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2 | Krukow/- ,Was fiir ein Kasel* Wer
diesen; Ausspruch verwendet, um

' | etwas Negatives auszudriicken,
hat noth nie eine der Spezialititen
vom Ej dmannshof in Krukow pro-

' | biert./Kernstiick dieses landwirt-

schaftlichen Betriebs ist eine Kése-
i und bei deren Erzeugnissen
kommt einem ,Was flir ein Kése"
ndmlich schnell als dickes Lab iiber
ie tippen.-

r Erdmannshof heiBt so, weil
Bauer Erdmann VoB und seine
Frau Ute den Bauernhof im Jahr

wirtschaftet, 1990 wurde mit dem
tritt zum Bioland-Verband der
biologische Landbau begonnen.
2005 erfolgte dann der Wechsel
zum Demeter-Verband,

_ ,AufdenFlachen undin der Tier-
haltung werden seitdem spezielle
hiologisch wertvolle Préaparate ein-
gesetzt, um so die Qualitit unserer
rodulgte noch einmal zu verbes-
sern”, erklirt Erdmann VoB, Und

P schliié'ﬁldic é.us der Milch der eige-
‘nenKiihe/35 Rin-

| 1987 iibernommen haben, Bis 1990
| wurde er noch konventionell be-
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Erdmannshof in Krukow: alles Kiise

andwirt VoS trat 1990 dem Bioland-Verhand bei. 14 Sorten im Angebot, verarbeitet aus 250 000 Liter Milca.

14 verschiedene Kdsesorten werden auf dem
Erdmannshof produziert. Manche lagern
mehr als.ein Jahr, bevor sie verkauft werden,

nt wiehiiy: Conny Nedel iat
der ftﬁﬂ‘WEﬂf” epflege "
Lﬁ'-_ ]

e e

e



fenaiten, sia

gab ZUSan-
men rund
250 000  Liter

Milch pro Jahr,

Daraus wieder- Serie

um werden ;

25 000 Kilo- Wirtschaft vor

gramm Kése, Ort: Wir
.Konventio- . unternehmen

nell gehaltene L

Kiihe geben ein

Drittel mehr

Milch. Aber unsere haben wahr-
scheinlich ein gliicklicheres Le-
ben”, sagt Ute Voli. So diirfen die
Kiihe auf diesem Hof in Krukow
weit dlter werden als die meisten in
anderen Betrieben, auch wenn sie
milchmahig keine IHéchstleistun-
gen mehr bringen. Auberdem wer-
den Kithen auf Demeter-Iofen
nicht, wie sonst fast iiberall thlich,
die Hérner abgesagt.

Zuriick zum Kidse. Mit ein paar
Camemberts kam die Produktion
einstins Rollen, inzwischen sind bes
reits 14 Seorten im Angebot, Da ist
vom milden und cremigen Hofkdse
iiber verschiedene pikante Schnitt-
kise bis zum leckeren Weichkase
mit Weibschimmel fiir jeden Ge-
schmack etwas dabei, sogar ein
Hartkése, der ein bis zwei Jahre
Reifezeit erfordert. ,Unser Team

| kreiert immer neue und abwechs-
l| lungsreiche Kédsesorten. Die beson-
| dere Spezialitdt ist der Bockshorn-
|| kleekase”, erzdhlt Ute VoB. Der
| schmecke nicht nur ihrer Familie
| besonders gut, fiigt sie gleich hin-
| zu: , Aufgrund dieses Kéases hatuns
| das Feinschmecker Magazin im
| Jahr 2006 als einen der besten Kése-
| produzenten Deutschlands ausge-
| zeichnet.” Gesund seien die Pro-

dukte vom Erdmannshof sowieso,

| fligt die Chefin hinzu, Das seisie ih-

| ren Kindern Catharina, Jendrik,
| Madeleine, Doreen und Marek
| ebenso schuldig wie allen Kunden.

Wer sich auf dem Hof die ver-

| schiedenen, allesamt blitzsaube-
- ren Rdume der Késerei und die ein-

zelnen Stationen in der Herstel-

| lung dieses zu Recht so beliebten

“
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Lebensmittels anschaut, merkt el

nes seht gchnell; In Krukow kennf

man kein® Hektik, Alles geht ges
ruhsam vor sich, beinahe mochtg
man den Begriff , liebevoll* benuty
zen, wenn man die Mitarbeiter it
Umgang mit einem Kaselaib siehl
Und als wir C'onny Nedel frager
W%zu sie jede einzelne der i

" Steckl:‘rief

"‘ Firmenname: Erdmannshof Krukow
- Adresse: Hauptstrafie 21, 21483 Kru-
kow, Telefon 0 41 53/55 99 88
Gegriindet: 1987
Mitarbeiter: zehn
Auszubildende: keine .
Internet: www.erdmannshof.de g
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Dag Instrument, das Bettina Seel hiler in der der Hand
kdse In Wiirfel geschnitten. 1

+ Wachs gehiillten Kugeln fast zdrt-

lich mit einem Schwamm bearbei-
tet, héren wir etwas von ,Kéasepfle-
ge". Vielleicht schmeckt der Kése
vom Erdmannshof wirklich so gut,
weil er intensiv gepflegt wird, be-
vor er in den Handel kommt. Ute
VobBistjedenfalls sicher: ,Einen Ka-
se, den wir hergestellt haben, wiir-
deich mit verbundenen Augen un-
ter anderen herausschmecken",
Krukower Kéase schmeckt inzwi-
schen vielen Menschen, Den Di-

- rektverkauf auf dem Hof hat Fami-

lie Vo zwar schon 2002 einge-
stellt, aber etliche Supermarkte der
Region flihren ihre Produkte, und
auf einigen Wochenmirkten im

- Lauenburgischen und in Hamburg

istder Erdmannshof ebenfalls regel-
mdBig mit einem Stand vertreten.

hdlt, heit ,,'Ii{aseharfe “, Damit'wird der Roh-

Desenartigr.
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- Aus der Milch wird langsam Kdse - zundchst
noch recht bréckelig. Erdmannshof-Chefin
Ute VoB arbeitet in der Produktion mit.

1450 Landwirte arbeiten nach Demeter-Prinzip

Vor zehn Jahren hat sich der Erd-
mannshof in der Gemeinde Krukow
samt der Kdserei dem Demeter-Ver-
band angeschlossen. Diese dlteste 6ko-
logische Form der Landbewirtschaf-
tung geht auf Impulse des Philoso-
phen Rudolf Steiner zuriick, der An-
fang des 20. Jahrhunderts auch die
Waldorfpadagogik initiierte. Demeter
wurde im Laufe der Zeit immer weiter
entwickelt und gilt heute als moderne
und zukunftsfahige Anbauweise.

Ein Demeter-Prinzip: Durch selbst
hergestellte Praparate aus Mist, Heil-
pflanzen und Mineralien wird die Bo-
denfruchtbarkeit in der biologisch-dy-

namischen Landwirtschaft nachhaltig
gefordert. So soll ,das charakteristi-
sche Aroma der Lebensmittel voll ent-#
wickelt“ werden. Unkrauter werden o/
ne Einsatz von Chemikalien bekampf

In Deutschland wirtschaften bereit
rund 1450 Landwirte mit iber 70 0
Hektar Fliche biologisch-dynamis:
Zum Demeter-Verband gehéren a
dem etwa 400 Hersteller und Ver:
ter sowie Vertragspartner aus de,
turkost- und Reformwaren-Grof
del. Mehr als 500 Demeter-Aktiv
nerldden in der gesamten Bundg¢
blik engagieren sich besonders !
dynamische Qualitat.




