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€ine lange Zeit

Im Sommer wurde uns bewusst, Bollheim wird
nun schon seit 35 Jahren biologisch-dynamisch
bewirtschaftet. Eine rechte Jubilaumsstimmung,
im Sinne ,,Das miissen wir feiern!®, wollte aber
nicht aufkommen. Vielleicht ist die Zahl 35
auch ein wenig sperrig, selbst wenn man auf
eine menschliche Biografie schaut, ist das nicht
so besonders?

Unter den Tisch fallen sollte das aber auch
nicht und so feiern wir mehr im Stillen, im
Alltag. Das ist vielleicht in diesem Bollheim-
Brief eher zwischen den Zeilen zu entdecken.
Mit dem Artikel ,,12.755 Tage“ wollen wir aber
daran ankniipfen, all diese Tétigkeiten stehen
im Kontext und der Entwicklung dieser 35
Jahre. Es ist ein kleiner, natirlich nicht voll-
stindiger Eindruck von dem was tagtéglich auf
Bollheim geschieht. All diese vielen kleinen
Dinge sind Voraussetzung dafiir, dass wir
unseren Slogan, ,,Bollheim: Vielfalt pflegen®,
immer weiter entwickeln konnen.

Fiir Haus Bollheim

Hans v. HAGENOW
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Huhnerund Hahne ‘

Zundchst mochte ich unsere Hiihnerhaltung nochmal be-
schreiben und einen Uberblick {iber unsere Arbeit im Jahr 2017
geben: Unsere Hiihner werden alle in Mobilstéllen der Firma
Weiland gehalten. In einem Stall leben jeweils 223 Hiihner

und zwei Hahne. Die Mobilstdlle werden spiatestens alle zwei
Wochen versetzt.

adurch gelangen die Hithner immer wieder in den Genuss frischer

Weideflichen und die Flichen werden gleichzeitig vor einer Uber-

nutzung und Uberdiingung geschiitzt. Wir besitzen fiinf dieser
Mobilstille, in denen wir insgesamt etwa 1.115 Hithner halten. Vier der
Stille sind mit Hybridhiithnern der Zuchtlinie ,Lohmann Brown® belegt.
Hybridhiihner sind in der Hithnerhaltung Standard sowohl in der kon-
ventionellen als auch in der biologischen Haltung. Der Grund dafiir sind
die hervorragenden Eigenschaften der Hybridhiihner. Sie legen sehr viele
Eier, sind dabei sehr ruhige Tiere und haben eine hervorragende Futter-
verwertung. Die Dominanz der Hybridziichtung hat in den vergangenen
Jahrzehnten dazu gefithrt, dass Landwirte inzwischen keine Wahl mehr
haben. Alternativen zu den Legehybriden der grofien Zuchtunternehmen
miissen erst wieder in jahrelanger Arbeit geschaffen werden.

Was ist jetzt der Nachteil dieser Hybridhithner? Zuerst sicherlich die aus-
schlieffliche Ziichtung auf die Nutzung des Eierlegens. Das bedeutet ndm-
lich auch, dass die ménnlichen Tiere, die keine Eier legen, keinen Wert
besitzen. Das Misten dieser Tiere dauert fast fiinfmal so lange wie bei
unseren bekannten Brathdhnchen und das Fleisch hat dann auch noch eine
schlechtere Qualitit. Deswegen werden die mannlichen Kiiken aus wirt-
schaftlichen Griinden nach dem Schlupf get6tet. Auf die wenigen weltweit
agierenden Zuchtfirmen, die diese Hybridhithner ziichten und in Lizenz
aufziehen lassen, hat der Biobauer natiirlich keinen Einfluss mehr. Wir wiin-
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schen uns aber Tiere, die besser an die Haltungs- und Futterbedingungen
der 6kologischen Landwirtschaft angepasst sind und eine Zweinutzung
(Eier und Fleisch) ermoglichen. Das wiirde eine sinnvolle Verwendung der
ménnlichen Kiiken durch eine 6kologische artgerechte Mast erméoglichen.

Die Hithnerhaltung ist in der gesamten Welt inzwischen arbeitsteilig or-
ganisiert. Die Ausgangsherkiinfte werden von einigen wenigen Firmen
geziichtet. Landwirtschaftliche Betriebe erwerben Lizenzen und halten
Elterntiere. Die Eier dieser Elterntiere kommen in grofle Briitereien. Die-
se briiten die Eier aus, selektieren nach Geschlecht und impfen die Tiere
erstmals. Die weiblichen Kiiken werden dann in Junghennen-Betrieben
bis zur 18. Lebenswoche aufgezogen und dann an die landwirtschaftlichen
Betriebe verkauft. Dort legen sie dann die Eier, die der Endkunde kaufen
kann. Diese arbeitsteilige Wirtschaftsform gilt fiir den Bio-Bereich und den
konventionellen Bereich gleichermaflen.

Wir arbeiten jetzt seit mehreren Jahren an einer Losung dieses Dilemmas.
Seit 2016 bekommen wir Tiere von der OTZ. Dies ist ein gemeinniitziger
Trager fiir eine eigenstidndige, 6kologische Tierzucht. Die Bioverbande Bio-
land und Demeter sind Gesellschafter dieser gGmbH. Die OTZ will den
Bauern Alternativen zu den Hithnern der groflen Zuchtunternehmen zur
Verfiigung stellen. Sie selektiert in ihrer Ziichtung auch Hithner der Rasse
»Bresse“ Diese werden mit anderen Hithnerrassen gekreuzt und sind bei
uns im fiinften Mobilstall eingestallt. Da hier bewusst eine arbeitsteilige

€rstes Ankommen
und €inleben auf
Bollheim
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Arbeitsform abgelehnt wird, miissen wir die Kiiken selbst aufziehen. Das war
fiir uns Neuland und wir mussten und miissen noch einiges lernen. Wir ha-
ben nun den ersten kompletten Durchgang der ersten Rassekreuzungstiere,
bei uns Geschwisterhithner genannt, geschafft. Die Geschwisterhithner
waren im Juli 2016, zusammen mit ihren Briidern, als Eintagskiiken zu uns

gekommen. Die 450 Kiiken wurden mit neun Wochen nach Geschlecht ge-
trennt, die Hahne wurden bis zur sechzehnten Lebenswoche gemaéstet, dann

geschlachtet und im Hofladen als Bruderhahn vermarktet. Die Fleischqua-
litat war herausragend. Die weiblichen Tiere fingen kurz vor Weihnachten

2016 an, Eier zu legen. Anfang Dezember 2017 wurden die Geschwister-
hithner geschlachtet. Sie haben in diesem Jahr erwartungsgemafl weniger
Eier als unsere anderen Hithner gelegt. Trotzdem sind wir recht zufrieden,
auch weil wir eine zunehmende Bereitschaft erfahren haben, den hoheren

Eierpreis fiir die genannten Vorteile in Kauf zu nehmen.

Die nichste Generation unserer Geschwisterhiithner ist schon da. Wir haben
diesmal einige Verdnderungen vorgenommen. Zunéchst haben wir die
Rassekreuzung etwas geandert, die Rasse ,,Bresse” ist der Papa und nicht die
Mama unserer Hilthner und Kreuzungspartner ist das ,White Rock Huhn*
und nicht wie letztes Jahr der ,,New Hampshire Hahn. Wir versprechen uns
dadurch ein paar Eier mehr pro Huhn. Sonst haben wir unser Augenmerk
hauptsichlich auf die Einrichtung des neuen Kiikenstalls gelegt. Wir wollen
den Tieren, neben optimalen Haltungsbedingungen auch viel Beschafti-
gungsmaterial zur Verfiigung stellen, damit sie nicht wie vergangenes Jahr
anfangen, sich gegenseitig die Federn zu zupfen. Dies wurde erst zu einem
Problem durch die Einstallungspflicht aufgrund der Vorbeugemafinahmen
zur Verhinderung der Vogelgrippe. Bei den Geschwisterhiihnern, die par-
allel zur Einstallungspflicht anfingen Eier zu legen, nahm das Federnpicken

Eltern
der Kiiken

Bresse-Hennen — 2016 — New Hampshire-Hihne

White Rock-Hennen — 2017 — Bresse-Hihne
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aufgrund genommener Bewegungsmoglichkeit zu und blieb leider auch
das ganze Jahr erhalten. Da Federpicken eine Eigenschaft ist, die haufig
im Kiikenalter angelernt wird, wollen wir auf die Vermeidung nun unser
Hauptaugenmerk legen. Wir sind gespannt auf die Entwicklung im nachsten
Jahr und nehmen den néchsten kleinen Schritt in Angriff.

Was uns seit dem Sommer noch beschiiftigte, war der ,,Fipronil“-Skandal.
Die grofle Aufgabe seitdem war die Versorgung unserer Kunden mit eige-
nen Eiern. Bis vor den Sommerferien hatten wir immer zu viele Eier und
konnten verschiedene Bioldden in der Region beliefern. Nach Ausbruch
des Skandals war daran nicht mehr zu denken. Noch immer konnen wir
die Nachfrage nach unseren Eiern nicht decken. Dies tut uns natiirlich leid,
aber mit so einer Situation konnten wir einfach nicht rechnen. An dieser
Stelle nochmal ein Dankeschon an unser Verkaufspersonal, das oft genug
vor ausverkauften Eierregalen stand und den Kunden unsere spezielle Si-
tuation erkldren musste. Bedanken miissen wir uns aber auch bei unseren
Kunden, die uns bei unserer Forschungsreise ins Gefliigelland seit Jahren
begleiten und durch den Kauf von Eiern, Suppenhuhn und Bruderhahn den
wichtigsten Beitrag leisten, hin zu einer neuen, 6kologischen Hithnerzucht.

Mehr Informationen zu diesem Thema gibt es bei einer Fithrung am Sams-
tag, 13.1.2018, 10.30 Uhr (siehe Winterprogramm Haus Bollheim). Dazu

lade ich Sie herzlich ein.

ARNE MEHRENS




Arnold Langen * 7.4.1925 119.9.2017

Alles hat seine Zeit

Darf man das so sagen? Ja, ich glaube schon. Nur stimmig wird es wohl
erst, wenn man auf etwas zuriickschauen kann. Der Lebensweg von Arnold
Langen war sicherlich ganz erfiillt. Er ist in so vielen Bereichen aktiv ge-
wesen und alles Neue hat ihn stark interessiert. Wo er sich engagierte, war
er immer mit Herz, Seele und Verstand dabei.

Die biologisch-dynamische Landwirtschaft und damit Bollheim war ihm
wohl nicht in die Wiege gelegt. Hineingeboren in eine traditionelle Kolner
Unternehmerfamilie war ihm ein anderer Weg vorgezeichnet. So war er
viele Jahre haftender Gesellschafter bei Pfeiffer & Langen und hat in dem
Unternehmen viele wichtige Weichen gestellt.

Verantwortlich fiir seine Verbindung zum biologisch-dynamischen Land-
bau war seine Frau Heidi Langen. Sie war schon durch ihre Mutter und
Grofdmutter mit der Anthroposophie in Beriihrung gekommen. Zu diesem
Impuls hat er sehr schnell einen ganz eigenen Zugang gefunden, mit dem er
sich sein Leben lang auseinander gesetzt hat. So wurde die Landwirtschatft,
neben den verwandten Arbeitsfeldern Waldorfschule und Christengemein-
schaft, fiir Heidi und Arnold Langen ein Betitigungsfeld, mit dem sie ihre
Lebenstiberzeugung in die Tat umsetzen konnten. Da war zunachst der er-
erbte Hof Haus Etzweiler bei Bergheim, sie hatten ihn schon in den siebziger
Jahren auf die biologisch-dynamische Landwirtschaft umgestellt. Dieser Hof
war lange Zeit ein Leuchtturmprojekt im Rheinland und hat vielen gezeigt,

wie zukunftsweisend der biologisch-dynamische Landbau ist. Als sich ab-
zeichnete, dass Haus Etzweiler der Braunkohle anheimfallen wiirde, war
es fiir sie wichtig, einen neuen Hof zu finden, an dem das Begonnene sich
weiter entwickeln konnte. So kam es zu Bollheim. Und hier sollten dann
zu den rein landwirtschaftlichen Fragen noch andere Gesichtspunkte mit
in den Fokus genommen werden: eine gemeinschaftliche Betriebsfithrung,
die Art der Zusammenarbeit im Betrieb, die Forschung und die Offnung
des Hofes fiir einen Dialog mit einem erweiterten Umkreis. Was wir von
diesen Intentionen aufnehmen und umsetzen konnten ist viel, aber es
wird wohl immer ausbaufihig bleiben, einiges hat sich im Laufe der Jahre
geandert und immer wieder kommen neue Fragen dazu.

Fiir Arnold Langen war es ein echtes Anliegen, all diese Prozesse zu be-
gleiten und zu unterstiitzen. Seine Wachheit und sein Interesse waren fiir
uns Bollheimer immer ein Gewinn und eine Stiitze. Wenn man ihm ein
Anliegen oder ein Problem geschildert hatte, kam als Antwort meistens
ein ja. Nicht im Sinne eines: ja, aber - sein Rat war weiterfithrender und
es kamen oft vorher nicht bedachte Aspekte dazu. Was das Besondere an
solchen Begegnungen war: er hat im Anderen immer das Gute, das Ent-
wicklungspotenzial gesehen, und man hatte das Gefiihl als ganzer Mensch
wahrgenommen zu werden.

Seine industrielle Aufgabe und seine Begeisterung fiir den biologisch-
dynamischen Landbau waren ein sehr weites Spannungsfeld. Ich bin davon
iberzeugt, dass ihm das viel Kraft gegeben hat und fiir Bollheim war das
eine segensreiche Grundlage, auf der viel Neues entstehen konnte. In den
letzten Monaten und Wochen hat er sich mehr und mehr in seine eigene
Welt zuriickgezogen. Aber es war immer noch dieser wache Blick und das
Interesse am Anderen erlebbar. Das hier gezeigte Bild ist im September
auf einer Geburtstagsfeier entstanden, fiir mich bedarf es da keiner Worte,
es spricht fur sich.

Alles hat seine Zeit, aber in dem was Arnold Langen fiir Bollheim geschaffen
hat, lebt er weiter, das sehen wir und konnen es immer wieder erleben und

es erfiillt uns mit einer grofSen Dankbarkeit.

HaNs v. HAGENOW
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Was brauchen Kinder,
um die Welt zu begreifen?

Die Kinderaktionen auf Bollheim sind schon seit vielen Jahren
eine Moglichkeit, die Welt begreifbarer zu machen -
begreifbarerist hier wortlich gemeint.

m Laufe des Jahreszeitenrhythmus arbeiten die Kin-

der auf dem Bollheimer Kinderacker. Der Acker

umfasst ca. gom Lange und 3,60 m Breite. Im
Frithjahr hatten wir das Glick, einen gespa-
teten Acker vorzufinden, auf dem wir direkt
Kartoffeln legen konnten. Kartoffeln legen
heif3t, eine spannende Reise in das und auf
das Erdreich zu beginnen. Man findet jede
Menge Regenwiirmer. ,liiiih, die sind kalt
und winden sich auf der Hand!", rufen die
Kinder. Wenn man sie aber genauer be-
trachtet, siecht man beispielsweise Ringe am
Korper und die Enden des Regenwurms lau-
fen spitz zu. Die genaue Beobachtung braucht
gar nicht angeleitet zu werden. Die Kinder
kommen selbst darauf und fragen, was sie nicht
wissen. Warum gibt es Regenwiirmer? Wie leben
sie in Boden? Was essen sie? Warum sind sie wichtig? ...
Wenn der Wissensdurst gestillt ist und die nachsten Tiere dhn-
lich ausreichend betrachtet sind, kommen wir dann zum Kartoffelnlegen.

Eine Mutterkartoffel wird in die Erde gelegt. Die nichsten Fragen wer-
den gestellt. Warum haben die Kartoffeln Wiirmer ausgebildet? Was ist
dieser Keim? Wann kann die Kartoffeln geerntet werden? Und das Wich-
tigste: Wann kann ich sie essen? Die Kinder haben die Erde mit den Hén-
den ergriffen, mit den Augen und der Nase wahrgenommen. Gliicklich
schauen sie drein mit ihren groflen Augen, Staunen iiber Erlebtes, sind
stolz, etwas geschaffen zu haben. Die Welt, beziehungsweise der Boden,

Aktion der Kinder war einfach und doch grundlegend
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ist ihnen ndher gekommen, und eine Grundlage des
Lebens ist intuitiv von ihnen begriffen worden. So ist
das Jahr auf dem Kinderacker fortgeschritten, und
wir haben Stangenbohnen in selbstgemachten Tipis
gelegt, haben eine Blithmischung fiir die Bienen wie
ein alter Sdmann ausgebracht, Kiirbisse gelegt. Jede

fiir unser Leben. Ohne eine Wertschitzung und einen
nachhaltigen Umgang mit der Erde, wird unsere Vielfalt
an Gemiisesorten und der Flora und Fauna stetig abnehmen.
Die Kinder begreifen das Wunder, das in jeder ihrer Handlungen inne-
wohnt. Im Hochsommer war der Acker voll bestellt. Natiirlich wuchsen
nicht nur unsere gewollten Pflanzen auf dem Acker, das Unkraut war
auch in rauen Mengen mitgewachsen. Die Kinder haben schwer
arbeiten miissen, um IThre Pflanzen wieder finden zu kénnen.
Aber zum Erntedankfest hatten wir sehr viele Kartoffeln geerntet,
Kiirbisse und auch unsere Bohnen waren reichlich vorhanden.
Neben dem Element Erde spielte auch immer das Element
Feuer eine grofle Rolle. Die Kinder haben gelernt, wie man
selber Feuer macht, um nach harter Arbeit kochen zu kon-
nen. Uber diesem offenen Feuer haben wir in einem grofes
Kessel Kartoffeln gekocht und Quark mit selbst gesammelten
Wildkrautern gegessen, Pommes, Apfelmus und Marmelade
gekocht, Platzchen gebacken und natiirlich Stockbrot gemacht.
Im Spatherbst und Winter ruht der Boden. Jahreszeitenfeste wie
St. Martin und Nikolaus wurden von uns in besinnlichen Nachmit-
tagen begangen.

Die Natur hat uns viel geschenkt, und wir haben sie beobachtet, genutzt und
ihr gedankt fiir den Reichtum, den sie uns zur Verfiigung gestellt hat.

Wir winschen Thnen und Thren Kindern eine
besinnliche Adventszeit mit viel Muf3e.

TANJA VOLKGENANNT UND MAREIKE BRUCK

Was Kinderhande
schaffen und
ernten



GEMUSEBAU

Gemisebau istimmer
noch Handarbeit

Wenn wir in den Medien Bilder tiber den Gemtiisebau sehen,
dann werden uns hdufig moderne €rntemaschinen gezeigt.
Diese konnen schnell grof3e Flachen Mohren, Kohl oder
Bohnen ernten oder Gemiise waschen und verpacken.

Diese Maschinen gibt es. Sie werden viel im Gemdiisebau ein-
gesetzt und wenn wir sie nicht hdtten, wére das Gemdiise wohl
deutlich teurer.

uch wir haben Beregnungsmaschinen, Mohrenroder, Abflamm-

technik, Pflanzmaschinen, Simaschinen, und seit letztem Jahr

fahrt unser Schlepper alleine, GPS-gesteuert, wie von Zauberhand
ganz gerade iiber unser Feld. Das freut uns, weil wir unseren Riicken
schonen, weil uns Arbeit abgenommen wird. Trotzdem, wenn wir un-
sere tagliche Arbeit betrachten, hat die Handarbeit einen viel stirkeren
Anteil an unserer tiglichen Arbeit als unser Umgang mit Maschinen. In
unserem vielseitigem Betrieb lassen sich viele Arbeiten nicht mechani-
sieren, unsere kleinen Bohnenfelder pfliicken wir mit der Hand, da lohnt
sich keine Maschine.

Téglich wird geerntet. Wir fahren mit dem Schlepper und dem Anhanger
auf das Gemiisefeld und ernten Salate, Broccoli, Lauch, Mangold, Peter-
silie, Kiirbis, Fenchel und tiber das Jahr verteilt noch 40 weitere Kulturen.
Im Folienhaus werden Tomaten gepfliickt und Feldsalat geschnitten. Sie
koénnen mir glauben, wenn ich sage, dass jedes Gemiise, was bei Ihnen
auf dem Teller liegt, mehrmals durch unsere Hande gegangen ist. Beim
Pflanzen als Jungpflanze oder beim Séen als Samenkorn. Beim Jaten ent-
fernen wir das Unkraut zwischen den Pflanzen, dann wird es haufig mit
der Hand geerntet, aufgeladen und auf den Hof gefahren. Dort wird es
gewaschen und sortiert, abgewogen und ins Kithlhaus geschoben. Von
dort wird es verladen, entweder auf die Schubkarre und in den Hofladen
gebracht oder in den LKW. So gelangt es dann auf die Markte nach Koln

GEMUSEBAU

Y dynamische
Kohlernte: da
+geht viel durch

viele Hinde.
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oder zu ausgesuchten Einzelhdndlern in unserer Region. Das macht uns
Spaf3, darum sind wir Gértner geworden. Wir sehen das Gemiise wach-
sen, meistens arbeiten wir aber dabei. Zum Anschauen und Genief3en
bleibt wenig Zeit. Das ist schade, denn ein vielféltiges Gemiisefeld Anfang
Juli, wenn unsere Schnittblumen auch noch bliihen, ist eine reine Freude.
Kommen Sie doch mal vorbei.

er Beruf des Gértners ist trotzdem kein boomender Berufszweig.

In den einschldgigen Fachmagazinen werden viele Gartner ge-

sucht. In den Berufsschulen gibt es keine reinen Gemiisegértner-
klassen mehr, weil Bewerber fehlen. In den Meisterschulen sieht es noch
diisterer aus. Wir bilden seit vielen Jahren aus und viele unserer Gesellen
kommen immer wieder aus dem eigenen Nachwuchs. Ohne gut ausgebil-
dete Fachkrifte wird der Gemiisebau es schwer haben. Die vielen jungen
Menschen, die bei uns die Ausbildung machen oder ein Orientierungs-
praktikum, verdndern und pragen Haus Bollheim immens. Wir werden
gefordert, hinterfragt und verlassen dann auch mal gewohnte Bahnen.
Das ist gesund fiir uns, und wir alle wollen das nicht missen. Schade, dass
nicht mehr Betriebe ausbilden. Schade ist es aber auch, dass nicht mehr
junge Menschen eine Perspektive und Freude beim Gértnern finden. Aber
das wird sich sicherlich auch mal wieder dndern.

Eine Vorstellung davon, wie wir arbeiten, kénnen Sie sich am besten vor
Ort machen. Besuchen Sie doch mal eine Fithrung iiber den Hof oder
iiber den Gemiiseacker. Beim Hoffest gehen wir auch in die Folienhédu-
ser mit Thnen. Denn direkt vor Ort konnen wir Thnen unsere Arbeit, die
Vielfalt und den Umfang unserer Felder sowie Freud und Leid am Besten
zeigen. Zahlenmaflig bewirtschaften wir ca. 12 Hektar Freilandgemiise
und 3.000 m” in den Folienhdusern. Doch unsere flichenmiflig grofite
Kultur, der Hokkaido Kiirbis, benétigt nicht die meiste Arbeitszeit, da be-
schiftigen uns die Zwiebeln, die nur auf einem Drittel der Fliche wachsen,
ungleich mehr. Das erkennt man, wenn man die feinen Zwiebelpflanzen
sieht, die keine Konkurrenzkraft gegeniiber dem Unkraut haben, und
dem gegeniiber den stark wuchernden Kiirbis, der den Boden bedeckt
und Unkraut unterdriickt. Auch die Kulturen in den Folienhdusern To-
maten, Gurken und Paprika brauchen viel mehr Zuwendung als der Spitz-
kohl im Freiland. Wochentlich miissen die Gewéchshauskulturen gepflegt,
entgeizt, aufgebunden und entblattert werden, und das im Sommer, wenn

GEMUSEBAU

die Sonne das Folienhaus autheizt. Entschddigt werden wir durch aroma-
tische Tomaten, aber auch einfach durch den Anblick einer schonen, ge-
pflegten Kultur.

Die Arbeit mit den Hinden, das Handwerk, ist bei unserer Arbeit un-
erldsslich und macht neben mancher Miihe auch sehr viel Spaf$. Unsere
Produkte brauchen eben nicht nur Wasser, Néhrstoffe und Sonne sondern
auch viel Handarbeit und héufig auch ein paar kluge Kopfe.

ARNE MEHRENS

Gemtise-Team:
Melanie, Ida, Elise,
Sandra, Ruth,
Philippe und
Johanna
Gemiise-Solo:
Arne Mehrens






JUBILAUM JUBILAUM

03:00 Der ganze Hof schlaft 08:15 Marioim Gemusekeus" -
noch, doch in der Backerei hat der Pastinakenpflege. Wasch etn,
das Tagewerk schon begonnen. sortieren, schwupp in die Kf‘ls ti
Angela gibt dem Brot den letzten und dann, wie immer sehr flott,
Schliff, damit es gut wird, darf ab zu den Kunden.

sie dabei ruhig etwas energisch

sein.

10:00 Nach dem ersten
o0:40 Feldsalat schneiden_» Schwung im Hofladen René
chon richtige Winterarbeit. und das Leergut. So m;nches
Sandra und Ruth fiir unsere vondem, was aus dem Laden
s derKmien, raus geht, kommt auch wieder
zurlck und will versorgt sein,

3§jahre, das bedeutet 12.775 Tage und an jedem
dlese.r Tage ist auf dem Hof viel geschehen. Natiirlich
hatssich in dieser Zeit vieles im Tagesablauf gedndert
und zukiinftig wird es wieder anders sein. Aber jeder
Tag kniipftan den anderen an. £s wire sicherlich
sehr spannend zu untersuchen, was aus den ersten
Bollheimtagen heute noch auf dem Hof fortlebt.

10:30 Lauch: lohanna, g_ea,'lda,
Mélanie Jonas und Benjamin 10:45 Gerade ist der Beton
2 fdem gekommen und Mats, Joha
ten und putzen aut = ; S Die
T_‘r;bestfeld’ noch ist es nicht zu und Jakob ziehen ihn glatt. Die
et Rinder im Jungviehstall werden
. ab diesem Winter einen besseren

er hier geschilderte Tagesablauf setzt sich aus kleinen Episoden Futtertisch haben.

der letzten Novemberwoche zusammen. Die Bilder sollen im Vor-

dergrund stehen und fiir sich sprechen. Dass da mal etwas un-
scharfist oder vielleicht etwas befremdlich wirken kénnte ist gewollt, es ist
halt der Alltag. Aber all diese Momente fithren dazu, dass der Boden, die
Pflanzen und die Tiere gut versorgt werden. Nur so konnen die Friichte
dieser Arbeit fiir unsere Kunden immer wieder ein Erlebnis werden.
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11:00 Nach dem vormittag-
lichen Kdsemachen kommt das
Kdseschmieren, damit er seinen
guten und wiirzigen Geschmack
bekommt. Gut sieben Kilogramm
sind es, die so ein Laib wiegt, fur
Robert eine Leichtigkeit.

11:30 Ulrike ist beim Nachtisch
angelangt: Grieppudding. €r

war groftartig, was bei unserem
Kiichenstandard nicht anders zu
erwarten war. Damit ging die Ar-
beit am Nachmittag noch besser
von der Hand.

15:00 Inder Wwerkstatt, Stefan
{ibt sich zum ersten Y ERI
Schweifzen.

Wi

JuBILAUM

11:15 Die Kiihe sind auf d'er
Weide und Sivert strgut dl.e .
Liegeflache fur die Kithe ein, fur
die Kiihe eine Freude, und das
kommt der Kasequalitdt zu gute.

12:30 Kurz vor dem Mittag-
essen, Olaf und Arne am pC
irgendwas stimmt da nicht r'nit
dem Bestellsystem.

16:15 Samstag, ,,der Markt“ ist
zurlick, Udo und Luke laden eben
noch ab. Jetzt ist es doch sehr
ruhig auf dem Hof geworden.

Im Stall geht es aber weiter, die
Tiere brauchen jeden Tag unsere
Aufmerksamkeit.

JuBILAUM

16:45 Johanna und Philippe bﬂrin-
gen den frisch geernteten Grun-
kohl in die Tiite und die Kiste, am
nichsten Tag ist er im Hofladen,
auf unseren Mirkten und in KéIn
und Bonn in den Laden.

17:30 €in Freitagsnachmittags-
loch und das wird gleich ge-
nutzt! Marion und Anne sorgen
dafiir, dass die Wurst- und Kase-
theke dem nachsten Ansturm
gewappnet ist.

17:00 Spater Nachmittag, Felix,
Stefan und Jakob unterstiitzt von
375 PS beim Drillen von 13 Hektar
Winterweizen, wenn alles gut
geht sind sie um 23.00 Uhr fertig.
Morgen soll es regnen. €s hat aber
schon um 20.00 Uhr geregnet.

0 Nach dem Abendbrot,

e ben, Kithe los

Futter ranschie ' g
machen. Sivert hat die Frith o
schichtam Abend, um 23.00

ist dann Johannes dran.

Das alles sind natiirlich nur kleine Schnipsel aus dem Bollheimer Tagespro-
gramm, es hitten hier noch eine ganze Reihe mehr gezeigt werden kénnen.
Aber vielleicht kann man schon an diesen Schnipseln erkennen: Vieles will
getan werden, um die Bollheimer Vielfalt zu pflegen.

Haus BOLLHEIM
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Dér Acketsenf

ol -wird gemulcht

Veranderungen
im Ackerbau

Im Jahr 2017 sind viele Dinge passiert. Wie in den letzten Jahren
haben wir die grofdte Herausforderung, das Wetter, so genom-
men wie es ist und versucht, das Beste daraus zu machen.

s war uns dieses Jahr moglich, 20 Hektar Zwischenfrucht anzubau-

en, die unsere wichtigste Ressource, den Boden, mit seinen Lebe-

wesen, schiitzt und weiter verbessert hat. Die Zwischenfrucht ist
eine Mischung aus verschieden Pflanzen, die den Boden im Sommer sehr
schnell bedeckt und durchwurzelt. Wenn wir im Herbst Getreide sden
wollen, wird die Pflanze klein gehéckselt und bleibt als Futter fiir unseren
besten Mitarbeiter, den Regenwurm, liegen.

Der Anbau von Zwischenfriichten steht im Fokus des Wasser-Rahmen-
richtlinien-Programms der Landwirtschaftskammer NRW zum Schutz

des Grundwassers, an dem wir seit 2015 teilnehmen. In diesem Programm
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werden auf Bollheim Versuche gemacht, um die Nitrat- Auswaschungen zu

verringern.Wir haben auch weitere Versuche zur Bodenbearbeitung ange-
fangen, die aber auch noch im néchsten Jahr fortgefithrt werden miissen. In

diesem Jahr haben wir den Grundstein gelegt, um im Jahr 2018 das Hacken

von Getreide auszuprobieren. Wenn wir hier positive Erfahrungen sammeln

koénnen, soll das weiterentwickelt werden, um langfristig die Qualitét des

Bodens und des Getreides zu verbessern. Eine wichtige Frage, der wir uns

als Hof stellen miissen, ist die Sortenfrage. Wir konnen seit 2017 behaupten,
dass alle Backgetreidesorten aus einer 6kologischen Ziichtung kommen.
Wenn die Bollheimer Getreideziichtung so weiterarbeitet wie bisher, kann

in den nichsten Jahren ein weiterer Winterweizen auf den Ackern von
Bollheim etabliert werden.

In diesem Jahr hat sich auch personell viel entwickelt. Im Frithjahr haben
sich Milan und Emilia nach zwei Jahren wieder auf den Weg gemacht,
um weitere Erfahrungen zu sammeln und ihre Ausbildung erfolgreich zu
beenden. Im Namen des Hofes mochte ich mich hier fiir die tatkraftige
Unterstiitzung bedanken. Bedanken méchte ich mich auch bei Jakob, der
mit uns ein halbes Jahr viel geschaftt hat und uns mit viel Engagement bei
der Ernte zur Seite stand. Wir freuen uns sehr, dass er uns weiterhin neben
seiner Meisterschule am Wochenende unterstiitzt. Seit dem Sommer gibt
es noch zwei Lehrlinge die einen Teil ihrer Ausbildung hier auf dem Hof
machen. Vom Kubhstall aus ist Charlotte in den Ackerbau gewechselt und
aus der Eifel hat Stephan den Weg zu uns gefunden. Es macht mir Freude,
Menschen mit so einer grofien Begeisterung und Motivation fiir die Land-
wirtschaft an meiner Seite zu haben.

Als weiteren Ansprechpartner fiir den Ackerbau hat der Hof mir das Ver-
trauen geschenkt. Ich habe schon vor ein paar Jahren meine Ausbildung
hier beendet und in den letzten zwei Jahren, neben der Meisterschule am
Wochenende hier gearbeitet. Es freut mich, den Hof weiter zu entwickeln,
viele Fragen, auch von Thnen, zu bearbeiten und ich werde alles dafiir tun,
unsere Ressourcen zu erhalten und weiter zu entwickeln.

Ich freue mich auf viele neue Begegnungen im neuen Jahr und wiinsche
eine besinnliche Weihnachtszeit!

FELIXx HARBORTH
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Ist Milchprodukte essen
vegetarisch?

Die Kdserei auf Bollheim ist dadurch, dass wir unsere eigene
Milch verarbeiten und nichts an eine Molkerei abgeben, inihrer
Organisation und ihren Moglichkeiten stark vom Stall ab-
hangig. Dieses Kalenderjahr hatten wir eine gute Milchmenge,
die zudem mit einer anderen Mitarbeiterzusammensetzung
bewdltigt werden musste.

o hat dieses Jahr der langjahrige Késer Wolfgang Schultz-Balluft

Bollheim verlassen. Das hat zu einer Mehrbelastung bei den ande-

ren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern gefithrt. Zum einen gab es
neue Arbeitsvertrige zum anderen wurde ein kleiner Berg Uberstunden
angehduft. Wir haben uns noch eine zusitzliche Hilfe gesucht und so die
Arbeit bewiltigen konnen. Und jetzt, kurz vor dem Jahreswechsel, wird
ein neuer Vollzeitkdser unsere Arbeit unterstiitzen, sodass auch wieder
Zeit fur Entwicklung zur Verfiigung steht. Die Qualitit unserer Produkte
konnte auch unter den verdnderten Bedingungen gehalten werden. Auch
dieses Jahr haben wir wieder bei der Verbandskisepriifung des VHM eine
eichnung fiir einen unserer Kédse bekommen. Der Rote Bollheimer,
chon 2013 einen Preis gewonnen hatte, hat auch dieses Jahr von
eingesendeten Késen eine Auszeichnung bekommen. Das hat
ich stolz gemacht. Auch fiir das ndchste Jahr habe ich mir vor-
gerade bei den preisgekronten Kasesorten noch mehr Bestén-
der Qualitdt und Verfiigbarkeit zu erreichen. Neben den Weich-
d das vor allem die langegereiften Hartkése, die unsere Kunden
zu Gesicht und aufs Brot bekommen.

sondere Freude hat mir dieses Jahr auch die Kiseschule, die wir im
Rahmen des Sommer- und Winterprogramms anbieten, gemacht. Freude
auch deswegen, weil durch einen tollen Artikel im Kélner Stadtanzeiger
die Werbetrommel geriihrt wurde und endlich genug Interessierte fiir diese
Veranstaltung nach Bollheim gelockt hat, die einen Einblick in die Kése-
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herstellung bekommen wollten. Die folgende Mund-zu-Mund-Propaganda
hat wohl das iibrige geleistet, sodass ich jetzt vier Veranstaltungen in Folge
anbieten konnte und hoffentlich den Monatsrythmus auch im kommenden
Jahr einhalten kann. Das Tolle an der Kaseschule sind, neben dem gespiirten
Interesse fiir unser Handwerk, die vielen Fragen, die von den Teilnehmern
und Teilnehmerinnen kommen. Das schafft Bewusstsein, nicht nur bei den
Fragenden, sondern auch bei mir. Eine Frage will ich herausgreifen, weil
ich finde, dass die Antworten etwas iiber unser Ideal der Landwirtschaft
und der Qualitét aussagen. Mit ,,uns“ meine ich das Haus Bollheim und
die Kunden. Die eine Frage ist, wo das Lab herkommt und die dann an-
schlieflende, wie das Lab gewonnen wird. Und fiir wieviel Milch das Lab
eines Kalbes reicht. Beim Lab handelt es sich um das Enzym, das die Milch
fiir die Késeherstellung gerinnen lésst. Es wird aus dem Labmagen eines
jungen geschlachteten Kalbes gewonnen. Das eiweiflspaltende Enzym wird
in der Magenschleimhaut des Kalbes gebildet und setzt sich unter anderem
aus Chymosin zusammen. Man gewinnt es aus den Kilbermégen, die im
Schlachthaus als Abfall gelten und nicht im Fleischverkauf landen. Aller-
dings wird kein Tier eigens fiir die Labherstellung getotet. »
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KASEREI

Hinter diesen Fragen stehen die Fragen: Ist Milchprodukte essen vegeta-
risch und ist der Kése vollstindig ein Bollheimer Produkt? Mit der Frage,
ob alles, was unsere Produkte ausmacht, aus Bollheim kommt, ist ja auch
eine Qualititsvorstellung verbunden. Wenn man sich einen geschlossenen
Betriebsorganismus vorstellt, sollte wohl auch das Lab von den eigenen
Kélbern kommen. Da die Gewinnung von Lab in standardisierter Qualitét
nicht zu unserem Handwerk gehort, kaufen wir das Lab beim Héndler.
Der Tischler stellt seine Sége ja auch nicht selber her. Denn das Lab ist im
lebensmittelrechtlichen Sinn ein Hilfsstoff, keine Zutat. Und die Qualitat
des Kises hingt von der gleichbleibenden Qualitit dieses Enzyms ab. Es
sollte immer gleich stark wirken, damit wir in der Késerei eine gleichmiflige
Herstellung gewdhrleisten konnen. Frither haben viele Kdsereien ihr Na-
turmagenlab selbst hergestellt und die Zusammensetzung (die ,,Labstarke®)
auf die Besonderheiten ihres Betriebes abgestimmt. Heute wird das Lab in
spezialisierten Betrieben extrahiert, was dann auch nicht mehr Naturlab
heifit. Diese Tradition aufzugreifen wire ein Ansatz, zu Bollheimer Lab
zu kommen.

Wollte man auf den Einsatz von Kalbermagenlab verzichten fiithrt der An-
satz nach Holland wo schon in den siebziger Jahren damit begonnen wur-
de, Lab auf mikrobiellem Wege herzustellen. Schimmelpilze, in der Regel
»Mucor miehei“ oder ,,Mucor pusillus Lindt sind in der Lage, im Rahmen
vielfaltiger Stoftwechselverinderungen auch ein Enzym zusammenzubauen,

Traditionelles Lab

Lab ist ein Enzym zur Gerinnung des Milcheiweifs, das
traditionell aus Kdlbermdgen gewonnen wird. Dieses gibt
es in standardisierter Form als Labextrakt oder in Form
von Kdlbermagen bzw. Labpaste, welche dann als Natur-
lab bezeichnet wird

Mikrobielles ,,Lab*

Mikrobielles Lab ist ein milchfremdes Enzym, welches
von Schimmelpilzen produziert wird und eigentlich als
Labaustauschstoff deklariert werden misste.
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das Milch zur Gerinnung bringt. Dieses mikrobielle Lab wird félschlich
auch als pflanzliches Lab bezeichnet. Was wesentlich fiir die geschmack-
liche Qualitat des Kases durch die Art des Gerinnungsstoffs ist, ist dass das
Enzym weiter wirkt, im Verborgenen, namlich im Kése bei der Késereifung
auf den Abbauprozess von Fett und Eiweif§ und damit auf den Geschmack
des reifen Késes. Das Kalberlab ist das urspriingliche Enzym, mit dem seit
mehreren Tausend Jahren der tierische Rohstoff Milch in Form von Kése
haltbar gemacht wird. Aus diesen Griinden kommt fiir mich der Einsatz
von mikrobiellem Lab nicht in Frage.

Allerdings spielt auch die Herstellungsqualitit eine sehr grofie Rolle, die
beim Lab im Grunde schon bei der Kélberaufzucht beginnt. Und so bringen
mich diese Fragen auf den Gedanken, wie es wiére, wenn wir in Bollheim
auf den Zukauf des natiirlichen Hilfsstoffs Lab verzichten wiirden. Wir
verarbeiten und erzeugen mit etwa 60 Kithen 360.000 Liter Milch jahrlich.
Von dieser Menge verarbeiten wir einen Teil zu Joghurt und Quark, und
verkaufen Rohmilch im Laden. Fiir diese Produkte benétige ich kein oder
nur sehr wenig Lab. Somit verbleiben noch 280.000 Liter Milch, die zu
Kise verarbeitet werden. Um diese Milchmenge fiir die Kaseherstellung
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zur Gerinnung zu bringen, brauche ich 56 Liter Lab. Das ergibt 28.000 Kilo

Kise. Das Lab eines Kalbes reicht fiir etwa 7.500 Liter Milch. Das bedeutet,
dass wir fiir die Menge Kése, die wir herstellen, 37 Kélber schlachten und

als Kalbfleisch verkaufen miissten, um den Labmagen als ,,Nebenprodukt*
zu haben. Da jede Kuh etwa einmal pro Jahr kalbt, bleiben noch 23 Kilber
fiir die Nachzucht, wovon 15 wieder Kithe werden und 8 Tiere gemistet

werden konnen.

Die Frage aufgreifend, ,,ist Milchprodukte essen vegetarisch?®, setzte ich
die Milchproduktemenge in Bezug zu dem Fleisch, das anfillt, wenn eine
Kuh 6 Jahre alt ist. Das heifit, unser Milchproduktesortiment und die Idee
Lab selbst herzustellen beriicksichtigend, wiirde zu einem Kilo Bollheimer
Kise gehoren: Ein Drittel Liter Milch, 1 Kilo Joghurt und 1 Kilo Quark.
Auflerdem 130 g Kalbfleisch, 190 g Kuhfleisch und 100 g Ochsenfleisch.
Demnach miisste ein leidenschaftlicher, vegetarischer Kiseesser eigentlich
wochentlich eine Fleischmahlzeit essen. Doch ich vermute, dass wir es
vorerst wie die Tischler halten werden und unsere Hilfsstoffe nicht selbst
produzieren. Aber dieses Gedankenspiel bringt unsere Ideale auf den Bo-
den zuriick und zeigt, dass wir in einem stdndigen Entwicklungsprozess
sind, in dem wir natiirlich nicht alle Wege gehen miissen, aber auf jeden
Fall dariiber nachdenken und mit unseren Kunden und Kundinnen sowie
untereinander im Austausch bleiben miissen.

OLAF SEYD

Rechenbeispiel ,,Bollheimer Lab“

Wiirde Bollheim sein eigenes Lab produzieren und alle
Tiere behalten, ergdben sich folgende ,,Nebenprodukte
auf1 kg Kdse:

«

0,33 Liter Milch
1kg Joghurt

1kg Quark

130 g Kalbfleisch
190 g Kuhfleisch
100 g Ochsenfleisch

+ + + + +

1 kg Kdse
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MARKTLEBEN

Wie die Jungfrau zumKinde....

...so kamich anno 2002 an meinen Minijob in der Kdserei. Meine

Kinder waren grof3 genug und Mama wollte sich mal frischen
Wind um die Nase wehen lassen. Just im rechten Moment er-
schienin der,,Ranzenpost“ der Erftstddter Waldorfschule ein
Jobangebot der Bollheimer Késerei und ich stieg mit Schwung
in das Bollheimer Geschehen ein.

Neben der Arbeit in der Kaserei und parallel einigen Jahren im Bollheimer
Hofladen bekam ich Gefallen daran, auf den Kolner Oko-Mirkten mitzuar-
beiten. Da ich die Kommunikation mit den Kunden und den abwechslungs-
reichen Arbeitstag sehr zu schitzen lernte, konzentrierte ich mich nach ¢
Jahren Késerei nur noch auf den Marktbereich und arbeite nun bereits seit
nahezu 11 Jahren nur noch dort. In dieser Zeit kam es immer wieder zu
herzlichen, interessanten, lustigen, manchmal nachdenklich machenden
Gesprachen mit Kunden und Mitarbeitern.

Wir fahren zu jeder Jahreszeit und, egal ob es Stein und Bein friert oder
die Sonne vom Himmel brennt, jeder Markttag hat seinen Reiz und seine
Anforderungen. Die Zeit vergeht an so einem Markttag wie im Fluge. Sehr
viel Unterschiedliches will erledigt werden und Langeweile ist ein Fremd-
wort. Neben der eigentlichen Marktzeit findet die Vor- und Nachbereitung
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MARKTLEBEN

statt, Bestellungen wollen erledigt werden, die Hygiene der Lager und des
Arbeitsbereichs erfordern unseren Einsatz.

Nach den nun tiber 15 Jahren meiner Arbeit auf dem Hof ist Bollheim
schon nahezu ein zweites Zuhause fiir mich geworden. Es herrscht ein
sehr freundschaftlicher Ton und wir unterstiitzen und informieren uns
nach Kriften. Wenn ich mal ein paar Tage nicht da war oder Urlaub hatte,
freue ich mich immer wieder darauf, ,,meine Bollheimer“ wiederzusehen
oder auf der Terrasse einen Kaffee zu trinken.

Es macht mir Freude, unseren Stammkundenkreis durch ein gutes An-
gebot, gute Beratung und freundliche Bedienung zu erweitern. Ich weif3,
was der Einzelne so braucht und freue mich tiber positive Riickmeldungen
oder neue Ideen, die unser Sortiment bereichern kénnen. Gerne lasse ich
die Kunden von unseren Késesorten probieren und finde gemeinsam mit
ihnen den richtigen Kése, sei es fiir den familidren Abendbrottisch oder
das Késebuffet. Oft kommt es vor, dass ich Fragen zum Thema Herstellung,
Zubereitung, Haltbarkeit oder Lagerung beantworte, gelegentlich halte ich
zuvor noch Riicksprache mit unserer Késerei oder den Lieferanten.

Die Zusammenarbeit mit Kolleginnen und Kollegen bereitet mir viel Freu-
de. Viele kamen und gingen im Laufe der Jahre, was nicht immer positiven
Anklang bei unseren Kunden fand und auch von uns gestandenen Markt-
mitarbeitern immer wieder aufgefangen werden musste. Gerne gebe ich
meine Erfahrungen weiter, ,,learning by doing“ ist im Marktbereich sehr
wichtig. Jeder neue Mitarbeiter bringt seine eigenen Fahigkeiten und sei-
nen eigenen Hintergrund mit. Bis jetzt ist es uns immer gelungen sie oder
ihn in ein gut funktionierendes Team zu integrieren, denn wir arbeiten
an einer Sache und werden gemeinsam besser. Sei es im Késebereich oder
beim Bollheimer Gemiisestand, wir kdnnen unsere Produkte voll und ganz
vertreten. Wir kennen Herstellung bzw. Anbaumethode und wissen um die
Qualitat, die wir vermarkten.

Bollheim ist nach all den Jahren fiir mich nicht nur einfach ein Arbeitsplatz,
sondern ein Ort, an dem ich mich wohl und integriert fiihle. So kann es
gerne noch einige Jahre weiter gehen.

DAGMAR BEWERSDORFF
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Marktwetter

Das war im letzten Jahr leider ein wenig durchwachsen.
sVertrieb“ und ,,Produktion” sind manchmal nicht einfach
unter einen Hut zu bekommen. Und was schleichend an-
fing, bekam mit der Zeit doch eine gewisse Eigendynamik.
Sie als Kunden haben einen verstiarkten Gesichterwechsel
an unserem Marktstand miterlebt. Und wir mussten erle-
ben, dass die Gemeinschaft zwischen Markt und Hof ein
viel zarteres Pflinzchen ist als gedacht. Routine kann trii-
gerisch sein. Wie bei allem ist es immer etwas mehr, worauf
es ankommt. Und so gab es ein paar Wetterumschwiinge.
Aber mehr Achtsambkeit in alle Richtungen lassen das Baro-
meter steigen und 6ffnen neue Perspektiven. Schon jetzt ist
eine wiedergewonnene Form gegenseitiger Anerkennung
und Begeisterung zu spiiren, die hoffentlich auch Thnen
als Kunden spiirbar ist. Dafiir und fiir das gemeinsame
konstruktive Anpacken bin ich allen Bollheimern ,nah*
und ,,fern” sehr dankbar.

Hans v. HAGENOW
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BLUMEN VOM FELD

Bollheimer
Schonheiten

Ja, auch die Seele braucht Nahrung!

Das Jahr liber arbeite ich im Gem{isebau -
mit sehr viel Liebe und Freude. €igentlich
wiirde die Asthetik der Gemiisepflanzen
fast schon als Belohnung fiir die Miihen
reichen, aber ich kann es nicht lassen
und muss jedes Jahr noch Blumen als
i-Tupfelchen dazu haben.

ass ich Thnen, liebe Kunden, damit auch

noch ein wenig Freude bereiten kann, ist

doch fiir beide Seiten eine gewinnbrin-
gende Situation. Bei der Auswahl greife ich gerne
auf altbewihrte Sorten Sommerblumen zurtick,
die tiberwiegend einjdhrig angebaut werden.
Diese stehen dann zwischen dem Gemtise auf
dem Feld. Zusitzlich sind in diesem Jahr noch
Zweijahrige dazu gekommen, wie zum Beispiel
die Bartnelke. Néchstes Jahr wird auch die Akelei
in ihrer ganzen Vielfalt und in hoffentlich vielen
Variationen erstrahlen. Diese Zweijahrigen bie-
ten die Moglichkeit, auch schon etwas frither im
Jahr Blumen zum Verkauf anzubieten. Auflerdem
gibt es ein paar Stauden, wie zum Beispiel den
schmalblattrigen Sonnenhut, Salbei und Fette
Henne.

Bei den Einjahrigen gibt es immer einige, die mir
ganz besonders viel Freude machen. Das sind auf
jeden Fall die Léwenmaulchen, ohne die ich fast
schon etwas aufgeschmissen bin. Sie lockern je-
den Straufl mit ihrer besonderen Bliitenrispe auf.
Dann gibt es die strahlenden Ringelblumen, die

BLUMEN VOM FELD

robusten und etwas altmodischen Strohblumen,
den unglaublich blauen Rittersporn, die wunder-
schonen rosa Malven, die Zinnien, die leucht-
enden Sonnenblumen, den zarten Leberbalsam,
die extravaganten Dahlien und natiirlich, im
Frithsommer, die Kornblumen, die ja eigentlich
auch so im Feld wachsen und nur aus praktischen
Griinden noch zusétzlich von mir angebaut wer-
den, damit ich nicht noch durchs Getreidefeld
laufen muss, wenn ich morgens die Blumen ernte.

Wahrscheinlich habe ich eine ganze Menge
meiner angebauten Blumen gar nicht erwéhnt,
aber jede einzelne Bliite ist in ihrer Einzigar-
tigkeit vollkommen. Wenn wir Gemiisegértner
mit einem ganzen Anhdnger voll Gemiise und
Eimern voll Blumen vom Feld kommen, fragen
wir uns oft, welche wir eigentlich ganz personlich
am schonsten finden. Und diese Frage ist dann
wirklich nicht einfach zu beantworten!

In diesem Jahr haben auch die von uns belieferten
Einzelhdndler Blumenstraufle von mir verkauft.
Es ist schon fiir mich zu sehen, dass sich Blu-
men aus regionalem, biologischem Anbau immer
grofierer Beliebtheit erfreuen. Ich kann es kaum
abwarten, im Frithjahr die Blumen fiir die neue
Saison vorzuziehen. Eventuell werde ich ein paar
neue Sorten von Bingenheim ausprobieren. Es
bleibt spannend.

Bis zur nachsten Sommerblumensaison wiinsche
ich Thnen zunichst eine ruhige und besinnliche
Weihnachtszeit, mit viel Tannengriin, Zapfen
Zweigen, Moos und Efeu und ein schénes Frith-
jahr mit Narzissen, Krokussen und Tulpen!

MELANIE GUTH-MEHRENS

" w bollheim o

Bollheimer

Blumen
vom Feld
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Umgetopft

In vielen Momenten des Lebens bedienen wir
uns eines Vokabulars aus der Botanik: ,,Frieden
sden’, ,einen Gedanken keimen lassen’, ,eine
Beziehung muss gepflegt und gegossen werden’,
»eine Idee reifen lassen®, ,,um am Ende die Friichte
seiner Arbeit betrachten zu konnen®.... Ein wich-
tiger gértnerischer Arbeitsschritt ist aber auch
das Umtopfen. Damit eine Pflanze sich entfalten
kann, muss man die Grofle des Topfes zwischen-
durch an den benétigten Wurzelraum anpassen.

Kai, Maike und Friedel Himstedt haben diesen
Schritt gewagt. Nach 7 Jahren tatkriftiger, inno-
vativer, gartnerischer und menschlicher Unter-
stiitzung auf Haus Bollheim haben sie sich in
diesem Jahr von uns verabschiedet, um in die
Betriebsleitung des Demeter-Gartnerhofes ,,Réllingsen® in Soest einzu-
steigen. Eine neue Herausforderung, fiir die wir den Dreien von ganzem
Herzen alles Gute wiinschen und eine neue Herausforderung auch fiir mich
als Nachfolger. Nach meinem Jahr auf der Gartenbau-Fachschule in Essen,
wo ich meinen Meister im Gemiisebau gemacht habe, freue ich mich jetzt
die Verantwortung fiir den Anbau in unseren Folienhdusern ibernommen
und hier auch selber meine Topfgrofie erweitert zu haben.

An dieser Stelle mochte ich auch meinen personlichen Dank an Kai und
Maike aussprechen, fiir den reichen Erfahrungsaustausch und die hier
gewachsene Freundschaft.

Rockon ...
SAMUEL BOYER
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Kennste dieses
komische Gefuhl...?

Ich arbeite nun schon bald zwei Jahre im Hofladen auf
Bollheim und ich muss sagen, es ist doch schon etwas
anderes im Vergleich zu meinen vorherigen Arbeits-
stellen im €inzelhandel.

Damals als Kunde merkte ich schon beim Betreten des Hofladens
diese einzigartige, entspannte und friedliche Atmosphire, in der sich
einzelnen Bereiche wie Késetheke und Brottheke, sowie Gemiisebe-
reich und Kasse gemiitlich einbetten. Fiir mich als Mitglied dieser
Gemeinschaft im Laden und auch auf dem ganzen Hof Bollheim,
zieht sich dieses Gefiihl des freundschaftlichen Miteinanders und
der familidren Umgebung téglich fort. Trotz der allmorgendlichen
Vorbereitungen im Laden, um den Kunden einen reprisentativen
Ort mit biologischen Variationen an Lebensmitteln herzurichten,
bleibt auch hier nicht der Spafd auf der Strecke. Jeden Morgen bin
ich schon aufs Neue gespannt, was sich heute wieder Komisches
und auch Interessantes ergeben wird, entweder aus einem Gesprich
heraus oder aber durch eine lustige Situation.

Ich komme sehr gerne hier arbeiten und empfinde es auch als eine
sehr fiirsorgliche und soziale Umgebung, in der man aufeinander
achtet und sich um andere kiitmmert, wenn der Tag mal nicht so
gut begonnen hat. Die vielen unterschiedlichen Charaktere und ihre
ebenso verschiedenen Lebensgeschichten und Erfahrungen tragen
erheblich zu diesem Gefiihl bei.

Was sich jetzt vielleicht anhort wie eine Hommage an Bollheim und
seinen Hofladen, ist vielmehr die Erkenntnis eines Lebensgefiihls,
welches sich durch alle Personen und Bereiche auf Bollheim an die
Kunden und Besucher transportiert.

RENE HERMES




STALLTEAM

Der Neue im Stall

Familie Simons — mit 7,5 Tonnen Leben, im Bus und auch mit Hénger
fiir den Klauenstand, sind wir vor zwei Monaten vom Bodensee hierher
gezogen. Die letzten fiinf Jahre haben wir am Lehenhof verbracht, wo
Johannes als Betriebsleiter des reinen Heumilchbetriebes den neuen Stall
gebaut und die neuen Strukturen entwickelt hat. Nun sind wir hier, beladen
mit Erfahrungen und freuen uns, diese nun hier zum weiteren Gedeihen
beitragen zu koénnen. Johannes ist seit Oktober Bereichsleiter im Kuhstall
und wir Damen leben uns so ein: ich, mit Management-Studium nebenher
in Freiburg, Janna, die sich schon ein wenig als Gértnerin versteht und
mit ihren drei Jahren hilft, wo sie kann, und Henriette, die mit knapp zwei
Jahren alles erforscht, was sie so findet und sich tiber Tier und Mensch auf
Bollheim freut.

Soist es eine Freude hier zu sein, an diesem Ort, an dem 35 Jahre biologisch-
dynamische Wirtschaftsweise so spiirbar sind. An einem Ort, an dem wir
mit offenen Armen empfangen wurden und uns freuen, zum weiteren
Gelingen dieser 35-jahrigen Tradition beitragen und ihr Neues hinzufiigen
zu kénnen, um die Zukunft mitzugestalten.

LAURA SIMONS
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Unser Zuchtbulle

Seit fast sechs Jahren begleitet unsere
Milchvieherde ein Zuchtbulle, der fiir
reichlich Nachwuchs sorgt.

ei der Auswahl eines Deckbullen ist eine

hohe Aufmerksamkeit erforderlich, da

die weiblichen Nachkommen wesentlich
die Qualitit der zukiinftigen Milchviehherde
bestimmen. Nicht umsonst hat deshalb der alte
Zichterspruch ,,Der Bulle ist die halbe Herde!“
nach wie vor uneingeschrénkte Giiltigkeit. Kon-
kret bedeute dies, dass ein Deckbulle die nach-
folgenden Anforderungen erfiillen sollte: guten
Charakter, Friedfertigkeit und Umgang, sicheres
Decken und hohe Fruchtbarkeit, Leichtkalbig-
keit, Vererbung vitaler, gesunder, frohwiichsiger
Kilber mit sicherer Veranlagung fiir gute Milch-
bildung, leichte Melkbarkeit, ausgeglichene Eu-
terform, stabiles Fundament und Langlebigkeit.

Unser Zuchtbulle namens Louis wurde am
19.12.2011 hier auf dem Hof geboren. Seine Mutter
namens Clementine wurde ebenfalls hier auf dem
Hof geboren. Sie stammt aus einer Kuhfamilie mit
gut plazierten Eutern, sehr guter Milchleistung,
gutem Fundamet und Langlebigkeit. Der Vater
namens Luini stammt aus einer dinischen Rot-
buntzucht mit den Erbmerkmalen fiir gut pla-
zierte Euter, sehr gute Milchinhaltsstoffe (Milch-
fett, Milcheiweif3), guter Fruchtbarkeit, und seine
ménnlichen Nachkommen zeichnen sich durch
hohes Fleischbildungsvermogen aus. »

Louis!

..und sein
Nachwuchs beim
Saufen
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Louis verlebte seine Aufzucht bis zum deckfihigen Alter mit den gleichaltri-
gen, weiblichen Zuchtkialbern unter identischen Bedingungen im Stall und

auf der Weide. Mit Erreichen des deckfahigen Alters von 25 Lebensmonaten

endete die Weidehaltung fiir Louis. Mit zunehmender Deckaktivitat ver-
dndert sich das Verhalten eines Bullen zu seinen Kithen und auch zu uns

Menschen. Von nun an ist erhéhte Vorsicht geboten, weil er instiktiv seine

Herde schiitzen und sein Revier verteidigen will. Aus Sicherheitsgriinden

lebte Louis von nun an im Stall mit angrenzender Allwetterterrasse, die er
bis heute immer mit einem weiblichen Rind zu teilen bereit war.

Louis kam am 23.1.2013 das erste Mal zum Deckeinsatz und sorgte somit
dafiir, dass am 2.11.2013 sein erster mannlicher Nachwuchs zur Welt kam.
Louis hat bis heute 232 Nachkommen, davon 94 weibliche und 138 mann-
liche Kélber. Fiir seine stattliche Leistung kam er 293 Mal zum Deckeinsatz.
Die meisten seiner Nachkommen sind sehr frohwiichsige, robuste und
mit guter Muskulatur versehene Kilber. Die ersten Tochter haben bereits
gekalbt und werden hier gemolken. Auffillig gute Erbmerkmale bei den
Tochtern sind die gut plazierten Euter, Milchinhaltsstofte, gute Fundamente
fiir die sichere Standfestigkeit und hohe Laufleistung, die auf den Weiden
benotigt wird. Damit wir uns mit den weiblichen Nachkommen in Zukunft
auch ziichterisch weiterentwickeln konnen, wird Louis in diesem Jahr Haus
Bollheim fiir immer verlassen miissen. Ein junger, neuer Deckbulle ist

bereits in Aussicht und wird in diesem Jahr mit der Bollheimer Milch- Zﬁchtu n gsfo rschun g Im Uhrzeigersinn:

viehherde eine neue Herrausforderung antreten konnen. Ich bin gespannt! gmmer, begrann-

und Hofsortenentwicklung it

SIVERT JOERGES

Was beinhalten eigentlich Methodik und Ziele der biologisch-
dynamischen Pflanzenzucht? Die biologisch-dynamische
Pflanzenzucht steht noch sehram Anfang.

s muss daher an den Grundlagen einer Ziichtung gearbeitet wer-

den, die in der Lage sein wird, mit Hilfe gezielter Anwendungen

Pflanzen in die gewiinschte Entwicklungsrichtung zu bewegen, d. h.

ihren Lebensleib nachhaltig so zu beeinflussen, dass die Pflanze sich in

ihrer physischen Erscheinungsform ebenfalls dauerhaft dndern kann und

wandlungsfihig bleibt gegeniiber ihren Umfeldeinfliissen. Dabei wird die

Kreuzungsziichtung bei Selbstbestaubern bewusst nicht angewendet, was

..und Ausruhen. damit auch Hybridziichtungen ausschlief3t. Natiirliche, unerzwungene,
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Im Uhrzeigersinn:
Hummelpaarung,

Pappelfalter und
ein unbekannter
Gast

ZUCHTGARTEN

aber selten auftretende Kreuzungen werden, sofern sie einem Ziichtungs-
ziel entsprechen, berticksichtigt. Es wird nachfolgend notwendig, um die
Methodik in ihrer weitreichenden Bedeutung genau erfassen zu konnen,
etwas ausfithrlicher auf den Ansatz der biologisch-dynamischen Pflan-
zenentwicklung und demgegeniiber der Kreuzungsziichtung einzugehen.

Die Haupteinflussnahme geschieht tiber das Korn im Moment der Aussaat,
dem Moment der tatsidchlichen Befruchtung, in dem der ménnliche Same
von der miitterlichen Erde aufgenommen wird. Dieser Befruchtungsmo-
ment ist ein Tor fiir alle Umwelteinfliisse irdischer wie auch kosmischer Na-
tur, wihrend bei der Bestdubung der Pflanze tiber den Pollen, der durch die
Luft die kosmische Warme und den Bauplan seiner Art (Artbild) aufnimmt,
»nur“ die Bildung des kosmischen (himmlischen) Samens veranlasst wird.
Es leuchtet hierbei ein, dass sich durch die Aufnahme eines Pollens ei-
ner ,,fremden” Pflanze, wie sie bei der Kreuzungsziichtung erfolgt, zwei
Erbstrome unterschiedlicher Herkunft begegnen und nun sich Spielarten
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moglicher Kombinationen aus bereits in der Vergangenheit entstandenen
Eigenschaften ergeben. Der Ziichter wihlt dann die seinem Pflanzenbild
am meisten entsprechende Pflanze aus.

as Ziel der biologisch-dynamischen Pflanzenentwicklung ist es

dagegen, den Einflussmoment der Aussaat ganz bewusst zu wih-

len, um entsprechend gerichtet den ganz gegenwirtigen Impuls
der Schopfung - des irdisch-kosmischen Umfeldes — pflanzenverfiigbar
zu machen, ihren Lebensleib zu stimulieren, um ihn zu wandeln. Das
Wandeln geschieht in diesem Falle in ganz geistesgegenwirtiger Art und
Weise und wird Eigenschaft des Lebensleibes. Demgegeniiber kombiniert
die Kreuzungsziichtung schon gewordene Eigenschaften, also Altes und
der Befruchtungsmoment (Zeitpunkt der Aussaat) bleibt entsprechend
unbeachtet. Die Forschung auf diesem Gebiet mochte die Moglichkeiten
und die Handhabung dieser gegenwirtigen Schopfungsimpulse fiir die
Pflanzenzucht erarbeiten. Solch verschiedene Schépfungsimpulse konnen
aus folgenden Situationen gesetzt werden:

«  Sommernaher oder winternaher Anbau

o Morgen- oder Abendsaaten

«  sortenspezifisch ausgewihlte Planetenkonstellationen

«  Aussaat in den Heiligen Nachten

« unterschiedliche Standorte im Wechsel, wie Berg, Tal oder Kiiste,
Kontinent

o Kristallanwendungen am Samen

o Priparateanwendungen am Samen oder der Erde

«  Eurythmie als ein Beispiel vielfiltiger Anwendungen wie Klang,
Farben u.v.m.

Ein ganz anderer Gesichtspunkt ist natiirlich die Pflege der Pflanzen, nach-
dem ihr Aussaatzeitpunkt erfolgt und seine Umsténde festgelegt sind, und
die Pflege des Bodens, in den gesat wird. Auch hier lassen sich nachhaltig
MafSnahmen ergreifen, die itberwiegend auch vom Landwirt ergriffen
werden konnen, die der Ziichtungsarbeit aber nicht vorenthalten werden
diirfen, da sie auch wesentlich an einer positiven Pflanzenentwicklung
beteiligt sind. Dabei handelt es sich unter anderem um:

o Zwischenfruchtanbau und Bodenbearbeitung
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o Diingung mit, mit biologisch-dynamischen Praparaten versehenen,
Komposten

«  Anwendung der biologisch-dynamischen Spritzpraparate auf Boden
(Hornmist) und Pflanze (Hornkiesel)

«  Striegeln oder Hacken

«  Landschaftspflege

ine besondere Stellung nimmt schlussendlich die Ernte ein. An die-

ser Stelle wird es dem Landwirt schwer fallen, einen anderen Zeit-

punkt der Ernte zu wihlen, als den fiir den Mahdrusch notwendi-
gen Reifezustand der Totreife. Erst dann hat das Korn den notwendigen
Wassergehalt von 13 bis 16 % erreicht, um sicher und trocken genug ein-
gefahren werden zu konnen. Versuche haben allerdings gezeigt, dass das
Stadium der Vollreife (ca. 7-10 Tage vor der Totreife), ab dem nur noch
die Warme wichtig ist, um die Samenbildung abzuschliefen, fiir den Rei-
feprozess und die daraus entstehenden neuen Pflanzen sehr férderlich in
Bezug auf Gestalt- und Aromabildung ist. Die biologisch dynamischen
Zuchtungserfolge lassen sich also durch gezielte Selektion oder Garben-
schnitt etwas grofSerer Parzellen mit der Sense zur Vollreife verbessern.
Diese Arbeitsschritte werden in der Hofsortenentwicklung, zu der sich
ein Landwirt entschliefit, wieder dadurch moglich, dass das Saatgut auf
dem individuellen Hof stufenweise von Kleinparzelle iiber Vermehrungs-
stufen zur Produktion von Jahr zu Jahr gefithrt wird und der Landwirt
in den Kleinparzellen selektieren und Garben schneiden kann und damit
im Zusammenklang mit allen anderen oben genannten Mafinahmen sein
Saatgut kontinuierlich weiter an Umfeld und Kosmos anschlieflen kann.
Diese Mafinahmen werden von verschiedenen Hofen nur individuell in-
tensiv angewandt werden konnen.

Der Sinn - und vor allem die Notwendigkeit — einer solchen Vorgehens-
weise liegt im Wesentlichen darin, dass dem Menschen in der Ernahrung,
nach einem erfolgreichen Entwicklungsprozess, Pflanzen zur Verfiigung
stehen, deren Lebensleiber durch bewusste Fithrung des Ziichters und auch
des Landwirtes, der seine Hofsorten in angepasster Weise anbaut, soweit
beweglich werden und an den lebendigen Kosmos und sein irdisches Um-
feld angeschlossen sind, dass auch dem Menschen durch diese Ernahrung
eine geistesgegenwirtige Denkungs- und Lebensart besser ermoglicht wird,
als es durch entsprechend starre Formkrifte uniformierter Sorten jemals
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geschehen kann - immer vorausgesetzt, der einzelne Mensch mochte dies
auch aufgreifen. Gerade diese geistesgegenwirtige Denkungs- und Le-
bensart ist in heutiger Zeit fiir eine positive Entwicklung der Menschheit
unbedingt notwendig.

Projektleiter: Patrick Schmidt, 51 Jahre; Staudengirtner; Kennenlernen
der biologisch-dynamischen Getreidezucht und Hofsortenentwicklung
1995 bei G.W. Schmidst, Pflanzenziichter und Okologe auf dem Eschenhof
in Uef3/Vulkaneifel

Titigkeit: Aufbau eines eigenen Zuchtgartens seit 2002 in der Vulkaneifel;
Hofsortenentwicklung auf verschiedenen Betrieben in Eifel, Rheinland und
Norddeutschland - zur Zeit sind sieben Betriebe in der Betreuung; intensive
Zusammenarbeit mit Haus Bollheim und der Mithlenbackerei Zippel seit
2006; Umzug mit dem gesamten Zuchtgarten nach Haus Bollheim 2012
und Weiterentwicklung bis heute
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Ansbruc'h und,
Beanspruchung
des Bodens -

Im Gemiisebau und besonders im geschiitzten Anbau geht es
immer wieder um die Frage der Beanspruchung des Bodens.
Die wirtschaftliche Nachhaltigkeit erfordert von uns eine gut
durchdachte Nutzung des Bodens, um ertragreich aus ihm
schopfen zu kénnen. Um ihn dabei aber nicht zu erschépfen,
ist ein gut aufgestellter Plan fiir eine 6kologische Nachhaltig-
keit mindestens genauso wichtig.

ie intensive gartenbauliche Nutzung eines Stiicks Erde fiihrt lang-

fristig zum Abbau des Bodens, insbesondere seines Humusanteils.

Die Humusschicht ist der lebendigste Teil des Bodens, in dem
die meisten Bodenlebewesen und Mikroorganismen fiir die Umsetzung
von organischer Masse in pflanzenverfiigbare Nahrstoffe sorgen. Im
biologisch-dynamischen Anbau geht es nicht in erster Linie darum die
Kulturpflanzen selbst zu erndhren, sprich zu diingen, sondern darum, ei-
nen kontinuierlichen, schonenden Bodenaufbau hinzubekommen, um
den Kulturpflanzen diese lebendige Erde als Grundlage bieten zu kénnen.
Dies geschieht auf verschiedenste Arten und Weisen. Eine weite Frucht-
folge mit vielfiltiger Pflanzenfamiliendiversitdt, den Anbau von Griin-
diingungen mit Leguminosengemengen und das Ausbringen von hofeige-
nem Kompost und Stallmist sind ein paar Beispiele.

In unseren Folienhdusern mochte ich diese Aufgabe in den Fokus nehmen,
weil sie hier besonders anspruchsvoll ist. Hier haben wir nicht die Méglich-
keit eine Fruchtfolge aufzustellen, in der neben Gemiise auch Getreide und
Griinland vorkommen. Die Diversitit ist in der Regel erheblich geringer
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als im Freiland. Der Anbau hier wird mafigeblich bestimmt von Nacht-
schattengewidchsen (Tomate, Paprika, Peperoni), Kiirbisgewachsen (Gurke)
und Baldriangewéchsen (Feldsalat). Weitere Pflanzenfamilien kommen nur
kurzzeitig als Zwischenfriichte zum Einsatz. Die Nutzung des Bodens im
Folienhaus ist besonders intensiv. Unter dem Aspekt der wirtschaftlichen
Nachhaltigkeit ist es wichtig, produktive Anbauflichen im Folienhaus zu
haben, die moglichst nicht leer stehen. Doch genau hier gerate ich in Kon-
flikt mit meinem Anspruch an Boden.

Mut zur Licke - Zeit fiir Erholung

Vor vier Jahren haben wir uns dazu entschieden die Fruchtfolge in den
Folienhdusern umzustellen. Die Stangenbohne hat Einzug erhalten und
somit eine neue Pflanzenfamilie, die Leguminose oder Hiilsenfrucht. Sie
hat die Eigenschaft tiber ihre Wurzelknéllchen eine Symbiose mit Stick-
stoff fixierenden Bakterien einzugehen und somit die Bodenfruchtbarkeit
aufzubauen. Leguminosen wie Bohnen, Erbsen, Lupinen, Wicken oder
Klee werden auf Grund dieser Eigenschaft auch haufig in Griindiingungen
verwendet. Und damit wiren wir beim néchsten Stichwort. Wenn Ende Juli
die Bohnenernte im Folienhaus von der im Freiland abgel6st wird, folgt
eine Zeit der Bodenerholung. Seit nun ebenfalls vier Jahren belegen wir
nach dem Raumen der Bohnenkultur jeweils ein halbes Folienhaus mit
Griindiingung. Diese besteht meist aus einer Mischung aus Roggen oder
Hafer, Phacelia (Bienenfreund) und Erbse und ermdglicht dem Boden sich
zu regenerieren und Néhrstoffe zu binden. Nach gut acht Wochen wird sie
dann gemulcht und in den Boden eingearbeitet, wo sie humusaufbauend
wirkt. Rein rechnerisch erreichen wir durch diese Anbaupause in Verbin-
dung mit den sonstigen Kompost- und Mistgaben zu den Sommerkulturen
eine positive Humusbilanz. Das heifit, es wird mehr Humus aufgebaut als
gezehrt. Fir die Bestatigung dieser Rechnung warte ich mit Spannung auf
die Ergebnisse der Bodenproben im Friihjahr.

Weitere Moglichkeiten zum Humusaufbau in den Folienhdusern, wie z. B.
das Diingen und Mulchen mit Kleegrasschnitt oder Silage, konnten in
Zukunft durchaus als Praxisversuche in Erwidgung gezogen werden, weil
ich denke, dass wir mit diesem ersten Schritt zu einer lebendigeren Erde
in den Folienhdusern eine wichtige Richtung eingeschlagen haben, die ich
gerne in den kommenden Jahren weitergehen mochte.

SAMUEL BOYER
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KARTOFFELBAU

Drinnen und draufien

In manchen Jahren @ndert sich nicht viel. Andere Jahre bringen
viele Neuerungen. 2017 hat fiir den Kartoffelbau in Lagerung
und Aufbereitung nicht viel Neues gebracht. Draufien auf dem
Acker gibt es viel Neues zu berichten.

as Jahr 2017 war durch ein paar Extreme gepragt. Ende April gab

es eine sehr kalte Nacht. Bei uns haben wir -6 bis -8 Grad gemes-

sen. Der grofdte Teil des Frithkartoffellaubs ist in dieser Nacht
trotz Abdeckung erfroren. Allerdings kein Vergleich zu den Schiden, den
diese Frostnacht bei Obst- und Weinbauern angerichtet hat. Der Juni war
sehr trocken, Juli und August sehr feucht.

Umkehrfrase

Seit April haben wir eine Umkehrfrase im Betrieb. Dies bedeutet, die Frase
trennt grobe Erdteile und Steine von feinerem Boden. Die gréberen Teile
werden tiefer eingelegt und der feinere Boden oben auf. So bekommt man
fiir den Dammbau weniger Kluten (gréflere, harte Erdteile) in den Damm,
die spater beim Roden stéren und aussortiert werden miissten. So konnen
wir gleichmiéfligere Démme bauen und beim Roden schneller fahren.

Pflanzmaschine

Dann haben wir mit drei anderen Biobauer-Kollegen eine neue Pflanzma-
schine gekauft. Diese legt vorgekeimtes Pflanzgut sehr prazise und schonend
ab. Man kann bis zu einer Tonne Pflanzgut in Vorkeimkisten auf dieser
Pflanzmaschine mitnehmen und deutlich schneller fahren als bisher. Von
2,8 km/h auf jetzt 4-5 km/h, so dass wir jetzt deutlich schneller mit Pflan-
zen fertig sind, und es weniger anstrengend ist, weil wir hier doch einiges
bequemer sitzen als auf dem halbautomatischen Vorgangermodell.

Ackerstriegel

Zur Dammpflege und Unkrautregulation konnten wir dieses Jahr den
neugekauften Ackerstriegel einsetzen. Damit 1af3t sich sehr prézise auf
9m Arbeitsbreite kleines Unkraut wegstriegeln und vor dem néichsten
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Hiufeln die Erde zum Hochhdufeln bereitstellen. Selbst mit den gerade auf-
laufenden Stangeln, die sehr leicht brechen, geht der Striegel schonend um.

Zwei Roder im €insatz

Zu guter Letzt konnten wir dieses Jahr einen Kollegen motivieren, mit
seinem groflen Roder bei uns mitzuhelfen, sodass wir an diesem Tag mit
zwei Rodern gerodet haben. Die Ernte konnte am 22. August abgeschlos-
sen werden und damit einen Tag frither als letztes Jahr. Die diesjahrige
Kartoffelernte liegt mit ca. 160 t von 6,5 ha im mittleren Bereich, Groflen-
sortierung, Fleischqualitit und Geschmack sind gut. Nur die Sorte Freya
hat Schwierigkeiten mit Faulnis im Lager.

Die Vermarktung unserer Kartoffeln erfolgt {iber verschiedene Schienen.
Hofladen und unsere Okomarktstinde in Koln beliefern wir ganzjihrig mit
Kartoffeln. Bioldden im Ko6ln/Bonner Raum haben wir in den letzten drei
Jahren auch schon zweimal ganzjéhrig beliefert. Einen Bio-Grof8handler be-
liefern wir von Juli bis Mérz mit Kartoffeln. In Lagerung und Aufbereitung,
mit der wir gerade stark beschiftigt sind, hat sich nicht viel Neues ergeben.
Allerdings hat der Umbruch fiir die Kartoffelflichen des nachsten Jahres
sehr gut geklappt. Sodass die Bodenvorbereitung fiir das nichste Anbaujahr
im Moment sehr giinstig erscheint. Wie die Bedingungen dann néchstes
Jahr zur Pflanzung im April aussehen werden, bleibt noch ein Geheimnis.

Eine gesegnete und beschauliche Weihnachtszeit und ein erfreuliches und
besonderes, vielleicht sogar innovatives Jahr 2018 wiinsche ich Thnen.

FRANK SIKORA
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Dank

Auch in diesem Jahr soll an dieser Stelle wieder der
Dank an all die Menschen gehen, die uns tiber das
Jahr begleitet haben.

Beim Durchsehen der vielen Beitrige kam mir der
Gedanke, wie sehr wir dafiir dankbar sein konnen,
all diese vielen unterschiedlichen und spannenden
Aufgaben und Projekte auf Bollheim angehen zu
koénnen. Warum? Man konnte ja auch sagen, ja

da wird ja auch fiir bezahlt. Das ist so richtig wie
notwendig. Aber da ist noch ein Quéntchen mehr
dabei. Vielleicht hat es damit zu tun, dass sich da
eine gemeinsame Intention mit unserem Umkreis,
wenn auch noch ganz rudimentér, entwickelt hat.
Und wenn man heute in die Welt schaut, die Erd-
erwdarmung, die Bodenfrage, das rapide Abneh-
men der Biodiversitat, die Fliichtlingsfrage ... , so
ist es doch befriedigend, ein klein wenig an ,einer
Verbesserung der Welt“ arbeiten zu konnen.

Dafiir und fiir diese gemeinsame Wegstrecke all
unseren Kunden, Freunden, Forderern und kri-
tischen Begleitern den allerherzlichsten Dank.

Fiir Bollheim
HaNs v. HAGENOW
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Vielfalt pflegen.

HOFLADEN

Di-Fr 09.00-18.30 Uhr
Sa 09.00 - 14.00 Uhr
Mo geschlossen
Telefon 02252 /59 65

KOLNER OKOMARKTE

Rudolfplatz
Mi 11.00-18.00 Uhr
Sa 08.00-14.00 Uhr

Neusser Platz
Do 08.00-14.00 Uhr

Severins Kirchplatz
Fr 10.00-18.00 Uhr

Haus Bollheim

53909 ZUulpich-Oberelvenich
Telefon o0 22 52/95 03 20
Telefax 02252/81185
mail@bollheim.de

Haus Bollheim e.V.

KSK Euskirchen

1BAN DE4F 3825 0110 0001 2080 81
BIC WELADE D1EUS

www.bollheim.de

Haus Bollheim

biologisch-dynamischer Landbau





