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Zutaten: Zubereitung:

4 Becher Mehl Mehl, Wasser, 0, Zucker, Eier, Vanillezucker . o . ,

1 Becher Mineralwasser  zu einem Teig vermischen, auf ein Backblech Ein sehr trockenes frihjahr liegt hinter uns. Die Beregnungen laufen
1 Becher 01 streichen und bei 200°C 25—30 Minuten : und bewéssern unsere Felder. Das heiBit fiir uns, alle paar Stunden
(geschmacksneutral) backen. Kirschen abtropfen lassen und nach ¥ L % zfssen unsere zwei Beregnungsmaschinen umgebaut werden. Roh(e
2 Becher Zucker dem Backen auf das Backblech geben, zum miissen verlegt werden, sodass das Wasser aus unseren Brunnen bis
4 Eijer Abkiihlen wegstellen. - zur Regenmaschine gelangt. Immer mal wieder geht etwas dabei kaputt

und Friedrich VoB duscht auf dem Feld. Im Hochsommer gar nicht so
schlimm, aber im Juni war es zeitweise doch ganz schén frisch.

1 Pek. Vanillezucker

! Die Sahne steif schlagen, Créme fraiche und
1 Glas Kirschen,

| Schmand dazugeben. Die Mischung auf dem
entsteint Kuchen mit den Kirschen verteilen, mit Zimt Dem Spargel macht Trockenheit wahrend der Spargelernte wenig aus,

2 Becher Sc{;mand ) verzieren. 12 Stunden im Kibischrank da die Pflanzen sehr tief wurzeln, und sich somit gut mit Wasser ver-
2 Becher Créme fraiche - ictotion. '?' : sorgen kénnen. Fehlende Sonne ist dagegen schon eher ein Problem.

2 Beche( Schlagsahne : 3 Warme ist der Faktor, der den Spargel wachsen und gedeihen lsst.
etwas Zimt Aufgrund der maBigen Witterung war unsere Spargelernte nicht beson-
ders ertragreich. Aber dafiir haben die Preise auch nicht nachgegeben.
Das schafft fiir uns eine Planungssicherheit, die wir angesichts des
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Mindestlohns dringend brauchen. Fiir uns sind die Aufzeichnungspflichten
immens gestiegen. Man ist jederzeit bemiiht, keinen Fehler zu machen,
stdiBt dabei aber manchmal an seine Grenzen.

Sobald die Spargelzeit sich dem Ende entgegenneigt und es auf dem Hof
etwas ruhiger wird, ziehen die Weihnachtsgénse ein. Betrachtet man die
gelben Flaumknaule, kann man sich nur schwer vorstellen, dass aus den
niedlichen Gdsseln schon in wenigen Wochen stattliche weille Ganse wer-
den. Innerhalb der ersten zehn Tage verdoppeln sie ihr Gewicht, wahrend
sie geschiitzt unter roten Warmelampen im Stroh sitzen, fressen, trinken
und ein wenig im Stroh umherwandern. Und schon bald kommen sie das
erste Mal raus ins frische Griin.

Trotz mancher Hiirden oder vielleicht gerade deshalb entwickeln wir uns
immer weiter. Bisher beliefern wir Kunden bis fast nach Braunschweig.
Dass unsere Eier hier nicht mehr wirklich als regional gelten kénnen, ist
uns dabei bewusst. Nun heiratet Teresa-Marie VoB3, Tochter des Hofes,
einen Landwirt aus der Nahe von Braunschweig. Niels Pelka stammt aus

IId® Unser Tortensortiment wird standig erweitert — das ist immer einen Ausflug wert!

HOFLADEN & CAFE M0-S0, 8—18 UHR

Watzum, ist promovierter Agrar6konom und stand vor der Frage, wie sein
bisher reiner Ackerbau-Betrieb weiterentwickelt werden kann. Im vieh-
armsten Landkreis Deutschlands, Wolfenbiittel, werden bisher nur wenig
Eier erzeugt. Was lag also naher, als dort einen Hiihnerstall zu bauen und
die regionale Vermarktung unseres Betriebes auf breitere Fiie zu stellen.
Es entsteht der ,,Cassenshof— Braunschweiger Land*“. Im September wird
der Stall fertiggestellt werden. Schon jetzt beliefern wir von Inzmiihlen
aus die ersten Mérkte im Braunschweiger Umland und freuen uns auf alle
Kunden, die unsere Qualitat kennenlernen mdchten.

Neben den betrieblichen sind fiir uns auch die persénlichen Aspekte
wichtig. Zwei junge Menschen verbinden nicht nur sich sondern auch ihre
Betriebe miteinander. Jeder macht dabei das, was er am besten kann und
es wird gemeinsam an einem Strang gezogen. So stellen wir uns unser
Leben und Handeln vor.
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Unser Hofladen in Hamburg-Othmarschen: Cassens Hofladen e WaitzstraBe 17 o 22607 Hamburg




