
27 März 2016



27 März 2016

3

27 März 2016

2

bla
ist eine Veröffentlichung der  
Bremer Erzeuger-Verbraucher-Genossenschaft eG
Beim Paulskloster 28
28203 Bremen
www.bremer-evg.de
Redaktion
Renate Richter (RR)
renaterichter-bremen@t-online.de
Layout
Klaus Deutschmann
Druck
Hohnholt Reprographischer Betrieb GmbH 
Buchtstraße 9 - 10, Bremen

Müllsammeln auf Ada Fischers Salzwiesen  
Viele Hände – schnelles Ende... 

feln wurden wir von Ada mit gelben und 
grauen Säcken ausgestattet und stapften 
los. Glücklicherweise war trockenes und 
windstilles Wetter. Da war es ein Vergnü-
gen, unter dem weiten Himmel mit vielen 
Gänsen, mit Blick über die endlosen Wie-
sen bis aufs Meer durch die frische Luft 
zu laufen. Allerdings nicht immer einfach 
geradeaus – ganz viele kleine Priele und 
Teiche machten manches Rüberkommen 
für mich zu einer kleinen Mutprobe.

Da es diesen Winter weniger Sturm-
fluten gab, war längst nicht so viel Müll 
da wie sonst. Der Müll wird meist entlang 
der Spülsaumkanten angesammelt: ein 
halbes Fahrrad, Plastikschüsseln und 
-becher, eine Fußmatte, ein Autoreifen 
und allerlei Kleinkram sorgte für einige 
volle Säcke. Unsere Jüngste, Rosa, hatte 
eine ganze Faust voll Federn gesammelt, 
um zuhause mit Federkiel zu schreiben. 
Philipp und Elias fotografierten alles, 
auch gebleichte Tierknöchelchen und 
Schädel oder Krebsschalen.

Dieser Spruch von Ada Fischer 
stimmt wirklich. Denn in nur 1 ½ Stunden 
hatten wir am Sonntag mit 17 Genos-
sInnen auf Adas Salzwiesen in Arensch 
bei Cuxhaven den Müll weggesammelt, 
der jeden Winter bei Sturmflut angespült 
wird. Das war eine gute Idee von Ada und 
Michael Rüppel, der selber leider krank 
war und nicht dabei sein konnte.

Schön eingemummelt in Regenhosen 
und -jacken, mit Gummihandschuhen, 
Schals, Mützen und vor allem Gummistie-

Und dann kam die Be-
lohnung: Bei heißem Kaffee/
Tee, Apfelpunsch und heißer 
Kürbissuppe von Ada im 
gemütlichen Melkhus wurden 
kalte Füße und Hände aufge-
wärmt, dazu gab es Brötchen 
und Brot, Butter, Salami, und 
Butendieker Frischkäse mir 
rote Bete und Meerrettich. 
Einige hatten Verpflegung 
mitgebracht: Pizzabrötchen, 
kleine Käseküchlein, Bana-
nenmuffins, Hafernussschnit-
ten und Zwiebelkuchen. Alles 
war köstlich! 

Ähnlich viel Begeisterung 
ernteten die vielen kleinen 
Schweinchen, erst recht die 
ganz kleinen – am liebsten 
hätte man sich eins mitge-
nommen für zuhause!  Hübsch verschie-
den gefärbtes Fell, mal ein rötliches 
Löckchen – und ganz erstaunlich lieb und 
nett zu seinen Nachkommen der gewal-
tige Eber. Die Kleinen können sogar mit 
in seinem Stall sein. Sonst werden Ferkel 

und Eber immer getrennt, da sie nun 
mal Allesfresser sind. Bei der Führung 
durch den Kuhstall mit Adas Angusrin-
dern bewunderten wir eine ganz grau-
fellige Kuh, das sieht man selten. Dort 
konnte Rosa noch warme frisch gelegte 

Hühnereier einsammeln.
Wir kommen nächstes Jahr gerne 

wieder, Ada!
RR
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Besichtigung der Bohlsener Mühle

Es klappert die Mühle am rauschenden Bach....

Als Margot Jordan, Klaus und ich 
zur Bohlsener Mühle in die Lüneburger 
Heide bei Uelzen fuhren, ahnten wir 
nicht, welch beeindruckende Mühlenfüh-
rung uns erwartete. Mit der Wasserkraft 
des Flüsschens Gerdau werden im alten 
Mühlengebäude immer noch Maschinen 
betrieben, die teils noch aus den 30iger 
Jahren stammen. Einige sahen fast 
lebendig aus mit ihrem Wackeln, Rütteln 
und Vibrieren. 

Anette Makus, zuständig für Öffent-
lichkeitsarbeit, und Insa Voigts, Studentin 
(Kommunikations-, Medien- und Kultur-
wissenschaft) empfingen uns im großen, 
hellen Verwaltungsgebäude. Anhand 
von Schaubildern gab uns Frau Makus 
einen Überblick über die Geschichte und 
die besonderen Anliegen der Bohlsener 
Mühle GmbH & Co. KG.

Die Wassermühle wurde 1265 erst-
mals urkundlich erwähnt. Ende der 50er 
Jahre  setzte das Mühlensterben ein. 
Von den 1950 noch 19.000 Mühlen in 
Deutschland gibt es jetzt nur noch 250. 
1952 gründete Helmut Krause die Firma 
Bohlsener Mühle. 1979 übernimmt Volker 
Krause den väterlichen Betrieb und 
stellt um auf Getreide aus ökologischem 
Anbau. „1979 fing Herr Krause mit einem 
Mitarbeiter an – jetzt sind wir um die 200 
MitarbeiterInnen mit einem Jahresumsatz 
von 40 Mill. Euro!“ berichtet Frau Makus.

650 verschiedene Produkte, alles in 
Bio-Qualität, werden hergestellt: Mehle 
und Schrote, Flocken, Grieße, Kleien, 
Müslimischungen. Ölsaaten wie Mohn, 
Kürbiskerne, Hanf, Leinsaat, Sesam, 
Sonnenblumenkerne, Keimsaaten, Nüs-
se, Reis, Hülsenfrüchte, Trockenfrüchte, 
Fruchtaufstriche, Gewürze und vieles 
mehr, um Großverbraucher wie Bäcke-
reien, Kantinen und Schulen mit allem zu 
versorgen, was sie benötigen. Süßes und 
salziges Dauergebäck kommen aus der 
Feinbäckerei (einer Halle mit zwei Back-
straßen - jede 80 m lang), Brot, Brötchen 
und Kuchen aus der Backstube, die im 
Umkreis von 150 km frische Backwaren 
ausgeliefert.

Müller Stev Matthiesen führte uns 
durch die Mühle und brachte es fertig, 
uns ahnungslosen Laien in 45 Minuten 
die verschiedenen Arbeitsgänge und Ma-
schinen zu erklären, das alles bei einem 
sehr hohen Lärmpegel. Die Turbine in 
der Gerdau arbeitet zuverlässig, auch bei 
verschiedenen Wasserständen. „Ich bin 
jetzt zwei Jahre hier, die fiel noch nie aus. 
Das kam vorher auch nur extrem selten 
mal bei Hochwasser vor“, weiss Stev 
Matthiesen. Wie früher wird die Energie 
über Transmissionsriemen und Kurbeln 
weitergeleitet. Frau Makus fragten wir, 
welcher Strom bezogen wird. „Der Strom, 
der über das Wasser der Gerdau gewon-
nen wird, reicht zur Betreibung der Mühle 

bei weitem nicht aus. Der zusätzlich be-
nötigte Ökostrom setzt sich zu über 99% 
aus Wasserkraft und zu einem geringen 
Anteil aus Windkraft und Sonnenenergie 
(Photovoltaik) zusammen.

„Das Getreide (zu 80% aus Nord-
deutschland) wird von ÖkoKornNord 
angeliefert, täglich um die 25 Tonnen in 
verplombten LKWs. Von allen Säcken 
werden Proben gestochen und im Labor 
nebenan analysiert – erst dann gibt der 
Silomeister die Lieferung frei“, erzählt 
Stev Matthiesen weiter. Dann wird auf 
drei Stockwerken gearbeitet, wobei 
alles automatisch von einer Maschine 
zur nächsten und auch auf die darunter 
liegenden Ebenen transportiert wird. 
Zunächst kommt die Vorreinigung, Sand 
wird abgesiebt, Strohpartikel und Spelzen 
entfernt, Korn wird geschält, geschnit-
ten, in mehreren Mahlvorgängen auf die 
gewünschte Feinheit oder zu Schrot und 
Grieß gemahlen, bei der Flockierung 
wird mit 100 Grad Celsius gedämpft, 
damit das Korn flockierbereit ist, mit der 
Hammermühle platt gedrückt, mit warmer 
Luft getrocknet, vorm Verpacken abge-
kühlt  und in große Säcke gefüllt. Eine 
große Maschine saugt den Staub aus der 
Luft ab, um Staubfeuer zu verhindern. 
Ein computergesteuerter sogenannter 
„Plansichter“ zeigt an, was noch feiner 
gemahlen werden muss. Es gibt einen 
Farbausleser, bei der Kameras anhand 

der Farbtöne ent-
scheiden, welche 
Partikel ausgebla-
sen werden müs-
sen. Stev Matthie-
sen muss auch 
Schlosser und 
Elektriker sein, um 
alles reibungslos 
am Laufen halten 
zu können. „Müller 
sind sehr gefragt, 
da kriegt man 
gleich ne Stelle. 
Und er ist enorm 
vielseitig – das 
wissen die meisten 
nur nicht. Überall, 
wo es um Zerklei-
nerung geht, also 
auch bei  Gewür-
zen, Ölsaaten, 
Kakao, Kaffee oder Futtermittel, haben 
Müller beste Berufsaussichten. Und es 
gibt Aufstiegschancen zum Meister, Tech-
niker oder Verfahrenstechnologen“.

Stev Matthiesen ist im Betriebsrat, 
dessen Wahl vor einem Jahr von der Ge-
werkschaft Nahrung-Genuss-Gaststätten 

(NGG) angestoßen wurde.
Die Backstraßen zeigte uns  Anna-

Marieke Vogt. Dazu mussten wir uns 
verkleiden mit Kitteln und Häubchen, foto-
grafieren war nicht erlaubt. Hier backt die 
Bohlsener Mühle verschiedene süße und 
salzige Dauergebäcke und Knuspermüsli, 
die im Naturkostfachhandel angeboten 

werden. Zur Auslastung der Maschinen 
wird ein  Teil der Dauergebäcke auch an 
Händler verkauft, die die Produkte dann 
unter dem Namen ihrer Handelsmarke 
weiter verkaufen - allerdings immer in 
geänderter Rezeptur. 

Frau Vogts ganzer Stolz ist die riesige 
Lagerhalle mit vier Etagen. Inzwischen 
wird alles elektronisch erfasst. Lachend 

erinnert sich Frau Vogt 
an die frühere Zählin-
ventur: „Da wurde ich im 
Korb vom Gabelstapler 
bis unter die Decke 
gefahren – gut, dass ich 
schwindelfrei war!“

Will man unbedingt 
immer größer werden – 
immer mehr Wachstum, 
fragte Margot nach. „Wir 
sind bisher stetig größer 
geworden“, antwortet 
Frau Makus. „Man muss 
sehen, wo die optimale 
Betriebsgröße liegt und 
wie auch bei Wachs-
tum eine gute Zusam-
menarbeit gelingt. Wir 
brauchen eine größere 
Frischbäckerei, denn 
jetzt ist einfach zu wenig 
Platz da. Wenn nötig, 
muss man auch andere 
Bereiche erweitern.“  

Frau Makus betont, 
wie wichtig die Förde-
rung einer lebendigen 
Vielfalt in der Region 
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ist, nicht zuletzt für die 
eigenen MitarbeiterInnen 
und bei der Suche nach 
Personal. Deshalb gibt es 
am 18. Juni das jährliche 
Mühlenfest in Bohlsen mit 
viel Kultur – es kommen 
um die 3000 TeilnehmerIn-
nen. Man beteiligt sich bei 
Wertemarken – Bio allein 
ist nicht genug (www.wer-
temarken.de) und der

ÖKORegio-Verein 
(www.oekoregio.com) 
wurde gegründet mit 40 
Unternehmen, der Bauck-
hof ist auch dabei. Mit 
einer einwöchigen Ökolo-
gischen Landpartie werden 
Bio+Kultur-Veranstaltun-
gen auf Märkten und Fes-
ten für die BesucherInnen 
organisiert.  
100 000 Müslitütchen wer-
den für Bio-Brot-Box Akti-
onen in Norddeutschland 
gespendet. In der Uelzener 
Grundschule organisiert 
das die Bohlsener Mühle. 
In der Kantine gibt es aus-
schließlich Bio-Essen, Eier 
und Hähnchenfleisch kom-
men von Carsten Bauck, 
einem befreundeten Be-
trieb in der Region, der für 
seine Bruderhahn-Initiative 
bekannt ist. Etwas Beson-
deres organisiert Hedwig 
Herbert, die Küchenchefin. 
Regelmäßig gibt es Koch-
kurse mit MitarbeiterInnen 
mit Migrationshintergrund, 
in denen gemeinsam 
Gerichte aus deren Heimat 
zubereitet werden.

Der neue „Mühlenkeks 
– ganz nah“ ist nur mit 
Zutaten aus der Region ge-
backen – nur Rübenzucker 
kommt von Südzucker, 
regional gibt es ihn noch 
nicht.

RR

Alles Quark
Vor einiger Zeit hatte wir in 

der Ladengruppe beschlossen, 
möglichst wenig Milchprodukte 
der Firma Söbbeke zu bezie-
hen. Die Firma Söbbeke gehört 
mehrheitlich einem französi-
schen, international tätigen 
Konzern namens Bongrain. 
Söbbeke hat den Sitz zwar bei 
Münster, bezieht die Milch aber 
aus vielen hundert km Entfer-
nung aus Bayern bis hoch zur 
dänischen Grenze und lässt 
den Quark in Süddeutschland 
produzieren. 

Für Molkereiprodukte gibt 
es außer unseren regionalen 
Erzeugern Lütjen und Dehlwes 
noch die Molkereigenossen-
schaft Schrozberg in Franken 
(grob zwischen Heilbronn, 
Würzburg und Nürnberg), die 
nach den strengen Demeter-
Richtlinien arbeitet und ihre 
Milch aus der dortigen Region 
bezieht von Bauern, die ihren 
Kühen die Hörnern lassen. 
Ferner gibt es weiter südlich 
in Bayern die inhabergeführte 
Andechser Molkerei Scheitz. 
Familie Scheitz hat gerade 
ihre ca. 25 % Firmenanteile 
von Bongrain zurückgekauft. 
Die Milch kommt vor allem aus 
Oberbayern und Schwaben. 
Außerdem gibt es die Molkerei 
Berchtesgadener Land, die ne-
ben der Bio- auch eine konven-
tionelle Produktpalette anbietet.

Vom Genossenschaftsgedanken her 
ist uns natürlich Schrozberg am Liebs-
ten. So gut die meisten Produkte von 
Schrozberg sind, hat den meisten der 
Magerquark (Zubereitung mit Joghurt) 
nicht zugesagt, auch weil sich viel Molke 
absetzt. Von Andechser gibt es nur 
20%igen Quark, sehr lecker und jetzt 
auch im Sortiment. Aber der Magerquark 
von Söbbeke ist offensichtlich nicht zu 
ersetzen…

Petra Schroeder

Neue Ideen für die Käseproduktion

Im Januar war Silke Derlien mal 
wieder zu Besuch bei uns mit Danio, der 
jetzt schon 3 ½  Jahre alt ist, und ihrem 
Mann Giuseppe. Auch Danio gefiel es 
offensichtlich bei uns im Laden: "Mama, 
die Leute vom Bauernladen sind echt 
lieb, nää?" war sein Kommentar.

Bei einem gemütlichen Treffen mit 
Pizza aus dem Lehmofen bei Erhard 
und Sylvette Heimsath Am Körnerwall 
erzählte Silke von den anstrengenden 
Herbstmonaten. „...manchen Zaun haben 
wir nachts mit Stirnlampe, einmal in 
Begleitung von Schneeflocken gemacht, 
puh...“ und von ihren Zukunftsplänen. 
„Wir wollen uns unabhängig von der Mol-
kerei machen und auch über den Winter 
Käse herstellen. Da sind mir die tollen 
Frischkäse von Butendiek eingefallen, 
Sultans Freude etc. Das ist was, was es 
hier nicht so gibt. Damit es klappt, müs-

sen wir sehen, dass 
wir nicht den hundert-
tausendsten norma-
len Käse machen. 
Deshalb hab ich total 
Lust, bei Butendiek 
ein Praktikum zu 
machen.“

Zurück in Italien 
schrieb uns Silke 
über ihr Praktikum:

„Das war super, 
wir haben viele Anre-
gungen bekommen. 
Hab grad mit dem 
Verband für

handwerkliche 
Milchverarbeitung 
im ökologischen 
Landbau e.V. (VHM) 
telefoniert, den Maike 
Cornelius-Bruns mal 
mitgegründet hatte, 
wir werden dort Mit-
glied werden. Und wir 
haben einen Termin 
mit dem Landwirt-
schaftsverband hier 
in Domodossola, 
um über eventuel-
le Investitionen zu 
sprechen und die 
Möglichkeit, öffent-
liche Mittel der EU 
aus dem ländlichen 
Entwicklungsplan zu 
beantragen.

Auf dem Buten-
dieker Hof sind wir 
echt herzlich aufge-
nommen worden und 

konnten bei ihnen im Privathaus schlafen. 
Ich fand, man merkte überall, dass da ein 
Team ist. Ich konnte mir die ganze Frisch-
käseproduktion angucken. Alle nahmen 
sich Zeit für meine Fragen....und dann 
hab ich auch noch Pöttchen abgefüllt, so 
was nettes, alle sitzen da, füllen, klönen, 
wiegen, alles per Hand. Giuseppe und 
Eier-Fan Danio halfen derweil mit, 145 
Eier im Hühnermobil einzusammeln.

Mich hat das alles motiviert, bei uns 
mal etwas mehr nach vorn zu denken 
und den Mut zu Neuem zu haben, auch 
wenn erst mal viel Geld investiert und 
abbezahlt werden muss. Und vielleicht 
kommt Maike ja mal zu Besuch für eine 
von mir geführte Wanderung mit Wikinger 
Reisen.“ 

RR
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Vorgestellt
Clemens
Hallo Clemens, hier in der Tannen-
bergstr. ist also euer communitiy gar-
den – oh je, jetzt im Februar steht viel 
unter Wasser, obendrauf Eis, komme 
ich da rüber ohne  tief im Wasser zu 
landen?
Am besten trittst du auf die Grasbüschel 
– ja, so geht’s! Leider ist das hier so, 
weil das Gelände keinen Abfluss hat. 
Das wäre wohl sehr aufwändig, bis zum 
nächsten Graben was zu verlegen. Wir 
haben den Garten seit 2013 und so rich-
tig erst im letzten Jahr angefangen.
Wie kam es überhaupt dazu?
Bei meiner Wohnungssuche schwärmte 
jemand von urban gardening und schick-
te mich zum Lucie-Flechtmann-Platz. 
Dort lernte ich jemanden kennen, der den 
Garten und gerade einen Platz in seiner 
WG freihatte - so ein toller Zufall. Ich 
wohne jetzt mit ihm in der Bennigsenstr., 
nur fünf Minuten von hier entfernt. Ge-
rade ist noch eine neue Mitbewohnerin 
eingezogen, die auch mitmacht. Inzwi-
schen gibt es Freunde an der Uni, die mit 
uns hier gärtnern wollen.
Ihr wart schon ganz schön fleißig – ich 
sehe viele Hügelbeete.
Meist haben wir sonntags und an einem 
Wochentag hier gearbeitet. Hügelbeete 
sind gut wegen der Nässe. Z.B. dieser 
Helgoländer Wildkohl hat unsere Expe-
rimente überlebt, nämlich auf einem Hü-
gelbeet. Wir haben ja alle keine Ahnung 
und müssen aus Erfahrung lernen.
Gibt es erste erfolgreiche Ernten?
Oh ja – wir hatten Rucola, Bremer 
Scheerkohl, Kartoffeln, Zuckererbsen, 
Feuerbohnen, Rote Bete (die waren aber 
etwas bitter), Stachelbeeren, Josta-
beeren und Johannisbeeren. Aber die 
Schnecken!!! Zwei Beete haben einen 
Metallschneckenzaun, hat aber auch 
nicht richtig geholfen. Dieses Jahr wollen 
wir Freilandtomaten anpflanzen. Wir ver-
suchen, alte Wildgemüse zu bekommen 
und schneckenresistente Pflanzen. Wir 
bestellen beim Bio-Samenhandel Dresch-
flegel,  der Katalog ist sehr informativ. 
Hier ist eine Kräuterspirale mit Salbei, 
Thymian, Lavendel, Zitronenmelisse und 
Rosmarin.
Und was sind das dahinten für Steine?
Das ist eine „Wärmefalle“ - um die Son-
nenwärme besser zu speichern und an 
Boden und Pflanzen weiterzugeben. Das 
kommt aus der Permakultur. Und hier ha-
ben wir noch zwei Kirschbäume, Pflaume 
und Sanddorn.

So viel ich weiß, haben noch andere 
aus der Genossenschaft hier irgendwo 
ihre Gärten – und auf dem Peterswer-
der. Und unsere Genossinnen Gud-
run Tolle und Annerose Dresch sind 
ausgebildete Fachberaterinnen für 
Kleingärten.
Ach toll – da können wir uns sicher Rat 
holen!
Die weitere Unterhaltung findet in einem 
warmen Cafe bei dampfendem Capucchi-
no statt. 
Clemens, du studierst Geografie – 
hast du da besondere Schwerpunkte?
Da gibt es sehr interessante Berei-
che – gerade wenn es um das Thema 
Nachhaltigkeit oder die Entwicklung von 
Städten geht, das sind oft hochpolitische 
und streitbare Themen. Zum Beispiel 
wurden enge Gassen abgerissen und 
große Boulevards gebaut, um Versteck-
möglichkeiten zu nehmen und so Städte 
kontrollierbar zu machen. Mich hat schon 
immer Stadt- und Landschaftsentwick-
lung interessiert. Ich hab lange Fahrrad-
touren gemacht, bin gewandert und war 
gerne draußen.
Wo bist du aufgewachsen?
In einer Kleinstadt zwischen Dortmund 
und Lüdenscheid. Meine Großeltern hat-
ten einen kleinen Gemüsegarten. Mein 
Vater hat u.a. Biologie studiert und öfters 
waren wir im Bioladen einkaufen. Er hatte 
unseren Balkon schön begrünt, davor auf 
dem Rasen eine Bienenweide angelegt 
und kleine Bäumchen angepflanzt – das 
wurde von den Gartenarbeitern des Woh-
nungsbauvereins alles entfernt, weil sich 
Nachbarn beschwert hatten!
Hast du in der Schule was über Ökolo-
gie gelernt?

Ja – in der Schulgarten-AG, da wurde 
ökologisches Gärtnern gemacht, generell 
war Umweltschutz in den gesellschafts-
wissenschaftlichen Fächern oft ein 
Thema.
Was willst du nach dem Studium mal 
machen?
Mal sehen - jetzt bin ich im 3. Semester. 
Ich könnte mir auch vorstellen, mal in der 
Landwirtschaft zu arbeiten, mit anderen 
zusammen einen Hof zu übernehmen. 
Mir ist aufgefallen, dass unsere Bauern 
immer mehrere Standbeine haben, da-
durch ist das eine vielseitige Arbeit. Und 
Tiere gehören zu einer Kreislaufwirtschaft 
dazu.
Was machst du sonst noch?
Ich singe im Uni-Chor. Ich hab auch 
früher schon in Chören mitgesungen – 
ne gute Möglichkeit, musikalisch was 
zu machen, wenn man kein Instrument 
spielen kann.
Was denkst du über unseren Laden?
Ich hab schon einige zweite Ladendiens-
te gemacht und war mehrmals bei der 
Ladengruppe, um mitzukriegen, wie alles 
läuft. Das hab ich aber erst nach einem 
Jahr mitgekriegt. Wenn man neu ist, ist 
das ganz unübersichtlich. Wir sollten 
vielleicht ein Infoblatt machen, wo die 
wichtigsten Sachen draufstehen mit einer 
Grafik über die Strukturen – unter dem 
Motto „how-to-do-Bauernladen“. 
Ich finde, wir sollten auch Jungpflanzen 
im Laden verkaufen. Ich habe es über-
nommen, mich darum zu kümmern.
Und im Mai/Juni organisieren wir 
zusammen Fahrradtouren zu unseren 
Erzeuger-Gärten.
Gute Idee – ich bin dabei.

Die Fragen stellte Renate Richter.

Biohof Kaemena gewinnt Bundespreis  
ökologischer Landbau 2016 
Echt Snutenlekker!

Ergebnis  
unserer Mitglieder-
befragung

Die genaue Auswertung von Petra 
und Gesa hängt im Laden aus.

57 GenossInnen haben mitgemacht 
von 160 einkaufenden Haushalten.

Um die 35 GenossInnen sind zufrie-
den wie es ist nach dem Motto: Ihr macht 
das schon. Mit dem Sortiment ist die 
überwiegende Mehrheit zufrieden.

31 finden es gut, wenn zusammen-
gehörende Produkte beieinander stehen. 
Am 13. März wird also umgeräumt.

Es gibt kleine Gruppen, die mehr 
eingebunden werden möchten oder die 
Themen der Ladengruppe gerne vorher 
wüssten. In Zukunft werden vorher be-
kannte Tagesordnungspunkte an die Tafel 
geschrieben.

Von zusätzlichen Öffnungszeiten wur-
de nur der Dienstagvormittag von einer 
größeren Gruppe gewünscht. Ob wir das 
ermöglichen können, muss noch genauer 
bedacht werden.

Zu vielen anderen Fragen gab es 
immer nur vereinzelte Wünsche.

Es ist toll, dass acht Menschen ge-
legentlich beim Ladendienst mitmachen 
wollen und zehn bei einzelnen Aktionen 
wie Feste, Putzen u. ä. Das ist eine prima 
Unterstützung, wenn wir wissen, wen wir 
bei Bedarf ansprechen können. 

RR

Diskussion mit Hein Hanken im Bauernladencafé 
Das Wichtigste ist Vernetzung!

Die hochinteres-
sante  Diskussion über 
samenfeste Sorten und 
Saatgut-Zuchtlizenzen 
am Beispiel der be-
liebten Linda-Kartoffel 
zeigte, dass wir dazu 
unbedingt mal einen 
Extra-Abend organi-
sieren sollten. Peter 
Bargfrede will das in die 
Hand nehmen. 

Gudrun Tolle berich-
tete von der BioBoden 
Genossenschaft, die 
Land und Höfe kauft, 
damit junge LandwirtInnen zu annehmba-
ren Bedingungen pachten können oder 
z.B. unser Genosse Lütjen mehr Boden 
bewirtschaften kann. Hein Hanken weiss 

Am letzten Donnerstag im Monat 
machen Erhard Heimsath und Micha Lüt-
ge immer  Ladendienst. Danach gibt es 
Abendbrot und ein Gläschen Rotwein. 

Im Januar war Hein Hanken dabei zu 
einer Gesprächsrunde über Wachstum. 
Wir VerbraucherInnen lernten wieder 
vieles über die Situation unseres Bio-
Bauern.

Das wichtigste ist Hein Hanken die 
Vernetzung vor Ort in gewachsenen 
Strukturen mit anderen Landwirten bei 
Bioland, mit den Bio-Großhändlern wie 
dem Bremer Naturkostkontor NKK oder 
Elkershausen und uns. Nur auf dieser 
regionalen Ebene könnten sich sinnvolle 
Anbauschwerpunkte entwickeln und sei 
eine ernsthafte gegenseitige Unterstüt-
zung möglich. 

noch nicht, was mit seinem Hof wird, 
wenn er in einigen Jahren aufhört. Viel-
leicht ergibt sich  etwas über die Hofgrün-
derinitiative von Christian Vieth (www.
hofgruender.de).

RR
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Am 21. Januar 2016 erhielt unser Er-
zeuger-Betrieb den Preis durch Bundes-
landwirtschaftsminister Christian Schmidt 
auf der Internationalen Grünen Woche in 
Berlin. Der Preis wird für innovative Ideen 
vergeben an Betriebe mit Zertifizierung 
nach den EU-Rechtsvorschriften für öko-
logischen Landbau. 

Im August waren die Juroren vom 
Ministerium, der Bundesanstalt für Land-
wirtschaft,  Naturschutzbund und anderen 
Institutionen auf dem Hof und stellten 
Fragen. Aus 48 deutschen Biobetrie-
ben wurde Kaemena als einer von drei 
Preisträgern ausgewählt. Das bedeutet: 
ein Preisgeld von 7500 Euro, Lob und 

Anerkennung für das Konzept und eine 
große Portion Aufmerksamkeit.

Die Jury würdigte auch, dass der Hof 
Kaemena zum Vorbild für andere wurde. 
Sechs weitere Milchviehbetriebe sind 
dem Beispiel gefolgt, so dass inzwi-
schen knapp 600 Hektar im Blockland 
ökologisch bewirtschaftet werden. Für 
Umweltsenator Joachim Lohse ist der Be-
trieb ein wichtiger Baustein für das Ziel, 
Bremen zur Bio-Stadt zu machen.

Bla gratuliert ganz herzlich! Einen 
schönen - ebenfalls preisgekrönten - Film 
über unseren Eislieferanten kann man 
sich unter www.snuten-lekker.de an-
schauen.

RR
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Saftiger  
Möhrchenkuchen
500 g Möhren
250 g Mehl
1 Päckchen Backpulver
200 g Zucker
1 Messersp. Vanille
Saft und Abrieb von 1 Orange
1 Prise Salz
250 ml Sonnenblumenöl
4 Eier
100 g gemahlene Mandeln
200 g Puderzucker

Erbsen aus Deutschland 
Linsen de Puy aus Frankreich 
Bisher kam beides aus Übersee. Hülsenfrüchte spielen 
schon immer eine wichtige Rolle in der Ernährung und 
früher auch in der Landwirtschaft; sie gedeihen auch auf 
kargem Boden, da sie den Stickstoff aus der Luft ziehen 
können.
Im Zuge der Intensivierung der Landwirtschaft mit der 
Möglichkeit, Kunstdünger herzustellen, wurden die Hül-
senfrüchte schnell aus den Fruchtfolgen gestrichen. Und 
da der Anbau aufwändig ist, wurden sie in Europa kaum 
noch angebaut.
Inzwischen gibt es wieder eine größere Nachfrage nach 
Hülsenfrüchten, auch im Zusammenhang mit der vegeta-
rischen/veganen Ernährung. Es gibt wieder europäische 
Landwirte, die sie anbauen.
Und so wird unser Sortiment ein klitzekleines bisschen 
regionaler.

Margot Jordan

Jungpflanzen
KleingärtnerInnen dürfen sich freuen: dieses Jahr gibt 
es von Rhizom und Hein Hanken auf Bestellung Bio-
Jungpflanzen im Bauernladen. Hein bietet beispielsweise 
ab Ostern 2-wöchentlich Salatpflanzen an. Bestelllisten 
werden aushängen.

Clemens 

Silvaner-Traubensaft 
vom Ökologischen Weingut Schütte
Naturtrüb, gekeltert aus  
der Silvanertraube 2015,
wenig Säure, Birnenaroma, vegan. 
Informationen von Albrecht und  
Agnes Schütte dazu: „Der Trau-
bensaft unterscheidet sich vom 
Wein durch die fehlende Gärung. 
Traubensaft unterstützt durch 
Spurenelemente und Flavonoide die 
Widerstandskräfte. Mineralien wie 
Kalium, Phosphor und Eisen sind 
wertvolle Aufbaustoffe und bauen im 
Körper überschüssige Säuren ab. 
Traubensaft entschlackt und schont 
die Verdauung“.
Sehr aromatisch, zum Genießen, 
vielleicht mit einem Eiswürfel, zum 
Käse oder als Apéritif.

Backofen auf 
175 Grad vorhei-
zen.
Möhren putzen 
und fein raspeln.
Mehl, Backpulver, 
Zucker, Vanile, Salz und 
Orangenabrieb mischen. 
Öl einrühren. Nach und nach 
die Eier unterrühren. Geraspelte 
Möhren und Mandeln unterheben. Teig in 
eine gefettete Form fülllen. Im vorgeheizten 
Backofen etwa 60 Minuten backen. 
Puderzucker mit dem Saft einer Orange 
glatt verrühren. Den warmen Kuchen damit 
gestreichen.
Zur Dekoration Marzipan mit Möhren- und 

etwas Rotebete- und Spi-
natsaft färben und zu kleinen Möhren formen 
(einfacher geht es mit Lebensmittelfarbe). 

KD


