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Verlange nichts von irgendwem, lass jedermann sein Wesen,

du bist von irgendwelcher Fehm zum Richter nicht erlesen.

Tu still dein Werk und gib der Welt allein von deinem Frieden,
und hab dein Sach auf nichts gestellt und niemanden hienieden.
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In der Artenvielfalt werden wir
Demokratie und Frieden finden.
Deshalb miissen wir sie fordern,
sowohlin der Natur als auch in der Kultur.

VANDANA SHIVA

Leichtigkeit bewahren!

Getreide ist in den internationalen Fokus geriickt. Wir haben
uns entschieden, in dieser Ausgabe der Demeter Seiten vielen
Facetten dieses wichtigen LEBENSmittels Raum zu geben,
(fast) abseits der Kriegsschauplatze: Lesen Sie Reflektionen
und Handlungsvorschldge zum aktuellen Weizendrama und
den Hunger in manchen Regionen, liber samenfeste Ziichtung,
das Wachsen und Reifen, die biodynamische Qualitdt und die
Bedeutung der Getreide in unserer Erndhrung. Dem Weizen
selbst geben wir Gelegenheit, sich vorzustellen. Nicht zuletzt
finden Stellungnahmen und Portraits unserer Mitglieder auch
diesmal ihren Platz und auch das Brotbacken darf nicht fehlen.

Viele Griinde gabe es derzeit, um gedriickter Stimmung zu sein:
Krieg, Vertreibung, Hunger, Trockenheit. Umso wichtiger scheint
uns, gerade jetzt Uber das Schéne nachzudenken und mdégliche
Wege ins Licht zu beschreiten. Ein Blick auf die Homepage des
Goetheanum kann dabei unterstiitzen (www.goetheanum.ch).
Maoge es uns gelingen, einen guten Platz furr Leichtigkeit und
Humor zu bewahren!

Das Redaktionsteam

m Dialog bleiben

Fiir uns Bduerinnen und Bauern ist der
Sommer die arbeitsreiche Hauptsaison, die
einige Herausforderungen mit sich bringt:
Melken, Tiere auf die Weide bringen, Heu
machen, Getreide, Gemtise und Kréuter ern-
ten und verarbeiten, Stroh einlagern, Felder
vorbereiten fiir die neue Aussaat, Veranstal-
tungen und Gdste betreuen, Praktikanten
und Lehrlinge einschulen und begleiten ...
Wenn dann von (iberall her die Urlaubsgriif3e
geschickt werden, darf man sich wieder Ge-
danken dartiber machen, was fiir einen selber
das Wesentliche ist, seine Vision/Mission
schdrfen und sich bewusstmachen, was
unsere Aufgabe als Demeter-Bduerin/Bauer
in dieser Welt ist. Umso bereichernder sind
dann diese herrlichen Momente, in denen
einem die unglaubliche Schénheit unserer
Erde und unserer Arbeit bewusst werden
darf: eine Bliite, das Zusammenspiel der
verschiedenen Naturreiche, ein Blick in den
ndchtlichen Sternenhimmel, begleitet vom
Konzert des Windes in den Bdumen ...

Nachdem die letzten Jahre ein H6hen-
flug furr die regionale (Bio)Landwirtschaft
waren, scheint die Nachfrage nach unseren
Produkten im Augenblick wieder nachzu-
lassen. Damit stellt sich fiir uns, die wir
versuchen, von der Zukunft her zu denken,
die Frage: Was wird gebraucht?

Fir uns als Menschen, die an und mit
der Erde arbeiten, scheint es klar zu sein:
Basis des Seins ist der Boden, das Milieu,
die Atmosphare, damit etwas wachsen
kann. Genauso wichtig ist der Samen,
der die Lebenskrafte enthdlt, um mit den
Herausforderungen der Verdnderungen

umgehen zu kdnnen. Wir brauchen eine
gute Atmosphdre, damit der Samen, das
Leben sich entwickeln will. Vieles kdnnen
wir nicht direkt beeinflussen, aber wir kon-
nen durch unsere geistige, seelische und
korperliche Arbeit dazu beitragen, dass
das Leben leben will auf dem Sttick Land,
fur das wir verantwortlich sein dirfen.

Die Herausforderung unserer Arbeit
im Sozialen ist es, durch Austausch und
Gesprach ein Bewusstsein fir die gegen-
seitige Verantwortung zwischen den Agri-
kultoren, den Verarbeitern, den Handlern
und den Konsumenten zu entwickeln. Um
dieses assoziative Ideal zum Wobhle aller ins
Leben zu bringen, braucht es noch viele
Gesprdache und Auseinandersetzungen
mit der Thematik. Entscheidend wird sein,
wie konstruktiv wir diesen Dialog gemein-
sam filhren werden.

Eine Krise ist eine Zeit der Entscheidung
(griech.: krinein — entscheiden/unterschei-
den). Wir alle gemeinsam haben es in der
Hand, wohin wir in Zukunft gehen werden
- nur zum eigenen Vorteil handelnd oder
gemeinschaftlich/assoziativ freinander
Verantwortung Gibernehmend.

Die Geschichte dariiber, was Himmel
und Holle voneinander unterscheidet,
wird den meisten bekannt sein: Um eine
riesige Schissel gefillt mit wunderbarem
Essen sitzen alle Menschen zusammen mit
Loffeln mit langen Stielen. In der Holle ver-
suchen alle, moglichst viel mit ihren Loffeln
fur sich zu ergattern, was aber naturlich mit
den langen Stielen nicht gelingen kann.

Im Himmel futtern sich alle gegenseitig
und alle sind voll der Freude und bekom-
men reichlich zu essen.

In diesem Sinne: Bleiben wir im Dialog
und machen wir uns bewusst, dass wir
immer fur die anderen arbeiten (und die
anderen fiir uns) und gemeinsam zum
Wohle aller. Ubernehmen wir gemeinsam
fureinander Verantwortung auf lokaler
wie auf globaler Ebene, damit wir gestarkt
aus der Krise heraus in das Neue gehen
kénnen.

,Denn es miissen in Zukunftszeiten die
Menschen fiireinander sein, und nicht einer
durch den anderen. Nur so wird das Welten-
ziel erreicht, wenn jeder in sich selber ruht,
und jeder jedem gibt, was keiner fordern
will” Rudolf Steiner

Ich wiinsche allen Mitgliedern eine
gute Ernte und die Zeit, die vielen Wunder

die uns umgeben, wahrnehmen zu kénnen.

Herzlichst, Andreas Héritzauer
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In Wien fand zu Pfingsten der Ost-
West-Kongress statt, der den Impuls des
West-Ost-Kongresses von 1922 aufgriff. Auf
die Beitrdge zum aktuellen Weltgeschehen
vom ersten Tag folgten die persénlicher
gehaltenen Darstellungen zum anthropo-
sophischen Schulungsweg und zu den
Méglichkeiten zu menschlicher Heilung und
Zukunftsfdhigkeit. Die Entfaltung eines an-
throposophischen Kulturimpulses auf dem
Feld der biologisch-dynamischen Landwirt-
schaft und die Entwicklung einer Wirtschaft
der Liebe rundeten das Geschehen ab. Es
ging bei diesem Dreiklang ,Zeitgeschehen
- Zukunftsfdhigkeit — Kulturimpuls” um die
positive Gestaltung der gemeinsamen
Zukunft von Erde und Mensch.

Zeitgeschehen und Zeitgenossen-
schaft: Unter dem Eindruck des Ukraine-
krieges wurde dargestellt, welche Rolle
Europa im Spannungsfeld zwischen Ost
und West spielt oder spielen sollte. Ordnet
man Europa dem Westen zu oder versteht
man es als Mitte zwischen Ost und West?
Geschichtliche und geopolitische Gesichts-
punkte wurden ins Spiel gebracht. Wie kann
es gelingen, Gegensatze zu verstehen?
Kann Europa eine Briicke schlagen, die im
Bemiihen um Verstandnis fahig ist, Konflikte
zu meistern und einen fruchtbaren Dialog
zu ermdglichen? Gerald Hafner stellte die
geografische Besonderheit Europas dar. Es
folgte eine Beschreibung, wie die Mensch-

heit aus der kosmischen und nattirlichen
Verbundenheit herausgefallen ist und der
Blick auf sich selbst und die Forderung,
sich selbst zu fiihren, wichtig geworden
sind. Das flihrte zu einer Vielzahl von
Krisen, viele bis heute nicht geldst. Wie
konnen wir in der Gemeinschaft freie
Individuen sein? Es gilt in uns die Kraft zur
Verwandlung zu finden, um den Anfor-
derungen gerecht zu werden. Die Welt
wartet auf jeden einzelnen!

Friedrich Glasl entwarf,Perspektiven
einer neuen globalen Friedensarchitektur”.
Er stellte, von den aktuellen Kriegsereignis-
sen ausgehend, die Eskalationsstufen dar.
Zur Konfliktlésung bediirfe es eines Wech-
sels von der Gesinnungs- hin zur Verant-
wortungsethik.,,Das habe ich nicht beab-
sichtigt, aber die Wirkung ist eingetreten.
Ich fiihle mich verantwortlich, den Konflikt
befoérdert zu haben (ich habe Anteil an der
Eskalation).” Biindnisfreie Staaten sollten
sich aktiv um eine Friedensarchitektur
bemiihen und alle Fenster der Gelegen-
heiten 6ffnen. Markus Osterrieder stellte
die Wirkung friherer sozialer, geokulturel-
ler und -politischer Verhdltnisse bis in die
Gegenwart dar.

Um Heilung und Zukunftsfahigkeit
ging es bei Ursula Flatters: ,Im Geiste sich
finden, heilt Frieden finden.” Personlichkeit
auszubilden bedeutet, dass wir unser Selbst

entwickeln missen. Wenn wir das tun,
dann ist alles, was nicht unser Selbst ist,
auBerhalb. Ich kann mein Denken zu
sozialer Empfindungsfahigkeit erziehen
und lernen, essentielle Fragen zu stellen.
Stephan Meyer sprach uber,Gemein-
schaftsbildung im geistigen Sinn”.
Eigensein und Gemeinschaft stellen sich
als einander bedingende Gegensatze
dar. Rudolf Steiner bringt dies so zum
Ausdruck: ,Heilsam ist nur, wenn im Spiegel
der Menschenseele sich bildet die ganze
Gemeinschaft und in der Gemeinschaft lebet
der Einzelseele Kraft.” Gemeinschaften, die
sich um gesunde Entwicklung bemiihen,
bilden sich durch bewusste Zuwendung
zum Mitmenschen und erweiterte Selbst-
erkenntnis.

Um den Kulturimpuls der biologisch-
dynamischen Landwirtschaft ging es bei
Ueli Hurter. Das Empfangende (der feuchte
Boden) und das Impulsierende (das Saat-
gut mit den schlafenden Kraften) bilden
ihre Grundlage. Mit der Bewirtschaf-
tung wird in die Natur eingegriffen, es
entstehen auf weiteren Ebenen Pflanzen
und landwirtschaftliche Produkte. Nun
kommen die Tiere, vor allem das Rind, ins
Spiel. Der Nahrstoffentzug wird durch sein
Verdautes und Ausgeschiedenes, veredelt
durch Kompostierung, ersetzt. Mit dieser
Verwandlung, die sich in Kuh, Kompost
und Boden vollzieht, schlief3t sich der

Kreislauf. Es entsteht etwas Eigenes,
Universelles — der individuelle Hoforga-
nismus. Die Landwirtschaft reprasentiert
die ganze Erde.

Florian Mende nahm mit nach Agypten
zu Sekems ,Wirtschaft der Liebe”. In welcher
Zukunft méchten wir leben? Ausgehend
von der Frage, wie Wirtschaft anders
gestaltet werden kann, wurde bei Sekem
das Streben nach einer nachhaltigen
Gemeinschaft formuliert, in der jeder sein
individuelles Potenzial entfalten kann. Die
Menschen leben in einem lebendigen,
lernenden Organismus zusammen und
fuhren alle wirtschaftlichen Aktivitaten im
Einklang mit ethischen und 6kologischen
Prinzipien durch. Um wahre Transparenz,
um die gegenseitige Begegnung geht es
beim Label ,Economy of Love”.

Geklirzte Fassung des auf
www.anthroposophie.or.at
verdffentlichten Berichtes.

Zum Nachlesen, -Héren und -Sehen:
www.anthroposophie.or.at/ost-west-kon-
gress-2022-in-wien-ein-herzschlag-europ
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— GETREIDE —

Aufdem Weg zu einem
atmosphdrischen
Qualitdtskonzept

Jean Michel Florin

Leitung der Sektion fiir Landwirtschaft
Zustandig fur die Fachgruppen Oliven-
anbau, Weinbau, Beratung, Ausbildungen,
Landschaftsgestaltung, Obstbau, Krauter
& Heilpflanzen. Mitarbeit in der

Leitung des Goetheanum. Buchautor.

Wenn das 20. Jahrhundert jenes der
Quantitat war, ist das 21. das Jahrhundert
der Qualitat. Man versucht, sie durch eine
Vielzahl von duBBeren Kriterien zu definieren.
Aber von welcher Qualitat sprechen wir?

Wenn der Akt des Essens auf das
Betanken eines Autos reduziert wird, dann
bedeutet Essen Kalorien tanken und Stoffe
ersetzen. Diese Ansicht flihrt logischerweise
zu einer industriellen Landwirtschaft, in
der alle Prozesse eben von aulen gesteu-
ert werden. Man kommt auf diese Weise
auch zum Ideal des Fooddesigns oder des
synthetischen Fleisches usw. Diese Art der
Produktion fiihrt auch zu einer bestimmten
Qualitatskontrolle, wo man mit Checklisten
sicherstellt, dass an jeden kleinsten Schritt
und jedes Detail gedacht wurde.

Es gibt auch eine innere” Seite der
Qualitat, die Wert und Authentizitat des
Produkts ausdriickt. Wie kann man sie
verstehen und entwickeln?

Jeder von uns, der an gutes Essen
denkt, kann erkennen, dass die Qualitat
einer Mahlzeit von viel mehr abhangt.
Wir spiiren, dass neben den Substanzen
das Essen uns Vitalitat bringen kann oder
auch nicht, dass es unsere Sinne stimu-
lieren und uns sogar eine Begegnung
ermdglichen kann, wie dieser Sommelier
beschreibt. ,Man muss feststellen, dass
biodynamisch gefiihrte Weine mehr Séiure

und Tiefe zu zeigen scheinen... Die Minera-
litat ist stdrker ausgeprdgt, die Persénlich-
keit des Weins kommt einzigartiger zum
Ausdruck ...” Philippe Faure-Brac, bester
Sommelier der Welt 1992.

Fir den Landwirt und den Verarbeiter
stellt sich die Frage: Wie kann ich diese in-
nere lebendige Qualitdt meiner Produkte
entwickeln und verbessern?

Dazu kann man den Entstehungs-
zusammenhang eines Nahrungsmittels,
zum Beispiel von Brot, verfolgen. Wie
bildet sich die Substanz des Korns? Das
Weizenkorn keimt und wachst, indem
es alle Elemente der natirlichen Umge-
bung, in der es wéchst, in sich integriert:
Bodenbeschaffenheit, Feuchtigkeit, Luft,
Warme, Licht. Diese gesamte Atmosphdre
wird in der Weizenahre konzentriert und in
Substanz verwandelt. Deswegen kénnen
Winzer das Terroir (den Ort) im Geschmack
des Weins wiederfinden, ebenso wie den
Jahrgang (das Klima des Jahres) sowie die
Personlichkeit der Winzer. Dieses dichte,
Jirdisch-kosmische” reife Korn wird nach
der Ernte zu feinem Mehl gemahlen, das
wiederum, jetzt in der Backstube, mit den
drei anderen Elementen Wasser, Luft und
Warme durch Kneten vermischt und beim
Backen verdichtet wird. Wieder geht die
Substanz durch einen atmospharischen
Prozess (wo sie fir alle Einfllisse sehr
empfindlich ist). Das Ergebnis ist ein Brot,
eine Art verdichtetes Riesenkorn, das die
Grundlage fir unsere Nahrung bildet. Und
was machen wir mit diesem Nahrungs-
mittel? Noch einmal zerstéren wir es,
diesmal in uns, und wieder wird es seine
Aromen, seinen Geschmack und seine
Struktur freisetzen und sich in eine innere
Atmosphére verwandeln, die uns Kraft,
Freude und Willenskraft verleiht, wenn die
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Qualitat stimmt. Oder es wird uns nur den
Magen fiillen und uns beschweren, ohne
uns wirklich zu erndhren? So zeigt uns ein
solcher Ansatz zur Qualitat, dass es nicht
darauf ankommt, eine einfache Endanalyse
der Zusammensetzung des Nahrungs-
mittels durchzufiihren, sondern vielmehr
den gesamten Entstehungsprozess des
Nahrungsmittels zu verfolgen, der eine
Art kiinstlerischer Schaffensprozess ist.

In diesem Kontext ist es spannend zu
bemerken, wie biodynamische Landwirt-
schaft auch atmosphérisch wirkt. Zum Bei-
spiel wirken unsere Spritzpraparate indem
sie den Gesamtkontext fordern, Hornmist
die lebendige Qualitat des Bodens erhoht
und Hornkiesel die Lichtqualitat atmo-
spharisch vermittelt. Inzwischen arbeiten
auch immer mehr biodynamische Land-
wirte mit Spritzungen von Tees aus Prapa-
ratepflanzen (z.B. Schafgarbenbliitentee,
um die Wirkung einer gro3en Hitze bei
Pflanzen auszugleichen). Umgekehrt
spritzt man 4 ml BaldrianblUtenextrakt
in 40 | Wasser geriihrt um die Folgen von
Frost, Hagel, usw. zu vermeiden.

Wenn man so in der Landwirtschaft
mit Natur und Menschen arbeitet, sieht
man leicht, dass duBere Begleitung und
Kontrolle der Prozesse nicht ausreichen,
um lebendige, wesensgemafBe Qualitat zu
entwickeln. So kann Qualitat als Maglich-
keit gesehen werden, dass ein Wesen -die
Weizenpflanze- dank aktiver Begleitung
und Kultivierung des Menschen sein
Potenzial am besten entwickelt.

Durch die Zusammenarbeit des Men-
schen mit der Natur wird etwas Neues, in
diesem Fall ein Brotlaib, eine Art neues
Wesen, geschaffen.



»Niemand wird geboren, um einen
anderen Menschen zu hassen.
Menschen miissen zu hassen lernen
und wenn sie zu hassen lernen
konnen, dann kann ihnen auch
gelehrt werden zu lieben, denn Liebe
empfindet das menschliche Herz viel
natiirlicher als ihr Gegenteil.

NELSON MANDELA

Aus Weizen backen wir Brot. Das ,tdg-
liche Brot’ steht fiir die tégliche Nahrung
tiberhaupt. Woher kommt der Weizen fiir
das Brot? Nattirlich von den Feldern, wo
Bauern und Bduerinnen den Weizen an-
bauen. Aber fiir viele Menschen, die téglich
Brot essen, sind die Felder, wo ,ihr’ Weizen
wdchst, weit weg, zum Beispiel in der Ukraine
oder auch in Russland.

So kommen 90 % des Weizens fiir
die 100 Millionen Einwohnerinnen und
Einwohner von Agypten aus der Ukraine
und Russland. Ahnlich ist es fiir den Liba-
non, fiir Marokko und andere Lander. In
diesen Landern wird viel weniger Weizen
angebaut als konsumiert wird. In der
Ukraine wiederum wird weit mehr Weizen
angebaut als im Land verbraucht wird,
und somit kann viel Weizen exportiert
werden. Der in Friedenszeiten einge-
richtete Handel mit Weizen und anderen
Grundnahrungsmitteln ist jetzt in Kriegs-
zeiten gestort. Die Frachtschiffe kénnen in
Odessa und anderen Schwarzmeerhéfen
nicht auslaufen, weil die Seewege vermint
sind. Und somit kommen in Beirut und
Alexandria keine Weizenschiffe an. Das
ist das aktuelle Weizendrama.

Der Weizen aus der Ukraine fehlt auf
dem Weltmarkt. Dazu kommt die Unsicher-
heit, wie die Ernte 2022 ausfallen wird.
Kann gesat werden, kann gediingt werden,
kann geerntet werden? Der grof3te
Produzent von Stickstoffdiinger der Welt
ist Russland. In vielen Landern wird der
Diinger knapp durch die gegenseitige
Sanktionspolitik. Die Preise im Agrarsektor

sind schon stark gestiegen. Es herrschen
Instabilitat, Unsicherheit, Spekulation, und
am Horizont erscheint das Gespenst einer
Hungerkrise. Die Verantwortlichen fiir das
UNO-Welternahrungsprogramm schlagen
Alarm, weil die rund 20 Millionen Tonnen,
die in der Ukraine noch lagern, gerade fur
ihre Hilfsprogramme fehlen, die so bitter
notig sind, zum Beispiel in Ostafrika, wo
gerade durch eine Jahrhundertdiirre tber
20 Millionen Menschen akut in Hungers-
not sind.

Ist der biologische Anbau schuld?
Schon am 19. Marz meldete sich
Werner Baumann zu Wort. Er ist Chef des
Pharma- und Agromultis Bayer und wurde
2018 bekannt durch die Akquisition von
Monsanto, dem Hersteller des Totalherbi-
zides Round-up. ,Wir sind schon jetzt in
einer Getreideversorgungskrise’, sagt er
und gibt sich besorgt liber den bevor-
stehenden Hunger fiir viele Millionen
Menschen. Als LOsungsstrategie sieht er
eine forcierte Technisierung der Landwirt-
schaft, etwa durch Gentechweizen, der
Stickstoff binden kann wie die Legumi-
nosen, oder durch Smart-Farming, was
die Einfuhrung kiinstlicher Intelligenz
in der Landwirtschaftstechnik bedeutet,
oder durch ein Trainingsprogramm fiir
100 Millionen Kleinbauern. Das tént nach
einer Neuauflage der Griinen Revolution,
deren Versprechungen nie eingeldst wur-
den. Am 8. Mai gab Erik Fyrwald, CEO von
Syngenta, ein Statement ab, das in einer
Anschuldigung des Biolandbaues gipfelte.
Dieser sei Schuld am Hunger in Afrika, weil
er pro Hektar gegentiber der Chemie-

landwirtschaft nur 50 % des Ertrages
bringe. (In der Realitat sind es im Schnitt
aller Kulturen 81 % Ertrag bei einem viel
geringeren Einsatz an Energie und einer
gesamthaft viel besseren Okobilanz.)
Fyrwald pladiert ahnlich wie sein Kollege
von Bayer fiir einen 6kotechnischen Weg.

Eine weitere Reaktion gibt es aus der
Bauernschaft und ihrer Lobby: Diejenigen,
die produktivistisch unterwegs sind und
okologische Anforderungen als lastig
empfinden, haben jetzt Oberwasser. In
den Parlamenten, Kommissionen und Ver-
waltungen werden viele Okoprogramme
infrage gestellt. Die Argumentation ist
einfach: Es droht Hunger, also soll auf
moglichst allen Flachen mdglichst viel
produziert werden. Es sind die Anfange
einer Kriegserndhrungswirtschaft in Korre-
lation mit der allgegenwartigen Aufris-
tung. Die aktuellste Reaktion kommt aus
der Politik. Am G7-Gipfel in Deutschland
am 14. Mai fallen Worte wie,Kornkrieg’,
,Krieg mit Lebensmitteln’ Die Verantwort-
lichen sprechen apokalyptisch von einem
,Dritten Weltkrieg um Brot’ Joe Biden ist
hemdsarmelig auf dem Feld bei den US-
Farmern zu sehen. Er wird sie finanziell un-
terstiitzen, damit sie fiir die Welt produzie-
ren kdnnen. Indien hingegen hat gerade
einen Weizenausfuhrstopp verhangt, da
der Boden nach den Rekordtemperaturen
im April ausgetrocknet ist und die Vorrate
im eigenen Land gebraucht werden.

Krisenfest durch regionalen und
okologischen Anbau

Die Ukraine verfligt mit den Schwarz-
erdebdden Uber die besten ackerbaulichen
Voraussetzungen, die man sich denken
kann, und der anspruchsvolle Weizen im
Wechselanbau mit Sonnenblumen oder
Mais ist daftir die richtige Kultur. Diese
Guter sind lagerbar und dadurch handelbar
und machen 10 % des Bruttoinlandspro-
dukts der Ukraine aus. Dazu muss man
wissen, dass diese Exportlandwirtschaft
groBflachig in einer gewissen Weise
industriell betrieben wird. Das war schon
in kommunistischen Zeiten so und heute
sind an die Stelle der Kolchosen die
,Agrogesellschaften’ getreten, die in der
Regel mit Kapital ausgestattet sind, das
aus dem Westen oder aus China, oder
von den sogenannten Oligarchen kommt.
Es gibt auch Biobetriebe in der Ukraine,
und auch Kleinbauern, Agronominnen
und Betriebsleiter, die zu biodynamischen
Einfihrungskursen kommen. Ein Betrieb
in Potutory mit 400 Hektar in der West-
ukraine ist Demeter-zertifiziert, seine
wirtschaftliche Basis wird durch einen
Schweizer Verein gebildet.

Agrarexportgtiter wie solche aus der
Ukraine sind nétig fiir die Welternahrung,
sie leisten Nothungerhilfe und Gberbriicken
Ungleichgewichte, die sich durch demo-
grafische Entwicklungen ergeben, wie
in Regionen Afrikas, wo die Bevolkerung
schnell wachst. Es besteht die Gefahr,
dass dabei eine strukturelle Abhdngigkeit
von ganzen Lindern entsteht. In Agypten
missen wochentlich Weizenschiffe aus
der Ukraine geldscht werden, sonst gibt es
kein Brot. Damit sitzt man sozial auf einem
Pulverfass. Entsprechend ist der Brotpreis
von der dgyptischen Regierung nun auch
eingefroren worden. Wiirde er steigen,
entsprechend dem gestiegenen Weizen-
preis, ware die Revolte schon im Haus.
Die jetzige Krisenzeit bringt zutage, was
man in Friedenszeiten gern vergisst: Die
Erndhrungswirtschaft muss bis zu einem
gewissen Grade regional verankert sein.
Wir lernen ja gerade, dass der Welthandel
auch fiir Prozessoren und Waschmaschi-
nenersatzteile nicht immer funktioniert.
Bei den Nahrungsmitteln ist es fatal, wenn
Lieferketten unterbrochen werden.

Neben einer angemessenen Regio-
nalisierung der Land- und Erndhrungs-
wirtschaft braucht es auch eine Okolo-
gisierung. Denn der Klimawandel, die
Bodenerosion und der Schwund der
Biodiversitat verursachen heute schon
und in Zukunft immer mehr Hunger und
Not. Der bio- und biodynamische Anbau
ist gerade hier stark, da er bei 20% weniger
Ertrag gleichzeitig in vielen Bereichen eine
positive Klima- und Okobilanz hat. Bio
kann die Welt erndhren, allerdings nicht
allein, gleichzeitig muss ein moderater
Fleischkonsum Einzug halten und Food
Waste muss reduziert werden. In diesem
Zusammenhang sei erwahnt, dass welt-
weit bis zur Hélfte des Weizens in der
Tiermast verfuttert wird. Und man glaubt
es kaum:,Heizen mit Weizen' ist Realitat
in vielen Biogasanlagen.

Schon der Weltagrarbericht von 2008
formulierte eine Kernstrategie fiir eine
zukunftsfahige Landwirtschaft: Sie soll
regional, 6kologisch, multifunktional
und auf Erfahrungswissen basiert sein.
Insofern die Vorschldage der Agromultis
in diese Richtung gehen, muss man sie
prifen. Wir leben ja auf demselben
Planeten. Gleichzeitig bin ich der Ansicht,
dass wir den biodynamischen Weg nicht
als Nischenmarkt sehen sollten. Er hat
das Potenzial, Beitrage fur die epochalen
Herausforderungen in der Land- und
Erndhrungswirtschaft geben zu kénnen.
Entsprechend formuliere ich eine Weizen-
strategie’ in sieben Punkten ...



Kernpunkte einer
biodynamischen und
assoziativen Weizenstrategie

Bereitstellung von lokal angepassten
Sorten

Weizen ist nicht einfach Weizen. Es
gibt viele Sorten, die Getreideziichter
und -zlichterinnen entwickeln. Seit tiber
40 Jahren gibt es eine professionelle
biodynamische Getreidezlichtung. In der
Schweiz ist dies die Getreideziichtung
Peter Kunz, GZPK, die unter anderem die
erfolgreiche Sorte Wiwa auf den Markt
gebracht hat, die sich gerade in klima-
tisch schwierigen Jahren als ertragssicher
bewahrt, und zwar fir die Bauerin, den
Miller und den Béacker. Das Know-how fiir
eine standortangepasste Kulturpflanzen-
zlichtung mit hoher Nahrungsmittelqua-
litat wird inzwischen auch in Italien und
Agypten fiir Hartweizen angewendet und
unterrichtet. Es ist tiber regionale Schu-
lungszentren absolut méglich und schnell
zu verwirklichen, dass junge Agronomen
und wache Praktikerinnen die Basisschrit-
te dieser phanomenologischen Methode
lernen. So kann von solchen Schulungs-
zentren aus - eines ist in Sekem in Agypten
im Aufbau - die Verantwortung fiir regional
angepasste Sorten in die Hinde der
Menschen kommen, die damit ihre Felder
bestellen und ihr Brot erzeugen.

Anbau in Systemen mit ausgewogener
Stickstoffversorgung

Der Weizen als anspruchsvolle Kultur
braucht insbesondere gentigend Stick-
stoff aus dem Boden, damit er quantitativ
und qualitativ einen befriedigenden
Ertrag bringt. Will oder kann man keinen
Chemiediinger einsetzen, muss man flr
die Stickstoffversorgung andere Quellen
finden. Die Pflanzenfamilie der Legumino-
sen kann den Luftstickstoff N, ,einatmen’
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und in den organischen Prozess einbinden.

Es geht jetzt darum, die Leguminosen in
geschickter Kombination mit den Getreiden
anzubauen, damit der Stickstoff fiir Wachs-
tum und Ertrag des Weizens zur Verfligung
ist. Eine Moglichkeit ist, Leguminosen -
Erbsen, Bohnen, Kleearten - als Vorfrucht
anzubauen, die Stickstoffanreicherung
kommt dann dem nachfolgenden Weizen
zugute. Eine zweite direkte Moglichkeit
ist der Gemengeanbau von Getreide und
Leguminosen. Dabei missen die beiden
Partner gut aufeinander abgestimmt sein.
Ein Ubliches Gemenge ist zum Beispiel
Gerste und Erbsen. Eine dritte Moglichkeit
in Betrieben mit integrierter Viehhaltung
ist der Anbau von Futtermischungen mit
Klee und Luzernearten, die tiber zwei Jah-
re den Boden aufbauen und mit Stickstoff
anreichern. Das wird traditionell schon
gemacht: In Agypten sieht man bei einer
Fahrt durch das Nildelta die goldgelben
Weizenfelder in Abwechslung mit den
tiefgriinen Feldern, wo Alexandrinerklee
wachst.

Diingung mit Kompost

Fur den langfristigen Aufbau und
Erhalt der Bodenfruchtbarkeit braucht es
mebhr als die Stickstoffzufuhr der Legumi-
nosen. Es braucht eine Art umfassender
und universaler Regenerationsquelle
fur den Boden. Es ist méglich, sich diese
Quelle selber zu erschlieflen, indem man
Kompost herstellt. Jegliches organisches
Material kann durch die Kompostierung
in frischen Humus verwandelt werden.
Kompostierung ist tiberall und in jeder
GroBenordnung maoglich. Es ist ein erlern-
bares Handwerk fiir jede Bauerin, fiir jede
Kommune und auch fiir groBere Betriebe.

DEMETER OSTERREICH

Giite ist eine wesentliche
Voraussetzung fiir
geistigen Frieden.

DALAI LAMA

Besonders wertvoll ist der Kompost, wenn
tierischer Mist zugesetzt werden kann oder
wenn der Mist gepflegt und als Diinger auf
den Feldern ausgebracht wird.

Praparate und Gesundheitsmanagement
Jedes Anbausystem braucht Resilienz
und Gesundheitskrafte. Mit den biodyna-
mischen Préparaten hat man dafir eine
Technik zur Hand, die erprobte Resultate
bringt und Uberall und allen frei zur Verfi-
gung steht. Das Hornmistpraparat starkt
die Verbindung von Pflanzenwurzel und
Boden, das Hornkieselpraparat hilft der
Pflanze im Umgang mit Licht und Warme.
Uber die Kompostpriparate bringt man
eine salutogenetische Wirkung in den
ganzen Betrieb. Dariiber hinaus gibt es
regional unterschiedliche Handhabungen
von Spezialkomposten, oft als Weiterent-
wicklung von traditionellen Verfahren,
so zum Beispiel das Cow-Pat-Pit (CPP) in
Indien. In warmeren Klimaten ist auch die
Applikation von Heilpflanzentees tiber
eine Blattspritzung ein probates Mittel,
um Schwachen einer Kultur direkt auszu-
gleichen.

Lokale und regionale Verarbeitung
Nach erfolgter Ernte ist die Frage, wo
der Weizen gereinigt und gelagert wird.
Wenn man diese erste Verarbeitungsstufe
auf dem Hof, im Dorf, in der Region durch-
flhrt, ist viel gewonnen, denn trocken
und schadlingsfrei gelagert sind diese
Korner fur das zukiinftige Brot nahezu
unbeschrankt und verlustfrei haltbar.
Eine lokale oder regionale Infrastruktur zur
Getreidelagerung kann tiberall eingerichtet
werden. Daran schlief3t sich direkt auch
die Vermahlung des Getreides an. Eine

frische Vermahlung und eine nicht zu weit
gehende Aussiebung bringen ein viel
nahrhafteres Mehl als das standardisierte
WeiBmehl. Das sind entscheidende Fakto-
ren, wenn wir nach Wegen suchen, die
Erndhrungssicherheit mit einer regionalen
Getreidewirtschaft zu starken.

Assoziative Vermarktung

Vom Acker auf den Teller, das ist oft ein
langer Weg, zum Beispiel von der Ukraine
bis nach Oberdgypten. Die vielen Stufen
des Zwischenhandels wirken verbilligend
oder verteuernd, abhdngig davon, was
alles in die wirtschaftliche Bilanz einge-
rechnet wird. Auf jeden Fall sind die Han-
delswege nur bedingt krisensicher, wie wir
jetzt erleben, und ein gewisser Grad an
regionaler Versorgung im Lebensmittel-
bereich, wo es um das,tagliche Brot’ geht,
ist verniinftig. Der kiirzere Weg macht
vieles einfacher und Gberschaubarer.
Tendenziell bekommen Bauer und Bauerin
zu wenig fiir ihre Produkte und zahlen die
Konsumenten zu viel fir das Essen. Die
volkswirtschaftlichen Verhéltnisse einer
Industrie- und Konsumgesellschaft flihren
zu diesem Umstand. Die Land- und
Erndhrungswirtschaft passt da eben nur
sehr bedingt hinein. Sie braucht zum Teil
andere Wirtschaftsformen als den freien
globalisierten Markt. Der Weltagrarbericht
hat den Begriff der Lebensmittelsouve-
ranitdt (Food Sovereignty) entwickelt.
Erndhrungspolitisch erkennt man immer
mehr den Wert von,Lebensmittelsystemen’
(Food Systems). Auf regionaler Stufe gibt
es einige Beispiele von assoziativer
Zusammenarbeit in der Wertschépfungs-
kette und auf Betriebsebene besteht
schon viel Erfahrung mit Solidarischer

Landwirtschaft (Community Supported
Agriculture, CSA).

Innovative Getreidekiiche

Der Weizen und die anderen Getreide
sind eine universale Grundlage fiir unser
tagliches Essen. Die Verarbeitungsmaog-
lichkeiten gehen dabei weit tiber mit Hefe
getriebenes Weillbrot hinaus — obwohl ein
Baguette ab und zu nicht zu verachten ist.
Bereits die lange Teigfiihrung beim Backen,
insbesondere bei Ruch- und Vollkornmehl,
schlieBt die hochkonzentrierte Kornkraft
auf und bietet eine Vielfalt an genussvollen
Broten. Daneben gibt es Spezialitaten wie
Knackebrot oder Pumpernickel. Aus Italien
haben die Teigwaren aus Hartweizen Ein-
gang in die Weltkliche’ gefunden. Viele
Getreide kdnnen zu Flocken gepresst
werden. Im Maghreb gibt es viele Gerichte
aus Gritze, Grie oder Couscous. Kurz:
Eine innovative Getreidekiiche birgt als
siebter Schritt dieser Weizenstrategie
nochmals viel Potenzial fir eine sichere,
vielfaltige und gesunde Erndhrung, die
allen Menschen zuganglich ist.

Der Weizen als Kulturtrager

Der Weizen ist eine alte Kulturpflanze,
die man bis ins Neolithikum zurtickver-
folgen kann. Er ist in seiner gehaltenen
Mittelstellung zwischen den anderen
Getreidearten wie Gerste, Roggen und
Hafer anspruchsvoller im Anbau, aber aus-
gewogener und vielseitiger als Nahrung.
Die Schwarzerdebdden der Ukraine sind
von Natur aus bestens geeignet fiir den
Weizenanbau. Aber mit einer gut entwi-
ckelten Landbaukunst kann der Weizen
auch auf vielen anderen Standorten
angebaut werden. Der Weizen ist wie ein
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hoher Reprasentant fuir die Inaugurierung
der Landwirtschaft in der altpersischen
Kultur und ihrer seitherigen Entwicklung.
Durch den ritzenden Pflug kommen Licht,
Luft und Warme in den Boden und der
eingebrachte Weizensamen bringt einen
vielfachen Ertrag. In den Kérnern der Ahre
findet sich die verwandelte Kraft des
Bodens. Wird daraus Brot gebacken, ist
das die Grundlage fiir das klare irdische
Bewusstsein, das sich in der Kultur-
entwicklung seit dem Ubergang vom
Nomadentum zur Sesshaftigkeit immer
mehr herausgebildet hat. In diesem Strom
stehen wir noch heute. Dieses irdische
Wachbewusstsein ist — verbunden mit
innerer Aufrichtigkeit — auch heute die
Grundlage fiir eine Horizonterweiterung
ins Geistige. Gerade der Weizen bietet die
Grundlage vonseiten der Nahrung, um in
der aktuellen Zeit besonnen und gleich-
zeitig geistoffen zu leben und zu urteilen.
(dasgoetheanum.com/das-weizendrama)

jhdaryan

Sasun

Ueli Hurter
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GUTE UND FRIEDEN
Das blofse Wollen einer grofsen Giite
ist ganz gewiss ein hohes Menschentrachten.
Doch es erhebt sich erst zur vollen Bliite,

wenmGraden eines'seherisch Erwachten
den. Kasmos nachtentleitetem Gemilte

als Geisterkunstwertzum Bewufstsein brachten:

Dann wachstatis Riesenschopfungsiiberblicken,
aus Aufschau zu verborgrien Bildniersphdiren,

aus Selbstmiteinbezug.in deren Stufen -

ein Mitgefiihl mit dieser Welt Geschicken,
das mehr als dunkle Herzenstriebe néihren,
dasshochste Gotter mit ans VWeukibériifem

CHRISTIAN MORGENSTERN

©Sina Katirachi

Béartchen
Schale

(Kleie)

Fruchtschale

Mehlkorper (Endosperm)

Keimling

Darf ich vorstellen: ein unglaublich vielschichtiges
Weizenkorn (Dinkel, Einkorn, Emmer).
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WE I Z E N Der Facettenreiche

Weizen wird weltweit am haufigsten
angebaut. Durch den massiven Anbau
werden andere Sorten wie Roggen, Hafer
und Gerste in Europa, Mais in den USA
oder Hirse in Afrika oftmals verdrangt.
Was heutzutage mit dem vielseitigen Korn
gemacht wird, trdgt wahrscheinlich zu
seinem schlechter werdenden Ruf bei: Mit
Weizen wird gehandelt, spekuliert und vor
allen Dingen wird er sehr stark geziichtet.
Dass Getreide lange Zeit als Geschenk
der Gottin Demeter an die Menschen galt,
scheint vergessen zu sein. Deshalb freut es

mich besonders, dass die Weizen-Ursorten
Einkorn, Emmer und Dinkel in den letzten
Jahren immer beliebter wurden und dass
der Ruf von Getreide dadurch wieder ins
rechte Licht geriickt wird. Wenn er nicht
Uberziichtet ist, hat Weizen namlich sehr
gute Eigenschaften und ist unglaublich
vielfaltig. Kein anderes Getreide hat
derart viele Auspragungen und Sorten.
Weichweizen, Dinkel, Einkorn, Grlinkern,
Emmer, Khorasanweizen, Hartweizen:

All diese gesunden Sorten entstammen
der Weizenfamilie.

WE I CH WE I ZE N Der Bindungsfihige

Wenn wir im Alltag von Weizen spre-
chen, dann meinen wir eigentlich Weich-
weizen. Durch seinen hohen Kleberanteil
ist Mehl aus diesem Korn perfekt zum
Backen. Der hohe Eiweil3gehalt wurde
durch intensive Ziichtung erreicht. Diese
hat auch dazu geftihrt, dass der Weizen
von heute resistent gegen feuchtes Wetter
und einfach anzubauen ist. So bringt er
hohe Ertrdage. Klingt gut, oder? Ist es

grundsatzlich auch. Nur sind die gesund-
heitlichen Aspekte bei der Uberziichtung
auf der Strecke geblieben, weshalb Weich-
weizen heute schlechter vertrédglich ist als
weniger ,zurecht geziichtete” Weizensor-
ten wie beispielsweise Dinkel.

.Ich mach dich locker, Brot’,
sagt der Weichweizen.
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Buchtipp
Brot von daheim,
Monika Rosenfellner

Monika Rosenfellner

Die Rosenfellner Miihle aus
Niederdsterreich ist seit Friihling 2022
wieder Demeter-Verarbeitungsmitglied.
lhr Wissen liber Getreide teilt Miillerin
Monika Rosenfellner in ihrem Buch
»Brot von daheim”, erschienen im
Lowenzahn Verlag.




Franz Kaschik hat als Demeter-Backer und -Vorstandsmitglied tiber 40 Jahre lang die biodynamische (Brot-)Landschaft
Osterreichs geprigt. Birgit Leitinger hat die Demeter Geschiftsstelle maBgeblich mitgestaltet. Gemeinsam sind sie
Expertinnen der Demeter Brot- und Getreidekunde und geben Brotbackkurse.

Franz Kaschiks Vater lieferte in den
60ern Vollkornbrot in Wiener Reformhduser
und lernte dabei Marianus Rath kennen,
der sein biodynamisches Getreide nach
Wien brachte. 1965 taten sich die beiden
zusammen: Getreide kam vom einen,
gebacken wurde vom anderen. Bis 1969
noch per Verarbeitungsvertrag mit dem
deutschen Demeterbund. Das Anthropo-
sophische und Biodynamische sei tiber
die Kérntner Eurythmistin Ursula Rath
gekommen, erzahlt der Backer. 1972 lud
Rath den Vater in den Demeter-Vorstand
ein, der schickte seinen Sohn. Franz Junior
wurde spater auch Geschéftsfiihrer des
Demeterbundes.

Birgit Leitinger kam Ende der 80er
nach der BOKU und ihrer Abschlussarbeit
Uber die Vermarktung von biologischen
Produkten zu Demeter. Damals gab es eine
Erneuerungsstromung, manche waren
frustriert Uber veraltete Strukturen und
fehlende Marktoffnungsschritte. ,Was
macht man, um Demeter in die Welt zu
tragen?” Leidenschaftlich diskutiert wurde

schon damals das Offnen in Richtung
Lebensmitteleinzelhandel. Verstandnis bei
Bauernschaft und Konsumentinnen zu
schaffen, eine gemeinsame Sprache in
Wort und Bild anzubieten, war ein gemein-
sames Ziel. Es galt mitzuteilen, dass Demeter
eine Qualitat hat, die man essen, schmecken
und erfahren kann.

Das Biologisch-Dynamische in der
Backstube

Mit den Bauern kam Franz Kaschik
durch seine Getreideeinkaufe in Kontakt,
zum Beispiel mit Hobiger und Scharitzer
aus dem Waldviertel, Krautsack vom Auhof,
Kraindl, Hutfless, spater Piatti, Neuper, Erian.
Bis heute backt er mit Getreide der Familie
Hobiger.

Vor allem Gber Gesprache mit ihnen sei
er zum Biologisch-Dynamischen gekom-
men. Habe das Brot einmal ungewohnt
geschmeckt, habe er erfahren, dass das
Getreide aufgrund der Fruchtfolge auf
einem anderen, der Sonne zugewandten
Feld gewachsen sei. Und gelernt, dass auch
sie auf den Teig Einfluss hat. In der Back-
stube trete das Herz des Backers mit dem
Getreide, dem Teig, in Verbindung. Das sei
das Biologisch-Dynamische in der Backstube.

Es gebe Backer, die von zehn verschie-
denen Bauern Getreide bekommen, es nicht
mischen, sondern separat verarbeiten, weil
sie die Unterschiede erspiiren wollen. Um

dann mit individuellem Kénnen und aus
ganzem Herzen ein wohlschmeckendes
Brot zu schaffen. Birgit und Franz sehen
einen Unterschied darin, ob ein Brot
automatisiert aus standardisierten Mehlen
produziert - also immer gleichgemacht
wird — oder ob aus dem Korn mit den

ihm innewohnenden Unterschieden Brot
erschaffen werde und das versuchen sie
bei ihren Kursen zu vermitteln. Bei der
standardisierten Methode geschehe eine
Art Dekonstruktion des Kornes: Es wird in
der Miihle in einzelne Fraktionen zerlegt,
gemischt und mit Backmitteln zur immer
gleichen Verarbeitungsqualitat erganzt.
Anders der Veredelungsprozess: Das ganze
Korn wird vermahlen, das Vollkornmehl mit
Wasser und Warme unter Fiihrung des
Backers zu einem neuen LEBENSmittel
entwickelt.

Metamorphosen des Kornes

Das Korn sei ein in sich geschlossener
Organismus, der bestimmte Natur-Bedin-
gungen brauche, um wieder Getreide zu
werden. Es kommt in die Erde und wird
durch bauerliche Pflege und unter dem
Einfluss von Regen, Luft, Licht und Warme
zur Pflanze, die viele neue Korner schenkt.
Diese kommen in die Mihle. Das Getreide
Lopfert” sich, um zu unserer Nahrung zu
werden. Ist das Korn erst vermahlen,
enthalt es stofflich noch alles, aber die
urspriingliche Ordnung ist zerstort. Kein
neues Getreide kann mehr entstehen.
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Der Backer lasst das Mehl ruhen, um
diese Unordnungskrafte, den chaotischen
Zustand, abrasten zu lassen. Der Teig wird
so gefiihrt, dass er zum Nahrungsmittel
wird. Erde, Wasser, Luft, Warme, menschli-
ches Konnen und Tun sind notig. Das Brot
wird dreifach gewarmt: Als Korn durch
die Sonne, durch die Seele des Backers
und im Backofen. Brot zu erschaffen ist
ein rhythmischer Prozess: Aktivitat (das
Wirken) wechselt sich mit Ruhephasen
ab. Am Schluss wird der Teigling geformt.
Ein neuer Organismus, der wachst und
reift, bevor er in die Ofenhitze kommt.
Dort findet das neu entstandene Leben
wieder zur Ruhe. Der Brotwerdeprozess
ist eine Art Imitation der Natur: Brot als
Weiterentwicklung des Samens zur Frucht,
entstanden durch nattirliche Prozesse und
menschliche Hand.

Im Getreidekorn liegt die Idee, wieder
zu Getreide zu werden. Die Idee von Brot
liegt im Menschen. Keim eines neuen Bro-
tes ist der Sauerteig. Franz Kaschik sieht
etwas Gottliches darin, dass der Backer die
Fahigkeit bekommt, etwas Lebendiges zu
entwickeln.

Uber Sauerteig und Backferment

Von Rudolf Steiner sind folgende
Aussagen zur Brotherstellung tibermittelt:
Es soll das ganze Korn verwendet, eine
Sauerteiggarung gemacht werden, diese
Uber Nacht stattfinden und am Morgen
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nach Zugabe von gerdsteten Haselnlissen
gebacken werden. Weiters gebe es an-
geblich die Aussage, dass neues Brot

im Spannungsfeld zwischen Honig und
Salz entstehen soll. Daraus seien Honig-
Salz-Brot und spater Backferment, von
Hugo Erbe und Ada Pokorny zu ,Sekowa
Backferment” weiterentwickelt, entstanden.
Gedanklich spannend ist das fir Birgit,
weil Salz mineralisch-irdisch und Honig
kosmisch gepragt seien, wahrend Getreide
selbst in der Mitte stehe. Backferment sei
ja eigentlich ein Sauerteig, der unter spe-
ziellen Bedingungen hergestellt werde:
Mit Weizen, Honig und Leguminosenmehl.

Fur manche sei selbstentwickelter
Sauerteig etwas Veraltetes, weil etwas
vom Alten ins Neue mitgenommen wird
und das fiir die heutige Entwicklung zur
Individualisierung nicht mehr zeitgemaf
sei. Lebensprozesse jedoch hangen immer
mit Elterngenerationen zusammen. Daher
ist Sauerteigbrot fiir Birgit sinnvoll. Die
Zugabe von etwas Honig gibt dem Brot
mehr kosmische Leichtigkeit. Salz hilft ihm,
seine Form zu halten. Beim Brotwerdepro-
zess gehe es um Entwicklung und Reife
(Garung und Ordnung). Brot aus Backfer-
ment schmecke mild und nur leicht sauer-
lich. Die Herstellung sei ein Prozess ohne
die Weitergabe von Sauerteig, sondern
durch Zugabe von einem Grundansatz aus
Backferment und getrocknetem Granulat,
was auch das Backen erleichtere. Backfer-

Ada Pokorny

Backen von
Brot und Geback

aus allen 7 Getreidearten
mit dem Spezial-Backferment

Arbcitskreis fr Ermahrungsforschung

ment eignet sich fir Dinkel-, Weizen- und
Roggen-Weizen-Mischbrote und ist fiir
Menschen mit empfindlicher Verdauung
besser vertraglich als selbst entwickelte
Sauerteigbrote.

Fir Franz Kaschik reprasentiert Sauer-
teig das Individuelle. In ihm befinde sich
immer ein personlicher Teil des Backers.
Im Getreide sei das Individuelle des
Bauern. Die Kunst des Backers sei es, den
Sauerteig immer harmonisch zu fiihren.
Geschehe das, dann befdanden sich Saure-
und Hefebakterien im Gleichgewicht, am
vorteilhaftesten fir ein bekdmmliches
Brot seien Milchsaurebakterien ...

www.kaschikdemeterbrot.at


https://www.kaschikdemeterbrot.at/
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Wachsen und Reifen sind ein Paar

Ein Beitrag des biodynamischen Pflanzenziichters Peter Kunz aus Jasmin Peschke: Vom Acker auf den Teller

Peter Kunz

Kaum jemand achtet heute auf dieses
Landschaftsbild: Getreidefelder begriinen
die graubraune Erde im Herbst und bede-
cken und schiitzen sie so tiber den Winter.
Im Friihjahr dunkelt das Griin zuerst nach,
wird blaugriin bis graugriin. Im Hoch-
sommer, der Reifezeit, wechselt das Stroh
zunéchst zu graugelb, immer haufiger aber
direkt zu grau und nicht selten zu grau-
schwarz. Daraus kommt unser Brot. Die
Goldfarben des Getreides, wie wir sie von
alten Bildern und der Werbung kennen,
werden immer seltener.

Die Landwirtschaft hat sich mit dem
Einsatz von Mineraldiinger, Pestiziden und
Kurzstrohsorten verandert. Alle Getreide-
arten sind durch Ziichtung in den letzten
50-100 Jahren verkiirzt worden, bei gleich-
zeitig gesteigerten Ertragen. Die Veran-
derung von Architektur und Physiologie
der Pflanzen hat Folgen: Kurze, intensiv
gediingte Pflanzen bieten Pilzkrankheiten
ein glinstiges Milieu, sie machen sich

auf den Ahren breit und gefihrden den
Kornertrag mit hochgiftigen und krebser-
regenden Toxinen. Weil die Ahren naher
am Boden und bei den Blattern reifen,
fehlen die Reifefarben und die Kérner
schmecken auch eher wie Gras. Gesundes

Getreide braucht eine intensive Ausreifung.

Sie ist fur die Gesundheit der Pflanze und
die Bekommlichkeit der Produkte wichtig.

Beim Obst ist die Ausreifung im
Gegensatz zum Getreide offensichtlich,
weil man hier Reife schmeckt: ein harter
griiner Apfel farbt sich und wird suB,
es bildet sich ein ganzes Bouquet, eine
Uberreiche Vielfalt von charakteristischen
und sortentypischen Aromen. Jede Frucht
hat ihre optimale Genussreife, die sich
préazise als frische, oft leicht aufgehellte
Farbigkeit mit ansprechendem Aroma-
profil erkennen ldsst. Auf den Hohepunkt
der optimalen Reife folgen dann Abbau
und Verderbnis. Die Struktur |6st sich auf,
Geschmack und Geruch werden einseitig
und unangenehm. Dann nahern sich auch
die Farben wieder der Erdfarbe an aus der
die vitale griinende Pflanze urspriinglich
gewachsen ist.

Wourzel - Blatter - Bliite
und Kornbildung

Das Getreidewachstum vollzieht sich
in drei Entwicklungsschritten: Wurzel -
Blatter — Bliite/Korn.

Die keimende Pflanze konzentriert sich
zunachst, vor dem Winter, auf die Wurzel-
bildung. Oberirdisch sind nur wenige
Blatter vorhanden, aber die Wurzel geht
30 bis 50 cm in die Tiefe, wenn es die Ver-
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héltnisse zulassen. Fast sechs Monate
lang ist das Wachstum nach unten aus-
gerichtet: Assimilate aus den Blattern
werden nach unten geleitet und zu einem
grossen Teil auch in die Umgebung der
Wurzeln ausgeschieden. So nédhrt und
steuert die Pflanze das Bodenleben in der
Umgebung ihrer Wurzeln. Eine vielfaltige
Substanzpalette beeinflusst die Loslichkeit
der Mineralien und pragt Wachstum und
Aktivitat der Bodenmikroorganismen.

Im Friihjahr erwacht das Leben neu.
Viele neue Blatter und Seitentriebe wach-
sen heran. Eine grof3e Blattflache ist die
Voraussetzung fir die Assimilation und
damit das Wachstum. In den kurzen Trieben
wird zundchst - von aussen unsichtbar -
die gesamte Blatt, Halm- und Ahrenstruktur
im Miniaturformat vorgebildet, bevor sie
sich aufrichten und in die Lénge wachsen.
Obwohl das Getreidefeld noch wie eine
griine Wiese aussieht, sind die spater
meterhoch erscheinenden Pflanzen fertig
vorgeformt. Dann schiesst das Feld schnell
in die Héhe, Ahren werden aus den Halmen
herausgeschoben und mit der Bliite kommt
das dussere Wachstum zum Abschluss.
Eine solche Dynamik der Entwicklung kennt
nur das Getreide. Bis zur Bllte haben
Weizenpflanzen zwar enorm viel Biomasse,
aber noch nichts fir Menschen Essbares
gebildet, sondern lediglich Gras und Stroh.

Die griine Blatt- und Stangelmasse bil-
det die Basis fiir die Kornbildung, die kurz
nach der Blite beginnt. Dazu wird der
Stoffwechsel der Getreidepflanze buch-
stablich auf den Kopf gestellt. Die Korn-

anlagen l6sen eine Remobilisierung und
Umlagerung der Assimilate, Eiwei8e und
Mineralstoffe aus den Bldttern, Halmen
und aus den Wurzeln aus. Bei gesunden
Pflanzen ist dieser Prozess stabil, er voll-
zieht sich langsam, geordnet und stetig.
Bei schwachen Pflanzen kann er chaotisch
werden und vorzeitig abbrechen; dann
machen sich abbauende Pilze breit, weil
sie ein bekdmmliches Milieu vorfinden.

Die Reifung ist sichtbar: Blatter hellen
sich von der Spitze her auf, werden erst
hellgriin und dann gelb, bevor sie ein-
trocknen. Auch die Halme hellen sich
von unten nach oben auf und kénnen
richtiggehend durchscheinend werden
und Farben aufleuchten lassen. Wie bei
Laubbdumen im Herbst zeigen sich
Farbnuancen in allen Schattierungen von
Hellgelb bis Tiefrot. Die sonst unscheinba-
ren Getreidepflanzen zeigen auf ihre Art
einen Blih- und Reifungsprozess: Es ist
der fiir das Auge sichtbare Ausdruck einer
gelingenden und ausgewogenen Frucht-
bildung. Der Umwandlungs- und Umla-
gerungsvorgang ist mitverantwortlich fiir
das, was an mineralischen Substanzen
im Korn ankommt und was dort neu
gebildet werden kann. In Abhdngigkeit
von den Umweltverhéltnissen — vor allem
Warme und Wasserverfligbarkeit sind
dafir ausschlaggebend - bilden sich erst
im Korn die fiir die Teigbildung und den
Backvorgang wichtigen KlebereiweiRe
und Starke-Konfigurationen sowie eine
Vielfalt an aromabildenden und die Ver-
traglichkeit beeinflussenden, sekunddren
Inhaltsstoffen.

Reifung bedeutet also geordneter
Abbau im unteren griinen Teil der
Pflanze und zugleich Aufbau der Frucht
und Nahrungssubstanz auf der nachst-
hoheren Stufe, im Korn. An der Vollkom-
menheit der Kornausbildung kann ein
gelibtes Auge ablesen, wie weit diese
Umwandlung gelungen ist. Der geschulte
Blick des biodynamischen Ziichters hilft,
diese Gesichtspunkte in der Ziichtung
praktisch anzuwenden. So werden Sorten
entwickelt, die das Potenzial des Standorts
ausschopfen, ohne in Einseitigkeiten zu
verfallen und krank zu werden. Fast immer
zeigen sie auch eine intensive Blatt- und
Biomassebildung, weshalb sie nicht auf
die mineralische Stickstoffdiingung an-
gewiesen sind. Halme sind insgesamt
Ianger, Ahren reifen in grésserem Abstand
Uber den Blattern und bleiben deshalb
gesuinder. Diese gesundheitsfordernde
Architektur begtinstigt schlieBlich den
Reifungsprozess. Dies flihrt nicht nur zu
einer verfeinerten Qualitat in den Kérnern,
sondern gleichzeitig zu sehr stabilen und
guten Ertragen, was die biodynamisch
geziichteten Getreidesorten immer be-
liebter macht. Gerade die hohe Zuverlas-
sigkeit der Sorten in Extremjahren wie im
Regensommer 2016 und in den Hitzesom-
mern der letzten Jahre bestatigt die gro3e
Bedeutung von Architektur, Wachstums-
dynamik und Reifungsprozessen fir die
Resilienz.

Brot vom Korn

Ausgereiftes Getreide besitzt eine
Keimruhe und ist sehr lange lagerfahig,
ohne die Ndhrhaftigkeit zu verlieren. Mit

DEMETERSEITE!

der Wasserzugabe zum Mehl beginnen bei
der Teigbereitung Umsetzungsprozesse,
die mit der Keimung eng verwandt sind.
Weil das Getreidekorn ein derart hoch
konzentriertes Nahrungsmittel darstellt,
braucht es nach der Vermahlung und
Benetzung genligend Zeit fiir die Auf-
schlussprozesse. Wahrend der Keimling
die Entwicklungsrichtung zur neuen
Pflanze in sich tragt und sie selber steuert,
muss der Prozess bei der Teigbereitung
von auBlen Uber die Temperatur und die
Zugabe von Sauerteig oder Hefe gefiihrt
werden. Ohne Sauerteig oder Hefe setzt
leicht eine chaotische Entwicklung ein,
die in einer Butter- oder Essigsduregdrung
und demzufolge in einem unappetitlichen
Brot enden kann.

Die Backer sprechen von einem Rei-
fungsvorgang, der dhnlich wie bei der Ge-
treidepflanze auf dem Feld mit Abbau und
Neubildung verbunden ist und seine Zeit
braucht. Das Korn mobilisiert nicht nur
SuBe aus der Stérke, sondern vielfaltige
Aromen werden neu gebildet, keim- und
verdauungsenzymhemmende Substanzen
werden aufgeschlossen, bzw. inaktiviert
und auch der Abbau der Proteine kommt
in Gang, was mit verbesserter Vertraglich-
keit und teilweise auch mit einer Zunahme
von wertvollen Aminosauren verbunden
ist. Wird der Prozess zu schnell, einseitig
oder unvollstandig gefiihrt, leiden nicht
nur Geschmack und Geruch, sondern auch
die Bekdmmlichkeit. Gelingt der Reifungs-
vorgang, kommt ein gut strukturiertes,
Form und Stand haltendes, aromatisch
reiches und bekdmmliches Brot zustande.
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Die Bedeutung der Reifung wird von
Béackern und von vielen Konsument*innen
wieder neu entdeckt. Auch in der indus-
triellen Verarbeitung wird versucht, dem
zumindest teilweise Rechnung zu tragen,
was jedoch stets mit hoheren Investitionen
und vor allem mit héherem Zeitaufwand
verbunden ist. Und Zeit ist Geld! Deshalb
findet auch die gegenlaufige Tendenz
ihre Anhdnger: noch schnellere Verfahren
fuhren zusammen mit entsprechendem
Hilfsmittel- und Aromazusatz zu Ergebnis-
sen, die im Laden nicht leicht zu unter-
scheiden sind. Qualitdtsbestimmend ist
jedoch immer der Reifeprozess, den das
Brot von der Ziichtung iber den Anbau
und die Verarbeitung bis zur Backstube
durchlduft. Und die Konsument*innen
haben es selbst in der Hand: mit ihrer
Kaufentscheidung steuern sie, was und
wie Lebensmittel produziert werden. Es
genigt nicht, die Qualitdt schon nach dem
ersten Sinneseindruck abschliessend zu
beurteilen.

Sinnliches zur Verdauung
Ansprechende Farb-, Geruchs-,
Geschmacks- und Tasterlebnisse bereiten
Verdauungsprozesse vor und beeinflussen
sie. Bei der Keimung steuert der Keimling
Abbau und Neubildung der Gestalt, bei
der Kornbildung und -reifung in der Ahre
ist es das sich bildende Korn, das den
Abbau in der griinen Pflanze einleitet und
fuhrt. Die gleiche Aufgabe kommt beim
Menschen den Sinneseindriicken und
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Genusserlebnissen zu. Je kraftiger und
differenzierter die Anregung der Sinne vor
und beim Essen, umso ruhiger und voll-
standiger wird die Verdauung erfolgen.
Auch Bekémmlichkeit und Vertraglichkeit
hangen damit zusammen, trotz Vorlieben
und Empfindlichkeiten. Dies lehrt uns,
dem Brot und allen Nahrungsmitteln
Aufmerksamkeit zu schenken, bevor wir
sie geniessen und verdauen.

Die Sinne essen mit, also nutzen
wir sie sorgsam und umsichtig, dann
bereichern sie unsere Erfahrungen und
vertiefen Verstdandnis und Verantwortung
fir die Herkunft und Bedeutung unserer
Nahrung als Lebensgrundlage. Auch
dieser Lernprozess lasst sich als Reifung
beschreiben.
Aus: Jasmin Peschke (Hg): Vom Acker auf
den Teller. Was Lebensmittel wirklich gesund
macht. AT Verlag - Beitrag leicht gekiirzt.

Architektur der Pflanze bedeutet das
Aussehen, der Aufbau und die Gestaltung
der Pflanze mit den Funktionen ihrer
Organe.

Assimilation ist der Aufbaustoffwechsel
der Pflanze und bedeutet, dass sie Stoffe
von aufllen (Kohlendioxid, Mineralien, ...)
aufnimmt und diese in ihren Organismus
integriert. Am bekanntesten ist die Photo-
synthese, bei der Kohlendioxid aufgenom-
men und Sauerstoff abgegeben wird.
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Buchtipp

Peter Kunz
Landwirt, Agronom, biodynami-
scher Pflanzenziichter

Seit 40 Jahren aktiv fiir die biodynamische
Pflanzenzlichtung, Begriinder und Leiter
der gemeinnitzigen Getreideziichtung
Peter Kunz, des Fonds fiir Kulturpflanzen-
Entwicklung, der Fondazione Seminare

il Futuro, sowie Mitbegriinder der Aktion
Zukunft Saen!. Die Getreideziichtung Peter
Kunz wird seit 2019 unter der Leitung von
Monika Baumann und Herbert V6lkle wei-
tergefiihrt und arbeitet an Weichweizen,
Dinkel, Triticale, Emmer, Sonnenblumen,
Mais, Erbsen und Lupinen.
www.getreidezuechtung.ch

Im Rahmen des Fonds fiir Kulturpflanzen-
Entwicklung www.kulturpflanze.ch

und der Fondazione Seminare il Futuro
www.seminareilfuturo.it

Beschaftigung mit Themen der Grund-
lagen- und Qualitatsforschung, der
Beratung und dem Aufbau von Projekten
wie der Hartweizenziichtung in Italien, der
Aus- und Weiterbildung von Fachkréften
sowie Publikationen zur Saatgutthematik
und zur biodynamischen Pflanzenziichtung.


https://www.gzpk.ch/
https://www.kulturpflanze.ch/
https://www.seminareilfuturo.it/

Wir bewirtschaften neben unserm Weinbau noch ein paar Acker und daher
gibt's auch Getreideanbau von Weizen, Roggen und Dinkel, auch Einkorn.
Ganz besonders war das Saatgut von einem Russischen Roggen, welches

wir vom Demeter-Hof des Josef Ehrenberger bekamen, gro3e Wuchs- und
Aufrichtekraft und langes Stroh, das wir gern fiir unsere Rinder verwenden.
Wir pressten es auch einmal zur Isolierung der obersten GeschoRdecke des
Wohnhauses. Alte Urgetreidesorten sind etwas ganz Besonderes im Anbau.
Unser Problem war zunehmend die Vermarktung kleiner Mengen, daher
veredeln wir diese Kleinmengen meist in Form unserer Mangalitzaschweine.
Hans Czerny, FamilienWeingut WIMMER-CZERNY, Fels/Wagram, Demeter-Winzer

Unser Betrieb liegt im Herzen der Oststeiermark und wir sind auf den
Anbau von Obst (groBtenteils Apfel) spezialisiert. Im Jahr 2020 haben

wir erstmals auf ca. 1 ha Getreide angebaut. Wir haben uns fiir eine alte
Getreidesorte, den Purpurweizen entschieden. Durch die in der Schale
enthaltenen Farbstoffe ist das Mehl, das wir daraus mahlen, recht dunkel
und hat einen deftig nussigen Geschmack.

Das Getreide wurde im Herbst angebaut und es brauchte Geduld bis

die ersten Spitzen zu sehen waren, wie vieles im Leben Geduld braucht.
Es war und ist fiir uns faszinierend zu sehen, wie die Getreidehalme
wachsen, die Ahren sich bilden und sich dann das satte Griin in Goldgelb
verwandelt. Im Sommer 2021 durften wir dann unser erstes Getreide
ernten. Unsere Erntemenge lasst sich sicher nicht mit auf Ackerbau
spezialisierten Betrieben vergleichen, aber wir sind dankbar fir das,

was wir ernten durften. Es ist ein besonderes, ein gutes Gefiihl unser
eigenes Getreide zu Mehl und Grie8 und in weiterer Folge zu Brot bzw.
Nudeln weiterzuverarbeiten. Eine wunderbare Erfahrung, die wir machen
durften, die uns befliigelt und bestérkt weiterzumachen und tber unsere
scheinbaren Grenzen hinauszuwachsen.

Hansi und Irene Trummer, St. Margarethen/Raab, Demeter-Obstbauern

Wir haben Demeter-Mitglieder nach
ihrer Beziehung zum Getreide gefragt.

Als junges Madchen war mir bereits klar, dass

ich den Betrieb meiner Eltern libernehmen und
Mdillerin werden mdchte.

Das Arbeiten mit Getreide war fir mich damals
schon eine schone Tatigkeit und ich war jedes
Mal aufgeregt, wenn die frisch geernteten Kérner
zur Mihle gebracht wurden. Das bin ich tbrigens
immer noch. Diese Kraft, dieser wundervolle

Duft und der Anspruch, gutes Getreide zu noch
besserem Mehl zu vermahlen, machen mich
zufrieden und stolz.

Monika Rosenfellner, Rosenfellner Miihle,

St. Peter/Au, Demeter-Verarbeiterin

Was gibt es Besseres, als den Duft von frisch gebackenem Brot
im Haus oder in der Backstube?... Wohl nicht viel. Unsere Kunden
mit frisch vermahlenem Getreide, Mais und GrieBprodukten zu
versorgen, ist der schonste Lohn unserer taglichen Arbeit.

Fur uns als Bio Produzent der ersten Stunde ist das steigende
Bewusstsein der Konsumenten fiir Regionalitat und Qualitat
besonders erfreulich und bestatigt unser Tun.

Die Lerchenmiihle am Eingang des Bluntautales in Golling ist ein
Familienbetrieb in der 4. Generation der Familie Wieser.

Seit 2021 flihrt Gerhard Wieser jun. das Familienunternehmen
und setzt neben der langjahrigen Tradition auf moderne ressour-
censchonende Technologie.

Eine langjahrige Zusammenarbeit mit unseren Vertragsbauern
ermdglicht uns Uber das ganze Jahr gesehen, eine gleichblei-
bende Qualitat von Mehlen an unsere Kunden zu liefern. Dies

ist gerade in Zeiten wie diesen das Fundament fiir unseren
Miihlenbetrieb.

Lerchenmiihle Wieser GmbH, Golling, Demeter-Verarbeiter

©Liszt

Unser Weg zum Getreide fiihrte uns vom Brot zum Mehl und vom Mehl zum Getreide. Fir unseren

Heurigen begannen wir vor einigen Jahren Sauerteigbrot zu backen. Immer am Weg der Optimierung und
Verbesserung flihrte uns das Brotbacken so zur Mehl-Qualitat und dadurch zum Getreide und dessen Anbau.
Mittlerweile ernten wir unser eigenes Demeter-Getreide und vermahlen es am Hof in einer Steinmdhle,

um die bestmdgliche Qualitat fiir unsere Lebensmittel sicherzustellen und wirklich wissen zu kdnnen, mit
welchen Grundprodukten wir arbeiten. Eine besondere Herausforderung flr uns ist die Vitalitat unserer
Boden. In den letzten Jahren haben wir hier schon viel gelernt und sind gespannt auf die Entwicklungen

der nachsten Jahre und die Auswirkungen, die unsere Wirtschaftsweise haben wird.

Getreide und ,unser taglich Brot” haben flir uns nicht nur eine ndhrende sondern auch eine emotionale
Bedeutung. Wir haben altes Backerhandwerk wiederentdeckt, wir formen jeden Laib den wir verkaufen mit
unseren eigenen Handen, wir teilen unser Brot bei der taglichen Jause am Familientisch mit unseren Kindern.
Da ist es fur uns nur naheliegend, wie wir es auch beim Wein schon seit Jahrzehnten machen, nicht nur

das Endprodukt bestmdglich zu gestalten sondern auch dessen Entwicklung vom Samenkorn an im
Jahreskreislauf zu begleiten. Eine schéne Sache!

Theresa & Bernhard Liszt, Leithaprodersdorf, Nordburgenland, vielféltiger Betrieb mit Weinbau, Landwirtschaft,
Freilandschweinen, Heurigenrestaurant, Demeter-Winzer

Den Hof hatten wir auf Leibrente ibernommen mit Sommergerste, Hafer und Winterweizen. Dies belieBen wir ein paar Jahre so zum
+Eingewdhnen” an den Ackerbau, der flr mich ja ungewohnt war und wir wollten ein ,Gespur” fiir die neue Heimat bekommen. Die
Sommergerste habe ich dann gegen die Wintergerste eingetauscht. Egal welche der Gersten, sie hatten zwei wesentliche Nachteile:
Wenig Stroh und wenig Konkurrenzkraft gegeniber Beikrautern. Und eigentlich wollten wir den damals so ,boomenden” Dinkel als
Brotgetreide selbst haben. Die erste Dinkelaussaat war gleich eine schrille Aktion; zumindest fiir die Bauern im Dorf, ndmlich eine
+Weihnachtssaat” genau zwischen den Feiertagen. Bei 10 cm Schnee hatte ich das Feld gepflligt, geeggt und angesat - ein kleines
braunes Fleckerl inmitten einer wei3en Winterlandschaft! Der Dinkel wuchs zur Verwunderung der Nachbarn sehr gut. Wir hatten
damit auch mehr Stroh aber immer noch zu wenig und das Strohzukaufen wurde fiir mich zu einer lastigen Angelegenheit. So
entschieden wir uns zusatzlich zu Roggen. Weil wir nur sehr kleine Felder haben, kommt der Lohndrescher nur einmal und drischt
alles Getreide auf einmal. Dabei ist es unvermeidbar, dass sich in die jeweilige Getreideart immer wieder anderes daruntermischt
und vor allem Roggen und Weizen lassen sich danach nicht wirklich trennen. Somit haben wir den Weizen weggelassen und fir

die Hihner genuigte der Dinkelausputz. Fiir mich war dann auch gefiihlsmafig klar, warum nur die drei Getreidearten — unser Hof
mit den Feldern liegt eher ,Schattseitig” und gerade das Gelb des Hafers und das Rot des Dinkels vermitteln doch so etwas wie
Wirme und der Roggen vermittelt mit seiner Hohe Uberlegenheit. Zur Gesunderhaltung des Getreides habe ich es grundsitzlich
sUberlagert’, die Felder vor dem Anbau nie mit Frischmist gediingt und gelegentlich eine ,winternahe” Aussaat vorgenommen.
Dabei habe ich mit Hafer eine riskante Aktion geliefert: bei beinhart gefrorenem Boden und 20 cm Schnee eine Weihnachtssaat;
eine Bodenbearbeitung war einfach nicht mdglich, so habe ich den Hafer mit einem Kreiselstreuer in den hohen Schnee gesat und
erst zur Schneeschmelze eingeeggt. Der Ertrag war diirftig aber ich war von der Kraftigkeit der Bestockungsbuischel des Hafers
fasziniert.

Anlasslich eines Arbeitsgruppentreffens hat es sich so ergeben, dass ich gerade den Roggen ,puzt” - gereinigt - tridrt habe und der
angebaute Roggen gerade gekeimt ist. Es waren damals auch Konsumentenlnnen dabei und fiir diese war interessant, dass beim
Getreidereinigen verschieden grof3e Kérner anfallen und der Roggen rot keimt.

Ich hab dann noch einige Getreidehdufchen mit einem Tuch zugedeckt und als Wahrnehmungsiibung vorbereitet. Die Teilnehmer
sollten versuchen, ob sie Unterschiede erfiihlen kdnnen. Interessanterweise wollten sich die bauerlichen Teilnehmer damit gar
nicht abgeben.,Du willst uns prifen” war ihre Reaktion - interessant! Die Konsumenten haben es eher gewagt mit durchaus
interessanten Ergebnissen. Eine dltere Dame meinte, das Haufchen der kleinen Kerne wiirde sie ansprechen, ein junger Bursch
spurte bei den grof3en Kérnern Zuneigung, und jemand beim Dinkelhdufchen, er wiirde darauf schlafen wollen. Nun kénnte man
interpretieren: Alter braucht Vitalitat, Jugend braucht Kraft und dann noch die Dinkelspelzenfillung fiir den Polster.

So hat jedes Korn und jede Schale/Spelz seine Wirkung und auch seine Aufgabe!

Franz Fink, Demeter-Bauer siidlich von St.Pélten
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Unterschiede bei Lagerung
und Transport von
Demeter-, Bio- und

konventionellem Getreide

Lisa Dyk
Demeter-Verarbeitungsmitglied
und Betreiberin einer Miihle,
tiber die Do’s und Dont’s bei
Lagerung und Transport von
Getreide

In allen Lagerrdumen dirfen diverse
Fallen, Ultraschallerzeuger, Nitzlinge und
Kieselgur eingesetzt werden. Pyrethrum
(ohne PBO - Piperonylbutoxid) ebenso.
Letzteres mit dem Synergisten PBO wére
im Bio-Bereich erlaubt, jedoch nicht bei
Demeter. Die zustandige Organisation
kann eine Ausnahmegenehmigung ertei-
len, wenn PBO in Material verwendet wird,
dessen Nutzung gesetzlich vorgeschrieben
ist.

Demeter-Getreide darf — so wie bio und
konventionelles — druckentwest werden
und es dirfen sowohl eine Schutzgas-
behandlung mit z.B. Stickstoff, als auch
thermische MaBBnahmen (Kuhlen, etc.)
durchgefiihrt werden.

Reichen die genannten MafBnahmen
zur Schadlingsbekampfung nicht aus und
ist der Einsatz weiterer chemischer oder
biotechnischer Mittel wie giftige Pflanzen-
extrakte und Neurotoxine erforderlich,
kann dies ausschlieBlich in leeren Rdumen
unter Einhaltung bestimmter Auflagen
erfolgen, sofern diese MaBnahmen lebens-
mittelrechtlich als auch im Bio-Bereich
zuldssig sind. Die MalBnahmen sind be-
griindet im Vorfeld zu beantragen.

Sowohl bei Bio- als auch bei Demeter
ist also eine Begasung mit Phosphor-
wasserstoff (PH,) im Leerraum zuldssig.
Bei Demeter muss dies jedoch zuvor
beantragt und ausreichend begriindet
werden. Sie darf nur nach Genehmigung
angewendet werden. Leerraumbehand-
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lung heif3t: In den Silozellen darf sich zum
Zeitpunkt der Anwendung kein Produkt
(bspw. Getreide) befinden. Im Gegensatz
dazu werden im konventionellen Bereich
manchmal direkt bei der Einlagerung dem
Getreide sogenannte PH,-Tabletten dazu
dosiert oder auch das Getreide bei der
Begasung,mitbegast”. Es verbleibt also in
den Silozellen wahrend der Behandlung
mit PH,.

AbschlieBend sei darauf hingewiesen,
dass sowohl in der Anwendung von
Schadlingsbekampfungsmitteln als auch
von Reinigungsmitteln prophylaktische
MafBnahmen, eine sehr gute Betriebshy-
giene und bauliche MaBnahmen Vorrang
haben sollten. AuBerdem ist es im Fall einer
beauftragten externen Schadlingsbe-
kampfungsfirma verpflichtend, mit dieser
eine schriftliche Vereinbarung abzuschlie-
Ben zur Bestatigung, dass die Firma die
Demeter-Richtlinien kennt und einhlt.

Beim Transport von Bio- und Demeter-
Getreide sind sogenannte Reinigungszer-
tifikate fur den verantwortlichen Frachter
Uiblich, um Risiken betreffend Kontamina-
tion vorzubeugen. Diese Zertifikate geben
den Namen der Speditionsfirma, die
Kennzeichen und zumindest die letzten
drei Vorfrachten an. Abhdngig von diesen
muss die Reinigung der gesamten Lade-
flache erfolgen (kehren, waschen, etc.).
Trotz allem ist es wichtig, als Belader die
Ladeflache vor der Beladung selber auf
Sauberkeit zu Uberprifen.

Dem konventionellen Mehl diirfen
diverse sog. Mehlverbesserungsmittel wie
beispielsweise Amylasen und Enzyme
zugesetzt werden. Im Bio-Bereich ist die
Beigabe von GMO-freier Ascorbinsaure
(Vitamin C) zur Stabilisierung/Haltbarma-
chung erlaubt. Bei Demeter sind keinerlei
Zuséatze erlaubt.
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Samenfeste Sorten? Hybridsorten?
Welche Qualitdit streben wir an?

Eine Betrachtung von Getreideziichter Dr. Karl-Josef Miiller

Dr. Karl-Josef Miiller

In den vergangenen Jahren war
der Demeter-Verband bemdiht, sich mit
samenechten Sorten zu profilieren, womit
eine Abgrenzung gegeniber der Verwen-
dung von Hybridsorten impliziert wurde.
Obligatorisch unter der Marke Demeter ist
die Verwendung in ihren Eigenschaften
bestandig nachbaufdhiger Sorten aber nur
bei Getreide, und da auch nur bei Roggen,
Weizen und Gerste. Denn bei Dinkel,
Emmer, Einkorn und Hafer sind Hybride
bisher noch nicht entwickelt. Mangels
Angebot an ertragreichen und den nach-
gefragten Eigenschaften entsprechenden,
samenechten Sorten kénnen selbst
Demeter-Gartner, die eigentlich keine
Hybridsorten anbauen wollen, aus wirt-
schaftlichen Griinden oft nicht darauf
verzichten. Mangelnde Wertschatzung
erfordert Masse. Die neu entflammte
Diskussion tiber das Fiir und Wider geht
meines Erachtens aber an der eigentlichen
Fragestellung vorbei, denn diese miisste
von der zu erzielenden Qualitdt ausgehen.

Das Zustandekommen von Steiners
Landwirtschaftlichem Kurs in Koberwitz
1924 nahm seinen Anfang mit dem Kons-
tatieren eines ,Minderwertig Werdens"” der
landwirtschaftlichen Erzeugnisse infolge
mineralischer Diingung. Daneben gibt
es Angaben zur Nahrungsqualitat, die
Rudolf Steiner zugeschrieben werden, wie
beispielsweise der Hinweis an Ehrenfried
Pfeiffer, dass ein Hereinwirken spiritueller

Impulse in das praktische Leben und die
Willenskraft jedes Einzelnen eine Frage
der Erndhrung sei, und dass es sogar so
weit kommen wiirde, dass die Menschen
wvor vollen Tellern verhungern”, Sicher
sind Nahrungsmittelunvertraglichkeiten
und Sensibilitdten ein Ausdruck dafiir.
Doch vermute ich, dass es sich bei dem
Hinweis eigentlich um einen Mangel

an Eigenschaften handelt, welche die
Lebenskrafteorganisation des physischen
Leibes entwickeln. In Koberwitz entstand
dafiir die schéne Formulierung, dass ein
Lebensmittel ,das innere Dasein organisch
beférdern soll”

Im Zusammenhang mit Ubungen,
welche die Ausbildung der tbersinnlichen
Organe (Chakren) im Lebenskréfteleib
fordern sollen, wies Rudolf Steiner an
anderer Stelle darauf hin, wie ein unvoll-
kommenes Voranschreiten auf diesem
Weg der Selbstschulung derart an den
Lebenskraften zehrt, dass dies zum Krank-
werden fiihren kann. Es bedarf also einer
Erndhrung, die bis in die Gesunderhaltung
des Willens reicht.

Wie also sollte die Nahrungsqualitat
unserer Kulturpflanze beschaffen sein,
um dem sich entwickelnden Menschen
eine Stltze seines inneren Daseins sein zu
konnen angesichts des sich Voneinander-
Loslésens von Denken, Fiihlen und Wollen.
Das Biologisch-Dynamische wére insofern
nicht nur eine Grundlage zur Heilung
einer vereinseitigten Landwirtschaft,
sondern auch wesentlich, um Lebensmit-
tel in einem Bildekrédftezusammenhang
zu erzeugen, der ihnen das Potenzial
verleiht, die menschliche Leibesorganisa-
tion so durchzuorganisieren, dass wir als
Menschen dauerhaft die Kraft aufbringen,
die Note der Zeit zum Motiv des eigenen
sinnvollen Handelns machen zu kénnen.
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Fir die biologisch-dynamische Wirt-
schaftsweise ware es essenziell, wenn sie
die Frage nach den zu verwendenden Sor-
ten von ihrem Qualitdtsziel her beantwor-
ten koénnte, statt nur die Akzeptanz heute
verbreiteter Methoden und Zlichtungs-
techniken abzuwéagen. Dann namlich
wiirde sich die Frage mehr danach stellen,
mit welchen Methoden Sorten hervorge-
bracht werden kénnen, die unter einer
ganz konkreten Betriebssituation einen
unverzichtbaren Beitrag zur anzustreben-
den Lebensmittelqualitdt erbringen.

Wer aus eigenem Erleben etwas dazu
beitragen kann, sei aufgerufen, detailliert
zu beschreiben, was sich mit solchen
Lebensmitteln im individuellen Dasein
verandert.
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Bedeutung der Getreide
in der menschlichen Erndhrung

Dr. sc. agr. Petra Kiihne

Die Formkrifte der Getreide

Getreide stellt fiir viele Menschen der
Welt ein Grundnahrungsmittel dar — und
das seit etwa 10.000 Jahren. Die Getreide-
pflanzen zeichnen sich durch einen auf-
rechten Hauptspross aus, der dem Licht,
der Sonne, entgegenwachst. Der Frucht-
stand von Weizen, Dinkel, Roggen und
Gerste ist eine Ahre, die diese Vertikale
noch betont. Hafer, Reis und Hirse weisen
eine Rispe auf, die sich starker in den Raum
ausdehnt, lockerer in Licht und Bewegung
heranreift. Diese botanischen Grundlagen
zeigen bereits, welche , Informationen” uns
diese Nahrungsmittel vermitteln. Auch der
Mensch ist ein Wesen, das sich entgegen
der Schwerkraft aufrecht halt. Nicht alle
Pflanzen vermdgen diese Senkrechte selbst
zu erringen: die Hulsenfriichte streben
auch zum Licht, schaffen es aber nur mit
Rankhilfen nach ,oben” zu kommen, die
Kartoffelpflanze bleibt im erdnahen Be-
reich und bildet ihre Knollen unterirdisch
in der Dunkelheit aus.

Die Beziehung zum Licht zeigt eine
weitere Kraftwirkung der Getreidearten.
lhre schlanke Form nimmt so viel vom
Licht auf wie maglich, die lanzettartigen
Blatter unterstltzen diese Tendenz.
Auch wir Menschen sind seelisch-geistige
Lichtwesen. Beim Denken geht,uns ein
Licht” auf, man ,tappt im Dunkeln’, wenn
man etwas nicht durchschaut. Auch hier
unterstiitzt uns das Getreide durch sein
stofflich verinnerlichtes Licht mit den
Kohlenhydraten.

Die Inhaltsstoffe der Getreide

Dies fiihrt zu den Inhaltsstoffen der
Getreide. Sie sind alle kohlenhydratbetont,
weisen einen Starkegehalt von 59 % (Hafer)
bis 75 % (Reis) auf. Starke macht ,stark” in
der Bewegung und dem Denken, stellt den
notwendigen Zucker fir Muskeln und Ge-
hirn bereit. Das Eiweil3 tritt als backfahiges
Gluten und dem hochwertigen Keimlings-
und Aleuroneiweil auf. Hier dominieren
Einkorn mit 14 % und Dinkel mit 12 %, der
Reis weist nur 7 % Eiweil3 auf. Wegen der
hohen Verzehrmenge tragt das Getreide-
eiweil viel zur Versorgung bei. Es ergdnzt
sich erndhrungsphysiologisch gut mit
Hiilsenfriichten, Niissen, Olsaaten sowie
Milchprodukten. Der dritte Hauptnahrstoff
ist das Fett, das sich im Keimling befindet.
Hier steuert der Hafer mit Giber 7 %, Hirse
und Mais mit etwa 4 % viel bei.

Heute weil3 man, dass allein die Haupt-
nahrstoffe unausgewogen sind, wenn man
nicht die gesamten Inhaltsstoffe des Korns
verzehrt. So gehdren zum Vollkorn die
Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe,
die Uberwiegend in den Randschichten
sitzen. In hellen Mehlen trennt man sie mit
der Kleie weitgehend ab. Daher lautet die
Empfehlung, vermehrt Vollkornprodukte
in seine Erndhrung einzubeziehen als Brot,
Flocken, Naturreis, Hirse oder Verarbeitungs-
produkte wie Bulgur, Kornfix, Graupen oder
Gritze.

Gesundheitliche Aspekte

In den letzten Jahren untersuchten
Wissenschaftler die gesundheitlichen
Wirkungen von Getreide. Dabei punktete
vor allem das Vollkorngetreide. Es schiitzt
vor Herz-Kreislauf-Erkrankungen, senkt
die Fette und das Cholesterin im Blut,
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reduziert das Risiko fiir Diabetes Typ 2,
Bluthochdruck und Ubergewicht. Es geht
dabei nicht darum, nur noch Vollkorn zu
verzehren, sondern seinen Vollkornanteil
an Getreide zu steigern. Dabei sollte man
die Vielfalt der Getreidearten nutzen und
sich nicht nur auf Weizen oder Dinkel
beschranken.

Qualitat

Nicht zuletzt spielt die Qualitat eine
wichtige Rolle. Bereits beim Saatgut kann
der Landwirt biodynamische Sorten be-
vorzugen, der Demeter-Anbau unterstitzt
sowohl die gesundheitlichen Wirkungen
fur den Menschen als auch die Erde und
tragt damit sehr zur Klimaentlastung bei.

Dr. sc. agr. Petra Kiihne

Leiterin des Arbeitskreises fiir
Erndhrungsforschung e.V. in Bad Vilbel,
viele Jahre Vortrags- und Kurstatigkeit,
Buchveroffentlichungen.
www.ak-ernaehrung.de.
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Sortenbeschreibung fiir biologisch-
dynamisch geziichtete Getreidesorten

Tabea Meischner & Uwe Geier, Schriften-
reihe Band 25, Forschungsring e.V.

Die Sortenbroschiire des Forschungsring
e.V. stellt erstmals umfassend und ein-
heitlich die Untersuchungsergebnisse der
bisher verfligbaren Winterweizen-, Som-
merweizen-, Winterdinkel- und Winterrog-
gensorten aus biologisch-dynamischer
Zlichtung sowie von zwei Winterweizen-
Mischungen dar. Im Vergleich zu bisheri-
gen Beschreibungen wird die Darstellung
der Sorteneigenschaften um Ergebnisse
mit den Bildschaffenden Methoden und
der Wirksensorik, zwei ganzheitlicher
Untersuchungsmethoden, erweitert. Flr
Weizensorten werden zudem die Ergeb-
nisse des Optimierten-Backtests nach
Linnemann abgebildet. Fiir Landwirtinnen,
Beraterlnnen und Verarbeiterinnen als
Entscheidungshilfe bei der Sortenwahl.

Pionierinnen
des bkologischen
Landbaus

Passion und Profession - Pionierinnen
des okologischen Landbaus

Heide Inhetveen, Mathilde Schmitt und
Ira Spieker, Oekom Verlag Miinchen 2021

Weitgehend unbeachtet ist geblieben, in
welchem Ausmaf3 Frauen die Entwicklung
und Verbreitung einer alternativen Land-
wirtschaft vorangetrieben haben. Namen
von Pionierinnen wie Mina Hofstetter, Lili
Kolisko oder Gabrielle Howard sind heute
kaum noch bekannt - zu Unrecht.

Heide Inhetveen, Mathilde Schmitt und Ira
Spieker zeichnen die Lebensgeschichten
und Leistungen von 51 Pionierinnen nach,
die mit Leidenschaft forschten, experimen-
tierten, publizierten, Schulen griindeten
und damit die biologische Landwirtschaft
mafgeblich voranbrachten. Das Buch gibt
diesen,,stillen Heldinnen” eine Stimme
und erweitert damit die Perspektive auf die
Geschichte des biologischen Landbaus.

Landwirtschaftlicher Kurs

von Rudolf Steiner
Geisteswissenschaftliche Grundlagen
zum Gedeihen der Landwirtschaft -
Komplett liberarbeitete Neuauflage

Hans-Christian Zehnter (Hg.) in Zusam-
menarbeit mit Rudolf Isler, Ueli Hurter,
Martin von Mackensen und Albrecht
Romer, Verlag Rudolf Steiner

Mit dem 1924 in Koberwitz bei Breslau
gehaltenen landwirtschaftlichen Kurs
beginnt die Bewegung der biologisch-
dynamischen Landwirtschaft, die sich
seither Gber die ganze Welt ausgebreitet
hat. Mit der neunten Auflage erscheint
der Kurs in stark Gberarbeiteter, neu edi-
tierter Fassung. Neu hinzugekommen sind
Gesprachsnotizen und Dokumente, unter
anderem die bisher nicht bekannte Reso-
lution der Landwirte zur Griindung des
Versuchsrings. Ebenfalls komplett tGiberar-
beitet wurde der Hinweisteil. Zusammen
mit den beigegebenen Abbildungen und
Faksimiles dokumentiert die neue Auflage
auch den historischen Kontext.

Alle hier vorgestellten Blicher sowie eine grolSe Auswahl an (anthroposophischer) Literatur sind in der Buchhandlung
,Zum Gldsernen Dachl” erhdiltlich: Burggasse 40/2, 1070 Wien. Tel.: 01 523 83 97, www.glaesernesdachl.at
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Meinklang Hofladen

Margaretenstral3e 58
1050 Wien
www.meinklang.at

vom Friihstiicksangebot
bis zur Nachmittagsjause
Dienstag bis Samstag: 9 - 18 Uhr

Vom Koch zum Bauern
und dann in die Stadt

Mit dem Hofladen in Wien hat sich ein
kleiner Traum verwirklicht. Seit Frihjahr
2022 betreiben wir aus unserem Hof her-
aus Laden, Backerei und kleines Bistro mit
Verkostungsmaglichkeit unserer Weine
und von Freunden.

Vorhaben und Idee kamen vor ein
paar Jahren von Thomas Piplitz und
seinem Freund Marc Tutter. Sie wollten
sich aus dem klassischen Arbeitsbereich
der Gastronomie |6sen und als Koch nicht
nur am Herd stehen, sondern auch Natur
und Landwirtschaft erleben, Kiiche und
Gerichte aus dem Jahreskreislauf heraus
befillen und innovativen Produktideen
beim Weiterverarbeiten, Einkochen und
Veredeln freien Lauf lassen. Zu einer ers-
ten Begegnung mit ihnen kam es bei einer
Weinprdsentation und allen war schnell
bewusst, dass sich hier flir unseren Hof
ein neues Tor 6ffnet.

— LADNERPORTRAT —
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Das war der erste Schritt von der
Bewirtschaftung durch Familienmitglieder
hin zur Arbeit im Team. Menschen kommen
zum Hof und Gibernehmen eigensténdig
Bereiche. Es ist eine Begegnung zweier
Seiten: Jemand ohne Boden und eigenem
Betrieb, jedoch mit viel Initiativkraft, findet
ein Schaffensumfeld. Der Hof wird durch
neue Menschen bereichert und es gelingt,
mehr Eigenstandigkeit, Wertschépfung
und Veredlungsprozesse in den Hoforga-
nismus zu bringen. Mit Marc als Hobby-
Imker sind auch die Bienen an den Hof
gekommen und haben fiir einen ganz
neuen belebenden Impuls gesorgt.

Eigenes Mehl fiir die Backerei war
naturlich eine Voraussetzung. Eine Stein-
mihle wurde angeschafft um Ganzkorn-
Mehle erzeugen zu kénnen. Im Hofladen
werden tdglich Frischgebdck und Sauer-
teigbrote in Variationen mit Emmer- und
Purpur-Weizen, Einkorn, Dinkel, Roggen
und StiBes gebacken. Das Credo: alte
Getreidesorten, Sauerteigkultur und lange
Teigfuihrung.

Was ware ein Hofladen ohne eigenem
Gemise? So ist aus dieser Initiative der
eigene Gemiisegarten in eine groBere

-

Struktur gewachsen. Das Gartner-Paar Eva
Abel und Gregor Vecernik hat sich uns an-
geschlossen und von Aussaat Giber Jung-
pflanzenaufzucht bis zur Saatgutvermeh-
rung alles am eigenen Betrieb umgesetzt.
Uber 220 Gemiisesorten, darunter einige
spezielle Raritdten, wachsen in bunter
Mischung mit Hecken und Blumenbeeten.
Angus- und Aubrac-Rinder, Mangalitza-
Schweine und Lammer kénnen jetzt
endlich selbst veredelt werden. Hier liegt
der Fokus auf einer guten Reife fiir die
Frischfleisch-Theke. Wiirstel, Eingekochtes,
Leberkase, Suppen, Schmalz und Fonds
- es gelingt, das ganze Tier zu verkochen
und ihm so seine Achtung zu schenken.
Die Hofkiiche bietet wochentlich wech-
selnde Gerichte, teilweise sehr frei und
spontan, je nach Saison und was der Hof
in diesem Moment gibt. Die Hiihnerschar
am Hof hat sich auch gehérig vermehrt,
es tummeln sich Griinleger, Maran und
Schwedische Blumenhiihner. Wo die
eigene Produktion nicht reicht oder das
Sortiment umfassender wird, helfen
befreundete Demeter-Bauern mit ihren
Produkten.
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Demeter-Mehl aus dem Waldviertel

Im Norden des Waldviertels fligt sich
die Erste Raabser Walzmiihle in die Kurven
des Thaya-Tals.

Lisa Dyk leitet den Betrieb seit 2005
mit modernen Ideen, ohne die Tradition
aus den Augen zu verlieren. In Familien-
besitz ist die Dyk-Mdhle seit 1881. Ende
der 60er-Jahre Gibernahm der Miiller und
Maschinenbauer Peter Dyk das Ruder.

Er war nach Erfahrungen im Ausland
liberzeugt davon, dass eine Spezialisie-
rung der richtige Weg fiir kleine Betriebe
ist, und begann lange vor der Pragung
des Begriffs,,Bio” mit der Vermahlung von
ungespritztem Getreide. Sein erster Erfolg
war die Entwicklung eines Verfahrens zur
Vermahlung von Vollkornmehl, bei dem
der Keimling im Mehl verbleiben kann,
ohne die Haltbarkeit zu beeintrachtigen.

Die Familie Dyk fungiert seit Jahr-
zehnten fiir die Demeter-Gemeinschaft als
Ubernahme- & Lagerpartner sowie als Ver-
arbeitungsbetrieb von Demeter-Getreide.

Der biodynamische Landbau steht
fur Diversitat, weil er den Humusaufbau
sowie die naturlichen Lebensprozesse
fordert und die Wechselbeziehungen
zwischen Okosystemen und Arten unter-
stiitzt. Lisa Dyk schatzt an Qualitat und
Geschmack von Demeter- und Bio-Lebens-

mitteln, dass diese durch die eingesetzten
landwirtschaftlichen Rohstoffe und nicht
durch chemische Hilfsmittel bestimmt
werden.

Die Dyk Muhle bemiiht sich um lang-
jahrige Partnerschaften mit umliegenden
Landwirten. Seit Generationen geniel3t sie
grofBes Vertrauen der Bauernschaft. Mitt-
lerweile werden 900t Demeter-Getreide
pro Jahr verarbeitet.

Der Demeter-Mehlabsatz betragt trotz
allem leider nur einen geringen Teil des
Betriebsumsatzes. Es existieren nur wenige
Demeter-Mehlabnehmer im Inland. Hier
ist die Dyk Mihle stets bemiiht neue
Vertriebspartner zu finden.

Auch abseits des eigentlichen Mehls
arbeitet der Betrieb nachhaltig. Seit Jahren
wird nur mit Hilfe von Niitzlingen gegen
etwaige Schadlinge wie Mehlmotten
in der Miihle vorgegangen. 2017 wurde
eine doppelt regulierte Kaplan-Turbine in
Betrieb genommen, da die herkémmliche
Francis-Turbine nicht mehr effizient war.
Mittels Photovoltaik wird ebenfalls Strom
produziert. Dies soll kontinuierlich erwei-
tert werden.

Die Produkte vieler Demeter-Betriebe
konnen Sie Ab Hof abholen, sich
zuschicken lassen oder online bestellen.

Gemeinsam erschaffen wir unsere
Lebenswelt am Loidholdhof

Am Loidholdhof wird gemeinsam eine
Lebensform mit behinderten Menschen
gelebt, die nicht fir sie, sondern mit ihnen
erschaffen und gestaltet wird. In dieser Ge-
meinschaft sind alle Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter in die Lebens- und Aufgaben-
bewaltigung eingebunden, jeder wird ge-
braucht und alle tragen sich gegenseitig.
Fir die Produktion der Getreideprodukte,
des Gemuses und anderer Kostlichkeiten
steht das Verstandnis fir die Lebenszu-
sammenhange im Vordergrund. Boden-
gesundheit, Pflanzengesundheit und die
Gesundheit der Tiere und des Menschen
hangen zusammen. Die ,Integrative Hofge-
meinschaft Loidhold” umfasst mittlerweile
mehr als 50 Menschen, 26 Mitarbeiterlnnen
haben einen Unterstiitzungsbedarf und es
gibt 16 betreute Bewohnerinnen. Der Hof
liegt idyllisch oberhalb der Donau in der
Gemeinde Sankt Martin im Mihlkreis.

Wie alles begann

Seit Beginn 1998 wird der Loidholdhof
biologisch-dynamisch bewirtschaftet. Auf
mittlerweile 55 ha ergibt sich ein umfas-
sendes Spektrum von Betriebszweigen.
Mit der Ubernahme des Betriebs eines Bio-
Pioniers aus dem Miihlviertel konnten wir
den Getreideanbau stark erweitern. Unsere
Idee: Der Anbau von bio-dynamischem
Getreide mit Fokus auf charaktervolle,
hofeigene Sorten von hoher Qualitdt und
Nahrstoffdichte, eigene Weiterverarbeitung
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zu einem vielféltigen Programm an Getrei-
deprodukten, die méglichst tiber lokale
Vertriebspartner und Ab Hof vermarktet
werden. Gesagt getan.

Jeder wird gebraucht

Nach 4 Jahren zeigt sich, dass der
Zeitpunkt fur diesen Entwicklungsschritt
gepasst hat. Eigenes Brot zu backen ist
wieder ,in’, Erndhrung, Gesundheit, Versor-
gungssicherheit haben sich zu Zukunfts-
themen entwickelt. Taglich wird Getreide
Lzentrofan” zu Vollkornmehl vermahlen,
Flocken gequetscht und Mslis gemischt.
Von der Etikettierung tber die Abfillung
bis hin zur Lagerhaltung, Kommissionie-
rung und Auslieferung der Waren, erfolgen
alle Arbeiten direkt am Hof in Zusammen-
arbeit mit den betreuten Mitarbeiterinnen.

Getreiderarititen

Der Loidholdhof legt gro3en Wert auf
die Pflege und Erhaltung besonderer
Sorten mit Charakter und Wert. Beispiels-
weise der,Lichtkornroggen’, ein Roggen
der uns mit seinen hellen Kérnern, mild-
aromatischem Geschmack und seiner
hohen Backfahigkeit und seinem hohen
erndhrungsphysiologischen Wert Giber-
zeugt. Lichtfille, Helligkeit und Glanz sind
im Frihjahreswachstum gut zu beobachten
und im bio-dynamischen Anbau zeigt er
seine starken Bildekrafte und seinen
unverwechselbaren Charakter ganz
besonders. Eine ebenso charakterstarke
Getreidesorte ist der,Goldblumenweizen”.

Aus einem alten Winterweizen entwickelt,
zeichnet sich der Weizen mit einer Gippigen
Frihjahrsentwicklung und sehr hohem
Wuchs aus. Er bildet auRergewdhnlich
hohe Proteingehalte und hat so eine
ausgezeichnete Backfahigkeit. Brote aus
Goldblumenweizen entwickeln ein tiefes
Aroma, eine luftige Krume und eine sehr
aromatische Kruste.

Regionale Kooperation

Kooperative Zusammenarbeit mit
regionalen Partnern, wie bei der Vermah-
lung von Auszugsmehlen in einer kleinen
Mihle oder der Herstellung von Grief3en
und Graupen bei einem befreundeten
Lohnverarbeiter forcieren wir ebenso wie
die Zusammenarbeit mit anderen Hofen
um sich bspw. gegenseitig mit Erntemen-
gen auszuhelfen. Ein weiteres Highlight in
regionaler Zusammenarbeit ist die Kreati-
on eines Goldblumenweizenbieres mit der
Brauerei Hofstetten und eines Lichtkorn-
roggenbieres mit der Stiftsbrauerei in
Schlagl. Verlassliche Partner im lokalen
Lebensmitteleinzelhandel und vor allem
zufriedene Konsumenten bestatigen unser
Tun. Landwirtschaft geht auch anders.
Bodenschonende, bio-dynamische Anbau-
weise, angepasste Sorten, Wertschopfung
am Hof und verldssliche Kooperationen
lautet die Devise am Loidholdhof.

Sophie Siiss, BSc.
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REGIONALWERT-LEISTUNGSRECHNUNG

Bauernhof
Herr Bauer

Nachhaltigkeitsleistungen Nachhaltigkeitsleistungen
insgesamt flachenbezogen

51.894 € 741 €/ha

Betriebliche Nachhaltigkeitsleistungen

Tierwon!
10531 €
83%

Fachwissen Betriab in der Gesellschaft

3.210 € 584 €
85% 14%

Demeter-Betriebe leisten besonders
viel fur die langfristige Erhaltung der
natdrlichen Grundlagen und fiir das
Gemeinwohl. Doch auch sie befinden
sich in einem enormen Spannungsfeld,
allzu oft miissen Kompromisse gemacht
werden zwischen der optimalen Betriebs-
fuhrung und der betriebswirtschaftlichen
Realitat. Das liegt auch daran, dass es
Betrieben bisher nicht méglich war, die
vielen verborgenen Leistungen sichtbar
zu machen, ihnen einen Preis zu geben
und ihre Bezahlung einzufordern. Dies
lasst sich nun mit der speziell entwickel-
ten Regionalwert-Leistungsrechnung
andern. Auf Basis von etwa 300 Kennzah-
len kann jeder landwirtschaftliche Betrieb
ermitteln, welchen finanziellen Mehrwert
er durch nachhaltiges Wirtschaften
erbracht hat und wo es noch Entwick-
lungspotentiale gibt. Die Kennzahlen und
Bewertungsansatze wurden gemeinsam
mit Landwirt*innen mit Blick auf aktuelle
politische, wissenschaftliche und gesell-
schaftliche Erkenntnisse festgelegt. Sie ist
ein Werkzeug von Landwirt*innen fiir die
Landwirtschaft.

Beschaftigungsverhaitnisse
& Arbeit~

95%
[RESTR——

100%

Die ,reife Leistung” der Landwege
Mitgliedsbetriebe

16 Landwirte der LANDWEGE Erzeuger
Genossenschaft aus dem norddeutschen
Libeck haben die Regionalwert-Leistungs-
rechnung durchgefiihrt und ihre erbrach-
ten Leistungen mit dem neuen Tool der
Regionalwert Leistungen GmbH berechnen
lassen. Das Ergebnis kann sich sehen
lassen: Insgesamt tiber 1,5 Mio. EUR haben
die Betriebe erwirtschaftet.,Ausgehend
davon, dass die Genossenschaftsbauern
der Gesellschaft Giber den Ernteertrag
hinaus vieles bereitstellen, wollen wir dies
in Zahlen darlegen — um diesen sozialen,
okologischen und regional6konomischen
Leistungen einen monetaren Wert beizu-
messen’, erldutert Geschéftsfihrerin Tina
Andres das Engagement. Pro Hektar er-
bringt jeder Mitgliedshof im Durchschnitt
Uber 1.600, - EUR Mehrwert.

,Diese beeindruckenden Zahlen
bestarken uns nicht nur in unserem Han-
deln” erklart Dirk Ollerich, Bicker auf dem
Mitgliedshof Hof Klostersee und Mitglied
im Aufsichtsrat bei LANDWEGE. ,Diese
Wertrechnung ist ein richtiger und wichti-
ger Anfang. Fiir uns dient sie vorrangig als
Beitrag zur Bewusstseinsbildung liber die
eigenen Leistungen.”

www.regionalwert-leistungen.de

Auch fiir Betriebe in Osterreich
interessant

Am 8. Juni stellte Christian Hif3, Ge-
schéftsfihrer der Regionalwert Leistungen
GmbH dem Vorstand von Demeter Oster-
reich das Instrument vor. Die Diskussion
ergab, dass die Regionalwert-Leistungs-
rechnung auch fiir Demeter Betriebe in
Osterreich interessant ist und sie den
Betrieben empfohlen wird.

Die Anwendung ist einfach, Giber die
Website www.regionalwert-leistungen.de
erwirbt der Betrieb den Zugang und gibt
seine Daten ein. Der Aufwand fiir ein
Betriebsjahr belduft sich auf circa 4 bis
6 Stunden. Nach Abschluss der Eingabe
erhalt der Betrieb sein Ergebnis sofort per
Mail. Die Anwendung kostet 600 EUR.

Das Ergebnis bietet eine gute Grund-
lage fiir die interne Betriebsentwicklung
und fiir die Kommunikation an Kunden
und die Offentlichkeit, verbunden mit
der Forderung, dass den Betrieben die
geschaffenen Mehrwerte bezahlt werden.

Neues Biiro
Die Demeter Geschéftsstelle befindet sich seit Madrz in der Mommsengasse 25/4, 1040 Wien.
Bitte fuir alle Sendungen und Schriftstticke diese Adresse verwenden!

Samenfest & Natursprung S\
]
Das Logo und die Kampagne Samenfest & Natursprung befinden ‘

sich in Entwicklung. Mehr Infos und Unterlagen zur Kampagne gibt es bald.

)
—

Natursprung
bl

Generalversammlung, 12. Mdrz 2022

Die Mitgliederversammlung fand auch 2022 wieder online statt. Jean-Michel Florin sprach zum
Thema,Qualitat biodynamisch”. Im Verlauf der Veranstaltung fanden teils recht kontroverse Diskus-
sionen zu Vertrag und Vertriebsgrundsatzen statt. Diese fiihrten zur wiederholten Einladung an die
Mitglieder, sich aktiv im Vereinsleben einzubringen und die Absicht des Vorstandes, diese Prozesse
unter breiter Beteiligung der Mitglieder wieder aufzugreifen.

Demeter-Friihjahrskonferenz in Wien

Am 11. Mai fand die Demeter-Friihjahrskonferenz statt. Hauptthematik waren Fragen zum neuen
Landwirtevertrag und zu den Vertriebsgrundsatzen. Diese werden in der Folge von den Mitgliedern des
Beirates gemeinsam besprochen. Der Vorstand bat um eine schriftliche Unterlage, um gemeinsam mit
dem Sprecher des Beirates, Peter Reumann, im September weiter an einer Lésung arbeiten zu kdnnen.
Ziel ist es, bis zum Jahresende gemeinsam eine gute Losung hinsichtlich der betreffenden Bereiche zu
finden.

Zertifizierungsworkshop

Ebenfalls im Mai nahmen Anna Roth und Carolin Leitner online am Zertifizierungsworkshop der
Biodynamischen Féderation Demeter International (BFDI) teil. Dabei konnten alle Landerorganisationen
an Vortragen zu Inhalten des Qualitdatsmanagementhandbuches (QMM) teilnehmen. An dieses miissen
sich die Landerorganisationen halten um akkreditiert zu werden. Eine erfolgreiche Akkreditierung bedeu-
tet, dass die Landerorganisation fir die Zertifizierung von Demeter-Landwirtinnen und -Verarbeiterlnnen
befahigt ist. Diesjahrige Schwerpunkte waren Ausnahmegenehmigungen, unangekiindigte Kontrollen,
Kontrollen basierend auf Risikobewertung, Lohnverarbeitung und die Listung von Betriebsmitteln.

Akkreditierungsaudit

Die Einhaltung der Anforderungen des QMM wird im Rahmen des Akkreditierungsaudits von BFDI
Uberpriift. Dieses fand von 23. bis 25. Mai in der Geschéftsstelle statt. Neben den Mitarbeiterinnen fiir
die Zertifizierung (Anna Roth), Richtlinien sowie Kommunikation mit BFDI (Carolin Leitner), nahmen
Obmann Andreas Horitzauer und Kassierin Helga Bernold teil. Dabei wurden Organisationsstruktur
(Statuten, Prozesse, Verantwortlichkeiten), Umsetzung der Zertifizierung (struktureller Ablauf, Zusam-
menarbeit mit Kontrollstellen, Richtlinien und Kontrollunterlagen) sowie die Markenpflege (Vertriebs-
grundsatze und Vertrage) begutachtet und Verbesserungsvorschlage eingebracht. Diese werden nun
schrittweise durchdacht und umgesetzt.

Die Lange Nacht der Demeter-Hofe 2022

Am 25. Juni fand die diesjéhrige Lange Nacht der Demeter-Hofe statt. 19 verschiedene Betriebe in
5 Bundeslandern luden an diesem Tag zu sich ein, um Demeter erfahrbar zu machen. Die Riickmeldun-
gen der Hofe waren sehr unterschiedlich, von ruhigen Abenden bis hin zu sehr gut besuchten Betrieben
wurde uns berichtet. Erfreulich waren einige Veranstaltungsberichte in den Medien. Wir freuen uns auf
Tipps und Vorschlage fiir den nachsten Tag der offenen Demeter-Tur!

Demeter in der Stadt, 14. Oktober 2022

Auch heuer sollen Demeter-Betriebe wieder die Méglichkeit haben, sich und ihre Produkte im
Rahmen eines Marktes bei Naturkost St. Josef in Wien zu prasentieren. Aktuelle Informationen sind auf
der Homepage zu finden. Wer dabei sein méchte oder in der Arbeitsgruppe mitarbeiten will, kann sich
ab sofort in der Demeter Geschiftsstelle melden.

Weingut Weszeli GmbH, Verarbeiterlnnen 2022
Davis Weszeli, 3550 Langenlois
Sonnenhof Bioobst GmbH,
Bernhard Kober, Matin Boden, 8345 Straden
8311 Markt Hartmannsdorf Kerstin und Robert Golles,

Herbert Gartner, 8330 Feldbach 8330 Feldbach

Landwirtinnen 2022 Maniferie GmbH, 8280 Furstenfeld

Guterrat Gesundheitsprodukte
GmbH & Co KG, 6020 Innsbruck

Kleberg Grundgutes Gemiise, Golles Beerenobst KG, VFI GmbH Oils for Life, 4600 Wels
Michaela Kleberger, Robert Golles, 8330 Feldbach Rosenfellner Miihle & Naturkost
5020 Salzbug Manuel Miinzker, 2263 Waidendorf ~ GmbH, 3352 St. Peter/Au
Moosschmied, Nikolaus Trinkl, Biohof Lingenhel, Karl und Dunkelsteiner KG, 3386 Hafnerbach
4575 RoRleithen Agathe Lingenhel, 6933 Doren

Franz und Gabriele Brunner, Moosbdck, Fritz Wipplinger,

3580 Horn 4984 Weilbach

Eva Kammel GesmbH, 2232 Aderklaa

Solagranum GmbH, 3753 Hotzelsdorf

Weizen
Dinkel
Hafer
Mais
Roggen
Gerste
Einkorn
Triticale
Emmer
Hirse
Reis

Hartweizen

Herausgeber:

Demeter Osterreich
Mommsengasse 25/4
1040 Wien

+43 18794701
info@demeter.at
www.demeter.at
Redaktion:

Martina Fink, Birgit Heinrich
Design: Angie Rattay,
www.angieneering.net
Druck: gugler gmbh, Melk

FUr den Inhalt dieser Zeitung
zeichnen die genannten Auto-
rinnen und Autoren bzw. De-
meter Osterreich. Namentlich
unterzeichnete Artikel geben
die Meinung der Autorin/des
Autors wider.

Wien, im August 2022

greenprint

klimapositiv gedruckt

cradlefocradie

®
MIX
Papier aus verantwor-

tungsvollen Quellen
Ewlsscocrg FSC® C005108



mailto:c.hiss%40rw-leistungen.de?subject=
http://www.regionalwert-leistungen.de
mailto:info%40demeter.at?subject=
http://www.demeter.at
http://www.angieneering.net

Termine:

Veranstaltungen und Weiterbildungen

Hier sind einige Veranstaltungstipps & Termine der kommenden Monate. Bitte informieren Sie

sich laufend (auf der Demeter-Homepage oder bei den jeweiligen Veranstaltern), ob es neue

Angebote oder Anderungen (Covid-19) gibt!

Anmeldung, sofern nicht anders angegeben unter: weiterbildung@demeter.at

3. September 2022, 10 - 13 Uhr

Feldtag Samenfest: Eine Gegenliberstellung
von Hybrid- und Samenfesten Sorten mit
Klaus Kopp von der Bingenheimer Saatgut AG
Demeter-Betrieb Butz, Obere Hauptstral3e 60,
2291 Lassee, NO

Fir Interessierte und Mitglieder

30. September und 1. Oktober 2022, ganztags
Herausforderung bauerlicher Wald
Waldbegehung mit Karl Biichel & Hubert Renner
Demeterhof Spitz, Familie Regenfelder,

9311 Kraig, Kérnten

8. Oktober 2022
Arbeitsgruppentreffen AG Waldviertel
Nur fiir Mitglieder

Herbst-Winter 2022
Online-Weiterbildungen

mit Wolfgang Tomaschitz & Thomas Lithi
Nahere Infos folgen

14. Oktober 2022

Demeter in der Stadt
Demeter-Bauernmarkt bei
Naturkost St. Josef, 1070 Wien

14.-17. November 2022

Demeter Grundkurs: Grundlagen der
biodynamischen Landwirtschaft

Fir Interessierte und Mitglieder
Wegwartehof, 3800 Merkenbrechts, NO

7. Dezember 2022
Demeter-Konferenz (nur fiir Mitglieder)

16. Janner 2023, ab 9 Uhr
Tag der Demeter-Erstberatung
Fir Demeter-Beraterlnnen

1.- 4. Februar 2023

Landwirtschaftliche Tagung:

Evolutive Landwirtschaft

Sektion fiir Landwirtschaft am Goetheanum
Goetheanum, Dornach, Schweiz
www.agriculture-conference.org

11.-12. Februar 2023, ganztags

Wie arbeiten wir mit dem Wesentlichen?
Mannlich und weiblich auf den Hofen
Christina Junge, Claudia Fischer, Stefan Roth
Wegwartehof, 3800 Merkenbrechts, NO

25.-27.Februar 2023
Internationale Demeter-Weintage
Vortrdge, Exkursionen, Messe:
Museumsquartier Wien

28. Februar - 2. Marz 2023

Vincent Masson: Die biodynamischen
Praparate

Wegwartehof, 3800 Merkenbrechts, NO

Februar/Marz 2023

Demeter Grundkurs: Grundlagen der
biodynamischen Landwirtschaft

Fir Interessierte und Mitglieder
Wegwartehof, 3800 Merkenbrechts, NO

17. Marz 2023
Demeter-Komposttag mit Helga Bernold
Niederosterreich

25. Médrz 2023
Demeter Generalversammlung
Nur fir Mitglieder

laufend buchbar

Apis-Z: Wesensgemafe Bienenhaltung
Theorie und Grundlagen - Videokurs |
www.apis-z.at

Einige Videos der Kolleginnen der Demeter-
Beratung sind nachzuschauen unter
www.youtube.com/c/DemeterBeratung/videos

WEITERE TERMINE

18. September 2022, Wels
Biogast Messe

12.-13. November 2022, Wieselburg
Bio Osterreich Messe Wieselburg

Prasenz:

24.-27. Janner 2023, Puchberg, 00
(Alternativ online: 27. Janner bis 3. Februar 2023)
Bio Austria Bauerntage

mit biodynamischem Tag

14.-17. Februar 2023
Biofach Messe, Niirnberg (D)

19.-21. Médrz 2023
ProWein Diisseldorf (D)
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