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WIEDAS SCHMECKT!

Landservice-Betriebsleiter*innen sind Experten fir die
Produktion frischer Lebensmittel. Sie produzieren Obst,
Gemiise, Getreide, Milch, Eier oder Fleisch. Diese landwirt-
schaftlichen Erzeugnisse werden entweder als Urprodukt frisch
vermarkiet oder handwerklich weiterverarbeitet.

Bei der Zubereitung raffinierter Hofspezialitdten geben die
Landservice-Betriebsleiter*innen ihren individuellen
Rezepturen die Liehe zum Produkt, Neugierde und
kreative Ideen hinzu.

Aus diesen Grundzutaten entstehen in zahlreichen nordrhein-
westfilischen Hofkiichen andersARTige Spezialitditen, die kaum
jemand kennt. Denn wer hat jemals von Génsemilch, Biiffel-
Salamettis oder Kiirbisketchup gehort?

In jedem dieser ausgefallenen Genuss-
Produkte stecken Geschmackserlebnis-
se und eine individuelle Hofgeschichte.
Lesen Sie von der grofien Experimen-
tierfreude, die den Weg des Urpro-
dukis bis zur hofischen Spezialitit
begleitet. Denn bei der Zubereitung
verfeinern die Landservice-Betriehs-
leiter*innen ihr Produkt solange, bis
sich eine Spezialitdt herausschilt, die
das Préidikat andersARTig verdient.

In dieser Broschiire verstecken sich
einige dieser unentdeckten Schiitze
vom Land. Wer diese und viele weitere
aufspiiren will, ist herzlich eingeladen,
die Landservice-Betriehe in NRW zu
besuchen - Adressen auf:
www.landservice-nrw.de

Beim Einkauf in den Hofliiden finden
Sie vor Ort andersARTige Spezialitdten.
Diese Produkte sind zum Geniefien
oder zum Verschenken bestens geeig-
net. Die Freude am Geschmack ist
lhnen garantiert.




Thomas
& Petra
Schulze Wester-
hoff, Havixbeck
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Miinsterlander Urstoffe ...
erstmal heifit es Neuland entdecken!

MIT FINGERSPTTZENGEFUNL .

Die Kultivierung der besonderen Sorten ist nicht mit
herkommlichem Getreide vergleichbar und brauchte
kontinuierliche Arbeit, Erfahrungswerte und das
erforderliche Fingerspitzengefhl. Mit den zunichst
Kleinen Emtemengen konnten die groien Mihlen in
der Umgebung nicht umgehen. Auch einige Biicker
haben keine eigenen Mihlen mehr. So zog wieder
eine eigene Mahle auf dem Hof ein, deren massiver
Mahlstein aus Granit fiir ein hochwertiges Mahl-
ergebnis der kostbaren Komer garantiert.

Mit dem Mahlstein kam die direkte Vermarktung an
Verbraucher und die Sortimentserweiterung in
Schwung: inzwischen gibt es Schrot & Korn, Mehl,
Gries, Backmischungen und ganz neu: Dinkelreis.
Die Produkte sind ebenso beliebt und kénnen
Geschichten erzdhlen. “Dass Norddeutscher Cham-
pagnerroggen bis zu zwei Meter hoch werden kann,
wissen die wenigsten. Sein Mehlist hervorragend fir
die Herstellung von urspriinglichen regionalen Broten
geeignet. Sein Geschmack ist roggentypisch und
dabei frotzdem sehrmild., erzéhlt Thomas.

Brot mit Genuss-
& Gelinggarantie!

BACKEN MACHT GLUCKLICH ..

99 ... Wihrend Thomas auf dem Acker mit dem
Anbau der alten Sorten viel experimentiert hat, war
mein Backofen fiir viele Monate ,Leidenschaft &
Testlabor” zugleich: mit meinen Backmischungen
mdchte ich schmackhafte Backergebnisse fir be-
sondere Brote garantieren. Das beliebteste Brot in
meiner Familie ist unser Schwarzbrot. Die Brothack-
mischung enthilt: Norddeutscher Champagnerrog-
gen-Schrot, helles Dinkelmehl,

Dinkelschrot, Sonnenblumenkerne und Salz.

Luhause gibt man beim Backen 225 ml Nienaber
Luckerribernsirup, 0,5 | Buttermilch und 2 Wiirfel
frische Hefe hinzu. Wir geben uns mit unseren
Urstoff-Produkten so viel Mihe, da sollte auch das
Etikett schon sein. Fiir das Schwarzbrot haben wir
das Motiv Schwarzwild gewdhlt, do Wildschweine in
der Jdgersprache so bezeichnet werden. Meine
weiteren Backmischungen sind BLITZBROT
(Schwiegermutters Rezept), BARLAUCHBROT,
ROSINENBROT, EMMERBROT & ZWIEBELBROT.
Meine niichste Idee backt gerade in der Rohre. ¢g
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Schwarzhrottorte

DTGP0

| FURUNSERE |

 BROTMISCHUNG




Klaus &
Hildegard
Nienaber,

Wadersloh-
Liesborn
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Die richtige Riibe auf dem Feld & Hof

... macht den guten Sirup!

JEDE CHARGE TST INDIVIDUEL ...

Emtefrische Zuckerriben und sonst nichts - Nien-
abers Zuckerribensirup ist ein reines Produkt ohne
jeglichen Zusatz. Beste Riiben kommen von eige-
nen Feldem und aus der Region. Sorgfiltig ge-
waschen und schonend geddmpft werden in der
Lentrifuge Feststoffe und Riibensaft getrennt.
Dem gefilterten Ribensoft wird im Vakuum das
iberschiissige Wasser entzogen. Und hier liegt das
Geheimnis des milden, samtigen und hochwertigen
Sirups: Das Vakuumverfahren ldsst den Ribensaft

schon bei niedrigen Temperaturen schonend
kochen: die wertvollen Inhaltsstoffe bleiben so
erhalten. Diese technischen Fingssen und Sonder-
bauten zur Ribenverarbeitung hat Klaus Nienaber
selber mitentwickelt.

Aber wie bei einem guten Whiskey braucht es fiir ein
exzellentes Produkt die grofe Erfahrung zur
sensorischen Prifung. Erst wenn Konsistenz und
Geschmack den ,Ribenkocher” berzeugen, darf
der Zuckerribensirup noch warm in Gldser, Eimer
oder Confainer abgefillt werden.

Ein Forever Food ...
nachhaltig produziert!

UNSER GROSSES TTEL ISTES, ...

99 ... unseren Zuckerribensirup klimaneutral
herzustellen. Die Zuckerriben werden mit Wasser
aus dem Kochprozess gewaschen - ohne Frischwas-
serverbrauch. Die Feststoffe aus der Zentrifuge -
unsere Presslinge - werden als nahrhaftes Tierfutter
eingesetzt. Abgefillt wird unser Sirup in umweltscho-
nende Glas- bzw. Metallverpackungen. Fir die
Containerware haben wir ein Mehrwegsystem
eingefihrt. Auf unseren Flichen, auf denen wir im
Frihjohr die ZuckerrGben anbauen, sden wir im

Herbst insektenfreundliche Blshmischungen aus.
Und das Beste:

unser Riibensirup wird kein Opfer von Lebensmittel-
verschwendung, da er praktisch unbegrenzt halthar
ist oder sowieso schnell vernascht wird ;)

Wir setzen als kleines Familienunternehmen auf
regionale Vertrigbsstrukturen, wie Direkivermarkter,
Hofcafés und Raiffeisenmdrkte sowie deren Online-
shops. Wir, d. h. vor allem ,Kommunikationschefin’
Hildegard, sind schnell und einfach fir spontane
Lieferungen erreichbar. 66
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Beste Weidemilch ...

melkwarm fiir echten Kasegenuss!

GUTER KASE BEGINNT BEL DER KUK ...

Wenn die Sonne lacht ... - also in Salzkotten von Mai
bis Oktober ;-) ... grasen Hubert Wemings Milchkiihe
auf den hofnahen Wiesen. Ulrikes Lieblingskuh
Sunny gehdrt zur hofeigenen Dreirassenkreuzung
,Holstein-Braunvieh-Fleckvieh”. Diese andersARTige
Kuh-Herde ist fir eine besondere Eiweiizusammen-
setzung der Milch verantwortlich. Naturbelassen und
gentechnikfrei ist diese kdstliche Hofmilch im
Lapfautomaten schon lange der Renner ... und als
Basis fir eine eigene Kiserei ein echter Schatz!

Einfache Milchprodukte wie Joghurt, Quark und
Frischkdse hatten vom ersten Tag an eine Fange-
meinde. Ulrikes heimliche Sehnsucht war aber
immer ein wirziger, ganz unverwechselbarer
Schnittkiise mit gediegener Reife- und Pflegezeit.
Mit viel Kreativitdt hat sie die Rezeptur fir , Sunnys
HeideGold” entwickelt: ein Geschmackstraum, den
sie ohne chemische Pflegemittel und Konser-
vierungsstoffe verwirklicht. Von der melkwarmen
Milch bis zur tiiglichen liebevollen Pflege entsteht ein
Goldstiick, das es nur dort gibt, wo er auch gut
behandelt wird!

Handarbeit ...
bei jedem Schritt!

... UND LTEBEVOLLE PFLEGE!

99 Die melkwarme Milch von Sunny und ihren
Kolleginnen kommt an den Kiserei-Tagen direkt in
meinen Kessel und wird schonend pasteurisiert.
Meine Kisekulturen rishre ich von Hand behutsam
ein. Die Milch dickt an und es entsteht ein komiger
,Kisebruch”. Mit einem sehr :-) groBen Riihrbesen
bewege ich die Masse und trenne sorgfiilfig die
iberschiissige Molke ab. Mancher Sandkastenheld
hiitte seine helle Freude beim Abschopfen und
Umfillen des Kasebruch in Frmchen mit Siebboden.

In meinem Reiferaum findet der Kase bei 14 °C die
optimale Umgebungstemperatur fiir seinen Reife-
prozess. Mit dem einfachen Schlummern ist es beim
,HeideGold” aber nicht getan. Damit er seine
wiirzige, essbare Naturrinde entwickeln kann,
braucht er eine tigliche ,Schmierung”. 6 Wochen
lang, Tag fir Tag, reibe ich den Kdse mit Rotschmiere-
Kulturen ab - sozusagen meine hofeigene Medita-
tionsrunde. Damit der Kase mit der gleichen Mufle
verzehrt werden kann, habe ich eine innovative
Naschabfillung im Glas entwickelt. 66
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Europdiische Wasserbiiffel weiden bereits seit 20 Jahren auf
dem Heggehof in Lichtenau. In der hiigeligen ostwestfli
schen Landschaft finden die soimposant aussehenden und
gleichzeifig sanftmitigen Tiere viel Platz zum Weiden,
Ruhen und Baden. Hier bei Familie Schifers finden die Tiere
Sonne, Schatten unter Bumen und das Wichtigste: immer
eine feuchten Stelle zum , Rumsulen”. Durch ihre robuste
Art konnen die Biffel auch im Winter bei bis zu minus
20 °C drauflen bleiben; ansonsten tummeln sie sich in
einem windgeschiitzten, Gberdachten Stall mit Stroh und
Heu. Da verwundert es nicht, dass die Wasserbiiffel auf
dem Heggehof noch nie krank waren. Durch die Bewegung
der Tiere und das geruhsame Wachstum zeichnet sich das
Biffelfleisch durch eine erstklassige Konsistenz und
Lartheit aus. In der hofeigenen Bioland-Fleischerei werden
alle Gourmetprodukte, vom Braten Gber Biffel-
Burgerpatties bis zu den beliebten Biffel-Salamettis
handwerklich hergestellr.

€€  birrL-SuameTIs-
TURLLCH-WLLDE DELIKATESS! € €

Josef
Schafers,
Lichtenau
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Sanftmiitige Riesen ...

fiir zartes Fleisch!
DTE HEGGEHOF-WASSERBUFFEL ..

... eine Herde von rund 70 Tieren, emdhren sich in
den Sommermonaten von Grisern, Schilf und
Kriiutern. Der Vater von Josef Schiifers hat den
Heggehof bereits 1980 als einer der ersten in der
Region auf die Gkologischen Bioland-Richtlinien um-
gestellt. So stammen 100 % des Tierfutters fiir den
Hof aus kontrolliert biologischem Anbau. Wer das
besondere Fleisch der Wasserbiiffel einmal probiert
hat, schwirmt schon mal von einer ,kulinarischen
Sensation”: weich, zart, bekmmlich!

Diese wohlschmeckende Delikatesse punktet aber
auch mit auBergewdhnlichen inneren Werten: das
Fleisch lifert einen 7-fach hdheren Eisengehalt und
ca. 50 % weniger Fett und Cholesterin als durch-
schnittliches Rindfleisch. Zudem ist s reich an Ome-
ga-3-Fettsduren.

Der wirzig-pikante Geschmack, der einen Hauch an
Wild erinnert, ist daher vorziiglich fiir die Herstellung
einer Snack-Wurst geeignet - den Biffelsalomettis,
die auch als Bierbeifer, Pfefferbeiier oder Landjdiger
bekannt sind.

Ein Keule fiir ...

unschlagbaren Geschmack!

DAS SALAMTHANDWERK ...

99 ... hat bei uns in Lichtenau Tradition. Unsere
Salomettis sind das beliebteste Wurstprodukt von
unserem Heggehof. Das Geheimnis des ungewdhn-
lich guten Geschmacks ist nattirlich das hochwertige
Biffelfleisch aus der Keule und die traditionelle
Herstellung mit langer Reifezeit. Unverwechselbar
werden sie durch die Zugabe von erstklassigem
Rotwein, Zwiebeln, ,Gétfinger Steinsalz” und erle-
senen Gewdrzen. Im Naturdarm reifen unsere
Salamettis bis zu 6 Wochen Klimafisiert bei 10 °C.

Abwechslung gibt es in dieser Ruhe- und Reifephase
durch eine leichtes Anrduchem. Das dezente Wild-
aroma und der pikant-herzhafte Geschmack machen
sie genauso beliebt wie vielseitig.

Meine Kunden bestellen sie als Highlight fir festliche
kalte Buffets genauso wie auch junge Aktive den
Proteinsnack aus 100 % Biffelfleisch fir sich ent-
deckt haben.

Mit langer Haltbarkeit und zum direkt Snacken sind
unsere Salamettis fir unterwegs und zuhause
ein lange gereiffes Genussversprechen. €6






Klaus Stocker

& Susanne
Burghoff,
Wermelskirchen

3l



DREI Hennen ...

fiir EINE Nudelspezialitat!

GROBE VOGEL - GEHALTVOLLE ETER!

Auf der StrauBenfarm in Emminghausen werden in
der Regel drei Hennen mit einem Hahn gehalfen.
Neben dem Gras in ihren groBien Gehegen - ca. 70 %
ihres Futters - fressen die Straufle zustzlich
geschrotetes Getreide und Mineralfutter.

Die insgesamt ca. 120 Eier einer Legesaison von
Frihjahr bis Sommer haben es in sich: das 1,2 bis
1,9 kg schwere Strauflenei ist das grifte Vogelei in
derTierwelf.

Ein Ei enthalt ca. 1,2 Liter E-Masse, was ungefhr
20 bis 25 Hihnereiern entspricht.

Maximal zehn StrauBeneier pro Jahr werden in eine
Kleine familiengefiihrte Nudelmanufaktur gebracht
und dort liebevoll zu Spiralnudeln verarbeitet.

Diese leckeren Nudeln sind im Hofladen der Strau-
Benfarm erhiltlich. Die Raritdt wird insbesondere bei
Hhnereiweif-Allergikern geschitzt, denn neben
dem StrauBenei kénnen sie auch die Nudeln
bedenkenlos genieBen.

Kleine Manufaktur
... fiir echt grofie Eier!

ANDERS ALS BEL HUHNERETERN ...

99 ... ist handwerkliches Geschick zum Offnen
meiner StrauBeneier gefragt. Immerhin ist die Schale
fast 2 mm dick. Bei diesem ersten Arbeitsschrift bin
ich deshalb selbstin der Nudelmanufaktur vor Ort, da
ich die richtige Technik und Erfahrung habe, um die
StrauBeneier so aufzusiigen, dass eine einwandfreie
Eimasse fiir die Nudelprodukfion zur Verfigung
steht. Ist das i erstmal gedffnet, kann es direkt
losgehen, denn aus einem Ei lassen sich qute drei
Kilogramm Spiralnudeln herstellen.

Verquirlt wird das Ei mit einer Prise Salz, bevor der Ei-
Masse HartweizengrieB zugefiigt wird. Dieser sorgt
dafiir, duss unsere Stroufienei-Nudeln wihrend des
Kochens ihre Form behalten und eine schane gelbe
Farbe bekommen. Nachdem die Nudeln in Form
gepresst wurden, mijssen sie eine Zeit lang frocknen,
bevor sie in Titen verpackt werden und ihren
Riickweg zu uns auf die StrauBenfarm antreten.
Hier warten hungrige Kunden auf die beliebte,
vielfiiltig kombinierbare Beiloge! €€

33
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StrauBengeschnetzeltes
in Whiskey-Sahnesauce
mit StrauBlenei-
Spiralnudeln

RETEPT-T0EE

- FURMEINE
. NUDELN!




Frederike
Gronewidller,
Freckenhorst
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Das kommt in eine ...
Landservice-Bolognese von Gronewaller!

HACKFLELSCH ...

Michael Gronewdller mag es vielseifig auf dem
biiuerlichen Familienbetrieb. 45 Milchkihe, fleiBige
Hohner und muntere Schweine leben hier mit
Familienanschluss. Beim Fiittern helfen Anton & sein
Bruder Theo und die Grofeltern, die kriffig mit
anpacken. Die handwerkliche Zubereitung der
Bolognese beginnt bereits beim Metzger im
Nachbarort, der kurze Transportwege und meister-
liche Verarbeitung des besonders mageren Fleisches
garantiert.

... UND GANZ VIEL GEMUSE

Das Gemise, wie Mahren, Zwiebeln, Knoblauch,
Staudensellerie, Tomaten, Kirbis, Zucchini und
Kriiuter, macht aus einer hochwertigen Hackfleisch-
masse eine Bolognese. Das Frischgemiise kommt in
der Saison aus Frederikes Garten ... und was fehlt,
stammtvom Wochenmarkt.

Was du schmecken und geniefen wirst: gewirzt ist
die Bolognese mif Frederikes eigener Gemiisepaste -
ohne Geschmacksverstirker und Zusatzstoffe!

Echtes Handwerk ...
das Zeit braucht!

ES FANGT MLT DER WURZE AN ..

99 ...und einem extra-scharfen Messer: fir die
Gemisepastete schneide ich Staudensellerie,
Tomaten, Méhren, Zwiebeln, Champignons, Zucchini
und etliche frische Kriuter wie z. B. Schnittlauch,
Petersilie, Basilikum und Rosmarin klein. Vitamin-
schonend geht es fiir kurze Zeitin den Topf mit einem
Krduter-Rendezvous zum Finale. Die bereits jetzt
schon legendre Paste entsteht durch Pirieren mit
grobem Meersalz. Das frische Hackfleisch brate ich
mit Liebe & Geduld besonders fein-krimelig an.

Das klossische Bolognese-Gemiise, wie Mahren,
Lwiebeln, Stoudensellerie und Knoblauch will fein
geschnitten werden und braucht eine halbe Stunde
Kochelzeit. Bei der Zusammenkunft im Topf feiern
Hackfleisch, Gemiise, Gemiisepaste, passierte
Tomaten und Gewiirze eine ausgiebige Kachel-
Hochzeit. Vollmundig abgeschmeckt wird meine
Bolognese in Gldser abgefilllt und eingekocht, damit
sie fir den Warenautomaten gut haltbar ist. Jedes
handgeklebte Efikett macht mir Freude, weil ich das
Design selbst mit entwickelt habe. €€
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Gar nicht gruselig -
der Kiirbis aus der Flasche ...

Die Neugierde, die Lust auf Neves und vor allem die
Vorliebe fiir ,Menschen um uns rum” - das beschreibt den
kreativen Weg vom Schweinestall zum Hofladen, den
Birgitta und Heiner Junge-Bornholt gewagt haben. Bei der
Hofibernahme hat das Betriebsleiterpaar auf ein neues
Konzept und die eigene Vermarktung von selbst angebau-
tem Obst und Gemise gesetzt. Damit dieses nachhaltig
erfolgreich ist, braucht es neben ausgezeichneter Qualitdt
auch immer wieder etwas Neues: Hofladen-Kunden gehen
einfach gerne auf kulinarische Entdeckungsreise und
schitzen es, Gberrascht zu werden. Eine Prakfikantin
brachte die Idee mit, fir den allgemein zuckerreichen
Tomatenketchup eine vitaminreiche Alfernative zu ent-
wickeln. Also ging es in die Testkiiche mit dem Verwand-
lungskiinstler aus dem eigenem Sortiment: dem bunt
leuchtenden Kirbis. In die Flosche geschafft hat es aus 50
Sorten Auswahl der , Longue de Nice"!

‘ ‘ DIE SCHLANKE ALTERNATIVE
FUR GUTE STIMMUNG! ‘ ‘

e

Birgitta
& Heiner
Junge-Bornholt,
Riesenbeck
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Rlter Franzose:

Ein aromatischer Kiirbis mit wenig Kernen ...

FUR DEN KETCHUP ..

... aus Riesenbeck - am Sudhang des Teutoburger
Waldes - wird ein Kirbis mit franzésischen Wurzeln,
der Longue de Nice, angebaut. Der Kirbis mit
bimenfarmiger Verdickung ist besonders ergiebig
und der gesomte lange Hals besteht aus tief
orangefarbenem Fruchtfleisch, komplett ohne
Kerne. Das Fruchfleisch schmeckt leicht siiflich und
nussig - einfach ein perfektes Grundlagenaroma fiir
einen Ketchup. Zudem duBerst prakfisch: die glatte
Schale ldsst sich leicht abschlen!

Die Erntezeit fir den Ketchup-Kirbis ist von
September bis Oktober. Der Franzose zeichnet sich
durch eine erstklassige Lagerfdhigkeit aus. So kann
auch nach 8 Monaten frischer Ketchup produziert
werden. Er lsst sich auch sehr gut einfrieren und
dann weiterverarbeiten, so dass Ketchup ganzjihrig
in den Hofladen kommt.

Bei den Kunden ist die verschlossene Flasche ohne
Konservierungsstoffe 12 Monate lagerbar - was aber
wohl eher selten passiert, weil der orangene Ketchup
einfach zu leckerist!

Es muss ein echter

Junge-Bornholt sein ...

DA MEIN LTEBLINGSKURBLS ...

99 ... ,Longue de Nice” bis zu 10 kg auf die Waage
bringt, gibt es eine Menge Handarbeit beim Schilen
und Wirfeln; zusdtzlich warten eine Menge
Lwigbeln;-) Da freue ich mich, meine Schwiegermut-
ter und andere qute Geister an meiner Seite zu
haben. Wenn es allerdings mit allen Zutaten
Richtung Kochtopf geht, darf mir niemand helfen!
Die Hoheit Gber das aromatisch-ousgewogene
Lusammenspiel von Curry, Paprika, Cayennepfeffer
und einem Hauch Senf haben allein meine

Geschmacksnerven. Es ist mir wichtig, unseren
,Junge-Bornholt Kiirbis-Ketchup” mit einmaliger und
wiedererkennbarer Geschmacksnote zu produzie-
ren. Was jeder gute Koch weifl: eine richtig gute
Sofie braucht viel Zeit zum Kdcheln... bei unserem
Kirbis mif seinen wirzigen Begleitern sind es 60
Minuten. Dann wird die duftende Masse pariert, in
handliche Flaschen abgefillt und fir eine gute
Haltharkeit eingekocht. Unsere Kunden schwdrmen
von den vielseifigen Verwendungsmaglichkeiten und
dem extra Pepp! 6€
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Fischfang in
KiirhissoBe
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- FiR Kukers-
- KETCHUP !




Mechthild &
Andreas Klose,
Nimbrecht
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Sportlich unterwegs im Griinen ...
es sei den Hahnen gegonnt!

KULINARTSCH ...

... hat so ein Bruderhahn so einiges zu bieten, auch
wenn er wegen seiner geringen GroBe nicht fir einen
Sonntagsbraten taugt. Als echter Klassiker kann das
GockelFrikassée bezeichnet werden. Die sportlichen
Ausfliige ins Griine sorgen fiir festes Muskelfleisch,
was sich auch im Geschmack widerspiegelt. Wem die
Aufzucht eines Bruderhahnes wichtig ist, der kann
bei Fomilie Klose eine Bruderhahnpatenschaft
eingehen oder diese an gleichgesinnte Menschen
verschenken. Eine Patenschaftkostet einmalig 25 €.

Dafiir wird ein Bruderhahn rund sechs Monate lang
nach Gkologischen Gesichtspunkten aufgezogen.
Jeder Pate - oder derjenige, der beschenkt wurde -
bekommt auBerdem eine Auswahl leckerer
Gockelfleischprodukte im Gegenwert von 25 €
direkt nach Hause geschickt. Die Bruderhihne
wachsen Gbrigens zu mehreren in einer Herde auf, so
dass immer wieder ein Schwung an Gldsern gekocht
werden kann. Nur so kommt man Gberhaupt auf die
im Rezept vorgesehenen Fleischmengen und kann
diese wirtschaftlich produzieren.

Mit Ruhe ...
und Sorgfalt!

IM GEGENSATZ 20 DEN MASTHAHNCHEN ...

99 ... setzen die ,sportlichen” Briider unserer
Legehennen wihrend ihrer viermal ldngeren
Aufzucht kaum Fleisch an. Und auch sonst ist vieles
anders als bei einem Klassischen Masthdhnchen.
Eine automatisierte Verarbeitung ist beispielsweise
nicht méglich. Dafir ist so ein Bruderhahn schlicht-
weg zu klein. Wir haben aber einen Betrigb
gefunden, der uns das leckere Gockel-Frikassée und
die anderen Gerichte nach unseren Winschen in
aufwendiger Handarbeit zubereitet.

Neben dem Fleisch unserer Bruderhdhne kommen
Iwigbeln, Erbsen und Champignons aus rein
biologischem Anbau hinzu. Die cremige Sauce wird
aus Gemisebriihe, Butter, Sahne und Dinkelmehl
hergestellt. Eine Zubereitung nach Hausfravenart,
die ganz ohne kiinstliche Zusitze auskommt!

Nach dem Wirzen, wozu Salz und Pfeffer ausrei-
chen, wird das fertige Frikassée in Gliser abgefilllt,
die vielfiltig wiederverwendet werden kdnnen und
damit unsere Umwelt schonen. €6



Gockel-Frikassée
mit Reis und Salat




Claudia
KeBmann,
Stemwede
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Kasekuchen ...

ein Klassiker - beliebt wie eh & je!

BERELTS TM ALTEN GRIECHENLAND ...

... und spiter im rémischen Reich wurden Kuchen
aus Quark und Sauerrahm gebacken. In Deutschland
wurde um 1600 das erste Rezept verdffentlicht: die
Lutaten bestanden damals wie heute aus Quark,
Eiern, Zucker und Butter. Gut 400 Jahre spéter wird
auf dem Hof von Claudia & Clemens KeBmann noch
immer Kdsekuchen mit diesen Grundzutaten, ein
paar Geheimnissen und viel Leidenschaft gebacken.
Und genauso wichtig ist aber auch, was nicht hingin
kommt: Zusatzstoffe, Konservierungsmittel oder

andere Hilfsmittel gehdren nicht zum Hofrezept. Die
besondere Zutat im Kdsekuchen vom Bauernladen
Rennegarbe sind die frischen Eier, die von den
eigenen glicklichen Hihnem in Freilandhaltung
gelegt werden. Die Hishner picken auf der griinen
Wiese in Stemwede und legen Eier mit besonders
gelbem Dotter: das sieht man dem Kasekuchen an!
Die Hauptzutat ist Quark, den bezieht Familie
KeBmann aus der Region von der Hofmolkerei Jacob.
Und natirlich die gute Butter von der Asendorfer
Molkerei, die man lecker rausschmeckt. Das alles
macht die KdsekuchenLiebe so beliebt.

Bester Inhalt ...
nachhaltig verpackt!

FRISCH & HALTBAR SOLL ES SEIN ...

99 ... Kdsekuchen kann nicht jeder backen,
schmeckt aber fost jedem”. Das ist ein Ligblings-
spruch meiner Oma gewesen, bei der ich das Backen
erlernt und von ihr das ganz alte Familienrezept fir
den Kasekuchen geerbt habe. Bei der Herstellung ist
neben den guten Zutaten aus der Landwirtschaft
besonders ,Geduld” gefragt. Jedes Ei fige ich
einzeln nacheinander in den Teig und schlage es
intensiv auf, domit der Teig schdn fluffig wird. Die
Kasekuchenkunst besteht darin, dass das zarfe

Eiweifigeriist mit viel Geduld gebacken und schonend
gekohlt wird, damit der Kuchen seine Form bewahrt.

Durch die , KdsekuchenLiebe” im Glas brauchen auch
Kleine oder Single-Haushalte auf den Genuss von
selbstgebackenem Kisekuchen nicht zu verzichten.
In dem Glas sind 225 g Inhalt, das ist ein grofies
Stiick Kasekuchen, manchmal reicht es auch zum
Teilen fiir zwei. Die , KisekuchenLiebe” ist auch ein
ideales Geschenk zum Mitnehmen fir Menschen, die
lockeren Kuchen lieben! €6
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Hochprozentige Produktidee ...

fiir grofe Eier!
GESCHMACKSINTENSTV ...

... Ganse legen im Jahr rund 40 Eier - jedes davon
wiegt ca. 180 g! Da der Dotteranteil im Verhlnis
zum Eiklor deutlich groBer ist als bei Klassischen
Hhnereiern, eignen sie sich hervorragend zur
Likorherstellung, da ausschlieflich Eigelb zur
Verwendung kommt. Auferdem finden die
Gansesier hier einen Vermarktungsweg in besonders
haltbarer Form. Die Rezeptur zur ,Gdnsemilch”
wurde vom Gansepeter selbst entwickelt und durch
diverse Verkostungen verfeinert.

Als Aprilscherz hat der Giinsepeter einmal diese nette
Geschichte gepostet: ,In den frihen Morgenstunden
der Sommermonate ist die Zeit gekommen, wo ich
mit meinem Sohn zu den noch schldfrigen Gansen
gehe. Fingerspitzengefihl ist gefragt, um ihr kleines
Gestiuge zu finden und die leckere Génsemilch zu
melken. Nur mit der richtigen Technik und gutem
Lureden gewinnen wir die wertvollen Tropfen, die
dann im Anschluss aufwiindig pasteurisiert, gesift
und mit Alkohol versetzt werden. SchlieBlich wird der
Gansemilch-Likdr in kleine Flaschen abgefiillt und fiir
die Leckermdulerin unseren Hofladen gebracht.”

0oo S@
nicht!

Gute Erndahrung ...
fiir guten Likor!

IUFRTEDEN SCHNATTERNDE GANSE ...

99 ... dus ist Musik fiir meine Ohren. Ob weiche
Daunen, kastliches Fleisch oder schmackhafte Eier -
dafir bekommen meine Ganse auf groBzigigen
Auslaufflichen frisches Gras sowie eine ausgewoge-
ne Emdhrung mit Mais und Getreide aus eigener
Erzeugung. Mit dieser gentechnikfreien und rein
pflanzlichen Emihrung setzen wir auf eine artge-
rechte Haltung und produzieren in unserem Familien-
betrieb naturnah und lokal. Fir unsere Ginsemilch st
zuniichst eine gekonnte Trennung von Eidotter und

Eiklar erforderlich, die bei 200 g-Eiern echtes Finger-
spitzengefihl erfordert. Dann geht es quirlig weiter
mit einer Symbiose aus Kuhmilch, Vanille und etwas
Siifle. Zum Schluss erhilt die Fliissigkeit die Zugabe
von reinem Alkohol, was sowohl der Haltbarkeit als
auch der geschmacklichen Abrundung dient - durch
das Ginseei ein vollmundiger Genuss - pur, als Des-
sert Gber Vanilleeis oder mein absoluter Geheimtipp:
2 d Gnsemilch-Likar in ein Glas geben und einen
Espresso driber schiitten. Nach Bedarf noch mit
Milch auffillen. 6



Ganseei-Waffeln




Auf www.landservice-nrw.de finden Sie ganz in lhrer Nihe
Bavernmiirkte und Hofldden mit einem vielseitigen Sortiment
saisonaler Produkte direkt aus der Region.

Das passende Rezept gibt es per Klick auf www.landservice-wissen.de.

Viel Freude und guten Appetit bei
neven und alten Geschmacksreisen!

WWW.LANDSERVICE-NRW.DE
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