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Porträt Marcel Mager  

„Wir bringen gute Laune auf die Höfe“ 

 

Marcel Mager und Mathias Haagen sind ein 

eingespieltes Klauenpflege-Team. Sie 

verstehen sich blind, haben Spaß bei der Arbeit 

und bringen ihre gute Laune auch zu den 

Kunden auf die Höfe.  
Marcel Mager – ein ruhiger Typ, der auch
mal zurückschnauzen kann.

Als Klauenpflegehelfer mit Fachstu-
fe 1 der Klauenpflegerausbildung ist
Marcel Mager zufrieden. „Ich trage
nicht so viel Verantwortung und füh-
le mich als Assistent einfach woh-
ler,“ erklärt der gebürtige   Jeven-
stedter. Dabei ist der 33-jährige
umsichtig und vorausschauend bei
der Arbeit und stolz darauf, in 13
Jahren am Klauenpflegestand noch
keinen gravierenden Arbeitsunfall
gehabt zu haben. Marcel Mager
beschreibt sich als ruhigen Typen,
der aber auch zurückschnauzen
kann, wenn jemand ihm zu viele
Vorschriften machen will. Nach MR-
Persönlichkeitsanalyse gehört er
zur Kategorie der „Freidenker“.
 
Schrauben an Koppelautos
Das „Schrauben“ hat sich der MR-
Klauenpfleger selbst beigebracht -
durch Zuschauen und Ausprobieren.
Mit 15 hat er Mofas zerlegt und spä-
ter schrottreife PKW als „Koppelau-
tos“ fahrfähig gemacht. Zusammen
mit Freunden hatte Marcel Mager
viel Spaß die Schrottkarren ohne
Rücksicht auf Verluste zur endgülti-
gen Schrottreife über die Koppel zu
jagen. Aufgewachsen ist er in Nien-
borstel. Der 10-jährige Marcel
machte nachmittags schnell seine
Hausaufgaben, um anschließend auf
dem Bauernhof in der Nachbar-
schaft mitzuhelfen. Wann immer es
ging, half er beim Kühe füttern,
Pflügen, Mais bestellen und Wiesen
walzen. Heute bewohnt er eine
Wohnung im Haus seiner Eltern in
Nienborstel.

Schrauben an alten Maschinen ist seine
Leidenschaft.

Mit einem Kurbelschlag
angesprungen
Zwei Einachs-Oldtimer Baujahr
1956 und 1968 sind seine große Lei-
denschaft. „Im Frühjahr sind die
Einzylinder Zweitakt-Dieselmotoren
mit stehendem Kolben beim ersten
Kurbelschlag angesprungen“,
berichtet der passionierte Schrau-
ber nicht ohne Stolz.
Beim Kartoffelfest mit Oldtimertref-
fen und historischem Maishäckseln
ist auch Marcel Mager mit seinen
Holder Einachsern, einem selbstge-
bauten Anhänger und einem histori-
schen Kartoffelroder dabei. Eine
Straßenzulassung brauchen die
betagten Oldtimer nicht.

Beim Kartoffelfest in Jevenstedt ist Marcel
Mager mit seinem historischen Kartoffelro-
der dabei.

Hufschmied –
richtige Knochenarbeit
„Wer heute noch richtige Knochen-
arbeit machen will, muss als Helfer
beim Hufschmied arbeiten“, berich-
tet Marcel Mager aus eigener beruf-
licher Erfahrung vor seiner Zeit als
Klauenpfleger. „Man bekommt auch
mal einen Tritt von einem Pony“, so
seine Erfahrung beim mobilen
Beschlagen von Pferden. Mit einem
Kleinbus mit eingebautem Brenn-
ofen war er viel bei den Pferdebe-
trieben im Hamburger Rand unter-
wegs.
Wenn es ihn im Urlaub in den Süden
zieht, fährt der 33-jährige an die
portugiesische Algarve in das Feri-
enhaus seines Onkels. In Dänemark
besucht er gerne die frei zugängli-
chen Bunker des Atlantikwalls mit
alten Geschützstellungen. Sein
Interesse an der Militärgeschichte
des zweiten Weltkriegs kann er bei
Wanderungen von Bunker zu Bun-
ker auf der Insel Römö ausleben.

Einzylinder-Zweitakt-Dieselmotoren trei-
ben seine Einachs-Oltimer von 1956 und
1968 an.



DIREKTVERMARKTUNG MACHT UNABHÄNGIG

3 bis 4 Monate werden die Hähnchen im Freiland mit mobilem Stall zu stattlicher Größe aufgezogen.

„Wir machen fast alles selbst, vom Futter bis zur
Fleischverarbeitung und -vermarktung“, beschreibt
Reimer Ehlers die Idee hinter dem Familienbetrieb.
„Die Kunden schätzen diese Transparenz und wir
sind unabhängig von Lebensmittelketten und
schwankenden Märkten“.
 
Der Biohof Ehlers in Nindorf produziert und vermarktet
Geflügel-, Rinder- und Schweinefleischprodukte im
eigenen Hofladen und auf zwei Wochenmärkten. Fut-
terproduktion, Tierhaltung, Fleischverarbeitung und
-verkauf macht der Bioland-Betrieb selbst, lediglich die
Schlachtung der Rinder und Schweine wurde ausgela-
gert. „Wir können authentisch Auskunft über unsere
Produkte und Inhaltsstoffe geben, weil wir fast alles
selbst machen“, erklärt Reimer Ehlers das Betriebs-
konzept. Bio und regional kommt an bei den Kunden
aus halb Schleswig-Holstein.

Artgerechte Hähnchenhaltung im Schatten des Agroforstes.

Den Hähnchen geht es gut im Schatten der Agroforst-Pappeln.

Wir müssen keine Werbung mehr machen
 
„Die ersten Jahre als Biobetrieb waren schwer, weil die
Nachfrage einfach nicht da war“, erinnert sich Reimer
Ehlers an die 1980er Jahre. Die BSE-Krise und schließ-
lich Corona führten zu einem Umsatzschub.
Heute muss der Biobetrieb keine Werbung mehr
machen. Die Stammkunden der Wochenmärkte in
Elmshorn und Itzehoe sowie des Hofladens sorgen für
mehr als 90 % des Umsatzes. Bis zu 500 Kundinnen
und Kunden werden pro Woche bedient.
 



Die Kinder sollen ihren Weg finden
 
Mit gerade einmal zweiundzwanzig Jahren übernahm
Reimer Ehlers im Jahr 1993 den Hof von seinem Vater.
Bis dahin hatte der Hof eine bewegte Geschichte hinter
sich. 1870 wurde der Traditionsbetrieb das erste Mal
niedergebrannt und 1945 machten englische Brand-
bomben die Hofstelle erneut dem Erdboden gleich. „Als
mein Opa aus dem Krieg zurück kam, musste er den
Hof komplett neu aufbauen“, erinnert sich Reimer
Ehlers an dessen Erzählungen. „Im Jahr 1980 schließ-
lich stellte mein Vater den konventionellen Schweine-
mastbetrieb auf Öko-Landwirtschaft um und legte
damit den Grundstein für unseren heutigen Biobetrieb.“
Eine Hofnachfolge zeichnet sich bei den drei Kindern
Lena (22), Jana (20) und Finn (13) noch nicht ab. „Unse-
re Kinder sollen ausfliegen und selbst ihren Weg fin-
den. Die Hofnachfolge ist da nur eine Möglichkeit.“ Da
sind sich Christiane und Reimer Ehlers einig.
 
Wurst und Co. frisch aus eigener Schlachterei
 
Kernstück des Biohofs ist die eigene Fleischverarbei-
tung. Unter der Leitung des angestellten Schlachters
Olaf Bolln werden alle Produkte in der ersten Wochen-
hälfte frisch hergestellt und am Donnerstag, Freitag
und Samstag auf den Wochenmärkten und im Hofladen
verkauft. 2017 musste die Schlachterei nach den EU-
Hygiene-Richtlinien komplett neu gestaltet werden.
„Wir haben in dem Zerlege- und Wursteraum in
Zusammenarbeit mit dem Veterinäramt viel Geld inves-
tieren müssen“, erinnert sich Reimer Ehlers. Insge-
samt habe der bürokratische Dokumentationsaufwand
für Landwirtschaft, Tierhaltung, Fleischverarbeitung
und Bio-Label in den letzten Jahren erheblich zuge-
nommen, beklagt der Betriebsleiter.
 

Vermarktung ist Chef- und Chefinnensache
 
Auf den Wochenmärkten und im Hofladen treffen wir
unsere Kunden, wir beantworten Fragen und pflegen
den persönlichen Kontakt.“ Deshalb sind Christiane
oder Reimer Ehlers fast immer persönlich vor Ort.
Zweimal im Jahr machen Christiane und Reimer Ehlers
jeweils eine Woche Urlaub. Dann bleibt der Hofladen
geschlossen und die Wochenmärkte fallen aus. Die
Arbeitskräfte wohnen alle in Nindorf, bzw. in der
Umgebung und können auch mal kurz zum Füttern
oder zum Schließen der Hühnerklappe herkommen.
Einmal im Monat werden die Arbeitspläne besprochen.
„Jeder hat seine Aufgaben und vieles sprechen unsere
erfahrenen Kräfte direkt untereinander ab“, lobt Rei-
mer Ehlers die Selbstorganisation seiner Mitarbeiterin-
nen und Mitarbeiter.

Die Eier von 200 Legehennen ergänzen das Sortiment des Hofladens.

Seit 1988 arbeitet Sabine Barthen bereits im Hofladen des Biohofs Ehlers.








