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Inm
itten der landschaftlichen 

S
chönheit A

ngelns liegt der S
tam

m
-

sitz eines von S
chlesw

ig-H
olsteins 

U
r-A

delsgeschlechtern: A
uf G

ut 
D

rült bei K
appeln lebt die Fam

ilie 
von R

um
ohr – und das bereits in der 16. G

eneration. 
H

ier denkt Frederik von R
um

ohr landw
irtschaftliche 

W
ertschöpfung neu.  

Text Kirsten Schultz
Fotografie Björn W

einbrandt
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Als wir die großzügige H
ofanlage gen 

Herrenhaus befahren, werden wir schon 
erwartet: Von Gutsherr Frederik von 
Rum

ohr, Verwalter Eike Ludewig und 
Jagdhund Turo, dem

 jüngsten Fam
ili-

enm
itglied. Letzterer ist m

it Abstand 
der Aufgeregteste bei unserem

 Ter-
m

in, bei dem
 uns spannende Einblicke 

in eine nachhaltig unabhängige Land-
wirtschaft m

it Blick auf den Endkunden 
und dem

 M
ut, Dinge anders zu m

achen, 
erwarten. 

O
rigam

i u
n

d
 S

n
ack

s

Doch fangen wir diese G
eschichte ein-

m
al von hinten an. Am

 Ende eines 
guten Bio-H

ühnerlebens. Bevor wir 
die weitläu!ge Parkanlage bewundern, 
unsere Blicke über Felder und Blüh-
wiesen schweifen lassen, die Stallungen 
betreten und das Herrenhaus in Augen-
schein nehm

en, geht es erst einm
al zur 

H
of-Schlachterei. Denn auch hier wer-

den wir schon erwartet. M
itarbeiterin 

Tanja Teuber hat soeben das letzte der 
heute geschlachteten Hühner küchen-
fertig ausgenom

m
en und widm

et sich 
dem

 „H
ühner O

rigam
i“. Flügel und 

Beine werden unter einen H
autlappen 

geschoben, sodass die Ö
"nung ohne 

Bindfaden verschlossen ist. „D
as ist 

etwas m
ehr Arbeit, sieht aber schön aus 

und kom
m

t ohne Zusatzm
aterial aus“, 

erklärt die Diplom
-Ingenieurin. Und 

schon jetzt erleben wir unseren ers-
ten Aha-M

om
ent. Die G

este, m
it der 

sie das Tier präsentiert, hat eine solch 
liebevolle Behutsam

keit, als hielte sie 

Bei M
itarbeiterin Tanja 

Teuber sind die Tiere von 
Anfang bis Ende in liebe-
vollen Händen.

W
in-win: Dank Bienenpatenschaften !nden 

zehn Bienenvölker auf zwölf Hektar Blüh-
wiesen ein großes Pollen- und Nektarangebot.

ein Küken in der H
and. „Tatsächlich 

kenne ich jedes Tier seit seinem
 ers-

ten Tag hier auf dem
 H

of“, erzählt sie. 
Der enge Bezug von M

ensch und Tier 
gehört auf Gut Drült ebenso zum

 Kon-
zept wie die gesam

te Verwertung des 
Tieres. „W

ir haben uns gefragt: W
as 

will m
an m

it einer einzigen Hühnerle-
ber anfangen? Entweder braucht m

an 

keine oder gleich eine ganze M
enge. 

D
eshalb vakuum

ieren wir die Inne-
reien wie Leber und H

erzen in Portio-
nen zu 200 Gram

m
, sodass sie sich zum

 
Kochen eigenen“, erklärt Frederik von 
Rum

ohr. H
ühnerhälse und -füße wer-

den m
it eigener regenerativer Energie 

gedörrt und zu leckeren Hundesnacks 
verarbeitet. Sehr zur Freude von Turo.

 G
ech

illte B
io

-H
ü

h
n

er

W
eiter geht’s in die Kinderstube: In 

einem
 angenehm

 tem
perierten Stall, 

der durch eine m
itwachsende W

anne 
im

m
er genau das richtige M

aß zwi-
schen Bewegungsspielraum

 und Schutz 
gibt, genießen braune, langsam

 wach-
sende Küken N

estwärm
e. Eine W

and-
heizung sorgt für verwirbelungsfreie 
Behaglichkeit, erst ganz langsam

 wer-
den die Kleinen an die frische Luft 
gewöhnt. Frühzeitig gehören auch 
Gräser und Brennnesseln zum

 Futter, 
bevor auch die groß%ächige W

eide als 
proteinreiche N

ahrungsquelle dient. 
Viel Auslauf, Plätze zum

 Picken, unauf-
fällige Zäune, Beerensträucher und 
schützende Fluchtdächer bieten alles, 
was artgerechte Haltung ausm

acht. Als 
wir einen Blick in den m

obilen Schlaf-
stall werfen, haben wir einen weiteren 
Aha-M

om
ent: Die Hühner bleiben völ-

lig gelassen. Von aufgeregtem
 Gegacker 

oder Flügelschlagen keine Spur. „Die 
Tiere kennen keinen Stress“, weiß Eike 
Ludewig. 

In
tegrieren

 u
n

d
 v

ered
eln

Die Produktion herausragenden Flei-
sches aus artgerechter Hühnerhaltung 
ist jedoch bei W

eitem
 nicht das ein-

zige Ziel von Frederik von Rum
ohr, 

der das traditionsreiche Gut 2017 als 
16. in der Reihe „derer von Rum

ohr“ 
erbte. „Ich m

öchte den H
of, der schon 

seit m
ehr als 500 Jahren zu unserer 

Fam
ilie gehört, weiterentwickeln“, sagt 

der adelige G
eschäftsm

ann und Bera-
ter, zu dessen Kunden unter anderem

 
das Außenm

inisterium
, die Bundes-

wehr und einige Bundesm
inisterien 

gehören. Das Konzept des um
triebigen 

Unternehm
ers ist weit um

fassender, 

„T
atsäch

lich
 k

en
n

e ich
 jed

es 
T

ier seit sein
em

 ersten
 T

ag 
h

ier au
f d

em
 H

of“
Tanja Teuber

als ein perfekter Landwirt zu werden. 
„D

er Kerngedanke gilt nicht dem
 Ur-

Produkt, sondern der Frage: Zu wel-
chen neuen Produkten können wir das, 
was wir auf Acker, W

eide und im
 Forst 

anbauen, zusam
m

ensetzen? Die Idee 
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arbeiten wir auch W
ild aus dem

 eigenen 
Revier zu küchenfertigen Bio-G

erich-
ten“, erklärt Frederik von Rum

ohr. Hüh-
nersuppe und H

ühner-Ragout, aber 
auch Spezialitäten wie Chicken Tikka 
M

asala oder Provenzalisches Kräuter-
huhn werden in Autoklav-Gläser gefüllt 
und sind so ganz ohne Konservierungs-
stoffe lange haltbar. „M

ein absolu-
ter Favorit ist die aus ‚Dinner for O

ne‘ 
bekannte M

ulligatawny-Suppe, die in 
angelsächsischen Ländern der Klassi-

für unser Porridge ist zum
 Beispiel aus 

den Beeren, Äpfeln und N
üssen, die 

auf dem
 Hof wachsen, entstanden. Das 

ist wie Lego“, lacht der vierfache Vater. 
Der H

onig dazu stam
m

t von den zehn 
Bienenvölkern, die dank Bienenpaten-
schaften auf zwölf H

ektar Blühwiesen 
leben und durch einen Im

ker betreut 
werden. W

er keinen eigenen Garten hat, 
kann so etwas für die Insektenwelt tun 
und erhält als süßen Lohn ein Zerti!kat 
und ein Glas H

onig aus eigener Ernte. 
Die Sonnenblum

enkerne werden übri-
gens zu hochwertigem

 Vogelfutter wei-
terverarbeitet. 

F
ein

k
o
st im

 G
las

Aus dem
 Gedanken heraus, fertige Pro-

dukte anzubieten, die den Verbraucher 
begeistern, ist das Feinkostangebot ent-
standen. „Neben unseren Hühnern ver-

W
ertschöpfungskette: Das Holz des nachhaltig 

bewirtschafteten Laubm
ischwaldes wird  

auf Gut Drült getrocknet und zu Brenn- und 
Kam

inholz verarbeitet.

lagern aus. W
enn die Produkte dann gut 

ankom
m

en, übernehm
en wir Schritt für 

Schritt selbst, bis am
 Ende die gesam

te 
Produktion auf Gut Drült statt!ndet“, 
lautet die Strategie. Beim

 Brennholz, 
das aus dem

 nachhaltig bewirtschaf-
teten Laubm

ischwald D
rülter H

olz 
stam

m
t und in der hofeigenen Anlage 

getrocknet und gespalten wird, ist das 
bereits gelungen. Brennholz, Buche und 
Esche werden zu O

fenholz, Birke und 
Pappel eignen sich aufgrund ihrer gerin-
gen Rußentwicklung und heller Flam

m
e 

als Kam
inholz, die schnell brennende 

Fichte und Tanne als Anm
achholz. Statt 

in den gängigen Kunststo"netzen, wird 
das H

olz per H
and in schön gestaltete 

Kartons sortiert. „Feuer berührt die 
Sinne, das sollte sich auch in der Verpa-
ckung widerspiegeln“, ist Frederik von 
Rum

ohr überzeugt.  

U
n

ab
h

än
gige  

L
an

d
w

irtsch
a!

„W
ie kann ich m

it dem
 H

of, den 
abwechslungsreichen Flächen und den 
alten G

ebäuden etwas schaffen, das 
langfristig ohne Subventionen aus-
kom

m
t, das N

atur, Konsum
enten und 

Landwirt zugleich nützt?“, lautet die 
Kernfrage, die Frederik von Rum

ohr 
um

treibt. Ein Teil der Antwort ist: 
Zurück zur altm

odischen, kleinteiligen 
Landwirtschaft. Und die N

ähe zu den 
M

enschen wieder!nden, die die Pro-
dukte verwenden. „Nur wenn ich nach-
vollziehbar produziere, kann ich den 
Konsum

enten bewegen, m
eine Q

ua-
lität zu honorieren“, ist er sicher. Die 
Begeisterung des Denkers und M

achers 
inspiriert und m

otiviert. Acht M
itar-

beiter leben die Vision m
it H

erzblut 
und „überallher kom

m
en neue Ideen“, 

erzählt er m
it einem

 Lächeln. „W
ir 

probieren gerade ganz viel aus – wie in 
einem

 Start-up-Unternehm
en.“ N

eu-
este Idee sind die Grillm

arinaden, die 
in Kürze auf den M

arkt gebracht wer-
den sollen. 

Und spätestens hier wird klar: Fre-
derik von Rum

ohr ist einer, der vieles 
anders m

acht. Im
 fam

iliären wie im
 

unternehm
erischen Sinn. Adel ver-

p%ichtet – neu interpretiert.

ker und bei uns im
m

er noch ein Exot 
ist“, schwärm

t Fredrik von Rum
ohr, der 

selbst leidenschaftlicher Koch ist.  

In
 d

ie W
ertsch

ö
p
fu

n
g  

in
v
estieren

Produziert werden die Gerichte ebenso 
wie das Porridge derzeit noch außer-
halb des eigenen H

ofes. „Bevor wir in 
die Eigenproduktion investieren, nut-
zen wir vorhandene Strukturen und 

„Ich
 m

ö
ch

te d
en

 H
of, 

d
er sch

o
n

 seit m
eh

r als 
5
0

0
 Jah

ren
 zu

 u
n

serer  
F
am

ilie geh
ö
rt, w

eiter-
en

tw
ick

eln
.“

Frederik von R
um

ohr
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