IS . "Sas"™~ .=

Baste Fleisch- und Réucherqualitiit aus eigenem Lande. Das Buch verrat, wo sie zu finden ist -

Gutes genieBen - dazu bendtigt man (natiirlich) gute
Produkte. Die gibt es reichlich im Norden. Eine Auswahl
prisentiert ein kompetentesTeam im Buch ., Natiirlich
genieBen” - kombiniert mit leckeren Rezepten und

Weintipps.

Goldgelb sind sie. Und al-
lein bei threm Anblick lduft
einem das Wasser im Munde
zusammen: Hering, Dorsch
und Sprotte — gerduchert in
einem sogenannten Altonaer
Ofen mit Buchenspiinen. Die
Hafen-Riucherei in Burg-
staaken auf Fehmarn bietet
heimischen Fisch nach alter
Art haltbar gemacht. Sie ist
einer von zwanzig Produzen-
ten, die dazu einladen, na-
tiirlich zu genieBen und die
sh:z-Redakteur Michael Stitz
in seinem neuen Buch vor-
stellt. Dabei ging es ihm in
der Auswahl vor allem da-
rum, dass die Landwirte, Fi-
scher, Giinseziichter und
Kriuterfachleute gleichblei-

bend und dauerhaft gute
Qualitiit anbieten.

So wie Carl Wilhelm Ohrt.
Am Rande des Segeberger
Forstes liegt sein Schiinmoo-
rer Hof. Die Enten und Géin-
se, die hier auf 15 Hektar Wei-
deland leben, werden als
Braten enden, wie so viele ih-
rer Artgenossen. Doch bis es
so weit ist, haben sie einen
ganzen Sommer lang Zeit,
sich auf der Weide fett zu
fressen. Koch Heiko Zimmat
lobt sie als ,Top-Ware, mit
der ich sehr gern arbeite”.
Der Kiichenchef vom Vital-
Seehotel in Bad Segeberg ist
im Buch zustindig fiir die
Gerichte. ,Frisch, regional
und leicht” sollen sie sein,

lautet sein Credo. So wie das
geriucherte Makrelen-Filet,
das er mit Kartoffel-Apfelsa-
lat und Friihlingszwiebeln
anrichtet.

Beim Anblick der Abbil-
dung im Buch lduft dem Be-
trachter das Wasser im Mun-
de zusammen. Das ist das
Verdienst von Steffi Briigge.
Food-Fotografie ist eine ho-
he Kunst. Aber die gebiirtige
Neumiinsteranerin beweist,
dass sich Lebensmittel ganz
natiirlich - ohne Haltbarma-
chung von Haarspray - ab-
lichten lassen. Natiirlich hat
sie das eine oder andere pro-
biert, gesteht sie lachend.
Die Freude an gutem Essen,
an schiiner Priisentation und
ihre Lebenslust spiegeln sich
in jedem ihrer Bilder.

Zu einem guten Essen ge-
hirt ein guter Wein. Michael
Stitz ist nicht nur sh:z-Kul-
turressortleiter, sondern
auch ein ambitonierter

und was sich damit alles annchten ldsst

Viele ,Koche" kreieren ein gutes Buch

Hobbykoch und Weingenie-
Ber. Daher kennt er auch
Guido Eschholz. Der Hotel-
direktor des Vital-Seehotels
und Feinschmecker genieft
einen bundesweiten Ruf als
Weinexperte und gibt Emp-
fehlungen fiir einen guten
Tropfen aus deutschen Lan-
den.

Am Ende eines guten Me-
niis diirfen Kaffee und Diges-
tif nicht fehlen. Kaffeeboh-
nen werden im Norden zwar
nicht erzeugt, aber in Flens-
burg gibt es ,.Sterling Coffee"
- eine kleine Risterei, die
Top-Bohnen aus schadstoff-
freiem Anbau importiert und
ihr fertiges Produkt in ausge-
wiihlten  gastronomischen
Betrieben anbietet. Und in
Gottesgabe destillieren Gud-
run Grimm und ihr Gatte alte
Obstorten und Wildfriichte
zu edlen Tropfen.

Es gibt also viel zu entde-
cken in dem Einkaufs- und

Genussfithrer. Und es macht
Lust auf mehr. Michael Stitz
und Steffi Briigge sind ein
kreatives Team - und haben
mit dem Wachholtz-Verlag
einen Partner, der nach ,.Giir-
ten der Kiche” und . Natiir-
lich geniefen® sicherlich be-
reit ist fiir weitere Projekte.
SABINE SOFHA

lﬂazapte und mehr

~Schleswig-Holstein - Natir-
lich genieBen? Michael Stitz
(Text), Steffi Brigge (Fotos),
144 Seiten, 14,80 Euro
Wachhaoltz Verlag.



