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Wie es zu dem Namen Biokulturhof kam

Der neue Hof brauchte einen Namen. lhn einfach nach den Vorbesitzern zu nennen, hatte zwar fir
Einheimische den Wiedererkennungswert erhéht, gleichzeitig aber nicht gerade zu Ansehen
verholfen. Na ja, in einiger Hinsicht hatten die Vorganger schlecht gewirtschaftet... Meinen Gasten
von weiter weg hatte der Name gar nichts gesagt. Auf der Suche jonglierten ein Freund und ich bei
den Renovierungsarbeiten im Flur des Hauses mit den Namen Bio, Hof, Biohof, Kultur und heraus
kam der Biokulturhof.

Das war damals noch ziemlich intuitiv und unreflektiert.

Es schien uns so, als kénnte der Name passen fiir alles, was auf dem Hof passieren konnte: von
Boden kultivieren bis Musik machen. Eher der Name fiir ein Programm, das vieles offen lie und
eben auch Spielraum bot.

Was hat Bio liberhaupt mit Kultur zu tun?

Kultur wird oft als das angesehen, was der Mensch macht soweit er sich dadurch liber seinen Status
als reines Naturwesen hinaushebt. Manchen gelten gleich alle Ergebnisse menschlicher Tatigkeiten
als Kultur unabhangig oder im Gegensatz zu dem, was Natur (aus-)macht. Ein Qualitatskriterium fir
diese Tatigkeiten gibt es dann nicht, auch Zerstérung oder Ignoranz ist dann Kultur. Verbreitet wird
Kultur mit Wissenschaft, mit Literatur, mit Kunst assoziiert als einer Art héherer Kultur oder mit
Errungenschaften oder Techniken des Alltags. Qualitat ist da mitgedacht: Brauchbarkeit,
Lebenserleichterung, Fortschritt, Erbauung, Erh6hung.

Urspringlich kommt ,Kultur” vom kultivieren des Bodens. Ich sehe Kultur als Prozess, bei dem
versucht wird, das Vorgefundene weiter und hoher zu entwickeln. Um das zu kdnnen, muss man das
Vorgefundene erst verstehen und als Basis akzeptieren. Beispiel Boden: Wie funktioniert natirliche
Bodenfruchtbarkeit, wie kann ich sie nutzen und erhalten oder méglichst noch fordern?

Da sind wir ganz schnell bei der biologischen Landwirtschaft. Und ich meine: zwangslaufig!

Bei konventioneller Landwirtschaft kommt im Extrem Fruchtbarkeit aus dem Sack, der Boden ist nur
noch Gefall und Standort. Natiirliche Bodenfruchtbarkeit geht verloren, wird nicht gebraucht,

Das geht bis zu naturfernen Eigenkonstruktionen, bei denen der Salat auf Glaswolle wachst und am
Nahrlésungstropf hangt. Geht auch, wie auch Menschen durch Infusion ernahrt werden kénnen. Als
,Kultur” im urspriinglichen Sinne von Héherentwicklung kann ich das nicht sehen.

Wenn wir eine menschliche und nachhaltige Kultur wollen, dann miissen wir das Vorgefundene
beriicksichtigen. Was Natur macht, ausmacht, wird dann zur Grundlage. Kultur meint dann nicht
Wissenschaft oder Literatur oder Kunst, sondern ist ein Standpunkt, eine Art, eine Vorgehensweise,
sich den Dingen zu nahern unter Berlcksichtigung natirlicher Grundlagen.

Wenn wir die menschliche Kultur vollig unabhangig oder im Gegensatz zu Natur definieren, dann
liegt vielleicht da ein Problem unserer Zeit: Naturentfremdung. Auch wir als Menschen sind Natur
und leben in und von Natur.



Wenn bei Natur(-verstandnis) oft nur an Schonheit einerseits und Krankheiten und Katastrophen
andererseits gedacht wird, geht vieles unter:

- Vertrauen in die eigene Ausstattung: keine Angst vor Krankheiten, vor Keimen, vor Dreck.
Was macht(halt) uns gesund.

- Keine Angst vor alltdglichen Gefahren: wir kbnnen(mitssen) lernen, damit umzugehen: lebe
wild und wagemutig

- Keine Massentierhaltung unter Quarantanebedingungen(die Natur drauRen lassen)

Die Anfangsfrage lasst sich also auch umgekehrt stellen: Geht Kultur Gberhaupt ohne Bio?

Ich meine: nein

Naturentfremdung und Selbstentfremdung

Viele Probleme in unserer Gesellschaft lassen sich meiner Meinung nach auf eine grundlegende
Naturentfremdung zuriickfiihren. Beispielhaft versuche ich hier zu erlautern, was ich mit
Naturentfremdung meine und wie andererseits ein nicht entfremdeter Umgang mit Natur aussehen
kénnte

Wenn ich in den vergangenen Jahren hier im Odenwald beschnittene Obstbdaume gesehen habe,
dann war sehr oft die Frage, warum die Leute so wenig Verstandnis fiir ihre Baume aufbringen.

Ich hatte den Eindruck, da kdnnen zwar Leute eine Sage bedienen, aber wissen nicht einmal, was
Blitenknospen lberhaupt sind oder wo Friichte entstehen kénnten. Die zu diesem Zeitpunkt vom
Landwirtschaftsamt angebotenen Schnittkurse waren im Ergebnis ebenfalls katastrophal.

Es hat mich dazu motiviert, selbst wieder Schnittkurse anzubieten. Bei denen es zuerst einmal darum
geht, zu verstehen, nach welchen Gesetzen ein Baum (iberhaupt wachst, wie Triebe eine natiirliche
Wandlung von Wachstum zu Fruchtbarkeit erfahren und vieles mehr. Mit diesem Baumverstandnis
|asst sich dann der Baum kultivieren. Der Baum als Naturelement wird zum Gegeniber und nicht nur
zum Objekt und Opfer unserer Schnitttatigkeit. Im nachsten Jahr bekommen wir dann eine
Rickmeldung. Wenn dann der Baum harmonisch wachst und fruchtet, haben wir in
Ubereinstimmung mit den Wachstumsgesetzen gehandelt. Wenn er aber wild durchtreibt und
Schosser bildet, dann ist keine weitere Zwangsmafinahme gefragt( Schosser immer entfernen,
Sommerschnitt), sondern wir haben etwas falsch gemacht. Denn der Unterschied liegt nicht allein im
Wissen oder nicht Wissen, sondern in der Herangehensweise. Mit Wissen kann man auch geeignete
Zwangsmalinahmen ergreifen, aber der Baum selbst interessiert eigentlich wenig. Und bleibt
dadurch fremd. In dieser Haltung durch die Welt zu gehen, mit der Kettensage sich als wirksam zu
erfahren, alles im Griff zu haben, aber kein selbst gestaltendes Gegentiiber zu akzeptieren , das einen
anspricht, ja mehr noch: an das es sich anzupassen gilt, von dem wir letztlich abhangig sind, meine
ich mit Naturentfremdung. Ein Verhaltnis, was nicht nur dem Baum nicht gut tut, sondern auch uns
selbst. Ich hoffe, an dem Beispiel wird auch klar: Eine andere Haltung, ein anderer tatiger Umgang
mit Natur, in der wir mehr kommunizieren statt bekampfen, wo wir uns zugehorig fiihlen, ist nicht
schon automatisch erreicht, wenn wir mehr wissen, wenn wir aufs Land ziehen, ein Haustier halten
oder einen Baum pflanzen. Auch nicht, wenn wir verniinftigerweise versuchen, Abfille zu vermeiden,
die Ressourcen zu schonen oder die Umweltbedingungen lebenswert zu erhalten. Nicht einmal dann,
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wenn wir uns von der Schénheit der Natur Gberwaltigt fihlen. Das will ich alles nicht klein reden.
Aber die Natur bleibt dabei Objekt, ob geduldet, geschont, geliebt oder genossen. Bei der geliebten
Natur (Tierliebe) unterteilen wir dann oft: liebe Tiere und bése(Raubtiere) und welche, die nicht so
wichtig sind. Wir schlagen uns auf eine Seite. Natur ist aber eine ungeteilte Angelegenheit. Wenn
schon zwei Seiten, dann hieBe Natur verstehen und respektieren diese Ambivalenz aushalten.
Meine Erfahrung: Bis hierhin finden sich viele, die mir folgen wollen und kénnen.

Nun gibt es aber andere Gebiete, die uns ndher sind, etwa Erndhrung oder Umgang mit unserem
Korper, wo personliches Verhalten auf den ersten Blick selbstverstandlich geworden ist in unserer
Kultur, vielleicht sogar ,, bewusster” und ,,achtsamer”. Dabei geht es dann bisweilen aber nur um
Selbstoptimierung. Wir bzw. unser Kérper werden dann zu unserem Gestaltungsobjekt und wir
vergessen dabei, dass wir selbst auch Naturwesen sind und von Natur hervorgebracht wurden und
werden und darauf vertrauen kdnnen, dass wir hervorragend ausgestattet sind. Da lauft
Naturentfremdung auf Selbstentfremdung hinaus. Da wird es (noch)komplizierter.

Und ich schaue auch kritisch auf Veranstaltungen oder Trends, in denen einzelne Prinzipien des
Naturgeschehens aufgegriffen werden und zu tatigem Umgang anregen(Permakultur, graddle to
graddle). Die dort beschriebenen Modelle oder Designvorschlage: dauerhafte Strukturen wie den
Wald als Ausgangspunkt fiir Lebensmittelanbau zu nehmen oder Stoffe so verwenden, dass sie am
Ende sofort wieder als Rohstoff dienen konnen(von der Wiege zur Wiege), sollten eigentlich als
Anregung dienen. Diese missten dann im oben skizzierten kommunikativen Umgang mit Natur
prifend umgesetzt werden bevor sie wirklich angeeignet und verstanden sind und nachhaltig
wirksam werden kénnen. Das ist manchmal unmaéglich, manchmal nicht so einfach. Viele Macher
oder Erfolgscoaches wecken aber Begeisterung und kédern damit, die Losung sei gefunden und
letztendlich auch mihelos zu erreichen. Oft wird aber die Natur gar nicht mehr gefragt oder keine
Gesamtrechnung gemacht. Ohne Priifung ist das aber mehr Kult als Kultur. Mehr Performance oder
Spielwiese als praktischer Beitrag zu Gartenbau und Erndhrung. Kann auch schén sein, aber
andererseits auch schade um die schone Begeisterung.

Der Wunsch nach mehr Naturndhe oder weniger Entfremdung zeigt erst mal nur das Problem. Ob
trendige Bewegungen und Angebote aber trotz bester Absichten zum gewiinschten Ergebnis fiihren,
bleibt eine Frage. Das ist in den folgenden Kapiteln immer wieder Thema. Ich fiihle mich auf dem
Biokulturhof in der gliicklichen Position, auch angeregt durch Gaste, Giber einige Positionen
grundsatzlich und aus verdnderter Lebenspraxis nachdenken zu kénnen. Da fihle ich mich mitten im
Prozess. Mein Wunsch: der ein oder andere moge sich anregen lassen. Provokation ist unvermeidlich.



Ordnung und schdne Natur

Es war kurze Zeit nach dem Einzug, als ich bei einer Begegnung mit den nachsten Nachbarn
talabwarts das erste Mal mit dem Thema Ordnung konfrontiert wurde. Rund um das 60er Jahre Haus
der Nachbarn gibt es den Rasen, einen Flieder, eine Hortensie und drei kleine Blumenrabatte und
alles ist aufgeraumt. Das Schnittgut des kurz geschnittenen Rasens pflegten sie als Abfall in einem
Uber die Stral3e gelegenen kleinen Waldstiick abzuladen, das zu meinem Hof dazugehdrt. Dort faulte
das frische stickstoffreiche Material dann ohne Kompostierung vor sich hin. Der Vorbesitzer meines
Hofes hatte das so geduldet. Das widersprach aber allen Vorstellungen von Ordnung, die ich als
Oekobauer und Biologe habe, namlich das Schnittgut mit anderen stickstoffarmen Materialien zu
mischen und aufzulockern und so zu Kompost flir den Garten werden zu lassen. Also
Kreislaufwirtschaft statt Abfall. Auf dem groRen Geléande der Nachbarn wéare sehr wohl Platz dazu

gewesen.

Ich sagte ihnen, dass ich das so nicht haben wollte. Zu einer anschlie3enden Begriindung kam ich
aber nicht mehr. Stattdessen bekam ich das Angebot, sie wiirden gerne bei mir auf den angrenzenden
Weideflachen fir die Schafe die Brennnesseln wegmachen, damit es da ordentlicher aussahe. Sie
seien in der Schweiz gewesen, da sei es Uberall so sauber und ordentlich, so kdnne es ,bei uns im
Odenwald® auch sein. Eine Horrorvorstellung fiir mich, bei uns im Odenwald kénne es bald tberall so
aussehen wie im Garten des Nachbarn. Mir ist sonst als Biobauer kein Nachbar begegnet, der mir
seine Ordnungsvorstellungen aufdriicken will. Ich fiihle mich da als Oekobauer akzeptiert. Die

unterschiedlichen Vorstellungen gibt es, aber das verhindert nicht den guten Kontakt.

Wir halten mal fest: es gab unterschiedlichen Ordnungsvorstellungen.

Schauen wir uns die Ordnungsvorstellungen genauer an. Es lohnt sich, da hangt einiges dran.

Es ist durchaus nicht so, dass mir die Ordnungsvorstellungen des Nachbarn véllig fremd sind. Diese
Art von Ordnung spricht mich auch an und manchmal gefallt sie mir ziemlich gut.

Wenn das Volleyballfeld frisch geméht ist, dann sieht das einfach gut gemacht aus, da geht es nicht
nur darum, dass man sich besser drauf bewegen kann. Oder wenn ich ein Beet mit der Motorhacke
und dem Kombikrimler frisch fur die Aussaat vorbereitet habe oder mit dem Balkenméaher die Wiese

,Sauber‘ nachgemaht habe.

Ich nenne das die Faszination der gemachten Ordnung. Das ist auch eine einfache Ordnung, eine
leicht sichtbare Ordnung. Es sieht einheitlich aus und kontrollierbar einfach, weil wenig bleibt, wo
vorher viel Verschiedenes war. Bei der gemachten Ordnung kommt noch dazu, dass wir ja gerne tatig
werden, vor allem wenn wir damit eine sichtbare Wirkung erzielen.

Aber Wildwuchs bedeutet im Gegensatz dazu nicht einfach Unordnung.

Naturlicherweise hat alles, was da wachst, seinen Sinn und seine Aufgabe. Liegt ein Boden kahl da,
kommen sofort die schnellwichsigen Pionierpflanzen und bedecken den Boden.

Dazu gehoéren auch die Gartenunkrauter. Ein Unkrautbestand oder jede andere Pflanzendecke
verhindert die Auswaschung von Nahrstoffen, schlief3t im Gegenteil neue Néhrstoffe auf und fuhrt

Uber Humusanreicherung zur Bildung fruchtbaren Bodens.



Das ist die andere Ordnung.

Bei dieser natirlichen Ordnung sind wir weder die Macher noch haben wir alles unter Kontrolle.

Bei der nattrlichen Ordnung ist etwas geregelt ohne unser Zutun, es entsteht wie von selbst: die
Pflanzendecke, der fruchtbare Boden, auch die Vielfalt an Pflanzen und Tieren. Diese Ordnung ist
komplex und auf den ersten Blick, ohne dass wir uns ndher damit befassen, nicht leicht zu erkennen
und zu verstehen.

Als Biobauer versuche ich, aus dem Verstandnis dieser Ordnung heraus zu wirtschaften.

Wenn ich den Boden nutzen will, etwas séen will, ist ein Eingriff, eine Beetvorbereitung notwendig.
Ich versuche aber, die Zeiten unnattirlich kahlen Bodens, auch Schwarzbrache genannt, so kurz wie
maoglich zu halten. Auch ein Bestand an Kulturpflanzen kann den Boden verbessern. ,Die beste
Voraussetzung fiir das Gelingen der Nachkultur ist das Gelingen der Vorkultur®, hie3 es dazu friher.

Schwarzbrache lasst den Boden verarmen.

Wenn ich Brennnesseln abmahe, dann sieht das zwar ,sauber” aus, ich verringere aber andererseits
die Vielfalt der Lebensmdglichkeiten auf der Weide. Dazu spéater noch mehr.

Wenn die Wiese zu oft geméht wird, sagen wir finfmal im Jahr wie bei der Herstellung von Grassilage
anstatt zwei oder héchstens dreimal fir die Heubereitung, dann gibt es nur noch Grasécker.
Blumenwiesen mit Margeriten und Flockenblumen sucht man da vergebens.

Das bedeutet eine Verarmung an Lebensmdglichkeiten.

Und auch Bodenfruchtbarkeit geht verloren. Je weniger oben steht, desto flacher wird durchwurzelt,

desto weniger Humus und Bodenleben gibt es.

Noch ist der Odenwald durch die Streuobstbdume und den raschen Wechsel von Wiese und Wald und
speziell im vorderen Odenwald auch durch die sehr gemischten Waldbestande eine Landschatft, die
uns und Gaste aus der Stadt mit ihrer Schonheit und Naturndhe anspricht. Aber die gemachte
Ordnung und damit die Einfachheit der Landschaft nimmt zu, die Lebensmdglichkeiten fir Hasen,
Feldlerchen, Goldammern und Pfauenauge nehmen dramatisch ab. Es ist inzwischen schon sinnvoll,
Allerweltsvogel wie Spatzen uber den Winter zu fattern, damit uns wenigstens die noch erhalten

bleiben.

Ist es einfach nur falsch, die einfache Ordnung aus unserer aufgeraumten Wohnung auf die freie
Natur zu Ubertragen? In der Wohnung geht es ja héchstens den Hausspinnen und den

Hausstaubmilben an den Kragen, das kann ja nicht schaden. Oder doch?

Auch hier ein Aber: Wenn noch die letzten Bakterien mit Sagrotan entfernt werden sollen, dann wird
ein Zuviel schon wieder ungesund. Viele Keime sind uns nitzlich. Der Umgang mit anderen

gewohnlichen Keimen, auf dem Bauernhof und anderswo, kann die Abwehrkrafte starken!

Und Wohnungen kénnen so ordentlich unbenutzt aussehen, dass ich mir schwer vorstellen kann, wie
da ein wirkliches Leben stattfinden kann. Oder die Kinder dirfen keinen Hund haben, wegen dem
Dreck auf dem Teppich. Dafur haben sie den Computer.

Wie viel dieser einfachen gemachten Ordnung ist also gut und kann ein Zuviel davon nicht zu wenig

Leben zulassen



Jedenfalls versuche ich auf dem Biokulturhof insbesondere das Geldnde so zu gestalten, dass viel
Leben mdglich ist, sowohl fiir Tiere und Pflanzen als auch fir die Gaste, die sich trauen sollen, das zu

nutzen. s.u.: Wo Kinder noch gestalten kénnen.

Wenn auch wenige so offensiv ihre Sicht der Dinge verbreiten wie diese Nachbarn(sie haben spéter
noch mal jemand angesprochen, ob er nicht seinen ,guten” Einfluss bei mir geltend machen kénne),
so ist diese gemachte einfache Ordnung tberall sichtbar, die Vorstellung ihrer unbedingten
Notwendigkeit vorherrschend. Das bekommt man dann nicht nur in Gesprachen zu héren, sondern
auch am Wochenende, wenn die Motorsense angeworfen wird und zum x-ten Male im Jahr der kleine
Hang oder der ungenutzte Streifen beim Haus geméaht wird, damit da ja nichts wild aussieht. Das Zeug
oder den Dreck wegmachen, heif3t das dann. Auch den Feriengésten zuliebe. Und den Larm sind die
ja schon von der Stadt gewohnt. Dabei scheinen heute oft Stadter sensibler fir das, was da verloren

geht. Oft lernt man etwas erst schatzen, wenn es lange verloren gegangen ist.

Das weil3 natirlich auch die Tourismusmarketing-Organisation des Odenwaldes, die Menschen aus
den Ballungsrdumen anspricht mit dem Slogan: ,Auf Natur umsteigen®. Ja, noch ist sie da, die schéne

Natur, die unsere Befindlichkeit beeinflusst und damit zum Faktor flr Lebensqualitat wird.

Aber es sind nicht nur Garten und landwirtschaftlich genutzte Flachen, bei denen eine Verarmung
voranschreitet. Links und rechts der Straen erleben diese Verarmung der Natur auch Gaste, die nur
durch den Odenwald fahren. Statt stral3enbegleitende Landschaft mit Baumen und Blschen und
bluhenden Hangen ist alles grof3flachig abgeholzt, zu krautigem Grin reduziert. Alles hingerichtet fur
die zukilnftige Arbeit des Mulchgerates: StralRenbegleitgriin. Das klingt wie Abstandsgriin zwischen
Hochhéausern, und so eintonig sieht es auch aus.

Es geht hier nicht um ein oder zwei Meter aus Sicherheitsgriinden, sondern um fiinf oder fiinfzehn.
Das ist dann schon Landschaftsgestaltung, oder, schlechter: Verunstaltung.

Weitab von Leitpfosten und Graben und Lichtraumprofil der StraRe wird hier Armut und Eintonigkeit in
die Landschaft getragen. Wollen wir das denn so haben? Es gibt Kritik an dieser Praxis, reichlich,

jedes Jahr wieder. Aber die zustandige StralRenmeisterei lasst sich davon bisher nicht beirren.

Vor etwa 5 Jahren wurden im benachbarten Unter-Ostern berg- und talseitig gro3e Hange entlang der
kleinen Landstral3e kahlgestellt, die értliche Zeitung berichtete kritisch darliber. Diese “offensichtlich
Uberzogene Malinahme* war zudem nicht einmal mit den Naturschutzrichtlinien vereinbar.

An den Baumstimpfen befestigten wir daraufhin Baumscheiben mit weinenden Gesichtern, sieben
oder acht Stuck, so, dass sie gut von der Straf3e aus zu sehen waren (s. Bild)

Die ,Kunstwerke im Hang"“ als ,stiller Protest‘ und ,,Ausdruck der Trauer Giber den Kahlschlag® fanden
sich dann am nachsten Wochenende mit Bild und Artikel in der Zeitung wieder.

Ergebnis: der damalige Reichelsheimer Burgermeister lie3 meiner Tochter, die Malerin der Gesichter,
zustimmend und anerkennend zwei Flaschen Reichelsheimer Sekt zukommen.

Und die Naturschutzbehoérde bestand auf Ersatzpflanzungen. Zwei Tage spater waren die Gesichter
wieder entfernt (ich stelle mir vor, dass sie jetzt in der Stralenmeisterei als Kunstwerke und Mahnung
in den Arbeitszimmern hé&ngen, schon ware es doch). Nein, es hat sich nichts gedndert seither. Oben

auf der Hangkante wurde dann spéater eine Reihe Walnussbaume gepflanzt. Der tibrige Hang und



auch zwischen den Baumen wird seither regelmaRig gemulcht. Mulchen heif3t Ordnung und

Eintonigkeit, so wie anfangs beschrieben. Von dem vorherigen Charakter hat die Bepflanzung nichts

wieder ermdglicht.

Jedes Jahr werden weitere Flachen so hingerichtet, es gibt oft Proteste, aber es wird abgewiegelt.
Auf meine telefonische Anfrage hiel3 es z.B., die Biische wirden ja wieder nachwachsen.

Ja, wirden sie natirlich schon, wenn man sie denn lieRe. Aber das wird durch die regelmaRige
Bearbeitung der Flachen verhindert, wie z.B. auch an Parkplatzen abseits der StralRen.

Weder eine Wildrose noch ein Hasel kdnnen da hochkommen, kein Rainfarn oder Barenklau, keine
Wegwarte kommt da zum Blihen.

Manchmal ist von Pflege die Rede. Wo alles weggemacht wird, ist aber keine Pflege mehr nétig.

Da gibt es dann nur noch die einfache gemachte Ordnung.

In einem Text der hessischen Strallenmeistereien hiel3 es in dem Zusammenhang, Malnahmen seien
nétig, um ,unkontrolliertes Wachstum® zu verhindern.

Eine interessante Aussage. Wachstum, das man nicht (selbst) kontrolliert, scheint per se schon
bedrohlich zu sein: Naturentfremdung. Muss man wirklich in Erinnerung rufen, dass jeder Mensch,
jedes Tier, jede Pflanze letztlich in diesem Sinne ,unkontrolliert wachst.

An der Stelle im Text ging es auch nicht um Verkehrssicherheit. Die wird namlich gerade geringer.

GroRraumiger Kahlschlag und Ubersichtlichkeit fiihrt zu tiberhéhter Geschwindigkeit, zu mehr



Unfallen. Der Jagdpachter sagt: zu mehr Fallwild. Ich sage: zu mehr L&arm und zu drei Giberfahrenen

Katzen in einem Jahr.

Aber wie ist es mit der Schénheit? Findet nicht jeder etwas anderes schén? In gewissen Graden ja,
Dennoch: die Ubereinstimmungen sind vorherrschend. Kénnte man sonst bei der Zertifizierung von
Wanderwegen im Odenwald auf besonders schdone Landschaftselemente hinweisen?

Oder kénnen wir uns etwa vorstellen, dass ein Maler oder ein Fotograf sich eine frisch geméhte statt
einer intakten Blumenwiese als Motiv aussucht? Deshalb: Naturschdnheit ist ein hohes Gut, gerade
wegen seiner zunehmenden Verknappung. Ein Gut, auf das wir alle Anspruch erheben sollten, weil es

ein Faktor fur unsere Lebensqualitét ist.

+Auf Natur umsteigen® hieRe dann fiir die Odenwald-Tourismus nicht nur, mit dem zu werben, was
noch da ist, sondern auch zu fordern und zu férdern: mehr Naturverstandnis: blihende Hange entlang
der Stral3en, naturnahe Géarten, ungestérte Feldraine, blihende Flachen fur Bienen, Schmetterlinge

und Vogel.

Starkes nutzen. Mit der Brennnessel verbiinden.

Die Brennnessel gilt vielen Menschen geradezu als Zeichen von Unordnung. Aber wenn wir mehr tber
sie wissten, kdnnten wir sie mehr schatzen und auch in ihrer ganzen Wildheit und Starke mehr

nutzen, statt sie nur als lastiges Unkraut zu sehen.

Die grof3e Brennnessel wéachst gerne da, wo viele Néhrstoffe anfallen und viel Licht hinkommt und der
Boden nicht bearbeitet wird(die kleine Brennnessel kommt auf bestelltem Land vor). Als ausdauernde
Pflanze ist sie dort durchsetzungsfahig und weil® die eher ,groben” Bedingungen fir sich zu nutzen.

So tut sie das auch am Gartenrand und &hnlichen Siedlungsstellen.
Deshalb kennen wir sie alle.

Die Verwendung als Tee oder Heilkraut ist uns noch gelaufig. Sogar Nesselstoff wird neuerdings
wieder aus den Stangelfasern hergestellt.

Aber die Brennnessel ist auch nahrhaft und schmeckt. Mit mehr ,Eigengeschmack® als viele fad
gezuchtete Kulturpflanzen (die ja oft nur als neutrale Grundlage fur Dressings und Gewiirzmischungen

dienen). Und die Kulturpflanzen miissen wir erst mihsam anbauen und vor Krankheiten schitzen.

Ich sehe im Wesentlichen zwei Griinde, warum sie nicht haufiger gegessen wird -oder drei, denn nicht
jedem drangen sich aufgrund seines Wohnumfeldes die schonen Bestande so auf wie mir. Es fehlen
dann oft geeignete Ernteplatze. Stralen oder Feldrand fallen wegen mdglicher Belastungen weg.

Erstens ist es vielfach immer noch unheimlich, Wildkrauter und Wildgem{se tiberhaupt zu nutzen.

Vertrauen haben wir nur in das, was extra angebaut worden ist. Vor 30 Jahren, als ich einen ersten
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VHS-Kurs zu diesem Thema anbot, war das noch viel mehr der Fall. Inzwischen wird die Verwendung
wild gewachsener Pflanzen doch schon verbreitet propagiert. Fast alle Wildpflanzen sind essbar, und
das ist ja keinesfalls verwunderlich. Selbst wenn wir die Pflanzen kennen, sind wir inzwischen nicht
mehr gewohnt, uns so direkt zu bedienen. Kinder, die mit ihren Eltern auf meinem Biohof Urlaub
machen, sind nicht mehr sicher, ob sie Friichte direkt vom Baum oder Strauch gepfliickt direkt essen
konnen oder frisch gezogene Karotten, kurz an der Hose abgerieben. Und ob sie es diirfen, der

besorgten Eltern wegen. Es muss schon alles gewaschen und abgepackt sein

Der zweite Grund fiir das Misstrauen gegeniiber der Brennnessel ist: die Brennnessel wehrt sich.
Das beeindruckt, vor allem uns Menschen. Weidetiere halt das aber nicht grundsatzlich ab, sie zu
fressen. Meine Schwéabisch-Hallischen Schweine z.B. sind gute Raufutterverwerter und fressen nicht
nur Gras, sondern auch frisch geméahte Brennnessel. Direkt auf die Weide lass ich meine Schweine
aber nicht, denn am liebsten drehen sie die Weide um auf der Suche nach schmackhaften
Regenwiirmern und Wurzeln. Esel und Schafe fressen hie und da Blitenstande und Blatter der
Brennnesseln und verstarkt im Winter die vertrockneten Restbestande. Gemaht und angewelkt, also

ohne Brennkraft, werden sie von allen meinen Weidetieren gefressen.

Die Weidetiere fressen Ubrigens auch Blatter von Brombeeren und Knospen, kleine Zweige und Rinde
von Hasel, Katzchenweide und vom Schnittgut der Obstbdume. Eine wilde und vielfaltige Weide
bietet den Tieren also nicht nur Gras und Krauter. Vielleicht ein Grund dafir, dass ich selten einen
Tierarzt brauche.

Auch die Raupen vieler einheimischer Schmetterlinge fressen an Brennnesseln oder sind gar auf sie
angewiesen, an Tagfaltern das Pfauenauge, der Admiral, der kleine Fuchs, Distelfalter und
Landkartchen, auRerdem die auffélligen Schénbéren und viele andere unscheinbare Nachtfalter. Jede
Falterart hat fir die Eiablage andere Anspriiche. Die eine liebt Sonne, die andere mehr Schatten, eine
ist schon mit kleinen Bestanden zufrieden usw. So teilen sie sich die Futterpflanzen und es entsteht
eine hoch komplexe Ordnung mit Vielfalt und Schdnheit. Wer hatte die Falter dann spater nicht gerne
als Besucher an Blitenpflanzen im Garten. Die erwachsenen Falter kdnnen aber nur an die Bliten

kommen, wenn vorher die Raupen was zu futtern hatten. Das geht gerne vergessen.

Es lohnt sich nicht nur gedanklich bei der Brennnessel zu verweilen, sondern auch genauer
hinzuschauen. Im Sommer kann man z.B. zusehen, wie die mannlichen Pflanzen aktiv inren Pollen in

Wolken in die Luft schleudern, wo er dann den weiblichen Pflanzen zugetragen wird.

Die groRRe zweihausige Brennnessel, von der die Rede ist, vertragt mehr als zweimaliges Mahen im
Jahr schlecht. So kann man sie also zurtickdrangen, wenn es denn zu viel wird. Das M&hgut kann
man verfittern, auf den Kompost geben oder Brennnesseljauche damit machen oder, was ich auch
mache, bei einer Komposttoilette als Einstreu verwenden. So kommt der Nahrstoffreichtum dem
Garten wieder zugute.
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Wenn es zum Abendessen Brennnesseln geben soll, z.B. auf der Pizza oder zu Crépes, dann helfen
ofter Kinder oder auch Erwachsene bei der Ernte. Das ist einfach noch mal extra spannend, der so auf
den Leib zu riicken, statt einen Bogen um sie zu machen. Bei der Ernte der Brennnesseln verwende
ich die jungen Triebspitzen mit vier oder sechs Blattern. Die Stangelanteile sind dann auch noch zart.
Altere Brennnesseln mahe ich, damit sie wieder nachwachsen bzw. es auch spater im Jahr noch
frische Triebe gibt. Gummihandschuh anziehen(einer reicht), mit der anderen Hand mit Schere oder
Messer abschneiden. Am besten ist es gleich sauber zu ernten, damit man nicht in der Kiiche noch
mal sortieren muss(das gilt fir alle Wildpflanzen und Krauter). Nach dem Waschen(immer noch mit
Handschuh) kann man sie direkt diinsten. Daflr sollte man so wenig Wasser nehmen, dass im
Idealfalle nichts weggeschuttet werden muss und keine Inhaltsstoffe verloren gehen. Gedinstet sind

die Brennnesseln dann fiir alle Rezepte gut weiter zu verarbeiten(ohne Handschuh).

Obwohl gerade meinen erwachsenen Gasten klar ist, dass so gediinstete Brennnesseln in den
Gerichten nicht brennen werden, bleibt interessanterweise immer noch ein Rest Unsicherheit, wenn es

das erste Mal ist. Eine tief eingebrannte Abneigung wird man eben nicht so einfach los.

Kinder, die gerne Spinat essen, bekommen von ihren Eltern oft gesagt, dass sie fast wie Spinat
schmecken. Kinder, die nicht gerne Spinat essen, bekommen von ihren Eltern gesagt, dass
Brennnessel ganz anders schmecken. Stimmt doch beides, oder?

Fur die folgenden Rezepte mit Brennnesseln jedenfalls kann man auch Spinat oder Mangold

verwenden

Frihjahrsrezepte

Viel ist noch nicht zu ernten, wenigstens nicht im Freiland. Die Krauter fir die ,Grine Sol3e“ an
Ostern kommen allemal aus dem Gewachshaus, so traditionell sich das geben mag. Die Hochzeit fir
Krauter aus dem Garten ist erst Ende Mai/Juni. Dann ist auch der erste Freilandsalat soweit(z.B. die
frihe Sorte ,Maikonig“). Mai, so verlockend und Uppig er daherkommit, ist in unseren Breiten Sa-,
Pflanz- und Blutemonat, aber kaum Erntemonat. Erntedank ist aus gutem Grund im Oktober .Es
kommt durchaus vor, dass Gaste bei mir enttauscht sind, weil sie im Mai das grol3e
Nahrungsmittelangebot aus dem Garten erwarten, oder andererseits erstaunt, wenn es im garstigen
November fast noch alles gibt : Endivien- und anderen griinen Salat, Mangold, manchmal sogar noch
Tomaten und Paprika(wenn der erste Frost noch ausgeblieben ist wie dieses Jahr), jedenfalls alle

Kohlgemise, Lauch, Karotten usw.

Fur mich spielt im Mai das Lagergemuse die Hauptrolle. Kartoffeln und die bis November geernteten
Karotten, Rote Beete und Pastinaken halten sich im alten Ribenkeller aufgeschuttet auf nattirlichem
Lehmboden problemlos bis Mai. Selbst Kopfkohl ist lange lagerbar, und Winterépfel allemal. Deshalb
auch dazu einige Frihjahrrezepte. Und auf die Vitamine des frischen Griins muss ich nicht verzichten.
Ab Ende Marz gibt es Wildkrauter, die ich als Salat oder Gemuse verwenden kann. Mit ihren

gespeicherten Reserven in Wurzeln und Ausléaufern warten diese Pflanzen darauf, bei geeigneten
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Temperaturen im Frihjahr sofort loszulegen und sind deshalb &hnlich friih wie der Uberwinternde
Schnittlauch im Garten. Sind die Mengen noch gering, kann ich auch einen gekauften
Gewachshauskopfsalat mit Scharbockskraut, Ganseblimchen, Gundermann, Léwenzahn oder

Vogelmiere aufwerten.
April bis Juni ist die beste Zeit fir die Brennnesselernte.

Darstellung der Rezepte: In der grafischen Darstellung sind alle Zutaten vollstdndig und in der
Reihenfolge aufgelistet. Keine Zutat oder kein Arbeitsschritt des Grundrezeptes ist irgendwo im Text
versteckt. So kann man direkt mit den Zutaten des héchsten Kéastchens anfangen und gemaf den
daneben angegebenen Arbeitsschritten, ebenfalls in der Reihenfolge, verfahren, dann das nachste

Kastchen abarbeiten usw.

Mengenangaben fehlen bisweilen, hier kann je nach Vorliebe oder Geschmack verfahren werden.
Im nachfolgenden Rezept reichen 100g gediinstete Brennnesseln, man kann aber auch 500 nehmen.

Beim Wirzen evtl. langsam ran tasten. Auch fur Variationen gibt es Anregungen. Nur Mut.

Die Rezepte setzen Mitdenken oder Grundkenntnisse voraus. Wenn im Rezept steht ,fertig
gar kochen®, dann dauert das bei sehr klein geschnittenem Gemise und langerem anbraten
zuvor vielleicht nur noch 10 Minuten, bei groben Stiicken vielleicht auch 20: also mit der
Gabel rein stechen und probieren. Nur wo es mir ungewoéhnlich erscheint oder als
Orientierungshilfe fur langere Vorgange, werde ich Zeiten angeben.

Kartoffelsuppe mit Brennnesseln

4 KARTOFFELN
2 PASTINAKEN
4 KAROTTEN

klein schneiden,
mit Fett oder Ol im Topf anbraten

2 ZWIEBEL

1 ZEHE KNOBLAUCH
klein schneiden,

extra in einer Pfanne anbraten zugeben,

fertig gar kochen,

mit dem PUrierstab bearbeiten

wirzen

Geraspelte MOHREN, geréstete MANDELN oder obenauf geben
SONNENBLUMENKERNE
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Variationen, Verfeinerungen: 200g Doérrfleisch fein wirfeln, anbraten, zugeben
oder 200ml sliRe Sahne unterriihren

oder mit Creme fraiche servieren

Tipps: Wenn keine Pastinaken da sind, durch mehr Kartoffeln ersetzen. Die klein geschnittenen
Kartoffeln und das andere Gemdse in reichlich Fett anbraten, das bringt den Bratkartoffelgeschmack
in die Suppe. Ab und an wenden, damit es nicht zu sehr ansetzt. Ein bisschen schadet nicht, nach
dem Abléschen mit Gemusebrihe lasst sich das wieder ablosen.

Zwiebel und Knoblauch extra in der Pfanne anbraten, das gibt zusétzlich Geschmack. Mit den
Brennnesseln gerade nur so viel Gemusebrihe zufiigen, wie zum fertig garen notwendig ist.

Dickflussig lasst es sich besser mit dem Purierstab zerkleinern. Spater kann man noch etwas weiter
verdinnen.

Brennnessel mit Feta (zu Crepes)

200 g Fetakase

in Wirfel schneiden,

in Olivendl anbraten

500g gediinstete Brennnessel vorher gediinstete Brennnesseln klein

schneiden, zugeben, kurz erhitzen

Statt Feta kann man auch entsprechend in Salzlake gereiften Kuhmilchk&se nehmen. Gut anbraten fir
den kraftigen Geschmack. Hangt etwas an, lasst es sich nach Zugabe der Brennnesseln und etwas
Brihe vom Dunsten leicht ablosen. Weiteres Wirzen ist nicht notig.
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Crepes

4 Eier
alles miteinander verquirlen

300 ml Milch

% TLSalz

unterrihren,

150 el etnotell ot tnimlsl den Teig moglichst eine Stunde quellen lassen

B

Crepes dinn (evtl. noch Milch dazu) in der Pfanne ausbacken

Variationen: Auch fir Crépes mit sif3em Belag ( z.B. Apfelmus oder Banane mit dunkler Nuss-
Nougat-Creme) verwende ich keinen Zucker fur den Teig. Statt Weizenmehl oder einem Teil davon
kann man auch Hirsemehl, Reismehl, Gerstenmehl, Hafermehl oder Buchweizenmehl nehmen. Ich
mabhle die Getreide frisch in einer Mihle. Das frisch gemahlene vollkornige gibt einen extra nussigen
Geschmack, auch wenn die Crepes mit Vollkornmehl nicht gar so hauchdiinn werden.
Buchweizenpfannkuchen mit Wasser statt Milch fir herzhafte Gerichte heil3en auch Galettes. Weniger
Ei, mehr Mehl(und entsprechend mehr Milch oder Wasser) und weniger Butter vertragt das Teigrezept
auch. Ohne quellen lassen geht auch.

Rote Bete Salat roh

Rote Bete schilen,

beides grob raspeln

Ol
Salz
Pfeffer

Sonnenblumenkerne oder gehackte Walntisse rosten ohne Ol,

untermischen oder obenauf

Ich nehme Sonnenblumendl und selbstgemachten Apfelessig oder von meinem sehr milden
Birnenessig. Ist Gewohnheit, Stolz aufs Selbstgemachte und Geschmacksache. Joghurt-Dressing geht
natirlich auch.

Auf Zucker oder Honig verzichte ich bewusst.

Nach dem gleichen Muster ldsst sich auch ein Salat machen von rohen Karotten. Mit wenig Dressing
kommt der Eigengeschmack des Gemiises zum Tragen, auch die natirlicherweise vorhandene Sif3e.
Setzt voraus, dass Rote Bete und Karotten von den Sorten und dem Anbau her diesen
Eigengeschmack haben.
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Lammtopf mit Brennnesseln

Butterfett oder Ol

3 Zwiebel

Zwiebel glasig diinsten

2 TL Koriander

2 TL Kreuzkimmel

Knoblauch
1 TL Kurkuma

% bis 1 TL Chilipulver

Gewdlirze mahlen,
Knoblauchzehen zerdriicken,
alles zugeben,

kurz mit erhitzen

je nach Vorliebe Fett entfernen,
in Wirfel schneiden,

zugeben,

kurz heiR anbraten

250 g Joghurt 5 dleimschraid
500 g gediinstete Brennnessel rennnessel kleinschneiden,
Salz alles zugeben,
1-11/2 Stunde kdcheln lassen
Mandelsplitter rosten,
zugeben

Pfeffer
Muskat wiirzen

Gehackte Korianderblatter

garnieren

Sauerampfersuppe

2 Zwiebel

Butter

2 Knoblauchzehen

klein schneiden,
andlinsten

klein schneiden,

2 Bund Sauerampfer

zugeben

zugeben,

anschwitzen

abloschen,
rihren

wiulrzen
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Gelbe KrautersoRe

1 Zwiebel
Butter

glasig dlinsten

200 g Feta-Kase

200 g korniger Frischkase
200 g Frischkase

2 TL Gemiusebriihe

1TL Curcuma

2 — 3 min anbraten

zugeben
ca. 5 min kochen

fein gehackt zugeben,
ca. 3 min kochen

Statt Fetakadse und Frischkdse kann man auch Tofu nehmen und etwas langer anbraten und dann

noch Sahne dazu.

Zu Pellkartoffeln oder Kartoffelpiiree oder Hirse, als Beispiel.

WeiRkohl in Olivenol

Olivendl
feiner WeilRkohl

dinsten

Oregano

Pfeffer

Sojasauce

Bohnenkraut
Gemiusebruhe Pulver

Bohnenkraut

wiurzen

Eine Kohlvariante, die vielseitig als Beilage zu verwenden ist.
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Rote Linsen

Butter 3
Zwiebel Dlnsten
Knoblauch
Rote Linsen
Wasser 20 min koch
. . min kochen
Gemiusebrihe
Passierte Tomaten .
Mischen,
Lorbeer
Zimt wiurzen
Nelken
gem. Koriander
Evtl. Petersilie, Zitrone verfeinern

Sehr gut auch zu Crepes. Auch zu Hirse oder Reis.

Ofengemiise
Olivenadl
Ofenblech mit Olivendl bestreichen
Kartoffeln
Karotten Alle Gemiise mittelfein
Pastinake
Rote Bete schneiden,
Sellerie verteilen
Lauch
Bohnenkraut
Salz wirzen
Pfeffer
Gemusebruhe
Etwas Olivenol obenauf

Ca. 40 min bei 240°, je nachdem, wie fein das Gemlise geschnitten war.
mit Feta und Ei oder Salami

Den Vorgang nach 30 min unterbrechen, eine Mischung aus zerbroseltem Feta und Rihrei obenauf,

und dann weitere 10 min im Backofen.
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Die Gemisemischung kann anders ausfallen, was gerade da ist. Man kann alles auch in der Pfanne
anbraten.

Statt Feta und Ei obenauf gebe ich auch gleich anfangs klein geschnittene gerducherte Bratwurst vom
eigenen Lamm oder Schwein dazu. Kann man wohl durch Salami ersetzen.

Pudding plus Joghurt plus Obst

11 Vanillepudding kochen nach Rezept
evtl. weniger Zucker

abkihlen lassen

untermischen

0,51 Joghurt

untermischen

obenauf streuen

Tief gefrorenes Obst vom letzten Sommer kann auch gleich in den warmen Pudding,
oder eben Kompott spater. Statt Johannisbeeren auch Himbeeren, Erdbeeren, Kirschen, Zwetschen,
Mirabellen usw.

Herstellung von Kompott mit 100% Frucht ohne Wasser und Zucker bei den Herbstrezepten.

Ladwergetorte

Ahnlich Schwarzwilder Kirschtorte. Die kann man mit diesem Biskuit auch machen. Durch
Vollkornmehl und wenig Zucker etwas handfester.

1. Biskuitteig

5 Eigelb
2 EL warmes Wasser

cremig schlagen

unterrithren

erst beides mischen,
dann unterriihren

300g Vollkornmehl
1 Backpulver

5 Eiweil} Schnee schlagen, Zucker langsam zufligen,
50g Zucker dann unter die (ibrige Masse unterziehen.
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Eine Springform mit Ol oder Butter einfetten und den Teig hineingeben.
Bei ca. 170°C ca. 30 min bei Ober/Unterhitze.

Den erkalteten Boden 2mal durchschneiden.
Tipp: Erst mit einem Brotmesser rundherum leicht einschneiden, dann mit dem langen Messer oder
einem Zwirnsfaden fertig durchtrennen.

2. Untere Fiillung

Ladwerge bzw. Zwetschenmarmelade, etwas Zwetschenwasser dazu und die Mischung auf den
unteren Boden verstreichen. Die zweite Lage Boden auflegen.

3. Obere Fiillung

Zwischen zweite und dritte Bodenlage eine Schicht Schlagsahne.
Ebenso oben und auRen mit Sahne verstreichen. Zuletzt Schokostreusel oben und seitlich, wers
hinkriegt.

Bemerkung: Schlagsahne geht auch ohne Sahnesteif.

Biokultur statt Kriegswissenschaft

Wissenschaftszweige, die sich mit Bekdampfung von Krankheiten des Menschen und
Schadlingsbekdampfung in der Landwirtschaft befassen, werden oft mit dem angelsachsischen , life
sciences” zusammengefasst( health care und crop science). Im deutschen wohlklingend:
Lebenswissenschaften.

In Wahrheit lduft es auf beiden Gebieten jedoch Gberwiegend lediglich auf bekdampfen, also ,, war
science”: Kriegswissenschaft, hinaus. Wie bei den richtigen Kriegen weil man dabei vom
Landesinneren und den wahren Verhaltnissen oft nichts und statt einer Verbesserung tritt allzu oft
eine Verschlechterung der Verhaltnisse ein.

Ich pladiere also fiir mehr Friedenswissenschaft.

I) Am Hauseck meines Fachwerkwohnhauses von 1800 wachst und gedeiht seit 10 Jahren eine
Kletterrose. Sie hat sich prachtig entwickelt und ihre jahrliche Pracht roter Bliten reicht inzwischen
Uber das Fenster im ersten Stockwerk hinaus. Sieht gut aus.

Und dann das: jedes Jahr Lausebefall.

Wohlmeinende und kundige Gaste machen mir dann Vorschlage, wie ich die Lause bekdampfen
koénnte. Z.B. mit einer Schmierseifenlosung. Das ist ein sanftes Mittel, vielleicht nicht ganz so wirksam
wie richtige Gifte, aber eben auch ohne giftige Riickstande. Gebrduchlich im biologischen Anbau.

Aus vielen guten Griinden mache ich jedoch nichts dergleichen.

1.) Nach einer kurzen Anfangszeit unbehelligter Vermehrung der Lause werden sie von
verschiedenen Arten von Nitzlingen aus der Umgebung entdeckt, die den Befall in Grenzen halten.
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Neben den bekannten Marienkafern und ihren Larven mit kraftigen Mundwerkzeugen und Beinen
sind es die beinlosen und fast durchscheinenden Larven der Schwebfliegen oder die orangefarbenen
der Gallmickenlarven. Schwerer zu sehen sind die kleinen Schlupfwespen, die ihre Eier in die Lduse
legen und sich dann dort entwickeln. Im griinen Lausemeer sieht man dann braunlich verfarbte
Lausehiillen mit kreisrunden Ausschlupfléchern der kleinen Wespen oder unter einer verlassenen
Hille eine Art Verpuppungszelt der zukiinftigen Wespe.

Eine interessante Vielfalt tut sich dem auf, der genauer hinschaut.

Verhindern tun die Nitzlinge den Befall nicht. Sie kdnnen ja erst wirksam werden, wenn eine
gewisse Dichte an Beutetieren vorhanden ist, um tberleben zu konnen. Dann aber halten sie den
Befall in Grenzen. Eine Bekdmpfung der Lause wiirde vor allem die Niitzlinge treffen, selbst wenn sie
diese nicht direkt abtotet. Es wird ndmlich wieder die Anfangssituation hergestellt, mit wenigen
iberlebenden L3usen, die nicht ausreichen, um fiir Niitzlinge eine Uberlebenschance zu bieten:

Die verbliebenen Lause konnen sich wieder unbehelligt vermehren.

So macht eine Schadlingsbekampfung die folgende notwendig.

2.) Der Lausebefall findet meist nur oder doch vorwiegend in einem bestimmten Stadium der
Pflanzen statt. Wenn viel EiweiR vorhanden ist flir neues Wachstum, fiir Blitentriebe und kiinftige
Samen, dann ist auch der Tisch fir die Lause gedeckt. Fir ihren Bedarf enthalt ein Pflanzensaft zu
wenig EiweiR und zu viel Kohlenhydrate. Letztere werden abgesondert und wieder ausgeschieden,
machen die Blatter klebrig von Zucker oder werden begierig von Ameisen aufgeleckt.

Eine Uberdiingung mit Stickstoff und in Folge ein zu , geiles” oder , triebiges” Wachstum mit
dementsprechend erhéhten EiweiBangebot kann den Lausebefall begiinstigen.

Gesunde, ausgeglichen erndhrte Pflanzen kann es jedoch ebenfalls treffen, wenn sie im geeigneten
Stadium sind.

3.) Dass geeignete Stadien vorriibergehen, darauf sind viele Lduse vorbereitet. Sie entwickeln dann
nachkommen mit Fligeln und diese verlassen die Pflanzen hin zu besseren Nahrungsquellen: haufig
machen sie dabei Wirtswechsel. Die bleiche Getreideblattlaus etwa wandert von ihrem Winterwirt
Rose auf Getreide ab, wie der Name schon sagt. Ergebnis: Die Rose Uberlebt prima, irgendwann sind
kaum noch Lause vorhanden. Mehr noch: Nitzlinge haben sich vermehrt und kdnnen anderswo im
Garten tatig werden.

Nur Hinsehen und verstehen hatte also so viel Faszinierendes zu bieten. Sich nicht gegen alles
wehren zu miissen, wiirde weder unserer noch der umgebenden Natur schaden.

Das aber ist heute nicht mehr angesagt. Die Lause an Rose sehen schlieRlich ,eklig” aus. Ungeziefer!
Eine gepflegte und saubere Rose sieht anders aus. Und ,,unkontrollierte Vermehrung®, allein der
Begriff lasst uns ja erschauern. Wenn das noch mehr tiber Hand nimmt und sich tberall hin
ausbreitet? Lieber bekampfen, bevor es zu spat ist. Gifte gibt es genug dafiir. Ob wir das jetzt der
Rose oder uns zu Liebe machen, bleibt gleich. Jedenfalls bleibt das Naturverstandnis auf der Strecke.
Dabei: ob wir etwas eklig finden oder nicht, ist immer auch kulturell beeinflusst. Und wenn wir mehr
wissten, kdnnten wir auch Lduse interessant finden und uns an ihren Anblick gewdhnen.

Auch wenn sie andere einzelne Pflanzen im Garten befallen, kann uns das sogar freuen. Eine jahrlich
gestutzte und dann entsprechend stark treibende Weide oder ein bliihender Liebstdckel sind in
meinem Garten regelmaRig griin bzw. schwarz von Lausen. Gut so. Diese Pflanzen sollten wir nicht
entfernen, ausrotten, damit der Gbrige Garten nicht ,verseucht” wird. Die meisten Lause sind eh
Spezialisten und wandern nicht einfach irgendwo hin ab. Also, die Ruhe bewahren. Das sind alles
notwendige Stlitzpunkte fir die Entwicklung von Nitzlingen. Und die werden im Garten gebraucht,
damit es ausgeglichen und gemaRigt zugeht.
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II) Folgen wir den Lausen aufs Getreide. Die bleiche Getreideblattlaus wandert z.B. auf Weizen ab,
wo sie sich trifft mit der Haferblattlaus, die sich im Friihjahr auf ihrem Winterwirt Traubenkirsche
entwickelt hat und anderen Ldusen, die keinen so spektakuldren Wirtswechsel machen, sondern
immer nur verschiedene Graser besiedeln. Die Arten haben meist ihren bevorzugten Saugort, sodass
sie sich nicht in die Quere kommen, sondern nebeneinander existieren.

Als Getreideschadlinge waren alle bis etwa 1970 vollig unbedeutend!

Warum das? Was hatte sich verandert?

Man kénnte an die verstdrkte Stickstoffdlingung denken oder an leistungsfahige neue Sorten, von
denen keine Resistenzen gegen Lause mehr erwartet werden, weil sowieso libliche Giftspritzungen
von vornherein in den Ziichtungsprozess integriert werden, wie es so schon heil3t.

Entscheidend ist jedoch etwas anderes, und das ist inzwischen gut nachgewiesen.

Bei dem heute Ublichen groRflachigen Anbau mit sauber gespritzten Feldern ohne ein Unkrautlein
sind die Nutzlinge einfach zu weit weg. Die kommen ja nicht von der Rose oder der Traubenkirsche
nachgewandert, sondern missten in der Nahe lGberwintert haben, sich in der Nahe an Lausen auf
Pflanzen der Feldraine entwickelt haben oder in der Nektarkneipe einer bliihenden Pflanze auf ihren
Job warten. Da ist aber nichts mehr. Vom Wind mitten in ein riesiges Getreidefeld verwehte Lause
kdénnen sich so ungestort vermehren. Die Raine sind zu weit weg, werden eh mitbearbeitet oder das
Unkraut mit ,,abgespritzt”.

Noch heute ist in Siiddeutschland mit seinen eher kleinteiligen Strukturen das Laduseproblem
unbedeutend.

Bei grolRflachigem Anbau in Norddeutschland ist da eher ein Geschaft zu machen. Immer mehr
Schddlinge bedrohen ihr Getreide heil3t es entsprechend in den Werbeanzeigen der Pestizidindustrie.
Ein hausgemachtes Problem, an dem sich verdienen lasst. Einmal spritzen, immer spritzen.

Einfacher und billiger und nachhaltiger ware aber, die Ursachen der Gleichgewichtsstérung zu
beseitigen. Spritzungen vermeiden, stattdessen Stitzpunkte fir Nitzlinge zu belassen oder neu
einzurichten: Feldraine, Ackerrandstreifen, Heckenpflanzungen. GréBere Vielfalt anbauen, Beikrauter
nicht ausrotten. Dabei geht es dann nicht nur um Lausefutter fir die Nitzlinge, sondern auch um
Orte fiir Uberwinterung und bliihende Pflanzen fiir erwachsene Marienkifer und Schwebfliegen und
Schlupfwespen, die ja auf Bliiten angewiesen sind. Allgemein fordert Vielfalt an Strukturen und
Angeboten die Stabilitat und Ausgeglichenheit des Lebensraumes. So kdnnte man unter Mithilfe der
Natur produzieren.

Auf meinem Geldnde gibt es Steinhaufen und Reisighaufen und wilde Stellen mit umgefallenen
Baumen und wuchernden Hecken. Garten winterfest machen heif8t bei mir héchstens, empfindliche
Pflanzen zu schiitzen, keinesfalls aber, alle diirren Stangel zu entfernen. Das sind
Uberwinterungsorte. Einiges pflanze ich im Gemiisegarten extra als Stiitzpunkt fiir Nitzlinge an,
nicht nur die Bliihmischung flr die Bienen, auch z.B. die Riiben der Pastinaken, damit sie dann in
ihrem zweiten Jahr bliihen. Die sind wie andere Doldenblitler eher flir erwachsene Marienkéfer,
Schwebfliegen und Schlupfwespen. Ackerbohnen werden haufig von der Bohnenlaus befallen. Stehen
sie in der Nahe von Kohl, kdnnen die Nitzlinge dann spater dorthin abwandern und z.B. die mehlige
Kohlblattlaus in Schach halten. Pfaffenhtitchen, das ist der Winterwirt der Bohnenlaus, habe ich
friher in die Ndhe der Obstbdaume gepflanzt, damit die sich frih entwickelnden Nitzlinge dann
dorthin abwandern kénnen.

[11) Mal grundsétzlich nachgedacht. Ausgangspunkt fir die Bekampfung von Schéadlingen und
Krankheiten ist ja oft die Uberlegung, dass ansonsten ein Teil der Ernte ,verloren” geht. Sagen wir:

im Durchschnitt 15%. Der ,Verlust” lasst sich dann weltweit hochrechnen. Da kommen einige
Milliarden zusammen. Wer Mittel liefern kann, um den Verlust zu reduzieren oder zu beseitigen, dem
winkt ein grolRes Geschaft. Wie bei kriegerischen Konflikten verdienen in der Regel nur die, die die
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Waffen liefern. Alle anderen leiden. Nun kann man das fiir korrekt halten: Hauptsache, es bleiben
insgesamt mehr Lebensmittel fir die Versorgung der Menschheit. Auch wenn die Pestizidindustrie
und nicht die Anbauer daran verdienen. Eine gute Sache also.

Aber nochmal zuriick: was heif3t hier ,,verloren” und ,Verlust“? Wie kommen wir denn dazu,
anzunehmen, dass uns 100% zustiinden? Langsam langsam kdnnte uns ja dammern, dass es da noch
Mitbewerber gibt. Wenn immer weniger Schmetterlinge und Singvogel zu sehen sind. In der Natur
geht nichts verloren. Kénnte das nicht eine guter Kompromiss sein, von vornherein: 85% der Ernte
flr uns, der Rest fir alle anderen. Was wir da sparen wiirden an Aufwand und an Kollateralschaden.
Produzieren in einer intakten Natur. Von Anfang an. Nachhaltig.

Bauerliche Kenntnisse und Anbautechniken missten dabei nicht Gber Bord, und Pflanzenschutz kann
Sinn machen. Was sich tiber Jahrhunderte angesammelt hat und auch in der biologischen
Landwirtschaft wieder zu ehren kommt. Unkrautbekdampfung mit Hacke oder Striegel oder
Kulturschutznetze gegen Mohrenfliege, um nur ein paar zu nennen. Selbst In der biologischen
Landwirtschaft besteht aber die Gefahr, die Bekdampfungsmentalitdt zu (ilbernehmen und genauso oft
halt nur weniger giftige Mittel zu benutzen. Das sollte aber nicht im Vordergrund stehen.

Bauerliches Wissen und geeignete Strategien sind gefragt. Nicht nur eine Kultur anbauen und diese
im industriellen Stiel mit allem notigen Aufwand gegen die umgebende Restnatur durchbringen,
sondern eine groRere Vielfalt anbauen, um das Risiko einer Missernte zu streuen. Dazu sinnvolle
Fruchtfolge, um einem speziellen Nahrstoffbedarf einzelner Kulturen gerechter zu werden und auch
um nicht immer die gleichen Schadlinge zu férdern. Neben der Fruchtfolge bewirkt auch eine gute
Humusversorgung und etwas langsameres Wachstum eine gute Nahrstoffversorgung, gréReren und

vielseitigeren Reichtum an Inhaltsstoffen und damit groRere Widerstandsfahigkeit, neben besserem
Geschmack.

Padagogische Absichten. Wozu der Biokulturhof gut sein kann

Es ging mirimmer um die Férderung von Naturverstandnis, auch bei den padagogischen Zielen.

Und so komme ich zum Beispiel von der artgerechten Tierhaltung zur ,,artgerechten
Menschenhaltung”: Raum und Material anbieten, damit sich Kinder entfalten und ihre Umwelt
erobern kdnnen und sich selbst dabei einschdtzen lernen. Man kann ihnen das zutrauen: auf Baume
klettern, alleine in den Wald gehen, ein scharfes Messer benutzen. Mehr noch: man sollte es ihnen
zutrauen. In einer Umgebung, die das ermoglicht, konnen Kinder wachsen. Sie sind natirlicherweise

vorziiglich daflir ausgestattet. Auch hinfallen und wieder aufstehen kann(sollte) gelernt werden.

Kinder brauchen Risiken, um sich selbst zu erfahren und zu entwickeln. Besser an Gberschaubaren
Risiken tiben und die eigene Lebendigkeit spiiren, als sich spater den groRen Kick zu verpassen. In

einer ,risikofreien” Umgebung aufzuwachsen, ist nicht nattirlich und keineswegs forderlich.
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Auf dem Hof gibt es eine Werkstatt mit guten Werkzeugen fir Kinder und Erwachsene: Sagen,
Hammer, Bohrer, Raspel, Hobel, Schnitzmesser, Stechbeitel. Besonders ,gefdhrliche” Werkzeuge sind
in einem Schrank eingeschlossen und kénnen herausgegeben werden, wenn das Zutrauen da ist.
AulRerdem gibt es Verbrauchsmaterial: Holz, Nagel, Leim, Kordel. Wenn Erwachsene nicht ihren
Kindern helfen oder zuschauen wollen, ist auch fiir sie etwas dabei: z.B. mit scharfen Schnitzmessern
einem Stlck Espenholz auf den Leib ricken. Nichts gefallt Kindern mehr und regt sie mehr an als

handwerklich tatige Erwachsene. Viele Kinder verbringen viele Stunden in dieser Werkstatt.

Far alle Altersklassen gibt es Farben(Tempera-, Aquarell-, Acryl-) und Pinsel und Papier.

Kletteraktivitaten finden meist direkt auf dem Hof statt: Scheune mit Heuballen, Seile, Bretter.

Bdaume in der Umgebung werden seltener benutzt.

Ein letztes Jahr eingerichteter Zugang zum kleinen Bach wurde diesen Sommer relativ selten benutzt.

Dabei kdnnten da doch Staudamme gebaut und nach Herzenslust gematscht werden.

Auch ein wildes Stiick mit Felswand und Wald und kleinem Bach auf der eigenen Weide etwas weiter

weg vom Hof wird leider noch zu wenig als Spielmdglichkeit erobert.

Vielleicht bietet die unmittelbare Umgebung des Hofes schon genug Moglichkeiten und es braucht

auch Zeit, den Radius zu erweitern.



Raum und Material, andere Kinder und tatige Erwachsenen, was fehlt da noch fiir eine artgerechte
Menschenhaltung: der Umgang mit Tieren und Pflanzen, allgemein mit anderen lebendigen Wesen.
Kinder werden von Tieren angezogen. Fast alle. Es gibt kleine Knirpse, die es nur zum Traktor hinzieht
und die Tiere anscheinend ziemlich uninteressant finden. Was ich sehe, beruht das manchmal auch
auf Unsicherheit den Tieren gegeniiber. Wie funktionieren die? Wo sind da die Knépfe dran zum
Bedienen? Und so kommt es, dass kleine Kinder manchmal Angst haben schon vor Hiihnern oder
Katzen, falls die interessiert auf sie zukommen: Was wollen die von mir?

Bei Erwachsenen ist diese Unsicherheit auch verbreitet, selbst wenn sie gerade sagen: ,,Du brauchst
keine Angst zu haben, Johanna, die Hihner machen nichts”. Wenn insbesondere kleine Jungs dann
irgendwann merken, dass die Hiihner mehr Angst haben als sie selbst, fangen sie an mit Begeisterung
zu scheuchen. Zumindest solange, bis ich einschreite. Und das tue ich immer. Ich versuche, Tiere
davor zu bewahren, schlechte Erfahrungen machen zu missen(die Katze wird sich schon wehren,

wenn sie am Ohr gezogen wird). Sie sollen auf meinem Hof ausgeglichen und umgéanglich bleiben.

So ist es auf dem Biokulturhof moglich, zwischen den Tieren zu sein und ihnen zu begegnen. Hier
kann mehr moglich sein als im Tierpark oder Zoo, wo es oft oberflachlich darum geht zu wissen, wie
Tiere aussehen. Hier hat man die Chance zu erfahren, was Tiere fiir Leute sind. Wie sie uns Menschen
in vielen Verhaltensweisen gleichen, s. das Beispiel mit der Angst. Oder mit der Eifersucht, wenn die
Hiindin einen anstupst und sich vordrangelt, wenn eine Katze oder ein Schaf gestreichelt wird. Oder

der Neid oder — ja, das gibt es auch: der Respekt am Futtertrog.

Wenn Kinder dann anfangen, das Krahen des Hahnes zu imitieren, stundenlang junge Katzen
streicheln oder ihnen beim Spielen zusehen, dann sehen wir, wie fasziniert Kinder sein kdnnen von
dieser Lebendigkeit der Tiere, die so anders ist als ihre eigene, in der sie ihre eigene aber auch

wiederfinden kbnnen bzw. gespiegelt sehen.

Manchmal geht das leider auch in die Richtung, dass Katzen eher wie Puppen, also wie Dinge
behandelt werden, sodass gar keine Begegnung wirklich zustande kommt. Wie im richtigen Leben

halt.

Ich bin Giberzeugt, dass der Umgang mit Tieren oder mit Natur ganz wichtig ist fiir Kinder, fir die
eigene Entwicklung und das Selbstverstandnis. Ein Umgang auf einer Ebene ohne Sprache, deshalb

vielleicht noch ndher an den Kindern dran.

Bei Erwachsenen wiirde man eher sagen, dass der Umgang mit Tieren sie zur Ruhe kommen l3sst,
eine Erdung stattfindet und mehr Gelassenheit Raum gibt, auch das Gefiihl von Zeitlosigkeit: im

Offenstall den Schafen, Eseln und dem Pferd beim Mampfen von Heu zusehen und zuhoren.
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Faktenwissen und Schule werden in ihrer Bedeutung fiir die Kinder und fur die Gesellschaft

Uberschatzt.

Dennoch, auf dem Biokulturhof kann man sich auch Wissen tiber Tiere aneignen, sozusagen
nebenbei. Und man kennt die Tiere, liber die gesprochen wird:

Wie lange ein Huhn auf dem Nest sitzt, um ein Ei zu legen. Dass ein Huhn erst briitet, wenn es
aufhort, Eier zu legen, den Legesingsang einstellt und nach der hormonellen Umstellung zur Glucke
wird mit dem entsprechenden Lockton fir Kiiken. Dass befruchtete Eier sich besser halten als
unbefruchtete, weil letztere ja im Sinne der Fortpflanzung unniitz sind.

Nicht Wissen auf Vorrat, sondern Wissen im Kontakt und aus Interesse an der Wirklichkeit.

So wie es gelibt sein will, Tieren zu begegnen, will es auch gelibt sein, dem angebotenen Material zu
begegnen. Da geht die padagogische Absicht weiter: zunehmende Kenntnis der Dinge und ihrer
Funktion, der Welt und ihrer Gesetze, und daraus erwachsend ein sorgsamer Umgang. So wars doch

schon, oder?

Dazu ware es hilfreich, wenn jemand im Werkraum ware, der den Kindern auch sagen kénnte: nicht
die Nagel direkt in den Tisch hauen. Nimm doch ein Holzstlick. Sonst kénnen andere den Tisch gar
nicht mehr gut benutzen. Oder: besser mit dem Holzhammer auf den Stechbeitel schlagen, mit dem
Eisenhammer geht eher das Heft kaputt. Oder: die Farbgldser immer wieder zuschrauben, sonst

trocknen die Farben ein und dann kann man sie ja nicht mehr benutzen.

Das kann ich selbst leider nur in einem geringen MaRe leisten. Da bin ich anderweitig zu sehr
beschéftigt. Und ich versteh natdirlich auch, wenn Eltern nicht immer hinter ihren Kindern her sein

wollen und froh sind, wenn die im Urlaub sich alleine beschaftigen konnen. So soll es ja auch sein.

Andererseits kennen sich viele Erwachsene in praktischen Dingen ja selbst kaum mehr aus. Der

Hinweis mit den Farbgldsern sollte aber immer noch maoglich sein.

Bis hierhin hort sich das erst einmal als Appell an, Ordnung zu halten, wieder aufzurdaumen. Ja, da ist
was dran. Es wiirde mir ersparen, Zettel aufzuhdngen: Bitte Farbgldaser wieder schlieRen, bitte keine
Werkzeuge auf dem Boden liegen lassen. Aber Ordnung ist nur der Anfang, wie auch Hoflichkeit noch

keine Tugend ist, aber zu ihr hinfihren kann.

Einen Zweig oder diinnen Ast kann ich an der Feuerstelle mit einem Beil quer durchhacken. Bei
einem dicken Ast nehme ich besser die Sage. Ein Stlick Brett lasst sich in der Lange leicht spalten,
quer durchhacken passt nicht. So kénnte ein Anfang aussehen. Direkter Umgang mit der Welt.

Kenntnisse und Einsichten.
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So kénnte sich sorgsamer Umgang mit Tieren und Dingen aus einem Verstandnis heraus entwickeln.
Eine gute Beziehung zur Welt aufbauen, in der man sich dann auch selbst gut fiihlen kann.
Unterstiitzt von Erwachsenen, die einen beiseite nehmen, wenn man mal mutwillig oder zumindest
unbedacht was kaputt gemacht hat. Im Winter jetzt musste ich das Eisengestell eines frisch
reparierten Handwagens zum Richten und SchweilRen weggeben, weil es vollig verbogen war. Und
das offensichtlich nicht durch tblichen Gebrauch. Der Hof und ich, wir halten das aus. Ware schon,
wenn insgesamt die Richtung stimmen wiirde. Da bin ich dann schnell wieder bei uns Erwachsenen
und dem Umgang mit der(Um-) Welt, der leider so gar nicht von Sorgsamkeit und Respekt gepragt
ist. Da ist die Gelegenheit, gemeinsam mit den Kindern zu tGben. Das wirkt. Ich kann mich heute noch
sehr gut an Erlebnisse aus der Kindheit erinnern, wo Erwachsene mich beeindruckt und gepragt
haben. Mir beigebracht haben, dass man Frésche nicht mit einem Stock totschlagen muss, nur weil
das groRere Kinder vormachen. Dass die leben wollen genau wie wir. Ja, damals in meiner Kindheit

gab es noch massenweise Frosche in den Graben. Und Storche. Seufz.

Es gibt auch die Art von Padagogik, wo die Umwelt extra so gestaltet ist, dass alles auch kaputtgehen
darf, ohne dass es kimmert. , kindgerecht”. Der gute Handwagen fiirs Gepack der Gaste, der andere
zum Spielen. Da muss dann gar nicht mehr gelibt werden. Davon halte ich nichts. Lieber in Kauf

nehmen, dass auf dem Weg zum sorgsamen Umgang auch mal was zu Bruch geht. An Fehlern lernen.

Deshalb: Werkzeug fir Kinder, das wirklich funktioniert. Ener mit Dingen des Alltags, aus der Kiiche
oder von sonstwo spielen, das zum Spielen umfunktioniert wird, als extra (Plastik-) Spielzeug fur
Kinder kaufen.

Sommerrezepte

Reste. Umgang mit Lebensmitteln

Meinen selbst gepflanzten Salat weil ich zu schatzen. So im Freiland gewachsen mit
Witterungseinflissen und ohne wachstumsbeschleunigende Diingung schmeckt er intensiv.

Im Garten schaue ich, was davon zuerst verwendet werden muss. Erst der leicht geschossene oder
der mit ein paar unansehnlichen Blattern auBen. Der schoéne, der sich ja noch hélt, kommt spater
dran. So kann ich moglichst viel verwerten.

Es liegt nahe, mit Werten sorgsamer umzugehen, wenn man an ihrer Entstehung beteiligt war und
zuvor Mihen auf sich genommen hat.

Im Supermarkt suche ich mir den schonsten Salatkopf aus. Alles andere kiimmert mich wenig. Ja,
obwohl ich es nicht toll finde, dass im Supermarkt so viel weggeworfen wird. Aber wenn ich den
schon fortgeschrittenen Salat verwende, wird am Ende der frische weggeworfen.

Helfer oder Gaste, die ohne Erlduterung ernten, nehmen im Garten auch den schénsten Salat, grad
wie im Supermarkt. Das ist dann Gewohnheit.
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Moralische Apelle werden bei der Verschwendung von Lebensmitteln kaum helfen. Auf dem
Biokulturhof ist der Gesamtzusammenhang ein anderer: was (ibrig bleibt, kommt eh nicht in die
Milltonne. Da freuen sich meine Schweine driber. Und ich bin erfreut tiber diese Moglichkeit.
Es kdnnte aber auch an Ort und Stelle bleiben und verrotten oder die Regenwiirmer fiittern,
sozusagen als Flachenkompost, oder auf den Komposthaufen wandern.

Was ich an Obst nicht ernten oder verwerten kann, fallt herunter und wird von den Schafen
gefressen, oder die Vogel finden im Winter noch etwas vor. Nur weil ich als Mensch das nicht
verwerte, hat es trotzdem seinen Sinn. Ich muss nicht alles beanspruchen.

Meine Schweine freuen sich nicht nur tGber Salat, sondern lber alles, was vom Essen Ubrig bleibt.

Trotzdem versuche ich, so eine Art respektvollen Umgang mit Lebensmitteln zu kultivieren.

Nur so viel auf den Teller nehmen, wie man auch essen kann. Kinder konnen das oft schwer
einschatzen. Aber man kann sie dazu anhalten. Nein, es muss nicht in jedem Falle gegessen werden,
was man auf dem Teller hat, auch wenn es nicht gut tut. So streng muss es nicht sein.

Aber ein sorgsamer Umgang mit Lebensmitteln kann nicht schaden. Wie tGiberhaupt ein sorgsamer
Umgang mit der Welt nicht schadet. Mehr noch: uns wiederum gut tut. Diesen Gedanken habe ich
bereits zuvor bei Naturentfremdung und den Padagogischen Absichten ausgefiihrt.

Aber es gibt auch das als Angewohnheit: immer etwas Ubrig lassen. Als Zeichen eines grof3zligigen,
kultivierten Umganges. So ein bisschen das Gefiihl eines Konigs, der sich eine Torte backen lasst,
dann ein Stiick isst, und der Rest wird weggeworfen.

Vielleicht nur eine Gewohnheit. Vielleicht auch Ausdruck einer Sicht, die Welt sei nur fiir uns alleine
da, unsere Moglichkeiten, sie fiir uns zu nutzen, eh grenzenlos. Stolz auf unsere Verfiigungsmacht.
In der Art gibt es vieles, was ich bemédngele. Eine Helferin hatte Lauch im Garten geerntet und wollte
dem Rezept gemal nur den jeweils untersten Teil der Stangen verwenden. Da muss man ziemlich
viele ernten.

Da kritisiere ich schon das Rezept. Man kann von dem Lauch alles verwenden, auch die griinen
Blattteile. Genauso halte ich Rezepte fir unsinnig, bei denen die Kerne aus Tomaten entfernt werden
sollen oder von der Petersilie nur die Blattanteile verwendet werden.

Wenn Karotten bei mir frisch aus der Erde kommen, I3sst sich die Erde rel. leicht abspilen bzw.
abbirsten. Grols geschalt werden muss da nicht. Evtl. verbleibende Feinerde ist eher gesund als
ungesund. Bei Karotten aus dem Supermarkt, deren duflere Schicht schon etwas angegammelt ist,
mag das anders liegen.

Apfel zu schilen halte ich eh fiir unnétig. Vielleicht sogar der beste Teil wiirde da weggeworfen.
Behalte ich mir vor, wenn ich mal gar keine Zdhne mehr habe.

Bei einem Apfelkuchen mogen Schalen erst mal ungewohnt sein, bei getrockneten Apfeln fallt es
kaum auf.

Selbst auf das Schélen von Kartoffeln kann man meistens verzichten.

Die folgende Auswahl an Rezepten ist jetzt, Anfang 2021, noch nicht vollstandig
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Zucchini in Olivenol

Zucchini in Scheiben,

in Olivendl anbraten

wiirzen

Sesam oder Sonnenblumenkerne . )
ohne Ol anrésten, daruber streuen

Ingwer — Tomaten - Butter

ZWIEBEL fein hacken,
4 Zehen KNOBLAUCH in Olivendl anrdsten,
30g frischer INGWER mit Zauberstab pUrieren,
abkihlen
250 g BUTTER zugeben,

50 g TOMATENMARK gut verriihren




Beeren-Reis- Schnee

50 g Reisschrot

% | Wasser 2 min kochen,

etwas abkiihlen

Untermischen,
vollstandig abkihlen

Schlagsahne unterziehen

Im Winter kann man auch 0,5 | Apfelsaft mit 40 g Hirsemehl oder Reismehl aufkochen und nach dem

Abkihlen Schlagsahne mit Vanillezucker und Zimt unterziehen: Apfelsaft-Schnee

Stachelbeer-Sahnedessert

Aufkochen,

plrieren,

1 P Vanillepudding

aufkochen,
erkalten lassen

125 ml Sahne Sahne schlagen,
1 Vanillezucker unterziehen

Puddingpulver einriihren,
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Beerenobstwein

Weitere Rezepte mit Fermentation bei Sauerkraut(Herbst) und Sauerteigbrot(Winter)

Ich habe viele Beerenobststraucher gepflanzt. Rote, weille, schwarze Johannisbeeren. Dazu Josta und
Stachelbeeren. Es gibt sogar eine Sorte Rosé Johannisbeeren, die ich auf dem Hof vorgefunden und
dann vermehrt habe. Der Garten beim Haus ist ziemlich schattig, aber Beerenobst vertrdagt zumindest
Halbschatten gut. Schon ab dem dritten Standjahr ist mit einer vollen Ernte zu rechnen.

Bei der Ernte streife ich die Johannisbeeren direkt von den Rispen ab. Dabei werden zwar auch einige
verletzt, aber ich will sie ja eh nicht auf dem Markt verkaufen. Auf das waschen verzichte ich auch.
Was ich nicht direkt verbrauche, friere ich ein. Im Winter dann, wen ich mehr Zeit habe, koche ich
Marmelade. Mehr dazu bei den Herbstrezepten. In einigen Jahren war es so viel, dass ich auf die Idee
kam, Wein zu machen. Fruchtweinherstellung kenne ich noch von frither. Bei meinen Eltern war das
eher Kirschwein oder Erdbeerwein. Erdbeeren hatte ich nie genug hier. Kirschwein, das kénnte noch
was werden

Flr die Weinherstellung nehme ich den Saft.

Alternativ konnte ich die Beeren zerstampfen oder zerquetschen, mit Wasser und Zucker versetzen
und dann die Maische zum Garen kommen lassen. Zuletzt miisste ich dann den Wein abpressen und
den Trester so entfernen.

Ich arbeite mit der Beerenobstpresse. Dazu muss ich frische Friichte auch zerstampfen, sonst kommt
nichts raus an Saft. Wenn sie eingefroren waren, auch nur kurz, dann geht es auch gut, weil die
festen Schalen zerstort sind. Und Einfrieren hat den Vorteil, dass sich etwas ansammeln kann, da ich
selten Zeit oder Helfer habe, groRRere Mengen auf einmal zu ernten.

Hier sei schon mal gesagt, dass ich ohne Hefezusatz vergdren lasse bzw. die Hefen nutze, die bereits
auf den Friichten drauf sind. Kurzzeitiges tiefgefrieren scheint den Hefen nicht zu schaden. Da hatte
ich anfangs etwas Bedenken

Das Rezept: Auf einen Liter Saft kommt ein kg Zucker und zwei Liter Wasser.

Das verandere ich durchaus etwas, grad wie es fiir die GroRe des Garballons passt. So ganz genau
muss es nicht sein. Im letzten Ballon mit 25 | hatte ich auf 7,5 | Saft 7,5 kg Zucker und dann nur 13,5 |
Wasser.

Den Garballon vorher sdubern, aber bei der Arbeit mit Naturhefen muss nicht vorher mit heiflem
Wasser sterilisiert werden. Das wiirde ich nur machen, falls mal eine Ansetzung nicht geklappt hatte.

Das war es. Jetzt abwarten.
Was passiert?

Nach etwa drei Tagen sollte bei Zimmertemperatur die Garung anfangen. Bereits nach einer Woche
kann es heftig werden und falls noch feste Beerenbestandteile dabei sind, kénnen diese mit
Uberschdumen. Da ist es gut, wenn man noch kein Garréhrchen drauf hatte. Wenn es sich etwas
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beruhigt hat, sollte man das dann machen. So kann das bei der Umwandlung von Zucker in Alkohol
abgespaltene CO2 entweichen, aber Sauerstoff bleibt drauRen. Das wird insbesondere spater
wichtig, sonst wird es Essig mit dem Wein.

Erlduterungen:

Traubensaft und Apfelsaft |asst sich direkt vergaren. Der Saft vom Beerenobst enthélt zu wenig
Zucker. Mit wenig Zuckerzusatz zum reinen Saft ginge das vergaren wahrscheinlich auch.

Andererseits: Reiner Beerensaft ist ziemlich intensiv, vertragt also das verdiinnen mit Wasser gut.

Der Wein ist dann nicht mehr sehr siil3. Der Zucker ist in Alkohol umgewandelt. Wieviel, weil ich
nicht. Messe ich auch nicht nach. ,Unkontrolliert” wird der Wein halt jedes Mal ein bisschen anders.
Wirkt schneller berauschend als Rotwein. Also in kleineren Mengen genieRen.

Erndhrungsgewohnheiten

1. Frichte zum Trinken

Bei mir auf dem Hof diirfen Gaste sich Friichte direkt vom Baum oder Strauch holen.

Vollreife aromatische Erdbeeren von den alten Sorten direkt in den Mund stecken, einfach lecker,
oder? Einfach lassen sich auch leckere Himbeeren und Kirschen direkt essen.

Ich stehe oft unter einem Wildkirschbaum und stopfe mir die Backen voll. Hier diirfen es wegen der
relativ kleinen Friichte ruhig 10 auf einmal sein, fiir den vollen Fruchtgeschmack. Und der ist
intensiver, aromatischer als bei den kultivierten StRkirschen, nicht allein siR, auch sduerlich. So im
Gelande die Kerne ausspucken macht auch SpaR.

Auch rote Johannisbeeren sind sliRe Friichte, das sauerliche ist aber starker im Vordergrund.

Es gibt spate rote Sorten mit weniger Sdure, die werden auch gerne mal von den Vogeln direkt
verzehrt. WeiRe Johannisbeeren sind wesentlich milder und prima zum so essen.

Einige Gaste kennen noch WeiRe Johannisbeeren: , die GroReltern hatten die auch”.

Es gibt sogar eine Sorte Rosé Johannisbeeren im Hausgarten, noch von den Vorbesitzern. Auch sehr
mild, dazu mit feinerem Aroma. Meine Favoriten fiir den direkten Verzehr. Fir die Stachelbeeren
mochte ich eine extra Lanze brechen. Wirklich reif vom Strauch gegessen, sind sie stiRer und
aromatischer, als viele das von gekaufter Ware in Erinnerung haben. Da kann man sich das essen
wieder angewdhnen. Das Aroma der schwarzen Johannisbeeren und Jostabeeren ist nochmal
speziell lecker, da reichen mir aber ein paar Friichte. Trotz des vielfaltigen Angebots und des
ausgewahlten Publikums auf dem Hof, das sich ja fir einen Bio-Hof entschieden hat: nicht alle

stlrzen sich auf die Friichte: Ernten, waschen, Zucker driber, so geht das heute. Oder so: nein
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danke, Erdbeeren vertrage ich nicht.

Oder doch lieber Bananen kaufen, wie gewohnt, oder noch einfacher: Smoothies, Friichte gleich
trinkfertig, weniger Arbeit flir Mensch und Magen. Und es geht ja heute noch weiter: verfliissigte
Friichte, bei denen auch gleich die Zellwande aufgebrochen sind, sodass die Ndhrstoffe direkt frei
liegen.

Klingt erst mal gut: noch leichter verdaulich! Also noch besser ?

Im Gegenteil: Es ist eines der vielen Beispiele dafir, wie versucht wird uns denaturierte Lebensmittel
als die besseren zu verkaufen: Verdienstmoglichkeiten der Nahrungsmittelindustrie.

Es ist eines der vielen Beispiele dafiir, wie isolierte Fakten, data, zu unserer Verwirrung beitragen und

uns nur in die Irre fiihren. Informiert in die Irre geflihrt: auch eine Form ,bewusster” Erndhrung.

Um solche Aussagen wie: ,,noch leichter verdaulich” richtig einordnen zu kénnen, brauchen wir ein
intuitives Grundverstandnis, eine Theorie, wie die Dinge im gréBeren Zusammenhange sich
verhalten. So isoliert sollten sie jedenfalls nicht handlungsrelevant sein.

Im folgenden Beispiel befinden wir uns schon in der spaten Phase. Die heiflen Erkenntnisse sind
relativiert und eingeordnet: Als man in den Nahrungsmitteln die Stoffe entdeckt hatte, die uns mit
Substanz und Energie versorgen konnten, also Eiweil}, Kohlenhydrate, Fett, glaubte man daran, die
Lebensmittel wertvoller, gehaltvoller, auch leichter verdaulich zu machen, indem man alles andere
als Ballast weglieR.

So entstand z.B. WeiBmehl: vornehm weil3, gehaltlos und deshalb haltbar: wenig Mineralien(bei Typ
405 bleiben 405 mg Minerale lbrig, wenn man 100g verbrennt, bei Weizenvollkornmehl sind es
Uber 1700 mg), wenig Vitamine, ohne Kleie.

Kleie war als Schweinefutter noch brauchbar.

Heute gibt es die Kleie extra(teuer) in der Bio-Ecke im Supermarkt. Gesund fiir die Verdauung, fir die
Darmflora. Merke: Etwas Falsches propagieren und danach mit einem neuen Produkt(Kriicke)
korrigieren, das macht zweimal Verdienstmoglichkeit.

Hatte man vorher wissen oder zumindest sich denken kénnen, dass es so lduft. Hat man
wahrscheinlich sogar. Aber auch wissenschaftliche Erkenntnisse miissen heute immer mehr
verwertbar sein, also wirtschaftlich verwertbar. Vorsicht ist da nicht angesagt, denn Forschung, die
nichts bringt, wird auch schnell nicht mehr finanziert und schon ist der Job weg.

Viele Untersuchungen zur gesundheitlichen Wirksamkeit von Stoffen sind heute mit Mitteln der
Industrie geférdert oder werden direkt von der Lebensmittelindustrie oder der Pharmaindustrie
gemacht. An sich nichts Schlimmes. Aber es liegt nahe, die Ergebnisse eher fiir den Markt
aufzubauschen anstatt zu relativieren.

Denn das Grundverstandnis ist ja kein wissenschaftliches Geheimnis: Der Mensch hat es im Laufe
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seiner Entwicklung immer mit gewachsenen Lebensmitteln zu tun gehabt. Die enthielten schon
immer alles, was es fiir Lebensprozesse braucht. Der Verdauungsapparat ist wohl optimal dafir
ausgeristet und darauf eingestellt. Alles hat seinen Platz und seine Aufgabe. Davon kdnnen wir
getrost ausgehen. Beim Beispiel Ballaststoffe ist auch das inzwischen durch Untersuchungen
erhartet: Wenn sie fehlen, funktioniert der Transport im Darm nicht mehr. Ein Teil der Darmflora hat
nichts zu tun bzw. kann nicht liefern, auf was wir angewiesen sind: z.B. Vitamine. Warum machen die
das? Mikroorganismen waren mit ihren vielfaltigen Fahigkeiten schon vor uns da. Alle neuen
Lebensformen wie auch der Mensch bauen auf dem auf, was vorher schon da war. In vielen
Bereichen machen Mikroorganismen eine Art Vorverdauung und Aufbereitung fir uns, nicht nurim
Darm, auch bei der Sauerkrautherstellung, beim Brot, beim Apfelwein und liefern uns zudem
Substanzen, die fiir uns essentiell sind, die wir nicht selbst herstellen konnen oder positiv gewendet:
nicht selbst herstellen brauchen. Gut, heute wissen wir es genauer. Das halt aber anscheinend kaum
jemanden davon ab, immer wieder nach dem gleichen irrigen Muster zu verfahren. S.o., der Markt.
»Noch leichter verdaulich” muss nicht besser sein, kann auch bedeuten: schlecht fur die Verdauung.
Zu viele kleine geldste Bestandteile in der Nahrung kdnnen evtl. auch zu leicht die Darmwand
passieren und so den Korper (iberschwemmen. Auch homogenisierte Milch mit zertrimmerten
Fettklgelchen ist fettmaRig leichter verdaulich. Ob das aber gut ist fir die Verdauung?

Das geschilderte Grundverstandnis ldsst mich zweifeln.

Noch ein Beispiel, wie das Verstandnis des Naturzusammenhanges Beurteilungen verandern kann:
Zucker.

Natdirlich ist Zucker ein toller Stoff! Von mir aus auch ,,Nervennahrung”, also: gesund. Und als
natiirlicher Stoff kommt er in Friichten vor.

In begrenzten Mengen! Mit Friichten kann man sich nicht zu viel Zucker einverleiben, da ist das
Bauchweh wegen der Menge der Friichte vor. Ein extra Zucker- Stopp-Mechanismus ist da nicht
notig, also hat sich im Laufe der Evolution auch keiner entwickelt. Heute mit fatalen Folgen.

Denn jetzt gibt es den industriell hergestellten reinen Zucker, mit dem unser Leben immer stiRer
geworden ist. Zucker ist fast Giberall zugesetzt, so konsumieren wir ihn nicht nur bei SiBwaren,
sondern auch bei Konserven wie Karotten oder Erbsen. Schauen sie mal auf die Dosen.

Der Einfluss der Zuckerlobby, der Zuckermafia ist groRR. Oft werden Sacke mit Zucker als einzige

IM

,Lebensmittel” in Hungergebiete geschickt.

Die ganzen gesundheitlichen Probleme lass ich jetzt mal beiseite.

Jedenfalls ist die SGRempfindung verbreitet erheblich verschoben, es braucht viel mehr Zucker, um
etwas als siif zu empfinden.

Frichte selbst vollreif direkt zu essen, das reicht dann schon nicht mehr.
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Da ist es dann auch schon egal, wenn Friichte nur halbreif im Handel angeboten werden, denn

Zucker muss eh noch driiber. Selbst wenn die Friichte aromatisch waren, ginge das dann leider unter.

2. Lebensmittel ohne Alles

Wer konnte heute von sich sagen, dass er , Alles” isst. Zudem ist die Vielfalt rund um den Globus
uniiberschaubar geworden. Von mir kann ich also sagen: ich esse fast alles, was mir bisher begegnet
ist. Sehr gern, gern oder weniger gern, manches nur auch oder zur Not. Vorlieben eben.

Auch die pure Gewohnheit kommt dazu. Erleichtert vielleicht die Orientierung, engt aber auch ein.
Manchmal habe ich Gaste, die beim Frihstliick vom rohen Schinken aus der Keule der Schwéabisch-
Hallischen Schweine sorgfaltig den Fettanteil abschneiden und Ubrig lassen . Oft aus purer
Gewohnheit, wie meine Nachfrage ergibt. Ging mir frilher genauso. Ich hatte das so gelernt. Fett war
ja auch Uber Jahrzehnte verpont und als der Dickmacher gebrandmarkt. Das sollte man so machen,
war gut so. Inzwischen ist Zucker als Dickmacher mehr ins Visier geraten. Fett wird als
Geschmackstrager aufgewertet, gereifter Speck gerade der Schw.-Hallischen Schweine als
Delikatesse angepriesen, ebenso wie italienischer Speck(Lardo) aus der Toskana ist er in
Feinkostgeschaften erhaltlich. Bin ich heute frei von dieser Gewohnheit oder habe ich mich
umgewohnt? Ich unterscheide zumindest freier: das feste zart schmelzende Fett des Schinkens ist
fiir mich attraktiver als weiches wabbeliges Fett, falls es nicht vom Grill kommt.

Wenn Gaste den Speck vom Schinken als Abfall abtun, stelle ich keinen mehr auf den Tisch und sage
auch warum. Da ist mir die Sau zu schade fiir. Mein Schinken von Schafen ist nur mager, den gibt’s
dann noch.

Mehr als einmal haben Kinder von Gasten schon an der Kiichentir gerufen: ,schmeckt mir nicht”,
ohne liberhaupt gesehen zu haben, was ich gekocht hatte. Des Ratsels Lésung: |hnen war gesagt
worden: Schau mal ob es dir schmeckt, und wenn nicht, haben wir noch die Kekse oder die
Schokolade oder ... So kann man wohl schlechte Gewohnheiten anerziehen.

Kinder erlebe ich 6fter als schwierig, schon ohne ihre Eltern. Manche essen fast alles, manche fast
nichts. Selbst wenn alle Erwachsenen das Essen loben, Kinder essen nur die Nudeln oder nur den
Kartoffelbrei. Auch gut und besser als nur Schokolade. Wenn dann die Eltern GbermaRig eingreifen,
wird es noch schwieriger. Soweit ich aus meiner Beobachtung urteilen kann: Gelassenheit ist
angesagt. Immer gleich fragen und besorgt sein:“ willst Du denn kein Gem{ise..., aber das ist doch
gesund.., Du musst doch auch...,soll ich dir was anderes machen..., willst Du es lieber so... lasst Kinder
erst ein UbermaR an Anspriichen und Gewohnheiten entwickeln, von denen sie dann spiter selber

nicht mehr wissen, woher sie eigentlich kommen. Auch Angst vor einseitiger Erndhrung ist nicht

35



angesagt. Das reguliert sich bzw. verwachst sich: in die Natur vertrauen.

Was ich immer ofter erlebe: dass Kinder berichten, was sie nicht vertragen bzw. nicht essen dirfen:
einzelne Lebensmittel, bestimmte Inhaltsstoffe. Unvertraglichkeiten, Allergien.

Oft voller Stolz vorgetragen. Woher haben die das? Es ist dann wie ein Teil der eigenen Identitat.
Vermutlich ist es bei vielen Erwachsenen inzwischen genauso:

Der Markt mit speziell verdnderten Lebensmitteln boomt. Viel mehr, als es nach den tatsachlich
existierenden Unvertraglichkeiten sein kann. Aber das Zeug steht oft in der Bio-Ecke, hat das Image

von bewusster Erndhrung, von entwickeltem Lifestyle.
Fiir mich hat das ganz viel mit Stadt, mit Naturentfremdung, mit Marketing zu tun.

An die Stelle der lustvollen Erndhrung tritt die Angst vor der falschen Erndahrung. Das Vertrauen in die

eigene Ausstattung schwindet, die Skepsis gegenliber Lebensmitteln wachst.

So fiihrt es immer weiter weg von gesunder Erndhrung, zu schlechten, destruktiv verarbeiteten
Lebensmitteln, zu einseitiger Auswahl und zu schlechten Gewohnheiten. Sind tief abgespeichert!
Zusatze bzw. Entfernungen von Inhaltsstoffen greifen Detailerkenntnisse auf und nutzen sie als
Verkaufsargument, wie oben bereits geschildert.

Plus Minerale, plus Vitamine, plus Omega-3-Fettsauren,fettarm, minus Laktose, minus Gluten.

Ja, es gibt schwere Unvertraglichkeiten, und wenn jemand Céliakie hat, also wirklich krank ist, dann
sollte er Gluten meiden. Das diirfte dann fir etwa 1% der Bevolkerung zutreffen. Damit ist kein
Geschaft zu machen.

Fir alle anderen gilt: die aufgezahlten Stoffgruppen sind niitzlich und wichtig und sie sind in ganzen
Lebensmitteln enthalten. Ja, auch Laktose und Gluten. Oder mochte jetzt jemand Laktose in der
Muttermilch verteufeln?

Also nicht gleich erschrecken, wenn sie in ihrem Supermarkt zu den Lebensmitteln mit den extra
Omega-3-Fettsauren gelockt werden sollen: Wie haben Sie es bloR bisher geschafft, ohne zusatzliche
Omega-3-Fettsduren? Und wie hat die Menschheit die Jahrhunderttausende tiberlebt? Das klingt
immer so, als hatte die Evolution einzelne Substanzen schlichtweg vergessen oder den Menschen
insgesamt schlampig behandelt, und wir missten das jetzt dringend korrigieren. So als gehorten wir
nicht mehr so richtig zur Natur dazu und miussten jetzt alles selbst in die Hand nehmen:
Naturentfremdung und Angst als Geschaftsmodell.

Natirliche, naturnahe oder gesunde Ernahrung sieht jedenfalls anders aus!

Grundsatzlich ist es z.B. vollig natiirlich und deshalb normal im Sinne von keineswegs ungesund, dass
Lebensmittel nicht 100% vertraglich oder ,,smooth” fiir uns sind.

Pflanzen haben immer wieder Strategien entwickelt, um nicht oder weniger gefressen zu werden:
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Stacheln, Brennhaare der Brennnessel, Bitterstoffe, Gifte.

Verdauung und Aneignung der Nahrstoffe ist immer eine Aufgabe fir uns Menschen, fir die es
Fahigkeiten braucht. Mit diesen Fahigkeiten sind wir durch die Evolution ausgestattet.

Betrachten wir die von Pflanzen zur Abschreckung entwickelten Bitterstoffe. Zur Verdauung dieser
Pflanzen war es notig, mehr Verdauungssafte zu produzieren. Bitterstoffe mogen ihre die Pflanzen
schitzende Wirkung nicht ganz verloren haben, aber gleichzeitig gelten sie heute als
verdauungsanregend, als gesund. Also nochmal: eine gewisse Unvertraglichkeit oder
Widerborstigkeit von Lebensmitteln ist normal. Gibt einem Starken Kraft.

Flr einen schwachen und kranken Menschen mag Schonkost( méglichst voriibergehend )sinnvoll
sein.

Gerade wie ein kleines Feuer es nicht vertragt, wenn man einen dicken Scheid darauf wirft.

Flr einen Gesunden ist es ungesund, sich angstlich wie ein Kranker zu verhalten. Ein groRer

Holzscheid l6scht ein gutes Feuer nicht. Es brennt umso heller.

Gewohnheiten, die sich einmal festgesetzt haben, lassen sich durch bloRes Nachdenken oft nur mehr
schwer verandern. Sie sind tief verankert. Das macht bisweilen Sinn.

Ich hatte mir mal auf einem Volksfest mit warmer Fleischwurst den Magen verdorben, also: mir war
zwei Tage lang kotziibel. Das hat dazu gefiihrt, dass ich fiinf Jahre lang keine mehr sehen konnte und
15 Jahre lang keine mehr essen. Heute konnte ich das wieder essen. In unserer Familie friiher war
das ublich zu Kartoffelsalat. Mein Korper hatte eine Abwehrhaltung aufgebaut, entweder in tieferen
Hirnregionen abgespeichert, sozusagen meiner Kontrolle entzogen, oder als kdrperliche Reaktion im
Magen oder Darm, dhnlich bei vielen Unvertraglichkeiten, oder beides. Jedenfalls hat es funktioniert.
Das kann man ja als sinnvollen Mechanismus ansehen, der im Zweifelsfalle davor bewahrt,
Ungesundes oder Unvertragliches zu essen.

Ein bedauernswerter erwachsener Gast konnte mal Gberhaupt kein Gemiise essen, ohne sich gleich
zu Ubergeben.

Aber nur, wenn er es als solches erkannte. Das heil’t pliriertes GemUise war kein Problem!

Er musste frilher Gemiise essen und hatte dann daraufhin diese Abwehrhaltung entwickelt.

Ein anderer erwachsener Gast hatte drei Jahre in Stidamerika verbracht und vertrug deshalb gar

keine Milch ...

Auch Milchfett wird plotzlich wieder als gesundheitsfordernd erkannt. Diese Wende finde ich nicht
weiter verwunderlich. Bald gibt es wahrscheinlich das Milchfett aus der Apotheke extra zu kaufen,

das man dann der fettarmen Milch zusetzen kann, um sie gesundheitlich aufzuwerten.
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Erndhrung und Naturentfremdung

Gedanken zu Unvertraglichkeiten und Diatwahn(aus einer Mail zum neuen Jahr)
Liebe Freunde und Gaste

Zum neuen Jahr 2016 wiinsche ich allen viel Vertrauen in und viel Freude mit der eigenen
Ausstattung.

Okay, okay, niemand, der mich nur etwas kennt, erwartet vom mir die Erflllung materieller Wiinsche
voranzustellen, aber nach Friede Freude Eierkuchen klingt das nicht sogleich.

Apropos Eierkuchen: Elisenlebkuchen bestehen ja fast nur aus Eiern und gemahlenen Nissen.
Dazu ein bisschen nussiges Vollkornmehl, Lebkuchengewiirze nicht zu knapp und ganz ganz kaum
Zucker, damit der gute Geschmack nicht Gberdeckt wird.

Schade nur, wenn man eine Nussallergie hat oder keine Eier vertragt.

Ich koche ja ofter fiir Gaste, und immer mehr Menschen haben immer mehr Unvertraglichkeiten.
Dabei trifft es oft die, die doch besonders besorgt und vorsichtig vorgehen. Sich gut informieren.
Schon vorsichtshalber Laktose und Gluten und und und weglassen. Selbst spérliche und
widersprichliche Erkenntnisse zu Cholesterin und Omega-3-Fettsduren versuchen zu
bericksichtigen.

Kein Zufall, meine ich.

Denn da ist am Anfang eine wichtige Entscheidung gefallen, tiber die evtl. gar nicht nachgedacht
wurde. Das Vertrauen in gewachsene gewdhnliche Lebensmittel ist abhandengekommen.
Bauchentscheidungen gelten als Schwache. Stattdessen: ich denke, also mache ich Diat. Konstruierte
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Lebensmittel und damit Kontrolle statt Einlassen sind angesagt. Auf Grundlage so rel. weniger
Einzelerkenntnisse geht das zwangslaufig schief und lauft auf eine Art Selbstbekdmpfung hinaus, eine
Bekampfung der eigenen Natur.

Und liegt damit voll im Trend.

Ich nenne nur Schénheitsoperationen, SchweiBbekampfung und Haarentfernung. An all das haben
wir uns gewohnt. Es ist normal geworden. Im Einzelfall von wiinschenswert bis nicht weiter schlimm
eingeordnet.

Eben nur die kulturspezifische Variante von Selbstinszenierung fiir eine optimale Performance.
Nach nur wenigen Jahrzehnten Entwicklungszeit wird sie jedoch kaum derjenigen Gberlegen sein, die
sich Uber Jahrhunderttausende unter wahrscheinlich allzeit strengeren Auslesebedingungen
entwickelt hat.

Der Geruchsinn z.B. ist ein ganz altes Hirnteil mit grundlegenden Steuerungsaufgaben fiir unsere
soziale Performance. Warum wir wen riechen kdnnen oder nicht, verstehen wir bisher nur in
Ansadtzen. Da so rum zu pfuschen, wird kaum Verbesserungen bringen.

Noch problematischer finde ich jedoch die ablehnende Einstellung der eigenen Natur gegeniiber.
Wie sollen da z.B. Selbstheilungskrafte zur Entfaltung kommen, wenn keine positive Grundhaltung
die Basis bildet. Angst macht krank. Auch die Angst, etwas Falsches zu essen.

Die Entwicklung und Verstarkung von Empfindlichkeiten, Unvertraglichkeiten und Allergien ist so
wahrscheinlich. Das kann sich bis zu Essstérungen ausweiten.

Gewisse Unvertraglichkeiten sind normal. Wir kénnen darauf vertrauen: Leben ist auch beim Essen
Auseinandersetzung und Verstandigung, nicht Kontrolle und Bekdmpfung. Die Macht der eigenen
Gedanken und damit die Selbstbeeinflussbarkeit ist groB, in beide Richtungen hin, als Selbstheilung
oder als Selbstzerstorung. Und was mal da ist, kriegt man schwer wieder weg. Also lieber vorher
entscheiden.

In diesem Sinne also wiinsche ich allen einen verséhnlichen Umgang mit der eigenen Natur(=Friede),
und damit auch Gesundheit und Lebensfreude. Und Eierkuchen, s. Rezept Elisenlebkuchen Anhang 1

Elisenlebkuchen

6 Eier

250 g Zucker

1 Vanillezucker rihren
100 g Weizenmehl
250g Haselnuss gemahlen zugeben
100 g Walnuss gemahlen riihren

zugeben
rihren

24 Stunden stehen lassen
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Mit dem Loffel Portionen auf ein gefettetes Blech geben, breit in gewilinschte Form driicken.
Die Elisenlebkuchen im vorgeheizten Ofen bei 150-160 °C ca. 25-30 Minuten backen.

Tipps: Zur Vereinfachung kann man 1-2 Packchen Lebkuchengewiirzmischung nehmen,
da ist bis auf Ingwer und Piment alles drin. Wer mag kann auch Orangeat zugeben.

Nur Walnisse oder nur Haselnisse oder mit Mandeln geht auch.

1. Vom Unbehagen mit Vegetariern und Veganern

1.1 Vegan: Nein Danke oder “Schade um die schéne Verschwendung”

In einer Mail zum Neuen Jahr 2016 hatte ich geschrieben: “Selbstbekdmpfung ist auch kein Beitrag
zur Weltrettung” und damit vegane Erndhrung als ,naturentfremdetes und damit selbstentfremdetes
Konzept stadtisch trendiger Herkunft” bezeichnet.

Uber was ich mich denn da so geidrgert habe, bin ich dann nachher gefragt worden.

Zugegeben: Vor 40 Jahren, also mitten in meinen jugendlichen Experimentierphasen,

hatte ich wahrscheinlich auch dem Trend folgend eine ,vegane Phase” eingelegt. Aus Lust an der
Erfahrung, ohne die einem ja kaum wirklich bewusst wird, wie viel unserer Nahrung von Tieren
stammt. Und ob es nicht besser ware, mit Tieren und tierischen Produkten behutsamer umzugehen,
statt Massentierhaltung und jeden Tag Fleisch und Wurst.

Und es mag lehrreich sein zu demonstrieren: seht her, man kann sich auch ohne Fleisch und ohne
tierische Produkte gesund erndhren. Was schwer genug, aber machbar ist. Und auch ohne auf die
industriell verarbeiteten Ersatzprodukte derer hereinzufallen, die am Trend verdienen wollen.

Also misste ich ja Verstandnis haben fiir vegetarische und vegane Erndahrung und sagen: ,,gut so“
und: ,weiter so”.

Verstandnis hab ich in geringem Male, solange das in diesem Rahmen bleibt und nicht gleich zum in
jeder Hinsicht positiv besetzten Lifestyle erhoben wird, von dem die Losung aller Probleme oder auch
nur aller eigenen Probleme erwartet wird.

Kein Verstandnis habe ich,

weil aus dieser Tierliebe heraus oft eine liebe und harmonische Natur konstruiert wird, die es so gar
nicht gibt. Die reale Natur mit ihren Widerspriichen wird so eher eliminiert. Das meine ich mit
Naturentfremdung.

Weil das oft als Losung fiir alle Probleme gesehen wird im Zusammenhang mit Nutztierhaltung und
Uber Konsequenzen nicht verantwortungsvoll nachgedacht wird. Darliber spater.

Weil unser Verdauungssystem sich im Laufe der Evolution an gekochte Nahrung, an tierische
Produkte und an Fleischverzehr angepasst hat, muss man bei einer radikalen Abkehr davon
zumindest besonders aufpassen. Pauschal vegan gleich natirlicher oder gesiinder zu setzen ist da
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einerseits falsch, andererseits Wunschdenken.
Und was da manchmal an industriell konstruiertem Zeug statt gewachsenen Lebensmitteln verzehrt
wird, ist sicher auch nicht gesund, so sehr es auch angepriesen wird.

Und weil aus Naturferne heraus man sich selbst gar nicht mehr als Teil der Natur sieht. Das mag als
Stadter irgendwie konsequent sein. Da geht es nur darum, ob man sich der Natur gegenliber gut oder
schlecht verhalt. Da wird gleich jeder Anspruch, jede Nutzung von schlechtem Gewissen begleitet.
Tierliebe und Naturliebe verbunden mit Selbstverneinung, Selbstaufopferung. Das ist weder
Naturverstandnis, noch ist es gesund.

Es sind vor allem Frauen, die sich vegetarisch oder vegan erndhren, und, gleichzeitig, die ein oder
andere Unvertraglichkeit aufweisen. Und oft haben die Kinder in ihrem Schlepptau genau die
gleichen Probleme. Das sind meine Erfahrungen. Sicher habe ich hier mehr allein reisende Mitter mit
Kindern als Vater mit Kindern als Gaste und sollte allein auf Grund dieser einseitigen Anschauungen
vorsichtiger formulieren. Das kann man aber recherchieren: ungefdahr 80% der Veganer sind Frauen.
In einer Radiosendung tiber den Erndhrungsbericht 2017 fand ich meine Beobachtungen in vielerlei
Hinsicht bestatigt: Frauen erndhrten sich ,,gesiinder”, hiel es da, wahrend Méanner 6fter mal
Schokolade und anderem Krams zwischendurch @f3en. Frauen litten aber mehr unter
Unvertraglichkeiten.

Das verstehe man noch nicht.

Kann man aber verstehen. Gesilinder heil3t ja hier bloR: Die Frauen sind einfach besorgter, haben
eher ein schlechtes Gewissen, richten sich mehr nach Empfehlungen.

Das bekannte ,franzosische Paradox”. Die Amerikaner haben auch viel mehr Einzelergebnisse zu
Erndhrung und vielmehr Empfehlungen und denken bei Schokoladentorte an Kalorien und Fett,
wahrend die Franzosen an Feiern und Genuss denken. Und die Franzosen sind deutlich gesiinder.

Schone, tolle Frauen, vom Fillhorn der Natur bestens ausgestattet, und bei ndherer Betrachtung:
So eine Art leidender Zug um die Nase, Angstlichkeit, Unsicherheit, schlechtes Gewissen. Ja, das sehe
ich den Frauen oft an. Einige habe ich direkt darauf angesprochen.

Da muss ich selbst beim Schreiben noch seufzen. Natrlich denke ich auch an mich. Mit
lebenslustigen Frauen ware das Leben eben lustiger. Sicherlich bin ich deshalb argerlich.

»,Schade um die schone Verschwendung”. Der Satz ist nicht von mir, sondern von Max Gold. Ich weiR
nicht, ob er ihn in diesem Zusammenhang verwendet hatte. Vielleicht im Zusammenhang mit
Mannern.

Ich hatte drei Mal hintereinander an Sylvester Gaste, die wollten ihre drei kleinen Kinder im Alter
von 4-8 davor bewahren zu erfahren, dass meine lieben Streichelschweine auch geschlachtet
werden. Dazu mussten sie das zweite Mal erzahlen, die Schweine seien immer noch die vom letzten
Jahr.

Allein das halte ich schon aus mehreren Griinden fiir bedenklich. Ich wiirde den Kindern jedenfalls
die Wahrheit sagen. Man kann sie ja moéglichst vorsichtig nahebringen. Aber es gibt nur diese eine
Realitdt, mit der missen sich auch Kinder auseinandersetzten und so stark werden, anstatt spater
Weltflucht vorzuziehen. Und beobachten lernen ist dazu auch nicht verkehrt: die Schweine hétten ja
von Jahr zu Jahr wachsen missen.

Nun wirde man annehmen, die Gaste seien Vegetarier gewesen(was meine Kritik bis hierhin nicht
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geandert hatte). Aber: um die Vertuschung der Wahrheit perfekt zu machen, haben die Gaste dann
Fleisch aus dem Supermarkt gekauft statt bei mir. Also: das Fleisch kommt von irgendwelchen Tieren,
um die man sich nicht weiter kimmern braucht, und gut gehaltene liebe Tiere werden ,,natirlich”
nicht geschlachtet.

Bei mir in den Wohnungen kommt es schon mal vor, dass da eine Maus auftaucht. Das lasst sich in
einem alten Fachwerkhaus gar nicht vermeiden. Die wird dann, wenn es Gaste machen, in der
Lebendfalle gefangen und im Wald wieder ausgesetzt(wo ich mal vermute, dass sie sich als
Hausmaus dann nicht auskennt und verhungert oder vom Fuchs gefangen wird).

Oder eine meiner drei Katzen fangt eine Maus, und die Gaste versuchen die Maus zu retten. Nicht
nur die Kinder.

Nebenbei: wenn ich eine Maus fange, gebe ich sie den Katzen. Die freuen sich.

Manchmal spielen die dann so provozierend lang mit der lebenden Maus als wiissten sie nicht, dass
uns das angeht: Tierqualerei!

Die bose Katze? Die gute Maus? Solche Kategorien machen fir Naturverstandnis wenig Sinn. Sind
aber leider weit verbreitet. In der Natur sehe ich fressen und gefressen werden. Das gehort dazu. Ein
Naturverstandnis muss das respektieren. Das mag manchmal hart sein, ist aber so. Und wenn man
naher dariiber nachdenkt, auch sinnvoll so. Das heil3t: ohne geht gar nicht. Aus Tierliebe heraus sich
gleich eine liebe Natur zu konstruieren, bei der die Katze keine Mause mebhr frisst, das tun wir ja nur
uns zuliebe. Weil wir das anders nicht so gerne aushalten mdchten.

Tierliebe und Naturliebe oder wenigstens Respekt vor Natur sind da zweierlei.

Mir ist von jemand erzahlt worden, der sich mit Hihnerblut eingeschmiert hat und nachts im
Hlhnerstall dem Fuchs aufgelauert hat. Dann hat er ihn erschlagen: aus Rache.

Den Arger (iber den Fuchs kann ich in gewissem Grade nachvollziehen. Auch mir hat der Fuchs, oder,
wahrscheinlicher, ein gut organisierter Fuchsclan, mal in einer Nacht 7 von 9 Hilhnern
abtransportiert. Ein achtes lag tot im Stall.

Dann hab ich wieder neue gekauft, mit 1,75m hohen Zaunen abgesichert, Liicken geschlossen.
Ohne Erfolg. Eine Woche spater waren die auch wieder weg. Der Zaun oben umgebogen. Man kann
das nachlesen: in Stuttgart im Zoo(,, Wilhelma“) haben Fiichse Flamingos Giber 2m hohe Zdune
abtransportiert. Saubande! Alle Achtung!

Nattrlich versuch ich mich zu wehren und meinen Schaden gering zu halten. Ein Abkommen mit den
Flchsen, dass sie nur meine alten Hilhner holen, ist mir leider noch nicht gelungen.

Aber leben wollen die Fiichse ja auch. Und einen gleich aus Rache erschlagen oder als Konkurrenten
vom Jager erschieBen zu lassen, halte ich fir Gberzogen.

Genauso mit dem Habicht. Der holt mir auch ab und an ein Huhn. Tagsliber, statt in der Nacht, wie
der Fuchs. Und nicht sieben auf einmal. Aber jede Woche eines ist mir auch zu viel.

Habichte wollen eben auch leben. Und von mir aus sollen sie das auch. So viele gibt es leider gar
nicht mehr. Von was sollen sie auch heute leben. Tauben gibt es ja wahrscheinlich auch weniger in
der ausgerdaumten Feldflur, genau wie inzwischen alle anderen Végel. Und freilaufende Hiihner?
Solange sie nicht des amtlichen Umgangs mit Vogelgrippe wegen drinnen sein missen ist auch von
Amts wegen ein Schutz gegen Beutegreifer Pflicht. Fiir den Habicht darf nichts abfallen! Da wird die
Naturferne schon gleich verordnet!

Die Natur ist nicht grausam. Sie ist. Weder der Fuchs noch der Habicht sind bose.

Wir konnen und sollten unsere ethischen Prinzipien fiir uns Menschen entwickeln, sollten uns aber
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hiten, alles gleich auf die gesamte Natur zu Ubertragen.

Freuen wir uns an den positiven Seiten: Natur ist die lustvolle Verschwendung, die Hille und Fdlle,
ohne die keine fortlaufende Entwicklung durch Auslese, keine Evolution moglich ware. Tod ist
notwendig. Machen wir uns keinen Kopf drum. Oder soll sich alles ansammeln, was jemals auf der
Welt gewesen ist? Geniellen wir doch das, was vorher ist: schone Verschwendung. Und trotz
verschwenderischer Fiille in der Natur: verloren geht letztlich nichts. Alles zirkuliert.

Es macht mich also argerlich oder zumindest finde ich es duRerst schade, wenn gerade viele junge
und engagierte Menschen sich vegetarisch und vegan auf die Fahnen schreiben und letztlich sich bei
aller Tierliebe immer weiter von Naturverstandnis entfernen. Mit ihrem Engagement
widerspriichliche Natur eliminieren. Das ist eher ein Symptom fiir die fortschreitende
Naturentfremdung, also Teil des Problems. Vom Antrieb her ware da aber ein groRRes Potential fur
notwendige Verdnderungen.

Ich halte also dagegen: Auch als Mensch darf man selbstbewusst und lustvoll seinen Platz in der
Natur behaupten. Und auch Tiere halten und nutzen, auch schlachten und essen. Das muss nicht
grob und riicksichtslos sein. Man kann das ruhig kultivieren. Selbst bei Tieren sehe ich, trotz fressen
und gefressen werden, eine Neigung zu harmonischem Zusammenleben, eine Art Humanismus. So
schlecht verhalten sich Tiere gar nicht. Schlimmer als bei den Tieren geht’s nur beim Menschen.
Die heutige Art, Nutztiere zu halte, ist aus meiner Sicht nicht akzeptabel.

Bei anderen Spielarten der essensmaRigen Positionierung will ich mich gar nicht lange aufhalten.
Wenn es Menschen offenbar nur darum geht, vegan im Trend zu liegen oder Aufmerksamkeit zu
erregen.

Wenn man nicht nur einfach keine Tiere toten will, sondern wenn es darum geht, bei den Guten zu
sein und dereinst belohnt zu werden fiir die Aufopferung fiir die gerechte Sache. Dann nimmt das
schon fast religiose Ziige an. Und manchmal bestimmen Erwachsene, dass ihre Kinder mitleiden
missen: Wenn in einer Kindergartengruppe ein einzelnes Kind sich vegan erndhren muss inmitten
der anderen, soll mir keiner erzahlen, dass das in irgendeiner Hinsicht vorteilhaft fir das Kind ist.

Eine Frau habe ich in Erinnerung, die konnte ihre gegrillten Zucchini nicht mehr essen, weil diese mit
der gleichen Zange gewendet worden war wie die weitab liegende Lammbratwurst.

Leider, wie sie noch betonte. Weil sie schmecke das eben so fein raus. Und da helfe halt nichts.
Gegen einen fein entwickelten Geschmacksinn ist eigentlich nichts einzuwenden, aber der hier hat
sich ja mit einer bestimmten Sicht der Dinge entwickelt, also selbst beeinflusst. Und die gezogenen
Schlisse sind ja keineswegs zwingend oder logisch. Und am Ende hat man sich dann so eine Art
Behinderung eingehandelt. Das halte ich fiir Giberzogen.

1.2 Die unbedachten Konsequenzen

Wenn jemand heute den massenhaften Fleischkonsum mit seinen ganzen negativen Folgen, z.B. der
industriellen Massentierhaltung und der Verschwendung von Anbauflache zur Futterproduktion
geandert haben will, dann will ich das nur begriBen. Und sich als politisches Statement dann
vegetarisch oder vegan zu erndhren, meinetwegen. Aber wenn es um verantwortungsvolles Handeln
und nicht um den Erwerb eines Heiligenscheines geht, dann spricht auch wohl nichts gegen
Ausnahmen. Z.B. wenn ich irgendwo eingeladen bin zum Essen. Das Ganze hat doch eine gesellige
Komponente, die heute immer mehr unter den Tisch fallt. Und die ist sicher auch gesund, wie der
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Spall am Essen gesund ist. Und mit Spal etwas fiir eine gute Sache zu tun ist doch besser, als sich
unter dem eigenen Engagement leiden zu machen. Oder leidet da gleich die Glaubwirdigkeit, wenn
nicht heiliger Ernst und Strenge dabei sind?

Ganz grotesk und an Naturentfremdung kaum zu unterbieten finde ich ja solche Vorschlage, das
ethische Problem bei der Fleischerzeugung einfach durch Fleischanzucht aus Stammzellen zu |6sen.
Und dann munter und unbeschwert die gleichen Mengen weiter futtern? Welche riesigen Fabriken
brauchte man denn da? Und mit der sicher geringeren Effektivitat brauchte man ja auch noch mehr
Futter/Rohstoffe. Und wo bleibt die Frage nach der Gesundheit der Produkte? Es ist schwer
vorstellbar, dass ein Muskel aus der Petrischale auch nur anndhernd die gleiche Nahrungsqualitat hat
wie der eines Tieres. Gibt es bisher ein Lebensmittel, das artifiziell hergestellt an die Gesundheit von
Naturprodukten heranreicht? Nein!

Bei Muttermilch hat man das bisher am langsten versucht, einen vollwertigen Ersatz zu finden. Es ist
bis heute nicht gelungen. Alle gewachsenen Lebensmittel sind hochkomplex. Die Natur kann das.
Das wissenschaftliche Verstandnis steht erst am Anfang. gelungen.

Klar kann ich als Stadter heute sagen: ich brauche keine Tiere fiir meine Erndhrung. Im Regal im
Supermarkt oder im Bio-Laden finden sich eben genug nicht-tierische Produkte, und der Nachschub
von Uberall her ist gut organisiert. Dass fiir den Anbau meiner Avocados dann den kleinen
Hochlandbauern z.B. in Peru das Wasser von den Konzernen abgegraben wird, liegt erst mal fern,
kiimmert also nicht.

Bleiben wir in die Nahe:

Ich habe meinen kleinen Bio-Betrieb auf einem Griinlandstandort. Will heien: sehr viele Flachen
sind einfach zu steil, um sie flir Ackerbau oder Gemiiseanbau zu nutzen. Da wéachst dann eben nur
Gras. Das gilt fiir weite Teile des Odenwaldes. Ich manchen Regionen etwa 80% der
landwirtschaftlich nutzbaren Flache. Friiher wurden noch mehr kleine und nicht gar so steile
Parzellen auch fir Kartoffeln oder Getreide genutzt, aber da Einsatz von modernen Maschinen nicht
rentiert, ist das fiir heutige Verhaltnisse zu mithsam: im Kontext moderner Landwirtschaft:
,benachteiligte Gebiete”.

Gras ist flir den Menschen nicht zu verdauen. Um es fiir die menschliche Ernahrung zu nutzen, muss
man Tiere vorschicken.

Als ich noch in der Stadt wohnte und als Hausmann fiirs Kochen zustdandig war, habe ich viel weniger
Fleisch gegessen. Vielleicht einmal die Woche. Zwar in der kleinen Metzgerei zwei Strallen weiter
gekauft, aber Gber seine Herkunft wusste ich trotzdem nichts. Mehr so eine Hoffnung, es moge
regional aus anndhernd artgerechter Haltung kommen.

Jetzt, mit dem eigenen Griinland, das ich hauptsachlich mit Schafen bewirtschafte, hat sich das
deutlich geandert: geschatzt doppelt oder dreimal so viel Fleisch und Wurst. AuBer Schafen halte ich
noch zwei oder drei Schweine pro Jahr zum Schlachten. Zukaufen tu ich da so gut wie nichts mehr.
Die eigenen Produkte reichen fir mich und meine Gaste. Ab und zu fallt ein Hahn an, sofern Fuchs
oder Habicht einen aus der eigenen Nachzucht mit Naturbrut Gibrig lassen, und dann Rindfleisch
vielleicht mal im Restaurant.
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Bei dem eigenen Geflligel ist der Unterschied zum Massenprodukt besonders deutlich: die Schenkel
haben dunkles Fleisch, weil die Muskeln von den Tieren ja benutzt werden und entsprechend
durchblutet sind: die rennen bei mir ja frei auf dem Gelande herum. Und sind ja nicht darauf
gezlchtet, in Rekordzeit ihr Schlachtgewicht zu erreichen. Die wachsen schén langsam.

Das Fleisch zerfallt nicht schon nach 25 Minuten Garzeit, sondern braucht deutlich langer, bis es
weich ist. Und hat deutlich mehr Eigengeschmack.

Auch mit Obst und Gemise aus eigenem Anbau bin ich gut versorgt.

Also: ich esse gerne vegetarisch und esse gerne Fleisch und Wurst. Beides gerne in guter Qualitat.
Und Fleisch und Wurst passen zu diesem Standort. Wahrscheinlich kénnte ich unter heutigen
Bedingungen auch ein anderes Geschaftsmodell entwickeln, also Grasmatten flechten oder was weil}
ich, oder meine Produkte an andere verkaufen und selbst vegetarisch leben oder die Tiere nur als
Streicheltiere flir meine Gaste halten, ihre Vermehrung verhindern und sie irgendwann an
Altersschwache oder Krankheiten sterben lassen.

Ich aber finde: Nutztiere halten auf diesem Standort, das passt. Gut halten, streicheln und
schlachten, das passt zusammen. Da bin ich mit mir im Reinen.

Es gibt viele Standorte auf der Welt, da sind die Bedingungen so dhnlich. Nicht so klein und
unbedeutend wie der Odenwald. Und ohne den nachsten Supermarkt in der Nahe.

Ich war vor fast 30 Jahren mal fiir zwei Monate in der Sahelzone, im nérdlichen Burkina Faso. Neben
den kurz und stammig gewachsenen Bauern mit ihrer Hacke Uber der Schulter gab es dort vor allem
grolR gewachsene nomadisch lebende Viehziichter. Sie verehrten ihre Tiere. SchlieBlich sind die es,
die ihnen das Leben(Uberleben) erméglichen. Das Grasland, da ist der Léwe der Konig. Fiir den
Menschen ist es unwirtlich und gefahrlich. Aber die Weidetiere konnen es nutzen. Sie gehen hin,
fressen das Gras, wachsen, vermehren sich, geben Milch und kommen zurick.

So gibt es viele Gegenden und viele Menschen, die in ihrer Erndhrung von Tieren abhangig sind.
Die Eskimos in Gronland, die Rentierhalter in Nordskandinavien. In vielen anderen Gegenden spielt
Graslandnutzung durch Schafhaltung oder Kiihe zumindest eine groRe Rolle. Soll das etwa alles
aufhoren.

Damit ist jetzt nur mal ein Punkt angesprochen, bei dem ich die Einschatzung habe, dass die
allgemeine Forderung nach vegetarischer Ernahrung unausgegoren ist.

Es wiirde doch reichen, den Anbau von Getreide und Sojaprodukten zu Futterzwecken drastisch zu
reduzieren, also Turbo-Milchviehhaltung und entsprechende Gefliigel und Schweinemast
abzuschaffen.

Den vegetarischen oder gar veganen Gedanken konsequent zu Ende gedacht, hatte ja noch andere
Folgen, die ich oben mal im Nebensatz angesprochen habe:

Es gdbe ja dann gar keine Bauernhéfe mehr mit Tieren. Ferien auf dem Bio-Hof mit Kindern also ohne
Tiere? Oder Ferien auf dem Gnadenhof? Oder in einer Art Alternativzoo flr inzwischen nicht mehr
bendtigte, ehemals weit verbreitete Nutztiere? 10 000 Jahre Haustierkultur wegen der Auswiichse
der letzten 50 Jahre industrieller Tierhaltung gleich ganz tiber Bord?

Es ist ja schon auch witzig, wenn engagierte Gaste aus den oben erwahnten politischen Griinden
gesellschaftsverandernd dann ihren Fleischersatz, aus Getreideeiweil} hergestellte Seitansteaks, an
meinem Grillplatz grillen: was haben die dann bewirkt? Den Einkauf im kleinen Bio-Betrieb
vermieden und stattdessen das Geld zum Bio-Supermarkt getragen. Schéne neue Welt!
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2. Tiere halten und nutzen.

Ab und an werde ich mal gefragt, ob die Hiihner denn nicht weglaufen, wenn sie so gar nicht
eingesperrt sind. Nein, tun sie nicht. Auf dem vorigen Hof hatte ich sogar meine Muttersau jahrelang
frei rumlaufen lassen. Problematisch vielleicht deshalb, weil sie es zweimal bis in den Vorgarten
eines Nachbarn geschafft und da den Rasen umgedreht hat. Da gab es dann halt was zu regeln bzw.
den freundlichen Nachbarn hat eine Entschuldigung und zwei Flaschen frisch gepresster Apfelsaft
meinerseits gereicht. Aber weglaufen und nicht wiederkommen? Das sind Haustiere, keine Wildtiere!
Mag sein: wenn ein Tier nur seinen Stall kennt und dann ausbricht und die Orientierung verliert, wird
es schwierig mit dem Zuriickkommen.

Aber grundsatzlich suchen Haustiere die Nahe des Menschen. Was hatte es denn fur Vorteile fur
Hdhner, weg zu laufen. Gar keine. Die waren einfach nur verloren. Nach 10000 Jahren
Haustierhaltung hat sich das erubrigt.

Wenn ich dann so Satze von eingefleischten Vegetariern hore oder lese: ,artgerecht ist nur die
Freiheit”, dann kann ich nur den Kopf schiitteln. Das mag fiir die Wildtiere im Zoo gelten, aber nicht
flr unsere Haustiere. Das ist ja so offensichtlich vollig daneben.

Selbst bei nachgezogenen Wildtieren ist das schon duBerst schwierig, die mit Erfolg auszuwildern.
Auerhihner oder Birkhithner, um bei Hilhnern zu bleiben, im durchaus geeigneten Lebensraum ist
fast aussichtslos.

Es funktioniert aber auch nicht bei anscheinend weniger anspruchsvollen Tieren, z.B. den im Herbst
liebevoll eingesammelten und aufgepappelten Igeln. Da ist dann der Tierliebe genlige getan, und
nach dem Aussetzen sterben davon mehr als 90%.

Tiere mussen sich ja auskennen in ihrer Umgebung und das moglichst von friih an lernen.
Naheliegend: wo finde ich Futter, wenn es keine Futterschale mehr gibt und wann ist es
empfehlenswert, sich ein zu igeln, damit mich der Fuchs nicht frisst.

Aber wahrscheinlich sind auch viel allgemeinere Dinge interessant: was leben da fiir andere Tiere in
der Umgebung, kann ich von ihnen Vor- oder Nachteile haben?

Flr einen bestimmten Lebensraum bin ich iberzeugt, dass Tiere, und nicht nur die auf meinem Hof,
genau wissen, wer da alles mit ihnen zusammen lebt. Der Eichelhdher schldagt Alarm, wenn
Menschen im Wald auftauchen, die da sonst nie sind, und schon wissen alle Bescheid.

Und auch am Winterfutterplatz die Vogel. Wenn viele da sind, trauen sich immer mehr hin. Das gibt
ein Gefiihl von Sicherheit. Irgendwer wird die sich anschleichende Katze schon bemerken.

Beim Walnussbaum im Garten meiner Eltern hab ich als Kind mal einen Specht beobachtet, der sich
an den Nussen zu schaffen machte. Meistens wurde er am Ende seiner Arbeit von einer Rabenkrahe
vertrieben, die sich dann am Nusskern gitlich tat. Der Specht durfte wieder von vorne anfangen.
Und unter dem Baum waren zwei Kohlmeisen, die sich Gber den Streit der beiden da oben freuen
konnten. Denn auch fir sie fiel was ab.

Der arme Specht? Der unverschamte Rabe?

Jeder nutzt die Fahigkeiten des anderen fiir seine Zwecke aus, so gut es eben geht.

Und manchmal gibt es bei diesem Kampf ums Uberleben auch in der freien Natur Allianzen, die man
so gar nicht fir moglich halt.

Wenn ein Entenpaar im Fuchsbau britet. Ja, sowas gibt es. Die kennen sich dann einfach, und dann
geht es friedlich zu. So eine Art ,,Burgfriede”, wie er auch bei mir auf dem Hof zwischen den
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Haustieren existiert. Und die Enten haben natiirlich einen riesigen Vorteil. Sie sind geschiitzt vor
anderem(fremdem?) Raubzeug, das sich ja wohl nicht in den Fuchsbau traut.

Noch verriickter finde ich die Geschichte von Affen in Saudi-Arabien, die ihr Futter stadtnah in
Abfalltonnen finden und die Hunde und Katzen als Haustiere haben! Haustiere halten kann man da
kaum sagen, denn ohne freiwilligen Beitrag der Hunde und Katzen ist das kaum vorstellbar. Das ist
flr die Affen durchaus von Bedeutung. Es besteht namlich die Gefahr, dass sie von fremden Hunden
gefressen werden! Von den eigenen Hunden werden sie vor fremden Hunden geschitzt.

Ahnlich gehen Schéfer vor, die sich groRe Hiitehunde halten, damit die dann die Schafe vor den
Wolfen schiitzen. Obwohl, so kdnnte man meinen, die Hunde sich eigentlich auf die Seite der Wolfe
schlagen mussten, die ihnen verwandtschaftsmaRig ja naher sind.

Auf was ich hinaus will: Es gibt so eine Art Haustierverhalten auch bereits in der freien Natur.
Also Anschluss suchen, Schutz suchen, Partnerschaften tber Artgrenzen hinweg, die Fahigkeiten des
anderen nutzen, friedliche Nachbarschaft.

Anders ist die Entstehung von Haustieren meiner Meinung nach auch kaum vorstellbar.

Die Neigung von bestimmten Tieren, sich in der Nahe des Menschen aufzuhalten, Schutz zu suchen
oder zu schauen, was sonst fiir sie dabei abfallt, muss wohl die Ausgangssituation gewesen sein.

In Zusammenspiel mit der Neigung des Menschen, fiir die brauchbaren Tiergesellschafter was
abfallen zu lassen: den Hund fiir die Wachsamkeit zu belohnen.

Eine Vorgehensweise, bei der die Menschen einfach brauchbare wilde Tiere einsperren und
versuchen diese zu etwas zu zwingen, was diese in keinster Weise selbst wollen bzw. was diesen
nicht eigen ist, ist unrealistisch. Das machte einfach zu viel Miihe und ware wenn Uberhaupt selbst
mit Zucht und Auslese nur (iber sehr lange Zeitrdume zu erreichen.

Zudem: Haustiere waren in den Anfangen wahrscheinlich eher weniger eingesperrt und Hunde,
Schweine und Hihner haben sich in der Nahe oder in der menschlichen Siedlung aufgehalten, wie
man das heute bei vielen Kulturen noch findet.

Die reine Stallhaltung hat sich ja auch bei uns erst in den letzten Jahrzehnten entwickelt.

Wenn man das von Seiten der Natur, speziell der Evolution aus betrachtet, dann hat das fir den
Menschen viel gebracht, aber auch flir Haustiere war das ein Erfolgsmodell. So lauft das eben.
Wenn es fiir eine Tierart eine Nische gibt, eine ,Planstelle” gibt, dann wird die eben besetzt.

Und wenn das grofRere Chancen auf Vermehrung bedeutet, dann ist es von der Evolution aus
betrachtet ein Erfolgsmodell. Dieses Erfolgsmodell hat zu vielen Haustieren gefiihrt.

Ich will damit keineswegs heutige Haltungsformen schdonreden. Es ist nur der Versuch einer etwas
differenzierteren und vollstandigeren Sicht auf das, was sich da in 10000 Jahren entwickelt hat.

Und die Kritiker, die gleich jede Nutzung eines anderen Lebewesens vollig ablehnen, die sollten mal
liberlegen, ob es unter Menschen so ohne abgeht. Jeder benutzt und lasst sich benutzen. Und nicht
jeder wird immer gefragt. Man kann das auch positiv auslegen: Ohne Kooperation geht in der
menschlichen Gesellschaft gar nichts. Und es gibt viele Erwartungen innerhalb jeder Gesellschaft, die
jeder erfiillen muss. Das hat auch Grenzen und es gibt Menschenrechte und man muss sich auch
manchmal wehren. Aber ohne ausnutzen findet man weder einen Platz in der Gesellschaft noch in
der Natur.
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Zurick zu meinen Haustieren: ich finde das schon erstaunlich, was da alles geht: an friedfertigem
Verhalten, meine ich!

Vom Hund kennt man das ja noch: meine Hindin schleckt liebevoll zwei meiner drei Katzen ab.

In Ansatzen funktioniert das sogar mit einem oder zwei Schafen und mit den Eseln.

Beim Fressen ist allerdings Schluss. Die Katze darf sich wohl dem Hundefressnapf nahern, aber dann
halt der Hund beim fressen inne und ,,schaut streng”, so nach dem Motto: das ist mein Fressen, ist
das klar! Das reicht.

Fremde Katzen werden Ubrigens mit Freuden gejagt.

So ein australischer Hitehund ist immer aufmerksam und schaut, was er machen soll und wie es
wohl richtig ist. Wenn er keine Aufgabe bekommt, macht er allerdings, was ihm einfallt.

Fiir meine Koppelschafhaltung brauche ich keinen Hitehund, der sich auch Respekt bei den Schafen
verschafft und ihnen auch mal scharf hinten an die Beine geht. Das macht es einfacher mit der
Friedfertigkeit.

Auch fiur die Gaste ist es natlirlich schon, wenn der Hund sich an seinem Leben und an den Gasten
erfreut und sich nicht gleich bedroht fiihlt, wenn sich jemand tber ihn beugt.

Und fiir einen Wachhund reicht es, wenn er den Dieb anspringt und so lange ableckt, bis jemand
kommt.

Flr die allgemeine Friedfertigkeit am Hof ist es auch wichtig, dass ich als Bauer mit gutem Beispiel
vorangehe: auch keine anderen Tiere grob behandele, also die Katzen, die Schafe, die Esel, die
Schweine, die Hiihner.

Meiner Meinung nach nehmen die sich alle ein Beispiel fiir den Umgang untereinander, sind also
beeinflussbar.

Dass die Katzen keine frei laufenden Kiiken fressen, finde ich immer wieder erstaunlich. Katzen sind
ja viel weniger erziehbar als Hunde, aber sie wissen genau wie diese, was zum Hof dazugehért und
was nicht. Die Hiihner kennen sie ja, und eine Glucke mit Kiiken gehort eben auch dazu. Junge Katzen
schleichen sich manchmal ,,versuchsweise” an die Kiiken an, aber dann kriegen sie von der Glucke
eins drauf und wissen dann, was Sache ist.

Eine Glucke ist besonders bereit, ihre Kiiken zu verteidigen, aber es hat auch etwas mit dem
Selbstbewusstsein der Hilhner als Haushiihner zu tun. Die bringen es fertig, Katzen vom Fressnapf zu
verdrangen. Obwohl man ja eigentlich meinen misste, den Katzen seien sie unterlegen. Sind sie
wahrscheinlich auch. Aber: der starkere gibt nach. In dem Sinne: na gut, gehoren diese Hilhner halt
auch zum Hof. Zumindest blasen sie sich so auf. Der Bauer will es anscheinend auch so.

Nur einmal hatte eine Glucke mehr oben in der Scheune gebriitet und ein einzelnes Kiiken war von
dort aus runter gefallen. Was ihnen Ubrigens kaum etwas ausmacht. Es piepste nur ganz erbarmlich.
Und keine Mutter in der Nahe. Da kam dann doch die Katze und hat es sich geschnappt. Der Katze
bin ich dann eine Runde ums Haus hinterhergelaufen und dann hat sie das Kiiken wieder aus
gelassen, unversehrt. Das Kiiken habe ich wieder mit seiner Familie vereint.

Bei Vogeln sind die Katzen sonst ganz wild drauf, die zu fangen. Einmal hat es sogar eine Schwalbe
erwischt.

Jedes Jahr wieder lduft eine Bachstelze im Hof herum. Da hab ich noch kein Anschleichen
beobachtet. Mich wiirde interessieren, ob die nach Meinung der Katzen inzwischen auch
dazugehort?

Es lasst sich beobachten, dass sich friedfertiges Verhalten der Tiere am Hof auch entwickeln muss
bzw. gelernt werden kann.
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Ich hatte mal drei junge Schweine frisch zugekauft, als ein Huhn sich zu den Neuankémmlingen in
den Stall verirrt hat. Das Huhn war in der Mauser, also es machte einen Federwechsel durch und
konnte deshalb nicht mehr gut wegfliegen. Die Schweine haben es in eine Ecke gedrdngt, wo es
natirlich furchtbar gezetert hat. Das facht aber eher den ,Jagdtrieb” der Schweine an. Die fanden
das hochst interessant. Schweine sind Allesfresser. Schlief§lich haben die Schweine das Huhn
gefressen.

Den letzten Teil der Story haben mir Gaste erzahlt. Ich war zu spat, um etwas zu verhindern.

Frisch zugekaufte junge Schweine sind eher scheu, lassen sich nicht ohne weiteres streicheln oder
wehren eher die Hand ab, mit der man das versucht. Ich wiirde sie nicht als aggressiv bezeichnen,
aber sie ziehen einem am Hosenbein und ich wiirde ihnen auch nicht den Finger hinhalten.

Wenn man sich langer bei ihnen im Stall aufhalt, dann werden sie immer zutraulicher.
Zwei Madchen von 13 und 14 haben sich in ihrem Urlaub hier auf dem Hof jeden Tag drei Stunden zu
den Schweinchen gesetzt. Das war erfolgreich. Eine Jeans ist allerdings dabei drauf gegangen.

Wichtig flr ein angenehmes Sozialverhalten der Schweine ist allerdings auch, sie zu den anderen
Tieren im Hof zu lassen, also zu dem Hund, den Katzen und den Hihnern.

Wenn sie das erste Mal aus dem Stall kommen, gehen sie nicht weit, schauen sich vorsichtig und
misstrauisch um in der ungewohnten Umgebung und gehen bald wieder zuriick. Die Hihner flliichten,
die Katzen halten Distanz oder schauen sich das Ganze von erhohter Warte aus an, die Hiindin
versucht Kontakt aufzunehmen, was den Schweinchen wiederum oft zu viel bzw. nicht geheuer ist.
Bei den folgenden Malen werden die Schweinchen immer mutiger: sie laufen nicht nur vorsichtig,
sondern fangen an durch den Hof zu flitzen und dabei Laute von sich zu geben so zwischen Bellen
und Grunzen. Man kann das Gefiihl haben: sie freuen sich ihres Lebens. Junge Schweinchen heil3en ja
erst Ferkel, dann Laufer. Wenn man die so flitzen sieht, versteht man, warum.

Der Hund rennt dann mit, wird evtl. immer noch als aufdringlich, aber nicht mehr als bedngstigend
wahrgenommen. Hihner halten Distanz, schon damit sie nicht Gberrannt werden, die Angst hat sich
aber gelegt. Die Schweinchen lassen sich immer mehr streicheln und auch birsten. Irgendwann legen
sie sich dazu hin auf die Seite und genielRen in vollen Ziigen.

Und sie lassen sich erziehen: wenn sie anfangen im Hof zu ,,randalieren” und die Hofmébel mit ihrem
Rissel umzuschmeissen, dann hilft ein lautes Nein, anfangs noch mit einem Schlag mit einem
Stockchen auf den Popo verbunden(damit sie merken: sie sind gemeint).

Und sie lassen sich nach Ende des Hofausfluges immer leichter wieder in den Stall zuricktreiben.
Schweineleute sind nett.

Jetzt, in diesem Winter 16/17, in dem sogenannte Verantwortliche Stallpflicht fiir Hilhnerhalter
meinen anordnen zu missen, auch fiir kleine Hilhnerhalter, sind die Hiihner bei den Schweinen im
Stall. Das geht gut. Aber wie dargestellt: am besten mit Anlauf. Die missen sich untereinander erst
kennenlernen.

Und solche beschriebenen Situationen der allgemeinen Friedfertigkeit gehen evtl. nur, wenn
genigend Futter flr alle da ist. Das kennt man ja auch beim Menschen: Fressen kommt vor der
Moral, heillt es. Zum Gliick gibt es aber auch da genug Hoffnung machende Gegenbeispiele.
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Industrielle Tierhaltung fiir den Markt

Man wird mir entgegenhalten: So wie ich mit meinen Schweineleuten umgehe, das kann man ja nur
auf einem Ferienbauernhof, wo das wirtschaftliche nicht so im Vordergrund steht.

Stimmt!

Und trotzdem: es darf fiir eine gute Tierhaltung auch nicht vollends in Vergessenheit geraten!

Bei der heute vorherrschenden intensiven Massentierhaltung ist das aber der Fall.

Es war ja immer der Ansatz einer bauerlichen Landwirtschaft, zu den Tieren eine persdnliche
Beziehung zu haben. Mit ihnen ein bisschen auch zusammen zu leben. Sie als Lebewesen mit ihren
ganz eigenen Bedirfnissen wahrzunehmen und diese auch zu respektieren.

Das war sicher nicht tGberall im heute gewilinschten MaRe der Fall, und eine gewisse Verrohung der
Sitten aus unreflektierter Gewohnheit oder auch Mangel an Neigung ist auch in kleinen Betrieben
verbreitet. Ferkel ohne Narkose zu kastrieren ist aus heutiger Sicht auch einfach eine schlechte
Gewohnheit. Und von Verbraucherseite: kein Fleisch von unkastrierten Ebern zu essen, nattrlich
auch. In anderen Landern gibt es Ebermast. Die Deutschen seien aber da besonders empfindlich,
heil’t es. Das Fleisch entwickelt namlich beim Kochen oft einen unangenehmen Ebergeruch. Nach
meiner Erfahrung wissen die meisten allerdings gar nichts davon. Bei entsprechend abgestimmten
Mastverfahren tritt es offensichtlich weniger auf. In anderen Landern wird das praktiziert.

Es ware also den einen oder anderen Versuch wert.

Einmal wollte ich einen Eber, also ein unkastriertes mannliches Schwein, schlachten lassen. Ganz
naiv. Irgendwie muss es ja auch Eber geben, und die missen irgendwohin. Aber: in Deutschland geht
das nicht! Metzger und Nachbarbauern haben nur mit der Schulter gezuckt. Die einzige Losung: der
Eber wird von einem Handler abgeholt und nach Holland gefahren und dort geschlachtet. Die Logik
dahinter: ebenfalls Schulterzucken. Die Produkte daraus kommen ja wahrscheinlich wieder zurick.

Und es kommt noch grotesker: ein andermal hatte ich unkastrierte mannliche Ferkel und wollte diese
mit 40kg schlachten lassen. So Spanferkelgrolle, also bevor sie geschlechtsreif werden und das mit
dem Ebergeruch relevant werden kann. Das wird auch in anderen europdischen Landern praktiziert.
Wirtschaftlich gesehen ist das natdrlich ein Verlust, weil nicht bis zum normalen Schlachtgewicht von
etwa 90kg gemastet wird.

Es sah lange so aus, als misste ich diese Ferkel wegwerfen bzw. entsorgen lassen!

Ich hab einfach keinen Metzger gefunden. Das zustandige Veterindramt hat namlich darauf
bestanden, dass sie nach dem Schlachten eine Kochprobe machen miissen, bevor das Fleisch
freigegeben werden kann. Bis zur Kochprobe hatte es separat in einem Raum aufbewahrt werden
miissen, damit nichts auf anderes Fleisch Gibergehen kann. Da ist keine Metzgerei fir eingerichtet.
SchlieBlich und endlich bin ich beim Schlachthof gelandet. Das ist ein GroRbetrieb mit eigenen
Veterinaren und die haben dann ganz schlicht gesagt: das sind Ferkel, keine geschlechtsreifen Tiere,
die werden ganz normal geschlachtet. Geht also doch auch verniinftig.

Wer heute mit Freude noch Bauer sein will, der muss sich die Freude am (und nicht nur die Sorge
ums) Tierwohl und einer umweltfreundlichen Produktionsweise als inneren Antrieb bewahren.
So viel Kompromisse in der momentanen Situation auch fiir den Markt notwendig sind zur
Existenzerhaltung.
Das ist natlrlich eines der groRen Dilemmata: diese heute vorherrschende industrielle
Massenproduktion diktiert die Marktbedingungen und damit auch die Haltung zum Tier.
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Das Tier als reines Produktionsmittel. Ein den Tieren zugestandenes Eigenleben passt dazu nicht.
Da hat man als bauerlicher Produzent auf den ersten Blick Gberhaupt keine Chance: entweder
aufgeben (Hofesterben) oder sich gleich selbst nur noch als Unternehmer sehen und vergrofRern,
vergroRern.

Um dann seinerseits die Kritik an der industriellen Tierhaltung abzubekommen. Obwohl man doch
gar nicht anders kann. Da bleibt nur noch die Schmollecke, aus der heraus man noch anfangt die
industrielle Produktion zu verteidigen.

Und die Kritiker der industriellen Massentierhaltung sind oft Stadter, die selbst keine Ahnung von
Tierhaltung haben und deren Argumente man in vielen Aspekten widerlegen kann. Mag sein.

Das taugt aber noch nicht zur Rechtfertigung.

Denn das schlechte Gefiihl der Konsumenten bleibt berechtigt. Und das wird den Markt auch
beeinflussen, zunehmend, hoffentlich.

Bei der industriellen Tierhaltung spielt das Tierwohl auch eine Rolle und wird in solche Parameter
gestopft wie: erforderliche Flache, Hygiene, Tiergesundheit, Futterzusammensetzung. Alles
berechnet und mit wissenschaftlichen Schlaumeiereien unterfuttert. Aber letztlich nur, damit
moglichst intensiv unter maximaler Flachen und Kapitalausnutzung in moéglichst kurzer Zeit
produziert werden kann. Und die vielen biirokratischen Vorschriften, die inzwischen dabei
eingehalten werden missen, tduschen oft nur vor, es sei alles bestens. Bestens fiir die Tiere eben nur
im Sinne der Erhaltung der Produktionsmittel . GroRRere Hygiene wird als Fortschritt verkauft, ist
aber nur der Versuch, ungestindere Haltungsbedingungen halbwegs in den Griff zu bekommen. Und
wenn es billiger erscheint, Krankheiten durch Antibiotika vorzubeugen anstatt durch nattrlichere
Haltung und Abhartung, dann eben so. Da verdienen dann allerdings hauptsachlich andere dran. Es
ist allemal eintraglicher, Arzneimittel zu verkaufen statt Tiere zu halten.

Bauern sind hauptsachlich Erfiillungsgehilfen eines agrarindustriellen Komplexes geworden. Die
Agrarindustrie liefert die Waffen, mit der sich die Bauern selbst bekdampfen. Die
Produktivitatssteigerung selbst wird zum Bumerang. Immer weniger werden gebraucht.

Der Bauer selbst auf der roten Liste.

Ihre urspriinglichen eigenen Mittel und Fahigkeiten spielen kaum mehr eine Rolle.

Sich in die Tiere hineinzuversetzen, auch die sanfteren und umganglicheren durch Zucht
auszuwahlen, nicht nur die Leistung zdhlen lassen. Die Kiihe auf die Weide lassen, damit sie
Bewegung haben und Abhartung und sich wohlfiihlen kdnnen. Auch wenn dafiir ein paar Kalorien fir
Bewegung draufgehen statt in die Milchproduktion(was sich ja wieder nicht rechnet). Dafir geht die
Geburt der Kalber dann leichter und sie brauchen weniger Medikamente. Die Standortbedingungen
berlicksichtigen und die Produktion optimal daran anpassen. Mit dem Futter wirtschaften, was vor
Ort wachst, und nicht mit Soja aus Stidamerika.

Einige versuchen das auch heute noch, bisweilen erfolgreich. Da braucht es dann allerdings auch
direkten Kontakt zum Konsumenten. Das sind dann die , kritischen” Konsumenten, die sich tiberhaupt
noch kiimmern, die gerne Bio kaufen oder wenigstens regional. Einfach fiir ,,den Markt” zu
produzieren, der zuerst den Preis, nicht aber die Qualitdt honoriert, geht dann nicht.

Der ist ja inzwischen auch weitgehend am Export orientiert. Irgendwie pervers: warum mussen wir
Milchpulver nach China exportieren.
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Friher hiel8 es mal, Deutschland sei eine Industrienation und keine Agrarnation. Das ist vielleicht
heute kein Widerspruch mehr, weil auch die Landwirtschaft inzwischen vom Land weitgehend
unabhangig und zum Teil einer groRen industriellen Wert(Geld)schépfungskette geworden ist, die
nur mehr von wenigen Konzernen beherrscht wird. Stichwort: Bayer/Monsanto.

Und die anspruchsvollere ,Veredelungswirtschaft” Tierhaltung dann da zu betreiben, wo die
industrielle Infrastruktur vorhanden ist, ist konsequent. Fiir die Rohstoffe(Futtermittel) mit dem
notigen Land lassen sich andere ausbeuten.

Dabei gibt es doch auch einen Konsens, die landwirtschaftliche Produktion nicht nur dem Markt zu
Uberlassen. Weil es Erwartungen an die Landwirtschaft gibt. Leistungen, die nicht fiir den Markt
erbracht werden.

Da nimmt die Gesellschaft heute viel Geld in die Hand. Ohne Subventionen kdnnten viele Betriebe
gar nicht mehr iberleben.

Aber es darf doch nicht sein, dass die Subventionen nur die Produktionskosten erniedrigen und
damit den Preis der Lebensmittel niedrig machen und so erst konkurrenzfahig auf dem Weltmarkt.
Erst dann konnen doch billige Produkte massenhaft auftauchen, Gberall. Und (iberall die lokale
Produktion und die lokalen Markte kaputt machen. Weil es auch in armen Landern fiir die Bauern
nicht rentiert, selbst anzubauen. Auch dort gibt es so etwas wie: Hofesterben.

In einer Grundvorlesung liber Volkswirtschaft hab ich mal gelernt: es bringt nichts, z.B.
Grundnahrungsmittel fir alle wie Brot zu subventionieren, was ja an sich eine soziale Idee ist.

Weil es irgendwann billiger wird, Schweine mit Brot zu flttern statt mit selbst angebautem Getreide,
und dann wird es auch getan. Oder Menschen mit ungesundem billigem Zucker, der verdrangt
einfach nur alles andere aus den Lebensmitteln.

Oder es schadet nichts, ganz viel Lebensmittel wegzuwerfen. Die sind dann auch nichts mehr wert.
Irgendjemand wird einen Vorteil haben aus der Massenproduktion. Wenn man nur ans Geld denkt,
jedenfalls nicht die kleineren Akteure. Es fallen vielleicht noch Stellen ab fiir vermehrt bendétigte
Kontrolleure, die ihre kleine Landwirtschaft dann aufgeben kdnnen, Blrokraten haben zu tun.

Das groRe Geld aber bleibt hdngen bei den groRen Akteuren: den Produzenten von Saatgut und
Spritzmitteln, den Dingemittelherstellern, den Landmaschinenherstellern, den
Lebensmitteldiscountern. Immer weniger teilen sich den groflen Markt.

Der Verbraucher bekommt zwar erst mal billigere Lebensmittel, zahlt aber tber die Subventionen,
also Uber Steuern, indirekt hohere Preise, ohne dass es so richtig bewusst wird. Und ohne dass er
selbst wirklich einen Gegenwert dafiir bekommt.

Also: Subventionen wozu? Was soll (sollte) eigentlich geférdert werden?

Warum nicht Férderung von artgerechterer Haltung bei Tieren und auf dem Feld Forderung von
allem, was dazu dient, auch die nicht direkt genutzte Natur zu erhalten.

An anderer Stelle will ich die Ausrdumung der Agrarlandschaft durch Herbizide, Pestizide und
Anbauverfahren thematisieren und den damit einhergehenden Verlust an Vielfalt, an Végeln und
Schmetterlingen.

Schwerwiegend und weitgehend unbeachtet scheint es mir namlich so, dass die landwirtschaftliche
Produktion heute weitgehend auRRerhalb und gegen die umgebende Natur durchgefiihrt wird. Also
nicht mehr nur Bekampfung und Schutz im Einzelfalle, mit den leider unvermeidlichen
Kollateralschaden, die man in Kauf nehmen muss. Sondern die Natur so, wie sie ist, wird zum
Storfaktor. Gentechnisch veranderte Pflanzen und darauf abgestimmte Unkrautvernichter versuchen,
Beziehungen zur Natur weitgehend zu kappen.
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Das Zuriickdrangen der umgebenden Natur ist gar kein Nebeneffekt, sondern zentraler Punkt im
Gedankengebaude einer naturfernen Anbauweise. Ohne dass es vielleicht bewusst ist oder
thematisiert wird.

Ob das Uberhaupt auf Dauer geht, ist fraglich. Erst mal ist es nur ein grol} angelegtes Experiment, an
dem viele Macher verdienen.

Dazu ein anderes aktuelles Beispiel: Der Umgang mit der Vogelgrippe 2016/2017

In der Zeitung lese ich: Die Vogelgrippe ,,wiitet”. Deshalb miissen 15300 Tiere in einem Betrieb
gekeult werden. Da sind aber keineswegs tausende Tiere an Vogelgrippe gestorben, wie man meinen
konnte. Auch bei Wildvogeln, die das ,hochansteckende Virus“ ja angeblich libertragen sollen, wird
nur von einzelnen verstorbenen Vogeln berichtet, bei denen man dann das Virus gefunden hat .

Fiir Wildvogel scheint es also nicht so schlimm zu sein.
Und auch in den Gefliigelbetrieben sind die Viren ja nur gefunden worden. Ob tatsachlich Tiere an
diesem Virus gestorben sind oder spater gestorben waren, ist unklar.

Obwohl: gerade bei Tieren mit schwachen Abwehrkraften die dicht aufeinander gehalten werden ist
die Gefahr besonders groR3, dass Viren gefahrlich werden, die in der freien Natur kaum eine Rolle
spielen. Oder dass sich aus ungefahrlichen Viren erst gefahrliche entwickeln.

Das Keulen der Tiere findet also ,,vorsorglich” statt.
Es ist also gar nicht die Vogelgrippe selbst, die da wiitet.

Da ist eine Barbarei im Gange, eine Verordnungspest, die wiitet.

Es sei auch festgehalten: eine Ansteckung des Menschen mit diesen Viren ist bisher nicht festgestellt
worden.

Wozu also?

Die Massentierhaltung ist extrem anfallig! Wo Freilandhiihner eine natiirliche Immunitat gegen
Allerweltserreger erwerben, missen Intensivhihner geimpft und behandelt werden. Mittel und
Moglichkeiten gibt es genug: Tierarzneimittel.

Massentierhaltung ist eine Art Quarantanehaltung. Die Tiere missen geschitzt werden vor allem.
Kontakt von Tieren im Stall mit fremden Personen ist nicht erlaubt. Oder nur in Schutzkleidung mit
Desinfektion in der Schleuse vorher und nachher. Auch ich muss ein Schild aufhangen:
Schweinehaltung: Betreten fiir unbefugte verboten

Das liefe meinem Konzept ja vollig zuwieder, wo ich ja gerade Gaste und Schweine einander naher
bringen will. Deshalb steht bei mir auch darunter: Gdste sind befugt

Weder Fliegen noch Schwalben passen zu den geforderten Hygienestandards im Kuhstall, trotz aller
Beteuerungen, man habe nichts gegen Schwalben.

Der Einsatz von Antibiotika hat ungeheure Dimensionen angenommen. Obwohl in Europa der
routinemaRige Einsatz als Wachstumsforderer bei der Mast inzwischen verboten ist, sind es immer
noch etwa 1000 Tonnen pro Jahr allein in Deutschland. Es ist ein Zuchtprogramm fir resistente
Keime, das auch beim Menschen angewandte Antibiotika zunehmend unwirksam werden lasst.

Parallelen lassen sich ziehen zu der Situation in Krankenh&usern. Das ist inzwischen der Ort mit der
groRten Gefahr, sich mit gefahrlichen Keimen anzustecken.
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Dem wird mit noch strengerer Hygiene begegnet. Das mag flir abwehrgeschwachte Patienten und
sonstwie besonders gefdahrdete zur Zeit die alternativiose Losung sein.

Aber grundsatzlich: Vielleicht ist es an der Zeit, die rein quantitative Sichtweise bei der Hygiene zu
Uberdenken. Die ist ja ziemlich primitiv.

Die grofSte Ansteckungsgefahr besteht ja gerade nicht da, wo die meisten Keime sind: auf dem
kleinen Bauernhof mit Mist und Fliegen und anderem , Ungeziefer”.

Im Gegenteil: Der Umgang mit diesen vielen gewohnlichen Keimen verleiht eine gewisse
Widerstandfahigkeit. Abwehrkrafte. Gesundheit. Das haben Studien gezeigt, deren Ergebnisse ja
auch keineswegs als exotisch oder unverstandlich eingeordnet werden. Das kann man sich gut
vorstellen.

Und noch etwas: wahrscheinlich ist eine gesunde Umgebung gar nicht die, die wenig Keime enthalt,
sondern eine, die viel von den gewdhnlichen Keimen enthalt, mit denen wir schon immer
zusammengelebt haben. Von denen wir ja auch sehr viele flir unser Leben brauchen.

Die raren gefahrlichen Keime kommen erst dann zum Zuge, wenn sie keine Konkurrenz mehr haben.
Beispiel Milch: Die Keimzahl in einer noch rohen Milch kann niedrig sein, die ,,Hygiene” im Stall also
offensichtlich ,gut”. Aber lassen sie diese Milch mal sauer werden. Da erhalten sie unter Umstdnden
ein schleimiges, bitter schmeckendes Produkt. Mit Sauermilch oder Dickmilch aus natdrlicher
Sauerung hat das wenig zu tun. Da sind einfach die falschen Keime drin. Das passiert auch, wenn die
Milch noch melkfrisch warm stehen gelassen wird. Auch das Futter hat ndamlich Einfluss auf die
Qualitat der Keime. Maissilage wirkt schlechter als Weide oder Heu.

Diese Art von Qualitat, Gber die friiher der Bauer(mehr) wusste, muss aber nicht mehr kiimmern.
Rohmilch wird eh pasteurisiert und dann mit ausgelesenen Keimen geimpft zur Sauermilch und
Kaseherstellung usw. Etwas anderes passte auch nicht in das Denkschema der Gesundheitsamter.
Durch sofortige Kiihlung wird die Vermehrung der Keime reduziert. Aber einige vertragen das besser
als andere: Listerien z.B., die halten sich auch gut noch im Kiihlschrank. Auch deshalb heute die
Empfehlung, keine rohe Milch zu trinken.

Ubertriebene Bekdmpfung von Keimen ist eben nicht immer hilfreich, sondern kann auch zu neuen
Problemen fihren.

Wenn ich meinen Apfelwein herstelle, dann ist es gut, GefalRe und Geratschaften dafiir zu
verwenden, die ich auch beim letzten Mal verwendet habe. Wie auch beim Sauerkraut.

Die geeigneten Hefen fiir die wilde oder spontane Garung sind zwar auch auf den Pflanzen
vorhanden. Deren Oberflache ist reich besiedelt. Mit geeigneten Arten, wenn sie nicht Giberdiingt
und nicht mit Pilzbekdamfungsmitteln gespritzt wurden.

Aber der lokale Charakter und der betriebstypische Geschmack kommen auch dadurch zustande,
dass in den Geratschaften noch Keime vom letzten Mal tiberdauern. Und wenn der Wein beim
letzten Mal gut war, ist das eine Gewahr, dass er auch diese Mal wieder gut wird.

Auch bei der ,Menschenhaltung” treten ja inzwischen Vergleichbare Denkmuster ihren Siegeszug an.
Ein Leben unter Quaranténe, ahnlich der intensiven Massentierhaltung.

Uberall Desinfektionsspray im Haushalt. Abschottung gegen alle Keime. Der Traum vom endgiiltigen
Sieg.

Und wenn in einer Schule die Masern auftreten, dann bekommen die infizierten Personen
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Hausverbot. Und wer nicht geimpft ist, muss sich impfen lassen. Eine ZwangsmalRnahme durch die
Hintertir, obwohl es gar keine Impfpflicht gibt.
Es ist noch nicht lange her, da waren die Masern eine gewdhnliche Kinderkrankheit.

Durch die Ausrottungsversuche werden inzwischen eher erst Erwachsene angesteckt, was die
Krankheit viel gefahrlicher macht. Deshalb ist heute jeder Einzelfall eine dramatisierende Meldung in
der Presse wert.

Wie lange dauert es noch, bis nach der zu Grunde liegenden Logik auch bei Grippe und allen anderen
ansteckenden Krankheiten nach dem gleichen Muster verfahren wird. Der Traum von der
Seuchenfreiheit hat nicht nur barbarische(s. Keulen von Gefliigel), sondern auch undemokratische
Konsequenzen.

Und ob er am Ende Uberhaupt erfolgreich sein kann, bleibt zweifelhaft. Da missten ja alle Lander
mitmachen.

Zurick zur Vogelgrippe:

Keulen zum Schutz der Massentierhaltung also.

Die Gefligelhalter werden aus der Tierseuchenkasse entschadigt.

Da die Tiere so vom Markt genommen werden, kann man das bei Uberangebot noch als staatliche
Markstlitzung einordnen.

Tiere téten nach rein wirtschaftlichen Kriterien ist nach dem Tierschutzgesetz verboten.

Selbst wenn man der Logik der Quarantdnehaltung folgt, ist ein Keulen keineswegs angebracht(und
auch nicht zwingend vorgeschrieben).

Da sind dann so viele Menschen mit befasst, die toten Tiere missen abtransportiert und unschadlich
gemacht werden. Wahrscheinlich, dass dadurch eine weitere Virusverbreitung noch geférdert wird.

Sinnvoller ware, Betriebe mit Viren unter Quarantane zu stellen, damit von da nichts nach drauRen
kommt. Und die Ablaufe und Einrichtungen und Warenstrome zu kontrollieren, um zu klaren, wie es
Giberhaupt in den Betrieb kommen konnte.

Nach Meinung vieler Experten verbreiten sich die Viren mit den Warenstréomen und den Menschen
innerhalb des Netzes aus Geflligelbetrieben, Futterbetrieben usw.

Das ist auch naheliegend, weil da viel mehr Bewegungen und Kontakte stattfinden als mit
Wildvogeln. Wenn es schon um die Abschottung der empfindlichen Massentierhaltungen innerhalb
des Naturgeschehens geht, dann sollten doch auch bitteschén von der Seite die Lasten getragen
werden.

Stattdessen ist sogar schon Geflligel im Umkreis gekeult worden, auch bei Hobbyhaltern oder
Selbstversorgern. Welches, wohlgemerkt, nicht infiziert war.

Schon die Stallhaltungspflicht bzw. das Verbot der Freilandhaltung tGiber Monate hinweg halte ich
eher fiir eine Demonstration von Behdrdenmacht bei gleichzeitig fehlender Gewissheit, was das
bringen kann. Wichtigtuerisch, undemokratisch, wenig hilfreich.

Mit meinen 10 Hihner(und auch den anderen Tieren, auBer Katzen und Hund) bin ich
Zwangsmitglied in der Tierseuchenkasse.

Brauchen tu ich das nicht. Das ist nur fiir GroBbetriebe, die kleinen diirfen aber mitfinanzieren.
Von mir aus kann die Vogelgrippe kommen.
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Bei der Blauzungenkrankheit vor einigen Jahren, einer durch kleine Miicken(Gnitzen) ibertragenen
Viruserkrankung, hat es zwei meiner acht Mutterschafe erwischt. Eines ist gestorben trotz allerlei
Aufbauspritzen.

Ich hatte keinerlei Probleme damit, es so zu handhaben, wie es noch vor wenigen Jahrzehnten auch
bei Nutztieren Gblich war. Und wie es in der (ibrigen Natur sowieso von statten geht. Ob Maul- u.
Klauenseuche oder Schweinepest oder Vogelgrippe. Die kommen, es erkranken dann einige Tiere,
einige davon sterben, und dann gehen sie wieder. Mal wird es schlimmer, mal weniger schlimm. Der
Bestand ist durchseucht. Das dauert dann wieder zwanzig Jahre, bis die ndachste Welle auftritt.

Wegen der Massentierhaltung geht das so nicht mehr. Wie oben bereits gesagt: etwas ganz anderes
ist entscheidend, was sich sozusagen schleichend in diesem Zusammenhang entwickelt hat. Der
Traum von der Seuchenfreiheit ist handlungsleitend geworden. Diese Wunschvorstellung ist
Handlungsgrundlage der Verwaltungsbehoérden.

Industrielle Intensivhaltung eben, abgeschottet, aullerhalb der Natur.

Statt gekonnte Einbettung in die Natur.

Das fuhrt ganz zwangslaufig zur Bekampfung von Natur ganz allgemein. Alternativlos. Krieg statt
Diplomatie. Natur wird zum Storfaktor. Storend auch die, die ihre Tiere noch im Freien oder unter
,unhygienischen” Bedingungen halten. Da muss Ordnung her, und Keimfreiheit, und
Behordenkontrolle.

Und wenn man erreichen will, dass alle sich diesem unterordnen, muss wahrscheinlich entsprechend
dramatisiert werden. So war das bei der Schweinepest in den letzten Jahren, aber auch bei den
Grippewellen.

Zusammenfassender Schlusssatz?

Der hygienischen intensiven Massentierhaltung kann ich nichts abgewinnen.
Verbesserungsvorschldge mag es viele geben, die machen den Ansatz aber nicht akzeptabler.
Mein Vorschlag: Produkte aus Massentierhaltung: Nein Danke.

Und auch zum Quarantanedenken allgemein: Nein Danke
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Tiere schlachten

Zum Schlachten fahre ich meine Tiere zu einer kleinen Metzgerei. Vor 10 Jahren noch musste ich nur
4 km zu einer Hofmetzgerei auf einem Bauernhof fahren. Die kleinen Metzgereien haben inzwischen
fast alle aufgegeben. Wohl wegen der zunehmenden EU-Vorschriften. Dabei waren die damals schon
rundum superhygienisch verkachelt und veredelstahlt . Hat wohl nicht gereicht. Wahrscheinlich sind
die Hygienevorschriften noch , besser” geworden.

Jetzt muss ich eben 10 km weiter fahren. Alternative ware der 20km entfernte Schlachthof. Der
Metzger schlachtet nicht nur, sondern zerlegt mir auch die Tiere und macht mir die Wurst, die ich
haben will. Da der Metzger sonst konventionell arbeitet, muss ich ihm das Salz ohne zugesetzte
Rieselhilfe und den Bio-Pfeffer und den granulierten Bio-Knoblauch mitbringen.

Sonst kommt nichts in die Wurst. Ist doch erstaunlich, wenn man sonst die Listen der ganzen Zutaten
und Hilfsmittel liest. Ich nehme an, dieser Metzger versteht sein Handwerk.

Nur Hihner schlachte ich selbst auf dem Hof.

Das mache ich vorzugsweise in der Abenddammerung, wenn die Hithner schlafen gegangen sind.
Dann lassen sie sich rel. einfach von ihrer Sitzstange ,,pfliicken”.

Ich binde mir eine Schiirze um, nehme ein Hackklotz und ein scharfes Beil, schlage den Tieren auf den
Hinterkopf, um sie zu betduben, und hacke ihnen dann den Kopf ab. Fliigel und Beine muss man
dabei gut mit einer Hand festhalten und darf nicht zu friih auslassen. Flattern und rennen geht
namlich auch noch ohne Kopf, zumindest etliche Sekunden lang.

Meine Gaste aus der Stadt sind meist nicht sehr erpicht darauf, zuzusehen. Auch die Nicht-Vegetarier
nicht. Wenn Sie es dann doch mal tun, so vorbereitet und neugierig und vielleicht ein bisschen aus
der Entfernung, war es meist doch nicht so schlimm. Man kénnte sich dran gewdhnen. Aber selber
machen: muss nicht sein.

Einmal ist ein zehnjahriges Madchen gerade im entscheidenden Moment dazugekommen. Die wollte
das aber auf keinen Fall sehen und musste nachher getréstet werden. Dumm gelaufen. Sowas
versuche ich natirlich zu vermeiden.

Eine Gastfamilie hatte zwei interessierte Jungs so zwischen 6 und 10, die haben auch beim
Schlachten zugeschaut. Und die Eltern dann auch. Da bin ich dann auch ganz besorgt gefragt worden:
gell, das tut dir aber schon leid, deine Tiere zu schlachten.

Das waren also ganz und gar keine Rowdys, die sonst nur ihre Ballerspiele gespielt haben und jetzt
mal ein Gemetzel in der Realitdt erleben wollten.

Danach haben sie mir noch geholfen, den geschlachteten jungen Hahn zu rupfen. Dazu muss er mit
ziemlich heilem Wasser lange genug gebriht werden, damit sich die Federn auch |6sen.

Ist das Wasser zu heil3, wird auch gleich die Haut verbriht. Ist es nicht heil} genug oder die
Einwirkzeit zu kurz, ist das rupfen zu miihsam. Besonders die grolRen Flligelfedern gehen dann
schlecht raus.

Danach haben die Jungs noch zugeschaut, wie ich den Hahn ausgenommen habe.

Ich habe friiher schon meiner Mutter beim Hihner ausnehmen zugeschaut. Sie hatte einige Regeln
und Kniffe, die ich wahrscheinlich immer noch nicht beherrsche. Der Magen wurde immer von einer
bestimmten Seite ganz vorsichtig aufgeschnitten, um den inneren ledrigen Beutel mit dem Inhalt
von der duReren muskuldren Hille sauber in einem Zug zu trennen. Das gelingt mir nur manchmal.
Die Kérner werden bei den Hiihnern erst im Kropf eingeweicht und dann im Muskelmagen oder
Kaumagen zerkleinert. Hilhner haben ja keine Zdahne.
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Schlachten und ausnehmen ist jetzt tatsachlich nicht meine Lieblingsbeschéaftigung. Und so schone
und stattliche junge Hahne mit glanzendem Gefieder tun mir auch Leid.

Aber wenn es so ist wie dieses Jahr: acht Kiiken von sechzehn geschliipften aus der Naturbrut sind
grolR geworden. Davon waren fiinf Hahne! Das ist ziemlich unglinstig, wenn man hauptséachlich
Eierleger haben will. Es kommt aber noch etwas Entscheidendes dazu: wenn die geschlechtsreif
werden so nach einem halben Jahr, dann stiirzen sie sich alle auf meine wenigen erwachsenen
Legehihner.

Der alte Hahn vertreibt sie zwar, wo er kann. Aber trotzdem: die armen Hihner verlieren schlieRlich
vom vielen ,getreten” werden(komischerweise heit es gerade bei denen nicht: “vogeln“)ihre
schonen Federn auf dem Riicken und sehen ziemlich erbarmlich aus.

Wie man Uberhaupt bei diesem Vorgang bei Hihnern leicht den Eindruck haben kann, dass zwar die
Triebkomponente, nicht aber die Lustkomponente entwickelt ist.

Trotz meines allgemeinen Hanges eher nicht die Naturpolizei zu spielen, fiihle ich mich irgendwann
genotigt, einzugreifen und dann wenigstens zwei Hahne zu schlachten, und nach einer Zeit des
Hinausschiebens eben noch einen und dann noch einen.

Aber einer sollte im Frihsommer noch als Ersatz fiir den Althahn (brig bleiben.

Einmal hab ich den letzten Junghahn geschlachtet und danach erst realisiert, dass der Althahn wohl
in der Nacht davor geholt worden war. Da gibt es dann keine befruchteten Eier und
dementsprechend auch keine Kiken.

Mehr als ein Hahn, das kann lber langere Zeiten gut gehen, insbesondere bei Freilandhaltung.

Die schwacheren Tiere halten sich ein wenig abseits von der Schar der Hennen, werden manchmal
auch ein bisschen verjagt.

Junge Hahne untereinander tragen ebenfalls Rangordnungskampfe aus, da ist eine Klarung der
Verhaltnisse aber meist rasch erreicht. Und danach geh6rt man wieder zusammen. Heftig wird es
erst, wenn ein junger Hahn meint, er sei jetzt stark und stolz genug, den alten herauszufordern. Da
wird’s dann auch blutig. Der Kampf kann tiber Stunden gehen. Die verausgaben sich dann voéllig und
hédngen schlieRlich wie die Schwergewichtsboxer im Clinch tGibereinander. Und vergessen dabei alles,
was um sie herum ist. Da kann ich zum Beispiel jederzeit hingehen und einen hoch nehmen, wo sie
sonst immer weglaufen wirden.

Wenn ich ihn wieder hinsetze, geht der Kampf weiter.

Naja, da schreite ich dann auch irgendwann ein und schlachte einen der Hihne. Dann reicht halt
einer.

Fiir die Familie mit den zwei Jungen habe ich (ibrigens dann auch abends gekocht und wir haben uns
gemeinsam den Hahn schmecken lassen. Eine runde Sache also.

Und so ein Hahn in der Gefriertruhe oder ein Stiick Fleisch vom Schwein oder Schaf oder Schinken
oder haltbar gemachte Wurst gerduchert oder in Dosen, das hat schon auch was unter dem
Gesichtspunkt der Selbstversorgung. Vorrate. Das war ja schon immer so. Das im Sommer reichlicher
vorhandene Futter wird von den Tieren genutzt, gegen den Winter zu oder im Winter wird
geschlachtet und der Tierbestand so reduziert.
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Rezepte Herbst

Kompott, Marmelade und Saft
Ein paar Bemerkungen zur Sterilisierung der Geratschaften vorweg.

Obwohl ich noch viele Weckgladser im Keller habe, nehme ich fiirs Einmachen nur noch Twist-Off
Glaser. Ich spiile sie mit heiBem Wasser aus, gebe sie aber anschlieBend noch in den Backofen auf ein
mit einem Handtuch ausgelegtes Blech, mindestens 10 Minuten bei knapp 100°C.

Diese Anregung habe ich von einer Wwooferin aus Schweden, die hatte es von ihrer Oma.

Verbreitet wird ja beschrieben, dass man nach dem Befiillen(und Verschlieen) von Glasern diese
dann ein paar Minuten auf den Kopf stellen soll, damit sozusagen durch das heilRe Einfiillgut auch der
obere Bereich sterilisiert wird. Im Ergebnis hatte ich aber ab und an doch etwas Schimmel auf der
Marmelade. Da ich diese auch Gasten zum Friihstiick anbieten will, war das unbefriedigend. Es hat
mir gar die Lust am selbst einmachen verdorben. Mit dem Backofenaufenthalt der Glaser ist das
Problem gelost.

Die Deckel koche ich vorher aus. In diesem heifRen Wasser habe ich auch eine Gabel fiir das
Hantieren mit den sterilisierten Glasern und Deckeln. Schopfkelle oder Henkelbecher fir das Befiillen
der Glaser sind vorher im Fillgut eine Zeit miterhitzt. Wahrend ich dann einfiille, lasse ich sanft
weiter kdcheln oder kontrolliere bei Saft mit Thermometer.

Fangen wir beim Kompott an. Vor allem nehme ich gut reife und wohlschmeckende Friichte. Bei
Birnen z.B. die Sorte ,,Stuttgarter Geishirtle” , von zwei etwa 50 Jahre alten Bdumen, die meine
Vorganger hier gepflanzt hatten. Wie das ,,le” schon sagt, die Frucht ist eher klein, sehr siiR und sehr

wirzig.

Kernhaus entfernen und dann ungeschalt in den Kochtopf. Der Boden sollte etwas mit Wasser
bedeckt sein, damit es anfanglich nicht anbrennt. Gerade genug, bis die Friichte selbst beim Kochen
FlUssigkeit abgeben. Das ist je nach Frucht unterschiedlich. Wenn ich vorher entsteinte Kirschen
aufkoche, brauche ich kein Wasser fir den Anfang, bei entkernten Zwetschen auch weniger, bei
Quitten deutlich mehr. Muss man ausprobieren.

Zweck des Ganzen ist ein Kompott ohne Zuckerzusatz. Wenn ich fast kein Wasser dazugebe, wird der
Geschmack auch nicht verwassert, und bei reifen Friichten genlgt das so.

Eine weitere gute Birnensorte ist Gute Luise. Diese Birnensorten eignen sich auch fir Marmelade und
flr Dorrobst. Fur Apfelbrei nehme ich die Sorte ,,Goldparmane”, ein sehr bekannter und friiher sehr
geschatzter Apfel. Lasst sich aber schwer industriell anbauen, weil die Friichte nacheinander reif
werden. Bei Apfelbrei gehe ich ahnlich wie bei Kompott vor, am Ende wird halt mit dem Piirierstab
noch zerkleinert.

Marmelade

Der Hauptpunkt vorneweg: Zucker und Geliermittel gebe ich véllig unabhangig zu. Ich kann also erst
mal abschmecken, wie siR ich die Marmelade gerne hatte. Meist enthalt sie dann am Ende nur 10 —
15% Zucker, der Rest ist Frucht. Aufstrich mit 85% Frucht! Mir und den meisten meiner Gaste reicht
diese SuiRe vollkommen. Da kommt der Fruchtgeschmack auch mit seiner Saure voll zur Geltung.
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An dieser Stelle oft die Frage, ob es denn nicht den Zucker braucht, damit sich die Marmelade halt?
Flr das Einmachen braucht es das nicht. Da muss man nur steril genug arbeiten, s. oben. Einmal
geoffnet, halt sie nicht ewig, aber im Kihlschrank auch locker 14 Tage.

Nach der SiiRe das Geliermittel. Da habe ich schon mit Agar und Kartoffelstarke gearbeitet, wurde
aber nicht ganz gliicklich damit. Ist meiner Meinung nach weniger genau handhabbar und der
Geschmack der Marmelade leidet etwas.

Jetzt nehme ich ein konventionelles Geliermittel, das neben dem Apfelpektin noch Sorbinsaure und
Zitronensaure und Dextrose und Palmél enthalt. Das soll hier keine Empfehlung sein. Reines
Apfelpektin gibt es auch zu kaufen.

Ich fange mit einer etwas kleineren Menge Geliermittel an als angegeben, mache eine Gelierprobe
und gebe bei Bedarf weiter zu, bis ich bei dem gewtinschten Ergebnis bin. Zu glibbrig fest mag ich die
Marmelade nicht.

Dieses Jahr habe ich das erste Mal einen Teil der Esstrauben an der Hauswand zu Marmelade
verarbeitet. Keine kernlose Sorte, aber die Kerne setzen sich oft etwas ab und stéren so wenig.

Sonst nehme ich alles an Obst, was hier auf dem Gelande anféllt. Von den ersten Johannisbeeren
Uber Erdbeeren, Himbeeren, StiBkirschen, Zwetschen, Mirabellen bis Birnen.

Quitten schale ich, entferne das Kernhaus, schneide in Stiicke und koche auf. Wie oben angegeben
ist etwas mehr Wasser notig oder ich nehme gleich etwas Apfelsaft. Zucker nach Geschmack.
Geliermittel braucht es bei Quitte kaum.

So eine Quittenmarmelade enthalt gegeniliber dem Quittengelee alles von der Frucht. Schmeckt sehr
fein.

Apfelsaft

Flr Apfelsaft oder manchmal auch Birnensaft nehme ich die alten traditionellen Geratschaften, also
die Mihle mit den Messern und zwei gegeneinander laufenden Steinwalzen zum Quetschen des
Obstes und dann die Presse. Die Miihle geht oft vergessen, aber wenn man nicht vorher zerkleinert,
kommt beim Pressen kaum was raus. Komischerweise sieht man als Dekoration ja 6fter alte Pressen
irgendwo stehen, aber alte Miihlen sind nicht prasent. Die brauchen schon auch noch mehr
Korpereinsatz als Pressen. Vielleicht wurden sie deshalb zuerst durch Motorgerate ersetzt.

Die Saftausbeute mit der alten Presse ist etwa 40%. Beim hydraulischen Pressen In der Kelterei hier
im Nachbarort sind es 66%, will heiRen: wenn ich 1500kg Apfel liefere, bekomme ich 1000I Saft
zurlick. Diese Menge misste ich mindestens anliefern, damit ich meinen eigenen Bio-Saft
unvermischt bekomme. Mal sehen, was in den nichsten Jahren so anfillt an Apfeln. Die von mir seit
jetzt knapp 20 Jahren gepflanzten Baume tragen ja immer mehr. Im Keller lagere ich noch 1000 leere
Flaschen von friher.

Noch komme ich gut zurecht mit den alten Geraten. Mit Hilfe, natirlich. Das bekommt dann einen
ganz anderen Charakter. Da wird die Arbeit nicht in der Kelterei erledigt, sondern das Ganze ist eine
gesellige Veranstaltung. Jeden Herbst lade ich inzwischen mehrfach an Wochenenden zu
Apfelsaftaktionen ein. Auch anwesende Gaste nehmen gerne teil. Mit Essen und Trinken sind das
dann kleine Apfelsaftfeste. Bilder dazu findet man auf meiner Homepage in der Bildergalerie.
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Meine Birnen sind schon Mitte September dran, dann geht es mit friihen Apfelsorten weiter. Die
ergeben einen stiRen Saft, haben aber zu wenig Saure fir die Apfelweinbereitung.

Mitte Oktober dann Brettacher, Gewirzluiken, Rheinischer Krummstiel, Winterprinzenapfel, Der
Rheinische Bonapfel, die traditionell beste Sorte fir Saft und Wein, sollte mindestens bis Ende
Oktober hangen.

Die Teilnehmer kénnen sich frischen Saft mitnehmen, den Rest sterilisiere ich fiir den spateren
Verbrauch oder mache Apfelwein. Frischer Saft hélt sich kiihl etwa 3-5 Tage. Danach setzt Garung
ein.

Schmeckt auch noch lecker wie junger Federweilier.

Sterilisieren: Den frischen Saft erhitze ich in einem Topf auf mindestens 70°C. Ich versuche zu
vermeiden, dass es Uber 80° C geht, damit wenig zerstort wird bzw. kein Kochgeschmack entsteht.
Kontrolle mit Thermometer.

Ansonsten das Verfahren wie ganz oben beschrieben. Ich befiille mit einem Henkelbecher 0,7 |
Flaschen mit breitem Deckel, wie sie auch fiir passierte Tomaten Verwendung finden. Dann brauche
ich keinen Trichter zum Befiillen, der ja auch wieder sterilisiert sein misste.

Mein groRter Topf hatte bisher 14 | Fassungsvermogen, fir nachstes Jahr habe ich mir einen 27 |
Gliihweintopf mit Ablasshahn zugelegt.

Apfelweintorte

Am besten mit dem ersten Belag anfangen: Apfelstiickchen von ca. 10 mittelgroRen Apfeln mit wenig
Wasser andiinsten und danach abkihlen lassen.

Knetteig:
250 g Mehl .
mischen
Backpulver
100g Zucker
125 g weiche Butter
1 Ei kneten
Evtl. 1 EL Milch

1. Belag: Mit dem Knetteig eine eingefettete Springform auskleiden, hohen Rand formen und mit
den Apfelstiickchen auffillen. Bis zum Rand etwas Platz lassen, denn da kommt noch der zweite
Belag.

1 Stunde bei 180° C im Backofen
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2. Belag: 2 Vanillepudding mit % | Apfelwein und ca. 125g Zucker aufkochen. Auf den etwas
abgekihlten Kuchen obenauf.

3. Belag: Den zuvor kalt gestellten Kuchen kann man noch mit Schlagsahne verkleiden und mit
Schokoraspeln bestreuen

Birne-Schoko-Kuchen

250g Mehl

mischen
1 TL Backpulver

125 g weiche Butter

100 g Zucker
kneten,

1Ei
kalt stellen
25 g Puddingpulver

(Vanille oder Mandel)

Mit dem Knetteig eine gefettete Springform auskleiden. Hohen Rand formen.

Abwechselnd mit angediinsteten Birnenstlicken (bzw.wie oben beschriebenem saftarmen
Birnenkompott) und der folgenden Quarkmischung befllen.

alles mischen,

zuletzt die Sahne

Bei 180° C Ober-/Unterhitze im unteren Teil des Ofens ca. 65 Minuten backen
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Sauerkraut

Mein Rezept:
Man nehme auf 10kg Kraut 30g Salz und 150m| Molke.

Das Kraut grob oder fein schneiden oder hobeln, lagenweise in ein geeignetes GefaR geben und
etwas von dem Salz dariiber streuen, jeweils stampfen, bis Saft austritt . Zum Schluss die Molke
dariiber.

Alles erst mit schonen Kohlblattern abdecken, dann noch mit einem Geschirrtuch.

Flachendeckend mit Buchen oder Eichenbrettchen belegen und mit Granitsteinen oder Basaltsteinen
beschweren. Der Saft muss danach iber der Abdeckung stehen.

Das Gargefal? mit Folie abdecken und diese festbinden.

Der Rest passiert von alleine in 4-6 Wochen. Erst kann das ganze warmer bei Zimmertemperatur
stehen( ), dann kihler stellen.

Kontrollen: Falls kein Saft mehr tiber dem Kraut steht, Salzwasser nachgieRen( ein Essloffel Salz auf
ein Liter Wasser).

Was passiert:

In dem Kohlsaft sind jede Menge Zucker, die als Energiequelle von den Mikroorganismen genutzt
werden.

Fiir die anfanglichen Umsetzungen ist noch Sauerstoff da, der wird von Mikroorganismen verbraucht.
Dann kommt alkoholische Garung und Milchsduregarung mit CO2 Abspaltung, das muss entweichen
kénnen: falls der Topf eine Garrinne hat, blubbert es.

Evtl. gibt es Phasen, wo das ganze unangenehm riecht, etwa weil Schwefelwasserstoff freigesetzt
wird. Der kommt von den Senfélen des Kohls. Keine Angst, das vergeht.

Die eigentlichen Milchsdaurebakterien spalten einen Zucker in zwei Molekiile Milchsaure.

Das kénnen sie ohne Sauerstoff(anaerob). CO2 wird keins mehr abgespalten. AuBerdem vertragen sie
das zugesetzte Salz(halophil).

Der Milchsauregehalt im Kraut steigt.

Zuletzt vertragt den hohen Sauregehalt nur noch ein Bakterium: Lactobacillus plantarum.

Auch das stellt dann seine Tatigkeit ein: das Sauerkraut ist fertig.

Konserviert durch Milchsaure

Erlauterungen

Zum Sauerkraut machen braucht man nur Salz und WeiRkraut.

Die verschiedenen Milchsdurebakterien, die den im Kraut vorhandenen Zucker zu Milchsdure
verarbeiten, sind schon auf dem Kohl vorhanden.

Je besser der Kohl gewachsen ist: die Stoffausscheidung auf der Blattoberflache nicht durch
Uberdiingung zu einseitig, die Gemeinschaft der Mikroorganismen nicht durch Giftanwendung
gestort,

desto besser gelingt die (wilde!) Garung.
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Impfen mit Milchsdurebakterien geht auch: Sauermilch/Dickmilch ins warme stellen, wenn sie Molke
zieht, auf ein Tuch im Kiichensieb geben und so die Molke gewinnen. Im Tuch tbrig bleibt der Quark.

,Lebende” Molke enthilt etwa 20 verschiedene Milchsdurebakterien, die meisten typisch fiir Milch
und nicht fur Sauerkraut, die flr Sauerkraut sind aber auch dabei.

Der Prozess im Sauerkraut 1auft mit Molke schneller an: es wird schneller Milchsaure gebildet.
Andere Mikroorganismen vertragen Milchsaure nicht oder kaum.
Man kann so weniger Salz nehmen.

Rezepte ohne Molke arbeiten mit 80-150g Salz auf 10 kg Kraut.

Sauerstoff hemmt die Garung. Deshalb darf keine Luft zwischen den Krautteilen sein, sondern der
Saft muss tGber dem Kraut stehen. Auch die gute Abdeckung mit Blattern ist hilfreich.

Trotzdem bildet sich auf der Saftoberflache oft eine Kahmhaut. Die dafiir verantwortlichen
Kahmhefen brauchen Sauerstoff, zersetzen Zellwdande und verbrauchen Milchsaure: die oberste
Schicht des Sauerkrauts wird matschig und weniger haltbar und wird bei jeder Entnahme erst
entfernt.

Darunter bleibt das Kraut kostlich.
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Uber Obstbdume beschneiden

Einige grundsatzliche Uberlegungen und Anleitungen
erst denken, dann handeln.

Es sind hauptsachlich unsere eigenen Wiinsche und Anforderungen, aus denen heraus wir Baume
beschneiden. Nur weniges dient dem Baum selbst bzw. seiner Lebensdauer: z.B. wenn wir die
Ausladung des Geriistes eines alten Baumes reduzieren, um ein friihes Auseinanderbrechen zu
verhindern.

Fast alles andere sind unsere Wiinsche: wir méchten Hochstdmme, damit Platz ist unter den Bdumen
und gemaht oder beweidet werden kann: also entfernen wir die tiefer ansetzenden Aste. Wir
mochten die Krone nicht zu hoch werden lassen, um leichter an die Friichte zu kommen: also
schneiden wir oben weg. Die Friichte sollen besonnt sein und schone Farbe und Aroma bekommen
und sie sollen nicht zu klein sein oder alle méglichst groR fiir den Verkauf im Supermarkt: also lichten
wir den Baum aus und reduzieren so den Behang, der dann
besser versorgt wird.

Ein systematischer Aufbau des dauerhaften lichten
»,Gerlistes” eines jungen Baumes durch regelmaRigen
,Erziehungsschnitt” in den ersten Jahren macht da schon
Sinn. Erleichtert die Arbeit spater. Und erleichtert durch eine
gewisse Systematik die Einordnung und das Verstandnis fur
die Schnittmalnahmen.

Bild Nr. 1: Jakob Lebel, nach einem Standjahr. Gut so. Gute
Neutriebe zur Fortsetzung der Stammverlangerung und der
weiteren vier Gerlstadste, auch Leitdste genannt. Nur
Vergabelungen(Konkurrenztriebe) der Leitdste durch Schnitt
entfernt. Ein etwas zu steiler Leitast leicht abgespreizt.
Neutriebe der Leitastfortsetzungen nur leicht angeschnitten.

Bild Nr. 2: Winterrambour, nach 10 Standjahren. Gut so.
Ahnlicher Kronenaufbau mit Stammverlidngerung und vier
weiteren Gerlistasten. Daran viel kleinere Seitenzweige. Hat
im 11. Standjahr ca. 80 kg getragen

Ob der Baum das wirklich haben muss fiir sein Gedeihen,
seine Lebensdauer, ist fraglich. Er kime wahrscheinlich auch
ohne uns zurecht.

Es muss jedenfalls nicht unbedingt geschnitten werden, und
keinesfalls ist gleich jeder Schnitt besser als gar keiner. Die
weitaus iberwiegenden SchnittmaRnahmen in Garten, die
ich zu Gesicht bekomme, sind reine Bekampfungsschnitte,
evtl. aus dem Wunsch nach Ordnung und Kontrolle heraus
oder weil der Baum nur wachst und nicht tragt?
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Bild Nr. 3: Ehemaliger Apfelbaum. So nicht. Selbst die wenigen
verbliebenen diinnen Zweige sind oft noch gekiirzt. Da war
sicher kein Obstbaum-Sachverstand beteiligt.

Zugestanden: Obstbdaume sind kultivierte Gewachse, von
Anfang an. Apfelsorten sind Zufallsfunde oder neue
Zichtungen. Wenn wir die Sorten genau so wieder haben
wollen, missen sie kiinstlich durch ,,Veredelung” in der
Baumschule vermehrt werden.

Aber ihr Wachstum ist nach Gesetzen gesteuert. Und wenn wir
sie kultivieren wollen, dann sollten wir einige Grundprinzipien
ihres Wachsens und Fruchtens verstehen, damit wir diese mit
unseren eigenen Interessen vermitteln kdnnen. Erst dann

kénnen wir flexibel das fiir den raschen Kronenaufbau und
geniligend Fruchtholz nutzen, was der Baum einem inneren Plane folgend anbietet.

In diesem Sinne gibt es seit 2013 Kurse zu Verstdndnis, Schnitt und Pflege von Obstgehdlzen auf dem
Biokulturhof.

Meine ersten praktischen Erfahrungen reichen jetzt gut 50 Jahre zurlick. Zuerst habe ich meinem
Vater zugehort und auf die Finger geschaut. Dann, mit 15, habe ich mit einer eigenen Intensiv-
Apfelanlage angefangen. Dreiastkronen spaliermaRig am Draht gezogen, auf schwach wachsender
Unterlage, zuletzt 3600 m2. Mit Motorhacke habe ich bearbeitet, mit E 605 gespritzt gegen Liuse
und mit Gramoxone gegen Unkraut in der Baumreihe, wie konventionell Gblich halt.

Bereits damals, vier Jahre spater, hatte ich aber auf biologisch umgestellt. Ich wollte keine Gifte
mehr in die Umwelt einbringen und diese Art grober Eingriffe schien mir dem ausbalancierten
System von Schadlingen und Nitzlingen nicht gerecht zu werden .

In der Nachbarschaft meiner Anlage wirtschaftete der Vater eines ehemaligen Klassenkameraden aus
der Grundschule. Der kultivierte Apfelbaumniederstamme und Pfirsiche auf mehreren Hektar. Und
war zugleich von Amts wegen Obstbauberater. Da bin ich dann immer hingedappt und habe ihn
ausgefragt (iber das wie seines Schnittes und was er damit erreichen will. Das hat ihm gefallen, dass
so ein junger Kerl sich fir so was interessiert, und mir hat es geholfen.

Obstbaumschnitt ist ein weites Feld, auf dem man immer weiter Erfahrung sammeln kann. Einmalige
Schnittkurse reichen sicher nicht, um firm zu sein, zumal sich Reaktionen auf Schnitt erst ein Jahr
spater zeigen, und die fallen nie genau so aus, wie man sie gerne gehabt hatte. Manchmal werden
ganze Aste vom Vieh abgefressen oder miissen z.B. wegen Obstbaumkrebs entfernt werden. Eine
fachgerecht ausgewahlte Knospe fiir die Fortsetzung des Leittriebes wird z.B. kurz nach dem Austrieb
vom Triebwickler befressen oder der junge Trieb bricht gleich ganz ab, weil ein Triebrissler ihn sich
flr seine Kinderstube ausgesucht hat. Solche Unfélle Jahre spater am Baum noch zu lesen und zu
erkennen, ist schwer . Auswirkungen bestimmter Erziehungsschnitte erkennt man vielleicht erst in 5
oder 20 Jahren. Folgen fiir die Lebensdauer erst in 50. Da ldsst sich dann viel behaupten, was aber
nie kontrolliert worden ist. So ist es auch von daher nicht verwunderlich, dass fast jeder
Baumschneider auch ein bisschen vor sich hinwurschtelt und seinen eigenen Stil entwickelt. Es ist oft
auch beliebig, ob man fir die Auslichtung diesen oder jenen Ast entfernt. Und ob ich maRig stark
oder stark auslichte, hdngt auch davon ab, ob ich mittelgroRe oder lieber ganz groRe Apfel haben
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will, lasst sich also im Zweifelsfalle so und so begriinden.

Oft finden sich in einem Repertoire neben angebrachten Schnitten aber auch komplett unsinnige.
Deshalb, bei aller Uneindeutigkeit oder Beliebigkeit zuweilen, es gibt viele Mallnahmen, die einfach
falsch sind. Basta.

Und das zu verstehen, ist gar nicht so schwer. Und diese Fehler zu vermeiden, bringt schon ein
gehoriges Stiick weit.

Das ist sicher ein Schwerpunkt in meinen Schnittkursen. Und so gibt es regelmaRig Aha-Erlebnisse.

Einige Beispiele als Anregung, auch wenn sie keinen Schnittkurs ersetzen.
Das erste zeigt, wie eine durchaus haufige uniberlegte Vorgehensweise gerade das Gegenteil von
dem bewirkt, was beabsichtigt ist.

1.)Triebwachstum und Fruchtbarkeit sind Gegensétze
Ein frisch gepflanzter Baum wird im ersten Jahr zunachst Miihe haben, anzuwachsen. Es braucht
neue feine Wurzeln fiir Wasser u. Nahrstoffaufnahme, und grofRe Neutriebe sind nicht machbar.
Dann aber, im Folgejahr, sollte er loslegen. Ein junger Baum , will“ erst mal nur wachsen, an
Fruchtbarkeit , kein Gedanke”. Ein hochstdammiger Streuobstbaum wachst vielleicht fiinf Jahre, ohne
auch nur eine Bliite anzusetzen. Fiir den Hausgarten gibt es insbesondere bei Apfeln schwicher
wachsende Baumformen, die einerseits nicht so gro werden, andererseits auch friiher zur
Fruchtbarkeit kommen. Da muss man dann nicht ganz so lange warten. Aber warten muss man! Und
am besten mit wenig Schnitt. Vollig verkehrt ist es, einen wild treibenden Baum mit einem
,ordentlichen” Schnitt zur Fruchtbarkeit zwingen zu wollen. Man wird ihn gerade von der
Fruchtbarkeit abhalten. Denn Schnitt regt die Neutriebbildung an. Der Baum treibt nicht nur wie
zuvor, sondern will auch noch all das ersetzen, was ihm genommen wurde. Wurzeln sind ja noch
genug da. Und Trieb und Fruchtbarkeit sind Gegensatze.
Durch regelmaRig starken Schnitt kann ich einen jungen
Baum also noch langer in der Triebphase halten, ohne dass je
nennenswert Bliitenknospen gebildet werden.

Das kann so weit fihren, dass Besitzer solcher bekampfter
Baume schlielRlich gefrustet sind und die Baume ummachen,
weil sie ja trotz aller Mihe nicht tragen.

Bild Nr. 4: Apfelbaum, unbekannt, ca. 6 Standjahre. So nicht.
Urspringlich guter Anfang: Stammverlangerung und vier
weitere Leitdste. Durch zu viel wahllosen Schnitt wilde
Verzweigung, Leitdste nicht mehr erkennbar, viel zu dicht,
kaum kurze Triebe mit Blitenknospen.

Warte ich hingegen ab, wird der Baum ,,von selbst” fruchtbar.
Was fir den ganzen Baum gilt, gilt auch fiir den einzelnen

Trieb. Selbst lange und steile Triebe(Wasserschosse) erfahren
eine Wandlung. Das Wachstum in die Lange schwacht sich im zweiten Jahr ab, die Triebe bilden evtl.

schon kurzes Seitenholz, senken sich ab und blihen dann im Jahr darauf, also zwei Jahre nach ihrem
Erscheinen.

Es schlielt sich eine mittlere Lebensphase des Baumes an, in der Trieb als auch Fruchtbarkeit beide
gemaligt sind. Man sagt auch: im Gleichgewicht. Da kann ich dann schon eher die Krone etwas
kleiner machen oder mehr auslichten, ohne dass mir der Baum gleich wieder in die Triebigkeit
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durchgeht.

Ein alter Baum wird im Trieb immer mehr nachlassen, da ist nur noch Fruchtbarkeit angesagt: zwar
sehr viele, aber oftmals auch sehr kleine Apfel. Hier erst ist es dann angebracht, durch etwas
kraftigeren Schnitt das jugendliche Wachstum wieder anzuregen und ihn so langer in einem
gewlinschten Ertragszustand zu halten.

2.) Zu viele dicke Holztriebe

Bei mehr als vier Gerustasten bleibt wenig Platz fiir langeres Seitenholz, das ja die Friichte bringen
soll. Bei z.B. flinf Leitdasten kann man zwar das Seitenholz dann kurz halten, was aber zusatzlich Arbeit
macht. Auf einen unteren Geristast sollte friihestens in 1,50m weiter oben wieder einer folgen,
wenn Uberhaupt. Sonst wird der untere Ast zu sehr beschattet und verkiimmert mit der Zeit.

Bild Nr. 5: Birnbaum, nach ca. 5 Standjahren. So nicht. Auf den unteren Quirl von fiinf Asten folgen
schon in 30 — 40 cm weitere. Alteres Seitenholz = Fruchtéste
wurde komplett entfernt. Alle Triebe ohne Ausnahme
angeschnitten, damit wird Wandlung zur Fruchtbarkeit
verhindert. Hatte entsprechend im Folgejahr nur wenige Bliten.
Die unteren Aste sind jedenfalls nicht durch Fruchtbehang
heruntergebogen.

3.) BloR keine Stummelung

Angeschnitten= kiirzer geschnitten werden meist nur
Verlangerungen der Leitaste, also dort der diinne
Fortsetzungstrieb vom letzten Jahr. Dies soll verhindern, dass er
eine Wandlung zur Fruchtbarkeit durchmacht und sich
schlieBlich herunterbiegt. Ist der Baum zu hoch geworden oder

wollen wir obere Partien entfernen, damit untere Partien vital
bleiben, dann bitte dickere Aste nicht irgendwo kappen.
Stummel sollten keine stehen bleiben. Den dickeren da abschneiden, wo ein diinnerer Seitenast die
Fortsetzung Gibernehmen kann: auf den diinneren Ast ,,ableiten”.

Insbesondere SuiBkirschen und Zwetschen sind da empfindlich. Sie treiben zwar neu aus, aber nicht
immer oder weiter unten und die Stummel sterben ab:

Eintrittspforten fur Pilze. Der Baum hat zu kdmpfen. Und sieht fiirchterlich aus.

Bild Nr. 6: Zwetsche. So nicht.
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4.) Exkurs: Schnitt im 6ffentlichen Raum.

Schnitte im 6ffentlichen Raum werden von Fachfirmen
ausgefihrt, sollten also Orientierung bieten. Leider ist dies ganz
und gar nicht der Fall. Das sind oft reine Bekampfungsschnitte.
Fachgerecht ist da evtl. nur der Einsatz der Hebebilihne und der
Motorsage. Wenn auch z.T. andere Gesichtspunkte wie im
Garten eine Rolle spielen, also Lichtraumprofile oder
Sicherheitsaspekte, so gelten auch hier anerkannte und
niedergelegte Regeln.

Und Stummelung gehort nicht dazu. Stattdessen: Ableitung.

Bild Nr. 7: Die arme Birke. So nicht.

Die hatte man auch gleich fallen kénnen. Beim Schnitt ist kein
einziger Zweig mit Knospen am Baum verblieben, nur dicke
Aststummel. Die wenigen Neutriebe im Jahr danach mitihrer
geringen Blattflache kénnen keinen ganzen Baum erndhren. Die

Wurzelmasse wird groStenteils absterben und mit ihr geht die
Standfestigkeit verloren. Die Stummel verrotten.

Das waren jetzt einige so nicht Beispiele am Stiick.

Denn es hilft ja nicht, nur eine gut so Vorgehensweise plausibel aus den Wachstumsregeln
abzuleiten, wenn es links und rechts davon ziemlich viel miserable Praxis gibt. Ein weiteres Beispiel
ist da der Schnippelschnitt, bei dem mal eben alles etwas kiirzer gemacht wird. Leider weit
verbreitet. Dabei driickt man sich wohl um eine Entscheidung herum und hat trotzdem das Gefiihl,
etwas gemacht zu haben. Vielleicht den Empfehlungen in Anleitungen und Sortenbeschreibungen
geniige getan, weil es dort heilt: junge Baume missen starker zuriickgeschnitten werden. Das ist
aber Quatsch oder zumindest irrefliihrend. Wie oben ausgefiihrt: Junge Baume sind im
Wachstumsmodus. Da kommt es starker darauf an, auszuwéahlen: was soll der Leitast werden. Oder
spater: was soll ihn verlangern. Das nennt man dann Erziehungsschnitt.

Aber: die Wachstumsenergie ausnutzen. Statt nur Zwang auszuiiben oder zurlickzudrangen. Sonst
kommt es zu Ergebnissen wie in Bild Nr. 4. Dazu auch die nachsten Beispiele.

5.)Angeschnittene Leitaste fortfiihren

Angeschnittene Aste reagieren an ihrem Ende meist mit zwei bis drei Neutrieben. Von diesen wird
nur einer zur Fortfiihrung des Leitastes ausgewahlt, die anderen, auch Konkurrenztriebe genannt,
werden entfernt. Das verhindert Gabelung und die eingesparte Versorgung kommt der
verbleibenden Verldangerung zugute. Kleinere Seitentriebe weiter unten( und die sind in der Regel
kleiner, weil das Wachstum an der Spitze geférdert ist! ) bleiben. Die sind dann in den Folgejahren fir
die Friichte zustandig. Lasst man Leitdste mit ihren oft langen Neutrieben unbeschnitten, dann
besteht die ,,Gefahr”, dass sie im Zuge der natiirlichen Wandlung fruchtbar werden und sich
herunterbiegen. Will man also erst mal zum Kronenaufbau ein stabiles Gerust, dann kiirzt man da
ein. Muss man aber nicht ibertreiben. Selbst 30 cm aus dem Pflanzjahr kénnen so bleiben. Der Baum
legt ja im zweiten erst richtig los. Hat es Neutriebe von 70cm oder mehr, kann ruhig mehr als die
Halfte der Lange stehen bleiben. Man schneidet zweckmaRig auf ein Auge(Knospe) nach aulRen.
Damit will man erreichen, dass die Verlangerung nicht zu steil nach oben oder gar nach innen wachst
und die Krone dann zu dicht wird.
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Bild Nr. 8 : Jakob Lebel, wie Bild Nr. 1,
jetzt nach zwei Standjahren. Gut so. Nach
sehr trockenem Sommer
Leitastverlangerungen kurz, nur 10-30 cm
Neutrieb, dieser bleibt ungekirzt.

AuRere Leitiste etwa im Winkel 45° zur
Stammverlangerung. Ein Leitast dazu
etwas abgespreizt.

Aus der Angst heraus, das Gerlist konne nicht stabil bleiben, werden Leitdste oft zu stark
angeschnitten. Da bleiben dann vielleicht von 70 cm jedes Jahr nur 20cm Neutrieb stehen. Das
Problem ist nur, dass die Gerustaste ja die Fihrung Gbernehmen sollen, und so wird wegen der oben
genannten Spitzenférderung alles andere weggenommen, was sie an Hohe auch nur um cm
Uberragt. Am Ende liegt dann einiges unter dem Baum, was nicht gebraucht wird. Was aber im
nachsten Jahr zum Wachstum des Baumes hatte beitragen kénnen, mit Hilfe seiner Blatter. Bei
dieser Art Raubbau dauert es natirlich ewig, eine groRere Krone zu bekommen.

Ein leider verbreitetes Missverstdandnis leistet dem noch Vorschub:

Aus der im ersten Moment vielleicht etwas ungewdéhnlichen Aussage: Schnitt fordert das Wachstum(
und nicht die Fruchtbarkeit) kann man also keineswegs folgern: je mehr ich schneide, desto dicker
werden die Aste und der Baumstamm und desto gréoRer wird der Baum. In dem Zusammenhang ist
das Unsinn. Wird aber so auf den Ratgeberseiten von Tageszeitungen und selbst in Schnittkursen
verzapft.

Kurz selbst nachdenken wiirde da weiterhelfen: wenn ich von einer Krone drei Viertel wegnehme,
fangt sie zwar im nachsten Jahr wild an zu treiben, wird aber am Ende dennoch nicht grofRer sein als
vorher. Wie oben formuliert: es ist nur der ,,Versuch” oder die ,, Tendenz”, das zu ersetzen, was
weggeschnitten wurde. Das gilt auch fiir den einzelnen Trieb. Wenn ich einen langen Trieb von 1m,
der im zweiten Jahr nur noch 60cm gewachsen ware und einige kurze Seitentriebe gemacht hatte(
Triebberuhigung und Wandlung zur Fruchtbarkeit), auf 20cm zurticknehme, dann wird er vielleicht
erneut 1 m treiben statt 60 cm, hat aber am Ende weniger Lange und weniger Masse als
unbeschnitten. Und wenn ich dann nochmal auf 20 cm schneide, dann bleiben von zwei Jahren 40cm
Gbrig, die sich garantiert nicht nach unten biegen. Aber Wachstum, auch Dickenwachstum, ist da, wo
die Masse ist

Dennoch, Ausnahmen sind denkbar: ein vollig vergreister Baum wird nach Entfernung einer
gehorigen Portion Fruchtholz(Fruchtholzschnitt) seine Energie wieder teilweise in Trieb statt in
Friichte stecken konnen. Im Ende fordert das vielleicht auch absolut gesehen das GroBenwachstum
des Baumes.

6.) Leitaste Uber Reiter fortfihren.

Fiir den Baum ist das kein Problem, wenn sich Leitdaste nach unten biegen. Also die oben genannte
,Gefahr” besteht eigentlich nur darin, dass unsere Systematik beim Schnitt gestort wird.
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Bild Nr. 9a: Das Ende des Leitastes (ganz
links im Bild ) hat sich teilweise schon
unter die Waagrechte abgesenkt. Am
hochsten Punkt des
Bogens(Spitzenférderung) sitzen
kraftige, inzwischen zweijahrige Reiter
auf, die die Fihrung Gbernehmen.

So wichst ein Baum natiirlicherweise.: Lange Aste werden fruchtbar, biegen sich nach unten. Am
Scheitelpunkt der Biegung entstehen Reiter. Diese Ubernehmen jetzt die Fihrung, in der
urspringlichen rel. steilen Stellung des Leitastes. Alles was nach unten hangt, ist nur noch fruchtbar
und vergreist schlielich. Und auch der Reiter wird wieder fruchtbar, biegt sich nach unten, und an
seinem Scheitelpunkt entstehen wieder neue Reiter.

An alten Bdumen kann man dieses Muster gut erkennen. Auf dem Bogen sitzt ein Bogen, auf dem
wieder ein Bogen, und zuletzt ein Reiter. Was vom alten Bogen schlieBlich stark nach unten hangt,
vergreist und stellt das Wachstum ein, stirbt evtl. sogar ab. Wenn wir das bei der
Fruchtholzerneuerung etwas frither entfernen, unterstiitzen wir, was sowieso vom Baum aus
passiert.

Und wenn wir beim Erziehungsschnitt rel. steile Leitdste auswahlen, dann entspricht das ebenfalls
einer natlrlichen Tendenz des Baumes, nach oben zu wachsen. Bei einem solchen Leitast wird es
auch kaum Schosser geben. Die gibt es erst, wenn er sich abgesenkt hat wegen der Last der Friichte.
Und damit weiR sich der Baum zu helfen, er korrigiert. Also keine ,,Gefahr”. Wir missen es nur
erkennen.

Bild Nr. 9b: Einen Reiter als Fortsetzung des Leitastes ausgewahlt. Was(links davon) weiter auBen ist,
gilt jetzt nur noch als Fruchtast und ist in seiner Ausladung etwas reduziert

Wenn der Baum seine Energie in junge
Triebe nach oben steckt, dann hat das also
gute Griinde. Beim Streuobstschnitt ist es
unbedingt vorteilhaft, das Geriist so zu
wahlen, dass Schosser kaum entstehen.

Das erspart Schnittarbeit.
Und es ist wertvolle Energie und es sind
wertvolle Triebe, die es zu nutzen gilt.
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7.) Schnitt nach unten oder , Trauerweidenschnitt”

Ein Verfahren, bei dem neben waagrechten Gerlistasten nur noch Fruchtdste Gbrigbleiben, die nach
unten hangen. Als Reaktion setzt ein wilder Trieb nach oben ein.

Im Plantagenobstbau ist dieser ,Zwangsschnitt” weit verbreitet. Von den entstehenden Schossern
werden die flacher stehenden aber zumindest verwendet zur Fruchtholzerneuerung. Diese Triebe
sind gut versorgt, und an ihnen gibt es, bei manchen neueren Sorten schon im zweiten Jahr, die
groRen und schénen Apfel, wie vom Kunden gewiinscht. Auch die so gezogenen Bio-Apfel sind dann
aber leider nicht so aromatisch, wie sie sein konnten.

Beim Hochstamm auf der Streuobstwiese macht das Verfahren wenig Sinn, denn es ist sehr
arbeitsintensiv. Man miisste im Grunde darauf achten, dass die beglinstigten oberen Partien eher
reduziert werden, damit sie nicht die unteren vollig unterdriicken, und méglichst viele der Schosser
verwenden, nur die ganz steilen entfernen. Oft werden deshalb die Baume wegen der immensen
Arbeit einmal heruntergenommen, dann aber nicht mehr beschnitten. Oder alle” Wasserschosse”
werden rigoros entfernt, was auch wieder
auf Bekampfung hinauslauft.

Bild Nr. 10: Alter Apfelbaum, auf viele
waagrechte Gerlstaste
heruntergeschnitten. Als Reaktion im
nachsten Jahr wilder Trieb nach oben. Kann
man miihsam in den Griff kriegen, bedeutet
aber viel Kleinarbeit an schlecht
erreichbaren Stellen, deshalb: Viele
Nachteile.

8.) Gerdistéste zu flach und zu dicht.

Ein verbreiteter Erziehungsschnitt, bei dem die Leitadste sehr flach gezogen werden. Die zahlreich
entstehenden ,Wasserschosse” werden systematisch entfernt. Meist folgt schon sehr bald ein
zweiter und dritter Kranz von Leitdsten. Wegen Spitzenférderung sind diese Partien im
Wachstumsvorteil. Der erste Kranz wird beschattet und verkiimmert oft wegen ,,Uberbauung”.
Durchaus praktikabel, aber mit vielen Nachteilen. Von mir deshalb auch als ,,Zwangsschnitt”
eingeordnet

Bild Nr. 11: Apfelbaum. Besonders rechts
viel zu dicht mit zu vielen flachen
Geriistasten. Nach anfanglichem Schnitt
langer unbeschnitten.

Viele Nachteile
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Rezepte Winter

Elisen-Lebkuchen siehe S. 39 bei Erndhrungsgewohnheiten

Borscht

Zwiebel
Butter

Rote Bete
Karotten
Sellerie
Tomaten

Rote Bete
WeilRkohl

glasig dlinsten

Klein schneiden,
zugeben,

ca. 5 min
mitdlinsten

Zugeben,

45 min kochen

wirzen

Sauerrahm, gerostetes Brot

Rote Bete reiben,
WeiRkohl hobeln

oder fein schneiden,
weitere 10 min kochen

obenauf geben

Im dritten Schritt so viel Gemusebriihe bzw. Pulver und Wasser zugeben, dass es eine dicke Suppe

gibt.

Je nach Vorliebe kann man danach mit dem Pirierstab etwas plirieren.

Die zuletzt zugegebenen Rote Bete und der Weillkohl sollen leicht roh bleiben.
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Sauerteigbrot

Das Rezept ist nicht das Rezept

Bei vielen Rezepten sind ja genaue Mengenangaben gar nicht so entscheidend. Kocht man z.B.
Kartoffelsuppe(s. Rezept S. 12), kommt es mehr auf das Prinzip , auf einzelne Schritte und deren
Auswirkungen an. Insbesondere bei den Mengen, aber auch bei einzelnen Zutaten, kann man sich
getrost, je nach Vorliebe oder was grad zur Verfligung steht, vom Rezept entfernen.

Die Welt des Brot Backens scheint dagegen auf den ersten Blick besonders knifflig zu sein. Backen ist
Kunst, Handwerk will gelernt sein. Und jetzt nur mit Mehl und Wasser und Salz ein Brot backen, wo
schon mancher gelernte Backer heute ohne seine 23 Backhilfsmittel (schauen Sie mal auf die
Zutatenlisten) das Handtuch werfen miisste, da sollte man sich doch wohl schon sicherheitshalber
peinlich genau ans jeweilige Rezept halten.

Mein Ausgangsrezept flir ein Roggenmischbrot (70% Roggen, 30% Weizen) dient mir seit 30 Jahren.
Hier muss ich erwdahnen: Rudi. Der hatte Riesenspals am Backen und hat es genau genommen. Nach
einem alten Lehrbuch des Backerhandwerks. Und das Brot war lecker, mit toller Kruste. Gebacken
allerdings auch in einem Steinofen, der schon einen Tag vorher angeheizt wurde und dann fiir zwei
Backgdnge und noch einmal Kuchen genug Hitze hatte.

Und allein die Namen: Zuerst das Anstellgut, das sind 50g Sauerteig, selbst frisch angesetzt, vom
Backer(Natursauerteig) oder vom letzten Backen aus dem Kihlschrank.

Mit Mehl und Wasser versetzen und als ziemlich flissigen Anfrischsauer 6h gehen lassen. Bei 25°C
bitteschon im Garschrank.

Danach wieder Mehl und wenig Wasser dazu und 9 h Giber Nacht bei 23°C stehen lassen: Grundsauer
Geringere Temperatur und festerer Teig bedeuten langsamere Garung (und fiir den Hobbybacker Sh
Nachtruhe) und mehr Saureentwicklung durch die geférderten Milchsdurebakterien.

Dann kommt - wieder Mehl und Wasser dazu — der Vollsauer, 3h bei 30°C stehen lassen.

Hohere Temperatur bedeutet bessere Hefeentwicklung und dadurch mehr Lockerheit.

Am Ende dieser Stufe wird dann 50g Anstellgut weggenommen und mit Mehl zu einem festen Teig
geknetet. Das halt sich dann im Kihlschrank eine Woche mindestens.

Die nachste Stufe sind dann die Teiglinge. Ebenfalls plus Mehl und Wasser und dann noch Salz. Salz
nicht vergessen!

So. Das nur zur Einstimmung und wegen der Grundregeln vorweg.

Halt man alle Mengenangaben und Temperaturen und Zeiten in meinem Rezept ein, kann kaum was
schief gehen.

Jetzt hab ich aber keinen mit Thermostat gesteuerten Garschrank und manchmal vergesse ich bei
dieser mehrstufigen Sauerteigfiihrung einfach die nachste Stufe. Was tun, wenn der Teig nicht
geniligend gegangen ist oder den optimalen Zeitpunkt langst Gberschritten hat und wieder
zusammengefallen ist? Den Teig wegwerfen und beim nachsten Mal besser aufpassen?

Weil 6fter mal was schief gegangen ist hab ich inzwischen viel Erfahrung gesammelt. Merke: wer
Pech hat, bei dem geht nichts schief und er hat keinen Anlass, dazuzulernen.

Also ich hatte Anlass. Und kann inzwischen jeden Teig retten, der nicht mehr als einen halben Tag
Uberfallig ist.

Im Prinzip geht es ja darum, eine Lebensgemeinschaft von Mikroorganismen in einer Mischung aus
Mehl und Wasser heranzuziichten und sie kurz vor dem Backen in optimalem Zustand zu haben.
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Uns interessieren hier insbesondere Milchsdurebakterien und Hefen. Die sind von Anfang an auf dem
Getreide. Vielleicht nicht in groBer Menge, aber es reicht, damit sich spontan Sauerteig entwickeln
kann. Die Mikroorganismen machen hierbei eine Art Vorverdauung des Teiges. Die Endprodukte
ihres eigenen Stoffwechsels, also z.B. die Milchsauren, verschlechtern aber mit der Zeit ihre
Lebensbedingungen, und es folgen andere Organismen nach, die gerade diese Endprodukte zum
Leben brauchen. Der Sauerteig verdndert sich dadurch, er riecht strenger, nach Essig und Athern, die
Hefen stellen ihre Abspaltung von CO2 ein und der Teig fallt wieder zusammen. Offensichtlich
brauchen unsere gewlinschten Organismen gerade das frisch mit Wasser angeriihrte und so
verdaulich gemachte Mehl. Damit kann man sie auch wieder reaktivieren oder anfrischen. Eine
Reaktivierung kann man auch erreichen durch nochmaliges rithren oder kneten des Teiges, weil
dadurch die Organismen wieder mit neuem Material in Kontakt kommen.

Herstellung von Sauerteig

Fiir den Sauerteigansatz nehme man ein Gefal aus Glas oder Edelstahl und tue hinein : 50g
Mehl(nur Roggenmehl oder eine Mischung aus Roggen und Weizenmehl, am bestens bereits im
gewiinschten Mischungsverhiltnis des Brotes) und verriihre mit 70g leicht temperiertem Wasser
(etwa 25-30°C).

Das ergibt einen rel. flissigen Teig. Nach zwei Tagen wird sichtbar und riechbar kaum etwas passiert
sein, aber man vermische erneut mit etwas frischem Mehl und Wasser, z.B. 25g plus 35g.

Jetzt jeden Tag nachschauen und rihren. Hat sich deutlich etwas getan(Geruch nach Hefe, Blasen),
dann noch mal flttern. Jetzt dauert es hochstens noch einen Tag, bis der Sauerteig optimal gegangen
ist. Insgesamt kann es bis zu einer Woche dauern.

Der Sauerteig kann jetzt als Anstellgut Verwendung finden. Hat sich nur eine Art Schlamm abgesetzt
mit klarer Flissigkeit oben driiber, oder riecht er unangenehm, dann muss man es erneut versuchen
oder den Natursauerteig vom Backer holen.

Weitere Anmerkungen und Tipps:

Hat sich die gewiinschte Gemeinschaft von Organismen erst mal entwickelt, unterdriickt sie andere
Organismen. Man muss also keine Angst haben, dass gleichzeitig sich ungesunde oder schlechte
Keime im Teig entwickeln. Das kann hochstens spater der Fall sein, wenn der Teig lange lange seinen
Hohepunkt tiberschritten hat.

Wenn man immer das gleiche GefalR nimmt flr den Sauerteig herzustellen oder auch fiir den
Anfrischsauer, sind da vielleicht noch ein paar gute Keime dran und beférdern das Ganze.
Ist mal was schlecht geworden, das GefaR vor einem Neuansatz auskochen.

Fiir jede neue Stufe empfiehlt es sich, mindestens so viel Mehl zu nehmen, wie bisher schon im Teig
drin ist, damit gentigend Futter fiir die Mikroorganismen zur Verfligung steht. Ist der Teig bisher
schlecht gegangen, eher langsam vorgehen. Spater kann man dann bei der nachsten Stufe auch
gleich das drei oder vierfache an Mehl zufiigen.

Immer leicht warmes Wasser verwenden. 23°C bis 30°C sind auch zum Stehen und Gehen lassen gute
Temperaturen. In der Wohnung oben auf dem Kiichenschrank oder naher bei der Heizung, das muss
man probieren.

Je langer die einzelnen Stufen brauchen zum Gehen bzw. je langsamer wir insgesamt vorgehen mit
der Teigvermehrung, desto besser werden die Stoffe im Mehl aufgeschlossen. Die Krume wird
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elastischer auch ohne Hilfsmittel, weniger kriimelig als viele schnell gebackene Brote selbst aus dem
Bioladen. Das besser aufgeschlossene Mehl ist wahrscheinlich auch leichter verdaulich und
geslinder.

Flgt man zu 100g Mehl 100g Wasser dazu, hat man eine Teigausbeute von 200g. Man kann auch
sagen, die Teigausbeute ist 200% bezogen auf das eingesetzte Mehl. Wenn man sich(noch) nicht ganz
auf sein Gefuihl verlassen will, ist das ein gutes MaR fiir die Festigkeit des Teiges. Einfach immer die
insgesamt verwendete Menge Mehl und Wasser notieren oder merken und dann rechnen.

Der Sauerteigansatz oben in der Anleitung hatte 240% Teigausbeute, ist also ziemlich fllssig.

200% ist immer noch diinn und mit dem Riihrgerat zu bearbeiten. Bei den Teiglingen kann es ruhig
175% sein, da muss man den Knethaken benutzen oder mit den Handen kneten. Bei einem festeren
Teig ware die Ausbeute nur 160%.

Taucht man die Hande in warmes Wasser beim Formen der Teiglinge, bleiben diese nicht an der
Hand kleben.

Mit Hilfe dieser Tipps kann sich jetzt jeder sein eigenes Rezept basteln!
Brotrezept

Beispielhaft und sicherheitshalber folgt ein Rezept fir eine haushaltsiibliche Menge an
Sauerteigmischbrot, 1,65 kg Teig fiir eine groBe Kastenform, im Elektroofen zu backen.

Und nochmal: Zeiten und Temperaturen sind Richtwerte. Falls der Teig am Ende nicht genligend
gegangen ist, langer warten oder riihren oder kneten oder warmer stellen, wie oben ausgefiihrt.
Bei den Teiglingen auch nicht zu lange warten. Sie sollten nicht anfangen, schon wieder
zusammenzufallen.

Das Anstellgut hat man entweder selbst hergestellt( s. oben) oder vom Backer

1. Schritt: 50g Anstellgut mit 150g Wasser verriihren, 100g Mehl dazu, von 17:00 bis 23:00 stehen
lassen bei 25°C. Das sind jetzt: 300g Anfrischsauer, und bei insgesamt 125g Mehl (falls 25g Mehl
im Anstellgut waren) eine Teigausbeute von 240%

2. Schritt: Anfrischsauer mit 100g Wasser verrithren und 150g Roggen- und 50g Weizenmehl dazu.
Teig stehen lassen von 23:00-8:00 bei 23°C. Das sind jetzt: 600g Grundsauer, Teigausbeute 185%

3. Schritt: Grundsauer mit 300g Wasser verriihren und 200g Roggen- und 50g Weizenmehl dazu.
Teig stehen lassen von 8:00 - 11:00 bei 30°C. Das sind jetzt: 1150g Vollsauer, Teigausbeute 200%.

Zwischenschritt: 50g Anstellgut wegnehmen.

4. Schritt: Vollsauer mit 150g Wasser verriihren, in dem zuvor 20g Salz(2 Teeloffel voll) aufgelost
wurden. 300g Roggen und 100g Weizenmehl dazu. Das sind jetzt: 1650g Teigling, Teigausbeute 174%
(Rechnung ohne Salz). Teigling formen, in die vorher gut mit Ol ausgepinselte Kastenform geben.
Mindestens eine Stunde gehen lassen.

Jetzt kommt das Backen: Den Ofen auf 230°C stellen und das Brot hinein. Nach 30 min auf 180°C
herunter stellen und weitere 60 min ,, ausbacken”.
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Das fertige Brot mit der Oberseite nach unten auf ein Holzbrett kippen und abdampfen und abkihlen
lassen.

Guten Appetit

Die Kastenform hdochstens grob reinigen, nicht ausspilen. Keinesfalls mit Splilmittel reinigen, sonst
haftet das Brot beim nachsten Backen zu stark.
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