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Huhner...

Unsere Eier kommen meistens von
Volker Ehlers' Biolandhof in Meyenburg,
ndrdlich von Schwanewede. Meyenburg
ist ein Bilderbuch-Dorf mit schonen alten
Hofen, vielen Reetdachern und einer 300
Jahre alten Eiche. Eigentlich wollten wir
schon Anfang des Jahres anlasslich des
Dioxin-Skandals hinfahren, um uns zu in-
formieren, was ,unsere* Hihner fressen.
Aber in den Erzeugerbetrieben ist immer
viel zu viel zu tun: Die Gewachshéauser
und Fruhjahrskulturen mussten vorbe-
reitet, Jungpflanzen gezogen, Kartof-
feln gepflanzt, letzte Kirbisse geerntet
werden. Am 25. Marz stand die jahrliche
Grundreinigung des Huhnerstalls an
(nur mit Wasser ohne Desinfektionsmit-
tel!). Vorher kommen alle Hihner zum
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Schlachthof. Und so wurde es Juni, bis
wir einen Termin fanden.

Den ca 800 Hiihnern geht es sicht-
lich gut: Alle kommen unseretwegen
neugierig in den Stall gerannt. Sie sehen
ebenfalls aus wie aus dem Bilderbuch:
braunes, kraftiges Gefieder, zufriedenes
Gegacker — kein Wunder bei den riesigen
Auslaufwiesen, wo sie sich normaler-
weise standig aufhalten, auch nachts,
Wiesen mit Hecken und Blschen umran-
det, ein kleiner Wald — alles wichtig, da
Huhner nicht gerne auf freier Flache sind,
sondern sich stets Schutz suchen gegen
Bussarde und Habichte. Sie haben noch
mehr Feinde: Im letzten Jahr fing Volker
zwolf Flchse und drei Marder.

Zum Eierlegen gehen die Hilhner im
Stall in dunkle Legeboxen. Die Eier rollen
auf einem Band in einen Nebenraum,
werden dort per Hand sortiert, in Eierpap-
pen gelegt und gestempelt.

Funf mal am Tag wird im Stall auto-
matisch Futter gegeben, zu 60% aus ei-
genem Anbau, Gerste, Hafer und Weizen
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und von August bis Marz Hokkaido-Kir-
bisse — davon werden die Dotter schon
gelb. Eine Dioxin-Belastung ubers Futter
schlie3t Volker aus. Zukauf kommt vom
Biolandhof Meyer zu Bakum in Melle,
schon seit 15 Jahren. Zwar sei das teuer,
aber er habe einen hervorragenden Ruf
und man lege groRen Wert auf Informati-
on und Transparenz.

5000 Eier werden in der Woche
verkauft, aber das rechne sich kaum. Die
Okokiste nehme 2000/Wo ab, zahle aber
sehr wenig. Uber die Bauernladentheke
gehen jede Woche etwa 800. Volker
klagt, dass heutzutage alle nur GroRRe
L wollen. Junge Hihner legen aber nun
mal kleinere Eier. Selbst XL-Eier gehen
nicht so gut.

Volker, gelernter Landwirt, hat den
Hof geerbt. Das reetgedeckte Bauern-
haus von1722 wurde von den Vorfahren
aus Leuchtenberg ab- und in Meyenburg
wieder aufgebaut. Auf dem Hof arbeitet
sein Vater Heinz Johann Ehlers sowie 14
Teilzeitkrafte ganzjéhrig, viele sind aus
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der ndheren Umgebung, Student/
innen, Rentner/innen, aber auch mal
lber langere Zeit eine Winzerin, eine |
Arztin, eine Journalistin, ein Kapitan, |
die eine Auszeit aus ihrem Berufsle-
ben brauchen und etwas praktisches
machen wollen. Schwieriger ist es,
fur die Markte Personal zu finden,
das ist besonders anstrengend mit
den langen Fahrten, dem Auf- und
Abbau bei jedem Wetter. Und dann
wird oft nur 1/3 Ware verkauft,
wenn's gut ist, die Halfte.

Zum wirtschaftlichen Uberleben
sind Kartoffeln und Gemise aus-
schlaggebend, vor allem Hokkaido-
Kurbisse. ,Die kann man gut ein-
lagern, sind in der Kiiche vielseitig
verwendbar und sehr gesund, auch
fur die Huhner“, schwarmt Volker.
Als ein richtiger Tausendsassa hat
er eine Kirbis — Pflanzmaschine
erfunden und sie zusammen mit
seinem Vater gebaut. Kiirbisse werden
jede Woche gepflanzt. Mit der Maschi-
ne kénnen 500 Kirbisse in der Stunde
gepflanzt werden! Auch ein 55 Jahre alter
Massai-Fergusson-Trecker ist jeden Tag
im Einsatz, gut gepflegt und repariert mit
Ersatzteilen Ubers Internet (Bild unten).
Wir bewundern die selbst ausgedachten
Keimtruhen: alte Gefriertrunhen mit einer
40Watt Gluhlampe versehen, schon ist
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es warm genug fiir die eigene Jungpflan-
zenzucht.

In den 1600 gm Gewéachshéusern
wachsen Tomaten, Kurbis, Gurken,
Zucchini, Broccoli, Paprika, Ruccola,
Auberginen. Der eigene Kompost reicht
fur die komplette Dingung.

Volker verkauft nach Bremen, also
auch an uns, Uber das Naturkostkontor
sowie an die Okokiste und die Backstube

; LindenstralRe in Bremen Nord,

- Dort backt man auf seine Anre-
| gung hin inzwischen erfolgreich

" Kiirbisbrot mit Hokkaidokiirbis.

Eine Ulzener Bio-GroRkiiche

= nimmt Uberschissige Ware ab.

| Dreimal die Woche ist man auf

dem Vegesacker Markt, freitags

auf dem Neustadter Biomakt

. DelmestralRe. 13 Laden werden

direkt beliefert.

Die Haltung von zehn
Mutterkiihen ist eher ein Hobby
fur den Eigenbedarf und den
Hofladen. Die Kinder (jetzt 15
und 13 Jahre alt) haben ihnen
so schéne Namen gegeben wie
Paparotti, Ulrike oder Gesine
und lieben sie — also werden
sie auf dem Hof alt werden.

Wie schatzt Volker die
weitere Perspektive ein? Seit
2001 sind die Produktions-
kosten dramatisch gestiegen.
Durch die Zunahme an Bio-
Supermarkten mit der Mdglich-
keit, Preise zu driicken, haben
kleinere Biobetriebe riicklaufige
Umsétze. Extreme Wetterlagen
(Trockenheit und Néasse) fuhr-
ten 2010 dazu, dass 40 Tonnen
Verkaufsgemise fehlten. 6000 Kirbis-
se mussten wegen fehlender Qualitat
weggeschmissen werden. Auch 2011 gab
es wieder eine lange Durreperiode, von
der sich trotz des Regens die Pflanzen im
Wurzelbereich noch nicht erholt haben.
In der Umgebung sind 2 grofe Wasser-
werke, weshalb keine neuen Brunnen
fur die Landwirte zugelassen werden.
Zwar versucht man das durch effizien-
tere Arbeitsablaufe
aufzufangen, aber
Volker schatzt die
Zukunft fir solch
kleine Betriebe wie
seinen eher prob-
lematisch ein. Auch
die Biolandverbande
raten zu grof3eren
Einheiten und Fusi-
onen. ,Dann ist man
aber nur noch Ma-
nager am Schreib-
tisch und muss hohe
Kredite aufnehmen
fur aufwandige Ma-
schinen.”

Dass ihm die Ar-
beit auf dem Hof mit
ihren abwechslungs-
reichen Anforderun-
gen Spass macht,
merkt man Volker
an. Immer wieder
kann er neue Ideen
erfolgreich umset-
zen. Das ist doch
was! Oder: Wer

kann das schon?
RR
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Brot von Hollen
Hmmm, das schmeckt..!

Wie nennt man das, wenn der Erl-
konig mit Hellmut und Erika ein glattes
Vierteljahrhundert feiern? Silberhochzeit
werden die einen jetzt sagen, die ande-
ren haben es natirlich sofort erkannt,
hier feiert die Steinofen-Backstube Hollen
stolz ihr 25jahriges Betriebsjubilaum in
handwerklicher Bio-Backkunst und da
darf natirlich keine der beliebten Brot-
und Brotchensorten fehlen.

Viele Liebhaber der Martfelder
Erzeugnisse waren am 4. September
gekommen, um mit zu feiern. Die vor
25 Jahren gegrundete GmbH blickt auf

eine wechselvolle Geschichte

zuriick, bis 2000 wurde in einem

vergleichsweise kleinen Ofenhaus

gebacken und viele, viele Sacke

geschleppt — bis zum Bau des

neuen Ofenhauses mit grof3en

Doppelbackdfen und modernen

Mehlspeichern.

Fast ware 2006 das Aus fiir den

Betrieb gekommen, brannte es da-

mals doch im Dachstuhl tGber den

Ofen. Zum Gliick waren die Backer

aufmerksam, das Schlimmste

konnte verhindert werden. Das alles er-
fuhren die fast 60 Menschen
bei der Fuhrung durch den
Betrieb mit Bernd Kramer.
Die Teilnehmer staunten
nicht schlecht tber die gro-
3en Mehl- und Kornspeicher
mit einem Durchsatz von 100
Tonnen Getreide pro Jahr.
Sie lieRen sich geduldig
die Funktion der Osttiroler
Steinmihle mit ihren gewal-
tigen, 1,20 Meter grof3en
Granitsteinen erklaren und
anschlie3end in die Geheim-
nisse der Sauerteig-Fiihrung
einweihen. Herzstiick dieser
Fuhrung war jedoch ein Blick
in den Drachenschlund der
beiden Kuppelbackofen, die
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Backermeister Charly fiir uns 6ffnete. Aus
dem einen loderten noch die Flammen,
im anderen warteten schon 140 fertige
Laibe auf die langen Brotschieber. In
diesen Ofen liegt Erfolg und Misserfolg
nur wenige Grad auseinander, Liebhaber
des rustikalen freigeschobenen ,Kiesels*
lassen sich daher auch gerne vor dem
Kauf die Unterseite des Brotes zeigen.
Was der eine noch an dunkler Krus-
te durchgehen lasst, ist dem anderen
schon zu viel des Guten. Was die treuen
Kunden keinesfalls davon abhalt, wieder
zu kommen, denn wo sonst gibt es
so wohlschmeckende Backwerke, mit
regionalem Bio-Getreide auf traditionelle
Weise hergestellt und im holzbeheizten
Ofen gebacken?

Hollener Brote gibt es samstags und
mittwochs im Bauernladen und auf acht

Mérkten in Bremen.
Guntram Schwotzer




=
l
- N
Der BauernLadenAnzeiger
9 September 2011

Bio auf
der Breminale

Der Verein SozialOkologie (VSO)
und der Oldenburger Verein Pro Zept
organisierten in diesem Jahr erstmals
ein ,Oko-Dorf* auf der Breminale, das
ein voller Erfolg wurde. "Das wurde
hdchste Zeit, dass es auf der Breminale
mehr Bioprodukte zu essen gibt", die-
sen Kommentar horten Monika Baal-
mann und Peter Bargfrede vom VSO
und Eduard Hisers von ProZept nicht
nur einmal.

Die Bio-Erleben-Tage vom 6. bis 10.
Juli bei bestem Sommerwetter nutzten
Zehntausende Besucherinnen und
Besucher, um sich Uber die Beson-
derheiten der regionalen Bio-Produkte
zu informieren und die kulinarischen
Angebote zu geniel3en. Ertffnet wurden
das Oko-Dorf vom neuen Bremer
Umweltsenator Dr. Joachim Lohse. Er
mochte Bremen in den nachsten Jahren
zur ,BioStadt" weiter entwickeln. Der
Anstol fir diese Idee kam bereits 2008
von der Bremer Erzeuger-Verbraucher-
Genossenschaft (EVG) und dem VSO,
die anlasslich des 20jahrigen Bestehens
der Genossenschaft zu diesem Thema
eine Tagung in der Burgerschaft durch-
geflhrt hatten.

Nach Schatzung der Standbetreiber
kamen etwa 80.000 Besucherinnen und
Besucher in das Oko-Dorf. Alle Land-
wirte, Bio-Caterer und handwerklichen
Lebensmittelverarbeiter waren hoch
zufrieden mit der Resonanz und dem
Interesse an regionalen und fair gehan-
delten Bio-Produkten.
Sehr gut angenommen
wurde auch das Informati-
onsmobil. Ein Slow-Food-
Stand, in Kooperation
mit der Okokiste, baute
am Sonntagnachmittag
einen Informations- und
Probierstand mit farben-
prachtigen Cocktailto-
maten auf (Bild nachste
Seite).

Im Bauernladen-
Stand der EVG wechsel-
ten sich tageweise ver-
schiedene EVG-Erzeuger
mit ihren regionalen
Angeboten ab. So konn-
ten die Besucher bei Elke
Alpers und Ingolf Lienau
(Bild rechts) aus Mulms-
horn leckere Waffeln mit
Marmelade aus eigener

opa.bieg isjod 0jo

Produktion und fruchtige
Rote Griitze probieren,
bei Jutta Grabowski und
Hermann-Meyer Toms aus
Martfeld gab es ,Kullerkar-
toffeln mit Krauterquark”
und bei Ulrike Eckhardt
aus Bicken den ,besten
Kaffee auf der Breminale®,
so Reporter von der ARD.
Ein besonderes
Highlight war das Bio-
Deichbankett, fur das der
Osterdeich am Sonntag
von 8 bis 17 Uhr fur den
Verkehr gesperrt wurde.
Alle 200 Gutscheinkarten
wurden im Vorfeld vom
Verein SozialOkologie
Uiber den Bauernladen
verkauft. Bei Musik und
Kleinkunst gab es kulina-
rische Bio-Kostbarkeiten
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vom Caterer ,Bio-Biss".

,Das Publikum hat das Bio-An-
gebot begeistert angenommen und
wir freuen uns, die gastronomische
Qualitéat auf diesem Weg erheblich
zu steigern und zugleich etwas fir
eine fairere, gestindere Welt tun zu
kénnen. Wir werden diesen Weg
konsequent weiter verfolgen und
ausbauen®, so der Projektleiter der
Breminale Rolf Hesener.

Finanziell gefoérdert werden die
Bio-Erleben-Tage der Bremina-
le durch das Bundesministerium
fur Erndhrung, Landwirtschaft
und Verbraucherschutz aufgrund
des Beschlusses des Deutschen
Bundestags im Rahmen des
Bundesprogrammes Okologischer
Landbau und andere Formen der
nachhaltigen Landwirtschaft (BOLN)
und durch den Bremer Senator fiir
Umwelt, Bau, Verkehr und Europa
(Wettmittel), Geblhren der Standbe-

treiber und durch Sponsoren.
Peter Bargfrede
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Genosse Peter Pusch
Ausstellung
Im Lagerhaus

Unsere Genoss/innen sind vielsei-
tig: Im Sommer waren 15 schone Bilder
(Aquarelle und einige Acryl) von Peter
Pusch im Kafé im Lagerhaus ausgestellt.
Eins wurde gleich verkauft. Es gibt sehr
unterschiedliche Stile und Themen, meist
Landschaften, aber auch Stilleben. Einige
Bilder sind noch aus der Zeit in Berlin, wo
Peter geboren wurde und die ersten 33
Jahre lebte.

Peter hat 30 Jahre lang keinen
Pinsel mehr in der Hand gehabt. Jetzt
als Rentner mit mehr Zeit hat er vor 1
% Jahren wieder zu malen angefangen
und es hat ihn gepackt: ,Erst war ich oft
unsicher. Als gelernter Theatermaler hat
man so seine Anspriiche. Aber dann war
ich sehr fleiRig, habe mit Energie und
Leidenschaft stundenlang an den Bildern
gearbeitet, konnte gar nicht aufhéren.

Damit das
Huhn nicht
auf den Hund
kommt!

Unter diesem Motto wurden
die Aktionstage Okolandbau
am 28. August mit einem Slow-
Food Schlemmermahl im Bir-
gerpark am Markusbrunnen
eroffnet. Gernot Riedl von Slow
Food-Bremen hatte dazu auf-
gerufen , fr das Buffet das Beste, was
Kiche und Keller an regionalen Produk-
ten zu bieten hat, mitzubringen, naturlich
gentechnikfrei®.

Die rund 200 Teilnehmer/innen
brachten ihre eigenen Menus mit: K&se
von Michael Nussbaum, Linsensalat und
Brombeer-Apfel-Suppe, Slf3speise mit
Rosinen und Ingwer und vieles mehr.
Dreiarmige Kerzenleuchter und bunte
Blumengebinde sorgten fir eine festliche
Stimmung.

Woflr sind wir bereit, Geld auszuge-
ben, wenn wir Lebensmittel einkaufen?”
Das fragte Umweltsenator Dr. Joachim
Lohse. Heute werden nur noch 15 bis 20
Prozent fiir Essen ausgegeben. Es sei
eine Frage der Kultur, fiir gute Qualitat
mehr Geld auszugeben.

Mit der Zeit wurde ich zufrieden mit den
Ergebnissen und freue mich, dass meine
Bilder ankommen.” Gute Arbeitsmdg-
lichkeiten fand Peter in der Atelierge-

AT %

Eckehard Niemann von der Arbeits-
gemeinschatft bauerliche Landwirtschaft
informierte Uber den aktuellen Stand
der Auseinandersetzungen um den Bau
neuer Agrarfabriken im Bremer Umland.
+Essen ist eine politische Handlung®. Er
forderte eine Verschéarfung der Tier-
schutzverordnung, ein Klagerecht fir
Tierschutzverbande und bessere Anga-
ben auf Lebensmittelverpackungen.

Fur die Unterhaltung sorgte der Bre-
mer Krimiautor Jirgen Alberts mit einer
Jierischen Lesung“. Pierre Chuchana
sang franzésische Chansons und Robert
C. Blank spielte Pop-Songs auf seiner

Akustik-Gitarre.
RR

meinschaft ,Team Kunst‘ zusammen mit
sieben Kunstler/innen in einer groRen
Etage Fehrfeld 21, wo jede/r ihre/seine
Ecke hat.

RR

Arbeitssonntag bei
Ingolf und Elke in
Mulmshorn

Am Sonntag, den 30. Oktober, wollen
wir bei Ingolf Lienau und Elke Alpers
auf ihren Hof in Mulmshorn bei Zeven
arbeiten. Von ihnen bekommen wir
Marmelade, die sie aus ihrem Beeren-
obst herstellen. Damit wird eine Veran-
staltungsreihe wieder aufgenommen, die
viele Jahr auf dem Hof von Lienaus in
Zeven stattfand. Da wurden im Laufe der
Jahre u. a. Grében angelegt, Gewéachs-
hauser vorbereitet, Baume und Straucher
beschnitten. Das hat immer viel Spal3 ge-
macht und den Erzeugerkontakt gestarkt.
Enden wird der Arbeitseinsatz mit einem
leckeren Essen. Wer mitmachen will,
meldet sich im Verein SozialOkologie an.
Telefon 0421 3499077 von 10 bis 13 Uhr.
Da kann man auch weitere Einzelheiten
erfahren.

RR
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EVG bewirtet
Keramikmarkt

am Wochenende 18. bis 19. Juni
in den Bremer Wallanlagen

Margarethe Paskos, Julia Jalaeefar
(links im Bild) und weitere Bauernla-
denaktivistinnen gaben alles, um die
Marktbesucher hervorragend zu bewir-
ten und den Bauernladen bestens in
Szene zu setzten. Der faire Biokaffee
kam hier ebenso gut an wie der Kuchen
und natirlich die aktuelle Ausgabe von
"bla". Nachdem das Wetter am Samstag
wunderbar mitgespielt hatte, bewies die
EVG auch im sonntaglichen Dauerregen
Durchhaltevermdogen. Als der Kuchen

Vorgestellt
Hanna

e -

zur Neige ging, opferte Peter Bargfrede
seinen gerade aus dem schweizerischen
Engadin mitgebrachten Bergkuchen, der
nicht nur vorziiglich mundete, sondern
auch fiir gute Laune bei den Gasten sorg-
te. "Klasse, dass ihr hier seid", war von
Keramikerin und Organisatorin Regine

Hanna, du wohnst gleich um die Ecke in
der Theodor-Korner-Strasse und bist Be-
ginn des Jahres Mitglied bei uns gewor-
den — wie kam es dazu?

Ja, ich wohne
bereits seit 2 12
Jahren dort, habe
den Bauernladen
aber komischerwei-
se erst im Winter
entdeckt. Jetzt
kaufe ich hier alle
meine Lebensmittel
ein, weil ich den
regionalen Bezug
ganz wichtig finde.
Vorher habe ich

bei Aleco oder in
anderen Bioladen
eingekauft, aber
die achten leider oft
wenig auf Regiona-
litdt und geringen
Verpackungsmuill.
Ich kenne das aus
meiner Kindheit in
Hessen: Wir hatten
einen Garten,
meine Mutter baute,
wie schon mein
Opa, unser Obst
und Gemuse zum
groRen Teil selber
an, es wurde mit
den Jahreszeiten
gelebt. Der Frih-
ling konnte erst

mit Kartoffeln und
Griner Sol3e begin-
nen, der Herbst mit
Zwetschenknodeln,
und der Winter mit gefillten Bratapfeln.
Deshalb koche ich auch jetzt gerne, was

8

Jensen zu vernehmen und Mitorganisa-
torin Frauke Alber rief von ihrem Topfer-
stand herliber: "Bauernladen, da kauf ich
doch am liebsten ein. Das schmeckt alles
so toll." Dem ist aber auch nichts mehr
hinzuzufligen.

Henning Hopken

saisonal gerade da ist. Ich finde es gut,
dass wir im Laden nicht immer alles ha-
ben. Ich brauche im Winter keine frischen
Tomaten, so freu ich mich umso mehr auf
den Sommer.

Was machst du beruflich?

Ich habe in Berlin Regenerative Energien
studiert und arbeite jetzt als Elektroin-
genieurin bei einer Firma, die Windkraft-
anlagen herstellt. Ich muss beruflich

viel reisen, vor allem nach Osteuropa.
Wo es geht, nehme ich den Zug aber

in bestimmte Lander muss ich doch
fliegen. Ich hoffe dann, dass meine Arbeit
im Endeffekt meine CO2-Bilanz wieder
ausgleicht...

Ist das ein méannlich gepragter Beruf?

Ja, im Studium waren wir nur zwischen

5 und 10 Frauen von 100 Studierenden.
Aber man gewohnt sich daran. Und jetzt
in Osteuropa und besonders auch in der
Turkei bin ich schon vielen engagierten
Elektroingenieurinnen begegnet, die

gibt es dort jedenfalls viel haufiger als in
Deutschland.

Schaffst du es, dich auf deinen vielen
Dienstreisen gesund zu erndhren?

Ja, ich versuche, mich auch unterwegs
nach meinen Vorstellungen zu erndhren.
Eigentlich geht das ganz gut und manch-
mal nehme ich mir einfach ein paar lecke-
re Sachen von zu Hause mit.

Du arbeitest Vollzeit — wie kommst Du mit
unseren Offnungszeiten zurecht?

Ganz gut. Ich habe Gleitzeit, und bis 19
Uhr schaffe ich es meistens oder komme
samstags vorbei.

Hast du Interesse daran, mal Laden-
dienst zu machen?

Eigentlich schon, aber bisher hat das
noch nicht geklappt. In der Woche arbeite
ich und an den Wochenenden bin ich

viel unterwegs. Aber ich war bei der
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Generalversammlung und fand es sehr
schon. Mir hat gefallen, dass gemeinsam
das Angebot und die Preisgestaltung
diskutiert wird, besonders die Strategie,
regionale Produkte besonders preiswert

Generalversammlung der EVG

Ulla, du bist dieses Jahr auf unserer
Generalversammlung am 23. Juni in den
Vorstand gewahlt worden?

Ja, Guntram, Jan und ich haben wieder
kandidiert. Ich bin seit 2009 im Vorstand,
zusammen klappt die Teamarbeit gut.
Gab es auch Wahlen zum Aufsichtsrat?
Ja — wieder gewahlt wurden Lothar Kle-
rings, Petra Schroder-Nagler, Hans-Wil-
ken Lohmann, Jutta Draub-Ketelaar und
Peter Bargfrede. Neu hinzugekommen ist
Monika Baalmann.

Im bla 4 haben wir Giber die Generalver-
sammlung 2010 berichtet. Was waren
denn dieses Jahr die Hauptthemen?
Interessant finde ich, wenn zu Beginn
Bilder gezeigt werden von unseren Aktivi-
taten des vergangenen Jahres. Da merkt
man, wie viele gute Sachen wir auf die
Beine gestellt und bei wie vielen Veran-
staltungen wir einen Stand hatten, z. B.
den ,Trassenkampf* — Filmabend vorm
Laden, die Bio — Backstube im Advent,
das schone Fest zur Fassadenbemalung
von Margarethe Paskos oder die Einwei-
hung der Atomstromfreien Zone zum 25.
Jahrestag von Tschernobyl, Hofbesuche
und den Tag der Offenen Tr.
Hauptthema war dieses Jahr die Fi-
nanzsituation und die Entscheidung,

die monatliche Warenvorauszahlung zu
erhohen.

Wie kam es dazu?

Aufgrund der Ergebnisse der Bilanz 2010
hatten wir im Vorstand die Einschétzung,
dass wir die Warenvorauszahlung erho-

Monatliche Warenvorauszahlung

zu verkaufen.

Was gefallt dir besonders gut am Bauern-
laden, was konnte anders werden?

Oft komme ich ins Gesprach, wenn ich
einkaufe, zu Themen, die mich interes-
sieren. Das ist nett. Wenn mein Freund
da ist, meint er schon immer: Von wegen
du gehst mal kurz einkaufen, du bist doch
erst in einer Stunde wieder hier!

Ich finde es gut, dass ich, seit ich im Bau-
ernladen einkaufe, viel weniger Mull habe
als vorher, ich mahle mir meinen Kaffee
gleich in meine Kaffeedose und bringe

Alle Jahre wieder...

hen missen. Unser Vorschlag, die Wa-
renvorauszahlung auf 12 € fiir Singles
und 24 € fiir zwei und mehr Personen
anzuheben, kam deshalb kurzfristig
auf die Tagesordnung.

Welche Griinde gibt es daflr?

Da spielen verschiedene Sachen eine
Rolle: Die Genossenschaft schlief3t
2010 nur mit einem Gewinn von
956,02 € ab. Das ist nicht viel, wenn
man bedenkt, dass wir ja noch Schul-
den abzuzahlen haben aus der Auf-
bauzeit, z. B. fur Darlehen der Genoss/
innen und den Sparkassenkredit zum
Kauf der Ladenraume. Hinzu kommt,
dass wir den gesamten Nebenraum
bendétigen und deshalb der SPD, die
ihn als Untermieter zu Lagerzwe-

cken genutzt hat, gekiindigt haben. Das
bedeutet einen Einnahmeausfall von 650
€ jahrlich. Des Weiteren haben wir Petra
mit einer festen Stelle eingestellt. Wir
befiirchteten, dass angesichts der stark
gestiegenen Betriebskosten, u.a. durch
erweiterte Offnungszeiten und hohere
Energiepreise, im Jahr 2011 ein Defizit
entstehen konnte.

Waren alle daftir?

Es gab eine lange und sehr lebhafte
Diskussion mit verschiedenen Ge-

gen- und Kompromissvorschlagen. Ein
Gegenvorschlag war, grundsatzlich die
Preise anzuheben und die auslandischen
Produkte mit einem héheren Aufschlag
als bisher zu versehen. Des Weiteren
soll der GroRhandel (Naturkostkontor)
Mitglied und ent-
sprechend seinem
Umsatz an den Kos-
ten beteiligt werden.

Bitte Dauerauftrage andern!

Ab 1.9.2011 wird die Warenvorauszahlung auf 11 € fur Einzel-
mitglieder bzw. 22 € fir Familien erh6ht. Wer es finanziell leisten
kann oder will, kann gerne 12 € bzw. 24 € zahlen.

Um Kosten fir Buchungen zu sparen, sollte das zweimonatlich,
vierteljahrlich oder noch besser halbjahrlich erfolgen. Und zwar
unbedingt unter dem Stichwort ,Warenvorauszahlung*

Bremer Erzeuger-Verbraucher-Genossenschaft
Sparkasse Bremen
BLZ 29050101 Konto 1075779

Man befirchtete,
dass eine héhere
Warenvorauszah-
lung neue Mitglieder
und Mitglieder, die
nicht so viel einkau-
fen, abschrecken
kénnte. Dagegen
wurde wiederum
argumentiert, dass

Tiuten und Eierpappen wieder mit.

Den Nebenraum kénnte man ein biss-
chen netter gestalten und mich wirde
interessieren ob nicht auch der Energie-
verbrauch fur Heizung und Kuhlung etc.
noch reduzierbar wéare. Da werde ich
gerne mal ein paar ldeen einbringen.

Die Fragen stellte Renate Richter

wir unbedingt niedrige Preise fur Grund-
nahrungsmittel und fur die regionalen
Erzeugerprodukte erhalten sollten.

Was ist dann beschlossen worden?

Ab 1. September 2011 wird die Waren-
vorauszahlung auf 11 € bzw. 22 € erhéht.
Wer es sich finanziell leisten kann oder
will, kann eine Warenvorauszahlung von
12 € bzw. 24 € zahlen. AuR3erdem sollen
die Beteiligung des Naturkostkontor
geklart und die Preise fur auslandische
Produkte erhdht werden.

Spannend ist fir uns ja auch immer die
Mitgliederentwicklung. Die ist nach wie
vor erfreulich stabil. Mit 139 aktiven Ein-
kaufer/innen sind es zehn mehr als 2009.
Im ersten Halbjahr 2011 haben wir zehn
weitere neue Mitglieder gewonnen.

Gibt es neue Ideen fur die Zukunft?
Durch die lange Debatte tber die Er-
héhung der Warenvorauszahlung kam
das etwas zu kurz. Aber natirlich stehen
auch fur dieses und das kommende
Jahr in Zusammenarbeit mit dem Verein
SozialOkologie viele Aktionen an: Verkauf
von Kaffee und Kuchen auf dem Kera-
mikmarkt, Teilnahme am Deichbankett
der Breminale, weitere Hofbesuche bei
Erzeugern, die Aktionstage Okolandbau
mit dem Schlemmermahl am 28. August
zur Eréffnung und dem Tag der Offenen

Tir im Laden am 23.September.
Die Fragen stellte Renate Richter
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: . Birnen schalen, halbieren und die
Renate emp fiehlt: Kerngehause entfernen. Chilisch-

B | rnen B 0 h nen o°e mit Kernen und Rosmarin in
; einem Topf mit Wein und 80 g

Zucker kurz aufkochen. Birnen in auspressen. Boh ilienblat-
_u n_d Sp ec k den Sud geben und darin 5 bis 8 Minuten  ter ;ﬁe fen, 2/3 d ken.
..mal auf italienisch als zugedeckt weich dinsten. Im Weinsud 250 ml Birnensud & :
R : abkuhlen lassen. Ol im Topf erhitzen. lasig
wurziges Risotto Schalotten pellen und fein wiirfeln. diinsten. Reis hinz ) Mi-
Zitronenschale dinn abreiben und Saft nuten mitdiins Birnenweinsud

_— - : - oschen und rihren, "
PR e ™ bis der Sud komplett

vom Reis aufgesogen §
ist. Zitronenschale und
-saft, Salz, Piment, Pfef-
ferund 1 Tl Zucker zu-
geben. Nach und nach
Fond angieRen und den
Reis unter Riuhren ca.
20 Minuten garen. ‘
Den Grill des Backofens
vorheizen. Speckschei-
ben 3 bis 4 Minuten
knusprig rosten. Kann
man auch normal im
Backofen auf Backpa-
pier machen oder in
der Pfanne. Butter und

™ ) ' Parmesan unter das
Ve % Risotto rihren. Bohnen
und gehackte Petersilie
unterheben. Mit Birnen,
Knusperspeck und der
restlichen Petersilie
anrichten.

An zeige

Naturkost

Zutaten
Fur 4 Personen

4 reife Bir ’
1 rote Chilischote =

2 Stiele Rosmarin

400 ml Weil3wein

90 g Zucker

4 Schalotten

1 Zitrone

300 g frische dicke
Bohnen, Palbohnen oder
griine Bohnen (oder
kombiniert)

2 Bund glatte Petersilie

4 El Olivendl

300 g Risottoreis

Salz

0,5 Tl gemahlener Piment
1 Tl Pfeffer

Ihr Groj!handler fiir Naturkost
und Frische im Nordwesten

Kornkraft Naturkost GmbH 12 diinne Speckscheiben

= (Bacon)
26197 GroRenkneten-Huntlosen o Buxter

100 g Parmesan, fein

Telefon 04487 921-0 )
., www.korn,kraft.c% gerieben
i



