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w2Kulinarische Sterne® gesucht

Landeswettbewerb gestartet / 2000 Nahrungsmittel-Produzenten zur Teilnahme eingeladen

Der Wettbewerb ,,Kulina-
risches Sachsen-Anhalt*
geht in die dritte Runde.
Den Startschuss gab es
am Donnerstag in der
Diesdorfer SiiSmost-,
Weinkelterei & Edeldestil-
le GmbH in der Altmark.

Von Anke Pelczarski

Diesdorf e , Die Sterne sind zu
einem Markenzeichen und zu
einer begehrten Stimulanz
geworden. Die ganze Bran-
che versucht, sich daran zu
beteiligen“: Das sagte Minis-
terprasident Reiner Haseloff,
Schirmherr des Wettbewerbes
,Kulinarisches Sachsen-An-
halt“, wiahrend der Auftaktver-
anstaltung in Diesdorf.

Der Ort war mit Bedacht
gewahlt. Die Diesdorfer Sif3-
most-, Weinkelterei & Edeldes-
tille GmbH gehorte im Vorjahr
mit ihrer Mosti Rhabarber-

Ministerprasident Reiner Haseloff (von links), Anne, Stefan, Tatia-
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na und Stefan Schulz vom Diesdorfer Unternehmen sowie Ministerin

Claudia Dalbert starteten den Sterne-Wettstreit.

schorle und dem Old Paul Dis-
tilled Dry Ginzu den Geehrten.
Stolz werden die beiden Sterne
im Hofladen prisentiert. ,\Wir
beschiftigen 16 Mitarbeiter
ibers ganze Jahr. Im Moment
verarbeiten wir Apfel, Ingwer
und Datteln, berichtete Ge-
schaftsfithrer Stefan Schulz.
Die exotischen Friichte wiirden
frisch und gefroren angeliefert.

Foto: A. Pelczarski

Die Erzeugnisse aus Dies-
dorf wiirden wie viele andere
im Land Spitzenprodukte sein,
urteilte Landwirtschaftsmi-
nisterin Claudia Dalbert. Mit
Hilfe der Sterne konne ver-
starkt fiir die Branche, die in
Sachsen-Anhalt einen grofien
Stellenwert habe, geworben
werden. Im Vorjahr sei in der
Nahrungsmittelproduktion

ein Umsatz von 7,88 Milliar-
den Euro erzielt worden. ,Alle
Sterne-Produkte wollen wir
auch auf der Griinen Woche
in Berlin prasentieren®, sagte
Claudia Dalbert.

Jorg Biihnemann, Ge-
schaftsfithrer der Agrarmar-
ketinggesellschaft (AGM) Sach-
sen-Anhalt mbH, informierte,
dass am Mittwoch etwa 2000
Einladungen an Unternehmen
der Land- und Erndhrungs-
wirtschaft verschickt worden
seien mit der Bitte, sich zu be-
teiligen. Die Bewerbungsfrist
laufe bis zum 28. Februar. Dies-
mal seien zusitzlich Sonder-
preise ,Industrie National“ und
,Industrie International“ aus-
gelobt, sagte Claudia Dalbert.
Ziel sei es, grofRere Unterneh-
men der Erndhrungsbranche
mit einzubeziehen.

Eine hochrangige Experten-
jury wiirde im April die Pro-
dukte bewerten. ,Es geht bei
der Beurteilung unter anderem

um Sensorik, regionale Her-
kunft, dufBeres Erscheinungs-
bild und den Geschmack®, sagte
Jurymitglied Jens Segebrecht
in Diesdorf. Fiir den Kaufmann
aus Hannover sei es spannend,
Produkte aus einem ihm eher
unbekannten Bundesland ken-
nenlernen und beurteilen zu
diirfen. ,Ich habe zum ersten
Mal 20 Minuten meines Lebens
investiert, um tiber Pflaumen-
mus zu diskutieren®, nannte er
eine Episode aus dem Vorjahr
und fiigte hinzu: , Lecker wird
gewinnen.“ Jury-Mitglied Ste-
phan Schwarz, Sommelier in
Magdeburg, sagte, dass er zuvor
nichts von solch einer Vielfalt
regionaler Produkte im Land
gewusst habe.

Die kulinarischen Sterne
werden im Juni in der Staats-
kanzlei verliehen. Diese ver-
anstaltet den Wettbewerb
gemeinsam mit dem Land-
wirtschaftsministerium und
in Kooperation mit der AGM.
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Zum dritten Mal findet in die-
sem Jahr der Wettbewerb ,Ku-
linarisches Sachsen-Anhalt* statt.
Unter der Schirmherrschaft von
Ministerprasident Reiner Haseloff
gelte es auch 2019 wieder, die
hochwertigsten, iberzeugendsten
und innovativsten regionalen Pro-
dukte zu finden und mit einem
Stern zu pramieren, teilte dazu die
Agrarmarketinggesellschaft Sach-
sen-Anhalt mbH (AMG) mit.

Fordern und fordern

Wettbewerbe sind in vielerlei
Hinsicht bereichernd, denn sie
fordern und fordern gleicherma-
Ben. Gleichzeitig bietet dieser
Wettbewerb den Unternehmen
die Moglichkeit, ihre Fahigkeiten
zu zeigen und ihre Angebote be-
kannter zu machen®, sagte der Re-
gierungschef am vorigen Don-
nerstag im altmarkischen Dies-
dorf bei der Auftaktveranstaltung.

Hierftr war die Diesdorfer Stif3-
most-, Weinkelterei & Edeldestille
ausgewahlt worden. Die GmbH
war 2018 mit ihrer MOSTI Rhabar-
berschorle und dem Old Paul
Distilled Dry Gin als doppelter
Sternesieger hervorgegangen. Der
1925 gegrindete Familienbetrieb
stellt seit Jahrzehnten hochwerti-
ge Obstsafte, Fruchtweine und
edle Destillate aus vorrangig re-
gionalem Obst her und steht fiir
eine nachhaltige Getrankeproduk-
tion.

Auch fiir Grolie offen

Agrarministerin Claudia Dalbert
zeigte sich gespannt, welche kuli-
narischen Kostlichkeiten die Jury
diesmal begeistern und tberzeu-
gen werden. ,Die qualitativ hoch-
wertigen Produkte sind ein tolles
Aushédngeschild fiir unser Land
und starken die Identifikation mit
Sachsen-Anhalt®, betonte sie.

Laut AMG wird der Wettbewerb
erstmals um die Sonderpreise ,In-
dustrie National® und ,Industrie
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Kulinarischer Landeswettbewerb

Kostlichkeiten mit
Sternenglanz
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gaben Ministerprasident Reiner Haseloff (I.) und Agrarministerin Claudia
Dalbert (r.) in der Diesdorfer Stilmost-, Weinkelterei & Edeldestille GmbH.
Der Betrieb der Familie Schulz war 2018 zweifach ausgezeichnet worden.

International® erganzt, um auch
groflere Unternehmen einzubezie-
hen. Der Fokus auf Qualitat bleibe
dabei weiter wichtigster Aspekt.
Aufgerufen, sich mit ihren regio-
nalen Qualitatsprodukten um ei-
nen Kulinarischen Stern zu bewer-
ben, sind alle Unternehmen der
Land- und Erndhrungswirtschaft
- vom kleinen Handwerks- oder
Landwirtschaftsbetrieb mit eige-
ner Verarbeitung und Direktver-
marktung bis zum Unternehmen
mit industrieller Fertigung. Sitz
oder Produktionsstétte miissen in
Sachsen-Anhalt sein. Zugelassen
sind Produkte ab erster Verarbei-
tungsstufe, die ganzjahrig in
gleichbleibender Qualitat zur Ver-
figung stehen. Die Bewerbungs-

phase lauft bis zum 28. Februar
2019.

Der Wettbewerb ,Kulinarisches
Sachsen-Anhalt“ ist eine Veran-
staltung der Staatskanzlei und des
Ministeriums fiir Kultur in Zusam-
menarbeit mit der Agrarmarke-
tinggesellschaft. Er setzt sich zum
Ziel, mehr offentliche Wertschét-
zung fir die Land- und Erndh-
rungswirtschaft als wichtigen
Wirtschaftszweig des Landes zu
entwickeln und den Bekanntheits-
grad qualitativ hochwertiger Re-
gionalprodukte zu erhéhen. Fi

Ausflihrliche Informationen und das
Anmeldeformular im Internet: www.
kulinarische-sterne.sachsen-anhalt.de
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Sterne: Mmmbh... ,Gaumenkitzler*

Auszeichnung fiir Gewinner im Wettbewerb ,,Kulinarisches Sachsen-Anhalt“ Von Bernd Kaufholz

Zum dritten Mal wurden
gestern Abend die kulina-
rischen Sterne Sachsen-
Anhalts vergeben. 20

von 108 eingereichten
regionalen ,,Geschmacks-
bomben* erhielten die
Auszeichnung - von A,
wie alkoholfreie Getranke
bis S. wie Spezialititen.

Magdeburg » Nebenan in den
stallen ruft es laut und viel-
stimmig ,maaihhh". 250 La-
caune-Mutterschafe warten
darauf, gemolken zu werden.
- 365 Tage im Jahr. Was aus
der Milch wird, steht auf einer
kleinen Tafel vor dem Lindauer
Hofladen von Antonius de Vries
und seiner Ehefrau Anett, der
Kasemeisterin: ,mmh ... Kése".

Im Verkaufsraum liegen
sie, die Laibe: 500 Gramm,
2,5 beziehungsweise 5 Kilo-
gramm schwer. Aus sechs Li-
tern Schafsmilch wird ein Kilo
Kise.

Griin raus, rot rein

Anett de Vries ist gelernte

Bankkauffrau. Die Kaseherstel-

lung hat sie sich nach und nach

selbst beigebracht: ,Learning

by doing", sagt sie und erzahlt,
ie sie auf die Mi.

gekommen ist. ,Nachdem wir
uns Mitte der 2000er Jahre ent-
schlossen hatten, etwas mit
Tieren zu machen, haben wir
erst an Ziegen gedacht, doch
letztlich fiir Schafe entschie-
den. Wir hatten uns umgehort
und eine Marktliicke entdeckt.
Denn damals gab es keinen Be-
trieb, der Schafsmilch verar-
beitete. Heute ist der nichste
bei Berlin."

Die Idee fiir die Schafs-
milchkéserei in Lindau bei
Zerbst war geboren. ,Es sollte
etwas Regionales sein - vom
Schaf iiber die Késerei direkt
ins Regal.“ Eine Bekannte aus
der Altmark, die sich auskann-
te, half der Anfingerin bei
den ersten Schritten. Und der
Verband fiir handwerkliche
Milchverarbeitung griff dem
Kiseneuling ebenfalls unter
die Arme. ,Ich konnte mlsslun-

Schafsmilchkase ,Roter Pfeffer*.

fiir den Pecorino 2018. ,Ubri-
gens: Der echte italienische
Pecorino wurde von jeher aus
Schafsmilch hergestellt*, weifs
die Expertin. ,Heute kauft man
oft die Billigvariante aus Kuh-
oder Ziegenmilch*

Das Angebot der Késerei be-
schrénkt sich allerdings nicht
nur auf den Rotpfefferkise.
Auch Camembert, Joghurt,
Fleisch- und Wurstwaren vom
Schaf sowie Seife aus Schafs-

Standbeine. Zum einen sei-
ne Landwirtschaft, die alles
wachsen ldsst, was Demmel
& Cie fiir die Veredelung die-
ser Produkte benétigt. Hinzu
kommen Streuobstwiesen so-
wie Wildkirschen und Holun-
der. Daraus entstehen Frucht-
aufstriche wie Holunderbliite,
Apfel/Wein, Quitte und Pflau-
menmus.

Doch auch Hochprozenti-
ges verlasst die Manufaktur

milch werden

Vor dem Lidchen steht ein
Verkaufsmobil. ,Da fehlt ei-
gentlich ein Stern drauf", iiber-
legt Antonius de Vries, der 1992
aus Nibbixwoud bei Amster-
dam nach Anhalt kam, laut.

Seit gestern konnen es gern
auch zwei sein.

sind
mzw:schen mehr als ein Ge-
heimtipp.

Die Produkt-Liste liefe sich
weiter verlangern. Kein Wun-
der, dass der 79-Jahrige, der in
Wahlbeck/Aller, einem Ortsteil
von Oebisfelde-Weferlingen,
aufwuchs, 1992 in Vogeldorf mit
derLandwirtschaltbegann und

gene Stiicke einschi die
wurden dort analysiert, und
ich habe so erfahren, was ich
falsch gemacht habe.”

Zum ausgezeichneten Kise
sagt Anett de Vries: ,Mit grii-
nem Pfeffer kennt jeder. Ich
habe dann den roten probiert
und festgestellt, dass er ge-
schmacklich am besten mit
der etwas siifilichen Schafs-
milch harmoniert.* Griin
raus, rot rein!, sei die Devise
gewesen. Mit Erfolg, wie der
Stern beweist. Ubrigens der
zweite nach der Auszeichnung

y
Wer die Fallstein-Destillerie
im Harzer Rohrsheim besucht,
wird schnell eines Besseren be-
lehrt, was zwei Vorurteile be-
trifft, die da sind: Whisky kann
man nur im Kilt

einen Betrieb

in Rohrshelm bei Osterwieck
aufbaute, gleich je drei Pro-
dukte bei der Agrarmarketing-
Gesellschaft Sachsen-Anhalts
einreichte: Bio-Walnuss-Likr,
; hmalz von . Naturland®

und das edle Gersten-Destillat
schmeckt nur, wenn es aus
Schottland kommt. ,Carls*, ein
Singlemalt aus dem Harz hat
Zunge und Gaumen der Sterne-
Juroren gekitzelt. Das Ergebnis:
Platz 1in der Kategorie Brande.

Hans-Giinter ~ Demmel
hat mehrere wirtschaftliche

und Carls Whisky, Tommys Gin
sowie Theos Korn.

Warum der Single Malt
LJCarls” heifit, ist ganz einfach.
»Mein UrgroBvater hiel Carl*,
sagt Demmel.

Unter der Brennerei befindet
sich der Fasskeller. ,Bei uns ist
alles Bio®, so der rithrige Fir-

Doreen Krockei belm Abfullen von

menchef und er gibt einen klei-
nen Exkurs in die hohe Kunst
der Whisky-Herstellung. ,Wir
geben kein Torf oder Teerklum-
pen in die Maische, damit er
seinen typischen rauchigen
Geschmack bekommt. Unser
Whisky, aus eigenem Gers-

Die 20 Prelstrager des Jahres 2019

Magdeburg (bk) ® In den einzel-
nen Kategorien wurden gestern
Nachmittag folgende Betriebe
ausgezeichnet:

Alkoholfreie Getrénke

MOSTT Apfelsaftschorle, Dies-

dorfer StiBmost-, Weinkelte-

rei und Edeldestille GmbH in
Diesdorf - eine gesunde Erfri-

schung aus verschiedensten

Apfelsorten.

Backwaren

Original Naumburger Stollen,
Biickerei & Konditorei Block in
Klosterhaseler - Deutschlands
altester Stollen, mit Sifkir-
schen verfeinert.

Bier

wDie dicke Dérthe®, SCHUL-
ZENS Brauerei/Christian &
Armin Schulz GbR in Tanger-
miinde - ein ziegelrotes Bier in

Hans-Gunter Demmel im Reifekeller seines Single-Malt-Whiskys.

Brénde

Carls Single Malt Whisky, Fall-
stein Destillerie Demmel & Cie.
GmbH in Osterwieck - bio-zer-
tifiziert, in Weicheichenfis-

gereiften Himbeeren mxl vnel
Liebe zum Detail hy

JCatsy

tenanbau und spezielle Malz-
rezepturen, zieht sein Aroma
einzig und allein aus den Fis-
sern*, zeigt er auf die Holzbe-
hilter. ,Einst reifte darin unter
anderem Burgunder, Bordeaux,
Silvaner und in den ganz alten
sherry.

Hannemann in Kothen - CX-
klusiver Biokaffee, sch

Feinkost und Konserven
CATSUP, Erhalt durch Genuss
GmbH in Magdeburg - Magde-
burger Antwort auf Ketchup aus
besten regionalen Rohstoffen.

Fleisch- und Wurstwaren
Waurzelspeck,  Fleischerei
Bernd und Jens Schubach GbR
in Gerbstedt - ein zarter Braten
mit ausgewogener Wiirzung.

Honig
Honig Romantze aus zyei Sor
ten Honig, Kalkofen

ckerei &

in 8- im
Geschmack und aus Backer
hand in 5. Generation.

sern gelagert. Brotaufstrich
Fruchtaufstrich Himbeere,

Brot Obsthof Miiller in Querfurt -

Original Brot, B~ aus handve sonnen

in zwei Honig-
sorten in einem Glas - aufler
gewohnlich und vielseitig im
Geschmack.

Kaffee
Biokaffee ,Peru Pacha Mama -
Microlot Geisha®, Kaffeerdsterei

Tostet, mit besonderen Aromen.

Likére
Querfurter Trépfchen - Apri-
kosenlikor, Obsthof Miiller in
Querfurt - aus erlesenen Som-
merfriichten, samtweich und
fruchtig im Geschmack.

Molkereiprodukte

JAARE Schafsmilchkise ,Ro-
ter Pfeffer, Schafsmilchkaserei
JAARE in Lindau - handwerk-
lich hergestellt aus der Milch
hofeigener Lacaune Schafe.

Senf
Honigsenf Classic, Imkerei Bor-
debiene Samswegen - scharfer
Senfauszwei 1eg|omlen Sorten,
‘milde Note aus Friit

. i . .
Anett de Vries und Schaf-Experte Antonius de Vries in ihrem Hofladen in Lindau. Auf der Theke der handwerklich hergestelite und mit einem Stern pramiierte

Fotos: Bernd Kaufholz (2)

Foto: Ole von Bosse

Einen ganzen Sack voll Aus-
zeichnungen, Medaillen und
andere Anerkennungen kann
der Betrieb vorweisen - unter
anderem aus den USA, den SIP-
Awards, einen internationalen
Wettbewerb fiir Spirituosen,
bei dem Verbraucher blindver-

PAUERSTOFF, Bio Edelpilze
Altmark in Stendal - Feinkost
aus wertvoller Hanfsaat und
frischen Shiitake-Pilzen aus
©okologischem Anbau.

Spezlalltaten

kosten. ,Tommys Gin erhielt
Doppelgold, Carls Single Malt
silber Carls Double Grain und
‘Theos Korn je Bronze", ist Dem-
mel stolz.

Hommage an von Steuben
,Catsup” steht auf dem Etikett
der 200-Milliliter-Flasche im
Regal des Verkaufsraums der
»Erhalt durch Genuss GmbH*
in der Olvenstedter Strafle in
Magdeburg.

,Catsup* gleich Ketchup?
,Um Himmels Willen, nein®,
sagt Mitgesellschafter Ole von
Bosse. ,Na klar, ist es auch eine
Gewiirzsofe auf Tomaten-Ba-
sis. Aber unsere hat deutlich
weniger Zucker, Apfelessig
macht sie bekdmmlicher und
die besondere Note kommt vom
Ingwer."

Auch die Juroren sahen das
so und vergaben fiir ,Catsup®,
ohne Konservierungs- und
streckmittel hergestellt, den
Feinkost-Konserven-Stern.

Und warum ,Catsup"?

Von Bosse, der Namenser-
finder, erklart: ,In den ameri-
kanischen Siidstaaten nennt
man die rote Sofe so. Mich hat
das Steubendenkmal in Magde-
burg inspiriert. Der General hat
wihrend des amerikanischen
Unabhanglgkcnsknegcs, Ende
des 18. Jahrhunderts in der
Kontinentalarmee gekampft
und hielt sich lingere Zeit im
Stiden auf. Es ist eine Verbeu-
gung vor dem gebiirtigen Mag-
deburger.”

Im vergangenen Jahr habe
sichihre GmbH das erste Malam
Sterne-Wettbewerb beteiligt, so
Geschiftsfiihrerin Doreen Kro-
ckel. ,Es war ein Kopf-an-Kopf-
Rennen, das ein Essig-Hersteller
fiirsich entschieden hatte. Weil
es so knapp ausgegangen war,
haben wir uns das zweite Mal
mit Catsup’ beworben.

»Hiesig und lecker”, lautet
der Wahlspruch der kleinen Fir-
‘ma, was fiir alle Produkte gilt,
darunterauch das nachgefragte
Pesto und der selbstgemachte
wEierloker”. ,Wir haben uns
vorgenommen, Produkte aus
einem Umkreis von nicht mehr
als 120 Kilometern zu verwen-
den - vorrangig aus Sachsen-
Anhalt. Allerdings gelingt das
nicht immer*, riumt von Bos-
se ein. ,Wenn Agrarprodukte
aus Brandenburg oder Sachsen
kommen, machen wir daraus
kein Geheimnis. Transparenz
kommt bei unseren Kunden gut
an. Sie wissen, dass sie bei uns
ohne Sorge einkaufen kénnen."

Zurzeit verhandeln Krockel
und von Bosse in Kithlungs-
born mit Sternekoch Tillmann
Hahn. ,Uns schwebt vor, alte
Rezepte fiir Gewiirzpasten wie-
derzubeleben®, so von Bosse.
»An der Ostsee wollen wir ein
zweites Geschaft eroffnen.

Sonderkategorie

»Nationaler Markt*: Halber-

stadter Wiirstchen - Kleine

Strolche, Halberstadter Wiirst-

chen- und Konservenfabrik

GmbH & Co. KG in Halberstadt
- in historischen Kamingfen

Sey-
daland Bio- und Agrc(echmk
GmbH in Jessen - ein natur-
belassener Muttersaft, reichan
Vitaminen und Mineralstoffen.

SuBwaren
Hiindels Halleluja, Halloren
Schokoladen labnk AG in Halle/

iber B geriuchert.
Sonderkategorie

»Internationaler Markt“:
2016er Saale-Unstrut Riesling
Sekt b.A., Winzervereinigung
Freyburg-Unstrut eG in Frey-
burg - mindestens neunmona-
tige Flaschengérung, ein edler

Saale - ein
inspiriert von Handels weltbe
kanntem Stiick ,Halleluja“.

WeiBwein
WeiBer Riesling Gosecker De-

Snacks

Shiitake-Hanf-Broties ~ von

Mitteldeutsche Zeitung — 18.Juni 2019

Kloster Pfona GmbH in Bad
Kosen - ein gehaltvoller Wein,
4 Jahre in einem Keller gereift.

und Winzer-
sekt.

Sonderkategorie
wInternationaler Markt“: Bor-
despeck Original Gouda ge-
riuchert, Borde Kise GmbH in
Vahldorf - im traditionellen
Verfahren iiber Buchenspiinen
geriuchert.
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Zum Anbeifden

ESSEN Sachsen-Anhalt zeigt, was es auf der Pfanne hat: Zum dritten Mal wurden
die ,Kulinarischen Sterne® des Landes priimiert. Die MZ stellt zchn Gewinner vor.

VON JULIUS LUKAS

MAGDEBURG/MZ - Sachsen-Anhalt
ist ein Land der Leckereien. Da-
ran lisst der Wettbewerb Kuli-
narische Sterne” keinen Zweifel,
Am Montag wurden die diesjihri-
gen Preistriger des Kulinarik-
Awards im Palais am lenwall
in  Magdeburg ausgezeichnet.
69 Unternechmen hatten 108 ih-
rer Spezialititen bei dem Wettbe-
werb, der zum dritten Mal von

der Agrarmarketinggesellschaft
des Landes ausgerichtet wird,
eingereicht - eine kleine Steige-

rung gegeniiber dem vorherigen
Jahr. 20 Gewinner wurden dabei
von einer Jury ausgewihlt. Die
MZ stellt die zehn Primierten
aus dem Siden des Landes vor.

Fruchtaufstrich  Himbeere
vom Obsthof Miller aus Quer-
furt (Saalekreis)

Aus handverlesenen und sonnen-
gereiften Himbeeren hergestellt,
iiberzeugte bei diesem Fruchtauf-
strich vom Obsthof in Querfurt
vorallem die cremige Konsistenz.
Ein beerig intensives Ge-
schmackserlebnis  am  Friih-
stiickstisch®, urteilte die Jury.

Querfurter Trdpfchen - Apri-
kosenlikér vom Obsthof Mil-
ler aus Querfurt (Saalekreis)
vite Gewinner des Obst-
E

gen Brand veredelt. Hervorzuhe-
ben dass ganze Friichte verar-
beitet werden.

Original Backerbier Brot der

Béckerel & Konditorei Eben-
recht aus Teicha (Saalekreis)
Das Sauerteig-Brot aus dem Fa-
milienbetrieb (finfte Generati-
on) bleibt lange frisch und hat ei-
nen kriiftigen Geschmack. Der
Jury gefielen die lockere Krume
sowie die knusprige Kruste. Ein
komplett regionales  Produkt,
weil auch Mehl und Bier von vor
Ort sind.

Biokaffee ,Peru Pacha Ma-

ma - Microlot Geisha“ der
Kaffeerdsterei Hannemann aus
Kéthen (Anhait-Bitterfeld)
Sonnengetrocknete Bohnen aus
Peru werden per Trommelrds-
tung schonend zu einem exklusi-
ven Bio-Kaffee gemacht. Lobend
erwithnt werden von den Juroren
die .schiine Wiirze, eine ausge-
wogene Siiure und der langanhal-
tenden Geschmack”,

5 Héndels Halleluja der Hallo-
ren Schokoladenfabrik AG
aus Halle (Saale)
Eine Praline, die cremiges Rahm-
karamell, knackiges Haselnuss-
krokant und zartschmelzendes
Sahne-Nougat zu einer ausgewo-
SiiRwaren-Komposition
det. Hervorgehoben von
den Testessern wird die mit Sie-
desalz der Halloren verfeinerte
Zartbitterschokolade. Ein ver-
fihrerisches Halleluja!

Bio-Sanddorn-Muttersaft

der Seydaland Bio- und Ag-
rotechnik GmbH aus Jessen
(Kreis Wittenberg)
120 Hektar Fliche werden bei
Jessen dem Sanddornanbau ge-
widmet. Ein Teil der Beeren en-
det nach der Ernte als

Ein Genuss in rot: Der

st einer von

Sachsen-Anhalts Kulinark-Preis wurde am Montag vergeben.

0 1

der Flasche gegiirte Winzersekt
erinnert geschmacklich an Apfel

Der hat einen Fruchtgehalt von
100 Prozent, ist komplett natur-
belassen und nicht entrahmt. So
entsteht ein Getriink, das Genuss
und Vitaminbombe zugleich ist.

2016er Saale-U Ries-

und Pfirsiche - ideal als Erfri-
schung an heifen Tagen.

Original Naumburger Stollen

schmack sowie die hend

d Sterns".
FOTOS ANOREAS STEDTLER

Optik. Da wichst die Vorfreude

auf das Fest!

Wurzelspeck der Fleischerei
Bernd und Jens Schubach

Speck,

der die Jury verziickt hat.

10 WeiBer Riesling ,Gose-
cker Dechantenberg* vom

Landesweingut Kloster Pforta in

der Backerel &
Block aus Klosterhiseler (Bur-

ling Sekt der Winzervereini-
gung Freyburg-Unstrut aus Frey-
burg (Burgenlandkreis)
Die minimale Restsiife und das
spritzige, herb-fruchtige Aroma
werden von Kennern geschiitzt,
Der mindestens neun Monate in

Ein Weihnachtsgebiick kann auch
Sommer zu den Gewinnern
ziihlen - zumal wenn e
Deutschlands  iltesten
handelt. Das Konditoren-Meis-
terwerk mit Stilkirschen besticht
durch seinen aromatischen Ge-

aus (

harz)

Das regionale Schwein in seiner
ostlichsten Form: Fleisch

wird erst von Hand gesalzen und

gewiirzt. Dann kommt es in den

Riiucherofen und wird anschlie-

end noch kriftig angebraten. So

entsteht ein zarter, ausgewogen

gewiirzter und von einem Braten-

Bad Késen

Vier Jahre reift dieser Riesling
vor der Abfillung im Keller.
Zwolf Monate davon verbringt er
in einem Eichenholzfass. So ent-
steht ein gehaltvoller Wein, der
die Jury mit seinem besonderen
Aroma® und einem angenehmen
Stfbe-Siure-Verhiltnis* iiber-
zeugte.
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Kulinarischer Landkreis
Sterne gehen nach Cobbel, Heeren & Tangermiinde

Magdeburg (pm/rh). Die
Entscheidung iiber die
Sieger des Wettbewerbs
+Kulinarisches Sachsen-
Anhalt 2019° ist gefallen.
Am Dienstag iiberreichten
Ministerprésident Dr. Rei-
ner Haseloff als Schirmherr
und Prof. Dr. Claudia Dal-
bert, Ministerin fiir Umwelt,
Landwirtschaft und Energie,
auf einer Galaveranstaltung
im Palais am Fiirstenwall in

Haustiir produziert. Die ku- die Sonderpreise ,Nationa-
linarischen Sterne zeigen: ler Markt* und ,Internati-
Hier ist Qualitdt und Liebe onaler Markt“ ergénzt, um
aus Sachsen-Anhalt drin. auch grofiere Unternehmen
Die pramierten Produkte der Ernédhrungsbranche
sind ein tolles Aushédnge- miteinzubeziehen. Fir den
schild fiir unser Land und landkreis Stendal waren
zeigen den hohen Qualitéts- gleich drei Unternehmen
anspruch, den die Unter- ,siegreich®. In der Katego-
nehmen unserer Land- und rie Bier rdumte ,Die dicke
Erndhrungswirtschaft an Dérthe* - ein ziegelrotes
sich haben®, fiigt Landwirt- Bier in besonderer Aufma-
schaftsministerin Frau Prof. chung - von SCHULZENS

Magdeburg je einen ,Kuli-
narischen Stern* fiir 20 regi-
onale Spezialititen, darun-
ter drei aus dem Landkreis
Stendal.

Im dritten Wettbewerbs-
jahr hatten sich 69 Unter-
nehmen mit insgesamt 108
Produkten um eine Aus-
zeichnung beworben. Die
Fachjury mit Vertretern
aus den Bereichen Senso-
rik, Marketing, Gastrono-
mie und Technologie sowie
ein Sommelier hatten am
9. April bis in den Abend
hinein jedes Produkt ver-
kostet und im Hinblick auf
Geschmack, Konsistenz,
Geruch, Haptik und Ausse-
hen bewertet.

Auch Aspekte wie Marke-
ting, Firmengeschichte oder

Die Honig Romanze.

Technologie flossen in das
Gesamturteil mit ein. ,Die
Ernéhrungsbranche Sach-
sen-Anhalts ist so vielfiltig
wie unser Land. Davon gibt
der Wettbewerb ein Beispiel.
Mittelstdndische und inter-
nationale Unternehmen,
Handwerksbetriebe und lo-
kale Direktvermarkter, tra-
ditionsreiche Firmen und
neue Marktteilnehmer be-
eindruckten mit ihrem Kén-
nen und ihrer Kreativitét®,
erkldrt Ministerprésident
Dr. Reiner Haseloff.

.So viele Kostlichkeiten
und kleine Leckerbissen
werden direkt vor unserer

Der Hanf-Pilz-Snack.

Dr. Claudia Dalbert hinzu.
In 19 Kategorien wurden
Sterne*®
In diesem Jahr
wurde der Wettbewerb um

Brauerei aus Tangermiin-
de einen Stern ab. Bei den
Snacks sorgte der Shiitake-
Hanf-Broties von PAUER-
STOFF, Bio Edelpilze Alt-
mark aus Heeren fir einen
Stern. Das tolle Abschnei-
den des Landkreises machte
die ,Honig-Romanze® aus
zwei Sorten vom Spargelhof
Kalkofen aus Cobbel per-
fekt.
' Die Sieger des Wettbe-
werbs werden auf Grofi-

Die dicke Dérthe.

veranstaltungen wie dem
Landeserntedankfest in
Magdeburg, der Internatio-
nalen Griinen Woche in Ber-
lin oder dem Tag der Deut-
schen Einheit prasentiert.
Als besondere Geschenki-
* dee wurde die Kulinarische
Sterne-Box entwickelt, die
jedes Jahr in neuer Auflage
ausgewahlte Gewinnerpro-
dukte in einer hochwertigen
Gourmet-Box enthélt.

Der Wettbewerb .Kulina-
risches Sachsen-Anhalt®
ist eine Veranstaltung der
Staatskanzlei und Ministe-
rium fir Kultur in Zusam-
menarbeit mit der Agrar-
marketinggesellschaft
Sachsen-Anhalt. Er setzt
sich zum Ziel, mehr offent-
liche Wertschétzung fiir die
Land- und Erndhrungswirt-
schaft als wichtigen Wirt-
schaftszweig des Landes
zu entwickeln und den Be-

Ministerprisident Dr. Reiner Haseloff und Prof. Dr. Claudia Dalbert, Ministerin fiir Um- kanntheitsgrad  qualitativ

welt, Landwirtschaft und Energie, iiberreichten den Preis an -
Koérner und David Messner von der Schulzens Brauerei.

Armin Schulz, Gerrit hochwertiger Regionalpro-
Fotos:AMG / Andreas Stedtler dukte zu erhohen.



Mitteldeutsche Zeitung

MZ | Jessen

Auszeichnung fur Seydaland: Kulinarischer Stern fiir
Sanddornsaft

Von Frnak Grommisch 23.06.19, 08:24 Uhr

Sanddorn
Foto: Symbolfoto/CCo

Seyda - ,Das ist der erste groBe Preis fiir unseren Bio-Sanddorn-Muttersaft, sagt Ralf Donath stolz. Die
Seydaland Bio- und Agrotechnik GmbH wurde jetzt in Magdeburg mit einem ,,Kulinarischen Stern“
ausgezeichnet.

Bereits im Februar war eine Probe des Muttersafts fiir den zum dritten Mal von der Agrarmarketinggesellschaft
Sachsen-Anhalt initiierten Wettbewerb in der Kategorie Spezialititen eingereicht worden und gewann. Die drei
am besten bewerteten Unternehmen in jeder Rubrik seien in die Landeshauptstadt eingeladen worden.

Ralf Donath sieht nach dem Erfolg mehrere Vorteile. Das Unternehmen und seine Produkte, Sanddorn gedeiht
bei Seyda auf 120 Hektar, werden durch die Auszeichnung an Bekanntheit gewinnen. Zudem sollen die Ergebnisse
in einer Broschiire veréffentlicht werden. AuBerdem konnte sich daraus eine Zusammenarbeit mit anderen
Unternehmen entwickeln, die ebenfalls in Magdeburg ausgezeichnet wurden. Erste Kontakte seien bereits
gekniipft. Ein Ergebnis davon konnte Sanddorn-Senf sein.

Der Erfolg der Seydaer hat sich rasch herumgesprochen. So waren jetzt Landsenioren aus dem Saalekreis in
Seyda. Sie hatten von der Auszeichnung gehort und wollten den Muttersaft probieren und die Urkunde sehen.

Mit dem ,,Kulinarischen Stern“ sei eine gute Grundlage geschaffen, um {iber Sanddorn im Speziellen, aber auch
die Anforderungen an die Landwirtschaft im Allgemeinen zu sprechen, so Donath. Da erweise sich der Muttersaft
als Botschafter. (mz)
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Genusse fur Feinschmecker

Sieger des Wettbewerbes um , Kulinarische Sterne” stehen fest / Zahlreiche landwirtschaftliche
Erzeuger und Direktvermarkter unter Preistragern / Produktprasentation auf GrofSveranstaltungen

ie mit Spannung erwartete
D Entscheidung tiber die Ver-
gabe der Sterne im Wettbe-
werb ,Kulinarisches Sachsen-An-
halt 2019“ ist gefallen. Am vergan-
genen Montag ehrten Ministerpréa-
sident Reiner Haseloff und
Landwirtschaftsministerin ~ Clau-
dia Dalbert die Sieger auf einer
Galaveranstaltung im Palais am
Furstenwall in Magdeburg. 20 re-
gionale Spezialititen wurden da-
bei mit je einem ,Kulinarischen
Stern® pramiert (Kasten).
Ausgelobt war der Wettbewerb
fir 17 Produktgruppen sowie erst-
mals in den Sonderkategorien
»Nationaler Markt“ und ,Interna-
tionaler Markt* fiir groflere Unter-
nehmen der Ernahrungsbranche.
Im dritten Wettbewerbsjahr gab
es nach Angaben der Agrarmarke-
tinggesellschaft ~ Sachsen-Anhalt
(AMG) 69 Bewerber mit insgesamt
108 Erzeugnissen. Eine Fachjury
hatte die Produkte bereits im April
verkostet und hinsichtlich Ge-
schmack, Konsistenz, Geruch,

Preistrager bei den
Molkereiprodukten
ist die JAARE Schafs-
milchkaserei aus
Lindau bei Zerbst.
Anett de Vries
prasentierte Produkte
des Hofes aus der
Milch von eigenen
Lacaune-Schafen auch
schon auf der Criinen
Woche in Berlin.

sen-Anhalts ist so vielféltig wie un-

Doppelerfolg: Bei den
Brotaufstrichen und
den Likéren holte sich
der Obsthof Miiller
aus Querfurt je einen
der begehrten Sterne.
Betriebsleiter Alexan-
der Miiller, hier in der
Apfelplantage des
Familienunterneh-
mens, kann stolz sein.
FOTOS: DETLEF FINGER

dischen und internationalen Un-

begeistert: ,So viele Kostlichkei-
ten und kleine Leckerbissen wer-
den direkt vor unserer Haustiir
produziert.* Die pramierten Pro-
dukte seien ein Aushédngeschild
fir das Land und zeigten den Qua-
lititsanspruch, den die Unterneh-
men an sich stellen.

Die Sieger werden auf Gro3ver-
anstaltungen wie Landesernte-
dankfest und Griilner Woche pra-
sentiert. Eine besondere Ge-
schenkidee ist die ,Kulinarische
Sterne-Box“, die jedes Jahr in neu-
er Auflage ausgewahlte Gewinner-
produkte enthalt.

Der Wettbewerb ,Kulinarisches
Sachsen-Anhalt* wird von Staats-
kanzlei und Ministerium far Kultur
getragen in Zusammenarbeit mit
der Agrarmarketinggesellschaft.
Ziel ist es, mehr offentliche Wert-
schétzung fiir die Land- und Er-
nahrungswirtschaft als wichtigen
Wirtschaftszweig des Landes zu
entwickeln und den Bekanntheits-
grad qualitativ hochwertiger Re-
gionalprodukte zu erhohen. PM/Fi

Haptik und Aussehen bewertet.
Auch Aspekte wie Marketing, Fir-
mengeschichte oder Technologie
flossen in das Gesamturteil ein.
,Die Erndhrungsbranche Sach-

ser Land. Davon gibt der Wettbe-
werb ein Beispiel”, sagte Schirm-
herr Haseloff. Der Regierungschef
zeigte sich beeindruckt von Kon-
nen und Kreativitit der mittelstén-

ternehmen, Handwerksbetriebe
und Direktvermarkter, unter de-
nen sich traditionsreiche Firmen
ebenso finden wie Marktneulinge.
Ministerin Dalbert war ebenfalls

Mehr zu Wettbewerb, Preistragern
und Produkten: https:/kulinarische-
sterne.sachsen-anhalt.de/

Die Preistrager des Jahres 2019

wAlkoholfreie Getranke: MOSTI Apfelsaft-
schorle, Diesdorfer St@most, Weinkelterei
und Edeldestille GmbH, Diesdorf - eine gesun-
de Erfrischung aus verschiedensten Apfelsor-
ten

mBackwaren: Original Naumburger Stollen,
Béackerei & Konditorei Block, Klosterhaseler -
Deutschlands altester Stollen, mit StiSkirschen
verfeinert

uBier: Die dicke Dorthe®, Schulzens Braue-
rei/Christian & Armin Schulz GbR, Tangermiin-
de - ein ziegelrotes Bier in besonderer Aufma-
chung

uBrinde: Carls Single Malt Whisky, Fallstein
Destillerie Demmel & Cie. GmbH, Osterwieck
- biozertifiziert, in Weicheichenfissern gela-
gert

uBrot: Original Béckerbier Brot, Backerei &
Konditorei Ebenrecht, Petersberg - aroma-
tisch im Geschmack, aus Backerhand in 5. Ge-
neration

uBrotaufstrich: Fruchtaufstrich Himbeere,
Obsthof Miiller, Querfurt - aus handverlesenen
sonnengereiften Himbeeren mit viel Liebe
zum Detail hergestellt

wFeinkost und Konserven: CATSUP, Erhalt
durch Genuss GmbH, Magdeburg - die Magde-
burger Antwort auf Ketchup aus besten regio-
nalen Rohstoffen

uFleisch- und Wurstwaren: Wurzelspeck,
Fleischerei Bernd und Jens Schubach GbR,
Gerbstedt - ein zarter Braten mit ausgewoge-
ner Wiirzung

= Honig: Honig Romanze aus zwei Sorten Ho-
nig, Spargelhof Kalkofen, Tangerhiitte - zwei
Honigsorten in einem Glas, aufergewohnlich
und vielseitig im Geschmack

uKaffee: Biokaffee ,Peru Pacha Mama - Mic-
rolot Geisha“, Kaffeerosterei Hannemann, Ko-
then - ein exklusiver Biokaffee, schonend ge-
rostet und mit besonderen Aromen

ulikore: Querfurter Tropfchen - Aprikosenli-
kor, Obsthof Miiller, Querfurt - aus erlesenen
Sommerfriichten, samtweich und fruchtig im
Geschmack

= Molkereiprodukte: JAARE Schafsmilchkése
JRoter Pfeffer’, Schafsmilchkaserei JAARE,
Lindau - handwerklich hergestellt aus der
Milch hofeigener Lacaune Schafe

uSenf: Honigsenf Classic, Imkerei Bordebie-
ne, Samswegen - scharfer Senf aus zwei regio-
nalen Sorten mit milder Note aus Friihlingsho-
nig

uSnacks: Shiitake-Hanf-Broties von Pauerstoff,
Bio Edelpilze Altmark, Stendal - Feinkost aus
wertvoller Hanfsaat und frischen Shiitake-Pil-
zen aus 6kologischem Anbau

= Spezialitaten: Bio-Sanddorn-Muttersaft,
Seydaland Bio- und Agrotechnik GmbH,
Jessen - ein naturbelassener Muttersaft, reich

an Vitaminen und Mine-
ralstoffen

wSiifwaren: Héndels
Halleluja, Halloren Scho-
koladenfabrik AG, Halle/
Saale - ein Schokoladen-
genuss inspiriert von Han-
dels weltbekanntem
Stiick ,Halleluja*

= Weilwein: WeiSer Ries-
ling ,Gosecker Dechan-
tenberg®, Landesweingut
Kloster Pforta GmbH, Bad
Kosen - ein gehaltvoller Wein, vier Jahre in ei-
nem Keller gereift
=S kategorie ,National
berstadter Wiirstchen - Kleine Strolche,
Halberstadter Wirstchen- und Konserven-
fabrik GmbH & Co. KG, Halberstadt - in his-
torischen Kaminofen tiber Buchenholz geriu-
chert

uS jerkat 8 ;C”:Il:cl
2016er Saale-Unstrut Riesling Sekt b.A,
Winzervereinigung ~ Freyburg-Unstrut  eG,
Freyburg - mindestens neunmonatige Fla-
schengarung, ein edler und schmackhafter
Winzersekt

2, PR My 2 Mag
1e , Inter

Kulinarischer

Stern

SACHSEN-ANHALT

Markt“: Hal-

ler Markt“:

g ler Markt“:
Bordespeck Original Gouda gerauchert, Borde
Kése GmbH, Vahldorf - im traditionellen Ver-
fahren tiber Buchenspénen gerauchert u



Kulinarische Sterne

DHZ stellt Gewinner des Bezirks in loser Folge vor

Kiirzlich iibergaben Ministerprisi-
dent Reiner Haseloff als Schirmherr
und Claudia Dalbert, Ministerin fiir

Umwelt, Landwirtschaft und
Energie, auf einer Galaveran-
staltung im Palais am Fiirs-
tenwall in Magdeburg ,Kuli-
narische Sterne* fiir 20 regio-
nale Spezialititen.

Als Mitgliedsbetriebe der
Handwerkskammer Halle ge-
wannen die Béckerei & Kon-
ditorei Block in Klosterhise-
ler, die Landesweingut Kloster

Kulinarischer
Stern

SACHSEN-ANMALY

Im dritten Wettbewerbsjahr hat-
ten sich 69 Unternehmen mit insge-
samt 108 Produkten um eine Aus-

zeichnung beworben. Die
Fachjury mit Vertretern aus
den Bereichen Sensorik, Mar-
keting, Gastronomie und
Technologie sowie ein Som-
melier hatten im Vorfeld jedes
Produkt verkostet und im
Hinblick auf Geschmack,
Konsistenz, Geruch, Haptik
und Aussehen bewertet. Auch
Aspekte wie Marketing, Fir-

Deutsche Handwerkszeitung — 14. Ausgabe — 26. Juli 2019

Pforta GmbH in Bad Késen, die Win-
zervereinigung Freyburg-Unstrut aus
Freyburg, die Bickerei & Konditorei
Ebenrecht in Teicha, die Fleischerei
Bernd und Jens Schubach GbR in
Heiligenthal und die Seydaland Bio-
und Agrotechnik GmbH bei Jessen je
einen kulinarischen Stern.

mengeschichte und Technologie
flossen in das Gesamturteil mit ein.
Die DHZ stellt in loser Folge Mit-
gliedsunternehmen der Handwerks-
kammer Halle vor. Den Start macht
die Seydaland Bio- und Agrotechnik
GmbH. Lesen Sie mehr dazu auf ...
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Mit Sanddorn auf Sternenjagd

Seydaland Bio- und Agrotechnik GmbH in Seyda bei Jessen gewinnt kulinarischen Stern

Von Martin Lowe

wDass wir den Preis wirklich gewin-
nen, damit habe ich nicht gerech-
net, erinnert sich Ralf Donath, Be-
triebsleiter Direktvermarktung der
Seydaland Bio- und A hnik
GmbH. Der Preis, das ist der kulinari-
sche Stern. Das Unternehmen aus
der Niihe von Jessen hat ihn fiir ihren
Bio-Sanddorn-Muttersaft  erhalten.
Donaths Skepsis rithrt aus dem be-
sonderen Geschmack des Sanddorns
und dem Umstand, dass die ,Preis-
anwiirter” vorher verkéistigt werden.
wDer Saft ist sehr sauerlich wegen
seines hohen Vitamin-C-Gehalts, das
mag nicht jeder”, erziihlt Donath.

Vitaminreiche Superfrucht

Die Jury verlieh den Stem in der Ka-
tegorie Spezialititen dennoch nach
Seyda. Fin Grund dafiir: die hervor-
ragenden Figenschaften des Sand-
doms. Er gilt als die vitami:

hste

X ;
Mit prufendem Blick schaut sich Ralf Donath die noch jungen

ist nur alle zwei Jahre die Emte mag-
lich. Das Besondere: Kaum eine
Frucht ist so schwer vom Holz abzu-
zichen wie Sanddomn. Deshalb wird
der geemtete Strauch zunichst ein-
gefroren und die rohe Beere maschi-
nell abgeriittelt. Das it

Pflanze Europas und wirkt entziin-
dungshemmend. Damit steht das Ol-
weidengewdichs in einer Reihe mit
trendigen ,Superfoods” wie Quinoa
oder Amaranth — mit dem Unter-
schied, dass die Pflanze in Deutsch-
land wachst.

Fur das Unternehmen ist der An-
bau regionaler Superfriichte nichts
Neues. Auch Aronia, Hagebutte oder
rote Beete bekommen ihre Hektar,
um zu wachsen. ,Spezialkulturen ha-
ben immer ihren Markt", so Donath.
Das liege zum Teil am schwierigen
Anbau, der jede Menge Spezialwis-
sen verlange. Fur Sanddom gilt das
besonders, denn allein fiir eine er-
folgreiche Bestaubung miissen die
minnlichen und die weiblichen
Striucher in der richtigen Ordnung
auf dem Feld stehen. Tragen die
weiblichen Pflanzen Friichte, werden
sie in der Emtezeit von August bis
Oktober geerntet. Bei jeder Pflanze

Holz wird gemahlen und als Kom-

men eine Anfrage, ob sein Sanddorn
nicht auch in Senf verwendet wer-
den kénne.

Kundennachfrage steigt

Fiir die Bioanbauer war das ein Zei-
chen des Erfolgs ihrer Strategie. Der
Anbau habe sich aufgrund der
Nachfrage entwickelt. Diese steigt
im Zuge des Gesundheitstrends wei-
ter an. Mittlerweile liefert Seydaland
300 Tonnen Sanddorn ins branden-
burgische Herzberg, wo die Friichte
abgefiillt werden. Mit einer Keinen
Besonderheit: Ein Teil kommt als
M ft - das ist der reine Frucht-

Foto: Marsn Lowe/ HAK

der Verleihung der kulinarischen
Sterne aufemn konnten. Ministerpré-
sident Reiner Haseloff und Umwelt-
ministerin Claudia Dalbert vergaben
die Preise in Magdeburg. Dass das

U h zu den Prei

post auf dem Acker
land hat sich auf drei verschiedene

saft ohne Schale und Kern - zuriick
nach Seyda. Thn und andere Pro-
dukte vertreibt das Untemehmen
regional oder iiber einen eigenen
Online-Shop. Fiir uns ist der Saft
auch eine Plattform, um in Kontakt
zu unseren Kunden zu kommen®, so
Donath. Mitderweile steht das Un-

ighleibende gehért, lag auch an der Teilnahme an  temehmen auf der Liste von Tages-
der Griinen Woche in Berin. Aufder  bustouren. Die Besucher kénnen

Seyda- Leb ittel ful Donath  dabei die Emte und Produktionsan-

und seine Kollegen von dem Preis, lagen anschauen und die Produkte

)| Hergo, derbs dere Produkte Sachsen-An-  erwerben. Dazu begriifit sie Donath
halts hervorhebt. Die Vi 1 im Empfangsbereich des Unterneh-

Habego und Leikora. Der groRe Vor-
teil dieser unterschiedlichen Arten:
Sie reifen nacheinander. Somit lasst
sich die Emte planen und die Ernte-
zeit besser ausnutzen.

Wegen diesen Anforderungen gibt
es nur wenige Anbieter auf dem
Markt. Der generelle Trend zu gesun-
den Bio-Friichten ist fiir das Unter-
nehmen hilfreich. Dabei soll fiir Do-
nath ein wichtiger Aspekt beachtet
werden: ,Bio-Anbau kann nicht ein-
fach politisch verordnet werden. Ent-
scheidend ist, dass der Kunde es
nachfragt. Wenn zu viele Bio-Pro-
dukte entstehen, verfillt der Markt
und die Qualitiit sinkt langfristig.” Fi-
ne Ansicht, die Jens Fromm, Ge-
schiiftsfithrer der Seydaland Bio- und
Agrotechnik GmbH, und Donath bei

bot zudem die Gelegenheit, neue
Kontakte mit anderen Anbietern zu
kniipfen. So bekam das Untemeh-

=1

Stolzer Moment: Ministerprasident Reiner Hasefoff und Umweltministern Claudia

mens - gemeinsam mit dem kulina-
rischen Stem, der in bester Sicht
von der Wand leuchtet.

Dalbert ibergeben den kulnarischen Stern an Jens Fromm und Raif Donath von der

Seydaland Bio- und Agrotechnik (v.Ln.r.).

Fono: Andreas Siedtier/ANG



Weitere Online-Artikel:

https://www.sueddeutsche.de/news/leben/gesellschaft---magdeburg-kulinarische-sterne-vergeben-
zwei-wiederholungssieger-dpa.urn-newsml-dpa-com-20090101-190617-99-685204

https://www.volksstimme.de/sachsenanhalt/kulinarische-sterne-vergeben-zwei-
wiederholungssieger/1560786634000

https://www.volksstimme.de/sachsen-anhalt/kulinarische-sterne-gaumenkitzler-aus-sachsen-
anhalt

https://www.volksstimme.de/sachsen-anhalt/lebensmittel-die-20-preistraeger-des-jahres-2019

https://www.hwk-magdeburg.de/artikel/sachsen-anhalts-kulinarische-sterne-2019-stehen-fest-
16,0,5322.html

https://www.dates-md.de/essen-trinken/hiesiglecker-ketchup-kulinarischen-stern-catsup/

https://www.braugasthoefe.de/blog/verleihung-kulinarischer-stern-2019-an-die-alte-brauerei-
tangermuende/

I c @ @ @ httpsy//www.mdr.de/sachsen-anhalt/stendal/nachrichten122.html
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ichtau folgen.

Mehr Nachrichten aus dem

Norden
B 107 bei Havelberg gesperrt N
Bie Bundesstrale 107 bei Havelberg ist auf einem Teilstick abgesackt. Wie die
Polizei mitteilte, wurde der Bereich am Abend zwischen BahnhofstraBe und
Wilsnacker StraBBe in beiden Richtungen gesperrt. Als Grund fur das Absacken des LINKS IN MDR.DE
Straftenabschnitts wird starker Regen vermutet. Die BundesstraBBe 107 wird am
Morgen begutachtet. Wetter in Sachsen-Anhalt

Live-Webcams aus Sachsen-Anhalt

Verkehrsinformationen

Kulinarische Sterne flr Altmarker Spezialitaten

Bei der Vergabe Kulinarischer Sterne flir Spezialititen aus Sachsen-Anhalt haben

auch Produzenten aus der Altmark abgesahnt. Die Diesdorfer SURBmost-
Weinkelterei und Edeldestille hat zum zweiten Mal in Folge einen «Kulinarischen
Stern» gewonnen. Sie setzte sich mit ihrer Apfelschorle durch. In der Kategorie MAV

Bier wurde Schulzens Brauerei in Tangermiinde fir ihre Dicke Dérthe geehrt. SACHSEN-ANHALT
Kulinarische Sterne gab es auBerdem fiir Honig vom Spargelhof Kalkofen in o 2 o
Tangerhitte sowie fiir Shitake-Hanf-Brotjes von der Firma Bio Edelpilze Stendal. Das RadIO wie wir

Havelberger Domeulen zur Kur in Stendal

CHSEN-ANHALT

Von den Havelberger Dom-Uhus werden inzwischen zwei Kiiken im Stendaler
Tiergarten betreut. Wie der Wulkauer Vogelkundler Manfred Kuhnert berichtet,
waren in den vergangenen Tagen nacheinander zwei der drei Jungtiere aus der
engen Mauernische gefallen. Nun sind sie zur "Kur” in der Obhut der Tierpfleger.
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https://www.sueddeutsche.de/news/leben/gesellschaft---magdeburg-kulinarische-sterne-vergeben-zwei-wiederholungssieger-dpa.urn-newsml-dpa-com-20090101-190617-99-685204
https://www.sueddeutsche.de/news/leben/gesellschaft---magdeburg-kulinarische-sterne-vergeben-zwei-wiederholungssieger-dpa.urn-newsml-dpa-com-20090101-190617-99-685204
https://www.volksstimme.de/sachsenanhalt/kulinarische-sterne-vergeben-zwei-wiederholungssieger/1560786634000
https://www.volksstimme.de/sachsenanhalt/kulinarische-sterne-vergeben-zwei-wiederholungssieger/1560786634000
https://www.volksstimme.de/sachsen-anhalt/kulinarische-sterne-gaumenkitzler-aus-sachsen-anhalt
https://www.volksstimme.de/sachsen-anhalt/kulinarische-sterne-gaumenkitzler-aus-sachsen-anhalt
https://www.volksstimme.de/sachsen-anhalt/lebensmittel-die-20-preistraeger-des-jahres-2019
https://www.hwk-magdeburg.de/artikel/sachsen-anhalts-kulinarische-sterne-2019-stehen-fest-16,0,5322.html
https://www.hwk-magdeburg.de/artikel/sachsen-anhalts-kulinarische-sterne-2019-stehen-fest-16,0,5322.html
https://www.dates-md.de/essen-trinken/hiesiglecker-ketchup-kulinarischen-stern-catsup/
https://www.braugasthoefe.de/blog/verleihung-kulinarischer-stern-2019-an-die-alte-brauerei-tangermuende/
https://www.braugasthoefe.de/blog/verleihung-kulinarischer-stern-2019-an-die-alte-brauerei-tangermuende/

