DER HOF VOLQUARDSEN
Schafskdse an der Nordsee

Die Halbinsel Eiderstedt ragt ganz im Norden
Deutschlands, in Schleswig-Holstein, wie ein Finger
in die Nordsee. Hier ist das Land flach: Wiesen,
durchzogen von Entwisserungsgriben, so weit das
Auge reicht. Zum Teil liegen sie nur knapp tiber dem
Meeresspiegel. Deiche schiitzen vor
Uberschwemmungen. Die Hiuser stehen auf
Warften, kiinstlichen Anhohen, die vor der Flut
schiitzen sollen. Als Schutz vor Wind sind sie von
Biaumen umgeben, die sich von dem fast stindigen
Druck aus Westen eintrichtig nach Osten neigen.

Auf so einer Warft steht auch das Haus von Monika
und Redlef Volquardsen. Eigentlich passt es nicht in
diese Gegend: Das iiber hundert Jahre alte Gebiaude
wurde im Stil eines englischen Landhauses zu Beginn
des Industriezeitalters erbaut. Die vorherigen
Besitzer des Hauses ziichteten Ochsen und
unterhielten rege Handelsbeziehungen nach London.
Irgendwann lieBen sie den fiir die Gegend
traditionellen Haubarg, ein Haus in
Stinderbauweise, abreifen und setzten die
Ziegelsteinvilla an seine Stelle. Umgeben von einem
ehemaligen Wehrgraben, hohen Eschen, Blutbuchen
und Linden steht sie jetzt am Rande des Ortchens
Tetenbiill.

Um sie herum, wie tiberall hier, die typischen Wiesen
mit grasenden Schafen. Aber anders als die meisten
Landwirte in der Gegend halten die Volquardsens die
Tiere nicht zur Fleischgewinnung: Das Ehepaar
ziichtet Milchschafe und betreibt eine kleine Kiserei.
,Unsere Herde hat rund einhundert ostfriesiche
Milchschafe”, sagt Monika Volquardsen. ,,Die weiflen
kommen von einer Ziichterin aus Lemgo bei
Bielefeld, die Schwarzen stammen hier aus der
Gegend, aus Ahrensviol.“ Jedes Schaf hat einen
Namen, zu jedem weil Monika Volquardsen eine
Geschichte zu erzidhlen: Roberta, die WeiBe hat drei
schwarze Junge, und Helma kommt tatsédchlich
angelaufen, als sie gerufen wird, um ein bisschen zu
schmusen.

Tag und Nacht stehen die Tiere auf der Weide — nur
zum Melken kommen sie morgens und abends in den
Stall. Dann klingt es hier in Nordfriesland fast wie auf
der Alp: Mit einem hohen auf- und abschwellenden
Ruf, den Monika Volquardsen aus ihrer Heimat
mitgebracht hat, treibt sie die Tiere zusammen. Es
klingt fast wie Gesang: ,Maggemiggemigge!“
Anfianglich war die Badnerin skeptisch, ihrem Mann
ans Meer zu folgen: Sie machte sich Sorgen um
Hochwasser und Sturmfluten. ,,Aber wir wohnen im
sogenannten Trockenkoog, davor liegen noch
Vorland und mehrere Deiche“, weiB} sie inzwischen.
4Hier ist noch nie etwas vollgelaufen.”

Allerdings stauen die Volquardsens bewusst Wasser
auf einem Teil ihrer Weideflichen - sie sind
Pilotbetrieb eines selbst mit in Leben gerufenen
Vertragsnaturschutzprogrammes. Hier sollen
Brutvogel wie Schnepfen oder der Kiebitz eine
Nahrungsgrundlage finden. ,Es gibt drei
verschiedene Teilnahmestufen, die dem Betrieb
indiviudell angepast werden konnen®, erklart Monika
Volquardsen. ,Bei anderen Programme ist das
anders, die wiirden unseren Ablauf mehr storen.“
Platz genug fiir die Schafe gibt es auf den Wiesen
trotz des Vogelschutzes allemal. ,,Die schwarzen Tiere
haben einen Zuchtvorteil, die durften wir aber auch
selbst beim Zuchtbetrieb aussuchen®, sagt Monika
Volquardsen. ,Sie haben weniger Probleme mit
Wiirmern. AuBerdem bekommen sie nicht so leicht
einen Sonnenbrand.“ Wirklich sieht man auf den rosa
Ohren und Nasen der weiBen Schafe Krusten, die die
Sonneneinstrahlung hinterlassen hat — und das,

obwohl die Tiere ausreichend Moglichkeit haben, im
Sommer unter den Biumen im Schatten zu lagern.

Ab Dezember werden die Tiere aufgestallt, etwa sechs
Wochen vor der Ablammung. Milchschafe sind viel
witterungsempfindlicher und bendtigen
hochwertigeres Futter als Fleischschafe, hat Monika
Volquardsen festgestellt. Vom Winterfutter werden
die Tiere auf der Weide nicht satt, es ist nicht
energiereich genug: ,Gerade im vergangenen kalten
Winter konnten wir das sehen. Da hatten wir im Mérz
ja noch viel Schnee und mussten die Tiere, die
drauBlen waren, zufiittern. Die haben sich kein
bisschen von der Raufe fortbewegt. Nach dem
Fressen haben sie sich alle an Ort und Stelle
zusammengekuschelt.“ Winterfutter ist in dem
Betrieb Silage und Heu — wobei die Volquardsens
gern ausschlieBlich Heu verwenden wiirden. ,Aber da
machen uns die klimatischen Bedingungen an der
Westkiiste oft einen Strich durch die Rechnung, weil
das Wetter bei der Futterwerbung nicht immer
mitspielt.“ Heu gibt es daher, sobald die Schafe
gemolken werden bis zum Austrieb, um eine gute
Késequalitét zu sichern.

Ab August sind die Schafe in zwei Herden aufgeteilt.
In jeder lauft ein mannliches Tier mit. ,,Wir sind kein
Herdbuchbetrieb, aber wir achten schon auf
besonders gute gekorte Bocke®, erkldrt Monika
Volquardsen.

Als Milchschafe haben die Tiere schmale Keulen; sie
sind auf Milchleistung geziichtet. Die Schwénze lasst
das Ehepaar nicht kupieren, sie bleiben lang. ,Ich
finde das schoner fiir die Tiere: Die Scham ist auf
diese Weise bedeckt. AuBerdem ist der Schwanz die
Verlagerung der Wirbelsiule, die Tiere benutzen ihn
auch, um damit etwa nach Fliegen zu schlagen.“ Da
der Schwanz bei Milchschafen nackt ist, gibe es auch
keine Probleme mit dreckverkrusteter Wolle und
daraus folgendem Schédlingsbefall.

Da die Wolle auf dem herkdmmlichen Markt kaum
Erlos erzielt, haben sich die Volquardsens der
Initiative ,Wollaktion“ angeschlossen. Hierbei wird
die Wolle deutschlandweit gesammelt um dann
verarbeitet zu werden. Die daraus hergestellten
Wollprodukte verkauft die Familie im hofeigenen
Laden.

Doch der Schwerpunkt auf Hof Volquardsen liegt auf
der Milchgewinnung und Késerei. Von Januar bis
Oktober gibt jedes Mutterschaf durchschnittlich 1,5
Liter Milch am Tag. Ab Mérz wird diese fiir die
Kiseproduktion eingesetzt — in der Zeit davor bleibt
die Milch den Laimmern.

Alle Kise vom Hof werden aus Rohmilch hergestellt.
, Die Milch wird nicht iiber 38° Celsius erhitzt®,
erklart Redlef Volquardsen. ,Bei Weichkése sogar nur
auf 30° Celsius. So bleibt der typische Geschmack
erhalten.”

Wird in der Kiserei einwandfrei gearbeitet, gibt es
auch bei Rohmilch keine Probleme mit
gesundheitsschadlichen Bakterien, wie den
gefiirchteten Listerien. Die Kédse werden regelmifBig
vom Veterindr iiberpriift. Dazu gibt es in
Hofkidsereien, wie auch bei den Volquardsens,
strenge Hygienebestimmungen: Besucher konnen
durch ein groBes Fenster in die Kiserei schauen;
hinein diirfen sie nicht. Auch der Keller ist tabu. Nur
in Ausnahmefillen kommen Fremde hinein: Mit
Plastikiiberschuhen, Einmal-Mantel und Haube iiber
den Haaren.

Alle anderthalb bis zwei Tage wird auf dem Hof
gekist. Direkt an den Stall grenzt ein kleiner Side-by-
Side-Melkstand fiir 24 Schafe, zwolf auf jeder Seite.
Immer sechs Tiere konnen gleichzeitig gemolken
werden, per Hand wird das Melkzeug im Swing-Over-
Stand umgehéngt.

Uber ein Rohr gelangt die Milch in die Kiserei und
wird dort so lange gekiihlt, bis drei oder vier



Gemelke vorhanden sind. Die Zusammensetzung der
Milch dndert sich wihrend der Laktationsperiode:
Anfanglich enthélt die Schafmilch etwa 5% Fett,
gegen Ende 10%. Dann wird sie schwieriger zu
verkisen. Da die Kaserezepte urspriinglich ohnehin
auf den Fettgehalt von Kuhmilch ausgelegt sind,
verdiinnt man die Milch mit der entsprechenden
Menge Wasser. AnschlieBend wird sie erwdrmt — die
Temperatur richtet sich nach der geplanten
Késesorte. Milchsdurebakterien kommen hinzu, nach
einer Viertelstunde das Lab. ,Bisher nehmen wir
Kilbermagenlab®, sagt Redlef Volquardsen. ,Das ist
leichter zu bekommen. Wir denken aber iiber
Experimente mit Limmermagenlab nach.”

Jetzt braucht die Milch Zeit zum Dicklegen — das
dauert etwa 40 Minuten. Die so entstandene Gallerte
wird mit der Harfe in Sdulen geschnitten, mit der
Schufe in Wiirfel. So entsteht Bruchkorn. In Formen
gepresst nimmt der Kése dann seine endgiiltige
Gestalt an.

wJe groBer das Korn, desto weiter ist der Weg, den die
Molke zurilickzulegen hat“, erklart Monika
Volquardsen. ,, Wenn das Korn groBer ist, kommt die
Molke langsamer heraus. Der Kise wird dann
weicher.”

Die Kise hier in Tetenbiill werden ganz
unterschiedlich: Der frische Friese etwa ist ein
Weichkise mit Barlauch, Rucola oder Salbei — auch
eine Naturvariante gibt es. Geschmacklich erinnert er
an Frischkése, von der Konsistenz an griechischen
Feta. Der Birlauch fiir die eine Sorte stammt
iibrigens auch aus der Region: Im nahen Schwabstedt
gibt es ein so groBes Vorkommen, dass hier ein
jahrliches Fest gefeiert wird.

Nach vierwochiger Lagerung entsteht aus diesem
Kése der rote Friese: er ist intensiver im Geschmack,
hat eine leichte Ammoniaknote und ein nussiges
Aroma. Der groBie rote Friese reift sogar sechs
Wochen auf Fichtenholzbrettern im kleinen
Kasekeller. Er zeigt eine deutliche Randreife und ist
schirfer als die jiingeren Varianten.

Wiéhrend der Reifezeit im kithlen Keller wird jeder
Laib regelmifig von seinem Brett genommen,
gewendet und mit Salzwasser abgebiirstet. Diese
Prozedur sorgt fiir eine schone Rinde und vermeidet
ein Austrocknen des Kises. Die Bakterienflora auf
der Oberfldche, aus der die typische Rotschmiere
entsteht, wird dabei von Kése zu Kése iibertragen.
Ebenfalls damit gepflegt wird der handgroBe
Goldtaler, ein Schnittkidse. Nach sechs Wochen Reife
schmeckt er sahnig-pikant mit einer nussigen Note.
~Jedes Schaf produziert einen Goldtaler-Kdse am
Tag®, schitzt Redlef Volquardsen. Die groBere
Version dieses Kises, der zwei Kilo schwere
Tetenbiiller, braucht acht Wochen zum Reifen: Dieser
Kise ist etwas milder mit einem iiberraschend
aromatischen Abgang.“

Den Kise verkaufen die Volquardsens direkt ab Hof
in der alten Diele. Ein Teil wird iiber ausgesuchte
Wiederverkiufer vermarktet. GenieBerorganisationen
wie ,Slow Food“ suchen gezielt nach regionalen,
authentischen Produkten, die sie auch entsprechend
weiter empfehlen. Privatkunden konnen sich ihr
Kisepickchen auch aus Tetenbiill zuschicken lassen.
Zusitzlich zu Kise, Wollprodukten und
Schafmilchseife gibt es im Hofladen Lamm- und
Ochsensalami. ,Wir haben tatséchlich reine Lamm-
und Rindersalami, ganz ohne Schweinfleischzusatz®,
sagt Redlef Volquardsen. ,Das ist fiir manche
Allergiker sehr wichtig.“ Einen Metzger zu finden, der
noch in der Lage ist mit handwerklicher Kunst
Fleisch zu machen, war nicht einfach. Jetzt sind die
Volquardsens sehr zufrieden: ,,Unsere Salami soll ja
einheitlich gut sein. Bei anderen Metzgern hatten wir
starke Qualititsschwankungen. Und unsere
Anspriiche sind hoch!“

Die Ochsensalami stammt auch vom eigenen Hof:
Monika und Redlef Volquardsen halten aus
Liebhaberei einige Shorthorn-Rinder, eine alte Rasse
aus der Region. Zur Zeit gibt es zwei Ochsen und eine
kleine Mutterkuhherde. Dazu kommt noch
Pensionsvieh, das liber die Sommermonate auf sonst
nicht genutzten Flichen steht um das Gras kurz zu
halten.

Liebhaberei sind auch die Hiithner, die das kleine
Gemiisebeet vor dem Haus unsicher machen, wenn
man nicht aufpasst. Den romantischen Garten und
die Schafe kann man sich iibrigens auch angucken:
Von Mai bis Oktober bieten die Volquardsens jeden
Freitagnachmittag sehr ausfiihrliche Hoffiihrungen
an — in der Urlaubssaison kommt noch eine am
Dienstag hinzu. Fiir Besucher gibt es dann auch
etwas zu trinken und Kise zum Probieren — und das
Ehepaar Volquardsen geht sehr engagiert auf alle
Fragen ein.

Zur Zeit herrscht auf dem Hof allerdings noch
Ausnahmezustand: Im Sommer hat eine Explosion
den Kisekeller zerstort. Schuld war ein
produktionsbedingt defektes Klimagerit. ,,Wir saen
gerade beim Friihstiick auf der Terrasse, als plotzlich
das Kiichenfenster aus der Wand flog®, erinnert sich
Monika Volquardsen. Rund fiinfzigtausend Euro
Schaden — noch laufen die Verhandlungen mit der
Versicherung. Ersetzt werden soll nach Mdglichkeit
neben dem reparaturbediirftigen Gebdude auch der
Produktionsausfall: Nicht nur die reifenden Kise
wurden vernichtet, es fehlt jetzt auch an Lagerraum.
Daher wird auf dem Hof im Moment nur Weichkése
hergestellt. Doch Monika und Redlef Volquardsen
sind optimistisch: ,Wir rechnen damit im
kommenden Jahr wieder wie gewohnt produzieren zu

konnen!”
Britta Freith
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