
  

 

 

 

 

 

  

  

Rundbrief 
Solidarische Landwirtschaft Dalborn 
Projekt zur gemeinsamen Selbstversorgung 
Detmold ● Blomberg ● Lemgo ● Horn Bad Meinberg ● Barntrup ● und Umgebung 
 

 Erste Abholung: Bio-Kartoffeln 
 Ra-dies und das 
 Kein Regentanz 

Es grünt... 
Diese Woche wird das erste Gemüse von unserem SoLaWi-Acker erwartet! 
  

Die ersten Radieschen sollten innerhalb der nächsten Tage fertig für die Ernte sein!  Ein 
besonderer Moment: es gibt die ersten konkreten (essbaren) Früchte unser 
gemeinsamen Arbeit! Details zur Abholung folgen über Email.  Leckere Radieschen-
Rezepte gibt es in diesem Rundbrief. Zum aktuellen Stand auf unserem Acker haben wir 
wieder unser Acker-Tagebuch geführt. 

Vor dem ersten Gemüse gab es bereits die ersten 
Kartoffeln: zugekauft vom Bio-Hof Bade. Auch dazu mehr in 
dieser Ausgabe. 

Nicht nur auf dem Acker wird es langsam grün: in der 
Natur gibt es schon reichlich viel Leckeres zu ernten. Hierzu 
auch in diesem Rundbrief wieder ein paar Tipps. 

Weiterhin berichten wir von der ersten regulären 
Mitgliederversammlung und gemeinsamer Arbeit auf dem 
Acker. 

Zum Nachsinnen hat Chris Sonntagnachmittag-
Gedanken mit Hinsicht auf die aktuelle Niederschlagsmenge 
notiert. 

Auch Frank regt Euch mit einer Geschichte wieder gerne zum Nachdenken an. 
Hoffentlich bis bald bei einer geplanten Gemeinschaftsaktion: Abholung der 

gespendeten Kühlzelle aus Aerzen! Ansonsten sehen wir Euch gerne bei der Abholung 
von Kartoffeln und Radieschen und bei der nächsten Mitgliederversammlung! 

Viele Lesespaß wünscht      Eure Redaktion 
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Erste reguläre 

Mitgliederversammlung 
 

Am 4.5. kamen zum ersten Mal alle Mitglieder der SoLaWi Dalborn zur regulären 
Mitgliederversammlung zusammen. Die Sitzung fand in der Gaststätte "Zum Alten 
Jäger" statt, im Anschluss an gemeinsame praktische Arbeit und einen Vortrag von 
SoLaWi-Landwirt Klaus Strüber aus Schleswig-Holstein. 

 
Bereits am frühen Samstag Nachmittag hatten sich die 
ersten SoLaWi's zur gemeinsamen Arbeit getroffen. Dies 
fand im Anschluss an eine Schulung statt, zu der Klaus 
Strüber, ein SoLaWi-Landwirt aus Schleswig-Holstein, 
Mitglieder des erweiterten Vorstands eingeladen hatte. 
Die Schulung wurde freundlicherweise von demeter 
gesponsort. Themen waren dabei hauptsächlich unsere 
Organisationsform (Rolle des Vereins, der Mitglieder...), 
Anstellung von  

Hauptamtlichen und steuerrechtliche 
Konsequenzen daraus. Nach dieser sehr 
informativen Theorielektion, die viel Stoff 
zum Nachdenken lieferte, teilten sich die 
Anwesenden in zwei Arbeitsgruppen auf. 

 Eine Gruppe begab sich zum 
gemeinsamen Säen auf den Acker, die andere 
Gruppe schaute sich zusammen mit Klaus die 
anwesenden Pferdegeräte an und überlegte 
Verbesserungen unserer Pferdetechnik. 
Mitglied Willi war an diesem Tage schon mit  
großem Anhänger angereist, um das Vielfachgerät (Geräteträger für Pferdearbeit) 
für eine Generalüberholung mit zu sich nach Hause zu nehmen (das 
überwältigende Resultat, eine gute Woche später: siehe Foto). 

Die Stimmung an diesem sonnigen Nachmittag war sehr entspannt und es 
bereitete Freude, die Hände in die Erde zu stecken, selbst das Saatgut (Rote Beete) 
in Händen zu halten, und sich dann vor zu stellen, wie die Natur aus unserer Arbeit 
Früchte wachsen lassen wird. Mit einer kleinen Gruppe Mitglieder wurden Ruck-
Zuck über Hundert Meter Reihe Rote Beete "Robuschka" ausgesät. Am Vortag war 
auch unsere neue mechanische Handsämaschine angekommen, diese kam jedoch 
erst an den darauf folgenden Tagen zum Einsatz. 
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Während der anschließenden Mitgliederversammlung in der Gaststätte "Zum Alten 
Jäger" in Dalborn wurde zu Karl und Gerdas Kaffee von einigen Mitgliedern reichlich 
Kuchen gespendet! Es kamen die folgenden Themen auf den Tisch: 

 Mitgliederwerbung. Vorgeschlagen wurden Mitgliederwerbeaktionen 
während einer Fahrrad-Sternfahrt nach Grohnde am 29.6. Weiterhin soll ein 
freundlicherweise gesponsortes Banner am SoLaWi-Hof für Publizität sorgen. 
Öffentlichkeitsarbeit kann weiterhin, sobald Gemüse da ist, in der Detmolder 
Fußgängerzone mit einem Infostand betrieben werden. Infoveranstaltungen 
sind geplant für z.B. die Waldorfschule in Detmold. Schließlich soll bei der 
Außendarstellung darauf hingewiesen werden, dass auch Menschen, die nicht 
im Stande zur Mitarbeit sind, als Mitglieder willkommen sind. Die Mitarbeit in 
der SoLaWi soll als Angebot aufgefasst werden und nicht als strikte Pflicht. 

 Möglichkeiten für die Einrichtung von Depots zur Gemüseverteilung werden 
durchdacht und sollten umgesetzt werden, wenn das Gemüse so weit ist. 

 Der Vorschlag, Biokartoffeln zuzukaufen, findet Zustimmung. Näheres dazu 
siehe entsprechender Artikel in dieser Ausgabe. 

 Aktuelle Möglichkeiten zur Mithilfe: Eine freundlicherweise von Bade 
gespendete Kühlzelle abbauen helfen: wird über Email/Webseite 
kommuniziert. 

 Die Gestaltung eines "Ruheortes" wird angeregt, z.B. mit Bänken und Tisch, in 
Ackernähe, um die Aufenthaltsqualität für Mitglieder zu steigern. 

 Ein Sommerfest wird vorgeschlagen, Termin: Samstag, 3.8.2013. Rainer und 
Julia sind im Festkommittee. Jürgen hat die Musikgruppe "Buschmusik" für 

einen Auftritt beim Fest erwärmt.  
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Tagebuch eines Ackers 

 
Was ist seit dem letzten Rundbrief auf unserem SoLaWi-Acker passiert? Viel! 
Deshalb diesmal im Telegrammstil... 
 

18. April 2013 
Nach den ersten Bodenbearbeitungen mit 
Spatenrollegge und Pflug wurden heute vom 
Lohnunternehmer Dämme mit Hilfe einer 
Dammfräse aufgefahren (für die Dammkultur 
unseres Gemüses).  

 

20. April  
Mit dem Traktorgerät bohrt Ulf Löcher. Mit Hilfe 
einiger Mitglieder und Interessenten werden 
Eichenpfähle für den Zaun rundum den Acker dort 
hineingesetzt und angestampft. 

 

21. April  
Aussaat Porree im Frühbeetkasten. 
 

23. April  
Steckzwiebeln stecken, Erdbeeren und Rhabarber 
pflanzen, Aussaat schnelle Radieschen, Aussaat 
Kornblume im Frühbeetkasten. 
 

24. April  
Aussaat langsame Radieschen. 
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25. April  
Der Zaun um unseren Acker wird mit Hilfe 
einiger Mitglieder fertig gestellt! Annageln 
des Wildschutzdrahtnetzes an die 
Eichenpfähle. Mit Pferd und Grünlandwalze 
zwei Kartoffeldämme angewalzt: Leider 
verabschiedet sich die freundlicherweise 
vom Nachbarn geliehene fast-antike Walze 
dabei und muss erstmal mit Hilfe von 
Mitgliedern und deren Freunden überholt 
werden (fertig gestellt am 11. Mai). 
 

26. April  
Der erste Satz Jungpflanzen (ca. 
1000!) von der Lebenshilfe in 
Bega trifft ein. Mit Pferdearbeit 
werden Dämme per Häufelpflug 
gespalten, um ein Furche fürs 
Kartoffeln Legen zu erstellen. 
Aussaat dicke Bohnen. 
 

29. April  
Die Jungpflanzen aus Bega 
gepflanzt: Verschiedene Salate 
(Kopf-, Eichblatt- grün und rot, 
Eisberg-) und Kohlsorten 
(Brokkoli, Blumenkohl, Wirsing, 
Weißkohl, Spitzkohl, Rotkohl, 
Kohlrabi) sowie Knollenfenchel, 
Knollensellerie und Porree.  

Aussaat Rübstiele, Asiasalat, Koriander. 
 

30. April 
Mit Hilfe von Pferdearbeit restliche 
Kartoffeldämme vorbereitet, ca. 120 kg 
Kartoffeln "Marabel" mit Hilfe einiger 
Mitglieder gelegt, Kartoffeln mit 
Pferdearbeit zugehäufelt. 
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2. Mai 
Ca. 110 kg Kartoffeln "Ditta" und 
110 kg Kartoffeln "Nicola" gelegt 
und mit Pferden zugehäufelt. 
 

3. Mai 
Aussaat Mangold, 
Kultursauerampfer und 
Hirschhornwegerich (letztere für 
Pflücksalate). 
 

4. Mai 
Aussaat Rote Beete mit Hilfe 
einiger Mitglieder (vor der 
Mitgliederversammlung), ebenso  
Aussaat Ringelblume zwischen Kohlpflanzen (Mischkultur). 
Vom Tag der offenen Tür aus Bega mitgebrachte Jungplanzen (Wirsing, 
Rosenkohl, Salate) gepflanzt.  
 

6. Mai 
Aussaat Pastinake mit Hilfe der Handsämaschine. 
 

7. Mai 
Aussaat Möhre und Steckrübe mit 
Handsämaschine. Aussaat 
Petersilie, Schnittlauch, 
Pimpernelle und Liebstock. 
Aussaat weiße Radieschen und 
Blumen (Cosmea) als Mischkultur 
zwischen Porree. Auspflanzen 
Chinakohl aus dem 
Frühbeetkasten. Aussaat 
Studentenpolsterblume neben 
Kohl (Mischkultur). Aussaat 
essbare Blumen für Pflücksalat 
(Borretsch, Mignon-Dahlie, 
Speisechrysantheme, Kamille), 
Auspflanzen Kornblume aus dem 

Frühbeetkasten.  
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Kalender für Mitglieder 

und Interessierte 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
         



 

   Erste Abholung: 

   Bio-Kartoffeln von Bade 
 

Während der ersten regulären Mitgliederversammlung am 4.5. (siehe oben), zeigte  
sich, dass ein Großteil der SoLaWi-Mitglieder Interesse hatte am großzügigen 
Angebot des Biolandhofs Reinhard Bade (Aerzen), günstig Bio-Kartoffeln hinzu zu 
kaufen.                     
 

Die leckeren "Allianz"-Kartoffeln waren in unserer SoLaWi der erste Zukauf. Zukäufe 
können bei Engpässen eigener Ackerfrüchte-Lieferungen in SoLaWis nützlich sein, um 
die geplante Versorgung der Mitglieder zu gewährleisten. Demnach wurde Zukauf ins 
Jahresbudget einkalkuliert und entstehen nun keine Mehrkosten. Mitglieder konnten 
ihre Kartoffelportion (ca. 15 kg pro Anteil) an mehreren Terminen auf dem SoLaWi-Hof 
abholen. Es sind noch Kartoffeln für Mitglieder und Interessenten übrig! Bitte Kontakt 
aufnehmen bei Interesse. 

  Empfohlen wurde, die Keime an den Kartoffeln abzubrechen und sie kühl und 
dunkel zu lagern, um die Haltbarkeit zu erhöhen. Die Kartoffeln waren noch in sehr 
gutem Zustand und es gab beinah keinen Ausschuss. Einige Mitglieder nutzten den 
Besuch beim SoLaWi-Hof in Dalborn zum Plausch mit Gärtnern und anderen Mitgliedern 
sowie zur Mithilfe auf dem Acker. Als praktisch erwiesen sich die auf dem SoLaWi-Hof 
noch von früher anwesenden Kartoffelkörbe. Eine Dezimalwaage (Erbstück von Franks 
Großvater) erleichterte die gerechte Verteilung der Kartoffeln aus der 500 kg-Kiste. 

Mit herzlichem Dank an Reinhard Bade! Wir wünschen guten Appetit. 
 

Oma's Kartoffelpuffer – 

eine besondere Variation von Berbel 

1 kg Kartoffeln sowie eine Zwiebel schälen und reiben. 
Austretendes Kartoffelwasser mit einem Löffel wegnehmen. 
Mit 2 Eiern mischen, 1 TL Salz, etwas Pfeffer und 1 EL 
(1050er) Mehl hinzugeben. Die besondere Variation: Ein Teil 
Sauerkraut mit zwei Teilen Kartoffelteig mischen! Die 
Kartoffelpuffer in der Pfanne in Bratöl von beiden Seiten 
knusprig braten und mit Apfelmus und Blattsalat servieren. 
 

Ralfs gute Kartoffelsuppe 

Eine gehackte Zwiebel in Öl in einem großen Suppentopf 
anbraten, 500 g Möhren in Scheibchen und 1 kg Kartoffeln in 
kleinen Stückchen hinzufügen, mit Wasser auffüllen, salzen.  
Alles gar kochen, als letztes ein großes Büschel gehackte Brennesseln hinzufügen und 
kurz mitgaren. Mit Brühwürfeln, Pfeffer, Sambal (Chilischotenpaste) und Sahne 

abschmecken. 
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   Ra-dies und das 
 

Als erste Ernte von unserem SoLaWi-Acker hoffen wir Ende der Woche auf 
Radieschen! Radieschen sind nicht nur farblich hübsch, um Salate zu verzieren, 
sondern erfreuen vor allem mit ihrem kernigen Geschmack. Auch die Blätter 
schmecken gut, und das Radieschen kann sogar gekocht werden - es ist somit 
vielseitiger als gedacht... 
 

Radieschen bestehen nüchtern betrachtet zu 94 % aus Wasser, somit sind sie sehr 
kalorienarm (14 Kcal/100g). Trotzdem haben sie viel Inhalt: Vitamine C und B sowie 
Eisen, Kalium, Kalzium und Magnesium (Lippische Landes-Zeitung). Der typische 
Geschmack wird durch Senföl verursacht, das auch antibakteriell wirkt. 
 Am besten schmecken Radieschen frisch. Im Kühlschrank bleiben Radieschen zwei 
bis drei Tage gut. Am besten entfernt man zum Aufbewahren das Laub, über das sie 
sonst viel Wasser verlieren, und schlägt sie in ein feuchtes Tuch ein. 

 

Elfie's Spaghetti mit 

Radieschenblätterpesto  

für vier Personen 
eine gute Hand voll Nüsse (z.B.  Cashewkerne, geschälte 
Mandeln, Haselnüsse, Pinienkerne, Sonnenblumenkerne) 
1 Bund Radieschen mit Blättern 
1 kleine Knoblauchzehe 
2 EL Zitronensaft 
3 EL Rapsöl oder Olivenöl 
1 Chilischote (eventuell)  
kräftige Prise Salz 
400 Spaghetti, Salz 
Für das Pesto die Nüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie duften und leicht gebräunt sind. 
Radieschenblätter von den groben Stielen befreien,  waschen und grob zerschneiden.  Die Chilischote 
entkernen und grob schneiden. Alles in  ein Gefäß geben, Zitronensaft, Öl, Salz sowie die 
Knoblauchzehe zugeben  und im Mörser oder einem kräftigen Mixer zu einer homogenen cremigen 
Masse pürieren. Gegebenenfalls  abschmecken (hat einen leicht bitteren, würzig scharfen Geschmack).   

Das Pesto gewinnt erst richtig, wenn es mit den gewaschenen und in kleine Scheiben 
geschnittenen Radieschen vermischt über die noch heiß dampfenden Spaghetti gegossen und auf dem 
Herd einen kurzen Moment erhitzt wird. Dann sofort mit grob geriebenem Parmesan servieren. 

 

Radieschensuppe (aus der Lippischen Landes-Zeitung) 

Einen Bund Radieschen waschen, Blätter in Streifen schneiden. Die Radieschen in Würfel schneiden, 
ein paar Scheiben zum Dekorieren aufheben. Zwei mittelgroße mehlige Kartoffeln schälen und 
würfeln, eine Zwiebel würfeln. 2 Scheiben Toast würfeln und in einer Pfanne in heißer Butter braun 
braten (Croutons). In einem Suppentopf Butter erhitzen, Zwiebelwürfel darin glasig dünsten, mit 1 
Liter Gemüsebrühe ablöschen. Kartoffel-, Radieschenwürfel, Prisen Salz und Zucker dazugeben, in 15 
Minuten weich kochen und pürieren. 100 g Frischkäse (Ziege oder Kuh) dazugeben und schaumig 
aufschlagen. Die Suppe mit den Streifen der Radieschenblätter, Radieschenscheiben und Croutons 
servieren. 
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Leckeres 

aus der freien Natur 
 

Bevor es Gutes vom Acker gibt, kann man sich schon bei dem bedienen, was wild in 
der Natur wächst. Ein Spaziergang durch Feld, Wald und Wiesen oder ein Gang 
durch den eigenen Garten kann genutzt werden, um leckere, frische Pflanzen zu 
pflücken, die danach auf den Tisch kommen. In der letzten Ausgabe berichteten wir 
bereits über Wildgemüse. Hier ein paar weitere Anregungen zu Gutem aus der 
freien Natur. 
 

Nach der Bärlauchsaison können wir nun 
unser Käsebrot gut mit etwas 
Knoblauchsrauke (rechts) vom Waldesrand 
verfeinern (Empfehlung von Ralf). Ebenso 
können junge Buchenblätter  (unten) 
verwendet werden (Empfehlung von Anna). 

 

 

Rina's Birkenblättertee 

Die Birke galt in früheren Zeiten als heiliger Baum (heute wird sie z.B. 
noch als Maibaum genutzt) und ist eine Heilpflanze. Birkenblätter 
wirken harntreibend und damit blutreinigend, sie wirken günstig bei 
Blasen- und Nierenleiden sowie Rheuma und Gicht. Birke wird auch 
für gesunde Haut und Haare angewendet. Für Birkentee 
Birkenblätter von jungen Bäumen pflücken (von den Ästen 
abstreifen), nicht zu viele pro Baum. 

Die erste Ladung kurz nach dem Auswachsen der Blätter pflücken, eine spätere Ladung, wenn die 
Blätter schon älter und dunkelgrün sind. Bei der ersten Ladung pflückt man automatisch die 
aromatischen Blatthülsen mit. Beide Ladungen an der Sonne (im Trockenschrank) und/oder im 
elektrischen Hordentrockner trocknen, danach mischen. Aufguss mit heißem Wasser, 10 Minuten 
ziehen lassen. Rina's original arktischen Tee (mit weiteren Zutaten) gibt's in Norwegen: 
www.gryteselvfjellgard.com. 

 

Chris' Birkenlimonade 

Junge Birkenblätter ernten (siehe oben). Einen großen Topf 
mit Birkenblättern füllen und den Topf bis zu einem Drittel 
mit Wasser füllen. Die Birkenblätter zum Kochen bringen. 
(Rohrohr-)Zucker hinzugeben. Auf zwei Liter Wasser kommt 
500 g Zucker. Danach die Blätter abseihen, das Sirup in 
saubere Flaschen füllen und abkühlen lassen. Für Limonade 
einen Teil Sirup mit zwei Teilen (Mineral-) Wasser mischen 
(schmeckt fast wie in Norwegen). Das Sirup eignet sich auch 
zum Verfeinern von Müsli oder Joghurtsüßspeisen. 
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Was macht das Wetter eigentlich? 
 
Gärtnerin Chris sitzt am Sonntagnachmittag hinterm Ofen und fragt sich: Anfang 
April noch Schnee, im Mai  ausbleibende Niederschläge. Ist das normal? 
  

Wie herrlich ist es, an einem regnerischen Sonntagnachmittag im Mai hinterm Ofen 
zu sitzen. Endlich fällt der ersehnte Regen auf Aussaaten und Jungpflanzen, die 
Gießkannenschlepperei hat vorläufig ein Ende, das Thema "Bewässerungsanlage" ist 
etwas weniger dringlich. Der Regenmesser draußen füllt sich zusehends Richtung 
einen Millimeter. Sanfter Regen: Schonende Tröpfchenbewässerung für unseren 
Acker! 
 Sowohl im April als auch in den bisherigen Maitagen lag die Temperatur in 
Deutschland ca. ein halbes Grad höher als in den letzten 30 Jahren (Deutscher 
Wetterdienst). Im April wurde dies von einem sehr kalten Beginn und einem sehr 
warmen Ende verursacht. Der April war deutlich zu trocken. In Nordrhein-Westfalen 
fiel die Hälfte weniger Regen, als zu erwarten war. In der ersten Maihälfte fiel nur ein 
Drittel der zu erwartenden Menge (in NRW teilweise nur 2 - 20 %). Unser Gemüse 
dürstete nach Regen. 
 Während Raps, Apfelbäume und Flieder in voller Blüte standen, ersehnten 
Gärtner und Landwirte, dass endlich mal Tropfen fielen aus den tagelang tief 
hängenden Wolken, die manchmal selbst kühle, feuchte Luft und Regenduft mit sich 
brachten. Die alten Hasen schwärmen nun von früheren Zeiten, wo von 
Frühjahrstrockenheit selten die Rede war.  

Manifestiert sich hier und jetzt der Klimawandel? Ein Thema, das uns sowieso 
beschäftigen sollte, wegen seiner weitreichenden Konsequenzen! Dazu kommt, dass 
wir heutzutage leider nur noch begrenzte Möglichkeiten haben, die Wettergötter 
günstig zu stimmen: denn wer kennt denn noch einen Regentanz?? 

 

Mit der Zeit gehen 
 

Anekdote aus dem GärtnerInnenalltag 
 

Während der eine mit über Hundert Pferdestärken, voll 
klimatisiert und von Radiomusik berieselt unter glänzendem 
roten Lack über das Feld brummt, zockeln wir mit dem zuweilen 
widerspenstigen Gaul durch die Reihen. Unser Hof, unser Acker: 
wie aus dem Bilderbuch, aus einer Kindergeschichte. 

Ich frage: "Was wir machen, ist das nicht irgendwie 
anachronistisch?" Ich bekomme als Antwort: 
"Nein: kleinbäuerlich! Zukunftsfähig nenne ich das". 

So kann man das auch sehen. Jeder muss für sich selbst 
entscheiden. 

 
 



 
Seite 12 

Philosophisches 
 

Und zum Schluss eine kleine Geschichte, für Euch ausgesucht von 
Frank (Autor unbekannt): 
 

Wohin geht die Reise?  
 

Zwei Reisende fahren in einem Zug. Sobald der Zug am ersten Bahnhof hält, fängt der 
eine der beiden an zu jammern und zu stöhnen. Beim zweiten Bahnhof stöhnt er 
noch mehr und springt unruhig von seinem Platz auf. Beim dritten Bahnhof rennt er 
voller Panik durch den Zug, um sich dann wieder jammernd auf seinen Platz zu 
setzen. Daraufhin fragt ihn der andere Reisende: „Warum stöhnst und jammerst Du 
und wirst immer lauter von Bahnhof zu Bahnhof?“ Er erhält zur Antwort: „ Warum 
sollte ich nicht stöhnen und jammern? An jedem Bahnhof merke ich, dass der Zug 
immer weiter in die falsche Richtung fährt.“ 

Der andere schaut ihn verdutzt an. “Ja, warum steigst Du dann nicht aus und 
nimmst den Zug in die andere Richtung?“ 

Die Antwort: „Ich habe doch meinen Fahrschein für diesen Zug gelöst. Und ich 
habe einen guten Sitzplatz. Wer weiß, wann überhaupt ein Zug in die andere 
Richtung geht? Und ob überhaupt noch einer kommen wird. Das ist doch 
vollkommen unsicher! Wo ich doch jetzt schon so weit gefahren bin ...“  

 

 In der nächsten Ausgabe des Rundbriefs 

 stellt sich unser Vereinsvorstand vor! 

 werden die Arbeitsgruppen des SoLaWi-Vereins vorgestellt 

 erscheint Euer Rezept oder Euer Beitrag: bitte der Redaktion unter info@solawi-
dalborn.de zukommen lassen! 
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