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Moormoormohren

und mehr aus dem
Teufelsmoor

Vor funf Jahren waren wir schon
einmal bei Johann Lutjen, einem der al-
testen Demeter-Hofe in Norddeutschland.
Schon damais fielen uns die individuell
geformten Horner der Kithe auf und wir
sahen zu, wie sie sich genusslich an
der Massageburste rieben - ,macht ein
gesundes, glanzendes Fell“, erklarte
Johann.

Inzwischen ist der Betrieb geteilt. Sein
Sohn Raimund ist seit 2015 fir die Kiihe
und Huhner zustandig, Johann fir die
Ochsenmast und Griinzeug — Kartoffeln,
Rhabarber und die beliebten aromati-
schen Moormdéhren. Auch Sohn Chris-
muth, der damals noch in der Ausbildung
war, wird in den Betrieben mitarbeiten.

Seit langerem verkaufen wir im Laden
die etwas teureren Bruderhahn-Eier vom
Lutjenhof. Die mannlichen Tiere werden
nicht sofort getdtet, wie normalerweise
Ublich, sondern aufgezogen und spater
geschlachtet. Um das zu finanzieren,
werden die Eier etwas teurer verkauft.
Davon gehen 2 Cent an den Hahnchen-
mastbetrieb, 1 Cent ist fir Verwaltungs-
kosten und 1 Cent fur die Zweinutzungs-
huhn-Zucht.

Wie das alles mit den Hihnern und
Eiern so funktioniert, erlauterte uns
Johann. Wir fanden es recht kompliziert,
denn viele verschiedene Betrieb sind
daran beteiligt. Im ersten Betrieb mit den
Bio-Legehennen-Mutterherden werden
die Hihner von Hahnen befruchtet und
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sie legen ihre Eier. Die gehen an den
zweiten Betrieb zur Eierbriterei, wo die
Kiken schlipfen und nach Geschlecht
sortiert werden. Die weiblichen Kiken
kommen in den dritten Betrieb zur Auf-
zucht neuer Junghennen in 18 Wochen
und dann zu Lutjen. M&nnliche Kuken
werden in einem Mastbetrieb gemastet.
Das Ubernimmt seit 2017 Hagen Has-
selbring, unser Erzeuger-Genosse, der
uns mit Gefligel beliefert. Raimund hat
jetzt ungefahr 2700 Huhner. Ein weiterer
Stall ist geplant, um noch 3000 Huhner
dazuzunehmen.

Wegen der Vogelgrippe muf3ten die
Huhner fast den ganzen Winter im Stall
bleiben, das war aber gerade im Winter
nicht so schlimm, da sind sie sowieso
meistens drinnen.

Wie stellt man fest, ob ein Kiiken
mannlich oder weiblich ist? ,Am Kopf
hochhalten, - je nachdem sie dann die
Beine rauf oder runter halten, erkennt
man das Geschlecht”, war die Ant-
wort...?? War das ernst gemeint? Wir
fragten lieber nicht weiter.
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Die Hofmolkerei gehort zu Raimunds
Betrieb. Die Milch wird direkt vom Mel-
kroboter in die Verarbeitung gepumpt und
nicht zentrifugiert, nur schonend erhitzt,

um die urspriingliche Struktur zu erhalten.

Auf der Weide besuchten wir einige
Jungochsen. Es sind Holsteiner Friesen,
eine typische Milchkuh-Rasse. Johann
Ubernimmt immer die Bullenkélber und
mastet sie drei Jahre lang. Sie sind oft
ganzjahrig drauen. Ganz ruhig und
zutraulich kamen sie zu uns an den Zaun
mit noch wollig-puscheligem Winter-
fell. Ochsen haben weniger Fleisch als
Bullen, das nimmt Johann aber gerne
in Kauf, weil sie deutlich friedlicher und
ruhiger sind. Und das Fleisch hat eine
deutlich bessere Qualitat. Der Zaun ist
mit Strom gesichert. Trotzdem kommt es
immer mal wieder vor, dass sie ausblich-
sen. Da sich alle in der Gegend kennen,
kriegt das immer schnell jemand mit
und gibt Bescheid. Alle zurtick zu holen,
schafft man nur zu zweit. Nach drei Jah-
ren haben sie ihr Schlachtgewicht um die
350 kg. Glucklicherweise wurde die nahe

; ,Iler BauernLadenAnzeiger
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gelegene Schlachterei in Hambergen
vom Junior iUbernommen, so dass auch in
Zukunft dort geschlachtet und das Fleisch
weiter verkauft wird an eine Demeter
Erzeugergemeinschaft in Stiddeutsch-
land. Nur eine kleine Menge wird mal im
verpachteten Hofladen verkauft.

Auf drei weiten Feldern wéchst
Rhabarber. Die Ernte ist sehr schlecht in
diesem Jahr wegen der Kalte. Rhabarber
ist eine Dauerkultur mit dickem Wurzel-
stock. Geerntet wird bis Johanni (24.
Juni), danach schmeckt er nicht mehr, da
sich Oxalséaure bildet wie beim Spargel.
Die Vermarktung erfolgt Gibers Naturkost-

kontor. Restmengen kauft Lammsbrau
und macht Rhabarbersaft daraus.

Grol3e Flachen sind Natur- und
Landschaftsschutzgebiete. Das bedeutet,
es gibt Auflagen fiir die Bewirtschaftung
— z.B. eine zeitliche Festlegung fiir den
ersten Grasschnitt oder wie viele Tiere
pro ha erlaubt sind. Auch flirs M&hen gibt
es genaue Vorschriften.

Viele Nachbarn haben inzwischen
aufgehort, nur wenige grof3e Betrie-
be bleiben. Johann ist froh, dass drei
Familien mit vier Generationen von den
Ertragen der Hofe leben kdnnen. Erwei-
terungen sind deshalb aber auch wichtig

rRadio—bIa—Reporterinnen
Regine und Margot unter-

wegs auf der Korn-
kraftmesse* 2017

Regine: ...knurps...mphf...schluck... tut
mir Leid, Leute, bin kurzfristig am Stand
von FZ Organic Food aus den Niederlan-

den versackt. Dort gibt es Kartoffelchips und Popcorn der
Marke Trafo. Der neue Trend geht in Richtung reduzierter
Fett- und Salzgehalt, was sich fur mich allerdings auch durch
weniger Aroma bemerkbar macht. In Gedanken vergleiche
ich mit meinen Lieblingsmarken Sweet Chili und Rosmary
and Himalyan Salt aus der Trafo ,Handcooked Thick Cut" Li-
Qie. Bei uns im Laden erhaltlich! Wer sich Giberhaupt Chips zuge-

wie der neue Hihnerstall und zusatzli-
ches Land. Die Familie konnte lber die
BioBoden Genossenschaft Land be-
kommen und spater Uber die Kulturland-
Genossenschaft mit einem Pachtvertrag
Uber 30 Jahre. Familie Litjen griindete
das Regionalprojekt VerliiRmoor der
Kulturland-Genossenschaft. Der Geflu-
gelhof Muhlenberg ist auch dabei.

r
Demeter Hof Litjen
VerliRmoorerstr. 24
27729 Vollersode
Siehe auch Bla 13 vom
September 2012

|
/ stehen mag, sollte diese mal probieren
! (oder wiederentdecken): etwas dicker
" geschnitten, reines Kartoffelaroma,

% optimale Knusprigkeit bei moderater

" 49 Salz- und Chiliwiirze bzw.

¥ schonem Rosmarinaroma.
Die neuen Hummus-Chips-
Sorten sind ab Mai im Han-
del und schmecken &hnlich
lecker. Kichererbsenpaste zu
[ Platzchen geformt, vorge-
| trocknet und zu Chips mit delikatem
| Aroma gebacken. Schnell, Margot,
| Ubernimmst du bitte? ...knusper...
' mphf...schluck...

* Kornkraft in Hostinne ist der
Bio-Grof3handel, der uns beliefert

~
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Apfelblite auf Dubrows Bio-Obstgut

Warum eigentlich zur Apfelblite ins
Alte Land fahren, gibt es doch bei unse-
rem Apfellieferanten Ulrich Dubrow und
seiner Frau Steffi seit 2 Jahren ein Apfel-
blitenfest im Mai auf Gut Donnerstedt bei
Thedinghausen.

Dem Aufruf Dubrows sind an diesem
sonnigen Maiwochenende viele sei-
ner Kunden gefolgt. So auch Guntram
Schwotzer vom Vorstand unserer Ge-
nossenschaft. Doch wo ist denn nun die
Apfelblite? Erst mal an den Verlockun-
gen des Grillstandes und des Hofladens
vorbei immer dem Schild nach zur ,Ap-
felbllite”. Die Plantage beginnt nur 200
m hinter dem Haus, auf gut 2,5 h stehen
ca. 1800 Obstbaume in voller Blite. Die
Birnen sind bereits verbliiht. Die Apfelblii-
te der gut 20 unterschiedlichen Sorten ist
auf den ersten Blick eine Wonne, uberall
summen Bienen.

Auf die kommende Ernte angespro-
chen dann der Wermutstropfen: ,Die
Blutenfulle tAuscht, wir hatten im April
zwei kalte Nachte mit 5-6 Stunden bei 3

Grad Minus, das reicht aus, um auch ge-
schlossene Bliitenknospen zu schadigen,
so dass sie spater nicht mehr befruchtet
werden kdnnen*“ Ulrich Dubrow rechnet
mit mindestens 50% Ernteausfall in die-
sem Jahr. Eine Frostschutz-Beregnung
wie im Alten Land ware zwar mdglich
gewesen, hat aber andere Nachtei-

le. 150 | /m2 Wasser in zwei Nachten
vernassen den Boden stark, erhdhen die
Luftfeuchtigkeit und fordern spater das
Auftreten des Schorf-Pilzes. ,In Jahren
wie diesem*, so Ulrich Dubrow, ,hilft nur,
mehrere Standbeine zu haben, um den
Ernteausfall wenigstens teilweise abmil-
dern zu kénnen*

Dubrows Bio-Obstgut hat daher seit
einigen Jahren den Beinamen ,Pferd &
Apfel”. Steffi Schulz-Dubrow betreut die
Pferde des Hofes. Sie betreibt eine Offen-
Stall-Gemeinschaft mit Einstellpferden,
bietet geflihrte Ausritte, Reitunterricht
und Kindergeburtstage auf dem Hof an.
AuRerdem betreiben die beiden neben
dem Hofladen noch einen Marktstand

in Achim. Ein groRer Teil der Ernte geht
aber auch an die Selbstpfllicker, die die
Apfel im Herbst direkt vom Baum ernten
und bei sich zu Hause einlagern. Beim
Verkauf seiner Bio-Apfel ist eine gute
Kundenberatung entscheidend. Denn der
Verzicht auf im Bio-Anbau nicht zugelas-
sene synthetische Pflanzenschutzmittel
und die Beschrankung auf wenige Sprit-
zungen mit den zugelassenen Mitteln
fuhrt naturlicherweise zu einem Apfel,
der je nach Sorte auch mal Schorfflecken
aufweisen kann und aufZerlich eben stark
in der Form und Aussehen variiert. Dass
diese Charakter-Apfel sich geschmack-
lich nicht hinter den gewohnten Norm-
Friichten zu verstecken brauchen, muss
eben manchen Kunden erst wieder neu
vermittelt werden. Daher sind wir auch

in Bremen der einzige Laden, den Ulrich
Dubrow direkt mit seinen Apfeln beliefert,
weil es bei uns eben nicht anonym zugeht
wie im Bio-Supermarkt. Zum Schluss
des Besuchs bleibt dann der Blick doch
noch am Grillstand hangen. Die Lamm-

Bratwurst ist aber auch zu lecker!
Guntram Schwotzer

(Margot Hallo, hallo, ich stehe am Stand von Chiron. Deren Produkte hatten wir schon vorher im Laden, neu ist, dass wir sie jetz
= Uber Kornkraft beziehen kénnen. Chiron ist eine Firma in Oberschwaben, die sich auf Hanflebensmittel spezialisiert hat. Seit

1997 wird dort Hanf angebaut und verarbeitet. Hanf gehort ja zu den Lebensmitteln, die urspriinglich in Deutschland

. heimisch waren, aber zwischenzeitlich vergessen wurden. Chiron produziert nicht nur Lebensmittel aus Hanf, sondern

- auch Hanfbriketts, die Pflanze wird also gut genutzt. Wegen seiner Inhaltsstoffe (wertvolle Fettséduren, hochwertiges

__ pflanzliches Eiweil3, Mineralstoffe, Spurenelemente und Vitamine) ist Hanf speziell fiir vegan essende Menschen in-

— mmmbh!! Bei uns im Sortiment: Hanfsamen, natur und geschalt, verschiedene Aufstriche mit hohem Hanf-
- anteil, auRerdem schokolierte Hanfsamen. Schaut doch mal auf die Webseite: www.naturdelikatessen.de
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Neu im Laden

Seversal Kakao direkt aus Ecuador

Harje Kaemena, unser Eismann aus
dem Blockland, hatte uns erzahlt, dass
er in seinem Schokoladeneis neuerdings
zertifizierten Bio-Edelkakao aus Ecuador
verarbeitet. Er kauft ihn von der Bremer
Firma Seversal.

Da wir gerne direkt importierte Pro-
dukte verkaufen, die auch noch Uber per-
sonliche Kontakte vermittelt werden, rief
ich dort an und sprach mit Birgit Severin
de Salinas. Die Familie ihres Mannes
baut in Ecuador Kakao zusammen mit
anderen Kleinbauern in einer Kooperative
an.

Fur den folgenden Text stellte uns Bir-
git Severin de Salinas netterweise einen
Artikel ihres Mannes Dr. Juan Salinas
zum Abdruck im bla zur Verfugung, den
wir etwas gekurzt haben.

Richtiger Cacao, der spielte in unserer
ecuadorianischen Familie schon immer
eine grof3e Rolle. Schon in den zwanzi-

ger Jahren des letzten Jahrhunderts
wuchs meine ecuadorianische

Grof3mutter als Kind von "Gemischtwa-
renhandlern" zwischen Cacaosacken und
100 %igen Schokoladentafeln auf. Der
Duft war betérend und zu gern bereitete
sie uns Kindern kostliche Trinkschokolade
zu — das pragt ein Leben lang!

Richtiger Cacao, hergestellt direkt
von der Bohne und per Hand, war daher
in unserer Familie schon immer Traditi-
on - nur hier in Deutschland findet man
ihn kaum. Bei jedem Familienbesuch im
kalten Andenhochland meines geliebten
Ecuadors ist es daher das erste, was wir
wollen: Omas richtigen Cacao...kostlich
aromatisch, gehaltvoll und gleichzeitig
zart, samtig und blumig.

Meine deutsche Ehefrau gab mir den
Impuls und nun importieren wir den edlen
Arriba Nacional Gourmet-Cacao in Bio-
qualitat direkt aus Ecuador nach Bremen.

Arriba Nacional ist eine der besten
Cacaoqualitaten der Welt und wird aus-
schlie3lich in Ecuador angebaut.

Unser Arriba hat ein feines florales

Aroma und kommt aus der Region ,Los
Rios.

Fairer Handel (wir sind bio- und
fairtradezertifiziert) wird bei uns genauso
grof’ geschrieben wie héchste Qualitat.
Deshalb entsteht das Cacaopulver, die
—butter und die —masse auch direkt in
Ecuador. Wir meinen: das ist ein guter
Weg, damit die Kleinbauern vor Ort einen
deutlich gréReren Anteil an der Wert-
schépfungskette haben als wenn sie nur
ihren Rohstoff verkaufen wirden.

Im Méarz kamen zwei junge Familien-
mitglieder zu uns und zelebrierten eine
Kakaoverkostung im Café. Gesuft wurde
der allen sehr gut schmeckende Kakao
mit Kokosblitenzucker, den die Firma
Seversal ebenfalls vertreibt. Und sehr
interessant: Wir lernten Kakaoschalentee
kennen! Betérend nach Kakao duftend,
aber zart im Geschmack — mal was ande-
res als leichtes, bekdmmliches Getrank.

Die ersten Packchen Kakao und
Kakaoschalentee waren schnell verkauft
und fanden Anklang, so dass wir jetzt
diesen Kakao bei uns verkaufen.

www.biocacao.de

Urgs, umpff, oh je, oh je...

mal Kaffee trinken.

Fir Kinder, die nicht gern Obst und Gemuse essen wollen und fur Eltern, die keine Lust
haben, einen Apfel aufzuschneiden, gibt es Moothie von Mogli. VVorgemanschter Brei, den das Kind einfach in den
Mund driicken kann und nur noch schlucken muss. Superpraktisch, sagt die Werbung. Schén bunt, um die Kinder
anzusprechen und sehr aufwendig verpackt. Komische Konsistenz und kein Uberzeugender Fruchtgeschmack,
sage ich! Im Dschungel wiirde das sicher niemand mdgen. Bah!!! Brauchen wir nicht im Laden. Ich geh jetzt erst
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Vorgestellt
Astrid

Astrid, was machst du
eigentlich beruflich?

Ich arbeite seit '91 als
Software-Entwicklerin in der
IT-Branche. Um auch Zeit fir
anderes zu haben, mache
ich seit etlichen Jahren eine
4-Tage-Woche.

Am 1. Mai hab ich dich mit
Dieter in der Buchtstral3e ge-
troffen, wo ihr Produkte von
eurem Kollektivwarenhandel
Lcolectivo® verkauft habt. Wie
schon im letzten Jahr hab
ich euer gutes Olivendl aus
Kreta mitgenommen. Erzahl
mal was dartber.

Da mochte ich etwas ausho-
len: 2002 haben Dieter und
ich zun&chst zu zweit die
Kommune Uthlede gegrin-
det. Wir hatten die Hoffnung,
schnell andere Menschen fir das Projekt
gewinnen zu kdnnen, die ebenso wie wir
andere Formen des Zusammenlebens
ausprobieren wollen. Wir wollten nicht
langer in den relativ unverbindlichen WG-
Strukturen leben, sondern unserer Utopie
von einem guten Leben ndher kommen.
Dazu gehért auf jeden Fall der Abbau
von Hierarchien, das Konsensprinzip fiir
alle Entscheidungen, die die Kommune
als Ganzes betreffen und eine kollektive
Okonomie. Wobei damit nicht nur die
Alltags6konomie, sondern auch die Ver-
mdgensdkonomie gemeint ist.

Ganz wichtig: wir sind Teil des kommuja-
Netzwerks, einem Zusammenschluss von
ca. 30 politischen Kommunen in Deutsch-
land, Osterreich und der Schweiz. Die
Mosterei Finkenburg ist auch Mitglied.
Wir wollen die gesellschaftlichen Verhalt-
nisse andern: wir wollen ein gleichbe-

rechtigtes Miteinander leben und Macht-
strukturen abbauen. Wir wollen eine
solidarische Okonomie und wir wollen
kollektiv und selbstbestimmt arbeiten.
Momentan gibt es als Kommune-
Arbeitsbereich die Siebdruck-Werkstatt
.Honkeldruck“ und als gemeinsamen
Arbeitsbereich von Kommunard*nnen
und Nicht-Kommunard*innen sind wir seit
zwei Jahren dabei, colectivo aufzubauen
und zu entwickeln.

,colectivo — Kollektivwarenhandel fir
Alltag, Utopie & Widerstand*“, steht auf
eurem Flyer. Wie lauft das?

Wir haben die colectivo OHG zu Viert
gegrindet und handeln mit Produkten,
die in selbstverwalteten und basisde-
mokratischen Kollektiven oder auch in
Genoss*innenschaften und Kooperativen
hergestellt werden. Im Vordergrund steht
fiir uns die Form des Produzierens und
Arbeitens.

Bei colectivo gibt es
Kaffee und Tee aus
Chiapas, Mexico von
Aroma Zapatista,
einem selbstverwalte-
ten Kollektivbetrieb aus
Hamburg, der solidari-
schen Handel betreibt.
Es gibt Olivendl und
Salz von Becollective,

L einem anarchistischen
Landarbeiter*innen-Kol-
lektiv auf Kreta, Pasta
von der italienischen
IRIS-Kooperative,
Seifen und andere
Reinigungsmittel von
vio.me aus einem
selbstverwalteten
Betrieb in Thessaloniki.
Es gibt den Soli-Lam-
brusco ,Ora e sempre*
einer italienischen
Genossenschaft. Mit
den Gewinnen wird
antifaschistische Arbeit
in Reggio Emilia finanziert. Wir vertreiben
T-Shirts von Zona Franca Masili, einer
selbstverwalteten Frauen-Kooperative in
Nicaragua und Tofu aus der Wendland-
Tofurei, den es neuerdings ja auch im
Bauernladen gibt.

Wo bekommt man eure Produkte?
Momentan sind wir Giber Mailorder oder
das gute alte Telefon zu erreichen. Aber
wir arbeiten an einem Webshop und hof-
fen, ihn demnéachst endlich mal aktivieren
zu koénnen.

Und dann gibt es die colectivo-Abhol-
station im Steintor zwischen Grund- und
Brunnenstralle beim Backer "Gutes von
gestern". Links von der Theke ist ein
ganzes Regal mit unseren Sachen.
Kauft ihr denn regelméafRig bei uns ein,
obwohl ihr so weit weg wohnt?

Ja, einmal die Woche komme ich her
zum GroRReinkauf. Sonst kaufen wir auch

i

sich in dem klaren _
zilien gefangen) «
___steht. 4

Liebe Bla-Hérerinnen und —hérer, ich bin’s wieder. Nur um Missverstandnissen vorzubeugen: Wir befinden uns

hier nicht auf der Frankfurter Buchmesse! Der Mann auf dem Plakat von der schottischen Firma Fish4Ever, so mit
starker Bambus-Angel und einem grof3en Fisch am Haken, ist nicht Hemingways alter Fischer im Kampf mit einem
Merlin. Und doch ist das Kraftemessen @hnlichen Charakters: je zwei Mann in kleinen lokalen Booten auf Thun-
fischfang vor den Azoren, die in nur acht Wochen den Ertrag eines ganzen Jahres mit der Hand angein.
Ohne Beifang nattirlich. Und verarbeitet wird der ganze Fisch, nicht nur die Filets, mit maximal vier

Schritten in der Produktionskette vom Fang bis zur Dose. Beim Makrelenfang nérdlich von Schottland
= kommt noch hinzu, dass so viele Jungfische wieder ins Meer zuriickgegeben werden wie ausgewach-
sene Exemplare herausgeholt wurden. So geht Nachhaltigkeit! Und ich bestehe poetisch darauf, dass
und zarten Fischgeschmack besonders der Sardinen (vor Schottland und Si-
die Reinheit des Gedankens widerspiegelt, der hinter dieser tollen Firma
Unbedingt bei uns im Laden die Produkte kaufen und sich vielleicht auch
mal die Webseite anschauen: www.fish4ever.eu

6

Der BauernLadenAnzeiger
32 Juni 2017

in den Hofladen bei uns in der Nahe ein,
z. B. in Kassebruch bei Kerstin Kobben-
bring und Hagen Hasselbring oder bei
Volker Ehlers in Meyenburg. Biomilch

bekommen wir direkt beim Bauern im Ort.

Gibt es Tiere bei euch?

Gerade haben wir 10 Schafe und 12
Lammer, Hund und Katzen gibt's natir-
lich auch. Den Futterhafer fiir die Schafe
bekommen wir Gbrigens von Ada Fischer.
Und geschlachtet wird auch?

Ja, ein Freund, der selber Schafe halt
und die Lizenz daflir hat, schlach-

tet fir uns. Das Fleisch wird dann an
Freund*innen verkauft.

Vielleicht kénnt ihr ja an unserem Tag
der Offenen Tur im September einen
Verkaufsstand machen.

Gute Idee!

Colectivo

Moorstr. 16

27628 Uthlede

Tel. 04296 220 47 55
Mail: info@colectivo.org
www.colectivo.org
www.kommuja.de

Tag der. O Ien"én Tuir
Rvorm Bauernlagen

Freitag
15. September 2017
16 bis 20 Uhr

...dieses Jahr hatte ich
so viele Touri-gruppen am
Lago Maggiore, auch wieder
eine Wikinger Reisegruppe,
Schweizer Wanderer... so ist
es ein recht atemloses, wenn
auch schones Frihjahr.

Im April waren Maike und
Jurgen vom Hof Butendiek
bei uns. Das war echt nett,
in ihren Norditalien-Urlaub
haben sie einen Abstecher zu
uns eingebaut.

Und gerade da waren
auch Vier von Slow Food Do-
modossola bei uns, weil von
der Piemont-Leitung ein Buch
Uber Kéase, und zwar auch den
von Alpe Veglia, entstehen
soll. Nun haben sie hier die
Idee, einen Besuch bei Butendiek zu pla-
nen mit mir, drei Tage oder so im Herbst.
Und da hab ich natirlich gleich gesagt,
dass wir dann auch den Bauernladen und
Slow Food Bremen besuchen mussen!

Jurgen hatte dann beim Nachmittags-
kaffee die ldee, ob man nicht zur Alm
hochkdnnte. Kann man! Und schwupps,
waren wir in Nembro. Giuseppe hat so
lang die Kuhe versorgt und dann waren
wir hier ganz nett im Nachbarértchen
zusammen essen. Den beiden hats echt
gefallen auf der Alm, und Maike wirde
gern mal Almhelferin bei uns sein, das
lasst sich sicher mal organisieren. Gius-
eppe mit Danio als Ubersetzer hat dann
am néchsten Tag den beiden noch den
Marmorsteinbruch hier in Crevoladossola
gezeigt.

Mit der Molkerei gab es Arger: man
hat uns mittlerweile rausgeschmissen.
Zum Glick hatte Giuseppe lieber keine
Milch mehr abgegeben. Im Winter hat die
Molkerei all denen, die gegen den Direk-
tor sind, Aflatoxine unterstellt und deren
Milch gesperrt. Zuféllig alle Betriebe, die
offene Blicher verlangen... echt grau-
sig. Deshalb hatten wir Angst, dass sie
evtl mit gefalschten Daten sagen, dass

Wo unser Alpe-Veglia Kase herkommt

Neuigkeiten von Silke

unsere Milch nicht gut ist und dann ware
sie gesperrt.

Nun denn, nun sind wir am Zug, unse-
re Frischkéserei mal wirklich zu machen.
Wir hatten noch auf eine neue Runde
Subventionsantrage gehofft, die war fir
Méarz angekiindigt. Da nichts passiert ist,
denken wir, dass wir dann eben auf uns
allein gestellt alles umsetzen.

So, nun kommt Danio grad allein
wieder aus dem Stall her spaziert und es
gibt Abendessen.

Dies Jahr will ich Alm-Ayran machen,
mal sehen, ob der ankommt! Dafiir muss
unsere Limonata all'alpigiana pausieren,
bis sie offizialisiert ist. Ist eben nicht mehr
nur Verarbeitung von Milch. Der Veteri-
nararzt macht mir wenig Hoffnung, dass
das Mischgetrank legalisierbar ist. Muss
doch!!l Und wenn es eben 2 Jahre dau-
ert! Daftir miissen wir es uns dann auch
patentieren lassen. Naja, erstmal sollen
die das offiziell genehmigen. Und so lang
haben wir eben Ayran als Getrank.

Oh, es wére noch so viel zu erzahlen!
Guckt mal auf unsere kleine Internetseite
formaggidegiuli.it
Ciao ciao,

Silke

(Tja, liebe Genossinnen und Genossen, ich stehe derweil vor dem Stand von der Manufaktur Griinleben, einem neuen Feinkost-
Unternehmen mit Sitz in Bremerhaven — und bin ratlos. Im Vorfeld, also bei unserer Recherche zu den Firmen, die bei der Messe
dabei sein wirden, hatten Margot und ich mal so richtig gemeckert: Diese Fertigprodukte nehmen tiberhand! Den Kartoffelsalat soll
man sich gefalligst selbst machen! Und einfachen Gurkensalat nun auch aus der Plastikdose!? Innerlich murrend habe ich mir dann
von Inhaber Hanke Wisch erklédren lassen, dass bei ihnen ,die Wertschdtzung von Lebensmitteln im Vordergrund* steht (ja ja, typi-
sche PR-Poesie...) und natiirlich die hohe Qualitét ihrer frischen Rohwaren (ja, ja, bei wem denn nicht ...). Bei der Verkostung eine
groRe Uberraschung: Bin ich doch ratz-schmatz erst dem Kartoffelsalat ,Ohlendiek* und — giitiger Himmel — dann auch noch dem
Krautsalat verfallen! Es gibt keine andere Entschuldigung als diese: Ein Geschmack wie bei Muttern, nur leichter in der Mayonnaise
als damals und zarter im Kraut. Den Gurkensalat hatten sie nicht mit dabei, sonst wéare ich dem woméglich auch noch erlegen. Wir
sollten den Nachbarn aus Bremerhaven bei uns im Laden gelegentlich eine Chance geben, sagt Regine. Und verabschiedet sich fur

Kheute.Margot sprichst du bitte noch ein paar stiRe Abschiedsworte?
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Holunder—Quarksahne—

Torte

Zutaten fiir eine Springform 26 cm
Biskuitteig:

4 Eier

100 g Puderzucker

Salz

50 g Mehl

50 g Speisestarke

1 Backpulver

Creme:

8 Blatt Gelatine

500 g Quark

200 g Frischkase

100 g Zucker

120 bis 160 ml Holunderblitensirup oder
Sanddornsirup oder anderer Sirup

Saft und abgeriebene Schale von Y2
BioZitrone

400 g Sahne

Backofen
auf 180 Grad
vorheizen.
Eier trennen, Eigelbe

mit der Halfte des Zuckers schau-

mig schlagen, Eiwei3e mit einer Prise
Salf steif schlagen, restlichen Zucker ein-
rieseln lassen und weiterschlagen, bis die
Masse glanzt und Spitzen zieht. Eischnee
daraufsetzen. Mehl und Starke mischen
und alles nach und nach unterheben.
Teig in die mit Backpapier ausgelegte
Form geben, glatt streichen und ca. 25
Minuten backen.

Abgekuhlt aus der Form sturzen und
ganz auskihlen lassen (kann man gut
einen Tag vorher vorbereiten). Einmal
waagerecht durchschneiden.

Gelatine in kaltem Wasser einweichen.

Quark mit
Frischkase,
Zucker, Sirup, Zitronensaft und
-schale verriihren. Gelatine tropfnass in
einem Topf bei kleiner Hitze auflésen, 2
EL der Quarkmasse einrtihren und unter
die restliche Quarkmasse rithren. Sahne
steif schlagen und unterheben.
Den Biskuitboden auf einer Tortenplatte
mit einem Tortenring umschliel3en (geht
auch ohne Ring). Mit der Creme bestrei-
chen, den Teigdeckel auflegen, leicht
andriicken und mindestens vier Stunden
kuhlen. Mit Puderzucker bestauben und
mit Holunderbluten verzieren.

RR

halt doch.

Das war’s von Radio bla - bis bald mal wieder!

Ich hab die Messe genutzt, um mal ein paar Erzeuger auf das Thema Zucker anzusprechen. Die Kaemena-Familie hat
sich ja bewusst entschieden, firr ihr Eis deutschen Riibenzucker zu verwenden statt Rohrzucker aus Ubersee. Und ich
wollte mal héren, ob andere Firmen dafir offen sind. Leider nicht. Der Einzige, der sich dafiur interessiert hat, war der Mann
' vom Zwergenwiese-Stand. Zwergenwiese versucht sowieso, mdglichst viele Zutaten aus regionalem Anbau oder zumindest
g aus Deutschland zu verwenden, Obst fiir die Fruchtaufstriche z. B. und neuerdings auch Sonnenblumen und Knob-
lauch fur die pikanten Aufstriche. Und an Kornkraft hatte ich auch noch eine Frage: Warum werden manche
Artikel nicht gelistet, weil sie konventionelle Aromen oder Lecithin enthalten, aber andere Artikel, in denen das
auch drin ist, werden verkauft?
Die Antwort gefallt mir zwar nicht, aber ich kann's verstehen: Es ist fur Kornkraft immer eine Gratwanderung.
Eigentlich mdchten sie solche Artikel nicht verkaufen, aber wenn die Nachfrage sehr grof3 ist, machen sie es
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