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Lernen Sie ErnteKiinstler t{
aus ganz Schleswig-Holsteiny-
kennen, werfen Sie einen Blick™
auf ihre Felder, Knicks und r

Weiden, probieren Sie ihre A
Werke in Hofladen und auf y

Wochenmarkten, gucken Sie ]

in die Topfe der nordischen

Kiche und malen Sie sich
die Zukunft der Landwirtschaft }
aus: Es ist eroffnet.
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Grul3wort

Die Landwirtschaft hat fiir Schleswig-Holstein von jeher eine groBe Bedeutung. Unsere
Boden und das gemaBigte Klima bieten beste Voraussetzungen fiir die landwirtschaftliche
Produktion. Die Landwirtschaft unterliegt dabei aber einem stetigen Wandel. Besonders in
der heutigen Zeit stehen unsere Landwirtinnen und Landwirte vor gewaltigen Herausfor-
derungen: Auf dem globalisierten Wirtschaftsmarkt herrscht ein hoher Preisdruck. Gleich-
zeitig muss sich die Landwirtschaft den Anforderungen des Klima-, Natur- und Gewésser-
schutzes stellen. Das erfordert nicht nur Anpassungen in der Produktionstechnik, sondern
kann auch zu veranderten Geschéaftsmodellen fihren. Viele Landwirtinnen und Landwirte
stehen vor der Herausforderung, sich ein Stiick weit neu zu erfinden, um fit fir die Zu-
kunft zu werden. Diese Aufgabe nétigt mir den gréBten Respekt ab. Als Ministerprasident
des Landes Schleswig-Holstein sehe ich es als meine Aufgabe an, die Landwirtinnen und
Landwirte in unserem Land bei diesem Wandel zu unterstitzen und durch die richtigen
politischen MaBBnahmen fiir eine gute Zukunft der Landwirtschaft zwischen Nord- und Ost-
see zu sorgen.

Doch wer diese gewaltigen Herausforderungen meistern will, braucht nicht nur die Unter-
stutzung der Politik, sondern der gesamten Gesellschaft. Dabei geht es nicht nur darum,
fur gute Lebensmittel angemessene Preise an der Ladentheke zu bezahlen. Es geht viel-
mehr um eine grundsétzliche Wertschatzung, um Respekt und ein ehrliches Miteinander.
Landwirtinnen und Landwirte leisten einen unschatzbaren Beitrag fur die Erndhrung und
den Wohlstand in unserem Land. Sie sind bereit, in die Zukunft zu investieren. Dafiir haben
sie die volle Unterstiitzung von uns allen verdient. Nur dann kann und wird es gelingen,
auch den kommenden Generationen in der Landwirtschaft eine Perspektive zu geben.

Daniel Giinther

Minis rpra's:de

Land&s Schles

des
-Holstein

Vorwort

Was hat Landwirtschaft mit Kunst zu tun? Eine ganze Menge, denn auch Kunst beruht auf
Wissen, Ubung, Wahrnehmung, Vorstellung, Kreativitat und Intuition. Das Getreide auf
unseren Feldern, die Tiere auf unseren Weiden, das Obst in unseren Gérten - es gehort
zum Wertvollsten und Schénsten, was unser Bundesland zu bieten hat. Und diejenigen,
die es produzieren, kreieren und dafiir sorgen, sind nicht nur Landwirtinnen und Landwir-
te, sondern somit echte Kinstlerinnen und Kinstler.

Unter dem Motto ,ErnteKunst” wagen wir an dieser Stelle einen neuen Blick auf die Land-
wirtschaft in Schleswig-Holstein. Wir treffen uns mit Ernte-Kiinstlerinnen und -Kiinstlern,
wir tauchen ein in ihre Welt der Kunst zwischen Melkstand, Schweinestall und Getreide-
acker. Wir erfahren, wie Spitzenkoch Mathias Apelt ihre Produkte kunstvoll im Kontext
nordischer Kulinarik veredelt. (Rezepte inklusive!) Wir folgen der Kunst einer modernen
Kreislaufwirtschaft auf einem Milchviehbetrieb. Debattieren tber die Kunst, wie Gaumen-
freuden kreiert werden. Reflektieren, warum ein gelbes Rapsfeld vor blauer Ostsee mehr
als ein Rapsfeld ist - ndmlich Kunst und Kultur. Und wir erfahren, warum es am Anfang
eine kleine Kunst und am Ende ein grofB3er Erfolg war, einen Dialogprozess zur Zukunft der
Landwirtschaft in Schleswig-Holstein in ein breit getragenes Fundament minden zu las-
sen. Hier hat sich einmal mehr gezeigt, dass Politik vor allem die Kunst des Kompromisses
ist - als Landwirtschafts- und Umweltminister kann ich das nur bestatigen. Wenn wir die
groBen okologischen Herausforderungen erfolgreich 16sen wollen, wird das nur in einem
breiten gesellschaftlichen Konsens gelingen. Gleichzeitig erfahren wir, wie die landwirt-
schaftlichen Akteure in Schleswig-Holstein schon heute konkret an der Umsetzung der
vierundzwanzig geeinten Thesen des Zukunftsdialoges arbeiten.

Dabei geht es nicht nur um beste Produkte und Lebensmittel. Der Strom vom Feld, die
App im Kuhstall, das wertvolle Moor neben dem Acker: Unsere ,ErnteKunst” im Land hat
eine spannende Zukunft. Weil sie offen, vielféltig und mutig ist. So wie unsere Landwirtin-
nen und Landwirte. Auch das wollen wir hnen an dieser Stelle zeigen. Ich wiinsche lhnen
viel Freude und Inspiration beim Lesen. Und uns allen weiterhin besondere Momente und
intensive Erfahrungen mit bester ,ErnteKunst” aus Schleswig-Holstein.

lhr Jan Philipp Albrecht
.-_i_.-'_".

Minister fur Energiewende, Landwirtschaft,
Ushwelt, Natur und Digitalisierung des
Landes Schleswig-Holstein
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Ganz grofB3e Kunst.

Die ErnteKinstler hinter
der Kampagne -
stellvertretend fur die
Vielfalt im Land

e

Ma;c as Apelt das
Merkmal der neuen
nordischen Kich
mit Rezepltéh u
Gewinnsp‘iel
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ErnteKunst am
Gunststandort.

Was die Landwirtschaft
im Norden so wertvoll
macht - eine Ubersicht

Das gro3e Summen.
Insekten-, Arten- und
Klimaschutz in der Landwirt-
schaft und zu Hause

é 5 BeaTent Landwirtschaft 2040.

Die ersten Frichte aus
dem Dialogprozess
reifen: acht Statements

42

Triff deinen ErnteKiinstler
Viele Wege fiihren zu den
Erzeugern und ihren Produk-
ten: Hier sind sie
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Fur ErnteKunstler ist je!en Tag Vernissage. Sie aIEbeite'n

in und mit der Natur, und die ist jeden Tag anders, jeden
Tag neu. Ihr Tagewerk gibt dem Norden seine unverwech-
selbare Identitat -und das oft schon seit vielen Genera-
tionen. Sie stehen mit beiden Beinen im Hier und Jetzt
ihrer Hofe, Felder und Weiden. Fiir die Fragen unserer
Zeit finden sie neue Antworten. Wissen, Wandel und Nach-
haltigkeit liegen auf ihrer Palette direkt nebeneinander.
ErnteKunst ist Geschmackssache und passt genau deshalb
in jeden Haushalt: Regionale Produkte gibt es fiir jede
Erndhrungsart - von vegan bis flexitarisch. ErnteKunst
lebt darum auch von der Kunst des Sehens und der Leiden-
schaft des Sammelns. Sie braucht den Austausch zwischen
denen, die sie erzeugen, und denen, fir die sie es tun.
Stellvertretend fur die reiche Vielfalt zwischen Marsch,
Geest und Higelland machen die fiinf ErnteKiinstler
hinter den Werken der Kampagne hier den Anfang.



JFriher brauchte ich &fter eine
ackerbauliche Herausforderung.” In
seiner experimentellen Phase hatte
Kohlbauer Christian Ufen - neben
seiner Hauptkultur - auch mal
gréBere Flachen Staudensellerie,
Zucchini oder Knollenfenchel auf
dem Acker. Heute konzentriert sich
der 54-Jahrige wieder stérker auf
das Gem{Use, das ohnehin am besten
in die Region passt: Kohl. Auf Gber
der Hélfte seiner 110 Hektar grof3en
Anbauflache im Kronprinzenkoog

I

wachst das ,Gold von Dithmarschen”.

Dazu kommen Brokkoli, Blumenkohl
und Hokkaido. Rot-griine Farbtupfer
setzt der Landwirt auf seinem mit nur
zwei Hektar vergleichsweise kleinen

Erdbeerfeld.

1792 haben seine Vorfahren begon-
nen, die Flachen in Kronprinzenkoog
zu beackern. ,Unser Hof ist der einzi-
ge im Koog, der Gber Generationen
in der Hand derselben Familie ist.”
Als er selbst 16 Jahre alt war, stand
fir seine Eltern fest: ,Du wirst Bauer.”

10

,Mit Gemiise
kann man
auf kleiner

Fliche mehr

Umsatz machen
als mit
klassischem
Ackerbau.“

So klar war das fur den jugendli-
chen Christian Ufen nicht. Der ging
erst einmal fir ein halbes Jahr ins
Ausland - und wurde dann doch
Bauer. Die Entscheidung fur den Ge-
misebau hatte auch 6konomische
Grinde: ,Mit Gemuse kann man auf
kleiner Flache mehr Umsatz ma-
chen als mit klassischem Ackerbau.”
Die Vermarktung lauft tber den
GroBhandel, der die Ware an den
Lebensmitteleinzelhandel verkauft.
Nur bei den Erdbeeren haben wir
ein ,arrogantes’ Geschéftsprinzip: Da

Christian Ufen (54),
Kohlbauer in
Kronprinzenkoog

muss der Kunde noch zur Erdbeere
kommen.” Und das war besonders in
den Corona-Zeiten nachgefragt.

Seit 28 Jahren ist Ufen Landwirt auf
eigene Rechnung. ,Ich kann mir
nichts anderes vorstellen.” Zwischen-
durch ist er allerdings auch mal mit
Hemd und Jackett im Einsatz: Als
Vorsitzender des Gemiseanbauer-
verbands Dithmarschen und der
Bundesfachgruppe Gemusebau
gestaltet er auch auf politischer
Ebene mit, wenn es darum geht, die
gesellschaftlichen Anspriiche mit der
Realitat der Erzeuger in Einklang zu
bringen.

Zu dieser Realitat gehort auch, dass
Felder heute oft aussehen wie Kunst-
werke von Perfektionisten: Mithilfe
von GPS-Technik exakt gezogene
Anbaureihen, jede Pflanze még-
lichst gleich in Form und GréBe. ,Nur
Natur und Wetter sorgen immer mal
wieder fur Abweichungen.”

Johannes Baasch (35),
Buchenhof, Altwittenbek

Wollte man Johannes Baaschs land-
wirtschaftliche Grundidee kinst-
lerisch darstellen, ware der Kreis

die dominante Form. Der Landwirt
findet immer wieder Wege, um auch
anfallende Nebenprodukte 6ko-
nomisch und 6kologisch sinnvoll zu
nutzen, und etabliert so effiziente
Produktions- und Verwertungskreis-
laufe. 2009 hat der heute 35-Jéhri-
ge den Betrieb Gbernommen. Die
Familie bewirtschaftet ihn in einund-
zwanzigster Generation, seit 1989

im Sinne des 6kologischen Land-
baus. Schwerpunkt: Getreideanbau.
Weitere Standbeine sind Bio-Schwei-
nemast, Bio-Legehennen, Gemuse-
anbau und Getreideaufbereitung als
Dienstleistung.

Auf den Getreideflachen des Bu-
chenhofs wachst unter anderem glu-
tenfreier Hafer, der Uber die Mihle
Bauck vermarktet wird. GroBtenteils
baut Baasch aber Dinkel an. Der kam
lange nur aus Stiddeutschland. ,Als
wir vor finfundzwanzig Jahren damit

anfingen, waren wir die Exoten im

Norden.” Doch die Nachfrage stieg,
Dinkel wurde ,hoffahig”. Allerdings
muss er vor dem Mahlen geschélt
werden. Der Spelz landete lange
einfach wieder auf den Feldern. In-
zwischen wird er zu Pellets gepresst,
die Baasch als Einstreu nutzt. Mit
dem Mist kommt er dann als Dinger
wieder aufs Feld. Der Kreis schlieft
sich. Mittelfristig will der Landwirt die
Pellets auch einsetzen, um den War-
mebedarf des Dorfes und des Hofes
nachhaltig zu decken.

»Als wir vor
fiinfundzwanzig
damit anfingen,

waren wir die
Exoten
im Norden.“

Ein weiterer Kreis kénnte sich bald
schlieBen: Johannes Baasch pflanzt

Kleegras als Zwischenfrucht. Bis-
her hat er die Ernte bei Rinder- und
Schafbauern gegen Mist getauscht.
,Huhner und Schweine kénnen die
reinen Pflanzen nicht verdauen”,
erklart er. Mittelfristig méchte er
auch den Klee zu Pellets pressen.
So kénnte er die Proteine aus den
Pflanzen nutzen und im Rahmen
einer hundertprozentigen Biofitte-
rung an seine Hihner und Schweine
verfittern.

Der Landwirt plant immer ein paar
Schritte voraus. So hat er in den ver-
gangenen zwei Jahren 6.000 Baume
gepflanzt. Furs Klima. Und als Schutz
fur seine frei laufenden Bio-HUhner.
,Das Holz kann ich spater als Hack-
schnitzel auch zur Energieversor-
gung einsetzen.” In 20 Jahren moch-
te er seinen Betrieb klimaneutral
bewirtschaften. Auch deswegen sieht
Baasch sich als Mitgestalter - fur eine
klimafreundliche Zukunft.

-> buchenhof.de
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LLandwirt wird man nicht wegen
der attraktiven Arbeitszeiten oder
weil man da so viel Geld verdient.
Landwirt wird man, weil man es gern
macht.” Thorben Gosch und Cle-
mens Naeve kommen aus Familien,
in denen die Hofe seit Generationen
weitergegeben werden - und mit
ihnen die Lust an der Arbeit auf dem
Feld und in den Stallen.

Die beiden studierten Landwirte
kennen sich von Kind an. Ihre Hofe
liegen kaum zwei Kilometer aus-
einander. Der Altere bewirtschaftet
einen Betrieb mit Schweinemast
und Ackerbau, der Jingere setzt auf
Masthdhnchen, Ackerbau und er-
neuerbare Energien. Vor drei Jahren
haben sie zusatzlich zusammen den
Wittenseer Hithnerhof Glbernommen.
Die Eier der rund 35.000 Lege-
hennen vermarkten sie Gber den
Lebensmitteleinzelhandel. ,Der
Endkunde fragt die ganze Palette

an Haltungsformen an - die wollen
wir auch anbieten.” Neben Boden-
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haltung im Stall und Freilandhaltung
haben Naeve und Gosch daher vor
zwei Jahren auch eine dkologische
Haltung eingeflhrt. Circa 70 Prozent
ihres Absatzes machen sie im Kreis
Rendsburg-Eckernférde. Die Biohal-
tung war aber auch ein Test. ,Wir ge-
stalten gern, experimentieren auch
mal, mlssen aber auch gucken, was
dkonomisch fir uns vertretbar ist.”
Seit rund zehn Jahren produzieren
die Landwirte etwa einen Teil des
Stroms selbst - Gber Solaranlagen
auf Stallen und Hofgebauden. Sie
kénnen sich auch vorstellen, wei-
tere Bereiche auf Bio umzustellen.
Wenn es funktioniert, sind wir dabei.”
Damit es funktioniert, wiinschen sie
sich auch mehr Unterstitzung der
Verbraucher. Ein Vertrauen darauf,
dass Landwirte kdnnen, was sie tun.
Und mehr Bestandigkeit. ,Wir planen
und investieren fur zehn bis zwanzig
Jahre. Der Verbraucher darf gern
neue Produkte und andere Haltungs-
formen fordern. Aber dann mus-
sen wir uns auch darauf verlassen

Thorben Gosch (38)

und Clemens Naeve (48),
Wittenseer Hiithnerhof,
GroB3 Wittensee

kénnen, dass die Nachfrage bleibt.”
Mehr Vielfalt statt Wachstum ist ihre
Devise flr die kommenden Jahre.
Und Nachhaltigkeit? ,Die gehort zur
Lebensphilosophie. Wenn ein Land-
wirt nicht nachhaltig arbeitet - ganz
egal, ob konventionell oder bio - hat
er nichts, was er der ndchsten Gene-
ration GUbergeben kann.”

- wittenseer-huehnerhof.de

yLandwirt wird
man nicht wegen
der attraktiven
Arbeitszeiten
oder weil
man da so viel
Geld verdient.
Landwirt wird
man, weil man es
gern macht.“

Torsten Timm (53),
Hof Timm, Nindorf

,Landwirte arbeiten oft mehr als an-
dere, aber es istimmer jemand zu
Hause. Besonders, wenn man Kin-
der hat, ist das schon.” In der Fri-
he kurz nach finf steht Torsten Timm
zum ersten Mal im Melkstand. 130
Milchkihe leben auf dem Hof, den
er in neunter Generation fihrt. ,Fri-
her war das mal einer von mehre-
ren im Dorf. Inzwischen sind wir die
Einzigen, die hier noch melken.”
Hatte man ihn vor zehn Jahren ge-
fragt, wo er heute steht, hatte er
noch mehr Kithe im Stall gesehen. In-
zwischen setzt er darauf, sich brei-
ter aufzustellen. Dafir ist auch sein
altester Sohn verantwortlich. 2015
hat der damals 16-Jéhrige vorge-
schlagen, Hihnerhaltung in mobi-
len Stallen zu etablieren. Das Fe-
dervieh ist inzwischen zum zweiten
Standbein und Torsten Timm expe-
rimentierfreudiger geworden. ,Ganz
neu probieren wir Spargelanbau.”

»Die Liicke
zwischen dem, was
Verbraucher in
Umfragen sagen,
und dem, was
sie tatsiachlich
kaufen, ist noch
zu grofd.“

1997 hat der 53-Jahrige den Be-
trieb Gbernommen. Seit 1999 lie-
fert er die Milch nicht mehr an eine
GroBmolkerei. Sie wird taglich abge-
holt - von der nur ein paar Kilome-

ter entfernten Feinkaserei Sarzbuttel.

Eine Auswahl der Kasespezialita-
ten bietet Timm in seinem Hofla-
den an. ,Regional und kurze We-
ge: Das finde ich gut
sein Vater mit der Molkerei-Um-

I

Auch wenn

stellung erst nicht einverstanden
war. ,Landwirtschaft entwickelt sich.”

Mit Blick auf die Verbraucher wiinscht
er sich manchmal mehr Sachlich-
keit, zum Beispiel beim Thema Tier-
wohl. ,Landwirte sind schon deswe-
gen daran interessiert, weil ein Tier,
dem es nicht gut geht, auch keine
Leistung bringt.” Und er wiinscht sich
mehr Konsequenz: ,Die Licke zwi-
schen dem, was Verbraucher in Um-
fragen sagen, und dem, was sie tat-
sachlich kaufen, ist noch zu grofB3.”
Vielleicht kann da auch die Direktver-
marktung zum besseren Verstandnis
beitragen. ,Der Kontakt zu den Kun-
den, die persénlichen Rickmeldun-
gen - das geféllt mir Torsten Timm
kann sich gut vorstellen, diesen Be-
reich auszubauen und die Milch sei-
ner Kiithe mittelfristig auch selbst zu
verarbeiten, zum Beispiel zu Eis.

= hof-timm.de
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|mmen mit, W|e
W|r arbelten.

Ins Thema Tierwohl kommt Bewegung

Inken Burmester bewirtschaftet mit
ihrem Vater in finfter Generation einen
150-Hektar-Betrieb im Kreis Herzog-
tum Lauenburg. Sie versorgen 1.400
Mastschweine, 170 Sauen und 800
Ferkel, zum Teil mit selbst angebautem
Futter. Die 32-Jahrige hat von klein auf
Schweine gefittert, Felder gestoppelt
und wie ihre Geschwister eine landwirt-
schaftliche Ausbildung absolviert. In
den nachsten Jahren wird die Agrarbe-
triebswirtin den Hof in Siebenb&umen
Ubernehmen: ,Es war immer klar, dass

ich was mit Landwirtschaft mache.”

Frau Burmester, wie geht es Ihren Schweinen?
Denen geht es gut. Auch wenn sie nicht auf Stroh laufen.
Die Tiere bekommen viel Tageslicht, weil unser Maststall
groBBe Fenster hat. Das weil3 ich auch selbst zu schétzen,
weil ich lieber in einem hellen Stall arbeite. Auch eine
gute Liftung ist wichtig. Schweine haben hohe Anspri-
che an die Temperatur und kénnen nicht schwitzen.

Ein staatliches Label fiir Tierwohl steht noch aus, aber
der Handel hat eine vierstufige Kennzeichnung ein-
gefiihrt. Sorgt das fiir eine gute Haltung?

Das Fleisch von unserem Hof wird mit Haltungsstufe zwei
vermarktet. Das heiB3t: Unsere Schweine haben bereits
zehn Prozent mehr Platz als gesetzlich gefordert, sie
bekommen Heu als Raufutter und Spielzeug zur Beschat-
tigung. Durch die Kennzeichnung kann man sich an der
Fleischtheke oder am Kihlregal orientieren.

Verbraucher kénnen also ganz einfach etwas fiir
mehr Tierwohl tun?

Im Laden hat man ja die Wahl. Dabei wiinsche ich mir
aber mehr Ehrlichkeit. Wer eine andere Tierhaltung
fordert, aber zum billigsten Fleisch greift, handelt fiir mich
nicht konsequent. Die Verbraucher bestimmen mit, wie
wir arbeiten: Als Landwirtin kann ich zweihundert Schwei-
ne auf Stroh und mit viel Auslauf mésten oder tausend
Tiere auf Spaltenbdden - in beiden Féllen muss ich davon
leben kénnen. Dazu muss der Mix aus Tierwohl und Wirt-
schaftlichkeit stimmen.

Discounter und Supermirkte wollen kiinftig mehr
Fleisch aus artgerechter Haltung anbieten - sind Sie
dabei?

Ich Uberlege, zunéchst die Ferkelaufzucht auf einen Stall
mit AuBenklima umzustellen und auszusiedeln, was dann
Haltungsstufe drei entspricht. Danach will ich die vor-
handenen Gebéude nach der neuen Tierschutz-Nutztier-
haltungsverordnung fir die Sauen umnutzen. Das sorgt
fiir mehr Tierwohl, geht aber nur mit Planungssicherheit.
Wenn ich Stélle um- oder neu baue, bedeutet das einen
enormen Aufwand. Das reicht von den Hirden fir die Ge-
nehmigung Uber die Standortsuche bis zum Kredit. Von
der Bank bekomme ich das Geld aber nur, wenn das Risi-
ko nicht zu groB3 ist. Deshalb brauche ich eine langfristige
Perspektive und Abnahmesicherheiten - daran l&sst sich
dann erkennen, wie ernst dem Handel sein Versprechen
fir mehr Tierwohl ist.

Zwischen Mindeststandards und Bionorm gibt es eine
groBe Spannbreite - wie lasst sich in der konventio-
nellen Haltung das Tierwohl sichern?

Bei Nahrung, Wasser, Licht und Luft muss alles stimmen.

Ob Einstreu oder Spaltenbéden besser sind, dariiber
lasst sich streiten. Auch beim Kupieren von Ringelschwén-
zen gehen die Meinungen in der Forschung auseinander.
Uber das Fiir und Wider diskutiere ich gern. Was mich
drgert, sind pauschale Vorhaltungen und Unkenntnis.
Dass zum Beispiel Antibiotika fiir ein schnelleres Wachs-
tum ins Futter kommen, ist einfach falsch. Seit 2006 ist
das EU-weit verboten. Deswegen angefeindet zu werden,
ist verletzend - schlieBlich mag ich meine Tiere. Und ich
liebe meinen Job. AuBerdem bedeutet ein Biosiegel nicht
zwingend mehr Tierwohl, wie sich zum Beispiel an den
Ferkelverlusten zeigt.

Bei einer Direktvermarktung lasst sich zugleich auf-
kldren - eine Option?

Ein Hofladen wére aktuell fir mich zu aufwendig. Ich bin
aber offen dafir, iber andere Wege regional zu ver-
kaufen. Nebenher vermarkte ich bereits eine alte Rasse,
das Angler Sattelschwein. Die Tiere brauchen lange, bis
sie schlachtreif sind. Aber ihr Fleisch ist schén fett und
schmeckt richtig gut.

Eines Tages libernehmen Sie den Betrieb - und dann?
Unser Hof hat sich mit jeder Generation verdndert. Auch
von mir werden sicherlich einige Weichen anders gestellt.
Ich méchte erreichen, dass hierzulande weiterhin hoch-
wertiges Fleisch produziert wird. Denn wenn immer mehr
Landwirte aufgeben miissen, stirbt auch ein Teil des Dorfs.
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Landschaft
ist Kultur ...

... und Landwirte sind die Kiinstler

Schafe am Deich, gelbe Rapsfelder vor blauem
Himmel, Schilf auf weiten Kooglandschaften -
diese und weitere ,typische” Motive aus Schles-
wig-Holstein lassen sich in etlichen Fotoalben, auf
Postkarten und Leinwénden entdecken. Doch be-
vor zu Kamera oder Pinsel gegriffen wurde, wa-
ren andere Kiinstler am Werk: Landwirtinnen und
Landwirte. Seit vielen Jahrhunderten strukturie-
ren und unterteilen sie das Land, sden, ernten und
beweiden die Flachen. Sie haben die einst von
der Eiszeit entscheidend gepriagte Naturland-
schaft nutzbar gemacht, damit sich die Menschen
vom Grund und Boden erndhren kénnen. Das Er-
gebnis: vielseitige Kulturlandschaften - vom
Marschland an der Westkiiste bis zu weitrdumigen
Knicklandschaften, zum Beispiel in Ostholstein.

6d

KLEINER TIPP

Innehalten, den Blick schweifen
lassen, die Besonderheiten
der unterschiedlichen Landschafts-
formen betrachten, durchatmen,
Aromen wahrnehmen:
ErnteKunstgenuss unter freiem
Himmel fir Einheimische
und Gaste.

5

Griine Energie - griines Buffet

Wolle und Wasser

Die ersten Deiche wurden
im Mittelalter gebaut. Heu-
te gehéren sie ganz selbst-
verstandlich in die Nord-
see-Landschaft. Ebenso wie
Schafe - die besten Deich-
schitzer. Sie ersetzen nicht
nur den Rasenmaher, son-
dern trampeln dabei auch
noch die Grasnarbe fest.

Solar- und Windparks gehéren
zu den jlingsten gestaltenden
Elementen in unserer Kulturland-
schaft und sind langst zu einem
wichtigen Faktor der Energie-
wende geworden. Landwirtinnen
und Landwirte nutzen einige der
Parks zusatzlich als Weideflache -
eine gelungene Doppelnutzung.

Hier wichst Gesundheit am Baum

,An apple a day keeps the doctor
away.” Nur in welchen Apfel soll man
beiBen, um gesund zu bleiben? In
Deutschland gibt es rund 1.200
Sorten des Kernobstes. Darunter
sind auch einige besonders al-

te und regionale Sorten aus Schles-
wig-Holstein wie der Angelner Her-
renapfel und der Gelbe Eutiner.

Leuchtendes Gelb

.Schleswig-Holstein wird
gelb” heiBt es meist um
den Mai herum. Denn dann
beginnt die Rapsblite. Das
Kreuzblitengewachs ist ein
Multitalent: Raps lockert die
Fruchtfolgen auf Feldern
auf, kann zu Protein-Futter-
mittel fir Tiere oder wert-
vollem Pflanzendl verarbei-
tet werden und schmeckt in
der Blitezeit auch Bienen.

Gold - wogend im Wind

Die Getreidefelder im Land sind
Grundlage fir unser taglich Brot
und fur Tierfutter. Ihr Beitrag zu den
Farben des Schleswig-Holstein-Bil-
des: Sattes Braun, wenn der Acker
fur die kommende Einsaat vorberei-
tet wird, zartes Griin, wenn die ers-
ten Halme aus dem Boden gucken,
und schlieBlich leuchtendes Gold
kurz vor der Ernte der vollen Ahren.

Zaunersatz mit Innenleben

Einst musste die Landbevol-
kerung die fir unsere Land-
schaft so typischen Knicks auf
Anweisung der Obrigkeit an-
legen - zur Abgrenzung der
einzelnen Koppeln und als
Zaunersatz auf beweideten
Flachen. Heute werden die
auf einem Wall wachsenden
Hecken besonders aus Natur-
schutzgriinden geschatzt: Sie
bieten gerade in waldarmen
Gebieten wichtige Lebens-
réume fur Flora und Fauna.

Pommes in spe

Wenn oben die weilen Blu-
ten zu sehen sind, wach-
sen unter der Erde die viel- ¥
seitigen Erdapfel heran. In A
Schleswig-Holstein wer-
den Kartoffeln wegen der
schweren Bodenqualitat
Uberwiegend an der West-
kuste angebaut. Als Ex-
portgut sind die tollen
Knollen aus dem echten
Norden weltweit bekannt.
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Viel Ertrag,
viel Spielraum
fir eine nachhaltige
Landwirtschaft.

Ein Landwirt erndhrt 140 Menschen

Séen, méhen und diingen, futtern, pflegen und ernten - auf
einem Bauernhof gibt es viel zu tun. Kein Wunder also, dass
dort etwa ein Finftel mehr als in anderen Branchen gear-
beitet wird. Mit seinem Einsatz ernédhrt ein Landwirt heutzu-
tage rund 140 Menschen. Vor siebzig Jahren waren es noch
zehn. Moglich wird das durch immer ausgefeiltere Technik
und spezialisiertes Wirtschaften. Auch neue Sorten, besse-
rer Pflanzenschutz und Zuchterfolge steigern die Ertrage.

Fur Verbraucher bedeutet das: Feldfrichte, Milch und
Fleisch kosten so wenig wie nie zuvor. Nur gut zehn Prozent
unserer Konsumausgaben entfallen noch auf Nahrung und
Getrénke - das ist lediglich ein Viertel dessen, was unsere
GroBeltern vor siebzig Jahren aufwenden mussten. Die
leistungsfahige Landwirtschaft er6ffnet der Gesellschaft
heute neue Spielrdume: Wenn kinftig nicht nur Lebens-
mittel selbst, sondern auch Klimaschutz, Biodiversitat und
Tierwohl honoriert werden, wenden Verbraucher im histori-
schen Vergleich weiterhin sehr wenig fir ihr Essen auf.

g2k ) ) 1N\

Fiir die Ernahrung eines Menschen ist ein Landwirt
jahrlich etwa 20 Stunden im Einsatz. Wie viel Zeit er fiir die
Lebensmittel auf unseren Tellern investieren muss,
hingt vom jeweiligen Produkt ab. Modellhaft umgerechnet
produziert er mit dem Arbeitsaufwand von einer
Stunde durchschnittlich so viel:

: k
)N\

25 k
Voo A%

7/

10k
\ / AN Kse* g

1.250 kg
T

Zwiebeln

2.450 kg
Mhren ]

Quellen: MELUND SH, Landwirtschaftskammer

SH, Bundesinformationszentrum Landwirtschaft,

* Handwerklich hergestellter Kése Statistisches Bundesamt
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Mathias Apelt, geboren und auf-
gewachsen in Berlin, kulinarisch
friih gepréagt von Garten und Kiiche

seiner thiiringischen Oma, lebt und

kocht seit zehn Jahren in Schleswig-

Holsteins Landeshauptstadt.

B

Mathias Apelt im Gesprdch iiber

Alles eine Frage
der Haltung.

die neue nordische Kiiche

In den Norden kam er, um dem Ahlmanns im stilvollen

Hotel Kieler ein neues Profil zu geben. Der Michelin kronte
das 2017 mit einem Stern. Seit Mai 2021 sind er und sein
Team FLYGGE geworden. Den Blick von auBBen hat er sich
bewahrt. Wie es oft so ist, scharft gerade der die Perspektive
auf die neue nordische Kiiche. Und die pragt er mit seiner
Philosophie in seinem Restaurant an der Kiellinie kraftig mit.

Sprechen wir iiber Kochen und
regionale Identitét. Wo sitzt
das kulinarische Gedachtnis?
Also bei mir auf der Zunge.

Und was hat lhre wihrend der
letzten zehn Jahre zur kuli-
narischen Identitéit des Nor-
dens abgespeichert?

Die norddeutsche Kiiche ist keine
laute Kiiche, sie ist eher leise, eher
einfach. Da spielt mehr das Ge-
fiihl der Menschen mit hinein. Na-
tirlich gibt es typisch norddeutsche
Gerichte, die aus den gegebenen
Umsténden entstanden sind und
ihre Geschichte haben, wie lber-
all. Ich mag das Zusammenspiel
von siB3 und salzig, wie zum Bei-
spiel die Johannisbeere zur kara-
mellisierten StBe des im Ganzen ge-
backenen Selleries ... Was ich aber
vor allem mit dem Norden und sei-
ner regionalen Kiiche verbinde,
sind die Erzeugerinnen und Erzeu-
ger. Mir ist wichtig, wo ich einkaufe.

Das geht immer mehr Men-

schen, gerade auch jiingeren, dhn-
lich. Sie haben das Kochen fiir
sich entdeckt. Sie wollen wis-

sen, woher ihre Zutaten kom-

men und wie sie gemacht sind.

Genau! Das trifft nun auf den groBBen
Generationenwechsel auf den Héfen.
Viele Erzeugerinnen und Erzeuger
suchen den Austausch mit uns Ké-
chen dariber, wie wir alle mit unse-
ren Bedlirfnissen am besten zusam-

menkommen kénnen. Und diesen
Austausch méchten wir mit unserer
Art zu kochen auch zwischen unse-
ren Gésten und Erzeugern anregen.

Welche Bediirfnisse sind das,
die Sie dabei miteinander un-
ter einen Hut bringen?

Wenn man Wert auf regionale Ki-
che legt, muss man alles im Zusam-
menhang sehen: Wo kaufe ich ein?
Wie ist es dort mit dem Tierwoh! und
um die Arbeitsbedingungen bestellt?
Wird nachhaltig gewirtschaftet? Wer
steht hinter den Produkten? Mein
Team und ich besuchen oft die Erzeu-
ger. Uns interessiert auch, was haben
die vorher gemacht? Wie denken sie?
Warum machen sie so viel mehr fir
ein gutes Produkt? Viele sind einfihl-
sam, naturverbunden - und neugierig,
was wir aus ihrem Produkt entwickeln.
Auch das macht fir mich Region aus,
diese menschliche Nédhe zu haben.

Ist regionale Kiiche also ei-

ne Frage der Haltung?

Kochen kann so gesehen sogar po-
litisch sein. Als Kche haben wir da
eine groBe Verantwortung. Wir sind
Teil der Gesellschaft und darum auch
ihr Sprachrohr in diesen Dingen. Re-
gionale Kiiche, wie ich sie verste-
he, ist auch eine bestimmte Art, die
Region zu beleuchten. Ob als Koch,
als Gast oder am Herd zu Hause.

Was erfahren Gaste liber ih-

re Region, wenn sie zu Ih-

nen ins FLYGGE kommen?
Wertschéatzung. Wir versuchen im-
mer, méglichst alles zu verwenden.
Zum Beispiel alles von der Karot-
te: Aus dem kratzigen Kraut machen
wir Saft und aus dem Saft Eis. Die
Schale wird getrocknet und gemah-
len zu Wiirze des Kérpers. Auf dem
Teller inszenieren wir dann die Ka-
rotte in all ihren Dimensionen. Bei
uns ist immer das Produkt der Star.

Wie kénnen wir als Nordlich-
ter diesen Umgang mit Produk-
ten mitverbreiten und zu ei-
ner zeitgemaéBen kulinarischen
Heimat fiir viele machen?

Offen, nicht krisch sein - erst mal gu-
cken, sich fordern lassen, sich drauf
einlassen, auch auf Experimen-

te - das spielt zumindest bei mir ei-
ne enorme Rolle. Die Kiiche muss
sich wie die Gesellschaft immer wei-

terentwickeln, das ist jedenfalls
mein Anspruch. = flygge-kiel.de




Die Zwiebeln

2 - 3 kleinere rote Zwiebeln,

grob geschnitten

500 ml| Wasser

150 ml WeiBweinessig

2 EL Zucker

2 TL Salz, gegebenenfalls mehr

5 Lorbeerblatter

Etwas ganzen Piment und Senfsaat
Einlegezeit: 3 Tage

Der Blumenkohl

1 kleiner Blumenkohl inkl. der Blatter
Salz

4 EL gebraunte Butter

%2 Handvoll geréstete und zer-
stoBene Haselnlisse

Fiir die SoBBe

2 kleine Schalotten, fein gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, zerdriickt

1 Stange Zitronengras in diinnen Scheiben
5 Curryblatter

Etwas Kokosfett

WeiBwein

Gemisebrihe

2 EL Currypulver (oder 1 EL Currypaste)
2 EL Sauerrahm

2 EL weiche Butter

Etwas Zitronensaft

Salz, Zucker, Pfeffer

Frische Krduter und Bliiten zum
Garnieren
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GEROSTETER BLUMENKOHL,
EINGELEGTE ROTE ZWIEBEL,
HASELNUSS UND CURRY
(2 PERSONEN)

Die Zwiebeln in grobe Scheiben schneiden. Fir den Sud Wasser, Weif3-
weinessig, Zucker und Salz mischen, die Lorbeerblatter, etwas ganzen Pi-
ment und Senfsaat hinzugeben. Alles einmal aufkochen lassen und die
roten Zwiebeln darin einlegen. Alles drei Tage ziehen lassen und zum Ser-
vieren noch mal kurz erwérmen.

Den Blumenkohl samt Griin in kochendem Salzwasser kochen, bis er weich
ist. Dann den Blumenkohl halbieren und von der Schnittseite in einer Pfan-
ne langsam anrdsten, bis eine goldbraune Farbe entstanden ist. Butter zer-
lassen und bréunen, die Réstseite damit bepinseln und mit grob gestole-
nen gerdsteten Haselnissen bestreuen.

Fur die SoBe Schalotten, Knoblauch, Zitronengras und Curryblatter in ei-
nem Topf in Kokosfett goldbraun anrésten. Mit WeiBwein und GemUsebri-
he abléschen und um die Halfte reduzieren lassen. Danach Currypulver
oder Currypaste dazugeben und noch etwas weiterkochen lassen. Wenn
alles gut duftet, das Ganze passieren und mit Sauerrahm und weicher But-
ter aufmixen. Abschmecken mit Zitronensaft, Salz, Zucker und Pfeffer.

Zum Anrichten die SoBBe auf den Teller geben und je eine Halfte des ange-
rosteten Blumenkohls daraufsetzen. Mit den Zwiebeln, frischen Krautern
und Bliten garnieren und servieren.

HOLSTEINER BLACK ANGUS MIT
GESCHMORTER KAROTTE, ROTER BETE
UND POMMES MACAIRE (2 PERSONEN)

Den Ricken vom Rind portionieren (circa 100 Gramm pro Person) und
von allen Seiten kréftig anbraten. Mit etwas Rosmarin und Thymian in ei-
ne Ofenform geben und im Ofen bei 150 Grad Celsius auf 53 Grad Celsi-
us Kerntemperatur bringen. Das Fleisch an einem warmen Ort nochmals 5
Minuten ruhen lassen.

Die Karotten waschen und schalen. Die Schalen im Ofen trocknen lassen
und dann zerstoBen. Die Karotten mit Salz, Zucker und Olivendl wiirzen
und im Ganzen im Backofen bei 110 Grad Celsius trocknen lassen. Dann
in einer Pfanne anbraten und in den gesto3enen Karottenschalen walzen.

Die Rote Bete in Salzwasser mit Lorbeer, Piment und etwas Kimmel weich
kochen. Jetzt die Rote Bete schilen und in Scheiben schneiden. Diese
Scheiben nochmals in einer Pfanne anbraten und mit etwas vom Kochfond
abléschen.

Fir die Pommes macaire die gekochten Kartoffeln durch eine Presse dri-
cken, Eigelb und gesiebtes Mehl unterriihren. Je nach Geschmack noch
krosse Speckwiirfel und angebratene Zwiebelwiirfel unterarbeiten und
mit Salz, Pfeffer, Muskat und gehackter Petersilie wiirzen. Die Masse in cir-
ca 4 Zentimeter dicke Rollen formen und 2 Zentimeter dicke Scheiben ab-
schneiden. Die Scheiben noch mal in einer Pfanne langsam goldbraun
anbraten. Zum Anrichten das Fleisch aufschneiden und mit den anderen

Beilagen auf einem Teller dekorativ anrichten und servieren.

Das Rind

Ricken vom gereiften Holsteiner
Angus, circa 100 g pro Person
Etwas frischer Rosmarin und Thy-
mian, abgezupft und gehackt
Salz, frisch gemahlener Pfeffer

Die Méhre
2 mittlere Méhren
Salz, Zucker, Olivenél

Die Rote Bete
1 mittlere Rote Bete
Lorbeer, Piment und etwas Kiimmel

Die Kartoffeln

500 g geschalte und gekochte Kartoffeln
1 Eigelb

125 g Mehl, gesiebt

Krosse Speckwiirfel und angebrate-

ne Zwiebelwirfel nach Geschmack

Salz, Pfeffer, Muskat

Petersilie, gehackt

Butter

23



HUSUMER LAMM, BOHNEN,
RATATOUILLE UND POLENTA
(4 PERSONEN)

Den Lammricken von allen Seiten anbraten, salzen und pfeffern und im
Ofen bei 160 Grad Celsius flr circa 10 Minuten garen lassen. Wenn eine
Kerntemperatur von 55 Grad Celsius erreicht ist, das Fleisch aus dem Ofen
nehmen und nochmals 5 Minuten ruhen lassen.

Die Polenta nach Packungsangabe kochen lassen, mit Rosmarin und Thy-
mian wirzen und vom Herd nehmen. Gleich etwas Eigelb und Parmesan
unterrihren und eventuell salzen. In eine Kastenform streichen und abkih-
len lassen. Sobald die Polenta kalt ist, in Streifen schneiden, in Starke wal-
zen und in 170 Grad Celsius heiBem Fettbad frittieren.

Die Bohnen putzen und waschen, in reichlich Salzwasser blanchieren und
kalt abschrecken, sobald sie weich genug sind. Jetzt eine Pfanne aufstel-
len, 1 Essloffel Butter schaumig werden lassen und die Bohnen in der But-
ter schwenken. Eventuell noch mal mit Salz und Pfeffer nachwiirzen und je
nach Geschmack frische Krauter dazugeben.

Fir die Ratatouille Zucchini, Schalotten, Aubergine und Spitzpaprika in
kleine Wirfel schneiden und in einem Topf kurz, aber scharf anbraten. Mit
Rosmarin, Thymian, Salz und Pfeffer wiirzen.

Das Ratatouille in einem Anrichtering auf den Teller setzen und das aufge-
schnittene Lammfleisch daraufsetzen. Die Bohnen und die gebackene Po-
lenta dekorativ darum verteilen. Mit etwas SoBBe (wenn vorhanden) nappie-
ren. Daflir kann alternativ auch gutes Olivendl genommen werden.
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Das Lamm
600 g Husumer Lammriicken,
vom Knochen ausgel&st

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Bratenthermometer

Die Polenta

300 g Polenta

1 Eigelb

50 g Parmesan, gerieben
Kartoffelstarke

Ol zum Ausbacken

Die Bohnen

400 g griine Bohnen

Salz, Pfeffer

1 EL Butter

Frische Krauter nach Geschmack

Das Ratatouille

1 gelbe Zucchini

2 Schalotten

1 kleine Aubergine
2 rote Spitzpaprika
Rosmarin, Thymian
Salz, Pfeffer

BROMBEERTARTE MIT WEISSER
SCHOKOLADE UND JOGHURTEIS

Fir den Boden EiweiB3 und Butter verquirlen und die restlichen Zutaten ein-
arbeiten, bis ein glatter Teig entsteht. Diesen Teig flach auf eine Backmat-
te streichen und bei 170 Grad Celsius 15 Minuten backen. Dann mit einem
Kreisausstecher runde Béden ausstechen.

Fir die weiBe Schokomousse Milch und Sahne aufkochen und unter kraf-
tigem Ruhren langsam auf das Eigelb gieBen. Die Kuvertire fein hacken
und zu der Eimischung geben. Rihren, bis sich die Kuvertire aufgeldst hat.
Dann die eingeweichte Gelatine dazugeben und bis auf Zimmertempera-
tur abkihlen lassen. Jetzt in mehreren Etappen die geschlagene Sahne un-
terheben und 12 Stunden kalt stellen.

Fir das Eis die Sahne aufkochen und die Glukose darin auflésen. Die Vanil-
lestange auskratzen und das Mark in die Sahne geben. Alle restlichen Zuta-
ten vermengen und die Masse in eine Eismaschine geben und frieren lassen.

Fertigstellen: Die Mousse in einen Spritzsack geben und etwas auf die Tar-
te-Béden dressieren. Dann mit Brombeeren oder anderen Beeren bele-
gen und wieder mit etwas von der Mousse garnieren. Diese auf den Teller
setzen und mit weiteren Beeren ausgarnieren. Eine Kugel oder Nocke von

dem Joghurteis mit auf den Teller platzieren und servieren.

Der Boden

50 g MandelgrieB

50 g Haselnussgrie3

200 g Puderzucker

25 g Mehl

125 g Eiweil3

100 g braune Butter (Nussbutter)
40 g Kakaopulver

Die weiBe Schokomousse
125 g Milch

125 g Sahne

60 g Eigelb

400 g weilBe Kuvertiire
400 g geschlagene Sahne
4 Blatt Gelatine

Das Eis

500 g Joghurt

4 EL Puderzucker

1 EL Glukose

1 Vanillestange

1 Bio-Zitrone, Schale abgerieben
2 EL Sahne

Beeren zum Garnieren
Eismaschine

€2

GEWINNSPIEL

Nordisch kochen und gewinnen!
Und wie setzen Sie Blumenkohl,
Méhre oder Rote Bete in Szene?
Bis zum 31.01.2022 vergeben
wir jeden Monat an das beste Rezept
eine , Gute-Tute” im Wert von 50
Euro - gefiillt mit regionalen Produk-
ten, ausgezeichnet mit dem
Qualitatszeichen , Gepriifte Qualitat
Schleswig-Holstein"”. Was Sie dafiir
tun missen? lhr regionales
Lieblingsgemiise einkaufen und
es nordisch inspiriert zubereiten.
Dann schicken Sie lhr Rezept mit bis
zu drei Fotos an info@erntekunst-
sh.de. Alle Gewinnerrezepte wer-
den auf gutes-vom-hof.sh und auf
erntekunst-sh.de veréffentlicht.
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ERTRAGSSTARK

983.000

Hektar

werden landwirtschaftlich genutzt.
Der fruchtbare Boden, das
milde Klima und viel Wasser machen
Schleswig-Holstein zu einem
.Gunststandort” mit hohen Ertragen.
Hier lassen sich Nahrungsmittel
auf vergleichsweise geringer Flache und
damit klimafreundlich
produzieren.

LANDSCHAFTSPRAGEND

Prozent
ipd

IR
b

der Flache Schleswig-Holsteins
werden landwirtschaftlich genutzt -
in der gesamten Republik
sind es nur 47 Prozent. Das liegt
unter anderem am geringen
Waldanteil. Die landliche Kulturland-
schaft ist auch ein echtes Pfund fur
den Tourismus.

ErnteKunst
am Gunststandort.

Besonderes Kennzeichen:
tiberdurchschnittlich

arbeiten in knapp

12.200 landwirtschaftlichen
Betrieben. Mit dem Anteil von

2,2 Prozent bei der Zahl aller

Erwerbstétigen liegt das
nordlichste Bundesland deutlich
Gber dem deutschen
Durchschnitt.

i

gh.

UMSATZFORDERND

P

e S __| o
\ Mrd. Euro

setzt das gesamte
Erndhrungsgewerbe des
Bundeslandes im Jahr 2020 um.
Die knapp 22.700 Beschéftigten
verarbeiten auch viele regionale

landwirtschaftliche Erzeugnisse. Fast

ein Flnftel wird exportiert.

der sogenannten Solidarischen
Landwirtschaft gibt es in
Schleswig-Holstein bereits, finf
sind in Grindung. In den Solawi-
Genossenschaften leisten
Privathaushalte einen festen finan-
ziellen Beitrag, im Gegenzug liefern
Landwirte oder Gartnereien
regelmaBig frische Nahrungsmittel.

DIGITAL

4 Mio.

Euro Férderung

gibt es fiir ein Programm zur
Digitalisierung auf dem Acker und

im Stall. Mit einer vernetzten
Agrarwirtschaft lassen sich Energie-

und Stoffstréme optimieren.
Zum Beispiel kénnen Futter, Dinger
und Pflanzenschutzmittel bedarfsge-
rechter dosiert werden.

WERTSCHOPFEND

1,2 Mrd.

Euro

haben Land- und Forstwirtschaft

sowie Fischerei in Schleswig-
Holstein im Jahr 2020 an

Bruttowertschépfung erzielt. Da-

mit ist der Anteil des Sektors an der
nominalen Wertschépfung des
Landes doppelt so hoch wie im

Bundesschnitt.

BEWAHREND

gefihrdete Haus- und

Nutztierrassen

werden im Tierpark Arche Warder

gezlichtet - vom Angler Rind Gber
das Turopolje-Schwein bis zum

Poitou-Riesenesel. Auch andernorts

in Schleswig-Holstein engagieren
sich Menschen fir den Erhalt

alter Tierrassen.

Quellen: MELUND SH, Landwirtschaftskammer

SH, Arche Warder, Netzwerk Solidarische
Landwirtschaft e V.
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,Wir wollen die
Natur wieder
starker die Arbeit
machen lassen.“

HAUKE UND ARNE
SIERCK

&

Besucher von Hof Fuhlreit werden verlasslich

Ku rze wege 2 angekiindigt. Hofhiindin Lotta schlagt an und
a uf dem H of . legt sich dann wieder hin. Aufgabe erledigt. Die

Berner Sennenhiindin gehort zu Familie Sierck.
u nd zu m Ku nden A Seit 1881 ist der Hof am Rande von Kropp in
Familienhand. Derzeit leben hier vier Genera-
tionen: Senior Friedrich Sierck, sein Sohn Jérn
Hof Fuhlreit mit Meierei Geestfrisch mit Frau Gunda, deren Séhne Malte, Hauke und
Arne sowie die Kinder von Arne und Hauke.
2008, in der ersten Milchkrise, Gberlegen J6rn
und Gunda Sierck, wie sie den Hof zukunftsfahig
machen kénnen. Ihr Weg: ,Wir nehmen die vol-
le Verantwortung fur unsere Produkte jetzt selbst
in die Hand - bis zum Verkauf an den Endkun-
den.” Jorn und Hauke Sierck kimmern sich um
Futteranbau, Rinder-, Legehennen- und Milch-
kuhhaltung. Arne und Gunda Sierck sind fur
Verarbeitung und Vertrieb verantwortlich. Mal-
te, der dritte Sohn, lebt aktuell in Australien.
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Meierei und Hofladen
Auf der Weide hinter dem Wohn-
haus aus rotem Backstein grasen die
90 Kihe. 420.000 Liter der jahrlich
von ihnen produzierten 650.000 Li-
ter Milch werden direkt vermark-
tet. 2010 startet die hofeigene Mei-
erei Geestfrisch. Auf Milch und
Joghurt folgen Quark, Butter, Butter-
milch, Kase und ,Geesa’s Eis". Was
hier nicht verarbeitet wird, nimmt
die Meiereigenossenschaft Horst ab.
Sechs Autos sind téglich als ,Milch-
Taxis” unterwegs. Im Umkreis von
rund 35 Kilometern liefern sie pri-
vate Bestellungen bis an die Haus-
tlr - nicht nur Milch. Fir Kunden

aus der Gastronomie geht es bis
Flensburg, Timmendorf und ltze-
hoe. Funf Jahre sind die ,Milch-Ta-
xis” der einzige Vertriebsweg. 2015
eroffnet dann der Hofladen. Ar-

ne Sierck: ,Die Leute wollten unse-
ren Hof auch gern sehen. Da war
der Laden ein guter Anlaufpunkt.”
Inzwischen trégt er sich selbst.

Eine Mitarbeiterin rollt einen Wa-
gen mit frischen Milchprodukten
Uber den Hofplatz - von der Molke-
rei auf der einen in den Hofladen auf
der anderen Seite. Kiirzer kénnten
die Wege kaum sein. Da jedes Tier,
das auf Hof Fuhlreit geboren wird,
auch dort bleibt, konnen Kunden zu-
dem Rindfleischprodukte kaufen.
Geschlachtet wird ein Dorf weiter.
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Die Natur machen lassen

Den Kreislaufgedanken verfolgt die
Familie auch im Kleinen: Als Behalter
fur Joghurt und Co. sind Pfandgléaser
im Einsatz. Derzeit bauen die Soh-
ne Hauke und Arne Sierck zudem ei-
ne mobile Hihnerhaltung auf - auch
hier mit Eigenvertrieb in Mehrweg-
Packungen. Und das ist nicht die ein-
zige Zukunftsidee. Als Finanzierungs-
modell haben die Junglandwirte
Genussrechte eingefihrt: Endkun-
den legen Geld in einer Art Aktie im
Hof Fuhlreit an und bekommen

die Rendite in Naturalien ausgezahlt.
Unter dem Stichwort Agrarforst
wollen die beiden zudem auf
Agrarflachen Badume pflanzen. So
kénnen sie die Biodiversitat for-
dern, Kohlendioxid speichern und
die frei laufenden Hihner schitzen.
Wir wollen die Natur wieder starker
die Arbeit machen lassen. Die kann
das besser und energiesparender

als wir” Beide sind Uberzeugt: ,Die
Landwirtschaft ist der einzige Wirt-
schaftszweig, der so nicht nur sei-

ne eigenen, sondern auch gesell-
schaftliche Probleme |6sen kann.”
-> meierei-geestfrisch.de

il

KLEINER TIPP

Regional einkaufen auch am
Kiihlregal: Milch aus Schleswig-
Holstein erkennt man ganz leicht
auf der Milchpackung. Steht
das Landerkiirzel SH im ovalen
Identitatskennzeichen,
wurde die Milch hier abgefiillt.

Fiir sein gesamtbetrie

liches Konzept
der Betrieb 20
deswettbe

all

eckeache_ |

aus transformierte
\"Energie. s

-
Zu Besuch auf Hof Backensholz

JArtgerechte Haltung und pestizidfreier Anbau, das ist das
jetzige Bio - und nicht mehr ausreichend”, meint Thilo
Metzger-Petersen. Mit seinen Eltern und seinem Bruder
Jasper fuhrt der 34-Jahrige die Land- und Milchwirtschaft
Hof Backensholz. Die Eltern haben den Betrieb 1989 auf
Bioland umgestellt, seit 1991 mit eigener Kaserei.

.Bio, da gehért fir mich die Ganzheitlichkeit dazu. Etwa,
dass wir nicht nur das Futter flir unsere Tiere selbst an-
bauen, sondern unsere Produkte auch weiterverarbeiten
und vermarkten. Dass wir uns bei der Qualitat nicht mit
Grenzwerten fir Bio zufriedengeben und unsere Energie
selbst produzieren.”

Immer wieder probiert die Familie Neues: Seit 2018 gibt
es den hofeigenen Kindergarten. 2019 sind zu den rund
400 Kihen 2.000 Legehennen dazugekommen. Im sel-
ben Jahr haben der Hofladen und mit der ,Hofkiiche” ein
eigenes Bio-Restaurant eroéffnet. ,Am Ende geht es im-
mer darum, Energie so zu transformieren, dass daraus
leckere Sachen werden.”
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Uber dleKuns
heute Fleisch

ZU esseéen.

<

Worauf Bloggerin Jana Walther alias SommerSprotte..
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beimn Fleischkonsum achtet

Der gute traditionelle Sonn-
tagsbraten. Genau das steht bei
mir am Wochenende auf dem
Speiseplan. Die Bezeichnung
stammt aus einer Zeit, in der
sich viele Familien Fleisch nur
einmal pro Woche leisten konn-
ten. Das ist heute anders. In den
Kiihlregalen der Supermark-

te wird mit Dumpingpreisen fiir
Hack und Co. geworben. Fleisch
ist Massenware - immer und
iiberall verfiigbar. Und das zu
schwindelerregend niedrigen
Preisen. Bei mir kommen dage-
gen meist vegetarische Gerich-
te auf den Tisch. Fleisch bleibt
die Ausnahme, etwas Beson-
deres. Lieber selten, dafiir aber
gute Qualitédt und regional aus
artgerechter Tierhaltung ein-
kaufen: So lautet mein Credo.

Den Rinderbraten fur die Koch-
aktion mit Freunden habe ich be-
reits vor einigen Tagen bestellt.
Online - ganz einfach per App be-
quem vom Sofa. Uber die Platt-
form ,Marktschwarmer”, eine Art
Internet-Hofladen fir regiona-

le Produkte, kaufe ich regelmaBig
Lebensmittel. Einmal pro Woche
findet ein Treffen im Mmhio-Café
in Kiel statt, bei dem ich die Ware
abhole - direkt von den Landwir-
ten. Auf dem Parkplatz sammeln
sich auch an diesem Nachmit-
tag die Fahrzeuge von den Ho-
fen der Umgebung. Neben Man-
gold und Roter Bete landet der
1,5 Kilo schwere Galloway-Bra-
ten in meinem Kérbchen. Wah-
rend Nelja Rehder vom Bokseer
Hof die Kisten aus dem Koffer-
raum holt, erzdhlt sie mir, dass ih-
re Rinder das ganze Jahr tber
drauBen auf den Wiesen le-

ben. ,Durch diese Haltung er-

halt man diese einzigartige Fleischqua-
litat”, sagt sie. Es ist genau diese Art des
Einkaufens, die mich Gberzeugt. Ich se-
he die Menschen, die sich um die Tiere
kiimmern. Ich erfahre mehr Gber die Hal-
tung und worauf sie besonders viel Wert
legen. Das gibt es im Supermarkt nicht.
Um die Kihlregale mit Wurstwaren ma-
che ich schon lange einen groBen Bo-
gen. Stattdessen kaufe ich mein Fleisch
auf dem Wochenmarkt, in Hofladen oder
eben online - alles regional. Dabei darf
es auch gerne mehr kosten. Wenn es da-
rum geht, lange Transportwege zu ver-
meiden, die eigene Region zu stérken
und - was mir ganz besonders wichtig

ist - auf das Tierwohl zu achten, ist es mir
das definitiv wert. Qualitat statt Quantitat.
Das kommt auch bei meinen Freunden
gut an, als wir Sonntag zusammen in der
Kiche stehen und den Braten zuberei-
ten. Dabei geht es auch um das Mitei-
nander, das gemeinsame Kocherlebnis.
Wahrend wir das Fleisch mit Gewiirzen
einreiben, es regelmaBig wenden und
die Beilagen vorbereiten, ist Zeit fur Ge-
sprache und ein Glas Wein. Die Wert-
schatzung fur dieses Essen ist nach fast
drei gemeinsamen Stunden in der Ki-
che dann gleich doppelt so hoch.

Uber SommerSprotte
SommerSprotte - das

bin ich, Jana Walther aus
Kiel. Seit zwei Jahren teile
ich auf meinem gleichna-
migen Blog Geschichten,
die inspirieren sollen.

-> sommer-sprotte.de
@sommer_sprotte
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Schutz fur die
Kleinsten - im Grof3en
und im Kleinen.

Insekten-, Arten- und Klimaschutz in der
Landwirtschaft und zu Hause

GefraBige Schadlinge, stechende Stérenfriede - eini-
ge Insekten sind nicht gerade beliebt. Dennoch sind
sie fiir unser Okosystem unverzichtbar: Sie bestiu-
ben Pflanzen, kompostieren Holz und Kadaver und
dienen anderen Tieren als Futter. Ohne sie wiirden
nicht nur unsere Landschaften, sondern auch unsere
Kiihischréanke schnell leerer werden. Unterstiitzungs-
moglichkeiten gibt es viele:

Lecker Acker und bliilhende Kommunen

Etwa 400 Landwirtinnen und Landwirte sind durch die
2018 gestartete Initiative Schleswig-Holstein bliiht auf
bereits zu Unterstltzern fur Insekten geworden. Auf
Uber 500 Hektar haben sie insektenfreundliche Blumen
gesét. Das Saatgut hat ihnen das Umweltministerium des
Landes spendiert, das daflir 2021 erneut 100.000 Euro
investiert hat. Auch auf anderen Fléchen soll es mehr
summen und brummen. Das Programm Bliitenbunt-In-
sektenreich férdert daher die Entwicklung von artenrei-
chen Grinlandgemeinschaften ab 1.000 Quadratmeter
- zum Beispiel auf kommunalen Flachen.

Etwa 400
Landwirtinnen und
Landwirte sind
durch die 2018 gestar-
tete Initiative
Schleswig-Holstein
bliiht auf bereits
zu Unterstiitzern fir
Insekten geworden.
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Hybride Landwirtschaft und CO2-Speicher

Doch nicht nur Insekten fliegen im Fokus des Landes.
2021 ist das Projekt Modellregion Schlei gestartet. Bis zu
30 Landwirtinnen und Landwirte, die Christian-Albrechts-
Universitat zu Kiel (CAU) und das Umweltministerium
des Landes untersuchen, wie sich Wasser-, Klima- und
Artenschutz besser mit den wirtschaftlichen Herausfor-
derungen von Landwirtschaft vereinbaren lassen. Ziel ist
eine Region mit Hybridlandwirtschaft aus 6kologischen
und konventionellen Elementen. Die Landesregierung
férdert das auf 3,5 Jahre angelegte Forschungsprojekt
mit 420.000 Euro. Im Programm zum biologischen
Klimaschutz geht es um natirliche CO2-Speicher wie
Moore. Unter anderem durch ihre Wiederverndssung
sollen bis 2030 ansteigend jéhrlich 717.500 Tonnen CO2
mehr gebunden werden. Gleichzeitig entstehen wert-
volle Flachen fur Biodiversitat, Natur- und Artenschutz.
Landesinvestitionen im Jahr 2021: 10 Mio. Euro.

Bienen-Bar und Kéferverstecke

Nicht nur im GrofBen lasst sich etwas verandern. Auch wer
einen Balkon, eine Terrasse oder einen Garten hat, kann
etwas flr den Artenschutz tun.

Ein Untersetzer mit Wasser, dazu Moos, Aste, Steine und
Co. als sichere Landeplatze - fertig ist die Bienen-Bar. Der
beste Standort: sonnig, warm, windstill - und in der Nahe
vom Insektenbuffet. Wer dabei auf heimische Pflanzen
setzt, dessen Grine Oase entwickelt sich schnell zur
beliebten Anflugstelle - vorausgesetzt, die Bluten bieten
auch Nektar und Pollen. Nach dem Futtern ein geschlitz-
tes Platzchen? Ein toter Ast oder Laub reichen schon
- kleine Verstecke sind bei krabbelnden Mitbewohnern
beliebt. Fir private Grinflachen gilt daher: Aufrdumen
unerwlinscht.

N
500 Héktﬂr,

Saatgut f r
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Kompromisse statt
Konfrontation.

Der Dialog zur Zukunft der Landwirtschaft

Wie soll die Landwirtschaft in Schleswig-Holstein im Jahr
2040 aussehen? Um darauf eine Antwort zu finden, be-
gann vor rund drei Jahren der Dialogprozess ,Zukunft
der Landwirtschaft”. Eingeladen waren alle gesellschaftli-
chen Gruppen. Inzwischen ist der von Landwirtschaftsmi-
nister Jan Philipp Albrecht initiierte Dialog weit voran-
gekommen und hat Friichte getragen. Das zeigen die
vierundzwanzig gemeinsamen Thesen sowie die Beitrage
von Beteiligten auf den folgenden Seiten.

Die gemeinsame Diskussion zu beginnen, war fir alle
Seiten ein Wagnis. Zuvor war unsere Sichtweise meist:
Umweltverbénde stellen Forderungen, die wir Landwir-
te dann gefalligst bezahlen sollten. Die Landwirtschaft
zerstore die Umwelt und kassiere dafur EU-Subven-
tionen, hiel3 es auf der anderen Seite des Zauns. Solche
Sichtweisen aufgebrochen zu haben, ist das eigentliche
Verdienst des Dialogprozesses. Dabei entdeckte Ge-
meinsamkeiten sind auch im Sinne der Landwirte. Denn
viele Berufskolleginnen und -kollegen sind im Moment
sehr verunsichert, wie ihre Zukunft wohl aussehen mag.
Auf allen Seiten ist nach wie vor Gegenwind aus dem
jeweils eigenen Lager zu spiren. Zu viele Kompromisse
werden beklagt. Und es stimmt, diese Kompromisse tun
weh. Umso wichtiger ist ein entscheidender Fortschritt:
Die Rolle der Wirtschaftlichkeit wird anerkannt. Das ist
neu und zukunftsweisend. Schleswig-Holstein ist eine
absolute Gunstregion, beispielsweise fir Milch, Getreide
oder Raps, und muss es bleiben. Regionalitat ist deshalb
eine L6sung, aber eben nicht die einzige. Nachhaltig-
keitsleistungen mussen den Landwirten erstattet und

zuséatzliche Kosten in betriebswirtschaftlichen Nutzen
umgebaut werden. Hinzu kommt die gesellschaftliche
Anerkennung: Es geht nicht ohne uns Landwirtinnen und
Landwirte.

Jetzt besteht die Chance, dauerhaft aus einer Konfron-
tation herauszukommen, bei der niemand gewinnt, vor
allem wir Landwirte nicht. Wir werden diesen Weg be-
schreiten und dabei die Politik und andere gesellschaft-
liche Organisationen an ihre Zusagen erinnern. Als Erstes
sind rechtliche Voraussetzungen und Absicherungen zu
schaffen, an denen sich unsere Betriebe orientieren kon-
nen. Entscheidungen Uber Investitionen haben eine Lauf-
zeit von Jahrzehnten. Das muss die Politik widerspiegeln.

Werner Schwarz

ist Priisident des Bauernverbands
Schleswig-Holstein.

Welche Rolle spielt der 6kologische Landbau beim
Schutz von Klima, Umwelt und Natur?
,Der Okolandbau fiihrt in Schleswig-Holstein noch ein
Nischendasein, wachst aber stetig. Er sorgt fur Inno-

vationen und einen Perspektivwechsel - hin zu einem
ganzheitlichen Ansatz. Dieser Ansatz wird beim Erhalten
und Steigern der Bodenfruchtbarkeit besonders deutlich.
Dabei sind die Organismen in der Erde unsere leistungs-
fahigen Mitarbeiter’. Wie sie auf natlrlichem Wege fur
eine gesunde Erndhrung der Pflanzen und gute Boden-
struktur sorgen, erklére ich bei meinen Hoffihrungen.
Das kommt immer gut an. Je mehr wir die komplexen
Zusammenhange im Erdreich verstehen, umso eher
kénnen wir Herausforderungen wie Klimawandel und
Artenverlust begegnen.”

HINTERGRUND

Im Dialogprozess ,Zukunft der Landwirt-
schaft” wurden vierundzwanzig Thesen
entwickelt. Darin geht es um die Themen
Klimawandel und Klimaanpassung, Wert-
schépfung und Wertschétzung, Tierwohl und
Biodiversitat, Gewasser- und Bodenschutz
sowie Landwirtschaft und Gesellschaft.

Der Dialog ist nicht beendet. Die Thesen
sind im weiteren Verlauf mit Leben zu fillen
und das entstehende Leitbild soll zum
Handlungsrahmen fiir Verwaltung und
Gesellschaft werden. So eréffnet der Dis-
kussionsprozess eine konkrete Perspektive
fir eine Landwirtschaft, die Landwirtinnen
und Landwirten ein gesichertes Einkom-
men ermdglicht, breit akzeptiert wird und
den Naturhaushalt bewahrt. = schleswig-
holstein.de/zukunft-landwirtschaft
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Anna Stoltenberg

ist auf einem Biohof aufgewachsen
und studiert Landwirtschaft.

yoen
emit
.mlluﬂ

Selvihan Benda ;

leitet das Referat Lebensmittel und
Erndhrung bei der Verbraucher-
zentrale Schleswig-Holstein.

Welche Informationen brauchen Verbraucherinnen
und Verbraucher, die bewusst und regional einkau-
fen wollen?

Wir wissen, dass Verbraucherinnen und Verbraucher die
regionale Herkunft von Lebensmitteln wichtig ist. Um
sich beim Einkauf dafiir entscheiden zu konnen, be-
nétigen sie verbindliche, verlassliche und transparente
Siegel und Informationen. Aktuell ist der Begriff ,Region’
gesetzlich nicht definiert. Eine gesetzliche Grundlage wie
beim EU-weiten Biosiegel kann mehr Klarheit schaffen.
Landwirtschaft, Handel und Gastronomie konnten damit
werben. Denn Grund genug haben sie: Echte regionale
Lebensmittel sind frisch und klimafreundlicher. Und sie
kénnen die heimische Landwirtschaft ebenso starken wie
die Okologie und das Wir-Gefihl.”
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Helene Dahlke

leitet die Unternehmens-
kommunikation bei EDEKA Nord.

' i
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Wie kann der Einzelhandel die heimische
Landwirtschaft stirken?
Wir unterstiitzen eine nachhaltige, faire und verbrau-
cherorientierte Erzeugung von Lebensmitteln. Beson-
deren Wert legen wir auf die regionale Ausrichtung
unseres Vollsortiments. Unsere Regionalprogramme
wie ,Gutfleisch’, ,Landwirtschaft fir Artenvielfalt’ und
\Unsere Heimat’ tragen wesentlich dazu bei, Produkte
regionaler Lieferantinnen und Lieferanten in den
EDEKA-Markten anzubieten. Unsere regionalen
Markenprogramme mit zum Teil mehrjéhrigen Ver-
trdgen oder Abnahmegarantien bieten Planungssi-
cherheit und Perspektive. So haben wir zum Beispiel
beim Ausbruch der Afrikanischen Schweinepestim
Jahr 2020 die Preise fur die ,Gutfleisch’-Landwirte
gestutzt.”

ist Prdsidentin der Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein und bewirtschaftet
mit ihrer Familie einen Betrieb mit

Direktvermarktung.

Dr. Heinz Kloser

ist beim Bund fiir Umwelt und
Naturschutz Deutschland (BUND)
Vorsitzender der Schaalseeregion.

Wie kann der Umwelt- und Naturschutz biodiversi-
titsfordernde Landwirte unterstiitzen?

.Wir setzen uns fur politische und finanzielle Rahmen-
bedingungen ein, die bauerliche Existenzen sichern
und eine Agrarwende férdern: Fort von einer immer
intensiveren Landwirtschaft, hin zu einer nachhaltigen,
okologisch sinnvollen Bewirtschaftung. Wir zeigen,
wie Klimaschutz durch Wiederverndssung und Hu-
musaufbau einhergeht mit artenreichen Wiesen und
Ackern. So werden Wildkrauter flichig gefordert statt
nur marginal mit AlibimaBnahmen wie Blihstreifen.
Wir unterstitzen kleinteilige Strukturen, die auch den
Landwirten nutzen: Kleingewasser bauen Grund-
wasserreserven auf, Hecken sind eine Nische fir viele
Arten und schitzen vor Erosion.”

Wie ist zu erreichen, dass die Nachfrage nach
Lebensmitteln aus der Region bedient wird?

.Unsere Partner aus dem Einzelhandel vor Ort setzen
schon lénger auf Regionalitét. Die wochentlichen Hand-
zettel informieren vermehrt Gber die Erzeugerinnen und
Erzeuger, die hinter den heimischen Lebensmitteln ste-
hen. Im Hofladen gewahrleistet die personliche Anspra-
che naturlich eine viel umfangreichere Kommunikation.
Mit unserem Direktvermarkterportal GUTES VOM HOF.
SH weisen wir Verbraucherinnen und Verbraucher den
Weg zu benachbarten Landwirten. Zuletzt ist die Nach-
frage nach regionalen Lebensmitteln deutlich gestiegen -
und damit auch die Wertschatzung fir das, was wir essen.
Jeder bestimmt durch seine Kaufentscheidung mit, wie
und wo produziert wird.”

Ulrike Rohr

ist Prdsidentin von 32.000
LandFrauen in Schleswig-Holstein.

Katharina Bielfeldt

ist Landwirtin und bewirtschaftet mit
ihrem Mann einen Betrieb mit Ackerbau,
eigener Futterproduktion, Sauen,
Ferkeln und Mastschweinen.

Wie lassen sich verantwortlicher Konsum und Wert-
schétzung fiir regionale Erzeugnisse erreichen?

.Wir setzen uns seit Jahren fir Verbraucheraufklarung,
Nachhaltigkeit und einen wertschatzenden Konsum von
Lebensmitteln ein. Viele eigens ausgebildete LandFrau-
en sind als Botschafterinnen fur heimische Produkte
sowie als ,FachFrauen’ fir Erndhrung im ganzen Land
unterwegs. Diese Qualifizierungen liegen uns sehr am
Herzen. Auch in Zukunft werden wir Weiterbildungs-
maoglichkeiten anbieten, ein besonderer Fokus soll dabei

f Schul ichtet sein. Dort inf i LandFi
Wie lasst sich die Zukunft von tierhaltenden aut>chulen gerichtet sein. Dort informieren Landrrauen

Betrieben in Schleswig-Holstein sichern?

.Die Betriebe befinden sich in einem Spagat zwischen
gesellschaftlichen und politischen Rahmenbedingun-
gen sowie Weltmarktpreisen und Konkurrenzdruck
aus dem Ausland. Ich hoffe, dass sich viele Verbrau-
cher ihrer Verantwortung beim Einkauf bewusster

bereits mit einem sogenannten Erndhrungsfiihrerschein.
Wir werden die Entwicklung hin zu mehr Verbraucherauf-
kldrung auch weiterhin aktiv begleiten.”

werden. Dazu benétigen sie gute fachliche Aufkla-
rung. Zudem erwarte ich von der Politik, dass Rah-
menbedingungen geschaffen werden, damit jeder
Verbraucher schnell und einfach erkennen kann, wo
und wie die Tiere geboren, gehalten und geschlachtet
beziehungsweise die Produkte verarbeitet wurden.
Tierwohlstandards missen auch fir den Handel
bindend sein, damit die Produktion nicht ins Ausland
abwandert.”
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Triff deinen
ErnteKliinstler!

Wo Verbraucher regionale Produkte
und ihre Erzeuger besser
kennenlernen

Woher kommt mein Essen? Wie wird es
produziert? Immer mehr Verbraucher
wollen es genauer wissen. lhre Neugier
trifft auf engagierte Landwirtinnen und
Landwirte, die gerne Einblicke in die
moderne landwirtschaftliche Produktion
geben. Fiir mehr gegenseitiges Verstind-
nis und kiirzere Wege vom Produkt zum
Kunden.

Méglichkeiten einer echten Begegnung
mit Landwirten von Nebenan gibt es
viele - vom Einkauf im Hofladen oder
einem familidren ,Ernteeinsatz” auf dem
Erdbeerfeld Uber einen leckeren Pausen-
stopp im Hofcafé oder einen Erlebnisaus-
flug ins Maislabyrinth bis hin zum Urlaub
auf dem Bauernhof, einem Praktikum oder
sogar einer Ausbildung auf einem land-
wirtschaftlichen Betrieb. Landwirtschaft-
liche Ausbildungsberufe: = lksh.de

Wege zu regionalen Produkten und ihren
Erzeugern zeigt GUTES VOM HOF.SH.
Das Direktvermarkterportal listet neben
Hofladen auch andere Verkaufsstellen
wie Regiomaten, Milchtankstellen und
Onlineshops auf. Vorgestellt werden auch
Gastronomiebetriebe, die eng mit heimi-
schen Produzenten zusammenarbeiten.
Dazu gibt es unter anderem eine Wa-
renkunde, die Uber heimische Produkte
informiert, einen Veranstaltungskalender
mit Terminen rund um die regionale Land-
wirtschaft - und natiirlich eine Ubersicht
iber Wochenmarkte im Land. Uberall im
Land nutzen Landwirtinnen und Land-
wirte den Freiluftverkauf. Das Angebot
auf Wochenmarkten ist so grof3 wie die
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Vielfalt regionaler Erzeugnisse: Gemise
und Obst, Eier, Milchprodukte, Geflugel,
Fleisch und Fisch, Backwaren, hdufig auch
selbst gekochte Marmeladen, Einge-
machtes und fir die Tischdekoration den
passenden BlumenstrauB. Ein Einkaufs-
bummel lsst sich hier gut mit einem
Klénschnack mit Erzeugern verbinden,
Rezepttipps inklusive. Uber 130 Wochen-
méarkte sind allein auf GUTES VOM HOF.SH
registriert. Auch das Lebensmittelhand-
werk wie z.B. regionale Fleischereien und
Betriebe der KasestraBBe SH werden im
Portal vorgestellt.

Jiingste Erweiterung des Portals ist der
Online-Marktplatz. Hier finden Erzeuger
und Verbraucher auch online zuein-
ander - ein weiterer Vertriebsweg fir
landwirtschaftliche Betriebe und eine
gute Moglichkeit fiir Verbraucher, sich bei
wenig Zeit ihren Warenkorb mit regiona-
len Produkten auch von zu Hause aus zu
fullen und liefern zu lassen.

-» gutes-vom-hof.sh

Genuss und Tradition aus der Region
.Gepriifte Qualitat Schleswig-Holstein” ist
das élteste regionale Qualitdtszeichen
Deutschlands. Vom Kartoffelerzeuger
Uber die handwerkliche Hofkaserei bis
hin zum internationalen Markenartikler
vereint das Gitezeichen die Land- und
Erndhrungswirtschaft im hohen Norden.
Mehr als 250 Produzenten aus Schleswig-
Holstein wurden bereits ausgezeichnet.
Alle Gitezeichen-Produkte werden regel-
mé&Big auf die Einhaltung der Qualitatskri-
terien Uberprift. = gzsh.de

Gepriifte
Qualitat

Schleswig-Holstein

8 guies-wom-hol ah

= GUTES VOM HOF.SH
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Schleswig - Holstelms Betriebe und ihr
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