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EINLEITUNG



WAS BEDEUTET
SELBSTVERSORGUNG?

Viele Menschen träumen den Traum von einem
selbstbestimmten, einfachen Leben. Vielleicht sogar davon,
einen kleinen Hof zu bewirtschaften, um eigene
Lebensmittel zu produzieren, also den Schritt in die
teilweise oder vollständige Subsistenzwirtschaft zu tun und
selbst die Verantwortung dafür zu übernehmen für das, was
tagtäglich auf den Tisch kommt.

Einfach aussteigen aus dem Konsumzirkus, dem
kräftezehrenden Takt der Großstadt und ein
entschleunigtes Leben führen, das liegt heute wieder voll
im Trend. Weg vom Turbokapitalismus und überbordenden
Konsum. Dinge hinterfragen, neue Wege gehen. Nicht
gleich die Welt retten und die Gesellschaft verändern, aber
im Kleinen und bei sich selbst anfangen, etwas in die
richtige Richtung zu bewegen.

Als Selbstversorger besinnt man sich zurück auf die
Natur, fördert die Regionalität, lebt gesünder, schützt die
Umwelt und schafft Vorräte. Durch den heimischen Anbau
von Obst und Gemüse können lange Transportwege,
umweltschädliche Emissionen und Verpackungsmüll
vermieden oder zumindest reduziert werden. Und indem
man seine Lebensmittel selbst produziert, schlägt man
mehrere Fliegen mit einer Klappe und der
Lebensmittelindustrie mit ihren Verlockungen ein
Schnippchen.



Planen mit Augenmaß!
Mit diesem Buch möchte ich mich auch an diejenigen
wenden, die vorhaben, zunächst nur einen Teil ihrer
Lebensmittel selbst zu produzieren. Der Grad der
Selbstversorgung ist immer abhängig von verschiedenen
Faktoren wie dem zur Verfügung stehenden Platz, den
eigenen Möglichkeiten und der Zeit, die man investieren
kann. Und es muss ja auch nicht gleich der komplette
Umstieg in ein Leben als Biobauer sein. Finden Sie
zunächst heraus, was Ihnen wichtig ist und worum es Ihnen
geht. Probieren Sie erst einmal aus, tasten Sie sich an das
Thema heran und schauen Sie, was für Sie persönlich
möglich ist und wie Sie Ihr Ziel erreichen wollen.

Möchten Sie …
• ab und zu etwas Gemüse und Obst aus dem Garten oder

vom Balkon ernten und damit Einkäufe im Supermarkt
sparen?

• einen größeren Garten anlegen, der während der Saison
den Bedarf an frischem Obst und Gemüse der Familie zu
einem Großteil deckt?

• zusätzlich zum Garten noch Nutztiere halten, die der
Versorgung mit Fleisch, Eiern oder Milch dienen?

• oder sogar Überschüsse produzieren und eigene
Lebensmittel haltbar machen, um weitgehend auf
industriell hergestellte Lebensmittel zu verzichten bzw.
sich auf die allernotwendigsten Zukäufe zu
beschränken?

Auf dem Boden der Tatsachen bleiben
Der konsequenteste Schritt in die Selbstversorgung ist die
Bewirtschaftung eines eigenen Hofes, die Erzeugung
eigener Energie und somit eine weitgehend autarke


