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EDITORIAL genießen verstehen Wenn sich im Sommer-Journal alles um das Thema Wachsen dreht, ist es doch nur folgerichtig, dass auch die Redaktion wächst. Dank einer Kooperation mit dem Deutschen Journalistenkolleg in Berlin bildeten 12 angehende Journalist*innen eine Redaktion auf Zeit. Seit Dezember 2016 sind Themen-Ideen gekeimt, wurden Texte entworfen, Beiträge formuliert, wurde gemeinsam gearbeitet. Das waren wahre Wachstumsprozesse für alle Beteiligten. Sie partizipieren daran, wenn Sie sich vielleicht bei einem Picknick (Rezepte ab Seite 22) in aller Ruhe durch die Rubriken lesen. Die Facetten des Themas Wachsen spiegeln sich in der Anleitung zum achtsamen Leben genauso wie in den Grenzen des Wachstums angesichts höchster Qualitätsansprüche, im Hotel Mama für Kälbchen oder im Urban-Gardening-Konzept der Ackerhelden. Ein Erdbeerjoghurt lädt Sie ein, der biodynamischen Wertschöpfungskette zu folgen. Wachstum 2.0 postuliert der Club of Rome. Was verbirgt sich hinter dieser Forderung? Wie entwickelt sich die Wachstumsfrage im Gespräch zwischen Professor Berg als Vertreter des Club of Rome und Boris Voelkel, einem jungen Unternehmer der Demeter-Gemeinschaft? Die Fülle des Sommers begegnet Ihnen hoffentlich in diesem Journal – und trägt vielleicht zu Ihrem persönlichen Wachstum bei. Wenn das gelingt, hat das Redaktionsteam gute Arbeit geleistet.
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RUBRIKEN 03 Editorial



PS: Was fördert Ihr inneres Wachstum? Verraten Sie uns Ihre Inspirationsquellen doch einmal auf der Facebook-Seite von Demeter. Da treffen sich inzwischen über 50 000 biodynamisch begeisterte Menschen. Schön, wenn Sie dabei sind.
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DEMETER WÄCHST IN ALLER WELT



ABER NICHT ZU LASTEN D E R Q U A L I TÄT



Von Maik Drosel



Die Verpackung ist aus edlem Opalglas.



100 % unserer Produkte sind Demeter-zertifiziert.



Martina Gebhardt Naturkosmetik GmbH, Klosterhof 4, D-82405 Wessobrunn www.martina-gebhardt-naturkosmetik.de



Infos & Probenset 5,00 €. Haben Sie Fragen? Tel. 0049 (0) 8809-82899-17



Christoph Simpfendörfer ist trotz penibler Kontrollen und detaillierter Richtlinien eines besonders wichtig: „Wir verstehen biodynamisch wirtschaften nicht als Rezepte-Landwirtschaft. Hier arbeiten Menschen an ihren Idealen und wachsen daran. Wer sich für biodynamische Agrarkultur entscheidet, will sich mit der spirituellen Dimension der Landwirtschaft beschäftigen, mit der Ehrfurcht vor dem Lebendigen, mit der Würde der Tiere.“ Bei allem Idealismus bleibt er Pragmatiker. „Es gibt Situationen, in denen wir Übergangslösungen akzeptieren.“ So konnte in der Vergangenheit in verarbeiteten Produkten teilweise Bio-Zucker eingesetzt werden, weil es nicht genügend DemeterZucker gab. Selbst bei der obligatorischen Tierhaltung, die für Demeter-Bauernhöfe charakteristisch ist, finden sich Kompromisse für Obst-, Gemüse- und Weinbaubetriebe. Auf die Frage, ob das als eine Art „Demeter light“ angesehen werden kann, schüttelt er den Kopf. „Immer mehr Gärtner und Winzer integrieren Tiere in ihre Betriebe, aus eigenem Impuls und weil sie die gute Wirkung sehen.“



Idealen folgen statt Rezepte-Landwirtschaft



Neu EYE CARE fluid 30 ml Dieses cremige, rasch einziehende Fluid für die Haut um die Augenregion, beugt frühzeitiger Fältchenbildung vor. Es pflegt und vitalisiert die Haut durch die vitaminreiche Kraft des Avocadoöls.



ANZEIGE



ANZEIGE



VERSTEHEN



Die Demeter-Markengemeinschaft wächst weltweit, die biodynamischen Angebote werden immer zahlreicher. Wie gelingt es, dabei keine Abstriche an der Qualität zu machen?



I



n 60 Ländern auf allen Kontinenten gibt es mehr als 5 000 Demeter-Erzeuger mit über 170 000 Hektar Fläche. 1500 Erzeuger und 77 800 Hektar sind es allein in Deutschland. 2 380 neue Produkte haben im letzten Jahr das Demeter-Sortiment bereichert, somit sind es gut 11 000 Demeter-Lebensmittel und -Kosmetika. Leidet beim Zuwachs in der Menge die Qualität? Der Stuttgarter Landwirt und Generalsekretär von Demeter-International, Christoph Simpfendörfer, betont: „Bei der Qualität von DemeterProdukten machen wir keine Abstriche.“ Weltweit gelten für alle Erzeuger dieselben konsequenten Richtlinien. Inspektoren stellen sicher, dass diese Anforderungen wirklich eingehalten werden. 4   |  Demeter Journal  |  Sommer 2017



Demeter nimmt als Gemeinschaft durchaus Rücksicht auf die Lebensrealitäten der Erzeuger, die sich spezialisiert haben. „Das bedeutet nicht, von unserem Ideal eines vielfältigen Bauernhofes abzuweichen, bei dem die Tiere die Seele des ganzen Organismus bilden“, unterstreicht er. Nicht gerüttelt wird am gemeinsamen Wert „Transparenz“. Auf vielen Betrieben haben Kunden die Möglichkeit, hinter die Kulissen zu schauen. Hersteller wie Bäcker, Müller, Safter informieren zudem häufig, woher sie ihre Rohstoffe für Brot, Müsli, Gemüsesaft bekommen – am liebsten nämlich aus der Region. Zum erweiterten Qualitätsbegriff bei Demeter zählt auch die Wertschöpfungskette, die bei den Biodynamikern auch Wertschätzungskette genannt wird (Seite 11). „Das letzte, aber bestimmt nicht unwichtigste Glied in der Kette der Qualität ist der Kunde selbst“, unterstreicht der Generalsekretär von Demeter International. Mündige Verbraucher sind bei Demeter sogar bis in die Entscheidungen der Delegiertenversammlung hinein wichtige Partner. „Partizipation wird ganz konkret möglich“, fordert Simpfendörfer die Konsument*innen zur Beteiligung als Fördermitglied, Verbrauchervertreter oder in Demeter-Verbrauchervereinen auf. www.demeter.de/verbraucher/ueber-uns/foerdermitgliedschaft Sommer 2017  |  Demeter Journal  |  5



Gut, sauber und fair. Das Slow Food Magazin



Testen Sie das Sl ow Fo od Mag 3 Ausg azin abe im gün n lang sti Probe gen abo!



Jetzt im Zeitschriftenhandel oder im Abonnement unter www.slow-food-magazin.de



Feiern Sie mit: www.slowfood.de/25_jahre



WOHNGESUNDE ÖKOHÄUSER



> www.baufritz-bm.de



>> www.baufritz-dj.de



Die mit dem einzigartigen



GESUNDHEITSKONZEPT



Mit erstaunlichen Energiesparwerten und dem gesunden und ökologischen Baustoff Holz. Bestellen Sie jetzt Ihre persönliche Architekturbroschüre: Telefon 0 83 36 - 9000, [email protected]



Unsere wohngesunden Voll-Werte-Häuser erhalten Sie bezugsfertig bereits ab € 2.200/m2 Wfl. ab OK Keller



ANZEIGE



ANZEIGE



VERSTEHEN



EBENSO SINNLICH WIE SINNVOLL:



IN EIN ACHTSAMES LEBEN WACHSEN Von Zoran Ivkovic



Eine Rosine zu essen, kann verdammt schwer sein. Was nicht an der Rosine liegt, sondern an denjenigen, die sie gerade essen wollen: Menschen. Sie haben oft Besseres zu tun, als sich auf das zu konzentrieren, was sie tun. Gedanken schießen durch den Kopf, schreien nach Aufmerksamkeit. Viele erliegen schon nach wenigen Bissen den Aufmerksamkeitsgesuchen der eigenen inneren Welt, verpassen so das Essen – wenn nicht noch mehr vom eigenen Leben.



W



orauf man im Alltag seine Aufmerksamkeit lenkt, bestimmt mit darüber, was jeder in jedem Augenblick seines Lebens wahrnimmt oder verpasst. Es geht also dabei um die Steuerung der Aufnahme an geistiger Nahrung. Die Frage der Aufmerksamkeitslenkung ist in den letzten beiden Jahrzehnten auch in der wissenschaftlichen Psychologie zunehmend in den Mittelpunkt gerückt, wobei insbesondere die heilende Wirkung ihrer Schulung untersucht wurde. MBSR (Mindfulness-Based Stress Reduction, übersetzt: Achtsamkeitsbasierte Stressreduktion) vom amerikanischen Arzt Jon Kabat-Zinn bietet als achtwöchiges Trainingsprogramm eine auf westliches Publikum zugeschnittene Einübung bestimmter Meditationstechniken. Es ist von religiösen Ansichten unabhängig, sodass die buddhistischen Wurzeln mancher Techniken kaum eine Rolle spielen. Aus psychologischer Perspektive kann es als ein Training in der Aufmerksamkeitslenkung betrachtet werden. Es startet mit der sogenannten Rosinen-Übung. Die Teilnehmer bekommen jeweils eine Rosine, die sie l-a-n-g-s-a-m mit allen Sinnen erkunden: Sie fühlen mit den Fingern ihre Konsistenz, schauen sich genau ihre Form an, riechen, machen sich klar, wie viele Menschen an ihrer Entstehung beteiligt gewesen sind, achten auf Gefühle, die in ihnen geweckt werden, legen die Rosine langsam in den Mund und versuchen, mit den Geschmacksknospen die Nuancen ihres Aromas zu entdecken. Die Überschneidung der Themen Essen und Achtsamkeit wurde zunehmend intensiver erforscht. Die amerikanische Psychologin Jean Kristeller ging beispielsweise 6   |  Demeter Journal  |  Sommer 2017



der Frage nach, ob ein achtsamerer Umgang mit dem Essen auch Menschen helfen kann, die unter Essstörungen leiden (zum Thema Essstörungen siehe Demeter Journal Frühjahr 2015). Sie stieß bei ihren Untersuchungen auf eine Bestätigung ihrer Vermutungen. Insbesondere übergewichtige Menschen und solche, die unter Essanfällen leiden, zeigten Verbesserungen durch das von Kristeller entwickelte Trainingsprogramm MB-EAT (Mindfulness-Based Eating Awareness Training, übersetzt: Achtsamkeitsbasiertes Training im bewussten Essen) – eine Weiterentwicklung des MBSR. Was das Programm von seinem Vorläufer unterscheidet, ist eine Trennung von innerer (Achtsamkeit) und äußerer Weisheit (Ernährungswissen). Die Teilnehmer des MB-EATProgramms lernen mit der Zeit, sich dem Thema Ernährung bewusster zuzuwenden – zu essen, wenn sie hungrig sind, und zu bemerken, wenn sie es nicht mehr sind. Sie lernen, mit ihren Gefühlen anders umzugehen – das Essen nicht mehr zu benutzen, um den eigenen Gefühlen zu entfliehen, sondern sich ihnen zu stellen. Sie erwerben durch die Achtsamkeitsübungen eine verbesserte Genussfähigkeit, sodass mit der Zeit Weniger zu einem Mehr an sinnlichem Vergnügen führt. Sie lernen ihre Aufmerksamkeit bewusster zu steuern, zu entscheiden, was in jedem Augenblick ihres Lebens ihre Aufmerksamkeit wert ist. Und so können die Achtsamkeitsübungen ihren Nutzen auch über das Thema Essen hinaus entfalten: Weniger Zeit vor dem inneren Kopfkino, klarere Wahrnehmung der Umwelt – der Achtsame ist immer seltener „von“ und immer häufiger „bei Sinnen“. Ein frischer Blick und neue Wahrnehmungen können auch ungewohnte Handlungsmöglichkeiten aufzeigen.



Sie lassen vielleicht überraschende Lebenswege aus dem Dunst alter Gewohnheiten und eingestaubter Blickwinkel emportauchen. Das Einüben einer achtsameren Haltung ermöglicht es zudem, die zu erkundenden Pfade bewusster zu wählen. Achtsamer zu leben bedeutet eben auch, sich seiner Werte, seines inneren Kompasses in unterschiedlichen Lebensbereichen bewusster zu sein. Wichtig ist dabei, dies mit der richtigen inneren Haltung sich selbst gegenüber zu tun: wohlwollend, akzeptierend und mit einer gesunden Portion Geduld. Zu viel zu schnell zu wollen wäre kontraproduktiv. „Auch der längste Marsch beginnt mit dem ersten Schritt“, schreibt der chinesische Philosoph Laotse. Und der erste Schritt kann ruhig klein sein. Manchmal reicht schon eine Rosine. Kurse in Ihrer Nähe finden:



www.mbsr-verband.de/kurse-kompaktkurse.html



Ideal für zuhause ―



3 Monate nach Anbruch haltbar



Praktisch für unterwegs



Schnell wirksam bei entzündeten und tränenden Augen. • Beruhigen bei gereizter und tränender Bindehautentzündung • Lindern allergische Lidödeme • Ohne Konservierungsstoffe und für Kontaktlinsenträger geeignet



Weleda – im Einklang mit Mensch und Natur



www.weleda.de Euphrasia D3 Augentropfen Anwendungsgebiete gemäß der anthroposophischen Menschenund Naturerkenntnis. Dazu gehören: Katarrhalische Entzündungen am Auge, die mit vermehrter Tränenabsonderung einhergehen; Lidödeme, vor allem auf allergischer Grundlage. Euphrasia D3 Einzeldosen-Augentropfen Wirkstoff: Euphrasia 3c D3 Anwendungsgebiete gemäß der anthroposophischen Menschen- und Naturerkenntnis. Dazu gehören: Katarrhalische Entzündungen am Auge, die mit vermehrter Tränenabsonderung einhergehen; Lidödeme, vor allem auf allergischer Grundlage. Für Kinder ab 4 Jahren. Zu Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie Ihren Arzt oder Apotheker. Weleda AG, Schwäbisch Gmünd



VOR ORT



G E S A M T K U N S T W E R K E R D B E E R J O G H U R T



WERT SCHÖPFEN – WERT SCHÄTZEN Von Sarah Heller



S



ie ist seit den 1990er Jahren Gegenstand EU-



Das Glas ist kühl. Der Schraubweiter Verordnungen und in der DemeterGemeinschaft aus Überzeugung Ausdruck verschluss lässt sich nicht für faires Handeln. Deshalb sprechen die Biodrehen. Mit dem Löffel Deckel dynamiker lieber von der Wertschätzungskette. Aus Milch, Erdbeeren, wenigen anderen Zutaten und anheben, ein kurzes Zischen, vielen Arbeitsstunden wird etwas Neues geschaffen, Löffel eintauchen: Hmmm, das einen besonderen Wert hat: Fruchtjoghurt. Miteinander fließt in den Erdbeersahnig, überraschend cremig, Respektvolles joghurt der beerenbauern-Linie der Molkerei unaufdringlich süß, mit fruch- Schrozberg. Tom Bertelshofer, einer der drei beerenaus Franken, nennt es „eine spannende Zutigen Erdbeerstücken. Nur eine bauern sammenarbeit, in der beide Seiten voneinander Sekunde vom Glas bis in den profitieren.“ Und als dritte im Bund profitiert auch die Region, denn die Partner treffen sich fast Mund. Kaum vorstellbar, dass noch vor der eigenen Haustür. unzählige Stunden Arbeit notwendig waren für diesen Die Grundlage: Genuss. Der Joghurt als Milch von „echten Kühen“ Gesamtkunstwerk – Ergebnis Die Milch kommt von rund 90 Demeter-Höfen einer Wertschöpfungskette. aus Baden-Württemberg, Bayern und Hessen nach Schrozberg. Getreu dem Motto „Aus Leidenschaft stur“ gibt es schon bei der Tierhaltung keine Kompromisse: Die Kühe haben reichlich Platz und behalten ihre Hörner. Sie werden täglich mindestens zweimal gemolken. Etwa zehn Minuten dauert ein solcher Melkvorgang. Aus dem Euter fließt die Milch direkt in einen Tank, wird gekühlt, vom Milchwagen abgeholt. In der Molkerei in Schrozberg wird Sommer 2017  |  Demeter Journal  |  9



i DIE MOLKEREI SCHROZBERG



ist eine Genossenschaft in der Hand der Milchbauern. Gegründet im Jahr 1900, lange vor Beginn einer ÖkoZertifizierung, war die Genossenschaft 1974 eine der ersten Molkerein bundesweit, die Demeter-Milch verarbeitete. Mittlerweile halten etwa 100 Demeter-Landwirte Anteile am Unternehmen, das weltweit das größte DemeterSortiment im Bereich Milchprodukte bietet. molkerei-schrozberg.de



ANZEIGE



VOR ORT



„DIE BEERENBAUERN“



in der Fränkischen Schweiz bauen nicht nur Obst an, sondern verarbeiten es auch, zum Beispiel zu Fruchtaufstrichen. Die drei Gesellschafter Tom und Birgit Bertelshofer sowie Christian Batz mit ihren fünf Mitarbeitern arbeiten seit etwa drei Jahren eng mit der Molkerei Schrozberg zusammen. die-beerenbauern.de



sie umgepumpt und kontrolliert. Weil die Molkerei – im Vergleich zu konventionellen und anderen Bio-Molkereien – eher klein ist, bleiben der weißen Frische lange Lagerung und unnötige Pumpvorgänge erspart. „Das dient der Qualität“, betont Molkerei-Chef Friedemann Vogt.



Mit Reifezeit wird aus Milch Joghurt Zu Joghurt wird die Milch hier punktgenau je nach Eingang der Bestellungen aus dem Naturkostgroßhandel verarbeitet. Dafür wird sie separiert und dann für wenige Sekunden auf 75 °C erwärmt. Separieren bedeutet, dass sie in einer Zentrifuge in ihre Bestandteile Rahm und Magermilch getrennt und gleichzeitig gereinigt wird. Dann werden Rahm und Magermilch wieder zusammengeführt, um auf den einheitlichen Fettgehalt von 3,5 Prozent zu kommen. Für das Säuern mit Biogarde-Markenkulturen lassen sich die Schrozberger viel Zeit: 18 bis 20 Stunden dauert hier die Milchsäuerung und damit ungefähr drei Mal so lange wie bei herkömmlichen Produkten. Die Kulturen bestehen zu 95 Prozent aus rechtsdrehenden Milchsäurebakterien. Deshalb wird der Joghurt besonders bekömmlich. Schonend wird der Joghurt glatt gezogen. So entsteht die cremige Konsistenz. Beim Abfüllen in Gläser kommt zum Naturjoghurt die Fruchtzubereitung von den beerenbauern. Die Obst-Spezialisten in Ebermannstadt – nur 120 Kilometer von Schrozberg entfernt – setzen auf echte und ganze Früchte. Künstliche oder natürliche Aromen, die Erdbeer-Geschmack nur vorgaukeln, oder auch Fruchtsegmente sind tabu. Auf fruchtbaren Boden



reifen die roten Früchtchen. Nicht zuletzt dank des Biodynamischen Hornmist-Präparats entfalten sie ihr charakteristisches Aroma. Es regt die Bodenaktivität an und unterstützt Wasser- und Nährstoffaufnahme der Pflanzen. Die Anwendung dieser feinstofflich wirkenden, selbst hergestellten Präparate ist für Demeter-Betriebe Pflicht. Vergleichbares gibt es im Regelwerk der EU nicht „Eigentlich ist es ganz einfach. Gute Pflege heißt gute Früchte“, verrät Birgit Bertelshofer von den beerenbauern. In den 13 Monaten Erdbeer-Kultur werden die Pflanzen mit dem Hornmist-Präparat gepflegt und per Hand vom störenden Beikraut befreit. Die Erdbeerpflanzen werden auf Stroh gebettet, damit sie sauber und geschützt liegen. „Wir könnten auch Folie nehmen. Aber uns ist wichtig, organisches Material zu verwenden und der Natur dadurch noch etwas zurückzugeben“, erklären Birgit und Tom Bertelshofer. Den Wasserbedarf der Stauden stillen die beerenbauern aus der zwischen den Feldern fließenden Wiesent. Im Juni beginnt die Ernte – jeden Tag, bei Wind und Wetter. „Am besten sind die Erdbeeren, wenn wir sie zwischen 6 und 12 Uhr ernten. Da sind sie noch kühl von der Nacht und bringen das beste Aroma mit“, so Birgit Bertelshofer. Sie werden dann sofort sondiert, das grüne Kelchblatt entfernt, in zehn-Kilo-Packs abgepackt und eingefroren. Die Fruchtzubereitung wird auf Bestellung frisch gekocht: „Wir warten, bis Schrozberg anruft.“



Immer frisch gemacht: die Fruchtzubereitung Im gefrorenen Zustand werden die Erdbeeren geschnitten, zusammen mit Demeter-Rohrohrzucker aus der Zuckermühle Manduvira in Paraguay, Zitronensaft aus biologisch-dynamischem Anbau in Sizilien und etwas natürlichem Apfelpektin im Vakuumkocher zur Fruchtzubereitung veredelt. In der Molkerei kommt das aromatische Gemisch ohne weitere Zusätze in die 500 g-Gläser und wird in den Joghurt gerührt. Etikettiert und verpackt, machen sich die fertigen Erdbeerjoghurts im LKW auf den Weg in die Kühlregale – und auf den Tisch der Genießer.



WERTSCHÄTZUNGSKETTE BEI DEMETER



… alle an der Wertschöpfung Beteiligten müssen sich neben der KONTROLLE



NACH DER EU-BIOVERORDNUNG auch nach DEMETER-RICHTLINIEN



zertifizieren lassen.



… als einziger Verband



… im Leitbild setzt sich Demeter dafür ein, dass alle an der Wertschöpfung Beteiligten IN WÜRDE LEBEN



BEZIEHT DEMETER VERBRAUCHER in seine Entscheidungen MIT EIN.



UND IHRE EXISTENZ SICHERN können.



Pluspunkte für Demeter-Milch • A rtgerechte Fütterung der Kühe mit reichlich Grünfutter, Heu und etwas Getreide vom eigenen Hof • 100 % Bio-Futter, davon 80 % Demeter-Futter, mindestens 50 % Futter vom eigenen Betrieb • Wesensgemäße Haltung in meist kleineren Herden • Kühe werden nicht enthornt • Initiativen in der Tierzucht: Stierprojekt • Keine Homogenisierung der Milch (Der hohe Druck bei der Homogenisierung wirkt nachteilig auf die Milchqualität. Das dadurch zerstörte Milcheiweiß kann zu Unverträglichkeiten führen.) • Ultrahocherhitzen und ESL-Milch ausgeschlossen • Ausschließlich Aromaextrakte, also Auszüge und Konzentrate aus den jeweiligen Pflanzen – keine zugesetzten Aromastoffe



i Aroma ganz unverfälscht



10€



G U T S C H E I N CO D E *



AADE617



Auch beim Thema Aroma heben sich die Demeter-Anforderungen noch einmal ganz deutlich vom Mindestanspruch der EU-Bio-Verordnung ab. Produkte mit dem Bio-Siegel müssen auf künstliche oder naturidentische Aromastoffe verzichten, sogenannte natürliche Aromen sind jedoch erlaubt. Sie müssen nicht aus der namensgebenden Frucht stammen. Bei Demeter sind nur Aromaextrakte – Auszüge und Konzentrate aus Pflanzen – zugelassen. Im Unterschied zu natürlichen Aromen muss der Extrakt immer aus der jeweiligen Pflanze gewonnen werden. Biodynamische Lebensmittel garantieren authentischen Geschmack. So auch beim Erdbeerjoghurt aus der Kooperation beerenbauern und Schrozberg mit den echten Erdbeerstückchen.
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*Einlösbar im Warenkorb · Gültig bis 31.08.2017 · Mindestbestellwert 50 € · Nicht bei reduzierter Ware gültig · Nicht mit anderen Gutscheinen kombinierbar · Rabatt wird anteilig auf die Artikel der Bestellung angerechnet · Anspruch verfällt, wenn wegen Retour der Mindestbestellwert nicht mehr erreicht wird



Bei der professionellen Vorbepflanzung durch die Ackerhelden wird das Gartenstück mit 120 Bio-Jungpflanzen bestückt. Versandkostenfrei nach Hause folgen ein Jungpflanzenpaket, Steckzwiebeln und 15 Sorten Bio-Saatgut zum Selberpflanzen. Während im klassischen Gemüsebau etwa 18 Sorten in einer Saison geerntet werden, gelingt mit dem ausgeklügelten Pflanzsystem der Ackerhelden die Ernte von insgesamt 40 Sorten knackfrischen Biogemüses. Gemüse ist uns Menschen offenbar durchaus ähnlich.



ACKERHELDEN MACHEN'S MÖGLICH



U R B A N G A R D E N I N G M I T R U N D U M-S O R G L O S -S E R V I C E Von Emely-Fleur Brockhaus



Unzählige Blogs, Magazine, Sachbücher lassen erahnen, wie groß der Wunsch vieler Menschen ist, nicht nur bio zu essen, sondern bio zu (er)leben. Sie möchten wieder saisonal und regional essen, selbst ernten, Verantwortung übernehmen. Dank der Ackerhelden ist Urban Gardening in DemeterQualität ganz einfach bundesweit möglich, und mit einem ersten Standort in Wien nun auch in Österreich.



D



ie Ackerhelden, das sind Birger Brock und Tobias Paulert aus Essen. Sie haben sich bereits in den 1980er Jahren, als Bio-Gemüseanbau noch nicht als Lifestyle-Thema galt, in der Erde ihres Schulgartens ausgetobt. Später dann ging es beruflich zunächst in eine ganz andere Richtung. Die Liebe zu Natur und Bio-Landwirtschaft aber blieb. Birger Brock mietete einen BioGemüseacker und probierte sich erfolgreich in der Gemüseselbsternte immer weiter aus. Tobias Paulert funktionierte seine Dachterrasse kurzerhand zum Dachgarten um und zieht seitdem erfolgreich Gemüse, Obst und Kräuter, darunter viele exotische und alte Sorten fast vergessener Gewächse. Inzwischen profitieren deutsche Städter und Wiener von diesem Wissen: Die Ackerhelden bieten das Rundum-sorglos-Paket an. Damit wird der fast ganzjährige Gemüseanbau selbst für den vollkommen unerfahrenen Neuling machbar. Und es gibt nun keine Ausreden mehr, warum der eigene Garten ein Traum bleiben sollte. „Bio“ kann gelebt werden. Die Ackerhelden wollen Verbraucher wieder oder auch erstmalig an den ökologischen und biody-



namischen Anbau heranführen. Dank jahrelanger Partnerschaften mit zertifizierten Bio-Höfen haben sie Interessierten den Weg in die Gemüseselbsternte geebnet. Im Vordergrund steht, das Bewusstsein für Landwirtschaft zu wecken. Brock und Paulert wollen Zusammenhänge zwischen Bio-Anbau, Regionalität und Saisonalität – das geht für die Ackerhelden zwingend Hand in Hand – nachvollziehbar machen. Der anspruchsvolle Sprung zur DemeterZertifizierung war eine Herausforderung, der sich das Duo im letzten Jahr erfolgreich gestellt hat. Mit Anbauflächen in Stuttgart, Düsseldorf und Köln tragen sie nun bereits an drei deutschen Standorten dazu bei, biodynamischen Anbau für jedermann voranzutreiben. Um mit Hilfe der Ackerhelden selbst in der Erde buddeln zu können, reichen ein paar Klicks auf der Internetseite der Ackerhelden (www.ackerhelden.de): Standort auswählen, den bereits vorbepflanzten, biodynamisch zertifizierten Gemüsegarten mit 40 Quadratmetern buchen und so den Grundstein dafür legen, sich von Anfang Mai bis Ende November mit eigenem Gemüse versorgen zu können.
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Versprochen: fette Ernte



ANZEIGE



VOR ORT



Aus Liebe zum Produkt mit Demeter-Heumilch aus dem Allgäu



Die Pflanzen akzeptieren (wie mancher Mensch) nicht jeden (Gemüse-)Nachbarn. Welche Kniffe innerhalb der pflanzlichen Nachbarschaft zu beachten sind, wissen Birger Brock und Tobias Paulert. Ihr Wissen geben die beiden gerne weiter, bei Vor-OrtTerminen, mit „Gebrauchsanleitungen“, Newslettern und inzwischen auch in einem eigenen Buch. Rezepte und Einmachtipps verraten, was sich mit der Ernte nach dem Jäten und Gießen alles anstellen lässt. Der persönliche Gewinn geht weit über gesunde Mahlzeiten hinaus: Die neue Verbundenheit mit der Natur ist schnell als Lebensgefühl spürbar, sobald die Hände in der Erde wühlen – vom Hochgenuss selbst eingemachter Ernteprodukte ganz zu schweigen.



Samen und Pflanzen auch für den eigenen Garten Wer bereits eine eigene Gartenfläche besitzt, muss nicht traurig sein, vielleicht selbst kein echter Ackerheld werden zu können. Über die Ackerhelden-Website lassen sich 40 samenfeste Sorten des Bio- und Demeter-zertifizierten Saatgutes beziehen. www.ackerhelden.de



Ackerhelden machen Schule Die Mission der Ackerhelden scheint grenzenlos. Ihr Projekt „Ackerhelden machen Schule“, das Schulen mit kostenlosen Schulgärten ausstaffierte, hatte in kürzester Zeit eine solch große Nachfrage, dass die Finanzierung zum Problem wurde. Doch ausbremsen lassen sich die Ackerhelden dadurch nicht. Zukünftig soll das Projekt durch ein Spendenportal weiterwachsen können. Dann steht auch platzsparenden Hochbeeten auf dem Schulhof nichts mehr im Wege.



Rachelli hebt sein köstlich italienisches Eis auf ein neues Qualitätsniveau: Weltweit wird zum ersten Mal frische Demeter-Heumilch für die klassischen Sorten Vanille, Schokolade und Stracciatella verwendet. Die Demeter-Landwirte aus dem Allgäu füttern ihre Milchkühe, wie in alter Vorzeit, ausschließlich mit Heu und Almwiesengras. Das verleiht der Milch ihren einzigartig aromatischen Geschmack und macht sie auch für sensible Menschen so bekömmlich. Ein außergewöhnlicher Genuss.



Himmlisch gut – zum Neuverlieben! www.bio-eis.de



IM GESPRÄCH



i N A C H H A LT I G E L E B E N S S T I L E F O L G E N K E I N E R KO S T E N-N U T Z E N-R E C H N U N G



DEM WACHSTUM 2.0 AUF DER SPUR



Boris Voelkel, geboren 1984, bildet mit seinen Brüdern die vierte Generation der Voelkel Naturkostmosterei, die in eine Stiftung umgewandelt wurde. Jacob ist Betriebsleiter, David in der Technik beschäftigt, Jurek leitet Vertrieb/Marketing. Boris Voelkel betrachtet es als seine Aufgabe, alles daran zu setzen, dass das Wachstum der biologischdynamischen Landwirtschaft ohne Abstriche an der Philosophie Rudolf Steiners geschieht. Interessiert beobachtet er, wie unterschiedlich seine Partner in verschiedenen Kulturkreisen darauf reagieren.



Moderation: Cornelia Kreutzer



Der Club of Rome prägte in den 1970er Jahren durch „Die Grenzen des Wachstums“ auch Akteure der Bio-Branche. Professor Dr. Christian Berg ist Mitglied der Deutschen Gesellschaft des Club of Rome und Initiator des Papiers „Wachstum? Ja bitte – aber 2.0“. Boris Voelkel leitet den Einkauf der Naturkostsafterei Voelkel. Beide begegnen sich in den Räumen der Christian-AlbrechtsUniversität in Kiel.



Leben, produzieren, konsumieren in Westeuropa – wie kann uns das heute gelingen, ohne die natürlichen Lebensgrundlagen zu zerstören?



i Professor Dr. Christian Berg, 1967 geboren, verheiratet, Vater zweier Söhne. Studierte Physik, Philosophie und Theologie. Promotion in Theologie und Ingenieurwissenschaften. Seit 2008 Honorarprofessor für Nachhaltigkeit und globalen Wandel der TU Clausthal, seit 2010 Gastprofessor für „Corporate Sustainability“ am Europa-Institut der Universität in Saarbrücken.
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Christian Berg: Eins vorweg: Wir müssen zur Kenntnis nehmen, dass die Welt immer mehr zusammenrückt. Eine Beschränkung auf Europa ist daher schwierig. In den sieben Wachstumsthesen sagen wir, so wie wir derzeit mit Ressourcen und Natur umgehen, kann es nicht weitergehen. Wir leben tief im roten Bereich. Gleichzeitig haben die Entwicklungs- und Schwellenländer einen enormen Nachholbedarf. Wir haben weder die moralische Legitimation noch die praktische Möglichkeit, den zu verhindern. Es gibt auch gute Gründe, dort möglichst schnell Wachstum zu ermöglichen.



IM GESPRÄCH



Was schwebt Ihnen vor für die Windel? CB: Gunter Pauli, mit dem ich zusam-



men im Club of Rome aktiv bin, hat ein System entwickelt, in dem man mit Hilfe von Windeln Kompost entwickeln kann. Er sagt, die Windel müsste kostenlos sein unter der Maßgabe, dass sie voll zurückgebracht wird. Und mit dem Kompost, der daraus entsteht, werden dann Obstbäume gedüngt. Gunter Pauli hat berechnet, dass man mit den Nährstoffen eines einzigen Babys Dutzende, wenn nicht hunderte Obstbäume ziehen kann. Viele Gesellschaften haben erfahren, dass mit steigendem Wohlstand die Geburtenrate zurückgeht. Wachstum gehört dem Wesen nach zum Menschen und zur menschlichen Entwicklung. So, wie wir jedoch derzeit wachsen, kann es nicht weitergehen. Deswegen haben wir gesagt, wir brauchen ein neues Wachstum – ein Wachstum 2.0. Boris Voelkel: Und ich verstehe nicht, warum Wachstum 2.0. Sie sagen, der Wachstumsimpuls ist natürlich angelegt im Menschen. Das leuchtet mir nicht ein. CB: 2.0 sagt, wir müssen mehr in Gleichklang mit den natürlichen Kreisläufen kommen. Ein Beispiel: Es gibt Schätzungen, wonach die Windel den größten Anteil am deutschen Hausmüll hat. Wir brauchen ein ganz neues Denken in Zusammenhängen. Es geht nicht darum, wie wir punktuell einzelne Produkte verbessern können. BV: Ich bin heute Morgen um vier mit dem System Stoffwindel aufgewacht und ich finde es grandios. CB: Und was machen Sie mit dem Stoff? Den werden Sie wahrscheinlich waschen? BV: Ja, den wasche ich. CB: Und was passiert mit dem Wasser? Schütten Sie das aufs Feld? BV: Das kommt in die Kläranlage. CB: Und das ist dann schon das Problem. Das Wasser kommt zusammen mit jeder Menge Antibiotika-Rückständen, Nitrat und Pestiziden. Das ist kein vollkommener Kreislauf.



Im Gleichklang mit natürlichen Kreisläufen Bei „Wachstum? Ja bitte – aber 2.0“ trägt die siebte These den verheißungsvollen Titel „Positive Leitbilder für nachhaltige Lebensstile“. Was sind für Sie positive Leitbilder? CB: Müssen wir nicht die Frage stellen, welches Leben wollen wir, was macht das Leben lebenswert? Und dann ist man dabei, neue, nachhaltige Lebensstile zu entwickeln – wobei ich keine Patentantwort habe. Ich bin mit mir selber immer wieder im Konflikt und denke, ich könnte noch einiges anders machen. Wollen wir unser Leben nach Kosten-Nutzen-Aspekten ausrichten? Oder sagen wir, nein, es gibt auch einen Raum, der in sich wertvoll ist und wo das Leben eigentlich stattfindet, der der Marktlogik nicht zugänglich ist. BV: Wenn wir das Kosten-NutzenRechnen wenigstens ordentlich machen würden. Wir beziehen ja viele reale Kosten gar nicht ein. Energie ist ein drastisches Beispiel. In der Landwirtschaft geht so viel Energie drauf für synthetische Stickstoffgewinnung. Wir werden verpflichtet, Energiesparbirnen einzusetzen und der Landwirt verrieselt die elektrische Energie und das Heizöl nur so auf dem Acker, während uns in der biologisch-dynamischen Landwirtschaft die Knöllchen-
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IM GESPRÄCH



bakterien von alleine den Boden mit Stickstoff anreichern. Ich möchte einen Bogen zu meinen Urgroßeltern schlagen, die um 1930 durch Rudolf Steiner inspiriert wurden. Sie lebten unter starken Entbehrungen und waren trotzdem auf der Suche nach Sinn. Irgendwie ist das doch ein starkes Urbedürfnis. CB: Da stimme ich Ihnen auf jeden Fall zu. Der Autor Stephen Covey berichtet, dass die wenigsten Menschen auf dem Sterbebett fragen, warum sie nicht häufiger im Büro waren, dafür aber die Frage, was mit ihren Nächsten, mit ihren Lieben passiert, einen viel höheren Stellenwert bekommt. BV: Da kriege ich eine Gänsehaut! Ich habe mir Ihren Lebenslauf angeguckt und finde Ihre Bandbreite sehr eindrucksvoll. Das halte ich für zukunftsweisend, die Sachen nicht isoliert anzugucken, sondern den Gesamtkontext, und so eine breite Urteilsfähigkeit zu entwickeln. Rudolf Steiner stellte vor fast 100 Jahren durch Hinweise von Landwirten fest, dass die Pflanzen immer weniger Lebenskräfte in sich hatten. Und wenn sie keine Lebenskräfte mehr haben, können sie auch keine an den Menschen weitergeben. Genau da setzt er mit der biologisch-dynamischen Landwirtschaft an. Er möchte den Menschen eine Nahrung an die Hand geben, die diese Lebenskräfte wieder hat. Daran arbeiten wir mit. CB: Zu Rudolf Steiner kann und möchte ich nicht viel sagen. Ich glaube aber, dass es wichtig ist, den Menschen als Teil der Natur zu verstehen, die auch nicht bei den Tieren aufhört. Aus christlicher Perspektive sage ich, wir haben eine Verantwortung für die Schöpfung. Sie ist nach meinem Verständnis ein Ordnungsgeschehen und wir Menschen sind dazu berufen, in diesem Ordnungsgeschehen statthalterisch zu handeln. Aber davon sind wir weit entfernt. Ich glaube, alles, was dazu beiträgt, dass man über seinen eigenen, kleinen Horizont hinaus schaut, ist wichtig. Papst Franziskus, dessen größter Fan ich – als Protestant – bin, sagt, „die wahre Macht ist der Dienst“.



Das lässt sich heutzutage sehr schwer vermitteln, da lassen sich nicht so leicht Erfolgsgeschichten dran knüpfen, weil es ein Prozess ist, der nach innen gerichtet ist. Aber ich glaube, dass wir den dringend brauchen.



Wer kann solche Lebenseinstellungen fördern?



BV: Ich kann sehr empfehlen, in der Natur spazieren zu gehen. Mein Vater ist wie so eine kleine Dampfmaschine in der Landschaft unterwegs, ich bin mehr der Trödler. Da kommen mir und auch ihm die besten Ideen. Mich fasziniert Landwirtschaft – sie greift wirklich in alle Lebensbereich ein. Ein Lichtblick für mich ist, wenn Erwachsene, Manager, Kinder, alle auf dem Hof mit den Händen in der Erde mitarbeiten. Sehen Sie, Herr Berg, ein authentisches Bemühen, Umweltthemen wirklich voranzubringen, an Nachhaltigkeit authentisch zu arbeiten?



CB: Die Politik tut schon eine ganze Menge, um Nachhaltigkeit voranzubringen. Der Bund hat etwa seit 2002 eine Nachhaltigkeitsstrategie. Wir haben das einmal für die Bundeskanzlerin untersucht und festgestellt, dass vieles noch sehr unvollständig umgesetzt ist. Zum Beispiel sind keine Verantwortlichkeiten definiert.



Ermutigen dank positiver Perspektiven Und es wird nicht gesagt, was passiert, wenn ich das Ziel verfehle. Wenn Sie fragen „wie glaubwürdig ist das?“, würde ich sagen, man muss die Gesellschaft mitnehmen und man muss den Leuten nicht moralisierend kommen, sondern mit positiven Perspektiven. Im Wirtschaftlichen ist eine solche positive Perspektive, dass wir Dienstleistungen und Produkte entwickelt haben, die in anderen Märkten



nachgefragt werden. Idealerweise können wir damit anderen helfen, manche Fehler zu vermeiden und ressourcenschonender zu produzieren. Wir nennen das „LeapFrogging“.



Haben Sie da ein Beispiel?



CB: Im Bereich Entsorgungs- und Kreislaufwirtschaft, Abfallkonzepte – da sind
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CORNELIA KREUTZER



Für die Moderation des Gesprächs hat sich Cornelia Kreutzer mit den Wachstumsthesen des Club of Rome beschäftigt und spannende Bezüge zur BioBranche gefunden.



wir sicherlich führend. Ein anderes Beispiel, wo wir das politisch indiziert haben, ist das ErneuerbareEnergien-Gesetz. BV: Ich springe jetzt zu einem anderen Aspekt, der mir Kopfzerbrechen bereitet. Wir haben in der Biound Demeter-Branche im Moment eine sehr schwierige Situation. Die Bio-Lebensmittelwirtschaft ist enorm gewachsen und wird stark nachgefragt – zum immer günstigeren Preis. Es wird viel Bio importiert. Unterm Strich ist mein persönliches Fazit: Das hat der Biobranche nicht gut getan. Mein Vater sagt immer, „alles was nicht gespritzt wird, ist gut. Entspann Dich“.



Also, wenn Bio-Gemüse mit dem Flugzeug herangeflogen wird.



BV: Besser, als Konventionelles mit dem Flugzeug heranzukarren. So pragmatisch sieht er das. Aus meiner Sicht müssten noch viel stärkere Synergien zwischen Naturkostfachhandel und Demeter entstehen, damit wir in ein anderes Wirtschaften kommen. Je mehr wir in die Breite gehen, einer größeren
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Masse an Menschen zugänglich sind, desto mehr Risiken bringt dieses Wachstum – bis hin zu den Preisentwicklungen. CB: Ich bin kein Agrarexperte. Aber ich kümmere mich um das Thema Nachhaltigkeit. Ich denke, Nachhaltigkeit ist ein multidimensionales Konzept. Können wir uns das leisten, die ganze Welt biologisch zu ernähren? Dass wir jetzt stark Bio nachfragen und dass die Leute dann in ihrem SUV zum Bioladen fahren und damit meinen, sie haben was Gutes getan, zeigt die Komplexität dieser Situation. Klar ist, dass die rein organische Landwirtschaft nicht die Produktivität hat wie die Konventionelle. Und ich würde auch sagen, es ist völlig klar, dass die konventionelle Landwirtschaft so auf Dauer nicht weitergehen kann. BV: Ich würde da gern widersprechen: Die Produktivität ist bei Bio höher, wenn man das Verhältnis von Input zu Output betrachtet. Es wird wesentlich weniger Dünger investiert und die Erntemenge ist dennoch vergleichsweise gut. CB: Gut, dann muss ich vielleicht sagen, dass ANZEIGE



M0GLi Produkte stehen für:



Natürlich – für Kinder nur die beste Qualität



Ausgewählte Zutaten in bester Demeter- Qualität



konventionelle Landwirtschaft höhere Erträge erzielt, weil sie intensiver düngt. Es geht auch darum, wie halte ich meinen Viehbestand? BV: Und um das Thema Erhalt der Bodenfruchtbarkeit. CB: Natürlich! BV: Viele herkömmliche Düngemittel rauschen direkt durch ins Grundwasser. Mein Fazit ist, dass wir das definitiv besser können, die ganze Welt biologisch zu ernähren.



Nachhaltig Wirtschaften schafft Vorteile Eine große Motivation für ein Unternehmen, sich klimafreundlich zu verhalten, ist der eigene Nutzen. Wirtschaften Unternehmen nicht mehr aus Imagegründen nachhaltig, sondern weil sie dadurch handfeste Vorteile haben?



BV: Ich kann bei uns eine starke intrinsische Motivation feststellen. Wir haben als Familie aufs Firmenkapital komplett verzichtet und alles in zwei Stiftungen gegeben. Wir kriegen unser Gehalt, der Gewinn wird zu 90 Prozent reinvestiert und zehn Prozent



gehen in gemeinnützige Kanäle. Das heißt, wir arbeiten bei Voelkel, um einer Sache zu dienen. In der Stiftung ist festgeschrieben, dass wir nur Bio machen dürfen und Demeter so viel wie möglich voranbringen sollen. Solche Formen kommen immer mehr. Ich glaube, viele Entscheider auch in größeren Unternehmen, die man erst mal mit Nachhaltigkeit nicht selbstverständlich in Verbindung bringt, kriegen alle ihre Aha-Erlebnisse. CB: Der Vorwurf, das ist alles Greenwashing, die machen das nur für PR, der ist schwer zu widerlegen.



Ihr Ausblick auf die nächsten zehn, zwanzig Jahre: Anlass zum Hoffen oder Anlass zum Fürchten?



CB: Ich halte es mit Luther: „Und wenn die Welt morgen unterginge, pflanzte ich heute noch ein Bäumchen ein“. BV: Da wäre ich dabei. Es hilft gar nichts anderes als zu hoffen. Ja, sonst könnte man resignieren. Ich glaube, bei vielen steigt auch die Selbstwirksamkeitswahrnehmung langsam wieder. Sie merken: „Hey, ich kann da wirklich aktiv sein“. Und dann kriegen sie Lust darauf. Mehr dazu lesen Sie online in der Langversion des Gesprächs.



www.demeter.de/wachstum2.0



ANZEIGE



Bio seit 1973.



Manche nennen es Nachhaltigkeit, wir nennen es Liebe.



Ohne Kristallzucker und Aromazusätze Perfekt zum Mitnehmen für Kita, Sport und Freizeit



Ein herzhafter Knabberspaß mit Demeter-Dinkel – ganz ohne Aufstreusalz. Der beliebte Snack im praktischen Portionsbeutel.



Damia GmbH | Karl-Marx-Straße 88 | 12043 Berlin | Tel 0049 (0)30 609 84 93 20 | Fax 0049 (0)30 609 84 93 29 | [email protected] | www.mogli.de
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KÜCHENPRAXIS



SUPERFOOD – SUPERWIRKUNG?



CHIA SA MEN Herkunft: Südamerika, Afrika, z. T. aus Europa, Pflanzengattung Salbei Was ist drin? Hoher Anteil an Omega 3 Fettsäuren, Proteinen, Antioxidantien und M  ineralstoffen Verwendung: Glutenfreie Backzutat und Proteinlieferant für Veganer.



WO WACHSEN HEIMISCHE ALTERNATIVEN?



AC A JBEERE Herkunft: Frucht einer Kohlpalme aus dem Amazonasgebiet Was ist drin? Hoher Anteil an sekundären Pflanzenstoffen und Antioxidantien Verwendung: Oft in Pulverform oder getrocknet erhältlich. Frische Beeren verderben sehr schnell. Hauptsächlich für Smoothies oder Müsli. S C H WA R Z E J O H A N N I S B E E R E Herkunft: Pflanzenart aus der Gattung der Johannisbeere aus Mitteleuropa Was ist drin? Reichlich Vitamin C, Antioxidantien, Mineralien wie Kalium und sekundäre Pflanzenstoffe Verwendung: Frisch geerntet als Obst, als Saft, Koch- und Backzutaten.



Von Petra Lempochner



Chia, Maca, Goji und Co sind sprichwörtlich in aller Munde. Die sogenannten Superfoods versprechen wundersame Wirkungen. Sie wachsen meist in fernen Ländern. Lassen Superfoods den Menschen über sich hinauswachsen? Und schaffen das auch heimische Alternativen?



DIE ARONIABEERE



Die Aroniabeere mit ihren schwarzen Früchten ist genügsam und winterfest. Sie eignet sich auch für den Selbstanbau.



In Deutschland zählt „Aronia ORIGINAL“ zu den Pionieren rund um die Wunderfrucht. Nachdem der Verarbeitungsbetrieb seine Aronia-Erzeuger auf biodynamischen Anbau umgestellt hat, können nun auch Demeter-zertifizierte Aronia-Produkte angeboten werden. Dabei hat alles mit einer Katastrophe begonnen. Die 2013er Flut an der Elbe war für Aronia ORIGINAL der Startschuss in die biodynamische Landwirtschaft. Drei Wochen lang standen damals die Aronia-Plantagen des langjährigen, bis dahin konventionell wirtschaftenden Partnerbetriebs Obstbau Görnitz aus Coswig in Sachsen unter Wasser. Die Pflanzen wirkten mit ihren dicken Schlammpackungen nach dem Rückgang des Hochwassers
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www.aronia-original.de



GOJIBEERE Herkunft: Chinesische Wolfsbeere, gehört zur Gattung der Bocksdorne und wird meist aus China importiert Was ist drin? Hoher Anteil an Antioxidantien (insbesondere Vitamin C-5 x höher als in Orangen), reich an Carotinoiden, Lutein und Zeaxanthin Verwendung: Wird meist in getrockneter Form angeboten, für Müslis, Smoothies, Salate oder als rosinenartiger Snack.



Die Nährwerte können je nach Charge, Herkunft und Hersteller deutlich variieren. ANZEIGE



EU



Wie Superfood und biodynamisch gelingen: Aronia aus Sachsen



wie versteinert, erinnert sich der Aronia-Geschäftsführer Jörg Holzmüller. „Da war das biodynamische Kiesel-Präparat unsere Rettung. „Die DemeterBäuerin Maria Bienert aus Taucha bei Leipzig hatte mir davon berichtet. Weil wir die AroniaSträucher damit gespritzt haben, konnte ein Teil der Ernte gerettet werden“, betont Holzmüller. Kein Wunder, dass dann auch die Bauern überzeugt waren, die zunächst ein wenig skeptisch diese „homöopathische Pflanzenbehandlung“ beobachtet hatten. „Weil die Anlage sehr weitläufig ist, konzentrierten wir uns beim Spritzen auf die am meisten geschädigten Pflanzen. Deshalb konnten wir einen unmittelbaren Vergleich anstellen. Die Entwicklung der Pflanzen mit Präparate-Spritzung war deutlich besser als die der nicht behandelten AroniaSträucher. „Der Aha-Effekt hat geholfen“, schmunzelt der Aronia-Experte. Die Ausgaben für Anschaffungen wie PräparateFass, Präparate-Spritze und den höheren Zeitaufwand für die biodynamische Agrarkultur sieht Jörg Holzmüller als Investition in die Zukunft. Wirtschaftlichkeitsberechnung hat er dennoch angestellt, um sicher zu sein, dass der anspruchsvolle Kunde bereit ist, den höheren Preis für Demeter-Aronia zu zahlen. Die kann er nun als Direktsaft, als getrocknete Beeren, Tee oder Beerenpulver genießen.



H A N F S A M E N ( T H C-F R E I ) Herkunft: Hanfsamen stammen von Hanfpflanzen, die weltweit angebaut werden können. Was ist drin? Hoher Proteingehalt, Omega 3 und 6 Fettsäuren, Antioxidantien, Vitamin A-D sowie Mineralstoffe (Calcium, Kalium, Magnesium) Verwendung: Können gut für Salate, Smoothies verwendet werden, schmecken nussig mild, auch gut zum Backen zu verwenden.



N
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uperfoods zeichnet die große Menge von einem oder mehreren Nähr-, Wirk- oder Vitalstoffen aus. Sie punkten mit Omega-Fettsäuren, Antioxidantien und sekundären Pflanzenstoffen, die Zellen vor freien Radikalen schützen, sowie Vitaminen von A bis D.



LEINSA MEN Herkunft: Gattung der Flachspflanzen weltweit angebaut Was ist drin? Proteingehalt etwas höher als bei Chia. Reich an Omega 3 Fettsäuren sowie Ballaststoffen und Vitamin E Verwendung: Am besten in geschroteter Form verwendbar, in Müsli, Salaten und Smoothies oder zum Brot backen.



ARONIA Herkunft: Schwarze Apfelbeere. Zählt zur Gattung der Rosengewächse, ursprünglich aus Nordamerika, wird mittlerweile auch in Mitteleuropa angebaut Was ist drin? Hoher Anteil an sekundären Pflanzenstoffen, Vitamin K und Folsäure, Mineral- und Ballaststoffe. Verwendung: Frisch, getrocknet in Säften, für Müsli, Smoothies und Salate.



Feine Happen in Gelee



Saftige Happen in feinem Gelee aus Johannisbrotkernmehl. Für eine wesensgerechte Ernährung mit einer ausgewogenen Rezeptur aus magerem Fleisch und wertvollen Innereien, für ein gesundes Verhältnis von Vitaminen und Mineralstoffen. Sommer 2017  |  Demeter Journal  |  21 Unsere Produkte finden Sie im ausgewählten Tier- und Naturkostfachhandel oder unter www.defu.de
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SOMMERZEIT PICKNICKZEIT



Kno blau chra uke (All iaria peti olat a // Kreu zblü tler) Kno blau chra uke ist weni ger beka nnt und rech t unsche inba r. Abe r sie ist gut zu erke nnen an ihrem unve rwech selba ren Geru ch. Wer die Blät ter zerre ibt, riech t sofo rt die Knob lauc h-N ote. Sie schm eckt auch so und dazu pfef frig und kann für dieje nige n, die den „ech ten“ Kno blau ch nich t so gut vert rage n, eine inter essa nte Alte rnat ive sein.



Karotten-Orangen-Salat Sehr simples Rezept einer guten Freundin. Jeder möchte einen Nachschlag. Versprochen! 500 g Karotten  |  ½ Apfel  |  Saft von 2 Orangen  |  1 EL Olivenöl 1 Bund Petersilie  |  Salz und Pfeffer nach Geschmack 1 TL Kokosnussöl nativ  |  50 g Mandeln



Karotten und Apfel raspeln, Petersilie hacken, Orangen auspressen, mit Olivenöl mischen. Mit Salz und Pfeffer würzen. Mandeln hacken und in heißer Pfanne mit Kokosnussöl anrösten, dazugeben. Fertig. Tipp: Noch sommerlich-frischer schmeckt der Salat mit einem Mix aus Limetten- und Orangensaft.



Z U TAT E N I M M E R F Ü R V I E R P E R S O N E N Von Naemi Hencke



Endlich Sommer! Genau die richtige Zeit, Picknick-Decke und Leckereien an heimliche Lieblingsorte mitzunehmen – allein, zu zweit oder in geselliger Runde. Die passenden Rezepte dafür finden Sie hier. Sie schmecken nach Sommer, sind schnell zubereitet, einfach zu verpacken und auch kalt ein Genuss.



Walnusskuchen plus geröstete Tomatensauce Zutaten für 1 Kastenform von 20-25 cm 200 g Mehl | 1 TL Backp ulver | 3Eier | 100 ml + 1-2 EL Olivenöl 100 ml Milch | Salz, Pfeffer | 130 g Roquefort 2 Zweige Rosmarin  |  30 g Walnüsse  |  Butter und Mehl für die Form | 5 mittelgroße Tomaten



In Rührschüssel Mehl mit Backpulver, Eiern, 100 ml Öl, Milch, Salz, Pfeffer verrühren. Roquefort zerbröseln, Rosmarinnadeln zupfen, hacken, mit Walnüssen unter Teigmasse heben. In gebutterte und bemehlte Kastenform füllen. 1 Stunde bei 180 °C im



vorgeheizten Ofen backen. 10 Minuten auskühlen lassen, dann aus der Form stürzen. Während der Kuchen bäckt, Tomaten in einer ofenfesten Form ebenfalls in den Ofen geben und ca. 45 Minuten mitrösten, bis sie zusammenfallen bzw. Farbe annehmen. Mit Olivenöl, Salz und Pfeffer mit Stabmixer pürieren. Zum Brot reichen. Tipp: Lässt sich perfekt am Vortag vorbereiten und in ein Küchentuch eingewickelt aufbewahren. Variante: Statt des Rosmarins Löwenzahn verwenden.
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Tandoori-Blumenkohl mit Minz-Salsa



Rot3 – Rotkohl mit roten Rüben & Granatapfel



1 Ingwerstück (Daumengröße)  |  2 EL Tandoori-Paste 3 EL griechischer Joghurt  |  Salz, Pfeffer  |  1 Blumenkohl



1 mittelgroßer Rotkohl | 3 mittelgroße rote Rüben | 1 Granatapfel 3 EL Ahornsirup  |  2 EL Olivenöl  |  2 EL frisch gepresster Orangensaft | Zesten von 1 Orange | Salz, Pfeffer



Für die Minz-Salsa 1 Schalotte | 2 Handvoll Minze | 1 Handvoll Koriander ½ rote Chili  |  Saft von 1 Limette  |  2 EL griechischer Joghurt 2 EL Olivenöl  |  Salz, Pfeffer



Ingwer schälen, mit Tandoori-Paste und Joghurt, Salz, Pfeffer in einem Blender zu Paste verarbeiten. Blumenkohl mit der Paste gut einreiben, 45 Minuten bei 200 °C im vorgeheizten Ofen rösten. Für die Salsa Schalotte halbieren, Chili entkernen, innere HautMembrane entfernen. Chili, Schalotte und alle anderen Zutaten in einem Blender klein hacken, bis die Salsa eine pestoähnliche Konsistenz erhält. Blumenkohl auf Backpapier servieren und die Gäste Stücke abschneiden lassen. Salsa extra dazu servieren. Schmeckt warm und kalt.



Kohl in Streifen schneiden. Rüben kochen, bis sie weich sind (mit Gabel testen). Kerne aus Granatapfel lösen. Alle Dressingzutaten mit Schneebesen verrühren. Kohl, Rüben und Granatapfel-kerne damit marinieren, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Info: vegan, laktose- und glutenfrei



Milchreis mit Espresso-Birnen 200 g Risottoreis  |  750 ml Milch  |  Mark von 1 Vanilleschote 70 g Puderzucker  |  1 TL gemahlener Zimt  |  ½ TL Zitronenzesten 2 Birnen | 2 starke Espressi | 1 EL Zucker



Reis mit Milch, Vanillemark, Puderzucker, Zimt, Zesten aufkochen. Unter ständigem Rühren ca. 15 Minuten kochen, bis er bissfest ist. Birnen schälen, entkernen, in dünne Spalten schneiden, 1 bis 2 Minuten mit Espresso und Zucker aufkochen, bis Birnen Kaffeefarbe annehmen. Milchreis leicht abkühlen lassen, mit Birnen sowie etwas Espresso-Sud dekorieren. Info: vegetarisch und glutenfrei



e r) Ko rb b lü tl ic in a le // ff o m e s: ll u a c a t ss b a r is h n (Ta ra x e b lu m e? E L ö w e n za st u P h le o ie h d r so g a r d e t si e n ic h t, u rze l u n d We r ke n n W d r, e en g tt a lä en h er vo rr B lü te n , B K n o sp e n , u nte rs tütz e n ff e to w ö rs L ei n e B it te w ir d d e r rw e n d e t, S tä n g el. S ve r e t tt la a lä S B se in e u u n g . A ls wenn man d ie Ve rd a k, c a m h sc h n e id e t. e r im G e h r fe in sc za h n m il d e re it u n g se b u Z r e d w ä h re n d
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selgewächse) Nähert Brennnessel (Urtica dioica // Brennnes unten nach oben am man sich ihr ganz sanf t und streicht von os pflücken, ohne leml Hauptstängel entlang, kann man sie prob endet einfach verw t, sich zu „verbrennen“. Wer sich nicht trau verlieren die ocht Gek e. eine Schere und Handschuhe zur Ernt wickelt die will, n esse Brennhaare ihre Wirkung. Wer sie roh lz kräftig elho Nud dem Blätter in ein Tuch und walzt sie mit at. Spin an sel nnes durch. Geschmacklich erinnert die Bren



i Wildkräuter entdecken



Brennnesselbutter 150 g weiche Butter  |  1 TL feiner Senf  |  1 TL Kräutermeersalz 2 Handvoll Brennnesselblätter



Weiche Butter mit Gabel einige Minuten schlagen. Alle Gewürze dazugeben, gut vermischen. Die gut abgetrockneten Blätter mit scharfem Messer sehr fein schneiden, mit Butter vermengen – toll auf Brot oder Crackern.



Aber wo sammeln?



Was sammeln?



Vorsicht Verwechslung



Das einfachste ist sicherlich, in den eigenen Garten zu gehen, wenn man denn einen besitzt – mit Brennnesseln und Löwenzahn. Doch auch auf „Unkrautfeldern“ eines Biobauern kann man gut und sicher fündig werden oder an Waldrändern und auf Brachflächen – am besten immer an Orten, die der Mensch vergessen hat zu „kontrollieren“. Expertin Meret Bissegger empfiehlt, immer wieder die gleichen Standorte aufzusuchen, um sie kennenzulernen und wichtige Informationen zu bekommen: Wie viele Menschen und Hunde kommen hier täglich vorbei, wie sehr düngt der Bauer sein Feld?



Meret Bissegger empfiehlt, nur sauberes Sammelgut zu ernten und nur den essbaren Teil der Pflanze. Gelbes, Welkes, Zähes und Unbekanntes konsequent stehenlassen. Ganz wichtig: nur so viel sammeln, wie die Natur verträgt und gleich verarbeitet wird, um die Biodiversität nicht noch mehr zu belasten. Die respektvolle Haltung gegenüber der Natur soll immer an erster Stelle stehen. Viele essbare Pflanzen werden als Unkraut bezeichnet, weil sie sich sehr schnell vermehren. Ein Glück, denn bei diesen Arten richten wir beim Sammeln keinen Schaden an und können so etwa Löwenzahn, Knoblauchrauke, Girsch und Brennnessel bedenkenlos pflücken.



Doppelgänger bestimmter Wildpflanzen können ungenießbar oder gar giftig sein. Deshalb immer (!) nur die Pflanzen pflücken, die man hundertprozentig kennt. Meret Bissegger rät: Im Zweifelsfall von jeder Pflanze, die man erntet, einen Stängel mit nach Hause nehmen, um sie in einem Fachbuch zu finden oder in einer Apotheke bestimmen zu lassen. Wichtig: Das Sammelgut immer gründlich nach Fremdkörpern und nicht bekannten Pflanzen absuchen. Auch wenn grundsätzlich alles, was bodennah gewachsen ist, gründlich abgewaschen wird, gilt das bei Blüten nicht. Sie verlieren durch das Waschen nämlich ihren gut schmeckenden Nektar.



ANZEIGE



Tipp: Die Brennnesselbutter nicht zulange im Voraus zubereiten, da sie sonst einen unerwünschten Geschmack annimmt. Variante: Statt Brennnesseln Knoblauchrauke verwenden und statt Butter Speisequark.



REZEPTE AUS „CITY PICKNICK“ VON JULIA KUTAS; BRANDSTÄTTER VERLAG.



Reichlich Inspirationen für viele Picknicks – und andere Genuss-Situationen. REZEPTE AUS „MEINE WILDE PFLANZENKÜCHE“ VON MERET BISSEGGER, AT VERLAG.



Autorin und Buch faszinieren. Gesunde, leckere und bunte Vielfalt entdecken.
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N AT U R P Ä D A G O G I K G A N Z A U T H E N T I S C H



Naturpädagogik kommt weitestgehend ohne technische Hilfsmittel aus. Es geht dabei also nicht um das Traktorfahren. Die ganzheitliche Wahrnehmung ist eine Sinneserfahrung.



Sinnlich wahrnehmen wirkt tief Von Nadja Hillgruber



Sind die biodynamische Landwirtschaft und die Naturpädagogik nicht geradezu klassische Partner? Wo können Kinder Natur inklusive Agrarkultur hautnaher erleben als im Stall, auf dem Acker, im Garten? Manche betrachten die Philosophie biodynamischer Landwirtschaft als Nährboden für Naturpädagogik. Kein Wunder, hat Rudolf Steiner eben nicht nur Demeter, sondern auch Waldorfschulen initiiert.



B



auernhof-Ferien auf einem Demeter-Hof – das ist die Begegnung mit einem lebendigen Organismus. Bauer und Bäuerin verstehen ihre Arbeit ganzheitlich. Naturpädagogen sind Künstler – Verwandlungskünstler, die das unsichtbare Muster der Natur den Menschen vermitteln. Auch das erinnert an die Arbeit der Demeter-Erzeuger. Darin liegt Potenzial, die biodynamische Landwirtschaft mit der Naturpädagogik zu verknüpfen. Denn in der Naturpädagogik wird mit Kindern und Erwachsenen eine ursprüngliche Beziehung zur Natur aufgebaut, die sie mit allen Sinnen erleben. Die Voraussetzungen sind auf einem Demeter-Bauernhof perfekt. Respekt vor dem Lebendigen wird vorgelebt, die verantwortungsvolle Beziehung der Kinder zur Mitwelt gefördert.



Neben dem Miterleben der Zyklen auf einem Demeter-Hof wird der landwirtschaftliche Betrieb mit allen Sinnen wahrgenommen. Die Nase den warmen Sonnenstrahlen entgegenrecken, Schuhe abstreifen und barfuß über die Wiese laufen. Spüren, wie die Zehen mit Grashalmen spielen oder Ameisen über die Finger krabbeln. Im Schatten unter einem Baum sitzen und die Hummel beobachten, wie sie pappsatt



voller Pollenpuder aus der ApfelbaumBlüte krabbelt. Das weiche Maul der Kuh auf der Hand spüren, die raue Zunge des Kalbes, das erschreckte Quieken der Ferkel hören, den Mist riechen. Erdigen Duft aufnehmen, weil der Bauer pflügt. Neugierig probieren, wie Humus riecht oder gar schmeckt. So viel findet sich auf dem Bauernhof, neben all seinen konkreten Erzeugnissen. Erlebnisse, Erfahrungen, die Wachstum genauso gut ermöglichen wie die Lebensmittel. Das „Flow-Learning-Konzept“ nach Joseph Cornell prägt die Naturpädagogik: Spielerisch begeistern, konzentriert wahrnehmen und kennenlernen, vertieft Natur erfahren und ein Teil von ihr werden. Für die Feriengäste auf einem Demeter-Bauernhof sind die naturpädagogischen Angebote inklusive – und ein absoluter Mehrwert.



DIE NACHHALTIGE WIRKUNG AUS DEN FERIEN MIT NACH HAUSE NEHMEN



Selber machen, alle Sinne einsetzen, greifen und begreifen – diese tiefen Erlebnisse aus den Ferien wirken auch zu Hause nach.



VIER EBENEN DER NATURPÄDAGOGIK



SPIELERISCH UND MIT ALLEN SINNEN Vertrauensbasis in einer unstrukturierten Umgebung schaffen. Mit Spielen, die sinnliche Erfahrungen bringen, an den Lebensraum heranführen. Im Alltag unterforderte Sinne wiederentdecken. Berührungsängste schwinden.



IMPULSE ZU DEN VIER EBENEN: Kinder stochern mit ihren Stöcken in Pfützen herum, bohren Löcher in den schlammigen Boden. Sie sind ganz vertieft in das Spiel mit Stock, Pfütze und Erde.



NATUR ENTDECKEN UND KENNENLERNEN Wahrnehmung der Vielfalt des Lebendigen, ausgeklügelter Prozesse – mit Begeisterung anstecken.



Die Familie geht auf die Suche nach verschiedenen Kotspuren, die sie auf dem Hof findet, und vergleicht die Fußspuren, die die Tiere auf dem Boden hinterlassen.



VERTIEFTE NATURERFAHRUNG Sinnliche Erfahrungen vertiefen, meist durch Isolierung eines der Sinne. Darauf einlassen, was die Natur mit uns macht. MEDITATIVE BEGEGNUNG MIT DER NATUR Die Grenze zwischen Mensch und Natur wird spielerisch aufgehoben. Der Mensch ist ein Teil der Erde, die Erde ein Teil von uns Menschen.*



Mit verbundenen Augen im Stall stehen und Geräusche und Gerüche aufnehmen. Wer sich traut, lässt mit verbundenen Augen die Hand von einer Kuh abschlecken und streichelt ein Tier. Unter Anleitung verwandelt sich der Mensch in seiner inneren Wahrnehmung in einen Baum – vom kleinen Keimling bis zur stolzen Laubkrone. Wenn einige Baumerlebnisse durchgespielt wurden, lösen sich die „Wurzeln“ langsam aus dem Boden und der Baum wird wieder in einen Menschen zurückverzaubert – das ist wichtig!



* Quelle: Grundlagen der Naturpädagogik aus der „Meisterschaft authentischer Naturpädagogik“ 2 8   |  Demeter Journal  |  Sommer 2017
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HINTERGRUND



BIODYNAMISCHER PFL ANZENSCHUTZ:



FACHWISSEN UND AUFMERKSAMES BEOBACHTEN



RICHARD SPECHT beobachtet seine Pflanzen genau.



Von Ulrike Matter-Reissmann



Spezialisiert auf Vielfältigkeit – was zunächst etwas widersprüchlich klingt, wird bei der Gärtnerei Piluweri in der Nähe von Freiburg seit über 20 Jahren erfolgreich praktiziert. Wie schaffen es die biodynamischen Gärtner, ihre Gemüsepflanzen beim Wachsen vor Schädlingen zu schützen? Wie gelingt der biodynamische Pflanzenschutz ohne Chemie?



E



in gutes Miteinander ist hier offenbar sehr wichtig. Im Gespräch mit Gärtnermeister Richard Specht, Gesellschafter von Piluweri, fällt die Wertschätzung auf, mit der er von seinen Mitarbeitern spricht. Die Vorstellung aber, dass da ein Haufen Gutmenschen miteinander und mit ihren Pflanzen basisdemokratische Dauergespräche führen, ist grundfalsch: Auch wenn Pflanzen (wie Mitarbeiter) sicher das ein oder andere liebevolle Gespräch zu schätzen wissen, reagieren sie ungleich besser auf gärtnerisches Know-how. Das ist bei Piluweri reichlich vorhanden und wächst ständig. Verbesserungen für Bodenstruktur, Pflanzengesundheit, Betriebsabläufe und Vermarktungswege gehören zum Alltag des Betriebes, der von vier Gesellschaftern geführt wird. Um einen gesunden Boden zu bekommen und zu erhalten, ist Innovationsgeist gefragt: Bei Piluweri verzichten die Gärtner jetzt schon in der dritten Saison auf das Pflügen. Ziel ist es, eine widerstandsfähige



Mikroflora aufzubauen. Dafür kommen vor allem Kompost, das Demeter-Präparat Hornmist (siehe Infobox Seite 32) und natürliche organische Dünger wie Schafwollpellets zum Einsatz.



Die Basis: der gesunde Boden Guten Kompost zu erhalten ist eine Wissenschaft für sich – bei Piluweri gibt es dafür regelrechte Spezialisten. Gleich neben den geschützt wachsenden Jungpflanzen wird Kompost-Tee angesetzt. In einem großen Bottich schwimmt eine braune Flüssigkeit – ein Auszug aus Kompost, Algen-Präparaten und anderen Zutaten, die für eine Verbesserung des Bodens sorgen sollen. Vor Neupflanzungen wird er auf dem Boden ausgebracht. Wichtigste Grundlage im Pflanzenschutz ist eben „ein guter Boden mit gesundem Bodenleben“, betont Richard Specht. Im Gewächshaus laufen Ventilatoren,
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Kulturen werden mit Hornkiesel (siehe Infobox Seite 32) besprüht, um die Pflanze in ihrer Vitalität zu fördern. Im Freiland sind etwa 50 Prozent der gesamten Anbaufläche mit Gründüngung bewachsen, dort wird dann ein Jahr lang kein Gemüse angebaut. Der Grund für diesen Verzicht auf umittelbar ertragbringende Felder: So bleibt immer genügend Spielraum für die im Schädlingsmanagement so wichtige Fruchtfolge. Pflanzen aus derselben Familie werden dabei nicht direkt nacheinander auf demselben Boden kultiviert. So können die Entwicklungszyklen der jeweiligen Schädlinge unterbrochen werden. Kleegras reichert zudem den Boden mit Stickstoff an, den die Pflanzen für ihr Wachstum brauchen. Eine Fruchtfolge im Gewächshaus einzuhalten ist aus Platzgründen schwieriger – nicht zuletzt, weil Kunden im Sommer Tomaten, Paprika und Auberginen wollen, alle aus



Fenster werden millimetergenau geöffnet und geschlossen – hier kommen Bio und moderne Technik zusammen. Durch die computergesteuerte Überwachung der Luftfeuchtigkeit werden Pilzkrankheiten in Schach gehalten.



Technik sinnvoll nutzen Der Pf lanzenbau im Gewächshaus wurde 2016 komplett umgestellt. So wachsen jetzt Tomaten ein- statt zweireihig, um den einzelnen Pflanzen mehr Luft und Licht zu bieten. Rasenwege zwischen den Tomaten beleben den Boden. Da die Tomatenstauden hier die stattliche Höhe von drei Metern erreichen, laufen Gärtner auf Stelzen durch die Reihen. Das sieht abenteuerlich aus – funktioniert aber unfallfrei, versichert Richard Specht. Heranwachsende



Bioprodukte des Südens Urkunde 3. Platz



Produkt des Jahres 2017



Demeter Kalamata Olivenpaste Il Cesto GmbH & CO.KG Michael Kammerer u. Rainer Weiß Johannes - Majer - Str. 8 72141 Walddorfhäslach



Darmstadt, den 16.02.2017



Dr. Alexander Gerber Vorstand



Klemens Fischer Vorstand



demeter – biodynamisch seit 1924



i Anerkennung für gute Arbeit Die Gärtnerei Piluweri im baden-württembergischen Müllheim-Hügelheim wird von vier Gesellschaftern geführt. Sie gründeten Piluweri 1995 und wirtschafteten von Anfang an nach DemeterRichtlinien. Der Betrieb hat für seine Arbeit schon sehr viel Anerkennung erhalten: Förderpreis Ökologischer Landbau, Umweltpreis der Stadt Freiburg, Nachhaltigkeitspreis, Land-WirtschaftsKulturpreis des Demeter e. V. Mehr als 50 Mitarbeiter bewirtschaften 35 Hektar Freiland und einen Hektar Fläche mit Glas und Folie. Das Gemüse kommt direkt zum Konsumenten, zum Beispiel durch die Abokisten. Piluweri hat in einen eigenen Tiefbrunnen in der Rheinebene investiert, um die Bewässerung sicherzustellen. Die Gärtnerei deckt den Energiebedarf über eigene Photovoltaikanlagen und zugekauften Ökostrom.
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Kinder lassen sich von den Gemüsepflanzen faszinieren.



der Familie der Nachtschattengewächse. Und genau diese Kulturen brauchen den Schutz der Gewächshäuser, um optimal zu reifen. Da hilft dann die Kreativität des Piluweri-Teams.



Dem Schädling auf der Spur: Kontrolle ist besser



hier vorbeugend mit dem natürlichen Pf lanzenschutzmittel Neem behandelt wurde und nun zwei Wochen nicht geerntet werden darf. Neben den vorbeugenden Behandlungen mit Neem oder Seifenlauge werden sowohl im Gewächshaus als auch im Freiland im Sommer sogenannte Nützlinge eingesetzt: Schlupfwespen gegen Blattläuse oder die Weiße Fliege und Raubmilben gegen Spinnmilben. Entscheidend ist jeweils der Zeitpunkt der Ausbringung. Ist es zu spät, zu früh, zu nass oder zu trocken, helfen weder Nützlinge noch Spritzmittel. Aus diesem Grund müssen die Gärtner von Piluweri ihre Kulturen und das Wetter immer genau im Auge behalten. Um einen Betrieb also biodynamisch und gleichzeitig wirtschaftlich erfolgreich zu führen, muss sorgfältig und mit viel Kompetenz gearbeitet werden. „Es reicht



Unter den Gärtnern werden geheimnisvolle Codes in Form von bunten Kärtchen ausgetauscht. An einer Stelle stecken gelbe Kärtchen im Boden: die Mäusespezialistin im Team hat dort Fallen aufgestellt. Rote Kärtchen an der Petersilie zeigen an, dass



nicht aus, im richtigen Moment Hornkiesel oder Hornmist zu sprühen. Sorgfältiges Arbeiten und gute gärtnerische Praxis sind oberstes Gebot“, betont Richard Specht.



mehr als bio



Biodiversität – Vielfalt nutzt Ein weiterer Grundstein für den Erfolg des biodynamischen Pf lanzenschutzes ist die Biodiversität. Was sich anhört wie ein Luxusgut für Ökoträumer, ist in Wirklichkeit nicht nur für die Vielfalt auf dem Teller wichtig. Die Gärtner von Piluweri leisten ihren Beitrag zur Erhaltung der Artenvielfalt: Seit vielen Jahren werden eigene, samenfeste Sorten für den BioGemüseanbau kultiviert. Ein Teil der Pflanzen darf also blühen, bleibt für die Samengewinnung stehen. Die Pflanzengesundheit steht dann natürlich auch bei der eigenen Anzucht im Mittelpunkt. Da Piluweri sich zudem der Züchtung samenfester biodynamischer Sorten wie etwa der Möhre Milan widmet, können auch Hobbygärtner von dieser Arbeit profitieren: Über die Bingenheimer Saatgut AG (www.bingenheimersaatgut.de) kann jeder Saatgut aus der P  iluweri-Gärtnerei beziehen. www.piluweri.de



Das Herzstück von Demeter: die Biodynamischen Präparate Richard Specht nennt die Biodynamischen Präparate „Homöopathie für Pflanze und Boden.“ Sie gestalten „die Prozesse im Boden und in der Pflanze und entscheiden mit über Qualität der Lebensmittel“, erklärt er. Außergewöhnlichstes Charakteristikum der Biodynamischen Wirtschaftsweise sind seit über 90 Jahren die Präparate. Ihre Anwendung ist für jeden Demeter-Betrieb verpflichtend. Der Mensch nimmt für ihre Herstellung Substanzen aus der Natur, setzt sie natürlichen Kräften aus, um sie dann in veränderter Form der Natur wieder zuzuführen. Die Spritzpräparate werden in Kuhhörner gefüllt und für einige Monate vergraben: Hornkiesel als fein zermahlener Quarz, für Hornmist Kuhdung. Beide werden dann nach dem Ausgraben in Wasser rhythmisch verrührt und ausgespritzt. Das Hornmist-Präparat wirkt sich positiv auf die Bodenfruchtbarkeit aus. Die Wirkung des Hornkiesel-Präparates kann am besten mit einem sonnigen, warmen Sommertag verglichen werden – das beobachten Gärtner, Obstbauern und Winzer. Sie wissen, dass die charakteristische Aromabildung damit gesteigert werden kann. Wissenschaftliche Untersuchungen zeigen, dass die Haltbarkeit von Lagergemüse verbessert wird, Nitratgehalte reduziert sowie Zucker- und Vitamingehalte gesteigert werden.



MEHR ALS BIO Mehr Qualität. Mehr Vertrauen. Mehr Möglichkeiten. Unser Versprechen an Mensch und Natur. www.naturata.de
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„WIR HABEN DEN KOPF NICHT NUR UNTER DEN KÜHEN“ KLOSTERGUT HEININGEN: MIT WEITBLICK WEICHEN FÜR DIE ZUKUNFT STELLEN Von Anke Schimmel



Susanne Degener führt seit 1982 gemeinsam mit ihrem Mann Andreas das Klostergut Heiningen in der Nähe von Braunschweig. Damit es hier biodynamisch weitergehen kann – und die Bürde eines denkmalgeschützten, über 1 000 Jahre alten Klosters mit allein zwei Hektar Dachfläche tragbar wird –, stellen die Degeners gemeinsam mit einem Unterstützerkreis jetzt schon die Weichen für die Zukunft.
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ie Hofübergabe an den eigenen Nachwuchs ist für das engagierte Paar dabei alles andere als ein Selbstläufer. „Geprägt durch unsere Geschichte, wollen wir unsere Kinder ganz bewusst vom Automatismus des bäuerlichen Erbes freistellen“, spricht Susanne Degener auch ihrem Mann aus der Seele. Die Frage der Nachfolge für den Hof, der seit 200 Jahren in Familienbesitz ist, steht schon geraume Zeit im Raum, obwohl das Paar sicherlich noch zehn Jahre in der Verantwortung bleiben wird. Andreas Degener übernahm das Klostergut Heiningen vor 35 Jahren von seinem Vater. „Damals hatte er keine Alternative, außer auch noch den Rest vom Hof zu veräußern“, erinnert sich Susanne Degener. Der gerade mal 21-Jährige war (und ist) Landwirt aus Leidenschaft. Dieses Feuer hat getragen, auch wenn die Umstände alles andere als optimal waren. Weil sein Vater Carllutz Degener die gesamte Ackerfläche des Guts verkaufen musste, waren von dem ehemals florierenden Betrieb nur die Gebäude samt Hoffläche und ein Stück Wald übrig geblieben. Der Schmerz über den Verlust besten, rübenfähigen Bodens klingt heute noch mit. Beeindruckend, wie unbeirrbar das junge Paar aus diesem Nichts ein zukunftsfähiges Modell aufgebaut hat. „Mit 21 Jahren denkt man eben, mit Mumm und guten Ideen kann man alles schaffen“, schmunzelt Susanne Degener. Sie weiß, dass die Entwicklung auf Kosten der Bausubstanz ging und hier ein deutlicher Investitionsstau besteht. „Mit den fehlenden sieben Millionen Euro für eine Bestandserhaltung gehen wir jeden



Für Susanne Degener, die als Quereinsteigerin zur Landwirtschaft kam und seit Jahren schon die Vermarktung sowie den Ruheforst verantwortet, besteht ein Hof aus deutlich mehr als den Wirtschaftsfaktoren Acker und Kuh. „Natürlich muss es immer ein bisschen nach Mist und Heu riechen, müssen Maschinen rattern, muss viel in Bewegung sein“, meint sie. Bei drei Mitarbeitern in der Landwirtschaft, plus Auszubildendem und einem Helfer mit Handicap sowie drei Stellen in der Käserei und drei Teilzeitkräften im Laden lässt sich das auch gar nicht vermeiden. Wichtiger ist den Degeners jedoch, ihr Klostergut als



Abend schlafen“, gibt sie einen kleinen Einblick in die sorgenvolle Seite des Klostergut-Lebens.



Ohne Kuh kein Hof Umso begeisternder, was die Degeners vom bäuerlichen Betrieb berichten. All den Warnungen zum Trotz erstanden Andreas und Susanne Degener 1985 ihre erste und zunächst einzige Kuh. „Ohne Kuh kein Bauernhof “, so die Überzeugung von Bauer Degener, der seine Lehre beim biodynamischen Pionier Graf Finkenstein absolviert hatte und davon mindestens ebenso tief geprägt war wie von den Erfahrungen als Waldorfschüler. Der erste Pflock für die richtige Landwirtschaft war eingeschlagen. „Damit haben wir das seelische Element auf das Gut zurückgeholt, sind als Kulturschaffende wirksam geworden.“ Der zweite Schritt war logische Folge. „Damals kauften wir zwei Hektar Ackerland – und das in einer Gegend, in der Ackerbau erst in Dimensionen von 100 Hektar üblich war.“ Während die Nachbarn unter dem Druck des Marktes angesichts eines guten Zuckerrübenpreises bei drastisch sinkenden Milchpreisen ihre Kühe abschafften, vergrößerten die Degeners sechs Wochen vor der Geburt ihres ersten Kindes 1992 die Herde von vier auf 40 Tiere. Heute leben 40 Kühe sowie rund 40 Milchziegen mit ihrem Nachwuchs auf dem Gut. Die gesamte Milch wird in der eigenen Käserei veredelt.
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i Wer einen Ziegengenussschein kauft, trägt zur weiteren guten Entwicklung der Ziegenherde im Klostergut Heiningen bei. Und kann sich als „Rendite“ den leckeren Ziegenkäse auf der Zunge zergehen lassen.



www.klostergut-heiningen.info/index. php/voran/ziegenprojekt



Keimzelle für Entwicklung zu begreifen. Wie erfolgreich dieser Impuls wirkt, beweist nicht nur der vielfältige landwirtschaftliche Betrieb, den auch Kollegen gern besuchen, um sich über die Umstellung auf ökologischen Landbau zu informieren.



Stiftung wird Besitzerin Soziale Landwirtschaft, Lernort Bauernhof, kulturelle Veranstaltungen, ein Mehrgenerationenprojekt, der hofeigene Kindergarten sind Facetten der Entwicklung, die Raum lässt für immer wieder Neues. Das fördern auch der in den 1990er Jahren gegründete Verein, der sich gerade in einen Freundeskreis verwandelt, und nicht zuletzt der jüngste Schritt in die Zukunft, die Gründung einer Stiftung. Sie soll als Besitzerin des Klosterguts die finanzielle Last stemmen helfen und die Weichen stellen für die Hofübergabe. Der älteste Sohn Theodor ist gerade mit seiner jungen Familie auf das Klostergut zurückgekehrt. Der 23jährige Bauer überlegt gemeinsam mit seiner Frau Frieda, in zehn Jahren die volle Verantwortung für Heiningens Demeter-Landwirtschaft zu übernehmen. Als gelernter Landwirt und nach dem Besuch der Fachschule in Emmendingen zudem Wirtschafter im ökologischen Landbau bringt er die fachlichen Voraussetzungen allemal mit. Weil seine Eltern ihm die Entscheidung immer frei gelassen haben, wächst die Lust, am geschichtsträchtigen Familienstandort Verantwortung zu übernehmen. „Für uns als Junglandwirte bedeutet das Klostergut eine wirtschaftliche Perspektive“, erklärt der 23-Jährige. Zu diesem Pragmatismus gesellen sich Überzeugung und Begeisterung, beobachten die Eltern durchaus mit Freude. Ihre Aufgabe ist es nun, Zug um Zug Sommer 2017  |  Demeter Journal  |  35



Verantwortung zu übergeben. So können Frieda und Theodor in ihre neue Rolle hineinwachsen – und die Zukunftslösung mitgestalten. Das steht auch all denjenigen offen, die sich innerhalb der Stiftung für das Klostergut Heiningen engagieren wollen. Susanne Degener beschreibt den Prozess: „Wir haben eine Spur gelegt, die für Theodor und Frieda klar erkennbar ist und aus der sie ihren eigenen Weg finden müssen.“ Das erfahrene Elternpaar hat in dieser Mehrgenerationen-Konstellation seinen Platz, der dynamischen Veränderungen folgen wird. Dabei dürfte Bestand behalten, was für die ganze Großfamilie Gültigkeit hat: Einen Hof zu bewirtschaften bedeutet mehr, als zu melken und dabei den Kopf unter den Kühen zu haben. Es bedeutet auch, über den Kuhrücken hinaus zu blicken und alle anderen Bereiche des Hofs und der Gemeinschaft zu einem Hoforganismus zusammenzufügen, der seine Inspiration über die Klostermauern hinweg schickt. www.klostergut-heiningen.info



i Jeder kann spenden Zum Erhalt und zur Zukunftssicherung der denkmalgeschützten ehemaligen Kloster anlage hat Familie Degener die gemeinnützige Stiftung Kulturgut Klostergut Heiningen gegründet. Der Freundeskreis Stiftung Kulturgut Klostergut Heiningen e.V. unterstützt die Stiftung bei der Erfüllung ihrer gemeinwohlorientierten Zwecke. Durch Spenden oder Beteiligung im Verein kann jeder mitwirken. www.klostergut-heiningen.info/ index.php/voran Mehr bei [email protected] Telefon 05334/750 35 13 Spendenkonto des Fördervereins Bankhaus Seeliger Wolfenbüttel IBAN DE73270325000000003526 BIC BCLSDE21
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AUS LIEBE ZU DEN TIEREN HOTEL MAMA FÜR KÄLBER



Von Sandra Sauter



25 Cent für einen Liter konventionelle Kuhmilch? Dieser existenzbedrohenden Realität wollten die Landwirte Dieter und Angela Häberlein entkommen. In der Kreisstadt Crailsheim in Baden-Württemberg erstreckt sich über 105 Hektar der Hof der beiden Tierfreunde. Hier hält der Familienbetrieb nicht nur 70 Milchkühe, sondern versorgt auch 65 Hektar an Grünflächen für den Futterbau.
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ieter Häberlein war entsetzt über die stetig fallenden Lebensmittelpreise. „Wir konnten mit unserer konventionellen Landwirtschaft zuletzt maximal 25 Cent für einen Liter frischer Kuhmilch erzielen“, erzählt er – schlichtweg zu wenig. Er hätte nicht nur in größere Maschinen und mehr Arbeitskräfte investieren, sondern auch die Flächen erweitern müssen. „Das ist hier in der Region allerdings schwierig, weil es viele Biogasanlagen gibt und das Land knapp wird. Wir wollten unseren Kindern auf keinen Fall einen Schuldenberg hinterlassen“, betont Angela Häberlein. „Viele unserer Kollegen mussten ihre Höfe aus diesen Gründen aufgeben. Das hat uns traurig gemacht“. Dieter Häberlein wird dieses Jahr 54. Er ist mit seinen zwei Brüdern auf dem Hof



aufgewachsen. Von klein auf ist er naturverbunden und tierlieb. „Im Grunde war unser Hof schon immer bereit, auf ökologischen Landbau umgestellt zu werden. Pestizide und Kunstdünger haben wir kaum verwendet,“ erzählt er. Es war die Angst vor der großen Veränderung, die ihn und seine Frau zögern ließ. „Damals standen ohnehin Erneuerungen im Stall an“, schildert das Paar den Weg zu Demeter.



Die Hörner bleiben dran Nach dem Beratungsgespräch war die Entscheidung zur Umstellung auf die biologisch-dynamische Landwirtschaft gefallen. „Ein halbes Jahr später unterschrieben wir bereits die Verträge“, strahlt



Dieter Häberlein. „Demeter passt von der Einstellung einfach am besten zu uns.“ Wichtig ist Dieter und Angela Häberlein die Offenheit der Menschen in der Demeter-Gemeinschaft. Die räumliche Nähe zur Schrozberger Molkerei passt ebenfalls optimal. In der Milchbauern-Genossenschaft ist Dieter Häberlein mit seiner Einstellung zum Tier genau richtig: „Für uns war es immer selbstverständlich, die Boxen mit Stroh auszustreuen und den Tieren ihre Hörner zu lassen.“ Jetzt bekommen Häberleins für die Milch „anständige Preise“ zwischen 45 und 50 Cent. „Damit lässt sich wirtschaften“, schaut die Familie optimistisch in die Zukunft. www.demeter.de/verbraucher/ueberuns/was-ist-demeter/unterschied-von-biozu-demeter



i NABU und Alnatura fördern Umstellung Die Familie Häberlein hatte sich für die Umstellung auf Demeter beim Förderprogramm des Naturschutzbundes Deutschland und Alnatura beworben. „Da die letzten Jahre eher schwierig waren, hatten wir weniger Rücklagen. Umso mehr freuen wir uns über die finanzielle Förderung durch den NABU und Alnatura“, sagt der Landwirt. www.nabu.de, www.alnatura.de
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W E N N D E R N A C H W U C H S E T WA S L Ä N G E R B L E I B E N D A R F Von Theresa Mörtl



„Griaß di!“ empfängt mich Altbäuerin Berta Mitterer. Frischer Heuduft steigt mir in die Nase. Der Demeter-Hof in Bad Endorf funktioniert als DreiGenerationen-Projekt. Vielleicht steckt hinter dem guten Miteinander der Großfamilie auch der Impuls für die muttergebundene Kälberaufzucht, die hier verwirklicht wird?



S



chon seit 20 Jahren züchtet Andreas Mitterer Simmentaler Fleckvieh. 1994 hat er auf Demeter umgestellt. Mit vier gleichgesinnten Betrieben kooperiert der gelernte Landwirt. Mit denen – darunter auch sein Bruder – teilt er sich die Aufgaben Aufzucht, Jungviehhaltung, Mast. Bis März wird das Vieh im Stall gehalten. Für Auslauf sorgt der Laufstall, der auch der Bewegungsfreude der Kälber entgegenkommt. Sie wachsen in nächster Nähe zur Mutter heran. Denn bereits eine Woche nach der Geburt laufen sie im Verband der Herde für zehn Wochen mit der Mutterkuh und den anderen Jungtieren mit. Zum Frühlingsbeginn startet die Weidesaison hier im Chiemgau. Rund um den Hof liegen zehn Hektar Wiesen, ideal für die Futtersuche inmitten von Gras und Kräutern. Während der heißen Sommermonate bleiben die Tiere lieber nachts auf der Wiese und bevorzugen tagsüber den schattigen Stall. Für den Nachwuchs garantiert der hofeigene Zuchtbulle, der während der Weidezeit in der Herde mitläuft. Er absolviert den „Natursprung“, künstliche Besamung ist für Mitterer keine Alternative. Hat die „stierige“ Kuh „aufgenommen“, um im Fachjargon



von der Trächtigkeit zu sprechen, erblickt das Kalb im Schnitt nach neun Monaten und zehn Tagen Tragzeit das Licht der Welt. Andi Mitterer ist dabei meist nur aufmerksamer Beobachter.



Kälber toben im Kindergarten In den ersten Wochen lenkt der Bauer noch mehr Aufmerksamkeit auf die Mutterkühe und ihren Nachwuchs als sonst. Bereits zwei Tage nach der Geburt beginnt Mitterer, die Kuh wieder zu melken – aber nur so viel, dass für das Kalb genügend übrig bleibt. Weil die Kälber auf dem Mitterer-Hof bei den Müttern trinken, geben die Kühe hier im Durchschnitt 3000 Liter Milch im Jahr, deutlich weniger als in Betrieben, die gleich nach der Geburt Mutterkuh und Kalb trennen. Immerhin vertilgt ein 100 Kilo schweres Kälbchen rund 20 Liter der nährstoffreichen Milch, also etwa 1 000 Liter auf die gesamte Aufzucht hochgerechnet. Von der Molkerei Berchtesgadener Land in Piding erhält der biodynamische Landwirt je nach Inhaltsstoffen einen Aufschlag zum Bio-Milchpreis. Da wurde schon mal die 60-Cent-Marke pro Liter geknackt. „Das bestätigt meine Einstellung und motiviert mich natürlich, diese Arbeit so fortzusetzen“, freut sich der Bauer. Schon nach wenigen Wochen beginnt das Kälbchen, am Heu zu knabbern oder auf der Wiese zu zupfen, was ihm vor's Maul kommt. Mit etwa acht Wochen werden die Jungtiere von den Müttern getrennt, sie kommen in den „Kindergarten“. Für bestes Futter sorgen die Mitterers mit gutem Heu und viel frischem Grün. Für die männlichen Jungtiere ist der Hof eines Kooperationspartners die nächste Station im Leben. Mit anderthalb Jahren gehen sie dann auf eine gepachtete Alm, optimal, um gut heranzuwachsen. Die Endmast übernimmt Andis Bruder Hubert Mitterer. Mit vier Jahren steht dann für den Bullen der Gang zum Schlachter an – die Begleitung durch den vertrauten Bauern ist selbstverständlich. „Auch das muss so stressfrei wie möglich gestaltet werden“, sind sich alle Beteiligten einig.
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UNSER AUTOREN-TEAM ZORAN IVKOVIC An diesem Projekt fand ich besonders interessant, die Perspektive des Blattmachers kennenzulernen, der sich mit journalistischen Fragen, die über das Schreiben eines Artikels hinausgehen, beschäftigt – wie Blattdramaturgie, Text-Bild-Zusammenhänge, Layout. EMELY-FLEUR BROCKHAUS Als ehemalige Bio-Landwirtin und enthusiastische Urban-Gardening-Jüngerin ist es mir ein Anliegen, zeitgemäße Wege zu Eigenverantwortung in der Nahrungsbeschaffung aufzuweisen. Da war die Mitarbeit in der Journal-Redaktion naheliegend. MAIK DROSEL Die Beteiligung am Entwicklungsprozess eines vollständigen Magazins und das Arbeiten im Team waren ganz neue Erfahrungen für mich. Das Schreiben war ein Reifeprozess, der mir geholfen hat, mich mehr auf das zu konzentrieren, was ich mit Texten wirklich sagen möchte. ANKE SCHIMMEL Details sind das Herz einer Geschichte. Das ist mir jetzt noch bewusster geworden. Sie zeichnen die Bilder in den Köpfen und eröffnen Zusammenhänge, deren Komplexität und Bedeutsamkeit ich zunächst nicht erwarte. Genau diese Überraschungen machen mich neugierig auf mehr.



So schmeckt der Norden. Biodynamisch gezüchteter Roggen. Kräftig und bodenständig im selbst gebackenen Brot. www.bauckhof.de



THERESA MÖRTL Da ich mich in Zukunft im Architektur-Journalismus sehe, war im Rahmen meiner Ausbildung am Deutschen Journalistenkolleg die Mitarbeit an dieser Ausgabe des Demeter Journals die beste Chance für meine erste journalistische Arbeit. PETRA LEMPOCHNER Die Themen Sport, Bewegung, Gesundheit, Lebensqualität und Wohlbefinden sind ständiger Begleiter in meinem beruflichen und privaten Alltag. Mir gefällt der Ansatz der biodynamischen Landwirtschaft: zurück zu den Wurzeln und arbeiten mit dem, was einem die Natur gibt. CORNELIA KREUTZER Beim Eintauchen in das Thema „Wachsen“ kam mir der Club of Rome wieder in den Sinn. Für „Im Gespräch“ gab es für mich deshalb keinen besseren Gesprächspartner.
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ULRIKE MATTER-REISSMANN Ich begeistere mich für allerlei Themen rund um Fauna und Flora. Die Arbeit am DJ war sehr lehrreich und hat mir viel Spaß gemacht.



SARAH HELLER So ein Journal ist fast wie der Joghurt, über den ich geschrieben habe. Auf den ersten Blick erkennt man gar nicht, wie viel Arbeit und Herzblut drin steckt – man muss es einmal durchlebt haben, um es zu verstehen.



Eine vollwertige Frühstücksmahlzeit. Babygerecht verarbeitet. Klimaneutral hergestellt. www.holle.ch



NAEMI HENCKE Um zu wachsen, braucht es nicht zuletzt Neugierde, Mut und Offenheit. Ich bin ein kleines Stück weiter an diesem Heft gewachsen. Dieses Journal ist besonders. Es entstand aus Neugierde, Mut und Offenheit.
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Tierwohl in unserer Hand
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100 % Recyclingpapier, ausgezeichnet mit dem Blauen Engel



SANDRA SAUTER Seit ich denken kann, liebe ich Wörter. Was mit einer Leidenschaft für Bücher begann, hat sich zum Schreiben weiterentwickelt. Kein Wunder, dass ich begeistert von diesem Demeter-Pilotprojekt bin, das uns angehenden Journalisten die Möglichkeit gibt, Praxiserfahrungen zu sammeln. NADJA HILLGRUBER Ich bin mit Kopf, Herz und Hand in der Natur unterwegs. Aus der Fülle meiner Erfahrungen schöpfend, habe ich meine Beiträge geschrieben.



GRAFIK Eberle GmbH Werbeagentur GWA, Schwäbisch Gmünd eberle-werbeagentur.de
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Für Sie entdeckt



DÜRFEN WIR VORSTELLEN



Das nächste Journal erscheint im September 2017 Herbstzeit – Erntezeit! Nach Keimen und Wachsen in den Frühlings- und Sommer-Journalen dreht sich ab September alles um das Reifen. Seien Sie gespannt auf Reifeprozesse vielfältigster Art. Sommer 2017  |  Demeter Journal  |  39
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Fakt #09 Respekt für jedes Lebewesen. Das prägt die DemeterTierhaltung. Deshalb bleiben Hörner dran. Alle 20 Fakten unter demeter.de/fakten
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Demeter-Chia Neu & Nur von Davert



Faires Produkt für kreativen Ge nuss – Demeter-Chia vo n Davert.



Die Daver tMitarbeit er Andree Höp in und Madel g eine Kröger war en im Dezem ber 2016 vor Ort in Uganda.



Endlich gibt es Chia in Demeter-Qualität. Jetzt entdecken. www.davert.de Vielfalt für die kreative Küche
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Marlene macht er sich auf die Suche nach der unbequemen Wahrheit in einem Dickicht aus zerbrochenen Beziehungen, dunklen Geheimnissen und brutaler ...
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Krankheiten und SchÃ¤dlingen schÃ¼t- zen â€“ vergleichbar mit Arzneimitteln beim Menschen. Wie Arzneimittel haben sie auch unerwÃ¼nschte Nebenwirkungen, die.
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Renate Maria Zerbe: Sakramente in der Grundschule. Â© Auer Verlag â€“ AAP Lehrerfachverlage GmbH, DonauwÃ¶rth. Bedeutung von Zeichen. Zeichen erklÃ¤ren ...
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von Caspar David Friedrich; Quelle: http://commons.wikimedia.org/wiki/. File:Caspar_David_Friedrich_028.jpg .... kier ich nicht!Â«, erklÃ¤rte er etwas auÃŸer Atem.
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nicht mehr Ã¼berall teilnehmen. Die Klassen- fahrt im Winter musste ich ausfallen lassen. Auf dem Schulhof wurde ich schÃ¼chtern ge- grÃ¼ÃŸt, aber niemand blieb ...
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als die russische Armee um Berlin kÃ¤mpfte und die Stadt eroberte. Ich war fast dreiÃŸig, wie die .... Stimme: Â»Um Himmels Willen! Da ist ja noch eins drin!Â«.
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Sie beginnt einen. Roman, in dem die verschmÃ¤hte Frau den treulosen Liebhaber umbringt. ... Nun ja, es gab eben MÃ¤nner, die glÃ¼cklich waren ohne geistige ...
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24.06.2009 - Dass Nero und ich zueinandergefunden hatten, ging auf Julianes Konto. ... umsonst gelebt, wie?Â« Mir blieb die Spucke weg. Alles, was ich nun ...
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Auch keine gute. Wer alt ist, hat gar keine Laune mehr. Weil es sich nicht ... Thomas legte ihm kamerad- schaftlich die Hand auf die Schulter. Â»Ganz sicher.Â«.
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31.07.2017 - FestspielgÃ¤sten. Auf der Â»JedermannÂ«-BÃ¼hne vor dem Dom liegt ein Toter. .... Der wilden Treibjagd war wenig Erfolg beschie- den. Zwei, drei ...
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