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Wildkrauter
und Wels

Kulinarischer Streifzug durch Vorpommern

Von Janette Heidenreich

Die vorpommersche Kiiche
gilt als schnorkellos. Doch
langst steht nicht mehr nur
traditionelle Hausmannskost
auf der Speisekarte. Ein
Streifzug durch Deutschlands
Nordosten ist deshalb auch
eine kulinarische Entde-
ckungsreise.

Vorpommern hat nicht den
Ruf, ein Topziel fiir Gourmet-
reisen zu sein. Doch es hat
sich viel getan. Heute kann
der Gast manche kulinarische
Uberraschung erleben. Spei-
sen werden nach urspriingli-
chen Rezepten mit regiona-
len Produkten zubereitet,
Wildkriuter erleben eine Re-
naissance. So wird der
Urlaub in Vorpommern zur
kulinarischen Entdeckungs-
reise.

Das ist auch ein Verdienst
von »Essbare Landschaften«
im Dorf Siiderholz bei Grim-
men. Dort kultivieren der
Schwarzwilder Gastronomen-
sohn Ralf Hiener und der
Gartenbauingenieur Olaf
Schnelle ein ungewohnliches
Sortiment an Wild- und Ge-
wiirzkriutern. Dass Wild-
krauter in der modernen Kii-
che einen festen Platz haben,
zeigen auch die Speisekarten
guter Restaurants in Vorpom-
mern: Bis zu zehn verschie-

dene Wildkrauter
gibt es zum Bei-
spiel in marinier-
ten Salaten. Im
Herbst gehoren
dazu Taubnessel,
Malve, Vogelmiere
und Gelbsenf.

Krauter sind auch
die Geschiftsbasis fiir
die gebiirtige Hambur-
gerin Christiane Wilke-
ning in Lassan zwi-
schen Peene-Miin-
dung und Usedom.
Wilkening leitet im
70-Seelen-Ortsteil
Pulow die Genossen-
schaft Krautergarten
Pommerland, die auf Tee-
krauter aus biologischem An-
bau spezialisiert ist. »Acht bis
neun Tonnen Kréduter ver-
arbeiten wir jdhrlich zu Tee -
vorwiegend grofblattrige und
sorgfiltig getrocknete Blat-
ter«, erzahlt sie.

Mehr iiber ldngst vergesse-
ne Kriuter ldsst sich im Duft-
und Tastgarten im benach-
barten Papendorf erfahren.
Er beherbergt mehr als 200
heimische Heil- und Duft-
pflanzen. Frauenbeet und
Giftpflanzenbeet erinnern an
die griine Apotheke vor der
Haustiir. Auch Ananassalbei,
Bronzefenchel oder Zitronen-
thymian verbreiten ihre Diif-
te. »Jedes Jahr im Friithjahr
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Steinstrand unter Kreidefelsen - die Landschaft im Nationalpark
Jasmund auf Riigen macht Appetit auf mehr.
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Regionale Produkte und Rezepte, die auf Urspriinglichkeit, aber nicht

auf Altbackenes setzen - die Kii-

chenchefs in Vorpommern servieren so manche kulinarische Uberraschung.

starten wir mit den Wild-
krauter-Wanderungen am
Peenestrom, erzahlt Krauter-
expertin Simone Schaefer
vom Verein Mirabell. Wie da-
raus leckere Gerichte gezau-
bert werden, lernen die Gaste
auf Wochenend-Kochkursen
in der Ackerbiirgerei Lassan.
Viele Urlauber zieht es
zum Wasserwandern ins na-
he Peenetal. Die 142 Kilome-
ter lange Peene hat ein Gefil-
le von gerade 30 Zentime-
tern. An der Wasserwand-
erstrecke zwischen Jarmen
und Anklam liegt das Gour-
met-Restaurant »Gutshaus
Stolpe«. Fiir die Drei- bis
Sechs-Giange-Meniis - mit le-
ckeren Krautern - hat das
Gourmet-Restaurant einen
Michelin-Stern erhalten.
Sieben Kilometer von Stol-
pe entfernt liegt der Gutshof
Liepen. Heute beherbergt das
ehemalige Stallgebdude ein

Hotel und Restaurant. »Ge-
treu dem Motto >regional mal
anders« bieten wir ein wech-
selndes Angebot aus regiona-
len und saisonalen Produk-
ten«, erklart Stefan Wollert,
Vize-Geschiftsfithrer des Ho-
tel-Restaurants »Peenetal«.
Auf der Speisekarte stehen
Schwarzbierragout vom Pom-
merschen Wild, Steinpilze
mit Kartoffelkl6Ren oder
Welsfilet.

Fisch ist auch Trumpf im
Siiden von Riigen, im Fi-
scherdorf Puddemin. Am Ha-
fen schwort der Kiichenchef
des Restaurants »Luv«, Tors-
ten Plotz, auf regionale Kii-
che. Fast alle Zutaten stam-
men von der Insel. Unter an-
derem stehen Hering und
Ostseedorsch auf der Speise-
karte.

Auf dem Ostseekiisten-Rad-
weg geht es zur Halbinsel
Jasmund im Nordwesten von

Riigen. Landschaftlicher Ho-
hepunkt ist das Waldgebiet
Stubnitz. Vom berithmten
Konigsstuhl fithrt der vier Ki-
lometer lange Hochuferwan-
derweg nach Lohme.

Direkt an der Abbruchkan-
te der Steilkiiste steht das
»Panorama Hotel«. Dort lenkt
Matthias Ogilvie die Geschi-
cke des Hauses, auch er setzt
auf regionale Esskultur. Fang-
frisch schmeckt der knusprig
gebratene Ostseehering auf
Rosmarin. Sei es Lohmer
Fischsuppe, Matjesfilet auf
Riigener Art oder Kesselgu-
lasch vom Rind - alle Zutaten
werden von der Insel direkt
bezogen.

WEITERE INFORMATIONEN:

» Fremdenverkehrsverband
Vorpommern, Fischstrale 11
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03834/89 11 89, Internet
www.vorpommern.de




