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Wir besuchten Manfred Diekhaus in
Goldenstedt — seit 1993 Bioland-Betrieb,
mit umgerechnet 58 Vollzeitbeschéftigten,
mit einer Backstube, in der 49 verschie-
dene Brotsorten und téglich 1000 Brote
(freitags 1500!) gebacken werden, mit
acht eigenen Filialen und Lieferung an
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110 Naturkost- und Reformhausladen —
das ist eine beeindruckende Entwicklung
des 1951 gegriindeten Einmann-Famili-
enbetriebs, den Manfred seit 1981 fihrt!
Von der Philosophie des Betriebes,
biologische Vollwertbackwaren aus
frisch gemahlenem, regional erzeugtem
Bioland-Getreide herzustellen,
Uberzeugten wir uns beim Rund-
gang durch die Backstube mit

In groRen, mit Stoff abgedeckten Bot-
tichen ruht der Vorteig fuir den nachsten
Tag. Die meisten Brote werden mit gut
vertraglichem Backferment der Firma
Sekowa gebacken, wer sich genauer
informieren mdchte: www.sekowa.de/pro-
dukte.php. Ein spezielles Allergikerbrot

Manfred. Alle Zutaten werden im
urspriinglichen Zustand gelie-

fert — also z. B. ganze Kurbisse
von Kornkraft, wo auch die Eier
herkommen, ganze Sojabohnen
oder Buchweizen. Im Rohstoffla-
ger stehen hohe Silos mit dem
Getreide, das nebenan erst kurz
vorm Teigansetzen in den eigenen
Steinmihlen schonend gemahlen
wird. Ganz feines Mehl wird in
Zentrofanmihlen gemahlen, in
denen durch Luftkiihlung wertvolle
Vitamine erhalten bleiben. Das
Getreide kommt von der schon
lange bestehenden Goldenstedter
Getreideliefergemeinschatft, in der
auch Hein Hanken mitmacht. Man-
fred kennt ihn gut. Im Iburgshof
bei Osnabriick wird das Getreide
gereinigt und aufbereitet.

Schubladen geschoben, in
denen man jeweils 54 Brote
backen kann. Kastenbrote
kommen in der Form in
einen Einschiebwagen mit
zehn Etagen fur 300 Brote,
den man als ganzes in den
Ofen schiebt. Die Thermo-
olplatten der Ofen werden
mit Gas geheizt.

Alles wird nach eige-
nen Rezepten gebacken.
Z. B. musste beim Don- B
nerkerlbrot aus Roggen, STy
Hafer, Soja, Leinsaat b -
ohne Weizenmehl erst
lange experimentiert werden, bis es so
richtig gut wurde, namlich saftig, aber
nicht klitschig. Manfreds Lieblingsbrot
ist immer noch das Goldenstedter mit
sieben Saaten (Roggen, Buchweizen,
Hirse, Leinsamen, Sesam, Sojaboh-
nen, Sonnenblumenkerne,Kirbiskerne).
Den Namen hat sich Manfred schitzen
lassen. Ich finde auch — ein tolles Brot:
Bei unseren Lappland-Rucksackwande-
rungen haben wir immer ein Goldensted-
ter mitgenommen, weil es sich in einem
Stoffbeutel auch 14 Tage lang wunderbar
frisch hielt!

Ganz neu im Sortiment: das Wald-

Maunfred DieRi&us zeigt die
einheits-

us den

verschiedenef
grade von Me
eigenen Muhlen.

strauchroggenbrot. Der Hof Free-

se in Ostfriesland entwickelt in ei-
nem Projekt mit der Uni Oldenburg
klimaresistente Nutzpflanzen — der
Waldstrauchroggen wird einen Meter
hoch, hat robustere langere Wurzeln,
das Stroh kann man verwenden und
die Pflanze treibt mehrere Male im Jahr
wieder aus. Wir bekamen eins geschenkt
und finden es tatsachlich sehr lecker:
aromatisch, eine genau richtige Balance
zwischen fest und luftig, auch nach meh-
reren Tagen noch prima! Es ist nur noch
wenige Monate lieferbar, weil es bisher
nicht genug Waldstrauchroggen gibt.
Interessant fUr uns Laien auch
Manfreds Bericht Uber die kirzlich
erfolgte Bioland-Kontrolle - die 21.
seit der Zertifizierung 1993. Wie
immer unangekundigt, dauert sie
einen ganzen Tag. Anhand der Lie-
ferscheine und Rechnungen werden
genau Wareneingang und Waren-
durchfluss verglichen, Lagervorrate
kontrolliert und zwei Laden besucht.

Neben den Biobackwaren wird
auch konventionell gebacken vor
allem fur die eigenen Filialen —
das lauft aber zeitlich und 6rtlich
getrennt.

Nach den Bioland-Richtlinien
mussen deutsche Zutaten verwandt
werden, nur wenn das nachweislich
nicht mdglich ist, kann man andere
Produkte nehmen. Manfred fande
es gut, wenn aufgrund der allgemei-
nen Entwicklung die Regelung zu-
mindest auf Europa erweitert wirde.
So war es neulich schwierig, einen
neuen Honiglieferanten fur so grof3e

Mengen zu
finden.
Gebacken wird rund
um die Uhr. Die Biobackerei

fangt abends um 21 Uhr an, andere Mit-
arbeiter kommen um 20 Uhr, manche um
1 Uhr, Konditoren um 2 Uhr, Packerlnnen
um 4 Uhr...als wir von 10 bis 11 Uhr da
waren, waren noch sechs Backer mit der
aufwéandigen Reinigung beschéftigt— und
offensichtlich herrschte eine lockere
Atmosphéare, in der auch mal gewitzelt
und gelacht wurde. Viele Mitarbeiterin-
nen haben bei Manfred gelernt und sind
geblieben. Bezahlt wird nach NGG-Tarif-
vertrag.

Nach all diesen Informationen bewun-
derte ich erst recht, dass die gesamte
Verwaltung von Frau Arite Kielhorn, die
uns anfangs begrif3t hatte, und einem
weiteren Kollegen geschafft wird. Denn
bei ihnen kommen taglich per Fax die
Bestellungen an, andere werden person-
lich angerufen. Zwischen 6.30 und 7 Uhr
fahren die funf eigenen Lieferwagen los
Richtung Bremen, Oldenburg, Norden,
Nienburg und Vechta. Dazu die vielen
Lieferscheine und Rechnungen - da gilt
es, sich nicht aus der Ruhe bringen zu
lassen!

Kommt Manfred bei der vielen Arbeit
noch zu einem Hobby? Er steht meistens
um 4.30 Uhr auf, trinkt inzwischen nicht
mehr so viel Kaffee, sondern lieber hei-
Bes Wasser. Dreimal in der Woche liefert
er selber in Filialen aus. Und er fahrt
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regelmafig Rennrad, im Urlaub
am liebsten in den Bergen im
Schwarzwald oder auf Mallorca -
,das baut Stress ab!"

Am Ende unseres Besuches
gab es fur uns Kaffee und Ku-
chen im Cafe, das sehr anspre-
chend eingerichtet ist — kein
Wunder, denn Ehegattin Elke ist
Innenarchitektin und fur Einrich-
tung, Gestaltung, Verpackungs-
materialien und Dekoration der
Laden zustandig. Die Zukunfts-
perspektive? Manfred hat Gluck:
Von seinen vier Kindern wird
sein Sohn zum Jahresende in
den Betrieb einsteigen. Wie
Manfred selber hat er Backer
gelernt, Lebensmitteltechnologie
studiert, zunachst einige Jahre in der
Industrie gearbeitet und soll nach einer
Ubergangszeit von ca vier Jahren (Man-
fred ist jetzt 60 Jahre alt), den Betrieb
Ubernehmen. Geplant ist eine raumliche
Erweiterung, denn schon jetzt ist alles
zu eng. Und eine Verdoppelung des
Umsatzes kann sich Manfred gut als Ziel
vorstellen, um mehr Richtung Osnabriick
zu beliefern.

Am Sonnabend, den 22. November
war es mal wieder soweit: wir trafen uns
im Bauernladen zum Putzen, diesmal wa-
ren sogar einige Manner dabei: Guntram,
Hanni, Jan, Karl und Michael nebst Dag-
mar, Margarethe, Petra und mir. Spater
kam Christa, die vorm Laden gefegt und
u.a. auch das Gruppenfoto gemacht hat,
auf dem sie selbst und Dagmar leider
RR " nicht mit drauf sind.... Wir haben viel ge-

schafft: die Kuihlschranke wurden aus der
Ecke geholt, selbige gereinigt, die Hei-
zungen sind jetzt alle sauber, die Fenster
auch, viele Regale wurden ausgeraumt

Landbackerei Diekhaus GmbH
49424 Goldenstedt
www.diekhaus-landbaeckerei.de

Herbstputz im Bauernladen

und die Bretter geséaubert, die Wande
dahinter entstaubt, Ordner und Kataloge
durchgesehen und aussortiert... Und Pet-
ra hat einige Stellen im Laden mit weil3er
Farbe aufgefrischt. Zwischendurch gab‘s
Kaffee und Kuchen!

Auch einige Grauel wurden gefun-
den, u.a. ist das Sparschwein nicht mehr
an seinem Platz und falls jemand vom
Ladendienst die CD “Autogenes Training
— Einschlafhilfe” vermisst, die geht bei der

nachsten Grauelparty tibern Tisch!
Gesa Meisen

EVG
= Ekliges VerpackungsGelumpe?

haben. Igitt!

Es ist sicher eine feine Idee, Ressourcen zu schonen, indem man Tuten mehrmals verwendet. Aber einige
Genosslnnen haben das wohl irgendwie falsch verstanden. Statt ihre Tlten beim néchsten Einkauf auf dem
Markt, bei Alnatura, beim Backer oder auch bei uns wiederzuverwenden, denken sie, es ginge darum, uns
moglichst viele Tuten zu bringen. Und so sammeln sie bei ihren diversen Einkaufen fleil3ig Tuten, und dann
bringen sie uns groRe Mengen zerknullte Papier- und Plastiktiiten mit Krimeln und sonstigen Resten drin
oder auch kaputt, mit anderen Worten: Miill. Und dann haben sie noch das Gefuhl, eine gute Tat vollbracht zu

Margot Jordan

Foto Gesa Meisen
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Freitagscafé
Protokoll einer Suppe

Freitags furs Cafe mal was kochen - ja, das ist gut, erfreut
man hoffentlich mal mehr Gaumen als nur den eigenen. Also
rote Linsen mit SuRkartoffeln, neuestes Lieblingsrezept, einge-
kauft und gleich Donnerstagnachmittag gekocht, soll ja son Tag
stehen, zieht dann richtig durch. Topf zu grof3 fur den Kuhl-
schrank, also Deckel fest verschlie3en und ab in den Garten
Uber Nacht, sollte bei ca.zehn Grad kein Problem sein, war es
aber dann doch. Freitagnachmittag frische Petersilie geschnit-
ten zum Anreichern, Gummi vom Topf genommen, Deckel auf
- und ein unheimliches Knistern erfillt die Kiche, unglaubiges
Hineinstarren in den Topf, es wirft Blasen, kleine Minilavafelder
blubbern, voller Entsetzen in den Laden radeln und Renate und
Klaus das Geschehen préasentieren. SIE IST GEKIPPT, MITTEN
IM NOVEMBER, WIE BEI GEWITTERLUFT!

Also Topf sehr griindlich heif3 spulen und neue Linsen rein,
etwas Briihe und die mide alte Einmannherdplatte anwerfen,
SuRkartoffeln sind alle, Klaus schlagt als Ersatz Kurbis vor und
fangt an zu schnippeln, Johanna, die mit zwei wundervollen
perfekten Kuchen ankommt, hilft auch, 15 Minuten spéter ist
alles im Topf. Klaus und ich diskutieren, wer von uns beiden
zickig ist und Renate schmunzelt dartiber beim Sahneschlagen,
die ersten Leute essen Kuchen und horen sich mitfiihlend die
Geschichte an. NOVEMBERSUPPE DIE 2TE kommt wahrend
50 Minuten nicht zum Kochen, die arme alte Einmannplatte tut
ihr bestes und gluht vor sich hin, dann kocht es auf einmal, 10
Minuten spéater essen die ersten Suppe — und sie schmeckt
richtig gut! Renate hat noch die tolle Idee, den Rest als fertige
kleine Mahlzeit in Glaser abzuflllen, in den Kihlschrank zu brin-
gen und am nachsten Tag fur zwei Euronen zu verkaufen und
das hat super funktioniert. So hat Novembersuppe die 2te sogar
noch einen kleine Gewinn eingefahren. Danke Klaus, Johanna

und Renate.
Anna Wunsch

EVG workshop
Das machen wir besser

Bei der Generalversammlung im Juni 2014 wurde
deutlich, dass der Laden trotz Umsatzsteigerung weniger
Geld einbringt als er eigentlich sollte.

Als Genossenschaft wollen wir keine hohen Gewinne
erzielen. Aber 2018 mdchten wir den Restkredit fir den
Kauf der Ladenrdaume bei der Sparkasse abzahlen und
es sind private Darlehen zurtickzuzahlen. Dafir muss
Geld angespart werden. Deshalb trafen sich 21 Genos-
sinnen, um zu Uberlegen, woran das liegen kénnte und
was wir tun kdnnen, damit das Ergebnis besser wird.

Die betriebswirtschaftliche Zwischenauswertung
zu Ende September 2014 zeigt eine positive Tendenz.
Nach langerer Diskussion wurde eine erneute Erh6hung
der monatlichen Warenvorauszahlungen deshalb als
nicht sinnvoll angesehen. Wir wollen das endgtiltige
Ergebnis fur 2014 abwarten.

Unsere Preise und Aufschlédge auf die verschiedenen
Produkte waren das nachste Thema. Obst und Gemiuse
hat einen naturlichen Schwund durch Verdunstung und
Verderb, hinzu kommen Abfélle, wenn die Sachen langer
liegen. Es wurde beschlossen, trotzdem Erzeugerwa-
ren immer nur mit maximal zehn Prozent Aufschlag zu
belegen, aber auf die nachste 5-Cent-Summe aufzurun-
den. Gerade der Verkauf von glinstigen Erzeugerwaren,
die den Grundbedarf an Ernahrung abdecken, ist eines unserer
Hauptanliegen.

Um die Einnahmen zu erhéhen, wurde Uberlegt, Produkte,
die nicht zum taglichen Leben ndtig sind oder die wenig nach-
haltig verpackt bzw. Fertigwaren sind, teurer zu verkaufen. Die
Ladengruppe soll dazu einen Vorschlag erarbeiten, der verof-
fentlicht und bei der folgenden Ladengruppe abgestimmt wird.

Um zukunftig zu vermeiden, dass aus Versehen Sachen
nicht bezahlt werden, wurde beschlossen, dass Produkte und
Preise auf die Zettel geschrieben und dieser den Kassierenden
gegeben wird. Bei der im Laden erzielten Gewinnspanne von
zehn Prozent mussen fUr einen Euro ,vergessener* Waren
erst mal Waren fur zehn Euro verkauft werden, um das wieder
auszugleichen.

Die Ladengruppe wird eine deutlichere Kennzeichnung der
Preise und schnellere Aktualisierung bei Erhéhungen organisie-
ren.

Fur eine gute Informationsweitergabe und um sich aus-
zutauschen, wurden extra Treffen der zweiten Ladendienste
angeregt.

An dieser Stelle ein herzliches Dankeschon an Detlef Roth

und das Team im Kubo, dass wir dort tagen konnten!
RR
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Schon seit 18
Jahren gibt es
die Aktionstage,

in diesem Jahr
unter dem Motto
L~Sauwohl!“ Seit
2003 arbei-

tet Monika

Baalmann bei
unserem Verein Sozial-
Okologie (VSO) und organisiert jedes
Jahr zehn bis zwolf Veranstaltun-
gen, Hof- und Betriebsbesichtigun-
gen. Die Themenschwerpunkte
wechseln. ,Essen mit Zukunft* hief3
es 2012 und bezog Nachhaltigkeit
und Klimaauswirkungen ein. 2010
hieR3 es ,Vielfalt schmecken*, es
ging u.a. um Saatgutziichtung und
den Erhalt alter Sorten. 2007 gab es
,Genuss vom Feinsten“ mit Besuch
eines Sensoriklabors und Veran-
staltungen zu Kaffee, Krautern,
Schokolade und Wein. Zielgruppe
sind Verbraucher und Verbrauche-
rinnen - jedes Jahr sind rund 300
Teilnehmerlnnen dabei. Es geht um
die Forderung der Ernéhrung mit
Bio-Lebensmitteln und das Kennen-
lernen der regionalen Bio—Landwirte
und -betriebe. Die Aktionstage wer-
den vom Umweltsenator gefordert,

d. h. Monika hat jetzt schon dort die
Antrage fir 2015 gestellt.

ll L .i-,u,_..
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Sauwohl!

Aktionstage Okolandbau - eine Erfolgsgeschu:hte

Im VSO arbeitet Monika mit Peter
Bargfrede zusammen. Jedes Frihjahr
trifft man sich zu einer Ideenrunde mit
Jutta Draub-Ketelaar, die friiher beim
VSO mitgearbeitet hat, und mit dem
Vorstand Thomas Warnken, Ingolf Lienau
und Lothar Klerings.

Danach muss alles organisiert wer-

den: Termine und Programm absprechen,

Anreise klaren, eine passende Fortbil-
dung auf die Beine stellen, dle Eroff-

nungsveranstaltung planen, die Vorgaben
fur den Flyer zusammenstellen und vor
allem Offentlichkeitsarbeit. Monika be-
richtet: ,Wir lassen 5000 Flyer drucken.
Sehr hilfreich ist die Verteilung Uber das
Naturkostkontor an alle ihr Kunden und
tiber die Okokiste, die ca 600 Familien er-
reicht. Artikel im Weserkurier, noch dazu
mit einem auffallenden Foto, sind auch
eine sehr gute Unterstitzung.”

RR
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Salzmesenspamergang

mltAda Flscher

Das war ein sonniger Herbstsonntag
mit Spaziergang durch die Salzwiesen
ans Meer, wo Ada mehrere Herden
weiden [af3t. Ihre Deutsch-Angus-Rinder
wirken besonders kréftig und grof3,

weil sie ganz schwarz sind. Unterwegs
erzahlte uns Ada von der zu erwartenden
Herbstkalbung ihrer Mutterkuhherde. Die
Kalber bleiben ein Dreivierteljahr bei der
Mutter, bis sie wieder tréchtig ist, dann
werden sie abgesetzt, heilRen Absetzer
und weideten jetzt auch draufl3en. Ada
verkauft erfolgreich Ochsenfleisch. Weib-
liche Kéalber werden zu Zuchtzwecken
verkauft.

Am Deich war ein kleiner Imbif3 fur
uns vorbereitet mit leckren Kése- und
Wursthéppchen und Getranken. Zwi-
schendurch zeigte uns Ada am Wegrand
viele essbare Pflanzen und Krauter wie
Queller und Wermut.

Ein Stiick vorm Deich gibt es einen
alten Sommerdeich, der die dazwischen
liegenden Salzwiesen bei Sturmflut gut
schitzt, so dass Ada dort ihre Tiere wei-
den lassen kann. Ada hofft, dass dieser
Deich nicht abgerissen und die Flachen
unter Naturschutz gestellt werden — als

Schule trifft Bio-Bauern

Da wo das Eis wachst

In diesem Jahr begann das zweijahrige

Projekt vom Verein SozialOkologie 'Schule trifft |
Bio-Bauern, Lernort Bauernhof in der Bremer
Region’, gefordert durch die Umwelt-Lotterie

BINGO.
Zusammen mit Madita Boér organisiert

Monika Baalmann Besuche auf Bremer Bioho-

fen. Bei Kaemena, 'Da wo das Eis wachst',
wird eine Schulklasse aus Blumenthal eine

Reportage fur ZiSch machen, der Zeitung in

der Schule, einer regelméaRigen Beilage im
WESER-KURIER.
Demnéchst geht es zu Gartelmann im

Blockland. Schon die Anreise wird die Kinder begeistern: sie
werden von der Bushaltestelle mit Trekker und Anhénger
abgeholt. Dann gibt es Kuh riechen, ihr mal ans Maul fassen,

(rechts)
Ausgleich fiir den im Naturschutzgebiet
gebauten IKEA-Neubau in Bremerhaven!
Fur die Naturschutzbehdérde ware das
Beweiden und Bearbeiten der Flachen
durch Biolandwirtschaft weniger wert,
obwohl erwiesenermaf3en gerade Bio-
landwirte den Boden intakt und wertvoll
erhalten. Ada hat wie alle kleineren
Betriebe das Problem, dass sie kein Land
zukaufen oder pachten kann, weil Land
fir Mais und Biogasanlagen genutzt wird
und dadurch sehr teuer geworden ist.
Zum krénenden Abschluss wurden
wir vorm Haus mit Kaffee und kdstlichem,

machen kdnnen.

'Wﬁls ,Lernkontrolle® ein
antes Quiz von Ada Fischer

selbstgebackenen Pflaumenstreuselku-
chen Uberrascht. Ich bin sicher: Alle 26
Teilnehmerinnen fuhren glicklich und
zufrieden nach Hause!

Einen langeren Bericht gab es im Bla
7 von Februar 2011. Nachlesen unter

www.bremer-evg.de,Bauernladen
RR

Biolandhof Fischer
Arenscher Str. 56

27476 Cuxhaven-Arensch

Tel. 04723 320 Fax 04723 2118
Ada.Fischer@t-online.de

Futter abwiegen und

auf der Weide sollen die
Kinder mit Flatterband
eine Flache abstecken,
von der sie glauben, dass
eine Kuh sie am Tag fiirs
Grasfressen braucht.

Es gibt 70 Grund-
schulen in Bremen. Die
Idee zu diesem Projekt
ist bei der Bio-Brotbox-
Aktion entstanden. Durch
die Bio-Backstube vor

Weihnachten hat Monika gute Kontakte zu Lehrerinnen, so dass
sicher auch im nachsten Jahr viele Kinder tolle Erfahrungen

RR

Fotos Michael Ruppel
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Vorgestellt
Magali Sander Fett

Magali, du bist in Brasilien aufgewach-
sen, dein Name klingt eher deutsch,
oder?

Unsere Vorfahren kamen aus Deutsch-
land. Aber das ist schon lange her - sie
gehdrten zu den ersten Auswanderern,
die 1824 Uiber Bremerhaven losfuhren.
Dazu gibt es alte Dokumente. In Brasi-
lien haben wir immer zwei Nachnamen,
den ersten, Sander, von der Mutter, den
zweiten vom Vater. Ich bin in Stdbrasilien
in einer sehr kleinen Stadt auf dem Land
aufgewachsen, da liefen die Kihe tber
die StralRen...

Im Mix von November las ich von
deinem aktuellen Stick ,Corvus —
Second Nature®, das mit dem TanzKol-
lektiv Bremen aufgefuihrt wurde. Du
hast die Choreografie gemacht und
getanzt.

Wir haben 2013 zu Dritt das TanzKollek-
tiv Bremen gegruindet. Wir haben schon
einiges in Kooperation mit anderen auf
die Beine gestellt. Z.B. ein Street Art
Projekt, eine Tanzperformance in der
Schwankhalle. Besonders spannend war
unser Flichtlingsstiick IN(be)T(we)EEN,
ein Jugendtanzprojekt mit dem steptext
dance projekt, das wir im November an
einem Tag zweimal aufgefiihrt haben. Es
gab viel Fluktuation, manche trauten sich
zum Schluss nicht, vor Publikum aufzu-
treten, kurzfristig sprangen andere ein,
ohne oft geprobt zu haben, das war eine
groRRe Herausforderung, aber toll!

Wie verlief deine Ausbhildung zur Tan-
zerin?

In Brasilien hab ich schon Kommuni-
kation — Bereich Publizistik studiert mit
Bachelorabschluss und dort dann auch
eine Ballettausbildung gemacht. 1997
machte ich in Essen an der Folkwang
Universitat ein zweijahriges Aufbaustudi-
um, da war ich 24. Meine Lehrerin hatte
Kontakte dahin und ich hatte auch einige
Freunde in Deutschland. Die Bewerbung
muf3te auf deutsch und alle Unterlagen
Uibersetzt sein, das war Stress! Ich hab
dann in Essen einen Deutschkurs bei der
Volkshochschule gemacht. Die anderen
Studentlnnen waren ja auch alle Auslan-
der, es waren nur zwei Deutsche dabei.
Wie kamst du nach Bremen?

In Essen lernte ich Urs Dietrich kennen,
machte in einem Projekt bei ihm mit —
und 2000 holte er mich nach Bremen. Ich
bekam einen Einjahresvertrag, danach

|

noch weitere, aber jetzt bin ich freiberuf-
lich. Z.Z. hab ich einen Gastvertrag fiir
den Faust Hoch Zehn. Und ich geb Un-
terricht, klassisches Ballett fiir Anfanger
und Modern Dance.

Jetzt wohnst du hier in der Néahe —wie
kamst du zum Bauernladen?

Ich hab euch 6fter gesehen und bin
irgendwann mal in den Laden reingegan-
gen. Vorher hab ich bei Oekotop einge-
kauft. Aber hier geféllt es mir viel besser.
Ich kaufe viel lieber in so einem kleinen
Laden ein. Man kennt sich, sagt hallo,
es ist so familiar. Ich hab das Gefiihl,
dass wir ein bisschen Alltag zusammen
leben — ich kann mal eben meine Tasche
stehen lassen, wenn ich was erledigen
muss. Gut finde ich auch, dass Sachen,
die alter sind, billiger verkauft und nicht
gleich weggeworfen werden. Hier hab
ich mehr Vertrauen in die Qualitat als in
groRen Supermarkten, wo alles unper-
sonlicher ist.

Gibt es was, was dir fehlt, was wir
nicht haben?

Eigentlich nicht. Die K&setheke ist z.B.
prima, wir haben so leckere Kése! Aber
Sojadl — das vermisse ich, weil man in
Brasilien ganz viel damit kocht. Vor lan-
gerer Zeit hatte ich das mal bestellt und
bekommen, aber jetzt gibt es das nicht
mehr bei uns.

Ihr kommt manchmal zu Dritt ein-
kaufen — Mathis, Till und du. Kommt
Mathis gerne mit? Und wie findet Till
das hier?

Mathis geht ja um die Ecke in die Kin-
dergruppe. Ich hole ihn meistens ab und
wir kaufen dann ein. Dann kriegt Mathis
immer was Leckres, er hat dann auch
Hunger — ne Mohre oder Samba- oder
Fruchtriegel, Lackritz mag er auch gerne.
Till Botterweck, Mathis Vater, findet das
genauso gut hier wie ich. Sein Onkel ist
Biobauer bei Hameln, da fahren wir 6fters
zusammen hin. Till kocht auch meistens
abends. Er ist Videokunstler und hat die
Firma ,Urbanscreen“. Bei mehreren von
unseren Tanzprojekten war er fur Video
und Bihnenbild zusténdig. Tagsuber
kommen wir beide nicht so recht dazu, in
Ruhe zu essen.

Wie war das mit Kindkriegen als Tan-
zerin?

Ach, das ging gut. Beim Theater sind

wir auch so was wie eine Familie. Ich
kenne da alle Leute, auch die Techniker,
die Pfortner...als ich einen dicken Bauch
hatte, hat Urs mich extra in das Stlick
eingebaut, ich sal beim Tanzen auf
einem Stuhl — und als Mathis drei Monate
alt war, fuhr wir mit nach Riga zu einer
Aufflhrung. Alle hatten sich uber ,unser”
Baby gefreut!

Das ist ja eine ganz besondere posi-
tive Erfahrung — so mufite es uberall
sein als werdende Mutter! Gibt es in
nachster Zeit Auffuhrungen mit bzw.
von dir?

Ja, am 19. und 29. Dezember wird Faust
Hoch Zehn aufgefihrt, da bin ich dabei.

Die Fragen stellte Renate Richter
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Wieder Bio-Backstube
auf dem Weihnachtsmarkt
Im Lloydhof

Die Bio-Backstube ist inzwischen eine beliebte Tradition.
Schon Mitte November sind alle Vormittagstermine ausge-
bucht! Ich traf Monika Baalmann am 19. November zwischen
mehreren Terminen, umgeben von Kartons mit Material. In
zwof Tagen geht es los, vom 1. bis 20. Dezember werden
wieder rund 1000 Kinder mit ihren Schulklassen und Kinder-
gartengruppen Kekse backen und etwas Uber die Bio-Zutaten
lernen. Nachmittags kdnnen das auch Erwachsene geniel3en,
z. B. als etwas andere Weihnachtsfeier mit Kolleginnen.

Der Teig wird von der Backstube Bremen Nord geliefert. Jetzt
muss Monika noch dafiir sorgen, dass alles gut vorbereitet
ist: Schiirzen, Mitzen, Aufkleber, aktualisierte Poster, der
.Dienstplan“ und die Teambesprechung mit den 15 HelferIn-
nen und die Pressearbeit.

Zur Er6ffnung wird Staatsrat Hans-Henning Luhr aus dem
Finanzressort da sein. Er hat die satirische Studie ,Manage-
ment by Biscuits“ geschrieben, in der er wahrend 179 Be-
sprechungen den Kekskonsum der Teilnehmer beobachtete,

auswertete und kommentierte.
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Landwirtschaftsverband e.V. -)

Die Kuh ist kein
Klimakiller

Vortrag von Dr. Anita Idel
Montag, 8. Dezember um 20 Uhr
Borgfelder Landhaus

Kontakt und Info

Jan Saffe, Vorstand ErzeugerVerbraucher-
Genossenschaft e. G., 04213499077 oder
01714892279 www.bremer-evg.de

Hilmer Garbade, Prasident Bremischer
Landwirtschaftsverband e.V., 04216440624
www.bauernverband-bremen.de
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Erzeuger-Verbraucher
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Kulinarisches.
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Bio-Eis, Café, Kunst, Kultur
und Ferienwohnungen mit Flair
im Bremer Blockland

Familie Kaemena
Niederblockland 6 - 28357 Bremen

Tel. 0421-273368
www.kaemena-blockland.de
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Zweite
Ladendienste
gesucht

Wer hat Lust, mal einen zweiten Ladendienst
mitzumachen? Dabei lernt man viele Genossinnen
und Genossen kennen, kriegt mit, was wir alles im
Laden verkaufen und es macht Spal3, Kaufmannsla-
den zu spielen! Bitte meldet euch beim Ladendienst
oder kommt zu einem der folgenden Treffen, um mehr
dartiber zu erfahren.

Samstag, 17. Januar 2015 um 14 Uhr
Dienstag, 20. Januar um 18 Uhr
im Laden.



fur vier Personen Sojasauce mit
1,2 kg Kurbis Honig, Zitronen-

4 EL Ol zum Braten saft und -schale ,
2 EL Sesamsaat und Sesamol verriih-

3 Frithlingszwiebeln ren und mit Gewtirzen

1/2-1 rote Chilischote abschmecken. _
8 EL Sojasauce Die Kurbisspalten mit der SoRRe

8 EL Honig betraufeln und mit Sesam, Friihlingszwie- Staudensellerie klein-
Schale und Saft einer Zitrone beln, Chili und Minzblattchen servieren. schneiden, in Salzwasser weich diins-
1 TL Sesamdl oder anderes Nussol _ ) ten, Kochwasser auffangen. Rauke
Pfeffer Dazu passt wunderbar ein Essloffel kleinschneiden. Alle Zutaten pirieren,
Muskat Pesto: langsam Qlivendl dazugeben, so dass
Zimt Staudensellerie das Pesto schén cremig wird, ggfs
Nelke Rauke etwas Gemusekochwasser dazugeben,
Minze gemahlene Haselniisse abschmecken.

geriebener Parmesan oder anderer Kése
Kirbis in diinne Spalten schneiden und Zitronenschale
im Ol von beiden Seiten insgesamt 5-6 1 zerdrtickte Knoblauchzehe
Minuten anbraten. Pepperoni oder Chili
Sesam in einer Pfanne ohne Fett bei etwas fruchtig StiRes wie eingeweichte
niedriger Temperatur rosten. Frihlings- Aprikosen, Sirup, Fruchtgelee
zwiebeln und Chili in sehr feine Ringe Salz und Pfeffer
schneiden. Olivendl

echtes Handwerk - BioKidse

von Kuh und Wasserbiiffel

von Mozzarella, Buffelcamembert und
Buffalino bis Allerfeuer, Prinz von Eilte,
Blauer Baron...und viele weitere Sorten
Ab Hof: Mo-Sa 10.00-15.00 Uhr,

schwarmstedter Bauernmarkt,
Walsroder Wocechenmarkt

Bioland

und im regionalen Handel

Eilter Bauernkaserei / Biohof Eilte GbR  Grofier Garten 6
29693 Ahlden OT Eilte, Te.: 05164-2614 www.eilter-bauernkaese.de




