versorgt sind”, erklart Robert Dahl, der mit seiner Familie zum
groBten Erdbeeranbauer in Deutschland geworden ist.

Drei Arbeiter sind gerade dabei, die Folien auf die Ddmme zu
legen. Robert Dahl hélt an und unterhdlt sich mit ihnen auf
Polnisch. , Mein Bruder hat ein Jahr in Polen gelebt und spricht
die Sprache flieBend", erzdhlt Ulrike Dahl. Was er gerade gesagt
hat? ,Ich habe gefragt, wann sie fertig sind und wann wir mit
dem Pflanzen anfangen konnen." Leider wiirden immer weniger
Erntehelfer aus Polen kommen. Zurzeit packen viele Ruméanen
an. ,Aber auch das ist nur eine Frage der Zeit, bis sie weniger
werden." Auch sie werden vermutlich bald groRe wirtschaftliche
Spriinge im eigenen Land machen.

Die Zukunft: Ernten im Stehen

Deswegen muss der Erdbeeranbau dringend fiir deutsche
Arbeitskrafte attraktiver werden. Robert Dahl hat da auch schon
eine Idee. Mit dem Auto geht es zu mehreren tiberdachten Ge-
wéchshdusern. Die Erdbeerpflanzen wachsen hier in Kasten auf
Brusthdhe. Kein Biicken mehr, stattdessen wird im Stehen geern-
tet — traumhaft bequem. Diese Art des Anbaus will Karls kiinftig
ausbauen. ,Das Pfliicken geht schneller, wir kénnen héhere Léh-
ne bezahlen.” Das Unternehmen tiiftelt noch an vielen weiteren
Ideen. So wird zum Beispiel an einem Ernteroboter gearbeitet.
.Das dauert aber noch ein paar Jahre", prognostizieren die
Dahls. Auch Bioenergie ist ein groBes Thema. Sie soll vermehrt
in den mittlerweile sieben zu Karls gehérenden Erlebnisdorfern
bei Libeck, Rostock, Berlin, Warnemiinde, Rigen, Usedom
und Magdeburg eingesetzt werden. Die familienfreundlichen

Freizeitattraktionen mit viel Spiel und Spaf fiir Kids sowie eige-

" nen Manufakturen fiir Fruchtaufstriche, Kaffee, Schokolade, Eis,

Seifen und vieles mehr sind beliebt. ,, Auch das Thema Nach-
haltigkeit wird bei uns immer wichtiger”, betont Ulrike Dahl.
Sie und ihr Bruder sind Visiondre, ebenso wie es ihr Opa Karl
und ihr Vater Karl-Heinz waren. Doch bei allem, was die Dahls
tun, steht immer die kleine, pralle Erdbeere im Mittelpunkt. o Wir
sind erdbeerstichtig — merkt man, oder?", sagt Ulrike Dahl und
lacht herzlich. Auf der Riickfahrt zum Betrieb naschen die Ge-
schwister reichlich Friichte der friih reifenden Sorte ,,Flair" und
sind sich einig: ,Wer kann davon schon genug bekommen?*
Erhéltlich in den Erdbeerhduschen vor vielen famila- und
Markant-Madrkten.

Hier kommt’s her: Karls Erdbeerhof

Neue Wege fur die Erdbeere

Sif und aromatisch soll die Erdbeere sein, saftig, prall und frei von Pestiziden:
Das ist auch das Ziel auf Karls Erdbeerhof. Die Friichte gibt es jetzt wieder in vielen
Erdbeerhduschen vor famila und Markant. Wie hochmodern und teilweise revolu-
tionar der Erdbeeranbau mittlerweile ist, zeigen die Karls-Chefs - die Geschwister
Robert und Ulrike Dahl - an ihrem Standort bei Rostock.

o ist das Stroh geblieben? Lag es sonst nicht immer
Wgroﬂz[]gig verteilt zwischen den Pflanzenreihen auf

den Erdbeerfeldern? Jetzt heift es eher: Es griint so
griin ... Ulrike und Robert Dahl steigen aus dem Gelédndewagen,
gehen aufs Feld und checken die Lage. Eine Maschine fahrt
langsam durch die Reihen und méht das Griin millimetergenau
ab. ,Von Stroh haben wir uns tatsichlich verabschiedet", sagt
Robert Dahl und wird nur ein bisschen sentimental. , Griine
Reihen mit weiBen Bliiten und spéter roten Beeren auf gelbem
Stroh — dieses Bild gehért der Vergangenheit an.” Warum?
Zum einen kam aus dem Stroh immer wieder Unkraut durch,
zum anderen flogen die Halme umher, oder es wurde bei zu
viel Regen unangenehm matschig. ,, Viele Pfliicker reagieren
auch allergisch auf Stroh.” Nun also die griine Alternative: , Wir
sden in die Zwischenrdume verschiedene Pflanzen. Jetzt ist es
gerade die einjéhrige Rispe." Ziel ist, den Einsatz von Pflanzen-
schutzmitteln auf null zurtickzufahren. Riickstinde im Inneren
der Erdbeere? BloR nicht!

Erdbeer-Mozzarella-Salat
mit Balsamicocreme

Fiir 4 Portionen

2 Handvoll bunte Blattsalate

Zubereitungszeit: 300 g Erdbeeren
ca. 20 Minuten 1 Topf Basilikum
Pro Portion ca. 340 kcal 2 EL Olivenol
Glutenfrei 1 EL Zitronensaft
3 EL Balsamicocreme
Salz
Pfeffer

250 g kleine Mozzarellakugeln
8 Scheiben hauchfeiner
Parmaschinken

Salate waschen und trocken schleudern. Erdbeeren waschen,
putzen und in diinne Scheiben schneiden. Basilikumblattchen
von den Stielen zupfen und in Streifen schneiden.

Olivendl, Zitronensaft und Balsamicocreme verriihren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Mozzarellakugeln halbieren. Salate etwas klein zupfen, mit
Basilikum, Erdbeeren und Mozzarella mischen.

Salate auf Teller geben, mit dem Dressing iiberziehen.
Schinken zu lockeren Réllchen formen und auf die Salate
geben. Mit Pfeffer aus der Muihle wiirzen und servieren.

Tipp: Baby-Leaf-Salate eignen sich ganz hervorragend.

Viel Technik, noch mehr Liebe

Mit seiner Schwester geht der 51-Jdhrige weiter durch die
Reihen. Jetzt im Mai sind weile Bliiten zu sehen. ,Und wie
kraftig der Wuchs ist", freut sich Ulrike Dahl, die ihr Handy ziickt
und begeistert Fotos macht. Ihr steht die Liebe zur Frucht ins
Gesicht geschrieben. Die Sorte, die hier auf dem Feld wachst,
heift , Elianny“. Sie zeichnet sich durch feste, hellrote und siiRe
Frichte aus. 30 Tage braucht sie noch nach der Bliite, dann
wird sie geerntet.

Nebenan liegt ein grolRes, fast diister wirkendes Feld. Schwarze,
biologisch abbaubare Folien sind tiber kleine Ddamme gezogen,
und durch diese Folien wachsen die Friichte. Robert Dahl wiihlt
mit den Handen in der Erde und legt einen Schlauch frei. Ganz
in der N&he befindet sich ein riesiges Regenriickhaltebecken.
Es gehort zu Karls Erdbeerhof und dient der Bewésserung der
insgesamt 430 bewirtschafteten Hektar. ,, Durch den Schlauch
gelangt alle zwei, drei Tage das Regenwasser an die anspruchs-
vollen Pflanzen, sodass sie jederzeit optimal mit Feuchtigkeit
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Erdbeersorbet mit Melone

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit:

300 g Erdbeeren
80 g Puderzucker

ca. 20 Minuten + Gefrierzeit 1 Eiweif

Pro Portion ca. 140 kcal 1 Spritzer Zitronensaft
Glutenfrei Y2 Galiamelone

Laktosefrei 4 Rispen rote Johannisbeeren

Zitronenmelisse

Erdbeeren waschen, putzen und halbieren. Mit Puderzucker
purieren.

Eiweil mit Zitronensaft steif schlagen und unter die Erdbeermasse
ziehen. Alles in eine flache Gefrierdose fiillen und tiefgefrieren.

Sorbet alle 30 Minuten mit der Gabel umriihren, insgesamt viermal
wiederholen. Uber Nacht komplett durchfrieren lassen.

Sorbet 20 Minuten vor dem Servieren aus dem Tiefkiihlfach
nehmen.

Fruchtfleisch aus der Melone [6sen und in schéne Scheiben
schneiden, Kerne dabei entfernen. Johannisbeeren waschen,

an den Rispen lassen. Zitronenmelisse waschen, trocken schiitteln
und vier schdne Triebspitzen abknipsen.

Sorbet mit einem Eiskugelformer portionieren. Mit Melone,
Johannisbeeren und Zitronenmelisse anrichten.

Tipp: Wer mag, hobelt noch weiBe Schokolade tiber das Dessert.



