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Moin ... n

aus dem schonsten Bundesland der Welt!

Kann sich noch jemand an seine guten Vorsatze
fur das Jahr 2024 erinnern? Eine bessere Ernahrung
vielleicht? Die schafft es eigentlich immer in die Top
Five der beliebtesten Zielsetzungen. Und da kbnnen
wir definitiv helfen, denn mit echt guten Produkten aus
Schleswig-Holstein kennen wir uns aus.

Besonders auch mit Milch und Kase. Schwarz-bunte
Kuhe auf griinen Weiden sind fester Landschafts-
bestandteil Schleswig-Holsteins. Mit beeindruckendem
Flei3 produzieren die entspannten Wiederkauer dabei
jahrlich drei Milliarden Liter Milch. Dass aber die reine
Menge schon lange nicht mehr das ausschlaggebende
Kriterium bei der Vermarktung ist, dartiber haben sich
zwei junge Milchviehhalter, ein mutiger Meierist und
Landwirtschaftsminister Werner Schwarz unterhalten.

Milch ist ja bekanntlich auch der Stoff, aus dem der
Kase ist. Gut 25 handwerkliche Kasereien haben sich
in der KaseStraBe Schleswig-Holstein zusammen-
geschlossen. Wir besuchen die traditionsreiche Nord-
see Kaserei in Sarzbuttel, schnuppern bei der groBen
Kaseprufung in Malente ordentlich mit und lassen uns
gemeinsam mit Bio-Kaser Thilo in die Geheimnisse
einer perfekten Kasetheke einweihen.

Regional und saisonal unterwegs besuchen wir
auBerdem Europas groBtes Kohlanbaugebiet in Dith-
marschen. Dort lernen wir im Kohlosseum eine Menge
Uber die Vielfalt der irdischen Kohlkdpfe und des gesun-
den Krautes.

Und Gluck. An Glick darf es auf keinen Fall fehlen
im Jahr 2024. In Gonnebek zeigen uns die Garten-
baubetriebe ,Im Norden gewachsen“ die Heimat des
Gllucksklees. Sicher ist sicher.

Mit ein bisschen Gllck gibt es in dieser Ausgabe auch
etwas zu gewinnen. 24 GUTE TUTEN mit leckeren Er-
zeugnissen aus Schleswig-Holstein warten auf die gltick-
lichsten Teilnehmer. Ganz viel SpaB mit unserer GUT!

Sandra van Hoorn
und das Gutezeichen-Team

Gepriifte
Qualitat Auf dem Titel: Laura Stolley, 24,

— Landwirtin aus Leidenschaft
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. ' ... fing alles an. Seit diesem Jahr setzt das nord-
lichste Bundesland ein Zeichen — mit dem griin-weifB-
Geprufte blauen Giitezeichen ,Gepriifte Qualitat Schleswig-
Qualit‘at Holstein“. Bundesweit vertrauen Verbraucherinnen

und Verbraucher seitdem dem Qualitatssiegel, weil

sie wissen: Wo das Giitezeichen drauf ist, da stecken

Lebensmittel drin, die hochste Anforderungen an

Qualitat und Genuss erfiillen. Denn alle Produkte, die
das Gutezeichen tragen, werden mehrmals im Jahr strengen Qualitats-

priifungen unterzogen.

Bevor einem Produkt das Gilitezeichen verliehen wird, werden die
Produktqualitat wie auch die Prozessqualitat und natirlich die Regionalitat
genau unter die Lupe genommen. Nur wenn alle Parameter stimmen, wird
es dem Qualitatsausschuss bei der Landwirtschaftskammer vorgestellt,
der unabhangig dariiber entscheidet, ob ein Produkt in die stetig wachsen-
de Giitezeichenfamilie aufgenommen wird. Zusammengesetzt aus Vertre-
terinnen und Vertretern der Land- und Ernahrungswirtschaft, des Lebens-
mittelhandwerks und -handels, der Politik und des Verbraucherschutzes

ist der Qualitatsausschuss die
letzte kritische Instanz, die ein
Erzeugnis durchlaufen muss,
bevor es sich mit dem tradi-
tionellen Schleswig-Holstein-
Siegel schmiicken darf.

www.gzsh.de
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Trecker, so
weit das Auge
reicht. Kilo-
meterlange
Kolonnen auf den StraBen,
Hunderte der groBen Land-
maschinen dicht an dicht
auf zentralen Platzen vom
Kieler Exerzierplatz bis
zum Brandenburger Tor.
Die bundesweiten De-
monstrationen der Baue-
rinnen und Bauern haben
viel Sympathie und Ver-
standnis in der Bevolke-
rung ausgelost.

Zu voll war das Fass gelaufen, zu
hoch die Frustration, die Planungs-
unsicherheit und Zukunftsangst
unserer Landbewirtschafter. Und
es bewegt sich etwas, in der Politik,
aber auch in den Képfen der Men-
schen.

Ute Volquardsen
Prasidentin der Landwirt-
schaftskammer Schleswig-
Holstein, ist Vorsitzende des
Glitezeichen-Qualitéitsaus-
schusses. Die Landwirtin
lebt mit ihrer Familie auf
einem Hof in Nordfriesland
und engagiert sich unter
anderem in der Zukunfts-
kommission Landwirtschaft
auf Bundesebene.

Wir alle kdnnen dazu beitragen,
unsere heimische Landwirtschaft mit
ihren hohen Standards in Pflanzen-
produktion und Tierhaltung zu er-
halten und weiter zu entwickeln. Die
Bauerinnen und Bauern erzeugen
nicht nur unsere hochwertigen Le-
bensmittel, sie pflegen auch unsere
Kulturlandschaft und setzen Natur-
und ArtenschutzmaBnahmen um.
Dabei brauchen sie Unterstlitzung.
Denn in vielen anderen Landern gel-
ten diese Standards nicht, es kann
viel billiger produziert werden.
Unsere Solidaritat zeigen wiram
deutlichsten beim Einkaufen. In den
Markten des Lebensmittelhandels
werden viele Weichen fiir die bauer-
lichen Familienbetriebe gestellt. Wer
konsequent Produkte aus der Region
kauft, tragt seinen Teil dazu bei, auch
gerade die kleineren Hofe zu erhalten.
Weil uns die Landwirtschaft in
Schleswig-Holstein was wert ist.



DIE MILCH MACHT’S

Interview: Eckhard Vo3
Text: Detlef Arlt
Fotos: Sven Sindt

Die Milchwirtschaft gehort zu den wichtigsten Wirtschafts-
zweigen in der schleswig-holsteinischen Landwirtschaft.
360.000 Milchkuhe im Land produzieren rund drei Milliarden
Liter Milch pro Jahr, die nicht nur pur, pasteurisiert,
ultrahocherhitzt mit verschiedenen Fettgehalten getrunken,
sondern auch zu vielen Produkten verarbeitet wird. Jetzt
schickt sich der Nachwuchs an, die milcherzeugenden
Betriebe zu Ubernehmen. Zwei aus der neuen Generation,
die Nachwuchslandwirte Laura Stolley und Tim Muller,
haben sich mit Landwirtschaftsminister Werner Schwarz und
dem altgedienten Bio-Landwirt Hans Moller unterhalten.

6 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN



Werner Schwarz, 63, ist
seit 2022 Minister fur
Landwirtschaft, landliche
Raume, Europa und Ver-
braucherschutz des Landes
Schleswig-Holstein. Zuvor
war er 14 Jahre lang Prasi-
dent des Bauernverbands
Schleswig-Holstein, von
2012 bis 2022 auch Vize-
prasident des Deutschen
Bauernverbands. Werner
Schwarz wurde auf dem
Hof Gut Frauenhof in
Stormarn groB, den er nach
Abschluss seine Lehre zum
staatlich gepriften Landwirt
auch ab 1983 bewirt-
schaftete - Schwerpunkte:
Ackerbau und Tierhaltung.

\§

Seit 2013 wird der Betrieb
von einem seiner Sohne
geflihrt. Noch in seiner Zeit
als Bauernverbandsprasi-
dent zahlte Werner Schwarz
zu den treibenden Kraften
hinter dem schleswig-hol-
steinischen ,Dialogprozess
Zukunft der Landwirtschaft*.
Die 24 dabei entstandenen
Thesen pragen auch

seine Arbeit als Minister.
Jungster Ausdruck ist die im
Dezember 2023 landesweit
gestartete ;WIR“-Kampag-
ne, mit der Werner Schwarz
»einen neuen Geist der
Zusammenarbeit und des
Zusammenhalts befordern
mochte”.




DIE MILCH MACHT’S

GUT Welche Bedeutung haben die Milch-
viehhaltung und Milchwirtschaft in Schleswig-
Holstein?

Werner Schwarz: Die Milch-
erzeugung ist ein wichtiges Stand-
bein fir die schleswig-holsteinische
Land- und Erndhrungswirtschaft und
hat in Schleswig-Holstein eine lange
Tradition. Sie ist Uberwiegend durch
Familienbetriebe gepragt und leistet
im landlichen Raum einen wichtigen
Beitrag zur Wertschopfung, Be-
schaftigung sowie zum Erhalt und
Pflege der Kulturlandschaft. Dies gilt
insbesondere fir unsere Griinland-
regionen, in denen vielfach Ein-
kommensalternativen fehlen und in
denen oft unter erschwerten Bedin-
gungen gewirtschaftet wird. Gera-
de durch den Rindermagen kann
Grlinland veredelt werden und steht
schlussendlich in Form von Milch
und Fleisch als wertvolles Nahrungs-
mittel zur Verfigung.

GUT Welche Zukunft hat das Thema in
Schleswig-Holstein, wie entwickelt sich die
Milchwirtschaft und wie méchte die Politik sie
beeinflussen?

Werner Schwarz: Iich sehe
grundsatzlich gute Zukunftspers-
pektiven fiir die Milcherzeugung und
Milchverarbeitung im Land, auch
wenn die Situation auf dem Milch-
markt weiterhin auBerst angespannt
ist. Denn Schleswig-Holstein verflgt
uber ausgezeichnete Rahmenbedin-
gungen. Sowohl die Struktur unserer
Milch erzeugenden Betriebe als auch
der ausgezeichnete Ausbildungs-
stand unserer Betriebsleiterinnen
und -leiter, verbunden mit guten
Klima- und Bodenverhaltnissen, ma-
chen Schleswig-Holstein zu einem
europaweit bevorzugten Milcherzeu-
gungsstandort. Gleichzeitig haben
sich die gesellschaftlichen Anforde-
rungen verandert. Themen wie Tier-
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haltung und Tierwohl riicken zuneh-
mend in den Fokus. Darliber mussen
wir reden, genauso wie lber die
Klimaentwicklung und den Einfluss
der Landwirtschaft darauf. Dort set-
zen wir mit unserem Dialogprozess
zur ,,Zukunft der Landwirtschaft“

und unserem Kompetenzzentrum fiir
klimaeffiziente Landwirtschaft an.

GUT Laura und Tim, wirtschaftet ihr kon-
ventionell oder ,Bio“ und ist das eine bewusste
Entscheidung fiir die Zukunft?

Tim Muller: Fur mich ist ,,Bio“ ein
Anforderungsprofil und auch eine
Hurde. Ich kann sagen, dass ich
Landwirtschaft so betreibe und mit
den Tieren so umgehe, wie ich es
fur richtig empfinde. Naturlich frage
auch ich mich, ob ,,Bio“ nicht doch
der richtige Weg ware. Ich sehe da
aber viel Unsicherheit und eine Ent-
lohnung, die fiir uns nicht ausreicht.
Fur mich ist das Verhaltnis Mensch —
Tier am wichtigsten.

Laura Stolley: Auch wir pla-

nen aktuell keine Umstellung auf
Bio-Landwirtschaft, obwohl wir die
Bio-Standards schon heute anna-
hernd erfiillen. Wie es in zehn Jahren
aussehen wird, kann ich heute noch
nicht sagen.

Das Interview zur Situa-
tion und Perspektive der
Milchviehwirtschaft fand
im Buro von Landwirt-
schaftsminister Werner
Schwarz statt.

Hans Maéller: Ich habe vor 20 Jah-
ren den Hof tibernommen und auf
,Bio“ umgestellt. Das wirde ich jeder-
zeit wieder machen und bereue nicht,
dass ich es getan habe. Die Umstel-
lung hat sicher dazu beigetragen, dass
es unseren Hof heute noch gibt, so
divers, wie wir heute aufgestellt sind.
Ich habe damals eine ganz konven-
tionelle Ausbildung zum Landwirt ge-
macht und wollte mit dem chemischen
Pflanzenschutz meines Vaters nichts
zu tun haben. Im dritten Lehrjahr habe
ich 3.000 Hiihner in Legebatterien be-
treut und nach meiner ersten Woche
im Huhnerstall war ich mir sicher: So
einen Scheif3 machst du nicht, wenn
du den Hof Gibernimmst.

GUT Die Zahl der Héfe in Schleswig-Holstein
sinkt, Nachfolge wird zum Problem. Wenn Sie
die beiden Nachwuchslandwirte héren, was l6st
das fiir Gefiihle aus?

Werner Schwarz: Begeiste-
rung! Dabei spielt es keine Rolle,

ob ,Bio“ oder konventionell. Es ist
wichtig, dass junge Menschen eine
Zukunft in der Landwirtschaft sehen.
Denn wir miissen auch kiinftig die
Erndhrung der schleswig-holsteini-
schen Bevolkerung sicherstellen,
dazu brauchen wir dringend qualifi-
zierte Nachwuchskrafte.




Laura Stolley, 24, lebt

und arbeitet mit ihren
Eltern Astrid und Uwe
Stolley auf dem Hof in
Selk, der seit 300 Jahren
in Familienbesitz ist. Nach
ihrer landwirtschaftlichen
Ausbildung auf drei Milch-
viehhdofen absolvierte sie
ein praktisches Jahr, unter
anderem als Erntehelferin
in Australien. Nach ihrer
Ruckkehr besuchte sie die
Landwirtschaftsschule und
die héhere Landbauschule
in Rendsburg — und stieg
als staatlich geprifte Agrar-
betriebswirtin zunachst als
Angestellte in den elter-

lichen Hof ein. Vater Uweg=3

will noch bis 60 weiterma#

chen, 2026 ibernimmt d4nm «% 2"

Laura, die sichauchals ) \5}
Sprecherin des Agraraus- (a
schusses der Landjugend
engagiert, den Hof: ,Ich

habe einfach Lust und Freu-
de daran, Landwirtin zu sein,
und deshalb haben wir uns

im Rahmen der Betriebs-
nachfolge im letzten Jahr
auch dazu entschieden, fir
unsere 140 Kihe einen neu-
en Milchviehstall zu bauen,
denn wir sind uns sicher,

dass Produkte made in
Schleswig-Holstein niemals
ersetzt werden kdnnen.“




DIE MILCH MACHT’S

,Esist etwas Besonderes, wenn

unsere Milch Teil des in ganz
Schleswig-Holstein beruhmten
Holtseer Tilsiters ist.“

Laura Stolley

GUT Stichwort Bio: Der Bundeslandwirt-
schaftsminister wird immer wieder mit dem Ziel
30 Prozent Biolandwirtschaft zitiert. Wo stehen
wirin Schleswig-Holstein und auf welchem Weg
sind Sie im Landwirtschaftsministerium?

Werner Schwarz: In Schles-
wig-Holstein liegt der Anteil der
okologisch wirtschaftenden Betriebe
bei rund acht Prozent. Im Koalitions-
vertrag haben wir uns darauf verstan-
digt, die Zahl in der laufenden Legis-
laturperiode zu verdoppeln. Das ist
ein ambitioniertes Ziel. Wir versu-
chen daher den Absatz zu erhéhen.
Denn nur wenn die Nachfrage steigt,
passt sich in Folge dessen auch die
Produktion an. Noch ungenutzte
Marktchancen fir Bio-Lebensmittel
sehe ich in der AuBer-Haus- und in
der Gemeinschaftsverpflegung. Um
diese aufzuzeigen, haben wir gezielt
ein neues Forderangebot zur Bera-
tung und Information aufgelegt.

10 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

GUT Heruntergebrochen auf Schleswig-
Holstein sind wir damit beim Glitezeichen
Schleswig-Holstein, das auch eine klare Ver-
ortung und eine Qualitdtsaussage beinhaltet.
Welche Bedeutung haben solche Qualitéits-
siegel als Absendermarke?

Hans Maoller: Das Gitezeichen
ist eines der dltesten Qualitatssiegel
in Deutschland und sehr etabliert,
gerade auch bei den Best Agern.
Wir stehen zur Region und uns ist
es wichtig, genauso wie unseren
Handelspartnern. Sie kbnnen damit
die Identitat und Herkunft der Pro-
dukte herausstellen und bewerben.
Jetzt gilt es, die jlingere Generation
zu gewinnen, und da ist das Magazin
GUT ein toller Ansatz.

GUT Ein weiteres Problem waren die tiber die
Jahre stark schwankenden Milchpreise. Welche
Bedeutung haben die Lieferbeziehungen zu den
Molkereien und wie schaffen wir es, Preise zu

stabilisieren, die ein auskommliches Einkom-
men sicherstellen?

Tim Muller: Molkereien und Land-
wirte missen den Weg in Zukunft
mehr gemeinsam gehen. Ich habe
bei meiner GroBmolkerei das Ge-
fihl, eine abhangige, kleine Nummer
unter vielen zu sein. Unabhangigkeit
und Freiheit sind fuir mich sehr wich-
tig. Deshalb ist der klassische Weg
der Milchvermarktung nicht zufrie-
denstellend und hat mit Wertschat-
zung ganz wenig zu tun. So klein und
so jung unsere Direktvermarktung
zurzeit noch sein mag, es ist etwas
ganz anderes, seine eigenen Milch-
produkte wie unseren Kase in der
Hand zu halten und die Wertschat-
zung des Kunden zu spuren.

Laura Stolley: Wir liefern mit der
Holtseer Meierei an einen eher regio-
nalen Abnehmer und haben nicht das
Gefuhl, eine kleine Nummer zu sein.
Unser Verhaltnis ist sehr viel person-
licher, auch wenn das in den letzten
Jahren etwas abgenommen hat, weil
wir nur noch an die Genossenschaft
liefern und damit ein Teil eines gro-
Ben Ganzen sind. Aber dennoch ist
es etwas Besonderes, wenn unsere
Milch Teil des in ganz Schleswig-Hol-
stein beriihmten Holtseer Tilsiters ist.

GUT Hans, ihr seid den Schritt mit einer
eigenen Meierei noch konsequenter gegangen.
Warum habt ihr das gemacht?

Hans Méller: Das Besondere an
der Meierei Horst ist, dass wir eine
Konsum- und Liefergesellschaft sind.
760 Burger und mittlerweile 12 Land-
wirte betreiben die Meierei mit dem
Ziel, traditionelle Milchverarbeitung
zu erhalten und die Landwirte ordent-
lich zu entlohnen.

Tim Muller: Wir sind ganz jung in
der Direktvermarktung, aber unser



——
L 3, betreibt
de enbetrieb in
ein mittlerweile in
/’ dritter Generation. Vor zehn
Jahren hat er sich entschie-
en, den 210 Hektar gro-
Ben Betrieb in Riepsdorf,
nur acht Kilometer von
der Ostsee entfernt, mit
mittlerweile 340 Kiihen im
Vollerwerb zu Gbernehmen.
»Ich habe mich aus purer
Leidenschaft fiir das Hand-
werk und die Arbeit mit den
Kihen daflr entschieden.“
Tierwohl und Respekt ste-
hen firihn an erster Stelle.
lhm liegt es am Herzen,

jungen Menschen eine
Plattform zu bilété'n, aufder
diese sich entfalten kénnen.
Sein Hof beschaftigt heute
12 Menschen — neben der
Schule, in Ausbildung oder
in Vollzeit ,mit Fokus auf
der Arbeit mit den Tieren.“
In der Futtererzeugung
arbeitet Tim Muller zuneh-
mend mit Landwirten aus
der Umgebung zusammen
und sucht perspektivisch
mehr Synergien mit

ihnen, auch, weil er vor
einem halben Jahrin die
Kase-Direktvermarktung
eingestiegen ist.
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»,ES reicht eben nicht, eine hohere

Ansatz ist es, nicht am Ladenregal
aufzuhoren, sondern auf den Kun-
den zuzugehen, mitihm lber uns
und unsere Produkte zu sprechen.
Und da erlebe ich immer wieder ein
groBes Interesse an der Landwirt-
schaft — und auch die Bereitschaft,
uns zu unterstiitzen. Den Leuten

ist es wichtiger denn je, zu wissen,
woher ihre Nahrung kommt und wie
sie produziert wird. Deshalb finde ich
auch das Giitezeichen super.

Werner Schwarz: Es zeigt sich,
dass der Dialog mit Verbraucherin-
nen und Verbrauchern zur Starkung
regionaler Wertschopfungsketten
immer wichtiger wird. Es reicht
heutzutage nicht mehr aus, einfach
nur Milch, Kase und Joghurt herzu-
stellen. Vielmehr kbnnen Marketing,
eine Geschichte, eine umfassende
Qualitatskontrolle und eben auch
ein Gutesiegel zu einem besseren
gegenseitigen Verstandnis und zu
einer 6konomischen Entwicklung
eines Betriebes beitragen.

GUT Nicht zuletzt auf Grund der vielen Krisen
verzeichnet die Landwirtschaft im Moment
Umsatzriickgdnge. Wie kénnen wir die Nach-
frage nach regionalen, landwirtschaftlichen
Produkten ankurbeln?

Werner Schwarz: Das Direkt-
vermarkterportal ,,Gutes vom Hof
SH*, ein Projekt meines Ministe-
riums, ist ein gutes Bespiel dafir,
wie man lokale Strukturen starken
und regionale Produkte in den Fokus
ricken kann. Auch unsere Bildungs-
offensive fir ,Landwirtschaft, Er-
nahrung und Verbraucherschutz“
soll jungen Menschen zeigen, wie
moderne Landwirtschaft funktioniert,
gesunde Lebensmittel erzeugt wer-
den und ihr Interesse daran wecken.

Hans Maoller: in der Bioszene
beobachten wir schon seit Anfang

12 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

Werner Schwarz

2023 einen Warenumsatzrickgang
zwischen 30 und 50 Prozent, bedingt
durch die Kaufzurtickhaltung, bei der
Meierei Horst Stagnation, teilweise
ricklaufig, und wir merken, dass der
Einzelhandel das mit den glinstigen
Marken kompensiert. Da kdnnen

nur die Verbraucher gegensteuern,
indem sie regionale Produkte im
Supermarkt verlangen.

GUT DerLandwirt ist heute auch Energie- und
Naturschutzwirt und kiimmert sich um Biodiver-
sitdt. Wie breit seid ihr aufgestellt und wie sieht

das Zukunftsmodell fiir euren Hof aus?

Tim Muller: Das kann eine Aus-
weichoption fur Landwirte sein, die
noch zehn Jahre vor sich haben

und keine Nachfolger finden. Aber
aus einem Junglandwirt, der fiir
Milchviehhaltung brennt und ent-
sprechend hohe Summen investiert,
wird so schnell kein passionierter
Energiewirt. Natlrlich gibt es zahlrei-
che Zukunftsoptionen, die ein junger
Landwirt flir sich ziehen kann. Das
muss jeder fiir sich selbst herausfin-
den. Tatsache ist, dass wir Landwirte
Teil der Energielésung flir die Zukunft
sind und das auch stutzen.

Produktionstiefe zu erzeugen,
sondern es gehoren Marketing,
eine Geschichte, eine Qualitats-
kontrolle und eben auch ein Gute-
siegel dazu, die letztendlich auf
Umsatz und Gewinn einzahlen.“

Laura Stolley: Tatsachlich ha-
ben sich schon meine Eltern ziemlich
breit aufgestellt. Wir haben Photovol-
taik auf zwei Dachern, zudem noch
eine Biogasanlage im Nachbarort
gemeinsam mit zwei anderen Land-
wirten, die allerdings bald auslauft.
Momentan kdnnen wir dort aber
unsere Gille und andere Reststoffe
gut verwerten. AuBBerdem heizen wir
unser Haus mit Knickholz aus den

in Schleswig-Holstein typischen
Knicklandschaften. Wir denken auf
jeden Fall in Kreislaufen und sind da
relativ gut aufgestellt.

Hans Méller: Wir haben einen
Burgerwindpark, den meine Sdhne,
die jetzt in den Betrieb einsteigen,



Hans Moller, 55, bewirt-
schaftet gemeinsam mit
seiner Ehefrau Nette und
den zwei S6hnen den
familieneigenen Bio-Hof in
Lentférden, Kreis Segeberg,
der 120 Hektar umfasst —
20 davon sind ackerfahig,
100 Hektar Griinland, auch
fir den Naturschutz. Auf
dem Hof leben 100 Rinder,

30 davon werden gemolken.

Hans Maller wollte nie
etwas mit chemischem
Pflanzenschutz zu tun ha-
ben und stellte den Betrieb
nach der Ubernahme auf
Oko-Landbau um. Vor zehn
Jahren grliindete er mit zwei
Kollegen die ,De Okomelk-

buren GmbH*, weil wieder
einmal eine Meiereifusion
mit einem groBen Konzern
bevorstand und sie den
Versprechungen nach mehr
Geld fur die Milchlieferanten
nicht mehr glaubten. Die
drei Milchbauern tber-
nahmen die Meierei Horst
und produzieren dort aus
der Milch von mittlerweile
200 Kihen ihre ,4-Jahres-
zeiten-Milch“. ,AuBerdem
vermarkten wir das Fleisch
der Kalber und mannlichen
Tiere. Und wir sind Mit-
glieder in der bundesweiten
Interessengemeinschaft zur
kuhgebundenen Kalberauf-
zucht.“
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fir die nachsten 15 Jahre betreiben,
Agrithermie gibt es auf unserem Hof,
und wir haben jede Menge Betriebs-
zweige. Wenn das eine nicht lauft,
lauft das andere. AuBerdem muss
jede Kommune jetzt ein Warme-
konzept entwickeln, und da stehen
wir Landwirte ganz vorn. Wir kbnnen
Energie liefern. Da sehe ich gro3es
Potenzial fiir ein passives Einkom-
men durch Wind, Sonne und Abwar-
me.

GUT Sie setzen aber schon auf Diversi-
fizierung oder bieten Landwirten an, diber ihr
Kerngeschift hinaus Gemeinwohlaufgaben
zu libernehmen und diese auch honoriert zu
bekommen?

Werner Schwarz: Die Land-
wirtschaft zu modernisieren, der
Erhalt eines lebenswerten landlichen
Raums und gleichzeitig dem Bio-
diversitatsverlust und dem Klima-
wandel entgegenzutreten, sind
wichtige Zukunftsaufgaben. Diese
gilt es gerade bei der Weiterentwick-
lung der Gemeinsamen Agrarpolitik
(GAP) in den Blick zu nehmen. Wir
miussen jetzt die Weichen fiir eine zu-
kunftsfahige Landwirtschaft in Euro-
pa stellen. Diese Chance dlirfen wir
nicht verspielen. Ich habe daher ein
Veranstaltungsformat ins Leben ge-
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Hans Molller

rufen, um gemeinsam mit Experten
aus Politik, Wissenschaft, Landwirt-
schaft, Gesellschaft und Verwaltung
uber mégliche Vereinfachungen und
eine Neuausrichtung zu diskutieren.
Inhaltlich geht es vor allem darum,
ein Anreizsystem fir eine zukunfts-
fahige Landwirtschaft unter Berlick-
sichtigung von gesellschaftlichen
Anspriichen und 6konomischen
Erfordernissen zu gestalten. Ich sehe
unsere Landwirtschaft dabei als Teil
der Losung, ihre Leistungen sind
angemessen zu wirdigen und ein-
zupreisen. Ob Klimawandelanpas-
sungen, Biodiversitats- und Kultur-
landschaftserhalt — all dies lasst sich
nur mit der Landwirtschaft umsetzen.
Insbesondere kleine und mittlere Fa-
milienbetriebe miissen dabei in den
Blick genommen werden.

GUT Die Héfe um euch herum werden auf-
gegeben? Oder weitergefiihrt? Wie sieht die
Zukunft der Landwirte in der Fldche aus?

»,ES geht darum, Bewusstsein fur
regionale Produkte zu schaffen.“

Hans Moller: Meine S6hne ste-
hen bereit und werden 2026 den Hof
tibernehmen.

Tim Muller: Schwierig. Die He-
rausforderungen sind bereits sehr
groB. Wenn zuklinftig die Milchvieh-
haltung auch noch aus den Moor-
gebieten verdrangt wird, werden viele
Milchbauern die Tur zumachen. Mein
Rat an potenzielle Hofnachfolger ist,
es sich genau zu tiberlegen, ob das
der eigene Weg ist, oder nur der von
Papa und Opa. Ich ziehe vor jedem
meinen Hut, der zwar die Tradition
fortflihren mochte, aber nlichtern
betrachtet feststellt, dass es 6ko-
nomisch besser ware, den Hof nicht
weiterzufihren.

Laura Stolley: Beiuns im Ort
gab es zu der Zeit, als meine GroB-
mutter ,Oma llse“ den Hof gefiihrt
hat, zehn Landwirte. Jetzt sind wir
noch zwei Milchviehbetriebe. Gene-
rell kann auch ich nur unterstreichen,

,Den Leuten ist es wichtiger
denn je, zu wissen, woher ihre

Tim Miiller

. Nahrung kommt und wie sie
produziert wird. Deshalb finde
ich auch das Gutezeichen super.*©



dass jeder junge Hofnachfolger
seinen eigenen Weg finden muss. Ich
weil3 aber auch, dass jeder Betrieb
nur wachsen kann, wenn ein anderer
in der Nahe aufgibt.

GUT Was ldst das aus, wenn Sie das héren,
Herr Minister?

Werner Schwarz: ich bleibe
optimistisch. Wir sollten aber trotz
aller Veranderungsprozesse Struk-
turbriiche vermeiden. Wir miissen
sicherstellen, dass unsere landwirt-
schaftlichen Flachen im Land auch in
Zukunft bewirtschaftet werden koén-
nen. Und wie ich immer wieder hore,
gibt es vielfaltige Konzepte, Betriebe
weiterzufiihren. Vielfaltigkeit kann
durch verschiedene Betriebszweige,
eine hohe Wertschépfungstiefe oder
aber durch unterschiedliche Energie-
erzeugungskonzepte als zusatzliche
Standbeine erreicht werden. Ich
vertraue dabei auf die Entschei-
dungskompetenz unserer landwirt-
schaftlichen Unternehmerinnen und
Unternehmer.

Milchlexikon

Butter

Butter wird aus der Sahne der Milch hergestellt. Ungesalzene Butter
enthalt mindestens 82 % Milchfett und maximal 16 % Wasser. Fur

1 kg Butter braucht man ca. 20 | Milch, Butter gibt es in verschiede-
nen Sorten.

Dickmilch

Dickmilch ist ein Sauermilchprodukt. Dabei wird Milch mit Hilfe von
Milchsaurebakterien (Dickmilch-Kulturen) bei Zimmertemperatur ge-
sauert und eingedickt. Im Gegensatz dazu arbeiten Joghurt-Kulturen
beica. 42 °C.

Quark

Quark ist ein Frischkase, der aus entrahmter und pasteurisierter
Milch durch Sauermilchbakterien bei 22 °C fir ca. 24 Stunden einge-
dickt wird. Danach wird die Molke durch Zentrifugieren abgetrennt.

Identitatskennzeichen

Das ovale Zeichen auf Milchverpackungen besteht aus einem
dreiteiligen Code, der erstens das Erzeugerland DE, dann die Zu-
lassungsnummer des Betriebes, (die zwei Buchstaben SH stehen fiir
Schleswig-Holstein) sowie EG fur Europaische Wirtschaftsgemein-
schaft anzeigt.

Joghurt

Joghurt ist ein Sauermilchprodukt, bei dem entweder Milch oder
Sahne mit Joghurt-Kulturen bei ca. 42 °C zwei Stunden gesauert und
dadurch eingedickt wird.

Kase

Kase wird aus Dickmilch und Lab aus dem Kalbermagen hergestellt.
Die Kasesorten unterscheiden sich durch die Reifezeit, den Feuchtig-
keitsanteil und den Fettgehalt — von Frisch- bis Hartkase.

Laktose

Laktose ist der in der Milch natlrlicherweise enthaltene Milch-
zucker, der im Dinndarm durch das Enzym Laktase in Glukose und
Galaktose gespalten wird, um im Blut aufgenommen zu werden.

Rohmilch

Rohmilch ist die von landwirtschaftlichen Betrieben gewonnene
Milch, bevor sie pasteuriesiert wird. Sie darf mit behordlicher Geneh-
migung in der Direktvermarktung als ,,Milch ab Hof“ verkauft werden.

Weidemilch

Weidemilch ist die Milch von Kiihen, die an mindestens 120 Tagen im
Jahr mindestens sechs Stunden auf der Weide waren. Das muss auf
der Packung angegeben werden.

15



HOLSTEINER KATENSCHINKEN

AMILIENGEHEIMNISSE

Text: Detlef Arlt
Fotos: Sven Sindt

16 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN




enn es umdie Gewurzmischung fur den Holstemer
atenschinken geht, sind seine Lippen vemﬁht D|e 7“""*‘
utaten sind ein Geheimnis-Seit 150 Jahr,en Und-

o wird es bei der Fleischerei Lohff.in Travemiinde

uch bleiben.
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HOLSTEINER KATENSCHINKEN

RAUCHZEICHEN

Seit mehr als einem Jahrhundert pro-
duziert die Familie ihren Holsteiner
Katenschinken in den alten Back-
steingebauden. Entsprechend dick
ist die schwarze Teerschicht, die die
Raucherkammer Uberzieht. ,Hier
hangt der Rauch von 140 Jahren

an Decke und Wanden*, kommen-
tiert Martin Lohff die tiefschwarze,
unglaublich wirzig riechende At-
mosphare in der Raucherkammer.
Dicht an dicht hangen hier bis zu

600 Schinken flr sechs bis neun Wo-
chenim 18 Grad kiihlen Buchenholz-
rauch und verwandeln sich langsam
in rauchendes Gold. AnschlieBend
reifen sie noch flir etwa drei Monate
in der herrlich duftenden Reife-
kammer — Ubrigens neben diversen
Wirsten, die die gleiche Behandlung
genieBen. Vor dem Rauchern kommt
allerdings das Pdkeln der fur gut
befundenen Schweinehinterteile.
Zunachst werden sie Uber vier Wo-
chen hinweg immer wieder per Hand
gesalzen. ,Dabei arbeiten wir nach
einem besonderen Familienrezept.
Wir mischen das grobe Meersalz

mit Gewulrzen und weiteren Zuta-
ten, die allerdings geheim bleiben*,
verrat Martin Lohff schmunzelnd.
Das Schinken-Einsalzen kann man
bei den Lohffs Ubrigens im Rahmen
eines Workshops selbst lernen und
erfahren.

STRESSARMUT

Sein Fleisch bezieht Martin Lohff
seit Uber 30 Jahren von zwei be-
freundeten Landwirten. ,Mein Rind-
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fleischlieferant sitzt ein Dorf weiter
und schlachtet seine Tiere noch
selbst. Ich hole die Rinderviertel

ab.“ Seine Schweine bezieht er aus
Rethwischfeld bei Bad Oldesloe und
lasst sie drei Kilometer weiter von
einem Kollegen schlachten. Kein
Schlachtstress also flr die Tiere,

und das ist den Lohffs wichtig: ,Ich
kann mir sicher sein, dass die Tiere
artgerecht gehalten werden und die
Ablaufe bis zur Schlachtung stimmen,
denn das ist flir uns ein ganz wichtiger
Baustein unserer Produktionskette.“
Der Fleischprofi kann schon durch
bloBen Druck auf den Rohschinken
feststellen, ob die Tiere Stress hatten.
,Dann sind die Muskeln verhartet,
und das kriegt man auch nicht wieder
weg. Aber bei unseren Tieren kann ich
das zu 100 Prozent ausschlieBen.*

HANDWERKSQUALITAT
Und was macht den wunderbar
milden Holsteiner Katenschinken
made by Lohff neben dem Familien-
rezept nun so besonders? ,Der lange
Reifeprozess, echter Buchenrauch
und die Travemunder Meeresluft*,
lautet die Antwort von Martin Lohff.
Dabei schmeckt Schinken nicht im-
mer gleich: ,Die Blume, das kleinste
Teilstick, ist besonders mager und
mild-wurzig, die Pape ist sehr mild

im Geschmack und ihr Fett sollte
mitgegessen werden, und die Kappe
schlieBlich hat einen héheren Fettan-
teil und schmeckt besonders herz-
haft und kernig“, so der Experte fur
Holsteiner Katenschinken, einem der
besten Stiicke aus unserem Land.

—
Fleischerei Lohff
Fachgeschaft

Am Dreilingsberg 2

23570 Libeck-Travemiinde
www.lohff.de

Offnungszeiten
Mo-Fr9-17 Uhr
Sa9-13 Uhr

DOPPELT GUT

Seit dem 16. Jahrhundert wird der
Holsteiner Katenschinken mit viel
Sorgfalt und Leidenschaft her-
gestellt. Als Basis dient bis heute
der komplette Hinterschinken vom
Schwein. Seit 1967 tragt der Hol-
steiner Katenschinken als damals
erstes Produkt Uberhaupt das
Giutezeichen der Landwirtschafts-
kammer Schleswig-Holstein. 2006
schloss sich eine Handvoll nord-
deutscher Schinkenrauchereien
mit dem Fleischerverband zur
»Schutzgemeinschaft Schleswig-
Holsteinischer Schinkenhersteller”
zusammen und beantragte bei der
EU Herkunftsschutz. Mit Erfolg:
Seit 2012 tragt der Holsteiner
Katenschinken das EU-Siegel
~geschutzte geografische Angabe
(ggA), nur der in hiesigen Fleische-
reien Uber Buchenholz geraucher-
te Schinken von Schweinen aus
Schleswig-Holstein darf sich mit
dieser Auszeichnung schmuicken.

HOLSTEINER
KATENSCHINKEN




| Unser E eprt, mentr
'olstemer Katen n:

= elfeprozess “echter.Buch :
ravem nder Meeresluft und 54

unsere. gehelmen Gewurzmlschung "
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FAMILAHUSUM

BIGERENO

—
BloGreng
Big
Husumey
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Text: Andrea Schmidt
Fotos: Pepe Lange

Dieser Geruch, diese Farben, diese Auswahl: Wer Kase liebt,
der geht nicht einfach an einer appetitlich gefullten Kasetheke

vorbei. Der bleibt stehen, probiert, lasst sich beraten. Im

famila-Warenhaus in Husum stehen 300 Kasesorten fur den
Kunden bereit, darunter qualitatsgeprufte Leckereien von
sieben schleswig-holsteinischen Kasereien. Es ist ein wahres
Kase-Paradies, Uber das sich nicht nur die Kunden, sondern
auch Verkaufer, Fachberater und Produzenten freuen.

Ein prufender Blick, dann ein
strahlendes Lacheln: Wibke Rénnau,
Fachberaterin ,Frische* flr elf famila-
Hauser in Schleswig-Holstein, ist
sowas von zufrieden mit dem Anblick
der Husumer Kasetheke. ,\WWenn der
Kunde auf die Theke zugeht, dann
muss er sagen: Wow, was flir eine
tolle Kasetheke'.“ Warenhausleiter
Matthias Eichhorn und die Leiterin der
Husumer Kasetheke, Doris Clausen,
freuen sich Uber das Lob. Frische-
theken hat bei weitem nicht jeder
Supermarkt —und schon gar nicht
solch eine perfekt organisierte mit
einem regionalen Schwerpunkt. ,Wir

Vier Richtige (v. li.): Matthias Eichhorn,
Leiter des famila-Warenhauses Husum,
Wibke Ronnau, famila-Fachberaterin
,Frische®, Thilo Metzger-Petersen,
Geschéaftsfihrer des Backensholzer
Hofes, und Doris Clausen, Kasetheken-
Leiterin bei famila in Husum.

haben viele Urlauber hier bei uns, und
die nehmen sich gerne regionalen
Kase mit nach Hause*, weiB3 Doris
Clausen aus Erfahrung.

Die gebdurtige Nordfriesin ist stolz
daraufist, dass aus ihrer Heimat
so anspruchsvoller Kase kommt.
Backensholzer Kase zum Beispiel,
bei dem viele Sorten das Gultezeichen
Schleswig-Holstein tragen. Thilo
Metzger-Petersen, einer der Backens-
holz-Geschaftsflihrer, ist an diesem
Morgen auch gekommen und blickt
auf seine verschiedenen Kasesorten,
alles Rohmilchkase in Bioland-
Quialitat, die bei famila und Markant

unter der Marke Biogreno vermarktet
werden. Da ist der kleine Deichkase
von Backensholz — der absolute
Favorit vieler Kunden. Oder der groBe
Deichkase, der zwolf Monate bis zu
seiner Vollendung reift und schon
internationale Preise abgeraumt hat.
Da sind der feine CréMeer-Weichkase
und der wunderschon marmorierte,
pikant-aromatische Friesisch Blue-
Blauschimmelkase. ,Mit Kase kdnnen
wir Emotionen verkaufen“, ist sich
Thilo Metzger-Petersen sicher—und
probiert gut gelaunt mit den anderen
verschiedene Kasesorten.
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Jedes famila-Warenhaus setzt in
seiner Frischetheke etwas ande-

re regionale Kdseakzente. Hier in
Husum ist da zum Beispiel der Nord-
seekase von der Nordsee Kaserei

in Sarzbuttel (siehe auch Seite 30),
der Bauernkaas vom Kasehof Biss in
Dersau, Storm’s Irrtum vom Meier-
hof Méllgaard, der Holtseer Tilsiter
von der Landkaserei Holtsee und der
Vorwerker Gouda Bio Kase. ,Und
natlrlich der Junge Pellwormer von
der Inselkaserei Pellworm, schwarmt
Doris Clausen. ,Der ist etwas fester,
leicht wirzig und salzig.“ Die vier
Kase-Liebhaber fachsimpeln. Auch
Kunden kommen vorbei und probie-
ren Kasehappchen vor dem Kauf.
Doris Clausen gibt Fachwissen mit
auf den Weg, berichtet tUber Reife-
zeit und Geschmack und spart nicht
mit begeisterten Kommentaren: ,Der
Emmi Kaltbach hier schmeckt ham-
merlecker®, erzahlt sie frohlich einer
Kundin. ,Der hat Suchtpotential wie
Schokolade oder Chips.“ Seit sieben
Jahren ist Doris Clausen nun die Che-
fin der Kasetheke in Husum —und sie
liebt ihren Job. ,Wir haben hier freie
Hand, stellen auch die vielen Frisch-
kasesorten selbst her; es flhlt sich
S0 ein bisschen an wie ein eigener
kleiner Laden.”

Wibke Ro6nnau, die als Fach-
beraterin jeden Tag in ein bis zwei
famila-Warenhausern unterwegs ist,
macht sich schon nach kurzer Zeit
wieder auf den Weg. ,Hierin Husum
lauft alles”, lachelt sie. ,Es ist ja gut,
wenn man mich nicht braucht.“ Doris
Clausen winkt kurz zum Abschied —
schon wieder vertieft in ein Kunden-
gesprach.
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famila-Warenhaus Husum

Andreas-Clausen-StraBe 2
25813 Husum

Mo-Sa 8.00-21.00 Uhr
www.famila-nordost.de



an Wibke Ronnau, Fachberaterin ,Frische* fur
elf famila-Warenhauser zwischen Nortorf und der

danischen Grenze:

GUT Woher kommt Ihre Kése-Leidenschaft?
Wibke Rénnau: Von meiner Lehr-
chefin aus Nortorf — eine kleine siiBe
Omi, die selbst voller Leidenschaft

fur Kase war. Von ihr habe ich alles
gelernt.

GUT Teilt Ihre Familie Ihre Kise-Begeisterung?
Wibke RoOonnau: Sie essen tat-
sachlich alle gern Kase. Und neue
Produkte werden immer zu Hause
vorgestellt.

GUT Kann Schleswig-Holstein besonders

gut Kase?

Wibke Ronnau: Ja, wir konnen
vor allem gut herzhaft. Und das Tolle:
Die Wege vom Produzenten zum Ver-
braucher sind sehr, sehr kurz.

GUT Kse schmeckt am besten...
Wibke Rénnau: ... auf Brot, gerne

Vollkornbrot. Mit oder ohne Tomaten
und Gurken — geht beides.

GUT Lieblingskése momentan?
Wibke Ronnau: Unser Frisch-
kase —und alles von Backensholz.

GUT Wann st ein Ksetresen bei famila

fiir Sie perfekt aufgebaut?

Wibke R6nnau: Wenn alles gut
geordnet ist: rechts der Frischkase,
dann Bio, dann Hartkase. Wenn ich
den Tresen sehe, muss ich den Wow-
Effekt haben und denken: Der ist aber
toll aufgeraumt.

GUT Was sollte ein Kunde nach dem Besuch
am Kasetresen im Einkaufswagen haben?
Wibke Roénnau: Ich bin gliicklich,
wenn unsere Kunden — neben dem
Gouda im Angebot — auch mal was
ausprobieren und sich von unseren
Fachkraften beraten lassen.
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Oxalis deppei, so weit das Auge
reicht: Bei unserem-Besuch’im
Dezember sind'die Gewachs-
hauser der Gartnerei Bullin
Gonnebek fest in Gluckskleehand.
Die kleinen griinen Gliickshringer
eroffnen traditionell die Zierpflan-
zensaison - und ebnen den Weg
in ein buntes und blutenreiches
Gartenjahrim Zeichen der Marke
»,Im Norden gewachsen®.
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Glucks-

Text: Eckhard Vo3
Fotos: Sven Sindt

ori

Seit 2021 gibt es das neue Marken-
zeichen fUr Qualitats-Zierpflanzen aus
Schleswig-Holstein. Zusammen mit
dem Gltezeichen ,Geprifte Qualitat
Schleswig-Holstein“ prangt der
Schriftzug ,,Im Norden gewachsen®
auf einer zunehmenden Zahl von
Pflanzentopfen und -verpackungen.
»aerade sind wieder zwei weitere
Betriebe dazugekommen*, freut sich
Inga Balke, die den Verein hinter der
Marke seit Anfang 2023 fuhrt. , Aktuell
sind wir 19 Mitglieder, alles leiden-
schaftlich gefihrte Familienbetriebe.“
Viele von ihnen sind heute dem Ruf
der GUT-Redaktion gefolgt. Und dass
die Stimmung untereinander stimmit,
ist sofort splrbar. ,,Seit es den Verein
gibt, sind wir viel enger zusammen-
gewachsen, tauschen uns direkter
und schneller aus — und schnacken
auch mal privat“, bilanziert Inga
Balke. Und Ulrike Bull, Kassenwartin
des Vereins, erganzt frohlich: ,Nach
dem Fototermin gibt’s noch Stollen
und Gluhwein far alle.“

In Gonnebek wird Gllck ebenin
jeder Beziehung groBgeschrieben.
Und dazu passt das Selbstver-
standnis der aktuell 19 ,Im Norden
gewachsen“-Betriebe: ,Ob auf der
Fensterbank oder auf dem Balkon,

im Beet oder auf der Terrasse: Wir

maochten mit unseren Pflanzen das
ganze Jahr Uber Freude schenken —
vom Glicksklee zum Start ins neue
Jahr bis zur Christrose und zum
Weihnachtsstern“, so Inga Balke.
Zum Verein zahlen Einzelhandels-
gartnereien mit Ladengeschaft
ebenso wie reine Produktionsbetrie-
be und GroBhandler. Wenn es ums
neue Jahr geht, sind sich alle einig:
,Wir freuen uns schon riesig auf die
bunten Bluten der Frihlingsbliher,
auf Primeln, Hornveilchen und
Ranunkeln®, gibt Ulrike Bull einen
Ausblick in die nahe Frihlingszeit.
Wer sich beim Kauf seiner Pflan-
zen am Gutezeichen und der Marke
,Im Norden gewachsen” orientiert,
kann dabei sicher sein, nachhaltig
produzierte Qualitatsprodukte zu
erwerben, versichert Inga Balke: ,Wir
gehen in unseren Betrieben sehr
sparsam mit Wasser um, arbeiten
weitestmadglich mit Nutzlingen
statt mit Pflanzenschutzmitteln, wir
beschaftigen Arbeitskrafte aus der
Region und bezahlen sie fair—und
klar, die Wege von unseren Betrieben
zu den Verbrauchern sind innerhalb
Schleswig-Holsteins kurz.“ Mit
anderen Worten: Beste Vorausset-
zungen flr ein buntes, blltenreiches
und gluckliches Jahr 2024!

Zum Fototermin trafen sich viele
,Im Norden gewachsen®“-Mitglieder
bei Bull Gartenbau in Gonnebek.

www.im-norden-gewachsen.de
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Sedanken zum

,Gartnern beginnt im Herzen“ —das

Gartenjahr

Naturerlebnis

Ein jeder Garten ist ein faszinierender
Raum der Erholung, der Kreativitat und der
persoénlichen Naturerfahrungen. Die Vielfalt
der Tatigkeiten im Garten, sei es das liebevolle
Setzen neuer Samen, das Beobachten des
Wachsens und Gedeihens der Pflanzen oder
spater das Ernten der Frlichte harter Arbeit,
knupft eine innige Verbindung zur Natur. Diese
Momente schenken nicht nur Lebensfreude,
sondern auch tiefe Erflillung.

ist das Credo von John Langley. Der
Gartner und Floristmeister — Marken-
zeichen: Mitze oder Strohhut, Brille
und weiBer Bart —ist mit Leib und Seele
Gartenbotschafter. Und erist ein Fan
der Marke ,Im Norden gewachsen“ und
des Giitezeichens ,Geprifte Qualitat
Schleswig-Holstein“. Denn John
Langley ist davon tberzeugt, dass die
gemeinsame Auszeichnung die hoch-
wertigen gartnerischen Produkte aus

Nachhaltigkeit

Ein Verstandnis fiir die Natur beginnt oft schon mit
dem kleinen Beet am Ende der Terrasse oder dem
winzigen Garten neben dem Haus. Und auch hier kann
das Gartnern nachhaltig sein. Wie das geht? Ganz einfach:
Pflanzen aus heimischer Produktion wahlen, den Boden
weniger umgraben, in den Schutz von Vogeln und Insekten
investieren und vieles mehr. Auch scheinbar kleine Hand-
lungen kénnen positiven Einfluss auf unsere Umwelt haben.

Schleswig-Holstein noch bekannter
und beliebter macht.

Entspannung

Mein ultimativer Gartentipp fiir 2024
lautet: Immer behutsam vorgehen
und nicht versuchen, den gesamten
Garten auf einmal umzugestalten. Im
Miteinander mit der Natur steht Entspan-
nung im Vordergrund. Deshalb: Am besten
in kleinen Schritten vorgehen, vorhandene
Fahigkeiten langsam weiterentwickeln

und Erfahrungen sammeln. So bleibt auch
genug Zeit, um kleine Details zu erkennen
und sich an der eigenen Naturoase zu
erfreuen.
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Geduld

Neues Jahr, neue Energie. Doch
inden ersten Monaten des
Jahres istim Garten vor allem
Geduld angebracht. Sonst drohen
Frust und Frostschaden. Wer vorsorg-
lich seinen Gartenboden mit Kompost
aufwerten will, sollte ihn im Frahjahr
umgraben. Der organische schwarze
Dunger starkt die Neubepflanzung
und aktiviert Millionen von Mikro-
organismen im Lebensraum. Und Klar,
furs Pflanzen farbenfrohe Frihbliher
ist jetzt genau die richtige Zeit.

Foto: Andreas Bock
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GUTE
BLUTEN

Pﬂme’n zahlen zu den ersten

Blutenpflanzen des Jahres. Sie sind die Boten
des Friihlings, blihen von Februar bis Mai.
Tipp: immer feucht halten.

Hornveilchen v

groBblitigen Verwandten, die Stiefmiutter-
chen, sorgen spatestens ab Marz fiir ein
Farbenmeer im Fruhlingsbeet oder Balkon-
kasten.

Ranunke’n stehen mit ihren
geflllten Bliten fur Attraktivitat, Liebe und Ro-
mantik. Sie blihen ab April. Tipp: Ranunkeln
sind auch in Vasen wahre Hingucker.

steinbreCh ist ein Symbol fiir

Gutmutigkeit. Die auch als Saxifraga bekann-
te Zierpflanze ist winterhart, sie bliiht ab Mai
bis in den Sommer hinein.

Nach langen, verschneiten Wintermonaten
sehnen wir uns nach dem Erwachen der
Natur, nach dekorativen Pflanzen, lebendigen
Farben, zartem Duft und bliihender Schon-
heit. Kurz: Jetzt ist die Zeit der blitenbunten,
egeleichten Friihbliher. Am besten aus re-
bnaler Produktion, von erfahrenen Gartne-
nen und Gartnern liebevoll kultiviert —und
sgezeichnet mit dem Markenzeichen ,im
brden gewachsen“ und dem Gutezeichen
Leprifte Qualitat Schleswig-Holstein“.

32 o Nlorden
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LIEBLINGSPRODUKTE

GUTE TROPFEN

Text: Eckhard Vo3

Getranke aus Schleswig-Holstein kdnnen
sich sehen und trinken lassen. Drei Produkte
aus dem obersten Regal stellen wir auf dieser
Doppelseite vor. Alle qualitativ ausgezeichnet. | 2%t
Und alle geschmacklich richtig gut!

DER FRUCHTIG-
ANDERE APERITIF

Der beliebte nordische Aperitif aus dem Hause
Behn in Eckernforde steht flr Abenteuerlust
und Lebensfreude. Seine fruchtig-frische Note
und die Harmonie feinherber Fruchtsaure mit APERITI 3
dezenter SuBe machen Andald zum idealen
Begleiter flr Longdrinks, Cocktails oder einen
unvergleichlichen Spritz Aperitif: Andalé Spritz!
Zutaten: 4 ¢l Andal6, 6 cl Prosecco oder Sekt,
1 Spritzer Soda, 1 Orangenscheibe, Eiswurfel.

SANDDORMN-LIGUEUR

www.andaloe.com
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GUT HOLZ:

SPITZENGRAPPA

AUS KIEL

Mit viel Leidenschaft werden
in der Kyle’s Manufaktur
hochwertige Spirituosen in
Handarbeit hergestellt. Die
Marke Kyle’s Crafted steht
dabei fUr streng limitierte
Spitzen-Destillate mit Cask
Finishing. Ganz neu: der

GANZ SCHON
GOLD ... ISSO.

-~ Korn kdnnen sie in Bad Oldesloe. Seit 1898. Die

Py | Kronung der Oldesloer Korn-Produktpalette heil3t

Goldesloer. Mit groBter Sorgfalt aus regionalem
Weizen gebrannt. Und mehrjahrig fassgereift — nach-
einander in Bourbon-, Sherry- und Single-Malt-Fassern.
Das gibt dem Korn nicht nur goldene Farbe, sondern auch
ganz groBen Geschmack: karamellig-getreidig mit Holz-
ténen und Trockenfriichtearomen.

www.goldesloer.de

KYLE'S
CRAFTED

goldene Grappa Riserva—
veredelt in einem ehemaligen
Rum-Holzfass aus Trinidad.
Ein raffinierter, aromatisch
feiner Grappa flrr ganz be-
sondere Genussmomente.
ErArea RicervA
Fiighen W Trewsman Rum (AsKS
www.kylesmanufaktur.de
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_:l;_'hmarschéh verlasst, wurde er mindestens zwanzigmal
g L gefasst. Kaseformen drehen, Kaselaib einschmieren,
- " Kase verpacken; Die gut 40 Mitarbeiter leisten Tag fir

Tag echte Handarbeit. Hergestellt werden hier mehr als
20 Kasesorten, viele von ihnen tragen das Guitezeichen
shleswig-Holstein. GUT durfte bei der Produktion
“zusehen und mittendrin sein in der Welt der Kasewannen
~und Salzbader.



Text: Andrea Schmidt
Fotos: Sven Sindt

Bernd Stofer, der Geschaftsfiihrer der Nordsee Kase-
rei, begriiBt uns in seinem Buro Uber der Kaserei. Sein
Telefon klingelt alle zwei Minuten. ,Was hier los ist!

Die Leute stehen Schlange unten im Laden jetzt in der
Vorweihnachtszeit.“ Er schuttelt leicht verwundert,

aber hochzufrieden den Kopf. Der 54-Jahrige ist seit

19 Jahren Geschaftsflihrer. Seit Mai 2023 prasentiert
sich die Traditionskaserei, die seit 1888 als Molkereige-
nossenschaft organisiert ist, mit ihren Produkten unter
einer neuen Marke: Statt Gut von Holstein heiBt es nun
Nordsee Kaserei. Fast alle Sorten wurden ibernommen.
,Der Nordseekase ist unser Renner. Danach kommt der
Schlemmerkase, dann Marienburger Gewdlbekase und
Tilsiter, nicht zu vergessen die ganze Gewlrzrange — mit
Paprika, Dithmarscher Kimmel und Bockshornklee-
saat.”

Wir durfen nun zusammen mit dem Vertriebsleiter
Tore Frauen in die Produktionsrdume. Die hygienischen
Sicherheitsstandards
sind hoch, und es dau-
ert, bis wir die Schutz-
kleidung anhaben und

,Mein Grol3vater war
alles desinfiziert ist. Im Schon Me|er|8t’ meln

ersten Raum stehen die groBen Edelstahltanks, in denen
die frische Milch der 21 Genossenschafts-Landwirte
ankommt. 73.000 Liter werden taglich eingesammelt
und davon 40.000 Liter zu Kase verarbeitet. Tore Frauen
erklart uns, wie aus der Rohmilch Kasemilch gemacht
wird. Die wiederum wird dann in die Kisewannen ge-
fahren, wo Kulturen und mikrobielles Lab hinzukommen.
,und daraus wird Kasebruch. Der fallt hier runter in die
Formen*, erklart der Vertriebsleiter.

Es ist warm in dem Raum - 25 Grad mitten im Winter.
Auf den Fliesen schwimmt die Molke, die Mitarbeiter tra-
gen Gummistiefel. Produktionsleiter Jan VoB dreht ge-
rade mit lautem ,Klack Klack* die vielen kastenformigen
Metallformen mit dem kriimeligen Kasebruch. Er schabt,
er glattet, er streichelt Uiber die Masse. Seine Hande
sind weiB3 gesprenkelt und in seinem Gesicht glanzen
Wassertropfen. Oder ist es Schweif3? Jan VoB lacht:
,Den Gang zum Fitnessstudio kdnnen wir uns jedenfalls
sparen. Das ist schon
echt harte korperliche
Arbeit.“ Der Kdse muss
in bestimmten Abstan-
den gedreht werden,

Vater, mein Bruder ...
das liegt in der DNA.*
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damit die Oberflache richtig schlieBt. Und er sackt dabei
runter. ,Jeder Kase ist ein Unikat“, sagt Jan VoB. ,,Und
jeder Kase schmeckt auch immer ein bisschen anders —
es ist einfach Handarbeit.“

FEINSCHLIFF IM GEWOLBEKELLER

Wir gehen runter in den uralten Natur-Gewolbekeller.
Hier ist noch mehr Platz als oben. Jan VoB und Tore
Frauen zeigen uns das Salzbad. Das sind Wasser-
becken mit einer 16-prozentigen Salzlésung, in denen
der noch nicht fertige Kase bis zu eineinhalb Tage
liegt. ,Das ist wichtig fur die Rindenbildung und den
Geschmack®, erklart der Produktionsleiter. In einem
Nebenraum schrubben Mitarbeiter die Fichtenholz-
bretter, auf denen die runden Kase nachher wahrend der
Reifezeit liegen. Der nachste Schritt ist das Beschmie-
ren mit Rotschmierebakterien. Bis ein Kase fertig ist,
sind wirklich viele unterschiedliche Arbeitsschritte not-
wendig. Die Reifezeit liegt dann bei sechs Wochen bis
zu einem viertel Jahr.

,unser Nordseekase — eine Art Tilsiter — reift am
langsten“, sagt Tore Frauen und zeigt auf ein Regal, auf
dem die goldgelben Kase alle ein bisschen unterschied-
lich aussehen. ,,Oh, der hier ist nicht so gut gelungen.
Klassischer Fall von zu spat gedreht, wir-
de ich mal sagen.” Tore Frauen grinst. Wir

werfen noch einen Blick in das kleine Labor, —
in dem unter anderem der Fettgehalt und der \J e d e r KaS e S C h m e C kt

ph-Wert der produzierten Kase untersucht

wird. Und wir schauen weiteren vier Mitarbei- aUCh |mmer e|n b|SS—

tern zu, die die Kasesorten verpacken. Der

Schlemmerkése mit stattlichen 60 Prozent d I
Fettanteil und seiner markanten, schwarzen C h e n an e rS _ eS | St

Rinde wird gerade hlibsch per Hand ver-

packt. Die Waren gehen unter anderem raus e | nfaC h H an d ar b e |t . .

an famila, Edeka, Rewe und Globus. ,Wir lie-
fern in den gesamten Norden Deutschlands®,
erzahlt Tore Frauen.

Zuruck in Bernd Stofers Buiro sind wir beeindruckt
von dem Handwerk in der Nordseekéserei, aber auch
ausgehungert. Es erwarten uns Brotchen, belegt mit
wunderbar dick geschnittenem Kase. Der Geschafts-
fuhrer kommt trotz Vorweihnachtsstress ins Plaudern,
erzahlt, warum er dem Milchprodukt so verfallen ist:
,Mein GroBvater war schon Meierist, mein Vater, mein
Bruder ... das liegt in der DNA. Wenn mein Vater in die

Mittagsstunde gegangen ist, dann habe ich Kase ge- K

dreht.“ Mit der Nordseekaserei will er weiter kraftig mit-

mischen in der Kaseszene Deutschlands. ,Wir mochten
ein bisschen groBer werden, aber nicht in die Unend-
lichkeit. Wir wollen verfeinern und noch besser werden.“
Qualitatskase aus Dithmarschen — den wird es also auch
mit Sicherheit in den kommenden Jahren geben.

NORDSEE KASEREI
HauptstraBe 43

25785 Sarzbittel
www.nordsee-kaserei.de

Laden-Offnungszeiten
Mo-Fr 8-12 Uhr, 14-18 Uhr, Sa 8-12 Uhr
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Meiereien
egeln

34  GUT scH

Ein Spatsommertag in Malente. Im
ersten Stock des Lehr- und Versuchs-
zentrums fur Milchwirtschaft (LVZM)
in der LuisenstraBe ist heute volles
aus. Menschen dicht an dicht. Da-
schen ein Fernsehteam. Und Uber
n: ein intensiver Geruch nach

n heute ist hier Kasepru-
heiBt: 56 Kasesorten

wuchses. Insgesamt 28 angehende
Milchwirtschaftliche Laboranten so-
wie Milchtechnologen stehen bereit,
um den Hart- und Weichkasen aus
Kuh-, Schaf- und Ziegenmilch auf den
Zahn zu flhlen. Angeleitet werden _
sie dabei von erfahrenen Prifern, "

die einst selbst die Schulbank in der
Berufsbildungsstatte driickten. Bevor 5
es losgeht, ist die Spannung fast mit ™
Handen zu greifen. Und dann heit

es: Ran an die Kase und schauen,

schnuppern, fuhlen, riechen, schme-

cken - bis das Urteil feststeht ...




Viele Kase aus Betrieben entlang der
KaseStraBe Schleswig-Holstein tragen
das Gutezeichen. Die alljahrliche Kase-
prifung in Malente ist Teil der regelmagi-
gen Qualitatskontrolle, der sich alle Kase
mit dem Gltezeichen ,Geprufte Qualitat
Schleswig-Holstein“ unterziehen.

=

Gepriifte
Qualitat

Schleswig-Holstein

AUF DEM PRUF-
STAND Jeder der

56 Kase wird von meh-
reren Testgruppen nach
flnf Kriterien beurteilt:
Geruch, Geschmack,
Konsistenz, Aussehen
AuBeres und Aussehen
Inneres.

SUPER ERGEBNIS
Von den insgesamt

56 Kasesorten aus

14 Meiereien haben bei
der Kaseprifung 2023
am Ende 18 Kase die
volle Punktzahl (5 Punk-
te in 5 Kategorien)
erreicht.

GUTE KASE

ECHTE HANDARBEIT
Die acht Tester-
gruppen ziehen Uber
Stunden von Pruftisch
zu Pruftisch; fir die
Geschmacksproben
werden die Kaseschei-
ben natrlich frisch
geschnitten.

VIEL ERFAHRUNG
Bernd Stofer von der
Nordsee Kaserei ist seit
der ersten Kaseprufung
dabei. Sein Mantra:
Eigenen Geschmack
zurlckstellen —und
dann in Ruhe bewerten.

Um Schleswig-Holsteins
Kasevielfalt zu erhalten

und weiterzuentwickeln,
schlossen sich im Jahr
2000 mehrere Produzenten
in dem Verein ,KaseStraBe
Schleswig-Holstein e.V.“
zusammen. Heute produ-
zieren die knapp 30 Mitglie-
der tiber 100 Kasesorten,
ob konventionell oder nach
Bioland- und Demeter-
Richtlinien. Neben der
gemeinsamen Offentlich-
keitsarbeit verbinden die
Mitglieder inre Handwerks-
kunst und die Liebe zur

Region.

www.kaesestrasse.sh

KdaseStrafse

SCHLESWIG-HOLSTEIN
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Der Schneeist nass und schwer.
Die Luft hangt voller Feuchtigkeit.
Nicht ein Windhauch sorgt fiir Be-
wegung. Nach einer Frostperiode
ist heute einerderersten Tage
mit zwei, drei Grad iiber Null. Das

Eis auf dem kleinen Fluss bricht,
und ein paar kleine Eisschollen
treiben an mirvoriiber, alsich
ans Auto gelehnt die dritte Lage
Socken anziehe. Die sind notig,

denn auch wenn es zuletzt etwas

swarmer“ gewordenist-esist
kalt. Und ich will angeln.

Es mag flir manchen kaum nach-
vollziehbar sein, warum sich jemand
bei solchem Wetter etwas wie Angeln
antut. Doch flr mich und flr unzahlige
Anglerim Land ist das ganz selbstver-
standlich. Der Winter am Wasser hat
etwas Magisches. Selten trifft man auf
andere Menschen, und auch in der
Tierwelt lauft alles auf Sparflamme.
Die Sinne des Anglers am Wasser wer-
den kaum abgelenkt — man kann form-
lich versinken in dem, was man tut.

Heute habe ich es auf Hecht
abgesehen, wohl wissend, dass die
Chancen jetzt im extrem kalten Was-
ser verschwindend gering sind. Doch
um den Fisch geht es mir heute nur
an Rande. An Tagen wie diesen gehe
ich zum Angeln, um ganz bei mir zu
sein. Und so beginnen die Gedanken
zu wandern:

Die ersten Wirfe mache ich noch
ganz bewusst, splre meine etwas
plumpe Gummiimitation eines kleinen
Beutefischchens tGiber den Grund
dahintrudeln. Ich stelle mir vor, wie
der dicke Hecht am Grund liegend
zu meinem Koder heraufschaut und
sich denkt: ,Nee, flr wie blod haltst
Du mich?“ Irgendwann nach dem
zwanzigsten Wurf beginnt das Angeln
zum Automatismus zu werden. Ich
kenne den Fluss, ich weiB instinktiv,
wie schnell ich kurbeln muss, um
nicht am Grund hangen zu bleiben.

Ich kenne die Vertiefungen am Fluss-
bett, weil3, wann ich den Kéder sinken
lassen kann.

Denn wenn im Winter der Fluss
zufriert, sollte man Platze beangeln,
an denen die Fische Ruhe finden.
Vertiefungen im Bachbett oder be-
sonders ruhige Kurven bieten dem
Fisch jetzt geschutzte Einstande
ohne starke Stromung. Gleichzeitig
achten die Raubfische beiihrem

Standplatz darauf, dass die Beute nie
zu weit entfernt ist. Es gilt beides zu
finden — gute, ruhige Standplatze und
Futterfische. Und ich weif3, wo ich
solche Bereiche hier finde.

Pl6tzlich zerrt etwas oder jemand
an meinem Gummifisch. Ziemlich
Uberrumpelt reagiere ich trotzdem
reflexartig. Die Angel biegt sich, etwas
Schweres hangt am anderen Ende
der Schnur—und es bewegt sich!
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Noch wahrend ich dabei bin, zu ver-
stehen, was gerade passiert, ist der
Spuk auch schon wieder voruber. Die

Schnur wird schlaff, der Fisch ist weg.

Mit hangenden Schultern kurbele ich
meinen unglucklich dreinblickenden
Gummifisch ein, er tragt tiefe Schnitt-
wunden an beiden Korperseiten. Das
war ein dicker Hecht.

38 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

Enttauschung steigt in mir auf, ,Alles

umsonst“ schie3t durch meinen Kopf.

Doch einmal tief durchgeatmet, in
die Weite geschaut und ich muss

fast lachen. Eigentlich ist es egal. Ich
brauche diesen Fisch nicht. Das, was
ich hier am Fluss gesucht habe, das
habe ich schon gefunden: Entspan-
nung. In der Stille am Fluss.

WIR FISCHEN.SH

... ist die Fischereimarke in

und fur Schleswig-Holstein.
Dabei geht es nicht nur um den
Fisch, sondern in erster Linie
um die Fischer, die daflir sor-
gen, dass frischer, gesunder
Fisch aus Nord- und Ostsee
auf den Teller und zwischen die
Fischbrétchenhalften kommt.
WIR FISCHEN.SH unterstutzt
die Fischer im Norden bei der
Vermarktung ihrer Produkte,
wirbt fir den Nachwuchs und
macht Appetit auf leckere
Fischgerichte — zum Beispiel
im gleichnamigen Magazin, das
einmal im Jahr Neues aus der
Welt der Fischerei berichtet, die
verschiedenen Berufszweige
vorstellt und vor allen Dingen
leckere Rezepte zum Nach-
kochen prasentiert.

WIR FISCHEN.SH

Dieses Vorhaben wurde aus Mitteln der Fischerelabgabe
des Landes ig-Holste ing




Seitwann gibtes

das Gutezeichen
saeprufte Qualitat
Schleswig-Holstein“?

,, '/

N=f @ sOGEHT'S:

e o

°, Bis zum 24. Juni 2024 die
L6sung senden ...
|nfo@gzsh de
oder ...
per Post an:

GUTEZEICHEN.SH
Landwirtschaftskammer

Beim groBen GUT GEWINNSPIEL 2024 Q
gibt es 24 GUTE TUTEN zu gewinnen.
Jeweils gefullt mit heimischen Leckereien
im Wert von Uber 54 Euro! Verlost werden
die GUTE TUTEN unter allenTeilnehmen-
den mit der richtigen Antwort auf unsere
Gewinnspielfrage.

Schleswig-Holstein
Gruner Kamp 15-17
24768 Rendsburg.

oder ...

, ) ) er Antwort unter
Spoileralarm: Die Antwort steht auf Seite 4. p
www.gutes-vom-hof.sh/

guet-gewinnspiel/

Die Gewinner werden nach dem
Teilnahmeende per Zufallsprinzip
ermittelt und direkt per Mail be-
nachrichtigt. Der Rechtsweg ist
ausgeschlossen.



DITHMARSCHER KOHL
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Text: Detlef Arlt
Fotos: Sven Sindt

Dithmarschen ist Kohl-Land -
das groBte geschlossene An-
baugebiet in Europa, um genau
zu sein. 93 Millionen Kopfe
ernten die Dithmarscher Kohl-
bauern jedes Jahr, das ist mehr
als ein Kohl pro Bundesburger.
250.000 Tonnen sind es ins-
gesamt, hauptsachlich WeiB-,
Rot- und Wirsingkohl. Diese
Sorten verarbeitet auch das
Kohlosseum in Wesselburen
nach einem besonderen, paten-
tierten Verfahren.

Es ist hollisch laut in der Krautwerkstatt des
Kohlosseums in Wesselburen. Es klirrt, es
brummt, es drohnt. ,Das passiert, wenn Glas
und Maschinen aufeinandertreffen®, schreit mir
Geschaftsfuhrer Wilken Boie ins Ohr. Seine Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeiter stehen an ihren Ma-
schinen. Einer bohrt die Strlinke aus den dicken,
von benachbarten Bio-Bauern aus Blickrichtung
Kirchturmspitze gelieferten Kohlkoépfen, immer
zwei auf einmal, und wirft die Kaventsmanner
in den Kohlhobel, wo sie in sauerkrautgerechte
Schnitze gehobelt und mit einer Schnecke nach
oben zum Ausgang transportiert. Dort fallen sie in
rote Plastikwannen, immer zwdlf Kilo pro Wanne,
die vom nachsten Mitarbeiter akkurat abgewogen
werden. Ist sein Plastikwannentisch voll, kippt
er sie in eine Mischtrommel und gibt Salz in den
sich drehenden Mischer. ,Wir geben genau neun
Gramm Salz in ein Kilo Kohl flir eine perfekte
Fermentation“, schreit Wilken Boie. Gut, dass die
Kohlproduzierenden in der Krautwerkstatt Ohr-
schutzer tragen.

Das gesalzene und gut vermischte Kraut
wird aus der gekippten Trommel in gro3e Trans-
portwagen geschuttet. 120 Kilo Kraut fasst so
ein Rolli. ,Und hier siehst du schon, dass sich
Schaumporen bilden. Das ist die einsetzende
Fermentation durch die Milchsaurebakterien,

EINKAUFS-TIPPS

Wo gibt’s frische Produkte
von hier direkt vom Erzeu-
ger? Unter www.gutes-
vom-hof.sh findest Du
aktuell Giber 260 Hofladen
und zahlreiche Genuss-
handwerks-Betriebe in
ganz Schleswig-Holstein
mit ihrem Sortiment. Ob
feines Fleisch oder Fisch,
knackiges Gemlise oder
Obst, Milch oder Kése,
Eier oder Brot: Das On-
lineportal weil3, was es
wo gibt. Und dazu liefert
GUTES VOM HOF.SH
Rezepte fir zu Hause,
Infos zu Produkten aus
dem echten Norden und
Veranstaltungstipps.

GUTES

VOM HOF.SH

SH =& ¥

Schleswig-Holstein
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DITHMARSCHER KOHL

die sich von Natur aus am Kohlkopf angesiedelt
haben*, erklart der Chef. Der Inhalt der Rollwagen
landet schlieBlich auf dem Einfllltisch, an dem
zwei Mitarbeiterinnen den Kohl in Vertiefungen
in einem FlieBband stopfen, das den Kohl dann
automatisch in Glaser einfillt, die Gber ein For-
derband heranwandern. Zum Schluss werden die
Glaser mit Deckeln versehen und verpresst —und
mit Etiketten samt Gutezeichen versehen. ,Wir
verwenden keine Drehverschllsse, denn die
Fermentierungsgase wurden einen Drehdeckel
aufdriicken und es kdnnten Keime in das Glas
gelangen, die das Sauerkraut verderben®, erklart
Wilken Boie.

Die groBen Sauerkrautfabriken vergaren ihr
Kraut in groBen Kunststoffwannen von bis zu
200 Tonnen, flllen es in Glaser ab und die mus-
sen dann pasteurisiert, also erhitzt, werden, weil
bei der Abflllung wieder Keime in das Produkt
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Der Zubereitungstipp

von Wilken Boie:

Das Bio-Sauerkraut im Topf nur auf
Betriebstemperatur und nicht zum
Kochen bringen. Denn dann sterben
die Milchsaurebakterien ab, die Vita-
mine werden zerstort und der ganze
Gesundheitseffekt geht verloren.
Und das wollen wir ja nicht.

gelangen. Dabei sterben allerdings auch die wert-
vollen Milchsaurebakterien ab. ,Wir stellen unser
Sauerkraut nach einem patentierten Verfahren
her, bei dem das Kraut direkt im Glas fermen-
tiert.“ Ein Plastiksieb im Glas druckt das Kraut
zusammen, der Sauerkrautsaft, der beim Fer-
mentieren entsteht, kann durch und bildet eine
Barriere, durch die keine Luft hineingelangt. Beim
Fermentieren entstehen aber Gase. Die entwei-
chen durch den aufgepressten Deckel, und das
Glas explodiert nicht. Dieses Verfahren hat sich
Hubert Nickels ausgedacht. Er war der ,Sauer-
krautpapst“ und Vater des Kohlosseums, das er
und seine Mitstreiter in den RAumen einer alten
Konservenfabrik in Wesselburen griindeten.

Der Vorteil des unpasteurisierten Krauts: Die
wertvollen Vitamine des Kohls bleiben voll er-
halten, und die Milchsaurebakterien vermehren
sich und arbeiten bis zum Verzehr weiter. Volle



probiotische Power also, denn Milchsaurebak-
terien sind wertvolle Helfer im Darm, die flrr eine
gute Verdauung, ein starkes Immunsystem und
eine intakte Schleimhaut sorgen. Das saftig-zarte
Wesselburener Bio-Sauerkraut in geprufter Gute-
zeichen-Qualitat ist also gesunder als jeder pro-
biotische Joghurt. Zehn Tage arbeiten die kleinen
Mikrohelfer an der Fermentation des Krauts, dann
kommen die Glaser in den Kiihlraum, die Kalte
stoppt die Vergarung und das Bio-Sauerkraut aus
Wesselburen ist bis zu einem halben Jahr haltbar.
200.000 Glaser produziert das Kohlosseum mitt-
lerweile pro Monat, nicht nur Sauerkraut, sondern
zum Beispiel auch Dithmarscher Klisten-Kimchi
oder Kraut & Riuben mit sechs fermentierten Ge-
musesorten. Diese und noch viele weitere Pro-
dukte werden im Bauernmarkt des Kohlosseums,
in Bioladen in ganz Deutschland und vielen
weiteren Hofladen in Norddeutschland sowie im
Webshop verkauft.

JWir stellen unser
Sauerkraut nach
einem patentierten
Verfahren her, bei
dem das Kraut direkt
Im Glas fermentiert.”

Kohlosseum
BahnhofstraBe 20, 25764 Wesselburen
Fihrungen und Verkostungen unter: www.kohlosseum.de

Offnungszeiten

Bis Ostern: Mo—Fr 9-17 Uhr, Sa 9-14 Uhr
Ab Ostern: Mo-Fr 9-18 Uhr, Sa 9-14 Uhr, So 9-14 Uhr
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PRODUKTE DER SAISON

Kohlossales
Kohllexi

Text: Detlef Arlt
Illustration: amatik Designagentur

Rotkohl

Der tiefrote bis blaurote Kohl ist
die zweitwichtigste Anbausor-
te in Dithmarschen. Im Suden
kennt man ihn auch als Blau-
kraut (Und jetzt zehnmal ganz
schnell ,Blaukraut im Brautkleid*
sagen ..!). Rotkohl istim Norden
ein typisches Wintergemuse und
Uberzeugt mit seinem milden,
suBlichen Geschmack. Er ist
verliebt in Wildgerichte, Braten
und Wintergefllgel, wird aber
inzwischen auch gern im Salat
gereicht. Inzwischen hat er seinen
frischen Weg sogar in den Doner

gefunden.
Rosenkohl

WeiBkohl

Die griinweiBen Kopfe zahlen nicht nur zu den
bekanntesten und am meisten angebauten
Kohlsorten bei uns, sondern auch zu den
geslindesten. WeiBkohl enthalt neben den
Vitaminen B und C auch Kalzium, Kalium und
Magnesium. Und dick macht er auch nicht,
denn mit 25 kcal und 4,2 g Kohlehydrate pro
100 g hietet er Hiftgold keine Chance.

3 Spitzkohl

 Erheif3t so, wie er aus-
- sieht. Der enge Ver-
- wandte des WeiBkohls
hat einen spitzen Kopf,
\ der dafur aber kleiner
ist als die teils riesigen

Ny _ WeiBkohlkapfe, die die
' \ Industrie fiir inr Sauer-
’ ' kraut nutzt. Spitzkohl

f
.~ istbesonders kalorien-

arm, schmeckt sehr
i‘q\fein und seine Blatter
werden gern mit allerlei

Das Nervigste an den kleinen Vitaminbomben
ist das Putzen. Aber wenn man das hinter sich
~ hat, ist der Briisseler Kohl, wie er wegen seines Kostlichkeiten gefilllt.
i sprungs auch heiBt, ein Hochgenuss. Sein

o . - Er schmeckt aber auch
“kraftiger, aromatischer Geschmack macht ihn schi@lBlanchiert und

p= _ﬂhm V|_'§Ien Varlgnten"zum idealen !Beglelterwe.l.er in Butter geschwenkt
R ichte. Seine Blatter lassen sich sehr schon

. einfach kostlich.
kurz braten oder als Topping verwenden. Aber

_a Griinkohl
Blumenkohl

Der krause Genosse wird in Dithmarschen nicht so haufig
angebaut. Nicht, weil er hier nicht geliebt wird, sondern weil
die meisten Fabriken, die ihn verarbeiten, in Niedersachsen
ansassig sind. Trotzdem ist er das Superfood des Nordens,
das im Winter in unzahligen Rezepten auf den Tisch kommt.
Das von Oma oder Muddern ist immer das Beste! Mittlerweile
werden seine Blatter auch frittiert, zu Chips verarbeitet, im
Smoothie geschreddert oder ganzjahrig als Salat serviert.

Die weiBen Rosen aus
Dithmarschen kdnnen entwe-
der der Alptraum eines jeden
Kindertellers sein oder ein
Hochgenuss fur Gourmets —
. kommtauf die Zubereitung
~_an. Einige mogen ihn am
* liebsten einfach in Salzwasser
* gekocht, andere schatzen
ihn in Tempura-Teig frittiert,
zartes Aroma noch
unterstreicht. Die Zu-
ungsmoglichkeiten sind
ltig. Auf jeden Fall ist der
enkohl supergesund.
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Zu Besuch beim
Kohl-Konstrukteur

Nach so viel Information rund ums
Thema Kohl wollen wir die Kreuzblttler
naturlich auch in ihren schonsten For-
men probieren: in Gerichten, die mehr
sind als die ewigen Wiederholungen
der bekannt deftigen norddeutschen
Kohlgerichte. Daflir mlssen wir nicht
weit fahren. Nur sechs Kilometer vom
Kohlosseum in Wesselburen ent-
fernt, im Dorf Reinsbuittel, ist seit drei
Generationen der Gasthof Leesch zu
Hause.

Die aktuellen Chefs, die
Sommeliére Kathrin Leesch und
ihr Mann, Kiichenmeister Thorben
Witt-Leesch, haben nicht nur das An-
wesen zu MySuite Leesch umgebaut,
sondern auch die seit Jahrzehnten
geschatzte Kuche des alten Gasthofs
in neue Spharen gehoben. Die beiden

gehoren zur goldenen Generation der
Spitzengastronomen, die seit einigen
Jahren die norddeutsche Kiche um-
krempeln.

In der Kiiche herrscht Thorben, und
er setzt auf die Aromen der regionalen
Produkte. ,Meinen WeiBkohl kaufe
ich nur bei einem bestimmten Bauern,
weil ich daraus die besten Kohlroula-
den zubereiten kann.“ Flr die anderen
Kohlsorten setzt er auf andere Lieferan-
ten, das Sauerkraut flir den Fisch, den
er heute serviert, stammt natirlich aus
der Krautwerkstatt des Kohlosseums.
Kohl ist fir Thorben Witt-Leesch ein un-
verzichtbarer Teil seiner WinterkUiche,
und entsprechend kreativ sind auch
die Gerichte, die er flr uns komponiert
hat — und die wir auf den nachsten vier
Seiten prasentieren.

GASTRO-TIPPS

Wenn Du wissen mochtest,
wo Schleswig-Holstein am
besten schmeckt: Unter
www.gutes-vom-hof.sh
gibt’s nicht nur Hunderte
Hofldden und Genuss-
manufakturen zu entde-
cken, sondern auch viele
schleswig-holsteinische
Restaurants, die in ihrer
Kliche stark auf regionale
Zutaten setzen. GUTES
VOM HOF.SH stellt die
Gastrobetriebe in Wort und
Bild vor—und zeigt, von
welchen Hofen sie beliefert
werden.

GUTES

VOM HOF.SH

MySuite Leesch
DorfstraBe 14, 25764 Reinsbiittel
Tel. 0 48 33/ 22 89, www.my-suite-leesch.de

Offnungszeiten

Di-Do 17.30-21 Uhr, Fr-So 12-14 Uhr, 17.30-21 Uhr

Reservierung erforderlich
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REGIONAL & SAISONAL
Ziege

4

ubenkraut
‘ 8 4

<

- 50 ml Wal d zupfen. Ziegenkase

| Ry - Salz er wenden und in der

- 50 gFriséesalat - Pfeffer : amellisieren. _
- 50 g Feldsalat - 200 g Wesselburene s Orangensaft, Balsamico, Lauter- -
- 8 Ziegenkasetaler Sauerkraut zucker und Walnussol eine Vinaigrette
- brauner Zucker - 20 blaue Weintrauben rihren, wirzen. Die Salate mit der
- Saft von 1 Orange - 20 ml Traubenkernol Vinaigrette marinieren.
- 1EL weiBer Balsamico- - 10 g Walniisse Sauerkraut wiirzen, mit Trauben und

essig - 4 EL Feigensenf Traubenkerndl vermengen.
- 50 ml Lauterzucker Salate auf Traubenkraut mit dem Zie-

(Sirup) genkase anrichten, mit Walnissen und

Feigensenf garnieren und servieren.
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Fruhlingslauchsuppe

mit Jakob_SmuscheI / Wachtelei / Forellenkaviar

[,

Fiir 4 Personen

- 50 g Butter

- 60 g Mehl

- 800 ml Gefltigelbriihe
- 200 ml Sahne

- 150 g Fruhlingslauch
- 4 Jakobsmuscheln
.salz |

- Pfeffer |

- Ol zum Braten

- 4 Wachteleier

- 1 Kartoffel

- 8 g Forellenkaviar

- Krauter zum Dekorieren

Aus Butter und Mehl eine Mehl-
schwitze herstellen, mit Geflugel-
briihe und Sahne aufgieBen und
aufkochen, anschlieBend passie-
ren. Lauch hacken, in die Suppe
geben und nochmals aufsetzten.
Fein pUrieren, durch ein Sieb ge-
ben und wirzen.

Jakobsmuscheln wiirzen und
braten. Wachteleier in der Pfanne
braten. Kartoffel schalen, zu Chips
hobeln und ausbacken, wiirzen.
Suppe mit Muschel, Wachtelei,
Kartoffeln und Kaviar anrichten, mit
Krautern dekorieren und servieren.
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REGIONAL & SAISONAL

Rinderrucken an Mohrenpuree
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GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

Flir 4 Personen

- 1 kg deutscher Rinderriicken
(4 Steaks)

- Salz

- Ol zum Braten

- 4 groBe Krauterseitlinge

- 300 ml Kalbsjus

- 50 ml Madeira

- 200 g groBe Schilper M6hren

- 12 Schiulper Fingermdhrchen

- 200 g Sellerie

Rindersteaks wirzen und in der
Pfanne anbraten. Im Ofen bei
180 Grad 6 Minuten weiter garen.
Pilze halbieren, einritzen und
ebenfalls in der Pfanne anbraten.
Die Kalbsjus mit Madeira ver-
feinern und etwas einkochen,
wiurzen.

Mohren schélen, schneiden,
weichkochen und zu Moéhrenplree
verarbeiten.

Fingermohrchen ebenfalls scha-
len, formen und bissfest garen.
Steaks mit Pilzen und Mohren-
puree auf der Kalbsjus anrichten,
mit Fingermohrchen dekoriert
servieren.

GUTE REZEPTE
Inspiration gesucht? In
der Rubrik ,Hofwissen*
gibt’s unter www.gutes-
vom-hof.sh zahlreiche
Rezepte — vom leichten
Sommersalat bis zum
geschmorten Schweine-
béckchen

GUTES

VOM HOF.SH




Kabeljaufilet

auf Wesselburener Kraut

Flir 4 Portionen

- 800 g Winterkabeljaufile
mit Haut

- Salz

- Ol zum Brate

Zitronenthymian
- Krauter der Saison

Kabeljau portionieren, wur-
zen und braten. Kartoffeln in
Form bringen und kochen.
Zwiebel in Wirfel schneiden,
anschwitzen und mit Sauer-
kraut vermengen.

Aus Butter und Mehl eine
Mehlschwitze herstellen,
mit Fischbrthe und Sahne
aufgieBen. Zitronenthymian
zufiigen,lauftkochen und

10 Minuten ziehen lassen.
Sauce passieren und nach-
wirzen. Kartoffeln in der

aufeine
platziere
auf anrichter
das Krau pieren, alles mit
Krautern riert servieren.




DITHMARSCHEN-TOUR

Raad-R

Text: Andrea Henkel

> ®
50,4 km 2 Std. 39 Min. Fahrtzeit
Flaches Land, herrliche
Natur und immer eine
frische Brise um die
Nase: Dithmarschen ist
ein Paradies fur Rad-
fahrer. Auf unserer Tour
zwischen Wesselburen

und Busum geht es auf etwa 50 Kilome-
tern durch schmucke Dorfer und
Stadtchen, vorbei an tollen Hofladen,

gemutlichen Restaurants und
interessanten Sehenswurdigkeiten.

> Z

50

Start und Ziel:
Bahnhof Wesselburen

Startpunkt ist der Bahnhof von Wesselburen. Das Fahr-
rad kann bis dorthin ganz bequem im Zug mitreisen —
sofern der Platz fiir alle reicht: Menschen, Kinderwagen
und Rollstiihle haben Vorrang. Einfach eine Fahrrad-
karte I6sen und los geht’s! Von Blsum, dem Ziel unse-
rer Tour, fahren stiindlich Zlge zurlick.

Wer das eigene Rad nicht mitnehmen mochte, findet
bei Kriiger-Rad in Wesselburen eine groBe Auswahl an
Leihradern, E-Bikes und Zubehér. Am Eingang gibt’s
einen Schlauch-Automaten und eine Pumpstation.

Waulf-Isebrand-StraBe 15a, 25764 Wesselburen
www.kruegerrad.de

GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

Kohlosseum

Wer Dithmarschen sagt, muss auch Kohl
sagen. Zuhauf gibt’s den im Kohlosseum
in Wesselburen. Auf dem Bauernmarkt

werden regionale Kdstlichkeiten, liebe-

voll ausgesuchte Geschenkideen, Deko,
Pflegeprodukte und vieles mehr angebo-
ten. Einen Einblick in die Herstellung von
Sauerkraut & Co. bekommt man in der
Krautwerkstatt.

BahnhofstraBe 20, 25764 Wesselburen
www.kohlosseum.de

Themenrouten
durch Dithmarschen

Lust auf weitere Radtouren durch
Dithmarschen? Auf der Website
von Dithmarschen Tourismus fin-
dest Du insgesamt zwolf Themen-
routen, die Dich an die schénsten
Orte zwischen Eider, Elbe, Nordsee
und Nord-Ostsee-Kanal fihren.

Dithmarschen Tourismus e. V.
Markt 10, 25746 Heide
www.echt-dithmarschen.de

Fotos: Sven Sindt, Dithmarschen Tourismus e.V./ Photocompany, shutterstock.com, PR



Hebbelmuseum

prasentiert. Die umfangreiche Bibliothek wird von
Literaturwissenschaftlern aus aller Welt besucht.

OsterstraBe 6, 25764 Wesselburen
www.wesselburen.de/unsere-stadt/hebbel-museum/museum

Wesselburen
St. Bartholomaus
Kirche

Dem beriihmten Sohn der Stadt, Friedrich Christian
Hebbel, ist dieses Museum gewidmet. In zehn histori-
schen Raumen werden Leben und Werk des Dichters

Wischmanns
Hofladen

Wunderschoner Hofladen

mit einer groBen Auswahl an
regionalen Produkten. Fleisch,
Kase, Eingemachtes, frisches
Gemduse, liebevoll zusam-
mengestellte Prasentkorbe,
kuschelige Lammfelle ... Die
Liste lieBe sich noch lange
fortsetzen. Am besten lhr
schaut selbst vorbei.

Averwisch 8, 25746 Norderwdhrden
www.wischmanns-hofladen.de

It dem Drahtesel
urch Dithmarschen
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DITHMARSCHEN-TOUR

Das Denkmal zwischen Epenwdhrden und
Hemmingstedt, bestehend aus einem Find-
ling, erinnert an die Schlacht von Hemming-
stedt im Jahr 1500. Damals schlugen die
Dithmarscher das Holsteinisch-Danische
Koalitionsheer erfolgreich in die Flucht.

Ein Ereignis, auf das die Nachfahren noch
heute stolz zurtickblicken.

Dehling, 25704 Epenwohrden

Epenwohrden
Dusend-
duwelswarf

St. Johannes-Kirche

Die Meldorfer St. Johannes-Kirche ist einer der
bedeutendsten friihgotischen Bauten der West-
kiste. Aufgrund ihrerimposanten Erscheinung
wird sie haufig auch als ,Dom der Dithmar-
scher” bezeichnet. Ein Besuch lohnt sich auf

Gasthof Oldenwohrden

Seit 1914 in Familienhand, steht der Gasthof fir eine
hochwertige regionale Kliche. Restaurant, Winter-

garten, Terrasse, Garten und Kaminzimmer bieten jeden Fall.

jede Menge Raum fur Genuss und Gemutlichkeit. Auf

den Tellern landen so weit wie nur irgendwie moglich Epenwéhrden

frische Zutaten aus der naheren Umgebung. sNatur pur®im
Speicherkoog

GroBe StraBe 17, 25797 Wohrden
www.oldenwoehrden.de

Bioland-Bauernhof
der Stiftung Mensch

Hof Haase

Auf dem Bioland-Bauernhof der Stiftung Mensch arbeiten
Menschen mit und ohne Handicap Hand in Hand zusammen.

Landwirtschaft zum Anfassen gibt’s Ganse, Galloways, Legehennen und Turopolje-Schweine

auf dem Hof Haase. Der Dorpsautomat fuhlen sich auf 75 Hektar Weideland pudelwohl. Kostliches
bietet rund um die Uhr diverse Speziali- Galloway-Fleisch, Turopolje-Schweinefleisch und Eier gibt es
taten aus der Region. Fur kleine und im Hofladen und rund um die Uhr im Regiomaten.

groBe Besucher werden nach Termin-

vereinbarung Hoferkundungstouren Epenwohrdener Feld 21, 25704 Epenwdhrden

angeboten’ Schulklassen und Kinder- www.stiftung-mensch.com/bioland-bauernhof

garten sind herzlich willkommen.

Am Deich 2-2a, 25797 Wohrden (OT Ketelsbdittel)
www.hofhaase.de
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Meldorf

Speicherkoog

Hinter Epenwohrden geht

es Uber Meldorf Richtung
Speicherkoog. ,Natur pur® ist
hier das Motto. Im Lauf des
Jahres lassen sich bis zu

250 Vogelarten beobachten —
dies vor allem in den beiden
Naturschutzgebieten, dem
Woéhrdener Loch und dem
Kronenloch.

www.speicherkoog-dithmarschen.de

St. Johannes-Kirche

NAH.SH: Nachhaltig
unterwegs

Mit dem Nahverkehr bist Du
stress- und staufrei unter-
wegs. Dein Fahrrad kannst

Du im Zug mitnehmen, wenn
Du eine Fahrradkarte kaufst.
Infos dazu und zum Nahver-
kehrinsgesamt findest Du
unter www.nah.sh. Da findest
Du auch alles zum Deutsch-
landticket, das Dir bundes-
weit unbegrenzte Mobilitat
im Nahverkehr erméglicht.

NAH.SH

Museumshafen
BlUsum

Ein beliebter Anziehungspunkt fir Fans
historischer Schiffe ist der Museums-
hafen in Bisum. Alte Segler werden hier
liebevoll instandgesetzt und restauriert.
Beliebte Fotomotive sind auch die Gaffel-
kutter, die ganzjahrig im Hafen liegen.

Museumshafen, 25761 Bisum
www.museumshafen-buesum.de

Restaurant
Deichperle

Im Restaurant Deichperle des
Hotels Klstenperle lasst es
sich von morgens bis abends
ausgiebig schlemmen. Ob
Frihstlck, Mittagessen,
Kaffee und Kuchen, kleine
Snacks oder ein ausgiebiges
Abendessen: Alle Gerichte
sind lecker, frisch und ver-
einen das Beste, was der
kulinarische Norden bietet.
Der perfekte Ausklang einer
unvergesslichen Tour durch
Dithmarschen!

Blsum
Museumshafen

Dithmarscher StraBe 39, 25761 Blisum
www.hotel-kuestenperle.de

Westhofladen

Wer frisches, knackiges Gemuse liebt und der
Umwelt etwas Gutes tun will, sollte unbedingt
im Westhofladen vorbeischauen. Hier wird
kostliches Biogemiise vom Westhof angebo-
ten. Bereits 1989 hat sich der Betrieb dem 6ko-
logischen Landbau verschrieben. Probieren ist
ausdrticklich erwiinscht!

Zum Westhof 2, 25764 Friedrichsgabekoog
www.westhofshop.de/westhofladen
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GUTES VOM HOF SH

Das Direktvermarkterportal des Landes Schleswig-Holstein bietet einen

einzigartigen Uberblick Uber die Hofe, Genusshandwerks- und Gastro-

betriebe im echten Norden und ihr Angebot. Ein perfektes Werkzeug fur

die Planung von genussvollen Einkaufs- und Erlebnistouren. Und dazu

gibt’s Warenkunde, einen Saisonkalender, Rezepte, eine Wochenmarkt-
ubersicht sowie Veranstaltungstermine.

SH =& ¥ GUTES

Schleswig-Holstein

Ministerium fir Landwirtschaft, VOM HOF.SH
landliche Réume, Europa

und Verbraucherschutz




GUTEZEICHEN SH

Das alteste regionale Qualitatszeichen Deutschlands kennzeichnet seit
1965 heimische Produkte hervorragender Qualitat. Strenge regelmaBige
Produktprufungen sichern laufend den hohen Standard der Lebens-
mittel, die mit dem gruin-weiB-blauen Gutezeichen ,Geprufte Qualitat

Gepriifte
Qualitat

Schleswig-Holstein

langjahriger Tradition.
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