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Moin, Moin! tlnd herzlich willkommen
Tx kulinarischen Tour durch den Norden. Reisen Sie

mit uns ar-rf der Käsestraße. Besuchen Sie das

,,Schleswig-Holstein Gourmet Festival". Angeln Sie sich

Ihren Ostsee-Dorsch selbst, und wärmen Sie sich

anschließend an einem Köm.
Probieren Sie Mehlbudel und
Rum, Rote Gn-itze und Ziegen-

käse. Kurz gesagt: Freuen

Sie sich auf jede Menge landes-

rypische Spezialitäten. \ü/ir

zeigen Ihnen die kostlichsten

Ecken von Schleswig-Holstein.

tNt{At-T
Highlights

Alles aus der Nähe
Regionale Produkte von Feinheimisch

lm Wald & auf der Heide
Wild im Herzogtum Lauenburg

Mit Laib und Seele
Spezialitäten auf der Käsestraße

Schätze aus Meer und See
Hier dreht sich alles um Ostsee-Fisch

Gewinnspiel

Am Deich geht's rund
Kohl und Schafe an der Nordsee

Schleswig-Holstein tischt auf !

Klaus-Peter Willhöft übers,,Gourmet
Festival". Plus: Adressen & Termine

Wilde Weiden
Wo Robustrinder wie in alten Zeiten
über die Weiden streifen

Spezialitäten
Von ,,Geele Köm" bis Friesentorte
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KASESTRASS. .@

Mit Laib und Seele
DiePfalz hat ihre Weinstraße, Schleswig-Holstein die Käsestraße. Mit der
gleichen Hingabe, die die Weine erfahren, wird hier Käse produziert

f eder kennt Schleswig-Holstein als Urlaubsland an der'Wa-

1l terkant. Doch zusätzlich zum Reiz der oft unberührten
Natur hat das Land zwischen Nord- und Ostsee noch etwas zu

bieten: köstlichen Käse nämlich.

Typisch ist zum Beispiel der Tilsiter, ein aromatischer Rot-

schimmelkdse. Aber auch andere Käse werden hier, zumeist in
Handarbeit und Bio-Qualität, produziert. Üb.r 100 verschie-

dene Sorten entstehen in 30 Hofkdsereien, die Kdsefreunde auf

einem 500 Kilometer langen Rundweg, der ,,KäseStraße

Schleswig-Holstein", entdecken können. Viele Höfe haben

einen eigenen Laden, in manchen ist nach Absprache sogar die

Besichtigung der Käserei möglich.

Besondere Spezialität hier oben: Schafsmilch und Ziegen-

käse. Letzter begeistert immer mehr Feinschmecker. Aber auch

Menschen mit Laktoseintoleranz sind mit dieser Sorte Käse

gut bedient, denn die kurzkettigen Fettsäuren der Ziegenmilch

sind leichter verdaulich und dadurch verträglicher als Kuh-
milchprodukte. Die weiße Färbung des Ziegenkäses stammt
übrigens vom Vitamin A. In Kuhkäse ist nur die Vorstufe von

Vitamin A, das Betacarotin, enthalten - daher die gelbe Farbe.

Insgesamt 14 Produzenten haben sich der Ziegenkäsepro-

duktion verschrieben. Einer davon ist Christian'Wagener vom

Ziegenhof \feesby. Der studierte Sprachwissenschaftler und ge-
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Das typische Aroma von Ziegenkäse lässt sich
mit Kräutern hervorragend verfeinern

lernte Landwirc ist hier Hüter von zwei Dutzend Ziegen. ,,Ich
habe mein Herz an die Ziegen verloren", sagt er. ,,\(ie kleine

Rasenmäher halten sie fast das ganzrJahr über die tWeiden kurz,

außerdem sind sie intelligente und liebenswerce Tiere." Manch-

mal begrüßen sie 
'Wagener wie einen alten Bekannten.

Die Milch der Vierbeiner hat es ihm angeta-n. Seit funf Jah-
ren macht er daraus köstlichen Ziegenkdse - ,,mit Geduld und

Hingabe". Alle Arbeitsschritte werden von Hand ausgefuhrt, in

Hochzeiten unterstützt ihn ein Mitarbeiter. Inzwischen ist der

Kise vom Ziegenhof'Weesby so gefragt, dass tWagener die Milch
vom wesentlich größeren Hof Ziegenland in Jübek bezieht.

Frischkise entsteht bei'!?'agener in etwa zrvei Tägen: Er säu-

ert die frische Milch, schneidet später den Kdsebruch, lasst ihn

abtropfen, presst und trocknet ihn und verfeinert gegebenenfalls

mit Kräutern und Gewürzen. Zu seinen Spezialitäten zählt

Frischkäse pur oder mit französischen Kräutern oder mit Chili
und Paprika verfeinert. Dem Caprigiano, einem Extra-Hart-

käse, gibt der Käser zwölFMonate Zeit zn reifen, der Schnitt-

käse ,,Rowveinziege" brauchr nicht ganz so lange. Dafi.ir wird er

von \flagener mit Ronvein gepfegt und ist als Snack zu einem

ebensolchen sehr zu empfehlen.

\flageners Ziegenkäsespezialicäten gibt's in ausgesuchten

Supermärkten oder direkt auf dem Hof @
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Arn Deieh geht's nund
Fotomodell, Deichschützer, Sonntagsbraten: Schafe sind genügsam und beliebt.
Wie der Kohl - der gemutlich vor siöh hin wächst, bevor er-im Töpf landet

Wnr*tffi il:i'.;::t1,;:,',il.:*ä *:Inl
men prägen sie die landschaft: Schafherden auf den Deichen,
Kohlkopfe auf dem Flachland dahinter.

Insgesamt 160000 Schafe leben in Nordfriesland, fast genau-
so viel, wie der landstrich Einwohner hat. ,,Mit goldenem Biss

und goldenem Tiitt", wie man hier oben sagt, sind Schafe fur
die Deichpflege unverzichtbar. Unermüdlich halten sie das Gras
der Küstenschuulinie kurz und stampfen mit ihren Hufen den
Boden fest. Und nicht nur das. Schafe sind auch wichtige
Fleischlieferanten. 1üZeil sie mindestens von Mai bis Oktober
draußen sind, salzige Nordseeluft atmen und aromatisches
Deichgras fressen, ist ihr Fleisch äußerst zart und schmackhaft.
Kein Vunder, dass sie alljährlich im Sommer zum Mittelpunkt
der,,Nordfriesischen lammtage" werden.

Einer, der da mitmacht, ist Hans-\Terner Baumbach von der
gleichnamigen Schäferei in Nordstrand. Seine Herde besteht aus

300 Schafen, in der l-ammzeit kommen noch einmal 450 Jung-
tiere hinzu. Sie alle sind zuständig ftir die Pfege von rund
50 Hektar Deichflache und Salzrviesen. Das Fleisch der in der
hofeigenen Schlachterei geschlachteten lämmer wird im Hofa-
den verkauft oder zu verschiedenen Spezialitäten wie Lamm-
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salami und Lammleberwurst verarbeitet. Richtig lecker ist der
Lammschinken.

So manches Feinschmeckerherz schlägt auch bei den Gerich-
ten höher, die aus heimischem Kohl zubereitet werden. Der
Ifteis Dithmarschen, entlang der sclileswig-holsteinischen Nord-
seeküste gelegen, ist mit einer Fläche von 2800 Hektar das größ-
te Kohlanbaugebiet Europas. Rund 80 Millionen Kugelktipfe
werden hier jährlich geerntet. Das isr 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 Böden hier besonders fruchtbar. Die Nordsee sorgt
ftir eine erhöhte Luffieuchtigkeit und gemdßigte Temperaturen.

Ideale Anbaubedingungen ftir Kohl. Das finden auch Susalne
und Dirk Schooe die in Hedwigenkoog vor allem Kohl, aber
auch'Wurzelgemüse in,,demeter"-Qualität anbauen. Ganz be-

wusst greifen sie zu samenfesten Sorten, um die Artenvielfalt
und Bekömmlichkeit des Gemüses zu erhalten. Zu ihren be-
gehrtesten Spezialitäten zählen 1ü(eißkohl,,Dowinda", \Tirsing
,,'Winterftirst" und Blumenkohl,,Neckarperle". Neuerdings pro-
duzieren die Schooß auch Rotkohl nach Omas Rezept und bie-
ten milchsauer vergorenes Weißkraut im Glas an. q



STIFTUNGSLAND - GENIESSERLAND

Wilde W'eiden
Wundern Sie sich nicht, falls lhnen beim
Spazierengehen eine Herde wilder
Rinder begegnet. Die halten hier das Gras kurz
und liefern außerdem leckere Steaks

h ie untersehende Sonne taucht das Eidertal südlich von Kiel in mildes

l-146.,141;11,. oi. Schatten der alten'\ü'eiden werden allmdhlich länger.
lWeit hinten grasen Heckrinder, die aussehen wie Auerochsen, und ein paar

wilde Pferde. Sie haben keine Eile, denn das hier ist ihr Refugium. Kaum ein

Zaunbegrenzt ihre Freiheit, und auch nachts bleiben sie draußen.

Rund 4000 ihrer 30 000 Hektar Land hat die Stiftung Naturschutz Schles-

wig-Holstein zu sogenannten ,,\filden lVeiden" gemacht. Auf ihnen leben

um die 3000 Robustrinder, vorwiegend schottische Galloways und Highland-
Cattles. Sie machen sich als Landschaftspfleger nützlich, halten die unge-

düngten W'eiden kurz und helfen so, die biologische Artenvielfalt zu erhalten.

Auf 'W'anderungen entlang der'Weiden, die auch Landschaftsführerin Helge

Lcibbecke aus Kiel anbietet, kann man erfa-hren, wie die Rinder leben.

Doch die Vierbeiner sind nicht nur Naturschützer. Sie liefern auch
grandioses Fleisch, das fettarm und geschmacksintensiv ist. In rund 23 Restau-

rants, wie erwa dem,,Bärenkrug" in Molßee, kann man sich vom Spätsommer

bis zum Herbst im Rahmen der Veranstaltungsreihe ,,Stiftungsland - Genießer-

land" von der Fleischqualität überzeugen. Auch in der ,,Strengliner Mühle",
idyllisch am Mühlenbach gelegen, stehen köstliche Gerichte aus Galloway-

.-,

RUND UMS GALLOWAY

Hotel und Restaurant
,,Der Bärenkrug"
Hamburger Chaussee 10
24113 Molfsee,/Kiel
Tel.0 43 47/7I2OO.
Mo ab 18 Uhr, Di - Sa I2-f43O
und ab 18 Uhr, warme
Küche bis 22 Uhr, So 12 - 15 Uhr.
www.baerenkrug.de

Hotel und Restaurant
,,Strengliner Mühle"
Mühlenstr.2
23820 Pronstorf-Strenglin
Tel. O 45 56/997099
Sa + So warme Küche ab 11.30 Uhr,
sonst täglich ab 17 Uhr und auf
Voranmeldung.
www.strengl inermuehle.de

,,Riesby Krog"
Dorf str. 37, 24354 R ieseby
Tel.0 43 55/1817 87
Di- Do ab 1Z Fr- So abl2Uhr
www.riesbykrog.de

Tipps und Termine:
Am 10. September 2011 findet im
,,Riesby Krog" ein ganz besonderer
Geschmackstest statt: Genießer
können Fleisch verschiedener
Rinderrassen verkosten. Motto:
,,Blindekuh". lnfos und Anmeldung:
www.riesbykrog.de

www.sh-geniesserland.de

www.naturf uehrungen.info
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€ Fleisch auf der Karte.
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