Schleswig-Holstein

7 ~Mit uns kann man verlisslich planen”
@ DORN Biervertriebsgesellschaft mbH in Kiel (ibergibt Gastronomiegeschdft
A Gewohnt innovativ

Standort Bordesholm vereint Verlésslichkeit und modernste Logistik

Der Geschmack des Nordens

"The Northman" Gin bringt regionale Aromen in die Flasche

©

_..und alles lauft.



ANZEIGE

B -
=
=i
— |
=4
H
E
| |
=2




013
ESSPERTISE

INHALT

EDITORIAL
® BRANCHE

08 ,Mitunskann man verlasslich planen” -
DORN Biervertriebsgesellschaft mbH in Kiel Gbergibt Gastronomiegeschaft
10 Gewohntinnovativ - Standort Bordesholm vereint Verlasslichkeit und modernste Logistik
13  Gemeinsam fur die Genussregion - Verein ,Feinheimisch” fordert Produkte aus Schleswig-Holstein

GENUSS

Matjes, Madchenréte und Méwenschiss - Die schleswig-holsteinische Kiiche
22 StrandHotel Seeblick by LUZIFER - Teuflisch lecker mit himmlischer Gemutlichkeit
25 Urtypisch und unabhangig - Bier fir Kenner: Dithmarscher Privatbrauerei
28 Heimathafen fir GenielBer - Hafenwirtschaft in Kiel-Holtenau
31 Der Geschmack von Insel und Meer - Jan-Philipp Berner serviert Sternekiche in ,Sylt”
34 Der Geschmack des Nordens - ,The Northman” Gin bringt regionale Aromen in die Flasche
36 Ristorante Casa Tripaldi - Original italienische Kiiche am Hafen von Laboe
39 Einfach, aber echt! - Pogue Mahone Irish Pub in Kiel
40 Dem Hafen so nah - Exklusives Ambiente im Langengrad in Kiel

MEDIATHEK

45 Land von Wasser und Wunder

REISEN

In 80 Getranken um die Welt - Flensburger: Schleswig-Holsteins Klangvollstes
52 Schleswig-Holsteins wilde Mitte - Kleine Abenteuer in Bad Segeberg
56 Backsteinromantik - Vertraumte Gassen und Hansegeschichte erleben in Libeck
60 Erholung pur am Ostseestrand - Natur, Strand und Meer in Eckernférde
65 Tagesausflug an die Westkuste - Schleswig-Holstein naturlich erleben

Der ewige Schelm

IMPRESSUM Herausgeber: Getrinke Essmann KG | Péttkerdiek 2 | 49808 Lingen | Tel.: 0591 91 30 0 | www.getraenke-essmann.de
Konzeption/Gestaltung: Schén! Agentur fir Strategie, Design & Vertrieb GmbH | KaiserstraRe 10b | 49809 Lingen | Tel.: 0591 80 76 000
www.agentur-schén.de Redaktion: pro-t-in GmbH | Schwedenschanze 50 | 49809 Lingen | Tel.: 0591 96 49 43-0 | www.pro-t-in.de
Redaktionsleitung: Katharina Mehring Druck: Bitter und Loose GmbH | Mergenthaler StraRe 18 | 48268 Greven | Tel.: 0257191820

Die Redaktion Gibernimmt fir unerbeten eingesandte Manuskripte, Bildmaterial und Unterlagen keine Haftung.



EDITORIAL

LIEBE LESERINNEN,
LIEBE LESER!

Es ist gute Tradition in der ESSpertise, bedeutende Ereignisse mit einer
Sonderausgabe zu wirdigen. Wir freuen uns sehr, dass die Kundschaft
der bisherigen DORN Biervertriebsges. mbH in Kiel seit dem 1. Juni 2022
vertrieblich durch die Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Essmann
Gastronomie Service GmbH & Co. KG betreut und logistisch vom
Essmann-Standort in Wattenbek/Bordesholm beliefert wird. Damit ist
diese zuklnftig Teil der Essmann-Familie und auch der Deutschen Ge-
tranke Logistik (DGL). Fur die Kunden bietet dies zahlreiche Vorteile: Sie
profitieren vom riesigen Essmann-Sortiment und der umfangreichen
Gastro-Expertise. Mehr dazu erzédhlen Torben Veen, der bisherige DORN-
Inhaber Robert Dahlmann und ich im Interview.

Die Belieferung aller Kunden findet kinftig vom Standort Wattenbek/
Bordesholm aus statt. In den vergangenen Jahren haben wir umfang-
reiche Investitionen in das Logistikzentrum getatigt - mehr dazu verrat
lhnen unser Standortleiter Thorsten Hammerich. Oberstes Ziel der rund
100 Mitarbeiter ist es, unseren Kunden in Schleswig-Holstein und Ham-
burg sowohl in der Logistik als auch in der persénlichen Beratung ein
+Rundum-Wohlfthl-Paket” zu bieten.

Eins haben die bisherigen und neuen Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
gemeinsam: Sie brennen fur Getranke, Gastronomie und die Region. Wir
freuen uns sehr, dass so viele ehemalige DORN-Mitarbeiter ihre lang-
jahrige Expertise fortan bei der EGS und Getranke Essmann einbringen.
Auch dank ihnen sind wir in Schleswig-Holstein nun noch ein Stuckchen
mehr zu Hause.

Ich wiinsche Ihnen viel Freude bei der Lektire,

lhr

Markus Rutters
Vorsitzender der Geschaftsfiihrung (CEO)
DGL Deutsche Getranke Logistik
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LIEBE LESERINNEN,
LIEBE LESER!

Mit der Ubernahme aller vertrieblichen Aufgaben der DORN Bier-
vertriebsges. mbH in Kiel schlagt die Essmann Gastronomie Service
GmbH & Co. KG mit der Getranke Essmann KG als Logistikpartner ein
neues Kapitel fir den Essmann-Standort in Wattenbek/Bordesholm auf.
Wir freuen uns, zuklinftig noch prasenter in Schleswig-Holstein zu sein -
ein Bundesland, in dem wir zahlreiche besondere Kunden betreuen dur-
fen, von der Wunderino-Arena und dem Holstein-Stadion bis zu den vie-
len herausragenden Gastronomien. Dazu gehort fur uns auch, dass wir
uns ab sofortim Verein Feinheimisch engagieren, der regionale Produkte
aus Schleswig-Holstein bekannter macht. Mehr tber diese tolle Initiative
lesen Sie ab Seite 13.

Wir méchten Sie daher nicht nur tiber die Ubernahme aller vertriebli-
chen Aufgaben und der zukinftigen Belieferung der ehemaligen DORN-
Kundschaft informieren, sondern Sie auch mitnehmen auf eine Reise
durch das Genussland Schleswig-Holstein. Geschmacklich hat der hohe
Norden so einiges zu bieten: Von traditionsreichen Brauereien wie Dith-
marscher und Flensburger bis hin zu jungen Spirituosen-Startups ist al-
les dabei. Auch die einzigartige Landschaft ist immer eine Reise wert.
Wir haben fir Sie einige Ausflugstipps zusammengestellt, die beweisen,
dass Schleswig-Holstein in jeder Ecke sehenswert ist: ob West- oder Ost-
kiste, landliche Mitte oder urbanes Zentrum.

Nicht zuletzt stellen wir lhnen wieder verschiedene hervorragende Gastro-
nomiebetriebe vor. So vielfaltig wie das Land ist auch die Restaurant-
Landschaft - und ich freue mich, dass wir nun noch mehr dieser wunder-
baren Gastronomien beliefern und beraten durfen.

Auf eine gute und erfolgreiche Zusammenarbeit,

lhr
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Torben Veen
Gesamtvertriebs- und Einkaufsleiter
Getranke Essmann KG
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BRANCHE

+MIT UNS KANN MAN
VERLASSLICH PLANEN"”

PORN BIERVERTRIEBSGESELLSCHAFT MBH IN KIEL

UBERGIBT GASTRONOMIEGESCHAFT

Betriebseinstellung der Fa. DORN Biervertriebsges. mbH in Kiel

(kurz: DORN) hat die Essmann Gastronomie Service GmbH &
Co. KG (kurz: EGS), eine Tochtergesellschaft der Deutschen Getrénke
Logistik (DGL), seit dem 1. Juni den gesamten Kundenstamm und

Traditionsunternehmen trifft Zukunftslogistik: Im Zuge der

alle vertrieblichen Aufgaben tibernommen. Die EGS setzt als Logistik-
partner und Dienstleister die Getranke Essmann KG (kurz: Essmann)
ein. Neben dem Wareneinkauf, der Warenbeschaffung und Belieferung
der Gastronomie-Objekte werden auch weitere Serviceleistungen von
Essmann fur die EGS Ubernommen.

Fir die ehemaligen Kunden von DORN bedeutet dies den Anschluss
an eine zukunftsfahige Logistik, die EGS und Essmann kénnen durch
die Zusammenarbeit ihre Prasenz in Schleswig-Holstein und Hamburg
verdichten und Essmann die Logistik in Wattenbek/Bordesholm opti-
mieren. Die gréf3ten Gewinner sind jedoch die Kunden, wie DGL-CEO
Markus Rutters, Essmanns Gesamtvertriebs- und Einkaufsleiter Torben
Veen und der ehemalige DORN-Inhaber Robert Dahlmann im Interview
berichten: Sie profitieren vom enormen Knowhow und dem umfang-
reichen Sortiment - und das direkt vor Ort.

Wie ist es zu der Ubergabe
des Kundenstammes von DORN
an die EGS gekommen?

Robert Dahlmann: Wie es ublich ist,
wenn man im gleichen Markt tatig ist,
haben wir regelmalkig Kontakte gehabt.
Herr Veen hat uns Uber lange Jahre be-
sucht und wir haben uns ausgetauscht.
So entstand letztendlich in unserem
Haus die Idee, dass der Kundenstamm
von DORN - aufgrund der von uns ge-
planten Betriebseinstellung - an die EGS
Ubergeben werden kénnte.

Markus Riitters: Da wir ein sehr grolses
Sortiment anbieten, kaufen Wettbe-
werber in der Region mitunter Ware bei
uns. So ist es zu einem ersten Kontakt
beziehungsweise einer ersten Zusam-
menarbeit gekommen.

T Nah am Kunden: Getranke Essmann kennt die Region und sorgt mit einem tiefen Sortiment und

kompetenten Vertriebsmitarbeitern fur guten Service.




Worin liegen die Vorteile
fiir beide Seiten?

Robert Dahlmann: Als kleiner Betrieb
konnen wir einfach nicht das leisten,
was ein grofses Unternehmen leisten
kann. In einem verscharften Wettbe-
werbsumfeld zu bestehen, ist heute
allein viel schwieriger als in einer Unter-
nehmensgruppe wie sie Essmann bei-
spielsweise angehort. Auf diesem Weg
konnen die Arbeitsplatze der DORN-
Mitarbeiter am Standort von Essmann
bzw. bei der EGS gesichert und unsere
Kunden noch besser begleitet werden.
Das Knowhow in der Logistik von Ess-
mann, die Kapitalstarke in schweren
Zeiten, die Beratungsmoglichkeiten der
EGS fur die Kunden vom Sortiment bis
hin zu betriebswirtschaftlichen Dingen
- das konnten wir allein in diesem Um-
fang nicht mehr bieten.

Torben Veen: Durch die Ubernahme der
vertrieblichen und logistischen Aufga-
ben hat sich unser Kundennetz weiter
verdichtet. So lassen sich neue Syner-
gien schaffen fur eine noch bessere und
flexiblere Logistik - in ganz Schleswig-
Holstein sowie in Hamburg. DORN und
die Familie Dahlmann waren so verant-
wortungsvoll, fur ihre Kunden den leis-
tungsstarksten vertrieblichen und logis-
tischen Partner fur die Zukunft zu finden.

Markus Ritters: Herr Dahlmann ver-
weist zurecht darauf, dass es schwierig
ist, sich als kleiner mittelstandischer Be-
trieb zu behaupten. Mit unserem Schritt
schaffen wir Stabilitat fur die Zukunft
- sowohl fur die Mitarbeiter von DORN
als auch fur die Kunden. Aufgrund unse-
rer GrolSe haben wir eine konstant hohe
Belieferungsqualitat und wir kénnen
unsere Touren immer weiter optimie-
ren. Wir sind ein verlasslicher Partner,
der auch investiert - in Systeme, in
Technik, in Menschen.

Was bedeutet der Wechsel fiir die
bisherigen Kunden von DORN? Was
dndert sich fiir sie - oder auch nicht?

Torben Veen: Die Kunden von DORN
werden durch die Ubergabe an die EGS
von Essmann als einem der moderns-
ten, auf die Zukunft ausgerichteten Ge-
trankelogistiker Deutschlands beliefert
mit einem Sortiment von rund 6.000
Artikeln, darunter eine grofBe Auswahl
u. a. an Fassbieren, Weinen und Spiritu-
osen. Auch Hygieneartikel konnen tber
Essmann bezogen werden. Diese Sor-
timentsvielfalt und -tiefe ist in Schles-
wig-Holstein beispiellos. Das liegt auch
daran, dass Essmann zahlreiche Han-
delskunden beliefert. Von der daraus
resultierenden logistischen Kompetenz
und der Sortimentsvielfalt profitieren
auch die Kunden in der Gastronomie.

Wir verfigen zudem Uber einen sehr
modernen Fuhrpark und die Belieferung
erfolgt Uber den Essmann-Standort
Wattenbek, der zentral in Schleswig-
Holstein liegt. So kénnen alle Vertriebs-
gebiete perfekt erreicht werden, von
der West- bis zur OstkUste, von Flens-
burg bis Hamburg. Hinzu kommt das
sehr moderne Eventequipment fur Ver-
anstaltungen.

Die Vertriebsmitarbeiter von DORN,
allen voran Herrn Dahlmanns Sohn
Richard Dahlmann, sind weiterhin An-
sprechpartner fur die Kunden. Sie se-
hen ihre Zukunft langfristig in der Ess-
mann-Familie und kénnen dadurch die
bestehenden Kunden weiterhin betreu-
en und begleiten.

Markus Ritters: Im Zuge der Erweite-
rung um die Kunden von DORN haben
wir auch in neues Equipment und neue
Fahrzeuge investiert, eben weil wir dau-
erhaft ein zuverlassiger und partner-
schaftlicher Lieferant sein wollen.

Robert Dahlmann: Was Essmann in
Sachen Ausstattung alles bietet, das
hatten wir als kleiner Mittelstandler nie-
mals leisten kénnen.

Welche weiteren Vorteile
bietet ein groBes Unternehmen
wie Essmann den Kunden?

Torben Veen: Wir arbeiten zum Beispiel
ausschlieBlich direkt mit den Herstellern
zusammen und fahren diese direkt an.

Markus Ritters: Ein grolses Unterneh-
men wie wir mit einer Kombination aus
Strecken- und Gastronomielogistik hat
natlrlich einen anderen Stellenwert in
der Industrie als ein kleiner, regionaler
Vermarkter und Handler. Diese kénnen
allein aus wirtschaftlichen Grinden
nicht zur tiefsten bayerischen Brauerei
fahren und alle drei Monate eine Palet-
te holen. Da wir diese Artikel zum Teil
auch fur Getrankefachmarktketten be-
notigen, kdnnen wir all unseren Kunden
eine besondere Sortimentstiefe bieten.

Robert Dahlmann: Essmann hat auch
sehr viel in Wein-Knowhow investiert
und halt eine hohe Lager- und Logistik-
kapazitat fur Wein vor. Dieses Rundum-
Sorglos-Weinpaket reicht ja von der Be-
ratung Uber die Kartenerstellung bis zur
Personalschulung, und und und.

Wie hat sich Getrédnke Essmann
in Schleswig-Holstein entwickelt?

Torben Veen: Wir sind seit 2011 prasent
in Schleswig-Holstein und mit unserer
Gastro-Expertise durfen wir viele gro-
Ge Kunden wie die Wunderino-Arena
und das Holstein-Stadion beliefern oder
GrolRveranstaltungen wie die Kieler Wo-
che, die Holstenkdste in NeumUnster
oder den Schlagermove Hamburg mit
Getranken versorgen bzw. mit Veran-
staltungsequipment ausstatten.

Markus Riitters: Der Standort in Wat-
tenbek arbeitet zudem sehr pragma-
tisch und kundennah und wird nicht
zentralistisch gesteuert.

Robert Dahlmann: Diese regionale
Orientierung ist wichtig. Alles ist in
Schleswig-Holstein, alles ist nah beim
Kunden. In Wattenbek arbeiten Schles-
wig-Holsteiner - aus der Region fir die
Region.

Vielen Dank fiir das Gesprdch! @

309
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GEWOHNT INNOVATIV

STANDORT BORDESHOLM VEREINT VERLASSLICHKEIT
UND MODERNSTE LOGISTIK

n seiner gerade einmal elf Jahre alten Geschichte kann der Getranke-Essmann-Standort
I Bordesholm auf eine beachtliche Entwicklung zurtckblicken. Die groRte Veranderung fand
jedoch in den vergangenen Monaten statt: Mit der Ubernahme des gesamten Kundenstam-
mes und aller vertrieblichen Aufgaben im Zuge der Betriebseinstellung der Fa. DORN Bierver-
triebsges. mbH in Kiel (kurz: DORN) durch die Essmann Gastronomie Service GmbH & Co. KG
(kurz: EGS) hat der Essmann-Standort umfassend in Technik und Personal investiert - immer
mit dem Ziel, den Kunden den bestmaoglichen Service zu bieten. Denn neben dem Warenein-

kauf, der Warenbeschaffung und Belieferung der Gastronomie-Objekte werden auch weitere

Serviceleistungen von Essmann fir die EGS ibernommen.

Standortleiter Thorsten Hammerich kennt Getranke Essmann
Bordesholm wohl so gut wie niemand sonst, schlielich ist er
von Anfang an mit dabei - und eigentlich sogar noch langer.
Hammerich war fur die Schleswig-Holsteinische Getranke-
logistik (S.H.G.) tatig, die zusammen mit der Cohrt & Siems
Getranke GmbH in Getranke Essmann aufging. Am 1. Januar
2011 offnete Getranke Essmann Bordesholm seine Tore, als
vierter Standort nach Lingen, Westerstede und Dorsten. Seit-
dem hat sich einiges getan. ,Wir haben den Standort einmal
komplett auf links gedreht”, erinnert sich Thorsten Hamme-
rich. ,Wir haben viele BaumaRRnahmen durchgefthrt: eine
Leergutlberdachung und eine Leergutsortieranlage gebaut,
die komplette Infrastruktur des Hofes gedndert. Wir haben
eine komplett neue Disposition gebaut. Die Regalierung wur-
de erneuert, neue Prozesse und modernste Staplertechnik
eingefthrt. Wir haben alles den Prozessen und der Umschlag-
geschwindigkeit angepasst.”

NEUESTE TECHNIK, NAH AM KUNDEN

Zum 1. Juni dieses Jahres hat DORN seinen Geschéftsbetrieb
eingestellt und den Kundenstamm an die EGS Ubergeben,
welche wiederum Getrdnke Essmann als logistischen Partner
einsetzt. Damit kamen zu den 250 Gastronomiekunden in Bor-
desholm auf einen Schlag knapp 400 weitere hinzu. Darlber
hinaus beliefert der Standort etwa 150 Handelskunden. Um
dem erhohten Bedarf gerecht zu werden, wurden vier weitere
LKW angeschafft sowie acht weitere Fahrer angestellt. ,Wir
haben nun 21 eigene LKW", so der Standortleiter. ,Dazu kom-
men Spediteure, die hier anliefern und abholen. Insgesamt
haben wir hier eine LKW-Frequenz von 50 bis 60 Fahrzeugen
pro Tag." Zudem investierte der Standort in neue Stapler und
Kommissioniergerate. Aktuell sind rund 2.800 Artikel am La-
ger verfugbar, inklusive Wein und Spirituosen. ,Wir schlagen
im Jahr 7,5 Millionen Kisten um - Vollgut wohlgemerkt. Im
Tagesausgang sind das 35.000 Kisten Vollgut, dazu kommen

T GroRe Anforderungen stellt das Leergutmanagement an die Getrankelogistik: Mit einer neuen Leergutiberdachung und
einer modernen Leergutsortierungsanlage hat sich Getranke Essmann am Standort Bordesholm zukunftsweisend aufgestellt.
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1 Stark gewachsen ist der Standort Bordesholm in den zurtickliegenden Jahren. Mit der Ubernahme des Kundenstamms der
DORN Biervertriebsgesellschaft mbH wird nun ein neues Kapitel aufgeschlagen.

noch einmal 35.000 Kisten Leergut pro Tag", berichtet Thorsten
Hammerich.

Der Standort liegt im Herzen Schleswig-Holsteins in Watten-
bek an der Grenze zur Gemeinde Bordesholm. Dank der guten
Verkehrsanbindung sind alle Liefergebiete zeitnah zu errei-
chen. Getranke Essmann Bordesholm beliefert Kunden in ganz
Schleswig-Holstein und Hamburg. ,Der Gastronomie-Schwer-
punkt liegt in Schleswig-Holstein, vor allem im Raum Kiel, aber
auch in den Regionen rund um Bad Segeberg und Lubeck. An
der Westkdiste sind wir eher im Handel vertreten. In Flensburg
haben wir viele Kunden sowohl in der Gastronomie als auch
im Handel”, fasst Thorsten Hammerich zusammen.

VERTRAUTE PERSONEN, NEUE LEISTUNGEN

Technisch ist Getranke Essmann Bordesholm auf dem neu-
esten Stand, aber auch personell hat sich einiges getan. Ne-
ben den LKW-Fahrern stellte Essmann auch zuséatzliche Mitar-
beiter im Lager und im Buro ein, sodass nun insgesamt knapp
100 Personen am Standort tatig sind.

Die vermeintlich groRte Veranderung ist aktuell sicherlich,
dass die ehemaligen DORN-Kunden seit Juni von der EGS ver-
trieblich betreut und durch die Logistik von Getranke Essmann
beliefert werden. Eine grofsere Veranderung fur den Standort
- die Kunden spuren davon nur sehr wenig. Kontinuitat ist hier
von oberster Prioritat. Ehemalige Mitarbeiter aus dem Hau-
se DORN sind nach wie vor Ansprechpartner fur die Kunden.
Das Team um Vertriebsleiter Richard Dahlmann, ehemaliger
Junior-Inhaber von DORN, erfullt die Winsche und Anforde-
rungen auf gewohnt kompetente Weise.

Eine signifikante Verbesserung gibt es fiur die ehemaligen
Dorn-Kunden - sie profitieren von allen Leistungen, die Ge-
tranke Essmann und die EGS ihren Kunden bieten. So kénnen
alle Kunden weiterhin beispielsweise die Getrankebestellun-
gen einfach und effizient ohne Wartezeit Uber das eigene On-
line-Bestellsystem der EGS tatigen. Das System bietet dabei
u. a. neben einer hohen Bedienerfreundlichkeit auch immer
passenden Bestellvorlagen sowie die individuellen Bestellhis-
torien fur die Kunden/Nutzer. Standortleiter Thorsten Ham-
merich: ,Uber die EGS haben die Kunden Zugriff auf ganz
neue Sortimente. Uberhaupt ist es unser Ziel, sie rundum
zufrieden zu stellen und zuverlassig mit Getranken zu belie-
fern. Wir wollen unverandert allen Anforderungen unserer be-
stehenden und auch der ,neuen’ Kunden am Standort gerecht
werden; sei es im Sortiment, in der Leergutentsorgung oder
in der Logistik - eben schnell, punktlich, zuverlassig - getreu
unserem Leitspruch: Getranke Essmann ... und alles lauft.” @

GETRANKE ESSMANN KG

Logistikstandort Bordesholm

Nienréden 11-13
24582 Wattenbek
Tel. 04322 584090
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GEMEINSAM FUR
DIE GENUSSREGION

VEREIN ,FEINHEIMISCH"” FORDERT PRODUKTE AUS SCHLESWIG-HOLSTEIN

on Fischbrétchen bis Sternekiiche, von Deichlamm bis Whisky: Die kulinarische Bandbreite in
Schleswig-Holstein ist enorm - allerdings noch nicht allen bekannt. Feinheimisch will das andern:
Der Verein aus Gastronomen, Produzenten, gewerblichen und privaten Forderern hat es sich
zum Ziel gesetzt, schleswig-holsteinische Produkte bekannter zu machen und auf die Teller zu bringen.
Gastronomen und Produzenten profitieren dabei von dem groRen Netzwerk des Vereins, wahrend
Einheimische wie Touristen sicher sein kénnen, dass das Vereinslogo sie zu den besten Produkten
und Restaurants des Bundeslands flihrt - ein echter Gewinn fiir alle GenieRer.

BREITES BUNDNIS

2007 schlossen sich sieben Gastrono-
men zu Feinheimisch zusammen. lhr
Ziel war es, mehr regionale Zutaten zu
verarbeiten und zu servieren. ,Damals
war das Thema Regionalitat noch nicht
so im Bewusstsein der Menschen”, er-
klart Imke von Emden, Leiterin der Fein-
heimisch-Geschaftsstelle in Kiel. ,Dabei
haben wir tolle Produkte in Schleswig-
Holstein.” Dies fuhrte unter anderem
zu der absurden Situation, dass eine re-
gionale Spezialitat wie das Salzwiesen-
lamm nach Frankreich exportiert wurde,
wahrend im Land der Deiche Lamm-
fleisch aus Neuseeland auf den Teller
kam - mit allen Folgen fur die Umwelt.
4Wir moéchten, dass regionale Produkte
eine hohere Wertschatzung erfahren,
zumal diese nur kurze Transportwege
haben und die Wertschépfung im Land
lassen’, so Imke von Emden.

Bald schlossen sich erste Produzenten
den Feinheimisch-Gastronomen an.
Hinzu kommen gewerbliche Foérderer,
die in der Region verankert sind und
die Idee unterstltzen - darunter auch
die DORN Biervertriebsgesellschaft
mbH und nun die Essmann Gastrono-
mie Service GmbH. Zu den gewerbli-
chen Forderern zdhlen beispielsweise
Rechtsanwalte oder Makler, oder aber
auch Produzenten, die Produkte verar-
beiten, die nicht aus Schleswig-Holstein
kommen kénnen, wie Kaffeerdstereien.
Mittlerweile gehoren dem Verein 36 T Landestypische Snacks werden nattrlich auch
Gastronomen, 75 Produzenten und — im Feinheimisch-Netzwerk serviert.
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Kulinarische
__ Begleiter.

Brohler Gourmet ist der ideale Begleiter zu gutem
Essen. Durch seine ausgewogene Mineralisation
harmoniert es perfekt mit jeder Art von Wein und
unterstreicht dessen Charakter.
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T Die Liebe der Gastronomen zu den Produkten der Region gab den Ausschlag fur die Grindung von Feinheimisch.

55 gewerbliche Foérderer an - plus
knapp 400 private Forderer. ,Jeder
kann ein privater Forderer werden®, er-
klart Imke von Emden, ,man muss nicht
aus Schleswig-Holstein kommen. Wir
haben Mitglieder aus allen Bundeslan-
dern und auch aus dem Ausland.” Seit
der Corona-Pandemie sei das Interesse
an dem Verein noch einmal deutlich ge-
wachsen: ,Viele Menschen haben sich
erstmalig Gedanken gemacht, woher
ihr Essen eigentlich kommt. Und sie
haben festgestellt, dass schnell nicht
mehr alles verfugbar ist und dass die
Lieferketten lang, sensibel und kompli-
ziert sind”, so Imke von Emden.

REGIONAL MIT AUSZEICHNUNG
Gastronomen, die sich fur eine Mit-
gliedschaft interessieren, missen zwei
Kriterien zwingend erfillen: Mindestens
60 Prozent aller verwendeten Produkte
mussen aus der Region stammen und
es darf kein Convenience-Food zum
Einsatz kommen. 100 Prozent regional
sei nicht realistisch, verdeutlicht Imke
von Emden: ,Im Winter wirde da kaum
etwas auf der Speisekarte stehen. Aber
60 Prozent sind auch nicht so leicht, da
muss man sich schon anstrengen.” Fur
einige Produkte gibt es Ausnahmen, T Die Mitglieder von Feinheimisch bieten feine Kiiche
beispielsweise Sojasauce, die sich so - mit Produkten aus der Region.
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Fur jeden Anlass
der passende

Drink.

Die Heineken Deutschland GmbH ist eine der
am schnellsten wachsenden Brauereien in
Deutschland, die sich darauf konzentriert, Ver-
braucher:innen und Kund:innen mit innovativen
neuen Produkten und Premium-Markenerlebnis-
sen zu begeistern.

Neben der renommierten Marke Heineken® —
erhdltlich in 192 Landern und damit die interna-
tionalste Biermarke der Welt — verfiigt Heineken
Deutschland tber ein umfangreiches Portfolio
internationaler Premiumbiere und Cider wie
Desperados, Gosser, Birra Moretti, Bulmers und
Strongbow. Innovative Systeme und Produkte
machen Heineken Deutschland zu einem bevor-
zugten Partner in der Gastronomie und im

Handel. Mehr dazu: +
w(::]w.:einik:anzzeliltschIand.de/ H E I N E KE N




gut wie gar nicht selbst herstellen lasst,
oder Pasta, da die frische Zubereitung
aus Personalgrinden oft nicht machbar
ist. Dennoch gilt der Grundsatz, dass die
Gerichte regional und handwerklich zu-
bereitet sein sollen. Anwarter mussen
zudem noch weitere Punkte sammeln.
Dies kénnen sie etwa durch den Bezug
von Energie aus nachhaltigen Quellen
oder gute Arbeitsbedingungen fur das
Personal erreichen. Alle Kriterien werden
von einem externen Prifer bewertet.

Das Audit fur Produzenten ist derzeit in
Uberarbeitung, soll aber den Kriterien
far Gastronomen dhneln. Die Heraus-
forderung: Fur jede Sparte, sei es Ur-
produktion oder Verarbeitung, muss

ein eigener Kriterienkatalog entworfen
werden. ,Wir haben sehr viele, sehr
unterschiedliche Sparten”, so Imke von
Emden. Der strenge Aufnahmeprozess
ist der Hauptgrund dafir, dass sich das
Feinheimisch-Logo mittlerweile zu ei-
nem echten Qualitatssiegel entwickelt
hat, da Besucher sich hier sicher sein
konnen, dass Gastronomen und Produ-
zenten wirklich regional und handwerk-
lich arbeiten sowie auf Tierwohl, Um-
weltschutz und Nachhaltigkeit achten.
4Wir bekommen von Gastronomen die
Ruckmeldung, dass die Gaste sagen:
,Es ist glaubhaft, was ihr macht. Das
Logo wird mittlerweile wirklich als Aus-
zeichnung wahrgenommen, viele ach-
ten darauf”, berichtet Imke von Emden.

T Imke von Emden leitet die Geschéftsstelle des Feinheimisch e.V.
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GENUSSVOLL ENTDECKEN

Jede Form der Mitgliedschaft hat ihre
Vorteile. Private Forderer etwa erhalten
einen Teil ihrer Beitrage in Form eines
Gutscheins zurlick, den sie bei fast allen
Feinheimisch-Gastronomen und -Pro-
duzenten einldsen kénnen. Gutscheine
lassen sich auch unabhéngig von einer
Mitgliedschaft bestellen - eine Option,
die sich immer groRerer Beliebtheit er-
freut. ,Wir verkaufen Gutscheine in die
ganze Welt", freut sich Imke von Emden.
Davon profitieren am Ende auch Gastro-
nomen und Produzenten. Fur sie lohnt
sich eine Mitgliedschaft insbesondere
aufgrund des grofden Vereinsnetzwerks,
das zum Austausch einladt. Hinzu kom-
men zahlreiche Veranstaltungen, auf
denen Teilnehmende beispielsweise
mehr Uber einzelne Produkte erfahren,
etwa Uber die Herstellung von Kéase, das
Rosten und Bruhen von Kaffee oder die
nachhaltige Zerlegung von Fleisch in
Form der Ganztierverwertung. Darlber
hinaus ist Feinheimisch eine Plattform
mit grofser Reichweite. Auf der umfang-
reichen Webseite finden Nutzer detail-
lierte Informationen zu Gastronomen,
Produzenten und gewerblichen Férde-
rern. Auch das vierteljghrlich erschei-
nende Feinheimisch-Magazin stellt re-
gelmalig Mitglieder vor.

Nicht zuletzt bietet Feinheimisch gera-
de Produzenten eine gewisse Sicher-
heit. Imke von Emden berichtet von
einem Quinoa-Bauern, der sein Produkt
anfangs vor allem Uber das Vereinsnetz-
werk vertrieben hat: ,Die Gastronomen
nehmen die regionalen Produkte oft
gerne ab. Vielleicht ist dies auch ein An-
reiz, neue Wege zu gehen, nach dem
Motto: ,Probiert es mal aus, einen Ver-
such ist es wert'” Quinoa aus dem ho-
hen Norden ist ein weiterer Beweis da-
fur, dass Schleswig-Holstein kulinarisch
mehr zu bieten hat, als man vielleicht
denkt - und dass es sich lohnt, auf fein-
heimische Entdeckungstourzu gehen. ®

O

FEINHEIMISCH

Genuss aus Schleswig-Holsteine.V.

www.feinheimisch.de
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MATIES,
MADCHENROTE
UND MOWENSCHISS

DIE SCHLESWIG-HOLSTEINISCHE KUCHE

n Schleswig-Holstein mag man es gerne deftig! Die landestypischen Gaumenfreuden der
I Norddeutschen sind geprédgt von der regionalen Kiiche, die Traditionen und Brauche miteinander
vereint. Besonders gern wird die StiRe eines Gerichts mit sauren oder salzigen Komponenten gepaart.
Die Schleswig-Holsteiner nennen das ,Broken s66t”, also gebrochene SilSe. Beliebt ist vor allem
»S00tsuur’, eine geschmackliche Kombination aus sufd und sauer, wie die folgenden Klassiker

unter Beweis stellen.

MATIJES

Im schleswig-holsteinischen Glickstadt
pflegt man eine lange Matjestradition:
Fast ein Jahrhundert lang pragte die
Heringsfischerei das Leben und das
Bild der Stadt. Noch heute zeugen alte
Gebdude und Uberlieferte Geschichten
von der damaligen Zeit, die von dem
beschwerlichen Leben der Fischer in
den Heringsloggern erzihlen. .

In Glucksstadt sitzt auch der einzige
deutsche Betrieb, der Matjes bis heute
nach der alten Tradition und in Hand-
arbeit herstellt. Erst das Filetieren per
Hand sowie die naturliche und enzyma-
tische Reifung lassen den Gliuckstadter e
Matjes zu einer deutschlandweit belieb-

Matjes gibt es in Schleswig-Holstein
ten Delikatesse werden, die dafur mit

in unterschiedlichen Variationen -
dem Gutesiegel der Landwirtschafts- hier mit Dill und ohne Kartoffeln

kammer ausgezeichnet wurde. Verarbei- —
tet werden dabei in Glicksstadt nur jun-

ge Heringe mit einem hohen Fettgehalt.

lhrem Matjes widmen die Glicksstadter

sogar jedes Jahr ein eigenes Fest - die

Glicksstadter Matjeswochen, die jahr-

lich tausende Besucher anziehen.

REZEPT

- 8 Matjesfilets

- 1-2 Boskoop-Apfel
 2-3 mittlere Zwiebeln
« 0,31 Créme Fraiche

Der Schleswig-Holsteiner isst seinen oder Créme Double

Matjes Ubrigens am liebsten mit Pellkar-
toffeln, Zwiebeln, Bohnen und Speck-
stippe. Besonders beliebt ist aber auch
Matjes nach Hausfrauenart mit einem
Dressing aus Sauerrahm, Apfeln, Dill
und Zwiebeln.

+ 0,2-0,3 | Schlagsahne

- Zitronensaft

» Meersalz oder Salz aus der Mtihle
und frisch gemahlener, schwarzer

oder weiler Pfeffer



MADCHENROTE

lhren Ursprung hat die traditionelle Stsspeise in der Region
Angeln. Der rosafarbene Nachtisch wird aus Johannisbeer-
saft und Eischnee hergestellt und wurde lange Zeit nur zu
besonderen Anlassen zubereitet. Fur die ,Madchenréte” wird
zunachst Eiweils in einer gekihlten Schissel zu Eischnee ge-
schlagen. Unter weiterem Schlagen wird anschlieRend der
Saft von roten Johannisbeeren beigemischt, ehe Zucker un-
tergerthrt wird bis letztlich eine feinschaumige Creme ent-
steht. Im nachsten Schritt 16st man bei mittlerer Hitze die
eingeweichte Gelatine in einem Schuss Johannisbeersaft auf,
ehe die Masse unter die Creme gehoben wird. Zum Schluss
wird die ,Madchenréte” fur ein paar Stunden gut gekuhlt, bis
sie steif geworden ist. Serviert wird die Stlispeise mit Vanille-
sauce oder Englischer Creme. Friher war die norddeutsche
Leckerei kaum wegzudenken, doch heute ist sie weitestge-
hend in Vergessenheit geraten.

MOWENSCHISS

Par excellence reprasentiert der ,Mdwenschiss” die Vorliebe
der Schleswig-Holsteiner fur Deftiges: Doppelkorn trifft dabei
auf eine Scheibe Mettwurst, die auf dem Rand des Schnaps-
glases drapiert wird. Auf die Wurstscheibe gesellt sich oftmals
noch ein Klecks Senf. Optisch sicherlich etwas gewdhnungs-
bedurftig, zeigt der ,Méwenschiss” dennoch die Liebe der
Norddeutschen zu den gefiederten Alltagsbegleitern, die an
der Kiste eben genauso dazu gehéren wie Leuchttiirme und
eine steife Brise. Wohl bekomm'’s! @

Die Madchenrote ist eine alte
SiiBspeise, die schon fast
in Vergessenheit geraten ist.

¥4 4)

+ 1/2 Liter Saft von roten Johannis-
beeren (alternativ: zur Hdlfte rote
und schwarze Johannisbeeren)

+ 400 g Zucker

+ 5 Eiweils von groflsen Eiern

+ 12 Blatt Gelatine (bei ldnger
eingelagertem Saft von roten
Johannisbeeren: rote Gelatine)

({¥434)

+ Glas mit 4cl Doppelkorn

- darauf eine Scheibe
Mettwurst

- auf die Wurst einfach
einen Klecks Senf und
Meerrettich geben

20| 21
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STRANDHOTEL
SEEBLICK BY LUZIFER

TEUFLISCH LECKER MIT HIMMLISCHER GEMUTLICHKEIT

wischen 1900 und 1905 erbaut, blickt das StrandHotel
ZSeeinck in Heikendorf auf eine lange Geschichte

zurtick. Nach umfassenden Umbauarbeiten erstrahlt
das Hotel in bester Lage seit 2010 in neuem Glanz und bietet
Urlaubern entspanntes Kistenflair. Am 1. Mai 2021 tber-
nahm der erfahrene Gastronom Reiner Wegner das Haus
und schuf mit der Implementierung seines LUFZIFER-
Konzeptes die Verbindung zwischen Hoteltradition

und moderner Gastronomie.

Nur wenige Meter vom Wasser entfernt, liegt das StrandHotel
Seeblick am Ostufer der Kieler Foérde. ,Man hért die Wellen,
die sich am Strand brechen und sieht die grolsen Fahren vor-
beifahren - naher am Wasser geht es wirklich nicht”, erzéhlt
Reiner Wegner. Der gelernte Koch eréffnete bereits 1989 das
erste ,LUZIFER'-Restaurant in der Kieler Innenstadt, expan-
dierte nur wenige Jahre spéater nach Lubeck, Sylt, TravemUn-
de, Kiel, Schleswig und Eckernférde. ,Mittlerweile betreiben
wir unsere ,LUZIFER'-Restaurants an sechs Standorten in
Schleswig-Holstein, alle in bester Kiistenlage. Wir haben den
Anspruch, dass wir unsere Produkte soweit es geht selbst
herstellen und uns nicht auf Convenience stiirzen. Auch wenn
wir beim ,LUZIFER' in gewisser Weise von Systemgastrono-
mie sprechen, wollten wir aus dieser Schiene ausbrechen”,
unterstreicht Wegner, der nunmehr auf 30 Jahre Erfahrung in
der Gastronomie zurtickblicken kann.

KUSTENKUCHE MIT DEM GEWISSEN EXTRA

Um aus dem Convenience-Kreislauf auszubrechen, stutzt der
gelernte Koch sein Konzept auf drei Eckpfeiler - so kaufte er
etwa die kleine ASGAARD Brauerei, die seit 1993 das so ge-
nannte Wikinger-Bier in Schleswig-Holstein braut. Damit ver-
sorgt Wegner seine Gastronomien. Er fugt hinzu, dass ,es die
Gaste sehr schatzen, auch mal ein typisches, regionales Bier
zu trinken, welches sich von den bekannten Marken abhebt.”
Vor 12 Jahren kam eine eigene Kaffeerdsterei mit Getreide-
speicher im ,LUZIFER' in Eckernférde dazu. Ahnlich wie beim
Bier wird hier der Kaffee fur die einzelnen Standorte selbst ge-
rostet und vertrieben. Abgerundet wird das Konzept mit einer
eigenen Backerei am Standort in Kiel. ,So kédnnen wir uns mit
vielen Produkten, die wir in Mengen bendtigen, selbst versor-
gen. Wir haben zwar ein System, dass wir in Kistennahe am
Wasser sind und klassische Kisten-Kiche anbieten. Dennoch
zeigen wir mit Brauerei, Rosterei und Backerei, dass bei der
Systemgastronomie nicht immer alles gleich aus der Tiefkahl-
box kommen muss”, erklart Wegner. ,Wir haben uns Uber drei

Jahrzehnte einen Namen gemacht, mit einem guten Mix aus
Lage und Kontinuitat - wir versuchen Dienstleistung zu leben
und die Bedurfnisse der Gaste stets in den Vordergrund zu
stellen. Sie sollen eine entspannte Zeit bei uns verbringen.”

LUZIFER IM STRANDHOTEL SEEBLICK

Mit der Ubernahme des Seeblicks integrierte Reiner Wegner
im gleichen Zuge das ,LUZIFER'-Restaurant in den Hotelbe-
trieb, fihrt ihn aber dennoch ,in dem gleichen Stil weiter, wie
in den vergangenen Jahren auch”. Das Motto ,Kistenklche”
zieht sich dabei durch das Produktportfolio, man sei diesbe-
zuglich sehr breit aufgestellt, erzédhlt Unternehmer Wegner
und erganzt: ,Bei uns fuhlen sich Familien mit Kindern wohl,
aber auch Oma und Opa kommen bei uns auf ihre Kosten.
Neben der klassischen Kistenkiche mit Labskaus und Matjes
darfen natirlich auch die Klassiker wie Schnitzel, Steak und
Salate nicht fehlen. Aber es gibt auch einen klassischen Milch-
reis in mehreren Varianten, Pfannkuchen oder aber auch die
Ackerkartoffel - die frihere Ofenkartoffel - mit diversen Top-
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T Kaffeevariation aus dem Hause LUZIFER.
T Die Penthouse Suite ist groRzligig und gemutlich gestaltet.

pings. Auch wenn gewisse Anker wie Matjes und Labskaus auf
der Karte niemals fehlen durfen, richten wir uns naturlich nach
den Winschen der Gaste und passen uns Trends an. Darlber
hinaus haben wir Speisekarten mit Spargel, Matjeswochen,
Grunkohl, die Muschelzeit - alles, was Saison hat. Jeden Mo-
nat gibt es bei uns deswegen eine andere Aktionskarte, die
sich jahrlich wiederholt.”

HIMMLISCHE GEMUTLICHKEIT

Maritimes Flair kommt nicht nur beim Blick in die Speisekarte
auf, sondern vor allem auch aufgrund des stilvollen Interieurs
der Marke Rivera Maison. Auf 13 Zimmer verteilt, finden sich
insgesamt 27 Betten im StrandHotel Seeblick. Das Pracht-
stick ist dabei die Penthouse-Suite mit einer Wohnflache von
220 Quadratmetern. Ausgestattet ist die ehemalige Betrei-
berwohnung zudem mit einer eigenen Sauna, vier Terrassen,
einem eigenen Kamin, sieben Betten und einer groRzigigen
Klche. Besonderen Anklang erfahrt die Penthouse-Suite vor
allem bei Familien, die sich entweder fur eine Hochzeit im

< Das StrandHotel Seeblick in Heikendorf aus der Vogelperspektive.

Seeblick einmieten oder einfach nur mal so die Seele baumeln
lassen mochten - an dem Ort, an dem man die Wellen so
schén rauschen hort. @

LUZIFER IM
STRANDHOTEL
SEEBLICK

Uferweg 2
24226 Ostseebad Heikendorf
Tel.: 0431 533218-10
E-Mail: info@strandhotel-seeblick.de
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URTYPISCH ..
UND UNABHANGIG

BIER FUR KENNER: DITHMARSCHER PRIVATBRAUEREI

chleswig-Holsteins Westen liegt

oft im Schatten der Ostkilste mit

ihren Metropolen Kiel, Libeck und
Flensburg. Dabei hat die Westkuste
mit dem Norddeutschen Wattenmeer
nicht nur spektakulare Natur zu bieten,
auch Bierliebhaber sollten der Region
unbedingt mal einen Besucher abstat-
ten, vor allem dem Kreis Dithmarschen.
Hier, im kleinen Stadtchen Marne, braut
die Dithmarscher Privatbrauerei seit
Uber 130 Jahren feinstes Bier - und
hat sich mit ihrer bodenstédndigen,
familidaren Art eine groRe Fangemeinde
aufgebaut.

Marné in Holstein

Bier wird in Marne im Kreis Dithmar-
schen schon seit 1775 gebraut. 1884
grundete Christian Hintz dort, mitten
im Zentrum des 6.000-Einwohner-
Stadtchens, die Dithmarscher Privat-
brauerei. Mittlerweile wird sie in finfter
Generation familiengefuhrt und ist die
einzig verbliebene Privatbrauerei an der
schleswig-holsteinischen  Westkdiste.
Im Gegensatz zu vielen anderen Braue-
reien trotzte Dithmarscher sinkenden
Absatzzahlen und wuchs weiter - in
den 1990er-Jahren so rapide, dass dem
Betrieb die Insolvenz drohte und ein ex-
terner Manager engagiert wurde.
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GELEBTE BRAUTRADITION

Mittlerweile segelt die Brauerei wieder
durch ruhigere Fahrwasser und kann
sich gerade in Norddeutschland Uber
zahlreiche treue Anhanger freuen.
Doch was ist das Geheimnis der Privat-
brauerei? Zum einen sicher ihr Produkt.
Dithmarscher legt viel Wert auf natur-
liche Zutaten und traditionelles Hand-
werk. Gebraut wird nach Uberlieferten
Rezepturen. Die Dithmarscher Privat-
brauerei ist Uberzeugtes Mitglied der
Freien Brauer, ein Verbund unabhangi-
ger Brauereien, der sich dem Erhalt - T Das Dithmarscher Pilsener prasentiert sich als ur-norddeutsches Bier.
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... frisch von
der Kusle!

. frisch vor
der Kiiste!

BEWUSST
GENIESSEN.

E DEUTSCHEN BRAUE

"... frisch von der Kiiste! | dithmarscher.de




der Sortenvielfalt und dem Brauerei-
handwerk verschrieben hat.

Flaggschiff der Bierflotte ist das Dith-
marscher Pilsener, das mit Geestwas-
ser gebraut wird und mit seinem frisch
feinherben Geschmack Uberzeugt. Das
Produktportfolio der Dithmarscher Pri-
vatbrauerei ist klein, aber oho: Zum Pil-
sener gesellen sich das Dithmarscher
Dunkel mit seinem leicht sifen Malz-
geschmack, das vollmundig-wirzige
Naturtrib und das Alkoholfrei. Eine Art
Radler hat die Brauerei mit dem Lemon
im Angebot, das jedoch keine Zitrone
enthalt, sondern Kalamansi, eine aro-
matische Mischung aus Kumquat und
Mandarine. Bierfreunde werden sich
besonders am Urtyp erfreuen, der mit
einem kraftigen, herb-wirzigen Aroma
und 27 Bittereinheiten daherkommt.

T Sitz der Brauerei ist die Kleinstadt Marne.

Im Frihjahr und im Herbst erganzen
der Mai- bzw. der Urbock die Produkt-
palette.

BESUCHER WILLKOMMEN

Neben dem Bier ist es sicher auch die
bodenstandige, familiare Art, die dem
Dithmarscher viele Fans beschert. Auf
ihren Social-Media-Kanalen kultiviert die
Privatbrauerei mit viel Humor ihr sympa-
thisches, heimatverbundenes, typisch
norddeutsches Image. Den besten Ein-
druck bekommen Interessierte jedoch
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vor Ort. Nach langerer, coronabeding-
ter Pause begrifst die Brauerei seit kur-
zem wieder Besucher. Verschiedene
Brauereifihrungen geben Einblick in die
Geschichte und die Produktion, und na-
turlich steht auch eine Verkostung im
Brauereikeller auf dem Programm. Auf
Wunsch kann sogar mit der Draisine an-
gereist werden. Im Anschluss wundert
sich sicher niemand mehr, dass diese
kleine Brauerei auch nach fast 140 Jah-
ren Licht auf westholsteinische Brau-
kunst wirft. ®

WWW.DITHMARSCHER.DE
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HEIMATHAFEN FUR
GENIESSER

HAFENWIRTSCHAFT IN KIEL-HOLTENAU

n der Hafenwirtschaft in Holtenau
I erleben Gaste Kiels schénste Seiten:

Eine frische, regionale Kiiche trifft
hier auf ein gemutliches Ambiente
und einen prachtigen Ausblick auf die
Kieler Férde. Da ist es kein Wunder,
dass sowohl Einheimische als auch
Besucher hier gerne anlegen,

um Gerichte und Flair zu geniel3en.

Neben dem Leuchtturm ist das Kanal-
packhaus wahrscheinlich das Wahrzei-
chen von Holtenau schlechthin. Einst
wurden hier im grofBen Stil Waren fur
den Seehandel umgeschlagen, heute
dient das Geb&ude als Wohnhaus - und
eben als Standort fur das Restaurant
Hafenwirtschaft, in dem die maritime
Geschichte des Kanalpackhauses seit
2013 wieder auflebt. Sebastian Gabel
sties 2017 zum Team und ist heute
Restaurantleiter. ,Mich hat das ganze
Konzept einfach angesprochen’, erklart
Gabel, ,der alte Speicher, das maritime
Flair, aber auch die gute Atmosphare
unter den Mitarbeitern.”

Passend zur Lage am Treffpunkt von
Nord-Ostsee-Kanal und Kieler Férde
kommen in der Hafenwirtschaft zu ei-
nem grolden Teil Meeresbewohner auf
den Tisch. ,Ilch wirde uns schon als
Fischrestaurant bezeichnen”, meint Ga-
bel. Die aktuelle Karte bietet beispiels-
weise sowohl| traditionelle Gerichte
wie Matjes oder Pannfisch als auch ein
Fischcurry. Aber auch Nicht-Fischesser
werden in der Hafenwirtschaft fundig:
Fleischgerichte wie Entrecote von der
Holsteiner Farse oder Roastbeef vom

Holsteiner Rind stehen ebenso auf der
Karte wie vegetarische Gerichte oder
Pizza - italienisch oder mit Sauerteig.
.Unsere Kiche ist regional und sai-
sonal ausgerichtet, und etwas geho-
ben. Frische ist natdrlich das A und O,
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- Rustikal und gemdtlich geht es
in dem Restaurant zu.

und die Qualitat muss stimmen. Wir
haben gute Lieferanten, die das garan-
tieren”, erklart Restaurantleiter Gabel.
Auch die Getrankekarte kann sich sehen
lassen: Gaste kdnnen aus einer Vielzahl
an Bieren, Weinen, Spirituosen und al-
koholfreien Getréanken auswahlen. Be-
sonderes Kennzeichen ist der hauseige-
ne Aperitif ,Tiessen Tonic” - benannt
nach der Lage am Tiessenkai - aus wei-
Rem Portwein, Tonic und Minze.

==
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Wéhrend Grofsevents wie der Kieler
Woche sind schon mal 80 Prozent der
Gaste Touristen, die meiste Zeit halten
sich Besucher und Einheimische jedoch
die Waage. ,Wir haben viele Stamm-
gaste’, berichtet Gabel. ,Das Konzept
gefallt den Gasten. Hinzu kommen die
Leute, die hier arbeiten - sowohl in der
Kiche als auch im Service. Ich glaube,
dass das ganz viel ausmacht. Alle fih-
len sich wie Zuhause und es ist sehr
freundschaftlich. Manche sagen so-
gar, die Hafenwirtschaft ist ihr zweites
Wohnzimmer." @

< Von der Terrasse am Tiessenkai aus
lassen sich die Boote beobachten.

- Der Schwerpunkt des Restaurants
liegt auf Fischgerichten.

HAFEN-
WIRTSCHAFT

Gastronomie + Event GmbH

Kanalstr. 65, 24159 Kiel
Tel. 0431 90896715
www.hafenwirtschaft-kiel.de
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DER GESCHMACK
VON INSEL UND MEER

JAN-PHILIPP BERNER SERVIERT STERNEKUCHE IN ,SYLT”

rist der Shootingstar der deutschen Jungkochszene:
E Mit gerade einmal 34 Jahren wurde Jan-Philipp Berner

bereits mit zwei Michelin-Sternen ausgezeichnet und ist
Kichenchef und Geschaftsfiihrer des renommierten Sél'ring
Hof auf Sylt. Abseits der Nordseeinsel haben Profis und
ambitionierte Hobbykdche nun die Méglichkeit, sich die tiber-
waltigende Geschmacksvielfalt des Sylter Sternerestaurants
nach Hause zu holen: In seinem Kochbuch ,Sylt” zeigt Berner,

wie die Insel ihn zu seinen Kreationen inspiriert.

2007 verschlug es Jan-Philipp Berner erstmals zum Kochen
nach Sylt. Damals ahnte der geblrtige Gottinger noch nicht,
dass die Insel beruflich wie privat seine zweite Heimat wer-
den wurde. Heute kocht er im Sélring Hof in Rantum, der an
einer besonders schmalen Stelle der Insel liegt - und so Aus-
blicke sowohl auf die offene See im Westen als auch auf das
Wattenmeer im Osten erlaubt. Inmitten der Dinen, umgeben
von der rauen Natur, findet der Jungkoch die Ideen fur seine
Geschmackskompositionen. Seine Philosophie kénnte man
wie folgt zusammenfassen: Regionalitat - aber nicht um je-
den Preis. Berner liebt es, regionale Zutaten wie Sylter Rose,
Salzwiesenkrauter und die Auster ,Sylter Roya
ten. Sind bestimmte Lebensmittel auf der Insel aber nicht zu
finden, oder gentgen sie nicht den Qualitatsansprichen des
Sél'ring Hof, schaut er auch gerne Gber den Tellerrand bzw. die
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zu verarbei-

Inselufer hinaus.

Die Rezepte sind den vier Jahreszeiten zugeordnet, die auf der
Insel so deutlich zu spuren sind. In jedem Jahreszeiten-Kapitel
finden sich Erlauterungen zu den saisonalen und regionalen
Zutaten, die Berner einsetzt. Der Rezeptteil beginnt stets mit
Snacks, gefolgt von einem achtgédngigen Mend, Petit Fours
und etwas leichteren ,Sonntagskichen-Rezepten”. Ein Menu
mit acht Gangen mag selbst die ehrgeizigsten Hobbykdche
einschichtern, doch Berner pladiert fur Gelassenheit - zu
Hause, ohne sein zwolfkopfiges Team, kdnnte er ein solches
auch nicht zubereiten. Vielmehr sind die Rezepte Bausteine
und Inspirationsquelle zugleich - Leser kénnen hier Grundla-
gen erlernen, Favoriten auswahlen und nattrlich selbst kreativ
werden.

,Sylt” ist eine Fundgrube fur alle, die sich mit gehobener re-
gionaler Kiiche auseinandersetzen méochten. So zeigt Berner
beispielsweise den Weg zur perfekten Sauce (in drei Ansat-
zen) oder verdeutlicht, wie durch Einlegen regionale Aromen
bewahrt werden, weil so auch ohne Zitrusfriichte Frische er-
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zeugt wird. Am erstaunlichsten ist jedoch, dass Berner nicht
nur wirklich dutzende Rezepte pro Jahreszeit bietet, sondern
dass er auch praktisch jedes Mal mit bahnbrechenden Kom-
positionen Uberzeugt. ,Sylt” hat angesichts des Umfangs und
der Komplexitat so das Potenzial, Leser weit Uber ein Jahr hin-
aus Futter fur exklusive Gerichte zu liefern.

Einer der schonsten Momente, so sagt Jan-Philipp Berner
selbst, ist es, wenn sich das Fragezeichen im Gesicht der Géas-
te zu einem Ausrufezeichen wandelt, sobald sie das Gericht
probiert haben. Mit ,Sylt” haben Hobbykbéche nun auch die
Chance, ihren Gasten zu Hause ganz viele Ausrufezeichen ins
Gesicht zu zaubern. -






ZUTATEN

fiir 6 Personen

Tatar vom Kalbsfilet

- 450 g Kalbsfilet

- 1TL flissiges Bio-Eigelb
- Traubenkernél

- Rapskernol

- Sonnenblumenkernél

- Meersalz

- Piment d’Espelette

Gebackenes Wachtelei
- 6 Wachteleier

- 1 Bio-Htihnerei

- 20 g Mehl

- 100 g Paniermehl

- Meersalz

Pilzessenz

- 1kg Champignons

- 11 Wasser

- 50 ml PX-Essig

- 10 ml WeilBweinessig

- 0,2 g Xanthan pro 100 ml

Eingelegte Champignons
- 300 g Champignonkdépfe
- Pilzessenz (siehe Teilrezept)

Zum Anrichten
- frische Kréuter nach Belieben

WEINEMPFEHLUNG

VON HOLGER KAUTZ (SOMMELIER IHK)

Welch ein herrliches Gericht! Zartes
Kalbstatar, nussig-scharf abgeschmeckt
mit Piment d'Espelette, dazu kraftig-er-
dige Aromen durch die verschiedenen
Pilz-Komponenten. Hier brauchen wir
nun einen Wein, der die komplexen
Aromen des Tellers aufgreift, aber fein-
elegant im Hintergrund bleibt und die
zweite Geige spielt. Ausgesucht habe
ich den Fleurie AOP von der Domaine
du Bois de I'Oise aus dem Burgund, ge-
nauer gesagt, aus dem Beaujolais, wo
das Gebiet Fleurie als Cru (hochwerti-
ges Gewachs), klassifiziert ist.

Dieser Gamay hat eine wunderbar-
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Das Kalbsfilet parieren, Sehnen und Uberschussi-
ges Fett entfernen. Eine Schale mit Eiswasser vorbereiten und eine wei-
tere leere Schussel hineinstellen. Das Kalbsfilet zunédchst in feine Schei-
ben und anschliefend in kleine Wirfel schneiden. Das Fleisch sofort in
die Schissel im Eiswasser geben und kihl halten. Das Eigelb sowie je 1
Spritzer Traubenkerndl, Rapskerndl sowie Sonnenblumenkerndl mit dem
Fleisch vermengen. Das Fleisch mit etwas Meersalz und ganz dezent mit
dem Piment d'Espelette wirzen.

Die Wachteleier fur 2 Minuten und 20 Sekun-
den in heilRem Wasser kochen, dann in Eiswasser oder unter sehr kal-
tem Wasser aus dem Hahn abschrecken. Die Eier vorsichtig pellen. Das
Huhnerei aufschlagen. Drei Teller bereitstellen, in einen das Mehl, in den
zweiten das aufgeschlagene Ei und in den dritten das Paniermehl geben.
Die Wachteleier erst im Mehl, dann in dem flissigen Ei und schlielich im
Paniermehl walzen. Die panierten Eier in etwas Ol in einer Pfanne gold-
braun ausbacken und mit etwas Meersalz wirzen.

Die Pilze putzen und hacken. Die gehackten Pilze in einen
Topf geben und mit dem Wasser aufgielsen, bis sie leicht bedeckt sind.
Die Pilze langsam 3 Stunden ausziehen lassen, bis die Essenz eine dunk-
le, fast schwarze Farbe hat. Die Essenz passieren und im Topf simmernd
auf ein Drittel reduzieren, mit etwas Xanthan binden. Dann die Essenz
durch ein feines Tuchsieb passieren, um Trubstoffe herauszufiltern. Mit
dem Essig abschmecken.

Die Champignonképfe in ein Weckglas geben
(die Stiele kénnen fur die Pilzessenz mitverwendet werden). Die Pilzes-
senz einmal aufkochen und die Champignonkoépfe damit Gbergiefen.
Das Weckglas verschlieRen und die Pilze darin 24 Stunden ziehen lassen.

Das Tatar auf die Mitte des Tellers geben. Die Wachteleier und
die eingelegten Champignons daraufsetzen. Garnieren Sie nach Belieben
mit den Krautern, die Sie da haben. @

elegante Aromatik nach reifen Wald-
erdbeeren und Himbeeren, zeigt aber
auller der Fruchtigkeit eine beeindru-
ckende Woirze, die erdige Téne und
Pfeffernoten kombiniert. Alles in allem
eine tolle Erganzung zu dem feinen Ge-
richt, da lauft mir mal wieder das Was-
serim Munde zusammen. @

DOMAINE
DU BOIS DE L'OISE

FLEURIE AOP -
DOMAINE DU BOIS DE L'OISE
Rebsorte: 100 % Gamay
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DER GESCHMACK
DES NORDENS

»~THE NORTHMAN" GIN BRINGT REGIONALE AROMEN IN DIE FLASCHE

T Zwei aus Schleswig-Holstein: die beiden Northman Gin ,Calm Sea” und ,Smoky Breeze".

ins gibt es wie Sand am Meer, doch nach Schleswig-Holstein

schmeckt nur einer: ,The Northman". Die beiden Macher Claas

Harnack und Lars Wischnewski haben es sich zum Ziel gesetzt,
die Aromen des Nordens zu destillieren. In ihrer kleinen Manufaktur an
der Ostseekuste produzieren sie in Handarbeit zwei ,Northman"-Gins,
die die verschiedenen Aspekte des Nordens in vielfaltigen Aromen

transportieren.

Die Griindung von ,The Northman" war
buchstablich eine Schnapsidee, wie
Geschaftsfihrer Claas Harnack gerne
zugibt. Eigentlich hatten er und sein
Schulfreund Lars Wischnewski geplant,
zusammen einen Gin-Workshop zu be-
suchen, doch der Preis von 220 Euro fur
die dreistiindige Veranstaltung schreck-
te die beiden ab. ,Ich habe dann einfach
mal gegoogelt, wieviel eine Kleindestil-

le kostet, damals war das noch erlaubt.
Der Preis war tatsachlich exakt derselbe.
Wir dachten, dass wir mit einer eigenen
Destille mehrere Abende Spals haben
kénnen und haben angefangen, zu ex-
perimentieren’, erinnert sich Harnack.
Tatsachlich waren die ersten Versuche
dermalsen vielversprechend, dass die
beiden Freunde am Ball blieben, ihren
Gin weiter ausbauten und schlielich

ein Flaschendesign entwickelten. ,Ir-
gendwann wurde es so konkret, dass
wir gesagt haben ,Komm, das machen
wir jetzt!. Wir wollten schon immer ein-
mal etwas zusammen umsetzen und
das war die Gelegenheit”, so Harnack.

FRISCH WIE EINE MEERESBRISE

Im Januar 2019 war es schlielSlich soweit
und der erste ,The Northman” Gin mit
Namen ,Calm Sea” war marktreif. Das
Besondere: Heimischer Kombu Royal,
eine Alge, verleiht dem Gin ein salziges,
florales Aroma, das ans Meer erinnert.
Die Frische der Zitrone, eine Prise Ros-
marin sowie weitere Botanicals schaf-
fen einen milden, ausgewogenen Gin,
der sich auch und gerade pur sehr gut
genielen lasst. ,Wir wollten die Facet-



ten des Nordens in die Flasche bringen”,
fasst Harnack zusammen. Fur eine wei-
tere Seite des Nordens steht seit kurzem
der zweite Gin ,Smoky Breeze". Auch
hier haben sich Lars und Claas von den
Aromen ihrer Heimat inspirieren lassen:
/Wir haben in der Nihe einen kleinen
Fischereihafen, und auch eine Uber
100 Jahre alte Fleischerei. Fur unseren
zweiten Gin hatten wir die Idee, den
Geschmack der Raucherprodukte der
Region aufzunehmen. Der gerducherte
Malabar Pfeffer verfligt Uber ein Rauch-
aroma, das ein bisschen an Whisky erin-
nert, aber nicht so stark ist. Zusammen
mit der Zitrone und dem Zuckertang ist
er wie eine frische, rauchige Brise und
lasst sich ebenfalls sehr gut pur oder in
Cocktails genielRen”, erklart Harnack.

HERSTELLUNG IN HANDARBEIT

In ihrer kleinen Destillerie in Ratekau an
der Ostsee produzieren Lars und Claas
ihre Gins noch selbst und in Handarbeit.
Gemeinsam stellen sie kleine Batches
von bis zu 220 Flaschen her, die sie an-
schlieSend selbst signieren. Ehrliches
Handwerk ist den beiden wichtig: ,Lars
und Claas - manchmal klingt das so,
als wéaren wir gecastet worden”, meint
Harnack. ,Nein, wir haben eine ehrliche
Story. Die Destillation, das Abfullen, das
Marketing, all das machen wir selbst.
Unsist wichtig, dass die Leute ein hand-
gemachtes, norddeutsches Produkt in
den Handen halten. Wir sind beide an
der OstseekUste aufgewachsen und se-
hen uns als Botschafter des Nordens.”

Erhaltlich ist ,The Northman" bei ver-
schiedenen schleswig-holsteinischen
Einzelhandlern und Gastronomen so-
wie Uber den Online-Shop der Grinder.
Letzteren nutzen vor allem Touristen,
die den Gin im Urlaub kennen und lie-
ben gelernt haben. Auch bei ersten
internationalen Wettbewerben konn-
ten Lars und Claas bereits die Fachju-
rys Uberzeugen. Noch ist ihre Gin-Ma-
nufaktur ein Nebenerwerb, doch ein
Ausbau ist in Planung: ,Aktuell sind wir
noch in der Aufbauphase und wir arbei-
ten kontinuierlich daran, uns weiterzu-
entwickeln und zu wachsen.”, berichtet
Harnack. Klingt so, als sei bald die Zeit
fur The Northman gekommen, den Ge-
schmack des Nordens in die Welt hin-
auszutragen. @
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THE
NORTHMAN
Dry Gin

T Die beiden Grinder des ,The Northman Gin” Lars Wischnewski (links)
und Claas Harnack.

Dry Gin
Made in Schleswig-Holstein.
www.northman-gin.com

T Jede einzelne Flasche wird in der kleinen Destillerie liebevoll verpackt.

WWW.NORTHMAN-GIN.COM




GENUSS

RISTORANTE
CASA TRIPALDI

ORIGINAL ITALIENISCHE KUCHE AM HAFEN VON LABOE

onato Tripaldi ist ein italienischer Gastronom,
wie er im Buche steht. Seit 2017 betreibt er
am Hafen von Laboe das Ristaurante Casa

Tripaldi und verwdhnt gemeinsam mit seinem Team
die Gaste mit original italienischer Kiiche.

Mit einem einzigartigen Blick auf den Jachthafen von Laboe
hat Donato Tripaldi mit seinem Ristorante Casa Tripaldi ein
Stuck ltalien in das Ostseebad Laboe an der Kieler Férde ge-
holt. Von Antipasti Gber fangfrischen Fisch und exzellentem
Fleisch bis hin zu leckerer Pasta und knuspriger Steinofenpizza

e

finden die Gaste hier alles, was das Herz begehrt. ,Wir sind
ein beliebter Treffpunkt flr Feinschmecker von italienischen
Spezialitaten. Unser Aushangeschild ist unsere authentische
Kiche, daher importieren wir unsere Lebensmittel auch direkt
aus ltalien. Als echte Italiener leben wir unseren Beruf und
sind stets mit viel Leidenschaft und Charme dabei. Selbst-
verstandlich gehort es da zu unserer Philosophie, unseren
Gasten alle Speisen stets frisch zuzubereiten - genauso wie in
Bella Italia”, so Donato Tripaldi.

Besonderen Wert legt Tripaldi vor allem auf die Qualitat der
Lebensmittel, die in seiner Kliche verarbeitet werden. So hat

&
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T Die Casa Tripaldi bietet einen einzigartigen Blick auf die Kieler Forde.
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T Im hauseigenen Feinkostladen gibt es allerlei italienische Produkte.

er extra einen speziellen Kihlschrank aus Italien angeschafft,
in dem das Fleisch erst eine Zeit lang reift, bevor es seinen
Weg auf die Teller der Gaste findet.

DINIEREN MIT ENTERTAINMENT-FAKTOR

[taliener sind nicht nur fur ihre Kiiche, sondern auch fur ihre
Gastfreundschaft bekannt - mit 70 Platzen im Innenraum, 140
Platzen auf der groRzligigen Terrasse und einem Saal fur Fei-
erlichkeiten mit nochmals 70 Platzen bietet die Casa Tripaldi
gentgend Raum fir Liebhaber der italienischen Kiche. Be-
sonders geht es vor allem beim alljahrlichen Musical-Dinner
zu, wie Donato Tripaldi berichtet: ,Bei diesem Event in unse-
rem Hause laden wir jedes Jahr lokale Kinstlergruppen ein,
die den Géasten wéahrend eines ausgiebigen Vier-Gange-Me-
nUs ein ausgewahltes Musical prasentieren. Im vergangenen
Jahr war es ,Mamma Mia’ - fur dieses Jahr steht die Richtung
allerdings noch nicht fest.”

ITALIEN ZUHAUSE GENIESSEN

Wer sich nicht nur im Ristorante selbst von Tripaldis Késtlich-
keiten verwdhnen lassen, sondern sich die Gaumenfreuden
der italienischen Riviera nach Hause holen mochte, der stat-

tet dem neuen Feinkostladen der Casa Tripaldi einen Besuch
ab. Neben erlesenen Weinen, die ebenfalls direkt aus ltalien
importiert werden, gibt es dort wirzige Kasespezialitaten,
Aufschnitte wie Salami oder gut abgehangenen Parmaschin-
ken und vieles mehr. ,Selbstverstandlich bieten wir unseren
Kunden auch immer eine Kostprobe unserer Lebensmittel an,
denn wir versprechen nur die beste Qualitat unserer ausge-
suchten Produkte”, ergéanzt Donato Tripaldi. ®

CASA TRIPALDI GMBH

Férdewanderweg 2, 24235 Laboe

Tel.: 04343 42420
E-Mail: info@casa-tripaldi.de
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EINFACH, ABER ECHT!

POGUE MAHONE IRISH PUB IN KIEL

Tagen in der Woche spielen internationale Musiker auf der kleinen

I m Pogue Mahone Irish Pub in Kiel hat Livemusik Tradition. An vier

Buhne. Hier treffen sich Jung und Alt, Kieler, Geschéftsreisende und

Weltenbummler. Das Pogue Mahone ist ein Pub mit Atmosphare

und fur viele ein zweites Wohnzimmer.

Ein Pub wie er auch in Irland betrieben
wird - das ist das Pogue Mahone in
Kiel. Inhaber Dennis Heinemann bringt
bereits seit zwolf Jahren das ,Inselflair”
nach Kiel: ,Irland liegt mir schon seit
meiner Schul- und Studienzeit sehr am
Herzen. Ich mochte immer das spezielle
Lebensgefihl eines Pubs - ein Platz fur
alle, an dem man zusammenkommt,
unabhangig davon, wer man ist und wie
man ist. Genau dieses Gefuhl finden
unsere Gaste im Pogue Mahone."

ENTERTAINMENT MEETS
GEMUTLICHKEIT

Verteilt auf zwei Raume - die Front- und
die Back-Bar - finden bis zu 160 Gaste
Platz in dem landestypischen Irish Pub.
In der Back-Bar dreht sich alles um Live-

musik und Entertainment. Die Live-
Konzerte finden von Donnerstag bis
Samstag statt, sie beginnen um 22 Uhr

T Das Pogue Mahone bietet lokalen Kinstlern eine Bihne.

und gehen bis weit nach Mitternacht.
Im Pogue Mahone genieflsen die Géaste
eine musikalische Vielfalt. Wer selbst
singen will, probiert sich dienstags beim
beliebten Karaoke-Abend aus oder be-
sucht die Jam-Sessions am Mittwoch.
Wem das an Unterhaltung nicht reicht,
der stellt sein Wissen beim Pub-Quiz
am Montag unter Beweis oder kommt
zum FulBballgucken mit Freunden.

In der Front-Bar geht es hingegen etwas
ruhiger zu, ,hier liegt der Fokus eher auf
dem sich Kennenlernen und gute Ge-
sprache haben. Wir sind hier im Pogue
Mahone ein Ort, an dem sich Jung und
Alt wohlfuhlen”, erzahlt Dennis Heine-
mann.

WAS DARF'S SEIN?
Weit Uber 120 Whiskey-, Rum- und Gin-
Sorten hat Heinemann in seinem Port-

folio. Zu den reguldren Klassikern wie
Longdrinks und Weinen gesellen sich
neun Biere und ein Cider vom Fass. Der
Gastronom erganzt: ,Ich bin selbst ein
Whiskey- und Gin-Liebhaber. Den Rum
habe ich mir ein wenig selbst ,beige-
bracht’, da habe ich auch Unterstitzung
von lieben Gasten, die mir sagen: ,Be-
sorg doch mal diesen oder jenen Rum
- der ist toll, den wirden wir gerne bei
dir trinken.” Und dann mache ich das
auch. Wir haben zwei grofse Tresen-
Ruckbuffets und das sieht naturlich
auch schon aus, viele verschiedene Fla-
schen stehen dort. AulRerdem kénnen
unsere Gaste so auch einfach mal eine
gewisse Sorte ausprobieren. Wir haben
relativ viele hochpreisige Whiskeys und
Rums im Angebot - die kann man bei
uns probieren und wenn es einem nicht
schmeckt, hat man nicht gleich den
kompletten Preis einer teuren Flasche
bezahlt.”

Im kommenden Jahr steht das 30-jah-
rige Jubilaum des Kieler Kult-Pubs an,
Heinemann und sein Team freuen sich
daher schon sehr auf eine grofle Feier
mit allen Gasten. @

POGUE MAHONE
IRISH PUB
BergstralRe 15, 24103 Kiel
Tel. 0431 99698383
www.poguemahone.de
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DEM HAFEN SO NAH

EXKLUSIVES AMBIENTE IM LANGENGRAD IN KIEL

er den Gastraum des Restaurants Langengrad betritt, der

staunt sofort Uber den atemberaubenden Rundumblick.

Durch die grofRen Fensterfronten eréffnet sich eine wunder-
schoéne Perspektive auf den Hafen. Das Restaurant liegt direkt an der
bertihmten Kieler Férde. Hier ziehen Boote und Fahren vorbei, riesige
Kreuzfahrtschiffe liegen vor Anker. Selbstverstédndlich sind da gerade die
Sitzplatze an der Fensterfront bei Gasten besonders beliebt. Wer dort
Platz nimmt, hat das Gefuhl mitten im Trubel des Hafens zu sein. Auf
der grof3zligigen AuRenterrasse kommt man dem geschéftigen Treiben

sogar noch néher.

Die Kiche im Langengrad ist frisch
und saisonal. Wenn moglich, greift das
Team auf regionale Produkte zuriick.
Auf der Speisekarte stehen Gerichte
mit mediterran-europdischem Touch,
manchmal finden sich auch asiatische
Einflisse in den Speisen wieder. Fur ein
Restaurant an der Kieler Férde gehoren
naturlich auch frische Fischgerichte auf
die Karte. ,Wir haben viel Bewegung in
der Speisekarte. Selbstverstandlich gibt

es Gerichte, die zu unserem Repertoire
gehdren. Wir interpretieren sie aber im-
mer wieder neu, um unseren Gé&sten
immer wieder ein neues Geschmacks-
erlebnis zu bieten”, so Geschaftsfuhrer
Michael Covato.

Zum gehobenen Standard des Restau-
rants gehort auch die umfangreiche
Getrankekarte mit Fokus auf Wein und
Champagner. Hier findet sich die per-

fekte Begleitung zu jedem Gang. Im
Langengrad koénne man ankommen,
sich fallen lassen und die warme Atmo-
sphéare genielRen, sagt Covato: ,Unse-
rer Erfahrung nach legen immer mehr
Menschen beim Essengehen eher Wert
auf Qualitat statt Quantitat. Sie gehen
seltener ins Restaurant, aber wenn,
dann mochten sie es sich gutgehen
lassen. Sie essen mehrere Gange, be-
stellen eine Flasche Wein statt nur ein
Glas. Der Restaurantbesuch wird zum
besonderen Genuss und das kann man
bei uns erleben.”

«DIE PANDEMIE HAT UNS
SELBSTBEWUSSTER GEMACHT"
Durch die Pandemie hat sich im Lan-
gengrad einiges verandert. Das Service-
Team ist kleiner, Personalmangel ist in
der Gastronomie zurzeit Gberall ein gro-
Res Problem. Statt mittags und abends
Gaste zu bewirten, konzentriert sich das



Langengrad jetzt auf das Abendgeschaft und 6ffnet nur noch
an funf Tagen in der Woche. Ein GrofSteil der Gaste reserviert
vorab einen Tisch, so kann Covato die Auslastung des Lokals
gut einschatzen und vorausplanen.

Dabei ist das Restaurant regelmalig ausgebucht. Fir groliere
Gruppen bietet das Langengrad ein individuelles MenuU an. Ein
vorab festgelegtes Men( kann mit weniger Arbeitskraften zu-
bereitet und serviert werden, als wenn eine gréBere Gruppe a
la carte bestellt. So kann das Langengrad auch mit einem klei-
nen Team einem ausgebuchten Gastraum gerecht werden.
+Die Pandemie hat uns selbstbewusster gemacht. Wir gehen
gerne auf Winsche unserer Gaste ein, aber es muss fir uns
auch wirtschaftlich sein. Die meisten Gaste verstehen das.
Wenn man nicht auf einen Nenner kommmt, sagen wir dann
auch mal ab", erklart Michael Covato.

Das Langengrad ist auch eine beliebte Eventlocation. In der
Vergangenheit wurden hier Veranstaltungen und Partys mit
mehreren hundert Gasten organisiert. Fir Tagungen wurde
schon der ganze Gastraum leer gemacht. Das Restaurant be-
wirtet auch viele Unternehmen, die fir Geschéaftsessen oder
Firmenevents kommen. Solche Events sind ein wichtiger Teil
des Geschéfts. Sie sind planbar und daher fur das aktuell klei-
ne Team gut umzusetzen. Denn der Service muss stimmen,
da macht das Langengrad keine Kompromisse. Die Géaste sol-
len sich wohl fuhlen, als wéren sie bei guten Freunden ein-
geladen. Das Serviceteam hort hin und méchte den Gasten
einen rundum gelungenen, genussvollen Abend bescheren.
Neben einem aufmerksamen Service und der beeindrucken-
den Aussicht rundet das hochwertige und warme Ambiente
im Gastraum einen Abend im Langengrad ab. @

K Von der Sonnenterrasse hat man den perfekten Blick auf die Kieler Forde.

T Auch im Innenraum bleibt den Gasten der
tolle Hafenblick nicht verborgen.

LANGENGRAD
Schwedenkai 1, 24103 Kiel
Tel.: 0431 99048777
www.laengengrad-kiel.de

4 Qualitat statt Quantitat: Das zeigt sich im Ambiente, der Speisekarte und der umfangreichen Weinbegleitung.
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Klindworth

Auf ein Klindworth

Pommpose
Vielfalt!

Verwohnen Sie lhre Gaste mit paradiesischen Sommerdrinks,
zusammengestellt aus unserer grofden Auswahl an Saften,
Nektaren und zwei neuen Eistees!

Besuchen Sie uns auf 100% 1
klindworth-fruchtsaefte.de

uchtgehait
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LAND VON WASSER
UND WUNDER

Im Vergleich zum Siiden hat der Norden als Sehnsuchtsziel
der Reisenden oft das Nachsehen. Dabei hat Schleswig-
Holstein - abgesehen von Bergen und Palmen vielleicht -
so ziemlich alles zu bieten, was man sich als Urlauber nur
winschen kann, allen voran die wunderbare Natur
zwischen zwei (!) Meeresktisten.

Dass allein die Sehenswiirdigkeiten der Ostseeseite schon ge-
nug Anlaufstellen fir diverse Reisen bieten, stellen Karen Lark
und Heike Meckelmann in ihrem eindrucksvollen und unter-
haltsamen Reiseflhrer unter Beweis. Die Webseite ,Binnen-

land" demonstriert derweil, dass auch das Landesinnere un-
bedingt einen Besuch wert ist. In Gisa Paulys Roman ,Fraulein
Wunder” verliebt sich die junge Protagonistin augenblicklich
in Land und Leute und erlebt so Sylts Aufstieg zum Reiseziel
der Reichen und Schénen mit. Dass die Schleswig-Holsteiner
gar nicht so sprode sind wie ihr Image, sondern Uber einen
ausgepragten Sinn fir Humor (und einen herrlichen Dialekt)
verfligen, zeigt der Podcast ,Neues von der Marchenkuste”.
Nicht zuletzt ist Schleswig-Holstein auch kulinarisch einfach
nur zum Genielen. Die App ,Mooi" versteht es, den Appetit
auf die Region anzuregen. ®

INSEL DER FREIHEIT

1959: Es sind die Zeiten von Wirtschaftswunder, Twist und
Bikini, Zeiten, die nach Aufbruch und Freiheit klingen. Auch
die 16-jGhrige Brit Heflik wiinscht sich nichts sehnlicher, als
endlich ihrem strengen Elternhaus und dem Muff ihres Hei-
matdorfes nahe Bremen zu entkommen. Eine Klassenfahrt
nach Sylt verspricht eine erste Kostprobe dieser Freiheit,
und noch viel mehr. Bereits kurz nach ihrer Ankunft verliebt
sich Brit in den attraktiven Arne, und auch er ist Feuer und
Flamme. Ihr Gliick ist jedoch nur von kurzer Dauer: Am Ende
der Ferienwoche ist Brit schwanger und die aufkommende
Beziehung im Keim erstickt - zumal Arne nicht der ist, fiir
den er sich ausgegeben hat. Das Ende ihrer Geschichte ist
dies aber freilich noch nicht.

Sylt ist der Minsteranerin Gisa Pauly nicht fremd: Sie ist Au-
torin der erfolgreichen Mamma-Carlotta-Kriminalromane,
die auf der Nordseeinsel beheimatet sind. Nun kehrt sie fur
eine Reihe historischer Romane nach Sylt zurtck. lhr ,Fraulein
Wunder” ist Auftakt einer mehrteiligen Sylt-Saga und zeichnet
das faszinierende Portrat einer Insel, die sich gerade erst am
Anfang ihres Weges zum wohl exklusivsten Urlaubsort Nord-
deutschlands befindet.

Auch Brit muss erst ihren Platz in einer Gesellschaft finden, die
in viel zu starren Konventionen gefangen ist. Der Leser beglei-
tet sie gern dabei, vor allem angesichts der interessanten Ne-
benfiguren, die einem unterwegs begegnen. ,Fraulein Wun-
der” ist das spannende Portrat eines Landes im Umbruch, und
eine unterhaltsame Strandlektire - gewiss nicht nur auf Sylt.

Die Fortsetzungen sind fir September 2022 und Mérz 2023
geplant. ®
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*Gisa Pauly™
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SYLT-SAGA

SPIEGEL
Bestseller

"FRAULEIN WUNDER"

Gisa Pauly, Heyne Verlag (2022), 480 Seiten
ISBN 978-3-453-42577-4
15€
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~OSTSEE -
SCHLESWIG-HOLSTEIN”

Karen Lark, Heike Meckelmann
Gmeiner Verlag (2022), 192 Seiten
ISBN 978-3-8392-0164-0, 17 €

BINN' MITTENDRIN!

Sicher, die Nord- und Ostseekiiste sowie die Inseln verstro-
men einen unwiderstehlichen Reiz. Doch auch das Landes-
innere hat Urlaubern viel zu bieten, wie die Webseite ,Bin-
nenland” beweist. Hier haben sich touristische Akteure aus
der Mitte des Bundeslandes zusammengetan, um Reisen-
den die Vorztige ihrer Region zu présentieren. Insbesondere
Familien, Radfahrer und Wanderer kommen im Binnenland
voll auf ihre Kosten. Mit nur wenigen Klicks bekommen sie
passende Reiseziele und Unterkiinfte angezeigt. Vor allem
Eltern dlirften dankbar sein fir die vielen Erlebnisangebote,
die hier zu entdecken sind.

Darlber hinaus versammelt ,Binnenland” zahlreiche Tipps
fur Naturfreunde und Kulturliebhaber. Wer das Land wirk-
lich erleben will, der kann verschiedene Bauernhéfe besich-
tigen, Landluft schnuppern und die Region mit allen Sinnen
geniellen. Besonders interessant sind auch die Tipps fur un-
gewshnliche Ubernachtungsmaéglichkeiten - vom Arche-Hof
bis zum Zirkuswagen sind hier zahlreiche aullerordentliche
Unterkinfte zu finden. Na dann, ab durch die Mitte! @

Ein Meer, diverse Seen und unzéhlige Sehenswiirdigkeiten:
Schleswig-Holsteins Ostseekdliste hat so viel zu bieten,

das man als Besucher gar nicht so recht weils, was man
sich zuerst anschauen soll. Karen Lark und Heike Meckel-
mann wissen Rat. In ,Ostsee - Schleswig-Holstein” geben
sie Tipps fiir gelungene Ausfliige in die 6stliche Halfte des
Bundeslands. Das Buch ist in der Reihe ,Lieblingspldtze” des
Gmeiner Verlags erschienen und genau solche portrétieren
die Autorinnen in ihrem Band. Das kénnen Stddte, Strdnde,
Cafés, Boote oder auch Veranstaltungen sein. Ganze 88
Lieblingspléatze zwischen Liibeck, Flensburg und Fehmarn
stellen Lark und Meckelmann vor.

Unter den Tipps finden sich sowohl absolute Must-sees wie
die Libecker Altstadt, aber auch weniger Bekanntes wie das
Landschaftsmuseum Angeln/Unnewatt, das ins Dorf integ-
riert ist. Besonders fir Familien ist das Buch ein unverzichtba-
rer Reisebegleiter, da es zahlreiche Aktivitaten zeigt, die Eltern
und Kindern gleichermalSen Spald machen. Allein die Lekttre
des Buchs ist schon unterhaltsam: Lark und Meckelmann ver-
mitteln das Gefuhl, als sei der Leser auf ihren Erkundungstou-
ren direkt an ihrer Seite. Dabei scheuen sie sich auch nicht, die
weniger schonen Seiten eines Platzes zu beschreiben, etwa
die 199 Stufen im Beton-Treppenhaus des Fernmeldeturms
Bungsberg, die zu einem prachtigen Ausblick fihren. So sind
Urlauber schon vor der Reise nicht nur bestens informiert,
sondern auch unterhalten. Wer dann immer noch nicht genug
hat, fur den hat der Verlag weitere Lieblingsplatze-Bande zu
Schleswig-Holstein im Programm. @

[ |binn’ mittendrin!
S

Urlaub und Ausfliige in
Schleswig-Holstein

WWW.BINNENLAND.SH

Schleswig-Holstein Binnenland Tourismus e.V.
c/o RegionNord
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VON DEERN UND TORFKOPPEN

Grimms Mdérchen sind allseits bekannt - aber auf schleswig-
holsteinisch hat man sie bisher nur selten vernommen. Radio
Schleswig-Holstein will das dndern: Im Podcast ,Neues von
der Mdrchenktiste” erzéhlt Radiomoderator, Autor und Come-
dian Frank Bremser die beriihmten Méarchen im herrlichsten
: N..EUES VON DER.. schleswig-holsteinischen Schnack. Und modernisiert werden
Ol MARCHEN KUSTE sie auch: So verharrt Rapunzel im Homeoffice im realexistie-
g g I

renden Hochhaus Wikingturm in Schleswig, wéhrend ,Das

R.SH
ORIGINAL-PODCAST J

tapfere Web-Designerlein” sich im Internet als Schneewitt-
chen ausgibt und die sieben Zwerge ,prankt”.

Wahrend Bremsers Erzahlerstimme noch ansatzweise an das
Grimmsche Original erinnert, gibt es kein Halten mehr, wenn er
in die Rolle der Marchenfiguren schltpft. Ein Paradebeispiel ist
die Folge ,Der Wolf und die 7 schleswig-holsteinischen Geils-
lein”, in der GeiR-Muddi Carmen Uber die Blagen meckert, wie

" er bose Wolf sie mit ,Pokemon-Tu elkram” locken will un

PODCAST ,NEUES VON der bése Wolf Pok Tadddelkram” locken will und
eilslein Cornelia Alexa nach dem besten Versteck fragt. Ein-

DER MARCHENKUSTE" GeiRlein Cornelia Al h dem b k frag

mal im Monat erleben Horer in etwa 15 bis 20 Minuten langen

R.SH Radio Schleswig-Holstein Folgen, wie Bremser eine gehorige Portion Humor mit reich-
www.rsh.de/neues-von-der-maerchenkueste lich Lokalkolorit mischt, ohne den Respekt fiir das Original zu
oder in der R.SH-App verlieren. Wie heifdt es am Ende des Podcasts so schon: Und

wenn sie nicht gestorben sind, dann lachen sie noch heute! ®

DAS LAND oy
GENIESSEN

- & Meei
Wer mehr (iber die regionalen Genlisse des Nordens erfahren s
will, fiir den bietet sich ,Mooi” an - eine App der Heinrich-Béll-
Stiftung Schleswig-Holstein. Die Anwendung hat es sich zum P, SOMMER-REZEPTE

Ziel gesetzt, Nutzer flir eine regionale und saisonale Kiiche ]
zu begeistern. Mooi bietet zahlreiche Rezepte fiir die aktuelle

Jahreszeit, die von den Nutzern selbst eingereicht werden

kénnen. Die Gerichte lassen sich im Ment bequem nach

Zubereitungsdauer filtern bzw. ob sie vegan oder vegetarisch

sein sollen.

Dartber hinaus unterstiitzt Mooi mit vielen Tipps eine klima- :
bewusste Ernahrung. Im Saisonkalender sehen Nutzer auf Plawmen-Hackhillchen
einen Blick, welche Lebensmittel im ausgewdhlten Monat Sai-
son haben, hinterlegt mit Infos zu dem jeweiligen Obst bzw.

GemUse und Rezepten. Aulerdem bietet Mooi verschiedene

hilfreiche Artikel mit Klima-Tipps. So erklaren die Autoren bei- SAISONKALENDER AUS DER REGION
spielsweise, wie Lebensmittel gelagert werden missen, da- : -
mit sie maglichst lange halten, wie man die Einkaufsplanung mﬂnﬁ\' n
optimiert oder wie man Backpapier nachhaltig ersetzt. Wer in

Schleswig-Holstein unterwegs ist, kann sich zudem regionale APP ,,MOOI”

Erzeuger in seiner Nahe anzeigen lassen. So hat man gleich die

passenden Lebensmittel fur ein leckeres regionales und saiso- Heinrich-BélI-Stiftung Schleswig-Holstein
nales Gericht zur Hand. @ iOS, Android (kostenlos)



ck.adabe.com, JFL Photography

[e]
b=







REISEN

IN 80 GETRANKEN
UM DIE WELT

FLENSBURGER: SCHLESWIG-HOLSTEINS KLANGVOLLSTES

<Das Flensburger Pilsener
ist der Klassiker schlecht-
hin der Flensburger

Brauerei.

lop’ - Abgesehen von Magnum-Eis gibt es hierzu- Als sich die Flensburger Export-Brauerei 1888
p lande wohl kein Lebensmittel, das so sehr mit einem grindete, wies noch nichts darauf hin, dass das

Klang verbunden ist wie Flensburger Pilsener. Seit den Unternehmen einmal eines der bekanntesten Bie-
1980er-Jahren ist das Bier der Flensburger Brauerei untrenn- re Deutschlands brauen wirde. Im Gegenteil: In
bar mit dem Offnungssound des Biigelverschlusses ver- den ersten Jahrzehnten wurde die Brauerei immer
knupft. Produziert wird das typisch schleswig-holsteinische wieder von Krisen erschuttert. Der Erste Welt-
Getrénk allerdings schon seit 100 Jahren. Diversen gltickli- krieg setzte der Export-Brauerei so sehr zu, dass
chen Zufillen ist es zu verdanken, dass aus dem ,Flens” sie mit dem ehemaligen Konkurrenten - der 1873
ein sympathisches Kult-Bier wurde. gegrindeten Flensburger Actien-Brauerei-Gesell-

schaft - zur Flensburger Brauereien A.-G. fusionier-
te. Grundstlcksenteignungen und die Weltwirt-
schaftskrise trieben die Brauerei an den Rand des



Ruins. Das Blatt wendete sich, als 1933 Emil Peter-
sen in den Vorstand des Unternehmens wechsel-
te und umfassende Modernisierungen einleitete.

Flensburger war urspringlich mit einem hellen Ex-
port-Brau und einem dunklen Munke-Brau in die
Produktion gestartet. 1922 brachte es dann das
sFlensburger Pilsener” auf den Markt - bis heute
der Klassiker schlechthin der Brauerei. Bis das Bier
deutschlandweite Bekanntheit erlangte, dauerte
es allerdings etwa 60 weitere Jahre. Anfang der
1980er-Jahre feierte Comiczeichner Rotger Feld-
mann alias Brosel Erfolge mit seiner Figur Werner,
die zunachst vorzugsweise mit ,Flens” anstiefs -
und die Flasche mit einem lauten ,Plopp!” 6ffnete.
Dabei kam der Brauerei zugute, dass sie im Gegen-
satz zu vielen anderen am Bugelverschluss fest-
gehalten hatte. Es handelte sich jedoch keinesfalls
um eine Marketingstrategie - Emil Petersen war in
spateren Jahren schlichtweg nicht mehr bereit zu
neuen Investitionen.

Als Feldmanns Werner zu ,Bélkstoff” wechselte,
kam es zeitweise zum Streit mit Flensburger. Seit
2002 allerdings vertreibt die Brauerei aus dem ho-
hen Norden selbst den Bolkstoff in entsprechen-
dem Werner-Design. Der plop' verselbststandigte
sich und wurde zu Flensburgers wichtigstem Mar-
ketinginstrument. In Werbespots, die unter ande-
rem von Detlev Buck inszeniert wurden, kultiviert
die Brauerei ihr Image als typisch norddeutsch -
sympathisch, humorvoll, bodenstandig. Der plop’
ist naturlich stets dabei. Mehr noch: Flensburger
investiert gezielt in das Flaschendesign, damit es
beim Offnen richtig schon klingt. ®

AR 1P DO
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T Das norddeutsche Image ist fest
mit der Marke Flensburger verbunden.

AUSFLUGSTIPP:
FLENSBURGER
BRAUEREI

Fir Fans des Flens ist die Brauerei am
Munketoft erste Anlaufstelle. Bei einer
Brauereibesichtigung erfahren Besucher
alles zu Geschichte und Produktion der
Biere - Bierprobe und Brotzeit inklusive.

Im benachbarten Plop-Shop kénnen sie
sich anschlieBend mit diversen Flens-Pro-
dukten fur Zuhause eindecken.

www.flens.de
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SCHLESWIG-HOLSTEINS
WILDE MITTE

KLEINE ABENTEUER IN BAD SEGEBERG

ad Segeberg ist vor allem fir
B eines bekannt: die Karl-May-

Spiele. Winnetous Abenteuer in
imposanter Kulisse sind jedoch langst
nicht alles, was die Kleinstadt im
Herzen Schleswig-Holsteins zu bieten
hat. Auf einem Kurztrip entdecken Be-
sucher historische Gemauer, idyllische
Seen und viele Fledermause.

An ihm fuhrt kein Weg vorbei: der Kalk-
berg in Bad Segeberg. Die Erhohung ist
neben dem Wasserturm das Wahrzei-
chen der Stadt. Anders als sein Name
vermuten lasst, besteht der Kalkberg
jedoch nicht aus Kalk, sondern aus
Gips, der auch bis in die 1930er-Jahre
abgebaut wurde. Heute ist der Kalkberg
ein absolutes Muss fur alle Besucher
der Stadt. Mit einer Hohe von gerade
einmal 91 Metern mag er fur Besucher
aus dem Suden Deutschlands eher
niedlich wirken, doch hat man von der
Aussichtsplattform am Gipfel einen
prachtigen Ausblick auf das gesamte
Umland - bei gutem Wetter sogar bis
nach Lubeck.

IM REICH DER FLEDERMAUSE

Erst 1912 wurde die Kalkberghohle ent-
deckt, die eines der bedeutendsten
Fledermausquartiere Norddeutsch-
lands ist: Rund 30.000 Tiere Uberwin-
tern hier jedes Jahr. Darlber hinaus
lebt ausschlieBlich hier der Segeberger
Hohlenkafer, der sich bestens an die Be-
dingungen angepasst hat und sich von
Fledermauskot ernahrt.

Besucher haben wahrend der Som-
mermonate die Moglichkeit, die Hohle
zu besichtigen. Hierbei sollten sie sich
warm anziehen: In der Kalkberghdhle
herrschen konstant Temperaturen von
etwa zehn Grad sowie eine Luftfeuch-
tigkeit von 100 Prozent.

T Spektakular: Im Noctalis kénnen Besucher Flughund-Dame

Foxi beobachten.

Fuhrungen durch die Hohle organisiert
Noctalis, die auch ein Erlebniszentrum
zum Thema Fledermduse betreiben.
Mit Taschenlampen ausgestattet be-
wegen sich Besucher im Dunkeln durch
die grofRzigige Ausstellung, die reich-
lich Wissenswertes Uber die liebens-
werten Tiere verrat. AulSerdem haben

sie die Moglichkeit, verschiedene tropi-
sche Fledermduse und auch die zahme
Flughund-Dame Foxi zu beobachten.
Seit diesem Jahr kbnnen Gaste zudem
erstmals mittels Virtual Reality erleben,
wie die Echo-Ortung der Fledermause
funktioniert.



WILDER WESTEN LIVE

Der Kalkberg ist aber natdrlich auch
Standort der berihmten Karl-May-
Spiele, die in der letzten Saison Uber
400.000 Besucher nach Bad Segeberg
lockten. Dabei hatte der aus Sachsen
stammende Schriftsteller selbst gar
keinen Bezug zur Stadt. Da sein Werk
jedoch in der DDR als imperialistisch
verschrien und verpoént war, wollte die
Bundesrepublik ihm im Westen eine
Bihne bieten. Dafur bot sich das einst
von den Nationalsozialisten erbaute
Kalkbergstadion an, das bis zu den ers-
ten Festspielen 1952 nur selten genutzt
wurde. Nachdem die Spiele 2020 und
2021 aufgrund der Corona-Pandemie
pausieren mussten, kénnen Besucher
Winnetou und Co. in diesem Jahr bei
der Auffiihrung von ,Der Olprinz” end-
lich wieder live erleben. Auch diesmal
sind hochkaratige Gaststars an Bord:
Alexander Klaws Ubernimmt erneut
die Rolle des Winnetou, wahrend Sa-
scha Hehn als Olprinz Grinley und Katy
Karrenbauer als Treckfihrerin Rosalie
Ebersbach die Zuschauer begeistern.

{ Das Kalkbergstadion bietet eine beeindruckende Kulisse fur Karl Mays Geschichten.

Auch abseits des Kalkbergs hat Bad Se-
geberg Naturerlebnisse zu bieten. Die
Stadt beherbergt drei Seen: den Gro-
Ben Segeberger See, den Kleinen Sege-
berger See und den lhilsee. Der Grofe
Segeberger See ist nur wenige Gehmi-
nuten von der Innenstadt entfernt. Auf
dem 7,5 Kilometer langen Wanderweg
rund um den See kénnen Besucher die
Umgebung auf sich wirken lassen. Da-
neben bietet der See drei Badestellen,
Liegemoglichkeiten sowie ein Spiel-
ufer. Natur pur erwartet Ausfligler am
Ilhlsee, einem der bedeutendsten nahr-
stoffarmen Seen Schleswig-Holsteins.
Ein drei Kilometer langer Wanderweg
fuhrt hier am Gewasser entlang sowie
durch den naturbelassenen Bruchwald.
Auch das Zentrum von Bad Segeberg
ist einen Abstecher wert. Im fast 500
Jahre alten und leicht schrag anmuten-
den Birgerhaus erfahren Besucher alles
zur Geschichte der Kleinstadt. In der
hibschen Innenstadt mit ihrem frisch
sanierten Marktplatz lasst es sich herr-
lich durch die kleinen, inhabergefthrten
Geschafte bummeln, bevor die ver-
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schiedenen Cafés und Restaurants zur
wohlverdienten Pause einladen.

TRAUMHAFTE AUSSICHTEN

IM MORA MORA

Schoner speist man in Bad Segeberg
nirgendwo: Das Mora Mora liegt di-
rekt oben am Kalkbergstadion und
bietet seinen Gasten vom Restaurant
aus einen herrlichen Ausblick Gber die
Stadt. Von der groRzigigen Holzve-
randa schaut man direkt auf die griine
Landschaft des Kalkbergs. Betrieben
wird das 1998 eroffnete Restaurant seit
2018 von Catrin Méller und ihrem Mann
Johann Pl6tz. Verbunden sind sie dem
Mora Mora schon lange: Plotz arbeitete
bereits 15, Moller sieben Jahre in dem
Restaurant, bevor sie es Ubernahmen.
+Wir haben immer gerne im Mora Mora
gearbeitet und sind mit unseren Vor-
gangern befreundet. Wir kannten den
Laden und er entsprach unserer Philo-
sophie’, erklart Catrin Moller.

Auf der Karte stehen vor allem medi-
terrane Speisen mit einer grofen —
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Variation an Salaten und Pastagerich-
ten. Wahrend der Karl-May-Spiele gibt
es eine Sonderkarte mit eher rustikalen
Klassikern wie Chili Con Carne, Schnitzel
oder Currywurst. ,Wir achten darauf, re-
gional einzukaufen®’, erklart Catrin Mal-
ler, ,und naturlich ist alles sehr frisch.”

Neben der Lage und der guten Kiche
ist es vor allem die Atmosphare, die die
Gaste ins Mora Mora lockt - viele von
ihnen schon seit etlichen Jahren. ,Das

T Das Mora Mora mit seiner groRztigigen Veranda liegt direkt am Kalkberg.

Mora Mora hat sehr viel Seele. Wir ha-
ben einen persoénlichen, freundschaft-
lichen Kontakt zu unseren Gasten’,
so Catrin Mdller. Auch drinnen ist das
Restaurant ein absoluter Wohlfihlort
mit dem langen Tresen, der Kneipe und
Restaurant verbindet, mit den verwin-
kelten Ecken und den Dachschragen.
JHier ist es sehr gemutlich. AulRerdem
liegt das Mora Mora idyllisch, hier ist
es grin und ruhig - zumindest wenn
nicht Karl-May-Spiele sind”, erganzt die

T Die Promenade ist immer einen Spaziergang wert.
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MORA MORA
Am Kalkberg 30
23795 Bad Segeberg
Tel. 04551 944417
www.mora-mora.de

Gastronomin augenzwinkernd. Wah-
rend der Open-Air-Saison mit Konzer-
ten und Festspielen hat die Location
einen weiteren Reiz, erklart Catrin Mol-
ler: ,Wenn Musiker oder Schauspieler
hier auftauchen, freut das die Gaste
nattrlich.” Der unangefochtene Star
ist jedoch ein anderer: die fantastische
Aussicht Uber die Dacher der Stadt - be-
sonders, wenn die untergehende Son-
ne sie in ihr goldenes Licht taucht. ®



T Das Holstentor ist das Wahrzeichen der Stadt und ein beliebtes Fotomotiv.

REISEN

BACKSTEINROMANTIK

VERTRAUMTE GASSEN UND HANSEGESCHICHTE ERLEBEN IN LUBECK

uch wenn Lubeck mit rund 200.000 Einwohnern eine Grofstadt Besonders sehenswert ist die Altstadt.
ist, hat sich die Hansestadt ihren einzigartigen urigen Charme Seit 1987 ist das mittelalterliche Ensem-
erhalten. Verwinkelte Gassen, gotische Kirchen und wunder- ble aus originaler Bausubstanz, den be-
schén am Wasser gelegen - das verleiht Libeck seinen unnachahm- kannten sieben Tidrmen und gotischen
lichen Charakter. Hier fuhlt sich die alte Zeit noch ganz lebendig an. Backsteinkirchen UNESCO Welterbe.
Uber der Stadt thronen sieben Turme historischer Gebiude, die dem Wer das LuUbecker Rathaus besucht,
Panorama der Stadt buchstablich eine Krone aufsetzen und Liibeck als kann sich dort auch die Urkunde anse-

«Konigin der Hanse" bekannt machten. hen. Das Rathaus ist in jedem Fall einen




Besuch wert. Der Bau des prunkvollen
Gebaudes begann 1230 am zentral ge-
legenen Marktplatz. Die Architektur ist
durch Elemente der Gotik und Renais-
sance gepragt. Der prachtige Audienz-
saal sollte bei einem Besuch unbedingt
besichtigt werden.

Ebenfalls ein Highlight im Welterbe ist
der Koberg. Das dortige Viertel ist im
spaten 13. Jahrhundert entstanden und
bis heute nahezu vollstandig erhalten.
Teil des Areals sind auch mehrere impo-
sante Kirchen und Kléster. Auf dem Ko-
berg befindet sich zudem das Heiligen-
Geist-Hospital. Bis in die 1960er Jahre
wurden hier Kranke und Alte gepflegt.
Im Langhaus kdénnen bis heute kleine
Kammern - die Kabduschen - besichtigt
werden.

Auch das Wahrzeichen Lubecks ist Teil
des UNESCO Welterbes: Das Holstentor
ist ein beliebtes Fotomotiv fur Touristen.
2006 wurde eine 2-Euro-Gedenkmiinze
fur Schleswig-Holstein ausgegeben,
auf der Ruckseite war das Holstentor

abgebildet. Auch Briefmarken und Post-
karten ziert das monumentale Bauwerk.
Die charakteristischen Doppeltirme
gehorten in der Vergangenheit zur Fes-
tungsanlage, die die Stadt vor Angriffen
schitzte. Heute beherbergt das Innere
des Holstentors eine Ausstellung zum
Thema Hanse. 1863 ware das Wahrzei-
chen der Stadt beinahe dem Bau eines
neuen Bahnhofs zum Opfer gefallen.
Mit nur einer Stimme Mehrheit rettete
die Lubecker Burgerschaft das Holsten-
tor vor dem Abriss und stimmte fir eine
Restaurierung.

KLEINE BUDEN UND WEITE WELT

Von seiner romantischen Seite zeigt
sich Lubeck in vertraumten Hinterho-
fen mit den sogenannten Gangbuden.
Auch diese verwinkelten Gassen, Hofe
und Hauschen sind Teil der historischen
Altstadt und des UNESCO Welterbes.
Entstanden sind die Gangbuden auf-
grund des starken Bevolkerungswachs-
tums und der damit einhergehenden
Wohnungsnot. Kaufleute und Handler
durchbrachen die Fronten ihrer Hauser

T An der Untertrave liegen Traditionssegler aus vergangenen Jahrzehnten.
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mit schmalen Gangen und bebauten
die Hinterhdfe mit kleinen, einstocki-
gen Buden. Das warim 14. Jahrhundert.
Heute sind von den urspringlichen 180
Hinterhofen und Gassen noch etwa 90
bewohnt. Ein GroRteil steht Besuchern
fur einen gemutlichen Spaziergang of-
fen, bei dem sie in eine verwunschene
Welt eintauchen kénnen.

Zu einer altehrwirdigen Hansestadt
wie LiUbeck gehoéren aber nicht nur
die wunderschénen Backsteinbauten.
Auch das Wasser und der Hafen sind
Teil der Lubecker Erfolgsgeschichte. Im
Museumshafen liegen restaurierte Se-
gelschiffe, die von der jahrhunderteal-
ten Vergangenheit der Seefahrt zeugen.
Das alteste Schiff stammt aus dem Jahr
1870. Die beste Aussicht auf die Tradi-
tionssegler hat man vom neuen Dreh-
bruckenplatz. Hier lasst sich die Atmo-
sphare Lubecks bei einer entspannten
Pause aufsaugen. Die historische Alt-
stadt ist vom Drehbrickenplatz aus in
wenigen Minuten zu Ful zu erreichen.
Wer Lubeck weiter zu Ful® entdecken -
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T In den verwinkelten Wohngangen zeigt sich die Hansestadt von ihrer vertraumten Seite.

mochte, findet bei den zahlreichen ver-
schiedenen Fuhrungen ein passendes
Angebot: Nachtwachterfuhrung, ver-
schiedene Themen- und Kostimtouren
oder die Gruselfuhrung Lubeca Mystica.
Auf der ,Typisch Lubsch”-Tour werden
die schonsten Platze und Must-sees der
Stadt gezeigt.

TIPP: EUROPAISCHES HANSEMUSEUM
In der Altstadt gibt es 13 Museen, die
fuBlaufig erreichbar sind. Im Podcast
der Lubecker Museen ,Museum auf's
Ohr" kann man sich schon zu Hause
zu einem Museumsbesuch inspirieren
lassen. Darunter sind Highlights wie
das Buddenbrookhaus, das Niedereg-
ger Marzipan-Museum oder das Gun-
ter-Grass-Haus. Wer mehr Uber die
Geschichte der Hanse erfahren méch-
te, dem sei das Européische Hansemu-
seum ans Herz gelegt. Die Hansezeit ist
in Lubeck bis heute allgegenwartig und
gehort zur DNA der Stadt. Das Museum
zeichnet diese Vergangenheit nach und
bereitet die Schllsselereignisse modern
und multimedial auf. Hier kann die Ge-
schichte einer der reichsten Stadte des
Hochmittelalters an verschiedenen Sta-
tionen nachempfunden werden. Zahl-
reiche Exponate aus der Zeit machen
die Vergangenheit wieder lebendig.

Die Dauerausstellung ist barrierefrei
und wird in den Sprachen Deutsch, Eng-
lisch, Schwedisch und Russisch ange-
boten. Fir einen Rundgang sollte etwa
eine Stunde Zeit eingeplant werden.
Zum Programm des Europdischen Han-
semuseums gehoren neben der Dauer-
ausstellung verschiedene Veranstal-
tungen wie Fuhrungen, Konzerte und

Workshops. Wechselnde Sonderaus-
stellungen gibt es jedes Jahr aufs Neue
zu entdecken. Ebenfalls im Eintritt ent-
halten ist der Zugang zum Burgkloster
in unmittelbarer Nahe des Museums.
Das Kloster ist die Geburtsstatte der
Stadt Lubeck, hier nahm die ruhmrei-
che Geschichte der ,Kénigin der Hanse”
ihren Anfang. ®

T Die modern gestaltete Ausstellung im Europdischen Hansemuseum
macht die goldenen Jahre der Hanse erlebbar.
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AM OSTSEESTRAND

NATUR, STRAND UND MEER IN ECKERNFORDE

ur rund 45 Minuten von der

Landeshauptstadt Kiel entfernt

liegt die kleine Stadt Eckernfor-
de direkt an der Ostsee. In Eckernférde
ist das Sprichwort ,Klein, aber oho"
Programm. Schon seit 1831 ist die
Stadt ein anerkanntes Ostseebad und
lockt damit jedes Jahr viele Erholungs-
suchende an. AuRerdem setzt sich
die Stadt fur den Naturschutz ein und
ladt so zu vielféltigen Aktivitaten im
Grinen ein. Denn Eckernférde ist nicht
nur der wunderschdne vier Kilometer
lange Sandstrand, auch Naturfans
kénnen hier einiges entdecken.

BUMMELN, WANDERN, RADFAHREN

Bei einer Tour durch Eckernférde kon-
nen Urlauber Strand, Natur und den uri-
gen Ortskern entdecken. Rund um den
Marktplatz ist Gelegenheit fir einen ge-
matlichen Stadtbummel. Hier gibt es
viele kleine Geschafte, in denen nach
Herzenslust geshoppt werden kann.
Das ein oder andere Souvenir, sei es ein
Mitbringsel fur die Daheimgebliebenen
oder eine schéne Urlaubserinnerung,
findet sich hier sicherlich auch. In der
Frau-Clara-Strale mussen Naschkat-
zen unbedingt in der Bonbonkocherei
vorbeischauen. Die sufRen Leckereien
werden in altbewahrter Handarbeit her-
gestellt - eine Fertigkeit, die man nicht

an jeder Ecke erleben kann. Bei einer
offentlichen Vorfihrung kann man die
einzelnen Handgriffe beobachten und
sich eine sufde Kostprobe schmecken
lassen.

Wer die Stadt nicht auf eigene Faust
erkunden mochte, findet im aktuellen
Programm viele verschiedene Fih-
rungen. Besonderes Highlight sind die
Krimi-Trails: Mit einer Fallakte, Zettel,
Stift und Smartphone gehen Hobby-
Detektive in verschiedenen Féllen auf
Taterjagd. Zusatzlich gibt es diverse
Themenflhrungen zu besonderen Ge-
schichten aus Eckernférde. Von der
Innenstadt geht es raus ins Grine. Im

T Eckernférde hat die Ostsee direkt vor der Haustur. Vom Ortskern sind es nur wenige Minuten zum Hauptstrand.
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Naturpark Huttener Berge gibt es 27
unterschiedliche Routen zu entdecken -
zu Fuls oder auf dem Fahrrad. Die Wege
sind gesaumt von griinen Wiesen und
Waldern und im Sommer bltht die Hei-
de. Wer mal etwas anderes wagen will,
kann den Naturpark auch bei einem
Ausritt hoch zu Pferde erkunden. In den
Huttener Bergen gibt es viele Reitverei-

ne und Pferdehdfe, die dieses einmalige T Den Naturpark in Eckernférde zum Pflichtprogramm.
Erlebnis moglich machen. Am Ende der Huttener Berge Von der Innenstadt sind es nur wenige
Erkundungstour laden sechs Badeseen kann man nicht Gehminuten bis zum Strand direkt an
zu einer erfrischenden Abkihlung oder nur zu Fuf® der Ostsee. Hier kann man im Strand-
einem entspannten Sonnenbad ein. oder mit dem korb entspannen oder direkt auf dem

Rad erkunden, feinen Sand Platz nehmen. Fur mehr
Nach den idyllisch gelegenen Badeseen sondern auch Action gibt es am Hauptstrand die
im Naturpark gehort ein Strandbesuch hoch zu Ross. Wassersportstation: In verschiedenen

Kursen kénnen Windsurfen, Stand-Up-
Paddling und Katamaransegeln erlernt
werden. Und wer nicht nur den Tag,
sondern auch die Nacht am Strand ver-
bringen mochte, kann einen der ge-
mutlichen Schlafstrandkérbe fur bis zu
zwei Personen mieten. Alternativ gibt
es den sleeperoo - einen stylischen
Schlafwirfel mit Rundumblick - in dem
eine Ubernachtung am Strand mog-
lich ist. Im sleeperoo am Hundestrand
durfen die Fellnasen natdrlich mit Gber-
nachten. Durch die grof8en Fenster wird
der Sonnenaufgang zum Wecker. Auch
kulinarisch hat die Strandpromenade ei-
niges zu bieten: Hier reihen sich Cafés
und Restaurants aneinander.

TIPP: LAND IN SICHT - BRAUHAUS

Noch ein junges Mitglied in der Gastro-
Szene der Stadt ist das Brauhaus Land
in Sicht. Im Maj 2021 starteten Inhaber
Rajas Thiele-Stechemesser und seine
Frau mit der Strandbar am Hauptstrand.
Im September eroffneten sie dann auch
das Brauhaus. Nach 35 Jahren Erfahrung
in der Gastronomie und einem eigenen
Brauhaus in Norderstedt packten die
beiden ihre Koffer und liefen das stres-
sige Leben in der GroRstadt Hamburg —
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hinter sich. In Eckernférde starteten die
erfahrenen Gastronomen noch einmal
neudurch. ,Wirwollten hier ein Brauhaus
eroffnen, da das Thema Bier in Eckern-
férde nicht so prasent ist. Mit unserem
Lokal wollten wir eine neue Facette im
gastronomischen Angebot sein’, erzahlt
Rajas Thiele-Stechemesser. In Eckern-
forde fuhlten sie sich direkt wohl und gut
aufgenommen. Die Grundidee: Ein Lokal
fur die einheimischen Eckernférder er-
offnen, das zu einem Treffpunkt fur die
Gemeinschaft wird. Aus diesem Grund
hat das Land in Sicht auch das ganze
Jahr und an sieben Tagen in der Woche
gedffnet. ,Naturlich kommen auch die
Touristen, die wir selbstverstandlich
gerne bewirten. Aber unser wichtigstes
Ziel war es, etwas fur die Eckernférder zu
machen”, so der Chef.

BIERE FUR JEDEN GESCHMACK

Im Land in Sicht werden zwei eigene
Biersorten angeboten - das Eckernfor-
der Pils und der Borbyer Bock. Zusatz-
lich werden saisonale Biere gebraut,
aber nur solange der Vorrat reicht. Di-
rekt im Lokal gibt es eine kleine Brauan-
lage. Hier werden Brauvorfthrungen fr
Besucher gemacht, an neuen Kreatio-
nen gettftelt und die saisonalen Biere
werden hier gebraut. Auch heimische

Craftbier-Brauer sind haufiger zu Gast.
Die beiden Hauptsorten werden in der
Brauerei Lille in Kiel produziert, dort gibt
es grolGere Kapazitaten. Denn gerade
das Eckernforder Pils wird selbstver-
standlich gern getrunken.

Der Fokus liegt fur den Inhaber ganz
auf dem Thema Bier. An der Theke gibt
es 20 verschiedene Biere frisch vom
Fass. Zusatzlich zu den eigenen Sorten
stehen auch Biere von Kleinbrauereien
aus der Region und Craftbiere aus aller
Welt auf der Karte. ,Wir mochten eine
moglichst groRe Geschmacksvielfalt
anbieten. Uns geht es auch um die Ge-
schichten hinter den Bieren und Braue-
reien. Die mochten wir unseren Gasten
ndherbringen”, so Thiele-Stechemesser.
Daneben stehen Longdrinks, alkohol-
freie Getranke und ausgewahlte Weine
auf der Getrankekarte.

Der Bierschwerpunkt spiegelt sich auch
in der Speisekarte wider: Als klassi-
sches Brauhausgericht kommt die Haxe
bei den Gasten besonders gut an. Die
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Sauce wird selbstverstandlich mit Dun-
kelbier frisch zubereitet. Neben diesen
Klassikern finden sich auch Speisen wie
Flammkuchen, Fisch und Vegetarisches
auf der Karte. Die Lieferanten kommen
aus Schleswig-Holstein. Gekocht wird
frisch und saisonal.

Nur etwa 50 Meter vom Brauhaus ent-
fernt liegt die Strandbar des Land in
Sicht. Hier gibt es zwei Biere vom Fass
und leckere Snacks, die man gut am
Strand verzehren kann. Wer am Strand
gerne die ganze Auswahl der zwanzig
Biere geniellen mochte, kann sich das
Bier auch aus dem Brauhaus an den
Strand bestellen. Das Team und der
kurze Weg machen es moglich. Die ent-
spannte Lebensart Eckernférdes findet
sich auch im Land in Sicht. Wenn in der
vollen Strandbar die Warteschlange
etwas langer wird, wird auch mal Son-
nencreme an die Wartenden verteilt.
+Es gibt viel schlimmere Orte, um auf
etwas zu warten, als den Ostseestrand
in Eckernférde”, zwinkert Inhaber Rajas
Thiele-Stechemesser. ®

LAND IN SICHT - BRAUHAUS
Am Exer 1, 24340 Eckernférde
Tel. 04351 8508759
www.landinsicht-brauhaus.de

T Genussmomente fur Bierfans: Rund 20 verschiedene Biere werden im Brauhaus Land in Sicht frisch vom Fass gezapft.



ANZEIGE

20 )BInBev
und

f_.go RollingFunds

Finanzierung
und Darlehen
fUr Gaststatten

Welche Rahmenbedingungen haben die Darlehen?

250 Ec’ljrc?hstbetrag ll' g

bis zur Darlehens-
bewilligung

Welche Vorteile bietet unser Service?

15 © €

Einfach Schnell Wettbewerbsfahige Konditionen
Die Beantragung des Nach der Antragsstellung Als Sponsor des Finanzierungs-
Darlehens erfolgt zu dauert es nur wenige Tage, bis programms unterstiitzt
100% digital. das Darlehen bewilligt wird. AB InBev die Antragsstellung.
Komplikationslos MafBgeschneidert Sicher
Ihr Ansprechpartner bei Sie profitieren von unserer Die Dokumente
AB InBev unterstiitzt Sie Expertise im Gastgewerbe, und Informationen lhres
wahrend des gesamten um lhr Geschaft Unternehmens werden
Prozesses. weiterzuentwickeln. streng vertraulich behandelt.

Mehr Informationen auf:
https://gastronomie-serviceportal.de/finanzen-und-darlehen/




4| 65

T Traumhaft prasentieren sich die Sonnenuntergange im Nationalpark Wattenmeer.

REISEN

TAGESAUSFLUG AN
DIE WESTKUSTE

SCHLESWIG-HOLSTEIN NATURLICH ERLEBEN

Schleswig-Holsteins ist da genau die richtige Wahl. Ob Wattwanderungen,

F Ur einen Tag die Seele baumeln lassen? Ein Kurztrip an die Westkiste

Kultur erleben oder kleine Bummelausfliige in den Kiistenstadtchen:

Dieses Fleckchen Erde bietet eine Vielzahl von Méglichkeiten, um den

Alltag fur ein paar Stunden hinter sich zu lassen.

Der staatlich anerkannte Luftkurort Niebull ist von der friesi-
schen und danischen Kultur gepragt und eine beliebte ver-
kehrstouristische Drehscheibe. Von hier aus gelangen Ur-
lauber nach Amrum, Fohr, zu den Halligen im Nationalpark
Wattenmeer oder ins stdwestliche Danemark. Die vielen
familiengefiihrten Fachgeschafte Niebulls sowie der Wochen-
markt in der Innenstadt machen das Ortchen zu einem belieb-
ten Einkaufsziel. Ein umfangreiches Veranstaltungsprogramm
sorgt obendrein zu jeder Jahreszeit fur Abwechslung. Im
Raum des Gastes der Tourist-Info Niebull, direkt am Rathaus-
platz, erhalt der Besucher auch auRerhalb der Offnungszeiten
Informationen Uber die Region.

AUF DEM TRISCHENDAMM IN FRIEDRICHSKOOG

Bei Friedrichskoog fuhrt der Trischendamm vom Deich gera-
deaus in Richtung der offenen Nordsee. Der schmale Damm
wurde um 1935 angelegt und sollte einen Priel umleiten, der
den Deich bedrohte. Bis zur vorgelagerten Insel Trischen fuhrt
er zwar nicht, aber immerhin gut zwei Kilometer durch die
Wattlandschaft. Stdlich des Damms sind in Kiistennahe gru-
ne Salzwiesen entstanden, noérdlich zeigt sich - je nach Was-
serstand - das Watt. Am Ende des Weges mussen Besucher
umkehren und auf der kaum einen Meter breiten Krone des
Trischendamms zurlickgehen. Wer den Ausflug verlangern
mochte, kann ihn auf einem Rundweg um die Siedlung —
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Friedrichskoog-Spitze fortsetzen. An der 3,5 Kilometer langen
Route gibt es elf Natur-Erlebnisstationen, die Uber den Natur-
raum Wattenmeer und seine Bewohner informieren.

DITHMARSCHENS ROMANTISCHES GIESELAUTAL

Eine andere Landschaft prasentiert sich Besuchern des Giese-
lautals in Dithmarschen. Ausgangspunkt einer kleinen Wan-
derung durch die hligelige Geest-Landschaft ist der Parkplatz
am Archiologisch-Okologischen Zentrum in Albersdorf. Von
dort geht es zunachst in stdostliche Richtung bis zu einer
Briicke Uber das Flisschen Gieselau. Der naturbelassene Bach
windet sich durch ein bewaldetes Tal. Ein Walderlebnispfad in-
formiert Uber die besondere Natur, in der auch seltene Tiere
wie Eisvogel leben. Die Gieselau selbst ist ein Laichgewasser
fur Meerforellen. Zahlreiche andere, teils unbefestigte Wege
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<Vom Trischendamm aus lassen sich
die Salzwiesen trockenen Ful3es
erkunden.

und Pfade bieten die Moglichkeit fir ausgedehntere Spazier-
gdnge im Gieselautal.

KUNST KRITISCH BETRACHTEN

Das frihere Wohnhaus des wohl bekanntesten deutschen
expressionistischen Malers Emil Nolde im nordfriesischen
Seeblll ist heute ein Museum. Die aktuelle Jahresausstellung
tragt den Titel "Emil Nolde - Stille Welten". Seit Langem ist
bekannt, dass Emil Nolde 1934 als danischer Staatsangehéri-
ger Mitglied der Nationalsozialistischen Arbeitsgemeinschaft
Nordschleswig wurde. Dieser Umstand wurde lange Zeit ver-
dréngt, sodass sich die Nolde-Stiftung in der Verpflichtung
sieht, die in der Vergangenheit entstandenen Fehleinschat-
zungen um Emil Nolde als Phanomen deutscher Nachkriegs-
verdrangung aufzuklaren. ®

T Die aktuelle Ausstellung zeigt weite Landschaften, tiefgriindige Meere und verwunschene Stillleben.
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DER EWIGE SCHELM

4Eulenspiegelei”: Noch heute bezeich-
net das Wort Streiche, die vor allem
darauf basieren, etwas zu woértlich zu
nehmen. Dass sich Till Eulenspiegel,
Protagonist eines mittelniederdeut-
sches Volksbuchs, so verewigt hat, ist
kein Zufall - schlieBlich ist schon sein
Name ein einziger Wortwitz. ,Ick bin
ulen spegel” soll Dyl Ulenspegel (wie
man den Namen seinerzeit schrieb)
gesagt haben: ,Ich bin euer Spiegel”
Der Schalk hielt allen gesellschaftlichen
Schichten mit Cleverness, aber auch
Boshaftigkeit, den Spiegel vor. Dazu
passte die Eule, die sowohl fur Weis-
heit als auch fur den Teufel stand. ,Ul'n
spegel” bedeutet allerdings auch so viel
wie ,Wisch mir den Hintern” - ganz dem
derben Charakter Eulenspiegels ent-
sprechend.

Till Eulenspiegel war ein gesellschaft-
licher AuRenseiter,
vor nichts und niemandem haltmach-
ten. Ob Adel oder Klerus, Birger oder
Bauer - hier bekam jeder sein Fett weg.
Bei den Lesern kam das gut an: Bereits
im 16. Jahrhundert wurde das Buch
zum Verkaufsschlager und in alle gro-
[sen europdischen Sprachen Ubersetzt.
Der Verfasser der 96 Historien ist un-
bekannt; aller Wahrscheinlichkeit nach
handelt es sich um den Braunschweiger
Zollschreiber und Chronisten Hermann
Bote.

dessen Streiche

Obwohl Eulenspiegel diverse Bewohner
zum Narren hielt, beziehen sich zahl-
reiche Stadte gerne auf den Schalk.
Einbeck etwa hat einen Eulenspiegel-
brunnen und feiert das Eulenfest. Hier
soll Till einem Brauer einen brutalen

Streich gespielt haben: Dieser hatte ihn
angewiesen, den Hopfen zu sieden -
woraufhin Eulenspiegel dessen Hund
mit Namen Hopf in kochendes Was-
ser warf. Das schleswig-holsteinische
Molin bezeichnet sich selbst als ,Eulen-
spiegelstadt” und verflgt auch tber ein
Eulenspiegelmuseum. Hier soll Eulen-
spiegel 1350 gestorben und begraben
worden sein - senkrecht, da das Seil riss

und das Grab schrag in die Grube fiel.
Ein Gedenkstein an der Mollner Nicolai-

kirche erinnert noch heute daran.

Auch literarisch hat Eulenspiegel seine
Spuren hinterlassen, zuletzt griff Au-
tor Daniel Kehlmann in seinem Roman
Ayl den Mythos auf - kein Wunder,
denn gerade den Oberen den Spiegel
vorzuhalten, das ist zeitlos.
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