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Liebe Leserin, lieber Leser,

wir wissen es doch eigentlich alle: Mutter Natur und ihre
Phé&nomene beeinflussen unser Wohlbefinden. Was sagt mir
der anbrechende Herbst? Diese ,goldene” Jahreszeit, die ge-
pragt ist von der Fiille der Ernte, den mannigfaltigen Farben
der Blétter und spéten Bliiten, die aber auch von Riickzug und
Vergédnglichkeit zeugt, bringt mich alljghrlich ebenso sanft
wie eindringlich dazu anzunehmen, dass alles in Verdnderung
begriffen ist.

Entsprechend der herbstlichen Wetterlage 16st die dritte
Jahreszeit bei mir jedes Mal aufs Neue ambivalente Gefiihle
aus. Sie lasst mich schwanken zwischen Wehmut iber den
Verlust des Sommers und der Vorfreude auf die Gemiitlich-
keit am heimischen Kaminofen. Der Herbst scheint das kom-
plette Spektrum des Daseins wie in einem Kaleidoskop zu
offenbaren. Er prasentiert sich in goldgleisendem Licht und
schickt kraftige Herbststiirme, immer wieder verschwindet
das leuchtend bunte Blatterwerk in neblig-feuchten Tagen,
denen stahlblauer Himmel folgt, unter dem tiefviolette Trau-
ben zum Naschen verfiihren. Alles erscheint starker und in-

tensiver, nahezu ekstatisch, bevor mit zunehmender Kalte
und abnehmendem Licht die Ruhe des Winters Einkehr hélt
und der augenscheinliche Verfall einsetzt, der zugleich den
Neubeginn verheif3t.

Vielleicht kennst du diese widerstreitenden Gefiihle, die das
Vergehen der Warme und die Aussicht auf die kiirzer werden-
den Tage mit sich bringen oder sehnst nach der sommerlichen
Hitze schon die ruhige und besinnlicher Zeit im Kreise der
Familie herbei?

So wie die Pflanzen im Herbst ihre Kraft aus den Blattern
und Stangeln nehmen und ihre Energie auf das Wurzelwerk
konzentrieren, haben auch wir die Méglichkeit, die Perspekti-
ve auf unser Leben vom Auf3en ins Innere zu lenken. Kannst
du diese Jahreszeit nutzen, um aufzutanken, Ruhe zu finden,
nachzuspiiren, was wichtig ist?

Erlauben wir uns in dieser Ubergangszeit bewusst Momen-
te des Riickzugs — mit einem guten Buch und einer Tasse Tee,
einem Spieleabend mit den Kindern oder bei einem erbau-
lichen Gesprach mit Freunden. Damit du nicht nur der Seele
Gutes tust, lass dich von unseren leckeren Herbst-Rezepten
uberraschen und genie3e in diesern
Herbst viele - auch kulinarische —
Auszeiten. Zeit ist schlieBlich das,
was wir daraus machen.

Geschaftsleitung Campo Verde

Det Gherkulmer uperzenst

Glaubt man den Erzdhlungen, so verdanken wir den Erhalt des UrDinkels unter anderem
drei ausdauernden Saatgutziichtern aus dem schweizerischen Oberkulm im Kanton Aargau.
Sie sollen 1910 das sogenannte Oberkulmer-Rotkorn entwickelt haben. Durch konsequente
Selektion gelang es ihnen, die Qualitdt zu verbessern und den Ertrag zu steigern. Aufgrund
seiner rétlichen Farbung bekam das so geziichtete Saatgut seinen Namen. Die Anstrengun-
gen haben sich gelohnt, das Oberkulmer-Rotkorn hat sich durchgesetzt und steht an der
Spitze der offiziellen Saatgutliste. Kein Wunder, zeichnet es sich doch bei schonender Verar-

beitung durch gute Backeigenschaften und ein einzigartiges
Aroma aus. Heutzutage erfahrt das ,rote Urkorn®dank seiner
guten Bekémmlichkeit und dem Bediirfnis der Verbraucher
nach einem urspriinglichen Getreide einen immensen Auf-
schwung. Auch fiir unsere Mehle und Teigwaren verwenden
wir nach Méglichkeit dieses geschichtstrachtige Getreide.
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WO DINKEL, HIRSE UND
WEIZEN MIT LIEBE GEDEIHEN
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9 Was mir besonders gut
gefallt an meinem Beruf?
Ich kann jeden Tag mit
der Natur arbeiten, ihren
Kreislauf unmittelbar
spuren. Der Mensch gibt
dem Tier, das Tier gibt

der Pflanze, die Pflanze
gibt dem Tier und umge-
kehrt. €€

Maria Harmer

Ebenso geschichtstrachtig wie zukunftsorientiert prasentiert sich das Demeter-Hofgut Alt-Prerau
an der Grenze zwischen Osterreich und Tschechien.

I m idyllischen Weinviertel reift biodynamisches Getrei-
de in sommerlicher Hitze bestens. Und weil die ausge-
wahlten Sorten und eine auf die Bodentypen abgestimmte
Fruchtfolge an die Bedingungen dieses schénen Fleckchens
Erde optimal angepasst sind, macht dem Campo Verde
-Weizen, -Dinkel und der Hirse auch die gro3e Trockenheit
nichts aus.

Maria Harmer ist auf dem Gut aufgewachsen und vor zwei
Jahren aus tiefer Uberzeugung zuriickgekehrt. Ihr Studi-
um der Bodenkultur in Wien kommt der 34-Jahrigen im
Fihrungstandem mit ihrem Vater Robert Harmer ebenso
zugute wie die Erfahrungen in einem groB3en internatio-
nalen Getreidehandel. ,Ich bin hier am richtigen Platz, ich
liebe diesen Hof", lachelt die zweifache Mutter und lasst
den Blick vom Schreibtisch weit tiber die Felder schwei-
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fen. Thomas Oehlinger ist sie im Getreidehandel begegnet.
Inzwischen haben die beiden Agrarwissenschaftler eine
Familie gegriindet und ergénzen sich auch in der Arbeit fiir
Alt-Prerau und Campo Verde bestens. Tankred Kauf von
Campo Verde erinnert sich gern an die erste Begegnung:
,Als die Inhaltsstoffe im Weizen unserer baden-wiirttem-
bergischen Demeter-Bauern damals witterungsbedingt
nicht so optimal waren, wurde mir Robert Harmer ans Herz
gelegt, um gute Getreidemischungen zu erzielen. Wie bei
Campo Verde tiblich, bin ich dann erst mal zu ihm gefahren.
Sein absolut integrer biodynamischer Anbau hat mich be-
geistert. Robert und seine Tochter sind iberzeugte Deme-
ter-Partner, die mit Leidenschaft und Flei3 Top-Getreide
produzieren — und zudem sehr angenehme, sympathische
Menschen. Die Chemie muss schlieflich auch stimmen.



Aus dieser Lieferanten-Kundenbeziehung ist 1angst eine
enge Partnerschaft entstanden. Robert ist mittlerweile zu-
sammen mit mir Gesellschafter der Campo Verde Oster-
reich GmbH.” Auch Robert und Maria betonen: ,Wir sind
froh mit Campo Verde einen Partner zu haben, der die n¢-
tige Erfahrung im Bereich Vermarktung mit einbringt. Wir
versuchen gemeinsam auch den Osterreichischen Markt
mit Demeter-Produkten zu fordern.”

In unendlicher Weite
thront das Herrenhaus

Knapp 100 Kilometer norddstlich von Wien geht es von der
neu gebauten Autobahn zur tschechischen Grenze iber
LandstraBen durch kleine Dérfer nach Alt-Prerau. Nahezu
unendliche Weite erlaubt schon aus der Ferne einen Blick
auf das majestétische Gebaude-Ensemble. In der charak-
teristischen Form der Meierhofe 6ffnet sich das Viereck zu
einer breiten Einfahrt. Gleich nebenan thront das Herren-
haus und mutet fast wie ein Schloss an. Marias GroBvater
Robert hat das Hofgut 1943 von Julius Meinl II. erworben.
Frither lebten und arbeiteten hier in einer lebendigen Dorf-
gemeinschaft bis zu 300 Menschen. Kantine, Gartnerei,
Tischlerei, Schlosserei werden weiter genutzt und auch
der Spiritusbrennerei sind die Besitzer treu geblieben. IThr
Demeter-Alkohol ist international gefragt.
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Dipl-Ing. Robert Harmer folgte schon 1984 seinem Pionier-
geist und stellte das landwirtschaftliche Gut auf biologi-
schen Anbau um. Nach dem Fall des ,eisernen Vorhangs®
kamen zu den rund 500 Hektar Flache auf 6sterreichischer
Seite mehr als das Doppelte auf der tschechischen dazu.
Die Felder liegen arrondiert um das Gut — eine biodyna-
mische Insel mitten in Niederdsterreich, denn 2005 wech-
selten die Harmers zur Biodynamischen Wirtschaftsweise
und bekamen die begehrte Demeter-Anerkennung. \Wir
sehen uns hier als geschlossene Einheit mit einem indivi-
duellen Hoforganismus. Diese Geisteshaltung pragt unser
Tun’, erklart Maria.

Biodynamisch gepflegt,
entfaltet der Boden seine Kraft

Die junge Bauerin kann die positiven Wirkungen der De-
meter-Arbeit sehen. ,Sie setzt, wie die Akupunktur beim
Menschen, Impulse in den Organismus Erde, der so seine
Lebenskréfte voll entfalten kann.” Aus dem ganzheitlichen
Ansatz und der individuellen Produktion von Lebensmit-
teln ergibt sich der Mehrwert von Demeter-Produkten: viel-
faltige Fruchtfolgen, Biodiversitat am gesamten Betrieb,
Rinder und deren Mist ergeben eine Verlebendigung, die am
ganzen Hof und in den Produkten spiirbar sind. ,\Wir sind
dankbar, mit den benachbarten Betrieben der BOA Farm >
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und dem Biohof Hamal wertvolle Kooperationspartner:in-
nen zu haben, die ihre Rinder bei uns weiden lassen und
uns mit deren Mist versorgen.” Immer nach dem letzten
Schnitt im August kommt der biodynamisch préaparierte
Kompost auf die Felder. Wie das Hornkiesel-Praparat, das
fein dynamisiert auf das reifende Korn gespriiht wird, sorgt
er fiir harmonisches Wachstum. All diese glinstigen Pro-
duktionsbedingungen sorgen dafiir, dass von Alt-Prerau
spezialisierte Rohstoffe fiir Baby- oder Didtnahrung nach
Deutschland und die Schweiz geliefert werden kénnen.
Apropos giinstige Produktionsbedingungen. Die drei Bo-
dentypen der 1700 Hektar Ackerflache spielen dabei eine
zentrale Rolle. Abgestimmt auf Schwarzerde/Tscherno-
sem, sandigen und lehmigen Boden hat die Harmer-Fa-
milie ihre eigenen Fruchtfolgemodule entwickelt. Der
achtjdhrige Zyklus startet immer mit dem zweijdhrigen
Luzerneanbau. ,Dieses pflanzliche Kraftwerk mit den
schénen blauen Bliiten sorgt fir die Bodenfruchtbarkeit.
Als Leguminosen stellen sie gentigend Nahrstoffe fir die
darauffolgenden Kulturen zur Verfiigung®, unterstreicht
Maria nicht zuletzt die ganz natiirliche und wichtige
Kohlenstoffversorgung des Bodenlebewesens. Der so ver-
sorgte Ackerboden dehnt sich in der sidmahrischen Tief-
ebene, eingebettet zwischen den Kleinen Karpaten, den
Pollauer Bergen und dem Grenzfluss Thaya, aus. Im Herbst
wird Weizen, Roggen, Dinkel und Gerste gesét. Hirse und
Hafer folgen im Frithjahr. AuBerdem kultiviert das Team
um den 71-jahrigen Chef und seine engagierte Tochter mit
den 18 stdndigen Mitarbeiter:innen Reis, Kartoffeln, Karot-
ten, GrieBmais, Linsen und Futtererbsen.

Dank Drohne

Unkraut gezielt entfernen

Die Hirse als uralte, tiberaus geniigsame Kulturpflanze
ist wie geschaffen fiir die Bedingungen des pannoni-
schen Klimas, selbst in Zeiten des auch hier spilirbaren

menschengemachten Klimawandels. Sie braucht wenig
Wasser und kann optimal in der trockenen Region gedei-
hen. Die Hirse steht immer am Ende der Fruchtfolge von
Alt-Prerau und bringt selbst sechs Jahre nach der Luzer-
ne-Startdosis stets mehr als zufriedenstellende Ertrige.
Die kleinen Koérner werden im Spatsommer gedroschen,
am Betrieb geputzt, vom Partner-Betrieb im Nachbardorf
getrocknet und dann im Spezial-Silo fiir glutenfreie Ware
bei Maria eingelagert. Den gro3en Maschinenpark nutzen
der 6sterreichische und der tschechische Betrieb gemein-
sam. Wenn die Ernte ab Juli ansteht, rollen die Mahdre-
scher eines beauftragten Lohnunternehmers fast Tag und
Nacht tiber die Flachen.

Ganz innovativ ldsst Thomas Oehlinger zusammen mit
einem Freund rechtzeitig vor der Hirse-Ernte eine Drohne
aufsteigen. Sie findet das gefdhrliche Stechapfel-Unkraut
in jedem Hirse-Feld. ,Dadurch kénnen wir dieses Unkraut
gezielt entfernen und verbrennen. Nun miissen wir nicht
mehr zeitaufwéndig mit vielen Mitarbeiter:innen durch
die Felder streifen, um es zu entdecken.” Das Projekt hat
inzwischen sogar 6ffentliches Interesse geweckt und soll
in Alt-Prerau wissenschaftlich begleitet werden.

Jetzt im Herbst sind die Lager auf dem Hofgut gefiillt. Die
glutenfreie Ware fiillt mit 800 Tonnen den hohen Silo-Turm.
Weizen, Hafer, Roggen, Dinkel und Gerste liegen in den Silo-
boxen. 5000 Tonnen bestes biodynamisches Getreide hat
insgesamt an beiden Standorten Platz. Jede Partie wurde
im Labor sorgféltig analysiert und kann von den Abneh-
mern wie Campo Verde termingenau abgerufen werden.
,Dann kommt der LKW und nimmt 25 Tonnen Weizen oder
Hirse mit, damit ihr in Deutschland daraus was Gutes ko-
chen und backen kénnt®, schmunzelt Maria. Und weil die
Geschaftsbeziehungen stabil, das Vertrauen in die Fahig-
keiten des Partners grof3 sind und die Vertrége mit verbind-
lichen Konditionen fiir das ganze Jahr vereinbart werden,
lassen sich die Turbulenzen des vom Ukraine-Krieg gebeu-
telten Getreidemarktes gemeinsam gut ausbalancieren.
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W Resifienz ¢
ANPASSUNGSFAHIG?

In natiirlicher Balance aller Krdfte wachst die Resilienz.

as Wort ist mehr als ein Modebegriff: Resilienz. Al-
- lerdings hat die Fahigkeit, schwierige Lebenssitua-

tionen ohne anhaltende Beeintrachtigung zu {iberstehen
(wie der Duden die Bedeutung erklart), Hochkonjunktur.
Pandemie, Krieg und Klimakatastrophe fordern jede und je-
den Einzelnen von uns in der psychischen Widerstandskraft.
Stress-Situationen, die wir gerade in Dauerschleife und
Hochpotenz durchle-
ben, stellen unsere An-
passungsfahigkeit auf
eine harte Probe. Aber
langst nicht nur die hu-
manen Ressourcen fiir
dieses Talent stehen im
Fokus, auch ganze Syste-
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me werden auf ihre Re-
silienz hin angeschaut.
Lieferketten, Lebens-
mittelsicherheit und
Preisentwicklungen bei
Grundnahrungsmitteln
und Energie sind da die
durchaus dramatischen
Stichwortgeber. Hochs-
te Zeit also, dem resi-
lienten Modell des Oko-
Landbaus inklusive der
Transformation der
Wirtschaft, fiir die die
Bio-Szene vor 40 Jahren angetreten ist, mehr Aufmerksam-
keit zu schenken. Die Pionier:innen der Biodynamischen
Wirtschaftsweise, weltweit vernetzt unter dem Demeter-
Markenzeichen, kénnen dabei Vorbildliches vorweisen und
zum Fixstern des Wandels werden.

Wie verletzlich zeigen sich Land- und Erndhrungswirt-
schaft, wie regenerationsfdhig miissten sie werden, um
Hunger und soziale Verwerfungen zu minimieren? Die Oko-
Branche nimmt fiir sich durchaus selbstbewusst in An-
spruch, auf diese wichtige Frage schon passende Antworten
zu haben. Initiativen wie das Biindnis Enkeltaugliche Land-
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wirtschaft und bedeutende Spitzenverbande wie der Bun-
desverband Okologische Lebensmittelwirtschaft (BOLW)
warnen: die Notlage in der Ukraine wird von der Agrarin-
dustrie ausgenutzt, um ein riickstdndiges Geschaftsmodell
zu verteidigen, das auf Massenproduktion, umweltschadli-
chen chemisch-synthetischen Pestiziden und kiinstlichen
Dilingemitteln basiert. Wenn Politiker:innen fordern, die
EU-Nachhaltigkeitsziele aufgrund
des Krieges aufzuschieben, klingt
das, als ware Umwelt- und Klima-
schutz etwas, das man sich nur in
guten Zeiten leisten kann. Dabei
ist das Gegenteil der Fall. Gerade
menschengemachter Klimawan-
del und kriegerische Aggression
mitten in Europa schreien nach
einem resilienten, zukunftsfahi-
gen Erndhrungssystem.

Die flachengebundene Tierhal-
tung auf den Demeter-Héfen, wo
genau so viele Tiere leben, wie
vom eigenen Acker und Wiese
wesensgemdl erndhrt werden
kénnen, muss Vorbild sein fir
eine sofortige Reduzierung von
Tierbestdanden und Fleischpro-
duktion. Dann geht nicht mehr
fast die Hélfte der Getreide-Ernte
in den Futtertrog, sondern dient
der menschlichen Erndhrung. Weniger Lebensmittelver-
schwendung und die Reduktion chemisch-synthetischer
Pestizide und Diinger waren die ndchsten entscheidenden
Schaltstellen zur Resilienz der Lebensmittelwirtschaft in-
klusive einer zukunfisfahigen Agrarkultur. Wer den Mist
seiner Tiere zu wertvollem Diinger veredelt, schont nicht
nur die Umwelt, sondern nutzt auch der Energiebilanz und
dem Klima. Erforscht ist zudem, wie wichtig Vielfalt fiir ein
stabiles System ist. Auch da punktet biodynamisch gegen-
uber der Monokultur der Agrarindustrie. Um diese Fakto-
ren flr eine resiliente Lebensmittelversorgung zu férdern,



miissen alle an einem Strang ziehen: Politik, Industrie, Bauer:innen und
Verbraucher:innen.

Etwa seit der Jahrtausendwende wird der Resilienzbegriff auch fir Orga-
nisationen und Unternehmen angewandt. Bei Campo Verde wird die Frage
nach Stabilitat in Krisensituationen vorausschauend behandelt. Die Firmen-
Philosophie steht nicht nur im prégnanten Claim ,Im Auftrag der Demeter-
Bauern", sondern wird tagtaglich gelebt. Lebendige Beziehungen zu den Er-
zeugerinnen und Erzeugern der Rohstoffe in vielen Teilen der Welt schaffen
Nahe und sichern Begegnungen auf Augenhohe. So wachst gegenseitiges
Verstandnis fiir die Bedlirfnisse des anderen. Und weil alle Beteiligten den
Sinn ihrer Arbeit spiiren, engagieren sie sich fiir das gemeinsame Ziel. Da-
bei gilt es, die Balance zwischen Begeisterung und Einsatz und bewussten
Pausen und Entspannungsphasen im Blick zu halten. Nicht zu vergessen die
Rolle, die gutes Essen spielt. Wer sich biodynamisch erndhrt, fiillt eben nicht
nur den Magen, sondern nahrt Kérper, Geist und Seele.

Resilienz entwickelt sich zu einem zentralen Stabilitatskonzept in der
Okologie, der Okosystemtheorie und der Umweltforschung. Sie bezieht
sich zunehmend auf soziookologische Systeme. Und nachdem wir alle spa-
testens seit Corona wissen, dass ,vulnerabel fur verwundbar steht, kennen

wir auch den Gegensatz von Resilienz allzu gut und schauen bewusster auf
den Schutz dieser individuellen und systemischen Verletzlichkeit.
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i Gewinne eine von flinf Kochboxen!

Die Kochbox enthalt alle Campo Verde Produkte, die du fiir die Zubereitung der
leckeren Rezepte dieser Ausgabe brauchst. So kannst du teilnehmen:

o Verrate uns, was du am liebsten aus unseren Demeter-Mehlen zauberst. Du kannst uns entweder
eine E-Mail an nahdran@campo-verde.de schreiben — Betreff ,Gewinnspiel Kochbox" - oder du
postest ein Bild bei Instagram und/oder Facebook mit dem Hashtag #nahdran_rezepte.

9 Folge uns bei Instagram und/oder Facebook » @campoverdegmbh

Die Rezepte der Gewinner:innen werden wir auf unseren Social-Media-
Kanailen ver6ffentlichen. Wir freuen uns auf deine Rezeptidee!

Teilnahmeschluss ist Sonntag, der 04.12.2022.
Das Gewinnspiel darf nicht vervielfaltigt werden.

NUSSECKEN

> www.campo-verde.de
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Farine de bg

Fir 1 Backblech, Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten, Ruhezeit min. 6
Stunden, Gehzeit ca. 1-2 Stunden, Backzeit ca. 15 Minuten

m Fur den Teig: 250g Campo Verde Weizenmehl Type
. 405-100g weiche Butter - 70g Rosinen - 60ml lauwarme Milch -

50g Puderzucker - 50g gehackte Mandeln - 35g weiches Marzipan

(Rohmasse) - 20 ml Rum (alternativ: Wasser mit ein paar Tropfen
Rum-Aroma) - 15g Orangeat - 15g Zitronat - /2 Pck. frische Hefe -
1TL Campo Verde Ribenzucker - 1 TL Zimt - 2 Tropfen Bittermandel-
Aroma - 1Prise Salz Fir den Guss: 100g Butter - 100 g Puderzucker

|. Mische die Rosinen, die Mandeln, das Orangeat, das
Zitronat, den Rum und das Bittermandel-Aroma. 2. Decke
die Schiissel ab und lasse die Masse min. 6 Stunden,
besser noch tiber Nacht, durchziehen. 2. Schlage die
Butter und den Puderzucker schaumig. 4. Schneide

das Marzipan in kleine Stiicke und riihre es unter die
Butter-Puderzucker-Masse. §. Mische das Mehl, die Hefe,
den Zucker, den Zimt und das Salz und hebe es unter

die Butter-Puderzucker-Masse. 6. Hebe die durchgezo-
gene Masse ebenfalls unter und verknete alles zu einem
glatten Teig. 7. Decke den Teig mit einem Baumwolltuch
ab und lasse ihn an einem warmen und zugfreien Ort 1-2
Stunden ruhen. §. Heize den Backofen auf 180 Grad Ober-
und Unterhitze vor. 9. Teile den Teig in 3-4 Teile auf und
rolle jedes Teil auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache
zu einer ca. 2 cm dicken Rolle aus. /0. Schneide die Rollen
in kleine Happen, lege diese auf ein mit Backpapier be-
legtes Backblech und backe sie fiir ca. 10 Minuten auf der
mittleren Schiene. //. Schmelze die Butter in einem Topf.
|2. Bepinsle die noch warmen Happen mit der geschmol-
zenen Butter und bestdube sie umgehend mit reichlich
Puderzucker. 2. Sobald das Stollenkonfekt abgekiihlt ist,
solltest du es am besten luftdicht verschlieen und an
einem trockenen und kiihlen Ort lagern.
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Fiir 1 kleines Backblech, Zubereitungszeit:
ca. 30 Minuten, Backzeit ca. 30 Minuten

Fir den Teig: 150 g Campo Verde

Weizenmehl Type 550 - Campo Verde Dinkel-
mehl Type 630 - 150 g Campo Verde Rohrohrzu-
cker - 125g weiche Butter - 2 Eier - 1 TL Backpulver
-1 Msp. Bourbon Vanille - 1 Glas Campo Verde Fruchtaufstrich Zwetschge Fiir die Nussschicht: 400 g gemahlene
Niisse (Haselniisse, Mandeln, Walniisse) - 220 g Campo Verde Rohrohrzucker - 200 g Butter - 20 ml Rum (alter-
nativ: Wasser mit ein paar Tropfen Rum-Aroma) - 1 Misp. Bourbon Vanille Fir die Glasur: Zartbitter Kuvertiire

|. Verknete das Weizenmehl, das Dinkelmehl, den Zucker, die Butter, die Eier, das Backpulver und
die Vanille zu einem glatten Teig. 2. Streiche den Teig auf ein kleines mit Backpapier belegtes
Backblech (alternativ kannst du einen Backrahmen verwenden) und verteile den Fruchtauf-
strich darauf. 2. Heize den Backofen auf 180° C Ober- und Unterhitze vor. 4. Schmelze die Butter
in einem Topf und rithre zuerst den Zucker, den Rum und die Vanille ein und zuletzt die Niisse.

€. Verteile die Nussmasse auf dem Fruchtaufstrich und backe die Nussecken fiir ca. 30 Minuten
auf der mittleren Schiene. 6. Lasse die Nussecken komplett auskiihlen, ehe du sie in Form schnei-
dest. 7. Schmelze die Kuvertiire iiber einem Wasserbad. §- Tauche die Spitzen der Nussecken in
die geschmolzene Kuvertiire und lasse sie auf einem Backpapier aushérten.

o]
AmpaVerde:

FRUCHTEBROT

fruchliy. saffiy & sag

Fir 3 kleine Brotlaibe, Zubereitungszeit:
ca. 45 Minuten, Ruhezeit min. 6 Stunden,
Backzeit ca. 60 Minuten

SOOgApfel - 450 g Trockenfriichte (Aprikosen, Cranberrys, Datteln, Feigen, Rosinen) -
400g Campo Verde Weizenmehl Type 550 - 200 g Campo Verde Rohrohrzucker - 150 g Campo Verde
Apfel-Aprikosenmark - 120 g Nuisse (Haselniisse, Mandeln, Walniisse) - 50 ml Rum (alternativ: Wasser mit ein
paar Tropfen Rum-Aroma) - 1 Pck. Backpulver - 1 TL Backkakao - 1 TL Lebkuchengewirz - 1 TL Zimt - 1 Msp.
Bourbon Vanille - 1 Prise Salz

|- Schale die Apfel und hoble sie. 2. Hacke die Trockenfriichte klein. . Hacke die Niisse klein und
roste sie vorsichtig in einer beschichteten Pfanne an. 4. Vermenge die Apfel, die Trockenfriichte,
den Zucker, das Apfel-Aprikosenmark, die Niisse, den Rum, den Kakao, das Lebkuchengewtirz, den
Zimt, die Vanille und das Salz in einer Schiissel. 4. Decke die Schiissel ab und lasse die Masse min.
6 Stunden, besser noch iiber Nacht, durchziehen. 6. Heize den Backofen auf 180° C Ober- und Un-
terhitze vor. 7. Mische das Mehl und das Backpulver. §. Knete das Mehl und das Backpulver in die
durchgezogene Masse ein. 7. Forme 3 kleine Brotlaibe und lege sie mit etwas Abstand zueinander
auf ein mit Backpapier belegtes Backblech. /0. Backe die Friichtebrote auf der mittleren Schiene
fiir a. 60 Minuten. /. Lasse die Friichtebrote auskiihlen und wickle sie, um den Geschmack und
die Konsistenz noch einmal zu optimieren, in Frischhaltefolie ein. /2. Lasse die Friichtebrote einen
Tag ruhen.
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N Demeles-Basics £

~ ..
~ AHRENSACHE

Biodynamisch kultiviert wird das kleinste Korn wertvoll.

2

Fruchtbare Sorten

Prinzip Vielfalt :
Fir Demeter-Bauernhdfe gilt das Prinzip der Vielfalt.

Spezialisierung auf einzelne Agrarbereiche widerspricht

dem biodynamischen Ideal eines lebendigen Hoforganis-

mus: Kiihe liefern den Mist, mit dem der Boden nicht nur

gediingt, sondern buchstablich gendhrt wird. Bestens
versorgt gedeihen auf den Ackern Weizen, Gerste,
Roggen, Dinkel, Hafer und auch die fast vergessenen
Getreide wie Emmer und Einkorn. Mit dem ausgewoge-
nen Nahrstoffmix und hoher Nahrstoffdichte liefert das
kleine Getreidekorn dem Menschen nicht nur Kohlenhy-
drate, Eiweif3, Mineralstoffe-und Vitamine, sondern auch
reichlich Energie. ;

- U
Die biodynamische Pflanzenziichtung schafft im Einklang ' 1e
mit der Natur fruchtbare Getreidesorten. Weil Hybridsaat- N

~ gut (nicht weiter vermehrbare Hochleistungssorten aus dem

sind, kommen Patente der Saatgut-Konzerne und gentech-

Labor) dank der konsequenten Demeter-Richtlinien tabu \

nische Verfahren bei Demeter garantiert nicht auf den

Acker. Und die weltweite Demeter-Gemeinschaft garantiert

durch eine strenge Kontrolle, dass nur zertifiziertes Saatgut ) &3 g
f i

aus bip&ynamischer Getreidezichtung gesat wird. Viele
Erzeuger:innen schworen (brigens auf ihre eigenen
Hofsorten. Die sind optimal an den Standort und die

Biodynamische Wirtschaftsweise angepasst.

% T~



Nichts verschwenden

Ware doch schade, wenn nur die Ahren
am Ende des Getreidehalmes einen
Wert hatten. Allzu oft wird das Stroh
nach dem Dreschen als Abfall
behandelt. Bei den Demeter-Bauer:in-
nen erfiillt es dagegen einen wichtigen
Zweck. Es wird fir die Einstreu der
Stlle auf dem Hof verwendet. Und
weil Demeter-Tiere es nicht nur
kuschelig im Stall haben sollen, sondern
auch wesensgemdf3 gehalten werden,
kommt nur ganz wenig Ausschussge-
treide vom eigenen Betrieb in den
Futtertrog der Rinder, Schafe oder
Ziegen, die ja Raufutterfresser sind und
Heu bevorzugen.

»/\S\m

Forschung beweist hochste Qualitat

Demeter-Basics* | (VAH.DRAN.

Schonend verarbeiten

Die Demeter-Verarbeiter:innen -
Miller:innen, Backer:innen, Hersteller:in-
nen von Getreideprodukten — veredeln die
urspringliche Qualitat durch ihr Wissen
und Konnen. Sie verzichten konsequent auf.

Zusatzstoffe wie Enzyme, "Konservierungs-

stoffe oder Aromen. So entstehen VO”WGI’tI-~

ge Angebote aus dem ganzen Korn und
feine Backwaren. Der charakteristische
Geschmack der vielfaltigen Getreidesorten

kommt so optimal zur Geltung.

\

Demeter-Getreide und -Getreideprodukte erweisen sich in Blindversuchen mit bildschaffenden Methoden als
“besonders samen- und fruchttypisch, reif und voller Lebenskraft. Auch in der Fluoreszenz-Anregungs-Spektrosko-

pie von Dr. Jirgen Strube (KWALIS-Qualitatsforschung) zeigt Demeter-Korn die beste Samenruhe, die fur

hachste Qualitat steht. Geruch und Geschmack des biodynamischen Weizens wurden im Blindversuch im Vergleich

zu konventionellem oder organisch-biologisch angebautem am positivsten bewertet. Bei der Beobachtung des

Wuchses zeigt biodynamischer Weizen die ausgepragteste Reifephase. Auch wenn finale Beweise ausstehen, sehen -

Wissenschdftler den direkten Zusammenhang zwischen diesen positiven Eigenschaften und dem Einsatz der
Biodynamischen Praparate. Hochste Reife der Korner liefert natirlich auch hochste Lebenskraft im Lebensmittél.
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? ... und nimm eine Schere und Transparentpapier zur Hand und bastele dein eigenes St. Martins-Fensterbild fiir dein Zimmerfenster. ’
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a01. islegich dynamischer Erteugung
R bt T i

MARTINSBROTCHEN

Fir 1 Backblech, Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten,
Backzeit ca. 15 Minuten

m 275 g Campo Verde Dinkelmehl Type 630

130 g Quark - 160 g Campo Verde Rohrohrzucker - 130 ml
Milch - 120 ml Campo Verde Sonnenblumenol - 1 Ei - 1 Pck.
Backpulver - 1 Prise Salz - optional: 1 Eigelb zum Bestreichen

Mit unseren kinderleichten Quark-Olteig-Martinsbrét-
chen, die du nach dem Laternenumzug ideal mit deinen
Freund:innen teilen kannst, zeigst du ihnen, dass sie dir
wichtig sind. Das ganze Rezept findest du auf

> www.campo-verde.de
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h Alﬁa'feWIm?(Muff Verde £
ALLES AUS EINER HAND

Wenn das kein Dream-Team
ist: Randolf Mayerbuch, bei

Campo Verde fiir Design und Mar-
keting zustdndig, kennt den Firmen-
grinder Tankred Kauf und seine Frau
Hannah bereits aus der gemeinsamen
Zeit an der Uberlinger Waldorfschu-
le. Aber nicht nur zu den ,Chefs” ist
das Verhaltnis freundschaftlich. Der
41-Jahrige betont: ,Das Arbeitsklima
hier ist einfach auBergewdhnlich gut.”
Und strahlt tiber die Entfaltungsmog-
lichkeiten, die das junge Unternehmen
ihm bietet. Schon 2008 hat er die ersten
Etiketten fiir die leckeren Lebensmittel
entworfen. Langst liegt das gesamte
Verpackungs-Design in seinen kreati-
ven Hénden, plant er die stimmungs-
volle Choreografie der Messe-Aufiritte,
versorgt die Handelspartner mit Dis-
plays und Info-Materialien.

Das Campo Verde-Kundenmagazin
NAH.DRAN. ist nun sein jlingstes

> www.campo-verde.de/#newsletter

,Kind". Schon das Layout macht dem
quirligen Allrounder viel Spaf3 — und
wenn er mitfahrt, wie diesmal zum
Gut Prerau nach Osterreich, um die
stimmungsvollen Fotos fiir die Vor-
Ort-Reportage zu machen, geht ihm das
Herz ganz grof3 auf. Bei den liebevollen
Hlustrationen fiir die NAH.DRAN.-Sei-
ten denkt er an die Leser:innen und
deren Freude beim Betrachten. ,Solch

Ostheimer

Haolzspielzeug

eine Vielfalt an Aufgaben kann ich mir
woanders gar nicht vorstellen. Meist
lauft es doch eher spezialisierter ab*, be-
nennt Randy, wie ihn alle nennen, die
Vorzilige seines Arbeitsplatzes. Akribisch
fuchst er sich in die neuen Aufgabenbe-
reiche rein, immer wieder ermutigt von
Tankred: ,Der pusht mich und hat mir
ganz selbstverstandlich sogar die Pro-
duktion unseres TV-Spots zugetraut.”
Bei allem, was Randy tut, schwingt die
tiefe Verbundenheit mit den Zielen des
Demeter-Spezialisten Campo Verde mit.
,Unser Einsatz fiir die biodynamischen
Bauerinnen und Bauern représen-
tiert eben optimal, was mir schon seit
Kindesbeinen vertraut und aus Uber-
zeugung wichtig ist.” Weil Randy der
Campo Verde-Dinkel trotz sonst spiir-
barer Getreide-Unvertraglichkeiten so
gut bekommt, basiert sein One-Pot-Re-
zeptvorschlag auch auf Dinkelnudeln:
> www.campo-verde.de
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FRUCHTMARK VON CAMPO VERDE

in viefen Geschmack ‘,L.CMW
Apfel dhne Zusilee Ffonntichen,

1007 Demeler-Fruchl
—=aX ...BIS ZUM FELD
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backen
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L N~ Auflres der Demeter-Bauar. i e dir Dt Bt

APFEL- "
MANGOMARK APFELMARK
Eﬂ*m'"f-?r“d“ | 100% demeter Fruch 0

Irée de pommes et de mangues.

I/ - {7100 % fut ceifs cemeter Purée de pommes
-

Dank seiner fruchtigen Sife
erganzt unser Apfel-Aprikosen-
mark sifle Backwaren und
Grief3speisen hervorragend.

CRANBERRYMAR
Aplel

\ Rosarot und bittersif,
eignet sich unser Apfel-

Cranberrymark ideal als

DER exotiscf.n-aromatische Natiirlich sif8 und lecker fruchtig: Ergdnzung zu Siispeisen.
Snack Zum Loffeln, ob pur unser Klassiker schmeckt Grof8 und
oder mit Joghurt! Klein und ist passend dazu in zwei

Groflen erhdltlich!

Du hast leider kein Ei zur Hand oder machtest bewusst auf die Zutat Ei
beim Backen verzichten? Mit unseren zuckerfreien Apfelmark-Multitalenten
erhaltst du die perfekte Losung, um wunderbar fluffige Muffins und safti-
ge Kuchen auf den Kaffeetisch zu zaubern, denn durch den hohen Feuch-
tigkeitsgehalt des Apfelmarkes bleibt dein Gebdck ldnger saftig! Und das
Gute dabei ist, dass sich der Ballaststoffgehalt um ein Vielfaches erhoht.

lmd,r"frd,. Falls ich deine Neugierde wecken konnte, verrate ich dir in unserem nachs-

ten Newsletter (jetzt anmelden unter > www.campo-verde.de/#newsletter)
Ideal Back -k gerne mein liebstes Kuchen-Rezept mit Apfelmark zum Nachbacken und viele
eal zum Dacken onne LI weitere alternative Tipps zum Backen und Kochen mit pflanzlichen Zutaten.




