Seite 8

Neibe-Aue. Der aus Leipzig stam-
mende Agraringenieur Hans-Joachim
Mautzschke beweist seit Jahrem mit
Erfolg auf seinem Hofgut Krauscha bei
Gorlitz, dass sich Biolandwirtschaft
sehr wohl rechnen kann. Die Nachfrage
steigt unaufhirlich.

Von HARALD LACHMANN

Der Hoggen ist dicht gewachsen. Ge-
nussvoll greift Hans-Joachim Mautzschke
in die fast reifen Ahren. Sein Blick verrit
Genugtuung. Wobei sich das, was ihn vor
allem zufrieden stimmt, erst auf den
zweiten Blick ausmachen lidsst: Kaum Un-
kraut zwischen den Halmen, zudem sehr
sandige Boden. sodass schon herkimmli-
che Landwirte Mithe haben, hier ordent-
lich Ertrag zu machen. Doch Mautzschke
ist auch noch Blobauer. Er spritzt nicht,
er diingt nicht mineralisch, er setzt dem
Boden nicht mehr zu, als er es vor sich
selbst verantworten kann.

Die Oko-ldylle auf dem Hofgut Krau-
scha scheint perfekt. Unter groben Solar-
dichern weiden Charolais-Rinder im un-
behandelten  Gras.  Holzscheitstapel
verraten die umweltfreundliche Heizung.
Abwasser wird biologisch geklart. ..Und
die Tiefkithlzellen sind an eine Wirme-
ricckgewinnung gekoppelt”, erginzi der
52-Jahrige. Kiihlzellen? Er nickt.

Dass er 2006 den Hof aus dem Stadtgut
Girlitz ausgliedern und in eine solide Zu-
kunft fiilhren konnte, sei nur maglich ge-
wesen durch ein zweites dkologisches
Standbein. In der eigenen Hofkiiche wer-
den teils eigene, teils zugekaufte Biopro-
dukte verarbeitet, in Glaschen gefiillt und
selbst vermarktet. Abnehmer sind groBe
MNaturkostketten in Berlin, Hamburg,
Thiiringen, Hessen und am Rhein.

~Handgemacht vom ersten bis zum
letzten Schritt”, benennt Sella Mevert,
seine Lebens- und Geschifispartnerin,
das Grundprinzip ihrer Hausmannskost.
JFrikassee, Ragout, Fond, Gulasch oder
Brithe - alles wie zu Omas Zeiten, nach
alten, meist eigenen Rezepten”, beteuert
die studierte Biologin, die den Vertrieb
besorgt. Den Grundstock bilden dabel
eifistige Legehennen aus Bichéfen, vor
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Hans-Joachim Mautzschke setzt auf seinem Hofgut Kra
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allem vom Stadtgut Gorlitz, das
Mautzschke 2002 mit zwei Partnern pri-
vatisiert und danach selbst vier Jahre ge-
leitet hatte. Denn ldsst bei den Hithnern
die Eierleistung nach, wandern
sie gewohnlich zum Abdecker,
Anders auf Gut Krauscha, .wo
sich der bioclogische Kreislauf
schlieBt”, so der Agraringe-
nieur. Denn {ther eine Zwi-
schenetappe im nahen polni-
schen Zielona Gora, wo ein
dko-zertifizierter Schlachthof entstand,
landen sie im Gemisesud. Sein Kiichen-
team gart das Gefliigel, pult es von Hand
und wiirzt es sparsam. ,Dann filllen wir
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Hans-Joachim Mautzschke hat sein Roggenfeld fest im Griff.

das fertige Gericht mit der Schépfkelle in
die Gliser®, so Mautzschke. .Denn keine
automatische Abfillung erlaubt derart
grofle Fleischstiicke und unterschiedlich
viskose Fliissigkeiten, keine
Maschine trennt so sauber das
Fleisch von Haut und Sehnen®,
schwiirt er auf seine Leute und
deren Fingerfertigkeit.
Bioprodukte gelten landldu-
fig als etwas fiir Puristen, die
um der Umwelt Willen eher
mal verzichten: auf Genussfreuden, auf
allzu anmutige Produkte. Doch die Gliser-
Etiketten von Gut Krauscha, die neben
Gefliigelklein auch Rindfleischprodukte
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und Vegetarisches offerieren, sind peppig
gestaltet, irgendwie schick, Sella Mevert
lacht: .Die Grafikerin hatte uns empfoh-
len, statt auf das Oko- besser auf das
Feinkost-Image zu setzen.” Ein professio-
nelles Layout sei die halbe Miete,
Naturkost ist Trend. Die Verkaufszahlen
legen Jahr um Jahr zweistellig zu. So
wichst auch die Nachfrage nach der
Oberlausitzer Hausmannskost so stark,
dass Mautzschke 2011 die Hofkiiche
deutlich erweitern musste. Sein Kiichen-
teamn kann nun doppelt so viele Gliser
fiillen - bis zu 20 000 im Monat. Heute sei
man, da das Hofgut 18 Leute beschiftigt,
der ,erste Betrieb seit 80 Jahren, der auf

uscha erfolgreich auf Oko-Landwirtschaft

diesem sandigen Standort wirtschaftlich
schwarze Zahlen schreibt®, freut er sich.
Derzeit mangele es sogar an ausreichend
biologischen Suppenhithnern. bedauert
er. Man kionnte mehr verarbeiten, suche
neue Partner.

Eine Million Euro setzt Mautzschke im
Jahr um. Neben dem Natur- beziehungs-
weise Feinkosthandel zdhlen auch Grof-
kiichen, Biobicker, Abokisten-Betriebe
und Markthindler zu den Kunden. Un-
lingst kamen auch Online-Portale hinzu,
iiber die das Hofgut unter anderem Eier,
Fruchtaufstriche, Wein und Gemiise an-
derer Erzeuger der Region vertreibt.

Doch nicht alle Resultate der umwelt-
freundlichen Landbewirtschaftung nennt
die buchhalterische Jahresbilanz: .So
steigt die Zahl der Feldhasen, letzten
Sommer blithten erstmals wieder die
Kornraden, das Schwarzkehlchen kehrte
zuriick”, ziihlt der gebiirtige Leipziger Er-
gebnisse auf, die ihm nicht weniger wich-
tig sind. Schon nach dem Studium - da-
mals im landwirtschaftlichen
Versuchswesen der DDR titig - schlug er
sich fiir den Naturschutz. Nach der Wen-
de baute er im Brandenburgischen einen
der ersten Okolandbaubetriebe im Osten
auf, zahlte _bitteres Lehrgeld”. Doch da-
rans lernte er, als er nach Girlitz kam.

Nein, er sei kein Missionar, versichert
der Hofchef. Er trage seine Ambitionen
nicht wie auf einem Schild vor sich her.
Doch die naturgerechte Bearbeitung der
Felder liege ihm derart am Herzen, dass
er dafiir nicht erst auf staatliche Férder-
programme habe warten miissen. Wir
machen schon lange unseren eigenen Na-
turschutz”, so Mautzschke, dessen Bande
nach Leipzig nach wie vor eng sind, auch
weil die Eltern hier leben. ,Oper, Theater,
Gewandhaus und auch sonst — ich bin
sehr oft hier”, gesteht er seine Liehe zur
alten Heimat.

Auch kiinftig méchte Hans-Joachim
Mautzschke mit seinem Hofgut eine Ma-
nufaktur bleiben, allein schon der iiher-
schaubaren Qualitit wegen. Und in zehn
bis 15 Jahren, so hofft er, iibertrigt er
den Hof .gesund und stabil® dem einen
seiner beiden Sohne: Der studiert bereits
tkologischen Landbau.



