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Moin, Moin! Und herzlich willkommen

zur kulinarischen Tour durch den Norden. Reisen Sie

mit uns auf der Kisestrafde. Besuchen Sie das

»dchleswig-Holstein Gourmet Festival®. Angeln Sie sich

Ihren Ostsee-Dorsch selbst, und wirmen Sie sich

anschliefSend an einem Kom.
Probieren Sie Mehlbiidel und
Rum, Rote Griitze und Ziegen-
kise. Kurz gesagt: Freuen

Sie sich auf jede Menge landes-
typische Spezialititen. Wir
zeigen lhnen die kostlichsten
Ecken von Schleswig-Holstein.
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Das typische Aroma von Ziegenkdase lasst sich
mit Krautern hervorragend verfeinern

Mit Laib und See¢le

Die Pfalz hat ihre WeinstraBe, Schleswig-Holstein die KésestralRe. Mit der
gleichen Hingabe, die die Weine erfahren, wird hier K&se produziert

terkant. Doch zusitzlich zum Reiz der oft unberiihrten
Natur hat das Land zwischen Nord- und Ostsee noch etwas zu
bieten: kostlichen Kise namlich.

J eder kennt Schleswig-Holstein als Urlaubsland an der Wa-

Typisch ist zum Beispiel der Tilsiter, ein aromatischer Rot-
schimmelkise. Aber auch andere Kiise werden hier, zumeist in
Handarbeit und Bio-Qualitit, produziert. Uber 100 verschie-
dene Sorten entstehen in 30 Hofkisereien, die Kisefreunde auf
einem 500 Kilometer langen Rundweg, der ,KiseStrafle
Schleswig-Holstein®, entdecken konnen. Viele Héfe haben
einen eigenen Laden, in manchen ist nach Absprache sogar die
Besichtigung der Kiserei maéglich.

Besondere Spezialitit hier oben: Schafsmilch und Ziegen-
kise. Letzter begeistert immer mehr Feinschmecker. Aber auch
Menschen mit Laktoseintoleranz sind mit dieser Sorte Kiise
gut bedient, denn die kurzkettigen Fettsiuren der Ziegenmilch
sind leichter verdaulich und dadurch vertriglicher als Kuh-
milchprodukte. Die weifle Firbung des Ziegenkises srammt
librigens vom Vitamin A. In Kuhkise ist nur die Vorstufe von
Vitamin A, das Betacarotin, enthalten — daher die gelbe Farbe.

Insgesamt 14 Produzenten haben sich der Ziegenkisepro-
duktion verschrieben. Einer davon ist Christian Wagener vom
Ziegenhof Weesby. Der studierte Sprachwissenschaftler und ge-
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lernte Landwirt ist hier Hiiter von zwei Dutzend Ziegen. ,Ich
habe mein Herz an die Ziegen verloten®, sagt er. ,Wie kleine
Rasenmiiher halten sic fast das ganze Jahr iiber die Weiden kurz,
auflerdem sind sie intelligente und liebenswerte Tiere.“ Manch-
mal begrii8en sie Wagener wie einen alten Bekannten.

Die Milch der Vierbeiner hat es ihm angetan. Seit fiinf Jah-
ren macht er daraus kostlichen Ziegenkise — ,mit Geduld und
Hingabe®. Alle Arbeitsschritte werden von Hand ausgefiihre, in
Hochzeiten unterstiitzt ihn ein Mitarbeiter. Inzwischen ist der
Kise vom Ziegenhof Weesby so gefragt, dass Wagener die Milch
vom wesentlich gréferen Hof Ziegenland in Jiibek bezieht.

Frischkise entsteht bei Wagener in etwa zwei Tagen: Er siu-
ert die frische Milch, schneidet spiter den Kisebruch, lisst ihn
abtropfen, presst und trocknet ihn und verfeinert gegebenenfalls
mit Kriutern und Gewiirzen. Zu seinen Spezialititen zihlt
Frischkise pur oder mit franzésischen Kriutern oder mit Chili
und Paprika verfeinert. Dem Caprigiano, einem Extra-Hart-
kise, gibt der Kiser zwolf Monate Zeit zu reifen, der Schnitt-
kise ,Rotweinziege" braucht nicht ganz so lange. Dafiir wird er
von Wagener mit Rotwein gepflegt und ist als Snack zu einem
ebensolchen sehr zu empfehlen.

Wageners Ziegenkisespezialititen gibt’s in ausgesuchten

>

Supermirkten oder direkt auf dem Hof.

Fotos: PR (4)
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Ein Sinnbild der Gelassenheit: Schafe am Nordseedeich

| &ORDSEE

Am Deich geht’s rund

Fotomodell, Deichschuitzer, Sonntagsbraten: Schafe sind gentigsam und beliebt.
Wie der Kohl - der gemutlich vor sich hin wachst, bevor er im Topf landet

as geh6rt zum Nordseeland wie das Salz in die Suppe?

Schafe und Kohl. Neben Strand, Meer und Leuchttiir-
men prigen sie die Landschaft: Schatherden auf den Deichen,
Kohlkspfe auf dem Flachland dahinter.

Insgesamt 160000 Schafe leben in Nordfriesland, fast genau-
so viel, wie der Landstrich Einwohner hat. ,Mit goldenem Biss
und goldenem Tritt“, wie man hier oben sagt, sind Schafe fiir
die Deichpflege unverzichtbar. Unermiidlich halten sie das Gras
der Kiistenschutzlinie kurz und stampfen mit ihren Hufen den
Boden fest. Und nicht nur das. Schafe sind auch wichtige
Fleischlieferanten. Weil sie mindestens von Mai bis Oktober
drauflen sind, salzige Nordseeluft atmen und aromatisches
Deichgras fressen, ist ihr Fleisch uflerst zart und schmackhaft.
Kein Wunder, dass sie alljihrlich im Sommer zum Mittelpunke
der ,,Nordftiesischen Lammtage® werden.

Einer, der da mitmacht, ist Hans-Werner Baumbach von der
gleichnamigen Schiferei in Nordstrand. Seine Herde besteht aus
300 Schafen, in der Lammzeit kommen noch einmal 450 Jung-
tiere hinzu. Sie alle sind zustindig fiir die Pflege von rund
50 Hektar Deichfliche und Salzwiesen. Das Fleisch der in der
hofeigenen Schlachterei geschlachteten Limmer wird im Hofla-
den verkauft oder zu verschiedenen Spezialititen wie Lamm-
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salami und Lammleberwurst verarbeitet. Richtig lecker ist der
Lammschinken.

So manches Feinschmeckerherz schligt auch bei den Gerich-
ten hoéher, die aus heimischem Kohl zubereitet werden. Der
Kreis Dithmarschen, entlang der schleswig-holsteinischen Nord-
seekiiste gelegen, ist mit einer Fliche von 2800 Hektar das grof3-
te Kohlanbaugebiet Europas. Rund 80 Millionen Kugelkopfe
werden hier jahrlich geernter. Das ist etwa ein Drittel der gesam-
ten deutschen Produktion. Anlass genug, jedes Jahr im Septem-
ber die ,,Dithmarscher Kohltage® zu feiern.

Einst wurde dieser Landstrich dem Meer abgerungen, des-
halb sind die Béden hier besonders fruchtbar. Die Nordsee sorgt
fiir eine erhohte Luftfeuchtigkeit und gemifligte Temperaturen.
Ideale Anbaubedingungen fiir Kohl. Das finden auch Susanne
und Dirk Schoof, die in Hedwigenkoog vor allem Kohl, aber
auch Wurzelgemiise in ,,demeter“~-Qualitit anbauen. Ganz be-
wusst greifen sie zu samenfesten Sorten, um die Artenvielfalt
und Bekémmlichkeit des Gemiises zu erhalten. Zu ihren be-
gehrtesten Spezialititen zihlen Weikohl ,, Dowinda®, Wirsing
» Winterflirst” und Blumenkoh! ,Neckarperle“, Neuerdings pro-
duzieren die Schoofs auch Rotkohl nach Omas Rezept und bie-

ten milchsauer vergorenes Weiflkraut im Glas an.
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STIFTUNGSLAND - GENIESSERLAND

Wilde Weiden

Wundern Sie sich nicht, falls Ihnen beim
Spazierengehen eine Herde wilder

Rinder begegnet. Die halten hier das Gras kurz
und liefern auBerdem leckere Steaks

ie untergehende Sonne taucht das Eidertal siidlich von Kiel in mildes

Abendlicht. Die Schatten der alten Weiden werden allmihlich linger.
Weit hinten grasen Heckrinder, die aussehen wie Auerochsen, und ein paar
wilde Pferde. Sie haben keine Eile, denn das hier ist ihr Refugium. Kaum ein
Zaun begrenzt ihre Freiheit, und auch nachts bleiben sie drauflen.

Rund 4000 ihrer 30000 Hektar Land hat die Stiftung Naturschutz Schles-
wig-Holstein zu sogenannten ,Wilden Weiden® gemacht. Auf ihnen leben
um die 3000 Robustrinder, vorwiegend schottische Galloways und Highland-
Cattles. Sie machen sich als Landschaftspfleger niitzlich, halten die unge-
diingten Weiden kurz und helfen so, die biologische Artenvielfalt zu erhalten.
Auf Wanderungen entlang der Weiden, die auch Landschaftsfiihrerin Helge
Lobbecke aus Kiel anbietet, kann man erfahren, wie die Rinder leben.

Doch die Vierbeiner sind nicht nur Narturschiitzer. Sie liefern auch
grandioses Fleisch, das fettarm und geschmacksintensiv ist. In rund 23 Restau-
rants, wie etwa dem ,,Barenkrug® in Molfsee, kann man sich vom Spitsommer
bis zum Herbst im Rahmen der Veranstaltungsreihe ,Stiftungsland — GeniefSer-
land® von der Fleischqualitit iiberzeugen. Auch in der ,Strengliner Miihle®,
idyllisch am Miihlenbach gelegen, stehen késtliche Gerichte aus Galloway-
Fleisch auf der Karte. o

w RUND UMS GALLOWAY

Hotel und Restaurant

»Der Barenkrug"

Hamburger Chaussee 10

24113 Molfsee/Kiel
Tel.04347/7 12 00.

Mo ab 18 Uhr, Di—Sa 12-14.30
und ab 18 Uhr, warme

Kuche bis 22 Uhr, So 12 -15 Uhr.
www.baerenkrug.de

Hotel und Restaurant
~Strengliner Miihle"

Muhlenstr. 2

23820 Pronstorf-Strenglin

Tel. 0 4556/99 70 99.

Sa+So warme Kuche ab 11.30 Uhr,
sonst téglich ab 17 Uhr und auf
Voranmeldung.
www.strenglinermuehle.de

»Riesby Krog"

Dorfstr. 37, 24354 Rieseby
Tel.04355/1817 87
Di-Doab 17, Fr—So ab 12 Uhr
www.riesbykrog.de

Tipps und Termine:

Am 10. September 2011 findet im
.Riesby Krog" ein ganz besonderer
Geschmackstest statt: GenieBBer
kénnen Fleisch verschiedener

| Rinderrassen verkosten. Motto:

.Blindekuh". Infos und Anmeldung:
www.riesbykrog.de

www.sh-geniesserland.de

www.naturfuehrungen.info
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