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Wenn Knut Ellenberg von seinem Lichtkornroggen
erzahlt, entstehen vor den Augen der Zuhorer
selbst an triiben Tagen leuchtende Farben.
Gendlsslich lasst sich der Bauer von Hof Klostersee
allein schon den Namen auf der Zunge zergehen:
tut sich da auf”, lachelt er verschmitzt und ladt
gern ein in dieses Universum einer biodynamisch
geziichteten Getreidesorte, die hier im Norden mit
Freude und einer Portion Stolz angebaut wird.

tichter ist Karl-Josef Miiller aus Darzau (Ziichterpor-

trit auf Seite 32). Er entwickelte innerhalb von etwa

zehn Jahren die genetische Basis fiir diese neue Rog-
gensorte mit hellen Kornern, wie sie frither in Mitteleuropa
hiufiger anzutreffen waren. Erst die neuzeitliche Roggen-
ziichtung hatte die grau-griinen Kornfarben bevorzugt und
die hellkérnigen Sorten verdringt. Miiller nutzte fiir die Ent-
wicklung seines Lichtkornroggens iiber lange Jahre biodyna-
misch angebaute Roggensorten, unter anderem auch den so-
genannten Schmidt-Roggen der Linie Irion (Seite 32). Seit
1989 wurde dafiir in der Getreideziichtung Darzau Ahre fiir
Ahre, ja sogar Korn fiir Korn ausgelesen, vom Wind bestiubt
und im Wechsel von winter- und sommernahem Anbau auf
leichten bis mittleren Béden unter Demeter-Bedingungen auf
Betrieben der Region kontinuierlich angebaut. Der lange
Weg zur neuen Sorte ist iibrigens fiir alle Interessenten trans-
parent und kann im Internet nachgelesen werden. Das gehort
zu den Prinzipien der Assoziation biodynamischer Pflanzen-
ziichter und ist Bestandteil der Demeter-Richtlinien fiir
Ziichtung. Die Oko-Pioniere waren die Ersten, die sich iiber-
haupt Vorgaben fiir diesen wichtigen Bereich auferlegten —
um Qualitit von Anfang an zu ermdglichen. Und nur bei
Demeter gibt es zertifizierte Sorten aus der Ziichtungsarbeit.
Lichtkornroggen war die erste biodynamisch geziichtete Sor-
te, die diese Anerkennung bekam. Vom Bundessortenamt

wurde er am 23.9.2011 als erste Erhaltungssorte zugelassen.

Hell und glanzend auf
dem Friihlingsfeld

All das hat Knut Ellenberg im Hinterkopf, wenn er sein
Lichtkornroggenfeld besucht. Sein Herz geht auf angesichts
der Helligkeit, Lichtfiille und des Glanzes im Frithjahrs-

wachstum. Nach dem Dreschen wird auch das Stroh mit die-

VOR ORT

Fiir Knut Ellenberg geht es auf Hof Klostersee um Erhalt und
Aufwertung der Boden

ser charakteristischen Firbung begeistern. Aber bis dahin
sind noch ein paar Monate Zeit.

Bei der Aussaat im September hat der Landwirt rund 100 Kilo
Saatgut pro Hekear gestreut. ,Dabei darf nicht viel Erde
drauf®, erldutert Ellenberg. ,Der Lichtkornroggen will die
Glocken liuten héren.“ Auf Klostersee ist er als letzte Kultur
in der siebenjihrigen Fruchtfolge dran — also nach Kleegras,
Weizen, Raps, Dinkel, Gerste, Hafer-Erbsen-Gemenge und
Triticale. Jetzt nach dem Winter strahlt die lingst gekeimte
Saat in lichtem Griin {iber den satten Umbraténen der Acker-
krume.

Bald wird das Lichtkorn halbhoch stehen und das typische
»Blaue Band des Roggen® erscheinen lassen. Es durchzieht
nach dem Ahrenschieben auf halber Hohe horizontal den Be-
stand. Hier im Lichtkornroggen wirkt dieses sonst so schwere
blaugriine Band wie aufgehellt. Es kontrastiert die Griingelb-
Nuance der Gerste mit dem festeren Ton des Hafer. Fiir den
geschulten Blick von Knut Ellenberg zeigt sich dahinter noch
mehr: ,Da scheinen alle anderen Kulturen mit ihren jeweili-

gen Qualititen durch.
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Die Klostersee-Menschen (von links nach rechts: Alberto Ariberti, Gerlinde Ariberti, Sophie Kraul, Jonathan Kraul, Knut Ellenberg und
Kristine Ellenberg) wollen in einer lebendigen, tragfidhigen Hofgemeinschaft nicht nur zusammen arbeiten und leben, sondern auch Zeichen
setzen: pflegerisch und behutsam mit der Erde umgehen, neue Formen des Miteinanders finden und kulturelle und soziale Ansatze in
das Hofleben miteinbeziehen

Der Roggen blitht offen, seine Pollen zichen bei Westwind als
fruchtbare Wolken iiber das Feld und erledigen die Bestiu-
bung. Zum Sommer hin gibt der Roggen dann richtig Gas.
Hier auf dem trockengelegten Seegrund, der dem Hof seinen
Namen gibt, wichst er mannshoch und bleibt dennoch stand-
fest. Auch beim Dreschen macht er den Bauern keine Proble-
me. ,Wir waren vorsichtig mit dem Hornkiesel-Priparat, wir
wollten mehr die reife Verbindung mit dem Boden férdern®,
verrit Ellenberg. Wie geht das?

Wie sein Kollege Jonathan Kraul, der zweite Bauer der Hof-
gemeinschaft Klostersee, geht Knut Ellenberg tiber die Acker-
flichen, um feinsinnig zu erspiiren, was fehlt. Dann treffen
sich die erfahrenen Biodynamiker und tauschen ihre Ein-
driicke aus. Beim Lichtkornroggen sind sie sich schnell einig:
Dem fehlt gerade das Fladenpriparat. Also wird das geriihrt
und fein vernebelt ausgebracht.

Der Erfolg gibt ihnen recht. Die Bauerskollegen der Gegend
miissen tiglich an diesem Lichtkornroggen-Feld vorbeifah-
ren. ,Da kamen einige und haben gesagt: bei dem Roggen —
da stell ich doch auch um auf biodynamisch.“ Kein Wunder,
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dass das Klostersee-Team mit leicht stolzgeschwellter Brust
daneben steht.

Wie ein kalter Guss wirkt dagegen dann das Telefonat mit
der Erzeugergemeinschaft, die nach der Ernteprognose fragt,
um einschitzen zu kénnen, was im Herbst an Miiller und
Hersteller abgegeben werden kann. ,Da liegt diese unge-
wohnliche, neue Sorte gerade mal einen Euro iiber dem Preis
der normalen Roggensorten®, zuckt Ellenberg mit den Schul-
tern. Eigentlich briuchte er deutlich mehr, bisher kann die
besondere Qualitit der Sorte jedoch kaum bis an den Laden-
tresen hin vermittelt werden. Wie lisst sich das in Zukunft

besser ausgleichen?

Korner, Mehl und Backwaren

Gliicklicherweise gibt es inzwischen Demeter-Partner wie
den Getreidespezialisten Bauckhof, der Lichtkornroggen
ganz neu im Kilo-Beutel und als Mehl anbietet, oder Bicke-
reien wie das Mirkische Landbrot in Berlin, die sich von

der Begeisterung fiir Lichtkornroggen haben anstecken lassen.



VOR ORT

Hof Klostersee in
der Liibecker Bucht

Seit 1987 wird Hof Klostersee biologisch-dynamisch bewirt-
schaftet. Direkt an der Liibecker Bucht vor dem Kellenhusener
Forst mit seinen uralten Eichen sind hier ein Hofladen, die eigene
Béckerei, eine Késerei, Ferienwohnungen und die Alte(n)scheune
als Wohnprojekt fiir Senioren entstanden. 160 Hektar landwirt-
schaftliche Nutzflache an der Ostsee zwischen Grémitz und
Kellenhusen sdumen den Weg vom Hof bis zum Strand. Rund
80 Hektar sind Ackerland. Raps, Weizen, Dinkel, Roggen, Gerste,
Hafer-Erbsen Gemenge, Triticale, Rotkleesaatvermehrung und
Kleegras werden angebaut, selbst weiterverarbeitet oder an De-
meter-Partner weitergegeben. Rapsél zum Beispiel wird in Hes-
sen gepresst, Getreide geht auch an benachbarte Demeter-Bécker
und die Erzeugergemeinschaft der Demeter Bauern. Ein Anteil der
Ernte wird zur Saat - ein weitgehend geschlossener Betriebs-
organismus mit individueller Ausprdgung - ganz im Einklang mit
dem biodynamischen Ideal. Dazu gehort natiirlich auch, dass das
Futter fiir die Tiere auf dem Hof selbst angebaut wird. 55 Milch-
kiihe und ihre Nachzucht tummeln sich im Stall und auf den Wei-
den. Auch der Erhalt samenfester Getreide- und Gemiisesorten
wird auf Klostersee gepflegt. Und fiir den béuerlichen Nachwuchs
wird Ausbildung auf Hof Klostersee seit Jahren groBgeschrieben.
Sowohl Azubis der Freien Ausbildung Norddeutschland als auch
der konventionellen Ausbildung zum Landwirt absolvieren auf
dem vielfaltigen Betrieb ihre Lehrjahre.

Kristine Ellenberg und das Team in der Hofbéckerei zaubern aus dem
Korn vom eigenen Acker ein groBBes Sortiment an Broten, Brotchen,
Kuchen und sogar Torten fiir den Hofladen
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Erdverbunden

Wir arbeiten seit 40 Jahren, als erste Demeter-
Erzeugergemeinschaft, auf faire und verantwortungsvolle
Weise mit unseren Mitgliedern zusammen.

Geniefien Sie tiefgefrorene,
okologisch nachhaltige Kartoffelprodukte

direkt von unseren Landwirten!

WWW. natural cool de

6460 Alsbach
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Jonathan Kraul freut sich, wenn die Ernte gut eingefahren ist und das Korn in Sacke verpackt werden kann

Joachim Weckmann und sei-
ne Mitarbeiter backen ein
Lichtkornroggenhonigsalz-
brot und das Engelbrot, das
tiberdies ein soziales Projekt
fordert. Der Geschiftsfiihrer
und Griinder des Landbrots

trifft Knut Ellenberg im Demeter-Grundlagenforum, als es

um die Qualitit der Zusammenarbeit iiber die Wertschop-
fungskette hinweg geht. Nach der plastischen Schilderung
der Lichtkorn-Geschichte von Klostersee meint er: ,Bevor ein
Bauer etwas anbaut, kann er sich auch mit seinem méglichen
Abnehmer iiber Preis und Menge austauschen.”

Weckmann ist Mit-Initiator des Mirkischen Wirtschaftsver-
bundes mit dem Markenzeichen ,fair & regional®. Wesent-
lich sind da die runden Tische, die zu jeweils einer Produke
gattung stattfinden. Am runden Tisch Getreide sitzen zwei
Bicker, zwolf Bauern und ein Miiller zusammen. Wenn sie
sich anonymisiert Fairness im Handeln miteinander bescheini-
gen, darf das Brot, das aus dem entsprechenden Getreide ge-
backen wird, das auffillige ,fair & regional“-Logo tragen. Ver-

braucherinnen und Verbraucher orientieren sich gern daran.
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Wie kommen Preis
und Wert in Einklang?

~Wer sich so auf Augenhohe begegnet, trigt dazu bei, dass
aus der Wertschopfungs- eine Wertschitzungskette wird®,
betont Joachim Weckmann. Anbauplanung tiber zwei Jahre
mit fest vereinbarten Abnahmemengen und einer gemeinsam
erarbeiteten Preisgestaltung gehdren zum Prinzip des runden
Tisches. ,Da erfahren wir als Bicker zum Beispiel, dass der
Landwirt Geld braucht, um eine neue Maschine anzuschaf-
fen und das bekommt er dann auch schon mal vor der Ernte®,
beschreibt Weckmann die Zusammenarbeit. Er ist sich sicher:
»Das Gesprich ist heilsam. Es hilft, gemeinsam das Markt-
geschehen anzuschauen. Wer wirtschaftlich erfolgreich sein
will muss die Bediirfnisse anderer erfiillen.” Die biodynami-
sche Gemeinschaft stellt sich der Aufgabe. Sie will Begeg-
nungsriume schaffen wie die bei ,fair & regional® und eine
Begegnungskultur entwickeln. ,Diese durchaus emotionale,
soziale Verbindung ist unschlagbar®, so die gemeinsame
Uberzeugung. Dabei geht es auch darum, die Schopfungs-
kette sichtbar zu machen und den Mut zu entwickeln, den

Preis zu fordern, den es braucht. ,Dann bleiben Preis und
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Wert nicht linger Gegensitze®, iberlegt Joachim Weckmann =
und dem kann Knut Ellenberg zustimmen. G A RT N E R N

Die Kunden auf Hof Klostersee sehen es sicherlich dhnlich.

Sie genieflen es, mit wie viel Phantasie und Liebe Kristine

Ellenberg, Barbara Hoper und Akelei Klee in der Hofbicke- B I 0 d y nam I SC h € SO rten
rei aus dem Korn vom eigenen Acker ein grofles Sortiment Sa men feste SO rten

an Broten, Brotchen, Kuchen und sogar Torten fiir den Hof-

laden zaubern.

Ob manche von ihnen da sogar die Besonderheit des Licht-
kornroggens erfahren, die sich in der Bildekriftearbeit zeigt,
dem Wahrnehmen von Kriftewirkungen der Lebensmittel? ZO"/BAUF'“Y\\;
»,Da kommt ein unverwechselbarer Charakter durch, der eine “ﬂ"?.“ﬁ

wunderbare Aufrichtung und Helligkeit vermittelt®, erldutert
Ziichter Karl Josef Miiller, der auch einen kiinstlerischen
Sinn fiir seine Selektion in der Sortenentwicklung nutzt.
Ganz unmittelbar auf der Zunge und am Gaumen erlebbar
ist, wie locker und angenehm mild die Lichtkornroggen-

Brote schmecken. Genau passend zum Farbspiel vom blauen

Band iiber der Ackerkrume im Friihling hin zum Griingelb-
ton zwischen Gerste und Hafer, oder?
[i] www.klostersee.org [i] www.abdp.org

[i] www.darzau.de [i] www.fair-regional.de

Verbraucher zeichnen
Genussrechte

Kubaktie verspricht Naturalzins

Mit dem Projekt ,Genussrechte"”, auch Kuhaktien genannt, verbin-
det sich Klostersee noch unmittelbarer mit seinem Umfeld. Enga-
gierte Verbraucherinnen und Verbraucher kénnen sich finanziell
beteiligen, damit die Entwicklung des Hoforganismus in allen sei- GLEICH NEUEN KA

nen Facetten ermdglicht wird. Ein Genussrecht ist keine Einlage ANFORDERN! )

. : o o . . info@bingenheimersaatgut.de
im Sinne des Aktiengesetzes, sie ist aber in vielen Bereichen ver- Entdecken Sie Tel. 06035 1899-0

gleichbar mit einer Aktie. Genussrechte sind seit Jahren eine be- :

liebte Finanzierungsform der sozialen Landwirtschaft. Das Klos-
terseeer Genussrecht ist eine Einlage mit Eigenkapitalcharakter.

die Lust am Girtnern!

Jeder erhilt in Abhingigkeit von dem erwirtschafteten Ergebnis * Okologisch vermehrte, = _1
auf seine Einlage eine feste Verzinsung. Im Hofladen kann das samenfeste Sorten
Guthaben jederzeit zum Einkauf der hofeigenen Produkte ver- e Qualitats-Saatgut mit hoher Keimfahigkeit =

wendet werden. Wer weiter weg lebt, bekommt den Naturalzins
als Paket mit Hoferzeugnissen zugesandt. 200 Genussrechte oder
Privatdarlehen im Wert von je 500 Euro werden vom Verein Hof
Klostersee angeboten. Damit wird dann ein Teil der Baukosten des

neuen Kuhstalls finanziert. Ubrigens: Unser Saatgut gibt's auch im Bioladen!

* Robuste, geschmackvolle Sorten
Gemlise, Krauter und Blumen

bingenheimer
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