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EDITORIAL GRUSSWORT

Robert Habeck

fiir Energiewende, Landwirtschaft,

d landliche Raume

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

50 ]ahre'z Genuss mit Qualitdt: Das Giuitezeichen der Landwi ‘Fschaftskammer Schles-
wig-Holstein feiert ein rundes Jubildum. In die Jahre gekommen ist es deshalb noch nale Produkte aus
lange nicht, ganz im Gegenteil: Ein halbes Jahrhundert nach seiner Einfiihrung Schle swig-Holstein

,Heute stehen regio-

liegt unser blau-griines Qualitdtssiegel mehr im Trend als je zuvor. Denn gerade in 5 d fiir di
einer zunehmend globalisierten Welt setzen immer mehr Verbraucher auf heimisch vorwiegend Iur die
erzeugte Produkte und damit auf Ndhe und Vertrauen. Attribute ” Qesund" ’
| ,frisch“ und , ver-

Mit der Schaffung des ersten regionalen Qualitatssiegels Deutschlands wurden in RS irdia”

Schleswig-Holstein im wahrsten Sinne des Wortes Zeichen gesetzt. Gemeinsam mit 9
den Zeichennutzern haben wir neue und innovative Wege beschritten. Ein starker DR. ROBERT HABECK
Antrieb bei der Weiterentwicklung waren neben neuen Produktgruppen und Prif-

kriterien stets auch die sich wandelnden Anforderungen de* Verbraucher.

In unserem Jubildumsmagazin laden wir Sie ein auf eine Reise durch die Jahrzehn-
te. Von den Anfdngen unseres Giitezeichens bis heute — wir stellen Ihnen Wegbe-
gleiter und Produzenten vor und blicken direkt in einzelne lIetriebe, stellvertretend
fur unsere verschiedenen Produktgruppen. Wir nehmen Sie mit zu den einzelnen
Stationen des Prufverfahrens und zu einigen der Menschen,k die fur , geprufte Qua-
litdt“ sorgen. Und wir prasentieren Ihnen, wofiir das Glitezeichen seit 50 Jahren

steht: flir erstklassige Spezialitdten aus unserer Region.

Viel Genuss beim Lesen!

Clocen, Jills

Claus Heller
Prasident der Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein




Titel: Unser , Titelmodel“ stammt von

der Kieler Cakedesignerin Annina Kénig

und wurde am Surendorfer Strand von

Pepe Lange in Szene gesetzt.
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ZEICHEN DER ZEIT

Wie wir wurden, wer wir sind und wo-
rauf wir bauen kénnen — Meilensteine
aus 50 Jahren Giitezeichengeschichte.

GENERATION GOLD
Was ware das Gitezeichen ohne
langjahrige Wegbegleiter und
umgekehrt? Ein Uberblick unserer
Klassiker.

5 GANGE MIT 2 STERNEN

" Zum Nachkecheri: Dirk Luther',_K_’L'lchen-
chef der Brasserie und Qes—Res'fgurants
Meierei im Gliicksburger vitalhotel Alter
Meierhof, verwéhnt mjt dem Menl zum *
runden Geburlsfcag;_

RUNDER TISCH ZUM 3o0.

Es gibt noch etwas zu feiern: Das Qualitatspro-
gramm fir Gitezeichen-Kartoffeln wird 30.

Uber das Erfolgsrezept von Linda, Leyla und

Co. sprachen fiinf Experten beim Geburtstagstalk.

SEHEN, RIECHEN,
SCHMECKEN

Jede Priifung folgt strengen
Kriterien. Alle Sinne sind trotzdem
gefragt — von der Produktion bis
zum Qualitatsausschuss.
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Editorial
Grufdwort
Auf Zeitreise mit dem Giitezeichen: 1965 bis 2015

Prifen macht lecker: Wie ein Produkt zum
Zeichen kommt - die Reportage

Wegbegleiter seit Jahrzehnten: Unsere Klassiker

Gemeinsam erfolgreich: Holtseer Tilsiter,
Wegbegleiter seit 1969

Traditionell: Holsteiner Katenschinken
Schwarz-weif’: Angler Sattelschwein

Dufte: Kdse von der Kdsestrafse
Schleswig-Holstein

Vereint: Nordbauern Schleswig-Holstein
Fein: Fisch aus Teichen, Seen und Meer

Runder Tisch: Der Expertentalk zum
30. Geburtstag der Giitezeichen-Kartoffel

Was kommt: Hanni Riitzlers Food-Trends 2020
Kostlich: Dirk Luthers Jubilaumsmenii
Geburtstagspost

Ausblick

Impressum
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Glutezeichen

1965 war die Bundesrepublik 16 Jahre alt. Der Eiserne Vorhang teilte
Deutschland und die ganze Welt in West und Ost. Mittendrin: die Insel West-
Berlin. Schleswig-Holstein als ndchster Nachbar im Norden galt lange als
der Garten der Berliner. Das Giitezeichen wirkte schnell identitatsstiftend. Die
besondere Bedeutung fiir Zusammengehorigkeit zeigte sich auch in dessen
grofden Messeauftritten zur Grinen Woche. Es wurde zum Botschafter Schles-
wig-Holsteins. Das ist es geblieben: weil es sich den Bedingungen globali-

sierter Markte und den sich wandelnden Beduirfnissen der Verbraucher im-
mer wieder gestellt hat. Mit den Schdtzen unseres Archivs hatten wir auch
ein eigenes Magazin fiillen konnen. Ausgewdahlt haben wir schlief3lich Mei-
lensteine, die das jeweilige Jahrzehnt mitgepragt haben. Ohne Anspruch
auf Vollstandigkeit.




ZEICHEN UND JAHRZEHNTE

Der Pionier
aus dem Norden
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1965

Der Auftrag

Auf Erlass von Minister Engelbrecht-Greve

wird 1965 die Landwirtschaftskammer mit der
Entwicklung und Einfithrung eines regionalen
Warenzeichens beauftragt. Ziel ist die Férderung
von Qualitdt und Absatz schleswig-holsteini-
scher Produkte. Am 19. Mdrz 1965 schreibt der
Minister fiir Erndhrung, Landwirtschaft und
Forsten: ,Ich beauftrage Sie,

fur Qualitdtserzeugnisse der m%nm

schleswig-holsteinischen Land-
und Erndhrungswirtschaft ein
Glitezeichen zu schaffen, das
Erzeugerbetrieben sowie Be-
und Verarbeitungsbetrieben
verliehen werden kann.”

ot

1A=

Jeder Haushalt besitzt endlich einen Kihlschrank.

Die Mahlzeiten sind einfach, Fleisch gibt

es nur sonntags oder zu Feiertagen. Mit
Gastarbeitern und durch Reisen gelangen auch

mediterrane Zutaten und Rezepte zu uns.

1967

Spezialitdten aus Schleswig-Holstein
Im Lebensmittelhandel starten die ersten
Aktionen. Bei Karstadt in Neumiinster, bei
Edeka Berlin und im Konsummarkt NRW
(Koma) werden die schleswig-holsteini-
schen Spezialitdten gesondert prdsentiert.
Im Rahmen des Erfolgsmodells ,Schles-
wig-Holstein-Woche* erzielt die Mehrzahl
der beteiligten Firmen sehr gute Umsdtze
und bleibt auch liber die Aktionen hinaus
bei den Hdndlern gelistet.

1968

Das Giitezeichen in Berlin

Zur Griinen Woche prasentiert sich das
Giitezeichen selbstbewusst mit einem Wer-
beturm auf dem Ku’damm in Berlin (siehe
Vorseite). Als ,,Garten” der wachsenden
Metropole gewinnt Schleswig-Holstein
mehr und mehr an Bedeutung. Im jetzt
geteilten Deutschland stiftet das regio-
nale Giitezeichen aus Schleswig-Holstein
Identitat.

T EASSEs
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W Qualittsnahrungsmittel 2y
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1970

Quualitatspriifungen im Labor

Die Aussagen zur Qualitdt eines Produkts
werden noch objektiver und fundierter.
Ab sofort ldsst das Giitezeichen Lebens-
mittel nicht mehr nur sensorisch priifen,
sondern auch im Labor analysieren. Die
genauen Kriterien werden gemeinsam mit
Bundesforschungsanstalten und namhaf-
ten Produzenten aus Schleswig-Holstein

und daruber hinaus entwickelt.
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Schlesiig-Holsisi
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1973

Aktionen in ganz Deutschland

In Kooperation mit dem Lebensmit-
telhandel finden in ganz Deutschland
Verkaufsaktionen mit dem Giitezeichen
statt: unter anderem in Heidelberg,
Freiburg und Saarbriicken, Frankfurt,
Stuttgart und Offenburg, Kéln, Minden
und Hamm. Regionaler Schwerpunkt
ist dabei Nordrhein-Westfalen. Dort
werden in Zusammenarbeit mit dem
Handelspartner Koma besonders viele
Werbemafinahmen und Aktionen reali-
siert. Mit Erfolg: Die Abverkaufsraten fiir
Produkte aus Schleswig-Holstein steigen
zweistellig.

Die ersten McDonald’s-Filialen
eréffnen, dank Wienerwald bleibt
die Kiiche 6fter mal kalt.
Fertigprodukte gelten als fortschritt-
lich. Sie entlasten nicht nur die
Hausfrauen, auch berufstatige Mutter
finden sie praktisch.

1977

Ausgezeichnetes Marketing

Das Giitezeichen Schleswig-Holstein wird
mit dem , Goldenen Zuckerhut“ ausge-
zeichnet. Einmal jdhrlich verleiht die
,Lebensmittel Zeitung“ diesen Preis fiir
beispielhafte Leistungen in der Erndh-
rungswirtschaft - und in diesem Fall fiir
ein besonders innovatives und erfolgrei-
ches MarketingKonzept.




Der Atomunfall im

Kernkraftwerk von Tschernobyl fiihrt
schlagartig zu einer neuen Sicht auf

den Wert von Nahrungsmitteln. Die

ersten Biohofe, Bioladen und -backerei-

en werden gegriindet.

1982

Der Trend zur Marke

Die Wiinsche der Konsumenten verdn-
dern sich: Obwohl Verkaufsaktionen nach
wie vor gut angenommen werden, riicken
Preisorientierung und der Wunsch nach
Markenartikeln immer stdrker in den Vor-
dergrund. Das Giitezeichen reagiert auf
diesen Trend, indem verstdrkt Markenar-
tikler aus Schleswig-Holstein aufgenom-
men werden. Standen bisher ausschlief3-
lich die Rohstoffe im Mittelpunkt, gewinnt
jetzt auch der Aspekt ,Wertschopfung in
Schleswig-Holstein“ an Bedeutung. Bei

Werbemafinahmen und Aktionen agieren
bekannte Marken als Zugpferde, von
denen die Produkte kleinerer Hersteller
profitieren.

Qualitatsprogramme fiir die
Landwirtschaft

Schleswig-Holsteins Landwirte setzen
verstdrkt auf das Glitezeichen - das als

renommiertes Qualitdtssiegel unter an-
derem die Platzierung der hochwertigen
Rohwaren im Handel erleichtert. Auf ein
Quualitdtsprogramm fiir Speisekartoffeln
im Jahr 1985 folgen Programme fiir Gemii-
se und Getreide. Mehr dazu ab S. 34.

Qualitat vor

1986

Giitezeichen goes USA

Der Besuch internationaler Messen
gewinnt in den 198oer-Jahren stark an
Bedeutung. Auch der gtinstige Dollarkurs
tragt dazu bei, dass Exporteure Produkte
aus Schleswig-Holstein unter anderem in
New York und San Francisco présentieren.
Die Qualitét kommt an, aber komplizierte
Einfuhrbestimmungen fiir Fleischwaren
und andere verarbeitete Produkte verhin-
dern ein langfristig erfolgreiches Export-
geschaft.

1987

Vorreiter im Fleischbereich

Gemeinsam mit den Handelspartnern
coop eG und EDEKA Nord entwickelt das
Giitezeichen ein System, mit dem die
Fleischqualitdt in séimtlichen Stufen der
Produktion und Verarbeitung gepriift und
riickverfolgbar wird. Mit dem , Marken-
fleischprogramm?* etabliert Schleswig-Hol-
stein bereits 15 Jahre vor Einfitihrung des
QS-Systems stufeniibergreifende Qualitdts-
mafinahmen im Fleischbereich.

Quantitat

1991

Internationale Messeprdsenz
Der Messetrend setzt sich fort. Gemeinsam
mit schleswig-holsteinischen Firmen pra-

sentiert sich das Giitezeichen in Moskau,
Paris, Prag, Neu-Delhi, Briissel, Vilnius
und Poznan. Die wichtigste Inlandmesse
mit internationalem Charakter ist die
ANUGA in Kdln.

1998

Relaunch Giitezeichen

Die Wort-Bild-Marke wirdeiner Neuge-
staltung unterzogen. Das Zeichen wird
auf Abbildungen stets schrdg gestellt.
Als fester Claim zum Zeichen wird , Nord
und gut” eingefiihrt.

i, mr[ﬂl}%
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ZEICHEN UND JAHRZEHNTE

goer

Nach dem Fall der Mauer
fullen sich die Regale in ganz

Deutschland mit Produkten aus

dem Westen. Unumstrittene
Frucht der Einheit aber ist
die Banane.

1995

Qualitatsurlaub auf dem Bauernhof
Das Giitezeichen wird auch auf3erhalb
der Lebensmittel-Zertifizierung aktiv und
ist damit erneut Trendsetter in Schleswig-
Holstein: Auf Wunsch von Mitgliedsbe-
trieben und in enger Zusammenarbeit
mit dem Landfrauen-Verband wird das
Programm fiir , Qualitétsurlaub auf dem
Bauernhof” entwickelt. Bewertet werden
dabei Kriterien wie Servicequalitét und
Ausstattung der Wohnungen, touristi-
sches Angebot im Umfeld und Erlebbar-
keit der Landwirtschaft.

1998

Zertifizierte Prozesse

In den allgemeinen Priifbestimmungen
des Giitezeichens werden jetzt auch
Systeme fiir Qualitdtsmanagement be-
rucksichtigt. Denn fiir optimale Qualitdt
im Lebensmittelbereich sind nicht allein
die Ausgangsprodukte, sondern zuneh-
mend auch die Verarbeitungsprozesse
entscheidend. Die Priifer beschreiben und
dokumentieren die Abldufe in Betrieben,
stufen sie nach Risiko ein und empfeh-
len Mafnahmen zu Gefahrenabwehr.
Entsprechende Managementsysteme wie
die ISO-9000-Norm werden von unabhdn-
gigen Kontrollstellen zertifiziert. Das G-
tezeichen unterstiitzt kleine und mittlere
Betriebe bei deren Einfiihrung.




Think global, act local: Regionale Produkte

ZEICHEN UND JAHRZEHNTE

erleben ein Comeback und begriinden einen neuen

Megatrend. Kurze Wege, Klimaschutz, altes Wissen
und kulinarische Identitat sind die zentralen

2000

Qualitatstore

Fiir bestimmte Frischwarengruppen wer-
den die , Qualitdtstore” eingefiihrt.

Bei Rindfleisch, Schweinefleisch, Obst,
Kartoffeln und Gemiise wird die Kontrolle
der gesamten Produktionskette erweitert.
»Qualitdtstore” miissen jeweils beim
Ubergang zur néchsten Produktionsstu-

fe passiert werden. Das heif3t fiir den
Fleischbereich: Kontrollen bei Futtermittel-
produzent, Ziichter, Master, Tiertransport,
Schlachtung, Zerlegung und Lebensmittel-
einzelhandel. Das Ergebnis ist zukunfts-
weisend: transparente Produktion und
Verbraucherschutz auf héchstem Niveau.

SICHERHEIT

durch Qualitatstore

I2

Werte einer neuen Bewegung.

2001

Deutschlandweite Qualitdatsstandards
Als Reaktion auf die BSE-Krise wird in
Deutschland das QS-System fiir Fleisch
eingefiihrt. Spater wird diese freiwilli-
ge und stufentibergreifende Kontrolle
auch auf Obst, Gemiise und Kartoffeln
angewandt. Um das

bundesweite System zu
unterstiitzen und un-
notige Mehrfachkon-
trollen zu vermeiden,
integriert das Giitezei-
chen den QS-Standard
in sein bestehendes

QS - Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel

Markenfleischsystem.

2007

Neues Giitezeichen-Logo

Fiir mehr Transparenz {iberarbeitet das
Giitezeichen seine Qualitats- und Prifbe-
stimmungen und modernisiert gleichzei-
tig sein Logo. Die Wort-Bild-Marke wird
klarer strukturiert, sodass die Aussagen

Genuss mit
Verantwortung

ab 2007

EU schiitzt Traditionsprodukte

Mit Unterstiitzung des Giitezeichens wer-
den ausgewdhlte Produkte aus Schleswig-
Holstein in den Herkunftsschutz der

EU aufgenommen - wie der Holsteiner
Karpfen (2007), der Holsteiner Katenschin-
ken (2012) oder der Holsteiner Tilsiter
(2013). Das offizielle EU-Siegel , geschiitzte
geografische Angabe“ (g.g.A.) bestd-

tigt neben der Verbundenheit mit einer
bestimmten Region auch Qualitdt und
traditionelle Herstellung.

zu Qualitdt und Regionalitdt
auch in kleinen Formaten gut -
erkennbar sind - zum Beispiel
auf Produktetiketten. Dariiber
hinaus dndert sich der Text
von ,Hergestellt und gepriift in
Schleswig-Holstein” in ,, Gepriif-

te Qualitdt Schleswig-Holstein®.

sl

Gepriifte
Qualitat

Schleswig-Holstein

2010

Gutes aus der Tiite

Das Giitezeichen erfindet die ,, Giite-
tiite“. Die hochwertige Tragetasche ist
gefiillt mit regionalen Spezialitdten und
auf Messen ein Gliicksrad-Gewinn am
Gitezeichen-Stand. Sie erreicht iiber
Medienberichte und Flyer hohe Kontakt-
zahlen und sorgt bei Verlosungen im Ein-
zelhandel fiir positive Aufmerksambkeit.
Mit Spenden aus Giitetiite-Aktionen un-
terstiitzt das Giitezeichen gemeinniitzige
Projekte: Partner sind u. a. der Deutsche
Kinderschutzbund, die Benefizveranstal-
tung ,Appen musiziert” und der Verein

,Berliner helfen e. V¥,

Essen ist Lifestyle und damit

Ausdruck personlicher Haltung.

Nebeneinander und manchmal miteinander
existieren die verschiedensten Auspragungen:
Von Foodaktivisten wie Guerillagartnern
Uber Flexitarier bis hin zu
anspruchsvollen GenieRern reicht
die Palette selbstbewusster
Verbraucher.

2012

. P‘“’@"F' aus
SchledigHolstdh

%!

Bundesministerin Aigner zu Besuch
Verbraucher wollen eine klare Kennzeich-
nung regionaler Produkte. Mit diesem
Wunsch beschdftigen sich tiber 200 Gdste
auf der Veranstaltung , Qualitdt und Regio-
nalitét von Lebensmitteln”. Initiatoren sind
Landwirtschaftsministerium und Land-
wirtschaftskammer, zu Gast ist Bundes-
landwirtschaftsministerin Ilse Aigner, die
ihre Idee eines , Regionalfensters” vorstellt.
Einhelliges Echo der Experten: Beim The-
ma Regionalkennzeichnung ist Schleswig-

Holstein mit dem Giitezeichen bereits seit
Jahrzehnten bestens aufgestellt. |
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2013

Unterstiitzung fiir Direktvermarkter
Die Nachfrage nach regionalen und
handwerklich erzeugten Lebensmitteln
nimmt weiter zu. Um eine héhere Wert-
schopfung zu erzielen, wollen zahlreiche
Erzeuger den Verbrauchern ihre Produkte
auch ohne Zwischenhdndler zugdnglich
machen. Der Fachbereich Giitezeichen
berdat Direktvermarkter nicht nur bei
Fragen rund um die Themen Qualitdts-
sicherung und Logistik sowie Offent-
lichkeitsarbeit und Marketing, sondern
unterstiitzt auch die Griindung des
Direktvermarktervereins , Nordbauern

Schleswig-Holstein“.




Von der Quelle bis zum

Verbraucher

_ Stlirzen, schnuppern, schmecken - bis ein Joghurt das Zeichen , Geprufte |
" Quualitat Schleswig-Holstein“ tragen darf, muss er allerhand Analysen und

Tests bestehen. Fur jede der insgesamt finf Produktgruppen gelten spezielle

Quualitats- und Prufbestimmungen. So auch fuir Molkereiprodukte. Streng -
sind sie immer. Ein Prufverfahren beginnt auf dem Betrieb des Herstellers. -
Die zweite Stufe erfolgt im unabhdngigen Labor fur Lebensmittelprifungen.

Das letzte Wort hat schlief3lich der Qualitatsausschuss. Wie das im Einzelnen ﬁ
vor sich geht? Folgen Sie dem 4 Jahreszeiten Joghurt: frisch gekiirt im

Jubildumsjahr ...



Im Kiihlregal steht eine neue Joghurt-
sorte. Zwischen den tiblichen Schraub-
gldsern und blickdichten Bechern fallt
der durchsichtige Henkeltopf sofort auf.
Mit dem Kuh- und Landschaftsmotiv
wirkt er pur und nordisch. Das passt gut
zum Vollmilch-Naturjoghurt von den
Oko Melkburen. Die machen auch die
4 Jahreszeiten Milch. Sie ist nicht nur
Bioland-zertifiziert, sondern auch mit
dem Giitezeichen ausgezeichnet. Genau
wie dieser Joghurt. Das sind erst mal
geniigend Argumente, um im Einkaufs-
korb zu landen.

»Als Erstes reagieren wir immer auf das
AufRere, auf die Verpackung. Nicht nur als
Verbraucher”, erkldrt Sensoriker Jens Peter
Ruge. ,, Und wenn wir sie gedffnet haben,
gucken wir noch mal: Wie sieht das Pro-
dukt - in diesem Fall der Joghurt — aus?
Dann nehmen wir dessen Geruch wahr
und schliefRlich den Geschmack und die
Beschaffenheit. Das ist im Kern schon
das Wesen jeder sensorischen Priifung.
Was unbewusst jeder durchfiihrt, bevor
er einen Bissen probiert, machen wir

16

hier auch. Aber eben nach verbindlich
festgelegten, einheitlichen und damit
vergleichbaren Regeln und Kriterien.”

,Prufen ist Verbraucher-
schutz: Der Untersu-
chungsbericht zeigt,

ob ein Produkt bestim-
mten Richtlinien ent-
spricht. Die des Glite-
zeichens sind streng,
hier geht es immer um
Spitzenqualitat.”

JENS PETER RUGE, AGROLAB-Labor

Gutes Futter, guter Geschmack — die
drei Herden der Oko Melkburen

in Lentfohrden, Schmalfeld und
Lutzhorn liefern zwischen 1.650 und
2.000 Liter Milch pro Tag.

Jens Peter Ruge leitet den Bereich Sen-
sorik des AGROLAB-Labors in Kiel. Das
unabhdngige Priiflabor ist spezialisiert
auf Wasser-, Umwelt-, Agrar- und Lebens-
mittelanalytik. Zu den Kunden zdhlen
internationale Lebensmittelhersteller
und Handelsketten ebenso wie einzelne
Landwirtschaftsbetriebe. ,Jeder ist fir
uns gleich wichtig“, betont Ruge. ,Mit
dem Giitezeichen ist es aber schon etwas
Besonderes. Uns verbindet eine lange Ge-
schichte. Wir sind sehr stolz darauf, mit
unserer Arbeit in der Region auch etwas
fiir die Region zu tun.” Alle Laborpriifun-
gen, die im Rahmen der Verleihung des
Gilitezeichens notwendig sind, werden
hier im AGROLAB-Labor durchgefiihrt.
Dabei sorgen drei verschiedene Unter-
suchungen fiir Qualitat und Sicherheit:
die chemische und die mikrobiologische
Analyse sowie die sensorische Priifung.
Nur wenn alle Parameter stimmen, das
Gesamturteil die nétige Punktzahl ergibt,
wird ein Produkt dem Qualitatsausschuss
vorgestellt. Fur die laufenden Kontrollen
nach Zeichenvergabe ist dann wieder das
unabhdngige Labor zusténdig.

SLOW MILKING

Auf Hans Mollers Bioland-Hof in Lent-
fohrden hat Qualitat ihren ganz eigenen
Beat. Hier geht es ruhig zu, auch und
gerade beim Melken. Ganz klar: Je we-
niger Stress eine Kuh hat, umso besser ist
der Ertrag der Milch. 15 bis 20 Liter pro
Tag geben Mollers Kiihe im Schnitt, halb
so viel wie eine Hochleistungskuh. Die
Herde der Schwarzbunten Niederungs-
rinder ist mit 30 Tieren eher klein. Moller
setzt bewusst auf diese robuste Rasse. ,Sie
ist zwar nicht so grof3, hat aber ganz gut
Fleisch auf den Hiiften. Das vermarkten
wir auch.” Typisch ist auch das kleine
Euter. Es scheuert nicht so leicht an den
Schenkeln und entziindet sich entspre-
chend selten. Angefiihrt von Leitkuh
Mausi lebt die Herde das ganze Jahr

auf der Weide. Ein Unterstand sorgt fiir
Schutz. In den Stall gehen die Tiere nur
zur Melkzeit.

DER WEG ZUM ZEICHEN

In der Meierei werden Bio- und
konventionelle Milch strikt
getrennt abgefiillt. Wie sich der
Lauf der Natur auf die Zusam-
mensetzung der Milch auswirkt,

zeigt schon die Verpackung.

4 Jahreszeiten Milch: Der Name ist
Programm. Ihr guter Geschmack steckt
im Futter.

,Bei uns sind Mensch
und Tier entspannt.
Diese positive Energie
steckt auch in unserer
Milch.”

HANS MOLLER, De Oko Melkburen
GmbH und Vorstand Meierei Horst eG

»Unsere Tiere fressen nur Gras und im
Winter unser eigenes Heu. Im Laufe der
Weideperiode dndert sich die Struktur
des Grases und damit auch der Milch.
Das schmeckt man, denn je nach Jahres-
zeit variiert der Fettgehalt zwischen 3,9
und 4,2 Prozent.” Im Frithjahr, wenn die
Temperatur kontinuierlich bei 15 Grad
bleibt, hat das Gras die meiste Ener-
gie. ,Da hért man das Gras wachsen.
Das spiiren auch die Tiere. Die lieben

es, in diesem frischen Duft zu liegen!”
Auch die Witterung beeinflusst den
Geschmack. Regnet es viel, nehmen die
Kithe mehr Wasser mit auf. Der Fettge-
halt sinkt, und die Milch wird siiffiger.
Wintermilch ist am kréftigsten. ,,Das ist
von der Natur auch so gewollt”, erklart
Moller. ,,Da brauchen wir ja die meiste
Energie.”

Die Milch wird schonend pasteurisiert,
aber bewusst nicht homogenisiert. So
lasst sich erschmecken, wie sich die Milch
wandelt. Entsprechend unterschiedlich
schmeckt auch der Joghurt. Alleine

mit seiner Herde kénnte Moller seine
Produkte nicht unter einer eigenen Linie
vermarkten. Darum hat er sich 2011

mit zwei anderen Familienbetrieben zu
den Oko Melkburen zusammengetan.
Alle liegen nah beieinander im Kreis
Steinburg. Alle halten ihre Tiere auf die
gleiche Art. Und alle drei sind Mitglieder
der Meiereigenossenschaft Horst. Dort
werden Milch und Joghurt weiterver-
arbeitet, verpackt und in die Region
ausgeliefert. ,Als Region definieren wir
alles im Umkreis von 100 Kilometern*,
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fihrt Moller aus. Fir die Produkte das
Giitezeichen zu beantragen war nach
einer gewissen Zeit nur konsequent.
Bedenken hatten die Oko Melkburen
nicht. ,Es ist ja freiwillig. Da muss man
schon selbstbewusst genug sein. Und das
waren wir — 2014 mit unserer Milch und
jetzt auch mit unserem Joghurt.”

DER KANDIDAT HAT 5 PUNKTE

Beide haben den Priifprozess einwand-
frei bestanden. In der sensorischen
Priifung gelten die Priifschemata der
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft,
DLG. Im ,Priifschema fur saure Milch-
erzeugnisse ohne Zusatz“ sind fiir jedes
Kriterium alle Eigenschaften aufgefiihrt,
die ein Joghurt nicht aufweisen darf. Bei
einem Erstantrag muss er in Aussehen,
Konsistenz, Geruch und Geschmack 5
von 5 Punkten erreichen. Nur dann wird
er dem Qualitdtsausschuss vorgestellt.
In der echten Priifung war das fiir den 4
Jahreszeiten Joghurt kein Problem. Fiir
den Fototermin stiirzt Sensorikerin An-
gelika Timm ihn noch einmal auf einen
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Teller. Er lauft ein bisschen auseinander.

»Macht nichts, er ist ja auf der Packung
nicht als stichfest bezeichnet. Der Geruch
insgesamt ist sehr frisch.” Das findet ihre
Kollegin Susanne Siemens auch. ,Fiir
mich schmeckt er leicht zitronig, obwohl
er ja naturbelassen ist. Ganz, ganz toll!“
Jens Peter Ruge hdtte mehr Sduerung
erwartet. ,Der Joghurt ist sehr mild. Aber
auch cremig.” Ist das Priiferteam sich
schlieRlich einig und lautet das Gesamt-
ergebnis ,,ohne Mdangel”, geht es als Vor-
lage an den Qualitatsausschuss. Damit
hat das Produkt die letzte Instanz der
Priifung erreicht, bevor das Giitezeichen
verliehen wird.

08

BIOLAND-SIEGEL UND GUTEZEICHEN
ERGANZEN SICH

Die 14 ehrenamtlichen Mitglieder des
Qualitatsausschusses kommen alle drei
Monate zusammen. , Wir kommen alle
aus ganz verschiedenen Fachbereichen
und bringen entsprechend vielfdltige
Kompetenzen mit ein“, erklart Gudrun
Koster. Die Referentin fiir Lebensmittel
und Erndhrung bei der Verbraucherzen-
trale Schleswig-Holstein ist seit neun
Jahren dabei. ,Man muss differenzie-
ren kénnen und braucht eine gewisse
Geschmackserfahrung”, betont sie. ,Nur
weil einer keinen Joghurt mag, darf er
diesen nicht durchfallen lassen. Es geht
ja immer um produkttypische Eigen-
schaften.” Auch das Etikett wird gepriift:
Steht alles drauf, was draufstehen muss?
Sind die Angaben sinnvoll oder viel-
leicht irrefiihrend? Gibt es Auffalligkei-
ten, die zu beheben sind, geht dies als
Hausaufgabe noch mal an den Herstel-
ler zurtick. Er darf dann sein Produkt
erneut vorstellen. Beim 4 Jahreszeiten
Joghurt lief alles glatt.

G. Koster (r.).

»Die Verkniipfung von Bioland-Siegel

und Gilitezeichen ist nattirlich toll.
Davon wiinsche ich mir mehr, denn ein
Biosiegel allein sagt ja noch nichts tiber
die Regionalitdt eines Produkts aus. Zu-
sammen mit dem Gilitezeichen entsteht
eine echte Win-win-Situation.” Gudrun
Koster beobachtet einen Wandel des
Qualitatsbegriffs bei Verbrauchern.
»Die Prozessqualitdt spielt eine zuneh-
mend- grofRe Rolle: Unter welchen so-
zialen Bedingungen wird ein Produkt
hergestellt? Wie ist es um das Tierwohl
bestellt? Wie kurz oder lang sind Trans-
portwege? Gefragt sind Produkte, die
nicht nur gut schmecken, sondern mir
auch ein gutes Gefiihl geben.”

Der Qualitatsausschuss nimmt solche
Impulse auf und diskutiert die Weiter-
entwicklung der Qualitdts- und Priifbe-
stimmungen. Hier ist Premiumqualitat
das Ziel. ,,Wir informieren uns auch
regelmafiig vor Ort auf Hofen oder an
Produktionsstatten”, ergdnzt Gudrun
Koster. ,, Alles in allem sind wir die un-

Aussehen, Geruch, Geschmack — die
Sensorik muss stimmen, genau wie
die Deklaration auf dem Etikett.

S. Siemens, A. Timm, J. P. Ruge (M.),

abhdngige Instanz zwischen Produzent
und Verbraucher. Verbraucher konnen
darauf vertrauen, dass ein Produkt halt,
was das Giitezeichen verspricht.”
Susanne Kollmann

,Das Glitezeichen stif-
tet kulturelle Identitdt,
indem die Produzenten,
aber auch die Kau-
ferinnen und Kaufer
Verbundenheit mit der
Region zeigen.”

GUDRUN KOSTER, Verbraucherzentrale
Schleswig-Holstein

DER WEG ZUM ZEICHEN

Grundlage fiir den gesamten Priifprozess
sind die Anforderungen der Qualitéts-
und Priifbestimmungen des Gitezei-
chens.

1. Der produzierende Betrieb stellt
fur das Produkt einen Antrag beim
Qualitatsausschuss bei der Landwirt-
schaftskammer SH.

2. Der Betrieb wird gepriift:

Sind die Bedingungen fiir ein Quali-
tatsprodukt gegeben? Wie sieht das
Qualitdtsmanagementsystem des
Betriebs aus?

3. Das Produkt wird gepruft:

Sind die analytischen Werte in Ord-
nung? Ergibt die sensorische Prifung
das Ergebnis »Spitzenqualitat«?

4. Die Verleihung des Zeichens erfolgt
ausschlieBlich durch das unabhangige
Gremium des Qualitatsausschusses
bei der Landwirtschaftskammer. Zu-
sammengesetzt ist der Ausschuss aus
Vertretern des Lebensmittelhandels,
der Land- und Erndhrungswirtschaft,
des Landtages und der Verbraucher.

5. Produkte mit dem Gitezeichen
unterliegen nach der Zeichenverlei-
hung laufenden Kontrollen durch
unabhangige Priifinstitute. Mehrmals
jahrlich werden im Handel und bei
den Herstellern unangemeldet Proben
gezogen und auf die Einhaltung der
strengen Kriterien untersucht.
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Mitglied
im Giitezeichen
seit 1969

Ein langjahriger Wegbegleiter in der Geschichte des Gii-
tezeichens ist die Meierei Holtsee. Schon 1969 wurde der
Holtseer Tilsiter mit dem Zeichen pramiert. Heute tragen
die Kdsespezialitdten der Meierei einen herzhaft-pikan-
ten Geschmack in die ganze Welt.

Ganz idyllisch liegt die Geburtsstat-

te des charakterstarken Tilsiters — im
Naturpark Hiittener Berge, nahe der
Eckernforder Bucht. Doch nachdem die
Meiereigenossenschaft Holtsee 1941 den
Betrieb aufnahm, ging es zundchst nicht
um herzhaften Genuss. ,Zu jener Zeit
war es am wichtigsten, die Menschen
mit Lebensmitteln zu versorgen, um

den Hunger zu stillen”, erzahlt Andreas
Poeppel. , Die Meierei stellte damals vor
allem Butter, Milch und Speisequark her.
Nach dem Krieg kamen viele Fliichtlin-
ge, die nattirlich auch mit Milchproduk-
ten versorgt wurden.” Von Anfang an
riickte auch bereits der Kase ins Interesse
der Meierei: Schmackhafter Gouda und
Edamer verliefien den Reifekeller ebenso
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wie Tilsiter.

»Vorausschauend haben die Geschafts-
fiilhrung und die Milchbauern schon
damals auf hohe Qualitat gesetzt. Sie
wussten, dass dies im Wettbewerb zu den
vielen anderen Meiereien einen Mehr-
wert bringt”, berichtet der 43-jéhrige
Kasereichef. Speziell der Tilsiter traf den
Geschmack der Schleswig-Holsteiner.
,Den Kase haben wir uiber viele Jah-

re immer weiter verfeinert. Denn zur
Philosophie der Genossenschaft gehorte,
Markenprodukte mit hohem Anspruch
herzustellen.”

Es war die Zeit, als kleine Lieferwagen
liber Landstraf’en zuckelten, um die
Milchkannen der Bauern vom Stra-
Renrand aufzulesen: Im Februar 1968
flatterte ein Brief der Landwirtschafts-
kammer Schleswig-Holstein in den Post-
eingang der Meierei Holtsee. Man wollte
den Kasefachleuten das ,Regionale Wa-
renzeichen Schleswig-Holstein“ schmack-
haft machen. Es waren erstmals im Kreis
der Giitezeichen-Fachleute einschldgige
Qualitats- und Priifbestimmungen fiir
Kdse erarbeitet worden. Jetzt galt es, die
schleswig-holsteinischen Meiereien fiir
den gemeinsamen Weg zu begeistern.
Die Meierei musste nicht lange tiberle-
gen, berichtet Andreas Poeppel: ,Es gab
damals ja schon Kdsepriifungen. Aber

,Stellt auch weiterhin die Qua-

litadt unserer Produkte auf den

Priifstand! Damit wir stolz sein

konnen, das Siegel zu tragen.”

GESCHAFTSFUHRER ANDREAS POEPPEL

mit dem neuen Giitezeichen konnte man
nun den Kunden deutlich signalisieren,
dass sie mit dem Holtseer Tilsiter ein
Spitzenprodukt kaufen. Unsere Meierei
hat damals erkannt, dass dieses Label
gut fiirs Marketing ist.”

Eine gute Vertriebsstrategie brauchte

das stetig wachsende Unternehmen.

Der ,Kleine Holtseer” — ein Tilsiter in
charakteristischer Rundform - gehorte
bereits zu den beliebtesten Kdsesorten
Norddeutschlands. , Die Meierei war da-
von iiberzeugt, dass man mit dem neuen
Giitezeichen das Markenprodukt Holt-
seer Tilsiter bundesweit und tiber Lan-
dergrenzen hinaus vermarkten kann*,
erklart Andreas Poeppel. Unter der Dach-
marke Gut von Holstein biindelten in
den 1980er-Jahren kleinere Kasereien die
Krafte, darunter auch die Holtseer. Sie
alle werben bis heute mit der Gepriiften
Quualitat aus Schleswig-Holstein.

Zu jener Zeit expandierte der pikante
Holtseer nach GrofRbritannien, in die
USA und schlieflich in die Sowjetuni-
on. Dort rissen sich die Kunden um die
Holsteiner Spezialitdt. Diese aufderge-
wohnliche Erfolgsgeschichte wéhrte

bis 2014, als Russland fiir europdaische
Molkereiprodukte ein Importverbot
verhdngte. ,Das traf uns sehr hart, denn
40 Prozent unserer Kdseprodukte hatten
wir bis dahin nach Russland exportiert”,
erzahlt der Geschaftsfithrer, der mit
seinem Team seitdem neue Absatzmark-
te erschlief3t — mit Erfolg. ,Wir schauen
optimistisch in die Zukunft und blicken
nach Kanada und den USA, nach Asien
und Nordafrika. Auch in Deutschland
wollen wir noch bekannter werden.“
Dabei helfe das Giitezeichen ,Gepriifte
Qualitat aus Schleswig-Holstein“, dem
Andreas Poeppel ,zum Fiinfzigsten”
einen Wunsch mit auf den Weg gibt:
,Stellt auch weiterhin die Qualitat un-
serer Produkte auf den Priifstand! Damit
wir stolz sein kdnnen, das Siegel zu

tragen.” Joachim Welding

WEGBEGLEITER SEIT 1969

1938 als Genossenschaft gegriindet
99 Mitarbeiter (2015)

210 Milcherzeuger beliefern als
Mitglieder der Genossenschaft die

Meierei.

126 Millionen Kilo Rohmilch werden
pro Jahr verarbeitet (2015).

340.000 Kilo Milch taglich

51 Millionen Euro Umsatz (2014)

30 verschiedene Produkte
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TRADITIONELL: HOLSTEINER KATENSCHINKEN

on Eicheln ﬁp'd BugH’eckern erndhrten sich éinst im Nordén die
fusschweine — man trieb sie in die Walder und liefd sie ihr Futter

selber suchen. Ihre Hinterschinken wurden tiber Buchenholz geré
bert, da die hohe Luftfeuchtigkeit eine Lufttrocknung nicht zul

So'eftstand ein ebenso haltbares wie wohlschmeckendes Leben
mittel, 3 heute im Norden hergestellt wird — und dasials erstes™

Produkt uberhaupt mitidem Giitesiegel’, Geprufte’QualitatSehleswig-
Holstein™ ausgezeichnet wurde: der Holsteiner Katenschinken.

Gut Ding will Weile haben. Und so ver-
geht beim Original Holsteiner Katen-
schinken vom Pdkeln bis zur vollstdndi-
gen Reifung oft tiber ein halbes Jahr. Die
Schinken werden dabei von Hand gesal-
zen und trocken gepokelt. Jede der tiber
20 im Schutzgemeinschaft Holsteiner
Katenschinken e. V. zusammengeschlos-
senen Schinkenrduchereien im Land
verwendet dafiir ihre eigene und nach
uberlieferten Brauchen zusammenge-
setzte Gewiirzmischung. Mit Erfolg, wie
die folgenden drei Betriebe eindrucksvoll
beweisen.

HOLSTEINER
KATENSCHINKEN

%
O(r o
Ne,
"katenschinken.de

www.holsteinerkatenschinken.de

Die Mitglieder der Schutzgemeinschaft
Schleswig-Holsteinischer Schinkenherstel-

ler e.V. bewahren in Kooperation mit dem
Fachbereich Giitezeichen der Landwirtschafts-
kammer die Tradition des Holsteiner Katen-
schinkens. Damit auch in Zukunft aus hoch-
wertigen Hinterschinken dank Buchenrauch,
Salz und einer besonderen Gewiirzmischung
wahre Meisterstticke werden.

SCHINKEN MIT FRAUENPOWER

Mehr als 60 Jahre lang befindet sich
das Traditionsunternehmen Oberlies

in Quickborn schon in Familienhand.
Was der Vater von Kerstin Oberlies als
Schlachterei in Hamburg griindete und
weitsichtig in eine Produktionsstdtte fir
Katenschinken umwandelte, ist heute
ein mehrfach ausgezeichnetes Geschaft
voller Frauenpower. Geschaftsfithrerin
Kerstin Oberlies und ihre beiden Tochter
Christin Oberlies-Beckmann (Marke-
ting und Verkauf) und Vanessa Oberlies
(Einkauf und Verkauf) sind ein kraftvol-
les Team, verstarkt von Bodo Greffenius
in der Herstellung. Das Giitezeichen-
pramierte Oberlies-Aushdngeschild, der
fiir seine einmalige Zartheit und Milde
bekannte Holsteiner Katenschinken, ist
sowohl im Quickborner Ladengeschaft
als auch per Internetversand zu haben.
Der Rohschinken wird bei Oberlies vor
dem Rdauchern mit einer geheimen
Krduter-Salz-Rezeptur per Hand gesal-
zen und regelmaflig umgeschichtet. Erst
nach langer Reifezeit darf er in die Rau-
cherkammer wechseln, wo er etwa vier
Monate tiber reinen Buchenspdnen hdngt
und dabei sein typisches Aroma erhdlt.

DELIKATESSEN AUS TRAVEMUNDE
Seit 1873 und bereits in flinfter Genera-

tion steht die Travemiinder Fleischerei
Lohff fiir Gutes aus heimischem Fleisch.
Das stammt von Tieren aus benachbar-
ten Dorfern, die Schweine werden nach
zwei Kilometern Fahrt in einer kleinen
Oldesloer Privatschlachterei geschlachtet
und bei Lohff unverziiglich verarbeitet.
Alte Traditionen werden bei Lohff hoch-
gehalten, der Original Holsteiner Katen-
schinken hat auch hier Zeit, nach viel
Handarbeit wochenlang zu Giitesiegel-
Qualitat heranzureifen. Die Bruder und
Fleischermeister Christian und Martin
Lohff setzen zusatzlich zu ihren Filialen
auf Internetversand, sie bieten auch
professionelles Catering an und einen
taglichen Mittagstisch.

RAUCHERN UNTER REET

Man nehme: eine wunderschone Reet-
dachkate, eine Vision und Mut zur
Handarbeit. Der Holsteiner Katen-
schinken ist auch das Aushdngeschild
der Appelwarder Spezialitidten Kate in
Kiihren bei Preetz. Helge Kliiver und Ralf
Lehmitz, die zweite Betreibergeneration,
halten an den Grundsdatzen des Griinders

g.9g.A. —alles klar!

Knud Kliiver fest, einen Grofteil der

Spezialitdten in Handarbeit herzustellen.
Nur so konne die hochste, die Origi-

nal Holsteiner Qualitdt gewdhrleistet
werden. Das Geheimnis dieses Holsteiner
Katenschinkens aus Kiihren ist dabei
wohl auch die Mischung des Raucher-
holzes aus Buchenspdnen, Buchenklo-
ben, Erlenholz und Wacholder — ,,und
dazu die Holsteiner Seeluft, die mal kalt,
mal warm durch die winddurchlassige
Kate zieht”.

Was haben Glickstadter Matjes, Holsteiner Katenschinken, Dithmarscher Kohl

& Co. gemeinsam? Das blau-gelbe Siegel ,,geschiitzte geografische Angabe.”

Damit wird die enge Verbindung mit dem Herkunftsgebiet bescheinigt. Der

Weg zur ,,g.g.A.“-Auszeichnung ist lang, der Fachbereich Gitezeichen war

und ist ein starker Partner bei allen Antragsverfahren.
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SCHWARZ-WEISS:

ANGLER SATTELSCHWEIN
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Anfang der 1950er-Jahren war Fléiéch vom Angler Sattelschwein noch

in aller Munde, vier Jahrzehnte spater ware die Rasse fast ausgestor-

ben: Dass die schwarz-weifden Schweine inzwischen eine Renaissance

erleben, ist unter anderem dem Verein Angler Sattelschwein e. V. zu

verdanken. Seine Mitglieder setzen sich flir den Erhalt des Angler

Sattelschweins, eine verantwortungsvolle Zucht und Vermarktung ein.

Die Faden laufen dabei in der Geschaftsstelle im Fachbereich Giitezei-
chen der Landwirtschaftskammer zusammen.

Es war lange das Wurstschwein des
Nordens. Seine Fettauflage machte das
Angler Sattelschwein in der Zeit nach
dem Zweiten Weltkrieg popular — und
wurde ihm spater fast zum Verhdngnis.
Als fettarmes Fleisch in Mode kam, ging
die Nachfrage nach Angler Sattelschwei-
nen rapide zuriick. Erst die Riickbesin-
nung auf hohe Fleischqualitdt und das
engagierte Handeln schleswig-holsteini-
scher Schweineziichter und -madster wie
Andrea Prahl und Eike Fandrey sicherte
der Rasse eine Uberlebenschance. Heute
sieht das Angler Sattelschwein wieder
einer rosigen Zukunft entgegen.

Original
Angler Sattelschwein

www.angler-sattelschwein.de

Auf der Website des Angler Sattelschwein

e. V. sind alle Bezugsquellen fiir Produkte
vom Original Angler Sattelschwein oder aus
Angler Sattelschwein-Kreuzungen aufgefiihrt;
weitere Informationen rund ums Thema Ang-
ler Sattelschwein bietet eine neue Broschiire,
die beim Fachbereich Gitezeichen der Land-
wirtschaftskammer erhaltlich ist.

SCHWEINEFLEISCH MIT GUTEM
GEWISSEN

Andrea Prahl heif’t die ebenso sympa-
thische wie dynamische Chefin auf Hof
Pageroe an der Schlei. Weit tiber 100

Original Angler Sattelschweine vom
Ferkel bis zum Zuchteber sind hier zu
Hause. Die Stalltiiren stehen offen —
Besucher diirfen sich in den Schweine-
stdllen sowie im Garten umsehen. Prahl
kam zum Schwein wie die Jungfrau zum
Kinde: ,Als ich in einer Fernsehsendung
das erste Mal Angler Sattelschweine

sah, wusste ich: Die muss ich haben.“
Andrea Prahl mochte , mit gutem Ge-
wissen Fleisch verkaufen. Deshalb leben
die Tiere hier auf Stroh. Und sie wach-
sen nattrlich langsam heran; bis zur
Schlachtreife vergeht doppelt so viel Zeit
wie bei konventioneller Haltung. Das
schmeckt man.“ Geschlachtet und ge-
wurstet wird ganz in der Ndhe: bei Wiese
in Stiderbrarup. Das Ergebnis gibt’s

im Hofladen auf Pageroe: ,,Wir fiihren
frisches Fleisch vom Angler Sattelschwein:
Schnitzel, Koteletts, Steaks — aufserdem
Schinken und Wurst, zum Beispiel unsere
mit dem Giitezeichen , Gepriifte Quali-
tat Schleswig-Holstein“ ausgezeichnete
Hausmacher-Leberwurst.”

Eike Fandrey ist Diplom-Agraringe-
nieur und war lange Betriebsleiter

der Arche Warder. Seit zwei Jahren ist
er fiir das Gut Manhagen im Natur-
park Westensee bei Kiel tatig, wo er
unter anderem die Mast von etwa 85
Original Angler Sattelschweinen leitet.
2014 wurde Fandrey zum Griindungs-
vorsitzenden des Vermarktungsvereins
Angler Sattelschwein gewdhlt.

Herr Fandrey, welche Idee steht hinter

dem Vermarktungsverein?

Es gab und gibt schon ldnger einen Forder-
verein Angler Sattelschwein. Dieser von An-
drea Prahl gefiihrte Verein ist gemeinniitzig,
darf also keine wirtschaftlichen Interessen
verfolgen. Der Schliissel fiir den Erhalt der
Rasse ist aber eine erfolgreiche Vermarktung —
auch und gerade iiber den Lebensmitteleinzel-
handel. Und so ist die Idee entstanden, aus
dem Forderverein einen Vermarktungsverein
auszugriinden.

Wo steht der Verein heute?

Wir haben ein knappes Dutzend Mitglieder.
Und wir fiihren aktuell intensive Gesprdche
mit einem grofRen Handelsunternehmen,
um die Tiir zum Lebensmitteleinzelhandel
zu 6ffnen. Wenn wir da erfolgreich sind,
kénnen wir den Ziichtern einen gesicherten
Vermarktungsweg aufzeigen. Und das ist
wiederum die Voraussetzung fiir den Erhalt
der Rasse in der Breite, also auch bei klei-
nen und kleinsten Haltern.

Welche Rolle spielt das Giitezeichen fiir
den Verein?

Der Fachbereich Giitezeichen in der Land-
wirtschaftskammer fiihrt die Vereinsge-
schdftsstelle und hat uns bei der Griindung
in Rechts- und Vereinsrechtsfragen begleitet
und unterstiitzt. Diese Form der Zusammen-
arbeit war fiir uns ideal — und ist es auch
weiterhin.




DUFTE: KASE AUS SCH
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iZiegen-, Kuh- oder Schafsmilch — engagierte und experimen-
_aige Kaseproduzenten machen im Land ‘der Schwarzbunten
ste aus der nordlichsten Milch. Viele Kase aus grofien wie klei-
asereien tragen inzwischen dh’s-(}ﬁt’ezeichen »Geprifte Qualitat
swig-Holstein” — und setzen dgi‘rﬁ};b.iin_ddsweit ein Zeichen fiir

!

= .
1‘ﬁ#teilt iiber das gesamte Land

liegen die schleswig-holsteinischen

Kasereien — von der Genossenschafts-
is zur kleinen Hofkdserei. Uber

30 Kasereien vom Lauenburgischen bis
nach Nordfriesland und von der Ostsee
bis zur Nordsee produzieren rund 100
Kasesorten von hoher Qualitdt. Und vie-
le haben einen eigenen Laden, in dem
die Spezialitdaten probiert und gekauft
werden konnen. So auch die drei hier
beispielhaft vorgestellten Betriebe.

assige Kasequalitat aus dem Norden.

0

"i KaseStrafie

SCHLESWIG-HOLSTEIN

www.kaesestrasse-sh.de

Um die Tradition der bauerlichen Kaseherstel-

lung im Norden zu erhalten und iber sie zu
informieren, haben sich mehr als 30 hand-
werkliche Betriebe in dem Verein KaseStralte
Schleswig-Holstein organisiert. Auf tiber 500
Kilometern kann man die Kasereien besichti-
gen. Einen Uberblick bieten die Vereins-Web-
site und der KasestraRen-Folder.

WEISS, WEICH, WURZIG — ZIEGIG

Im neuen Stall von Cindy und Wolfgang
Jahnke in Sorup gibt es viel Gemecker.
Ursache? 55 Deutsche Weifde Edelzie-
gen drdngeln sich um das Futter oder
wollen als Erste in den Melkstand. Ihre
Milch, sie geben jdahrlich 900 bis 1.000
Liter dieser bekdmmlichen Alternative
zu Kuhmilch, wird zu Butter, Rohmilch-,
Schnitt- oder Weichkadse verarbeitet, seit
Neuestem auch zu gerduchertem Zie-
genkdse — und inzwischen sogar zu Eis!
Verkauft wird unter der Marke ,Jahnkes
Ziegenkdse” iiber ortliche Supermarkte
und den eigenen Hofladen. , Die frisch
gemolkene Milch wird auf tiber 40

Grad erwdrmt und dann zentrifugiert.
Dadurch trennt sich die Magermilch von
der Sahne. Dieser setze ich eine Sdue-
rungskultur zu, die iiber Nacht in den
Kiihlschrank und anschlief3end fiir eine
Stunde ins Butterfass kommt“, erklart
Cindy Jahnke. Danach heifdt es kneten,
kneten, kneten. Mit Erfolg: Jahnkes Zie-
genbutter und ihr Ziegenrohmilchkdse
mit italienischen Krdutern tragen das
Giitezeichen ,Gepriifte Qualitat Schles-
wig-Holstein“ und werden damit fiir ihre
konstant hohe Qualitat ausgezeichnet.

VON OSTER-OHRSTEDT UM DIE WELT
Seit 1991 wird in der Kaserei des Backens-
holzer Hofs in Oster-Ohrstedt grofRer Kase
produziert. Zwischen Husum und Schles-
wig, inmitten der nordfriesischen Natur,
liegt der Familienbetrieb, der schon seit
1989 nach Biorichtlinien gefiihrt wird.
Das Backensholz-Team um Martina
Metzger-Petersen stellt in traditionellem
Handwerk 15 verschiedene Kdsesorten
her, viele von ihnen wurden internati-
onal pramiert, fiinf davon tragen das
Giitesiegel , Gepriifte Qualitat Schleswig-
Holstein“: Deichkdase, Husumer und
Hofkase, der Backensholzer Fabro und
der Deichkdse Gold. Die hochwertigen
Produkte kann man im Einzelhandel, im
Internetshop oder im Hofladen bekom-
men - und auch iiber Deutschlands
Grenzen hinaus in zahlreichen Restau-
rants fiir anspruchsvolle Genief3er.

W)

ALLES MAHT AUF IHR KOMMANDO
Schafe sind bekannt fiir ihre knabber-
freudigen Mdulchen und ihre Rasenma-

herqualitdten. Dass sie auch gute Milch
geben, aus der schmackhafte Produkte
in Giitezeichen-Qualitdt hergestellt
werden konnen, beweist der Bioland-
Milchschafhof Solterbeck in Sorgwohld
bei Owschlag. Mit Joghurt, Frischka-

se und Schnittkdse (zwei davon mit
Gltesiegel) aus Schafsmilch bedienen
Malte und Hans Peter Solterbeck ab Hof
ein Segment, das von Gourmets iiber
Restaurantbesitzer bis zu Freunden von
unbelasteter Nahrung so ziemlich alle
versorgt, die erstklassige Lebensmittel
schatzen. ,Wir haben die gesamte Pro-
duktion in einer Hand und kaufen nichts
zu”, so Hans Peter Solterbeck zum Hof-
kreislauf. Ergebnis: , Die Kunden finden
uns und unsere Produkte gut.”

B A -
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Gemeinsam
¢ sind wir stark

Seit dem Sommer 2018,gibt es in Schleswig-Holstein einen neuen "8

Verbund der Direktvermarkter: die Nordbauern. Mehr als 20 Betriebe
gehoren dem Verein inzwischen an. Tendenz steigend. Die Geschafte

der Nordbauern werden im Fachbereich Gutezeichen der Landwirt-

schaftskammer Schleswig-Holstein geftiihrt. Fiir den Nordbauern-Vor-

sitzenden Ernst Schuster eine perfekte Partnerschaft: ,Gemeinsam mit

dem Giitezeichen konnen wir die Vernetzung kleiner Betriebe voran-

treiben — und unsere Vermarktung professionalisieren.

,Die Kleinen“ haben es im Konzert , der
Grofen” oftmals schwer. Das gilt auch
und gerade fiir kleine Betriebe, die ihre
Erzeugnisse direkt selbst vermarkten.

Ob Obst, Gemiise oder Getreideprodukte,
Milcherzeugnisse, Fleisch oder Fisch: Die
Nordbauern-Mitglieder bieten eine breite
Palette erstklassiger, immer 6fter auch
mit dem Giitezeichen , Gepriifte Qualitat
Schleswig-Holstein“ ausgezeichneter Pro-
dukte, wie die folgenden drei knackig-
kurzen Nordbauern-Geschichten zeigen.

bauern

Schleswig-Holstein eV.

www.nordbauern.de

Auf der Website der Nordbauern Schleswig-
Holstein stellen sich alle Mitglieder vor;
aulerdem gibt es hier Neuigkeiten — und eine
Veranstaltungsiibersicht. So prasentieren sich
die Nordbauern zum Beispiel bei der NORLA,
beim Bauernmarkt in Kiel — und bereits tradi-
tionell auch bei der Internationalen Griinen
Woche in Berlin.

-y

ALLES AUS LIEBE ZUM APFEL
Astramel, Gravensteiner, Holsteiner Cox,
Jonagored, Topaz: Rund 100 verschiede-

ne Apfelsorten, unter ihnen auch viele
Raritdten wie Ananasrenette oder Win-
terbanane, reifen auf der sieben Hektar
grofien Plantage der Obstquelle Schuster
im idyllischen Schwentinetal. Aufgebaut
wurde der Betrieb von Paul Schuster.
Sein Sohn Ernst setzte in zweiter Genera-
tion konsequent auf die Direktvermark-
tung. Inzwischen ist Tochter Doris in den
Familienbetrieb eingestiegen — und Ernst
Schuster, Griindungsvorsitzender der
Nordbauern, engagiert sich verstarkt fiir
den neuen Verbund kleiner schleswig-
holsteinischer Direktvermarkter. , Der
Start war vielversprechend. Zu unseren
wichtigsten Zielen zdhlt, mit unseren
Produkten vermehrt in den Handel zu
kommen. Ich bin iiberzeugt, dass wir
noch grof3es Potenzial haben.” Dass

der quirlige Chef-Nordbauer viel von
Marketing und Vertrieb versteht, belegt
die Erfolgsgeschichte der Obstquelle.

50 Prozent des Umsatzes machen wir
uber unseren Hofladen, zum Herbstfest
kommen Tausende.”

WEGWERFEN WAR GESTERN

Silke Kiihl heif’t die Frau hinter der 2010
gegrindeten Manufaktur hunkelstide

in Schwartbuck. Ihre Geschaftsidee ist
so einfach wie erfolgreich: ,Ich wollte
gezielt etwas gegen die Lebensmittelver-
schwendung tun - und gebe dem Markt
zuriick, was sonst im Kompost gelandet
ware.” Aus regionalen Obst- und Gemii-
setiberschiissen werden bei hunkelstide
im Dorrschrank leckere Trockenproduk-
te. ,,Wir entziehen den Friichten nur das
Wasser. Vitamine und andere Inhalts-
stoffe bleiben erhalten. Das Ergebnis:
Rohkostqualitdt und lange Haltbarkeit.”
Silke Kiihls Spezialitdt sind sortenreine
Apfelringe (auch aus Obstquelle-Ap-
feln), aber auch getrocknete Birnen und
Pflaumen, Bananen-,Md&pse”, Quitten-
brot, Zucchinipesto, Rhabarberchutney
und Co. gehdren je nach Jahreszeit zum
Sortiment. Beim Vertrieb setzt die Start-
up-Unternehmerin auf Direktvermark-
tung: , Uber meinen Hofladen, Online-
Shop - und das Nordbauern-Netzwerk!“
Fiir ihr Engagement wurde sie im Marz
2015 ausgezeichnet: Beim schleswig-hol-
steinischen Nachhaltigkeitspreis belegte
sie den dritten Platz.

VON BLUTEN UND BIENEN

Thre Namen klingen so siif3, wie sie
schmecken: Akazienhonig, Kirschblii-
tenhonig, Rapshonig - die Sortenhonige
aus der Familienimkerei in Wankendorf
zdhlen fiir Feinschmecker seit Langem zu
den Top-Produkten des Nordens. ,Ge-
griindet wurde der Betrieb von meinem
Vater Horst Nette, 2013 habe ich iiber-
nommen*, blickt Berufsimkerin Heidi
Butenschon zuriick. 160 Bienenvolker
fliegen fiir sie umher. Das Ergebnis kann
sich nicht nur schmecken, sondern auch
testen lassen: Seit iber zehn Jahren
tragen die Honige aus dem Haus Nette/
Butenschén das Giitezeichen , Gepriifte
Qualitat Schleswig-Holstein“. Und bei der
Professionalisierung von Marketing und
Vertrieb setzt Heidi Butenschon auf den
Direktvermarkterverein Nordbauern.
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FEIN: FISCH AUS EICHEN, SEEN UNB

SchleSW1g Holstein
' _mschlungen

Schlesw1g “Holstein und seine Ndhe zu

den ist das and zwischen Nord- und

w"as die Fischer der rauen See abrmgen{{l Telchen kultlmeren oder

1n Seen fangen — und nach tradltlonell.e'n Methoeden
Forelle, Makrele, Lachs & Co. werdenp{ aromatfsc '
oder feine Salate. Die glelchblelbend hohe QuaIIt it

' de]g_. Aus
faucﬁ'grvmren
' Fischen und

Fischprodukten verdient und erhdalt i immer w1edef~iglas begehrte Glte-

zeichen , Gepriifte Qualitat Schleswig-Holstein“

Uber 80 Fisch- und Feinkostprodukte tra-
gen das Qualitdtssiegel. Ob Nordseekrab-
benfleisch und -salate, Ostseerducheraal,
Fleckenmakrelen, Miesmuscheln, Mat-
jesfilets und nicht zuletzt ,Echte Kieler
Sprotten“: Die ausgezeichneten Fischspe-
zialitaten aus Schleswig-Holstein stellen
bei den Priifungen von neutraler Seite
immer wieder ihre Spitzenqualitét unter
Beweis. Auch viele Produkte aus den

drei auf dieser Doppelseite portrdtierten
Betrieben haben Giitezeichen-Qualitat.

Ostseeschiatze

Frischer Fisch aus der Ostsee steht im Mit-
telpunkt des Magazins ,, Ostseeschatze®,
dessen Mitherausgeber der Fachbereich
Gutezeichen der Landwirtschaftskammer ist.
»Ostseeschdtze“-Leser erwartet Fischgenuss
auf 40 Seiten: mit tollen Fotos und Reporta-
gen, Tipps zum Fischfiletieren oder auch einer
Karte mit allen ,,Fisch vom Kutter“-Adressen
entlang der Kuste.

MATJES, ZART WIE MARZIPAN
Im Jahr 1999 erhielt Henning Plotz aus
Gliickstadt als erster Matjesverarbeiter in
Schleswig-Holstein das Giitesiegel. Sein
nach traditionellen Methoden verarbei-
teter junger Hering hat dank sorgfaltiger
Auswahl des Fisches, Handarbeit und
ausgesuchter Zutaten eine Qualitdt, die
lange verloren schien. Plotz macht deut-
lich: Nicht jeder Hering ist ein Matjes.
Aber ist jeder Matjes ein Hering? ,Ja.
Man muss schon ein Hering sein, wenn
man ein Matjes werden will“, witzelt
Plotz. Der ,Matjes-Rebell”, der alles

so macht, wie er will, ndmlich besser,
erkldrt: ,Der Hering muss jung sein,
nicht dlter als drei, vier Jahre. Er sollte
Mitte Mai bis Mitte, Ende Juni mit einer
ordentlichen Fettschicht unter der Haut,
aber ohne Milch- und Rogenansatz ge-
fangen werden.“ Bei Plotz’ Spezialitdten
wird Fisch fiir Fisch per Hand ausgenom-
men, in Krauter- oder Gewlirzmischun-
gen eingelegt (,Hab lange nach einer
ohne Geschmacksverstdarker gesucht”),
in denen er reift, bevor er filetiert wird.
Ergebnis: ein butterzartes, aromatisches
Matjesfilet ohne Grdten, das stichtig
macht.

Holsteiner Karpfen

DELIKATES GOLD AUS ECKERNFORDE
Der Eckernforder Familienbetrieb Reh-
behn & Kruse wird in vierter Generation
betrieben, seine Lage nah am Strand
erinnert an die stadtische Fischertraditi-
on, die hier heute mit eigener Raucherei,
Frischfischverkauf und der Produktion
von Marinaden ihre Fortsetzung findet.
Das moderne Ladengeschdift bietet einen
yfangfrischen Mittagstisch” und alles

an Delikatessen, was das Herz begehrt.
Besonders gefragt: die bei Rehbehn &
Kruse nach traditionellem Verfahren aus
silbernen Sprotten zu goldgelb gldn-
zenden Delikatessen gerducherten und
mit dem Giitezeichen geadelten ,Kieler
Sprotten”. Fiir Inhaber Berndt Kruse ist
Rduchern ,, die Kunst am Fisch” — und
dass er und sein Team wahre Kiinstler
sind, schmeckt man.

Der Spiegelkarpfen ist der Urvater der traditionellen Teichwirt-

schaft im Norden — und war 2007 nach dem Libecker Marzipan

das zweite Produkt aus Schleswig-Holstein, das die geschiitzte

geografische Angabe (g.g.A.) erhielt. Seitdem tragt er den

Namen , Holsteiner Karpfen” und erlebt — oft mit Giitezeichen

ausgezeichnet — eine ungeahnte Renaissance.

SUSSWASSERSPEZIALITATEN VOM
FEINSTEN

Bei Fischzucht Reese, dem grofiten Bin-
nenfischereibetrieb im hohen Norden,

kommt alles aus einer Hand. Gunnar
Reese ziichtet Karpfen, Forelle, Zander,
Hecht und Mardane, kurz: , Alles, was
Schwanz und Flosse hat und im Siiffwas-
ser zu Hause ist.” Der Familienbetrieb
verarbeitet und vermarktet StiRwas-
serfische in vierter Generation, der
Lebenszyklus der schuppigen spdteren
Feinkost spannt sich vom kleinen Ei
uber die Fischlarve bis hin zum ferti-
gen Speisefisch. An fiinf Standorten in
Schleswig-Holstein fiittert, fangt und
veredelt Familie Reese ihre Produkte (fast
20 davon in Giitezeichen-Qualitdt), die
Aufzuchtteiche liegen in Natur- oder

Landschaftsschutzgebieten und werden
aus eigenen Quellen gespeist.
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KARTOFFEL-TALK

BERND SENNE, ”
Direktvermarkter,

Hohenlockstedt hab C
intensiv

ANDREE PETERSEN

GERT TIEDEMANN, -
Berater fir Kartoffelanbau, LWK SH

Der Gutezeichen-Kartoffel steht in diesem Jahr ein besonderer Festtag ins Haus:

Das Qualitdtsprogramm feiert sein 30-jdhriges Bestehen. Zum Jubildumsgesprach
in Aukrug/Bunzen trafen sich vier Kartoftelbauern aus unterschiedlichen Regionen
Schleswig-Holsteins. Jedem der Landwirte ist es gelungen, iiber mindestens 25 Jahre
in Folge mit dem Giitezeichen ausgezeichnet zu werden. Uber ihren Qualitédtsan-
spruch, die neuen Herausforderungen einer veranderten Esskultur und das Geheim-

HOUGERSIFEFENS, e | U ! . nis der weiblichen Sortennamen sprachen sie mit Gert Tiedemann, Fachberater der
Diréli RAINER KOORMANN, | |

cmarkter, Seek 0 00
<7 B 8 Mafktbesch'ﬁgen % Landwirtschaftskammer fiir Kartoffelanbau.
Aukrug/BiinZ in h

£
d

Sie haben sich schon in den 1980er- Was iiberzeugt Sie daran? Wir waren die Ersten, die die inzwischen

i Jahren, als das Qualitdtsprogramm sehr beliebten Sorten Belana, Linda, Leyla
fiir Kartoffeln gerade gestartet war, Rainer Koopmann: Bei mir auf dem und Princess in groerem Stil angebaut
fiir den Anbau unter den besonderen Markt kaufen Kunden manchmal drei haben. Manche Sorten, die wir jetzt auf
Kriterien des Giitezeichens entschieden.  verschiedene Kartoffelsorten, weil sie die dem Feld testen, gibt es wahrscheinlich
Warum? unterschiedlichen Geschmacksnuancen fiir ~ nirgendwo anders in der Bundesrepublik.

unterschiedliche Gerichte brauchen. Die
Andree Petersen: Zu Anfang waren wir Verbraucher wissen, dass sie mit dem Giite- ~Warum haben Kartoffeln eigentlich
mit dem Giitezeichen schon so etwas zeichen gute Ware und eine gute Beratung  immer Frauennamen?
wie Exoten. Wir haben darin die Chance bekommen. Derjenige, der qualititsbewusst
gesehen, unser Know-how als Landwirte zu  einkauft, kommt friiher oder spdter zu uns.  Rainer Koopmann: Die meisten Ziichter
verbessern und die Verbraucher tiber die sind Mdnner und benennen die neuen
Qualitdt zu informieren. Das hat funktio- Holger Steffens: Die groen Abpackbetrie-  Sorten nach ihren Frauen und Téchtern.
niert. Wir konnten uns erfolgreich von der be, die die Kartoffeln an den Grohandel Da es jetzt immer mehr Ziichterinnen gibt,
Konkurrenz absetzen. weiterverkaufen, kriegen jede Woche ande-  kriegen wir bestimmt bald einen Hannes
re Ware — zwar die gleiche Sorte, aber nicht  oder so...

Rainer Koopmann: Fiir uns war das ein die gleiche Ware. Mal von dort, mal von
guter Weg, fiir beste Qualitdt auch einen hier. Im Giitezeichen kann sich der Ver- Gert Tiedemann: Das ist tibrigens nur im
fairen Preis zu bekommen. 2006 hat mein braucher darauf verlassen, dass er wirklich ~ Speisekartoffelbereich so. Im Stérkebereich
Betrieb die Urkunde zum zwanzigjéhrigen die gleiche hochwertige Ware bekommt. werden auch mdnnliche Namen verwendet.
Jubildum bekommen. Seit 29 Jahren bin Der Sortenname muss eindeutig sein und
ich jetzt dabei. Ich schaffe es nie, der Erste  Bernd Senne: Wenn es der Verbraucher sich in mindestens zwei Buchstaben von
zu sein, immer nur Zweiter. Aber trotzdem nachfragt, kénnen wir sechs bis sieben ver-  anderen Namen unterscheiden.
voller Uberzeugung. schiedene Sorten anbauen. Gerade sind wir

wieder dabei, etwas Neues auszuprobieren.
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KARTOFFEL-TALK

Als Fachberater der Landwirtschafts-

kammer arbeiten Sie, Herr Tiedemann,
schon seit vielen Jahren mit den
Giitezeichen-Landwirten im Kartoffel-
anbau zusammen. Worauf legen Sie bei
der Priifung der Kartoffeln den gréf3ten
Wert?

Gert Tiedemann: Unser ganz grof3es
Aushdingeschild ist der geringe Nitratge-
halt in unseren Kartoffeln. In Deutschland
darf eine Knolle maximal 250 mg Nitrat
pro Kilogramm Frischmasse enthalten, weil
Nitrat im Kérper vielfiltigen Schaden an-
richten kann. Die Glitezeichenbetriebe sind
mittlerweile in der Lage, Kartoffeln mit nur
50 mg Nitrat in der Knolle im Durchschnitt
zu produzieren. Zum Vergleich: Import-
ware aus Agypten hat 400-500 mg. Das
gelingt uns nur, weil wir weniger diingen
und genau berechnen, was noch im Boden
vorhanden ist. Dadurch verzichten die
Betriebe auf die Hochstertrdge und setzen
auf Qualitidt.

Holger Steffens: Wir machen einmal im
Jahr zusammen mit der Landwirtschafts-
kammer die Anbauplanung. Nach der
Bodenuntersuchung bekommen wir fiir jede
Sorte eine spezielle Diingeempfehlung. Die
Kartoffel ist ein sehr anspruchsvolles Pro-
dukt, das stark auf Anbau- und Bodenart
reagiert. Der Anbau lduft allein wetterbe-
dingt niemals gleich ab.
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Sie haben vorhin das Thema der Ver-
brauchernachfrage angesprochen. Seit
Jahren geht der Verzehr von frischen
Kartoffeln in Deutschland zuriick. Wo-
ran liegt das?

Bernd Senne: Friiher war die Kartoffel das
Grundnahrungsmittel Nr. 1 in Deutsch-
land, inzwischen muss sie sich gegen
Nudeln, Reis und Co. durchsetzen. Das
Interesse an Erndhrung und unseren Le-
bensmitteln hat insgesamt abgenommen.
Und der ,,Aufwand”, ein warmes Essen mit
Kartoffeln zuzubereiten, ist vielen Men-
schen, die einen vollen Terminkalender
haben, zu hoch.

Rainer Koopmann: In vielen modernen
Wohnrdumen ist die Kiiche nur noch der
Ort, wo der Kaffeeautomat und der Getrdin-
kekiihler aufgestellt werden. Morgens gibt’s
den Kaffee auf die Hand, mittags mit den
Kollegen einen Salat im Bistro, und abends
geht’s zum Italiener um die Ecke.

Andree Petersen: Auflerdem werden Kar-
toffeln oft in zu groRen Verpackungseinhei-
ten verkauft. In vielen Wohnungen fehlen
dafiir die geeigneten Lagermdglichkeiten.
Auf Nachfrage des Verbrauchers bietet der
Handel zudem gewaschene Kartoffeln an,
damit die Einkaufstasche oder der Koffer-
raum nicht dreckig werden. Eine gewasche-
ne Kartoffel wird aber leider schnell griin
und damit unbekémmlich, zumal wenn sie
nicht gut gelagert werden kann. Das fiihrt
zum Unmut beim Kunden.

,Zwei Kartoffeln
und ein Apfel

jeden Tag, und
du musst kaum
mehr zum Arzt.”“

RAINER KOOPMANN

Welche Ansdtze sehen Sie, diesem
Trend zu begegnen?

Holger Steffens: Das Wissen um die Le-
bensmittel ist ein hohes Gut, das wir noch
mehr vermitteln miissen. Zum Beispiel,
dass die Kartoffel viel Vitamin C hat. Nu-
deln und Reis bieten das nicht. Ich denke,
dass uns auch das gemeinsame Kochen
und Essen weiterbringt.

Bernd Senne: Unsere Erzeugergemein-
schaft arbeitet zum Beispiel mit Kindergdr-
ten zusammen, die ihre eigenen Kartoffeln

phaisen Kuasbedfeds issime tate

Sache fiir alle Beteiligten. Im Rahmen der
Kot b1 Olpiade U abbhSHF Rinkieund
Jugendliche an den Anbau und das Produkt
Riswgannkt, das sehr stark
auf Anbau- und Bo-
denart reagiert. Der
Anbau verlauft allein
wetterbedingt niemals

gleich ab.“ Hoicer sterrens

Gert Tiedemann: Als das Giitezeichen-
programm fiir Kartoffeln 1985 aufgelegt
wurdes Wartesfetksvieimg\ddstPchdtiehzye-
einenéddikigndtevirBreéstara A200Mahme rzin
brirydnie fhegtdalstéinstingelbaatdiebeht
imndemnDreitindraBeneibiami¥itarisiniBa ,sBAy
gutBé.asua ¢ gefichdet sidewdie delddle sith
neukiéferant i divyej &na U3id\Kia dioféeh
gehWtasserdnibdid von Ainappe8dGisinsiaah-
rungsictittahlie katoiksab eveussie)Eiaukdn-
etwasrigsgReigpetlicht holen.
Interview: Friederike Neermann
Die Gitezeichen-Kartoffel wird nicht
chemisch nacherntebehandelt. Da
die Betriebe ihre Ware direkt an den
schleswig-holsteinischen Lebensmittel-
einzelhandel verkaufen oder auf dem
Markt und im Hofladen ihre Produkte
direkt vermarkten, bleibt die Wert-
schopfung auf dem Hof.

Weitere Informationen unter
www.gzsh.de




Food=Irend

Von Curatee

bis ﬂcﬁ ealth

Was essen wir morgen?

Was wird wichtig? Welche Werte spie-
len dabei eine Rolle? Diesen Fragen
geht Erdhrungswissenschaftlerin und
Trendforscherin Hanni Riitzler in ihren
Biichern zum Thema Future Food nach.
Fiir das Zukunftsinstitut schreibt sie
den jahrlichen FOODREPORT.
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Food-Trends zeigen Lebensgefiihle und Sehnstichte auf.

Sie stofden Verdnderungen an und dynamisieren sie. Fiir

die Food-Branche fungieren sie als Seismografen, mit

deren Hilfe gesellschaftlicher Wandel frih erkannt wer-
den kann. Sie bieten Orientierung und geben Anstofde
zu innovativen und sinnvollen Losungsversuchen fiir

aktuelle Problemstellungen.

CURATED FOOD — VORAUSWAHL
STATT UBERFLUSS

Markte sind in der Uberflussgesell-
schaft hochkomplexe Gebilde: Es gibt
alles — und von allem zu viel. Ab einem
bestimmten Zeitpunkt empfinden Men-
schen die Angebotsvielfalt nicht mehr
als Bereicherung, sondern als Belastung.
Gesucht werden daher glaubwiirdige Ku-
ratoren, das heif3t Lebensmittelanbieter
und Gastronomen, die den Kunden mit
Einkaufs-, Koch- und Esslésungen ent-
gegenkommen, um es ihnen zu erleich-
tern, die bessere Wahl zu treffen. Damit

verdndert sich die Rolle der Anbieter: Sie
sind nicht mehr nur Provider, sondern
auch Supporter. In Zukunft werden
erfolgreiche Gastronomen und Retailer
daher tiefer in die konkrete Lebenswelt
ihrer Kunden eintauchen, um mafige-
schneiderte Angebote und Konzepte zu
entwickeln. Der Konsument von mor-
gen wird eine kuratierte Auswahl mehr
schdtzen als eine grenzenlose.

FLEXITARIER — GENUSS VERMAHLT
SICH MIT VERANTWORTUNG

Die Abriistung im ideologischen Kampf

um verantwortungsvolles Essen hat
einen Namen: Flexitarier. Sie erndhren
sich vorwiegend vegetarisch, wissen aber
auch Fisch und Fleisch in guter Qualitat
zu geniefden. Immer mehr Menschen er-
kennen, dass sie sich in Zukunft anders,
das heif3t nachhaltiger, 6kologischer,
respektvoller und gestinder erndhren
miissen, und wollen ein persénliches
Gleichgewicht zwischen Tierliebe, Ver-
antwortung fiir die eigene Gesundheit
und dem Appetit auf Fleisch finden.

Das ist die Basis fiir einen nachhaltigen
Trend, an dem erfolgreiche Fleischprodu-
zenten in Zukunft ihr Geschaftsmodell
orientieren werden: mit einem konse-
quenten Fokus auf die Qualitat und die
transparente Kommunikation zu den
Themen Herkunft, Rasse, Haltung, Fiitte-
rung und Reifung.

SENSUAL FOOD — DIE NEUE MACHT
DES GESCHMACKS

Bisher ist es vor allem den klassischen
Genussmitteln gelungen, vom Trend des
»Sensual Food” zu profitieren. Doch er
erdffnet auch fiir sensorisch oft ,ver-
nachldssigte” Grundnahrungsmittel

wie Brot, Milchprodukte, Obst, Gemdiise,
Fleisch und Fisch viele Potenziale. Denn
die unmittelbare sinnliche Wahrneh-
mung wird im Rahmen der zunehmen-
den Individualisierung der Gesellschaft
immer wichtiger. Je geschulter der eigene
Geschmack wird und je besser er verba-
lisiert werden kann, desto mehr gewinnt
er an Macht, unsere Konsumentschei-
dungen mitzubestimmen. Produzenten,
die uns mit ihren Produkten bei der in-
dividuellen Geschmacksdifferenzierung
unterstiitzen, werden davon profitieren.

SOFT HEALTH — DER GENUSSVOLLE
WEG ZUM GESUNDEN LEBEN

Gesund essen heifst in Zukunft, nicht
mehr zu verzichten. Das neue Gesund-
heitsbewusstsein orientiert sich an einem
reichhaltigeren und kulinarisch attrak-
tiven Lebensmittelangebot, das auch
zunehmend in der Systemgastronomie
Einzug hdlt. Vorbei die Zeit, in denen
die Gesundheitszeichen vor allem aus
Verbotsschildern bestanden. Nun setzt
sich die Uberzeugung durch, dass der
Weg zur Gesundheit vor allem tiber po-
sitive Impulse, tiber Geschmack, Vielfalt,
Qualitdt und bewussten Genuss fiihrt.
Eine Uberzeugung, die im Trend zu Soft
Health soziale Gestalt annimmt. Statt
der Fokussierung auf einzelne ,ungesun-
de” Lebensmittel nehmen wir die Ori-
entierung an Speisen mit hohem Anteil
an Gemiisen und Getreideprodukten als
entscheidenden Schliissel fiir gesunde
Erndhrung wahr. Das erdffnet auch
Anbietern im Food-Service-Bereich neue
Chancen. Allerdings nur dann, wenn
Gesundheitskriterien nicht auf Kosten
von Geschmackskriterien liberbetont
werden.

BLICK IN DIE ZUKUNFT

Fur die standige Weiterent-
wicklung des Gitezeichens
sind Food-Trends ein wich-
tiger Antrieb. Veranderun-
gen in den Anforderungen
der Verbraucher finden so

Eingang in die Priifbestim-
mungen des Zeichens.

Heute sind die Erwartungen
an regionale Produkte so
hoch wie nie zuvor. Neben
ausgezeichneter Qualitat und
traditioneller Herstellung sind
Faktoren wie die Regionali-
tat der Rohstoffe und eine
nachhaltige Produktion bei
der Kaufentscheidung von
zunehmender Bedeutung.
Der Genussaspekt, also die
sinnliche Wahrnehmung,

ist wesentlicher Bestandteil
der Gitezeichen-Prifungen.
Insbesondere bei der Vor-
auswahl von Produkten und
der transparenten Kommu-
nikation ist ein unabhdngiges
Qualitdtszeichen zukiinftig
von zunehmendem Wert.

Sandra van Hoorn, leitet den
Fachbereich Giitezeichen der
Landwirtschaftskammer
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DIRK LUTHER, Kiichenchef der Brasserie und
des Restaurants Meierei im Gliicksburger
Vitalhotel Alter Meierhof, kocht das Menu

zum runden Geburtstag.
I

=

,Meine ersten
kulinarischen Erinnerungen
fiihren in die Kiiche meiner Oma.
Fiir mich kochte sie freitags
Rotbarschfilet mit
PetersiliensofRe — einfach,
aber pragnant.”

s Gu ollte es etwagigaliz B l ‘
ischen den Anféngenfun 0
‘ : ‘eﬁggegmden7 Und kann man sich von der
: rem&alen Kiiche der1960er-Jahre tiberhauptinspirieren lassen?
,Nattirlich!“ Sternekoch Dirk Luther vom Vitalhotel Alter Meierhof
muss nieht lange tiberlegen. , Es macht Spaf3, die Klassiker wiederzu-
entdecken — wenn wir sie zeitgemafd interpretieren und die Produkte
perfekt sind. Die Kiiche von frither war sehr.naturell, das mag ich

sehr. Aber sie war auch schwer. Heute gewinnen wir durch unsere
schonenden Garmethoden eine unheimliche Eleganz und Tiefe im

Geschmack.“ Stimmt: Es ist angerichtet!

Matjestatar

6 Matjesfilets

2 Apfel, fein gewiirfelt

1 EL fein geschnittener Schnittlauch
2 EL gewiirfelte Gewiirzgurke

1 EL Tomatenwiirfel
Pumpernickeltaler

Butter zum Bestreichen

Schnittlauch-Creme-fraiche

4 EL Créme fraiche

I EL fein geschnittener Schnittlauch
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Dekoration: Wachtelspiegelei und

Wasserkresse

Anrichten
siehe Foto

ZUBEREITUNG

Matjestatar
Matjesfilet in feine Wiirfel schnei-
den, dann mit Schnittlauch und
den Apfel-, Tomaten- und Gewiirz-
gurkenwiirfeln vermengen und mit
Pfeffer abschmecken. Das Matjes-
tatar in Ringe driicken, die so grof3
sind wie die Pumpernickeltaler.
Pumpernickeltaler mit Butter
bestreichen und das Tatar darauf-
setzen.

Schnittlauch-Creme-fraiche
Creme fraiche mit einem Schnee-
besen glatt rithren. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen und Schnittlauch
hinzuftigen.
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Salat

je 1 Bd Blattpetersilie, Kerbel und
Estragon

1 Schale Gartenkresse

2 Bd Schnittlauch

150 g junger Spinatsalat und verschie-
dene Salatbldtter

3 EL Sonnenblumenkerne

Essbare Bliiten, z. B. Kapuzinerbliiten,
Veilchen, Ringelblumenbliiten

2 EL heller Balsamicoessig

2 EL WeilBweinessig

1 IL Honig

6 EL Olivenol

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Maeerforelle

4 Meerforellenfilets a 8o g
40 g Buchenspdne

ZUBEREITUNG

Salat

Rducherlake:

11 Wasser

50 g Salz

3 Knoblauchzehen
6 Korianderbldtter
1 Lorbeerblatt

je 1 Zweig Thymian und Rosmarin

Austernhaché

12 Sylter Austern

2 EL blanchierte Gemiisewiirfel (Karot-
te, Sellerie, Zucchini)

1 EL Schnittlauch, fein geschnitten

Kaviarcreme

100 g Créme fraiche

40 g Saiblingskaviar

1 IL Limonensaft

1 IL Sherryessig

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Krduter, Spinat und Salat waschen und trocknen. Krduter zupfen und

Schnittlauch in feine Réllchen schneiden. Beide Essige mit Salz, Pfeffer und

Honig verriihren, dann Olivendl in einem diinnen Strahl unter stéindigem

Rithren unterschlagen. Ein wenig von dieser Vinaigrette beiseitestellen. Jetzt

alles vermengen.

Geraucherte Meerforelle

Zutaten fiir die Rducherlake in einem Topf aufkochen lassen, dann kalt

stellen. Meerforellenfilets ca. 2o Minuten einlegen und danach auf ein

Gitter legen. Buchenspdne in einer Pfanne erhitzen, bis sie qualmen. Ofen
auf 80° C vorheizen, Buchenspdne und Meerforellenfilets hineingeben und
ca. 15 Minuten rduchern (Kerntemperatur 38° C).

Austernhaché

Austern 6ffnen, Flissigkeit durch ein feines Sieb in einen kleinen Topf

giefien. Austern ausldosen, Muskel und Bart entfernen und das Fleisch

dann im eigenen Saft bei schwacher Hitze gar ziehen lassen. Anschliefiend

abkiihlen lassen, fein hacken und mit Gemiisewiirfeln, Schnittlauch und

1 EL des Pochiersuds in die librige Vinaigrette geben.

Kaviarcreme

Creme fraiche mit den restlichen Zutaten vorsichtig vermengen. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken.

42

Alle Rezepte sind fiir
vier Personen.

und Sylter Austernhaché

Krautersalat

mit Bliiten, gerducherter Meerforelle

Anrichten
siehe Foto

Steinbutt
- &d;r Grdte gebraten, mit Pfifferlingsjus,

Blattspinat und zerdriickten Kartoffeln

ZUBEREITUNG

Steinbutt

Steinbuttkoteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rapsél in einer
Pfanne erhitzen und die Koteletts von allen Seiten scharf an-
braten. Danach im 160° C heifien Ofen ca. 10 bis 12 Minuten
garen. Zum Schluss Butter und Thymian hinzufiigen und den
Steinbutt mehrmals mit der Butter {ibergiefRen.

Pfifferlingsjus

Butter in einer Pfanne erhitzen, Pfifferlinge darin andiinsten
und die Schalotten dazugeben. Dann alles auf ein Sieb geben.
Kalbsjus in der Pfanne aufkochen und mit kalten Butter-
wiirfeln binden. Pilze in die Jus geben, mit Salz und Pfeffer
abschmecken und mit Riesling verfeinern.

Kartoffeln

Geschdlte Kartoffeln mit einem Ausstecher kugelférmig aus-
stechen und in gut abgeschmecktem Salzwasser blanchieren.
Kartoffelkugeln gut trocken tupfen und mit Ol in einer Pfanne
goldgelb braten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und ab und zu
schwenken.

Steinbutt

4 schéne Steinbuttkoteletts von je
2509

2 Thymianzweige

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Pfifferlingsjus

200 ml Kalbsjus

200 g Pfifferlinge, geputzt
Butter zum Diinsten

30 g kalte Butterstiicke

2 Schalotten, fein gewiirfelt
Riesling

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Kartoffeln

600 g geschdlte Kartoffeln
Rapsol

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Blattspinat

Blattspinat

200 g junger Spinatsalat

40 g Pata-Negra-Schinken

1 Schalotte, fein gewiirfelt

3 EL Olivenol

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Sauce Mousseline
300 ml Weillwein

2 Schalotten, fein gewiirfelt
8 Pfefferkérner

1 Lorbeerblatt

2 Eigelb

130 g gekldrte Butter

1 TL kleine Kapern

I EL geschlagene Sahne
1 EL fein geschnittene
Schnittlauchréllchen

Spinatsalat putzen und waschen. Schinken in feine Streifen

schneiden und mit Spinatsalat, Schalottenwiirfeln und Oliven-

0l vermengen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Sauce Mousseline

Weifdwein mit fein geschnittenen Schalotten, Pfefferkérnern
und Lorbeerblatt auf 50 ml einkochen lassen und abpassie-

ren. Diese Reduktion mit den Eigelben iiber einem Wasserbad

aufschlagen und die temperierte, gekldrte Butter einriihren.

Kapern und Schnittlauch dazugeben und mit Salz und Pfeffer

abschmecken. Kurz vor dem Servieren die geschlagene Sahne

unterziehen.

Anrichten siehe Foto
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Fleisch

1,2 kg Rindbacke

2 | Burgunder (davon 1,5 | zum Marinieren,
die anderen 0,5 | zum Schmoren)

120 g Méhren, geputzt und grob gewiirfelt
150 g Zwiebeln, geschdlt und grob gewlirfelt
Salz und Pfeffer aus der Miihle

3 Thymianzweige

3 Petersilienzweige

3 Majoranzweige

2 Knoblauchzehen, abgezogen
Gewiirzsdckchen (1 Lorbeerblatt, 1 TL weille
Pfefferkérner, 2 Gewiirznelken)

0,2 | dunkler Kalbsfond

50 g kalte Butterwiirfel

Speisestdrke

Kartoffel-Selleriepiiree

350 g Kartoffeln

I kleine Sellerieknolle

Saft von ¥ Zitrone

0,2 1 Sahne

1 EL Butter

Salz und Pfeffer aus der Miihle
Muskat

50 g kalte Butterwiirfel

Perlzwiebeln

200 g Perlzwiebeln (oder Schalotten)
Y5 TL Puderzucker

o,1 1 Gefliigelfond

30 g Butter

Speck/Champignons

8o g durchwachsener Speck

250 g Champignons, geputzt und geviertelt
1 EL gehackte Petersilie

Rapsél zum Braten

Anrichten siehe Foto

44

Ragout von der
Rinderbacke

mit Perlzwiebeln und Kartoffel-Selleriepiiree

ZUBEREITUNG

Fleisch

Am Vortag: Rinderbacke in 3-4 cm
grofde Stiicke schneiden. 1,5 1 Burgunder
aufkochen und abkiihlen lassen, Fleisch
und Gemiise einlegen und zugedeckt im
Kiihlschrank marinieren lassen. Nach

24 Stunden Fleisch und Gemiise aus der
Marinade nehmen und trocken tupfen.
Fleisch ringsherum braun anbraten.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, mariniertes
Gemiise mitbraten. Bratfett abgiefien
und mit Marinade auffiillen, bis das
Fleisch zu drei Vierteln bedeckt ist, ggf.
noch Burgunder zugeben. Mit Krédutern,
Knoblauch und Gewtirzsdckchen aufko-
chen lassen und abschdumen. Deckel
auflegen und bei 180° C ca. 2,5-3 Stunden
schmoren. Hin und wieder umriihren
und ggf. etwas Wasser zuftigen. Fleisch,
Gewlirzsdckchen und Kréuter herausneh-
men und Sauce durch ein Sieb passieren.
Dunklen Kalbsfond zugeben, kurz auf-
kochen und mit Speisestérke binden. Mit
Salz und Pfefter abschmecken und mit
kalten Butterwiirfeln verfeinern. Dann
das Fleisch wieder zugeben.

Kartoffel-Selleriepiiree

Sellerie und Kartoffeln waschen, schdlen
und klein schneiden. Selleriewtirfel mit
Zitronensaft kurz in Salzwasser blanchie-
ren und dann mit den Kartoffelwiirfeln in
zerlassener Butter anschwitzen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen, Sahne zuge-
ben und bei schwacher Hitze sehr weich
garen. Gemiise herausnehmen und im
Mixer fein piirieren. Kalte Butterwiirfel
unterriithren und abschmecken.

Perlzwiebeln

Perlzwiebeln nebeneinander in eine
Kasserolle setzen, mit Puderzucker be-
stduben und zur Halfte mit Gefliigelfond
bedecken. Deckel auflegen und aufko-
chen. Dann ohne Deckel bei schwacher
Hitze glasieren, bis das Wasser verdampft
ist. Butter hinzufligen und die Zwiebeln
leicht brdunen.

Speck/Champignons

Speckstreifen in Ol knusprig braten und
auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Champignons in Ol scharf anbraten, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und abtropfen
lassen. Speck und Pilze mit der Petersilie
vermischen.

Apfeltarte

125 g Butter

225 g Zucker

400 g geschilte entkernte Boskopviertel
120 g Bldtterteig

Mascarpone-Eis
250 ml Milch

250 ml Sahne

¥ Vanilleschote
300 g Mascarpone
9 Eigelb

150 g Zucker
Zitronenzesten

Rum-Sabayon

3 Eigelb

200 g Zucker

Y I trockener WeilRwein
5 ml Rum

,Mit den Apfeln aus
dem Schrebergarten buk meine

Mutter den weltbesten
gedeckten Apfelkuchen. Den
habe ich geliebt.”

ZUBEREITUNG

Tarte

Backofen auf 220° C vorheizen. In

einer backofenfesten Form oder Pfanne
(2 15 cm, Hohe 5 cm) die Butter schmel-
zen und 150 g Zucker darin karamellisie-
ren. Apfelviertel aufrecht und eng in den
heifRen Karamell setzen. Die Form fiir 5
Minuten auf den Boden des Backofens
stellen, herausnehmen und restlichen Zu-
cker auf den Apfeln verteilen. Bldtterteig
5 mm dick ausrollen (etwas gréfier als
die Form) und mehrfach mit einer Gabel
einstechen. Apfel mit diesem Teigdeckel
belegen. Der Teig sollte etwas liber den
Rand stehen, da er sich beim Backen
zusammenzieht.

Apfeltarte 20 Minuten backen. Anschlie-
Rend aus dem Ofen nehmen, mit einem
Teller leicht beschweren und abkiihlen
lassen. Die Form nochmals kurz auf der
Herdplatte erwdrmen, damit sich der
Karamell vom Topfboden 16st, dann die
Tarte stiirzen.

Mascarpone-Eis

Eigelbe und 100 g Zucker tiber Wasser-
dampf schaumig schlagen. Sahne, Milch,
50 g Zucker, ausgeschabte Vanilleschote
und Zitronenzesten aufkochen und in die
Eigelbmasse einriihren. Im Wasserbad
unter stdndigem Rithren etwas andicken
lassen. Durch ein feines Sieb abseihen,
Mascarpone einriihren und kalt stellen.
Danach in der Eismaschine verarbeiten.

Rum-Sabayon

Eigelbe mit Zucker cremig rithren. Dann
im Wasserbad unter stindigem Riihren
Wein und Rum zugeben. Das Wasser
sollte nicht kochen, sondern gerade
unter dem Siedepunkt gehalten werden.
Mit dem Schneebesen krdftig schlagen,
bis die Creme schaumig wird und ihr Vo-
lumen verdoppelt hat. Die Creme sollte
eine Temperatur von etwa 45° C haben
und schaumig vom Loffel fallen.

Anrichten siehe Foto
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Gliickwunsch!

,Ein halbes Jahrhundert Qua-
litdtssicherung zum Wohle der
Verbraucherinnen und Ver-
braucher. Ich gratuliere dem
Gutezeichen Schleswig-Hol-
stein zu seinem Jubildum. Vor
50 Jahren waren wir Schleswig-
Holsteiner weit vorausschau-
end und innovativ. Heute steht
das Giitezeichen fiir Schleswig-
Holstein, es steht fiir die Regi-
on, die regionale Wertschop-
fung, und es steht fiir hohe
Quualitat seiner Produkte und
Unternehmen. Auch zukinftig
wird das Giitezeichen Schles-
wig-Holstein fiir den echten
Norden stehen, authentisch
und fiir jedermann begreifbar
in seiner Aussage.

DR. ROBERT HABECK
Minister fiir Energiewende,
Landwirtschaft, Umwelt und
landliche Raume

»Was 50 Jahre Bestand hat, zeugt auch
selbst von Giite. Gratulation und Dank
an jene, die das Giitezeichen Schleswig-
Holstein seinerzeit eingefiihrt haben, und
an die, die es bewahren und fortfiihren!
Die regionalen Produkte sind Schleswig-
Holsteins Starke. Darauf sollten wir auch
in Zukunft selbstbewusst und aktiv hin-
weisen - mit der gepruften Qualitdt

des Gltezeichens Schleswig-Holstein,
dem echten Norden.”

REINHARD MEYER, Ministerium fiir Wirtschaft,
Arbeit, Verkehr und Technologie des Landes
Schleswig-Holstein

,deit 50 Jahren steht das Giitezeichen
Schleswig-Holstein fur hohe Qualitdt,
Transparenz und erstklassige Produkte
aus dem Ferienland Schleswig-Holstein.
Wir gratulieren herzlich und wiinschen
weiterhin viel Erfolg und positive
Offentlichkeit fur dieses starke Siegel
aus unseren Landen.

BARBEL HAMMER, Leiterin Marketing/
Unternehmenskommunikation Bartels Langness GmbH

»Seit vielen Jahren bin ich ein Fan des blau-griinen
Giitezeichens und kaufe regelmafig Lebensmittel,
die diese gepriifte Qualitat aus Schleswig-Holstein
aufweisen. Damit bringe ich meiner Familie den re-
gionalen Geschmack auf den Teller. Fiir die Zukunft
wiinsche ich dem Giitezeichen Schleswig-Holstein
stets genligend Qualitdtsprodukte, innovative
Vermarktungskonzepte und Verbraucherinnen und
Verbraucher mit Lust auf den echten Norden*

MARGA TREDE, Prasidentin des
LandFrauenVerbands Schleswig-Holstein e. V.

»50 Jahre Erfahrung in der Qualitétskontrolle hei-
mischer landwirtschaftlicher Produkte und im
Agrarmarketing stellten die Basis fiir die erfolgreiche
Griindung des ,Nordbauern Schleswig-Holstein e. V!
dar. Das Engagement des Giitezeichenteams legt die
Basis fiir eine Neuausrichtung in der Vermarktung,
Wahrnehmung und Wertschdtzung kleiner und
mittlerer landwirtschaftlicher Betriebe im Land. Wir
gratulieren im Namen des ,Nordbauern Schleswig-
Holstein e. V! und freuen uns auf eine weitere konst-
ruktive, vertrauensvolle Zusammenarbeit .

NORDBAUERN E.V. — DER VORSTAND
Ernst Schuster, Andrea Prahl, Heino Dwinger

,Liebes Glutezeichen ,Geprifte Qualitdt Schleswig-Holstein’, die
coop eG wunscht dir zu deinem 50-jahrigen Bestehen nur das Beste.
Danke fur deine grof3artige Arbeit in den vergangenen Jahren!
Gemeinsam haben wir eine grofde Verantwortung gegentiber dem
Verbraucher. Die Anspriiche an Lebensmittel, deren einwandfreie
Quualitat und sichere Herkunft sind hoch. Du schulterst einen Grof3-
teil der Verantwortung, und wir wissen, dass deine Arbeit nicht
mit links gemacht ist. Genau wie du sehen wir Lebensmittel als ein
,Mittel zum Leben’, dementsprechend hoch sind naturlich unsere
Anspriiche daran. Gut, dass es dich - das Guitezeichen ,Geprifte
Qualitat Schleswig-Holstein’ - gibt. Wir freuen uns auf weitere

50 Jahre gute Zusammenarbeit!“

JOACHIM VONHOFF, Geschiftsbereichsleiter Einkauf Frische
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»Sowohl das Giitezeichen Schleswig-Holstein
als auch CITTI und CHEFS CULINAR stehen
fiir ausgezeichnete, gepriifte Qualitit. Entspre-
chend liegt es nahe, dass CITTI von Beginn an
als Erstmitglied des Handels das Giitezeichen
aktiv unterstiitzt und sich fiir das Bekannt-
werden des Siegels eingesetzt hat. Regionalitit
und Qualitit sind Kriterien, die es laut unserer
Philosophie zu forcieren gilt. Landwirtschaft-
liche Produkte aus der Heimat sind ein wert-
volles Gut, welches entsprechend vermarktet
werden sollte — dies ist mit dem Giitezeichen
in hervorragender Weise gelungen. Daher
wiinschen wir der Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein mit dem Giitezeichen fiir
die Zukunft, dass sich dieser Erfolgskurs in

gleicher Weise fortsetzen moge!“

DIRK LUTJE
Geschaftsleitung CITTI / Chefs Culinar

,1ch gratuliere dem Giitezeichen zu seinem 50-jéh-
rigen Jubildum und wiinsche ihm viel Erfolg in der
Zukunft zum Wohle der Unternehmen, die das Zei-
chen verwenden, sowie der Verbraucherinnen und
Verbraucher. Das Giitezeichen steht fiir regionale
Wertschopfung in Schleswig-Holstein und fiir eine
gute Qualitdt seiner Produkte. Weil der Markt die
Regionalitit zunehmend fordert, sehe ich weiterhin
einen Bedarf fur ein auf unser Bundesland bezo-
genes Zeichen. Das Zeichen ist als Alleinstellungs-
merkmal sehr gut eingefiihrt und eroffnet damit
auch zukuinftig viele Chancen

MATTHIAS HOPPE-KOSSAK
Direktor des Landesamtes fiir Landwirtschaft,
Umwelt und landliche Raume

,Das Gutesiegel vermittelt mir
Vertrauen in die Starke und
Leistungsfahigkeit unseres
Landes. Ich wiinsche mir das
Gitezeichen auch in Zukunft
als verldasslichen Botschafter
fir den echten Norden .

RALPH MULLER-BECK, Staatssekretir, Bevollmachtigter
der Vertretung des Landes Schleswig-Holstein beim Bund

»Zum Geburtstag des Giitezeichens ,Gepriifte Qualitit Schleswig-Holstein' gratuliert der Vermarktungs-

verein ,Angler Sattelschwein’ sehr herzlich. Im Rahmen der Griindung des Vermarktungsvereins ,Angler

Sattelschwein’ haben wir durch Sie und Thre Mitarbeiter sehr viel Unterstiitzung erfahren. Insbeson-

dere mochten wir uns fiir die Moglichkeit der Teilnahme an Internationalen Griinen Woche auf dem

Giitezeichen-Stand in Berlin bedanken. Wir wiinschen der Landwirtschaftskammer mit dem Giitezeichen

weiterhin viel Erfolg und eine weiterhin fruchtbare Zusammenarbeit.“

EIKE FANDREY, Vorsitzender Vermarktungsverein ,Angler Sattelschwein“

»Dem Glitezeichen, Gepriifte Qualitdt Schleswig-Holstein’
mochte ich ganz herzlich zum 50-jdhrigen Jubildum gratulie-
ren. Das regionale Qualitdtszeichen ,Hergestellt und gepriift
in Schleswig-Holstein‘ war seinerzeit das erste Qualitdts- und
Herkunftszeichen in Deutschland und hat eine neue Form der
Markierung und Zusammenarbeit in der Wertschdpfungskette
begriindet. Das Giitezeichen war somit Motivation und teilwei-
se auch Vorbild fiir die Entwicklung des regionalen Gemein-
schaftsmarketings in vielen Bundesldndern. Hervorzuheben
ist an dieser Stelle die sehr gelungene Weiterentwicklung der
Giitezeichenarbeit aufgrund der verdnderten Anforderungen
der Verbraucher, der Unternehmen und der Rahmenbedin-
gungen in den vergangenen fiinf Jahrzehnten. Fiir die Zukunft
wiinsche ich dem Giitezeichen Schleswig-Holstein weiterhin
eine hohe Bekanntheit, Glaubwiirdigkeit und Akzeptanz.

PROF. DR. MARTIN BRAATZ,
Dekan des Fachbereichs Agrarwirtschaft, Fachhochschule Kiel

e

,Das Team der QS Qualitat und Sicher-
heit GmbH gratuliert herzlich zum
50-jdhrigen Bestehen des Giitezei-
chens Schleswig-Holstein und wiinscht
ein spannendes Jubildumsjahr sowie
viele weitere Jahre erfolgreicher Arbeit.
Die lange Zeit, in der es das Giitezei-
chen nun schon gibt, spricht zweifels-
frei fiir seine Anerkennung im Markt.
Seit 50 Jahren steht das Giitezeichen
Schleswig-Holstein fuir Qualitdt, Her-
kunftssicherheit und Transparenz. Als
Schnittstelle zu den QS-Erzeugern und
aktiver Botschafter des QS-Systems
hilft uns das Giitezeichen Schleswig-
Holstein, die Quualitdtssicherung auf
den landwirtschaftlichen Betrieben zu
verankern, und leitet einen betrachtli-
chen Beitrag zu sicheren und qualita-
tiv hochwertigen Lebensmitteln.”

DR. HERMANN-JOSEF NIENHOFF,
Geschaftsfiihrer QS Qualitat und
Sicherheit GmbH

»Das Gltezeichen Schleswig-Holstein unterstiitzt die Erfolgs-
geschichte des Niederegger Marzipans und ist ein Botschafter
fur Qualitdt aus Schleswig-Holstein in mehr als 6o Ldndern
der Welt. Es steht seit 50 Jahren fiir traditionelle handwerkli-
che Konnerschaft, Regionalitidt und Nachhaltigkeit. Das Gu-
tezeichen prasentiert den Norden mit seiner Wertschdtzung
qualitativer Lebensmittel. Das Familienunternehmen J.G.
Niederegger gratuliert dem Giitezeichen Schleswig-Holstein

ganz herzlich zu seinem 50-jdhrigen Jubildum.”

WILLI MEIER, Prokurist J.G. NIEDEREGGER Liibeck




»50 Jahre ,Gepriifte Qualitdt Schleswig-Holstein’ - Bioland gratuliert! Qualitativ hoch- }-‘
wertige Produkte aus der eigenen Region - das wiinschen sich die Kunden heute mehr

denn je. Mit der Einfithrung des Giitezeichens ,Gepriifte Qualitét Schleswig-Holstein‘ hat

die Landwirtschaftskammer vor 50 Jahren die Zeichen der Zeit frithzeitig erkannt. Durch

erfolgreiche Offentlichkeitsarbeit und professionelle Marketingmafnahmen hat das Giite-

zeichen einen hohen Wiedererkennungswert und stdrkt das Image der Land- und Lebens-

mittelwirtschaft Schleswig-Holsteins ebenso wie den wirtschaftlichen Erfolg der beteiligten

Betriebe. Dies erfahren und schdtzen auch unsere Bioland-Betriebe und Bioland-Verarbei-

ter bei der Vermarktung ihrer biologisch erzeugten Produkte. Wir gratulieren herzlich und

freuen uns auf weitere erfolgreiche Zusammenarbeit.”

PETER BOYSEN, Landesvorsitzender Bioland-Landesverband Schleswig-Holstein, Hamburg,
Mecklenburg-Vorpommern

,Herzlichen Glickwunsch zum 5osten!

Und: vielen Dank! Das Glitezeichen hat

die Entwicklung unseres Magazins von

Anfang an begleitet und uns zu vielen

spannenden Geschichten tiber Qualitdts-

produkte aus Schleswig-Holstein inspiriert.

Deshalb freuen wir uns auch, das Giitezei-

chen-Jubildumsmagazin in [Mohltied!]
prdsentieren zu durfen.”

ECKHARD VOSS, Herausgeber und Chefredakteur von [Mohltied!] —
Das Besseresser-Magazin fiir Schleswig-Holstein
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