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Produzieren, was man selber gern isst

Auf dem Hof Arc-en-ciel im Waadtland sind Lebens- und Landwirtschaftsphilosophie eng verbunden

Sonja Korspeter. Cédric und Christine Ché-
zeaux haben 2005 gemeinsam den Hof sei-
ner Eltern iibernommen: einen grossen
Milchviehbetrieb mit 50 ha Land, 50 Hoch-
leistungsmilchkiihen und Bullenmast. Zwei
Jahre haben sie den Hof so weitergefiihrt,
bis ihnen mit der Geburt ihres vierten Kin-
des bewusst wurde, dass es eine Verinde-
rung braucht. «Bei den Kindern achteten wir
auf natiirliche Ernahrung und gute Energien,
behandelten sie mit Naturheilmitteln, wenn
sie krank waren, und strichen unsere Win-
de im Haus mit natiirlichen Farben. Doch
auf dem Hof folgten wir dem Leistungsge-
danken und waren dem Diktat des Milch-
marktes unterworfen.» Die Wahrnehmung
dieses Widerspruchs war der Beginn eines
grossen Umbaus vom spezialisierten Milch-
viehbetrieb hin zur vielfdltigen Ferme Arc-
en-ciel (Regenbogen-Hof), wie sie heute be-
steht.

“LAVRALE REVOLUTION EST CELLE QUI NOUS
AMENE A NOUS TRANSFORMER NOUS-MEMES
POUR TAANSFORMER LE MONOE" nsevt piams

REVOLUTION -
SILENCIEUSE

UN HLM DE LICA RIBI

Coverbild des Films «Révolution silencieuse»
iiber den Wandel des Hofes — lief 2017 in
vielen Kinos der Romandie.

Umstellung auf Biolandbau und mehr

«Die echte Revolution ist die, die uns dazu
bringt, uns selber zu verdndern, um die Welt
zu veranderny, sagt Pierre Rabhi. Es war
eine Begegnung mit diesem Philosophen

und Agrarokologen, die Cédric dazu brach-
te, sich fiir die Umstellung auf Biolandbau
zu entscheiden. Dariiber kam er in Kontakt
und Austausch mit anderen Biobauern. «Ich
entdeckte neue Geschmacksqualitdten und
bekam grosse Lust, gute Produkte, die mir
selber schmecken, zu erzeugen und zu ver-
markten.» Und so blieb es nicht bei der Um-
stellung der Milchviehhaltung auf Bio.

Im Jahr 2009 ging Cédric zu Marc Haller,

Astrie-Miihle — Innerhalb einer Minute wird
aus dem Korn feines Mehl. Foto: Sonja Korspeter

einem Bécker drei Dorfer weiter, der seit zwei
Jahren Sauerteigbrot aus regionalem Mehl
backt. Er fragte ihn: «Was brauchst du fiir
Getreide? Was brauchst du fiir Mehl? Ich
kann mir vorstellen, verschiedenste Ge-
treidesorten anzubauen.» Der Funken zwi-
schen den beiden Ménnern ziindete. Cédric
besorgte Saatgut und séte im Herbst auf einer
halben Hektare Brotgetreide aus. Er bestell-
te auf Empfehlung von Marc Haller eine As-
trié-Miihle in Frankreich und wurde damit
paysan meunier, Miillerbauer.'

Im Sommer 2010 gab es die erste Ernte von
vier verschiedenen Getreidesorten auf Fla-
chen zwischen 4 und 4000 m?. Marc und Cé-
dric schauten: Welches Getreide ist gut ge-
wachsen, welches weniger gut? Welches
gibt ein feines Mehl und welches auch wohl-
schmeckendes Brot? «Wir folgten teilweise
einfach unserem Gefiihl: welches Getreide
gefillt uns gut.»

In den folgenden Jahren wurden weitere
Sorten ausprobiert. Eine Mischung aus fiinf
Weizensorten war als Brot geschmacklich
sehr fein, hatte aber als Kultur Probleme mit
dem Pilz Stinkbrand. Cédric begann, das
Saatgut jedes Mal testen zu lassen, und ver-
wendete bei der Aussaat nur solches, das die
Pilze nachgewiesenermassen nicht hatte. Er
versuchte Senfmehl als Schutz unter das
Saatgut zu mischen. Mit Erfolg.

Eine wichtige Mischung aus acht alten, re-
gionalen Weizensorten sind «Les 8 blés heu-
reux» (auch eine Anspielung auf Vater, Mut-
ter und die sechs Kinder der Familie Chéze-
aux). Sie sind Grundlage des gleichnamigen
Brotes von Marc Haller. Doch auch neue
von Peter Kunz vermehrte Weizensorten so-
wie Dinkel, Einkorn und Emmer wachsen
auf den Feldern der Ferme Arc-en-Ciel.
Zwischen 30 und 60 Sorten sit Cédric jedes
Jahr zum Ausprobieren und Erhalten auf 4m’
kleinen Parzellen aus.

Die Getreidemiihle Astrié wurde in
Frankreich entwickelt, um es Héfen zu
ermdglichen, ihr Getreide selbst zu
mahlen und allenfalls auch zu verba-
cken. Kleine Hofe sollten so mehr
Wertschopfung auf dem Hof halten
kénnen. Die Natursteinmiihle zeichnet
sich durch eine zehntelmillimeterge-
naue Einstellung der Miihlsteine aus.
Ein Mahl- und Siebvorgang reicht aus,
um ein sehr feines Mehl zu bekommen,
das offenbar neben nur sehr wenig
Kleie fast alle inneren Bestandteile des
Korns, auch den Keim enthilt. Dies ist
nach Angaben der Hersteller moglich,
weil das Mehl durch die rasche Verar-
beitung weder lange Sauerstoff noch
grosser Hitze ausgesetzt ist. Es wird
also auch mit hoherem Fettanteil nicht
schnell ranzig. Es soll besonders nahr-
haft und geschmackvoll sein. Mit ei-
nem Ausmahlungsgrad von 80 % kann
die 50cm breite Miihle Astréia 12 kg
Mehl/Stunde herstellen.

" In Kultur und Politik 3/2018 berichteten wir iiber Stéphane Rumpf, der aus seinem Getreide Mehl und Brot herstellt, also «paysan — meunier — boulanger» ist.
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Milchkiihe Ade

Im Jahr 2013 verliessen die Milchkiihe den
Hof — kein leichter Schritt. Cédric hatte sei-
ne Vision und war voller Entschlossenheit.
Doch seine Frau Christine machte sich Sor-

Cédric beim Kdisen — seiner neuen Leiden-

schafft.

Fotos: Sonja Korspeter

gen um die finanzielle Grundlage der Fami-
lie. Sohn Marius war traurig, dass er sich
von den vertrauten Kithen und insbesonde-
re seiner eigenen verabschieden musste. Cé-
drics Vater Nicola erlebte die Abschaffung
der Kiihe wie die Auflgsung seines Lebens-
werkes. Jahrzehntelang hatte er die Herde
aufgebaut und sich bereits vorgestellt, wie
er die Tiere im Pensionsalter weiterbetreut.
Er weiss noch gut, wie mithsam die Arbeit
mit dem Pferd auf dem Acker und das Jiten
per Hand in seiner Jugend gewesen waren.
Was wird aus der Familie, wenn das siche-
re Einkommen Milchgeld wegfillt?

Das Getreide wird gesit, wichst heran, wird
neun Monate spiter geerntet. Anschliessend
muss es sechs Monate lagern. Erst dann
kann es gemahlen und nach und nach direkt
vermarktet werden. Doch die Kosten fiir Be-
trieb und Lebenshaltung sind da. Phasenwei-
se war es nicht sehr gut um die Liquiditét
bestellt. Die Tatsache, dass der Betrieb auf-
grund seiner Lage in der Bergzone, mit sei-
ner Vielfalt, dem biologischen Landbau und
der Art der Tierhaltung primienoptimal ist,
hat geholfen. Auch der eher einfache Le-
bensstil der Familie liess es zu, «den Giirtel
fiir einige Monate enger zu schnallen». Heu-
te macht das Getreide etwa 45% des Hof-
einkommens aus. Ein kleinerer Teil hiervon
kommt aus Geld, das Chézeaux fiir Lage-

rung, Reinigung und Mahlen von Getreide
anderer Bauern erhilt. Mit sieben Bauern in
der Region hat er zudem Anbauvertrage fiir
Getreide, das er tiber den eigenen Hof ver-
arbeitet und vermarktet. 90 der 100 Tonnen
Mehl wurden 2018 direkt ab Hof verkauft.

Milch und Fleisch

Chézeaux® schafften Milchziegen der Rasse
Chamoisiée alpine an, die im alten umgebau-
ten Milchvieh-Laufstall untergebracht sind.
«Es gehort zum Konzept, dass moglichst vie-
le Pflanzen und damit Kalorien auf dem Hof
produziert werden. Doch fiir einen ausba-
lancierten, fruchtbaren Boden braucht es
neben pflanzlichem Stickstoff auch Mist-
kompost als Diinger und damit Tiere.»
Anfangs nahmen sie die Gitzis direkt nach
der Geburt weg. Heute diirfen sie einen Mo-
nat mit den Muttertieren mitlaufen. Weil ih-
nen das Toten der ménnlichen Tiere in sehr
jungem Alter widerstrebt und Gitzifleisch
zudem schwer zu vermarkten ist, versuchen
Chézeaux' aktuell, bei einigen Geissen die
Laktationszeit auf zwei Jahre zu verldngern
(die Ziegen werden im ndchsten Jahr nicht
gedeckt, und es wird weitergemolken) . Dies
hat zusitzlich den Vorteil, dass die Ge-
samt-Milchmenge das Jahr hindurch kons-
tanter ist. Die Milch wird in der kleinen,
schlicht eingerichteten Hofmolkerei zu elf
verschiedenen Kisesorten verarbeitet;
von 50 Milchgeissen sind es pro Tag zwi-
schen 50 und 100 Litern Milch. Jetzt im drit-
ten Jahr lduft es richtig rund und der Kise
kann sehr gut verkauft werden.

Ausserdem leben zehn Mutterkiihe mit ih-
ren Kélbern auf dem Hof. Fleischpakete a
7kg sowie Trockenfleisch und Wiirste wer-
den direkt vermarktet. Acht bis zehn Frei-
landschweine verwerten die Schotte (Mol-
ke) aus der Késerei und die Getreidereste aus
den Miihlen; ihr Fleisch wird vor allem in
Form von Spezialititen verkauft. Sohn Ma-

Mehl mit wenig Kleie und viel Keim.

Betriebsspiegel

Ferme Arc-en-ciel, Bio-Gemischtbe-
trieb auf 800 mii. M. im Kanton Waadt.
Cédric (48) und Christine (45) Chéze-
aux mit ihren Kindern Armand (22), Sa-
muel (20), Amélie (18), Marius (14),
Isaline (11), Elisa (9).

Ein Mitarbeiter in Vollzeit (Tiere und
mehr), zwei Mitarbeiter in Teilzeit fiir
Verwaltungsaufgaben und das Abfiillen
von Getreide und Mehl.

51 ha Land, 20 ha Griinland u. 31 ha
Ackerland, Einkorn, Emmer, Dinkel,
Roggen, alte Weizensorten, moderne
Weizensorten und Buchweizen, Hirse
Linsen, Leindotter fiir Ol.
Getreidemiihle, Verarbeitung von Ge-
treide im Lohn

Anbauvertrdge mit sieben Bauern fiir
den Anbau von Getreide

50 Milchgeissen und Nachzucht

10 Mutterkiihe, 8-10 Schweine

25 Hithner

Hofkéserei und Vermarktung via Hof-
laden, Wochenmarkt in Yverdon, einige
Laden und Internet.

rius versorgt ausserdem 25 Hiihner, deren
Eier zweimal die Woche mit den anderen
Hofprodukten auf dem Markt verkauft wer-
den. Mittwochs und samstags ist das «Ma-
gasin Arc-en-ciel» direkt neben Miihle und
Késerei geoffnet. Cédrics Vater Nicola ist
neben dem Mahlen des Getreides auch zu-
stindig fiir den Verkauf im Hofladen.

Alte Getreidesorten

Hier gibt es alte und neue Getreidesorten,
Mischungen und neben Mehl auch Korner.
Die Kunden schiitzen Vielfalt, Geschmack
und gute Vertriglichkeit des Mehls. Din-
kel, Einkorn, Emmer, Urdinkel, Weizen,
Roggen, Buchweizen und Hirse sowie Lin-
sen und Leindotterdl aus Leindotter von den
eigenen Feldern werden verkauft.

Warum sind die alten Getreidesorten inter-
essant im Anbau? «Sie sind geniigsamer,
brauchen weniger Diinger, wachsen langsa-
mer und machen mehr Biomasse. Sie kom-
men gut mit unseren steinigen Boden mit
diinner Humusschicht und schlechter Was-
serhaltefahigkeit zurecht. Es stimmt, sie ha-
ben weniger Ertrag, ich siie sie weniger
dicht und ernte sie spéter, aber dafiir kann
ich sie deutlich teurer verkaufen.» Bio-Ein-
korn oder Bio-Emmer bringen 1.500 kg/ha.
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Im Hofladen zahlen die Kunden je nach Ver-
packungseinheit zwischen 5 und 6 Franken/
kg. Ein Projekt solidarischer Landwirtschaft,
mehrere Bicker und einige Léden erhalten
Mehl und die anderen Produkte der Ferme
Arc-en-ciel. Das meiste Mehl wird direkt ab
Hof verkauft. Die Nachfrage ist grosser als
das Angebot. Das Bediirfnis der Leute nach
anderen Getreide-, Mehl- und Brotqualititen
istda, wegen Lebensmittelunvertraglichkeiten
und -allergien und wegen der Suche nach
«echten Lebensmitteln».

Autonom schaffen und lernen

Neben der Produktevielfalt flir Hofladen und
Marktstand sind auch geschlossene Kreisldu-
fe auf dem Hof ein wichtiges Ziel. Die Geis-
sen fressen das beste Gras, die Kiihe kiim-
mern sich um den Rest, der bleibt. Sie sind
geniigsamer und erhalten zusétzlich nur noch
Heu und Heu-Kleiemischungen. Die Kleie
(v.a. Samenschale), die als Nebenprodukt des
Mahlprozesses anfillt, wird auch von Geis-
sen und Schweinen gerne gefressen.

Der Mist der Tiere wird kompostiert und
fithrt dem Boden Néhrstoffe zu. Die alten
Getreidesorten brauchen weniger Nahrstof-
fe; sie bilden besonders viel Wurzelmasse
und geben dem Boden nach der Ernte viel
zuriick. Der Leindotter bereichert Fruchtfol-
ge und Produktpalette im Verkauf gleicher-
massen. «Ausserdem sind wir iiberzeugt,
dass es den Boden liebevoll zu pflegen gilt,
damit er fruchtbar und gesund ist und mit
Klimawandel und Luftverschmutzung
besser umgehen kann.» Bei zu viel Blacke
sit Cédric Luzerne und Buchweizen ein und
gibt guten Kompost in die Erde. Wenn die
Balance im Boden wieder hergestellt sei,
dann koénne die Blacke verschwinden.

Der Hof dient auch als reiches Erfahrungs-
feld fiir die sechs Kinder der Familie, die
viel mit anpacken.

So hat der 14-jahrige Marius im letzten Jahr

Sieben von acht Chézeaux” mit Mitarb. Bernard am Familientisch.
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2 ha Land selbstdndig bewirtschaftet — Va-
ter Cédric stand nur fiir Fragen bereit. In Ex-
cel-Tabellen berechnete der Junge die Saat-
gutmengen flir den Anbau von Kartoffeln
und Dinkel, besorgte Feldvorbereitung, Pfle-
ge, Ernte — alles selbstindig. Diese Erfah-
rung bot ihm vielfdltige Lernmoglichkeiten
und einen Schritt in die grossere Selbstén-
digkeit.

Mutter Christine unterrichtet die drei jiinge-
ren Kinder (9-14) zu Hause in Franzdosisch,
Mathematik und den Fremdsprachen Eng-
lisch und Deutsch. Andere Themen erarbei-
ten sie gemeinsam und die Kinder vertiefen
sich selbstdndig in Bereiche, die sie interes-
sieren. « Wir mochten, dass sie fiir sich sel-
ber lernen und nicht fiir die Schule oder
uns oder weil sie besser als die anderen
sein wollen.» Die Kinder werden auch er-
mutigt, sich im Dorf Leute zu suchen, von
denen sie etwas lernen mochten. Sie bekom-
men Privatstunden, um Musikinstrumente
oder kiinstlerisches Arbeiten zu lernen.
Amélie (18) ist bereits fertig mit der home
school und bereitet sich auf die Aufnahme-
priifung an einer Gartenbau- und Land-
schaftsplanung-Schule vor. Sie hat das Logo
des Hofes sowie diverse Zeichnungen fiir
die Internetseite des Hofes angefertigt.
Sohn Manuel (20) arbeitet nach seiner Lehre
zum Patissier gegenwirtig Teilzeit mit. Ein
Vollzeitmitarbeiter fiir Tierversorgung und et-
was Feldarbeit, zwei Teilzeitkriifte fiir Ver-
waltung des Betriebes und Getreideabfiil-
lung, zusitzlich der Vater, der in Miihle und
Hofladen eine wichtige Rolle innehat, Chris-
tine, die die Buchhaltung und die Bearbeitung
der Online-Bestellungen macht und mit drei
Kindern abwechselnd auf den Markt geht —
der Hof beinhaltet mit seiner grossen Vielfalt
viel Arbeit. Cédric macht die Kiserei im We-
sentlichen alleine, koordiniert den Ackerbau
und kiimmert sich um die Infrastruktur; er
kennt sich in allen Bereichen aus und plant —
gemeinsam mit den ande-
ren Hofmitgliedern —
mogliche Weiterentwick-
lungen des Betriebes
voraus.

In Strukturen investieren
Die Kehrseite der neuen
Vielfalt des Hofes, mit
Produktketten von An-
fang bis Ende und viel
Befriedigung und Wert-
schitzung, ist eine Menge

Arbeit. Doch Christine ist optimistisch, dass
es ihnen als Familie gelingen wird, zukiinftig
mehr Mussezeiten zu haben. Sie miissten da-
rauf achten, dass der Hof de taille humaine —
also iiberschaubar gross bleibe. Zusétzlich
mochte die gelernte Krankenschwester
Schritt fiir Schritt eine «Praxis fiir Energiear-
beit» aufbauen.

Fiir Cédric ist es ausserdem wichtig, sich
nach acht Jahren des Engagements bei Bio
Waadt, einer Mitgliederorganisation von Bio

Vater Nicola fiillt seine neue Rolle im Hofla-

den mit viel Herzlichkeit aus — hier mit Kun-

din beim Einladen der Bestellung.  Fotos: SK

Suisse, und der Offentlichkeitsarbeit rund
um den Film «Révolution silencieuse» mehr
der bio-dynamischen Ausrichtung des Be-
triebes zu widmen. Er mochte Raumlichkei-
ten herrichten, um die Préaparate wetterun-
abhingig vorbereiten zu konnen. Eine neue
grosse Lagerhalle soll die Verarbeitung des
Getreides arbeitseffizienter machen. Das
Gebiude, in dem sich aktuell schon Miihle,
Hofladen und Késerei befinden, wird reno-
viert und ausgebaut. Im Obergeschoss sol-
len ein Appartement und ein Gruppenraum
entstehen, um Gruppen und interessierte
Einzelpersonen zur Erfahrungsweitergabe
zu empfangen.

Arbeitserleichterung, Ausbau und auch
Vorbereitung auf Moglichkeiten, den Be-
trieb zukiinftig von mehr Menschen tra-
gen und beleben zu lassen. Das klingt erst-
mal nicht nach mehr Ruhe, doch erstaunli-
cherweise strahlen Christine und Cédric
beide eine solche Lebendigkeit und Authen-
tizitdt aus, dass man es ihnen abnimmt, dass
es innerhalb der néchsten Jahre Raum fiir
mehr Musse geben wird, oder wie Christine
es ausdriickt: «Nicht immer nur tun, sondern
auch wieder mehr sein.»

Auf terrABC.org beschreibt Cédric Chéze-
aux, was beim Anbau alter Getreidesorten zu
beachten ist. °®
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