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IAM ENDE BLEIBT, ALLES WAS DA IST, IMMER ANDERS

Am Ende bleibt! Neues Format im Landkreis l1adt Frauen als Wissenstragerinnen ein und macht ihre Starke fir Entwicklungs-

prozesse sichtbar: ProduzentinnenTOUR #1 Land.Leben

ALLES WAS DA IST -
IMMER ANDERS

.Der Herbst, der Herbst, der Herbst ist da, er
bringt uns Wind hei hussassa!™ Meine Toch-
ter tréllerte das Herbstlied rauf und runter.
Bei der 679sten Wiederholung erinnerte ich
mich auf einmal - ja, der Herbst war da,
wenn er da war. Uneingeschrénkt und pra-
sent und doch immer wieder anders: Wind
und Blatter und Regenwetter, NUsse auf den
Teller, Birnen in den Keller...

Genau die richtige Zeit, um am 9.11.2017
Frauen in den Lindenhof einzuladen, die hier
in der Region als Produzentinnen unterwegs
sind und sich bestens mit dem Bestand aus-
kennen: Ziegenmilch zu Kase verarbeiten wie
Agnes Mocha aus Bertsdorf-Hornitz, kollek-
tiv Gemise anbauen wie Odilia Jarman vom
Heckenhof aus Sohland, Milch produzieren
wie Anne und Dagmar Pawolski von der
Agrargenossenschaft Gnaschwitz, um nur
einige zu nennen.

,Zwischen Broterwerb und Selbstverwirkli-
chung" liegt das tagtédgliche Spannungsfeld
der Frauen, die sich fir das Leben auf dem
Land und in landwirtschaftlichen Arbeitswei-
sen entschieden haben. Ja, haufig sehen sie
die existenziellen Notwendigkeiten der Ein-
kommenssicherung nur zu bewaltigen, wenn
die Frage der Selbstverwirklichung zuriickge-
stellt wird. Dabei ist die naturnahe Arbeits-

und auch Lebensweise das starkste Motiv fir
ihr Leben auf dem Land. Vor diesem Hinter-
grund beeindruckt besonders, wie stark die
Verknipfung zwischen Arbeit und Leben
problematisiert und versucht wird, praktisch
zu |6sen. Wahrend die kleinbauerlichen Hofe
durch Reduktion und Begrenzung sowie
gemeinschaftliche Strukturen einen Pfad aus
der selbstausbeuterischen rund-um-die-Uhr-
Tatigkeit finden, und die Qualitat der Selbst-
verwirklichung aufrechterhalten, finden sich
Mitarbeiterinnen und Verantwortungstrage-
rinnen in Grollbetrieben, oft den Wachs-
tumszwangen des Marktes unterworfen: ,Mit
immer weniger Leuten immer mehr Arbeit".
Vorteilshaft sei hier, dass als Angestellte das
unternehmerische Risiko nicht persénlich
getragen werden muisse und die finanzielle
Sicherheit zunachst durch regelmafiige
Gehélter gegeben ist. Der massive Preis-
kampf aber, ,immer bessere Lebensmittel
for immer weniger Geld“ zu produzieren,
setzt besonders grofRe Betriebe unter Druck.
Den kleineren Betrieben gelingt es zuneh-
mend Kundschaft aus dem &kologisch be-
wussten Milieu zu binden, wohl wissend, dass
sie ein idyllisches Bild der ,guten alten
Landwirtschaft aufrechterhalten®. Die gesell-
schaftlichen Verteilungsprobleme der Res-
sourcen: Geld, Macht, Zeit und Boden treffen
die grof3en wie die kleineren Betriebe gleich-
ermafRen und fihrt trotz aller Unterschied-
lichkeiten der anwesenden Produzentinnen

zu dem GefUhl: ,Wir sitzen alle im selben
Boot" und zur vagen Empfehlung: ,sich von
unten zu verbinden".

Lebenswelten erkunden, Wissen teilen und vonei-
nander erfahren, wie wir hier leben.

Liebe Frauen und Produzentinnen von
Lebensqualitat in Ostsachsen, herzliche
Einladung zum Symposium ,F wie Kraft —
Frauen.Leben.Oberlausitz", das, wenn ihr
mogt, alljahrlich stattfinden wird, um das
Erreichte miteinander zu feiern und zu
zeigen, dass wir hier sind.

Wann: 26.1.2018 9-17 Uhr,

Wo: BrickenstralRe 1, HSZG, Blue Box



Es gibt Schnee, im Winter, wer hatte das
gedacht. Nicht nur einmal, sondern fast
taglich schneit es und der Blick aus dem
Fenster wird mit immer neuen Stillleben in
weifd belohnt. Nach der groRen Freude
kommt bald das grofde Schniefen mit
Schneematsch, kalten FiRen, tropfenden
Nasen und Kopfweh. Bei ,Fraulein Smillas
Gespir fur Schnee" kann man es nachlesen,
es sollte viele Worte fir den Schnee geben.
Eines fUr den frischen, zarten Schnee, der
leise in dicken Flocken vom Himmel trudelt,
eines fur den kornigen, staubtrockenen, den
uns der Wind ins Gesicht peitscht, ein Wort
fir die blankgewehten Flachen, auf denen
sich das Laternenlicht spiegelt und eben auch
eines fir den glasig gefrorenen Matsch, der
von der Straf3e direkt in die Schuhe kriecht.

Man braucht bei diesem Wetter natirlich
jedes Vitamin, dessen man habhaft werden
kann. Vor allem aber braucht man Suppe.
Heil3e, kréftige, aromatische Suppe. Ob
Grofdmutter Recht hatte, und ein Topf Brihe
gegen alle Ubel dieser Welt hilft, ist nicht
klar, aber sie schmeckt nach Trost, Ruhe und
Geborgenheit. Wem das alles noch nicht
reicht, der nennt es einfach Bone Tea, denn
in den Straf3en von New York hat man nicht

mehr den neuesten Smoothie in seinem to-
go Becher, sondern schlirft Brihe. Aus Kno-
chen? Ganz genau!

Dieses Rezept macht aus wenigen Zutaten
einen ,Zaubertrank" gegen Erkaltungen und
die kulinarische Basis der ganzen kommen-
den Woche. Man braucht: Markknochen,
Fleischknochen, Kochfleisch, einige Zwiebeln
und eine Hand voll Gewirze (Lorbeer, Wa-
cholderbeeren, Pfeffer und gerne auch Pi-
ment). Auf Mengenangaben kann man ge-
trost verzichten, man orientiert sich einfach
am grofRten Topf im Haushalt. Auf einen
Einkaufstipp kann man nicht verzichten -
den Knochen holt man vom Weiderind beim

Biobauern. Zum Beispiel hier:
http://www.oekohofwobst.de/

Es gehort zur guten und nachhaltigen Kiche,
alles von einem Schlachttier zu verwenden,
nicht nur ein paar ausgewahlte Sticke. Aus
dem scheinbar Einfachsten entstehen die
besten Kostlichkeiten, vorausgesetzt, man
ist bereit, eine unverzichtbare Zutat hinzuzu-
figen: Zeit.

In heillem Fett Suppenfleisch, Fleischkno-
chen und Markknochen anbraten und dabei
darauf achten, dass alle Sticke ringsherum
gut Farbe annehmen. Diese ,Maillard-
Reaktion" ist das A und O fir die Ge-
schmacksbildung, daher immer nur einige
Sticke auf einmal in den Topf geben. Man
sollte sich nichts vormachen, es wird spritzen
und zwar gewaltig, die Kiiche bedarf danach
einer Grundreinigung, aber das ist es wert.
Nachdem alle Sticke gebrdunt sind, mit
Wasser gut bedecken und bei leichter Hitze
simmern, nicht kochen. Nach ca. 1 Stunde
nimmt man das Suppenfleisch, heraus und
trennt Fleisch von Sehnen und Knorpeln,
stellt das Fleisch beiseite und gibt alles ande-
re in den Topf zurick. Genau so verfahrt man
mit den Fleischknochen und das Mark drickt
man aus den Knochen heraus. Klingt selt-
sam? Man wird sehen!

Die Knochen bei mittlerer Hitze so lange wie
irgend moglich kochen, aber mindestens 4
Stunden, 2 Stunden vor Ende der Kochzeit
Zwiebeln und Gewirze hinzufigen. Auf Salz
besser verzichten, wenn aus einem Teil der
Brihe Suppen mit Hilsenfrichten gekocht
werden, denn die werden dann nicht weich.

Was macht man nun mit dem Ausgeldsten?
Aus dem Kochfleisch wird ein Wintersalat.
Dafir Sellerie, Apfel und Fleisch in dinne
Streifen schneiden, mit Majo, Kapern und
Wallnissen anrichten. Aus dem Mark werden
Mark-Kl6f3chen als Suppeneinlage, deswe-

gen tragen die ja den Namen! Dafir unter
das kalte Mark ein Ei, Semmelbrésel, Salz,
Pfeffer und Muskat ziehen und zu einem
glatten, festen Teig verarbeiten, Kl6Rchen
formen und diese 5 Minuten in der heil3en,
nicht kochenden, Suppe ziehen lassen.

Aber die Hauptsache ist die Brihe. Man ldsst
sie Uber Nacht im Kalten stehen, nimmt am
kommenden Tag das Fett ab und hat fir eine
Woche ausgesorgt: Egal ob einfach Kartoffel-
oder Erbsensuppe, Eintopf mit Kohl und
Lauch oder Risotto und herzhafter Grief3-
brei... der Fantasie sind keine Grenzen ge-
setzt.
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