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B Ute Volquardsen:
‘Landwirtin und erste
' Kammer-Prasidentin
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Ganz egal, ob Sie an der Kiiste leben oder Ihren
Lieblingsstrand weit entfernt im Herzen tragen...
Kustennebel verbindet alle Menschen, die sich bei
uns am Meer zuhause fiihlen. GenieBen Sie diesen
sympathischen Klassiker mit dem unverwechsel-
baren Sternanisaroma kiihlschrankkalt, pur oder
auf Eis. Ideal als stimmungsvoller Aperitif oder
als milder Digestif nach dem Essen.

Kiistennebel

Gepriifte
Qualitat

Schleswig-Holstein
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Sandra van Hoorn,
Leiterin Fachbereich
Gltezeichen der Land-
wirtschaftskammer
Schleswig-Holstein.

Liebe Leserinnen, liebe Leser,

mit der vierten Ausgabe von GESCHMAQ laden wir Sie wieder ein:
Reisen Sie mit uns durch die schleswig-holsteinische Land- und
Erndhrungswirtschaft. Es wird vielseitig, spannend, lecker und von
bester Qualitdt—voller GeschmaQ eben! Aber es geht nicht nur um
Essen. Es geht auch um Verantwortung:

Verantwortung fiir die folgenden Generationen. Bei Familienbetrie-
ben in der Landwirtschaft und im Erndhrungshandwerk heifst das
auch: den Betrieb so aufzustellen, dass die nachste Ceneration ihn
tibernehmen kann und will. Der Marienhof in Nordfriesland, den
wir lhnen ab Seite 6 vorstellen, zeigt, wie es geht. Schon seit bald 100
Jahren erndhrt der Betrieb die Familie Volquardsen. Ute Volquardsen
hat nicht nur gemeinsam mit ihrem Sohn Momme die Weichen fiir
eine weitere gute Entwicklung des Hofes gestellt. Als erste Prasiden-
tin einer Landwirtschaftskammer in Deutschland setzt sie sich auch
mit Mut und Leidenschaft fiir eine zukunftsfahige Landwirtschaft in
Schleswig-Holstein ein.

Verantwortung fir das Klima. Wir alle konnen dazu beitragen, unsere
Klimaziele zu erreichen. Ministerprasident Daniel Giinther betont das
in unserem Interview ab Seite 14 —aber nicht ,mit erhobenem Zei-
gefinger‘ sondern mit einem Appell an uns alle, mit unserer Freiheit
verantwortungsvoll umzugehen. Und dazu gehort auch die Entschei-
dung, wie wir uns erndhren.

Verantwortung fiir unsere Lebensmittel. Zum einen durch unsere
Kaufentscheidung, aber auch durch unser Wegwerf-Verhalten. Ein
abgelaufenes Mindesthaltbarkeitsdatum bedeutet eben noch lange
nicht, dass ein Produkt reif fiir die Tonne ist. Mehr dazu auf Seite 26.

Und das Fazit? Letztlich ist Essen doch die leckerste Art und Weise,
Verantwortung zu tibernehmen.
In diesem Sinne: GeschmaQvolle Griifee und viel Spaft beim Lesen!
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Die Welt der
Gutezeichen-Partner

Als erstes regionales Qualitatssiegel in Deutschland rief die

Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein das Giitezei-
chen ,Gepriifte Qualitat Schleswig-Holstein“ schon 1965 ins
Leben. Ziele waren damals und sind bis heute die Férderung
der Qualitat schleswig-holsteinischer Produkte sowie deren
regionale und berregionale Vermarktung.

Partner Gltezeichen-Produkte @
Partner Urlaub auf dem Bauernhof @
Partner Kartoffelbetriebe @

Weitere Infos unter www.gqsh.de

Cegenwartig sind mehr als 600 heimische Produkte von tiber
300 Betrieben der Land- und Erndhrungswirtschaft mit dem
Giitezeichen ,Gepriifte Qualitat Schleswig-Holstein“ aus-
gezeichnet, darunter verarbeitete Fleisch- und Wurstwaren,
Getranke, Milch- und Fischprodukte genauso wie Kartoffeln,
Eier oder Gemuse. Auch ,Urlaub auf dem Bauernhof*-
Betriebe oder Vereine wie die KaseStrafe Schleswig-Holstein
sind Partner des Glitezeichens. Am Giitezeichen erkennen

Verbraucher Produkte hoher Qualitit aus Schleswig-Holstein.

FLEISCH- & WURSTWAREN

Binckebanck GmbH

Meldorf, www.binckebanck.de

Boklunder Fleischwarenfabrik GmbH & Co. KG
Boklund, www.boeklunder.de

Stadtschlachter ClaufSen GmbH & Co. KG
Husum, www.stadtschlachterde
Landschlachterei Kithn GmbH & Co.KG
Oldenswort, www.landschlachtereikuehn.de
Cerstand Bithnsdorfer Fleischwaren GmbH & Co. KG
Bithnsdorf, www.gerstand.de

Pauli Biohof

Norderstapel, www.pauli-biohof.de

Prahls —Gutes vom Angler Sattelschwein
Eckernforde, www.prahls.de

Hansen Fleischwaren GmbH

Bordesholm, www.hansen-fleischwaren.de
Fleischerei Lohff GmbH

Travemunde, www.lohff.de

Hofschlachterei Untiedt

Barsbeck, www.hofschlachterei-untiedt.de
Bartels-Langness Handelsgesellschaft mbH & Co. KG
Neumiinster, www.bela.de

EKF Dithmarscher Sauerfleischspezialitaten
Frestedt, www.sauerfleisch-dithmarschen.de
Gromitzer Katenrducherei GmbH & Co. KG
Cromitz , www.groemitzer-katenraeucherei.de
Oberlies Holsteiner Katenschinken GmbH & Co. KG
Quickborn, www.oberlies-katenschinken.de

Emil Paasch

Damendorf, www.schinkenpaasch.de

Probsteier Wurstfabrik Pfeifer GmbH & Co. KG
Schonkirchen, www.pfeifer-wurstwaren.de

Firma Reinert, Schinken-Einhaus GmbH & Co. KG
Brunsbek, www.reinert.de

Schinkenriucherei Pohl

Mélln, www.holsteiner-katenschinken.com
Woelke Holsteinische Wurstmacherei GmbH
GrofSharrie, www.woelke-sh.de

sus-agnatum
Kollmar, www.suslaenderde

MOLKEREIPRODUKTE

Meierei Horst eG

Horst, www. unsere.meierei-horst-eg.de

De Oko Melkburen GmbH

Lentforden, www.deoekomelkburen.de

Hof Berg GbR

Dannau, www.hof-berg.com

Axel Brinkhaus GmbH

Bad Bramstedt, www.gutvonholstein.de
Rohmilchkaserei Backensholz GmbH & Co. KG
Oster-Ohrstedt, www.backensholz.de
Erdmannshof E. Vof3

Krukow, www.erdmannshof.de

Gut von Holstein GmbH

Bad Bramstedt, www.gutvonholstein.de
Hansfelder Hof, Meierei der Vorwerker Diakonie
Libeck

Jahnkes Ziegenkise

Sorup, www.jahnkes-ziegenkaese.de
Meiereigenossenschaft Holtsee-Ascheberg eG
Holtsee, www.holtseerde

Meierhof Méllgaard

Hohenlockstedt, www.meierhof-moellgaard.de
Ostenfelder Meierei

Ostenfeld, www.ostenfelderde

Ziegenhof Rehder

Boksee, www.ziegenhof-rehderde

Meierei-Genossenschaft e.G. zu Sarzbiittel
Sarzbuttel, www.kaeserei-sarzbuettel de
Milchschafhof Solterbeck

Owschlag, www.schafkaeserei.netz-pionierde
Hofmeierei Geestfrisch

Kropp, www.meierei-geestfrisch.de

HKL Hamburger Kiselager GmbH

Hamburg, www.kaeselagerde

NordseeMilch eG

Witzwort, www.osterhusumerde

FISCH & FEINKOST

Dittmeyer's Austern Compagnie

List/Sylt, www.sylter-royal.de

GOSCH Sylt Verarbeitungsbetrieb GmbH
Ellingstedt, www.gosch.de
Fischverwertung Kieler Forde e.G.
Heikendorf

Heine Delikatessen GmbH & Co. KG
Eckernforde, www.heine-delikatessen.de
Matjesspezialititen Henning Plotz
Gluckstadt, www.sh-feinkost.de

Fischzucht Reese

Sarlhusen, www.fischzucht-reese.de
Meergold Rehbehn & Kruse GmbH
Eckernférde, www.rehbehn-kruse.de
Krabben und Fisch Tonning OHG

Ténning, www.krabbenundfisch.de

Neue Mayo Feinkost GmbH

Lubeck, www.mayo-feinkost.de

A. Urthel Krabben & Fischdelikatessen E.K.
Friedrichskoog, www.urthel.de
Ostseesalzmanufaktur JK UG

Kiel, www.ostseesalzmanufakturde
Forellenzucht Werner Blocker

Mihlenfeld

Olaf Graff—Seenfischerei und Teichwirtschaft
Kirchbarkau

Fischereiverwaltung Kletkamp

Kletkamp

Stefan Lehr

Kiel

Kutterfisch-Grosshandel GmbH
Heiligenhafen, www.kuestenfischer-nord.de
Fischzucht Knutzen

Hohenlockstedt, www.fischzucht-knutzen.de
Fischzucht-Hoisdorf

Hoisdorf

Fischzuchtbetrieb Ménchsteich-Stenzenteich
Lutjensee, www.seehof-luetjensee.de
Wiese & Kruse GmbH

Kiel, www.wiese-kruse-kiel.de

OBST & GEMUSE

Maren Beckman GmbH
Friedrichskoog/Cliickstadt, www.maren-beckmann.de

Landgard Nord Obst & Gemiise GmbH
Kronprinzenkoog, www.landgard.de

Kohlosseum GmbH
Wesselburen, www.kohlosseum.de

Heidelbeerhof Félster
Willenscharen, www.heidelbeerenfoelster.de

Heidelbeerhof Pehméller
Schnakenbek, www.heidelbeerhof.de

BROT & CEREALIEN

Bécker Bachendorf
Bollingstedt, www.bachendorf.de

GESCHMA[e]SPARTNER

BIERE, SPIRITUOSEN, OBSTWEINE,
SAFTE & MINERALWASSER

Bartels-Langness Handelsgesellschaft mbH & Co. KG
Kiel, www.bela.de

Waldemar Behn GmbH

Eckernforde, www.behn.de

August Ernst GmbH & Co. KG

Bad Oldesloe, www.august-ernst.de
Flensburger Brauerei Emil Petersen GmbH & Co. KG
Flensburg, www.flens.de

Privatbrauerei Sauer & Hartwig GmbH
Flensburg, www.urstrom-bierde

Rudolf Rusch Miihlenwerke-

Kornbrennerei GmbH & Co. KG

Itzehoe, www.rudolf-rusch.de

Obsthof Axel Miinster GbR

Eutin

Obstquelle Schuster

Schwentinental-Raisdorf, www.obstquelle.de
Heinz Steinmeier SiifBmosterei GmbH & Co. KG
Kiesby, www.suessmosterei-steinmeier.de
BUDDEL GmbH

Schillsdorf, www.beer-brauerei.de

GEFLUGEL & EIER

Dithmarscher Gefliigel GmbH & Co. KG
Seddiner See, www.dithmarscher-gefluegel.de
Grevenkoper Pute GmbH

Grevenkop, www.grevenkoper-pute.de
Schénmoorer Hof

Rickling, www.schoenmoorer-hof.de
Geflugelhof Schurbohm

Hagen, www.hof-schurbohm.de

Hof Schnoor

Padenstedt, www.hof-schnoor.de

Hof Burmeister

Wakendorf, www.hof-burmeisterde
Wittenseer Hithnerhof
Klein-Wittensee, www.wittenseer-huehnerhof.de
Heinrich Lass

Ulsnis, www.landei-aus-angeln.de
Dingholzer Hofkiosk

Steinbergkirche, www.hofkiosk.de
Buchenhof

Altwittenbek, www.buchenhof.de
Gromitzer Hithnerhof

Gromitz, www.groemitzer-huehnerhof.de
Clemens Claussen

Benz, www.claussen-eier.de

Thomas Haase

Boostedt

Hof Bimohlen GmbH & CO. KG
Bimohlen, www.hofbimoehlen.de

Frank Jessen

Wees, www.jessen-oxbuell.de
Warleberger Miihle

Tuttendorf, warleberg.de

Hithnerhof Krey

Bredenbek

Marienhof-Ei GbR

ReuRenkoge, www.dermarienhof.de

HONIG
Landesverband Schleswig-Holstein und Hamburger
Imker eV. Bad Segeberg, www.imkerschle-sh.de

Imkerei Horst Nette
Wankendorf



guardsen vom
MarienhoffiffReufienkoge

Das Gelbe vom Ei

Zu Besuch auf dem Marienhof der
Familie Volquardsen im nordfriesischen
Sonke-Nissen-Koog

»lch wollt ich wir ein Huhn...“ Auf dem Marienhof
kommt einem fast unweigerlich dieser alte Hit der Comedian
Harmonists in den Sinn. Seit 1926 ist der Hof in Familien-
hand. Schwerpunkt und Markenzeichen sind heute die Eier
in Gutezeichen-Qualitat, die von hier aus ihren Weg zu den
Konsumenten an der Westkiiste und dartiber hinaus finden.

Diese Weite! Sattgriine Wiesen links und rechts der Strafde, Schafe, die gemiitlich
auf dem Deich grasen, und ein schier unendlicher Horizont. Kein Wunder, dass

es Momme Volguardsen —abgesehen von einigen Auslandaufenthalten wahrend
der Ausbildung —nie wirklich aus seiner Heimat weggezogen hat. Gemeinsam mit
seiner Frau Kathrin, seinem Sohn Theo und seiner Tochter Lotte Marie bildet er die
vierte und fiinfte Generation auf dem Marienhof. ,Als Kind schwirrten mir kurz-
zeitig auch mal Berufswiinsche wie Pilot oder Autoschlosser durch den Kopf, aber
etwas anderes als die Landwirtschaft wollte ich eigentlich nie wirklich machen®,
lacht er. Von Kindesbeinen an hat Momme Volquardsen auf dem elterlichen Hof
geholfen, liebte immer die Arbeit mit der Natur und den Tieren. Auch Mutter Ute
Volquardsen und Vater Gerhard packen nach wie vor kréftig auf dem Familienbe-
trieb mitan, seit ihrer Wahl zur Prasidentin der Landwirtschaftskammer Schles-
wig-Holstein vor einem Jahr ist es bei Ute Volquardsen allerdings etwas weniger
geworden als frither.

FREILANDHALTUNG GEFRAGT

Einst als Mischbetrieb mit Ackerbau, Milchvieh und Schweinehaltung gestartet,
ist der Hof heute breiter aufgestellt. ,Wir halten nach wie vor Schweine und Am-
menkiihe fiir die Fleischproduktion und haben zudem in erneuerbare Energien

investiert, vor allem liegt unser Fokus aber auf dem Ackerbau und den Hithnern

GESCHMAESBILD /



Der Marienhof
Hofladen
Dorfstrafde 20
25852 Bordelum
Tel. 04674-9628 02

Offnungszeiten:
Mo bis Fr 8-12 Uhr
und 14-18 Uhr,

Sa 8-12.30 Uhr

—und seit Kurzem auch auf unserem Hofla-
den® erklart Momme Volquardsen. Die Hithner
fithlen sich spirbar wohl. Das Auféengehege
und der grofe Stall mit Gruppennestern bieten
Stroh zum Scharren und jede Menge Platz zum
Flattern. ,Anfangs hatten wir Hihner aus-
schliefdlich in Bodenhaltung. Mit der Zeit haben
die Kunden dann aberimmer haufiger nach
Eiern aus Freilandhaltung gefragt, sodass diese
inzwischen den Grofsteil unserer Haltungsform
ausmacht erzahlt Ute Volquardsen. Die Eier
der fleifigen Legehennen werden mit einem
Forderband direkt aus den Nestern in eine an-

GESCHMATLeISBILD

,Flexibilitat,
Entscheidungs-
freudigkeit

und Mut - das

macht uns aus.”

Ute Volquardsen

grenzende Halle transportiert, wo sie zunachst
auf mogliche Schaden (iberprift und vorsortiert
werden, bevor sie ihren Stempel bekommen
und schlieflich verpackt und an die Kunden
ausgeliefert werden.

ERFOLGSKONZEPT: DIREKT-
VERMARKTUNG

Schon von Anfang an hat die Familie im Vertrieb
auf Selbstvermarktung gesetzt. Ein Konzept, das
sich auszahlt. ,Direkt am Kunden zu sein, macht
einfach Spafd. Im Lauf derJahre haben wir uns
so ein grofdes Kundennetzwerk aufgebaut,
erzahlt Momme Volquardsen. Vor allem Super-
markte, aber auch Cafés und Restaurants wissen
die Qualitat der Eier aus dem Koog zu schatzen,
die seit Kurzem auch das Glitezeichen ,Gepriifte
Qualitat Schleswig-Holstein“tragen. In ihrem
Hofladen im nahegelegenen Bordelum ver-
kauft Familie Volquardsen seit fast drei Jahren
nicht nur eigene Produkte wie Eier, Fleisch und
Kartoffeln, sondern auch regionale Spezialitaten
anderer Erzeuger.

LIEFERANTEN MIT GESCHICHTE
,Uns war es von Anfang an wichtig, jeden Pro-
duzenten, dessen Ware wir in unserem Laden
verkaufen, personlich zu kennen. So halten wir
es bis heute® betont Ute Volquardsen. ,Einige
wenige Produkte kommen auch aus anderen

Regionen, aber hier haben wir entweder einen starken per-
sonlichen Bezug zu den Herstellern, oder dahinter steht eine
besonders schone Geschichte Dazu gehort etwa auch die ei-
nes Essigproduzenten aus Lauenburg, der zunachst nach dem
Rezept seiner Grofdmutter einen Himbeeressig produzierte
und heute diverse Sorten handgemachten Essigs erfolgreich
vertreibt. Wer es schafft, iber fast 100 Jahre und mehrere
Cenerationen einen landwirtschaftlichen Betrieb zu fihren,
hat sicher auch ein Erfolgsrezept. Das der Volquardsens
lautet: Flexibilitat, Entscheidungsfreudigkeit und Mut, Dinge
anzugehen. Mit diesen Zutaten will Momme Volquardsen
den Marienhof auch in die nachste Generation flihren, mit
dem Nachwuchs ist bereits der Grundstein daftir gelegt.
www.dermarienhof.de

Hingucker: Das Marienhof-Dreirad macht Lust auf regionale Produkte

Einkaufen um die Ecke

GUTES VOM HOF.SH zeigt,
wo Schleswig-Holstein am besten schmeckt

Einkaufen direkt beim Landwirt im Hofladen oder auf dem

Wochenmarkt ist immer ein besonderes Erlebnis. Hier be-
kommt man nicht nur aus erster Hand spannendes Wissen
rund um die Produkte —viele der heimischen Spezialitaten
sind im klassischen Lebensmittelhandel auch gar nicht erhalt-
lich. Den Weg zu rund 170 Hofladen, zu Wochenmarkten und
Events flir Geniefser, Produktinfos und Rezepten weist GUTES
VOM HOF.SH. Das schleswig-holsteinische Direktvermark-
terportal ist die zeitgemafie Antwort auf die zunehmende
Nachfrage nach regionalen und saisonalen Produkten direkt
vom Erzeugerbetrieb.

www.gutes-vom-hof.sh

GESCHMA

Orientierung fur
unterwegs:

GUTES VOM HOF.SH
lasst sich unterwegs
auch als App nutzen—
um zum Beispiel noch
unbekannte Hofcafés
zu entdecken.

Immer bestens informiert mit dem GUTES VOM HOF-
Newsletter: Zwolfmal im Jahr erscheint der GUTES VOM
HOF Online-Newsletter. Er klart Monat fiir Monat dariiber
auf, welche Produkte gerade Saison haben und was man in
der Kiiche Leckeres aus ihnen zaubern kann, wo das néchs-
te Hoffest gefeiert wird oder die nachste grofRe Genussver-
anstaltung lber die Bithne geht. ..

Und natiirlich informiert der Newsletter auch aktuell iiber
neue Hofladen und Markte.

Jetzt anmelden unter: https://www.gutes-vom-hof.sh/
newsletter-bestellen
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Der Frohsinn
des Herrn Kohler

Ein Schweizer lebt seit zehn Jahren setnen Traum auf Hof Berg

—— Es gibt Kombinationen, die liegen auf der Hand. Schleswig-Holstein und Ostsee
zum Beispiel. Oder Schweiz und Kése. Bei einem 43-Jahrigen kommt alles zusammen:

Er heifst René Kohler und ist Betriebsleiter auf Hof Berg in Dannau, dem altesten Bioland-
betrieb im nordlichsten Bundesland.

Ceboren ist René Kohler in Gottingen. Da sein Vater Eidge- gebundene Kalberaufzucht und dass die rund 70 Schwarz-
nosse ist, erhielt er die Schweizer Staatsburgerschaft. Zur bunten Kiihe nicht enthornt werden. Aus den 1.300 Liter
Alpenrepublik hat Kohler eine enge Beziehung. Zahlreiche Milch, die die Kiihe pro Tag geben, entstehen ein Dutzend
seine Verwandten leben in der Schweiz, und mit seiner Frau Kasekreationen, die zu den besten in Schleswig-Holstein
sowie den beiden Kindern fahrt er gerne Alpin-Ski oder zahlen. Zum Beispiel der mit dem Guitezeichen ,Gepriifte
gehtim Sommer in den Bergen wandern. Sein Lebensmit- Qualitat Schleswig-Holstein ausgezeichnete Dannauer
telpunktist allerdings Schleswig-Holstein, genauer: der Hof ~ Frohsinn. ,Neben dem Dannauer Berg ist das mein Lieb-
Berg in Dannau bei Plon. Ende der1990er-Jahre war er zum lingskase. Er ist ein echter Gaumenschmaus, lieblich-mild
ersten Mal auf dem Hof, von dem es nur 15 Kilometer biszur ~ und doch wiirzig im Geschmack —und erinnert mich immer
Ostsee sind. Zu der Zeit studierte er Agrarwissenschaften an eine Blumenwiese, weil er so viele Komponenten ent-
an der Universitat Bonn und kam zum Pflichtpraktikum halt’, schwarmt der sympathische
in den hohen Norden. ,Die Moglichkeit zum Windsurfen Betriebsleiter und fugt augenzwin-
lockte mich—und nattrlich der Wunsch, endlich praktische kernd hinzu: ,AufSerdem entspricht
Erfahrung zu sammeln. Die damaligen Hofbesitzer Birgitta der Name auch unserem Lebensge-
und Albert Teschemacher waren mir sofort sympathischund ~ fithl auf dem Hof!*
ihre Philosophie, den Hof nach ékologischen Richtlinien zu Zum Kése trinkt René Kohler gern
flthren, entsprach meiner Vorstellung. Auflerdem gefiel mir einen trockenen Rotwein oder ein
das Lebensgefiihl auf dem Hof* erzahlter. Bier. ,Schon frith wollte ich die Din-

ge lecker machen, appetitlich auf-
KOSTLICHE KASE-KREATIONEN bereiten und zu einer nachhaltigen

Aus Sympathie entstand Freundschaft. Und nachdem Kohler  Esskultur beitragen’, sagt der pas-
2004 sein Studium an der ETH Zirich erfolgreich abge- sionierte Hobbykoch, der wahrend

schlossen hatte und sich noch mehrere Jahre die Sporen als seiner Schulzeit in der Gastronomie
Berater verdient hatte, war man sich bald einig: René Kohler  gejobbt hat. ,Auf Hof Berg lebe ich meinen Traum. Was wir

wiirde gemeinsam mit Teschemachers Sohn Falk Hof Berg hier auf unserem Zwei-Familien-Hof haben, ist einfach die

in die Zukunft steuern. Seit 2009 fithrt der Schweizer als ideale Kombination aus 6kologischem Anspruch, 6konomi-
Betriebsleiter die Kaserei. Und seitdem haben die beiden schem Erfolg und gesellschaftlicher Verantwortung. Und vor
Familien Kohler und Teschemacher den Hof weiterent- der Haustur liegen die wunderbare Holsteinische Schweiz
wickelt: die Kdserei EU-konform gestaltet, den Kuhstall und die Ostsee. Und dann noch dieser Wechsel von Weite
vergrofiert, die Direktvermarktung ausgebaut. Zwei Beson- und Nahe, Wind und Wasser: Ich kann mir nichts Schéneres
derheiten bei der Tierhaltung auf Hof Berg sind die Mutter vorstellen!” www.hof-berg.com
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Einkauten gehen bei...

Sascha Hansen,
Leiter des Rewe-Marktes im Rondo-Center, Budelsdorf

— Der Rewe-Markt im Rondo-Center in Budelsdorf wurde am 29. August 2019
eroffnet und bietet mit einer Marktflache von 3300 Quadratmetern und etwa 25.000
Artikeln viel Platz und ein grofSes Sortiment fiir jeden Einkauf. Was den Markt sonst
noch besonders macht, hat uns Marktleiter Sascha Hansen im Interview verraten.

GESCHMAQ: Herr Hansen, was schdtzen Ihre Kunden an
Ihrem Markt? Was ist besonders und warum kommen die
Kunden wieder?

SASCHA HANSEN: Neben unserer groféen Fleisch-, Kase-
und Fischtheke werden vor allem unsere groféen Frische-
abteilungen sehr geschatzt. Damit meineich alles, was

hier vor Ort frisch hergestellt wird. Unsere Mitarbeiter im
Haus bereiten zum Beispiel die Salate fiir die Salatbar sowie
frisches Obst und Gemiise vor, das dann direkt verzehrfertig
ist. Gerade bei den grofien Firmen in der Nahe ist das sehr
beliebt fiir die Mittagspause oder auch mal fiir die Grillparty
am Wochenende. Zusatzlich haben wir natiirlich noch das,
was im Servicebereich hergestellt wird. Auch hier stellen wir
alles her, was das Herz begehrt, wie Aufschnitte, Salate etc.
Da sind wir sehr stolz drauf und deswegen kommen unsere
Kunden auch zu uns—weil sie hier das besondere Etwas
bekommen, was sie beim Discounter nicht erleben.

Das Thema Regionalitit riickt bei vielen Verbrauchern immer
stirker ins Bewusstsein. Wie greifen Sie das Thema Regionali-
tat in Ihrem Markt auf? Welche Rolle spielt dabei das Giitezei-
chen Schleswig-Holstein?

In unserem Markt haben wir eine Vielzahl regionaler Pro-
dukte. Angefangen beim Obst und Gemtse aus Schleswig-
Holstein, bis hin zu Eiern, Honig und Getranken, um nur
einige Produktgruppen zu nennen. Zudem haben wir regio-
nalen Kase und Aufschnitt im Angebot. An der Theke finden
Sie bei uns das Schweinefleisch-Programm aus Schleswig-
Holstein.

Beim Thema Regionalitat wird das Gltezeichen immer
wichtiger — gerade was das Thema Vertrauen angeht. Der
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Kunde sieht viel fern oder liest Zeitung und wird verunsi-
chert, weil kommuniziert wird, dass es schwierig ist, noch zu
erkennen, was wirklich regional ist. Die Verbraucher haben
Vertrauen in das Gltezeichen, gerade auch, weil es das
schon so lange gibt. Produkte mit dem Glitezeichen sind fiir
uns daher ganz wichtig, um das Vertrauen der Kunden in
den Regional-Gedanken zu starken.

Das Thema Verpackungsmiill ist in aller Munde. Was tun Sie
in lhrem Markt, um Verpackungsmiill zu reduzieren?

Zuerst einmal betreiben wir Aufklarung beim Kunden. Wir
greifen das Thema zum Beispiel immer wieder im Hand-
zettel auf. Wir wollen dem Kunden Alternativen zeigen. Die
Verbraucher sollen nicht denken ,Wenn ich Papiertiiten kau-
fe, ist die Welt in Ordnung® Das reicht nicht. In der Gemiise-
abteilung haben wir als Alternative zu den Plastiktiiten un-
sere Frischenetze im Angebot, die der Verbraucher einmalig
kaufen und dann immer wieder verwenden kann. Auch an
der Fleisch-, Kase- und Wursttheke greifen wir das Thema
Verpackungen auf. Hier hat der Kunde die Méglichkeit, eine
Box von zu Hause mitzubringen, in der er seine Ware nach
Hause transportieren kann. Natdrlich kann man bei uns
auch entsprechende Boxen kaufen. Damit auch alles hygie-
nisch und lebensmitteltechnisch einwandfrei ist, haben wir
folgendes System entwickelt: Der Kunde stellt seine Box auf
ein neues Tablett, das von hinter dem Tresen riibergereicht
wird. Die Ware wird dann in die Box gepackt und tiber das
Tablett wieder zuriickgereicht. So beriihrt die Dose zu keiner
Zeit den Hygienebereich hinter der Servicetheke.

SQUELLE

Vor allem bei frischen Lebensmitteln spielt

das MHD, das Mindesthaltbarkeitsdatum, eine
wichtige Rolle. Welches System haben Sie in
Ihrem Marht, um sicherzustellen, dass keine
Produkte mit abgelaufenem MHD in den Rega-
len stehen?

Daflir haben wir technische Hilfsmittel. Das
entsprechende Gerat kénnen Sie sich dhnlich
vorstellen wie ein Handy. Damit wird uns eine
mobile Datenerfassung ermoglicht. Die MHDs
der Waren werden in dem System eingespei-
chert, und dann wird jeden Morgen vom Cerat
angezeigt, welche Waren an dem Tag aus dem
Verkauf genommen werden missen. Jeder
Mitarbeiter geht dann seinen Bereich ab und
sortiert die jeweiligen Waren aus. Waren, die
bald ablaufen, werden reduziert angeboten.
Eine Box mit reduzierten Waren haben wir
nicht—bei uns steht reduzierte Ware, wo sie
sonst auch steht, das heifdt, die reduzierte Milch
steht bei der normalen Milch—ist aber deutlich
gekennzeichnet.

GESCHMA

Was tun Sie in lhrem Markt, um Lebensmittel-
Verschwendung zu minimieren?

Rewe allgemein und auch wir hier vor Ort
arbeiten intensiv mit der Tafel zusammen.

Die Mitarbeiter der Tafel kommen taglich und
nehmen aussortiere Lebensmittel mit. Das
klappt wirklich gut. Die Mitarbeiter der Tafel
sind sehr zuverldssig. Sie kommen jeden Vor-
mittag zu uns in den Markt und nehmen mit,
was noch gut, aber eben nicht mehr fir den
Verkauf geeignet ist. Das reduziert Lebensmit-
telverschwendung. Dann haben wir noch unser
automatisches Warenwirtschaftssystem. Unse-
re Computer bestellen automatisch nur dann
Ware, wenn wir sie benotigen. Das vermeidet
unnotige Warenbestinde —und wenn die dann
ablaufen, natrlich auch unnotigen Mll.

In einem Satz: Was wiinschen Sie sich fiir die
Zukunft?

Ich wiinsche mir, dass in unserem Regionalre-
gal noch viele weitere Produkte hinzukommen
und immer mehr Kunden die Vorziige unserer
heimischen Produkte erkennen.

SQUELLE

Frisches Duo: Sascha
Hansen (Marktleiter)
und Alissa Nechwatal
(Category Management
Regionalitat / Lokalitat)

Rewe

Am Ahlmannkai 2
24782 Bldelsdorf
Tel. 04331-8434980

Offnungszeiten

Mo bis Sa 7-22 Uhr
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,Ich halte nichts von Politik =%
mit erhobenem Zeigefinger. S

Im Interview: Ministerprdasident Daniel Gunther

eng mit Verantwortung verkntipft ist.

GESCHMAQ: Worauflegen Sie bei Ihrer Ernidhrung, bei der
Ernihrung lhrer jungen Familie wert?

DANIEL GUNTHER: Dass sie ausgewogen ist. Und dass die
Qualitat stimmt. Darauf achten wir zu Hause. Aber wenn
ich von Berlin zurtiickkomme, halten wir auch schon mal an
einem Schnellimbiss an. Ich bin grundsatzlich jemand, der

gernisst und auch die ganze Bandbreite schatzt und geniefit.

Kaufen Sie trotz lhrer politischen Arbeit noch selbst ein?
Zugegebenermafien kauft meine Frau sicher 6fter ein. Aber
gerade am Wochenende bernehme ich das auch oft. Ich
weifd, wo was steht. Und ich gehore zu denen, die sich auch
darauf vorbereiten. Wenn ich mir meine Zettel zum Ein-
kaufen schreibe, dann sortiere ich die Sachen so, wie sie im

Seit dem 28. Juni 2017 ist der gebiirtige Kieler Daniel
Gunther Ministerprasident des Landes Schleswig-Holstein.
Die von ihm gefiihrte Jamaika-Koalition aus CDU, Biindnis
90/Die Grunen und FDP hat sich im Koalitionsvertrag auf
die Fahnen geschrieben, die Modernisierung des Landes
entschlossen anzugehen, mehr Dynamik zu entwickeln,

die natirlichen Lebensgrundlagen zu sichern und die
Ressourcen zu schonen. Im GESCHMAQ Interview sprach
Daniel Guinther, der mit seiner Ehefrau und seinen zwei
Tochtern in Eckernforde lebt, von selbst geschriebenen
Einkaufszetteln, Kindheitserinnerungen an Glitezeichen-
Milch - und von seiner Uberzeugung, dass Freiheit immer

Laden stehen. Nichts nervt mehr, als wenn man durch den
ganzen Laden durch ist—und dann fallt einem ein, dass man
ganz am Anfang das Obst vergessen hat. Ich kaufe auch gern
auf dem Wochenmarkt ein. Und wenn wir bei einem Aus-
flug zufallig an einem Hofladen vorbeikommen, halten wir
an. Bei Veranstaltungen bekomme ich ja oft auch Prasent-
korbe tiberreicht; zurzeit essen wir gerade eine ganz leckere
Mettwurst vom Dithmarscher Kreisbauernverband —echt
ein Traum! Es gibt schon wirklich tolle Qualitatsprodukte in
Schleswig-Holstein.

Gibtes Siegel oder Kennzeichnungen, auf die Sie beim
Einkaufen achten?
Ich kaufe bevorzugt regionale Produkte. Und da achte ich
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schon auch auf das Giitezeichen. Das gibt ein gutes Gefiihl,
wenn ich weif}, dass das Produkt aus der Region kommt und
die Qualitat gepriftist.

Erinnern Sie sich noch daran, wann Ihnen das Giitezeichen
das erste Mal aufgefallen ist?

Schon in meiner Kindheit. Da war das Giitezeichen beim
Frithstick auf der Milch, die es bei uns gab.

Welche Bedeutung spielt die regionale Herkunft der Produkte
fiir Sie beim Einkaufen insgesamt?

Wir kaufen in vielen Bereichen bewusst regional ein. Beispiel:

Wenn wir im Sommer grillen, fahre ich immer zu einem
Schlachterin einer Umlandgemeinde. Die wissen da ganz

genau, von welchem Tier das Fleisch kommt, wie es aufge-

wachsen und gefiittert worden ist. Das gibt mir nicht nur
ein gutes Geflihl, sondern ich finde, diese Qualitat schmeckt
man auch.

Kochen Sie auch selbst?

Meine Frau kocht sicher hdaufiger—und auch besser. Aber ich
koche auch manchmal und habe ein paar Cerichte, die ich
gern selbst mache. Mein Lieblingsgericht, das ich sehr gerne
und auch oft koche, sind Spaghetti Alfredo. Das ist meine
Spezialitat. Ein Auflauf mit Spaghetti, Sahnesofie, Koch-
schinken, Speckwiirfeln, Paprika und ein bisschen Kise oben
driiber. Vielleicht nicht das anspruchsvollste Essen, aber das
kannich schon ziemlich gut.
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Hier brummtes:
Ministerprasident
Daniel Ginther
zwischen den zwei
Bienenstocken im
Garten der Kieler
Staatskanzlei
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Sind Sie mit klassisch schleswig-holsteinischer
Kiiche grof geworden? Und essen Sie heute
noch die regionale Hausmannskost?

Wir essen zu Hause gern Rouladen. Auch
Schniisch und Riibbenmus gibt's manchmal. Und
ich mag wahnsinnig gern Griinkohl —wobei der
invielen Restaurants so gut schmeckt, dass man
den nicht unbedingt selbst machen muss.

Thema Landwirtschaft. Welche Schwerpunkte
setzt die Landesregierung hier? Und was ist
Ihnen persénlich wichtig?

Mir personlich ist sehr wichtig, dass sich die
Landwirtinnen und Landwirte in Schleswig-Hol-
stein von der Regierung gesehen, wertgeschatzt
und unterstitzt fihlen. Und dass wir mithelfen,
dass der Beruf des Bauern in der Cesellschaft die
hohe Anerkennung bekommt, die er verdient.
Das mag vielleicht etwas allgemein formuliert
sein. Aberich glaube, das ist es, woran es am
meisten fehlt: Das Verstandnis, was es heute
bedeutet, Landwirt zu sein. Und der Respekt vor

der Arbeit der Landwirte. Und trotzdem miissen
wir uns gemeinsam ehrgeizige Ziele setzen, auch
im Umweltbereich und Tierwohlbereich. Wir
setzen da stark auf Freiwilligkeit und weniger auf
staatliche Regelungen. Denn ich bin iberzeugt,
dass wir erfolgreicher sind, wenn wir gemeinsam
Losungen entwickeln. Aber es muss sich fiir die
Landwirte auch lohnen, in Umweltschutz und
Tierwohl zu investieren—und da brauchen wir
auch den Bund und die EU.

Haben Sie Landwirte in der Familie oder im
Freundeshreis?

Viele meiner Freunde sind Landwirte oder sind
in verwandten Branchen tatig. Ich habe schon

in meinerJugend viel Zeit in der Landjugend
verbracht, habe Freunde, die Agrarwirtschaft
studiert haben und damals schon regelmafiig
auf dem Acker waren, sodass wir unsere Freizeit-
unternehmungen nach der Wettervorhersage
planen mussten.

GESCHMA[e]SRICHTUNG

Waren Sie damals auch selbst mit auf dem Acker?

Ja, ich habe auch schon auf einem Trecker gesessen. Und

mein Wirtschaftspraktikum in der Schulzeit habe ich auf dem
Hof des inzwischen leider verstorbenen Bauers Miinck in Gam-
melby gemacht, habe da so ziemlich jeden Stall ausgemistet
und war auch auf einer Pferdeauktion. Das hat mir damals
wahnsinnig viel Spafé gemacht.

Immer mehr Landwirte in Schleswig-Holstein geben auf,
die Zahl der Héfe sinkt, die durchschnittliche Betriebsgrofie
steigt. Miissen wir das einfach akzeptieren? Und wie bewer-
ten Sie diese Entwicklung? Oder anders herum: Was kann
fiir die kleineren Betriebe getan werden?

Die Landwirtschaft hat sich rasant entwickelt. Die Zahl der
Menschen, die jeder Landwirt erndhrt, ist enorm gestiegen —
ein riesiger Produktivitatsfortschritt. Und die Landwirtschaft
nutzt inzwischen in einem Mafie die Digitalisierung, dass
manche andere Branche davon nur traumen kann. Das ist
alles in allem eine positive Entwicklung. Aber es heifdt eben
auch, dass es durchaus Verdrangungswettbewerb gibt. Aber
das bedeutet nicht, dass die Entwicklung ungebremst weiter-
gehen muss. Beispiel: Die Unterstltzung von regionaler
Direktvermarktung, zum Beispiel mit dem Onlineportal www.
gutes-vom-hof.sh. Da hilftja auch die aktuelle Klimaschutz-
debatte. Denn man muss sich wirklich die Frage stellen, ob es

,Freiheit ist unser
hochstes Gut. Aber
sie fordert auch,
dass wir Verantwor-

tung ubernehmen.*

GESCHMA

schlau ist, Produkte tiiber Tausende von Kilometern zu produ-
zieren, wenn wir vergleichbare Produkte hier in der Region
haben.

Stichwort Klima. Die Experten sind sich einig: Wenn wir alle
so weiterleben, so weiterwirtschaften und so weiterkon-
sumieren wie jetzt, werden wir die Klimaziele verfehlen.
Miissen die politisch Verantwortlichen deshalb nicht noch
stdarker deutlich machen, dass wir auch verzichten und
zuriickstecken miissen?

Ja. Aber die Cesellschaft muss in der Debatte insgesamt ehr-
lich werden. Wir werden unsere Ziele nicht erreichen, wenn
wir nicht auch alle unser Verhalten dndern. Und da zeigen
die Umfragen ein widerspriichliches Bild. Begeisterung fiir
Klimaschutz auf der einen Seite—aber wenn es um konkrete
Verhaltensinderungen und Einschrankungen geht, sieht es
genau umgekehrt aus. Da ist Politik gefordert. Aber nicht mit
erhobenem Zeigefinger. Sondern wir haben die Bringschuld,
den Menschen zu erklaren, dass es so nicht weitergeht. Wir
mussen mit gutem Beispiel vorangehen. Und wir missen —
das hat unsere Bundeskanzlerin Angela Merkel beim Festakt
zum Tag der Deutschen Einheit in Kiel sehr beeindruckend
beschrieben—vermitteln, dass Freiheit zwar unser hochstes
Cut ist, aber dass Freiheit auch fordert, dass jeder einzelne
Verantwortung titbernimmt. Fir sich. Und fiir die Gesellschaft.
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Nur Salz und
Rauch

Leicht wurzig, mild und unglaublich
zart ist der Katenschinken von Kerstin
und Vanessa Oberlies.

Aus Quickborn stammen die leckeren Katenschinken
der Familie Oberlies. Von Grofdvater Kurt einst in Hamburg
gegrundet, fihren heute dessen Enkelin Vanessa mit Mutter
Kerstin das uber 70 Jahre alte Traditionsunternehmen. Statt
Masse garantieren sie Klasse und Qualitit in einem manch-
mal raubeinigen Geschaft.

Etwas anders ist sie ja schon, die Oberlies Holsteiner Katenschinken GmbH, und
das gleich in mehrfacher Hinsicht: Der Fleischveredelungsbetrieb befindet sich
mit Vanessa und Kerstin Oberlies in fester Frauenhand. Es ist ein Betrieb mit einer
iber7oJahre wihrenden Tradition und mit einem modernen Ladengeschift,

das sich bester Beliebtheit erfreut, obwohl es in einer unbelebten Seitengasse
des Quickborner Cewerbegebietes liegt, fernab der Einkaufsstrafien. Wer hierher
kommt, weif, was ihn erwartet: ein besonderer Holsteiner Katenschinken. ,Unser
Schinken ist eher weich, eher mild und schonend gerduchert® sagt Vanessa Ober-
lies stolz. ,Es ist eine grofRe Kunst, sich an der untersten Salzgrenze zu bewegen,
sodass man nicht nur den Geschmack des Salzes, sondern vor allem den vollen
Fleischgeschmack geniefien kann

EHRLICHE HANDWERKSTRADITION

Auch wenn der Name vielleicht etwas anderes vermuten Idsst: Kein Holsteiner
Katenschinken gleicht dem anderen.Jeder Erzeuger hat sein eigenes Geheimre-
zept, das sich vor allem in der Wiirze, aber auch im Raucharoma niederschlagt.
Der Markenname ist geschiitzt, verwenden darf ihn nur, wer einen geschlossenen
Kreislauf von Weide und Stall bis an die Fleischtheke garantiert. Eine regionale
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Sechs Richtige:

Der Original Holsteiner
Katenschinken zahlt
neben Dithmarscher
Kohl, Holsteiner Karpfen,
Holsteiner Tilsiter, Gllick-
stadter Matjes und Lu-
becker Marzipan zu den
sechs schleswig-holstei-
nischen Produkten, die
EU-weit als geschlitzte
geographische Angabe
(g.g.A) geschiitzt sind.

20

Nahe sowie die Auslibung ehrlicher Handwerks-
traditionen und die Verwendung traditioneller
Rezepte sind Pflicht. Um Sorgfalt, Leidenschaft
und Tradition zu schitzen, schlossen sich

2006 eine Handvoll Schinken-Rauchereien mit
dem Fleischverband Schleswig-Holstein zur
Schutzgemeinschaft Schleswig-Holsteinischer
Schinkenhersteller zusammen. Nur die rund 30
Mitglieder produzieren den echten Holsteiner
Katenschinken, der seit 2012 auch das gold-
farbene g.g.A.-Siegel flr ,geschltzte geogra-
phische Angabe“tragt. Und hochste Qualitat
garantiert dazu das Gutesiegel ,Gepriifte
Qualitat Schleswig-Holstein“der Landwirt-
schaftskammer.

EIN STUCK VOM LEBEN

,Wir verwenden ausschliefdlich Schweineschin-
ken, die roh 13 bis 14 Kilogramm wiegen®, sagt
Vanessa Oberlies. Diese werden in der Salz-
kammer des Familienbetriebes an der Max-
Weber-Strafée von Hand immer wieder in einer
Salz-Gewiirzmischung gewdlzt. Das Rezept
stammt noch von Grofvater Kurt und wird
gehitet. Anschlieféend rauchern die Schinken
im rund 20 Grad kihlen Katenrauch tber reiner
Buchenspéne. Bis aus einem rohen Schweine-
ein Holsteiner Katenschinken wird, vergeht ein
Vierteljahr. Ein Drittel der Zeit wird gesalzen,
ein Drittel gerauchert, das letzte Drittel beno-
tigt der Schinken zum Reifen * Bis zu 50 Mal
wandert jeder Schinken durch die Hinde von
Fleischermeister Helge Pahrmann sowie von
Vanessa und Kerstin Oberlies. Die Chefinnen
packen natiirlich mitan. Wir sind hier zu dritt,
da wird jede Hand gebraucht“Alles andere
kime Vanessa Oberlies nichtin den Sinn. ,Das
ist ein Stlick vom Leben“ Oberlies vermarktet

direkt. Ihre Schinken liefern sie an Fleischereien,

Supermarkte und Hofldden, vermarkten sie on-
line und verkaufen sie nicht zuletzt im eigenen
Ladengeschaft.

Vanessa und Kerstin Oberlies arbeiten noch
genau so, wie Firmengrinder Kurt Oberlies,
der1951 zusammen mit seiner Frau Annema-

rie eine Schlachterei im Hamburger Stadtteil
Grofd Borstel gerlindet hat. Damals sprach sich
vor allem die Qualitat des Katenschinken des
gelernten Schlachtermeisters herum, sodass
sich Oberlies 1957 allein darauf spezialisierte.
,Katenschinken galten schon damals als Spezi-
alitat. Jeder, der es sich leisten konnte, hat sich
einen Schinken in den Keller gehangt®, blickt
Kerstin Oberlies zuriick. Aufgrund der steigen-
den Nachfrage errichtete Kurt Oberlies 1978 in
Quickborn direkt an der Autobahnabfahrt der
A7 einen grofieren Veredelungsbetrieb mit

integrierten Salz-, Lager- und Raucherkammern.

1981 bernahm sein Sohn Eckhard, auch er
ausgebildeter Schlachtermeister, mit Ehefrau
Kerstin den Betrieb. Nach Eckhards Tod 2006
stieg Tochter Vanessa mit ein. Sie hatte zuvor
eine kaufmannische Lehre absolviert. ,Das war
meine eigene Entscheidung. Ich fithle mich mit
dem Betrieb verbunden * Sie hat es nie bereut.
,Ich bin glicklich hier

ZUNEHMENDE WERTSCHATZUNG
Schinkenveredelung ist kein Ausbildungsberuf.
,Das lasst sich nurim Tun erlernen. Dazu ge-

horen Interesse am Produkt und sehr viel Liebe

und Leidenschaft, um gute Qualitat zu erzielen

Vanessa Oberlies verspriiht diese Leidenschaft.
Und sie blickt optimistisch in die Zukunft. ,Ich
freue mich, dass immer mehrjunge Leute be-
wusst gut erzeugte regionale Produkte kaufen
Das splrt Oberlies im Ladengeschaft in Quick-
born, aber auch in den zahlreichen Hofladen
im gesamten Norden, die sie beliefern. ,Gut
erzeugte Lebensmittel haben ihren Preis. Dass

dies zunehmend wertgeschatzt wird, kommt
uns zugute”
www.oberlies-katenschinken.de

Oberlies Holsteiner
Katenschinken
Max-Weber-Strafie 24,
25451 Quickborn

Tel. 04106-7394 44

Offnungszeiten
Ladengeschaft:

Do und Fr 8-18 Uhr
In der Spargelsaison
(April bis Juni):

Mo bis Fr 8-18 Uhr,
Sa 8-12 Uhr

,Zur Schinkenveredelung
gehoren Interesse am Pro-
dukt und sehr viel Liebe
und Leidenschaft.*

Kersitn Oberlies

|




Neu aus dem

Mit Liebe hergestellt, gepruft und fur gut befunden Q/

Von Hand abgefillt

Ein neues Gesicht der Gutezeichenfamilie ist der Alte
Weizenbrand von Oldesloer mit einem Alkoholgehalt
von 43,2 % vol. Dieser milde Weizenbrand ist nicht nur
regional in der Kornbrennerei in Bad Oldesloe produziert,
er kann auch mit dem Herstellungsverfahren punkten.
Uber1oo Jahre Brenn- und Destillationskunst

verhelfen dem Weizenbrand zu seiner
aufdergewohnlichen Qualitat—des-
tilliert wird in vollkupfernen Destil-
lationsanlagen. Das Destillat wird bis
zurvollen Reife in Steinzeuggefafien
gelagert. Nun noch von Hand abgefillt
und vom Brennmeister nummeriert und -,
signiert erhidlt der Weizenbrand das
Gitezeichen.

Wo> Erhaltlichim gutsortierten
Lebensmitteleinzelhandel

Olpestott

LTER
Semé‘*‘
arAND

w/ﬁ

www.august-ernst.de
Joldesloer

Auf dem Weg zur Auszeichnung mit dem Glitezeichen
,Gepriifte Qualitat Schleswig-Holstein“ durchlauft ein
Produkt einen strengen, mehrstufigen Priifprozess. Grund-
lage sind die fir die jeweilige Produktgruppe geltenden
Anforderungen der Qualitats- und Prifbestimmungen des
Gutezeichens. Auf den Antrag des produzierenden Betriebs
beim Qualitatsausschuss der Landwirtschaftskammer
Schleswig-Holstein folgt als erster Schritt die Priifung des
Betriebs: Sind die Bedingungen fiir ein Qualitatsprodukt
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Mit Powerknollen-Kraft

Die Stifimosterei Steinmeier produziert ihre Safte mit
viel Sorgfalt und Hingabe direkt im schénen
Schleswig-Holstein. Dabei wird auf Konser-
vierungsstoffe komplett verzichtet. So auch
beim neuen Trager des Glitezeichens
Schleswig-Holsteins, dem fruchtig frischen
Apfel-Ingwer-Saft. Mit einer Extraportion
Vitamin C und einem Extrakt aus der
Powerknolle Ingwer bietet der Apfelsaft
nicht nurin der kalten Jahreszeit eine

Fﬁ%gg vitaminreiche Erfrischung.

i g Wo? Erhiltlich im gut sortierten
Lebensmitteleinzelhandel
und im Steinmeier-Hofladen
in Kiesby/Kaltoft
www.suessmosterei-
steinmeier.de

gegeben? Wie sieht das Qualitdtsmanagementsystem des
Betriebs aus? Danach wird das Produkt sensorisch unter die
Lupe genommen: Wie sieht das Produkt aus? Wie riecht

es? Wie schmeckt es? Wie ist die Konsistenz? Eine chemi-
sche und mikrobiologische Analyse im Labor erganzt die
Pritfung. Nur wenn die Prifung die erforderliche Punktzahl,
also eine ,Spitzenqualitat* ergibt, darf sich das Produkt der
mehrkopfigen Jury im Qualitatsausschuss vorstellen, die
Uber die Verleihung des Giitezeichens entscheidet.

SSACHEN

Fein flrs
Pfannchen

Der neue Kiistenraclette-Kise von Gut
von Holstein ist durch seine perfekten
Schmelzeigenschaften bestens fir
Raclette oder zum Uberbacken geeig-
net—auch fir Menschen mit Lakto-
seunvertraglichkeiten. Hergestellt wird
der Kase in der Feinkiserei in Sarzblttel
—100 Prozent der verwendeten Milch
stammen direkt aus Schleswig-Hol-
stein. Flr die kalten Tage empfehlen wir
kleine Pfannchen mit Kartoffeln und
dem feinen Kiistenraclette-Kase —die
Rinde kann einfach mitverzehrt wer-
den. Auch im Sommer ist Raclette eine
tolle Alternative zum Grillen. Kisten-
raclette-Kase — herzlich willkommen in
der Gutezeichenfamilie.

Wo? Erhéltlichim gut sortierten
Lebensmitteleinzelhandel

www.gutvonholstein.de

Einkaufen
gehen mit...

Selvihan Kog, Verbraucherzentrale

GESCHMAQ: Frau Kog, wenn wirim
Supermarkt unsere Lebensmittel in den
Einkaufswagen legen, kbnnen wir in

der Regel davon ausgehen, dass diese
hygienisch einwandfrei sind. Wie kénnen
Verbraucher sicherstellen, dass das auch
nach Verlassen des Marktes so bleibt?
SELVIHAN KOC: Es bietet sich an,
Lebensmittel aus der Kithlung als letz-
tes in den Einkaufswagen zu packen.
Vor allem, wenn ein langerer Aufenthalt
im Markt geplantist. Noch besser: Die
Isolier- oder Kithltasche, die nachher
zum Transport notwendig ist, mitneh-
men. So kann die Kithlkette eingehalten
werden —vom Markt bis zum hauseige-
nen Kithlschrank. Das ist vor allem bei
schnell verderblichen Lebensmitteln
mit Verbrauchsdatum wichtig. Auch
mit Isolier- oder Kiihltasche sind lange
Zwischenstopps zu vermeiden. Und:
Kaufen Sie nur auf Vorrat, wenn Sie wie
vorgeschrieben lagern konnen.

Der Wocheneinkaufist erledigt. Alles ist
verstaut. Worauf gilt es noch zu achten?
Stellen Sie die Temperatur des Kiihl-
schranks auf maximal 7 Crad Celsius
ein und machen Sie ihn nicht zu voll.
Kontrollieren und reinigen Sie Kiihl-
und Vorratsschranke regelmafiig, um
mogliche Keimbelastungen zu mini-
mieren. Behalten Sie den Uberblick,
damit Lebensmittel nicht vergessen
werden. Lebensmittel, die zuerst ablau-
fen, im Kihlschrank am besten ganz
nach vorn stellen.

GESCHMA[e]SSICHERHEIT

Die Anzahl der Single-Haushalte nimmt
zu. Wohin mit dem angebrochenen Mav-
meladen- oder Gurkenglas?

Geoffnete Lebensmittel sollten kiihl
gelagert und schnell verbraucht wer-
den. Hilfreich ist auch, das Datum des
Anbruchs auf der Verpackung zu notie-
ren. Damit sich Keime nicht verteilen
kénnen: Cedffnete Lebensmittel und
Speisereste in geschlossenen Behaltern
lagern oder vollstindig abgedeckt im
Kihlschrank. Entnehmen Sie Lebens-
mittel (zum Beispiel saure Gurken, Mar-
melade) mit sauberen Kiichengeraten
wie Gabel oder Loffel und zwar nurin
der benotigten Menge. Der Rest gehort
wieder ziigig in den Kithlschrank.

Selvihan Koc ist Referatsleiterin fiir
Lebensmittel und Erndhrung bei der Ver-
braucherzentrale Schleswig-Holstein
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Paella
von der

Forde

GESCHMA[®]SWERKSTATT

Da kommt einem
Eckernforde spanisch
vor: Torsten Schott von
der Fischdeel bereitet
mit Garnelen, Miesmu-
scheln und Lachs aus
der Kieler Forde eine

Mit seiner Fischdeel im Herzen der Eckernforder Altstadt

zieht Torsten Schott die Gaste in Scharen an. Sein Erfolgsrezept:
Frischer Fisch, klassisches Kochhandwerk, eine kraftige Prise Kreati-
vitdt - und Spaf$ an der Arbeit. Den hatte er auch, als er vor der
Kameralinse von Fotograf Pepe Lange eine kostliche Kieler-Forde-
Paella mit feinsten Zutaten aus schleswig-holsteinischen Aquakul-
turen zubereitete — mit Miesmuscheln von der Kieler Meeresfarm,
Lachsfilets von den Kieler Lachsforellen und aromatischen White

Tiger Prawns von Forde-Garnelen.

ZUBEREITUNG

1 Zwiebelwiirfel und ein Drittel des Knob-
lauchs in 2 EL Olivendl anschwitzen und
Cemise—ausgenommen die Erbsen —dazuge-
ben und mitschwitzen lassen. Reisgemisch, eine
Prise Salz, Safran und Butter dazugeben. Fond
aufgiefien und einmal aufkochen lassen. Deckel
auf den Topf setzen, leicht kocheln und ziehen
lassen, bis die Flussigkeit verdunstet ist. Frische
Erbsen dazugeben, mit Salz abschmecken.

2 GCarnelen und Lachsforellenfilets mit Ros-
marin und einem weiteren Drittel des Knob-
lauchs braten.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

500 g Kieler Miesmuscheln | 500 g Kieler
Lachsforelle mit Haut | 4 Férde-Garnelen |
200 g Reisgemisch (1/3 Weizengriitze grob,
dunkel und Hartweizen, 2/3 Vollkorn-Parboiled-
Reis) | 600 ml Gemiisefond | 50 g Zwiebel-
wirfel | 20 g Knoblauch in Scheiben | 100 g
frische Erbsen | 100 g Karotten | 100 g Selle-
riewtrfel | 1Zweig Rosmarin | 3 ELOlivend! |
1/8 g Safran-Faden | 50 g Butter | 0,2 | WeiRk-
wein | Krauter nach Belieben (z. B. Petersilie,
Dill, Schnittlauch)

Guten Appetit!

3 Muscheln waschen. Den restlichen Knob-
lauch in einem Topfin1 EL Olivendl leicht
anbraten. Die Muscheln und eine Prise Salz
hinzugeben. Einmal stark angehen lassen und
mit dem Weifdwein abléschen. Deckel drauf
und Muscheln durchschiitteln, bis sie durch
den Dampf aufgehen. Anschliefdend alles

mit Muschelfond zum Reisgemisch geben,
sanft unterheben, die Krauter einstreuen und
abschmecken.

4 Zum Schluss die Garnelen und das Lachs-

forellenfilet auf dem Reis-CemtUse-Gemisch mit
den Muscheln anrichten.

LESETIPP: WIR FISCHEN r

In der zweiten Ausgabe des
Magazins rund um die Fischerei in
Schleswig-Holstein werden unter
anderem die drei Aquakultur-
Betriebe Kieler Meeresfarm, Forde-
Garnelen und Kieler Lachsforelle
in einer groflen Reportage vor-
gestellt—und Torsten Schott von
der Fischdeel verrat vier weitere
Rezepte. Mehr zum Thema Fische-
rei gibt's auch im Netz:
www.wir-fischen.sh

GESCH MAESWERKSTATT

Fischdeel Land &
Meer

Fischerstrafie/
Ecke Kurze Strafie
24340 Eckernforde

Tel. 04351-565
www.fischdeel

Kieler Meeresfarm
kieler-meeresfarm.de

Férde-Garnele
foerde-garnele

Kieler Lachsforellen
kieler-lachsforellen.de
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Uberschritten
heifst nicht schlecht

Muss ein Datum tuber Teller oder Tonne entscheiden?

—— Kurz den Zahlenaufdruck auf dem Alu-Deckel gecheckt und ab mit dem unge-
offneten Joghurt in den Miilleimer. Dabei ware das Produkt mit hoher Wahrscheinlich-
keit noch geniefsbar gewesen. Denn der Begriff sagt es doch eigentlich deutlich:

Es handelt sich um das Mindesthaltbarkeits- und nicht um das Verfallsdatum.

Sowie demJoghurt ergeht es hierzulande auch vielen anderen

Lebensmitteln. 80 Kilogramm Essen wirft statistisch gese-
henjeder von unsjdhrlich in den Mill. Fastjeder Flinfte in
Deutschland schmeifst Nahrung allein aufgrund des abgelau-
fenen Mindesthaltbarkeitsdatums, kurz MHD, in die Tonne.
Sicherlich ein Grund, warum das offensichtlich missverstandli-
che Konzeptimmer mal wieder in die Kritik gerat. Dabei ware
es einfach: Wenn wir dem exemplarischen Milchprodukt jedes
Mal zunachst auf den Zahn fihlen wiirden, ware der Berg an
weggeschmissenen Lebensmitteln um ein gutes Stiick kleiner.
Keine griinen Placken auf der glatten Oberflache? Kein stren-
ger Geruch, und auch der Geschmack ist okay? Dann nur zu
und guten Appetit, denn auch nach Ablauf des angegebenen
Datums ist das Produkt, vorausgesetzt es ist bis dato ungeoff-
net und wurde richtig gelagert, meist noch eine ganze Weile
lang zum Verzehr geeignet.

26 GESCHMA

Fur alle, die es nicht wissen: Das MHD ist Pflichtangabe
fr alle verpackten Lebensmittel, bis auf einige Aus-
nahmen wie Zucker oder Salz. Genau genommen gibt
das Datum den Zeitpunkt an, bis zu dem der Hersteller
garantiert, dass das ungeoffnete Produkt seinen spezifi-
schen Ceruch, Geschmack und Nahrwert behilt. Braucht
das Lebensmittel eine spezielle Lagerung, muss dies eben-
falls angegeben werden. Von ,ab dann nicht mehr gutwar
beim MHD also nie die Rede. Sogar verkauft werden diirfen
Produkte mit tiberschrittenem MHD noch. Allerdings haftet
in diesem Fall nicht mehr der Hersteller, sondern der Hind-
ler muss garantieren, dass das Produkt noch einwandfrei ist.
Oftmals findet man tbrigens Lebensmittel mit abgelaufenem
MHD oder solche, die kurz davor sind, zu reduzierten Preisen.
Hier kann man also sogar noch ein Schnappchen machen.

Ganz anders sieht es natiirlich bei leicht verderblichen Lebens-
mitteln wie zum Beispiel Hackfleisch oder frischem Fisch aus.
Sie miissen mit einem konkreten Verbrauchsdatum gekenn-
zeichnet sein, nach dessen Ablauf die Produkte nicht mehr
verzehrt werden sollten und auch nicht mehr verkauft werden
ddrfen, weil eine Gefahr durch Keimbelastung und damit fir
die Gesundheit besteht. Und das bedeutet dann wirklich: Ab
inden Mall!

Ein geringfuigig Uberschrittenes MHD hingegen wird uns aller
Voraussicht nach nicht aufs Sterbebett befordern. In einem
solchen Fall sollten wir erst einmal unseren Sinnen vertrauen:
Flhlen, sehen, schmecken und riechen. Quasi 6fter mal wieder
unsere Nase in Dinge stecken, die uns—in diesem Falle —wirk-
lich etwas angehen.

SFRAGE

963 Fischer, Fischziichter und ihre fleiBigen Helfer in
Schleswig-Holstein sorgen taglich dafir, dass die leckersten
Bissen frisch in unsere Regale und auf die Markte kommen.

Gerne auch, wenn du dich morgens nochmal rumdrehst.

WIR FISCHEN.SH

Schleswig-Holstein. Der echte Norden.
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Gelebte Nachhaltigkeit auf
Gut Wulksfelde

fur Geniefier
bis Lauenburg
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Auch als Geschen_k—/\bo
mit Gutschein

So schmeckt Schleswig-Holstein!

Viermal jahrlich macht das Besseresser-Magazin Lust auf Genuss im Norden. Freuen Sie sich auf Café-,
Restaurant- und Hof-Portrats, auf Reportagen, Rezepte und Veranstaltungstipps. Erhaltlich ist [Mohltied!]
im Zeitschriftenhandel fir 7,80 Euro — oder fiir 28,90 Euro im Jahres-Abonnement.

Exklusive \ Idyllische Kleine, feine Rezepteﬁfr
Reportagen Landgasthofe | Sahneplatze Hofladen zu-Hause Adresstipps
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