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qualität werden die Kühe
ganzjährig mit Silage gefüt-
tert. In einem neuen Stal l
mit großer Auslaufweide
gibt es einen Melkroboter –
selbst ist die Kuh, hinge-
hen und gemolken werden.
Wieviel Arbeit das alles
macht, hatte uns Claudia
gleich zu Anfang erzählt:
„Landwirtin ist man aus
Leidenschaft und weils ei-

nem Spaß macht“ mit 70-Stun-
denwoche, viel Formularkram für
die regelmäßigen Kontrol len, und
große Sprünge machen könne
man mit den Einnahmen auch
nicht.
Dann brachte uns Tino Bullmann
auf einem Treckeranhänger eini-
ge Kilometer weit auf eine Weide
mit Wasserloch zu seinen Lieb-
l ingen, den Wasserbüffeln. Neu-
gierig begrüßte uns Arthur, der
5jährige riesige Bulle. Er wartete
schon auf seine Streicheleinhei-
ten. Wasserbüffel lassen sich to-
tal gerne kraulen. Tino konnte
doch tatsächlich auf Arthur reiten
und Arthur schien es zu gefal len!
Da Büffel nur etwa 8 l Milch am
Tag geben (normale Kühe bis zu
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Das war eine richtig informative
und lebendige „Wasserbüffel-
tour“ in Eilte am Samstag nach-
mittag. Mit Treckerfahrt zur
Büffelweide, persönlichem Ein-
bl ick ins Hofleben und einer
köstl ichen Käseprobe. Sehr zu
empfehlen! ! Aber der Reihe
nach: Claudia Bullmann zeigte
uns zunächst die Stäl le des Ho-
fes mit schwarz-weißen Holstei-
nern und Wasserbüffel – Kühen,
darunter Trixi, mit 9 Jahren die
älteste Büffel in, und erst wenige
Tage alten Kälbchen.
Für eine gleichbleibende Käse-

40 l), ist Büffelkäse teurer. Aber
sehr lecker! Davon überzeugten
wir uns bei der abschließenden
Käseverkostung. Teller um Teller
mit Probierhäppchen wurde uns
von Barnie Deneke, dem Käse-
meister, an die Tische gereicht,
wo bereits Brot und Getränke
bereitstanden.
Zwanzig Käsesorten werden her-
gestel lt - Weich- und Schnittkä-
se aus Kuh- oder Büffelmilch,

auch Kochkäse und Mozzarel la.
Das Geheimnis des Mozzarel la
l iegt in seiner Frische – am bes-
ten mundet er in den ersten Ta-
gen. Wir ahnten alle gar nicht,
wie gut er so frisch schmecken
kann.
Barnie, studierter Molkereiinge-
nieur, hat jahrelange Erfahrung
in verschiedenen Käsereien ge-
sammelt. Jetzt hat er das nötige
Fingerspitzengefühl, und genau
darauf komme es an.
Eilter Käse haben schöne Na-
men, z. B. Sophie Dorothea mit
Möhrensaft und Kürbiskernen,
benannt nach der gleichnamigen
Gattin eines Kurfürsten, die sich
in einen anderen verl iebte und
von ihrem Mann in jungen Jah-

Besuch bei Trixi und Arthur

Tino Bullmann reitet auf Arthur
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Käsemeister Barnie Deneke bei der Arbeit
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Besuch bei Münchhausen
Bauernladenkaffee:
biologisch angebaut, fair gehandelt,
regional geröstet

Unser Bauernladen-Kaffee ist was ganz beson-
deres: Er ist ein sortenreiner Arabica-Hochland-
kaffee, wird in Honduras von der Frauenorganisati-
on Comucap ökologisch angebaut, von uns fair
bezahlt (plus einem Bio-Aufschlag) und direkt ver-
marktet.
Comucap wurde vor 1 8 Jahren zur Verteidigung

der Frauenrechte gegründet, insbesondere gegen
häusliche Gewalt. Heute organisieren sich 256
Frauen in 1 6 Basisgruppen um das Provinzstädt-
chen Marcala herum. Eine eigenständige Produkti-
onskooperative baut vor al lem Soya, Aloe Vera
und Gemüse an. Der Biokaffee wird auf einem Ge-
lände in Kollektivbesitz von 40 Frauen angebaut.
Internationale Unterstützung hat das ermöglicht.
Die Gewinne kommen allen Mitgl iedern von Co-
mucap zugute.
Der Bauernladen-Kaffee wird aber nicht nur

ökologisch angebaut und fair gehandelt, er wird
auch regional geröstet und zwar in der seit 75 Jah-
ren bestehenden Famil ien-Kaffeerösterei Münch-
hausen. Der Betrieb wird von Tochter und Enkelin
des Firmengründers weitergeführt. Das besondere
Langzeit-Röstverfahren und die aromaschonende
Trockenkühling brachten für die "Festtagsmi-

zum Erhitzen
und Umrühren.
Zum Schluss
drängelten sich
alle an der Käse-
theke zum Ein-
kaufen – für die
Käseplatte am
nächsten Abend
zuhause. Viele
Sorten führen wir
auch im Bauern-
laden!
Wer Lust hat,
auch nach Eilte
zu fahren: die
Touren finden am

5. Juni, 3. Jul i , 7. August und 4.
September statt von 1 5 bis 1 8
Uhr, Unkostenbeitrag 1 4 EUR,
Anmeldung erforderl ich. Oder
man fährt am 28. August zum
„Kult im Kuhstal l“ ab 1 9 Uhr.
Infos unter kaeserei@eilter-bau-
ernkaese.de

Renate Richter

sich der blaue Schimmel. Zur Rei-
fung kommt er in Alufol ie mit klei-
nen Luftlöchern. 1 0 l Milch
ergeben 1 kg Käse, von der fette-
ren Büffelmilch braucht man nur
7l. Auch die einzelnen Arbeitsgän-
ge erklärte Barnie sehr anschau-
l ich, da gleich nebenan nur durch
eine Glasscheibe abgetrennt die
Geräte und Maschinen standen

ren lebenslängl ich ver-
bannt, d.h. gefangen ge-
halten wurde. Auch ihre
Kinder sah sie nie wieder.
Jetzt lebt sie weiter im Eil-
ter Käse.
Der Brautkäse, ein Ca-
membert, heißt so, weil
sich auf dem Rotschimmel
ein zarter weisser Schim-
mel bi ldet, der wie ein
Brautkleid aussieht. Der
Blaue Baron, ein Schimmelkäse,
erinnert an den berühmten engli-
schen Sti lton.
Wie kommt eigentl ich der Schim-
mel in den Käse? Schimmelspo-
ren werden direkt in den
Käsebruch eingerührt. Später
werden Löcher in den Käse ge-
piekst, erst durch die Luft bi ldet
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gepa im Jahre
2002. Inzwi-
schen kaufen
ihn in Bremen
viele Betriebe.

schung“ (ausge-
zeichneter konven-
tionel ler Kaffee)
bei Öko-Test die
Note „sehr gut“.
Al le 3 bis 4 Wo-

chen holt Jan Saffe
im Stephaniviertel
für uns 40 kg Kaf-
fee- und 20 kg Es-
pressobohnen ab.
Bei uns im Laden
können sie frisch
gemahlen werden
– und das auch
noch atomstrom-
frei!
Jan l iefert unse-

ren Kaffee regel-
mäßig in die
Cafeteria der
Schule in der Del-
mestr. (Neustadt)
und ins Town-Side-Hostel am
Dobben. „Die Abstände werden
immer kürzer – der Umsatz
steigt“, so Jans Erfahrung.
„Und von all unseren Kaffeesor-
ten verkaufen wir den Bauernla-
den-Kaffee am meisten.“
Zusätzl ich vermarktet die EVG
den Comucap-Kaffee noch an
die Kirchengemeinde in Sott-
rum. Dort wird er als „St.-Ge-
org-Kaffee“ zur Förderung der
Kirchenarbeit verkauft.
Dass es diesen wohlschme-

ckenden Kaffee bei uns gibt, ist
das Ergebnis einer gemeinsa-
men Aktion von der EVG, der
Kaffee-Kooperative in Honduras
mit der ehemaligen Entwick-
lungshelferin Ulrike Eckhardt,
der Rösterei Münchhausen und
der Fair-Handelsorganisation

Bauernladenbesuch bei der
Kornkraftmesse

Am 24. Apri l fand wieder die
jährl iche Messe von Kornkraft,
unserem Großhändler, statt. Das
ist immer eine gute Gelegenheit,
neue Produkte zu probieren, Er-
zeuger/innen kennen zu lernen
und sich über die verschiedens-
ten Bioprodukte zu informieren.
Interessant z.B. getrocknete

Bananen aus Ecuador, die zwar
nicht spektakulär aussehen, aber
superlecker sind. Die Idee dahin-

ter ist, Überschussmengen bei
schwankendem Absatz durch
Trocknung und Weiterverarbei-
tung aufzufangen. So werden
den Erzeuger/innen bessere Prei-
se und ein stabiler Absatz garan-
tiert. Die Bananen werden in
einer Behinderteneinrichtung in
Fulda getrocknet, ohne Zuckerzu-
satz. Und natürl ich bio und fair
gehandelt!

Margot Jordan

Unser Tipp
Köstlicher
Kochkaffee
Da der Bauernladen-

Kaffee so schön frisch
geröstet ist, lohnt es sich,
ihn immer frisch zu mah-
len. Besonders öko:
Handmühle nehmen –

und Kochkaffee machen!
Dazu den Kaffee etwas
grober mahlen, mit Was-
ser aufkochen (beson-
ders lecker: ein paar
Körnchen Kardamom zu-
fügen), einmal umrühren,
und stehen lassen. Die
groberen Kaffeekörnchen
setzen sich so gut am
Boden ab, dass in der
Regel noch nicht einmal
ein Sieb nötig ist beim
Eingießen . Und wenn
man ihn dann noch am
Lagerfeuer kocht. . . !

Renate Richter
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ter ist, Überschussmengen bei
schwankendem Absatz durch
Trocknung und Weiterverarbei-
tung aufzufangen. So werden
den Erzeuger/innen bessere Prei-
se und ein stabiler Absatz garan-
tiert. Die Bananen werden in
einer Behinderteneinrichtung in
Fulda getrocknet, ohne Zuckerzu-
satz. Und natürl ich bio und fair
gehandelt!

Margot Jordan

Wie findet ihr die
Öffnungszeiten?

Alexander
Gut, erst recht, wo jetzt
abends länger auf ist. Ich
finde solche Genossen-
schaften gut. Meine Mut-
ter war damals in
München von Anfang an
beim ersten Naturkosten
– Ladenkollektiv dabei,
damit bin ich aufgewach-
sen.
Lebt ihr schon lange in
Bremen?
Alexander
Seit 4 Jahren. Kennenge-
lernt haben wir uns in In-
dien, dann bekam ich
hier eine Professur am
Fachbereich Kunst und
Design.
Was könntet ihr euch
im Bauernladen anders,
besser vorstellen?
Shalini
Es ist schon alles gut so.

Man bekommt so viele Waren
fürs Geld, das ist ein riesiger Un-
terschied zu anderen Läden wie
Alnatura! Und mit Sasha klappt
das auch so gut, niemand
schimpft, wenn er mal was rum-
schmeißt, al le sind nett zu ihm. . .
Wenn man noch mehr Möglich-
keiten hätte, einen Kaffee zu
trinken, sich mit anderen zu un-
terhalten, das fehlt ein bißchen,
dass man sich gemütl ich hinset-
zen kann.

Die Fragen stellte
Renate Richter

ich auch sehr gut. Und dass
Margot mit dem Bestel lbuch al-
les besorgt, sie gibt sich ganz
viel Mühe und ruft sogar an. . .
Habt ihr schon mal Laden-
dienst gemacht oder habt Lust
dazu?
Shalini
Jaaa – im Winter hab ich 2mal
mit Jochen Ladendienst ge-
macht, das hat total viel Spass
gemacht, ich hab viele Leute
kennengelernt. Und das Tüten-
abfül len war so richtig meditativ.
Aber dann mußten wir uns eine
neue Wohnung suchen und re-
novieren, da hatten wir keine
Zeit mehr. Ab Mai arbeite ich
wieder als Designerin, dann
wird’s wohl auch nichts damit.
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Vorgestellt:
Sasha, 1 ½ Jahre, Shalini und Alexander

Wie seid ihr in unseren Laden
gekommen?
Alexander
Vor 2 Jahren hat mich eine Kolle-
gin geworben, Marion Bösen, die
wie ich an der Hochschule für
Künste ist. Bei einem Tag der of-
fenen Tür konnten wir mal zur
Probe einkaufen, und dann sind
wir gleich Mitgl ied geworden.
Shalini
Am besten gefäl lt uns die ange-
nehme Atmosphäre, die Leute im
Laden sind tol l , al les ist nicht so
anonym. Das ist ein bißchen wie
in Indien, wo ich herkomme. Wie
gut, dass es nicht so wie im Su-
permarkt ist, das ist doch total
anstrengend dort, wenn man die
Auswahl von 20 Joghurtsorten
hat! Und dass man Obst und Ge-
müse je nach Saison kauft und
nicht immer alles da ist, das finde



Vorgestellt:
Dorothea Döbelin

Dorothea, du hast noch
deine erste Mitgliedskarte
– wie lange bist du da-
bei?
Genau seit dem 3.6.89. Wir
waren um die Ecke in die
Bleicherstr. gezogen, ich
kam oft am Laden vorbei.
Mein Mann und ich waren
froh, gute Bioprodukte zu
kriegen. Es gab ja erst we-
nige Bioläden, und über
den Bauernladen konnten
wir die regionalen Erzeu-
ger/innen direkt unterstüt-
zen.
Wardamals der Laden noch
anders als heute?
Am Anfang lief organisatorisch
noch nicht al les so reibungslos
wie jetzt. Mal stand ich mit ande-
ren vor der verschlossenen Tür,
Handys gab's ja auch noch nicht
– da hab ich mein schnurloses
Telefon von zuhause geholt und
wir haben jemanden angerufen,
der dann mit dem Schlüssel kam
und den Ladendienst machte.
Ein anderes Mal hing angeliefer-
te Ware an der Tür – die hab ich

Kohlrabi, Pflücksalat
oder Mangold. Und
ich finde, bei uns kann
man Vertrauen haben,
dass die Sachen in
Ordnung sind. Beim
Fleisch wird kein
Schmu gemacht, ich
hab mir mit meinem
Mann auch mal den
Lütjen-Hof angese-
hen. Wir konnten uns
überzeugen, wie müh-
sam in der Bio-Land-
wirtschaft
Nahrungsmittel produ-
ziert werden.
Wünschst du dir et-
was anders als bis-
her?
Ach nein, die Laden-
gruppe macht das
schon richtig und gut!
Und man trifft immer
nette Leute im Laden,

man kennt sich, redet miteinan-
der – das gefäl lt mir.
Wenn du versucht hast, Nach-
barn zu werben – welche Er-
fahrungen hast du gemacht?
Das ist eher schwierig. Die meis-
ten schreckt ab, dass sie den-
ken, sie müßten Ladendienst
machen, dabei mach ich das ja
auch nicht. Und dann wollen die,
die es sich leisten können, l ieber
zu jeder Zeit in einem ganz nor-
malen Laden einkaufen. Aber
jetzt sag mal, Renate, bleibt der
Name Bla eigentl ich? Das hört
sich so nach Blabla an, wird viel-
leicht nicht ernst genommen.
bla soll neugierig machen.
Werbung ist am erfolgreichs-
ten, wenn man erst stutzt und
dadurch genauer hinguckt,
weil man nicht sofort weiss,
um was es geht.
Die Fragen stellte Renate Richter

l ieber an mich genommen und
später abgeliefert. . . .Ach ja, die
Gemüsetheke in der Mitte gab's
ja noch gar nicht! Als jemand mit
dieser Idee kam, haben wir al le
gestaunt, wieviele Waren in so
einem engen Raum unterge-
bracht werden können und ein
Kinderwagen hat auch noch
Platz. Kann man sich heute gar
nicht mehr anders vorstel len!
Was gefällt dir besonders gut?
Eine ganze Menge. . . . zum
Beispiel die leckeren Kartoffel-
sorten! Das war am Anfang ganz

tol l : im Super-
markt gab es
nur so wässeri-
ge Kartoffeln,
und bei uns
schmeckten die
wie früher, als
wir unsere Kar-
toffeln noch sel-
ber beim
Bauern holten.
Es gibt inzwi-
schen vieles,
was mich an
meine Kindheit
erinnert: roter
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Wer bestellt was? Folge 1

Wurst, Fleisch, Honig

Michael Rüppel

Bei Schumacher bestel lt Mi-
chael wöchentl ich Wurstwaren
und einmal im Monat Lamm bei
Brünjes. Die Lieferung von
Lammfleisch hängt vom
Schlachttermin ab. Es ist deshalb
nicht ständig da. Etwa 1 4tägig
bespricht er mit Ada Fischer
(Rindfleisch) und mit Hein Han-
ken (Schweinefleisch), was wann
lieferbar ist.
Michael freut sich über Rück-

meldungen, gerade bei Wurst,
was schmeckt besonders gut?
Und um die Bestel lmengen ein-
zuschätzen, hört Michael immer
fleißig den Wetterbericht – so-
bald es über 1 0 Grad warm wird,
kauft man deutl ich weniger
Wurst, und wenns im Herbst käl-
ter wird, wieder mehr! Extrabe-
stel lungen macht Michael gerne
möglich.
Kontakt

michael.rueppel@gmx.de oder
Tel. 0421 347 93 53

Käse, Kornkraft Handelsware,

Rapunzel

Margot Jordan

Die Erzeuger/innen von Eilter
Käse, von Ziegenkäse vom Hof
Schwarzes Moor und von Ölen,
Kürbiskernen und Mohn der We-
sermühle haben eine Lieferge-
meinschaft. Bestel lt wird al le 2
Wochen. Die anderen Käse wer-
den wöchentl ich je nach Bedarf
bestel lt. Margot bestel lt absicht-
l ich nicht immer sämtl iche Käse-
sorten gleichzeitig – dafür hätten
wir kaum genug Platz in unserer
Theke, und die Käse würden zu
lange liegen. Also gibt es ein ab-
wechselndes Sortiment. Unser
Renner: Junger Gouda.
Bei Rapunzel bestel len wir je

nach Bedarf u.a. Samba in ver-
schiedenen Größen und Sorten,
Erdnüsse, Brühe, Grissini. Al le
fertig verpackten Handelswaren,
die nicht direkt von Erzeugern
kommen, bestel lt Margot beim
Biogroßhandel Kornkraft. Das ist
z.B. fast al les im Regal
l inks neben der Kaffeemüh-
le, auch die Kosmetik-, Sei-
fen- und Reinigungsmittel,
Mehl, Müsli (wir haben übri-
gens sage und schreibe 1 5
Müslisorten im Angebot! ! ),
Kekse und Süßes, Öl, Es-
sig und vieles mehr. Wenn
ihr einen bestimmten
Wunsch habt: rechts im
Kasten steht, wie es geht.
Kontakt

margot@bachrain.de oder
Tel. 0421 548 67 03

Milch, Quark, Brot, Eier,

Gemüse und Obst, Nudeln

Petra Nagler

Petra macht regelmäßig
mehrmals in der Woche Laden-
dienst. “Ich mache eigentl ich je-
des Mal, wenn ich da bin,
Bestel lungen: Milchprodukte
beim Naturkostkontor (s. Bla Nr.
1 ), losen Quark bei Lütjen, Brot
bei 3 verschiedenen Bäckereien,
Eier beim Biohof Meyenburg,
Gemüse, Salat und Obst bei 4
Erzeugerbetrieben und beim Na-
turkostkontor und bei Kornkraft,
Spargel bei Rennig Söffker, Nu-
deln aus I tal ien über die Tag-
werk-Genossenschaft. ” Petras
langjährige Erfahrung kommt ihr
zugute - wann sind Ferien, wann
kommen viele zurück - wann wird
entsprechend mehr oder weniger
gekauft.
Kontakt

petra_nagler@gmx.de oder
Tel. 0421 69 31 32 93

Wünsche gehen in Erfüllung
Ihr könnt jedes Produkt aus dem Kornkraftsortiment bestel len. Das geht

so: lasst euch vom Ladendienst den Katalog geben, sucht euer Liebl ings-
produkt aus und schreibt den Wunsch in das grüne Buch neben der Waage
- bitte mit Bestel lnummer, gern auch Seitenzahl im Katalog, Namen und Te-
lefonnummer für eventuel le Rückfragen.
Achtung: auf die Gebindegröße achten. Manches gibt es einzeln oder

auch 6 oder 1 0 Stück. Wer etwas bestel lt, muss ein ganzes Gebinde neh-
men! Ihr könnt auch ein Gebinde von einem Produkt nehmen, das wir so-
wieso im Laden haben. Das ist dann bil l iger.
Sehr hilfreich ist es, dann mal wieder im Buch nachzusehen, ob ich was

dazu geschrieben hab, vor al lem wenn doch die Telefonnummer fehlen
sollte!
Viel Glück bei der Wunscherfül lung wünscht Margot Jordan
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Generalversammlung der EVG
Donnerstag
1 7. Juni 201 0

1 9 Uhr
im Kulturzentrum Lagerhaus

3. Stock
Schildstraße 1 2 - 1 9

28203 Bremen

Spargel mit

Vanille-Zitronen-Butter und Meersalz
Wer zu weißem Spargel mit Kartoffeln klassisch zerlassene Butter mag, kann

diese verfeinern: Von einer halben Vanil lestange pro 250 g das Mark herauskratzen
und zusammen mit der Stange in der zerlassenen Butter ziehen lassen, einige
Spritzer Zitrone dazu – fertig! Die Butter erhält dadurch ein köstl iches Aroma.
Tipp zum Spargelkochen: Wasser mit Salz, Zucker, Butter und Zitrone zum Ko-

chen bringen, geschälten Spargel hineingeben, einmal bei offenem Topf aufkochen,
dann Deckel drauf und die Herdplatte abschalten, so dass der Spargel bei sanfter
Hitze gart. Er kann dann ruhig etwas länger stehen, ohne dass es schadet. Der
Spargel ist gar, wenn er auf den Topfboden sinkt.

Danach passend zur Jahreszeit Rhabarberkompott
Rhabarber in 1 cm dicke Stücke schneiden. In einem Topf mit großem Boden et-

was Wasser aufkochen, Obst hineingeben, aufkochen und dann bei sehr schwacher
Hitze vorsichtig weich kochen. Vom Herd neh-
men, süßen, z. B. mit Zucker oder Akazienho-
nig, dann kleingeschnittene getrocknete
Aprikosen und Rosinen/Sultaninen dazuge-
ben, umrühren und abkühlen lassen. Apriko-
sen und Rosinen süßen zusätzl ich und
runden den Geschmack ab. Rosinen unbe-
dingt erst nach dem Kochen zufügen, dann
bleiben sie schön pral l .




