


Die Wochentage in der Bäckerei ähneln 
sich sehr, es wird immer wieder Brot 
gebacken, mal etwas mehr von der 
Sorte und mal von jener. Und doch hat 
jeder Tag seine speziellen Herausforde-
rungen, wenn mit einem Holzbackofen 
gebacken wird. Da lässt sich die Tem-
peratur nicht einfach so einstellen und 
so bleibt es dann.

Das Heizen des Holzofens erfordert sehr 
viel Fingerspitzengefühl. Da müssen 
viele Faktoren berücksichtigt werden, 
die Brotmenge und –art, Holzbeschaf-
fenheit, die noch vorhandene Restwär-
me und die Außentemperatur. Wenn zu 
viel Hitze da ist, gibt es auch keine Zeit 
des Wartens mehr, die Brotlaibe sind 
aufgegangen und es muss gescho-
ben werden. So ist jeder Tag eine He-
rausforderung und ein vielseitiges Spiel 

zwischen den verschiedenen Faktoren 
und den Feuergeistern. Da braucht es 
langfristige Erfahrungen um eine gleich 
bleibende Qualität zu gewährleisten.

Somit freuen wir uns umso mehr, dass 
unser Brot bei der Demeter-Brotprüfung 
so gut abschneidet. Von 100 Beurtei-
lungspunkten erreichte das Freigescho-
bene (Roggensauerteig)  93 Punkte, 
die zwei Backfermentbrote Hafer-Din-
kelbrot 92 Punkte und dass Sonnen-
blumenbrot 89 Punkte. 

Einen Dank an unsere 3 Bäcker Ralf 
Schmidt, Berthold Sander und Fransis-
co Gomez, die vier mal in der Woche 
bereit sind, die Nacht zum Arbeitstag zu 
machen und es sogar lieben.

Margret Zimmermann

DANKE! 
Ganz herzlich möchten wir uns bei all 
denen bedanken, die dieses Projekt mit 
ihrer pädagogischen Tätigkeit unter-
stützen und die biologisch- dynamische 
Landwirtschaft mit den verschiedenen 
Veredlungsbereichen und der Direktver-
marktung mit ihrer Arbeit und mit ihrem 
Einkauf möglich machen.
Im Weltagrarbericht  (www.weltagrarbe-
richt.de), wo es um die Versorgung der 
Menschen auf der Welt mit Lebensmit-
tel geht, heißt es: 

„Wenn viele kleine Leute an vielen kleinen 
Orten viele kleine Dinge tun, werden sie die 
Welt verändern.“

helfen Nahrungsmittel verdaulicher zu 
machen, so wie z.B. durch den Natur-
sauer im Roggenbrot oder sie helfen uns 
zu konservieren wie beim Sauerkraut. 
Im Boden wirken sie hygienisierend wie 
die effektiven Mirkoorganismen (EM-
Bakterien genannt) können aber keinen 
lebendigen Humus aufbauen. Dazu sind 
sie zu sauer. Die Fäulnisbakterien hinge-
gen bereiten uns große Probleme, wenn 
sie in Massen auftreten, wie z.B. in Bio-
gasanlagen. Unter den Fäulnisbakterien 
befinden sich viele pathogene Erreger, 
die Schädigungen und Krankheiten her-
vorrufen können.

Es geht jetzt also darum, die Umwand-
lung der org. Substanz so zu bewälti-
gen, dass immer genügend Sauerstoff 
vorhanden ist. Bei der Kompostierung 
entsteht statt CH4 dann eben CO2. Um 
diesen Sauerstoff immer wieder in den 
Komposthaufen hinein zu bekommen, 
muss er regelmäßig gewendet werden. 
Dazu benutzen wir ein speziell dafür 
hergestelltes Gerät, den Kompostwen-
der.

Es sind noch eine Reihe von Fakto-
ren zu beachten (evtl. Starterkulturen, 
Temperaturen, Feuchte, Tonmineralien, 
ph-Wert, Kompostpräparate sowie die 
Abdeckung). Das sollte alles im richti-
gen Verhältnis zueinander vorhanden 
sein. Es braucht viel Zuwendung und 
Pflege. Es ließe sich noch vieles dazu 
ausführen, ich will es aber zunächst da-
mit bewenden lassen, da wir mit diesem 
„Intensiv-Kompost“ wie ich ihn einmal 
nennen will, gerade erst angefangen 
haben und noch Erfahrungen damit 
sammeln möchten. Im nächsten Jahr 
geht es dann weiter.

Horst Zimmermann

Die Welt entwickelt sich weiter. Und 
plötzlich eröffnen sich Perspektiven, mit 
denen man überhaupt nicht gerechnet 
hatte und die uns hoffentlich wieder ein 
Stück weiter bringen in der Entwicklung 
unserer Landwirtschaft. Diesmal geht 
es um Kompost oder die Verwandlung 
des Toten in das Lebendige. Kompost 
ist ja schon lange ein Thema in unseren 
Kreisen, konnte sich aber als „Dünge-
mittel“ nie recht durchsetzen. Im Land-
wirtschaftlichen Kurs von Rudolf Steiner 
heißt es dazu: „Düngen heißt den Bo-
den lebendig und damit fruchtbar zu 
machen, nicht die Pflanzen direkt mit 
Nährstoffen zu versorgen.“ Wie bekom-
men  wir aber das Leben in den Boden 
hinein?

Wenn wir nun auf die Natur schauen und 
uns klar machen unter welchen Bedin-
gungen fruchtbare Böden entstanden 
sind, oder wie auch jetzt immer noch 
diese Prozesse ablaufen, so stellen 
wir fest, dass wir das zu vielleicht 95% 
den sauerstoffliebenden Bakterien zu 

verdanken haben. Alle Pflanzenabfälle 
fallen auf den Boden und werden dann 
unter Sauerstoffeinfluß von Mikroorga-
nismen und Regenwürmern in leben-
digen Humus –Nährhumus verwandelt. 
Im Boden kann dann auch Dauerhumus 
entstehen. 

Alle Abfallstoffe, die in der Natur und 
Landwirtschaft entstehen (z.B. Mist, 
Gartenabfälle, Strauchschnitt, Blätter 
usw.) machen einen Verwandlungspro-
zess durch. Nur kann das in sehr ver-
schiedener Weise geschehen und das 
ist der entscheidende Punkt auf den es 
ankommt. Die Welt der Mikroorganis-
men ist riesig groß und ziemlich schwer 
zu überschauen. Eines greift immer ins 
andere. 

Man kann aber zwei große Gruppen un-
terscheiden. Es gibt die, die den Sau-
erstoff lieben, sog. aerobe und die, die 
lieber mit dem Wasserstoff arbeiten, 
die anaeroben. Da gibt es wieder zwei 
Gruppen, die Milchsäurebildner, die uns 

Das Jahr 2013 haben wir fast durchlebt. 
Aus landwirtschaftlicher Sicht können 
wir zufrieden sein. Die bodenverbes-
sernden Maßnahmen, wie die pfluglo-
se Bodenbearbeitung, der Anbau viel-
fältiger Pflanzengemeinschaften, der 
gezielte Anbau von Zwischenfrüchten, 
häufige biologisch-dynamische Präpa-
rateanwendung, kurz die intensive ge-
dankliche Beschäftigung mit den von 
uns bewirtschafteten Flächen, tragen 
Früchte: real bei der Ernte und auch 
sichtbar im Bodenleben und der Pflan-
zengesundheit, in der Tiergesundheit 
und auch in der Milch- und Fleischqua-
lität. Das letzte Glied der Kette ist unser 
Käse in der Theke. Und auch hier greift 
wieder der Mensch ein, und „entwi-
ckelt“ die Milch: der Käser!

In der Arbeit mit den Tieren ist es nicht 
der Jahreslauf, der den Rhythmus gibt, 
sondern der Tageslauf. Das morgend-
liche und abendliche Melken und der 
Weg von der Weide und wieder hinaus, 
drücken dem landwirtschaftlichen All-

tag seinen Stempel auf. Zwischen den 
Melkzeiten liegt die Zeit für andere Tä-
tigkeiten. Natürlich unterscheiden sich 
die wärmeren Jahreszeiten vom Win-
ter, wenn das Wachstum ruht und das 
Gras nicht mehr wächst. Dann stehen 
die Kühe morgens und abends nach 
dem Melken vor großen Heubergen und 
„fressen sich durch“. Zukünftig sollen 
die Kühe im Winter, abends nach der 
Melkzeit, wenn sie sich satt gefressen 
haben, eine zusätzliche Liegehalle be-
kommen; für die Nacht so zu sagen ein 
„Schafzimmer.“ Es wird Anfang 2014 
gleich im Anschluss an den gepflaster-
ten Auslauf hinter dem Stall entstehen 
auf Grund der neuen Gesetzeslage aus 
Brüssel für ökologisch arbeitende Be-
triebe mit mehr als 20 Milchkühen in 
Anbindehaltung. 

Wir blicken mit Spannung auf das Jahr 
2014!

Angelika und Volker Kipping

handwerkliche Milchverarbeitung nach 
München. Hier konnten sie unter ca. 
120 Käsesorten den 3. Platz belegen 
und wurden mit der „Käseharfe in Bron-
ze“ ausgezeichnet. Für uns eine schöne 
Bestätigung auf dem richtigen Weg zu 
sein.

Ich hoffe, dass Sie uns als Freunde und 
Kunden des Hofes, auch weiterhin auf 
unserem Weg begleiten und dabei noch 
viele Momente voller Genuss erleben 
können.

Gudrun Junge-GrahlEiN KLEiNEr 
EiNbLicK 
iN DiE LAND-
WirtscHAftLicHE 
ArbEit

NEuEs Aus DEr 
GärtNErEi

Aus uNsErEr 
HOLZOfENbäcKErEi

Das Jahr neigt sich dem Ende zu und 
das möchte ich zum Anlass nehmen ei-
nen kleinen Rückblick auf die vergange-
nen Monate zu halten. Seit vielen Jahren 
wirke ich daran mit Ihnen eine vielfältige 
Palette von Käsen aus eigener Herstel-
lung anzubieten. Käsen, bei denen von 
der Futtergewinnung für die Kühe, die 
Gewinnung der Milch und der Verarbei-
tung alles bei uns auf dem Hof stattfin-
det und für deren Qualität wir deshalb in 
vollem Umfang bürgen können. 

Im vergangenen Jahr ist nun eine weite-
re Käsesorte dazu gekommen, unsere 
„Zwerge“. Immer wieder hatte ich ver-
sucht vergleichbare Käse aus Frank-
reich zu beziehen, musste dabei aber 
feststellen, dass der Transport über 
mehrere Stationen diesen empfindli-
chen Käsen überhaupt nicht bekommt. 
Also machten wir uns im Frühsommer 
ans Werk und probierten es selbst solch 
einen Käse herzustellen. Schon die ers-
ten Versuche waren, ebenso wie die 
Resonanz unserer Kunden, sehr ermu-
tigend.

Anfang Oktober schickten wir die 
„Zwerge“ deshalb zuversichtlich zur 
Käseprüfung des Verbandes für die 

NAcHricHtEN 
Aus DEr KäsErEi

MärKtE:
Oldenburg, Pferdemarkt 
Donnerstag & Samstag, 8 - 14 Uhr

Delmenhorst, Wochenmarkt 
Mittwoch & Samstag, 8 - 14 Uhr

Oldenburg, Ökomarkt 
am Julius-Mosen-Platz 
Mittwoch, 11 - 18 Uhr

Jever, Wochenmarkt 
Freitag, 8:30 - 12 Uhr

Westerstede, Wochenmarkt 
Freitag, 8:30 - 12 Uhr

Verkauf ab Hof 
Freitag, 15 - 18 Uhr

Grummersorter Hof-Kiste
Info: 04484-92 07 11

Eine erfüllte, ruhige Weihnachtszeit und ein friedvolles neues Jahr wünscht ihnen 
die Hofgemeinschaft Grummersort!

Hauptmoorweg 3, 27798 Hude

Telefon: 
04484-599 (Kipping) 
04484-940 42 (Zimmermann) 

Fax: 04484-1469

E-Mail: 
info@hofgemeinschaft-grummersort.de

Besuchen Sie uns online:
www.hofgemeinschaft-grummersort.de


