
   

 

 

 

 

 

  

  

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

Es geht weiter! 
Nicht nur mit dem Rundbrief geht es (endlich...) weiter, auch mit der SoLaWi ist es dieses 
Jahr weitergegangen. So selbstverständlich ist das gar nicht! Vor der Bieterrunde zum 
Anfang des Wirtschaftsjahres 2014/2015 war nur klar, dass von den alten Mitgliedern ein 
paar ausgetreten waren aus unserem Verein (manche in der Absicht, im neuen Jahr 
wieder einzutreten). Wie viele neue Mitglieder auftauchen würden, das konnte keiner 
mit Sicherheit sagen. Nach dem Startjahr 2013/2014, wo vom Gartenteam viel 
ehrenamtlich geleistet wurde und das Budget mit einer eigentlich zu geringen 
Mitgliederzahl sehr schmal war, hofften wir natürlich darauf, in diesem Jahr mit einer 
solideren Basis zu starten und diesmal die 50 geplanten Anteile zu verkaufen. Dass wir 
bereits bei der Bieterrunde mit über 40 Anteilen starten würden, hatte wohl keiner zu 
hoffen gewagt. Und davon, dass wir im Mai bereits mit 50 Anteilen "ausverkauft" sein 
würden, hatten wir nicht träumen können. Das Gartenteam, Vorstand und Mitglieder 
freuen sich, dass es weitergeht, und dass so viele neue Mitglieder uns ihr Vertrauen 
entgegenbringen! 
 Wir freuen uns auf ein weiteres Jahr auf unserem einen Hektar großen Acker in 
Dalborn, den wir von Bioland-Landwirt Ulf Allhoff-Cramer aus dem nahegelegenen 
Altenkamp pachten. Inzwischen grünen dort bereits erntereife Salate und Radieschen, 
die die Mitglieder auch schon abholen konnten. Weitere Kulturen wurden gepflanzt, 
gelegt und gesät... Nach einem trockenen, heißen April folgte ein sehr nasser Mai, darum 
wird einiges an Gemüse noch etwas auf sich warten lassen. Wir hoffen auf gute Ernte, 
freuen uns auf das Sommerfest im Juli und darauf, Euch neue Mitglieder dort mal besser 
kennenzulernen! 
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 Kräutergruppe: Brennesseln  
 neuer Vorstand stellt sich vor! 
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Acker-Neuigkeiten 
 
Mit neuem Elan starteten wir im  März 2014 in die neue Anbausaison. Vieler Hände 
Arbeit hat dazu geführt, dass nur wenige Male die Abholung in Dalborn leer blieb.  

 
Trotz des milden WInters und damit lange recht hohen Temperaturen in unserem 
Gemüselager hielten sich eigene SoLaWi-Kartoffeln, Rote Bete, Steckrüben, 
Pastinaken und Möhren sehr gut, deshalb konnten wir bis März noch eigenes 
Lagergemüse verteilen. Ab November organisierte Gärtnerin Karen den Zukauf von 
Gemüse vom Biohof Meiwes aus Detmold. Im April wurden Kartoffeln vom Biohof 
Bade aus Aerzen zugekauft (wie letztes Jahr).  
 Im März räumte Praktikantin Steffi mit mehreren 
eifrigen Mitgliedern die letzten Feldfrüchte vom 
Acker. Danach begann Gärtner Florian mit Hilfe von 
Gärtnerin Chris (die wegen Töchterchen Marit in 
Elternzeit ist und nur in ihrer Freizeit in Dalborn) mit 
der Bodenbearbeitung. Die Pferde Rita und Katinka 
wurden eingespannt (siehe Artikel Seite 8). Da wir 
noch keinen eigenen einsatzbereiten Pflug hatten, lieh 
uns Erhard Schroll aus Lemgo freundlicherweise einen 
aus. Erhard hat mit diesem Pflug (ein amerikanisches 
Modell) einmal die NRW-Meisterschaften im 
Pferdepflügen gewonnen! Mit Marit auf dem Rücken 
und unseren beiden Zossen zum ersten Mal vor dem 
Pflug war das Resultat zwar nicht meisterlich, aber 
hinreichend. Nachbar Rudolf aus Dalborn pflügte uns 
freundlicherweise den sehr 

   verfilzten Kleegrasstreifen. Im Zuge der Fruchtfolge liegt das Kleegras dieses Jahr an 
anderer Stelle. Danach wurde geeggt und gewalzt, dann mit dem Vielfachgerät von 
Frank aus Dalborn Dämme aufgehäufelt. Wie schön, dass es dieses Frühjahr (fast) 
still blieb in unserem Garten – wo letztes Jahr noch große Maschinen aufliefen, um 
den Garten zu pflügen und Dämme zu fräsen. Wir sind sicher, dass die 
Bodenlebewesen uns die Ruhe danken... 

Dann krempelten Karen und die neue Gärtnerin Alice (siehe Artikel Seite 3) die 
Ärmel hoch und bestückten die ersten Dämme mit Jungpflanzen von der Lebenshilfe 
in Bega. Los ging es mit Kohlrabi und Salat, es folgten Porree, Sellerie, Brokkoli und 
einige andere Kohlarten. Einige engagierte Mitglieder beteiligten sich voller Elan an 
Pflanz- sowie Aussaat-Aktionen, bei denen bisher Radieschen, Spinat, Mairüben, 
Pastinaken, Möhren und Bohnen ins Freiland gesät wurden. Karen und Alice 
belebten außerdem das kleine Gewächshaus auf dem SoLaWi-Hof wieder (wo letztes 
Jahr Tomaten wuchsen). Vom dortigen Frühbeet kamen die ersten Salate. Auch für 

selbst angezogene Jungpflanzen wird es nun genutzt.  
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Mitglied Berbel zog freundlicherweise Paprika und Kürbisse für die SoLaWi 
vor, während in Dalborn auf dem Hof z.B. Salate, Fenchel und Kräuter das Licht der 
Welt erblicken. Die Kartoffeln wurden in einer Blitzaktion gelegt und schauen 
inzwischen schon schüchtern aus ihren Dämmen. Die GärtnerInnen und Pferde sind 
auch schon wieder im Einsatz beim Hacken und Jäten, denn das Unkraut liebt 
nasses und warmes Wetter... Die Früchte unserer (gemeinsamen) Mühen findet Ihr 
bald in der Abholung! 

 
DER FOLGENDE ARTIKEL  
IST ZWISCHENZEITLICH 
WURDE GELÖSCHT WORDEN 
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Sommerfest 2014 
 

Am 5. Juli fand unser Solawi Sommerfest in Dalborn statt. Wie auch im letzten 
Jahr war es eine tolle bunte Veranstaltung mit der Möglichkeit die Menschen, die 
Tiere,  das Gemüse, etwas vom Handwerk und vor allem einander besser 
kennenzulernen!  Speis und Trank, Musik und Tanz, verzauberte Kinder… 
Vielen Dank allen die gekommen sind und auch allen HelferInnen!!! 
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  Kräutergruppe SoLaWi Dalborn:  

Wildkräuter im Frühling – die Brennessel 
 

Von Elfie Strauß 
 

Wir sind eine kleine Gruppe in der SoLaWi, die sich seit diesem 
Frühjahr vor allem mit dem Thema Wildkräuter 
auseinandersetzt. So treffen wir uns am letzten Montag jeden 
Monats – zur Zeit wechselnd im häuslichen Umfeld eines der 
Kräuterfreunde - und erzählen uns zu einem vereinbarten 
Thema von unseren Experimenten und Erfahrungen, wir 
bringen Kostproben von unseren kulinarischen Versuchen mit 
und genießen sie zusammen, wir tauschen Rezepte und unser 
Wissen über Wirkungs- und Heilkräfte aus, informieren uns 
über Kräuterwanderungen im Umfeld und erzählen uns das ein 
oder andere über unser Leben und unsere Ideen davon. Das 
letzte Treffen war zum Thema Brennnessel. 

 
   Dabei haben wir festgestellt, dass das Kochen und Verwerten von Wildkräutern viel 

Mühe bereitet – besonders am Anfang, und diese wunderbaren Geschenke der Natur 
von uns richtig erarbeitet werden müssen, damit wir sie dann wirklich genießen 
können. Allein das Sammeln von 100 g Brennnesseln bedarf Zeit, Geduld, manchmal 
Überwindung und manchmal auch die Bereitschaft tagelanges Kribbeln an den 
Händen auszuhalten. Und dann der Akt der Zerkleinerung – was sind die tauglichsten 
Küchengeräte, die üblichen Verfahren, was ist der genussfähigste Zustand nach der 
Zerkleinerung – lieber etwas gröber oder ganz pastös etc. Zuletzt der Geschmack – 
meist doch gewöhnungsbedürftig, weil immer sehr charakteristisch und eigenwillig 
und grün. Unser kultiviertes Grünzeug ist doch im Laufe der Entwicklung sehr in seiner 
jeweiligen Eigenart gemildert und unseren Geschmacksbedürfnissen angepasst 
worden.  

    Doch – vielleicht ist es das auch wert und wichtig, unser Geschmacksempfinden  
wieder stärker den uns in der Natur angebotenen unterschiedlichsten 
Charakteristiken zu öffnen und uns bewußt zu machen, dass in all diesen vielfältigen 
Formen, Grünfarben und Geschmacksnuancen sich energetische Zustände 
konzentrieren, die unserer eigenen energetischen Befindlichkeit entsprechen, sie 

anreichern und unterstützen oder klären können.  

 



  

 So sind Wildkräuter im Frühling allgemein als reinigend, energetisierend und 
klärend bekannt und die Wirkkraft bei konsequenter Verwendung direkt von jedem 
deutlich erfahrbar.  Das gilt besonders auch für das sehr verbreitete wehrhafte Kraut 
Brennnessel, über dessen besondere Heilwirkung viel in Kräuterbüchern oder im 
Internet zu erfahren ist. Insbesondere gilt sie als reich an Vitaminen und 
Mineralstoffen und als besonders stoffwechselanregend. 

Die Brennnessel als Pesto oder Gemüse allein verwendet hat in der Regel einen fast 
strengen Geschmack und zum Teil einen gewöhnungsbedürftigen Nachgeschmack. 
Daher wird er mit  Ölen,  Sahne, würzigem Käse, Frischkäse, Nüssen und 
Sonnenblumenkernen,  Zwiebeln, Schnittlauch und Knoblauch verfeinert und 
abgemildert. 
Fast in allen Rezepten sind  diese Zutaten irgendwie nach unterschiedlichen 
Geschmacksvorstellungen kombiniert. Wir haben festgestellt, dass es auch Sinn 
macht, die Brennnessel mit anderen milderen Kräutern wie z.B. Giersch oder jungem 
Spitzwegerich gut zu mischen, um einen feineren Geschmack zu erhalten.  
Aber dann, so finden jedenfalls wir, kann sich das Ergebnis auch für unseren 
kultivierten Gaumen sehen lassen. 
 
Wir möchten Euch anregen, unsere Erfahrungen mit uns zu teilen und Euch an den 
unten von uns erprobten Rezepten zu versuchen. Und die Mühe, von der wir oben 
gesprochen haben, die entlohnt uns mit noch anderen Erlebnissen, die weit über das 
Ergebnis Brennnesselspinat, Brennnesselpesto hinausgehen: vielleicht haben wir 
beim Pflücken all die anderen Lebewesen entdeckt, die sich auch an der Brennnessel 
nähren, vielleicht haben wir das erste Mal die Form des Krautes und seinen 
majestätischen Stand  wahrgenommen oder einige der vielen Nachbarn der 
Brennnessel kennengelernt, den Duft des Waldrandes genossen, das Gezwitscher 
der Vogelhochzeiten.... oder uns wieder mal an etwas abgearbeitet, bei dem wir 
noch ganz unsicher sind, was wir davon halten sollen.... 
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Rezepte Rezepte! 
 

Brennnesseln! Rezepte von der Kräutergruppe (siehe Artikel Seite 5/6). 
 

Roswithas Brennnesseltee 
Hierzu nehmen wir frische oder getrocknete Brennnesselblätter, übergießen sie mit 
kochendem Wasser und lassen sie ca. 7 Min. ziehen. 

 

Margret und Helmuts Brennnessel- und Kräuterpesto 
100 g Brennnesseln 
100 ml Olivenöl 
100 g frisch geriebenen Parmesan 
50 g geröstete Sonnenblumenkerne 
Saft von einer ½ Zitrone 
4 Knoblauchzehen 
Salz und Pfeffer 

 
Brennnesseln heiß waschen und Sonnenblumenkerne rösten bis sie duften. 
Alle Zutaten zerkleinern, aber noch die einzelnen Bestandteile wahrnehmbar lassen, 
gut vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Pesto lässt sich auch anstatt 
der Brennnessel mit einer Portion gemischter Wildkräuter herstellen. Über Nudel 
gegossen, schmeckt es lecker, wenn dann nochmal ein extra Löffel Parmesan darüber 
kommt. 
 

Roswithas Wildkräuterbutter 
100 g weiche Butter 
1 Handvoll Wildkräuter und Schnittlauch  waschen und zerkleinern 
nachsalzen nach Geschmack 
 

Elfies Brennessel-/Gierschfüllung für Crepes 
Eine große Schüssel Brennesselspitzen waschen, kurz in kochendes Wasser geben, kalt 
abschrecken, ausdrücken und hacken. Zwiebel, Knolblauch sehr fein hacken, in Butter 
glasig dünsten, Brennesseln zugeben - kurz andünsten – etwas abkühlen lassen. 
Frischkäse, geriebenen Parmesan, Senf, Pfeffer, Paprika, Kreuzkümmel, Muskat, 
Kräutersalz unterrühren und so eine streichfähige Masse herstellen. Damit die 
warmen Crepes bestreichen und dann zusammenrollen. Evtl. die  Rolle in Scheiben 
schneiden – noch warm essen. 
 

Radieschen-Zeit! 
Vom Acker gibt es im Moment wieder leckere Radieschen! Wer die Blätter gerne 
verwertet – ja die sind auch essbar!! – findet Rezepte auf solawi-dalborn.org unter 
Downloads, im Rundbrief Jahrgang 1 Nummer 3 auf Seite 9. 
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Pferdearbeit bei der SoLaWi  
 

Von Chris Trierweiler 
 

Im Winter haben Florian und meine Bemühungen bei der Pferdearbeit nicht 
stillgestanden, davon pflücken wir nun die Früchte...  

 
Letztes Jahr zu Beginn des Gartenjahres waren die Kaltblutdamen Rita 
(niederländisches Zugpferd, Grauschimmel) und Katinka (Rheinisch-Deutsches 
Kaltblut, braun) noch ziemlich unerfahren bei der Gartenarbeit. Man konnte sie 
fahren und sie konnten Geräte ziehen. Das langsame in den Furchen Gehen war 
aber schwierig, die Kondition und Konzentration waren verbesserungsfähig. Jede 
Handlung haben wir im letzten Gartenjahr wieder und wieder mit den Pferden 
praktiziert, und immer war es sofort ernst: alles musste klappen, denn das 
Gemüse musste gehackt und gehäufelt werden, die Kartoffeln mussten gerodet 
werden... Wir waren froh, dass wir alles so gut schafften. Im Winter haben wir 
nicht die Hände in den Schoß gelegt, sondern die Pferde beim Bäume Ziehen und 
vor allem Kutsche Fahren (mit einer gebraucht erworbenen Sportkutsche) auf 
Disziplin und Gemütsruhe hin trainiert. Inzwischen sind die beiden recht "cool", 
so wie man sich das für eine Arbeitspferd wünscht. Auch gehen sie prima als 
Zweispänner und haben als "Team" unseren Acker gepflügt. Nun, wo das Unkraut 
sprießt, und das Hacken und Häufeln des Gemüses wieder losgeht, sind beide 
schon ganz schön routiniert - eine tolle Leistung von den Fräuleins "Stur" 
(Katinka) und "Zickig" (Rita). 
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Schafe in Dalborn 
 

Von Chris Trierweiler 
 

Im Obsthof der SoLaWi in Dalborn könnt Ihr momentan drei Schafe antreffen:  
wie kommt das?  
Die SoLaWi Schaf-AG entfaltet Aktivitäten – MitstreiterInnen gesucht :-) 

 
Zu (gemeinsamer) Selbstversorgung gehört für mich Tierhaltung. Schon als Kind 
träumte ich von einem Bauernhof mit vielen Tieren - wer nicht...? Die wenigsten 
können oder möchten das im späteren Leben realisieren. Ich schon – die 
Möglichkeiten sind gegeben und den Umgang mit Tieren finde ich immer noch 
wundervoll. Mir wurde im letzten Jahr klar, dass Schafe die vielfältigsten  

Produkte aller Nutztiere liefern: Fleisch, 
Milch, Felle, Wolle – und Rasenmäher! Im 
Umgang mit diesen Tieren merkte ich, wie 
individuell die Schafpersönlichkeiten sind: 
tollpatschig, frech, kühn, lieb, stur, 
skeptisch, verschmust... Diesjahr war es 
Zeit für meine ersten eigenen Schafe, die 
nun zusammen mit Ulfs auf dem 
Bergwiesenhof und teilweise in Dalborn 
stehen. Angedacht war  das Melken dreier 
Schafe mit muttergebundener  

Lammhaltung. Leider konnte ich nur ein anstelle von zwei Milchschafen 
erwerben, und Ulfs großes Schaf bekam schon vor dem Start des Melkens eine 
Euterentzündung. Nicht genug Milch für Käseproduktion: gerade mal etwas für 
den Eigenbedarf, Liefern an SoLaWi-Mitglieder ist erstmal nicht drin.  

 
 Fleisch gibt es aber schon, dazu 
bekommt Ihr in Kürze eine gesonderte 
Mail. Die Schafe Sabine, Celia und Butzi 
könnt Ihr im Obsthof des SoLawi-Hofes 
sehen (wo sie das Gras mähen), gerne 
streicheln, aber bitte Vorsicht am 
Stromzaun! 
Wer sich noch für Schafe begeistert und 
mitmachen möchte, meldet sich bitte 
bei Chris!!!  
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Kalender für Mitglieder 

und Interessierte 
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Der neue Vorstand stellt sich vor 
 

Seit März hat die SoLaWi Dalborn einen neuen Vorstand! Die Mitglieder der 
Vorstands stellen sich hier vor.  
 
 
 
 
 
 
 

 

Carsten Sperling (50) 
Ich bin Dipl.-Ing. Umwelttechnik und arbeite im Publikationsbereich. Seit 2012 lebe 
ich in Dalborn in der Lebensgemeinschaft. Mich fasziniert die Verbindung der 
unterschiedlichen Sphären in der SoLaWi, die sich teilweise sogar zu widersprechen 
scheinen: Selbstorganisation & Professionalität, Konsumieren & Produzieren, 
Gemeinschaft & Eigenversorgung … Spannend (im doppelten Wortsinn)! Ich bemühe 
mich um den Gesamt-Überblick, kümmere mich um ein Großteil des "Formalkrams" 
(Verträge, Gehaltsabrechnungen, u.ä.) sowie um Webseite & Flyer. 

 
Klaus Löfflad (38) 
Ich bin Exil-Pfälzer aus einer ländlichen Gegend und seit 
2004 in OWL. Die SoLaWi kenne ich seit Anbeginn aus der 
Ferne und bin seit Dezember 2013 Mitglied. Seit März 
2014 bin ich für die Buchhaltung zuständig. Ich möchte 
wieder mehr Verantwortung für unsere Lebensmittel für 
uns Erwachsene und unsere zwei Kinder übernehmen.  
Die Lebensmittelkette ist viel zu lang und undurchsichtig. Und ich finde es wichtig, dass 
unsere Kinder und wir wieder lernen, was Gemüse genau ist und dass es mit Einkaufen 
nicht getan ist. 

 
Jan Teuber 
 
Alexander Ebbers  
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Mitgliederaktionen 
 

Liebe(r) Freund (-in) der Solidarischen Landwirtschft Dalborn ,   

der Acker sieht herrlich aus, am morgen begrüßte uns die erste blühende 
Sonnenblume! 

Es gibt jede Menge zu ernten: Lila und grüne Buschbohnen, Salatköpfe, Mangold, 
Porree, die erste Rote Bete, die ersten Kartoffeln, unglaublich viele grüne aber 
auch gelbe und kugelige Zuchinis, Petersilie, Schnittlauch, rote Melde, ......... 
Du kannst jeder Zeit nach telefonischer oder schriftlicher Absprache vorbei 
kommen und dabei sein. Gerade Montag, Dienstag und Freitag 

Vormittag, unsere Abholtage, eignen sich hervorragend dafür. 
Bring' Kind und Kegel mit, Essen gibt's reichlich, bei Bedarf auch ein paar 
Yogaübungen, Geschichten, Spinnereien u.v.m.  
Wir bitten um deine Unterstützung!  

 

Kater Carlo jetzt in Dalborn 

Ende 2013 wurde klar, dass es im Winter ein Problem in der Abholung der SoLaWi 
Dalborn geben könnte. Es tauchten Spuren von Nagetieren auf.  
Daraufhin haben wir beim Detmolder Tierheim den schwarz-weißen Kater Carlo 
adoptiert. Er ist ein (kastrierter) Kater in den besten Jahren (vier Jahre alt) und wohnte 
vorher in Lage. Sein Frauchen wollte ihn hergeben, da er sie gebissen hatte, und sie ihn 
nicht in der Nähe ihrer Enkelkinder haben wollte. Bei uns stellte sich heraus, dass Carlo 
wirklich bissig ist, aber ansonsten sehr lieb und vor allem richtig gut im Mäusefangen. 
Er legt fast täglich eine Maus als Geschenk für uns hin. Er freut sich, wenn man ihn 
streichelt – aber Vorsicht! Wenn er seinen Schwanz aufbauscht und ihm die 
Rückenhaare zu Berge stehen oder er sich auf dem Boden wälzt, hält man seine Hände 
besser bei sich, denn dann beißt er gerne mal im Übermut. Katzenbisse können sich 
entzünden und zu Blutvergiftungen führen, am besten lässt man sich also nicht beißen! 
Weist Eure Kinder bitte darauf hin, wenn sie mit dem Kater spielen möchten. 

 

Redaktionelles 
 

Text: K. Wüllenweber, C. Trierweiler, C. Sperling, N. Pavan 
Fotos: C. Kopp. Foto K. Löfflad von M. Kunisch 
Redaktionsschluss nächste Ausgabe:   Oktober 2014 
Beiträge bitte an: info [at] solawi-dalborn. de 
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