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Das schmeckt
nach Region!

Jéhrlich zeichnet das Land Niedersachsen
Produkte mit dem Titel ,Kulinarischer
Botschafter” aus. Die regionale Gewinner-
quote in diesem Jahr: 8 Titel von 48. Das
klingt nach Hauptgewinn. Und ist es auch.
Die acht Produkte, sie stammen aus Osna-
briick und dem Emsland, werden kiinftig
landesweit fiir den Wert von qualitativ
hochwertigen Lebensmitteln werben, die
verantwortungsvoll hergestellt werden.

Jahrlich werden die Preistrdger in Hanno-
ver von einer Jury aus Kéchen, Feinkost-
und Marketingexperten ausgewahlt. Rund
350 Unternehmen mit fast 600 Produkten
nahmen bisher teil. Bei der jetzigen, siebten
Auflage des Wettbewerbs reichten 97 Teil-
nehmer aus Niedersachsen insgesamt

177 Lebensmittel ein. 48 Produkte von

41 Unternehmen wurden pramiert.

1. Honig aus Rapsbliiten

Fiir den Imker und Dipl.-Kaufmann Chris-
tian Heinrich Jockheck, dessen Honig-Ma-
nufaktur in Melle zu Hause ist, war die
Bewerbung eine Premiere. ,Den ersten

Weitere Preistrager

4, Die Bickerei- und Konditorei Tho-
mas Meyer, Bad Laer. Der Handwerks-
betrieb wird in vierter Generation von
Thomas Meyer gefiihrt. Der Botschafter-
Titel wurde gleich fiir drei Produkte
verliehen: Fiir das ,Delikatessbrot im
kleinen Holzkéstchen®, fiir ,Mandelrau-
ten aus dem Steinofen” und fiir ,Erd-
beerkonfitiire mit feldfrischen Friichten®.

5. Die Private Kornbrennerei H. Heydt
aus Haseliinne, Das Unternehmen iiber-
zeugte die Jury nach 2011, 2012 und 2015
erneut mit dem ,Alter Heydt 1860er-
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Kulinar?

~» Botschafter

Niederi‘ "an

Kontakt zum Wettbewerb ,Kulinarisches
Niedersachsen' hatte ich vor zwei Jahren
auf der THK-Veranstaltung ,Kulinarik
schafft Géste® in Osnabriick®, berichtet er.
Mit der Teilnahme am Landeswettbewerb
habe er 2015 zunachst noch gezogert: ,Ich
hatte gesehen, dass viele grofe und sehr
prominente Unternehmen mitmachen und
wusste nicht, ob unser Produkt passt”. Fiir
den Wetthbewerb 2016 reichte er ,Jock-
heck's Honig Rapsbliite* ein - und gewann
prompt. Der Honig aus seiner Manufaktur
habe ,ein feines, typisches Aroma - mild,
aber doch blumig, aromatisch und nicht zu
sii”, urteilte die Jury. Fiir Christian Hein-
rich Jockheck ist die Auszeichnung eine

Komn", der in alten Holzfdssern gelagert
wird (ihk-magazin 12/2015, S. 11).

6. Sostmann Fleischwaren GmbH &
Co. KG, Bramsche: Bereits 2015 gab es
den Titel fiir die ,Schinkenwurst in der
Butte* (ihk-magazin 12/2015, S. 13).
Nun folgte ein zweites Gewinnerpro-
dukt: Luftgetrocknete Mettwurst im
Ring Bio* mit Fleisch vom Bunten
Bentheimer Schwein.

Alle Infos, alle Produkte: www.kulina-
rische-botschafter-niedersachsen.de =

Wertschiatzung der Imkerei insgesamt: ,Bie-
nen schaffen durch die Bestdubung die
Grundlage fiir zahllose natiirliche Lebens-
mittel. Thr Beitrag zur Wertschépfung reicht
weit tiber die klassischen Produkte wie
Honig, Wachs oder Propolis hinaus.”

Den Botschafter-Titel wird Jockheck in
seine Werbung einbinden, wird bei der
Umsetzung zudem auf die kaufmannische
Erfahrung aufbauen, die seiner Familie im
Blut liegt: 1893 griindete der UrgroBvater,
gelernter Schneider, einen ersten Waren-
handel. Wie seine Vorfahren blieb auch
Christian Heinrich Jockheck der Textilwirt-
schaft treu, bevor er sich immer mehr auf
die Imkerei fokussierte. ,Der Onlinehandel
hat den stationdren Handel mit Textilien
stark veriindert”, sagt er. Mit der Imkerei
habe er sich einen Bereich erschlossen, .der
wichst und Kreativitdt zuldsst”.

Alle Infos: www.honig-manufaktur.de

2. Mettwurst mit Sole-Salz

+Auch wir haben uns erstmalig beworben®,
berichtet Heinz-Jorg Lauhoff aus Bad Laer,
Inhaber der gleichnamigen Fleischerei, die
seit 1911 ihre Wurzeln im Kurort hat. In
den Vorjahren hatte Lauhoff den Wettbe-
werb aufmerksam verfolgt. Mit seiner ,Bad
Laerer Sole-Mettwurst” gab er ein etablier-
tes Produkt in die Bewertung, das er seit
zehn Jahren erfolgreich herstellt. Typisch
regional sei es, weil das Fleisch fiir die

luftgetrocknete Mettwurst aus dem Osna-
briicker Land stamme. Typisch regional sei
aber auch der Produktionsprozess, den der
Fleischermeister so beschreibt: .In die
Wurst kommt neben Pékelsalz auch Sole-
salz. AuBerdem lagern die Mettwiirste
wihrend der vierwochigen Reife eine
komplette Woche im Salzwasser der Bad
Laerer Salzsole.” Regionalitit zu stirken
und Aufmerksamkeit zu stiften: Heinz-Jérg
Lauhoff wird den Titel ,Kulinarischer
Botschafter" kiinftig in sein Marketing
einbinden, will damit beginnen, .sobald
unser erster Lehrling seine Priifung bestan-
den hat". Doch ob mit oder ohne zusitzli-
cher Werbung: Seine Kunden haben den
Preis bereits wahrgenommen. ,.Viele haben
uns schon gratuliert. Dariiber freuen wir
uns natiirlich sehr*.

Alle Infos: www.fleischerei-lauhoff.de

Prdmierung in Hannover: Ministerprésident Stephan Weil (r.)
gratulierte Josef Rosche und Ehefrau (v.l.). In Hannover warb
auch Haseliinnes Korn-Kénigin Johanna (2. v.I.) fir die Region.

«Mild, aber blumig”: Imker
Christian Heinrich Jockheck
mit dem pramierten Honig.

3. Korn in Mehrwegflaschen

Das Emblem fiir die prdmierten Produkie
hat einen goldenen Rand mit blauer
Schrift. Die Edelkorn-Brennerei Jos. Rosche
GmbH & Co. KG aus Haseliinne hat es
direkt nach der Verlethung samt einem
Gewinnspiel in den Onlineauftritt einge-
bunden. Die eigentliche Auszeichnung
iiberraschte die Emsldnder nicht so sehr:
Die EU habe den ,Haseliinner Korn" schon
2008 als ,geschiitzte geografische Angabe"
wie ,Cognac” aus Frankreich eingestuft
und seit 2013 mit einem blau-gelben
EU-Siegel wie Kélsch oder Parma-Schinken
gewiirdigt, heiBt es. Gleichwohl sei die
Pramierung eine Wertschitzung der Arbeit
und die der Generationen zuvor. Josef
Rosche nennt die Besonderheiten der
Herstellung: ,Wir bauen den Weizen in
Haseliinne selber an, maischen und destil-
lieren jeden Tropfen Alkohol selbst und

~Ehrliches Produkt": Fleischermeis-
ter Heinz-J6rg Lauhoff stellt die
.Bad Laerer Sole-Mettwurst" her.

fiilllen das Destillat, auf 32 % vol. mit
Haseliinner Wasser aus dem 50 Meter
tiefen Brunnen verdiinnt, in die Flaschen.”
Letztere sind Mehrwegflaschen und leisten
zugleich einen Beitrag zur Nachhaltigkeit.

Im Urteil der Jury klang die Bewertung so:
+Ein auBerordentlich sauberer, weicher und
milder Weizenkorn, ein grundehrliches Pro-
dukt”. Hervorgehoben wurde, dass von der
Edelkorn-Brennerei kein Neutral-Alkohol

aus industrieller Produktion zugekauft

wird. Das Wort , Traditions-Brennerei* hort
man im Hause Rosche tibrigens weniger

gem, denn der Begriff ,Tradition", so heiBt

es, werde oft missbraucht: ,Wir sind schlicht
seit 1792 Haseliinnes dlteste Kornbrennerei®,
so Josef Rosche. Zur Preisverleihung "
reiste er nicht allein: Als regionale s
Werbebotschafterin fuhr Haseliinnes %
1. Korn-Konigin Johanna mit. (bé) Jo

Alle Infos: www.rosche.de =
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