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‘Mit Einkaufs-
erlebniskarte

185 Hofladen und
13 Radfernwege
auf einen Blick



Lassen Sie es sich schmecken!

Die Riickbesinnung aufs Regionale z&hlt

zu den groBen gesellschaftlichen Trends.
Auch beim Einkaufen orientieren sich
immer mehr Menschen an der Herkunft der
Produkte. Regionale Erzeugnisse werden
immer beliebter. Dass sich Verbrauche-
rinnen und Verbraucher verstarkt dafur
interessieren, wie ihre Lebensmittel her-
gestellt wurden und woher sie kommen, ist
eine sehr erfreuliche Entwicklung. Schon
jetzt suchen viele den direkten Kontakt zu
den Erzeugerinnen und Erzeugern —in den
Hofladen und auf den Wochenmarkten.
Transparenz, direkter Kontakt, Vertrauen:
Diese Stichworte pragen zunehmend das
Einkaufsverhalten. Und auch immer mehr
Touristen sind auf der Suche nach den
typischen Produkten und dem besonderen
Geschmack des Nordens. Das Onlineportal
GUTES VOM HOF.SH der Landwirtschafts-
kammer Schleswig-Holstein bietet einen
Uberblick tiber rund 200 Hofldden und ihr
Angebot sowie etwa 130 Wochenmarkte

im ganzen Land, seit Kurzem auBerdem
einen Online-Marktplatz und dazu viel
Wissenswertes rund um die Produkte aus
Schleswig-Holstein: Warenkunde, einen
Saisonkalender, Rezepte, Veranstaltungs-
termine. Mit dieser Broschire und der bei-
liegenden Karte mochten wir Sie einladen,
in der Welt von GUTES VOM HOF.SH auf
Einkaufserlebnistour zu gehen. Viele span-
nende Entdeckungen, Begegnungen und
Erlebnisse wiinsche ich Ihnen dabei — und
lassen Sie es sich schmecken!

Jan Philipp Albrecht

Minister flr Energiewende, Landwirtschatft,
Umwelt, Natur und Digitalisierung des
Landes Schleswig-Holstein
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Hintergrund: Hofladen-Portrat: Hofladen-Portrat: Markrundgang: Ein GUTES VOM HOF.SH:
Was den Ein- Zu Besuch auf dem Im Gesprach mit Thilo und Bummel Uber sieben Das Direktvermarkter-
kauf direkt Marienhof von Familie Jasper Metzger-Petersen vom Marktstande auf dem portal im Uberblick
beim Erzeuger so Volquardsen im Sonke- Kieler Blicherplatz

besonders macht Nissen-Koog BaCkenShOlzer HOf WOChen_
markt

Qualitats-Kennzei-
chen: Gitezeichen

Schleswig-Holstein,
.9.9.A.” & Biosiegel

Giitesiegel

Kiichen-
klassiker

REZEPTE

Rezepte: Schleswig-
holsteinische Gerichte
einfach zu Hause selbst
zubereiten



Identitat .
| | _ Wertschoptung durch
Ob Katenschinken oder Salzwiesenlamm, Késespeziali-

taten oder Kohl lse, Matjes oder Karpfen, jed —
e Wertschatzung

Direktvermarktung

o4 o0 den ganz speziellen Duft, der ihn sofort wieder zuriick
Qua]_]_tat & in seine Kindheit, seine Heimat und zu seinen Wurzeln Ein Hofladen ist ein Kommunikationsort, ein Arbeitsplatz
fihrt. Die Erzeugnisse und Speisen einer Region sind und eine Einkommensalternative. Erzeuger, die ihre Pro-
5 1 S L 2 pragende Elemente ihrer Identitat. Hofladen tragen dukte direkt vermarkten, machen sich damit mehr Arbeit
S alsona ].tat maBgeblich dazu bei, dass regionale Aromen fir Ein- und gehen gréBere Risiken ein. Sie schaffen Arbeitsplatze
heimische wie Besucher erhalten bleiben. fir Menschen aus der Region. Und sie machen sich unab-
h S e I Hofldden sind heute hoch- hangig vom Preisdruck des Lebensmitteleinzelhandels und
AUt ent].Z].tat professionell gefiihrte Unter- der GroBhandler. Der gréBte Lohn dafiir ist die Wertschat-
Kurze Wege o . ) ne:meghDe;n nur we; d;lxrckh— - R . . zung ihrer Kunden fiir die Einzigartigkeit ihrer Produkte.
urch die direkte Kommunikation mit gehend hochwertige Produkte E k
den Kunden sind Hofladden Orte, an liefert, kann sich auch am Markt anIgartlg e:l't
Der kiirzeste Weg vom Feld denen Vertrauen entsteht. Ein Besuch behaupten. Neben Qualitat ie a t
auf den Teller fihrt Gber die auf dem Hof verschafft den Kunden bieten Hofladen auch kon- & V ]_f ]_
Direktvermarktung. Frischer als Einblicke in die Tierhaltung und Lebens- sequente Saisonalitdt. Den BeWU.S Ster Genu S S
vom Landwirt um die Ecke, im mittelproduktion. Nur hier kann man sich Spargel gibt es nur dann, wenn Die Hofladen und Marktstande in Schles-
Hofladen oder am Wochen- Uber Lebenswirklichkeit der Landwirt- er frisch vom Feld kommt. Die wig-Holstein bieten einzigartige Erzeug- Menschen, denen die Herkunft ihrer Lebensmittel wichtig ist, wollen
marktstand kann man seine schaft direkt informieren. Erdbeeren oder auch den Zie- nisse. Ob es sich dabei um Fleisch- oder wissen, wie die Tiere lebten, wo die Eier gelegt wurden, wer den
Lebensmittel nicht bekommen. genkéase kann man nur kaufen, Milchprodukte handelt, Gefllgel, Eier Spargel gestochen und die Kuh gemolken hat. Sie kaufen ganz be-
wenn Saison ist — aber dann oder Fisch, GemUse oder Obst — die wusst im Hofladen oder am Marktstand ihres Vertrauens. Hier
eben auch superfrisch! groBe Vielfalt an Spezialitaten, die hier konnen sie mit den Landwirtinnen und Landwirten direkt sprechen —

produziert wird, charakterisiert das Land und das eine oder andere kostliche Rezept gibt es meist gratis dazu!
in all seinen Facetten.
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Genuss aus dem Koog

Zu Besuch auf dem Marienhof
der Familie Volquardsen in Nordfriesland

Direkt am Nordseedeich liegt im nordfriesischen Sénke-Nissen-Koog
der Marienhof der Familie Volquardsen. Markenzeichen sind die Eier
aus eigener Produktion. Noch mehr eigene und regionale Spezialitaten
bietet der Hofladen im nahegelegenen Bordelum.

Huhn misste man sein — zumindest auf dem Marienhof. Denn dort fiihren
die gefiederten Eierlieferanten ein Hiihnerleben, wie es im Buche steht.
Das AuBBengehege und der groB3e Stall mit Gruppennestern bieten jede
Menge Auslauf und Stroh zum Scharren. So ist es nicht weiter verwun-
derlich, dass sich die Eier, die auch das Giitezeichen , Gepriifte Qualitat
Schleswig-Holstein” tragen, groBer Beliebtheit erfreuen. Doch das ist
noch lange nicht alles. , 1926 haben meine UrgroBeltern den Hof gegriin-
det, damals als klassischen Mischbetrieb mit Ackerbau, Milchvieh und
Schweinehaltung. Heute liegt unser Fokus vor allem auf den Hihnern und
dem Ackerbau, daneben halten wir aber auch Schweine und Mutterkihe
fir die Fleischproduktion”, erzéhlt Momme Volquardsen. Gemeinsam



Daten & Fakten

1926 gegrlindet, befindet
sich der Marienhof seit
jeher in Familienhand.
Neben den Volquardsens
kiimmern sich acht
Mitarbeiter um Huhner,
Rinder und Ackerbau.
www.dermarienhof.de
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mit seiner Frau Kathrin und den beiden
Kindern bildet er die vierte (und flinfte)
Generation auf dem Hof. Von Kindesbei-
nen an hat er auf dem elterlichen Betrieb
geholfen. Mutter Ute Volquardsen und
Vater Gerhard packen ebenfalls nach wie
vor mit an, auch wenn sie sich mittlerweile
auch intensiv ihrem Amt als Prasidentin der
Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein
widmet.

Unabhdngig und nah am Verbraucher
Schon immer haben die Volquardsens bei
ihren Produkten auf Selbstvermarktung ge-
setzt und sind seit dessen Entstehung auch
auf dem schleswig-holsteinischen Direkt-
vermarkter-Portal GUTES VOM HOF.SH zu
finden. ,Direkt am Kunden zu sein, macht
einfach Spaf. AuBerdem hat es groBe Vor-
teile, unabhédngig vom GroBhandel zu sein,
wo man nur wenig Mitspracherecht etwa
bei der Preisgestaltung hat”, erzdhlt Mom-
me Volquardsen. Seit 2016 kann man die
Erzeugnisse vom Hof auch im Hofladen in
Bordelum kaufen. Der liegt nur etwa zehn
Autominuten vom Sénke-Nissen-Koog
entfernt und bietet alles, was das Genie-
Berherz begehrt. Neben Eiern, Fleisch,

Kartoffeln, Marmeladen, Eierlikdér und Ge-
mise aus eigener Produktion verkaufen die
Volquardsens auch Spezialitaten anderer
Produzenten lUberwiegend aus der Region:
Obst, Fisch, Molkerei-Produkte, Ole, Pasta,
Gewdrze... Die Auswahl ist grof3. Dazu gibt
es immer einen netten Schnack mit den
Betreibern und Mitarbeiterinnen sowie bei
Bedarf jede Menge Infos rund um Produkte
und Produzenten. ,Wir kennen jeden
Erzeuger, dessen Waren wir in unserem

Laden verkaufen, persénlich. Das war uns von An-
fang an sehr wichtig und ist es bis heute”, betont Ute
Volquardsen. Neben dem Hofladen findet man die
Produkte vom Marienhof auBerdem in diversen Super-
maérkten in Schleswig-Holstein. Auch Cafés und Res-
taurants wissen die Qualitat der Eier aus dem Koog zu
schatzen. Und wer etwas weiter weg wohnt und auch
nach dem Nordseeurlaub noch einmal in den Genuss
der Leckereien vom Marienhof kommen méchte, kann
sich diese einfach lber den Onlineshop nach Hause
liefern lassen.

,,Direkt am Kunden

zu sein, macht einfach
Spaf3. Aulerdem hat
es grofle Vorteile,

unabhdngig vom Grof3-
handel zu sein.“

Momme Volquardsen

Kurzinterview mit Momme Volquardsen

Wolltest du jemals etwas anderes sein als Landwirt?
Als Kind hatte ich kurzzeitig Berufswiinsche wie Pilot
oder Autoschlosser. Aber eigentlich wollte ich nie etwas
anderes machen. Ich liebe die Arbeit mit der Natur und
den Tieren.

Warum habt ihr euch 2016 entschieden, einen Hofladen
zu griinden?

Wir hatten schon vorher eine Verkaufsstelle mit Eiern,
die sehr gut lief. In dem Hofladen haben wir ein groBes
zusétzliches Potenzial gesehen.

11|



Bio schmecken
und erleben

Zu Besuch auf dem Hof Backensholz
der Familie Metzger-Petersen in Oster-Ohrstedt

Auf dem Hof Backensholz in Oster-Ohrstedt I&sst sich biologische
Landwirtschaft hautnah erleben und schmecken - das gilt sowohl im Hof-
laden als auch im Restaurant.

Mehr Nahe und Transparenz sind schon fast nicht mehr méglich. Bekannt
ist der Hof Backensholz vor allem fir seine Rohmilchkaserei. Deren Pro-
dukte in Giitezeichen-Qualitat sind von vielen Speisekarten zwischen
Nord- und Ostsee nicht mehr wegzudenken. Mittlerweile haben die
Briider Thilo und Jasper das Ruder auf dem Hof in vierter Generation
Ubernommen — und mit einem neuen Hofladen sowie dem bio-zertifizier-
ten Restaurant ,Hofkiche” das Angebot um zwei Highlights erweitert, die
sich perfekt in das schon lange gelebte Konzept der Selbstvermarktung
einfigen. Dass hier alles ineinandergreift, merkt man schon, wenn man
den modernen Hofladen betritt, von dem man einen direkten Blick in das




Daten & Fakten

Der Hof Backensholz wurde
von den UrgroBeltern der
heutigen Betreiber Thilo
und Jasper Metzger-Peter-
sen gegriindet. Zusammen
mit der Familie kimmern
sich 70 Mitarbeiter um die
Ablaufe.
www.backensholz.de

| 14

Restaurant hat. Beide Bereiche sind das
Reich von Thilo Metzger-Petersen, wahrend
sich Bruder Jasper um die Landwirtschaft
und den Hofkindergarten kiimmert, in dem
18 Kinder das Leben auf dem Bauernhof
von der Pike auf kennenlernen.

Das Angebot im Laden ist vielféltig und
|&sst einem das Wasser im Mund zusam-
menlaufen. Die Produkte stammen zum
groBBen Teil aus eigener Herstellung und
werden durch Erzeugnisse anderer Biobe-
triebe — Gberwiegend aus Schleswig-Hol-
stein — ergdnzt. Neben Kase (Probieren ist
ausdricklich erwlnscht!), Fleisch, Wurst
und Gemdse reihen sich hausgemachte
Chutneys, Marmeladen, Pasta, Gewlrze,
Wein, Spirituosen und viele andere Lecke-
reien.

Gelebte Verantwortung

Im Restaurant lautet das Motto ,,Vom Hof
auf den Teller”. ,Einige unserer Gerichte
bestehen zu hundert Prozent aus Backens-
holzer Produkten”, erzahlt Thilo-Metzger
Petersen. Insgesamt bietet das Restaurant
eine, wie die Briider sagen, ,raffinierte
Landhauskliche”. Die kleine, aber feine
Stammkarte wird durch wechselnde,

saisonale Tagesangebote erganzt. Alles,
was nicht vom eigenen Hof kommt, stammt
ebenfalls aus Schleswig-Holstein und hat,
wie die Backensholz-Produkte, Bioqualitat.
.Bei uns geht es viel um Kreislaufe. Wir
sagen immer: Unsere Eltern haben mit ihrer
Arbeit den Kreis gedffnet und wir sehen
uns als diejenigen, die ihn nun schlieBen”,
sagen die Briider. So bieten sie neben dem
Kulinarischen auch Fihrungen iber den
Hof an. Und der kann sich wirklich sehen
lassen. Zu den 400 Milchkiihen plus Nach-
zucht und den Husumer Protestschweinen
gesellen sich seit Kurzem auch rund 2.000
Legehennen, die mit einem mobilen Stall
auf dem Griinland des Hofes von Weide-
stelle zu Weidestelle ziehen — was fiir ein
Leben! ,Wir sehen uns in einer groBen
Verantwortung, zum einem was das Thema
Nachhaltigkeit betrifft, zum anderen auch
sozial”, sagt Jasper Metzger-Petersen. ,Wir
brauchen in unserer Gesellschaft dringend
mehr Verstandnis fir die moderne Land-
wirtschaft. Um das zu erreichen, mUssen
sich Betriebe 6ffnen und zeigen, was
moglich ist.” Diese Aufgabe meistern die
beiden Briider mit Bravour!

,, Wir brauchen in
unserer Gesellschaft
dringend mehr
Verstandnis fiir die

moderne Landwirt-

SChaft. « Jasper Metzger-Petersen

Kurzinterview mit Thilo und Jasper Metzger-Petersen
Warum vermarktet ihr eure Produkte selbst?

Schon unsere Eltern haben sich daflir entschieden. Die
Direktvermarktung birgt Herausforderungen, aber auch
groBe Vorteile. Man ist gewissen Marktmechanismen
nicht unterworfen, nah am Kunden und bekommt ein
direktes Feedback.

Was macht flir euch den Reiz eurer Arbeit aus?

Gutes Essen zu machen! Wir haben Gestaltungsmdg-
lichkeiten, Platz, um Ideen umzusetzen, und kdnnen
uns frei entfalten.
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Wochenmarkte — frische
Produkte direkt vom Erzeuger

Auf dem Einkaufszettel: Kdse, Gemiise, Obst, Fisch, Fleisch, Brot.
Ein entspannter Bummel Uiber den Kieler Bliicherplatz

Carstens Highlands

Echt bio und regional sind die Fleisch-
und Wurstwaren von Carstens Highlands.

Das Fleisch fir Salami, Flankensteak und Co.

stammt von den eigenen Highlandern
und Galloways. Von der Aufzucht bis zum
fertigen Produkt wird alles selbst gemacht.

Hof Berg

Frische pur heiBt es beim Bioland Hof Berg. Die Kase-
variationen, der stichfeste Joghurt und handgeschopfte
Quark sind nicht nur ein Genuss, sondern auch in liebe-
voller Handarbeit selbst hergestellt. Die Milch dafir
stammt von den eigenen Kihen.

yJeder Kdse hat einen eigenen
Herstellungstag. Uns macht es viel Spaf3,
unsere Kunden mit unseren Produkten
zu verwohnen und zu beraten. “

Daijana Gutjahr
17|



yDie Begegnungen
mit den strahlenden
Kunden, die sich
iiber unser Gemiise
freuen, sind fiir
mich das Schonste.

Thomas Bohm

Biohof Pauli

Bioland Hof Grof3holz

Vom Feld oder Gewé&chshaus direkt in
den Korb. Am Stand vom Bioland Hof
GroBholz gibt es Uber das Jahr verteilt
rund 60 verschiedene Gemuse-, Salat-
und Krdutersorten aus eigenem Anbau
— jeden Monat kommt etwas dazu.
Ergénzt wird dieses Angebot durch
Produkte aus der Region.

Pauli die Produkte zu
und kimmert sich um

Neben den Fleisch-
waren gibt es Kédse von
regionalen Anbietern.

|18

seine zotteligen Rinder.

Passader Backhaus

Feinste, liebevoll selbst hergestellte Brot- und
Backwaren aus eigenem angebauten Getrei-
de in Bioland-Qualitat gibt es beim Passader
Backhaus. Sogar das Vollkornmehl wird in der
eigenen Mihle gemahlen.

,y Wir lieben, was wir tun und das
schmeckt der Kunde auch! Nur ein
paar Minuten bei meinen Tieren
und ich bin mit mir im Reinen.

Kai Pauli

Super-Bio-Leberwurst, luftge-
trocknete Salami, Steaks und
vieles mehr vom Fleisch der
eigenen schottischen Hoch-
landrinder gibt es beim
Biohof Pauli. Mit groB3er
Leidenschaft bereitet Kai

&8¢

Bauer Holm

Hauptsache regional und saisonal: Egal ob Spargel,
Kartoffeln, Erdbeeren, Kirbis, Zwiebeln oder Holunder-
blutensaft, Bauer Holm hat vieles aus eigenem Anbau
am Stand — was der Boden oder die Natur je nach
Jahreszeit hergeben. Auf Anfrage gibt’s sogar Wild.

yunsere Lachsforellen gehdren zum Besten,
was man aus Kiel mitnehmen kann.
Und unser Kaviar ist etwas ganz Besonderes.*

Jorg Schumacher

Kieler Lachsforelle

Eine wahre Delikatesse, direkt vom
Erzeuger, ist die Kieler Lachsforelle.
Selbst abgefischt, ausgenommen
und gekihlt kommt der Fisch an
den Stand. Neben Frischfisch gibt
es Stremel, Schwedenhappen,
Rogen und vieles mehr.

<o
=

WIR FISCHEN SH

Informationen Uber die
Fischerei in Schleswig-
Holstein finden Sie auf
www.wir-fischen.sh.



Regional einkaufen
gleich um die Ecke

Ganz einfach mit GUTES VOM HOF.SH

Einkaufen direkt beim Landwirt im
Hofladen oder auf dem Wochen-
markt ist immer ein besonderes
Erlebnis. Hier bekommt man nicht
nur frische Ware vom Feinsten,
sondern auch aus erster Hand
spannendes Wissen rund um die
Produkte.

Den Weg zu rund 200 Hoflédden, zu
Wochenmarkten, Onlineshops und
Rezepten weist das schleswig-hol-
steinische Direktvermarkterportal
GUTES VOM HOF.SH. Fur gute
Orientierung unterwegs lasst sich
GUTES VOM HOF.SH auch als Web-
App nutzen. Einfach tber den Handy-
Bowser aufs Display speichern.
www.gutes-vom-hof.sh

EINKAUFEN & ERLEBEN

Ob Eier, Honig, Fisch, Fleisch,
Wurst, Getranke, Getreide, Back-
waren, Milch, Milchprodukte, Obst,
Gemlse oder Kartoffeln aus Schles-
wig-Holstein: GUTES VOM HOF.SH
weil3, welcher Hofladen welche
Produkte anbietet.

GUTES
VOM HOFE.SH

Guter Geschrhack ganz nah

onlie®
sl

Schleswig-Holsteins Hofe und ihr Anigebot.

5

MARKTE & TERMINE WARENKUNDE REZEPTE

EINKAUFEN & ERLEBEN

MARKTE & TERMINE

Bummeln, schauen, schnacken,
shoppen: GUTES VOM HOF.SH
weist den Weg zu lber 130 Wochen-
markten und Marktschwarmereien
in Schleswig-Holstein — und weiB3,
wann und wo genau das nachste
groBe Hoffest gefeiert wird.

@)

WARENKUNDE

Welche Produkte haben gerade
Saison? Warum gibt’s frischen
Ziegenkase nicht das ganze Jahr?
Woher hat das Angler Sattelschwein
seinen Namen? GUTES VOM HOF.SH
stellt die Erzeugnisse aus Schleswig-
Holstein naher vor.

(@)

Schleswig-holsteinische Kiichenklas-
siker und raffiniert-moderne Kompo-
sitionen: GUTES VOM HOF.SH hat
immer das passende Rezept parat,
um aus regionalen Produkten der
Saison kostliche Gerichte zaubern zu

kénnen.

Fur alle, die immer aktuell informiert
sein wollen: GUTES VOM HOF.SH
berichtet Uber neue Hofladen und
spannende Events in Schleswig-
Holstein — und gewahrt exklusive
Einblicke in die Stalle, Manufakturen
und Laden.

21|



Regional einkaufen
von zu Hause aus

Online bestellen mit GUTES VOM HOF.SH

Zahlreiche Direktvermarkter bieten neben dem Einkauf im Hofladen
auch die Méglichkeit, regionale Produkte online zu bestellen. Einkaufen
24/7 ist aktuell schon bei 35 GUTES VOM HOF.SH-Betrieben méglich.
Ganz neu: der GUTES VOM HOF.SH-Marktplatz.

GUTES VOM HOF.SH weif3 nicht nur, wo wann welcher Hofladen zum Ein-
kaufen einlddt und welche Produkte es dort gibt — das Direktvermarkter-
portal bietet auch den Zugang zur Welt des Onlineshoppings. Liebhaber
regionaler Lebensmittel haben dabei die Wahl zwischen zwei Bestell-
wegen: Neben der Bestellung lber die Onlineshops einzelner Hofe gibt
es seit Kurzem auch die Méglichkeit, Giber den neuen zentralen GUTES
VOM HOF.SH-Marktplatz online einzukaufen. Vorteil: Auf dem Marktplatz
kénnen die Produkte verschiedener Betriebe in einem Bestellvorgang
geordert werden — und am Ende gibt es auch nur eine zentral erzeugte
Rechnung.

https://shop.gutes-vom-hof.sh/de/

GUTES VOM HOFE.SH-
MARKTPLATZ

Auf dem neuen Online-Marktplatz
von GUTES VOM HOF.SH bieten
Direktvermarkter aus ganz Schles-
wig-Holstein zahlreiche Produkte an.
Ob Génsesauerfleisch oder Bocks-
hornklee-Ziegenkase, ob Galloway-
salami oder Eier-likor, Belana-
Kartoffeln oder Landblitenhonig:
Hier lauft jedem, der ein Herz fur
den Geschmack des Nordens hat,
schon beim Durchklicken das Was-
ser im Munde zusammen. Und wenn
der Warenkorb nach dem virtuellen
Marktplatz-Rundgang gut gefiillt
ist, reicht ein Klick — und schon
werden die regionalen Késtlichkei-
ten zusammengestellt, nachhaltig
verpackt und frisch auf die Reise
geschickt. Livetracking macht das
Verfolgen und Planen der Anliefe-
rung dabei ganz leicht.




Gepriufte Qualitat
seit mehr als 50 Jahren

Das Glitezeichen Schleswig-Holstein

Seit mehr als einem halben Jahrhundert
erkennt man Qualitatsprodukte aus
Schleswig-Holstein am blau-weif3-griinen
Gltezeichen. Das regionale Qualitats-
siegel kennzeichnet zahlreiche Produkte
groBer Marken wie kleiner Manufakturen
aus dem echten Norden.

Das Gitezeichen ,Gepriifte Qualitat
Schleswig-Holstein” wird vom Qualitats-
ausschuss bei der Landwirtschaftskammer
verliehen. Bei Produkten, die das Siegel
tragen, wird die Qualitat auf Herz und
Nieren gepriift; die chemische und mikro-
biologische Analyse sowie die sensorische
Prifung Ubernimmt dabei ein unabhéan-
giges Lebensmittellabor. Um die Qualitat
der Lebensmittel kontinuierlich zu sichern,
wird mehrmals im Jahr auch unangekiin-
digt nachgeprift. So kénnen Verbraucher

sichergehen, dass es sich bei Gitezeichen-
Produkten um Lebensmittel aus Schleswig-
Holstein handelt, die héchsten Anspriichen
gentigen. Viel Wissens-, Sehens- und
Lesenswertes rund ums Gltezeichen gibt's
einmal jahrlich in GESCHMAQ - Geprlifte
Qualitét Schleswig-Holstein | Das Magazin.
www.gqsh.de

Ulrich Beuth Wistachationltister
yvonder essburger  DrBornd Buchhalz.  Clckstdror
Buauecei 10 in W Matfes 1

Regionale Spezialitdaten
mit Herkunftssiegel

Geschiitzte geografische Angabe (g.g.A.)

Ausgewahlte Produkte mit einer besonderen Verbindung zur Herstellungsregion
genieBen europaweit gesetzlichen Schutz. Das Kennzeichen ,geschiitzte geografische
Angabe (g.g.A)" bewahrt sie mit ihren charakteristischen Merkmalen vor missbrauch-
licher Verwendung.

So darf sich ein Kase erst dann ,Holsteiner Tilsiter” nennen, wenn er in Schleswig-
Holstein hergestellt und gereift ist. Der wiirzig-aromatische Geschmack l&sst sich nur
durch spezielle Bakterienkulturen im Klimaraum zwischen Nord- und Ostsee erzeugen.
Dithmarscher Kohl, Gliickstadter Matjes, Holsteiner Katenschinken, Holsteiner Karpfen
und Libecker Marzipan: In Schleswig-Holstein tragen aktuell fiinf weitere regionale
Erzeugnisse das gelbblaue ,g.g.A.”-EU-Herkunftsschutz-Siegel.
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Die biologische Landwirtschaft mit
ihrem Prinzip des méglichst ge-
schlossenen Betriebskreislaufs, der
artgerechten Haltung von Tieren
und dem weitestgehenden Verzicht
auf den Einsatz von Pestiziden und
Antibiotika schitzt Umwelt und
Natur.

In Schleswig-Holstein wird auf gut
sieben Prozent der landwirtschaft-
lichen Flachen dkologisch gewirt-
schaftet. Viele Biobetriebe haben
sich dabei Uber die Vorschriften der
EU-Oko-Verordnung hinaus ver-
pflichtet, im Rahmen ihrer Zugeho-
rigkeit zu deutschen Bioverbénden

weitergehende Auflagen zu erflllen.

Dafir blirgen verschiedene Bio-
kennzeichnungen.
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Regionale Produkte
mit Oko-Hintergrund

Biosiegel und ihre Bedeutung

Deutsches Biosiegel

Hier gelten dieselben Rechtsvor-
schriften wie beim EU-Bio-Logo.
Mindestens 95 Prozent der Zutaten
mussen aus 6kologischer Landwirt-
schaft stammen. Der Einsatz von
Gentechnik ist verboten. Antibiotika
Den Mindeststandard fiir 6kologi- und einige wenige Pflanzenschutz-
schen Landbau definieren die Nor- mittel sind in streng geregelten

men der EU-Rechtsvorschriften. Seit  Ausnahmen erlaubt. Rund 45 Zusatz-
Juli 2012 ist es Pflicht, die in der stoffe durfen verwendet werden.
Europaischen Union vorverpackten
Biolebensmittel mit dem EU-Bio-
Logo zu kennzeichnen. Die Betriebe
werden jahrlich kontrolliert. Tiere
sind gemaf der vorgegebenen £ O veorinng
Standards tiergerecht zu halten.

EU-Bio-Logo

Bioland

Bioland

Die Anfange von Bioland gehen
zurlick auf den Schweizer Biopionier
Dr. Hans Muller, der in den 1950er-
Jahren die Grundlagen des orga-
nisch-biologischen Landbaus ent-
wickelte, mit dem Landwirte durch
moglichst geschlossene Betriebs-
kreislaufe gestarkt und vom Zu-
kauf aus der Industrie unabhéngig
gemacht werden. Das Bioland-Wa-
renzeichen wurde 1978 eingefihrt.
In Schleswig-Holstein wirtschaften
rund 250 Betriebe nach Bioland-
Richtlinien.

www.bioland.de

Naturland

Der 1982 gegriindete Anbauver-
band fasst den organisch-biologi-
schen Landbau nach den Prinzipien
von Bioland ganzheitlich und sys-
temorientiert auf, betont die soziale
Verantwortung seiner Mitglieder
und regelte frith auch Oko-Aquakul-
tur und Skologische Waldnutzung.
Als einziger Oko-Anbauverband in
Deutschland vergibt Naturland ein
Siegel flr 6kologisch produzierte
und fair gehandelte Lebensmittel.
In Schleswig-Holstein gibt es gut 50
Naturland-Betriebe.
www.naturland.de

1
Naturland

Jemeter

Demeter

Das Siegel des Verbands Demeter
kennzeichnet Produkte, die in biolo-
gisch-dynamischer Wirtschaftsweise
erzeugt wurden. Das vom Anthro-
posophen Rudolf Steiner gepragte
Prinzip der Biodynamik geht vom
Hof als geschlossenem, lebendigem
Organismus aus, in dem Mensch,
Tier, Pflanze, Erde und Kosmos
spirituell zusammenwirken. Das
Demeter-Warenzeichen wurde 1928
eingefihrt. In Schleswig-Holstein
gibt es 75 Demeter-Landwirte.
www.demeter-im-norden.de
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— so macht Kochen

Jan-Ole Didwischus,
Kichenchef
ODINS Haithabu

@

REZEPTE

Schleswig-Holstein in sieben Rezepten

Im Gasthaus ODINS Haithabu an der Schlei Alle Rezepte
haben wir norddeutsche Kiichenklassiker frisch in Szene gesetzt. P

Mehr Rezepte flir jede Jahreszeit gibt’s auf GUTES VOM HOF.SH

-

Matjestatar

—t

MATJESTATAR

Die Zwiebel pellen, die Gurke und den
Apfel schélen. Alles in kleine Wiirfel
schneiden, den Matjes ebenfalls wiirfeln.
Locker vermengen und das Tatar mit dem
Saft der halben Zitrone und etwas Raps-
ol marinieren. Eventuell mit etwas Salz ab-
schmecken.

1 rote Zwiebel | ¥4 Gurke | 1 Apfel |
4 Glickstadter Matjesfilets |
V2 Zitrone | gutes Rapsdl | Salz

DILLCREME

Den Dill fein schneiden und mit dem
Sauerrahm verrihren. Mit Salz, Zucker und
Zitronenabrieb abschmecken.

Dill 1 100 g Sauerrahm | Salz | Zucker |
Zitronenabrieb
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Sauerteigbrot
mit Riihrei
& Nordsee-
krabben

Den Schnittlauch in Réllchen
schneiden. Die Brotschei-

ben in der Pfanne oder in ei-
nem Toaster anrosten. Butter in
derPfannezerlassen. Die Eierver-
quirlen und in der Pfanne
unter Rihren langsam bra-

ten. Mit etwas Salz wir-

zen und auf dem gerdste-

ten Brot verteilen. Die Nord-
seekrabben auf das Rihrei ge-
ben und mit dem

Schnittlauch bestreuen.

Schnittlauch | 4 Scheiben Sauer-
teigbrot | 20 g Butter | 8 Eier |
Salz | 250 g Nordseekrabben

Gallowaysauerfleisch
mit Bratkartoffeln & Apfel-Senfdip

GALLOWAY-
SAUERFLEISCH

Die Flussigkeiten zusammen
mit dem Salz, dem Zucker und
den Gewdlrzen (idealerweise
in einem gut verschlossenen
Teefilter) aufkochen. Das
Fleisch wirfeln, die Zwiebel

in Streifen schneiden. Beides
in einen Topf geben und bei
kleiner Flamme garen, bis das
Fleisch weich ist. Die Gelatine
einweichen. Den Fleischtopf
vom Herd nehmen, Gelatine in
der Flissigkeit auflésen. Alles
in eine Schussel umfillen und
mindestens 12 Stunden kalt
stellen.

100 ml Wasser | 300 ml Apfel-
essig | 275 ml Apfelsaft | 10 g
Salz | 10 g Zucker | 1 Lorbeer-
blatt | 3 Pimentkdrner | 3 Wa-
cholderbeeren | 3 g Senfkérner
| 1 kg Gallowaybraten | 1 kleine
Zwiebel | 20 g Gelatine

APFEL-SENFDIP

Die Apfel schalen, entkernen und mit
dem Wasser in einem Topf mit Deckel
aufsetzen. Bei kleiner Flamme garen.
Die weichen Apfel pirieren und mit
dem Wikingersenf verrihren.

2 mittlere Apfel | 10 ml Wasser | 80 g
Wikingersenf von Zwergenwiese

BRATKARTOFFELN

Die Kartoffeln in Salzwasser garen,
pellen und abkihlen lassen. In Schei-
ben schneiden. Ol in der Pfanne erhit-
zen und die Kartoffelscheiben hellgelb
anbraten. Den Wiirfelspeck zufligen,
die Kartoffeln mit Salz wirzen und
goldgelb braten. Die Zwiebelwlrfel
zufiigen und kurz mitbraten. Alles mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

1 kg festkochende Kartoffeln | 2 EL

gutes Rapsdl | 100 g Wiirfelspeck | Salz
| 1 kleine Zwiebel, gewdirfelt | Pfeffer
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SALAT

Den Salat grob zerzupfen, waschen und schleudern. Die
M&hren mit dem Griin waschen, schalen und in Streifen
schneiden. Von dem M&hrengriin ein wenig fein schneiden.
Die Erbsen aus den Schoten |6sen und in einer Schale mit
kochendem Wasser tbergieen. 5 Minuten stehen lassen,
abgieBen und mit den Méhrenstreifen und dem M&hrengrin
mischen. Mit Zitronensaft, Zitronenabrieb, Salz, Zucker und Ol
marinieren.

2 Kopfe frischer Salat der Saison vom Markt | 4 M&hren mit
Grin | 200 g frische Erbsenschoten | 1 Zitrone | Salz | Zucker |
1 EL gutes Rapsdl

KRAUTERDRESSING

Alle Zutaten bis auf das Ol in ein hohes Gefal geben und mit
einem Stabmixer pirieren. Nach und nach das Ol zufiigen, bis
eine Emulsion entstanden ist. Salat und Dressing vermengen.

100 ml weil3er Balsamicoessig | 10 ml Wasser | 15 g Zucker |
2 g Salz115 g Senf 125 g Honig | 20 g Petersilie | 25 g Schnitt-
lauch | 10 g Bérlauch oder eine Knoblauchzehe | 250 ml Rapsdl

FRIKADELLEN VOM ANGLER SATTELSCHWEIN
Etwas Petersilie und Majoran fein schneiden, alle Zutaten gut
verkneten. Aus der Hackmasse 12 kleine Frikadellen (ca. 60 g)
formen und bei mittlerer Hitze in der Pfanne braten.

Petersilie | Majoran | 600 g Hackfleisch vom Angler Sattel-
schwein | 12 g Salz | 1 TL Rapsdl | 60 g Paniermehl (vom
Backer) | 10 g Senf |10 g Ketchup | 1 Ei GréBe M | eine Prise
Zucker | Ol zum Braten

GEBACKENE HERINGSFILETS

Das Mehl in eine Schissel sieben und mit den restlichen Zuta-
ten glatt rihren. Kurz quellen lassen. Die Heringsfilets salzen
und im Mehl wenden. Durch den Ausbackteig ziehen und in
einer Pfanne schwimmend in Fett von beiden Seiten goldgelb
backen.

200 g Mehl [ 125 ml Bier (z.B. Urstrom) | 5 EL Vollmilch | 1 TL
Rapsol | 2 Eier GroBe M | V2 TL Salz | 1 Prise Zucker | 8 Herings-
filets (Dorsch oder Kéhler schmecken auch gut) | etwas Mehl |
Fett zum Ausbacken

REMOULADENSOSSE

Die Zwiebel pellen. Die Gewiirzgurken und die Zwiebel fein
wirfeln. Petersilie fein schneiden, Kapern hacken. Alles mit
der Mayonnaise und etwas Flissigkeit von den Gewlrzgur-
ken verriihren. Mit Salz und Zucker abschmecken.

1 kleine Zwiebel | 2 Gewlirzgurken | Petersilie | Kapern | 200 g
Mayonnaise | Salz | Zucker

KARTOFFELSPALTEN

Die Kartoffeln griindlich waschen und in Spalten schneiden.
In einer Schissel mit Salz und Ol marinieren, auf einem
Backblech mit Backpapier verteilen und bei 180 Grad etwa
40 Minuten backen. Rosmarin und Thymian fein schneiden.
Die Kartoffelspalten mit Paprika und den Krautern wiirzen.
Tomaten waschen und vierteln, alles zusammen anrichten.

1 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln | Salz | Rapsél |
Paprikapulver | Rosmarin | Thymian | 200 g Tomaten

h & Chips
Remouladensol3e




GROSSER HANS

Die Eier trennen, das Eiklar zu Schnee schlagen. Die Butter
schaumig schlagen, Zucker, Vanillezucker und Eigelb hinzu-
fligen und nach und nach das Mehl mit dem Backpulver, den
Zitronenabrieb sowie die warme Milch einriihren. Den Eischnee
unterheben und alles in einer Frischhaltedose im Wasserbad
etwa 90 Minuten garen.

2 Eier GroBe M | 125 g Butter (Zimmertemperatur) | 100 g Zucker

| 1 Packchen Vanillezucker | 250 g Mehl | 1 Packchen Backpulver |
Zitronenabrieb | 125 ml warme Milch
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HEISSE KIRSCHEN

Die Kirschen abgief3en und die Flissigkeit mit dem Zucker in
einem Topf aufkochen. Etwas Speisestarke mit Wasser anriihren
und zum Kirschsaft geben, noch einmal aufkochen. Anschlie-
Bend die Kirschen zufiigen, alles kurz verriihren und erwérmen.

1 Glas Sauerkirschen | 60 g Zucker | Speisestérke

SCHLAGSAHNE

Die Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen.

200 ml Schlagsahne (kalt) | 1 Packchen Vanillezucker

Kdseplatte mit
Rosenmarmelade
und Rote-Bete-
Chutney

Die Ké&sestral3e Schleswig-Holstein bietet unzahlige
Kombinationsméglichkeiten fir die persdnliche
Lieblings-Kaseplatte. Jan-Ole Didwischus hat hier
flnf seiner Favoriten aufs Brett gebracht (v. li.):
Aschekase von Jahnkes Ziegenkase, Cam-mah vom
Schafkase-Hof Solterbeck, Wikinger-Kése von der
Ostenfelder Meierei sowie Deichkése Gold und
Husumer von der Backensholzer Rohmilchkaserei.

Daten & Fakten

Das Gasthaus ODINS Hait-
habu liegt nahe des Wikin-
ger Museums am Schleiufer.
Inhaber Oliver Firla und
seine Crew verwohnen die
Gaéste mit einer regionalen
Frischekliche. Seit Kurzem
neu: der ODINS Hofladen.
www.odins-haithabu.de
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