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Der Lehenhof -

ein zukunfts-

weisendes Ernahrungssystem

In dem Projekt «Der Lehenhof - ein zu-
kunftsweisendes Erndhrungssystem» wurde
untersucht, wie die typische Lehenhof Qua-
litit bei den am Lehenhof produzierten
Lebensmitteln entsteht, welchen Einfluss
die beteiligten Menschen daran haben und
wie diese Qualitdt vom Anbau iiber die Ver-
arbeitung bis in die Hausgemeinschaften
hinein gepflegt wird. Das Projekt ist ein Pra-
xisbeispiel fiir das Buch «Vom Acker auf den
Teller - Was Lebensmittel wirklich gesund
macht» von Jasmin Peschke und wurde in
den EinBlick-Heften Winter 2021, Sommer
2022 sowie ein Abschlussbericht im Heft
Winter 2022 (Ausgaben Nr.44, 45 und 46)
vorgestellt.

Ein Erndhrungssystem wird definiert
als «alle Prozesse, Strukturen und
Einrichtungen, die der Erndhrung
des Menschen dienen, sowie ihre Be-
ziehungen untereinander.» Das sind
zum Beispiel Anbau, Verarbeitung,
Vermarktung, Verbrauch. «Es um-
fasst auch die bendétigten Inputs und
die erzeugten Outputs bei jedem die-
ser Schritte.» (Wikipedia, eingesehen
12.10.2022)

Was ist Gesundheit und was foérdert die
Widerstandskraft und Resilienz der Men-
schen? Es gibt viele Hinweise, dass ein
partnerschaftlicher, interessierter und zu-
gewandten Umgang mit der Erde, mit den
Tieren, Pflanzen und der Menschen unter-
einander eine wesentliche Rolle spielen.
Wie das funktioniert, zeigen Erndhrungs-
systeme, die der Gesundheit dienen und bei
denen vom Anbau iiber die Verarbeitung
und den Handel bis auf den Teller Qualitit
und wertschitzendes Interesse im Vorder-
grund stehen. Dabei entstehen Lebensmit-
tel, die vertraglich sind und die Entwicklung

der Menschen fordern. Es werden alle am
Entstehungsprozess Beteiligten einbezogen.
Dies kann als Beitrag fiir eine lebenswerte
Zukunft gesehen werden.

Ein solcher Ansatz wird in der Camphill
Dorfgemeinschaft Lehenhof gepflegt, die
deshalb ein geeignetes Praxisbeispiel fiir
das Buch ist. In diesem Projekt wurde mit-
tels Fragebogen und Tiefeninterviews die
Entstehung der ganz typischen und eigenen
Lehenhof Qualitdt untersucht. Einbezogen
wurden die Landwirtschaft, die Géartnerei,
die Verarbeitung in der Kiserei sowie Ba-
ckerei aber auch bei der Nahrungszuberei-
tung in der jeweiligen Hausgemeinschaft.
Es wurde der Frage nachgegangen, was den
Lehenhof diesbeziiglich zu einem gesunden
Ort macht, der Menschen mit und ohne As-
sistenzbedarf eine Heimat bietet. Verschie-
dene Workshops wie eine Verkostung von
Lebensmitteln unterschiedlicher Qualitét,
die Zubereitung einer Mahlzeit oder Malen
dienten der Erkundung und Forderung des
Bewusstseins fiir das Leben am Lehenhof,
insbesondere fiir die Qualitit der Erndhrung.

Der Lehenhof ist eine Einrichtung
der Behindertenhilfe, an deren Griin-
dung 1964 Karl Konig, der Begriinder
der weltweiten Camphill-Bewegung,
personlich mitgewirkt hat. Die heilpa-
dagogischen Impulse von Karl Konig,
die Anthroposophie Rudolf Steiners
und die christliche Ethik bilden die
Grundlage der sozialtherapeutischen
Gemeinschaft. Fiir die Entwicklung
einer solchen Gemeinschaft ist es not-
wendig, die Kernimpulse zu pflegen
und gemidfd den Anforderungen der
jeweiligen Zeit stets weiterzuentwi-
ckeln. Die Dorfgemeinschaft Lehen-
hof ist verbunden mit der weltweiten
Camphill-Bewegung.
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Gemeinschaft leben ist Therapie

Tiefeninterview mit Rui Machado

Die Dorfgemeinschaft Lehenhof ist geprégt
durch die Menschen mit oder ohne Assis-
tenzbedarf, die fiir eine kiirzere oder langere
Zeit dort leben. «Unsere Vision ist es, keine
Einrichtung zu sein, sondern eine Lebens-
und Arbeitsgemeinschaft», so Rui Machado,
geschiftsfiihrender Vorstand sowie Haus-
verantwortlicher im Haus Morgenstern,
eines der 15 Wohnhiuser des Lehenhofes.
Der Aufnahmeprozess kann mit einer Medi-
tation verglichen werden, bei der man dem
ganzen Menschen mit all seinen Fahigkeiten
und Einschridnkungen begegnet. Man ver-
sucht wahrzunehmen, was entstehen kann.
Jede:r hat individuelle Fahigkeiten und Ver-
anlagungen, die als Werkzeuge verstanden
werden konnen. Diese Werkzeuge gilt es zu
entdecken, und es ist eine besondere Quali-
tdt des Lehenhofes, fiir deren Entwicklung
und Entfaltung einen Raum zu schaffen.

Das Besondere an Menschen mit As-
sistenzbedarf ist die Art und Weise, wie sie
leben und wie sie das Leben betrachten im
Vergleich zu Menschen ohne Assistenzbe-
darf. Wahrend Menschen ohne Assistenzbe-
darf viele verschiedene Rollen einnehmen,
sind die Menschen mit Assistenzbedarf sehr
oft authentisch und bei sich. Dies macht das

Leben mit ihnen so ehrlich, aber auch so he-
rausfordernd. Wenn man das menschliche
Leben als Entwicklungsweg versteht, riickt
der Mensch selbst in den Fokus und nicht
seine Behinderung. Dann ist das Leben ein
Weg zur Menschwerdung. Als Sozialthera-
peut:in kann man sich selbst als Reisebe-
gleiter:in auf diesem Weg verstehen.

Die tragende Idee ist, das Leben so
zu gestalten, dass es therapeutisch wirkt,
ohne den Eindruck zu vermitteln, dass
der Mensch therapiert wird. Nicht die Be-
treuung steht im Mittelpunkt, sondern das
gemeinsame Leben. Rhythmus, Alltags-
strukturen, das gemeinsame Gestalten von
Arbeit, Kultur und Spiritualitit sind wichtige
Bestandteile der bewussten Pflege des Le-
bensraumes. Jede:r trdgt Verantwortung fiir
sich, fiir die Gemeinschaft und fiir die Welt
und ist somit ein Teil des Ganzen. Es gilt, die
Briicke zu schaffen, dass eine Individualitit
in der Gemeinschaft leben kann und Riick-
zugsraum hat, ohne sich selbst von der Ge-
meinschaft auszuschliefien. Je mehr die In-
dividualitat gestéarkt wird, desto reicher wird
das Gemeinschaftliche. Dafiir braucht jeder
Mensch die Beziehung, die Begegnung mit
anderen Menschen.




Portrats der Werkstatten
und Hausgemeinschaften

Bei der Besichtigung der einzelnen Werk-
stitten und Hausgemeinschaften wurden
Tiefeninterviews mit den Menschen, die in
der Erzeugung, Verarbeitung und Zuberei-
tung der Lehenhof Lebensmittel als auch in
der Pflege tidtig sind, gefiihrt. Jede Werkstatt
und Hausgemeinschaft hat ihren eigenen

Charakter, der durch die dort arbeitenden
und leben Menschen geprédgt wird. In of-
fenen Gespriachen wurden die Motive und
Herzensangelegenheiten der Menschen er-
fasst und in Form eines Portréts niederge-
schrieben.

Mit Achtung gegeniiber dem Tier und
der Natur wird Landwirtschaft erlebbar

Tiefeninterview mit Katharina Wittmann und Dominik Honig, Landwirtschaft

Seit der Griindung des Lehenhofes wird
dort eine Demeter-zertifizierte, biodynami-
sche Landwirtschaft betrieben. Der Kuhstall
stand urspriinglich im Zentrum des Dor-
fes, um ihn herum hat sich das Dorf aufge-
baut. Mit der Zeit wurde die Kuhherde in
zwei Gruppen gehalten: Eine Herde mit 20
Kiithen stand im Dorfzentrum am Jung-Stil-
ling-Hof, die zweite Herde mit 14 Kithen am
Lindenhof, der tiber eine Steilstrecke mit
30% Steigung mit dem Lehenhof verbunden
ist. Dieses Konzept gestaltete sich jedoch
immer arbeitsintensiver, weil zum Beispiel
zwei Melkorte betrieben werden mussten.
So entstand 2012 ein neuer Boxenlaufstall
mit Kélberstall und Melkstand am Linden-
hof. Seit der Einweihung im Jahr 2014 gibt es
nun eine Kuhherde mit 60 Milchkiihen, 50
Jungtieren und zwei Deckbullen. Lediglich
im Winter dient der Stall am Jung-Stilling-
Hof noch fiir Rinder und trockenstehende
Kiihe. Trotz der Lage auflerhalb des Dorfes
ist die Landwirtschaft mit dem Dorf verbun-
den: «Die Lage ist nicht ausschlaggebend.
Man kann auch im Zentrum sein und nicht
bemerkt werden. Wichtig ist, in der Lebens-

gemeinschaft einen Bezug zur Landwirt-
schaftherzustellen und aufrechtzuerhalten»,
so Katharina Wittmann, die zusammen mit
Dominik Honig den Betrieb leitet. Es ist ihr
eine Herzensangelegenheit, die Stalltiiren
fiir alle Besucher:innen offen zu halten und
Moglichkeiten zu bieten, mit den Tieren
Zeit zu verbringen. Besondere Anldsse wie
zum Beispiel der erste Weidegang im Friih-
jahr oder das Erntedankfest werden ange-
kiindigt und mit den Bewohner:innen des
Lehenhofes geteilt und gefeiert. Seit einiger
Zeit befindet sich auch ein 24h-Automat auf
dem Gelédnde. Er ist mit Produkten aus der
Landwirtschaft sowie der Kaserei, Gartnerei
und Produkten von regionalen Partnern be-
stiickt, so dass Passant:innen sich mit einer
Kleinigkeit verpflegen kénnen. Dies schafft
eine Verbindung zu den Konsument:innen
und mehr Transparenz fiir die Lehenhof
Qualitit.

In einem separaten, dlteren Kuhstall
am Lindenhof sind die Mastrinder unter-
gebracht, die sich den befestigten und teils
iiberdachten Auslauf mit 20 Mastschwei-
nen teilen. Das Halten der zwei Tierarten in
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demselben Auslauf erwies sich in mehreren
Hinsichten als positiv: Rinder und Schweine
erginzen sich durch ihr spielerisches Ver-
halten sehr gut, der Mist der beiden Tier-
arten vermischt sich auf natiirliche Weise
und der Schweinegeruch wird, zumindest
im Winter, iiberdeckt. Neben dem Auslauf
haben die Mastschweine einen separaten
Stall, der an sich fiir 40 Schweine ausgelegt
wire. Die Schweine verwerten die in der Ka-
serei anfallende Molke, die sonst entsorgt
werden miisste, sie liefern nicht nur Fleisch
und Wurst, sondern tragen zur Tiervielfalt
auf dem Hof bei.

Der Schwerpunkt der Landwirtschaft
ist das Braunvieh: Die Kiihe stellen mit der
Milch, dem Fleisch und mit dem Mist den
zentralen Bestandteil in der Landwirtschaft
dar. Jedes Tier wird beim Melken aber auch
bei den Rundgéngen durch den Stall sowie
den téglichen Stallarbeiten wahrgenom-
men. So wissen die Landwirt:innen um die
Gesundheit der einzelnen Tiere. Die Tiere
behalten ihre Horner, da das Horn ein wich-

tiges Sinnesorgan fiir die Verdauung ist. Ge-
rade bei der Fiitterung ist ein Feingefiihl
fiir das Befinden der Tiere erforderlich. Die
Gesundheit der Tiere steht an erster Stelle
und gleichzeitig soll der Néhrstoffbedarf
der Tiere auf Basis des Grundfutters - Gras
und Heu - gedeckt werden. Das Zufiittern
von Kraftfutter dient dem Energieausgleich
nach dem Abkalben aber nicht, um die
Milchleistung zu steigern. So frisst jede Kuh
lediglich ca.200kg Kraftfutter pro Lakta-
tion. Das Kraftfutter ist abgestimmt auf die
Heufiitterung und enthilt je nach Jahreszeit
einen unterschiedlichen Proteingehalt. Das
Grundfutter ist Gras: Im Winter fressen die
Kiihe Heu und Ohmd, von ca. April bis Okto-
ber sind sie bis auf die Melkzeiten ganztigig
auf der Weide. Nach dem Melken haben sie
die Moglichkeit, etwas Heu zu fressen, bevor
es wieder auf die Weide geht. Es ist den Land-
wirt:innen ein grofies Anliegen, die Kiihe
nur mit Gras bzw. Heu zu fiittern. Diese Fiit-
terung wird als am artgerechtesten empfun-
den. Nur mit Heumilch ist die Produktion
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von bestimmten Késesorten wie der zwolf
Monate lang gereifte Lehenhof Gourmet
moglich. Wird Silage verfiittert, fithrt dies zu
unerwiinschten Bakterien in der Milch und
im Kise zu Fehlgidrungen. Zudem wirkt sich
die Heufiitterung positiv auf die Fettsdurezu-
sammensetzung der Milch aus: Sie hat nach-
weislich einen hoheren Anteil an mehrfach
ungesittigten Fettsduren. Die Heufiitterung
ergibt insgesamt eine gesiindere Milch. Die
Heuproduktion ist jedoch aufwindig und ri-
sikoreich, nach dem Schnitt muss das Gras
ofters gewendet werden, was zu Brockelver-
lusten fiihrt. Zudem werden in der Héhen-
lage ldngere Trockenperioden gebraucht,
damit das Heu eine gute Qualitédt hat. Hier
sind die Landwirt:innen iiber die Heutrock-
nungsanlage dankbar, durch sie kann das
Heu mit einer Restfeuchtigkeit von 30% ein-
gefahren werden. Die Heutrocknungsanlage
wird mit Holzhackschnitzeln betrieben, so-
dass der hohe Energieverbrauch etwas bes-
ser vertretbar ist.

«Steht die Zahl der Tiere im Stall in einem
ausgewogenen Verhiltnis zum Fleischver-
kauf, ist die Gréfle der Kuhherde stimmig»,
so Katharina Wittmann. Hier braucht es
ein Umdenken bei den Konsument:innen.
Das Fleisch gehort zur Milch: Man kann
nicht nur Milch und Milchprodukte ver-
zehren und das Fleisch auflenvor lassen.
Das gesamte Tier sollte verwertet werden.
Insbesondere das Kalbfleisch ist ein heik-
les Thema, da es dafiir kaum einen Absatz-
markt gibt. «<Es muss so im Verhaltnis stehen,
dass alles verwertet wird. Solange ein Kalb
noch wie ein Abfallprodukt gehandelt wird,
stimmt es noch nicht.» Die Kilber auf dem

heumilch

im zentrum ist das tier

Lehenhof verbringen die ersten Tage nach
ihrer Geburt mit ihrer Mutter, bevor sie
in die sogenannte «Mutter-Kind-Gruppe»
kommen, zusammen mit anderen frisch
abgekalbten Kiihen und ihren Kélbern. In
den ersten sechs Monaten diirfen die Kal-
ber bei ihrer Mutter oder einer Ammen-Kuh
trinken. Das Absetzen erfolgt schonend und
die Stallungen ermdéglichen, dass sich Kuh
und Kalb stets sehen und beriihren kénnen.
Fiir die Landwirt:innen ist es wichtig, dass
sich eine natiirliche Beziehung zwischen
Kuh und Kalb aufbauen kann. Das Wohl der
Tiere steht an erster Stelle und die Tiere er-
fahren Achtung und Wiirde. Dazu zidhlt auch
das grofle Ziel der Landwirt:innen, eine
eigene Hofschlachtung zu haben und so die
Tiere bis zu diesem letzten Schritt begleiten
zu konnen. Dies ist ein Thema, das auch bei
den «Demeter HeuMilch Bauern», bei de-
nen die Lehenhof Landwirtschaft Mitglied
ist, immer ofters aufgegriffen und diskutiert
wird. So wiirden auch die Transportwege,
die sowohl den Stress fiir die Tiere als auch
den CO,-Fufiabdruck von Fleisch erhohen,
wegfallen: «Jedes Tier hat es verdient, dort
zu sterben, wo es gelebt hat.»

Dennoch darfdie Kuhherde nicht zu klein
sein, da auch ein gewisser Bedarf an Heu-
milch bei der Késerei vorhanden ist. Dies
ist eine grofie Besonderheit der Lehenhof
Landwirtschaft: Es ist kein Familienbetrieb,
der fiir sich alleine wirtschaftet, sondern er
ist eingebettet in die Camphill Dorfgemein-
schaft und wird auch von ihr getragen. Do-
minik Honig sieht hier ein grofies Potential
und strebt eine Landwirtschaft an, die so-
wohl zur Dorfgemeinschaft passt als auch

offenheit

kuhe

dazugehorigkeit



sich weitgehend selbst trégt. Ein Ansatz war
die Berechnung der Regionalwert-Nachhal-
tigkeitsanalyse, bei der die Landwirtschaft
und Gértnerei am Ende eine schwarze Zahl
stehen hatten. Dies war ein Ergebnis, das
Katharina Wittmann und Dominik Honig
stolz machte. Gerade diese Wertbildung
sollte auf den Produkten abgebildet und im
Preis sichtbar gemacht werden. So wiirde
die Betriebswirtschaftlichkeit des Hofes
steigen, was Dominik Honig sehr am Her-
zen liegt. Dennoch ist klar, dass der Fokus
der Landwirtschaft auf der Gestaltung eines
gesunden Ortes fiir Mensch und Tier liegt,
dessen Ausstrahlung wahrnehmbar ist.

Um moglichst wirtschaftlich zu arbeiten,
benotigt es insbesondere auch bei der Be-
wirtschaftung der Ackerflichen eine sorg-
faltige Planung. Die Landwirtschaftsfliche
umfasst 140 Hektar, wovon 90 Hektar Dau-
ergriinland, 15 Hektar Ackerfutter und 35
Hektar Getreide sind. Da die umliegenden
Griin- und Ackerflachen bis zu 10km ent-
fernt liegen, muss der Anbau bzw. die Nut-
zung der Flachen noch sorgfiltiger geplant
werden und erfordert einen guten Durch-
blick der Landwirt:innen. Hier ist vor allem
Dominik Honig tétig. Er sieht ein grofies
Entwicklungspotential, probiert Neues wie
den Anbau von Ackerbohnen aus und ist
dabei, eine passende Fruchtfolge zu entwi-
ckeln. Die Herausforderung ist die Hohen-
lage: Auf 830 Hohenmeter ist das Wetter
rauer als unten im Tal, und die Vegetation
ist im Sommer oftmals 14 Tage spéter bzw.
im Winter frither in der Entwicklung als in
Regionen ndher am Bodensee.

Widhrend beim Ackerbau noch auspro-
biert wird, hat sich seit einigen Jahren das
Kurzrasenweidesystem als fiir den Standort
passend etabliert: Die Weide muss nicht tig-
lich umgesteckt werden, sondern die Tiere
haben stets grofie Weideflachen mit festin-
stallierten Weidetrdnken zur Verfiigung, was
sich arbeitswirtschaftlich auszahlt. Durch
die groflen Weideflichen und das tédgliche
Hereinholen zum Melken bewegen sich die
Tiere viel, das regt die Verdauung an und

wirkt sich positiv auf die Milchproduktion
aus. Zudem sind die Tiere durch das kurze
Gras angehalten, ldnger zu kauen, was eine
andere, intensivere Einspeichelung des Fut-
ters mit sich bringt. Auch bei nassen Tagen
konnen die Tiere auf die Weide, da der Bo-
den durch das intensive Bestocken und das
kurze Abgrasen eine dichtere Grasnarbe be-
kommt und so weniger Trittschdden sicht-
bar sind. Interessant ist auch die Anpassung
der Pflanzen an das Kurzrasenweidesystem:
Zum Beispiel blitht der Lowenzahn schon
am viel kiirzeren Stdngel als ein Lowenzahn
am Wiesenrand. In dem kurzgewachsenen
Zustand der Pflanzen finden die Tiere immer
noch geniigend Faserstruktur, so dass der
hohere Proteingehalt kein Problem fiir ihre
Verdauung darstellt. Die Hohe des Grases
messen die Lehrlinge wochentlich mit einem
Messinstrument, um sicher zu gehen, dass
geniigend Gras zur Verfiigung steht. Nachtei-
lig an dem Kurzrasenweidesystem ist die Be-
eintrachtigung der Artenvielfalt. Hier erfolgt
ein Ausgleich durch die extensive Bewirt-
schaftung anderer Fldchen, die eine héhere
Artenvielfalt aufweisen und fiir Heu genutzt
werden. Welche Fldchen gut fiir das Heuen
geeignet sind, wird immer wieder neu ab-
gewogen und ist abhéngig von Faktoren wie
Entfernung zum Hof oder der Befahrbarkeit.
Das Gras dafiir darflidnger stehen, der Schnitt
erfolgt erst in der Bliitezeit. Einige Wiesen
sind als Flora-Fauna-Habitat zertifiziert, sie
werden lediglich ein bis zwei Mal im Jahr ge-
madht. Die restlichen Wiesen ca. drei bis vier
Mal im Jahr. Den geschitzten Jahresbedarf
von ca. 1400 Heuballen erzeugen die eigenen
Flichen bei normalen Wetterbedingungen.

Bei den landwirtschaftlichen Arbeiten ist
die Landwirtschaftsgruppe mit Menschen
mit Assistenzbedarf beteiligt. Dies sind acht
Menschen, die tagsiiber mit ihrem Leiter ver-
schiedene Aufgaben, wie zum Beispiel das
Ausmisten des Kilberstalles, iibernehmen.
Katharina Wittmann und Dominik Hoénig
konnen sich vorstellen, dass in Zukunft auch
bei Melkzeiten und Stallarbeiten Menschen
mit Assistenzbedarf mit dabei sein konnen.
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Gemiiseanbau auf einem Fleck Erde,
fiir den Verantwortung getragen wird

Tiefeninterview mit Stephan Bauck, Gartnerei

In 750 Meter Hohe wird in Hanglage auf
einem tonreichen Boden Demeter-Gemiise
angebaut. Das sind Bedingungen, die ei-
gentlich fiir den Gemiiseanbau nicht geeig-
net sind. Dennoch werden hier auf ca. zwei
Hektaren Felder bewirtschaftet und vier a
330m? grole Gewidchshiuser bepflanzt. «Es
ist ein Fleck Erde, fiir den wir Verantwortung
iibernommen haben und den wir gestalten
und unsere Ernédhrung davon bestreiten kon-
nen. Das ist der Beitrag, den wir als Lehenhof
Gdrtnerei geben kénnen», so Stephan Bauck,
der Leiter. Diese Haltung - das innige Be-
diirfnis, eigenes Gemiise fiir die Lehenhof
Dorfgemeinschaft anzubauen und zu ver-

zehren - begriindet, wieso an diesem Ort
Gemiise kultiviert wird. Zudem entsteht
durch die mitten im Dorf liegenden Felder
eine Teilhalbe der Menschen an der Erzeu-
gung der Nahrungsmittel: Man kann sehen
und erleben, wie die 24 Angestellten, wovon
14 Menschen mit Assistenzbedarf sind, tig-
lich ihre Arbeit verrichten. Auf den weiteren
drei Hektaren Land im Tal stehen zwei un-
geheizte Folientunnel, die zum Anbau von
Paprika, Feldsalat, friihem Kohl, Fenchel,
Zucchini und anderem Gemiise genutzt
werden.

Als Diingung fiir das Gemiise wird der
hofeigene Mist genutzt. Hier besteht eine
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Futter-Mist-Kooperation mit der Lehenhof
Landwirtschaft: Die Gértnerei liefert aus-
sortierte Mohren und Chicoréewurzeln fiir
die Tiere sowie gelegentlich Griindiingung
(Kleegras) und erhélt dafiir von der Land-
wirtschaft die bendtigte Menge Mist. Auch
die eigene Herstellung der biodynamischen
Préparate erfolgt in Zusammenarbeit mit
der Landwirtschaft: Die Préaparate werden
in eigenen Lehenhof Kuhhornern angesetzt
und die gemeinsame Herstellung verbindet
die Gértnerei mit der Landwirtschaft sowie
mit der Arbeitsgruppe Landschaftspflege.
Ebenso werden fiir umliegende Demeter-
Betriebe zum Beispiel Eierschalen in der
Kugelmiihle mit Tonkugeln fiir das Fladen-
prdparat gemahlen.

Ein Merkmal der Demeter-Girtnerei
ist die grofie Gemiisevielfalt: Es werden 49
Gemiisearten und 130 Gemiisesorten aus
iiberwiegend biodynamischem Saatgut an-
gebaut. Die meisten Jungpflanzen stammen
von einem benachbarten Bioland-Betrieb.
Auch die Auswahl der Kulturen, die von
Wurzel- und Zwiebel- bis zu Blitter-, Stiel-,
Bliiten- und Fruchtgemiise reicht, ist viel-
faltig. Eine Herzensangelegenheit der Géart-
nerei ist die Férderung der Ziichtung von

samenfesten Sorten, die gewisse Herausfor-
derungen mit sich bringt. Samenfeste Sor-
ten wie zum Beispiel bei der Arola-Gurke
sind geschmacklich zwar sehr gut, regen
jedoch aufgrund ihrer groben Schale und
der enthaltenen Kerne nicht zum Kauf an.
Auch ist der Ertrag im Vergleich zu Hybrid-
Ziichtungen oft niedriger, was die samenfes-
ten Tica-Tomaten zeigen. Gemeinsam mit
seinem Team entscheidet Stephan Bauck
jeden Winter neu, welche Sorten in der fol-
genden Saison erneut angepflanzt bzw. aus-
getauscht werden - abhédngig vom Ertrag der
vorherigen Saison, den Empfehlungen der
Saatgutvermehrer:innen und den eigenen
Erfahrungen. Hier ist ein Bewusstsein fiir all
die verschiedenen Gemiisekulturen und fiir
die Nachfrage der Dorfgemeinschaft not-
wendig.

An erster Stelle wird der Bedarf des Dor-
fes gedeckt: Die Hausgemeinschaften er-
halten qualitativ hochwertige, saisonale
Produkte. Um eine moglichst lange Saison
und grofie Vielfalt zu haben, wurden die
Folientunnel am externen Standort im Tal
gebaut. So stammt bis zu 90 % des Gemdises,
das am Lehenhofim Sommer gegessen wird,
aus der eigenen Girtnerei. Speziell M6hren
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werden ausschliefllich fiir das Dorf ange-
baut. Auch das weitere Gemiise bekommen
primdr die Hausgemeinschaften. Erst der
Uberschuss wird im Lehenhof Bioladen
sowie an weitere Héndler:innen und Gast-
ronom:innen verkauft. Der Verkauf des Ge-
miises auflerhalb des Lehenhofes ist wichtig,
denn damit baut Stephan Bauck eine Brii-
cke zur Gesellschaft: «Wir sind keine Insel,
die nur fiir sich ist.» Fiir die Hausgemein-
schaften wird ergdnzend Gemdiise und Obst
bei dem regionalen Bio-Grof$handel BO-
DAN und vereinzelt direkt bei Erzeuger:in-
nen nach den individuellen Bestellmengen
bestellt, sodass kaum Gemiise und Obst in
der Gértnerei gelagert werden muss. Krau-
tertees und -salze werden nur eigens fiir die
Lehenhof Hausgemeinschaften produziert.
Die dafiir nétigen Arbeiten iibernehmen die
Menschen mit Assistenzbedarf gerne.

Das Erleben der Jahreszeiten mit all ihren
Herausforderungen, die Vielfalt an Arbeiten
sowie die grofie Inklusion verschiedener Al-
tersgruppen von Jung bis Alt innerhalb des
Teams tragen dazu bei, dass die Menschen
mit Assistenzbedarf ihren girtnerischen Ar-
beitsplatz lieben. Der Beitrag der Menschen
mit Assistenzbedarf spiegelt sich in der gro-
flen Zahl der Gemiisekulturen in der Girt-
nerei wider - durch die vielen helfenden
Hénde ist solch ein kleinstrukturiertes, spe-
zialisiertes Arbeiten iiberhaupt nur moglich.
Gleichzeitig lasst das Tatigsein durch kor-
perliche Arbeit einen gewissen Stolz fiir die
eigene Lehenhof Gértnerei entstehen. Den-
noch: Die Integration der Menschen mit
Assistenzbedarf muss in den laufenden All-
tag passen und darf nicht in der therapeuti-
schen Betreuung stecken bleiben. «In erster
Linie bin ich Gdrtner», so Stephan Bauck.
Dass trotz den Anforderungen eine heitere
Atmosphire in der Gértnerei herrscht, zeigt
sich in der Bestidndigkeit des Teams sowie in
den 19 jungen Menschen, die bei Stephan
Bauck ihre Ausbildung absolviert haben.
Keiner von ihnen hat seine Ausbildung ab-
gebrochen bzw. gewechselt. Das Bediirfnis,
andere Menschen wahrzunehmen und ih-

nen einen passenden Platz zu geben, zeich-
nen die Fiihrungsqualititen von Stephan
Bauck aus. Die Gestaltungskraft kommt aus
dem Vertrauen, dass Entscheidungsfragen
durch die Nacht getragen reifen und dann
richtig getroffen werden. So weif§ Stephan
Bauck auch, was das Lehenhof Gemiise zum
Lehenhof Gemiise macht: «Das Gemiise er-
féihrt eine sehr grofSe Aufmerksamkeit, wiih-
rend es hier wéichst. Hier ist alles Handarbeit,
jede Méhre wird in die Hand genommen, ge-
waschen und wieder in die Hand genommen.
Woanders iibernehmen Maschinen diese
Arbeit. Es erfihrt viel Zuwendung, es ist die
Miihe, die wir uns machen. Das macht das
Lehenhof Gemiise zum Lehenhof Gemiise.
Egal, wer es in der Hand hat, es geht um die
Haltung des Menschen, die dem Gemiise ent-
gegengebracht wird.» Genau diese individu-
elle Hingabe zeichnet die Qualitdt des Le-
henhof Gemiises aus.

In der Regionalwert-Leistungsrechnung,
die die Leistungen eines Betriebs in den
Bereichen Okologie, Soziales und Regional-
Okonomie erfasst und mit der die Arbeits-
aufwinde der Lehenhof Gértnerei sowie Le-
henhof Landwirtschaft berechnet wurden,
fiihrten diese nicht-monetidr erfassbaren
Qualitidten zu einem {iiberragenden Ergeb-
nis. Damit diese stdarker zur Geltung kom-
men, muss das Bewusstsein fiir die Wich-
tigkeit qualitativ hochwertiger, gesunder
Nahrungsmittel und - im grofieren Sinne -
fiir unsere Lebensweise wachsen.

«Das, was ich zu mir nehme, hat einen
grofSen Einfluss auf mich», so Stephan Bauck.
Es ist Stephan Baucks Wunsch fiir die Zu-
kunft, dass die Nahrungsmittel wieder den
ihnen angemessenen Stellenwert in der Ge-
sellschaft bekommen. Wo friiher fiir das Es-
sen gearbeitet wurde, wird heute das Geld
fiir einen Urlaub gespart. Hier ist ein gesell-
schaftliches Umdenken notwendig und die
Dringlichkeit zeigt die aktuelle Weltsitua-
tion. Gleichzeitig braucht Gesundheit auch
in der Grundsicherung einen ausreichen-
dend finanziellen Rahmen: Nur wenn dieser
gegeben ist, konnen Menschen gesunden.
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Erzeugung von «Terroir-Kase»
aus hofeigener Milch

Tiefeninterview mit Ellen Baier, Kaserei

Seit 1964, beginnend mit zwei Kiihen, wird
die Lehenhof Milch vor Ort zu Butter und
Quark verarbeitet. Mit der wachsenden Kuh-
herde entwickelte sich die Milchverarbeitung.
20 Jahre spiter entstand der erste Lehen-
hof Bergkdse im Kupferkessel. 1998 zog die
Milchverarbeitung aus der nicht mehr «ge-
nehmigungsfahigen» Milchkammer in die
heutige Késerei um. Die Késerei erweiterte
nach und nach ihr Sortiment und konnte im
Jahr 2000 mit der EU-Anerkennung im vollen
Ausmaf$ mit der Produktion und Vermark-
tung beginnen. Heute sind es 15 Kdsesorten,
die in zwei Kidsekesseln aus Edelstahl aus

jahrlich 200.000 Liter Heumilch hergestellt
werden. Der meistverkaufte Kise ist mit ca.
3000 kg pro Jahr der Schnittkidse «Mdohren-
laib» mit Karottensaftkonzentrat, der auch
bei Kindern sehr beliebt ist. Inzwischen wird
der Lehenhof Kise nicht nur im Lehenhof
Bioladen, sondern auch in vielen Bioldden
und Lebensmittelmérkten der Region sowie
in befreundeten Kisereien in ganz Baden-
Wiirttemberg verkauft.

Der Lehenhof Kise besteht ausschlief3-
lich aus hofeigener Heumilch', die teilweise
als Rohmilch direkt verarbeitet und ansons-
ten lediglich bis auf 68° C thermisiert wird.

1 <Heumilch> bedeutet, dass die Kiithe nur durch Trocknung konserviertes Raufutter, also kein Gérfutter
(Silage) im Winter fressen. Im Sommer weiden die Kiihe und fressen frisches Gras. Am Lehenhof er-
halten sie in der ersten Zeit nach dem Kalben zusitzlich etwas Kraftfutter.
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«Es ist uns ein grofSes Anliegen, nur mit unse-
rer eigenen Milch zu kdsen», so Ellen Baier,
die die Kiserei zusammen mit ihrem Part-
ner Gorge Schiitz leitet. Zuséatzlich wird fiir
die Dorfgemeinschaft Trinkmilch, Joghurt,
Frischkdse, Sahne sowie Sauermilch fiir die
Bickerei produziert. Im Sommer werden ca.
750 Liter Weidemilch und im Winter ca. 600
Liter Heumilch téglich verarbeitet.

Die Jahreszeiten spiegeln sich nicht nur
in der Menge der Milch, sondern auch in
der unterschiedlichen Farbe sowie in der
Zusammensetzung des Fettes wider. Wih-
rend die Milch im Sommer durch das Gras
fettdrmer ist, aber einen hoéheren Gehalt
an ungesittigten Fettsduren hat, zeichnet
sie sich im Winter mit einem h6éheren Fett-
gehalt aus. Diese Unterschiede sind fiir die
Lehenhof Kiser:innen in der Konsistenz
der Milch wahrnehmbar. Es ist ein Charak-
teristikum der Milch, ganz empfindlich Um-
gebungsbedingungen aufzunehmen und
widerzuspiegeln. So zeigt sich zum Beispiel
das Wohlbefinden der Kiihe in der Qualitat
der Milch und des Kases. Das Kiasen kann
die Qualitidt hervorheben, aber einen Man-
gel nicht ausgleichen. Somit stellt die Land-
wirtschaft den Grundbaustein dar: Die Kuh
frisst sich durch die Griinflichen des Hofes,
die so in der Milch représentiert sind. Die
Art und Weise, wie die Kiihe gehalten wer-
den, welches Gras oder Heu sie fressen und
welchen Umgang sie erfahren, tragt zur Ent-
stehung des Lehenhof Kdses bei. Die Indi-
vidualitdt des Hofes kommt dadurch auch
im Kése zum Ausdruck, der somit sogar als
«Terroir-Kése» gilt.

Von Montag bis Freitag gelangt die Milch
tdglich von der Landwirtschaft zur Kise-
rei. Je nach Wochentag werden bestimmte
Késesorten produziert, sodass ein Arbeits-
rhythmus entsteht. Am Wochenende wird
nicht gekist, dafiir ist der Montag ein zen-
traler Tag in der Késerei. Es wird sowohl
ein Schnitt- als auch ein Weichkédse pro-
duziert, und es ist der Hauptkommissio-
nier-Tag. Weichkédse wie Camembert, Brie
und Goldener Lehenhofler werden einzeln

héndisch eingepackt. Gleichzeitig erfol-
gen die Késebestellungen fiir die Lehen-
hof Hausgemeinschaften und fiir andere
Kund:innen. An diesem Tag sind alle fiinf
Mitarbeitenden beschiéftigt. Das Team be-
gegnet sich wertschitzend und jedes Team-
mitglied {ibernimmt fast alle Arbeitsschritte
gleichermafien. Ein besonderer Teamgeist
wird gepflegt, der auch durch gemeinsame
Pausen und vom gegenseitigen Austausch
lebt. Es ist ein Bediirfnis jedes Einzelnen,
sich mit der Arbeit und dem Lehenhof ver-
binden zu kénnen. Das Tatig-Sein steht im
Vordergrund und ist ausschlaggebend fiir
die Motivation, jeden Tag das Beste zu ge-
ben. Es ist auch die Freude am handwerkli-
chen Arbeiten, die sich in der gesamten Ké-
seproduktion zeigt: Die feinen Unterschiede
der Milch erfordern ein téglich neues Hin-
einspiiren in die Milch von Seiten der Ka-
ser:innen. So bekommt das Késen trotz der
scheinbar gleichen, routinemaéfligen Ab-
laufe jedes Mal eine eigene Prigung, die
von den Erfahrungen und den sensorischen
Fahigkeiten der jeweiligen Késer:innen ab-
héngt. «Dabei sein mit allen Sinnen» ist das
Credo. Arbeitsanleitungen, ein Blick aufs
Thermometer oder der Einsatz von Technik
dienen zur Orientierung und erleichtern die
Arbeit, ersetzen aber nicht die Sinneswahr-
nehmung. Zum Beispiel entscheidet das An-
fassen und Fiithlen beim Einlaben der Milch
letztendlich, wann die Bruchbearbeitung
mit der Késeharfe erfolgt. Dennoch wird
Technik nicht abgelehnt, wo sie eine Er-
leichterung darstellt, zum Beispiel wird der
junge Kése seit dem Umbau mit Hilfe eines
Aufzugs vom Produktionsraum in den Reife-
keller transportiert. In der industriellen Ka-
seherstellung entsteht ein standardisiertes
Produkt mit gleichbleibendem Geschmack
und Aussehen. Hier in der Lehenhof Késerei
entsteht jedoch ein Kédse mit Charakter, der
jeden Tag ein wenig anders sein darf. Die
handwerkliche Arbeit kommt bei der Pflege
des Késes in der Reifephase nochmals be-
sonders zum Ausdruck: Jeder Schnittkise
wird anfangs téglich, spiter alle zwei Tage
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von Hand geschmiert - eine Arbeit, die die
Késer:innen mit dem eigenen Produkt ver-
bindet. Bei der Reifung soll sich die im Le-
henhof Kisereikeller spezifische Flora auf
dem jungen Kése ansiedeln. Diese Flora be-
steht aus einer Mischung aus verschiedenen
Mikroorganismen wie Hefen, Bakterien und
Pilzen. Das kellertypische Biotop wird durch
die Temperatur und Luftfeuchtigkeit, den
Salzgehalt im Schmierwasser sowie durch
die Art und Weise, wie der Kise geschmiert
wird, beeinflusst. Die Kiser:innen lernen
jeden Kiselaib kennen, wissen um seinen
individuellen Reifezustand und begleiten
ihn bei seiner Charakterentfaltung bis zum
Verkauf an die Kund:innen. Natiirlich auf-
tretende Abweichungen vom sogenannten
«Standard-Kédse» kann die Késerei dadurch
gut vertreten und so den Kédse mit gutem Ge-
wissen und mit Stolz verkaufen. «Sinnliche
Arbeit gibt Sinn» - daraus lassen sich Kraft
und Motivation schopfen, jeden Tag das
Beste zu geben, und es entsteht spiirbare
Freude am Tun. «Wir werden nicht miide es
zu betonen: Es ist ein handwerkliches Pro-
dukt und wir geben jeden Tag unser Bestes»,
so Ellen Baier. Einer der Késer betont sogar,
dass er nur deswegen in der Lehenhof Ka-

Die Lehenhof Kaserei

offnung nach auBen

serei arbeitet, weil am Lehenhof Werte ge-
pflegt werden, die er gut findet.

Die Rohstoffe werden vorzugsweise in
Demeter-Qualitidt eingekauft. Getrocknete
Krdauter wie Basilikum bekommt die Kise-
rei direkt von der Lehenhof Gértnerei, por-
tugiesisches Salz wird zusammen mit der
Lehenhof Béckerei bestellt. All dies tragt zur
Qualitat und Authentizitiat der Produkte bei,
die wiederum zu einem Wiedererkennungs-
effekt bei den Kund:innen fithren. Tragend
sind dabei auch die Verkdufer:innen, die
das Lehenhof Image weitervermitteln. Ei-
nige Verkdufer:innen haben schon selbst
das Kisen erlebt und konnten so ihre Er-
lebnisse an die Kund:innen weitergeben. Es
wire ideal, wenn alle Kdseverkdufer:innen
einmal selbst den lebendigen Prozess - die
Verwandlung der Milch zum verzehrsfer-
tigen Kése - erleben wiirden, um mit den
eigenen Erfahrungen den besonderen Wert
der handwerklichen Arbeit bei den Endver-
braucher:innen vermitteln zu kénnen. Hier
sieht Ellen Baier ein grofles Potential, das
durch einen intensiveren Austausch mit
den Verkédufer:innen gefordert werden kann.

Die Kiserei ist mit der Landwirtschaft,
Gértnerei und Kantine iiber die Lieferung

&l Mentimeter
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von Joghurt und Sahne verbunden und er-
hélt Papierfiillmaterial fiir die Versandpa-
kete von der Papierwerkstatt. Bisher hat die
Késerei noch keine Mitarbeitenden mit As-
sistenzbedarf. Aus hygienischen Griinden
ist die Werkstatttiire im Unterschied zu den
anderen Werkstitten stets geschlossen, so
dass sich die Késerei aktiv um Austausch
mit der Dorfgemeinschaft bemiihen muss.
Ein Schritt zur Vernetzung mit dem Dorf
war der Beginn des direkten Kédseverkaufes
an die Hausgemeinschaften. Die Menschen
mit Assistenzbedarf holen nun die Hausbe-
stellung direkt in der Késerei ab. Auch ist die
Wertschédtzung des Dorfes gegeniiber der
Késerei sichtbar, die sich nicht nur im Lob

fiir den Kise dufSert, sondern zum Beispiel
auch in der Ermdglichung des vom Veteri-
niaramt geforderten Umbaus der Késerei.
Dem Kiéserei-Team ist es eine Herzensan-
gelegenheit, ein Teil des Lehenhofes zu sein.
Fur die Zukunft wiinscht es sich, dass die
Késerei sich noch mehr 6ffnen kann: Ein
Ziel ist es, Menschen mit Assistenzbedarf
in den Herstellungsprozess miteinzubezie-
hen. Auch eine stirkere Transparenz fiir die
Kund:innenen und eine intensivere Pflege
der Kund:innenbeziehungen sind weitere
Pldne. So soll noch mehr von der am Lehen-
hof vorhandenen Qualitat und Identitat wei-
tergegeben und erlebbar gemacht werden.
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Die Brotherstellung als schopferische
Tatigkeit: Ein kiinstlerisches Handwerk

Tiefeninterview mit Volker Langhans, Backerei

Jeder morgendliche Besucher auf dem Le-
henhof kommt in den Genuss des Dufts
von frisch gebackenem Brot, da die Ba-
ckerei beim Hofeingang liegt. Diese wurde
1977 gebaut, hatte aber bereits 1968 einen
Vorldufer in einem ehemaligen Aktenbun-
ker im Oberlinhaus. Seit 1991 fiihrt Vol-
ker Langhans die Bickerei mit einem in-
zwischen 14-kopfigen Team, davon sind
neun Menschen mit Assistenzbedarf. Aus
ca. 400 kg Getreide - Roggen, Weizen, Din-
kel, Gerste und Hafer - entstehen tédglich
zwischen 500 und 600 Lehenhof Brote, die
der Naturkost-Grof$hdndler BODAN GmbH
bis nach Lorrach, Miinchen und Tiibingen
liefert. Das Getreide, das sowohl aus eige-
nem Anbau als auch von umliegenden DE-
METER-Ho6fen stammt, wird in zehn Silos
gelagert. Das Mischen der verschiedenen
Getreidechargen {iibernimmt die Stelzen-
miihle in Bad Wurzach, die sich durch ihre
Handwerksarbeit und den Umgang mit klei-
neren Chargen von Industriemiihlen unter-
scheidet. Durch das Mischen verschiedener
Getreideerzeugnisse konnen natiirliche
Schwankungen, wie zum Beispiel ein unter-
schiedlicher Klebergehalt im Weizen oder
Dinkel, ausgeglichen werden. So wird fast
alles an angeliefertem Getreide verarbeitet.
Eine passende Getreidemischung ist ent-
scheidend fiir eine gute Brotqualitdt und
lasst eine hohere Toleranz beim Backen zu.
Jeder verwendete Rohstoff wird hochwertig
eingekaulft. Dies fangt beim portugiesischen
Quellsalz an, zeigt sich in der Qualitéit der
Walniisse und geht bis zu den Gewiirzen,
die unzerkleinert gekauft und in passenden
Portionen frisch gemahlen werden. «Es geht
darum, was die Qualitdt ausmacht», so Vol-
ker Langhans.

Die urspriingliche Natursteinmiihle
wurde vor ca. 20 Jahren durch eine hoch-
wertige Vollmer-Miihle ersetzt. Anhand
des rhythmischen Gerdusches der Steine
und des herausrieselnden Mehls zeigt sich
der Zustand der Miihle - kommt das Mehl
griefSig aus der Miihle, wird der Stein durch
Mahlen von Reiskérnern wieder geschérft.
Hier wird Schrot gemahlen, sodass grof3-
und kleinbléttrige Kleie entsteht, die dem
Brot seine Struktur verleiht. Die Erfahrung
zeigt, dass genau diese Grofie stimmig fiir
das Lehenhof Brot ist.

Gebacken wird so viel, wie bestellt ist.
Der direkte Brotverkauf an der Béckerei ist
gering, da der Standort abgelegen ist. Durch
die Flexibilitit der Hauser, auch mal auf
ein Brot zu verzichten, gehen jedoch auch
Spontaneinkdufer:innen nicht ohne Brot
nach Hause, sodass hier ein kleiner Frei-
raum beziiglich der Brotanzahl entsteht.

Wasser ist der zweitgrofite Rohstoff bei
der Brotherstellung und dessen Qualitét ist
durch die Bodenseeregion von Natur aus
gegeben. Der hohe Kalkgehalt wirkt sich
positiv auf die Brotteige aus.

Widhrend frither Sauerteigbrote geba-
cken wurden, entstehen seit den 70er-Jah-
ren Brote aus Backferment. Das Backfer-
ment entwickelte Hugo Erbe, der sich an
den Angaben von Rudolf Steiner orientierte.
Das Triebmittel als Granulat besteht aus
Honig, Weizen- und Erbsenmehl und wird
mit der Zugabe von Wasser und Mehl selbst
angesetzt. Im Unterschied zum Sauerteig,
bei dem auch Essigsdure entsteht, bilden
die Bakterien nur Milchsdure, die als na-
tiirliches Stoffwechselprodukt auch in der
menschlichen Verdauung produziert wird
und so die Brote bekémmlicher macht.

DER LEHENHOF - EIN ZUKUNFTSWEISENDES ERNAHRUNGSSYSTEM



Wihrend der neue Sauerteig mittels des al-
ten angesetzt wird, wird der Fermentansatz
immer wieder frisch zubereitet. Das Brot ist
frei vom Alten. So kann das menschliche Ich
seine Gestaltungskraft hineingeben, wes-
halb es im Hinblick auf das Zeitalter der Ent-
wicklung der Bewusstseinsseele genau das
richtige Erndhrungsmittel ist. Das Ferment
lasst sich auch nicht mit einem Fermenter
herstellen, da es sehr lebendig ist. Alle zehn
Tage wird der Fermentansatz neu angesetzt,
der sich in einem separaten Warmeschrank
entwickelt und gelagert wird. Die Ferment-
herstellung gibt Freiheit im Arbeiten; es wird
dann angesetzt, wenn es gebraucht wird;
das Backferment-Granulat kann iiberall un-
gekiihlt mitgenommen und dann frisch an-
gesetzt und fiir den Teigansatz verwendet
werden.

Die Ansédtze werden bei 28-31°C gela-
gert. Frith am Morgen ab 4 Uhr werden die
am Vortag vorbereiteten Vorteige in den Tag
hinein verarbeitet. Die frithen Morgenstun-

den bringen eine besondere Zeitqualitat mit,
die sich im Brot wiederfindet: «Gesundes
Brot zu gesunden Zeiten». Die Teigfiihrung
stellt ein bewusstes Eingreifen in den Ver-
wandlungsprozess des Teiges dar. Die Stirke
wird abgebaut, der entstehende Zucker er-
nédhrt die Hefen und gleichzeitig bleibt ein
gewisser Stdrkeanteil durch die Sdurebil-
dung und der damit einhergehenden En-
zymhemmung erhalten, der erst beim Ba-
cken mit Wasser verkleistert. Dieser Prozess
der Teigbearbeitung muss harmonisch sein.
Die lange Teigfiihrung ohne Unterbrechung
ermoglicht das Quellen der Stérke und Bal-
laststoffe im Brot, so dass dieses auch be-
kémmlicher fiir den Menschen wird. Damit
ein Brot wirklich durchgebacken ist, sollte in
der Brotmitte einmal eine Temperatur von
98°C erreicht sein. Gerade in den letzten
Backminuten passiert nochmals viel: Die
Fiarbung und Krustenbildung sind mafigeb-
liche Kriterien, die ein harmonisches Brot-
backen auszeichnen.
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Nach dem Backen wandern die Aromen
von aufSen in die Brotkrume hinein und
verleihen dem Brot seinen besonderen Ge-
schmack. Je nach Brotform (Kasten oder
rund) ist die Braunung und Aromabildung
unterschiedlich. Wann das Brot wirklich aus
dem Ofen kommt, entscheiden das Ausse-
hen und das Gerdusch, das beim Klopfen
ertont, und letztendlich die Erfahrung des
Bickers: Diese zeigt, ob das Brot stimmig ist.
Das Brot reift anschliefSend nach: Die ver-
kleisterte Stirke gibt nach und nach Wasser
ab, das von der Krume nach aufien wandert
(Retrogradation), so dass das Brot trockener
wird. Dieser Prozess trigt zu einer besseren
Bekommlichkeit des Brotes bei, ldsst es aber
nach einiger Zeit auch hart werden. Volker
Langhans ist iiberzeugt: »Gutes Brot darf alt
werden.« Das richtige Lagern des Brotes ist
ein wichtiges Kriterium, um eine langsame
Retrogradation zu bewirken und das Brot
lange geniefSen zu kdnnen: Kiihl und sauber
sollte das Brot gelagert werden und so ver-
packt, dass es atmen kann.

Ein besonderes Merkmal einiger Lehen-

hof Brote ist auch die Verwendung von hof-
eigener Sauermilch, die zur Herstellung von
sechs verschiedenen Broten genutzt wird.
Die Sauermilch trigt nebst dem Geschmack
nicht nur zur ldngeren Haltbarkeit der Brote
bei, sondern auch zu einem héheren Gehalt
an nicht-fettloslichen Anteilen wie Minera-
lien und Protein.

Ein weiteres Qualitdtsmerkmal ist das
verwendete portugiesische Quellsalz, das
deutlich angenehmer und milder wahrge-
nommen wird und so den Brotgeschmack
auf eine ganz leichte Art trégt. Lediglich 2%
Salz wird in den Teig gegeben. Da das portu-
giesische Quellsalz durch den Anteil an wei-
teren Mineralien und durch seine Feuchtig-
keit pro Mengeneinheit weniger reines Salz
enthilt, landet quantitativ weniger Salz im
Brot. Aufgrund der Qualitit wird der héhere
Salzpreis in Kauf genommen.

Nicht nur mit den umliegenden Land-
wirten, sondern auch mit dem in Salem be-
heimateten Andreashof, der die bekannte
Lichtwurzel'? anbaut, besteht eine frucht-
bare Zusammenarbeit. Die Lichtwurzel, die

2 Die Lichtwurzel (Lichtyam®) z&hlt botanisch zur Yams-Pflanzenfamilie. Die Yam ist mit tiber 600 Ar-
ten ein aufierhalb Europas sehr verbreitetes urspriingliches Heilmittel und Lebensmittel. Einige Arten
werden traditionell als Heilmittel, Didtetikum oder pharmazeutischer Rohstofflieferant genutzt.
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eines ganz bewussten Umgangs bedarf, wird
in zwei Dinkelbroten verarbeitet und stellt
eine besondere Zutat dar, deren Wirkung
auch bei der Untersuchung mittels der Bilde-
kraftewahrnehmung nachgewiesen wurde.

Zu beobachten, zu handeln und zu spii-
ren - durch Erfahrung weify Volker Lang-
hans, was richtig ist und wie Qualitit ent-
steht. Aufgrund dieses Erfahrungsschatzes
ist Volker mit «seinem Brot» tief verbunden
und sieht in seiner Arbeit einen schopfe-
rischen Prozess: ein Naturprodukt durch
Handwerkskunst zu verwandeln und wei-
terzuentwickeln. So entsteht ein Brot, das
man immer essen kann.

Insbesondere sind es jedoch die Men-
schen mit Assistenzbedarf, die ihre Fihig-
keiten und ihre individuelle Lebendigkeit
in das Brot hineintragen und die Atmo-
sphére in der Béackerei ausmachen. Grund-
legend ist die Struktur des Lehenhofes, die
es liberhaupt ermoglicht, dass die Backerei
arbeitet, wie sie arbeitet. Betreute, die nicht
in der Béckerei titig sein konnen, finden in
anderen Werkstitten ihren Platz. Durch die
verschiedenen Hausgemeinschaften am Le-
henhof sind die Betreuten mit der Backerei

Die Lehenhof Bdackerei:
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verflochten, sodass die Atmosphire an den
jeweiligen Ort getragen wird. Es entsteht
unweigerlich eine Teilhabe am Arbeits- und
Lebensort.

Mit vollem Bewusstsein bei ihnen zu sein
ist ein Schliisselelement, mit dem Volker
Langhans seine neun Mitarbeiter mit As-
sistenzbedarf begleitet. «Du kannst Fehler
machen, auch mal laut sein, aber das Wich-
tigste ist: Du bist fiir sie da. Dass sie das Ge-
fiihl haben, nicht allein zu sein.» Das Soziale
entsteht durch den Freiraum fiir jeden ein-
zelnen und indem die eigene Entwicklung
gegenseitig gefordert wird. Alle Tatigen sind
in der Lehenhof Béckerei Bicker. Jeder hat
seinen Platz und wird wahrgenommen. So
werden motorische Fihigkeiten gefordert,
die die Betreuten befdhigen, bestimmte Vor-
giange selbstdndig durchfiihren zu kénnen.
Der Stolz der Menschen mit Assistenzbedarf
auf ihr Lehenhof Brot stellt eine nicht mess-
bare, aber spiirbare Qualitit dar. Mit seiner
selbstlosen Haltung wiinscht sich Volker
Langhans fiir die Zukuntft, dass er das, was in
der Béckerei entstanden ist, im guten Sinne
weitergeben und damit auch loslassen kann.

&' Mentimeter

verbundenheit
individualitat

mit herz und hand

qualitatsbewusst
zugewandt
das beste flrs brot
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Ein Ort der gegenseitigen Wahrnehmung
und Atmospharengestaltung

Tiefeninterview mit Fe Mobius, Hilda-Heinemann-Haus

Benannt wurde das Haus nach der Ehefrau
des ehemaligen Bundesprésidenten, Frau
Hilda Heinemann (1896-1979), die sich fiir
die Eingliederung von Menschen am Rande
der Gesellschaft einsetzte. IThr Besuch am
Lehenhof 1974 erwies sich fiir die Entwick-
lung der damals seit zehn Jahren bestehen-
den Dorfgemeinschaft als sehr hilfreich.
Das Hilda-Heinemann-Haus ist eines der
Wohnhiuser, das im Dorfzentrum des Le-
henhofs steht. Bewohnt wird es von zehn
Menschen mit Assistenzbedarf zusammen
mit der fiinfképfigen Familie von Fe Mobius
und einem Seminaristen.

Mit der Neugestaltung des Hauses nach
dem Umbau vor zehn Jahren wurde be-
wusst Atmosphidre gestaltet anhand von
Farben mit farbtherapeutischer Wirkung. So
ist der Fufiboden in einem bestimmten Be-
reich griin, was Hoffnung gibt und Frische
ausstrahlt. Lauft ein dementer Mensch mit

gesenktem Haupte iiber den griinen Boden,
stindig und immer wieder, so kann er mog-
licherweise durch die Farbe etwas Positives
spiiren. Das Haus selbst ist blau und gelb -
es soll Beruhigung, Kithle und Ndhe zum
Himmel ausstrahlen. Die Atmosphiren-
gestaltung ist durch das eigene Empfinden
der Hausverantwortlichen geprégt, doch
auch die Bewohner:innen sind aktive Mit-
gestalter:innen: So gestalten sie ihr eigenes
Zimmer mit und suchen selbst Vorhidnge
aus. Dies ldsst ganz individuelle Stimmun-
gen in den Zimmern entstehen. Die (Privat-)
Sphiére der Zimmer wird bewahrt, beispiels-
weise rdumen die Mitarbeitenden zusam-
men mit den Bewohner:innen die Zimmer
auf und halten sie gemeinsam sauber.

Das Aquarium im Wohnzimmer erzeugt
eine ruhige, angenehme Atmosphére. Zu-
dem bringen ein Hund und zwei Katzen eine
Lebendigkeit in die Hausgemeinschaft und
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sind wunderbare Partner fiir den Aufbauvon
Nihe und Beziehung. So tragen die Bewoh-
ner:innen ihre Belange oft erstmals an den
Hund. Uber diese Beziehung gelangen sie
schliefdlich zu den Mitarbeitenden. Um die
individuellen Befindlichkeiten und Bediirf-
nisse zu kennen, ist es wichtig, sich danach
zu erkundigen und diese wahrzunehmen,
zu respektieren und auch richtig einordnen
zu konnen. Hinter manchen Ereignissen
steht das Bediirfnis nach Zuwendung oder
Abwechslung, zum Beispiel als jemand mit
seinem Gebiss die Toilette verstopfte und
dadurch Aufmerksamkeit erhielt. Wiinsche
und Bediirfnisse konnen zwar oftmals nicht
gleich erfiillt werden, aber sie finden immer
Beachtung. Wenn sich jemand beispiels-
weise ein Eis wiinscht, so kann dies nicht
direkt, aber bei einer niachsten Fahrt in die
Stadt umgesetzt werden. Es ist ein Bestre-
ben, den Bewohner:innen ein lebenswertes
Leben zu ermoglichen. «Wir schauen dar-
auf, dass jeder ein lebenswertes Leben leben
kann», so Fe Mobius, die seit ca. zehn Jahren
als Hausverantwortliche im Hilda-Heine-
mann-Haus lebt und arbeitet. Dazu gehort
auch, ihre Fahigkeiten zu férdern und sie in
alltdglichen Arbeiten, aber auch in fiir sie
ungewohnten Situationen miteinzubinden.
Die Bewohner:innen erfahren so, ganz un-
bewusst, eine Selbstwirksamkeit.

Durch ihren Wohnort im Haus lebt Fe M6-
bius in der Atmosphére der Bewohner:innen
und kann so eine noch engere Beziehung zu
ihnen herstellen als externe Mitarbeitende.
Man erlebt sich gegenseitigen im Alltag, in
der Nacht und auch am Wochenende. Gleich-
zeitig bedarf das gemeinsame Wohnen aber
auch einer Abgrenzungsmdoglichkeit und
eines Raums fiir die Selbstfiirsorge. Darin ein
gutes Gleichgewicht zu halten fordert von Fe
Mobius eine innere Ausgeglichenheit und
Zufriedenheit. Was sie nihrt, ist ein bewuss-
tes Tun. Auch in Tétigkeiten wie der Garten-
arbeit, im Kontakt mit der lebendigen Erde,
kann Fe Mobius Energie gewinnen. Das
Leben in einer Hausgemeinschaft bedeutet
auch Selbstentwicklung; jeder ist Mensch

mit seinen Stdrken und Schwichen und darf
auch Mensch sein. Die Beziehungen wer-
den durch Begegnungen und gemeinsame
Zeit, insbesondere zu zweit, gepflegt. So ist
es samstags iiblich, dass Fe Mobius mit einer
Bewohnerin zu zweit das Mittagessen vor-
bereitet. Das gemeinsame Tun enthilt viele
therapeutische Aspekte und in solchen Situ-
ationen entsteht eine Wahrnehmung fiir das
Befinden des anderen.

Innerhalb des Teams, das aus fiinf Mitar-
beitenden mit Fe M&bius besteht, benotigte
es einen Raum fiir einen ehrlichen, offenen
Austausch und zur gemeinsamen Reflektion.
Dies fordert eine klare Selbsteinschitzung
und auch die Fihigkeit, seinen Unmut als
konstruktive Kritik auszudriicken. Alle kon-
nen ihre eigenen Unfihigkeiten eingeste-
hen, dies aushalten und auch von anderen
lernen sowie sich ergénzen lassen. Dieser
Umgang kennzeichnet das Team.

Der Tag beginnt morgens um 6:30 Uhr
mit dem Wecken - ein ganz besonderer Mo-
ment zwischen Betreuten und Betreuenden.
Nach dem gemeinsamen Friihstiick gehen
die Bewohner:innen mit Assistenzbedarf in
ihre jeweilige Werkstatt. Diese Zeit wird von
Fe Mobius und ihren Mitarbeitenden fiir
Biiroarbeiten, Hausreinigung und Kochen
genutzt. Zur Mittagszeit sitzen alle gemein-
sam am Tisch und nach einer Pause geht die
Arbeit in den Werkstitten weiter. Der Feier-
abend beginnt gegen 17 Uhr und bietet eine
Moglichkeit des Riickzugs. Gleichzeitig dient
er dazu, um das gemeinsame Abendessen
vorzubereiten. Zweimal wochentlich finden
Hausabende mit Spielen, Tagebuch-Schrei-
ben und Bibel-Lesen statt, ansonsten gibt es
die Moglichkeiten, andere Abendveranstal-
tungen wahrzunehmen oder sich den Abend
nach seinen eigenen Bediirfnissen zu gestal-
ten.

Die Planung der Mahlzeiten findet durch
die Mitarbeitenden unter Beriicksichtigung
der Wiinsche der Bewohner:innen statt. Da-
bei ist eine vielfiltige, saisonale Mahlzeiten-
gestaltung mit eigenem Lehenhof Gemiise
und anderem biologisch bzw. biodynamisch
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angebautem Gemiise wichtig. Die Verwen-
dung von qualitativ hochwertigen Lebens-
mitteln ist fiir Fe Mobius selbstverstiandlich
und wichtig, so dass der Lebensmittelein-
kauf vor allem im Lehenhof Bioladen bzw.
Dorflager getitigt wird. Biodynamisch ist
das hochste Qualitatsmerkmal. «Das ist das,
was ich am wertvollsten in dem ganzen Kreis-
lauf, im Verhalten und in der Lebensdynamik
fiir Mensch und Tier halte. Es trdgt sich ja
weiter, was ich esse.» Trotzdem werden auch
zwischendurch andere, konventionelle Le-
bensmittel verzehrt - Brotchen am Wochen-
ende oder auch bei einem gemeinsamen
Restaurantbesuch. Solange die Basis stimmt
und man dies auch wertschitzt, sind solche
Ausnahmen in Ordnung. Bis auf einzelne Be-
standteile wie die Suppe am Donnerstag gibt
es keinen festen Mahlzeitenplan, sondern
die Gerichte orientieren sich am vorhande-
nen Gemiise. Salat und Nachtisch werden
immer von einer Bewohnerin zubereitet,
die selbst ihre Ideen miteinbringen kann.
So wandelt sich die Kiiche in eine Werkstatt,
in der die hauswirtschaftlichen Féhigkei-
ten und das Hygienebewusstsein gefordert
werden. Im Rahmen der Ausbildung der
Seminarist:innen ergeben sich auch immer
wieder gemeinsame Kochsituationen, die
im Einklang mit dem Hausrhythmus stehen.
Unvertraglichkeiten und spezielle Erndh-
rungsbediirfnisse der Bewohner:innen fin-
den Beriicksichtigung, so dass zum Beispiel
beim Friihstiick das Miisli in zahlreichen Va-
riationen zubereitet wird - ohne Laktose, mit
einem Teeloffel mehr Leinsamen oder mit
weniger Obst. Gleichzeitig darf auch mal was

auf den Tisch kommen, was nicht alle mo-
gen. Das Tischritual mit einer Kerze und ei-
nem Spruch vor dem Essen gab es schon im-
mer und wird gepflegt. «Das gehért einfach
dazu. Mir ist es nicht egal, welcher Spruch
gesagt wird. Ich finde das wichtig, dass wir
das bewusst machen - und auch, dass wir
dankbar sind», so Fe Mdobius. Der soziale
Aspekt des Essens kommt nicht nur durch
die gemeinsamen Mahlzeiten innerhalb des
Hauses, sondern auch durch das Einladen
von Bewohner:innen aus anderen Héusern
zur Geltung. Das gegenseitige Einladen zum
Essen verbindet die Hausgemeinschaften
am Lehenhof und bereichert das Dorfleben.
Auch der Austausch mit den Werkstitten ist
wichtig, da die Atmosphére der Werkstatt
mit ins Haus getragen wird und andershe-
rum. Eine direkte Kommunikation mit den
Werkstattleiter:innen empfindet Fe Mobius
dabei als besonders wertvoll.

Die Qualititen des Hauses wie das Be-
riicksichtigen der Individualitit der Bewoh-
ner:innen und auch das Freilassen, die Mog-
lichkeit eigene Entscheidungen treffen zu
diirfen, nehmen die Angehdrigen sehr posi-
tiv wahr. Der gemeinsame Blick mit den An-
gehorigen auf die Bewohner:innen ist fiir Fe
Mobius ein wichtiges Anliegen, um sie best-
moglich in ihrer Entfaltung zu unterstiitzen.

Etwas Bestehendes mit Humor und Be-
wusstsein weiter zu gestalten ist eine von Fe
Mobius Stéarken. Fiir die Zukunft méchte sie
wach sein fiir die Dinge, die kommen. Aber
vor allem ist sie im Hier und Jetzt und was sie
ganz bestimmt sagen kann: «Auf jeden Fall
ist der Platz richtig und gut. Und es ist echt.»



Ein Ort, an dem ein Stiick Biografie
gemeinsam gelebt wird

Tiefeninterview mit Amandine Machado, Haus Morgenstern

Das Haus Christian Morgenstern ist eines
der beiden Wohnh4iuser, die rAumlich vom
Lehenhof getrennt sind. Es befindet sich ca.
4 km entfernt im Ortsteil Deggenhausen. Mit
dem Kauf im Jahr 1988 galt es zunéchst, Pio-
nierarbeit hinsichtlich der Integration der
Bewohner:innen in den Ort Deggenhausen
zu leisten. Die Vorbehalte von Einheimi-
schen gegeniiber Menschen mit Assistenz-
bedarf mussten iiberwunden werden. In
aller Stille und Konsequenz haben sie sich
jedoch zunehmend in das Dorfleben als au-
thentische Personlichkeiten integriert, so-
dass nun Zaungespriache und gegenseitige
Nachbarschaftshilfe iiblich sind. Als Aman-

dine und Rui Machado vor 11 Jahren als
Hausverantwortliche in das Haus Morgen-
stern eingezogen sind, konnten sie auf der
Vorarbeit ihrer Vorgédnger:innen aufbauen,
und das bereits etablierte soziale Netzwerk
weiter festigen. Diese Ausstrahlung nach
aufden ist keine Selbstverstandlichkeit, son-
dern muss jeden Tag neu gepflegt werden.
So warten zum Beispiel die Nachbar:innen
schon auf den jdhrlichen Weihnachtsbe-
such, bei dem die Menschen mit Assistenz-
bedarf vor ihrer Haustiir singen.

Mit dem Einzug von Familie Machado
fusionierten zwei bis dahin eigenstdndig
voneinander lebende Hausgemeinschaften
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zu einer grofsen Hausgemeinschaft, so dass
nun in dem {iiber 100 Jahre alten Bauern-
haus 18 Menschen zusammenleben. Es ist
eine Aufgabe, das Potential einer solch gro-
en Gemeinschaft auszuschépfen: «Wenn
alle Krifte zu Verfiigung sind, kann vieles
entstehen», so Amandine Machado. Zur-
zeit sind, auch coronabedingt, jeden Vor-
mittag neun von zwolf Menschen mit As-
sistenzbedarf im Haushalt beschéftigt. Die
Arbeitsstitte wird als Haushaltswerkstatt
bezeichnet und driickt die Wertigkeit der
Hausarbeit aus. Dank der vielen Hidnde ist
es moglich, dass zum Mittagessen mehrere
Salate und abwechslungsreiche Gerichte zu-
bereitet werden. Auch ein Nachtisch gehort
dazu. Zudem lernen die Menschen mit As-
sistenzbedarf das Kochen durch das eigene
Tun, sodass einige nach und nach einzelne
Gerichte und Salate komplett selbststdndig
zubereiten konnen. Diese Zusammenarbeit
der Menschen mit Assistenzbedarf und den
Mitarbeiter:innen sowie das Einbringen und
Erlernen der Fahigkeiten in Kiiche und Haus-
halt sind bei dieser Haushaltsgréfie notwen-
dig, da am Tag fiir bis zu 20 Personen gekocht
wird. Die Mahlzeiten werden gemeinsam
eingenommen und mit einem Tischritual
umrahmt: Eine Kerze wird angeziindet und
nach einer kurzen Stille folgt ein Tischge-
bet. Dabei ist bemerkenswert, dass ohne

Absprache nie zwei verschiedene Personen
gleichzeitig anfangen zu beten, sondern die
Tischgemeinschaft spiirt in der Stille, wenn
jemand bereit dazu ist. Mit dem Danken und
Loschen der Kerze wird die Mahlzeit been-
det. Nach der Arbeit um 17 Uhr geht es mit
routinemaéfligen Hausarbeiten fiir alle weiter.
«Wir sind keine Unterhaltungspersonen, die
Entertainment fiir die Dorfler machen, son-
dern wir leben zusammen. Wir haben zusam-
men die Verantwortung fiir ein Haus und fiir
einen Garten. Mit den Ressourcen, die wir ha-
ben, fiihlen wir die moralische Verpflichtung,
aus den Gegebenheiten etwas zu machen -
als Hausgemeinschaft.»

Der grofe Garten wird fiir den Anbau von
Gemiise und Obst genutzt, so dass von Mai
bis Oktober der Eigenbedarf an frischem
Gemiise bei guten Anbaubedingungen oft-
mals fast komplett gedeckt werden kann.
Der Garten ist ein kraftspendender Ruheort
und hat gleichzeitig einen starken sozialthe-
rapeutischen Effekt: Durch die Gartenarbeit
erfahren die Menschen mit Assistenzbedarf
eine Selbstwirksamkeit; sie werden zu Ge-
stalter:innen und tragen Verantwortung. Es
entsteht eine Verbindung und Wahrneh-
mung fiir das Eigene, was sich zum Bei-
spiel am Tisch im gegenseitigen Lob fiir das
selbst angebaute und geerntete Gemiise
erkennen ldsst. Alle Bewohner:innen ha-
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ben ihren individuellen Bezug zum Garten -
und wenn es nur die Krauter sind, die fiir
die Salate gepfliickt werden. Gemeinsame
Arbeiten fordern nicht nur das Gemein-
schaftsleben, sondern lassen oft auch tief-
gehende Gespréche entstehen, die sich aus
dem menschlichen, zwanglosen Miteinan-
der ergeben. Die Prozesse des Sterbens und
Werdens, der Verwandlung, die im Garten
selbstverstidndlich in den Pflanzen stattfin-
den, haben zudem eine besondere Wirkung
auf die dort Arbeitenden: sich als Mensch
eingebunden zu fiihlen in einen grofSen und
sinnvollen Zusammenhang, Leben und Tod
als Teile der Biografie verstehen lernen, die
nicht gefiirchtet werden miissen.

Aufgrund der Corona-Situation waren in
den letzten zwei Jahren die Bewohner:in-
nen fast ausschliefllich im Haus tdtig, was
den positiven Aspekt hatte, dass die Haus-
gemeinschaft noch mehr zusammenge-
wachsen ist. Die gemeinsame Zeit wurde
genutzt, um viele Groflaktionen umzuset-
zen wie das Einmachen von Marmelade, Si-
rup, Apfelmus. Von Pesto iiber Quittenbrot
bis hin zu eingelegten griinen Tomaten wird
mdoglichst alles, was der Garten bietet, ver-
arbeitet. Die Motivation fiir gemeinsame
Aktionen, aber auch fiir das Instandhalten
des Hauses ist stark geprdgt von den lei-
tenden Personen - so kann aus einem «Ich
muss» und «Anstrengung» ein «Wir wol-
len» und «Freude» entstehen. Gleichzei-
tig ist es auch eine Frage der Gewichtung:
Sauberkeit und Ordnung sind notwendig,
um das Schone zur Geltung zu bringen. Ist
ein Mensch zum Beispiel schén angezogen,
dann strahlt seine Personlichkeit und seine
Behinderungen riicken in den Hintergrund.
Tragt er jedoch dreckige Kleidung und ist
schmutzig, so stehen seine Gebrechen im
Vordergrund. In der Hausgemeinschaft wird
jede:r als Individuum gesehen und gibt wie-
derum einen Beitrag in die Gemeinschaft.
Es muss ein gesundes Atmen zwischen Indi-
viduum und Gemeinschaft sein; ein leben-
diger Rhythmus, der den individuellen Per-
sonlichkeiten entspricht. Gerade in einem

solch grofien Haus gibt es viele Moglich-
keiten, sich individuell zu verwirklichen, so
dass alle ihren Platz finden und ihre Stirke
zur Geltung kommen kann. Das Gefiihl von
Eigengestaltung und Mitwirken kann ent-
stehen, was das Gefiihl des «Leidens» in
den Hintergrund riicken ldsst: «Das, was ich
erleide, gestalte ich.» Dafiir braucht es eine
Geistesgegenwart und die Fdhigkeit der
Hausverantwortlichen, das Potential jedes
Einzelnen zu kennen und ihm die Moglich-
keit der Entfaltung zu geben.

Dies préigt die Haltung gegeniiber der
«Selbstbestimmung», die hier als Aufgabe
aufgefasst wird, den Menschen Werkzeuge
zu geben, um selbstbestimmt ihr Leben
gestalten zu konnen. So sind die Hausver-
antwortlichen in der moralischen Verpflich-
tung, einen Rahmen fiir die Menschen mit
Assistenzbedarf zu gestalten und ihnen
einen Antrieb zu geben, ihre Selbstbestim-
mung selbst in die Hand zu nehmen. Dies
ist ein Wunsch von Amandine Machado fiir
den Lehenhof in Zukunft: «Sich nicht zu-
riickzulehnen auf einen Job> oder sich hin-
ter den Begriff der Selbstbestimmung> als
daisser faire> zu verstecken, sondern ein Be-
wusstsein fiir das Gefiihl zu haben, wie es ist,
wirksam sein zu kénnen und sich selbst, ganz
individuell, dazu zu verpflichten, einen Bei-
trag zu leisten, der anderen ermaglicht, selbst
wirksam zu werden - davon lebt die Gemein-
schaft am Lehenhof.» In einer Hausgemein-
schaft zu leben bedeutet auch, gemeinsam
Sorge zu tragen und die Personlichkeits-
entwicklung des anderen und der eigenen
zu erleben, so dass ein Stiick Biografie zu-
sammengewoben wird. Durch diese Ver-
flechtungen entsteht ein gemeinsames
Leben, das achtsam gepflegt werden muss
und keine Selbstverstandlichkeit ist. Mit der
rdaumlichen Distanz zum Lehenhof wird die
Hausgemeinschaft aufgefordert, die Ver-
bindung zur Dorfgemeinschaft aktiver zu
pflegen, um sich als Teil des Ganzen immer
wieder neu zu verstehen. Dadurch kann das
Gefiihl der Zugehorigkeit und Verbunden-
heit wachsen.
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Workshops

Zur Forderung des Bewusstseins fiir eine
nachhaltige Erndhrung wie auch zur Stér-
kung der Identifikation mit dem Lehenhof
wurden verschiedene Workshops am Le-

henhof mit den Menschen mit und ohne
Assistenzbedarf angeboten. Dabei stand
das Erleben und Ausdriicken der Lehenhof
Qualitdt im Vordergrund.

Sensorische Verkostung von Lebensmitteln
unterschiedlicher Qualitat

Sind verschiedene Qualitdtsstufen von Le-
bensmitteln wahrnehmbar und erlebbar? In
diesem Workshop ging es nicht nur um die
sensorische Wahrnehmung von Aussehen,
Geruch, Geschmack sowie die Eindriicke
des Tastsinns, sondern auch, ob und welche
inneren Empfindungen wahrnehmbar sind.
Zundchst wurden drei Erdbeer-Joghurts in
konventioneller und Demeter-Qualitdt von
Menschen mit und ohne Assistenzbedarf
blind verkostet: Wahrend sich alle beim
Aussehen einig waren - zwei Joghurts waren
deutlich rot, der dritte eher braunlich - gab
es bei den weiteren Empfindungen unter-
schiedliche Reaktionen: sehr siifi, pelzig,
dumpf, «wie normaler Zucker», zitronig,
«da fehlt etwas». Es stellte sich heraus, dass

der Joghurt mit Aromen und Zusatzstoffen
einen dumpfen, pelzigen Nachklang hatte,
wihrend der Demeter Erdbeer-Joghurt als
angenehmer, «durchflieender» empfun-
den wurde. Die Verkostung von Apfelsaft
war eindeutiger: die erste Probe schmeckte
nicht richtig nach Apfel, die zweite schon
mehr nach Apfel mit Birne, und bei der drit-
ten brauchte es nur einen kleinen Schluck,
um zu bemerken: «Das ist Lehenhof Apfel-
saft! Der schmeckt nach schénem Apfel.» Es
war ein lebhafter Austausch zwischen den
Menschen mit und ohne Assistenzbedarf
und es wurde deutlich, dass Unterschiede in
der Qualitdt wahrnehmbar sind, wenn man
die Lebensmittel bewusst zu sich nimmt.

DER LEHENHOF - EIN ZUKUNFTSWEISENDES ERNAHRUNGSSYSTEM



Malen: Mein Lehenhof - wie fiihlt er sich an?

Koénnen die Menschen mit Assistenzbedarf
das, was sie mit dem Lehenhof verbinden,
intuitiv malerisch darstellen? Das Thema
wurde mit Impulsfragen eingeleitet: «Was
verbindest du mit dem Lehenhof? Wie fiihlst
du dich am Lehenhof? Was ist dir wichtig?
Was verbindest du mit den Lebensmitteln
vom Lehenhof, dem Brot, dem Kése, dem Ge-
miise? Wie futhlst du dich, wenn du sie isst?»
Ein besonderes Merkmal ist die Atmosphare,
die die Menschen mit Assistenzbedarf zum
Beispiel bei ihrem Einkauf im Lehenhof Bio-
laden bemerken. Man kennt sich, wird ange-
sprochen und fiihlt sich willkommen. Es ist
ein Gefiihl des Vertrauens, das mit dem Le-
henhof verbunden wird. Den Menschen mit

Assistenzbedarf ist es auch wichtig, dass die
Lebensmittel hier am Lehenhof hergestellt
werden - das macht sie stolz. Gleichzeitig
ist ein Gefiihl der Freiheit mit dem Lehenhof
vorhanden: «Freiheit ist mein Lehenhof.» So
unterschiedlich die Reaktionen waren, so
unterschiedlich waren auch die Bilder, die
entstanden sind: es wurde die Umgebung
mit dem tollen Ausblick auf die Alpen ge-
malt oder die entspannte Atmosphdre in
Form von Rosen ausgedriickt. Phantasie
wurde ausgelebt und die momentane Emp-
findung durch das Malen verarbeitet. Doch
was bei allen Maler:innen deutlich zum Vor-

schein kam war die Verbundenheit mit dem
Lehenhof als ihrem Heimatort.
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Mein Lieblingslebensmittel -
was hat es damit auf sich?

Jede:r Teilnehmer:in brachte sein/ihr
Lieblingslebensmittel mit, und in der Ge-
sprachsrunde wurde besprochen: «Wieso
ist es mein Lieblingslebensmittel? Woher
kommt es?» Und vor allem: «Welchen Weg
hat es vom Acker bis zu mir zuriickgelegt?»
Von Kartoffel, Tomate, Zwiebel, einer Pa-
ckung Spaghetti und Datteln, Niisse sowie
Mozzarella gab es eine bunte Auswahl an
«Lieblingslebensmitteln». Bemerkenswer-
terweise stammte vieles vom Lehenhof:
Hier ist klar, dass der Anbau stimmig ist
und der Transportweg so kurz wie maoglich.
Schwieriger war es nachvollzuziehen, wo-
her die Spaghetti oder auch der Mozzarella
aus dem Bioladen stammten. Es wurde fest-

gestellt, dass der Mozzarella zwar im Allgidu
produziert wird, aber wire es nicht auch
moglich, eigenen Mozzarella zu machen?
Gleichzeitig wird schon so viel am Lehenhof
hergestellt und angebaut trotz den schwie-
rigen Bedingungen wie fiir den Gemiisean-
bau. Hier wurde nochmals deutlich, dass
das vielféltige Angebot nur mit den vielen
helfenden Hinden der Menschen mit As-
sistenzbedarf méglich ist. Ersichtlich wurde
auch, dass der Lehenhof als Wohn- und
Arbeitsort in so schwierigen Zeiten wie mit
der Corona-Krise und dem Ukraine-Krieg
sowie der damit verbundene Erndhrungs-
unsicherheit ein richtiger Anker ist, da man
weif$, dass man sich hier versorgen kann.

Zubereitung eines Lehenhof Abendessens

Mit der Vielfalt an Lehenhof Lebensmitteln
lasst sich ein buntes, ausgewogenes Abend-
essen gestalten, bei dem alle etwas finden
und sich sattessen konnen. Das erlebten die
sechs Menschen mit Assistenzbedarf, die im
betreuten Wohnen in Wittenhofen, ca. 7km
entfernt vom Lehenhof wohnen. Gemein-
sam wurden Kase und Wurst auf einem Tel-
ler angerichtet, Gemiisesticks geschnitten,
ein Krauterdip und Kiirbisaufstrich sowie
zwei verschiedene Salate zubereitet. Die
Brotscheiben wurden in einer Pfanne leicht
angerostet, so war der Tisch reich gedeckt.
Es wurde allen nochmals deutlich, wie viele
Lebensmittel tiberhaupt am Lehenhof er-

zeugt werden. Selbst in das Mineralwasser
wurde ein Schuss selbsthergestellter Holun-
dersirup hinzugegeben, sodass auch hier
der Lehenhof «geschmeckt» wurde. Wéh-
rend des Tuns konnte thematisiert werden,
wie ein gesundes Abendessen aussehen
kann. Jede:r reflektierte ihr/sein eigenes
Essverhalten und in einem regen Austausch
wurden Ideen und Anregungen fiir die Ge-
staltung des alltdglichen Abendbrotes ent-
wickelt. Besonders schon erlebten alle, in
Gemeinschaft zu Abend zu essen und das
Ritual der Hausgemeinschaften mit dem
Anziinden der Kerze und des Tischgebets
aufleben zu lassen.
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Ergebnisse

Fiir ein gesundes Leben braucht es gesunde
Verhiltnisse, die beim Boden, auf dem Le-
bensmittel erzeugt werden, anfangen und
bis hin zur Tischgemeinschaft, die die Mahl-
zeit wiirdigt und ganz bewusst genief3t, rei-
chen.

Auffallend und {ibereinstimmend ist bei
allen Portriats eine wertschitzende, acht-
same Haltung, die den Umgang der Men-
schen untereinander, aber auch den Roh-
stoffen, Pflanzen bzw. den Tieren in der
Landwirtschaft gegeniiber entgegenge-
bracht wird. Dieses Selbstverstindnis eines
partnerschaftlichen Miteinander, bei dem
jede:r zur Gemeinschaft beitrédgt, zeigt sich
auch in den Wohngemeinschaften. Das Zu-
sammenwirken aller Mitarbeitenden prigt
Werkstédtten und Hausgemeinschaften und
macht sie einzigartig. Insgesamt ist die
Pflege des «Dazwischen», der Stimmung
und Haltung das, was den Lehenhof aus-
macht und was den Bewohnenden Wohl-
befinden, Sicherheit und Heimat bietet. Zu-
dem wird Qualitét bis auf den Teller bewusst
gestaltet. Die Tischkultur in den Hausge-
meinschaften verdeutlicht dies. Das Ritual
bestehend aus dem Anziinden einer Kerze,
dem Sprechen eines Spruches vor dem Es-
sen sowie der gemeinsame Dank am Ende
der Mahlzeit sind Kernelemente.

In den Workshops wurde ein gewisser
Stolz und eine Identifizierung mit dem Le-
henhof und seiner besonderen Qualitit, die
sich auch in den Lebensmitteln zeigt, fest-
gestellt und weiter verstédrkt. Das kam zum
Beispiel beim Malworkshop zum Ausdruck:
Es wurde die Sicht auf die Alpen mit der
Aussage «Freiheit ist mein Lehenhof» und
die besondere Stimmung mit Rosen mit
dem Satz «Das ist mein Lehenhof» gemalt.
Aber auch bei der Blind-Verkostung von
Apfelsaft in unterschiedlicher Qualitdt war
die Identifizierung sehr deutlich. Der Le-
henhof Apfelsaft wurde von den Menschen
mit Assistenzbedarf sofort erkannt: «Das
ist Lehenhof Apfelsaft! Der schmeckt nach
schonem Apfel.» Dieser Workshop sowie
der Workshop «Mein Lieblingslebensmittel -
was hat es damit auf sich?» verstirkte bei
den Teilnehmenden das Bewusstsein, wie
spiirbar die Qualitét ist, wenn man darauf
achtet. Dieser Effekt wurde in Gespréchen,
die sich Tage nach den Workshops ergaben,
noch verdeutlicht. Die «Zubereitung eines
Lehenhof Abendessens» als Workshop, der
mit den Menschen mit Assistenzbedarf
im «ambulant betreuten Wohnen» (ABW)
durchgefiihrt wurde, war Anregung fiir eine
gesunde Erndhrung, die leicht selbst zube-
reitet werden kann und so alltagstauglich ist.

Diskussion

Die Art und Weise, wie landwirtschaftli-
che Urproduktion einschl. der Waldwirt-
schaft betrieben wird, spiegelt sich in der
jeweiligen Landschaft. In einem gesunden
Organismus wachsen und reifen Lebens-
mittel auf gesundem Boden. Sie férdern
die Gesundheit der sie verzehrenden Men-
schen. Man kann also sagen, dass eine sol-
che Landschaft zur Gesundheit der in und

mit ihr lebenden Menschen beitrédgt. Sie
«ndhrt» zudem {iiber die Sinne, wenn man
zum Beispiel an einen Spaziergang durch
Obstwiesen in der Bliite oder im Herbstwald
denkt. Die im Erndhrungssystem Lehenhof
beschriebene Versorgung mit Lebensmit-
teln aus regionaler bzw. lokaler Erzeugung
mindert die Abhéngigkeit von EU-weiten
bzw. globalen Lieferketten und triagt zur Re-
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silienz bei. Das Bewusstsein fiir diese Tat-
sache entsteht oft erst in Krisenzeiten. Im
Hinblick auf die derzeitige Lage der Welt ist
«think global, eat /act local» (denke global,
esse/handle lokal) ein Handeln, das ein Bei-
trag des einzelnen Menschen zu einer auch
fiir kiinftige Generationen geeigneten Welt
darstellt. So erwichst als Ergebnis aus ei-
nem nachhaltigen Erndhrungssystem auch
Positivitdat und Sinn fiir den einzelnen. Der
Lehenhof trdgt mit seiner Organisation, den
Mitteln und Prozessen, die das Erndhrungs-
system bilden, zur Salutogenese bei.

Tiere spielen in der biodynamischen
Landwirtschaft und fiir die Dorfgemein-
schaft eine grofie Rolle. Das kommt im Por-
trat der Landwirtschaft eindrucksvoll zur
Sprache. So sind einerseits Mist, Milch und
Fleisch wichtige Produkte, andererseits ist
die Begegnung mit den Tieren als Lebewe-
sen, die eine Wiirde haben, eine Grunder-
fahrung, die die Seele anspricht.

Von der Landwirtschaft geht alles aus
In seinem landwirtschaftlichen Kurs zur
Begriindung der biodynamischen Land-
wirtschaft fiihrte Rudolf Steiner 1924 in der
Einleitung aus, dass es kein Gebiet des Le-
bens gibt, das nicht in irgendeiner Weise mit
der Landwirtschaft verbunden sei. «Ein sol-
cher Kursus erfordert gar mancherlei, denn
er wird uns selber zeigen, wie die Interessen
der Landwirtschaft nach allen Seiten hin mit
dem gréfsten Umkreise des menschlichen Le-
bens verwachsen sind und wie eigentlich es
kaum ein Gebiet des Lebens gibt, das nicht
zu der Landwirtschaft gehért. Von irgendei-
ner Seite, aus irgendeiner Ecke gehoren alle
Interessen des menschlichen Lebens in die
Landwirtschaft hinein. Wir konnen selbst-
verstdndlich hier nur das zentrale Gebiet des
Landwirtschaftlichen beriihren.»*

Auf der anderen Seite sei die Landwirt-
schaft immer mit dem Sozialen verbunden,

es geht also um Gemeinschaften. «Das
sind alles Dinge, durch deren Erkenntnis die
Landwirtschaft im Innersten zusammen-
héngt dann mit dem sozialen Leben eben in
sachlicher Weise. Und das ist so unendlich
wichtig, dass die Landwirtschaft mit dem
ganzen sozialen Leben zusammenhdingt.»*

«Dort wo diese beiden Strome - aus
der erneuerten Landwirtschaft kom-
mend und aus der umfassenden Heil-
péadagogik erfliefSend - sich begegnen,
da entstand der Dorf-Impuls als ein
Neues, Drittes.»

(Quelle: Hans Miller-Wiedemann.
Karl Konig eine mitteleuropdische
Biographie. Verlag Freies Geistesle-
ben, 1. Aufl. (2016)

Und es gehe immer darum, die Dinge so zu
gestalten, dass sie dem Menschen und sei-
ner Entwicklung auf der Erde dienen.® So
kann man sagen, wenn man das Leben und
die gesunde Entwicklung der Menschen in
den Blick nimmt, spielen Gemeinschaften
von Menschen im Zusammenhang mit der
Landwirtschaft eine Rolle. Im OneHealth
Ansatz der WHO wird herausgearbeitet,
dass es um eine interdisziplindre Zusam-
menarbeit und ein gemeinsames Ziehen an
einem Strang geht, wenn es um die Zukunft
der Erde und aller Lebewesen geht. So wir-
ken Landwirtschaft und frei gegriindete Ge-
meinschaften zusammen und bilden auf die
Zukunft ausgerichtete Erndhrungssysteme.
Karl Konig (1902-1966), der Begriinder
der weltweiten Camphill Bewegung, spricht
an deren Landwirtschaftskonferenz am
01./02. Februar 1961 iiber die Bedeutung
der Landwirtschaft fiir Lebensgemeinschaf-
ten: «Ich hoffe sehr, dass mehr und mehr
Land erworben werden kann - nicht um
iiberall ein Dorf zu griinden, sondern des-
wegen, damit auf jedem Fleckchen Erde, das

3 Steiner, R. Landwirtschaftlicher Kurs. Rudolf Steiner Verlag, 9. Aufl. (2022). Seite 17.

4 Dito Seite 203.
5 Dito Seite 89
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in unsere Pflege kommt, ein harmonisches,
gesundes Gleichgewicht sich auszubreiten
beginnt. - Es wiirden Inseln der Genesung
sein, wo eine gegebene Anzahl Menschen
auf einer entsprechenden Zahl von Feldern,
Wiildern, Wiesen mit einer gemdfSen Anzahl
von Tieren zusammenleben, arbeiten und at-
men kénnen. Ich persdnlich sehe dies als eine
Hauptaufgabe der Landwirtschaft innerhalb
der Camphill Bewegung. »

Aktueller und zukunftsweisender konnte
dieser Ausspruch kaum sein.

In der heutigen Land- und Erndhrungs-
wirtschaft geht es um «indoor-farming»
(Anbau von Gemiise, Salat in Nédhrlosung
und unter kiinstlichen Bedingungen), 3D
Drucker und Laborfleisch, die als nachhal-
tig propagiert werden. Nachhaltigkeit, um-
fassend betrachtet und ausgedehnt auf die
Frage, was gesundende Verhiltnisse sind,
fiihrt zu authentischer Erzeugung von Le-
bensmitteln mit zugewandter Haltung und
partnerschaftlichem Umgang. Das wird im
oben erwdhnten Buch «Vom Acker auf den
Teller» beschrieben als Quelle von Vitalitat
und Widerstandskraft. So sind 6kologisch
betriebene Landwirtschaft, Girtnerei und
Landschaftspflege eine wichtige Quelle
von Gesundheit. Das spiegelt sich auch im
Landschaftsbild wider.

In den Tiefeninterviews sprachen die
Befragten unabhéngig voneinander jeweils
davon, dass die authentische Qualitdt der
Produkte und die Gemeinschaft nur durch
die Menschen entsteht, wie sie die Dinge
tun und wie sie sich begegnen. Man kann
sagen, die Authentizitit des Lehenhofes mit
seinen Produkten entsteht durch die Ge-
meinschaft, in der jede:r eine Aufgabe und
einen Beitrag hat. Diese Selbstwirksamkeit

ist insbesondere auch fiir die Menschen mit
Assistenzbedarf erlebbar und stiftet Freude
und Sinnhaftigkeit. So wird durch die Port-
rats deutlich, dass die Authentizitidt von Hof,
Dorf und Mensch in der Gemeinschaft die
Basis fiir gesunde Verhiltnisse bildet.

So konnte die Authentizitit des Lehen-
hofes bis hinein in das menschliche Mikro-
biom der dort lebenden Menschen wirken.
Dem menschlichen Mikrobiom wird eine
zentrale Rolle im menschlichen Stoffwech-
sel zugeschrieben und beeinflusst das Im-
munsystem und damit die Gesundheit und
Resilienz der Menschen. In Untersuchun-
gen zeigte sich zum Beispiel, dass die mik-
robielle Besiedelung von Obst und Gemiise
durch die Art und Weise, wie die Acker be-
wirtschaftet werden, geprégt ist. Bei einer
Studie mit verschiedenem Gemiise hat der
Gemiiseanbau in einem Boden, der reich
an unterschiedlichen Mikroorganismen
war, zu einer grofieren Vielfalt an Mikro-
organismen auf den Friichten gefiihrt.® So
lasst sich vermuten, dass auch die Lehenhof
Lebensmittel eine charakteristische Mikro-
organismen-Vielfalt besitzen, die durch die
biodynamische Bewirtschaftung der Lehen-
hof Flichen beeinflusst werden. Biodynami-
sche Bewirtschaftung weist gegeniiber kon-
ventioneller Bewirtschaftung in den Boden
eine hohere mikrobielle Vielfalt auf.” Die
Mikroorganismen auf den Lebensmitteln
haben wiederum Einfluss auf das Mikro-
biom der Menschen, die die Lebensmittel
essen. So kann man annehmen, dass sich
die Individualitdt eines Ortes sogar bis in die
menschliche Physiologie hinein durch den
Verzehr von Lebensmitteln, die dort erzeugt
werden, ausprigt.®?

Nicht nur die Art und Weise, wie die

6 VanZoelen, L. Influence of different cultivation methods on the bacterial diversity in vegetables and the
influence of consuming these vegetables on the GI-tract. (2021). E-publication: https://drive.google.
com/file/d/13nEn_17Z68sFo8EsIlyAoVcdBuQgholaA0/view?usp=sharing

7 Rodas-Gaitan, H., Fritz, J., Dahn, C. et al. Biodynamic compost effects on soil parameters in a 27-year
long-term field experiment. Chem. Biol. Technol. Agric. 9, 74 (2022). https://doi.org/10.1186/s40538-

022-00344-w.

8 Hardtmuth, T. Mikrobiom und Mensch. Salumed-Verlag (2021).
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Lebensmittel angebaut werden, sondern
auch, wie sie gegessen werden, beeinflusst
das menschliche Mikrobiom und so die
Gesundheit der Menschen. Die gemeinsa-
men Mahlzeiten zu bestimmten Tageszeiten
pragen mafigeblich den Alltagsrhythmus
und sorgen fiir Bestdndigkeit, was zu einem
stressfreien Essverhalten beitrigt. Sich Zeit
fiir das Essen aber auch fiir die Tischgemein-
schaft zu nehmen, wirkt sich in vielerlei Hin-
sicht positiv auf den Korper aus, was eine
franzosische Studie belegen konnte.® So ist

das Risiko fiir Ubergewicht gesenkt und das
Vorkommen von zwanghaftem Essenver-
halten wie HeifShungeranfille reduziert. Ein
besonderes Element am Lehenhof ist dabei
das Tischritual, an dem alle mit einbezogen
werden. Am Tisch kann zudem eine gegen-
seitige Wahrnehmung stattfinden, was eine
besondere Begegnungsqualitdt im Sozialen
mit sich bringt. Im Hilda-Heinemann-Haus
werden ganz bewusst Gédste zum Essen ein-
geladen, um Kontakte zu pflegen.

Fazit

Der Lehenhof ist ein nachhaltiges, in sich
schliissig gestaltetes Erndhrungssystem.
Hier entstehen authentische Lebensmittel,
die einen Beitrag fiir die Menschen, die Ge-
meinschaft und die Natur leisten. Es konnte
bei allen Interviews beobachtet werden,
dass das Typische der Werkstatt bzw. der
Hausgemeinschaft durch die Haltung der
beteiligten Menschen entsteht. Sie zeichnet
sich aus durch Respekt und Wiirde allem ge-
geniiber. Durch das «ich sehe dich» entsteht
Wertschdtzung und letztendlich Gesund-
heit. Alle, die am Lehenhof leben, diirfen
tdtig sein und erfahren durch das Tatigsein
eine Wirksamkeit. Dies tragt zur Selbstent-
wicklung bei und fordert die Verbindung zu
sich selbst und zu den Mitmenschen.

Die Workshops haben gezeigt, dass eine
Vertrautheit mit den Grundgedanken eines
gesunden, auf Entwicklung ausgerichteten
Lebens dem Lebensgefiihl der Menschen
entspricht. Sie erleben ihre Heimat ganz
bewusst. Bei den Workshops konnte diese
Erfahrung ausgedriickt werden und wurde
gehort. Eine Identifizierung mit der Ein-
zigartigkeit des Lehenhofs als Wohn- und
Arbeitsort sowie als Lebensgemeinschaft

ist vorhanden und erfiillt die Menschen mit
Befriedigung. Im Workshop «Mein Lieb-
lingslebensmittel» wurde deutlich, woher
das Lieblingslebensmittel kommt, und ein
Aha-Frlebnis war, dass die Géirtnerei fir
das Dorf da ist, weil das Dorf als wichtigs-
ter Kunde jeweils zuerst beliefert wird. Bei
der Verkostung von Apfelsaft wurde der Le-
henhof Apfelsaft sofort erkannt, obwohl die
Probe verblindet war.

Es zeigte sich deutlich, dass der Lehenhof
ein besonderer Ort ist, wo vom Acker bis auf
den Teller und dariiber hinaus bis zum so-
zialen Umgang mit wertschédtzendem Inter-
esse gestaltet wird. Das «Erndhrungssystem
Lehenhof» kann als Beispiel und Anregung
fir die Entwicklung anderer zukunftswei-
sender Erndhrungssysteme dienen.

Uber das Projekt wurde in den letzten
drei Ausgaben des einBLICK (Zeitschrift fiir
Angehorige, Freunde und Forderer des Le-
henhofes) berichtet.

9 G.Tavoularis, T.Mathé.Lempdelealimentairefrancaiscontributealimiterlerisquéd’obésité(2010).Crédoc.
https://www.credoc.fr/publications/le-modele-alimentaire-francais-contribue-a-limiter-le-risque-
dobesite-the-french-dietary-pattern-helps-to-limit-the-risk-of-being-fat.
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Dr. Jasmin Peschke

Als promovierte Okotrophologin beschéf-
tigt sich Jasmin Peschke seit iiber 30 Jahren
mit der Qualitdt unseres Essens. Sie ist zer-
tifizierte WirkSensorik Trainerin und nach
Stationen im Qualitdtsmanagement und in
der Qualitdatsentwicklung fiir die Nahrungs-
mittel- und Kosmetikindustrie ist sie seit
2016 an der Sektion fiir Landwirtschaft am
Goetheanum tétig, wo sie den Fachbereich
Erndhrung leitet. Thr zentrales Anliegen ist
es, die komplexen Zusammenhinge im Er-
ndhrungssystem aufzuzeigen - in Vortragen,
Veranstaltungen und Projekten ebenso wie
in ihrem aktuellen Buch «Vom Acker auf
den Teller». Sie méchte Menschen dazu er-
mutigen, eine eigene, selbstbestimmte Diat
zu pflegen und dadurch zu einer gesunden
Zukunft beizutragen.

www.sektion-landwirtschaft.org/arbeitsfel-
der/fachbereich-ernaehrung

Lea Spriigel

hat ihren Masterstudiengang in Ernih-
rungsmedizin abgeschlossen. Die ersten
Erfahrungen sammelte sie in der weltweit
fiihrenden Fastenklinik Buchinger Wilhelmi
am Bodensee und arbeitet seit 2021 als zer-
tifizierte Erndhrungstherapeutin sowohl in
eigener Praxis als auch am Lehenhof. Zu-
dem unterrichtet sie als Dozentin bei den
Camphill Ausbildungen. Thr liegt es am Her-
zen eine achtsame Erndhrung zu vermitteln,
die sowohl eine Wahrnehmung gegeniiber
den eigenen individuellen Bediirfnissen
als auch gegeniiber den Lebensmitteln ein-
schliefst. Im Mittelpunkt steht dabei die
Selbstwirksamkeit jedes einzelnen.

www.lehenhof.de
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