Aus hundert Augen

Aufgabe: die Dinge sehen, wie sie sind!
Mittel: aus hundert Augen auf sie sehen
kénnen, aus vielen Personen.

Friedrich Nietzsche

Wir genieBen die landliche Idylle am Hof, aber
oft herrscht ein reges Treiben wie auf einem
vollen Marktplatz. Eltern, Seminargaste, Kinst-
ler, Postboten, Gaste des Hofcafés, Bauern,
Menschen, die Interesse an freiwilliger Mitarbeit
haben, Bauarbeiter, Professoren, Freundesgrup-
pen, die eine Fihrung moéchten, Schuler, die
einen Praktikumsplatz suchen ...

sie alle bewegen unseren Alltag und lassen
keinen unserer Arbeitstage gleich aussehen.
Diese Begegnungen fordern uns heraus, flexibel
zu bleiben und jedem Menschen eine individu-
elle Beziehung zum Hof zu erméglichen. Immer

Art und Weise am Hofgeschehen Anschluss
finden und dadurch gewissermaBen zum Hof
dazu gehoren.

Einen berlhrenden Moment hatten wir unlangst
mit einem Mann, der bei uns die Bio-Kontrolle
durchfthrt. Alleine schon das Wort Kontrolle
|16ste leichte Nervositat bei uns aus. Obwohl wir
wissen, dass wir nichts zu verbergen haben, kam
zunéachst trotzdem ein mulmiges Gefuhl auf.

Die Situation entspannte sich jedoch schnell: Mit
einer Tasse Kaffee und einem Stlick Kuchen aus
dem Hofcafé begaben wir uns ins Baro. Wahrend
der Arbeit wurden wir immer wieder von Men-
schen unterbrochen, die ins Blro kamen und uns
fragten, was wir tun.

Da gleichzeitig eine Bildungsveranstaltung an
der Akademie stattfand, war er gewissermafBen
sofort ,mittendrin” im Trubel unseres Alltags
und bekam kleine Einblicke in unsere Art zu

wieder sind wir berthrt, wie Menschen auf ihre arbeiten.

Vor allem unsere Getreide-Ver-
packungen begeisterten ihn und
er freute sich auch, Lukas kennen-
zulernen, der fur das Schreiben der
Schriftztige verantwortlich ist. ,,So
was hab ich ja noch nie gesehen ...
Wirklich ganz toll, was ihr hier
macht”, murmelte erimmer wieder.
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Sichtlich erfreut verlie3 er uns wie-
der. Bei der Bio-Kontrolle ist alles
gut gegangen, aber diese war am
Ende fast nebensachlich. Eine von
vielen unerwartet schénen Begeg-
nungen.
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Komm auch du gerne mal vorbei! Wir freuen uns tUber deine
individuellen Anliegen, denn mit ihnen bewegt sich unser Hof.

® Maria arbeitet seit 2019 am Hof und ist fir den Hofladen
und das Hofcafé zustandig.
® Sophie ist seit 2019 in der Vermarktung tatig.

UNSERE OBSTBAUMWIESE

Wie fir jeden Bauern und jede Bauerin, so stellt sich auch fur uns die Frage: ,Wie wollen wir
mit dem Land, das uns anvertraut ist, umgehen?” Fir uns ist klar, dass wir einen achtsamen
Umgang damit pflegen wollen. Aber was ist das eigentlich, ein ,achtsamer Umgang”? Wir
wollen versuchen, das am Beispiel unserer Streuobstwiese in Feldkirchen zu verdeutlichen:

Stimmen gegen die Fldchenversiegelung

Etwas auBerhalb von Feldkirchen an der Donau, wo die fruchtbare Ebene gepragt ist
von Maiskulturen und Apfelplantagen, in der Néhe einer Bundesstra3e und eines groBen
Betriebsbaugebietes, liegt eine Wiese, die sich im Eigentum der Gemeinde Feldkirchen
befindet. Es handelt sich um das Gelande einer ehemaligen Schottergrube, und auch
heute wird in der Nahe weiterhin Schotter abgebaut. Die Landschaft wirkt weitgehend
ausgeraumt, doch in Feldkirchen selbst herrscht eine rege Bautatigkeit. Der Ort floriert,
aber gleichzeitig werden die Stimmen lauter, die auf die heute allgegenwartigen Pro-
bleme der Flachenversiegelung, des Verlustes der Artenvielfalt oder auf das Thema der
Nachhaltigkeit hinweisen. Kurz: Viele Birgerinnen winschen sich einen ,achtsameren
Umgang” mit dem Boden. So entstand die Idee der Anlage einer Streuobstwiese auf der
gemeindeeigenen Flache.

55 Obstbaume gepflanzt

Da Obstbaume immer einen deutlich héheren Arbeitsaufwand bei der Pflege bedeuten, war
der bisherige Pachter nicht mehr dazu bereit, die Wiese weiter zu bewirtschaften. Dieser
verwies den Birgermeister jedoch an uns, und es dauerte nicht lange, bis klar war, dass wir
dieses Projekt gemeinsam umsetzen méchten. Auch die értliche Jagerschaft wurde ins Boot
geholt. Die Jager pflanzten sofort tatkraftig eine Hecke, die die Wiese seither umrahmt
und einen wertvollen Ruckzugsraum fur Wildtiere darstellt. SchlieBlich wurden im Rahmen
des Inclutrain-Projektes im Herbst 2019 von Menschen mit und ohne Beeintrachtigungen
aus verschiedenen europaischen Landern gemeinsam 55 Obstbdume gepflanzt, die ihre
Tatigkeiten aufmerksam gegenseitig beobachteten (was ja eine entscheidende Aufgabe
bei Inclutrain ist). Der Bargermeister, der uns zur Starkung Wurstsemmeln spendierte,
staunte dabei nicht wenig. Tatsachlich wurzelten alle Baume gut an und zeigten im dar-
auffolgenden Fruhling grine Triebe. Uns fiel ein Stein vom Herzen, weil die Bdume zuvor
aufgrund einer Unachtsamkeit einmal ziemlich vertrocknet waren.

Artenreiche Blumenwiese

Das Gras der Wiese wird nun zu Heu, die Baume mussen behutsam ausgeméaht werden
und beides bedeutet viel Handarbeit, jedoch entsteht durch die achtsame Bewirtschaftung
langsam eine artenreiche Blumenwiese. Entscheidend sind auch unsere selbst gemachten
Baumschlrzen zum Schutz vor Wildverbiss und das regelmaBige Schneiden der Baume,
das ein wunderbares Lernfeld fir unsere Gartnerlehrlinge darstellt.

Zu Beginn wurde unserer Wiese viel Beachtung geschenkt, deutlich erkennbar an den
verdrehten Képfen der Autofahrer, die uns verwundert beobachteten. Mittlerweile macht
sich ein gewisser Gewdhnungseffekt bemerkbar und die Beachtung der Vorbeifahrenden
nimmt deutlich ab.

Die Baume stehen aber immer noch da und wachsen langsam und beharrlich einer mehr als
ungewissen Zukunft entgegen. Und doch: Durch die Verbundenheit mit vielen Menschen,
ihr eigenes Wachstum und ihre immer tieferen Wurzeln sichern sie sich letztlich selbst ab
und verwandeln den Ort, an dem sie stehen, fur den aufmerksam Wahrnehmenden doch
auf eine erstaunliche Weise.

® Konrad arbeitet seit 2003 am Hof. Er ist in der Gartnerei tatig und Teil des Hofleitungsteams.

Unser newsletter informiert Sie laufend liber die
aktuellen Veranstaltungen.
Sie kénnen sich auf unserer Homepage anmelden.

https://www.loidholdhof.at

Liebe Freundinnen und Freunde, liebe Forderinnen
und Forderer unserer Gemeinschaft!

lhre Spende an die Integrative Hofgemeinschaft Loidholdhof IBAN: AT76
6000 0000 9207 2929 wird automatisch vom Finanzamt als Sonderausgabe
anerkannt, wenn Sie lhren Vor- und Zunamen sowie lhr Geburtsdatum auf
dem Erlagschein angeben.

Gerade durch so eine Spende war es uns moéglich, zwei neue Steinbackdfen
anzuschaffen.

Vielen herzlichen Dank!

lhre Hofgemeinschaft
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Liebe Leserinnen, liebe Leser!

Ein Ausléser fir weitere Innovationen am Loidholdhof
war die Begegnung mit einer Kunstinstallation auf Urtica
de Vijfsprong, einem befreundeten Hof in Holland. Dort
stand eine groBe eiserne Kuh vor dem Kuhstall und auf
unsere fragenden Blicke erzéhlten sie uns die Geschichte
von der wandernden Kuh ,Telos”.

.Telos” (von gr. télos ,Ziel”) geht auf ein philosophisches
Konzept von Aristoteles zurlick, das besagt, dass alle
Lebewesen ein eigenes Ziel haben, wie auch das Bestre-
ben, dieses Ziel zu verwirklichen. Leider stehen heute bei
vielen Menschen nicht die eigenen Ziele, sondern der
eigene Nutzen im Vordergrund. Unsere Konsumgewohn-
heiten und Produktionsweisen wirken sich nachteilig auf
andere Lebewesen aus und belasten zuklnftige Gene-
rationen, deshalb stehen wir in der Verantwortung und
mdssen uns fragen, was unser , Nitzlichkeits-Telos” denn
fur die anderen Lebewesen bedeutet, fur deren eigenes
Bedtirfnis, sich ihrem Wesen gemaB zu verwirklichen.

In einer Welt, in der die Menschen wirklich Freunde der
Natur und der Tiere sind und nicht deren Nutzer und Aus-
beuter, z&hlt, dass jedes empfindungsfdhige Lebewesen
die Mdglichkeit haben soll, sich in seiner charakteris-
tischen Lebensform zu entfalten. Achtsam mdssen wir die
Jeweilige Lebensform erkunden. Indem wir im Moment
ganz da sind, ohne zu bewerten, zu kommentieren oder
zu verurteilen, entstehen Rdume, in denen das Bewusst-
sein fur das Lebendige Platz hat. Einige Momente der
Achtsamkeit im gemeinsamen Leben auf dem Hof will
Ihnen dieser , Dreiseiter” vermitteln.

Ihr Redaktionsteam
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Osterreichische Post AG
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Retour an: Loidholdhof,
Oberhart 9, 4113 St. Martin

LETTER DER INTEGRATIVEN HOFGEMEINSCHAFT AM LOIDHOLDHOF

1/2023

Freudige Tischgemeinschaften

Heute gibt es Fisch, freut sich Peter. Der Duft aus
der angrenzenden Kuche lockt um die Mittagszeit
in den gemutlichen Essraum. Einige nehmen auf
der Terrasse mit weitem Blick auf das ferne Gebirge
Platz. Vom Feld und aus den Werkstadtten strémen
alle zusammen zur Tischgemeinschaft, das tagliche
Ritual. Das Team in der Kiche hat sich redlich be-
muht. Schon beim Servieren entstehen Geschichten,
die den Tischnachbar:innen erzdhlt werden. Wie man
die Fische mit dem Netz aus dem Teich gefangen,
die Erdapfel ausgegraben und den Salat, aus klei-
nen Pflanzchen gezogen, am Vormittag im Garten
gepflickt hat. Alle freuen sich auf das genussvolle
Essen, es herrscht heitere Geselligkeit.

Tischgemeinschaften bringen Menschen zusammen,
sie er6ffnen eine Vielzahl sinnlicher und kommunika-
tiver Raume. Essen ist etwas Schénes und nichts, was
wir so schnell wie méglich hinter uns bringen sollten.
Essen verbindet. ,Anfang und Wurzel alles Guten ist
die Freude des Magens”, hat schon der griechische
Philosoph Epikur gelehrt. Deshalb ist das gemeinsame
Essen ein zentrales Konzept der Gastlichkeit hier in
der Gemeinschaft am Loidholdhof.

Genuss und Liebe zum Leben

Das Essen bringt uns zusammen, Genuss und Gefitihle
nehmen am Tisch Platz. Das Gedachtnis des Gaumens
fuhrt uns in die eigene Vergangenheit. Es entfalten
sich Dufte und Aromen der Kindheit. Wir sptren
noch die wohlige Atmosphare des Feuers am Herd.
Vieles erinnert uns, dass wir von klein auf umsorgt
und genahrt wurden. Besonders glickliche Momente
entstehen beim Essen, wenn Sorgen und Néte sich im

Gesprach auflésen. Eine gute Kluche und ein gutes
Essen fordern die Atmosphare flr eine gelingende
Kommunikation.

Der Genuss ist immer mit dem Leben verbunden und
rickt den verbindenden Charakter zwischen uns in
den Vordergrund. Sobald wir essen, stehen wir in
Beziehung zu allen anderen Lebewesen, den gegen-
wartigen, vergangenen und zuklnftigen.

Richtig und gut

Wenn wir gemeinsam eine gesunde und kostliche
Mahlzeit genieBen, wenn wir wissen, woher die
Lebensmittel kommen, wenn wir sie selbst produziert
haben und somit ihren Wert schatzen, dann breitet
sich diese Achtsamkeit auch wahrend der Tischge-
meinschaft aus. Bio-Produkte, wie sie der Loidhold-
hof in ausgezeichneter Qualitat herstellt, machen es
moglich: Das ethisch Richtige ist zugleich auch das
geschmacklich Gute. Die Achtung vor allen anderen
Lebewesen, der Umwelt und der gesamten Biosphére
zeigt sich besonders deutlich in dem, was wir uns beim
Essen auf den Teller legen. Diese Achtsamkeit verfolgt
das Ziel, dass sich alle Menschen in einer gemeinsamen
Welt entfalten kénnen, die es zu bewahren gilt.

Der Nachtisch wird im schattigen Innenhof im Hof-
café serviert. Lisa hat eine schmackhafte Apfel-
torte gebacken, alle lassen sich diese Kostlichkeit
schmecken. Die Apfel sind selbst gepfliickt, das Mehl
vom eigenen Getreide feinst gemahlen, den Honig
liefern die Bienen von nebenan. Schlagsahne und
frisch duftender Kaffee runden den Genuss ab. Aus
dem Stimmengewirr hebt sich freudige Geselligkeit
ab, die ansteckend wirkt.

® Josef Fragner ist Angehorigenvertreter.



Nicht vowm Brot allein
lebt der Mensch ...

Viele verschiedene Koch:innen zaubern taglich
ihre Spezialitdten mit frischen Zutaten direkt aus
der Gértnerei und Landwirtschaft auf den Tisch.

Wer erinnert sich nicht an die heimelige Atmosphare in der
Kiiche seiner Kindheit, den warmenden Ofen, die zarten Diifte,
die noch heute Emotionen hervorrufen, die leckeren Kostpro-
ben, bevor das Essen serviert wurde? Auch am Loidholdhof
bildet die Kiiche mit dem angrenzenden Esszimmer einen
magischen Anziehungspunkt. Viele verschiedene Kéch:innen
zaubern dort tédglich ihre Spezialitdten mit frischen Zutaten
direkt aus der Gartnerei und Landwirtschaft auf den Tisch.
Wir haben mit einigen gesprochen.

Wolfgang arbeitet im Wohnbereich, er ist auch ein leidenschaftlicher Koch:

~Achtsamkeit bedeutet fir mich, die Dinge, die wir im Leben sehen und erleben, aus einem anderen Blickwinkel
betrachten zu kénnen.

Privat versuche ich schon seit einigen Jahren meine Lebensmittel in einem Umkreis von maximal drei Kilometern
regional zu kaufen. Dadurch erlebe ich auch einen anderen Zugang zu Nahrungsmitteln: Sie sind mehr als eine bloBe
Notwendigkeit im Leben, gute Lebensmittel bringen eine gute Stimmung und Schwingung mit.

So ist es auch, wenn ich am Hof koche. Durch diese direkte Beziehung begegne ich den Lebensmitteln auf eine Art
und Weise, die ich achtsam nennen warde.”

Karina sorgt mit ihrem Team (Jasmin, Ursula, Sonja, Vivian und Giinter) seit Herbst fiir das Mittagessen:

»Bei uns gibt es ja immer frisch Geerntetes aus dem Garten. Es sind nur ein paar Schritte vom Gemusebeet auf den
Tisch, so bleibt es frisch und knackig und schmeckt auch am besten. Bei der Wochenplanung ist es wichtig, dass wir
uns mit den Gartnern absprechen, damit wir einen guten Uberblick haben, was verwendet werden soll. Im Friihling
freuen wir uns tGber den ersten Barlauch, Spinat und Salat. Ab Herbst, wenn das Lagergemuse geerntet und eingebracht
ist, kochen wir viel mit Kartoffeln, Karotten, Sellerie, Lauch, Kraut und Ruben, eben der Jahreszeit entsprechend.

In unserer Klche ist uns eine positive Arbeitshaltung und ein sich gegenseitiges Unterstitzen enorm wichtig. Dazu
gehort auch wahrzunehmen, wenn es jemandem einmal nicht so gut geht, und herauszufinden, wie wir bestmoglich
unterstitzen und helfen kénnen.

Und es soll auch allen SpaB machen, mit so tollen Lebensmitteln kochen zu durfen und zu sehen, wie es allen schmeckt.”

Anja arbeitet in der Weberei, steht aber manchmal auch am Herd:
.Da die Arbeitsbereiche am Hof sehr flexibel sind, helfe ich selber oft in der Kliche aus.

Ich koche meistens ohne Rezept. Stattdessen schaue ich ins Kuhlhaus, in den Keller oder in den Garten, was dringend
verwendet werden soll. Am liebsten mache ich jedoch mit dem Gemuse, das wir zurzeit haben, meine Gemuse-Hirse-
Lasagne. Zur Tomaten-Gemuse-SoBe gebe ich etwas Hirse hinzu und lasse alles leicht kocheln, bevor ich mit Krautern
verfeinere und mit Lasagneblattern und BéchamelsofBe in die Formen schichte.

Far mich ist es immer aufregend, fir so viele Menschen zu kochen. Ich hoffe naturlich, dass es schmeckt, aber auch,
dass ich die richtige Menge zubereitet habe. Dabei achte ich auf die Portionen, die auf den Teller kommen. Die
Augen sollten nicht die Menge bestimmen. Auf den eigenen Korper héren zu lernen schafft eine gute Verbindung
zum Essen und ist fr mich eine der Grundlagen der Achtsamkeit.

In den letzten Jahren backe ich auch fast wochentlich Brot. Wir haben viele Getreidesorten, die bei uns verarbeitet
werden, bei denen auch immer Reste bleiben, wie zum Beispiel Flockenmehl. Daraus backe ich Sauerteigvollkornbrot,
das man noch nach einer Woche genieB3en kann, wenn man es richtig lagert und sorgsam damit umgeht.

Brot lasst sich auf verschiedene Art verwerten. Auch wenn es alter wird, kann man Pizzabrétchen im Rohr machen,
Brotchips, Suppeneinlagen oder es zu Brdseln reiben.

Der schonste Moment fur mich ist, wenn Mitarbeiter:innen vom Brotduft in die Kiiche gelockt werden und ich dort
eine kleine Brotverkostung veranstalten kann.”

ACHTSAM DER NATUR
UND DEN TIEREN GEGENUBER

Unser Demeter-Betrieb mit knapp 60 ha Agrarfldchen steht in St. Martin im Mdhlkreis
(00), idyllisch oberhalb der Donau gelegen. Er ist Arbeitsstatte fir gut zwei Dutzend
Menschen, die aufgrund ihrer kérperlichen oder geistigen Beeintrachtigung Unter-
stltzung in unterschiedlichem MaBe benétigen. Die Hélfte davon wohnt auch auf dem
Hof, gemeinsam mit einigen der Betreuerinnen und Betreuer samt Familien.

Der Fokus liegt auf der Getreide- und Saatguterzeugung alter Sorten, im Gemduse- und
Obstbau sowie der Milchviehhaltung mit alten Rassen (Waldviertler Blondvieh) und
einer Mutterschafherde mit Nachzucht (B6hmisches Waldschaf). Dartiber hinaus bevol-
kern Pferde, Esel, Sulmtaler Hihner, Gédnse, Enten und Bienenvélker unseren Bauernhof.

Neben den landwirtschaftlichen Bereichen und dem Haushalt gibt es vielféltige Tatig-
keiten in der hofeigenen Tischlerei, Weberei, Bdckerei, Wéscherei, dem Hofcafé und im
Rahmen der Vermarktung der eigenen Erzeugnisse. Denn Gemdse, Obst, Backwaren,
Kréuter, Honig etc. dienen nicht nur der Eigenversorgung, sondern werden zusammen
mit den Produkten der Holzwerkstatt und der Weberei im Handel, im Hofladen und
online verkauft.

Zentral fur die Arbeits- und Wohngemeinschaft am Loidholdhof ist das gelebte Mit-
einander. Auf einen achtsamen und wertschatzenden Umgang untereinander wird
dabei grofBes Gewicht gelegt.

® Achim Leibing ist Hofsprecher und lebt mit seiner Familie auf dem Hof.
Wir haben ihn um seine Gedanken liber die neuesten Entwicklungen und
Ansatze in der Landwirtschaft gebeten.

Hineinversetzen in die Perspektive des Anderen

Das Hineinversetzen in ein anderes Lebewesen, seien es Pflanzen oder Tiere, ist fur
mich immer wieder ein SchlUsselerlebnis. Was mochte beispielsweise eine Kuh? Damit
eine Kuh Milch geben kann, braucht sie ein Kalb. In der herkdmmlichen Landwirtschaft
wird das Kalb gleich nach der Geburt der Kuh weggenommen, um méglichst die ganze
Milch selber zu verwerten. Die Kuh méchte auch mit ihrem Kalb zusammen sein. Sie
mochte ihren Mutterinstinkt ausleben, das Kalb umsorgen, es schiitzen und auch das
Kalb méchte natirlicherweise bei der Mutter sein. Wird es ihr nach der Geburt gleich
weggenommen, konnen beide diese elementaren Bedrfnisse nicht leben. Wir schauen
nicht auf das Wohl der Kuh, sondern benutzen sie fir unsere Bedurfnisse. Deshalb
haben wir auf muttergebundene Tierhaltung umgestellt, das bedeutet, die Kalber
bleiben langer bei ihren Muttern, gehen eine Zeit lang mit auf die Weide.

Wir arbeiten mit dem Boden, den Pflanzen und Tieren zusammen

Wir haben aufgehort, den Boden umzubrechen, um das ganze Bodengefiige und die
natirliche Bodenschichtung nicht standig durcheinanderzubringen. Das heiBt, wir
arbeiten seit drei Jahren ,pfluglos”. Gleichzeitig haben wir auf Direktsaat umgestellt
und arbeiten mit permanenter Bodenbegriinung. Bei der Dingung gehen wir in
Richtung Stimulierung und Impulsierung der naturlichen Bodenprozesse. Wir fragen
uns, wie wir den Boden oder die Pflanzen in ihren Prozessen unterstitzen kénnen.

Viele Boden haben ein Verdauungsproblem

Jede:r, der sich ernsthaft mit Bodenkunde auseinandersetzt, kommt um das Thema
Mikroorganismen nicht herum. Grob betrachtet gibt es bei der Bodenbildung zwei
Schichten. Eine obere Zersetzungsschicht, in der Stoffe, Pflanzenreste etc. abgebaut
und zerkleinert werden, sowie eine untere Schicht, in der Nahrhumus aufgebaut
wird. Beide Schichten arbeiten ineinander, sind jedoch von den Lebensprozessen sehr
verschieden. Wir haben festgestellt, dass viele Bdden ein Verdauungsproblem haben,
weil Griinmasse zu tief eingearbeitet wird, folglich unter anaeroben Bedingungen
verfault und damit den Unterboden vergiftet. Um diese Rotteprozesse zu lenken,
vermeiden wir das Vergraben von Griinmasse und arbeiten sie nur oberflachlich ein.
Gleichzeitig impfen wir den Boden mit aktiven Mikroorganismen —das sind bakterielle
Milchsaurekulturen —und erreichen dadurch eine Art Fermentierung im Abbauprozess,

Achtsamkeit ist der Moment, in dem ich beriihrt werde

Wenn aus der Perspektive des Anderen heraus gehandelt wird, entstehen Erfahrun-
gen und Beziehung wie auch Bewusstsein. Es sind Momente des BerUhrtseins, und
es ist so, als wirden einem die Augen aufgehen. Man beginnt, aus dieser Erfahrung
heraus zu handeln. Es ist ein Sehen auf der einen und ein Gesehenwerden auf der
anderen Seite. Diese Momente sind bedeutsam, einerseits fir einen selber, denn es
sind Erkenntnismomente. Andererseits sind sie auch bedeutsam fur dasjenige, das
gesehen und erkannt wird. Es macht etwas mit der Kuh, der Pflanze, dem Boden,
dem anderen Menschen, wenn sie gesehen werden. Dies ist eine Erfahrung. So ist
man in Beziehung in diesem Sehen und Gesehenwerden. Achtsamkeit entsteht in
dem Moment, in dem ich berUhrt werde: vom Wesen der Kuh oder von dem Prozess
im Komposthaufen.

Balance zwischen Fiille und Leere

Mir kommt es vor, als ob es den Moment des Nichtwissens, der inneren Leere, als eine
Art Voraussetzung brauchte, um zu diesem Beruhrtsein, Wahrnehmen und Erkennen
zu kommen. Den Punkt, an dem ich es nicht weif3. Wenn dieser Punkt durchschritten
wird, kann ein Bildungsprozess gelingen. Diese Leere ist fir mich eine Voraussetzung
dafur geworden, dass ein Erkenntnisprozess in Gang kommt. Viele Orte sind so Uber-
fullt mit Ideen, Wissen und Konzepten, dass gar nichts mehr entstehen kann. Fir eine
Entwicklung aber, fur einen Bildungs- und Erkenntnisraum, braucht es die Momente
des Nichtwissens. Diese ,Freirdume” haben flr mich etwas mit Ich-Entwicklung zu
tun. Es stellt sich fir mich die Frage, wie diese Freirdume, welche auch Momente der
Verinnerlichung und der Verwesung sind, in den Alltag integriert werden kénnen. Ich
denke, das hat auch viel mit Gesundheit zu tun. Die Balance zwischen Fulle und Leere
bzw. Verinnerlichung und zwischen Nutzen und Verzicht. Was braucht der/das Andere
im Moment flr eine Gabe, fur eine Handlung, fur einen Impuls, dass er das Seine
besser tun kann und dadurch vielleicht kompletter, ganzheitlicher und schéner wird?

New tn der Ggemeinschaft

Was ist fiir neue Mitarbeiter:innen ein hervorstechendes Merkmal im téglichen Umgang miteinander, die wiederum dem Boden sehr gut bekommt. Diese Mikroorganismen erzeugen wir

worauf legen sie in ihrer Arbeit besonderes Augenmerk? Hier zwei Antworten:

Der respektvolle und wertschatzende Ton

Die Wertschdtzung der einzelnen Personen
und ihre unterschiedlichen Fahigkeiten be-
rihren mich besonders. Man fragt sich stets,
welche die Stdrken einer Person sind und wie
man diese in den Arbeitsalltag integrieren
kann. Im Umgang miteinander finde ich es
spannend, wie jede Meinung gehért und in
Erwdgung gezogen wird. Man begibt sich
dann auf die Suche nach Lésungen.

So werde ich hier in ein liebevolles Umfeld
integriert, wo man als Mensch gesehen und
akzeptiert wird. Ich kann die Menschen und
Dinge um mich herum achtsam wahrnehmen,
wofir ich dankbar bin.

® Florian macht seit Herbst sein Praktikum am Hof

Nonverbale Signale erkennen

In meiner Arbeit am Loidholdhof versuche ich, in
einer wertungsfreien und wertschdtzenden Hal-
tung mich mitfihlend in einen Menschen und

| seine Lebenswelt hineinzuversetzen. Dabei gilt

es, im gegenwdrtigen Moment prasent zu sein
und sich bewusst mit den eigenen Gedanken,
Geflihlen und Empfindungen wahrzunehmen,
ohne zu urteilen oder sich von ihnen Gberwél-
tigen zu lassen. Das Erkennen auch nonverbaler
Signale erméglicht mir, die individuellen Be-
durfnisse und Herausforderungen zu verstehen,
die diesen Menschen gerade beschéftigen. Ich
versuche immer, den anderen Menschen mit
Achtung und Wiirde zu begegnen.

® Julia arbeitet seit 2021 im Wohnbereich und in der
kinstlerischen Gestaltung

selber am Hof. Man kann die Urlésung bei uns kaufen und entweder direkt verwenden
oder selbst weiter vermehren.

Heilkomposte durch Mikrobiologie

Bei uns wird schon seit mehr als 20 Jahren der ganze Mist und Pflanzenabfall aus der
Gartnerei verkompostiert. Dabei haben wir immer schon die biologisch-dynamischen
Kompost-Praparate, die wir am Hof selber herstellen, eingesetzt. Nun haben wir diesen
Umsetzungs- und Verwesungsprozessen noch einmal viel Aufmerksamkeit geschenkt.
Wir wollten noch besser verstehen, worum es sich da eigentlich handelt. Wir haben
begonnen, sogenannte Heilkomposte zu bereiten, mit allen erdenklich guten Zutaten
und ganz speziellen Mischungsverhaltnissen, bei denen wir dann die einen mehr in
die bakterielle, die anderen mehr in die pilzliche Verrottung gelenkt und dann wieder
miteinander vereinigt haben. Die Mikrobiologie hat uns fur das Verstandnis der Natur
viel gelehrt. Es ist ein standiger Lern- und Bildungsprozess. Fur uns ist klar, dass es der
richtige Weg ist. Die Tiere, der Boden und die Pflanzen zeigen uns das Tag fur Tag.
Die Veréanderungen spiegeln sich auch in der Qualitat und in den Ertrégen wider. Die
Evidenz gewinnen wir aus der unmittelbaren Erfahrung. Man kann ein Geftihl der
Stimmigkeit und der Richtigkeit erleben und beginnt sich zu fragen, warum man es
nicht schon viel friiher so gemacht hat.




