BIOHOF BURSCH




Wir, der Biohof Bursch...

...sind ein Familienbetrieb mit einer lan-
gen Bio-Tradition, die auf mittlerweile
drei Generationen 6kologischen Anbau
zurlickblickt. Wir bauen 70 verschiede-
ne Obst- und Gemiisesorten auf 55
Hektar Land nach den Regeln des De-
meter Verbandes an. Auf unserer Hof-
wiese steht ein Hilhnermobil.

150 Mitarbeitende gehoren zu unserem
Demeter Hof, die in den Bereichen
Landwirtschaft, Hofladen, Wochen-
markte, Hofcafé, Kiiche, Backstube, La-
ger und Verwaltung tatig sind.

Seit 1964 haben die dltesten unserer
Felder keine Pestizide mehr gesehen.
Das war, als Heinrich Bursch — der Urva-
ter unseres Biohofs — seinen Betrieb auf
Bio umgestellt hat. Kurz vor seinem Tod
ist er 1994 fir sein Lebenswerk in Sa-
chen Bio mit einem Bundesverdienst-
kreuz ausgezeichnet worden.

Heinz Bursch (Jahrgang 1963, Gartner-
meister) Ubernahm den Betrieb und
stellte ihn 2007 auf Demeter um. Seit
2011 unterstitzt ihn seine Schwester
Renate (Jahrgang 1952).

Ein Motto von Heinz lautet: ,,Guter Bo-
den bringt gute Pflanzen bringen guten
Geschmack.” Heinz ist bei uns der visio-
ndare Kopf. Renate arbeitet lieber im
Hintergrund. lhr ist es etwa zu verdan-
ken, dass ein fahrbarer Hihnerstall auf
unserer Hofwiese steht: ,Hiihner geho-
ren einfach auf einen Hof“ sagt sie.

Die gewachsenen Strukturen des Hofes
brachten auch mehr Koordinationsauf-
gaben mit sich. Daher besteht das Lei-
tungsteam heute aus Heinz Bursch, Re-
nate Bursch, Irene van Geldern und
Christian Barthen.

Wir alle zusammen in allen Bereichen
des Hofes freuen uns riesig dariber,
,Bester Biohof Deutschlands” zu sein.
Uber uns und unseren Hof lesen Sie auf
den folgenden Seiten.






Unsere Landwirtschaft...

...ist die Grundlage fir alles auf unse-
rem Hof. Hofladen, Wochenmarkte,

Hofkiiche und alles andere ware ohne
unseren Landwirtschaftsleiter Orhan
Guiven und seine Arbeit auf den Feldern
undenkbar.

Orhan ist als Jugendlicher zu uns ge-
kommen und hat ldngst die Landwirt-
schaft unter sich, genau gesagt den gu-
ten Boden. Unser Hof - am Rande des
Vorgebirges in der Koélner Bucht zwi-
schen K6ln und Bonn gelegen - verfiigt
namlich nicht nur (iber beste Anbin-
dung, sondern zudem (iber exzellente
Loéssbéden mit Bodenpunktzahlen von
80 bis 95.

Bioanbau ist auf diesem Boden prades-
tiniert. Dass der gute Boden zukiinftig
gut bleibt und sogar noch besser wird,
dafiir sorgt Orhan mit einer Reihe von
MaBnahmen, die auf den Regeln des
Demeter Verbandes fuRen.

Es griint so griin - die Griindiingung

Ein guter Boden ist nur so gut, wie das
Leben in ihm. Je mehr aktive Bodenor-
ganismen den Boden bevdlkern, desto

starker kénnen sie organische Stoffe in
Nahrstoffe umwandeln. Aus diesem
Grund ,futtern” wir sie: wir lassen ge-
zielt Pflanzen wachsen, die - wenn sie



genligend Biomasse erreicht haben -
gerodet werden, um daraufhin nach
und nach wieder in den Boden einge-
arbeitet zu werden. Die Mikroorganis-
men zersetzen die Pflanzen und setzen
sie zu Nahrstoffen um. Damit wachst
die Humusschicht.

Positive Nebeneffekte sind die Erho-
hung der Biodiversitit der Pflanzen
und Insekten, Erosionsstopp bei Wind
und Regen, Verhinderung von tiberma-
Biger Austrocknung und Starkung der
Co2-Bindefahigkeit des Bodens.

All dies ist es uns wert, dass wir jedes
Feld alle drei Jahre griin diingen - auch
wenn wir in dieser Zeit darauf kein Ge-
miise anbauen kdnnen.

So ein Mist

Von alters her ist die natiirliche Kreis-
laufwirtschaft die nachhaltigste Art
der Landwirtschaft: Tiere fressen das
Grin, produzieren Mist, der wieder fiir
das Wachstum des Griins sorgt. Als Ge-
miisebetrieb ist es uns wichtig, diesen

Kreislauf aufrecht zu erhalten. Um das
zu gewabhrleisten, brauchen wir den
Mist der eigenen Hiihner. Weil das
nicht ausreicht, liefert ein Demeter
Aufzuchtbetrieb fir Jungrinder deren
bereits kompostierten Mist auf unse-
ren Hof.

Praparate und Mondkalender

Rudolf Steiner, aus dessen Ideen der
Demeter Verband hervorgegangen
ist, hat fiir die Landwirtschaft die so-
genannten Prdparate entwickelt.
Diese feinstofflichen Methoden der
Dingung und Starkung der Vital-
krafte von Pflanzen und Lebewesen
werden seit Gber einem Jahrhun-
dert auf Demeterhofen praktiziert.
Tradiertes Erfahrungswissen und
immer wieder neue Erkenntnisse
machen die Arbeit mit Praparaten
zu einem unerldsslichen Baustein
des Anbaus nach den Demeterregu-
larien.




Dass Gezeiten vom Mond abhangen,
gilt langst als bewiesene Tatsache.
Ebenso hangt das Wachstum der
Pflanzen unter anderem vom Stand
des Mondes ab. Der Mondkalender
(nach Maria Thun) gilt bei uns auf
dem Hof beispielsweise als Leitfaden
flir den Anbau von WeilSkohl, aus
dem wir unser weithin bekanntes
Sauerkraut stampfen.

Effektive Mikroorganismen (EM)

Alles Leben hangt in besonderem
MaRe von Mikroorganismen ab. Ist
das Umfeld einer Pflanze gesund und
regenerativ, entwickelt sich die Pflan-
ze gut. Wir unterstitzen das Wachs-
tum unserer Pflanzen mit zusatzli-
chen, durch Fermentation entstande-
ne Mikroorganismen. So sorgen wir
fiir ein besonders wachstumsfreudi-
ges Milieu. Es hilft dem Gemdiise,
stark, resilient, geschmackvoll und
gro zu werden. Diese rein biologi-
sche Pflanzenstarkung unterstitzt

die natirlichen Bedingungen unserer
Kulturen.

Modern und digital

Der Anbau auf unserem Gemiisehof
verbindet traditionelles Wissen lber
die tiefen Zusammenhange der Natur
mit neuester Technik. Sie hilft uns,
den Anbau zu rationalisieren und zu
erleichtern. Die Okonomie geht mit
der Okologie auf unserem Hof Hand
in Hand. So setzen wir seit zwei Jah-
ren eine digitale Hackmaschine ein,
die das zeitaufwendige und krafte-
zehrende Unkrautjaten (Gbernimmt.
Sie arbeitet viel schneller und genau-
er. Positiver Nebeneffekt: der Boden
wird flachig aufgelockert, nimmt bes-
ser Wasser und Luft auf und starkt
dadurch intensiv das Wachstum un-
serer Pflanzen.

Produktpalette

Wir sind der grofSte Demeter Gemu-
sehof in Nordrhein-Westfalen. Mit

gut 70 Obst- und Gemiisekulturen ist
unsere Produktvielfalt auBergewdhn-
lich hoch. Sie deckt Erdbeeren, Spar-
gel, Tomaten, Paprika, Zucchini und
Kiirbisse ebenso ab wie Himbeeren,
verschiedenste Kohlsorten, Lauch,
Sellerie und Kartoffeln. SiiBsauer ein-
gelegte Gurken stammen aus eigener
Ernte. Ebenso produzieren wir-unser
frisches, veganes und milchsauer ver-
gorenes Sauerkraut aus WeilSkohl
von unseren Feldern.

Klimawandel auf unserem Hof

Die veranderten klimatischen Bedin-
gungen beeinflussen unsere Arbeit
auf dem Hof. Die Temperaturen in
den Gewachshausern erreichen Wer-
te, die uns zwingen, grofRflachige Be-
schattungen zu verwenden. Mehr als
friiher achten wir auf sparsame Be-
wasserung unserer Felder. In diesem
Zusammenhang stehen auch unsere
neuen Kulturen Ingwer, Curcuma und
SuRkartoffeln.



Unsere Saisonkrafte

Wir erhalten im Anbau und in der
Ernte jedes Jahr Unterstiitzung von
Saisonkraften. Vielfach kommen sie
aus Rumanien zu uns. Wir legen
groflen Wert darauf, dass sie lange
bleiben und in der nachsten Saison
wieder gerne bei uns arbeiten wol-
len. Alle Behoérdenkorrespondenz
Ubernimmt unsere Verwaltung un-
entgeltlich. Akkordarbeit gibt es auf
unserem Hof nicht.

Viele Mitarbeiter*innen kommen
schon seit Jahren fiir die komplette
Saison auf unseren Hof. Im letzten
Jahr ist einer der Schlepperfahrer
sogar zu uns Ubergesiedelt und hat
hier eine Familie gegriindet.




Unsere Wochenmarkte...

...sind neben dem Hofladen das zweite
grofle Standbein unseres Betriebes.
Derzeit sind wir auf 17 Wochenmarkten
im GroRraum Koln / Bonn vertreten und
bringen unserer Kundschaft damit den
Bauernhof bis fast vor die Haustur.

Rund 100 verschiedene Sorten Obst
und Gemiise bieten wir unseren Kun-
den Woche fiir Woche auf unseren
Marktstanden an. Dabei wechselt das
Angebot saisonbedingt standig und
sorgt fur Abwechslung. In den warme-
ren Monaten stammt ein grol3er Teil der
angebotenen Ware aus eigenem An-
bau. Was nicht auf unseren Feldern
wachst, beziehen wir von lokalen
Biohéfen oder vom Bio-GroRBhandel.

Zusatzlich werden eingeweckte Suppen
und Eintépfe oder Marmeladen aus un-
serer Hofkiiche gerne gekauft. In den
Wintermonaten bieten wir unser selbst

gestampftes, milchsauer

Sauerkraut an.

vergorenes

Auch auf dem Wochenmarkt hat die
Kartenzahlung Einzug gehalten. Mittler-
weile bezahlen rund 40 % unserer Kun-
den mit EC- oder Kreditkarte.

Uber die Wochenmarkte hinaus, haben
unsere Kund*innen die Madglichkeit,
sich unser Gemiise Uber den Bio-Liefer-
service IDA bis vor die Haustlir bringen
zu lassen.
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Unser Hofladen...

..befindet sich in der ehemaligen
Scheune des Biohofes. Diese wurde in
zwei Schritten ausgebaut und bietet
heute rund 600 m? Verkaufsflache.

Der kiirzeste Weg fiir unser Gemiise
vom Feld zu unserer Kundschaft geht di-
rekt durch unseren Hofladen. Hier liegt
drei Stunden nach der Ernte unser Salat
frisch gewaschen auf dem Ladentisch.
Das gilt an manchen Tagen fiir bis zu 40
eigene Obst- und Gemiisesorten gleich-
zeitig.

Neben dem groRziigigen Gemiisebe-
reich bieten wir ein Biovollsortiment.
Dies umfasst unter anderem eine um-
fangreiche Auswahl an Kase aus der Be-
dientheke, frisches Brot, selbst herge-
stellte Suppen und Eintopfe und eine
breite Weinauswahl. So kann mit einem
Besuch bei uns der Alltagsbedarf an

Bio-Lebensmitteln komplett abgedeckt
werden.

Wir pflegen Partnerschaften zu vielen
kleinen Ho6fen und Produzenten, deren
Produkte wir-direkt beziehen. Viele die-
ser Verbindungen sind regional gepragt
und bestehen schon seit mehreren Jah-
ren.







Unser Hofeafe...

...bietet vom Friihstiick, Uber einen
Mittagstisch bis hin zu Kaffee und Ku-
chen eine breite Palette herzhafter und
siRer Speisen. Der grofziigige Hofgar-
ten ladt ohne feste Sitzordnung zum in-
dividuellen Verweilen im Schatten 100
Jahre alter Birnenbdaume ein. Von dort
aus lassen sich die Zwei- und Vierbeiner
im Tiergehege entspannt beobachten.
Fir die Kinder gibt es eine Schaukel und
einen Sandkasten.

Der Mittagstisch wird von unseren Ko6-
ch*innen in der Hofkiiche jeden Tag
frisch zubereitet. Eine Auswahl von
mindestens drei teils vegetarischen
oder veganen Tagesgerichten spiegelt
die aktuelle Gemiise Saison auf unseren
Feldern wider. Auch unsere Kuchen und
Torten werden taglich frisch gebacken.
Dabei achten wir darauf, ausschlief8lich
Dinkelmehl zu verwenden.

Uber die Fahrradwege der ,Rheinischen
Apfelroute” ist unser Café eine Anlauf-
stelle fiir Menschen aller Altersschich-
ten. Gleichzeitig lasst sich der Einkauf
im Hofladen mit einer Tasse Kaffee ver-
binden. Bei schlechtem Wetter und im
Winter lohnt sich der Blick ins Griine in
gemitlicher Atmosphadre aus unserer
Bauernstube.







...sind schon seit einigen Jahren fester
Bestandteil unseres Hofes. Gestartet
haben wir mit einer Mitarbeiterin, die
sich um ein paar Stiicke Kuchen und
Kaffee gekiimmert hat. Schnell wuchs
das Interesse und damit auch das Ange-
bot. Heute arbeiten ein Koch, eine Ko-
chin und eine Kiichenhilfe in unserer
Hofkiiche, dazu kommen eine Konditor-
meisterin und eine Konditorin in der
Backstube. Wir freuen uns, in diesem
Jahr erstmalig eine Auszubildene in der
Backstube begriifRRen zu dirfen.

In unserer Hofkiiche verarbeiten wir
auch das Gemiise, welches wir wegen
optischen Mangeln nicht mehr im
Hofladen oder auf den Markten verkau-
fen mochten. Neben den Mittagsgerich-
ten stellen die Kollegen und Kolleginnen
in der Hofkliche eine breite Palette an
eingeweckten Gerichten und Produkten

Unsere Hofkuche & Backstube...

her. Dazu zahlen Kartoffelsuppe, einge-
legte Gewiirzgurken, Linsenbolognese,
Griinkohl untereinander, verschiedene
Salatdressings und vieles mehr. Alle Ge-
richte werden in WECK-Gldsern angebo-
ten und sind in ein Pfandsystem einge-
bunden.

In unserer offenen Backstube kann je-
der den Konditorinnen beim Kuchenba-
cken zuschauen. Dabei ziehen immer
wieder unwiderstehliche Diifte durch
den Hofladen, die es fast unmaoglich ma-
chen, keinen Appetit zu bekommen.
Kekse, die speziell zu Ostern und an
Weihnachten sehr beliebt sind, verpa-
cken wir ebenfalls in WECK-Gldsern und
vakuumieren diese. Dadurch kénnen
wir auf Kunststoffverpackungen ver-
zichten.






[ okale Fachhandler, Restaurants

und der Bio-Grofthandel..

...zahlen ebenfalls zu den Abnehmern
unserer eigenen Erzeugnisse. Das hilft
uns zum einen dabei, unseren Direkt-
vertrieb auszuweiten. Dafiir beliefern
wir mehrmals pro Woche Fachhéandler,
Restaurants oder Kantinen in Kéln und
Bonn. Durch eine kistenweise Abgabe
halten wir den Kommissionierungsauf-
wand dabei niedrig.

Zum anderen hilft uns die Zusammen-
arbeit mit dem Bio-GroBhandel dabei,
Produktionsspitzen zu liberbriicken. Als
landwirtschaftlicher Betrieb arbeiten
wir stark wetterabhangig. Dabei kann
es zu Erntemengen kommen, die wir
nicht komplett direkt vertreiben kon-
nen. Weiterhin gibt es Erzeugnisse, die
wir aufgrund langer Partnerschaften in

grollen Mengen und in Absprache mit
Bio-GrofShandlern anbauen.

Unser Obst und Gemiise lagern wir in
unterschiedlich temperierten Kiihlhdu-
sern mit angepasster Luftfeuchtigkeit,
um in bester Qualitat verkaufen zu kén-
nen. Den Strom fir die Kithlhduser pro-
duzieren wir per Photovoltaik zu einem

grof3en Teil selbst.
. "
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Padagogik fur Grof und Klein...

...gehort fest zu unserem Hof. Wir sind
transparent und zeigen, was wir ma-
chen. Offentliche Hoffiihrungen sind
seit 2018 ein unerlasslicher Baustein
unseres Betriebes. Wir erkldren, wie die
Agrarwende funktionieren kann, die wir
bereits 1964 vollzogen haben. Dieses
kostenlose Angebot richtet sich an alle,
die Bioanbau interessiert.

Unentgeltlich sind auch die vielen
Schul- und Kitafiihrungen, die wir an-
bieten. Jede Woche kommen bis zu drei
Kitas und Klassen aus Grundschule bis
zu Abiturjahrgangen auf den Hof, um
sich Giber Bioanbau zu informieren. Da-
neben bieten wir gebuchte Fihrungen
flir private Gruppen an.

Seit 2021 gehdren wir dem vom Minis-
terium fir Erndhrung und Landwirt-
schaft ins Leben gerufene Netzwerk der
Demonstrationsbetriebe Okologischer

Landbau an. Dieses Netzwerk hat den
Anspruch, durch Fihrungen, Seminare
und Hoffeste allen Interessierten Einbli-
cke in die biologische Landwirtschaft zu
geben.

Gleichzeitig gehdren wir der Arbeitsge-
meinschaft Lernort Bauernhof (BAG-
LoB) an. In dieser Gemeinschaft ver-
sammeln sich Hofe, die in besonderem
MaBe padagogische Konzepte auf
ihrem Hof umsetzen. Bei uns sind das
zum einen die vielen Kita- und Schulfiih-
rungen. Zum anderen haben wir 2022
auf unserem Hof einen ,KinderAcker”
eingerichtet, auf dem wir Kinderkurse in
okologischem Landbau anbieten.



Controlling...

... ist ein Wort, das sich im Kontext ,,Bio-
hof” erst einmal unpassend anhort. Fiir
uns gehort der standige Blick auf die
Zahlen zum Tagesgeschaft. Er hilft uns
dabei, Entwicklungen zu beobachten,
Kundenbediirfnisse wahrzunehmen
und den Ausschuss zu senken.

Die Verkniipfung von Ernte-, Verarbei-
tungs-, Ausschuss- und Verkaufszahlen
in Datenbanken sorgt daflir, einen ganz-
heitlichen Blick auf bereichsiibergrei-
fende Prozesse des Hofes zu erhalten.
Daraus resultieren neben ubersichtli-
chen ,Bereich-Cockpits“ auch Tools fiir
alle Mitarbeitenden. So zeigt uns eine
Software beispielsweise automatisch
an, auf welchen Wochenmarkten zu
grolRe oder zu geringe Mengen Gemiise
eingeplant waren. Dadurch kénnen wir
kurzfristig reagieren und sorgen dafir,
dass empfindliche Artikel nicht unnétig

zum Markt und wieder zuriick transpor-
tiert werden. So reduzieren wir Aus-
schuss.

Bei allen vorhandenen Zahlen bleibt das
»,Bauchgefiihl“ eine wichtige Entschei-
dungshilfe; es spielt auf gleicher Ebene
mit. Bei uns bedeutet Controlling die
Verkniipfung von menschlicher Intuiti-
on und digitalen Fakten, um so zu einer
Entscheidung zu kommen.
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Wir haben gewonnen..

...und freuen uns wie Bolle.

Unter dem Motto ,,In Vielseitigkeit spezi-
alisiert” haben wir uns in der Kategorie
gesamtbetriebliche Konzeption beim
Bundeswettbewerb Okologischer Land-
bau 2022 beworben. Wir haben gewon-
nen. Am 28.06.2022 sind wir vom Land-
wirtschaftsminister Cem Ozdemir als ei-
ner von drei Siegern mit dem Bundes-
preis Okologischer Landbau 2022 ausge-
zeichnet worden.

Als Betrieb sind wir ein TausendfiiBler.
Damit die FiiRe nicht ins Stolpern gera-
ten, miissen sich alle koordiniert bewe-
gen. Jeder einzelne Ful} steht fiir einen
eigenstandigen Bereich unseres Betrie-
bes, den wir auf den Seiten zuvor darge-
stellt haben. Durch die Vernetzung aller
Betriebszweige untereinander kann sich
jeder Bereich eigenstandig bewegen und

weill doch, dass nur gemeinsam der Hof
getragen werden kann.

Auf unserem Hof arbeiten 150 Men-
schen aus acht Nationen. Wir sind ein
Familienbetrieb. Dass wir uns nun ,,Bes-
ter Biohof Deutschlands 2022“ nennen
diirfen, geht auf jede einzelne Mitarbei-
terin und jeden einzelnen Mitarbeiter
zuriick. Jede und jeder von uns hat ganz
personlich diesen Preis gewonnen.

Besuchen Sie uns auf unserem Biohof.
Wir heiRen Sie herzlich willkommen auf
dem Besten Biohof Deutschlands 2022.




Kontakt & Links

Weitere Informationen, sowie alle Texte, Bilder
finden Sie zum Download unter:

www.biohof-bursch.de/service/presse

Biohof Bursch

Weidenpeschweg 31
53332 Bornheim-Waldorf

Tel. Hofverwaltung
02227/9199-0

Offnungszeiten Hofladen:

Montag-Freitag
8:30-18:30 Uhr

Samstag
8:30 - 15:00 Uhr

Sonntags Ruhetag
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