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aus dem schdénsten Bundesland der Welt. Wir freuen
uns ein Loch in den Kase Uber unsere erste Ausgabe
von GUT. Das neue Magazin des traditionsreichen
Gutezeichens ,Geprifte Qualitat Schleswig-Holstein“
kommt so gar nicht althergebracht daher. Genau

wie unsere zahlreichen ausgezeichneten Betriebe.
Die Zeitenwende ist auch in der Erzeugung unserer
Lebensmittel deutlich splrbar. Beim Einkauf werden
Faktoren wie Nachhaltigkeit, Tierwohl und Regiona-
litdt zunehmend zum entscheidenden Kriterium.

Und auch die neue Generation in der Landwirtschaft
und dem Lebensmittelhandwerk setzt mit vielen
mutigen Ideen ganz andere MaBstabe als noch vor
zehn Jahren. Von Mut handelt auch unsere Titel-
geschichte: Drei junge Betriebsnachfolger*innen
verwirklichen ihre Visionen von Landwirtschaft und
Produktion — nicht immer zur reinen Freude ihrer El-
tern. Mit Ministerprasident Daniel Gunther sprachen
sie Uber Weichenstellungen. Im Beruf, in der Politik,
im Leben.

Bunt und bildstark erzahlen wir von weiteren span-
nenden Menschen rund um unsere regionalen
Erzeugnisse. Horen von den Themen der Fischerei
in der Lubecker Bucht, lassen uns in die Produktion
von Holsteiner Katenschinken ggA und heimischem
Schafskase einflhren, bewundern die regionale Blu-
tenpracht in der Gartnersiedlung und begeben uns
auf einen Ausflug in die Wikingerwelt.

Wissenswertes aus der Warenkunde und leckere Re-
zepte aus heimischen Zutaten machen Lust auf mehr.
Mehr gutes Essen. Mehr frische Ideen. Mehr mutige
Menschen. Mehr Schleswig-Holstein.

Einfach GUT.

Sandra van Hoorn und
das Gultezeichen-Team

s

Gepriifte
Qualitat Kreativer Kdisemacher mit Durchblick:

Thilo Metzger-Petersen, Backensholzer Hof
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PRODUKTE

IN DIESER AUSGABE VON ...

Ute Volquardsen,
Prdsidentin der Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein und
Vorsitzende des Glitezeichen-Qualitdtsausschusses.

»Im Spatsommer und Herbst hat Schleswig-Holstein
eine riesige Vielfalt an saisonalem Obst und Gemlise zu
bieten. Heidelbeeren zum Beispiel darf man auf einigen
Betrieben flir ein paar Wochen sogar selbst pfllicken,
frischer geht es nicht. Aber auch im Hofladen oder
Lebensmittelgeschaft sind die leckeren blauen Beeren
eine vitaminreiche Bereicherung des Einkaufskorbes.

Was nicht jeder weif3: Auch Schafskase ist ein
Saisonprodukt, denn im Winter werden die trachtigen
Schafe nicht gemolken. Nach dem Ablammen ist die
Milch dann erst einmal dem Nachwuchs vorbehalten,
bevor sie im Friihjahr wieder fiir die Kadseproduktion
eingesetzt wird. Jetzt im Sommer und Herbst gibt es
zahlreiche Kasesorten aus Schafsmilch vom Frischkase
bis lang gereiftem Schnittkase.

Das beste Eis kommt naturlich aus dem Hofladen.
Frisch gemolkene Milch wird mit natuirlichen Zuta-
ten und einer guten Portion Handwerkskunst zu den
verschiedensten Sorten veredelt. Nicht nurim Hoch-
sommer ein Genuss ...«

Heidelbeeren ...
sind nicht nur unglaublich lecker, sondern auch reich an
Antioxidantien und Vitaminen. Auch Blaubeeren ge-
nannt, sind sie in der Kliche vom Pfannkuchen bis zur
Suppe vielfaltig einsetzbar.
Selbstpfliicken und dabei direkt vom Strauch naschen
bietet zum Beispiel der ...

Heidelbeerhof Folster

—
. Am Wallberg 1, 24616 Willenscharen
=i www.heidelbeeren-foelster.de

Cam-mah ...
heiBt der milde Bioland-Weichkase aus dem Hause
Solterbeck (siehe Seite 34). Mit Camembert-Schimmel
vier bis sechs Wochen gereift ziert erim Sommer jede
Picknickdecke.
Frisch aus der Hofkaserei beim ...

Milchschafhof Solterbeck

—
. Sorgwohld 10, 24811 Owschlag
FO% | wwwschafkiserei.de

Geesa’s Eis ...
aus frischer Milch der Kiihe vom Hof Fuhlreit (siehe Sei-
te 8) ist eines der Glanzstiicke aus dem Sortiment der
Familie Sierck. Balsamico-Erdbeer, Minze-Schokolade
oder einfach Vanille?
Hier gibt es mehr als eine Lieblingssorte ...

Hofmeierei Geestfrisch

Fuhlreit 4, 24848 Kropp
www.meierei-geestfrisch.de
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Melody. So heif3t die aparte Schimmel-Stute, gebur-
tige Irin, die zur Coronazeit auf Katharina Bielfeldts
Hof einzog. ,Ich war schon immer ein Pferdemad-
chen®, erzahlt die 40-Jahrige, ,hatte von Kleinkind-
beinen an Ponys und Pferde. Und als ich Melody im
Internet gesehen habe, war das Liebe auf den ersten
Blick.“ Wenn es im Leben von Katharina mal wieder
hoch hergeht, dann sucht und findet sie innere Ruhe
bei ihrem Lieblingspony. Und hoch hergehen ihrem
Leben, ja, das tut es. Nicht nur wegen Jakob, Kate
und Ida, ihren drei Kindern, sondern vor allem wegen
des Projekts ,Glucksstick®. Denn Katharina und ihr
Mann Hendrik haben ihr Hofkonzept bald 15 Jahre
nach der Ubernahme der beiden elterlichen Hofe

in Bunsdorf und Klein Wittensee komplett auf links
gedreht. Statt auf ,Immer héher, immer weiter, immer
schneller” setzen sie seit letztem Jahr konsequent
auf Tierwohl und Gemeinwohl, Nachhaltigkeit und
Direktvermarktung. ,Wir waren einfach an einem
Punkt angekommen, wo das Gefuhl Ubermachtig
wurde, nicht immer einfach so weitermachen zu
konnen®, blickt Katharina zurtick. Und so gibt es bei
Bielfeldts jetzt immer mehr Schweine, die auf Stroh
stehen, viel Platz und Auslauf haben. Es gibt in Klein
Wittensee ein schones Selbstbedienungs-Bistro

mit kleiner Speisekarte, Kaffee und Kuchen sowie
24/7-Regiomat, bald auch einen richtigen Hofladen.
Es gibt Wochenmarktstande. Es gibt — gegen jeden
Trend —eine eigene neue Schlachterei. Und es gibt
vor allem kostliches Schweinefleisch in allen denk-
baren Variationen — von der Dicken Rippe bis zum
Steak, von der luftgetrockneten Salami bis zum
Schinken. Alles unter der Marke ,Gliicksstick”. Und
wer Katharina und Hendrik davon erzahlen hort, der
spurt: Die beiden haben damit ihr Glick gefunden.

Gliicksstiick - Offnungszeiten

Hof Bielfeldt (Bistro & Hofladen)

DorfstraBBe 156 Do 11-19 Uhr, Fr-So 11-20 Uhr
24361 Klein Wittensee Ab 15.10.: Fr 15-19 Uhr,
www.mein-gluecksstueck.de Sa & So 11-19 Uhr
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Jaime. So heiBt das Kiteboard, mit dem es Thilo
Metzger-Petersen bei passendem Wind in die Wellen
der Husumer Bucht zieht. Das Kiten hat der 36-Jah-
rige wahrend seines Maschinenbaustudiums in
Hannover flr sich entdeckt — ,im Steinhuder Meer,
mit meiner Studi-Gang.“ Auf Maschinenbau folgte
Milchtechnologie. Und auch in die Gastronomie
schnupperte Thilo noch rein, bevor er 2015 auf den
elterlichen Hof nach Backensholz bei Oster-Ohrs-
tedt zurtickkehrte. Der Name der Hofstelle ist seit
Langem Musik in den Ohren aller Kase-Lover. Nicht
nur in Deutschland. Bioland-Rohmilchkase aus
Backensholz in Gutezeichen-Qualitat ist internatio-
nal zum Synonym fir Spitzenprodukte aus Schles-
wig-Holstein geworden — das Verdienst von Thilos
Eltern Martina und Ernst, die unter dem Eindruck der
Tschernobyl-Katastrophe das Hofkonzept radikal
umstellten, auf Bio, Direktvermarktung und Mar-
kenaufbau setzten. Der in jeder Beziehung heraus-
ragende, 2019 eingeweihte Hofladen- und Hofkl-
che-Neubau ist Ausdruck ihres Erfolgs. Thilo und
sein Bruder Jasper, die inzwischen den Hof flihren
—Jasper kimmert sich um die Landwirtschaft, Thilo
um Kaserei, Vermarktung und Vertrieb —, gehen auf
diesem Weg konsequent weiter voran, wenn er auch
aufgrund steigender Rohstoffpreise und sinkender
Kaufkraft steiniger geworden ist. Das Konzept flir die
Hofkuche stellt Thilo deshalb gerade noch einmal
neu auf. Schlanker, effizienter. Um den Absatz anzu-
kurbeln, hat erin neue Stellen fur Social-Media und
Vertrieb investiert. In der Kaserei dreht, wascht und
schmiert seit Kurzem ein Roboter die Kase. ,Und die
nachste Robotergeneration steht schon in den Start-
I6chern. Die arbeitet mit KI und lernt selbst, wie sie
beim Kase zum optimalen Reifeergebnis gelangt.“
Auf Backensholz wird also weiter innovativ-kreativ
Zukunft gestaltet. Und dabei haben Jasper und Thilo
ihr zentrales Ziel immmer fest im Blick: ,Wir wollen
maoglichst bald klimapositiv arbeiten!“

o Backensholzer Hof Offnungszeiten
Schwabstedter Damm 8 (Hofladen)
25885 Oster-Ohrstedt Mo-Fr 10-18 Uhr,
www.backensholz.de Sa 10-14 Uhr
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ZUKUNFT DER LANDWIRTSCHAFT

Ministerpréasident Daniel Giinther

Klein Wittensee. Dorfstra3e 35.

17 Uhr. Leichter Nieselregen. Hoher
Besuch auf Hof Bielfeldt: Minister-
prasident Daniel Glinther ist auf
Einladung von GUT zum Gesprach
rund ums Thema Hofnachfolge ge-
kommen. Mit dabei: Hofinhaberin
Katharina Bielfeldt, Arne Sierck von
Hof Fuhlreit bei Kropp und Thilo
Metzger-Petersen vom Backens-
holzer Hof in Oster-Ohrstedt. Als
Moderator mit am Tisch: GUT-Verle-
ger Eckhard VoB.

GUT Katharina, wie fiihlt es sich an, hier
heute mit dem Ministerprasidenten zu sitzen?

Katharina Bielfeldt Speziell.
Ich hab mich drauf gefreut. Aber ich
bin auch gespannt. Mal gucken ...

GUT Hier hat sich ja im letzten Jahr viel ver-
dndert. Wie ist es dazu gekommen?

Katharina Bielfeldt Mein
Mann Hendrik und ich haben beide
Landwirtschaft studiert, sind 2008

beziehungsweise 2007 fertig ge-
worden und haben direkt unsere
elterlichen Hofe Gbernommen.
Konventionelle Landwirtschaft.
GroBer, weiter, hoher, schneller.
So wie wir es gelernt haben. Das
haben wir bis zur Coronazeit ge-
ubt —und dann gemerkt, dass wir
damit nicht zukunftsfahig aufge-
stellt sind. Und dann haben wir um-
gesteuert. Auf mehr Qualitat. Auf
Direktvermarktung. Und letztlich
auf mehr Wertschopfung.



ZUKUNFT DER LANDWIRTSCHAFT

GUT Wie war das bei Euch, Are und Thilo.
Da haben ja Eure Eltern schon die Weichen neu
gestellt...

Arne Sierck Wirsind aktuell in
der letzten Phase der Hofliberga-

be, offizielles Datum ist der 1.1.24.
Strategisch-operativ sind meine
Eltern aber schon in Rente. Ich fuhre
den Hof zusammen mit einem meiner
Brlider. Wir sind aktuell vier Genera-
tionen, die auf dem und von dem Hof
leben — das kann nur gelingen, wenn
man die Wertschopfung erhéht.
Schon mein Vater hat immer gesagt:
Um richtig Unternehmer sein zu
kénnen, muss man die Einkommens-
strukturen in der Hand haben.
Wenn meine Eltern nicht auf
Direktvermarktung gesetzt
hatten, ware ich auch kein
Landwirt geworden. Obwohl:
Wirklich Landwirt ist mein
Bruder Hauke. Der kiimmert
sich um die Rohproduktion.
Ich bin inzwischen voll in den
kaufmannischen Bereich ge-
rutscht und mache quasi alles i
ab Rohmilchtank.

Thilo Metzger-

Petersen Bei meinem Bruder
Jasper und mir ist das ganz ahnlich.
Er macht die Urproduktion, ich mach
lecker. Ich bin seit gut acht Jahren
wieder zu Hause auf dem Hof. Meine
Hauptaufgabe ist die Kaserei. Plus
Hofladen und Restaurant. Plus die
ganz Vermarktung. Wir sind bereits
seit 1989 Bioland-Betrieb. Unsere
Idee ist die einer zirkularen Land-
wirtschaft. Unser Traum ist das
klimapositive Produkt. Also: Mit
Kase die Welt verbessern. Wir sind
sehridealistisch unterwegs. Haben
ein breites Spektrum bis hin zur
Energiewirtschaft und zum Kinder-
garten. Wir sind Uberzeugt, dass wir
weiter diversifizieren miissen, um
zukunftsfahig zu bleiben, dass wir
auch Energiebauern sein und nicht
zuletzt Erlebnisse schaffen mussen.

16 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN
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Denn neben dem Produkt werden
Emotionen immer wichtiger — und da
haben wir als Direktvermarkter beste
Chancen.

GUT Herr Ministerprdsident, wie ist Ihr
aktueller Blick auf die Zukunftsfahigkeit der
Landwirtschaft?

Daniel Ginther Wirhabenin
Schleswig-Holstein ein groBes Inter-
esse daran, dass Landwirtschaft als
wesentlicher Bestandteil der kultu-
rellen Identitat unseres Landes und
als wichtiger Wirtschaftsfaktor auch
in Zukunft eine groBe Rolle spielt.
Das Thema Nachfolge war und ist in
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allen Branchen eine riesige Heraus-
forderung —insbesondere aberin
der Landwirtschaft, weil dort in den
letzten Jahren oft eine Zukunfts-
perspektive nicht einfach zu ver-
mitteln war. Ich lerne hier heute drei
Menschen, drei Beispiele kennen,
die zeigen, dass es funktionieren
kann. Wichtig ist, dass Landwirt-
schaft Teil der Gesellschaft bleibt.
Und da sehe ich durchaus eine
positive Entwicklung: Immer mehr
Betriebe 6ffnen sich und machen
Angebote, um die Menschen flir das,
was auf den Hofen passiert und dort
produziert wird, zu begeistern.

GUT Direktvermarktung ist dafiir sicher ein
Schliissel. In der Coronazeit ist die Nachfrage
nach Produkten direkt vom Hof ja explodiert.
Wie ist die aktuelle Entwicklung?

Arne Sierck Corona hat einen
Nachfrageschub ausgeldst. Und wir
haben uns gefragt: Wie kénnen wir
das verstetigen. Unsere Antwort: Wir
haben unseren Produkten noch mehr
ein Herz gegeben. Wir vermarkten
nicht nur ein Produkt, sondern uns,
unsere Philosophie —um so unse-

re Kunden zu binden. Im Ergebnis
haben wir jetzt nach Corona keine
nennenswerten Ruckgange. Aber
das liegt vermutlich auch daran, dass
wir bisher noch keine — eigentlich not-
wendige — Preiserhohung vorgenom-
men haben. Aber wir miissen und
werden es machen. Danach werden
wir wissen, wie viele wirkliche Herz-

kunden wir haben — denn Lebens-
mittel sind nun mal die Produkte, an
denen man am schnellsten sparen
kann. Und danach werden wir auch
erst wissen, ob wir weiter die Mittel
erwirtschaften, um in die Zukunft
investieren zu kdnnen. Das setzt uns
als Hofnachfolger unter Druck.

GUT Wie kaufen Sie ein, Herr Minister-
prdsident?

Daniel Gunther Wirachten da-
rauf, regionale Produkte zu kaufen —
und damit auch regionale Betriebe zu
unterstutzen. Das war jaimmer wie-
der auch ein allgemeiner Trend. Aber
die Frage ist, wie nachhaltig solche
Trends sind, oder wie stark sie durch
politische und weltpolitische Ver-
anderungen und dadurch geschiirte

Sorgen beeinflusst werden. Ich
glaube, die groBte Herausforderung
fur Landwirte ist es, die enormen ge-
sellschaftlichen Anspriiche und Er-
wartungen und die oftmals erheblich
eingreifenden Entscheidungen auf
europaischer und nationaler Ebene
mit den wirtschaftlichen Notwendig-
keiten in Einklang zu bringen. Da ist
Politik gefordert, mehr Sicherheit zu
geben und einen weiten Planungs-
horizont zu vermitteln.

GUT Katharina, Ihr habt gerade im groBen Stil
investiert. Wie lange bindet Euch dieses Projekt?

Katharina Bielfeldt 20 Jahre.
Man hatte naturlich auch kleiner an-

fangen konnen. Aber wir wollten und
brauchten eine klare Perspektive flir
diesen Betrieb. Und die Alternative
ware gewesen, aufzuhoren.

GUT: Welche Herausforderungen bereiten
Euch zurzeit die groBten Sorgen?

Thilo Metzger-Petersen Das
Schild an der StraBe. So banal, wie
das klingt — oft ist so was schon echt
die Katastrophe. Planungssicherheit
brauchen wir aber auch im Grof3en:
Wie soll denn jetzt zum Beispiel der
Schweinestall der Zukunft genau
aussehen? Und ich wiinsche mir
auch Nachhaltigkeitsstandards, um
Green-Washing zu unterbinden. Es
kann nicht sein, dass ein Gro3kon-
zern ,,CO,-neutral“ auf seine Milch-
verpackung schreiben darf, weil er
irgendwo Zertifikate im Dschungel
kauft, und wir diirfen es nicht.

Arne Sierck Was uns als Di-
rektvermarktern am meisten helfen
wirde, ware eine Entlastung der
Verbraucher. Dann bleibt auch mehr
Geld fiir regionale Lebensmittel.

GUT Mit unserem neuen Magazin, mit Mar-
ken und Portalen wie dem GUTEZEICHEN SH
und GUTES VOM HOF.SH arbeiten wir ja auch
an mehr Wertschdtzung fiir regionale Lebens-
mittel ...

Thilo Metzger-Peteren

... und das ist richtig und wichtig.
Aber ich wiinsche mir, dass wir noch
starker mit einer Stimme sprechen.
Denn wir Direktvermarkter haben ja
alle die gleiche StoBrichtung.

Daniel Giinther Das Giite-
zeichen ist da aus meiner Sicht das
verbindende Element, weil es lUber
alle Vereine und Gruppierungen hin-
weg eine klare Qualitatsorientierung
gibt. Aber ich méchte noch einmal
auf die Burokratie zuriickkommen.
Denn es ist doch so: Wenn irgendwo
mal was schieflauft, wird sofort ge-
guckt, was da politisch nicht geregelt
war — und wer daflir verantwortlich
ist. Das fuhrt natirlich zu einerimmer
groBeren Burokratiedichte. Von

der kommen wir nur weg, wenn es
einen gesellschaftlichen Konsens
gibt, dass wir wieder mehr Vertrauen
schenken und nicht jeden Einzelfall
durchregulieren wollen ...

GUT ... und wieder alle miteinander mutiger
werden. Bei allen Herausforderungen: Warum
seid Ihrtrotzdem liberzeugt, dass die Hofnach-
folge fiir Euch der richtige Schritt war?

Thilo Metzger-Petersen
Essen ist ein Grundbedirfnis. Das
mochte ich einfach richtig gut be-
friedigen.

Arne Sierck Wirhaben als Fami-
lie erkannt, dass wir unsere Boden,
unsere Tiere anders behandeln und
zu einer nachhaltigen Kreislaufwirt-
schaft kommen mussen, wenn wir
uns nicht irgendwann Vorwiirfe an-
horen wollen. Ich mochte jedenfalls
nicht, dass meine Enkelin in 50 Jah-
ren sagt: ,Was habt Ihr da eigentlich
fur einen ScheiB gemacht!“ Das ist
das, was mich jeden Tag antreibt.

Katharina Bielfeldt Fiir mich
ist der entscheidende Motor die
Wertschatzung der Kunden. Wenn
man eine anstrengende Woche hatte,
wenn Zweifel aufkommen, ob man
das alles schafft — und wenn man
dann zum Markt fahrt, die Menschen
einen anstrahlen und man hort ,Wie
geil, dass lhr mit Euren tollen Pro-
dukten da seid!“: Dafur lohnt sich das
alles!

GUT Schlussrunde - was wiinscht Ihr Euch
von den Verbraucherinnen und Verbrauchern?

Thilo Metzger-Petersen
Mehr Lebensfreude, mehr Italien.

Arne Sierck Mehr Bewusstsein,
dass jeder Einkauf auch Weichen
stellt.

Katharina Bielfelt Mehr Mut
zum Ausprobieren, zur Veranderung.

Daniel Gunther Wieder mehr
Optimismus und Lebensfreude — und
noch mehr Respekt flir regionale Le-
bensmittel und fur die Menschen, die
in der Landwirtschaft tatig sind.
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In ihrer Landschlact@I@IieeL zieren
Jens Uwe und"BasbafeiBurmeister den
echten Holsteiner Katenschinken —
und das bereits in vierter Generation.

GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

Text: Andrea Henkel
Fotos: Sven Sindt

... und Schnitt:
Kappe, Blume,

Pape

Mit gelibten Schnitten lasst Jens Uwe Burmeister das
scharfe Messer durch die Keule gleiten, entfernt Fett,
Schwarte und Knochen und teilt den Schinken schlieBlich
gekonnt in Kappe, Blume und Pape. Dann liegt er in seiner
ganzen Pracht vor uns: der Holsteiner Katenschinken —
Fleisch gewordener Genuss in drei Teilstlicken. Die Land-
schlachterei Burmeister im nordfriesischen Viol gehort zu
den Betrieben, die die norddeutsche Spezialitat herstel-
len — nach altem Familienrezept und in echter Handarbeit.
Seit 1901 steht der Familienbetrieb fir Qualitat und tradi-
tionelles Handwerk. Jens Uwe und Barbara Burmeister
sowie Karl Olschewski stellen die vierte Generation. ,Die
Leidenschaft fur den Beruf ist bei mir wohl genetisch
veranlagt®, sagt der Fleischermeister augenzwinkernd.
Schon als Kind wusste er, dass fur ihn nichts anderes in
Frage kommt. Auch Ehefrau Barbara liebt die Arbeit mit
den regionalen Produkten und den Umgang mit Kunden
und Mitarbeitern.

EIGENE SCHLACHTUNG
Zweimal die Woche werden
in dem Betrieb Schweine

und Rinder geschlachtet. ”Wi r m aC h e n

Die Tiere kommen Uber-

wiegend von Hofen aus den I
Kreisen Nordfriesland und al | eS SO ) WI e

Schleswig-Flensburg. Das

gewabhrleistet kurze Trans- S C h O n m e | n O p a

portwege. Auch Lammer

werden bei den Burmeisters geschlachtet. Eine Selten-
heit, wie Barbara Burmeister erzahlt: ,In Schleswig-Hol-
stein haben wir rund 200.000 Mutterschafe und jahrlich
etwa 300.000 Lammer. Die meisten Tiere werden zum
Schlachten in die groBen Zentren wie Hamburg, das
Ruhrgebiet, die Niederlande und Frankreich gebracht.“
Mit ihrer Arbeit leisten die Burmeisters einen wichtigen
Beitrag zu mehr Regionalitat. Neben Rind, Schwein und
Lamm finden Kunden auch Geflugelspezialitaten und
hausgemachte Produkte im groBen glasernen Verkaufs-
tresen der Schlachterei.

GESCHUTZTER BEGRIFF

Doch zurlick zum Holsteiner Katenschinken. Der ist nam-
lich ebenfalls eine echte Besonderheit. 1967 erhielt er als
erste Spezialitat Gberhaupt das Gltezeichen der Land-
wirtschaftskammer Schleswig-Holstein, auBerdem ist er
eines von funf heimischen Produkten im Land zwischen
den Meeren, die das EU-Siegel ,geschutzte geografische
Angabe“ (ggA) tragen. Nur wer einen geschlossenen
Kreislauf von der Weide
Uber die Verarbeitung bis
in die Ladentheke vor-
weisen kann, darf seinen
Schinken Holsteiner
Katenschinken nennen —
so wie die Burmeisters.
120 Schweine werden
bei ihnen wochentlich ge-

f schlachtet, rund 20 Pro-
eS ge m aC ht h at . zent des Fleisches zu

Schinken verarbeitet.
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VIER SCHRITTE ZUR VOLLENDUNG
Aufihrem Weg zum fertigen Holsteiner Katenschinken
durchlaufen die rund 15 Kilo schweren Rohkeulen ein ganz
besonderes Verfahren. Im ersten Schritt werden sie per
Hand trocken gesalzen. Etwa 28 Tage lagern sie in einer
besonderen Salz-Gewurz-Mischung. Wahrend dieser Zeit
werden sie immer wieder umgeschichtet. So wird Wasser
entzogen und die Aromen kdnnen sich gleichmafig ver-
teilen. Nach dem Salzen folgt das Wassern. ,Dadurch wird
die auBere Schicht milder”, erklart der Profi. AnschlieBend
geht es in die Raucherkammern. Bis zu 200 Schinken wer-
den pro Kammer vier Wochen lang bei etwa 18 Grad und
90 Prozent Luftfeuchtigkeit Gber Buchenholz gerauchert.
Die hohe Luftfeuchtigkeit ist wichtig, damit das Fleisch
nicht austrocknet. Dank der modernen Raucherkammern
konnen die Burmeisters und ihr Team heute das ganze
Jahr hindurch Schinken produzieren. Das war nicht immer
so. ,Fraher, als noch in Backsteintfen gerauchert wurde,
war Schinken ein Winterprodukt, das nur von September
bis April herstellt werden konnte“, weil3 Burmeister. ,An-
sonsten machen wir aber noch alles so, wie schon mein
Opa es gemacht hat“, erzahlt er.

Nach dem Rauchern kommen die Schinken bei etwa
20 Grad in die Nachreife. Hier erhalten sie die notige
Festigkeit. Je nach gewlinschter Konsistenz kann das gut
und gerne bis zu drei Monate dauern. Ja, gut Schinken will
Weile haben. Dass sich der lange Prozess lohnt, wird spa-
testens dann klar, wenn man den charakteristisch mild-
wurzigen Geschmack des Holsteiner Katenschinkens auf
der Zunge hat. Eben ein echtes Stlick Schleswig-Holstein!

Landschlachterei Burmeister

Westermarkt 3
25884 Viol
landschlachterei-burmeister.de

Offnungszeiten

Mo-Fr 6-19 Uhr
Sa 6-15 Uhr

GUTE
SCHINKEN

Der Holsteiner Katen-
schinken ist ein echtes
Traditionsprodukt:
Schon um das Jahr
1600 wurde er erstmals
schriftlich erwahnt. Ge-
nieBer konnen je nach
Geschmack zwischen
Blume, Pape und
Kappe entscheiden.
Jedes Stuck hat einen
anderen Fettanteil

und Geschmack. Die
Blume, das kleinste
Teilstuck, ist beson-
ders mager und hat
einen mild-wurzigen
Geschmack. Beson-
ders mild ist die Pape.
Die Kappe hat einen
héheren Fettanteil und
zeichnet sich durch
einen kernig herzhaften
Geschmack aus.

HOLSTEINER
KATENSCHINKE]
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FAMILA KIEL-WIK

Text: Eckhard VoBB
Fotos: Pepe Lange
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FAMILA KIEL-WIK

STEVEN
KRESKE

aus der Obst-/
GemuUseabteilung
empfiehlt jetzt im
Spatsommer das
knackig-frische
Bio-Gemlise von
Hof Kubitzberg,
einem Inte-
grationsbetrieb
vor den Toren
Kiels, auBerdem
Kartoffeln mit
Gutezeichen
vom Hofladen
Bornhoved und
leuchtend rote
Himbeeren von
Gut Warleberg
am Nord-Ostsee-
Kanal.

CHRISTIAN
TONN aus

der Abteilung flr
Molkereiprodukte,
kurz: Mopro, legt
uns die Gutezei-
chen-Milch von
der Meierei Horst
ans Herz. Weitere
regionale Stars in
seinem Sortiment
sind die Nord-
see-Kase von

der Feinkaserei
Sarzblittel, die
Demeter-Eier von
Hof Ankersolt und
die Bioland-Butter
vom Hamfelder
Hof.

HAKKAN
EYICALIS
aus der Getranke-
abteilung packt
uns ein Six-Pack
Flens in den Ein-
kaufswagen. Er
empfiehlt auBer-
dem den Hofgut-
Apfelsaft. Und
auch im Spiritu-
osenbereich gibt
es viele ,Regional
genieBen!“-
Optionen —zum
Beispiel den Anis-
likdr Kistennebel
in Gutezeichen-
Qualitat aus dem
Hause Behnin
Eckernforde.

HAFIDA
AMSKOUR
ist Leiterin der Ka-
seabteilung —und
bekommt beim
Thema Regionali-
tat leuchtende
Augen. Spon-

tan holt sie den
5-Sprachen-Kase
vom Meier-

hof Méllgaard,
Sterntaler

und Dersauer
Bauernkaas vom
Kasehof Biss,
Backensholzer
Friesisch Blue
und Dannauer
Frohsinn von Hof
Berg flr uns aus
dem Frische-
tresen.

»TOLLE KUNDSCHAFT,
GEILE MANNSCHAFT!“

55 Jahre lang lebte und arbeitete Christian Seidl in
Deutschlands tiefstem Suden. Doch dann war plétzlich die
Chance da, ganz in den Norden zu gehen —und der gebuir-
tige Oberpfalzer und seine Frau fackelten nicht lange. ,Wir
wollten einfach noch mal was anderes sehen, machen,
erleben.“ Zum Jahresbeginn 2021 startete Christian Seidl
bei famila beruflich neu durch, seit Dezember 2021 leitet
der geburtige Oberpfalzer, der erst Raumausstatter lernte,
dann Burokaufmann, schlieBlich noch seinen Betriebs-
wirt machte, das famila-Warenhaus Kiel-Wik. Mit seiner
bayerisch-kernigen Sprache fallt er hierimmer noch auf.
Aber ansonsten ist er voll angekommen: ,Ich liebe meinen
Job, hab hier jeden Tag voll Bock drauf!“ Und daftir gibt es
gute Grunde: ,lch habe hier eine tolle, sehr unterschied-
liche Kundschaft — und eine richtig geile Mannschaft!“
Wie gut die Stimmung im Team ist, wie eng der Zusam-
menhalt, das ist selbst schon beim ersten, schnellen
Rundgang durch das Warenhaus zu spuren. Und das hat
sicher auch etwas mit dem reizvollen Warenangebot zu
tun. Denn unter den 40.000 (!) Artikeln sind immer mehr
,Regional genieBen!“-Produkte. ,Wir inszenieren die Le-
bensmittel aus Schleswig-Holstein ganz bewusst immer
starker”, so Christian Seidl, ,denn die Kundschaft sucht
gezielt danach — die Nachfrage nach regionalen Produk-
ten hat enorm zugenommen.“ Und die Menschen sind
auch bereit, fur Qualitatsprodukte aus Schleswig-Holstein
angemessene Preise zu bezahlen.“ Christian Seidl zahlt
dabei zu seinen besten Kunden: ,Ich kauf’ selbst leiden-
schaftlich gern ein.“ Was bevorzugt in seinem Einkaufs-
wagen landet? ,Salat!“ — und mit der Leidenschaft des
bajuwarischen Genussmenschen schiebt
er lachend hinterher: ,Naja, und ein zartes
Stuck Fleisch. Ich liebe Kurzgebratenes!“

CHRISTIAN
SEIDL leitet
das famila-Haus
in der Wik seit
Dezember 2021.
Der geburtige

Oberpfalzer liebt

famila-Warenhaus Kiel-Wik [~ o
o = % das Meer —und
Prinz-Heinrich-StraBe 20 % 3 .
i F a seinen Job!
24106 Kiel
Mo-Sa 7-22 Uhr

www.famila-nordost.de
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STRANDRESTAURANT KARLSMINDE

Text: Eckhard Vo3
Fotos: Sven Sindt

Wenn Michael Stécken seinen Arbeitsplatz
ansteuert, dann fuhrt sein Weg vorbei an vielen
Zelten und Wohnwagen. Das Strandrestaurant
Karlsminde liegt am Ende des Campingplatzes
hoch oben auf einer Ostseedline. Wer deshalb
aber reflexhaft an Campingkuiche, an Pommes
Schranke und Co. denkt, der wird hier kulinarisch
Uberrascht. Denn Michael Stocken steht wie
kaum ein anderer im Land fir eine handwerklich
exzellente Frischekliche mit regionalen Produk-
ten der Saison.

Gelernt hat er beim legendaren Peter Mdller,
der einst im Schlie-Krog im Schleidorf Sieseby
als einer der Ersten die klassische schleswig-hol-
steinische Kiiche wieder salonfahig machte. In
Hamburg schnupperte Michael Stécken dann
Sterneklche-Luft, wagte spater in Dorphof mit
dem Fischerhus den Sprung in die Selbststandig-
keit. Hier lernte er auch Swantje Mirbach kennen
und lieben. Und seitdem sind die beiden Kraft-
pakete ein Dreamteam. Privat. Aber auch gastro-
nomisch-kulinarisch.

Seit 2017 ist das Strandrestaurant Karlsminde
ihre kulinarische Heimat. 60 Innenplatze, 45 Ter-
rassenplatze, vier Strandkorbe. Ostsee-Weitblick
gibt’s Uberall dazu. Und Top-Service. Denn die
Restaurantcrew mit Swantje, Finja und Ulrike
weil3, wie man Gaste gliicklich macht —und zum
Essen wird gern noch ein norddeutsch-trockener
Spruch serviert.

Fur das Gluck auf dem Teller sorgt Michael —
mit tatkraftiger Unterstlitzung von Sascha
Baschkowski, der ihm seit diesem Sommer zur
Seite steht. Die beiden spornen sich gegenseitig
an, immer noch mehr aus den Produkten der Sai-
son rauszuholen, die Gerichte, die Aromen und

26 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

GUTE GASTRO
Wenn Du wissen
mdchtest, wo Schles-
wig-Holstein am bes-
ten schmeckt: Unter
www.gutes-vom-hof.sh
gibt’s nicht nur Hunderte
Hofldden und Genuss-
manufakturen zu entde-
cken, sondern auch viele
schleswig-holsteinische
Restaurants, die in ihrer
Ktiche stark auf regio-
nale Zutaten setzen.
GUTES VOM HOF.SH
stellt die Gastrobetriebe
in Wort und Bild vor —
und zeigt, von welchen
Hofen sie beliefert
werden.

o9 GUTES

VOM HOF.SH

Texturen noch spannender zu kom-
ponieren, die Teller noch attraktiver
auszudekorieren. Im Mittelpunkt steht
dabei stets das, was die Landwirte
aus der Nachbarschaft gerade aktuell
anbieten. Jetzt im Spatsommer dreht
sich in Karlsminde deshalb auch viel
um den Kirbis. Und den gibt’s dann
hier hoch oben auf der Karlsminder
Dine — wie die Rezepte ab Seite 30
zeigen — nicht nur als sensationell

gut abgeschmeckte Suppe, sondern
Uberraschenderweise auch im Des-
sert als leuchtendes Sorbet.

Strandrestaurant Karlsminde
Karlsminde 14, 24369 Waabs
www.strandrestaurant-karlsminde.de

Offnungszeiten

Mo, Di, Do-So 11.30-14.30
und 15.30-21.00 Uhr
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PRODUKTE DER SAISON

Text: Andrea van Bezouwen
lllustration: amatik Designagentur

Saibling

Sein Fett macht ihn so gut: Der Saibling zergeht buttrig-zart auf der Zunge, das wissen alle, die

je ein gerauchertes Stlick vom hiibschen SuBwasserfisch genascht haben. Wie ware es aber

einmal mit dem Saibling als Hauptdarsteller? Vorsichtig auf der Hautseite in der Pfanne gebra-

ten und zart gewdrzt, begeistert der kleine Cousin des Lachses auch anspruchsvolle Gaumen.
Sp GUTES VOM HOF.SH-Einkaufstipp: Fischzucht Reese, Papiermiihle 4,

S 24616 Sarlhusen, www.fischzucht-reese.de
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Kiirbis

Es schmeckt schon nach Herbst! Hokkaido

& Co. sind die farbenfrohen Stars der spat-
sommerlichen Kliche. An Suppe denken wir
beim Kiirbis sofort. Auch mit gutem Ol benetzt
und im Ofen gebacken kennen wir den unkom-
plizierten Kiichenstar. Aber wie ware es mal
mit einem Curry, einem Hummus oder sogar
einem aufregend gewuirzten Sorbet?

GUTES VOM HOF.SH-Einkaufstipp:
Schwanenhof, SchwansenstraBe 81,
24366 Loose, www.kuerbis-co.de

Himbeeren

Nennen wir sie einfach die Konigin der
Frichte: Himbeeren sind in ihrem zarten
Gewand und mit der unvergleichlichen
Kombination aus SiiBe und unfasshar
fruchtiger Saure fast schon anbetungs-
wurdig. ,Nur gucken, nicht anfassen* ruft
die Schone uns férmlich zu und méchte
am liebsten so, wie sie ist, als Kronung
unsere kulinarischen Kreationen toppen.
GUTES VOM HOF.SH-Einkaufstipp:
Erdbeer- und Himbeerhof Jensen,
Lostrup 5, 24966 Soérup,
www.erdbeerhof-jensen.de

Ziegenkise

Wer einmal auf den Geschmack gekommen ist, willimmer mehr vom weiBen,
wirzigen Kase der Ziege. Als Frischkase oder mit Edelschimmel als handliche
Rolle verwandelt er sich, Uberbacken oder in der Pfanne karamellisiert, im Nu
zur delikaten Vorspeise. Obst und mediterrane Krauter stehen ihm gut — der
Fantasie sind keine Grenzen gesetzt!

~ GUTES VOM HOF.SH-Einkaufstipp:

.I Jahnkes Ziegenkase, See-Ender-StraBe 6, 24966 Sorup,

www.jahnkes-ziegenkaese.de

Schwein

Nichts flr Ungeduldige ist die Dicke Rippe: Auf-
grund ihrer langfaserigen Struktur braucht sie
ihre Zeit —am liebsten kraftig gewlrzt und gut mit
Flussigkeit bedeckt in Omas groBem Kochtopf.
Rauchern und Schmoren sind weitere gangige
Zubereitungsmethoden fiir das dem Schweine-
bauch ahnelnde Stuck. Und natirlich Pokeln!
Und dann rein in den deftigen Eintopf!
GUTES VOM HOF.SH-Einkaufstipp:
Glicksstiick — Hof Bielfeldt,
DorfstraBe 15, 24361 Klein Wittensee,
www.mein-gluecksstueck.de

GUTE LADEN

Wo gibt’s frische Pro-
dukte von hier direkt
vom Erzeuger? Unter
www.gutes-vom-hof.sh
findest Du aktuell tiber
260 Hofladen und zahl-
reiche Genusshand-
werks-Betriebe in ganz
Schleswig-Holstein mit
ihrem Sortiment. Ob fei-
nes Fleisch oder Fisch,
knackiges Gemlise oder
Obst, Milch oder Kdse,
Eier oder Brot: Das On-
lineportal weil3, was es
wo gibt. Und dazu liefert
GUTES VOM HOF.SH
Rezepte fir zu Hause,
Infos zu Produkten aus
dem echten Norden und
Veranstaltungstipps.

GUTES

VOM HOF.SH
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Rezepte: Michael Stocken
Fotos: Sven Sindt
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Flir 4 Personen

- 400 g Ziegenfrisch-
kase von der Rolle

- 40 g flussiger Honig

- 150 g gemischte
Salate der Saison

- 120 ml Olivendl

- 60 ml Balsamico-
essig

- 20 g Senf

- 20 g flussiger Honig

- Salz, Pfeffer

- 40 g Zucker

- 80 g Walnlsse

- 80 g Himbeeren

Kurbiscremesuppe

Ziegenfrischkase
mit Himbeeren

an karamellisierten Walntissen

Ziegenkase in Scheiben schneiden.
Honig in der Pfanne erhitzen, Ziegen-
kdse im Honig karamellisieren.

Salate waschen und trocken schleu-
dern. Aus OI, Essig, Senf und Honig
eine Vinaigrette rihren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zucker in der Pfanne karamellisieren
lassen, Walntusse zufligen und durch-
schwenken.

Salat mit der Vinaigrette marinieren
und auf Tellern anrichten.
Ziegenkasetaler um den Salat anrich-
ten, mit karamellisierten Walnlssen
bestreuen und mit Himbeeren garniert
servieren.

vom Hokkaido

mit gerdsteten Kuirbiskernen

Fiir 6 Personen

- 3Zwiebeln

- 3 Knoblauchzehen

- 50 g Ingwer

- 1,8 kg Hokkaido-
Kurbis

- 100 g Butter

- 2 EL Blitenhonig

- 1 EL Currypulver

- 400 ml Orangensaft

- 2 Liter Gemuse-
briihe

- Salz, Pfeffer, Mus-
kat, Zucker, Chili

- 60 g Kiirbiskerne

- 250 g Sahne

- 30 ml Kirbiskerndl

Zwiebeln, Knoblauch und Ingwer scha-
len, fein wirfeln. Hokkaido waschen,
putzen und in Sticke schneiden.
Butter in einem groBen Topf aufschau-
men lassen, Zwiebel, Ingwer und
Knoblauch glasig diinsten. Hokkaido,
Honig und Curry zufliigen, kurz mit-
dunsten. Mit Orangensaft abloéschen,
etwa 5 Minuten kochen. Brihe angie-
Ben und alles bei mittlerer Hitze etwa
20 Minuten kocheln lassen.

Suppe mit einem Stabmixer fein pu-
rieren, mit Salz, Pfeffer, Muskat, einer
Prise Zucker und Chili abschmecken.
Kurbiskerne in einer Pfanne mit etwas
Salz anrdsten. Sahne schlagen.
Suppe in Suppentassen flllen, Sahne-
haubchen aufsetzen und mit den Kuir-
biskernen bestreuen. Mit Kurbiskernol
toppen.

Fiir 4 Personen

- 4 Saiblingsfilets

- Salz, Pfeffer

- 2 EL Rapsol

- 800 g gelbe Bete

- 1 Knoblauchzehe

- 1 kleineZwiebel

- 20 g Butter

- 3 Zweiglein Thymian
- 1Zweiglein Rosmarin
- ¥ Teeloffel Kurkuma
- 200 g Sahne

Fiir die Sauce

- Y Liter Riesling

- ¥ Liter Kuistennebel
- 40 g Mehl

- 40 g Butter

- 20 g Schalotten

- 250 ml Sahne

- Salz, Zucker

Fiir das Petersilienpiiree
- 1 kg Kartoffeln

- Salz

- 1 Bund glatte Petersilie

- 100 g Butter

- 150 ml Milch

- Pfeffer, Muskatnuss

- 150 g Himbeeren

GUTE REZEPTE
Inspiration gesucht?

In der Rubrik ,,Hof-
wissen“gibt’s unter
www.gutes-vom-hof.sh
zahlreiche Rezepte —
vom leichten Sommer-
salat bis zum geschmor-
ten Schweinebdéckchen

8 GUTES

VOM HOF.5H

iblingsfilet

filets auf der Fleischseite mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsél in der
Pfanne erhitzen, Saiblingsfilets bei
maBiger Hitze auf der Hautseite lang-
sam garen. Wenden und fertig garen.

Gelbe Bete putzen, in 2 cm groBe
Wiirfel schneiden. Knoblauch und
Zwiebel schalen, fein wurfeln. Gel-
be Bete in der Butter farblos an-
schwitzen. Knoblauch und Zwiebeln
zufligen, Thymian abrebeln und mit
dem feingeschnittenen Rosmarin zu-
fugen. Mit Salz, Pfeffer und Kurkuma
wiurzen. Alles mit Sahne abléschen
und samig einkochen lassen.

Riesling und Klstennebel auf die
Halfte einkochen lassen. Aus Mehl,
Butter und fein gewurfelten Schalot-
ten eine Mehlschwitze kochen, mit
Sahne abléschen. Reduzierten Ries-
ling und Kustennebel zufligen, bis zur
gewlinschten Konsistenz einkochen
lassen und mit Salz und Zucker ab-
schmecken.

Kartoffeln schéalen, wirfeln und etwa
20 Minuten in Salzwasser garen. In
der Zwischenzeit Petersilienblatter
abzupfen und grob hacken.
Kartoffeln mit einem Kartoffelstamp-
fer oder der Kartoffelpresse zu Plree
verarbeiten, Butter zufligen, durch-
stampfen.

Milch erhitzen, mit den Petersilien-
blattern purieren. Mischung zu den
Kartoffeln geben, mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

Gelbe Bete und Petersilienpuiree mit-
tig auf dem Teller platzieren. Kisten-
nebelsauce angieBen, Gemuse mit
dem Saiblingsfilet abdecken und mit
Himbeeren garniert servieren.
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Fiir 4 Portionen

Sauerfleisch

- 1,2 Liter Wasser

- 700 ml Tafelessig 10%

- 600 g Zucker

- 1,5 TL Pokelsalz

- 6 Wacholderbeeren

- 6 schwarze Pfefferkdrner

- 1 Zwiebeln, geschalt und
geachtelt

- 1 Lorbeerblatt

- ¥ TL Kurkuma

- 1 kg dicke Rippe in Portio-
nenal80g

- 8-10 g Gelatine (fir 1 Liter
Flissigkeit)

GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

Salat mit Johannisbeer-

dressing

- 2 EL Senf

- 125 ml Rapsol

- 2 EL samiger Johannisbeer-
essig

- 50 ml Orangensaft

- 1 TL Zucker

- Salz, Pfeffer

- Blattsalate je nach Jahres-
zeit

Bratkartoffeln

- 1 kg gekochte Kartoffeln vom
Vortag

- Rapso6l zum Braten

- 200 g gewdlirfelter Speck

- 2 Zwiebeln

- 2 EL Butter

- Salz, Pfeffer

Sauerfleisch

aus der Dicken Rippe vom Schwein

Sauerfleisch Wasser, Essig, Zucker
und Pokelsalz aufkochen, Gewtrze zu-
fugen. Fleisch in die kochende FlUssig-
, 2 % bis 3 Stunden leicht
ssen.

gartes Fleisch aus dem Fond
in ein hohes Gefal3 geben.
rch ein feinmaschiges Sieb

en, entfetten und abmessen.

it der im kalten Wasser einge-
ten, gut ausgedrickten Gelatine
Uhren, bis die Gelatine sich aufge-
t hat. Fond Uber das Fleisch geben
nd kalt stellen.

Tipp: Es lohnt sich, dieses Rezept mit
fanf zu multiplizieren, entsprechend
Weckglaser vorzubereiten und Vorrate
anzulegen!

Salat Senf und Ol zu einer Mayonnaise
aufschlagen. Essig zufligen, anschlie-
Bend Saft untermengen. Mit Zucker,
Salz und Pfeffer abschmecken.

Kurz vorm Servieren die Jahreszeiten-
salate mit dem Dressing marinieren.

Bratkartoffeln Kartoffeln in gleichma-
Big dicke Scheiben schneiden.
Kartoffeln in Rapsol kross braten,
Speck und gewdrfelte Zwiebeln zu-
fugen, etwas mitbraten lassen.

Kurz vor Ende der Garzeit Butter zufu-
gen, fertig braten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Erkaltetes Sauerfleisch mit etwas Ge-
lee auf Tellern anrichten. Gemischten
Jahreszeitensalat anlegen, mit Brat-
kartoffeln servieren.

Fiir eine Backform von 20
bis 24 cm Kantenlange

Zucchini-Schokokuchen
- 200 g Zartbitterschokolade
- 200 g Butter

- 250 g Zucchini

- 200 g Mehl

- 125 g Zucker

- 4 EL Backkakao

- 3 TL Backpulver

- 150 g Apfelmus

- 1 EL Apfelessig

- 1Prise Salz

Kiirbissorbet

- 700 g Hokkaido-Kurbis
- 200 g WeiBwein

- 3 EL Kustennebel

- ¥ Zitrone in Scheiben
- % Orange

- 50 g brauner Zucker

- 2 EL Honig

- 2 Lorbeerblatter

- Y5 Tonkabohne, gerieben

- Mark von 1 Vanilleschote

- 4 Eiklar

- 1 Prise Muskatnuss,
gerieben

- 1 Prise Salz

- 1 Stiick Chili

- 2 EL Whisky

Fiir den Lauterzucker
- 50 g brauner Zucker

- 1 EL Zitronensaft

- 80 g Wasser

- 120 ml Apfelsaft

Fiirs Topping

- 75 g Klrbiskerne in Salz
- 150 ml Wasser

- 1EL Klrbiskerndl

Zucchini-Schokokuchen

an Klrbissorbet

Zucchini-Schokokuchen Schokolade
zerbrdseln, mit Butter in einer Pfanne
schmelzen. Verrthren, lauwarm ab-
kuhlen lassen.

Zucchini reiben. Backofen auf 180
Grad vorheizen.

Mehl, Zucker, Kakao und Backpulverin
einer Schissel vermengen.

Zucchini, Apfelmus, Essig, Salz und
Schoko-Buttermischung zur Mehlmi-
schung geben, alles verriihren.
Backpapier in die Form legen, Teig ein-
fullen und Uberschissiges Backpapier
abschneiden.

30 Minuten backen. Kuchen auskuhlen
lassen und in 16 kleine Stlicke schnei-
den

Kiirbissorbet Backofen auf 165 Grad
vorheizen. Kirbis putzen und in Wirfel
schneiden.

Zusammen mit Wein, Kustennebel,
Zitrone, Orange, Zucker, Honig und
Gewdurzen aufs Backblech geben,
abdecken und etwa 30 Minuten garen.
Ohne Deckel fur 10 Minuten fortgaren.
In den Standmixer geben, Eiklar, Mus-
kat, Salz, Chili und Jim Beam zufiigen,
alles purieren.

Aus braunem Zucker, Zitronensaft,
Wasser und Apfelsaft einen Lauterzu-
cker kochen, kurz abkuhlen lassen und
mit der Kirbismasse vermengen. Alles
in der Eismaschine gefrieren lassen.
Kurbiskerne mit 2 Prisen Salz und
Wasser aufsetzen, bis das Wasser ver-
damptft ist, einige Momente rosten. Mit
Kurbiskernol marinieren.

Fertiges Kurbissorbet mit Zucchini-

Schokokuchen und Kirbiskerntopping
anrichten.

GUTES

VOM HOF.5H
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/ GUTE KASE

Um Schleswig-
Holsteins Kase-
vielfalt zu erhalten
und weiterzuent-
wickeln, schlos-
sen sich im Jahr
2000 mehrere
Produzentenin
dem Verein ,Ka-
seStraBe Schles-
wig-Holstein e.V.“
zusammen. Heute
produzieren die
mehr als 30 Mit-
glieder Uber 100
Kasesorten, ob
konventionell oder
nach Bioland- und
Demeter-Richtli-
nien. Auch der Hof
~ Solterbeck gehort
>~ dazu. Neben der
gemeinsamen
Offentlichkeits-
arbeit verbinden
die Mitglieder ihre
- Handwerkskunst
und die Liebe zur
Region.
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KOSTLICHES VOM HOF SOLTERBECK
Sie tragen klangvolle Namen wie ,Cam-mah*, ,Alter
Hirte“, und ,Junger Hirte“, sind herrlich cremig und wirzig
und vor allem eines: mit ganz viel Liebe gemacht! Die
Rede ist von den Schafskase-Spezialitaten des Ho-
fes Solterbeck. An rund 200 Tagen im Jahr steht Malte
Solterbeck in der Kaserei seines Bioland-zertifizierten
Milchschafhofs in Owschlag, genau genommen in dem

idyllischen Ortsteil Sorgwohld, und stellt mit groBer Lei-
denschaft seine Produkte her. Diese werden spater auf

Wochenmarkten sowie in Bio- und Supermarkten verkauft.

Zugegeben: In Sorgwohld steppt nicht gerade der Bar.
Trotzdem kann sich Malte Solterbeck kein schéneres Le-
ben vorstellen als das auf dem heimischen Hof. Hier hat er
nicht nur beruflich seine Passion gefunden, sondern kann
auch Tag fur Tag seine Kinder aufwachsen sehen. ,Land-
wirt wird man ja nicht,
weil man viel Geld verdie-
nen will“, schmunzelt er.
,Daflr arbeitet man dort,

JAIs Landwirt
arbeitet man dort, wo
die Familie ist.”

Text: Andrea Henkel
lllustration: amatik Designagentur
Fotos: Regine Christiansen

wo die Familie ist.“ Von dieser Zufriedenheit profitieren
auch die Konsumenten. Fluffiger Frischkase, kdstlicher
Camembert, unterschiedlich lang gereifte Schnittkase
oder wurziger Feta — fur jeden Geschmack gibt es das pas-
sende Produkt. Von wegen, Schafe kdnnen nur Wolle!
Apropos Schafe: Die sind natirlich die eigentlichen Stars
hinter den leckeren Spezialitaten. Und da denjenigen,
denen Ehre gebulhrt, bekanntlich auch Ehre zukommen
soll, fihren die 200 ostfriesischen Milchschafe auf dem
Hof ein Leben, wie es im Buche steht. Zweimal am Tag
werden sie gemolken, ansonsten verbringen die wolligen
Milchlieferanten ihre Zeit, soweit es das Wetter zulasst, auf
den saftigen Weiden des Hofes. Zugeflttert werden ledig-
lich gutes Heu und selbst angebauter Hafer. Das sorgt

fur besonders gute Milch und fir besonders guten Kase.
Ubrigens: Schafsmilch steht nicht das ganze Jahr tiber fiir
die Produktion zur Ver-
fugung, sondern nur von
Marz bis November. Im
Winter, wenn die Schafe
trachtig sind, geben sie
keine Milch. Und mal
ganz ehrlich: Was ein
echter Star ist, der kann
sich auch ruhig mal eine

Auszeit gonnen.
.. - Milchschafhof Solterbeck
KdaseStrafSe Sorewatid 10
2 SCHLESWIG-HOLSTEIN -‘L‘ orgwo
24811 Owschlag
04336 1577

www. schafkaserei.de
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Bei den Fischern in Schleswig-Holstein gibt es ein klares Nord-Ost-Gefalle.
Wahrend die Nordseefischer einigermalBen zurechtkommen, ist die Lage
der Fischer in der Ostsee schwierig. Fangverbote, Schutzzonen und jetzt die
Plane flur einen Nationalpark Ostsee. Wir haben uns mit Fischern und
Experten zum Hafenschnack im Niendorfer Hafen getroffen.

Eine Chance fur die Freiheit



,Der Plattfisch
hat ein Imageproblem.”

kann ein Ostsee-
fischer heute nicht
mehr uberleben.




OSTSEEFISCHEREI

]
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Familie Hilger
zeigte Ende Juni
gemeinsam mit
anderen Fischern,
Anglern und Was-
sersportlern mit
einer Sternfahrt
ihre Besorgnis
lber den geplan-
ten Nationalpark
Ostsee.

,Schutz fur die Ostsee —ja!
Nationalpark Ostsee — nein!*

WIR FISCHEN.SH

... war ein Motto bei der Sternfahrt
in den Fehmarnsund

40 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN



WIKINGER-TORN
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bis Schleswig um den westlichen

< ®
39,44 km 2 Std. 37 Min. Fahrtzeit
Lust auf Natur, Kultur
und regionale Lecke-
reien? Auf der Rad-
Rundtour ,Wikinger-
Torn“ geht’s etwa
40 Kilometer von und

Teil der Schlei herum — durch die
traumhafte Landschaft, durch

pittoreske Dorfer und vorbei an
tollen Genuss-Stationen!

>

Start und
Ziel: Bahnhof
Schleswig

Wenn Du kein Fahrrad leihen .
mochtest, kann Dein Fahr-

rad mit Fahrradkarte im Zug
bequem mitreisen. Schleswig
erreichst Du zum Beispiel

stlindlich aus Kiel, NeumlUnster,
Husum und Flensburg.

GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

Wikinger Museum
Haithabu mit Café

Wo vor mehr als 1.000 Jahren eine be- Stexwig .
deutende Wikingersiedlung war, ladt nun SR
' Enge

das Wikinger Museum Haithabu zu einer
spannenden Zeitreise ein. Highlights:
Originalfunde, Modelle und sieben re-
konstruierte Hauser auf dem historischen
Gelande. Und im Haithabu Café gibt’s
kostliche Starkungen — mit Blick auf das
malerische Haddebyer Noor!

Haithabu

Am Haddebyer Noor 3, 24866 Busdorf
www.haithabu.de
www.haithabu-cafe.de

Nordische Kreativkiiche: Klas-
sische Kochkunst und hoch-
wertige regionale Produkte
der Saison werden im ODINS
Haithabu in Busdorf groBge-
schrieben. Tipp: das einma-
lige Frihsticksbuffet. Und

im schonen Hofladen gibt’s
Haus- und Handgemachtes
zum Mitnehmen.

GAR NICHT PLATT Die
Landschaft rund um den Ost-
seefjord Schlei ist hiigeliger,
als oft vermutet. Und meist
weht hier eine Brise, bevor-
zugt von vorn. Deshalb gilt
bei der Routenplanung die
Devise: Nicht Uberschatzen,
sondern lieber mehr Zeit mit-
bringen und 6fter mal Pause
machen.

Altes Fahrhaus Fahrdorf

Frische, regionale Zutaten treffen auf echtes Koch-
handwerk: Das Alte Fahrhaus zahlt zu den kulinari-
schen Highlights der Region. Spezialitat des Hauses:
diverse Fisch- und Fleischgerichte.

DorfstraBe 47, 24857 Fahrdorf

www.altes-faehrhaus-fahrdorf.de
Haddebyer Chaussee 13, 24866

Busdorf
www.odins-haithabu.de

Radrouten an Schlei und Ostsee

Der WikingerTorn ist eine von

17 Themen-Radtouren in der
Schlei-Ostsee-Region. Die Rad-
kartensammlung mit den aus-
geschilderten Routen kann bei
der Touristinformation Schleswig
erworben werden:

auf den Spuren
der Wikinger

Ostseefjord Schlei GmbH
PlessenstraBe 7, 24837 Schleswig
www.ostseefjordschlei.de

Fotos: Ostseefjord Schlei GmbH, Stefan Hose, Henrik Matzen, PR
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Borgwedel
Natur-
== erlebnis-
raum Alte
Ziegelei

Breite

Hotel &

Restaurant
Schilei Liesel

In der Schlei Liesel in Guby
genieBen Gaste hochwerti-
ge landestypische Speisen.
Neben der liebevollen Zu-
bereitung ist die Verwendung
bester regionaler Produkte
selbstverstandlich. Leckere
selbst hergestellte Leckereien
flllen die Regale im Schlei-
Liesel-Shop.

DorfstraBe 2, 24357 Guby
www.hotel-schlei.de
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Missunder FahrstraBe 24, 24864 Brodershy
www.das-kuchenhaus.de

Weseby Blick
auf die GroBe

Das Kuchenhaus Brodersby

Im historischen Kuchenhaus kurz hinter der Schleifahre ist der
Name Programm: Leckere hausgemachte Kuchen und Torten
sowie herzhafte Snacks verflihren in dem Landhauscafé zum
GenieBen. AuBer viel Liebe stecken hochwertige, saisonale
Zutaten aus der Region in den Spezialitaten.

Missunde
Schleifahre
Missunde

Hof Schoolbek

Wunderschoner Hofladen nahe
Kosel — mit einem Vollsortiment an
Bio-Lebensmitteln, je nach Saison
auch aus eigenem oder regionalem
Anbau. Auf dem Gelande von Hof
Schoolbek wachsen nicht nur Obst
und GemlUse, sondern auch viele
seltene Ackerwildkrauter. Tipp: Im
Spatsommer im Hofgarten bunte
Blumenstraufe pflicken.

Schoolbek 5, 24354 Kosel
www.hof-schoolbek.de

Milchtankstelle
Hof Schmidt

Der Milchviehbetrieb von Familie
Schmidt betreibt im Brodersbyer
Ortsteil Geel Futteranbau und
produziert eigenen Regionalstrom
durch Biogas. An der Milchtank-
stelle gibt’s frische, unbehandelte
Milch und eine Auswahl regionaler
Produkte. Wer mag, kann sich den
Betrieb zeigen lassen.

Geeler Weg 10, 24864 Brodersby-Goltoft
www.hof-schmidt-geel.de

NAH.SH: Nachhaltig
unterwegs

Mit dem Nahverkehr bist Du
stress- und staufrei unter-
wegs. Dein Fahrrad kannst
Duim Zug mitnehmen, wenn
Du eine Fahrradkarte kaufst.
Infos dazu und zum Nah-
verkehr insgesamt findest Du
unter www.nah.sh. Da findest
Du auch alles zum Deutsch-
landticket, das Dir bundes-
weit unbegrenzte Mobilitat
im Nahverkehr erméglicht.
Ubrigens: In der Schleiregion
setzt NAH.SH gemeinsam
mit den Kreisen Rendsburg-
Eckernforde und Schleswig-
Flensburg das Modellprojekt
SMILE24 um. Mit finanzieller
Unterstltzung von Bund und
Land soll der 6ffentliche Per-
sonennahverkehr (OPNV)
gerade im landlichen Raum
gestarkt werden - fir mehr
Klimaschutz und weniger
verstopfte StraBen.

NAH.SH

Hotel Waldschlosschen

In den Restaurants Olearius und Fasanerie des Schleswiger
Hotels Waldschlosschen kommen hauptsachlich Gerichte aus
heimischen Produkten auf den Tisch —auch dank einer engen
Kooperation mit verschiedenen lokalen Landwirten. Die Weine
stammen von eigenen Weinbergen, und das Lammfleisch kommt
von einer Mitarbeiterin, die 150 Schafe halt.

Kolonnenweg 152, 24837 Schleswig
www.hotel-waldschloesschen.de

Strand-
restaurant
Marienbad

Das Strandrestaurant Marien-
bad in Busdorf serviert tagsiber
als Strandcafé hausgebackene
Kuchen und Torten mit Kaf-
fee-Spezialitaten. Gleichzeitig
prasentiert das Restaurant
ausgezeichnete und kreative
Essensideen a la carte. Stets
mit Beachclub-Atmosphare
und Blick auf das herrliche
Schleswig-Panorama.

Schleswig Fischersiedlung
Holm, St. Petri-Dom,
Museumsinsel Schloss
Gottorf und Barockgarten,
Stadtmuseum

Strandweg 1a, 24866 Busdorf
www.strandrestaurant-marienbad.de

Restaurant & Hotel
Strandleben

Frische, moderne Kliche am Schleswiger Schlei-
ufer: Ob Fisch, Saisongemuse oder Freilandge-
fligel - die Zutaten flr die kreativen Spezialititen &
stammen Uberwiegend aus der Region. Vom Friih- &
stlick Uber leichte Mittagsgerichte und eine stiBe :
Kaffeepause bis zum Abendmend ist Genuss
garantiert.

Schleibogen 6, 24837 Schleswig
www.strandleben-schleswig.de
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WIKINGER MET

Text: Eckhard VoBB
Fotos: Pepe Lange

46  GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN

Skal! Das wakin der
\ Wikingerzeit tas

freundlichste Worts.
Und so prosten sich <

_ auch 1 000 Jahre spd-

ter die Nordmdénner
der Neuzeit im Wikin-
ger Museum Haithabu
zu. Wenn besonders
willkommene Gdste
an der Tafel sitzen,
wird bester Wikinger
Metin die tonernen
Trinkbecher gefiillt.
Und dann machen
wilde Geschichten die
Runde, es wird geflun-
kert und geflirtet, ge-
scherzt und gelacht.



WIKINGER MET

Es ist spat am Nachmittag. Die tiefe
Sommersonne warmt das Licht. Und
zwischen den sieben nach origina-
len Baubefunden rekonstruierten
Wikingerhausern geht der Museums-
tag zu Ende. Die letzten Besucher
verlassen Uber schmale Bohlenwege
das Areal innerhalb des frihmittel-
alterlichen Halbkreiswalls. Langsam
kehrt Ruhe ein im Freigelande des
Wikinger Museums Haithabu. Doch
hinter der einst im 10. Jahrhundert
errichteten Halle, die exakt an ihrem
ursprunglichen Standort rekonstru-
iert wurde, erklingen noch Stimmen.
»Skall“ prostet Schmuckhandler Jan
mit tiefer Bassstimme lautstark der
Tafelrunde zu. Und vierfach erklingt
das Echo: ,Skal'“

Auf dem Tisch stehen einige Fla-
schen ,Original Wikinger Met“. Spen-
diert hat die guten Tropfen der Mann
am Kopf der Tafel, Rudiger Behn, Ge-
trankehersteller und -handler aus dem
nahen Eckernférde, der heute den
Business-Anzug gegen einen zunfti-
gen Klappenrock getauscht hat. Uber
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die flussigen Gastgeschenke freuen
sich neben Jan auch der fréhliche
Taschenmacher Stefan, die aparte
Knochenschnitzerin Celine und der
langbartige Chronist Eckhard. Schnell
kommt man ins Erzahlen, ebenso
schnell ist man bei der zweiten Runde
Wikinger Met. Und wahrend Fotograf
Pepe Fotos schieft,
berichten die leiden-
schaftlichen Hobby-
wikinger Uber die
Tafelkultur ihrer Ahnen
vor 1000 Jahren.

Zentrale Erkenntnis:
Keinesfalls wurde der-
einst bei jeder Gelegen-
heit Met getrunken.
Im Alltag kam Wasser
oder saure Milch in den Becher. Auch
das Bierbrauen war den Wikingern
gelaufig. Dunnbier gab’s fast taglich,
Starkbier wurde auf Festen getrunken.
Der legendare Honigwein war dagegen
auch schon zu Wikingerzeiten etwas
ganz Besonderes. So kostbar wie der
Bienenhonig, der dem Wikingerwein

Wikinger Museum Haithabu
Am Haddebyer Noor 3

24866 Busdorf

www.haithabu.de

LS
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Gepriifte
Qualitat

Schleswig-Holstein

als Grundlage diente —und bis heute
dient, wie Rudiger zu berichten weiB.
Er erweckte die alte Tradition zu neu-
em Leben — und begriindete damit die
Met-Renaissance.

Rund um den klassischen ,Ori-
ginal Wikinger Met" ist seitdem eine
kleine Met-Familie herangewachsen,

zu der auch ,Roter
Wikinger Met“ mit rei-
nem Kirschsaft, ,Hanf
Wikinger Met“ sowie
»Wikinger Legende“
mit fein-rauchiger
Eichenholznote zah-
len. Inzwischen gibt
es aus dem Hause
Behn in Eckernférde
auch den ,Wikinger
Nydam Honiglikor“ und den ,Wikin-
ger Noorgaard Gin“. Und so unter-
schiedlich sie auch munden, so eint
sie doch im Kern der einzigartige,
suBlich-florale Metgeschmack — und
das Gefuhl, mit jedem Schluck auch
ein Stlick in die Welt der legendaren
Nordmanner einzutauchen.
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IM NORDEN GEWACHSEN

Flower

in Gonnebek

Text: Eckhard Vo3
Fotos: Sven Sindt

Hand aufs Herz: Wer weif3 schon,
dass Gonnebek bei Bad Segeberg
das Zentrum der norddeutschen Zier-
pflanzenwelt ist? Bei Bull Gartenbau
durfen wir tief eintauchen in die span-
nende Welt der Primeln, Ampeln und
Stauden — und erfahren mehr Uber das
Gutezeichen ,im Norden gewachsen®.

50 GUT SCHLESWIG-HOLSTEIN
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GroBe Freude in Gonne-
bek. Woody, der 14-jah-
rige Parson Jack Rus-
sell Terrier, und Wilma,
dreijahrige Minischnau-
zer-Hiindin, wuseln
frohlich-aufgedreht um
unsere Beine, als Ulrike
Bull uns begriBt. Zum
Vorgesprach geht’s fiir
Fotograf Sven und mich
auf die Terrasse. Kaffee
und Kekse stehen bereit.
AuBerdem auf dem Tisch:
ein Infoblatt mit beeindru-
ckenden Zahlen. 11 Hek-
tar Betriebsgeladnde, da-
von 60.000 Quadratmeter
Ackerflache und 25.000
unter Glas. 15 festange-
stellte Mitarbeiter plus
bis zu acht Saisonkrifte.
Und: 500.000 Frihlings-
bliiher, 350.000 Beet- und
Balkonpflanzen, ... Ich
lasse meinen Blick weiter
tber die Zahlen schwei-
fen und addiere grob: Hier
werden jedes Jahr mehr
als eineinhalb Millionen
Pflanzen bis zur Verkaufs-
reife groBgezogen.

Ulrike Bull hat den Betrieb 2009
gemeinsam mit ihrem Mann Hartwig
von dessen Vater iibernommen.
»Weitermachen oder verandern? -
das war damals die Frage“, blickt
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sie zurlick. Ulrike, Bankerin
und Investmentexpertin,
und Hartwig, Agrarbetriebs-
wirt und Gartenbaumeister,
beide mit Auslandserfah-
rung, stellten alles auf den
Priifstand. Ergebnis: Nicht
profitable Mainstream-Pro-
dukte wurden eingestellt,
attraktive Marktnischen mit
selbst geziichteten, patent-
rechtlich geschiitzten Pflan-
zen wie der Echinacea-Sorte
»SunMagic“ erfolgreich
besetzt. Inzwischen ist der
Name Bull in der Fachwelt
weltweit ein Begriff. ,Mein
Mann ist gerade in Amerika,
um unsere Zuchtproduk-

te zu promoten und neue
Lizenznehmer zu werben*,
berichtet Ulrike Bull.

Doch zuriick nach
Gonnebek. Hier klingelt’s
jetzt an der Bullschen Haus-
tiir. Auftritt Inga Balke, Ge-
schaftsfihrerin der Firmen
Krayenhagen Gartenbau
und Trioflor Pflanzenhan-
dels GmbH in Nutzen. Sie
ist seit Anfang 2023 Vorsit-
zende des Vereins ,,im Norden ge-
wachsen“, dem aktuell 17 Betriebe
aus Schleswig-Holstein angehdren.
Ulrike Bull ist ihre Kassenwartin —
und gemeinsam bringen sie ihre
Begeisterung fiir die 2021 einge-

fiihrte neue Marke fiir Qualitats-Zier-
pflanzen aus dem echten Norden
zum Ausdruck. ,,Das Giitezeichen
mit dem Zusatz ,im Norden gewach-
sen‘ hilft uns dabei, unsere Produkte
regional in Schleswig-Holstein zu
verankern und die Bandbreite der
Angebotspalette zu unterstreichen”,
erklart Inga Balke. Und Ulrike Bull er-
ganzt: ,Der Zusammenschluss hat
auch Zusammenhalt gebracht. Wir
reden viel mehr und viel offener mit-
einander als frither — und wir arbei-
ten enger zusammen, zum Beispiel
haben wir einen Praktikantenaus-
tausch fiir unsere Auszubildenden
eingefihrt.“

Auf der groBen Ackerflache hin-
ter dem Wohnhaus von Familie Bull
werden gerade Sonnenhut-Pflanzen
der eigenen Ziichtung Rudbeckia
SunBeckia fiir den Verkauf auf
Rollwagen zusammengestelit. Die
zahllosen goldgelben Sonnenhut-
Bliiten leuchten schon von Weitem.
Schier endlos scheinen die Reihen
der Pflanzent6dpfe zu sein, tiber
die sich ein mobiles GieBwagen-
Beregnungssystem spannt. ,Unser
Wasser kommt aus einem eigenen
Brunnen¥, berichtet Ulrike Bull.
,und in den Gewachshausern, wo
die Pflanzen auf groBen Tischen
stehen, arbeiten wir mit einem Ebbe-
Flut-System, bei dem die groBen
Pflanzentische geflutet werden -
und nicht von den Pflanzen benétig-

tes Wasser aufgefangen, aufbereitet
und wiederverwendet wird.“
»Ressourcenschonung und
Nachhaltigkeit werden bei uns
groBgeschrieben”, unterstreicht
Ulrike Bull. Und dazu gehort auch
der starke Fokus auf biologischen
Pflanzenschutz. ,Wir arbeiten viel
mit Niitzlingen, zum Beispiel mit
verschiedenen Rapsmilben und mit
Schlupfwespen®, erklart erganzend

Gartenbaumeister Thomas Grube.
Bis eine Zierpflanze wie die Sun-
Catcher fir den Verkauf bereitsteht,
vergeht rund ein Vierteljahr. Am
Anfang steht ein kleiner Steckling.
Dieser wachst bei 100-prozentiger
Luftfeuchtigkeit im Folientunnel her-
an - je nach Art fiir zwei bis drei Wo-
chen. Dann wird die Folie herunter-
genommen. Wenn insgesamt vier bis
sechs Wochen vergangen sind, wird

GUTE
BLUTEN

Seit 2021 haben Qualitats-Zierpflanzen
aus Schleswig-Holstein ein Erkennungs-
zeichen: ,im Norden gewachsen®. Kern-
idee: Zertifiziert werden Pflanzen, die in
Schleswig-Holstein aufgewachsen sind,
das typische, abwechslungsreiche Wetter
kennen —und die deshalb sehr robust sind.
Aktuell tragen bereits 3 000 Kulturen aus
dem echten Norden das Markenzeichen
fur regionale Qualitat. Dahinter steht ein
Verein mit aktuell 17 Mitgliedsbetrieben,
alles leidenschaftlich gefuhrte Familien-
betriebe. Das Spektrum reicht dabei von
Einzelhandelsgartnereien bis hin zu reinen
Produktionsbetrieben und GroBhandlern.
Die Mitglieder eint die Liebe zu erstklassi-
gen Zierpflanzen aus Schleswig-Holstein.
Gefuhrt wird der Verein von der 1. Vorsitzen-
den Inga Balke, ihrem Stellvertreter Klaus
Petersen und Kassenwartin Ulrike Bull.
Das frohliche Powertrio hat noch viel vor,
immer nach dem Motto:

Zusammenschluss schafft -~

P |

Zusammenarbeit schafft
Zusammenhalt!

Gepriifte
Qualitat

Schleswig-Holstein

im-norden-gewachsen.de

das zarte Pflanzchen umgepflanzt
und weiter im glasernen Gewachs-
haus gepappelt. Je nach Jahreszeit
und Pflanzenart geht es danach ins
Freiland. Und am Ende steht eine
prachtvoll bliihende Zierpflanze, auf
deren Topf das Giitezeichen ,Ge-
priifte Qualitat Schleswig-Holstein*
und das Markenzeichen ,,im Norden
gewachsen* als Siegel fir Qualitat
und Regionalitat prangen.

53



GUTES VOM HOF SH GUTEZEICHEN SH

Das Direktvermarkterportal des Landes Schleswig- Das alteste regionale Qualitatszeichen Deutschlands
Holstein bietet einen einzigartigen Uberblick Gber kennzeichnet seit 1965 heimische Produkte hervor-

die Hofe, Genusshandwerks- und Gastrobetriebe im ragender Qualitat. Strenge regelmalige Produkt-

echten Norden und ihr Angebot. Ein perfektes Werk- prufungen sichern laufend den hohen Standard
zeug fur die Planung von genussvollen Einkaufs- der Lebensmittel, die mit dem grun-weiB-blauen
und Erlebnistouren. Und dazu gibt’s Warenkunde, Gutezeichen ,,Geprufte Qualitat Schleswig-Holstein®

einen Saisonkalender, Rezepte, eine Wochenmarkt- ausgezeichnet sind. Heimischer Genuss mit lang-

ubersicht sowie Veranstaltungstermine. jahriger Tradition.

Gutes REIGeE Gl

www.gutes-vom-hof.sh www.gzsh.de

SH & ¥ GUTES

Schleswig-Holstein

Ministerium fiir Landwirtschaft, VOM HOF S H

|indliche R&ume, Europa
und Verbraucherschutz
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