verwendung: Direkt einsatzbereit fiir eine Vielzahl von Gerichten, von
Backwaren bis zu feinen Saucen.
*  Besonderheit: Pasteurisiert und in verschiedenen Gebindegrossen, optimal fiir
Fruhstiicksbuffets und Grosskiichen.
Auch ohne Z2itronensaure erhaltlich

MI'A.I'M!'CI‘MV\., KI‘QMZLOP\.CAMI.*\.Gt('OV\.,
Riihrei (Fliissig) (An,( Hn(t‘nr(,z/t

*  Verwendung: Pfannenfertig, ideal fiir schnelle Kiichenanwendungen wie
Friihstiicksbuffets oder schnelle Gerichte.
*  Besonderheit: Gewiirzt und ohne Konservierungsstoffe, aus Freilandhaltung.

Traiteur-Eier (Gekocht, geschiilt)

*  Verwendung: Sofort einsetzbar fiir Salate, Sandwiches oder als Beilage.
*  Besonderheit: Bietet erhebliche Zeitersparnis und Bequemlichkeit durch die
Vorverarbeitung; gekocht und geschilt.

Praltisch bei Sandwiches |

St i
angeneler oder Salaten

*  Verwendung: Einfach zu dosieren und zu verwenden fiir Salate, Garnituren
oder in Buffets.

*  Besonderheit: Bietet eine hohe Flexibilitdt und Anpassung an spezifische
Gastronomiebediirfnisse durch vorgeschnittene oder vorgeformte Optionen.

S'p('talgarcro, Showbochen,
Gemeinschartsgasero

. Peggys: Das Schalen-Ei ohne Risiko. Durch den Pasteurisierungsprozess im
Schalenstadium wird die Gefahr von Salmonellen eliminiert, wihrend der
natiirliche Geschmack und die Qualitit des Eis erhalten bleiben.

. Wachteleier: Wachteleier sind aufgrund ihrer kleinen Grésse und des
dekorativen Aussehens eine beliebte Delikatesse in Feinkostladen und
Gourmetkiichen. Sie bieten einen einzigartigen, leicht nussigen Geschmack
und sind ideal fiir Canapés oder als garnierendes Element in Salaten und
Vorspeisen.

Spezialprodukte
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SUISSE

GARANTIE

j Freilandhaltung

Yne Vorteile

/' 100% Riickverfolgbarkeit bis zum Legebetrieb /' Ohne Konservierungsstoffe

/ Schonende Herstellung /' Wiederverschliessbar mit Drehverschluss
/ Pasteurisiert und garantiert salmonellenfrei / Lange Haltbarkeit - TK bis 18 Monate

v/ Natdrlich - ohne Geschmacksverstarker

GustOvo® _ die ganze Bandbreite feinster Eier-Spezialitaten.
Perfekt aufbereitet fur die tagliche Zubereitung der exquisiten Kreationen aus lhrer Kliche.

Bei Ihrem nationalen & regionalen Lieferanten www.gustovo.ch



«Ein Eier-
gericht auf der
Meniikarte ist
einfach ein
Mehrwert und
bietet eine
echte
vegetarische
Alternative.»

Daniel Wiirgler iiber die Bedeutung
von Eiern in der Gastronomie.

Interview

Daniel Wiirgler

Prisident GalloSuisse

Daniel Wiirgler bewirtschaftet mit seinem Berufskollegen Fabrice Bercier
einen grossen Legehennenbetrieb im freiburgischen Frasses. Seit 2019
amtet er zudem als Prisident von GalloSuisse, dem Verband der Schweizer
Eierproduzenten. Wir sprechen mit Wiirgler tiber seine Arbeit mit den
Hiihnern, seine Einschédtzung zur Zukunft des Schweizer Eis und erfahren,
welche Eierspeise er sich in der Beiz bestellt.

Herr Wiirgler, wie viele Hiihner leben auf Threm Hof?
In unserem Legehennenstall mit dem Namen Gallipool Frasses leben
18'000 Legehennen in Freilandhaltung.

Wie ist so ein moderner Legehennenbetrieb wie Ihrer ausgestattet?
Der Stall umfasst drei Hauptlebensbereiche, die auf die Bediirfnisse der
Leghennen zugeschnitten sind:

*  Der Stallinnenraum bzw. der Hauptlebensraum, wo die Tiere schlafen,
essen, trinken und Eier legen. Er ist mit zwei Volieren und mit einem
zentralen dreistockigen Nest.

*  Der Aussenklimabereich (AKB) oder Wintergarten, der als geschiitzter
Auslauf dient, wo die Tiere das ganze Jahr, bei jedem Wetter, nach
draussen gehen kénnen, um zu picken, scharen und sandbaden.

* Die Weide: Wenn es die Wetterbedingungen (Kein Regen, Schnee,
starker Wind oder sehr kalte Temperaturen) erlauben, haben die
Legehennen zusitzlich Zugang zu einer strukturierten Weide mit sehr
unterschiedlichen Schutz- und Schattenplétzen, bestehend aus
natiirlichen Elementen wie Bdume und Striucher, oder kiinstlichen
Elemente aus Holz oder Alu, wie bspw. ein ausgedientes Trampolin.

Weiter gibt es einen gedeckten Mistlagerraum, einen Eierlagerraum und
den Eiersammelraum ausgestattet mit einem Farmpacker, um die Eier fiir
den Vermarkter auf Hocker und Paletten fiir den Transport bereitzustellen.
Nebst der gidngigen Garderobe und Personalrdume ist unser Stall noch mit
einem Seminarraum ausgestattet, wo wir durch zwei grosse Fenster den
Besuchenden direkt Einblick in den Stallinnenraum und den
Aussenklimabereich geben konnen.

Wie sieht ein typischer Arbeitstag auf einem Legehennenbetrieb aus?
Die Startphase einer neuen Legehennenherde dauert ca. zwei Monate und
ist sehr zeitintensiv, gerade in den frithen Morgenstunden. Nach dieser
Startphase, also im Normalbetrieb, sieht ein typischer Arbeitstag wie folgt
aus:

Kurz vor 7 Uhr gehen wir zu dritt in den Stall. Zwei Personen machen
einen Rundgang bei den Tieren. Das heisst, Eier, die auf den Boden statt
ins Nest gelegt wurden, auflesen (ca. 1%), Tiergesundheit und Klima
beobachten und technische Einrichtungen tiberpriifen. Wéhrenddessen
nimmt die dritte Person die Farmpacker in Betrieb und bereitet das
Material vor. Danach werden die Eier in 2 bis 2.5 Stunden ausgenommen;
tiber ein Stabforderband kommen die Eier von den Nestern und werden
manuell kontrolliert, sortiert und bei Bedarf geputzt und von Federn
befreit. Die Eierstapel werden dann manuell auf eine Palette gepackt.
Gegen 9 Uhr wird ein zweiter Rundgang im Stall gemacht und zusétzlich
anstehende Arbeiten gemacht wie Einstreu bearbeiten, Strohballen
verteilen, Beschéftigungsmaterial ergdnzen. Nach dem Reinigen der
Raumlichkeiten ist gegen 9.30 Uhr Schluss. Um die Mittagszeit geht eine
Person in den Stall und macht einen dritten Rundgang im Stall. Kurz vor
17 Uhr gehen wir zu zweit wieder in den Stall.
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