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Eurythmie mit Schulkindern, Heileurythmie gegen Rheuma 

oder zur Sturzprophylaxe – das alles hat man vielleicht schon 

mal gehört. Doch Eurythmie in der Backstube und vorher auf 

dem Getreideacker? Hinter diesen ungewöhnlich klingenden 

Aktivitäten steckt ein Forschungsprojekt des Schweizer

Instituts ArteNova.

vom korn zum brot

Eurythmie in der 

Backstube



 N  ach mehrjährigen Vorarbeiten startete Anfang 

2020 das von der SAGST über zwei Jahre geförderte 

Projekt, bei dem die Eurythmistin Tanja Baumgart-

ner und der Agrarwissenschaftler Eckart Grund-

mann mit dem Getreidezüchter Patrick Schmidt 

sowie dem Bäckermeister Jürgen Zippel kooperie-

ren. Schmidt ist mit seiner Initiative zur Hofsorten-

entwicklung „Jedem Hof sein Korn“ u. a. für den 

Demeter-Hof Haus Bollheim in Zülpich (NRW) tätig. 

Seit vielen Jahren setzt er auf die Rhythmen der 

Natur und greift mit sogenannten Konstellations-

aussaaten Impulse aus dem Kosmos auf. Die erfolg-

reiche Zusammenarbeit mit Zippel und dessen 

Mühlenbäckerei besteht schon seit rund 20 Jahren. 

Gemeinsam mit dem Schweizer Forschungsteam 

wollen sie nun die mit dem Backen verbundenen 

Kräfte und Prozesse noch umfangreicher unter-

suchen. „Der Brotteig durchläuft genau wie die 

Pflanze einen Reifeprozess mit verschiedenen 

Entwicklungsstadien. Diese parallel zu betrachten, 

hat uns geholfen, unsere jeweiligen Fragen besser 

zu verstehen“, sagt Zippel.

Lebensmittel, die nähren

Entscheidend ist dabei insbesondere das Thema 

„Lebensmittelqualität“: Wie nährt uns dieses 

Getreide, wie jenes Brot? In seinem „Landwirt-

schaftlichen Kurs“ warnte Rudolf Steiner bereits 

1924 davor, dass bei der vor allem auf hohe Erträge 

ausgerichteten, industrialisierten Landwirtschaft 

die Qualität auf der Strecke bleiben könnte. Ein 

zentrales Anliegen der damals begründeten bio- 

logisch-dynamischen Anbauweise ist es deshalb, 

Lebensmittel zu erzeugen, die nicht nur satt 

machen, sondern den Menschen wirklich nähren 

und auch seine innere Entwicklung fördern.

Vor diesem Hintergrund betreibt Tanja Baum- 

gartner seit rund zwei Jahrzehnten Grundlagen- 

forschung zur Wirkung eurythmischer Gesten  

auf Pflanzen und Substanzen. Dabei nutzt sie den 

energetischen Ansatz der Eurythmie, deren vita-

lisierende Wirkung viele Menschen als anregend 

und heilsam erleben. Die Eurythmie spricht die  

Lebenskräfte, das Ätherische im Menschen an – 

diese Eigenschaft tritt auch im Umgang mit  

Pflanzen zutage. „Mir ist klar geworden, dass ich 

Bild links: Patrick Schmidt, Tanja Baumgartner und Jürgen Zippel 

auf einem der Versuchsfelder von Haus Bollheim (v. l. n .r.)

Bild rechts: Tanja Baumgartner behandelt den Brotteig
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„Bewegungen wirken 
wie Medikamente und 
unterstützen oder steigern 
den Wachstumsprozess 
der Pflanzen.“ Tanja Baumgartner

auf dieser Ebene eine Beziehung mit ihnen aufbau-

en und sogar in einen Dialog treten kann“, erklärt 

sie. „Wir können an den Pflanzen ganz unterschied-

liche Wesenszüge und Gestaltungskräfte wahr-

nehmen, die mit den Qualitäten der eurythmischen 

Bewegungen korrespondieren. Die Bewegungen 

wirken wie Medikamente und unterstützen oder 

steigern den Wachstumsprozess der Pflanzen.“
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Dem Lebendigen auf der Spur

Eckart Grundmann hat Agrarwissenschaften an 

der Universität Kassel-Witzenhausen studiert. Seit 

2009 forscht er zusammen mit Baumgartner am 

Institut ArteNova in Basel und verantwortet dort 

das Studiendesign. In mehreren groß angelegten 

Untersuchungen konnten die beiden mit weite-

ren wissenschaftlichen Partnern zeigen, dass die 

Behandlung mit Eurythmie-Gesten nicht nur die 

Eigenschaften von Wasser verändert, sondern auch 

die Wuchsformen von Kresse oder den Geschmack 

von Äpfeln beeinflusst. „Mich hat immer interes-

siert, was das Lebendige ist“, verrät Grundmann. 

„An der Universität ging es allerdings vor allem 

um die stofflich-materielle Seite – das war mir zu 

einseitig.“ Von Baumgartners Ansatz, Eurythmie 

als aktive Gestaltungskunst des Lebendigen zu be-

greifen, war er daher schnell überzeugt: „Wichtig 

ist, dass diese Arbeit von der eigenen Erfahrung 

ausgeht. Man schaut zwar auch die äußere Seite 

an und untersucht quantitative Aspekte, doch der 

innere Weg, das eigene Miterleben des Betrachters, 

ist ebenso entscheidend.“

Bei der konkreten Durchführung gibt es vielfältige 

Möglichkeiten: Mal behandelt Baumgartner das 

trockene Saatgut, mal lässt sie es vorher in Wasser 

quellen. Manchmal arbeitet sie auch mit den aus-

gesäten Körnern oder führt verschiedene Varian-

ten parallel aus. Auch eine fortlaufende Behand-

lung zur Stärkung der Pflanzen ist möglich. Auf der 

Suche nach dem jeweils passenden Ansatz tastet 

sich die Eurythmistin in ihren Werkzeugkoffer 

der Lautgestaltung hinein. „Und dann fängt man 

eben an zu experimentieren, wie auch sonst in der 

Wissenschaft“, setzt sie lakonisch hinzu.

Im Zentrum des Bollheimer Forschungsprojekts 

steht die Evolutionsreihe nach Rudolf Steiner: 

zwölf eurythmische Laut-Gesten, die einen Zugang 

zu grundlegenden Kräften eröffnen, die in allen 

Entwicklungsprozessen von Bedeutung sind. 

Untersucht werden ihre Auswirkungen auf das 

Wachstum von Dinkel und Sommerweizen sowie 

auf den Backprozess bei verschiedenen Teigarten. 

Das Team begleitet mit eurythmischen Gesten  

das wachsende Korn ebenso wie das Mahlen des 

Getreides, das Kneten oder die verschiedenen 
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Eckart Grundmann auf einem Versuchsfeld

Jürgen Zippel und Tanja Baumgartner forschen in der Backstube der Mühlenbäckerei



Institut ArteNova – ein Portrait

Film von Alexander Baumgartner 

(44 Min.)

www.youtube.com/watch?v=UibBpUMFjSQ

Tanja Baumgartner: 

Verwandlungskräfte der Eurythmie 

Die Evolutionsreihe im Alltag

Futurum-Verlag, 2020, 184 Seiten

ISBN: 978-3-85636-261-4

implizit ~ 20 implizit ~ 21

Ruhephasen des Brotteigs. Um menschliche Ein-

flüsse ausschließen zu können, wurden für die 

Versuchsreihen in der Backstube drei kleine Knet-

maschinen angeschafft. Die deutlichsten Ergeb-

nisse zeigte bisher das Honig-Salz-Brot, dessen Teig 

ohne zugesetztes Triebmittel zubereitet wird, wie 

Zippel erklärt: „Mehl, Wasser, Salz und ein bisschen 

Honig – das ist alles. Der Teig wird so geführt, dass 

es zu einer spontanen Gärung kommt und er auf 

diese Weise Lebendigkeit entwickelt. Deshalb ist 

es wenig überraschend, dass diese Teigsorte beson-

ders stark anspricht.“

Aha-Effekt in der Backstube

Schon die Vorversuche brachten erstaunliche  

Resultate hervor: Nicht nur in Sachen Backfähig-

keit, sondern auch beim Geschmackstest schnitt 

das eurythmisch behandelte Brot besser ab.  

Ein sensorisches Labor in Holland bestätigte die 

Ergebnisse in einem sogenannten Dreieckstest. 

„Stellen Sie sich vor: Man hat Brote vom gleichen 

Teig: Über dem einen hat man immer wieder mal 

– salopp gesagt – herumgehampelt. Über dem 

anderen nicht – und dann schmecken die verschie-

den“, erläutert Zippel schmunzelnd. „Das war eine 

beeindruckende Erfahrung!“

Welche Reaktionen erleben er und Patrick Schmidt, 

wenn sie anderen von ihrem ungewöhnlichen 

Forschungsprojekt erzählen? „In meinem Umfeld 

irritiere ich nicht allzu viele Leute damit“, sagt 

Zippel. „Ich bin 64 Jahre alt und mache meinen 

Job als Biobäcker schon sehr lange. Ich beobachte 

heute viel mehr Aufgeschlossenheit als früher. 

Auch bei Kundenevents spüren wir eine wach-

sende Offenheit gegenüber solchen eher unkon-

ventionellen Ansätzen.“ – „Mir geht es ähnlich“, 

ergänzt Schmidt. „Meine Mitarbeitenden sind 

sehr interessiert an den Versuchen. Wenn ich die 

Eurythmie auf dem Feld mache, suche ich aber 

schon eher einen ruhigen Moment, in dem ich mich 

ungestört fühle.“

Auch wenn Baumgartner dank ihrer ausgeprägten 

Intuition grundlegende Pionierarbeit in diesem 

Bereich leisten konnte, ist sie doch überzeugt, dass 

jede und jeder ihre Anregungen aufgreifen und die 

Eurythmie eigenständig als Werkzeug verwenden 

kann: „Ich bin gerne der Schuhlöffel, durch den die 

Leute in das Thema reinkommen, aber die Züchter 

müssen es selbst ergreifen. Es geht dabei schließlich 

nicht um einen Bühnenauftritt: Jeder hat Vitalkräfte 

in sich, jeder kann diese Bewegungen ausführen. 

Das können nicht nur Eurythmisten – die machen 

es vielleicht etwas geschmeidiger, aber deshalb 

nicht unbedingt intensiver.“ – „Die spannende Frage 

dabei ist“, fügt Grundmann hinzu, „wie man diese 

Erfahrungen in die Praxis bringt. Eine Möglichkeit 

könnte eine Art Rezeptbuch mit konkreten An-

weisungen sein“, überlegt er. „Das wäre ein guter 

erster Schritt, aber unser Ziel ist es eigentlich, dass 

die Anwender selbst entscheiden können, was jetzt 

gerade nötig ist. Ein guter Landwirt weiß schließ-

lich auch, wann er wässern, hacken, düngen muss. 

Wir wollen die Leute so schulen, dass sie auch ohne 

unsere Unterstützung handlungsfähig werden. In 

einem größeren Zusammenhang geht es darum, 

selbst in Entwicklung zu kommen.“

Nicht nur in Sachen 
Backfähigkeit, sondern 
auch beim Geschmackstest 
schnitt das eurythmisch 
behandelte Brot besser ab.


