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Mareikes

Meisterstuck

Dghlwe_s neue
Késerei

Mareikes Meisterstiick - der
erste Schnittkdse aus der neuen
Kaserei der Hofmolkerei Dehlwes
heil’t nicht nur so, er ist auch wirk-
lich das Meisterstlck der Tochter
Mareike Dehlwes am Ende ihrer
10monatigen Ausbildung zur Mol-
kereimeisterin — das beste Meis-
terstlck ihres Jahrgangs im
Dezember 2017. Das bedeutete
eine Rezeptur zu entwickeln und
immer wieder Versuche in der
Molkereischule in Oldenburg umzuset-
zen. Dazu musste die eigene Milch mit
einem LKW nach Oldenburg gebracht
werden. Im Hofladen und mit den Mitar-
beiterinnen wurde fleiRig verkostet.

Das durften Klaus und ich natirlich
auch - wir finden ihn sehr gelungen mit
einem fein - wirzigen Aroma. Da die Ka-
serei erst vor wenigen Wochen eroffnet
wurde, gibt es ihn bisher nur im Hofla-
den und einigen privat gefuhrten Mark-
ten. Ab Dezember wird er Gber Kornkraft
angeboten.

Mareike Dehlwes wurde zunachst
Steuerfachangestellte, aber Bliroarbeit
war auf die Dauer nicht das Richtige fur
sie. Sie schloss eine Ausbildung zur
Milchtechnologin beim DMK (Deutsches
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Milchkontor) in Zeven an und arbeitete
dort und auf dem elterlichen Hof als Ge-
sellin. Allmahlich konnte sie sich doch
vorstellen, auf dem Hof mitzuarbeiten,
erst recht, als sie ihren Mann kennen-
lernte, der Land- und Baumaschinenme-
chaniker war, dann den

Landwirtschaftsmeister machte und
auch auf dem Hof arbeitet. ,Natirlich
sind meine Eltern sehr gliicklich Uber
diese Entwicklung®, erzahlt Mareike.
.Erst als das klar war, wurden Hofladen
und Kaserei ausgebaut®.

lhre Eltern, Gerhard und Elke Dehl-
wes, haben in all den Jahren standig
neue Geschaftsideen umgesetzt und da-
mit auch initiiert, dass inzwischen immer
mehr Bauern aus der Umgebung auf Bio
umsteigen. Dadurch gab es immer mehr
Milch — der Schritt zu einer Kaserei war
naheliegend.

Neu ist auch der Hofladen — schén
hell, gerdumig, mit einer grof3en Glas-
wand, durch die man in die Kaserei
guckt. ,Als Praktikantin in Bayern hab
ich gemerkt, dort sind selbstverstandlich
alle Molkereien glasern zum Reingu-
cken®, berichtet Mareike.

Wir konnten zuschauen, wie Helmut
Schulz und Mareike Friihling den Kase-
bruch, kleine Kiigelchen, mit einem
Schlauch aus einem Tank in Schalen
fullten. Die Molke flie3t raus. Danach
wird mit aufgelegten Pressstempeln ge-
presst. Dann reifen die 5 kg-Laibe min-
destens sieben Wochen. Der Kase mit
Kalbermagenlab hat einen naturbelasse-
nen Fettgehalt von 50 Prozent in der

Trockenmasse. Da die Kiihe mit Silage
gefuttert werden und zusatzlich im Som-
mer drauf3en fressen, wird die Milch in
einer sogen. Baktofuge 55 Grad warm
geschleudert. Dabei werden alle Spo-
renbildner durch die Zentrifugalkraft ent-
fernt und es miissen keine Enzyme
zugefugt werden. Fir 1 kg Kase braucht
man 10 | Milch.

Taglich werden 25 000 | Milch zu
Dehlwes Produkten verarbeitet. In der
Molkerei arbeiten 20 Mitarbeiterlnnen, in
der Kaserei ist man mit Mareike zu Dritt.
Helmut Schulz hat Erfahrung aus der
Linzener Kaseschmiede mitgebracht,
von der Dehlwes Teile der Kasereianla-
gen aufgekauft hat.

Nach einem Salzbad und einer Essi-
gabreibung werden die Laibe im Reifela-
ger per Hand weif} angestrichen, die
sogen. Plastifizierung — die Rinde ist
nicht essbar. Mareike méchte gerne spa-
ter auch Kase mit naturgereifter Rinde
herstellen, aber dazu muss sich in dem
neuen Lagerraum erst noch das richtige
Klima entwickeln. Auf den Gestellen (auf
kasedeutsch: Horden) lagern auf Fich-
tenholzbrettern z.Z. schon ein paar Hun-
dert Laibe — Mareike mdéchte natirlich
auch monatelang gereiften Kase anbie-
ten, das dauert!

Der Hofladen ist Montag bis Sams-
tag von 8:30 bis 18:30 gedffnet. Banke
und kleine Tische laden zum Essen und
Trinken ein. ,Friher standen nebenan im
Biro Kihl- und Gefrierschranke, aus de-
nen wir was verkauft haben!”, berichtet
Elke Scheppelmann, die jetzt im Laden



arbeitet. Fir den Laden
wurden sechs neue Mit-
arbeiterlnnen eingestellt
und zwei Koche, die
Hlhnerfrikassee, Frika-
dellen, Suppen oder Sa-
late herstellen zum
Verzehr, aber auch halt-
bar gemacht in Glasern.
Eigenes Rindfleisch
frisch und eingefroren
wird in der Cuxland-
Schlachterei zerlegt und
hergestellt. In den Rega-
len gibt es viele gute Sa-
chen, eigene Eier, Brot
und Kuchen, Wurst und
Kase, in den Kihl- und
Gefrierschranken alle
Milchprodukte, den guten
Schichtkase in
Pergamentpapier
und ein gut sortier-
tes VivoLoVin-
Weinregal.
Dehlwes Hofla-
den in Lilienthal ist
ein wunderbares

Ausflugsziel mit
kulinarischer Pau-
se bei einer Rad-
tour.

RR

Hofmolkerei
Dehlwes

GmbH & Co. KG
Trupe 17, 28865
Lilienthal
www.hofmolkerei-
dehlwes.de




Westerlies

Wein aus Portugal
emissionsfrei nach
Bremerhaven
gesegelt

Westerlies sind die vorherr-
schenden Winde, die Segel-
schiffe Uber den Atlantik nach
Europa gebracht haben. Am 9.
November warteten Klaus und
ich stundenlang vor der Schif-
fergilde in Bremerhaven auf die
.Nordlys" der Reederei Fair-
transport, die dieses wahr-
scheinlich alteste Frachtschiff
der Welt von 1873 restauriert
hat. Ohne Motor an Bord muss-
te erst der passende Wind ab-
gewartet werden, um den
Hafen in Bremerhaven zu errei-
chen. In das letzte kleine Ha-
fenbecken hinter der Schleuse
wurde sie von zwei ebenfalls
alten Barkassen der Schiffergil-
de reingezogen — und konnte
wegen des zu heftigen Seiten-
windes nicht an der vorgesehe-
nen Stelle anlanden, sondern
ein Stuck weiter weg.

An Bord waren u.a. tUber
1000 Flaschen vom roten Dou-
ro BioWein ,Westerlies' fur Vi-
voLoVin, eine einmalige
Sonderedition der Quinta do
Romeu in Nordportugal. Deren
Weine haben Klaus und mich
schon mehrmals begeistert, zu-
letzt bei unserer VivoLoVin-
Weinprobe im Caféraum.

Joao Menéres von der
Quinta do Romeu war mit an
Bord und freute sich Gber den
gelungenen Segeltérn.




ot e
Fairtransport

Seit 2007 befordert die Reederei emis-
sionsfrei Frachten, die 6kologisch, natlr-
lich produziert, traditionell gefertigt und fair
gehandelt werden — wie zum Beispiel Oli-
venol, Wein und Rum aus kleinen hand-
werklichen Betrieben. Da macht der
emissionsfreie Transport Sinn und ist kon-
sequent.

Vielleicht ein tolles Weihnachtsge-
schenk? Im Einzelhandel bei VivoLoVin fir
16,90 €. Bei der nachsten Bestellung fur
Mitglieder der EVG im Bauernladen im Kar-
ton zu je 6 Faschen kostet die Flasche 12 €
Uber renaterichter-bremen@t-online.de

Bei der nachsten Bestellung fir Mitglie-
der der EVG im Bauernladen im Karton zu
je 6 Flaschen kostet die Flasche 12 € Gber
renate.richter-bremen@t-online.de

Bild oben:
Kapitan Lammert Osingar und
Winzer Joao Menéres (1. und 2.
von rechts) mit Mitgliedern der
Schiffergilde, die die Nordlys
durch die Schleuse an den
Anleger geschleppt hatten.

Bild unten:
Von Hand wurden die
Weinkisten gleich nach dem
Anlegen entladen.

Rennig Soffker
aus EVG ausge-
treten

Nie wieder die kostlichen Erdbeeren
und der besonders gute Spargel von
Rennig Soffker, denn Rennig geht neue
Wege. Er baut nicht mehr Erdbeeren
und Spargel auf groRen Flachen an,
sondern hat einen Teil seines Bodens
verpachtet. Auf den eigenen Flachen be-
treibt Rennig jetzt Streifenanbau* nach
den Prinzipien der Agroforstwirtschaft
und Permakultur**. Viele verschiedene
Pflanzen und Baume zur gegenseitigen
Unterstltzung werden angepflanzt fir
die Biodiversitat — gut auch fiir Insekten
u .a. Tiere. Rennig ist gltcklich Gber die-
se Entscheidung und freut sich darauf,
wie all die schon gesetzten Pflanzen ge-
deihen werden. Die dann lberschauba-
ren Mengen werden nur noch direkt
verkauft.

* Unter Streifenanbau versteht man
die Abfolge schmaler, bebauter und un-
bebauter Feldstreifen, um die Erosion
durch Wasser und Wind zu mindern. Die
Durchfiihrung des Pfliigens, Einséens
und Erntens ist erheblich zeit- und ar-
beitsaufwendiger als bei grof3flachigen
Monokulturen

** Permakultur ist das bewusste De-
sign sowie die Unterhaltung von land-
wirtschaftlich produktiven Okosystemen,
die die Diversitat, Stabilitat und Wider-
standsfahigkeit von natiirlichen Okosys-
temen besitzen..... eine Philosophie, die
mit und nicht gegen die Natur arbei-
tet....“ Bill Mollison
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Mehr Blo' in Bremer KiTas

Pilotprojekt erfolgreich beendet

Nachdem zehn Monate lang in drei
Bremer KiTas ausschlieRlich mit 0kologi-
schen Lebensmitteln gekocht wurde, zo-
gen Lea Unterholzner und Monika
Baalmann, die Projektleiterinnen vom
Verein SozialOkologie (VSO) am 27. No-
vember Bilanz. Der Einladung in die
Kochwerkstatt der MARKTHALLE ACHT
waren viele der Beteiligten gefolgt — teil-
nehmende KiTa-Kochinnen und -Leite-
rinnen, Zustandige fur Hauwirtschaft und
Qualifizierungsmaflnahmen bei KiTa
Bremen und der Bremischen Evangeli-
schen Kirche, zahlreiche MitarbeiterIn-
nen der Bio-GroBhandler Kornkraft und
Naturkost Kontor Bremen und der Spon-
soren wie PSD-Bank, HKK, Einzelperso-
nen sowie der Senator flir Bau, Umwelt
und Verkehr, Dr. Joachim Lohse, seine
Referentin flir Bio Stadt Bremen Claudia
Elfers und Peter Bargfrede vom VSO.

Die wichtigen Ergebnisse: 96 Pro-
zent Bio-Anteil ist praktisch mdglich, in
den drei KiTas sind nur 10 bis 15 Pro-
zent Mehrkosten entstanden - das sind

taglich pro Kind gerade mal 0,11 bis 0,23
Euro. Damit dies gelingen kann, ist es
wichtig, dass das ganze Team dahinter
steht. Neben anderen Voraussetzungen
brauchen Kiichenleitungen Burozeit und
-ausstattung fur Planung und Bestellun-
gen. Mittels Workshops flir das Team zu
Bio, Beschaffung der Lebensmittel und
Erlebnis-Ausfligen auf Bauernhofe mit
Kindern, aber auch Kochkursen fir Mit-
arbeiterlnnen und Kinder entstanden gut
funktionierende Strukturen, die von Lea
Unterholzner anschaulich prasentiert
wurden.

Erfreulicherweise kdnnen sich die
beteiligten KiTas aus den nicht voll aus-
geschopften Geldmitteln Wiinsche erfiil-
len wie z. B. eine Getreidemuhle oder
Gartenprojekte.

Toll auch der Ausblick darauf, wie es
weitergeht: In Aussicht gestellt sind wei-
tere Workshops fir Interessierte aus an-
deren KiTas. In den beteiligten KiTas
wird man die gewonnenen Erfahrungen
nutzen, um den Bio-Anteil auch in

nachster Zeit so hoch wie moglich zu er-
halten.

In der Diskussion tauchten anregen-
de Fragen auf:

Sind Bio-Fertigprodukte vollig abzu-
lehnen oder vielleicht doch besser als
konventionelle? Wie mussen bei der
Umsetzung die Jahreszeiten mit den
schwankenden regionalen und saisona-
len Angeboten bericksichtigt werden?

Als Dankeschon gab es fiir die ca.
45 Teilnehmerlnnen leckere Kleinigkei-
ten der Slow Food Kéchin Barbara Stad-
ler zum Probieren.

RR

Weitere Infos dazu in bla 30 vom De-
zember 2016.
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Vorgestellt
Charlotte Lassig

Charlotte, im Laden sprechen Genos-
sIinnen manchmal franzésisch mit dir
— wo bist du aufgewachsen?

Bis ich 14 war, haben wir abwechselnd
in Frankreich und in Saudi-Arabien ge-
lebt, wo mein Vater als Ingenieur immer
wieder arbeitete. Danach bin ich in Bor-
deaux geblieben, das ist meine Heimat-
stadt, habe dort das Gymnasium
besucht und die ersten vier Jahre Jura
studiert. Ein Semester war ich in Buenos
Aires, da hatten wir Verwandte — und
weil sie gar kein deutsch oder franz6-
sisch konnten, hab ich ganz schnell spa-
nisch gelernt. Anfangs hab ich standig
jedes Wort im Woérterbuch nachgeschla-
gen, aber nach zwei Monaten konnte ich
perfekt spanisch — eine gute Methode!
Wo hast du weiter studiert?

In Paris hab ich den Master gemacht, in-
dem ich bei Kiihne+Nagel in der Rechts-
abteilung gearbeitet und gleichzeitig
studiert habe. Dann war ich fur die Firma
ein Jahr in Dubai — und dort hab ich
nach einer Woche Hannes kennenge-
lernt, meinen Mann! (Hannes ist der
Sohn von Hanna und Kai Lassig, die die
Wohnung Uber unserem Laden haben)
Wann war das?

Vor vier Jahren — und ganz viele glickli-
che Zufélle haben da mitgespielt! Ich
war auf einer Party eingeladen und die
Gastgeberin hatte vergessen, Hannes
einzuladen — er kam spontan dahin. Ein
paar Monate spater sind wir nach Bre-
men geflogen, um Hannes' 30. Geburts-
tag zu feiern. Da war ich zum ersten
Mal in Bremen, hat mir gleich gut gefal-
len, die vielen alten Hauser hier, in
Frankreich hab ich auch immer in alten
Hausern gewohnt, das
hat viel mehr Atmo-
sphare. Zwei Wochen
spater bekam Hannes
die Méglichkeit, wie-
der in Bremen bei
Kihne+Nagel zu ar-
beiten und fragte
mich, ob ich ganz mit
ihm hierher komme.
Ich habe sofort ja ge-
sagt und vier Monate
spater waren wir in
Bremen!

Und jetzt sieht man
Kai, der als Kapitédn
immer lange unter-
wegs ist, manchmal
ganz stolz mit sei-
nem Enkel Martin im
Laden. Wie alt ist er jetzt?

Im Juli wurde er ein Jahr alt. In den letz-
ten drei Monaten hat er sooo viel ge-
lernt! Er spricht schon, ist fiir einen
Jungen ganz schon frih. Hab ihm gera-
de ,Opa“ beigebracht — da wird Kai sich
freuen, er ist gestern nach Hause ge-
kommen und wird sich sicher bald mel-
den.

Wo wohnt ihr?

Wir haben letztes Jahr geheiratet und ei-
ne Wohnung in Peterswerder gekauft.
Hanna hatte mir gleich den Bauernladen
gezeigt, als ich herkam. Ich mache seit-
dem regelmafig Ladendienst.

Haben deine Eltern auch schon Bio-
Lebensmittel gekauft?

Ja schon, aber nicht alles. Das ist in
Frankreich viel teurer und langst nicht so
verbreitet wie in Deutschland. Hannes
und ich haben anfangs nur einiges im
Bauernladen gekauft, aber seit Martin
nicht mehr gestillt wird, kaufen wir hier
eigentlich alles.

Du arbeitest jetzt nicht, oder?

Noch nicht — aktuell geniele ich es, zu-
hause zu sein. Ich mache gerne was
selber, mit den Handen — ich backe un-
ser Brot selber, auch leckres Baguette,
backe Kuchen, mache
Marmeladen, Quiche —
und ich nahe, stricke,
bastle oder mache Holz-
arbeiten. Fir Martin hab
ich einen “Tour d’observa-
tion“ gebaut, damit er gu-
cken und mitmachen
kann, z. B. riihren oder
Champignons waschen,
das macht er gerne!
Tour d‘observation -
was ist das?

Ach, guck mal, hier hab
ich ein Bild.

Tolle Idee!

Hannes ist beruflich viel
unterwegs. Er ist in der
Seefracht tatig, da muss
er oft in Asien, Amerika,
im Mittleren Osten oder in Europa rum-
reisen, manchmal ist er zehn Tage weg.

7

Aber ich hab gute Kontakte zu
anderen Mittern bekommen,
z. B. Uber die Windel-Liga von
Werder.

Windel-Liga? Was ist das
denn? *

Im Stadion und in der Heme-
lingerstr. bei uns in der Nahe
gibt es ganz viele tolle Ange-
bote fiir Eltern und Babys bis
3 Jahre, z. B. Babymassage,
-schwimmen, -turnen und vie-
les mehr. Das kostet nur flnf
Eoro im Monat, wenn man
sich in den ersten 6 Wochen
nach der Geburt anmeldet.
Ich geh auch noch in einen Fitnesskurs
und mache seit September Bauchtanz.
Das hab ich auch friiher schon gemacht.
Fahrt ihr manchmal nach Frankreich
— zu deiner Familie?

Zu meinen Eltern habe ich ein enges
Verhaltnis — mit meiner Mutter telefonie-
re ich fast jeden Tag. Sie hat einen Fri-
seursalon bei Bordeaux. Mein Vater und
mein Bruder leben in Paris. Meine Eltern
kommen Weihnachten zu Besuch, da
freu ich mich sehr drauf.

Charlotte, was kaufst du am liebsten
bei uns ein?

Die Kaseauswabhl ist super lecker! Dann
Honig... Kaemena-Eis.... die Salami von
Ada Fischer!

Wenn du so gerne backst — kénntest
du nicht mal einen Kuchen fiir unser
Cafétreffen freitags backen?

Ja, kann ich machen — aber ich habe
noch nie deutsche Kuchen gebacken!
Welche machst du denn besonders
gerne?

Carrot cake (Moéhrenkuchen) oder Bana-
na bread, oder Fondant.

Fondant — das hért sich nach Scho-
koladenkuchen an, oder?

Oh ja, ,Fondant au chocolat”, so ein fla-
cher Kuchen und innen die Schokola-
denfiillung muss noch ganz cremig sein.
Den isst man in Frankreich lauwarm mit
einer kalten selbstgemachten Vanillecre-
me, so richtig mit Eigelb aufgeschlagen,
hm!

Also abgemacht: Am Freitag, 1. De-
zember, gibt es Charlottes Fondant-
kuchen! Wir sind gespannt!

Die Fragen stellte Renate Richter

* Im Internet unter ,Windel-Liga — Grln-
Weiss von Anfang an® findet man u .a.:
Walking mit Kinderwagen, Die Windel-Li-
ga lernt Zahne putzen, Kochkurs
»Schmecken soll's"



Jutta Grabowski

*5.7.1959 1 27.9.2017

Erinnerungen

Eine Gartnerin in Schwarme - so bezeichnete sich Jutta selbst. Eine
Fille von Kreativitat und Lebendigkeit, gastfreundlich, ansteckend, fréh-
lich, flige ich hinzu. Wir kannten uns fllichtig von den Hoffesten bei Her-
man Meyer-Toms, wo sie Gastgeberin war.

So richtig aber begann unsere Freundschaft im Blrgerpark wahrend
eines Protestschlemmermahles von Slow Food. Jutta packte Obst, Gem-
se, Korbe, Kisten und alte Koffer aus ihrem Kombiwagen. Dann stellte sie
ihren Verkaufsstand mit sicheren Handgriffen auf. Ihre Arbeitsweise kam
mir sehr vertraut vor. Wer sein Gemdise in alten Koffern prasentiert, ist ei-
ne Gartnerin u?d erfahrene Gestglterin fugle.ich. "Wahnsinn!" sag?e ich Trommelgruppe aus Martfeld beim 25jahri-
angrkennend. Ich habe so:.. melr'\'e Art." erwiderte JL'J'tta augenzwinkernd. gen Jubilaum vom Bauernladen (siehe bla
Seltde_r_n war es uns klar:. wir sind verwandtc_a Sfeelen". _ 20 von Juli 2014) und an ihre beliebten

Spater haben wir Aktionen und Kunstereignisse flur Hoffeste entwi- _Kullerkartoffeln®.
ckelt. Auch aus der Entfernung Bremen-Schwarme haben wir uns blen-
dend verstanden. Selten erlebt man so inspirierende Menschen wie Jutta!

Ich genoss Juttas Gastfreundschaft oft und gern. "Du kannst kommen,
wann du willst" - so selbstverstandlich war es. Der Tisch war im Handum-
drehen mit leckeren Speisen gedeckt. Abends vor den Hoffesten pafften
wir drauRen gemeinsam ein Zigarillo und schauten in die Sterne. "Morgen
wird es ein schones Wetter geben", meinte dann Jutta, selbst wenn der
Himmel bedeckt war. "Zum Hoffest in Schwarme ist immer ein schones
Wetter" - es stimmte.

Beim Hoffest am 1. Oktober dieses Jahres war Jutta nicht mehr da.
Wie sie sich gewtlinscht hat, haben wir miteinander ein wunderschones
Fest gefeiert - im Sonnenschein! Unsere Tranen blieben verborgen.

Sie wird mir und vielen von uns sehr fehlen; nicht nur zum Hoffest in
Schwarme.

L =

Wir erinnern uns an Jutta mit ihrer

Margarethe Paskos

Zur Beisetzung wurde um Spenden gebeten fiir den Palliativstiitzpunkt in Diepholz
Spendenkonto Oldenburgische Landesbank IBAN DE49 2802 0050 4483 0016 00 Kennwort Jutta Grabowski
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- Biolandhof FISCHER

-

. #1%  Lebensmittel vom Biohof
@ %@Hﬁﬁ" am Nordseedeich.
Im Hofladen wird neben Fleisch und Woursiwaren vom den holeigenen
Tieren ouch ein umbongreiches Sortiment om Bioprodukten verkauft.

Offtnungszeiten: Do. 14« 17 Uhr, Fr. 11 - 17 Uhr.
Im Janwar Winte rruhe, ab 2. Februar 2018 wieder gedffnet.

27476 Coxhoven Arensch - Telefon [04723) 3201 . www. biclandhof-fischor.de
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Sieben Jahre bla-Preisratsel

Dank an unsere ) _
Bauernladenhandtuchwascherei

Immer haben sich Genosslnnen gefunden, die sich unseres vollen Sackes mit
schmutzigen Handtlichern erbarmt haben....vielen Dank dafir!

In diesem Jahr hatten wir immer Handtuchsackwaschzustandige fir jeweils zwei
bis drei Monate, so dass der Ladendienst nicht immer herumfragen musste: Renate
Adamietz., Marius und Hille von gegentiber, Sonja Heinrich, Sonja Gansbergen und
Joachim Bredull — euch auch vielen Dank!

" Danke, Klaus!

EVG-Genosse Klaus Gebhardt
ist nicht nur Hausarzt, sondern ein
echtes Multitalent. Als Musiker
bereichert er mit seinem Saxo-
phon die Bigband 1/4 Neun, die
wir schon am Tag der Offenen Tir
vor dem Bauernladen genief3en
konnten. Als Fotograf macht er
eindrucksvolle Bilder - im Herbst
konnte man seine Vogelportraits

- ) $ " im Burgerhaus Weserterassen be-

|

staunen. Und jetzt hat er auf
~+ Wunsch von Margot Jordan in

= seiner Kellerwerkstatt zwei prima

Rollwagen fir die Getreidesacke
gebaut. Damit haben es die
Ladendienste leichter, an die

schweren Sacke ranzukommen.
Ki

Zum siebten Erscheinungsjahr des Bauernladenanzeigers bla hat sich Radio bla

ein Preisratsel ausgedacht.

Im Laden liegen die Fragebdgen aus mit sieben schwierigen Fragen - wer alle
richtig beantwortet und die Zettel in die Ratselbox im Laden gesteckt hat, kann

gewinnen.

Die Gewinnerlnnen der Hauptpreise und der vielen Wundertlten mit kleinen
Gewinnen werden am Samstag, 30. Dezember um 13 Uhr im Laden durch das Los
ermittelt. Allen, die mitgemacht haben, toi, toi, toi.

RR

RR

Inventur

am 1. Januar
um 14 Uhr im Laden

Eine gemeinsame Aktion, die Spal}
macht — gut vorbereitet, man lernt,
was wir alles wo im den Regalen
haben, es gibt Kaffee und Kuchen,
vielleicht auch noch ein Schliickchen
Silvestersekt - dabei sein ist alles!

Auf zur Demo
in Berlin

am 20. Januar




Sauerkrautpuffer

Fir 4 Personen:

300 g vorgegartes Sauerkraut
250 g Kartoffeln

1 Bund Fruhlingszwiebeln
125 g wirziger Kase

2 EL Kurbiskerne

ZUm versuﬁenﬁen und Geniellen 2 EL Kurbisk
* * i 3 Eier
* 150 g Haferflocken

Salz, Pfeffer
UH-S-ET'E Wﬂihmﬁtﬁkfﬂﬁﬁikﬂ Butterschmalz oder Ol zum Braten
Truﬁitium:“ wind mit Liehe ﬂufm:fcen - 80 gul A .wﬂm.g_'ﬂul:ﬁ[. Das abgekiihlte Sauerkraut aus-

driicken und grob schneiden.Kartoffeln
schalen, waschen und reiben. Frihlings-
zwiebeln in sehr feine Ringe schneiden.
Kése reiben (gut dafiir unser Emmenta-
ler). Kirbiskerne grob hacken. Alles mit
Sahne, Eiern und Haferflocken gut mi-
schen, kraftig salzen und pfeffern. 30
Min. quellen lassen. In Butterschmalz
oder Ol 16 kleine Puffer braten.

RR






