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Renate Richt.er fraat Stephan 'Hamann nach seinem Werdegang
und seinem. Betrieb aus

T
faia%ili’ *

bei einer Freundin in Balge bei
Nienburg und blieb - der Liebe
wegen.

Der Selbstversorgerhof
gehdrte Heidi, die inzwischen
seine Frau ist und als Lehrerin
arbeitet. Anfangs gab es viele
Tierarten auf dem Hof, sogar
selbstgemachten Kase, und
Stephan arbeitete fur die Stadt-
verwaltung im EDV-Bereich.
Dann entschieden sich die
beiden, ihren Lebensunterhalt
mit Schnucken zu verdienen,
auch wenn es sehr schwer
fiel, die vielen anderen Tiere
abzuschaffen. Warum gera-
de Schnucken? ,Die sind in
Deutschland positiv besetzt und
wir haben damit eine Markt-
nische gefunden, wir waren
anfangs sogar Marktfiihrer.
Schnuckenfleisch hat einen fei-
nen, besonderen Geschmack.
Toll ist auch, dass sie das
ganze Jahr Uiber drauf3en sein
konnen. Dadurch gibt es lang-
sam gewachsenes Igttarmes
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Zuchtherde ohne Zukaufe aus.

Nur den Zuchtbock kaufen wir alle
zwei bis drei Jahre aus Bioland-Schéfe-
reien zu, die wir gut kennen. SchliefRlich
soll der Bock ja nicht seine eigenen
Kinder decken!”

Schwerpunkt des Betriebs ist der
Fleischverkauf. Friher wurden die Lam-
mer erst nach ein bis zwei Jahren ge-
schlachtet, aber jetzt ist Lammfleisch total
gefragt, die Restaurants wollen unbe-
dingt Lammfleisch auf ihre Speisekarten
setzen, und das darf laut Gesetz nur von
Tieren sein, die nicht alter als ein Jahr
sind! Gleichzeitig muss Stephan mit im-
mer weniger Weideflachen auskommen.
2/3 seiner Weideflachen sind Pachtland.
Von den urspriinglich 20 Hektar hat er
zur Zeit nur noch 14. ,Das grof3e Problem
sind die Agrogasanlagen. Immer wenn
einer meiner Pachtvertréage auslauft, wird
das Land fir viel Geld an deren Betrei-
ber verkauft. Ich bin froh, dass ich vom
BUND in der Nahe ein Stiick Griinland
zum Beweiden bekomme.“

Demnachst holt Stephan Schnu-
ckenldmmer aus Suddeutschland, um
S|e hier zu verarbelten Stephan hat dort

Herstellung
von Wurst-
waren waren
schon immer
sein Stecken-
pferd, auch die
Verarbeitung
von Heid-
schnucken.
Wenn viel zu
tun ist, helfe
ich dort, das
ist auch beruhigender fiir die Tiere, wenn
ich dabei bin. Zusammen haben wir viele
gute Rezepte kreiert und ausprobiert.”

Es lohnt sich, im Internet-Shop zu
stobern... was es alles Leckeres gibt:
Heidschnuckenmerguez nach spanischer
Art, Heidschnuckengemiiseleberwurst,
Heidschnuckenstelzen in Rotweinaspik
oder Zitronenstelzen und Fertigmenus in
Glasern, auch als Currygericht oder nach
algerischer Art.

Stephan beliefert ca 70 Bio-, Natur-
kost- und Feinkostladen und Restaurants
der gehobenen Gastronomie. Alle 14
Tage mittwochs kommt Stephan zu uns.
Stephan verbrlngt 60 bis 70 % seine

]

Unten ist der Hofladen. Die Treppe rechts
fuhrt zur Ferienwohnung.

kommen Verkaufsstéande bei besonderen
Anlassen auf regionalen Markten und
Festen, z. B. auch auf der Breminale.
Was passiert eigentlich mit der Wolle
und den Fellen, wollten wir wissen. ,Wird
zu Diinger und Ahnlichem gemacht.
Die Wolle ist nicht so gut zu verarbeiten
wie andere. Und billige Felle kommen
inzwischen aus Polen oder Lettland und
Litauen. Es gibt noch einige wenige deut-
sche Oko-Gerbereien, aber da wiirde die
Herstellung schon mindestens 80 Euro
kosten.” J
Zum Schluss unsere Frage: Was =~
kommt in den néchsten Jahren? ,Mein
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Weil es beim ersten Mal im April so
schon war, gab es am 22. November die
zweite VivoLoVin-Weinprobe mit Mathias
Bohlen. Es machte Spal3, sehr verschie-
dene Weine zu probieren, dabei wurde
die Runde immer gesprachiger und
lustiger.

Zu Beginn gab es den hervorragen-
den Blanquette de Limoux Schaumwein
mit feiner, fruchtiger Note. Wunderbar als
Apéritif oder zum besonderen Friih-
stiick! Beim weif3en Chardonnay boisé,
drei bis vier Monate in neuen Féssern
gereift, schieden sich die Geister in vollig

Unser Bruderkuken-

Seit einiger Zeit haben wir im Laden
einen Huhnertopf vom Kudammbhof.
Dieser Hof arbeitet nach dem Konzept
des so genannten Bruderkikens: die
mannlichen Tiere werden nicht sofort ge-
totet, wie normalerweise ublich, sondern
aufgezogen und spater geschlachtet. Um
das zu finanzieren, werden die Eier etwas
teurer verkauft. Und das Fleisch der
Hahne wird spater u.a. zum Hihnertopf
verarbeitet. Weitere Infos unter: www.
kudammbhof.de

Normalerweise sind Hihnerrassen
darauf gezuchtet, entweder moglichst viel
Fleisch zu produzieren oder moglichst
viele Eier zu legen. Wenn ein Landwirt
mdglichst-viele-Eier-legende-Huhner hat,
werden die mannlichen Kiiken getotet.

“
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begeisterte bis eher ablehnende — als
alle einige Schliickchen mehr davon
gekostet hatten, fand er breiten Anklang.
Auch dem weil3en Falcata aus Mosca-
tel- und Gewdirztraminertrauben erging
es so. Dann kamen die roten: Der leichte
Tertulia Primitivo, von VivoLoVin in Bre-
men abgefullt, der vollere Vaccaro Nero
d'Avola aus Sizilien und zum Abschluss
der schwerere Rioja Osoti Crianza,
mindestens zwei Jahre gereift, davon ein
Jahr im Fass.

Wie im Fruhjahr machten sich alle
gut gelaunt auf den Heimweg, nicht ohne

Hihnertopf

Denn eine Aufzucht, um sie spater zu
schlachten, wirde sich bei dieser Rasse
finanziell nicht lohnen.

Um dieses Problem zu lésen, gibt es
neben Bruderkiiken- oder Bruderhahn-
Initiativen auch den Einsatz von Zweinut-
zungshihnern.

Das sind Rassen, die relativ viele
Eier legen und relativ gut Fleisch anset-
zen. Beides naturlich nicht optimal fur
die Turbo-Landwirtschaft. Damit es sich
trotzdem rechnet, zahlen die Kauferlnnen
etwas mehr fir Fleisch und Eier.

Eines der Probleme in der Gefli-
gelzucht ist, dass es nur konventionelle
Zuchtfirmen gibt, bei denen auch die
meisten Biolandwirte kaufen. Sie zilichten
Hochleistungsrassen, die teilweise nicht
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vorher noch Bestellungen aufzugeben.
Mathias Bohlen hatte so gut ausgewahlt,
dass von allen funf angebotenen Weinen
insgesamt 54 Flaschen geordert wurden.
Unser neuer Eilter Brautkése wurde
ebenfalls fir au3erst gut befunden. Dazu
palite das leckere Panefino-Brot von der
Backstube am Muhlenberg. Mit einem
Beitrag von funf Euro wurden alle Unkos-

ten gedeckt.
RR

wirklich lebensfahig sind und gar nicht
artgerecht gehalten werden kdnnen,

auch wenn man das gern mochte. In

der Biobranche gibt es Bestrebungen,
Geflugelrassen zu zlchten, die nicht auf
Hochleistung getrimmt sind und die artge-
recht gehalten werden kénnen.

Einen ausfuhrlichen Artikel zum The-
ma Gefliigelhaltung gibt es im Schrot und
Korn vom Dezember 2013.

Die Eier, die wir im Laden verkau-
fen, kommen normalerweise vom Hof
Meyenburg. Die Kilken kommen von
Naturland- und Biolandbetrieben. Wie es
den Huhnern dort geht, kdnnt ihr im bla 9
nachlesen oder auf der Internetseite der

EVG/Bauernladen.
Margot Jordan
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Foto Monika Baalmarih

Zur Eréffnung der Bio-Backstube
des Vereins SozialOkologie im Lloydhof
veredelte der Bremer Patissier Peter
Hauptmeier (Bildmitte) am 2. Dezember
gemeinsam mit 22 Schuler/innen der
Gropelinger Grundschule am Halmer-
weg die ersten Kekse der diesjahrigen
Backsaison mit besten Zutaten aus
Okologischer Erzeugung und dem Fairen

Zweiter
Workschopp

mit Ausblick auf
Bauernladen-
Jubilaum

Nach dem gelungenen ersten
Workshop im Juni des Jahres trafen
sich am Samstag, den 23. Novem-
ber, wieder rund 20 Genossinnen
und Genossen zur anregenden Ge-
sprachsrunde. Im Sitzungsraum des
Vereins SozialOkologie Am Dobben
prasentierten Peter Bargfrede und
Monika Baalmann zuné&chst einen
schon bebilderten Riickblick auf
verschiedene Aktionen und Exkursi-
onen, die der Verein 2013 organi-
siert hat. Auch im néchsten Jahr
sind Ausflige zum ,Urban Farming®
auf Bio-Bauernhdofen geplant und
naturlich die Fortsetzung der erfolg-
reichen Bio-Breminale-Aktivitaten.

Handel. ,Den Kindern hat es sehr viel
Spaf? gemacht und sie haben zusatztlich
noch etwas tber gesunde Erndhrung
und den Okolandbau erfahren®, berichtet
Monika Baalmann, die die Backstube
organisiert.

Die Backstube ist noch bis 21.Dezem-
ber gedffnet. Nachmittags von 14 - 18
Uhr und samstags von 11 — 18 Uhr kén-

Wieder eine Bio-Backstube &uf dem-
Bremer Weihnachtsmarkt

nen Kinder in Begleitung Erwachsener
unangemeldet zum Backen kommen.
Auch Erwachsenengruppen aus Be-
trieben, Vereinen und Institutionen kon-
nen zu diesen Zeiten gemeinsam backen
und Kaffee- oder Bioglihwein trinken.
Gruppen bitte anmelden unter
0421-3499077 oder per e-mail:

sozialoekologie@web.de
Monika Baalmann
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AnschlieRend stellte Renate
Richter erste Ideen fur das som-
merliche Jubilaums-StralRenfest ,25
Jahre Bauernladen“ am Samstag,
21. Juni 2014 vor.

Wir feiern

25 Jahre Bauernladen
Samstag
21. Juni 2014

Auf dem Platz vorm Laden gibt
es von 14 bis 20 Uhr ein buntes
Programm mit Musik und Klein-
kunst. Weitere Anregungen zu der
Veranstaltung wie z.B. Erzeuger-
stande, Ziegen & Hihner, Lesungen
und Bustouren fanden lebhafte
Diskussionen. Im Festausschuss fur |-
die konkrete Planung sind Mar-
garethe Paskos, Marina Giinther,
Monika Baalmann und Renate Richter.

Als Rahmenprogramm will der Verein
in zeitichem Zusammenhang agrarpoli-
tische Veranstaltungen organisieren. Stel-
lungnahmen zu den Grundsatzen unserer
Regionalitat sollen auch nicht fehlen. Die
Bremer Offentlichkeit darf gespannt sein.

Zudem wurde beschlossen, eine
Jubildaums-Broschiire herauszugeben, um
die Historie, den Wandel tber 25 Jahre
und auch die Zukunft des Bauernladens
zu betrachten. Dazu liegen interessante
Archivunterlagen und Fotos vor. Eine Re-
daktionsgruppe (Peter Bargfrede, Michael
Rippel, Hennig Hopken) wird sich ab
sofort mit dem Thema befassen und ein
Konzept ausarbeiten. Alle EVG-Genos-
sen, die noch Material haben, kdnnen
sich gerne im Laden oder bei Henning
unter 015777924835 melden.

In diesem Zusammenhang kamen
Argumente zur aktuellen Veréanderung
der Biolandwirtschaft (Okolandbau)
auf den Tisch und es wurde vereinbart,
die Qualitatsgrundsatze der Bremer
EVG anzupassen und zu Uberarbeiten.
Das bereiten Peter Bargfrede, Jutta
Draub-Ketelaar, Jan Saffe und Petra
Schréder vor.

Am Schluss des Workshops
wurden Terminvorschlage fur den ge-
planten Erfahrungsaustausch mit den
Erzeuger/innen vereinbart: 9., 20. oder
21. Januar 2014. Renate Richter wird

die Erzeuger/innen anschreiben.
Margot Mller
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Blutwurstvelk E
aus Berlingde

Gernot Riedl wird im Bau-
ernladen wohl vor allem von
Vegetariern und Veganern ge-
schétzt. RegelmaRig beliefert
er uns mit erstklassigem Salat,
Gemduse und Kartoffeln von un-
serem Erzeugermitgliedsbetrieb
Rhizom. Von einer ganz ande-
ren Seite konnte man ihn am 17.
November erleben. Slow Food hatte
zu einem Metzgerwettbewerb zur Pra-
mierung der besten Blutwurst aufgerufen.
Gernot leitete als Bremer Vorsitzender
die Verkostung mit anschlieRender Sie-
gerehrung in der Standigen Vertretung im
Flett in der Béttcherstral3e. Das Lokal war
total ausgebucht. Neben der Beurteilung
durch eine Fachjury konnte auch das

EVG-Vorstandsmitgl'f'
Schwotzer probierteiden
Blutwurst-Lollj

Nichts fur Vegetarier

ung. R
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t Gernot Rigdiileite

echtsdanel ar
kreich melj

urst wurde.

Publikum
seine
Stimme
abgeben.
Das war
¢ ein hartes
F Stiick
Arbeit. 29
Proben zu je
20 Gramm wa-
ren zu verkosten.
Macht 380 Gramm!
Zum Schluss gab es
noch ein kostliches Blutwurstbuffet mit
Blutwurstsalat, gebratener Blutwurst,
Apfelmus und Kartoffelstampf. Die
Wurst hatte der Juryvorsitzende Markus
Benser aus Berlin mitgebracht. Er gehort
zur franzosichen ,Confrérie des
Chevalier du godte Boudin“ - also
etwa Bruderschaft der Blutwurst-
ritter - und errang beim jéhrlichen
Wettbewerb in Frankreich wieder-
holt den Titel ,Ritter der Blutwurst".

15 Fleischereien aus Bremen
und dem Umland hatten sich
beteiligt. Raab war als einzige
Biofleischerei dabei, kam aber
nicht unter die Gewinner.

Nach diesem uberwaltigenden
Erfolg wird Slow Food Bremen
weitere Aktionen zur Stitzung der
handwerklichen Produktion von
Lebensmitteln und der regionalen
Esskultur in Angriff nehmen.

Mehr dazu unter www.
slowfood.de/slow_food vor_ort/
bremen/
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Herbstputz
im Bauernladen

Am Sonnabend, den 2.
November, war mal wieder Putztag
im Bauernladen. Margot, Marina,
Ulla, Renate und ich trafen uns um
zwei Uhr. Im Laden wurde der Tresen
gereinigt, der Glaskihlschrank
komplett ausgeraumt und sauber
gemacht, die Fenster geputzt und
vieles mehr. Renate und ich haben
im Keller die Regale leer geraumt,
sauber gemacht und aussortiert.
Einiges kam dabei zu Tage, an dem
wir unsere Freude hatten, wie zum
Beispiel zwei uralte Fotos, die wohl
mal ausgehangt waren.

Bei den meisten Sachen
allerdings haben wir uns gefragt,
warum sie dort liegen und ob das
Uberhaupt noch jemand weil3.
Manches eignet sich fir eine
Grauel-Party, anderes taucht evt als
Gewinn bei der Tombola unseres 25.
Jubildaums im n&chsten Jahr auf, falls
es denn eine gibt. Da kénnt ihr schon
mal gespannt sein.....

Beim nachsten Putztag kdnnen
gerne noch ein paar Manner dazu

kommen!
Gesa Meisen

i
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Petra Schroders Bauernladen-Bilderlexikon
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Vorgestellt
Marco Tiede

Hallo Marco! Was steht denn dain
eurer Kiiche - ein Kunstwerk? -
Gemalde — lauter Stricksocken...?

Oh, unser alternativer Adventskalender —
auf meiner Staffelei mit ein paar Bildern
von mir. Jonas darf jeden Tag von links
nach rechts einen leeren. Er tastet schon
immer alle ab und ratselt, was wohl drin
ist.

Tolle Idee, sieht lustig aus! Marco, was
bist du fur ein Jahrgang? Wo kommst
du her?

Ein 73iger aus Cottbus in der DDR. Mein
Vater wollte damals unbedingt weg von
zuhause aus Kuhstorf bei Schwerin und
begann im Braunkohletagebau zu arbei-
ten. Ich bin noch im Bauch meiner Mutter
dahin ,verschleppt* worden.

Wir wohnten in einem Plattenbau im
Arbeiterbezirk Sandow. 1990 hab ich die
zehnte Klasse abgeschlossen auf der

Erweiterten Polytechnischen Oberschu-
le, so hiel3 das ja bei uns. Dann hab ich
eine Lehre als Bauzeichner gemacht und
einige Jahre in dem Beruf gearbeitet.
Wie war das so als Jugendlicher in
Cottbus?

Durch den Einfluss meines alteren
Bruders kam ich zur oppositionellen
Friedensbewegung, die sich halb-legal in
Kirchen oder Jugendclubs traf und meist
der Blues- und Jazzmusik fronte, dazu
gehdrten aber auch Folkbarden wie Bob
Dylan und fiir mich ganz besonders Neil

Young. Spéater entdeckten wir auch die
Punkbewegung als Form von aggressi-
vem, aber gewaltlosen Protest. Die soge-
nannte Wende war Befreiung und Schock
zugleich, weil ich nicht damit rechnete,
so schnell ,Bundesburger” zu werden.
Mit der Annexion der DDR durch Dr. Kohl
und Co wurde auch die Idee eines huma-
nistisch gepragten Sozialismus zu Grabe
getragen...

Ich hatte ja
Gliick, dass

es bis Berlin
nur eineinhalb
Stunden waren.
Manchmal

sind wir nur
fir'n DOner am
Schlesischen
Tor hingefah-
ren. Ich bin

oft in Berlin
gewesen, flr
ein paar Tage
oder auch
Wochen, war
da mal verliebt,
wohnte mal in
“ner besetzten
Wohnung - als
wir langer weg
waren, war

die schon wieder neu besetzt. War "'ne
anarchische, verrtickte Zeit!

Fur Musik hast du dich schon immer
begeistert?

Ja, und wie! Mit 13 hab ich mir Gitarre-
spielen beigebracht. Mit 15 bin ich zu
vielen Konzerten der Band ,Pusteblume*
quer durch die DDR getrampt, die haben
Neil Young gecovert. Mein Grossvater
spielte Trompete, mein Vater Gitarre und
Saxofon. Naja und mein Bruder, einer
meiner ldole, spielte auch in verschiede-
nen Bands. Meine So6hne scheinen diese
Familientradition fortzusetzen. Jetzt mach

8

ich manchmal experimentelle Klang-
forschung mit E-Gitarren und anderen
Instrumenten...

Wie ging es beruflich weiter? Und mit
der Liebe?

1994 bin ich zu meiner damaligen
Freundin gezogen. 1996 wurde mein
Altester geboren, Tom, ist jetzt 17, wohnt
immer noch in Cottbus bei seiner Mutter.
Néachstes Jahr macht er Abi und will
dann studieren, vielleicht in Bremen. Wir
sehen uns bis heute regelméssig. Vom
Bauzeichnen hatte ich irgendwann die
Schnauze voll. Ursprunglich wollte ich ja
Architektur studieren, aber das war mir
dann doch zu wenig kiinstlerisch-kreativ.
Ich hatte namlich Kontakt zur Waldorfsze-
ne bekommen. Wahrend eines Vorprak-
tikums fir mein Studium im Cottbuser
Waldorfkindergarten haben wir einen tol-
len Spielplatz hingekriegt, ist uns echt gut
gelungen! Da waren meine Kenntnisse
als Bauzeichner mal so richtig ndtzlich.
Ab 2001 hab ich eine Kunsttherapie-
Ausbildung in Ottersberg gemacht und
zwischendurch zwei Trimester Thea-
ter/Regie eingelegt. Da hab ich unter
anderem ,Warten auf Godot" inszeniert,
ténzerisch umgesetzt — war ein Desaster
(Marco lacht). Tanz hat mich schon friih
interessiert. In der Ausbildung kamen
dann Eurythmie und Ausdruckstanz dazu.
Ich tanzte auch selbst im Tanzwerk und in
der inklusiven ,Tanzbar Bremen*, mit der
ich unter anderem im Bremer Dom eine
Tanzperformance auffuhrte.

Wie kamst du nach Bremen?

2004 bin ich hierher gezogen, hab neben
meinem Studium in Ottersberg gejobbt.
2005 hab ich endlich meine Diplomarbeit
abgegeben uber ,Tanz als Sozialkunst* -
Jeder Mensch ist ein Kiinstler/Ténzer.
Wie stehst du heute zu Waldorf?

Den musischen Schwerpunkt und die
ganzheitliche Betrachtung find ich

gut. aber wenn ich jetzt sehe, dass in
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der Klasse von meinem zweiten Sohn
Aljoscha, 2006 geboren, in Ottersberg in
einer kleinen Waldorfschule tatsachlich
38 (!) Kinder sind...habe ich meine Zwei-
fel, dass dieses Konzept so umsetzbar ist
und allen Kindern gerecht wird!

Wie sieht dein Alltag heute aus?

Sonja Gansbergen, Jonas (4 1/2 Jahre)
und ich wohnen seit Oktober 2010 hier in
der BleicherstralRe, da haben wir Gliick
gehabt mit der Wohnung.
Und sind auch gleich in den
Bauernladen einkaufen
gegangen. Nur die-

se unterschiedlichen
Offnungszeiten kann ich
mir nie merken! Wann

verbunden mit Blaumeier, dem Projekt
,StepText Dance Project’ in der Schwank-
halle, hab mal mit der Bremer Clowns-
Connection einen Auftritt im Kuss Rosa
gehabt...

Hast du Lust, mal Ladendienst zu ma-
chen oder was anderes bei uns?
Eigentlich schon, hab ich auch einige
Male gemacht, aber wir haben momentan
schon so viele Dienste... Jonas ist in der
Kindergruppe Piccobello, da miissen wir

- LR

morgens auf ist und

wann nicht! Manchmal
muss ich deswegen doch
woanders einkaufen.
Leider ist das Brot oft
alle, wenn ich erst spater
komme. Und wenn wir
schon dabei sind: Ich fin-
de die Dehlwes-Sachen
zu teuer, wo sie doch
total regional sind!

Sonja arbeitet als Heilpa-
dagogin bei der Lebens-
hilfe unter anderem in
der ambulanten Famili-
enhilfe. Ein Schwerpunkt
ist die Betreuung von
gehorlosen Menschen,
sie kann die Gebar-
densprache — hab ich
Ubrigens auch mal sechs
Jahre lang gelernt und

in dieser Zeit Sonja kennengelernt. War
eine lustige Begegnung, unser Kennen-
lernen in der Lila Eule, wo wir uns auf-
grund der Lautstérke teilweise gebardend
unterhielten...

Ich hab eine Stelle als Schulbegleiter mit
Schwerpunkt Autismus beim Martinsclub.
Vorher war ich viele Jahre bei der Le-
benshilfe und hab Assistenzen tibernom-
men. Mit Autismus hab ich mich verstéarkt
beschaftigt, hab dazu auch Beratung und
Fortbildungen fir Lehrerlnnen und Kolleg/
innen gemacht. Ich arbeite im Autismus-
Therapiezentrum in der Neustadt und
beim Mobilen Atelier, einem offenen
Kunstangebot fur Kinder und Jugendliche
in Grépelingen.

Und was macht die Kunst?

Zum Malen komme ich momentan eher
wenig. Aber Musik — ja, ich singe und
begleite mich auf der Gitarre dazu, am
liebsten Neil Young. Ab und zu mach

ich Lesungen. Ich fuhl mich noch sehr

Immer wieder freue ich mich, auch
im Winter einen meiner Lieblingskase im
Kuhlregal zu finden: Imke Dirks kleine
Doschen mit késtlichem Ziegenfrischka-
se! Hmm... dann ist das Sonntagsfriih-
stlick ein besonderer Genuss!

Schon den zweiten Winter genief3en
wir durchgéngig Imkes leckren Kase.
Vorher gab es immer eine lange Pause —
im Bla 10 im November 2011 haben wir
noch berichtet:

'‘Ende Oktober/Anfang November
stehen die Ziegen acht Wochen trocken.
Dann sind die Ziegen trachtig und geben
keine Milch. Dann gibt es allmé&hlich auch
keinen Kase mehr. Im November be-
kommen wir den letzten langer gereiften
Schnittkase.'

Als wir in diesem Jahr am 3. Okto-
ber auf dem Hoffest der Ziegerei waren,
erzahlte uns Imke ihre erfolgreiche neue
Strategie: Sie hat einfach mal versucht,

Imkes Ziegenkase auch im Winter
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Eltern ja immer viel selber machen und
es gibt ein monatliches Plenum. Basisde-
mokratie kostet viel Zeit und Nerven! Wir
sind sehr froh, dass sich im Bauernladen
zur Zeit genug Leute um alles kimmern!
Aber bei unserem Jubilaum am

21. Juni —da machst du Musik?

Ja, muss mir den Termin gut merken.
Die Fragen stellte Renate Richter

30 Ziegen nicht decken zu lassen und
sie durchgemolken — und siehe da: es
klappte! Das geht nur mit Ziegen, bei
Kihen und Schafen ware das nicht
maoglich. Jetzt im zweiten Winter wurden
45 Ziegen nicht gedeckt, und wieder
geben sie genug Milch fiir unseren Kase!
In Zukunft will Imke von ihren 70 bis 80
Ziegen regelmaRig 2/3 durchmelken, um
ganzjéhrig Kése zu machen. Wir freuen

uns dariber!
RR

Die Ziegerei

Imke Dirks
04253800870
www.die-ziegerei.de
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Zwiebeltortchen
mit marinierten
Auberginen

12 Stick

Teig

125 g Mehl

75 g Butter

1 Eigelb

1 TL Senf

eventuell etwas Wasser
Zutaten verkneten und 1/2 Stunde ruhen lassen. Backofen auf
200 Grad vorheizen.

Teig duinn ausrollen. Muffinformchen einfetten und mit dem Teig
auslegen. Teigboden einstechen und ca. 10 Minuten goldbraun

backen.

&= Biolandhof
; . Meyenburg-

Seit 1990 produzieren wir im schonen
Ort Meyenburg Lebensmittel aus
kontrolliert 6kologischem Anbau:
Kartoffeln, Salate, Tomaten, Paprika,
Zucchini, Gurken, Mangold, Krau-
ter, und, und, und...
Unsere Produkte bieten wir im
eigenen Hofladen und auf Bremer
Wochenmarkten an. Zusatzlich
beliefern wir Bioladen der Region.
Die Zusammenarbeit mit der EVG Bre-
men ist uns ein besonderes Anliegen,
gibt diese doch jedem die Mdoglichkeit,
gesunde regional produzierte Lebens-
mittel zu einem prima Preisleistungsver-
haltnis-zu erwerben. Kirbisse und Eier
bekommt der Bauernladen immer ganz
frisch und lecker vom Hof Meyenburg.
Biolandhof Meyenburg
Volker Ehlers
Uthleder StralRe 9
v 28790 Schwanewede-Meyenburg
)\ Tel. 042094070 ik
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Zwiebelfullung

3 Zwiebeln

2 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 TL Zucker

2 EL Balsimicoessig

3 EL Rosinen

Zwieblen vierteln und in Scheiben schnei-
den. 30 Minuten mit Zucker und Essig in
Olivendl diinsten. Rosinen zugeben und
durchziehen lassen.

Oliventapenade

100 g schwarze Oliven ohne Steine

1 Knoblauchzehe

2 TL Kapern

1 EL Thymianblattchen

2ELOI

Zutaten fein purrieren.

Boden der abgekihlten Tortchen mit
Tapenade bestreichen. Zwiebelmasse
einfillen und mit 75 g gewdrfeltem Feta
oder Blauschimmelkése (z. B. Kornblume
aus dem Bauernladen) bestreuen.

Dazu als Beilage

Auberginen in Chermoula

2 Auberginen in Scheiben schneiden
und in Olivendl braten oder im Backofen
grillen.

Marinade aus

2 zerdruckte Knoblauchzehen

1 EL gemahlener Kreuzkimmel (Kumin)
1TL Zimt

1/4 TL Cayenne oder

gehackte Chilischoten

1 TL gemahlener Piment

3 EL Zitronensaft

Abrieb einer Zitronenschale

3 EL Koriandergriin oder

gemahlene Kérner

2 EL gehackte Minze

125 g Oliendl

Salz

Auberginen in die Marinade legen und
mehrere Stunden darin ziehen lassen.



