Mél.n kénnen mehr
als nur siiR und orange:
Die Ursorten vom

Gut Wulfsdorf bringen
wieder Vielfaltins Essen
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Vom Acker
auf den Teller

Haco-Kichenchef Bjérn Juhnke will seinen G&sten Transparenz
bieten und bezieht seine Zutaten moglichst direkt vom Erzeuger.
Auch wenn das manchmal ein Riesenaufwand ist. Wer steckt hinter
den Produkten und welche Geschichten haben deren Hersteller

zu erzdhlen? Wir haben den Spiels mal umgedreht und zwei Gerichte
bis zu den Wurzeln zuriickverfolgt

TEXT: JASMIN SHAMSI | FOTOS: MICHAEL KOHLS

lles beginnt in Bratislava, im Riverbank Res-

taurant des Hotel Kempinski. Eine Hambur-

ger Firma meldet sich bei Kiichenchef Bjérn

Juhnke und preist den guten Friihstiicksspeck

aus Norddeutschland an. Bei dem grofien
Mann mit der Glatze und dem auffilligen Tattoo am rechten
Unterarm, fingt es an zu rattern: Warum die Spedition be-
mithen, wenn er das beliebte Mangalitza-Wollschwein vor
der Tiir hat? Warum hoch gehandelte Erzeugnisse von Uber-
see ankarren lassen, wenn er aus der Tatra hervorragenden
Kise, Kraut und Pilze bekommen kann? ,, Mein Bewusstsein
fiir Regionalitdt und Nachhaltigkeit hat sich in der Slowakei
entwickelt. Als ich spiter beschloss, nach Hamburg zu zie-
hen, wollte ich diesen Ansatz weiterverfolgen®, erklart er.
Sein Restaurant Haco in St. Pauli er6ffnete er im Frithjahr
2017. Die Devise: In den Topf kommen nur Produkte aus der
nédheren Umgebung, denen er vertraut und die gerade Saison
haben.

Das ist im Prinzip keine Neuheit. Seit Spitzenkoch René
Redzepi mit der Er6ffnung seines Noma 2003 die Nordische
Kiiche neu erfunden hat, besinnt man sich wieder auf regio-
nale Rohstoffe und lokale Traditionen. Redzepis Manifest, in
dem er sich unter anderem zu tier- und umweltfreundlichen
Produktionsweisen verpflichtet, wurde von Kiichenchefs aus

ganz Skandinavien unterzeichnet. Unter dem Motto ,,brutal
lokal® oder ,,radikal regional wird seitdem auch in Deutsch-
land wieder vermehrt der Anbau von heimischen Sorten ge-
fordert und der enge Austausch mit den Erzeugern gesucht.
Junge Gastronomen wie Bjorn Juhnke haben erkannt, dass
sie ihren Gisten heute mehr bieten miissen als Qualitit und
Raffinesse. Thr Umgang mit Rohstoffen hat Signalwirkung
und wird kritischer bedugt denn je. Essen beziehungsweise
bewusster Genuss ist fiir viele Konsumenten inzwischen zur
Ersatzreligion geworden.

Radikal - dieses Wort gefillt Juhnke nicht. Er mochte
langsam wachsen, sein Konzept ist auf lange Sicht gedacht.
Zu Beginn seiner Selbststindigkeit gehort dazu ein Netzwerk
an Produzenten, das er Schritt fiir Schritt aufbaut. Ein Was-
ser namens Iskilde hat es ihm angetan. Es stammt aus einer
artensischen Quelle in Danemark. Er nimmt mit dem Ver-
treiber Kontakt auf. Schnell muss er feststellen, dass der Ab-
satzweg ineffizient ist: Von Danemark aus soll das Wasser zu-
néchst nach Stiddeutschland transportiert werden, um an-
schlieffend einen Teil wieder hoch nach Hamburg zu schi-
cken. Mindestabnahmemenge: 6.000 Flaschen. Juhnke schiit-
telt unglaubig den Kopf: ,Das macht iitberhaupt keinen Sinn.
Die Quelle befindet sich 350 Kilometer von Hamburg ent-
fernt. Und tiberhaupt: Wo hitte ich die ganzen Flaschen denn
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Kiihe, Rinder, Sauen,
Mastschweine, Schafe,
Génse und Hithner: Die
vielféltige Tierhaltung
macht das Besondere
des Hofes aus

zwischenlagern sollen?!“ Seine erste Lektion: GrofSartige
Produkte aus der Region zu finden, ist kein Kunststiick.
Aber bekommt man sie auch kontinuierlich in gleich-
bleibenden Mengen? Sind die logistischen Strukturen res-
sourcenefhizient?

Dem umtriebigen Food-Scout Bernd Sautter-Gadeke ist
es zu verdanken, dass Juhnke heute trotz allem Iskilde-Was-
ser anbieten kann. Mit einer Kiste voll alter Gemiisesorten —
gelbe, weifle und violette Ur-Mohren vom Gut Wulksdorf -
marschiert Sautter-Gadeke eines Tages in den Laden. Wie
praktisch, als sich herausstellt, dass der gebiirtige Schwabe
den Besitzer der Iskilde-Quelle personlich kennt. Da er oh-
nehin regelmaflig nach Danemark zum Gut Knuthenlund
fahrt, verspricht er, in Zukunft auch einen Halt in Skander-
borg einzulegen. Mit dem gut vernetzten Food-Scout wird
ein neuer, maf3geschneiderter Vertriebsweg geschaffen. Der
gelernte Koch und Sohn einer Metzgerfamilie schaut mitt-
lerweile ein- bis zweimal die Woche im Haco vorbei. In der
Zwischenzeit fahrt er von Gut zu Gut und erkundigt sich,
was gerade verfigbar ist. Biogemiise vom Gut Wulfsdorf,
Kése vom Gut Knuthenlund, Blutwurst von der Fleischerei
Jacob in Eimsbiittel - Kiichenchef Juhnke reagiert flexibel auf
die Ausbeute. Seine Karte jeden Monat neu zu denken, ist
eine Herausforderung, die er gerne annimmt. Daneben
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Fachsimpeln tiber die neue
Saat: Bernd Sautter-
Géadeke, Bjorn Juhnke und
Constantin Maftei, Leiter
der Gemiisegartnerei beim
Gut Wulfsdorf (von links)

bezieht er einige Produkte aber auch von Grof$hidndlern wie
Frischeparadies. Auch sie boten tolle Quellen in Island oder
Norwegen.

Das Thema Fleisch spielt im Haco - wie aktuell in jeder
Gastronomie - eine besondere Rolle. Initiativen zu ver-
pflichtenden Herkunftsbezeichnungen, insbesondere von
Gefliigelfleisch, sind ein Indikator dafiir, dass Gaste wieder
mehr Wert auf Transparenz legen. Die Bereitschaft, fiir hohe
Haltungsstandards auch einen héheren Preis zu zahlen,
wichst - wenn auch langsam. Seine franzosischen Bresse-
hithner bezieht Juhnke von einem Biobauern auf Usedom.
Bis zu ihrer Schlachtung werden sie 90 bis 120 Tage gehegt
und gepflegt. Zum Vergleich: Ein normales Supermarkt-
huhn lebt fiir gewohnlich 24 bis 28 Tage. Preislich liegen
die Usedomer Hiihner bei 25 bis 28 Euro pro 1,4 bis 1,7 Kilo.
Da stecke richtig Handwerk hinter, versichert der gebiirtige
Warnemiinder und verspricht: ,,Die Geschmackserfahrung
wird man so schnell nicht vergessen.“ Wer sich dennoch iiber
die Preise wundert, kann sich jederzeit an sein fachkundiges
Servicepersonal wenden. Insbesondere tiber den Preis der
Biisumer Krabben wiirde oft gemosert. Zu Unrecht, wie
Juhnke findet. Als einziger Familienbetrieb an der Nordsee
fange und puhle die Firma Urthel die Krabben selbst.
»Was wir im Supermarkt finden, hat oft lange Transport-
wege hinter sich, erklart er. ,,Geiz ist geil ist einfach der ver-
kehrte Ansatz. Mein Ziel ist es, konsequent Qualitat und
Nachhaltigkeit zu bieten. Auch wenn das manchmal ein
Riesenaufwand ist.”



Der Krabbeun-Lieferant

Als einziger Fischmann in Schleswig-Holstein
puhlt Alfred Carsten Urthel noch selbst — darum
gibt es bei ihm nur die echten Nordseekrabben

TEXT: ILONA LUTJE | FOTOS: MICHAEL KOHLS

mal wieder tiber Norddeutschland. Die Minusgrade

schenken dem Friedrichskooger Hafen ein paar Eis-
kristalle. Hier, wo bis vor zwei Jahren noch die Krabben-
fischerhochburg Deutschlands war, ist es ruhig geworden.
Der Hafen ist nur noch Show, wurde aus Riicksicht vor dem
Weltkulturerbe Wattenmeer geschlossen. Doch die Krabbe
gibt hier noch immer den Ton an. Bei der Traditionsfirma
Urthel wird sie ndmlich noch vor Ort geschalt. Der Umwelt
zuliebe. Und der Qualitat. Damit ist Urthel der einzige Fisch-
mann in Schleswig-Holstein, der seine Krabben nicht nach
Marokko oder Polen karrt. Grund genug fiir Haco-Chef
Bjorn Juhnke, seinen Kunden ausschliefllich diese ,,echten®
Nordseekrabben aufzutischen.

An diesem Tag ist bei ihm nicht viel los. Restaurant und
Fischladen: eine Baustelle. Bevor die Saison losgeht und die
Touristen tiber das 2.500-Seelen-Dorfchen einfallen, soll
alles picobello sein. Als Alfred Carsten Urthel um die Ecke
kommt, schldgt er sich an die Stirn. ,,Ich habe unseren Termin
vergessen’, sagt der 46-Jdhrige entschuldigend und fiigt -
norddeutsch gelassen — hinzu: ,,Ich hab auch gar keine Krab-
ben da.“ Ist dann eben so. Kann man nix machen. Schlief3-
lich ist die Krabbenfischerei langst unberechenbar geworden.
Drauflen auf dem Meer gibe es einen kriftigen Wind, das
Rausfahren sei in diesen Tagen kein Zuckerschlecken.

,Frither sind wir Krabbenfischer im Januar und Februar
sowieso einfach zu Hause geblieben®, wird Urthel spiter er-
zéhlen. ,,Da waren wir froh, wenn wir einfach mal nicht raus
mussten.“ 48 Stunden auf See, drei Mann auf einem Kutter
- »mit Fischerromantik hat das nichts zu tun®, sagt er kopt-
schiittelnd; die Menschen aus der Stadt, die wiirden sich das
immer so einfach vorstellen. ,Das Fischerleben wird immer
hirter®, sagt er und schaut ein wenig sehnsiichtig Richtung
Meer. Heute, da miisse man namlich auch den Winter tiber
rausfahren. Alles mitnehmen, was man mitnehmen kann.

F ebruar. Die Sonne scheint seit sieben Tagen endlich
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70 Tonnen Nordseekrab-
ben produziert die Firma
Urthel jahrlich in Friedrichs-
koog — mit Brief und Siegel:
Urthel tragt als einziger
Fischmann das Giitesiegel
»Geschaltin Schleswig-
Holstein*

Dass die Nordseelkrabben
nm die halbe Welt gelearrt
wurden, kaun ein Laie gar
nicht erkennen
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Immer weniger Krabben, immer kleinere Fanggebiete
- wenn dann auch noch eine Wittlingsplage wie in den ver-
gangenen zwei Jahren dazukommt, wird es existenziell. ,Von
den Krabben allein konnte ich nicht leben®, sagt Urthel ein
wenig resignierend.

Dabei war die Fischerei sein Traum. Schon der Opa war
zur See gefahren, auch ,Vaddern® war Fischer mit Leib und
Seele, verkaufte die Krabben aus dem Kiihlhaus. Spéter, in
den 80ern baute er erst den Fischladen, dann ein Restaurant.
»Frither hat hier jeder Haushalt selbst gepult®, erinnert sich
Urthel. Doch Anfang der 90er wurde die Heimschédlung aus
hygienischen Griinden verboten. Weil sich die Unternehmen
eine Handschélung nicht leisten konnten, zogen sie kurzer-
hand ins Ausland, lassen seitdem in Polen und Marokko
schilen. Urthel tippt sich an die Stirn und schimpft: ,,Es ist
ein Unding, dass die Krabben erst mal quer durch Europa ge-
karrt werden, um dann wieder hier verkauft zu werden. Und
dann schreibt man auch noch frisch drauf!*

Seit einem Schiffsunfall Anfang der 90er arbeitet Urthel
an Land. Die Krabben bekommt er vom Bruder. Der liefere
natiirlich auch an die Genossenschaften und damit automa-
tisch Richtung Marokko. Anders konne ein Fischer heute
nicht iiberleben. ,Die Konkurrenz aus Holland und Déne-
mark ist extrem grof3, erkléart Urthel. ,,Dort werden die Prei-
se gemacht.“ Auch er hat schon schmerzhaft erfahren, was
diese Konkurrenz bedeutet. ,,Mir wurden schon mal 80 Pro-
zent meiner Kunden abgeworben, bei den Preisen konnte ich
nicht mithalten’, sagt er. Heute hat er sie alle wieder zurtick,
die Qualitat sei eben doch eine andere gewesen, sagt er stolz.
Dennoch: ,,Das tat uns richtig weh.*

Vier Krabbenschidlmaschinen stehen bei Urthel, jede da-
von mindestens so viel wert wie ein edler SUV. Drei davon
sind fiir die B-Ware: Krabben zwischen 6,8 und 8,5 Millime-
tern. 15 Kilo Fangware werden hier zu fiinf Kilo Lieferware.
»Natiirlich hatte man frither bei der Handschdlung mehr
Ausbeute®, erklart Urthel, ,was hier falsch reinkommt, wird
zerhackt.“ Die vierte Maschine ist fiir die Luxuskrabben - die,
die grofler als 8,5 Millimeter sind. Hier schafft Urthel immer-
hin acht Kilo Ausbeute, der Schwund ist geringer.

70 Tonnen pro Jahr produziert Urthel so und beliefert da-
mit ganz Deutschland. ,,Den Menschen ist es heute immer
wichtiger, zu wissen, woher die Lebensmittel iiberhaupt kom-
men und wie sie produziert werden.“ Und dafiir geben sie
auch gern ein bisschen mehr Geld aus. Vor allem die geho-
bene Gastronomie bezieht ihre Krabben bei dem Fischmann.
»Hier ist das Bewusstsein fiir Nachhaltigkeit besonders hoch
—nicht nur beim Gastronom, sondern vor allem auch bei den
Gésten.“ Doch kann er als kleiner Lieferant die Liefermenge
auch garantieren? ,Natiirlich', sagt er und zeigt aufs Kiihl-
haus. ,,Ich habe immer ein Kontingent, mit dem ich drei Mo-
nate iiber die Runden komme.“ Schliefilich konne ja auch mal
ein Fischerstreik dazwischenkommen. Oder eine neue Witt-
lingsplage. ,,Fiir manche Gastronomen friere ich auch gezielt
ein, so sparen sie ihre eigene Lagerflache.*

Kurios: Obwohl seine Krabben in der Herstellung pro Kilo
fiinf Euro teurer sind als die aus Marokko, macht das auf den
Wochenmirkten kaum noch einen Unterschied. ,,Die ande-
ren Handler passen sich den Preisen an®, sagt Urthel und
schiittelt den Kopf. Die Kunden wiirden so ganz schon ver-
albert. ,,Die sehen doch nur ,Nordseekrabben’ Dass die um
die halbe Welt gekarrt wurden, kann ein Laie gar nicht erken-
nen.” Urthel dagegen kann beweisen, dass seine Krabben in
Friedrichskoog gepult worden sind. Als einziger kann er mit
dem Giitesiegel ,Geschalt in Schleswig-Holstein auftrump-
fen. Auf dem Nachtmarkt St. Pauli, auf dem Urthel jede Wo-
che selbst steht, hatte genau das den Haco-Chef iiberzeugt.
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ger Paulsen streng. Der Miinsterlander Riide ist heu-

te etwas ungeziigelt. Eicko rennt und hiipft aufgeregt
durch die Gegend, dabei gibt es heute nicht viel fiir ihn zu
tun. Es ist Anfang Februar und bitterkalt, der Schnee rieselt
auf das weite Feld nahe des berithmten Schlofles Wotersen
im Stidosten Schleswig-Holsteins. Und weit und breit ist kein
Wild in Sicht.

Er habe vor meiner Ankunft bereits das Gelinde umfah-
ren und keine Hinweise auf Wild gefunden, erzahlt Uwe
Paulsen. Mehrmals pro Woche, im Sommer und im Herbst
sogar taglich, ist der Hobbyjager hier in ,,seinem” Revier un-
terwegs. Circa 50 Tiere erlegt er im Jahr. Aber es gibt eben
auch Tage, an denen er keinen einzigen Schuss abfeuert.
Heute ist so ein Tag. Wie denn ein gewohnlicher Tag bei ihm
aussehe, wenn es etwas zu jagen gibt? ,,Es geht auf jeden Fall
frith los, noch bevor es hell wird®, antwortet Paulsen. Die drei
Hunde kommen mit: Neben Eicko sind noch Tessa und
Quincy mit am Start.

Zunichst priift Paulsen die Windrichtung, das Wetter und
die Asungsmaglichkeiten, erst dann geht es ab auf die Pirsch.

E icko! Jetzt ist aber mal gut, komm ran hier! ruft Ja-

Der Fleisch-Lieferant

Uwe Paulsen jagt fast taglich in seinem Revier —
nicht immer erfolgreich. Rund 50 Tiere erlegt er
Jj&hrlich — das freut die Gastronomen

Entweder zu Fuf8 oder mit dem Fernglas auf dem Hochsitz,
er verschafft sich einen Uberblick, beobachtet Wildtiere, kon-
trolliert Hotspots und schaut, ob Spuren aus der Nacht zu
finden sind - das geht auf weichem Boden oder bei Schnee
besonders gut. ,Dadurch erfihrt man sehr schnell, was,
wie und wo im Revier los ist. Das alles dauert schon einige
Stunden und wiederholt sich gegebenenfalls abends®, erklart
der 66-Jahrige.

Auf den ersten Blick mag das tiberschaubar klingen, doch
es gibt viel zu beachten: Die Sicherheit fiir Jogger und Rad-
fahrer muss gewiéhrleistet sein; nicht jeder Winkel des Ge-
lindes soll begangen werden, damit das Wild auch Ruhe und
Riickzugsmoglichkeiten hat. AufSerdem muss Paulsen be-
riicksichtigen, welche Tiere laut Jagdgesetz tiberhaupt frei fiir
die Jagd sind. Geschossen wird selektiv nach Vorgaben zu Al-
ter, Geschlecht und Zuwachs. Paulsen selbst schief3t haupt-
sdchlich Rehwild und Wildsau, aber auch Rot- und Damwild.

Die Hunde helfen ihm dabei — zu viert sind sie ein einge-
iibtes Team. Durch Stehenbleiben oder Bellen zeigen die
Hunde, dass sie etwas entdeckt haben. An der Art des Bellens
erkennt Paulsen schon, ob es sich um einen Fuchs, ein Reh
oder eine Wildsau handelt. Dann muss alles ganz schnell ge-
hen. Der Jager muss innerhalb von Sekunden erkennen, was
fiir ein Tier vor ihm steht: Méannlich oder weiblich? Vielleicht
eine Mutter, die nicht von den Jungen getrennt werden darf?
Auflerdem: Ist Sicherheit gegeben, also Hunde und Men-
schen weit genug entfernt?

Dann ein praziser Blattschuss, das Tier unverziiglich ber-
gen, ausweiden, hygienisch bearbeiten, Organe kontrollieren
und ab damit in die Kithlkammer. Paulsens Vorteil: Sein
Elternhaus ist nur wenige Meter entfernt. Hier kann er das
geschossene Wild umgehend verarbeiten und kithlen. Auf
seinem 500 Hektar groflen Jagdgebiet im Kreis Herzogtum
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Es gibt kein besseres
Fleisch: Bio pur, kein Stress,
kein Masseutrausport

sum Schlachthof
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Liebt die Natur: Auf
seinen 500 Hektar
Revier im Kreis Her-
zogtum Lauenburg
flihlt sich Jager
Uwe Paulsen wohl

Lauenburg kennt sich der Jager aus wie in seiner Westen-
tasche: Er ist hier grof$ geworden, als Sohn eines Forstmanns,
und daher mit der Jagd aufgewachsen. Seine Lebensgefihr-
tin und sein Sohn jagen ebenfalls. Zu Hause kommt seit jeher
nur selbst geschossenes Fleisch auf den Tisch. ,,Fleisch vom
Discounter ist nix fiir uns. Es riecht und schmeckt wie Was-
ser in Gewiirzpampe*, bemerkt Paulsen {iberzeugt. ,,Es gibt
kein besseres Fleisch als Wildfleisch: Bio pur. Kein Stress.
Kein Transport zum Schlachthof. Keine Massentierhaltung.“

Auch Hamburger Restaurantchefs wie Bjorn Juhnke, den
Paulsen regelmafSig beliefert, wissen diese Qualitét zu schat-
zen. Hat Paulsen etwas erlegt, schitzt er das Gewicht, priift
den Einschuss der Kugel sowie mdgliche Abnehmer — meist
bekunden die schon Wochen im Voraus Interesse — und in-
formiert sie noch vor Ort via Whatsapp. Frischer und trans-
parenter geht es nicht.

Trotzdem haben Jiger in der Offentlichkeit noch immer
ein schlechtes Image. Der Philosoph Richard David Precht
etwa bezeichnet sie in seinem Buch ,, Tiere denken® als ,,mor-
derische Freizeitjager, die ein ,totungsfreudiges Hobby* aus-
iiben. Woher kommt das Negativbild? ,,Je weiter die Men-
schen von der Natur entfernt leben und nur noch Beton um
sich haben, entstehen falsche Bilder stellt Paulsen fest. ,Wir
Jager miissen iiber 200 Gesetze und Verordnungen bertick-
sichtigen: iiber Tierschutz, Waffen, Fleischhygiene, Jagd- und
Schonzeiten, und, und, und. Nicht zuletzt wird die Jagerprii-
fung auch das ,griine Abitur‘ genannt.“

Dennoch habe er den Eindruck, dass sich die Einstellung
zu Jagern mafligere, meint Paulsen. Grund dafiir sei die wach-
sende Fokussierung auf Biofleischprodukte aus der Region.
Zum Gliick, wie er findet: ,,Es sollte unser gemeinsames Ziel
sein, alles mit der Natur in Einklang zu bringen. Dazu gehort
sowohl die Bestandsregulierung als auch der Schutz der
Ruhezonen.*

Uberhaupt: die Natur. Immer wieder bemingelt Paulsen
wihrend unseres Gesprachs, wie sehr sich die Menschen von
ihr entfernt hétten und dadurch den Lebensraum der Tier-
welt nicht mehr respektierten. Spricht so ein ,,morderischer
Freizeitjager“? Als Eicko brav in Paulsens Wagen springt und
die beiden davonfahren, frage ich mich, wer eigentlich mehr
Blut an den Hénden hat: Der Jager, der sein Fleisch selbst er-
legt und dabei die Regeln der Natur beachtet? Oder ich, der
billig und massenhaft produziertes Discounter-Fleisch isst -
und sich nicht einmal die Finger schmutzig machen muss?
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Im Restaurant Haco
in St. Pauli kommt
alles zusammen:
Die Wildwurst

von Jager Paulsen,
die Krabben von
Alfred Urthel und
das Gemiise vom
Gut Wulfsdorf
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