Schatze fur
Genielder

HEIDEKARTOFFEL




Testen Sie im Urlaub, wie
gut das »Gold der Heide«
schmecken kann!

Heidekartoffeln aus
Bad Bevensen

sind Garanten fur ein
besonders sinnliches
Genusserlebnis
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Rund, langlich, oval —
ganz egal. Einfach spitze.

Haben Sie schon einmal in einem
Restaurant ein richtig gut schmeckendes
Kartoffelgericht gegessen? Hat Thnen
der Koch verraten, welche Kartoffelsorte
sich dahinter verbirgt? In Bad Bevensen
erfahren Sie es. Mehr noch: Hier konnen
Sie die Kartoffeln sogar direkt kaufen.
Bauern und Gastronomen arbeiten eng
zusammen, wenn es darum geht, den
»Heidekartoffeln Bad Bevensen« den
besten Platz auf dem Teller zu sichern.

Sie konnen die Kartoffel des Monats direkt

im Hotel oder im Restaurant kaufen.
Sie konnen sich aber auch direkt vom
Erzeugerhof Ihre Lieblingskartoffel mit
nach Hause nehmen.

In dieser Broschiire finden Sie alle
Adressen, um sich in Deutschlands
bekanntester Kartoffelregion mit der
gesunden Kostlichkeit einzudecken.
Auflerdem erfahren Sie allerhand
Wissenswertes tiber die tolle Knolle.
Ob rund, langlich oder oval — Kartoffeln
aus Bad Bevensen sind einfach spitze.



Ein starkes
Stuck Heide

Im fruchtbaren Ackerland um

Bad Bevensen gedeihen mehr als
100 Kartoffelsorten in exzellenter
Qualitat.

Aus den zwoOlf feinsten Sorten
bereiten unsere Koche Monat fiir
Monat besonders schmackhafte
Gerichte.

Wie ware es mit einem besonderen
Souvenir? Rund ums Jahr konnen
Sie die Schatze der Heide direkt vom
Bauern kaufen.




Heidekartoffel des Monats
Juni

Friihe festkochende, langlich gelbe Knolle
mit tiefgelbem Fleisch. Die sehr wohl-
schmeckende Cilena zahlt zu den bekann-
testen festkochenden Kartoffeln, 1982 in
Deutschland gezlchtet. Typischer Salat-
kartoffelgeschmack. Nach dem Kochen hat
Cilena eine feste, sdmige Konsistenz und
lasst sich sehr gut verarbeiten.

Heidekartoffel des Monats
Juli

Vorwiegend festkochende friihreife
Sorte, von Juni bis September jedoch fest-
kochend. Lang-ovale Knolle, gelbe Schale,
tiefgelbes Fleisch. Die 1988 in Deutsch-
land gezuchtete Sorte gilt als »Marzipan
unter den Kartoffeln« und ist besonders
geeignet fur Salate, als Salz-, Brat- und
Pellkartoffel.

Heidekartoffel des Monats

Sieglinde.%____“_

Festkochende sehr frithe Sorte mit einem
angenehm wirzigen Geschmack nach
Speck. Die dlteste in Deutschland zuge-
lassene Ziichtung (1953) ist »Kartoffel des
Jahres 2010«. Die Knolle ist langlich oval,
die Schale und das Fleisch eher kraftig
gelb. »Sieglinde« ist besonders gut geeig-
net fur Salate, als Salz- oder Pellkartoffel.



Heidekartoffel des Monats

Heidekartoffel des Monats

Heidekartoffel des Monats

September

Allians

Festkochende, mittelfrithe Sorte mit
langovaler Knolle und glatter Schale.

Das tiefgelbe Fleisch mit feiner Konsistenz
ergibt beim Kochen einen cremigen
Geschmack. Allians eignet sich hervor-
ragend fur Salate und fur Salzkartoffeln.
Die gut lagerfahige Sorte wurde 2003 in
Frankreich geziichtet.

Oktober

Vorwiegend festkochende ovale bis
rundovale Knolle mit gelbem bis tief-
gelbem Fleisch. Die 2002 zugelassene Gala
hat wenig Starke, dunkelt nur wenig nach.
Gala hat einen exzellenten Geschmack
und ist sehr gut zu verwenden fiir Salz-
und Pellkartoffeln, Bratkartoffeln, Rosti,
Reibekuchen, Pommes oder Gratin.

Novembex

Vorwiegend festkochende gelbfleischige
Speisekartoffel. Die sehr frithe Sorte bildet
sehr grofe und gefallige Knollen. Die
besonders wohlschmeckende Finka wird
auch gerne auf okologisch bewirtschafte-
ten Ackerflachen angebaut. Die 2001 neu
zugelassene Sorte liebt nahrstoffreiche
sonnige Sand- und Lehmboden.



Heidekartoffel des Monats
Dezembex

— e e Bl ©

Vorwiegend fest bis leicht mehlig
kochende friihreife Sorte. Die rundlich
ovale Knolle hat eine gelbe Schale und ein
blassgelbes Fleisch, ist aber von kraftigem
Geschmack. Die seit 1963 zugelassene
Zuchtung aus Deutschland ldsst sich gut
einlagern und ist hervorragend geeignet
flir Purree, als Salz- oder Backkartoffel.

Heidekartoffel des Monats
Januar

Die festkochende gelbe Sorte gilt vielen
als »Konigin der deutschen Kartoffeln«.
Die mittelfrithe langovale Knolle mit

glatter Schale und tiefgelbem Fleisch ist

gut lagerfahig und wurde 1974 gezuchtet.

Wegen ihres cremigen Geschmacks wird
sie gerne fur Gratins, als Salz-, Brat- oder
Pellkartoffel verwendet.

Heidekartoffel des Monats
Februar

Vorwiegend festkochende langovale
Knolle. Die Schalenfarbe dieser 1998 in
Osterreich gezichteten Sorte ist rot, das
Fleisch aber tiefgelb. Die spat reifende
Laura eignet sich wegen ihres intensiven
Aromas bestens flir Pommes oder Blech-
kartoffeln. Bei Pellkartoffeln farbt die
Schale leicht auf das Fleisch ab.



Heidekartoffel des Monats
Maiirz

Die festkochende ovale Knolle gilt wegen
ihrer schénen Form und der hohen Lager-

fahigkeit bis ins Frithjahr als »erste Wahl«.

Sie hat eine glatte Schale mit sehr flachen
Augen und behalt auch beim Kochen und
Braten die Festigkeit und ihre goldgelbe
Farbe. Hervorragend als Salat-, Salz-, Pell-
und Bratkartoffel geeignet.

Heidekartoffel des Monats
April

Die vorwiegend festkochende, mittel-
frithe Sorte lasst sich hervorragend
einlagern. Seit 1989 in Deutschland
gezuchtet. Wegen ihrer guten Schaleigen-
schaften, ihrer reinen, tiefgelben Fleisch-
farbe und des intensiven Geschmacks
wird Solara gerne fiir die Convenience-
Kiche und fiir Auflaufe verwendet.

Heidekartoffel des Monats

Frithe festkochende, linglich gelbe Knolle
mit tiefgelbem Fleisch. Die sehr wohl-
schmeckende Cilena zéhlt zu den bekann-
testen festkochenden Kartoffeln, 1982 in
Deutschland gezuchtet. Typischer Salat-
kartoffelgeschmack. Nach dem Kochen hat
Cilena eine feste, sdmige Konsistenz und
lasst sich sehr gut verarbeiten.



Aut die richtige Wahl kommt es an

Weit mehr als

100 Sorten der
wertvollen Knolle
werden allein in

der Region um Bad
Bevensen angebaut -
welche also kaufen?
Blau? Rot? Grun?

Eine der vorgestellten Kartoffelsorten
aus Bad Bevensen passt immer — aber
eben auch andere aus der Heideregion.
Doch das raffinierteste Rezept hilft nichts,
wenn Sie beim Einkauf nach dem falschen
Kochtyp gegriffen haben.

Denn der Kochtyp ist entscheidend.

Oft wird er mit einem Farbstreifen auf
der Verpackung angegeben: Griin fur
festkochende, Rot fuir vorwiegend fest-
kochende, Blau fur mehlig kochende
Kartoffeln.

Festkochende haben mit etwa 14 % einen
eher geringen Starkegehalt, behalten
dafur ihre feste Konsistenz auch beim

Kochen oder Braten. Die Schale platzt
nicht auf. Fur Knodel sind sie jedoch
denkbar ungeeignet.

Vorwiegend festkochende sind universell
einsetzbar, besonders gut geeignet als
Beilagen, da sie Saucen gut binden. Beim
Backen, Braten und Frittieren werden sie
braun, bleiben aber innen locker.

Mehlig kochende zerfallen wegen ihres
hohen Starkegehalts von mehr als 16 %
leicht, kochen schnell und sind sehr weich.
Fur Salate sind sie deshalb ungeeignet —
aber ideal fur Purees und Knédel oder
Kartoffelteige.



Wichtig: Kartoffeln richtig lagern

Kihl und dunkel

Kartoffeln sollen kiihl lagern, aber sie
gehoren nicht in den Kiihlschrank —
und ins Gefrierfach hochstens als
fertig zubereitetes Gericht. Am
besten bewahrt man Kartoffeln an
einer kithlen, dunklen und trockenen
Stelle auf. Frithkartoffeln halten sich
aber auch dann nur wenige Wochen.
Mittelfrithe und spéate Sorten lassen
sich auch zu Hause gut langer lagern.
Wenn die Kartoffeln zu keimen

beginnen, verlieren sie ihre wert-
vollen Inhaltsstoffe schnell. Fragen Sie
am besten einen unserer Kartoffel-

bauern beim Kauf vom Hof nach
der besten Lagerweise fiir seine
wertvollen Friichte.

Im Mai und Juni bluhen um
Bad Bevensen die Kartoffelfelder

Nach dem leuchtend gelben Raps

im Frithjahr und vor der Heide im Spét-
sommer zieht um Bad Bevensen

ein weiteres Farbenspiel Fotografen in
seinen Bann: weif}, zartrosa oder lila
blithende Kartoffelfelder.

Nicht umsonst begann die Karriere der
Kartoffel in Europa als Zierpflanze.
1570 brachten die Spanier sie aus Sud-
amerika mit.




Austlugstipp:

Im idyllisch gelegenen Museumsdorf
Hosseringen vermittelt das Landwirt-
schaftsmuseum Luneburger Heide in
26 Gebauden einen imponierenden
Eindruck Uiber die Entwicklung der
Landwirtschaft in Niedersachsen iiber
vier Jahrhunderte.

Museumsdorf Hosseringen,

Am Landtagsplatz, 29556 Suderburg-
Hésseringen, T (05826) 17 74,
Offnungszeiten: 15. Mdrz bis 31. Oktober,
aufler montags 10 bis 17 Uhr

Kartoffeln sind

das Gold der Heide

Zuckerriiben, Spargel, Kartoffeln —um
Bad Bevensen wachsen Kostbarkeiten,
die von GeniefRern und Landwirten hoch
geschitzt werden.

Wegen ihrer wirtschaftlichen Bedeutung
wurden die Kartoffeln oft auch als »Gold
der Heide« bezeichnet. Rund 40 % aller
deutschen Kartoffeln kommen heute

aus der Luneburger Heide. Fast 700.000
Tonnen werden rund um Bad Bevensen
Jahr fur Jahr geerntet. Nicht alle kommen
als Speisekartoffeln auf den Markt. Viele
werden industriell zu Starke oder Alkohol,

zu Pirree oder Pommes verarbeitet.

Oder sie werden von engagierten Bauern
wieder als Saatkartoffeln flirs nachste Jahr
oder als Zuchtkartoffeln verwendet.

Auf den folgenden Seiten finden

Sie Adressen von Bauern, die sich

in besonderer Weise der Kartoffel
verbunden fihlen. Nutzen Sie einfach

den Einkauf auf dem Hof, um sich
uber die besonderen Bedingungen fiir
den Kartoffelanbau und die Heraus-
forderungen der Zucht zu informieren.




Direkt vom Bauern:
Kartoffeln aus Gollern Direkt vom Bauern: Kartoffeln aus Gienau

Siegfried Bendi Kartoffelhot Strampe

Etwa 13 Kilometer nordéstlich von Bad

Bevensen liegt der stattliche Hof in der
Logo nochmal neu schicken, Nahe von Dahlenburg. Eckardt Strampe
Datei istkaputt legt in seinem Familienbetrieb Wert auf

einen geringstmoglichen Einsatz von

Mineraldunger und Pflanzenschutz-
Der Hof von Siegfried und Andrea mitteln beim Anbau der verschiedenen
Bendig liegt direkt neben der Burg- Kartoffelsorten. Fachménnische Kon-
kapelle zu Gollern. Friuher war hier trollen von der Pflanzung bis zum Ver-
der Wirtschaftshof der Herren von packen sollen die hohe Qualitat sichern.
Hitzacker. Von den 64 ha Flache sind
ca 15 ha fiir Kartoffeln reserviert.

Eckardt Strampe, OT Gienau,

An der Ziegelei 14, 21368 Dahlenburyg,
Telefon (05851) 78 16,
strampe.gienau@t-online.de
www.kartoffelhof-strampe.de

Hof Siegfried Bendig, OT Gollern Nr. 7,
29549 Bad Bevensen, T (05821) 424 38,
www.bendig-gollern.de




Direkt vom Bauern: Kartoffeln aus Barum

Struck’s Kartoffelhof

Seit 1874 bewirtschaftet die Familie
Struck den kleinen Heidebauernhof
direkt an der Hauptstrafle im Ortskern
von Barum.

Wilhelm Struck bewirtschaftet rund 60 ha
fruchtbare sandige Lehmbdden. Neben
Getreide und Zuckerriiben werden auf
etwa 15 ha Speisekartoffeln angebaut.

Struck’s Kartoffelhof,
Zu Struck’s Sortiment gehoren Sorten wie Bevenser Str. 3, 29576 Barum,
Cilena, Linda, Belana, Hela, Laura, Leyla T(05806) 3009,
und Allians. wilhelm.struck@t-online.de

Seit 1990 konnen Geniefler die Kartoffeln Offnungszeiten des kleinen Hofladens:
im kleinen Hofladen direkt vor Ort kaufen. tdglich von 7—19 Uhr




Direkt vom Bauern: Kartoffeln aus Secklendoxf

Hot Marquard

Der Dreiseitenhof liegt idyllisch im
Schutz alter Eichen am Ortsrand von
Secklendorf, drei Kilometer nordlich
von Bad Bevensen. Gut 40 der 160 ha
bewirtschafteten Ackerlandes sind
Kartoffelsorten wie Cilena, Belana, Laura
oder Marabel vorbehalten. Die Kartoffeln
von Werner und Sebastian Marquard
werden einer regelmafiigen unabhan-
gigen Qualitatskontrolle unterzogen.

Hof Marquard, OT Secklendorf,

Dorfstr. 1, 29575 Altenmedingen,

T (05821) 7457, www.hof-marquard.de
Kartoffelverkauf von Ende Juli bis Mitte

Mai rund um die Uhr am »Kartoffelwagenc.

Imagewandel

Gesunde Knolle

Langst ist die Kartoffel vom
verschrieenen »Dickmacher der
Nation« zum beliebten Bestandteil
moderner Didtprogramme geworden.
Der schlechte Ruf war ohnehin nicht
gerechtfertigt.

Kartoffeln enthalten Calcium, Eisen,
Vitamin C und weitere wichtige
Vitamine und Mineralstoffe. Mit 2,5 g
Ballaststoffen, nur 70 kcal pro 100 g,
dafiir aber wenig Fett, viel hoch-
wertigem Eiweifd und jeder Menge
Kohlenhydrate sind Kartoffeln der
ideale Grundstock fiir eine gesunde
Ernahrung. Doch nattrlich gilt auch
hier: Das genussliche Genief3en
entscheidet tiber die Bekémmlichkeit.




Direkt vom Bauern: Oetzendorfer Kartoffeln

Y

Familie Steep

Der Hof von Hartwig Steep liegt siid-
ostlich von Bad Bevensen idyllisch unter
Linden und Eichen in Oetzendorf, einem
kleinen Ortsteil von Weste.

Hartwig Steep und seine Frau Annegret
engagieren sich mit Familie und
Mitarbeitern seit Jahren dafir, der
Kartoffel wieder einen festen Platz im
Speiseplan jeder Familie zu sichern.
Bekannt und beliebt sind die Hoffeste und
die Weihnachtsaktionen der Steeps.

Im Kartoffel-Verkaufshduschen am Hartwig Steep,
StrafSenrand kann man rund um die Uhr Oetzendorf 7, 29599 Weste,
Sorten wie Cilena, Laura, Marabel oder T(05805) 256,

Linda kaufen. hartwig.steep@web.de



Direkt vom Bauern: Kartoffelvielfalt Direkt vom Bauern: Kartoffeln aus Gienau

Biolandhof Ellenberg  Schweizerhof

-

. Hr - 4-,—“} Seit fast 20 Jahren bewirtschaftet
Martin Feller die 23 ha Ackerfliche
des Schweizerhof nach 6kologischen
Prinzipien.
Neben Kartoffelsorten wie Linda
werden Getreide und Gemiuse angebaut.
Auf dem Hof werden verhaltens-
auffallige Jugendliche Uiber die Mitarbeit
im landwirtschaftlichen Betrieb wieder
in Schule und Gesellschaft integriert.
Die Kartoffeln werden von den Jugend-
lichen angebaut, geerntet und sortiert.

Der 70 ha grofie Bioland-Bauern-

hof von Karsten Ellenberg ist auf
Kartoffelrarititen spezialisiert. Ange-
baut werden tUber 100 Sorten. Gut 30
davon kann man im Hofladen kaufen.

Biolandbetrieb von Martin Feller,
Schweizerhof 1, 29549 Bad Bevensen,
T (05821) 43448, www.schweizerhof.net

Bioland-Bauernhof, Ebstorfer Str. 1,
29576 Barum, T (05806) 304, Hofladen
Mo—Sa. 8—12 ,www.kartoffelvielfalt.de




Muss es immer Sand sein?

Lehm fiirs Aroma

Ob Moor, Gesteins- oder Sand-
boden —Kartoffeln gedeihen auf
vielen Béden. Der Untergrund sollte
genugend Wasser halten konnen
und darf nicht zu verdichtet sein.
Insofern sind die lehmigen Sand-
boden der Luneburger Heide ideale
Standorte. Lehm ist gut fiirs Aroma
fast aller Kartoffelsorten. Bei schwie-
rigen, verdichteten Béden wird vor
der Kartoffel oft die blaublithende
Futterpflanze Luzerne angebaut. Mit
ihren tiefen Wurzeln erschliefst sie
den Boden fir die zarten Kartoffel-
wurzeln, die dann leicht bis zu einem
Meter einwurzeln und so auch
Trockenperioden gut tiberstehen.

Gutes aus Nah und Fern: Obstscheune Tatendorf

Einkaufserlebnis an der B4

Logo

Die Obstscheune Téitendorf liegt etwa
fiinf Kilometer nérdlich von Bad Be-
vensen an der B4 und verspricht »auch
sonn- und feiertags ein Einkaufs- und
Genusserlebnis inmitten der Heide«.
Neben vielen Spezialitdten und dem
eigenen Obst gibt es hier Kartoffeln aus
der Region. Im dazugehorigen Café/
Bistro kann man sich auch mit Kartoffeln
mit Quark oder Bratkartoffeln starken.
Téglich von 9-18 Uhr gedfinet.

Obstscheune Tdtendorf, Uelzener Str. 4,
29576 Barum, T (05806) 12 47,
info.obstscheune@gmx.de
www.obstscheune-an-der-b4.de



Der Kartoffel verdankt Europa die
Bevolkerungsexplosion nach der industri-
ellen Revolution, ohne die Kartoffel wire
der Wiederaufbau Deutschlands nach dem
letzten Weltkrieg nicht denkbar gewesen.
Aber bis zum Leckerbissen auf dem Speise-
plan der Schénen und Geniefier war es

fiir das Nachtschattengewaichs aus Siid-
amerika ein langer Weg.

Schon vor 1570 brachten die Spanier

die Kartoffel aus der »neuen Welt« mit.
Die Knollenfrucht landete allerdings als
Zierpflanze in den Gérten der Reichen
und den Parks der Schlésser. Nur die Eng-

Von der Zierpflanze zur Gourmet-Knolle

lander erkannten recht frih ihren Wert als
Nahrungspflanze. Und diesem Umstand
verdankt die Lineburger Heide vielleicht
ihre Karriere als Kartoffelregion Nr. 1

in Deutschland. Denn damals war das
Furstentum Lineburg Teil des Kurfirsten-
tums Hannover und dieses eng mit dem
englischen Konigshaus verbunden.

Schon vor 1600 kamen Kartoffeln iber
England an den Braunschweiger Hof, um
1666 an den Hof zu Hannover. Aber erst
Mitte des 18.Jahrhunderts war die Pflanze
auch in den Garten der Bauern weit
verbreitet.



Aus dieser Zeit sind auch die ersten
Anbauversuche im Wald und auf Ackern
bekannt. Uber den Kartoffelanbau in der
Gegend von Bad Bevensen gibt es eine
erste Akte aus dem Jahr 1766.

Das damalige Amtsgericht Medingen
bescheinigte dem Kleinstbauern
Johann Michael Schliekau aus Jastorf
am 6. Juni, dass ihm mit Bewilligung
»der gantzen dasigen Gemeinde ein
kleiner Garten-Platz behufs Kartuffeln-
Baues zugestanden worden« ist. In

der Luneburger Heide verbreitete sich
der Kartoffelanbau im 18.Jahrhundert

so schnell, dass sie schon 1799 als »ein
Hauptnahrungsmittel der &rmeren
Volksklasse« galt. Dazu beigetragen
hatte eine enorme Getreideteuerung
und Nahrungskrise um 1770. Allerdings
wurden Kartoffeln nur in Bauern- und
Hausgarten und fiir den eigenen Bedarf
angebaut.

Die Sandbdden und gut durchlufteten
lehmigen Boden der Luneburger Heide
in Verbindung mit dem gemafligten
Klima der Region erwiesen sich als ideale
Voraussetzungen fur die Kartoffeln. Doch
erst Ende des 19.Jahrhunderts begann in

der Bevenser Region der systematische
Speisekartoffelanbau fur den Verkauf.

Thren endgiiltigen Siegeszug trat die
Kartoffel zu Beginn des 20.Jahrhunderts
an, als sich erste Bauern auf die Saatzucht
spezialisierten. 1928 griindete sich die
Vereinigten Saatzuchten Ebstorf. 1993
war diese Mitbegriinder der Europlant
Pflanzenzucht GmbH in Lineburg, heute
eines der weltweit fihrenden Kartoffel-
zuchtunternehmen.

o



Ihren guten Ruf und ihre Beliebtheit
verdankt die Heidekartoffel eher den
Bauern als den Gastronomen. Aber in
und um Bad Bevensen soll sich das jetzt
dndern. Die Gastronomen der Kurstadt
zeigen wie es gehen kann.

Ein Jahr lang bereiten die Kiichenchefs
jeden Monat ein Gericht aus der »Kartoffel
des Monats« zu (Seite 4—8), bei dem die
wohlschmeckende Knolle nicht nur Bei-
lage ist, sondern die Hauptrolle spielt.
Wie ware es mit »Kartoffelschaum-
Omelette mit frischen Pfifferlingen

in Rahmsauce«? »Mit Salbei geftillte
Kartoffeln im Speckméntelchen« waren

Wer bringt das beste Kartoffelgericht auf den Tisch?

Thnen lieber? Lassen Sie sich tiberraschen,
welche Kostlichkeiten in Bad Bevensen
auf den Tisch kommen. Auf den folgenden
Seiten 21—29 stellen sich die teil-
nehmenden Betriebe vor. Sie machen aus
dem »Gold der Heide« eine Spezialitat auf
Threm Tisch.

Jetzt ist Thre Meinung gefragt:
- Bewerten Sie die Ergebnisse der
Kichenkunstler.

- Vergeben Sie Noten fiir den

Geschmack, die Zubereitung und fiir
die Atmosphare im Lokal.
« Mehr dazu auf Seite 30




Langsam garen

Hotel Ilmenautal
Bunte Kartoffeln bestechen durch -

ihre Farbe — doch durch Kochen : 4+  Hotelrestaurant und Terrasse liegen
gehen nicht nur Inhaltsstoffe, am Waldgebiet Klaubusch oberhalb des
sondern auch Farbe verloren. Kurparks. Bekannt ist das Restaurant
fiir die frische und kreative Kiiche von
Lutz Broker. Inhaber Jorg Zehrfeld hat @
das Hotelrestaurant zu einem fur seine
saisonale Spezialitdtenkarte bekannten
Anlaufpunkt in Bad Bevensen gemacht.
Besonders beliebt sind die Pfifferlings-
gerichte im Spatsommer und die viel-
seitige »Gansekarte« ab November.

Hier drei wichtige Tipps, damit

bunte Sorten auch im Salat noch mit

ihrer Farbe erfreuen:

- Bunte Kartoffeln mit der Schale
kochen, dann »bluten« sie nicht aus.

» Besser bei niedrigen bis mittleren
Temperaturen langsam garen. Kar-
toffelwasser nur am Kocheln halten.

« Am besten bleibt die Farbe erhalten,
wenn Sie die bunten Kartoffeln

Hotel Ilmenautal, Am Klaubusch 11,
29549 Bad Bevensen, T (05821) 5400,
www.ilmenautal.de, gedffnet tdglich von
11.30—14 Uhrund 17.30—21 Uhr

nur dampfen, entweder im Dampf-
einsatz, im Dampfgerat oder in

speziellen Beuteln in der Mikrowelle.




Tipps fiir die Kiiche:

So geht es leichter!

- Einen Schuss Ol beim Kochen der
Pellkartoffeln zugeben oder danach
mit kaltem Wasser abschrecken.
Das erleichtert das Pellen.

» Kartoffeln in bereits heifem Wasser

ansetzen, das erhalt den Geschmack.

- Ausgetriebene Kartoffeln und
solche mit griinen Stellen nicht
mehr verzehren. Sie bilden giftiges
Solanin.

- Kartoffelptirree gelingt besonders
schmackhaft mit etwas Sahne,
gewurfeltem Knollensellerie, mit

Rostzwiebeln oder geriebenem Kase.

- Bratkartoffeln werden in Schweine-
schmalz bei grof3er Hitze besonders
knusprig.

Gastro Tipp

Restaurant »Parkside« im Parkhotel

Direkt am Kurpark gelegen bietet das
Restaurant des Parkhotels einen Blick auf
frisches Griin von Garten und Park.

Kichenchef Thorsten Block und sein Team
verwohnen die Gaste mit einer abwechs-
lungsreichen Speisekarte aus nationalen
und internationalen Gerichten. Erganzt
wird das Angebot durch Spezialitaten der
Saison.

Sonnige Nachmittage kann man auf der
Terrasse mit Blick auf das Kurzentrum und
in den Kurpark geniefien. Zum Ausklang
des Tages bietet sich ein Cocktail in den
roten Sesseln des Manhattan Clubs an.

Parkhotel,

Alter Wiesenweg 2, 29549 Bad Bevensen,
T(05821) 7007,
www.parkhotel-bad-bevensen.com,
tdglich gedffnet, Mittagstisch



Gastro Tipp Gastro Tipp

Rosencafé Hotel Ascona

Das Restaurant im nur fiinf Minuten
vom Kurzentrum entfernten Hotel
Ascona legt Wert auf eine abwechs-
lungsreiche Karte mit Spezialititen

der Saison. Kiichenchef Thomas Pelchen @
geht in der Kuiche des Vier-Sterne-Hotels
auch auf die Diat-, Reduktions- und
Schonkostwiinsche seiner Gaste ein.
Dabei will er seinem Wahlspruch treu
bleiben: »Der Appetit aufs Leben kommt
beim Genieflen«

Direkt am Rosenbad liegt das Café mit
der einladenden Terrasse. Kiichen-
meister Siegfried Urbainsky ist
bekannt fir seine pfiffigen Kreationen
deutscher und internationaler Gerichte.

Hotel Ascona,

Zur Amtsheide 4, 29549 Bad Bevensen,
T (05821) 550, www.hotelascona.de,
tdglich warme Kiiche von 12—21 Uhr

Rosencafé, Eckermannstr. 6, 29549 Bad
Bevensen, T (05821) 976851, Kurbahn-
Haltestelle ,Im Hagen/Eckermannstr.”




Gastro Tipp Gastro Tipp

Zur Amtsheide Golfclub Bad Bevensen

e,

Bl TE ¥ Das Restaurant im Clubhaus des

. Golfclubs Bad Bevensen bietet seinen
Giésten eine frische und leichte Kiiche
auf der grofen Aufienterrasse und in
den gemiitlichen Clubrdumen. Die Golf
anlage gehort zum Golf- und Wellness-
hotel Zur Amtsheide. Sie ist ein beliebtes
Ziel fiir Radtouren und Wanderungen.
Kiichenchef Bodo Ulrich verwendet

mit Vorliebe die frischen Gemiise und
Krauter aus dem hauseigenen Garten.

Im stilvollen Restaurant und im
Wintergarten des Golf- und Wellness-
hotels genief3en Géste die frischen
Spezialitdten und anspruchsvollen
klassischen Gerichte von Kiichenchef
Bodo Ulrich.

Golf- und Wellnesshotel Zur Amtsheide,
Zur Amtsheide 5, 29549 Bad Bevensen,
T (05821) 851, www.amtsheide.de,
gedffnet tdglich ab 19 Uhr

Golfclub Bad Bevensen, Dorfstr. 22,
29575 Secklendorf, T. (05821) 98250,
www.gc-badbevensen.de, gedffnet vom
1.4. bis 18.10,, tdglich ab 12 Uhr




Gastro Tipp

Restaurant »Anno 1825«

Das gemiitliche Restaurant im Zentrum
der Kurstadt ist bekannt fiir seine
traditionellen Spezialititen der Region.

Kichenmeister Gunter Peschke legt Wert
auf frische saisonale Produkte. Besonders
geschatzt sind die Stint-, Spargel-,
Kartoffel- und Heidschnuckengerichte.
Das »Anno« ist Mitglied im Netzwerk
Regionale Esskultur Liineburger Heide.

Wer Fleisch aus artgerechter Tierhaltung

essen mochte, findet eine spezielle Karte Restaurant Anno 1825,
mit Fleisch von Neulandbetrieben. Neben Kirchenstr. 6, 29549 Bad Bevensen,
einer Gaststube mit 50 Platzen gibt es T(05821) 2455, www.annol825.de,

Gesellschaftsraume und einen Biergarten. tdglich gedffnet von 11-22 Uhr



Gastro Tipp Gastro Tipp

Im 2-Sterne-Hotel bereitet Chef
Manfred Wieczorek personlich die
saisonalen Gerichte der Region zu.

Land-gut-Hotel Waldesruh,
OT-Bostelwiebeck 14, 29575 Alten-
medingen, T (058 07) 98 700,
www.land-gut-waldesruh.de,
gedffnet 9—21 Uhr, Ruhetag Montag,
(November—Midirz auch Di)

Heidschnucke

[y

Das Hotel Heidschnucke mit seinem
Restaurant und einer sonnigen Café-
Terrasse im Heidegarten liegt zwischen
Kurpark und Elbe-Seiten-Kanal.

Chef Heinz W. Muschilewski bereitet
fir seine Gaste am liebsten Heid-
schnucke, Heidekartoffeln und andere
Spezialitaten der Region zu. Auf der
Speisekarte stehen auch Fisch, Wild und
vegetarische Gerichte. Der Kuchen zum
Kaffee ist hausgebacken.

Hotel Heidschnucke, Haberkamp 6,
29549 Bad Bevensen, T (05821) 5010,
www.hotel-heidschnucke.de, tdglich warme
Kiiche von 11.30 — 14 und 17.30 — 20 Uhr



Gastro Tipp

Restaurant »Klassik« im Quality Hotel Kieferneck

Ausgezeichnet mit dem Pradikat ,Service

Qualitét Deutschland“ ist das 4-Sterne

Hotel bekannt fiir Genuss und elegantes : A

Ambiente. Kichenchef Benjamin Déscher 1. M 5 N
und Chef-Patissier Michael StrafSburg ko- ‘ 02 i
chen mit frischen, vorwiegend regionalen = ‘ Y ,
Zutaten aromenreiche, kostliche Gerichte. J ) =BT },5

Thr Hauptaugenmerk richten beide bei Y . 4 ¢ \
den taglichen Mittag- und Abendessen y 3 3 w
auf leckere, aber nicht hochpreisige Meniis

und a-la-carte Gerichte. Am Freitag- und Quality Hotel Kieferneck,
Samstagabend wird der kulinarische Lerchenwegq 2, 29549 Bad Bevensen,
Genuf$ mit Pianomusik live begleitet. Fiir T (05821) 560, www kieferneck.de,
Feiern und Treffen bis 80 Personen, bieten tdglich gedffnet, mittags Salatbuffet und
die lichtdurchfluteten Raume und die Karte, nachmittags hausgebackener Ku-

Terrasse im Griinen den idealen Rahmen. chen, abends Heide-Menii und A-la-carte



Von der exotischen Zierblume in Parks
und Schlossgarten liber Grundnahrungs-
mittel und Viehfutter bis zur Delikatesse
im Diétplan der Schonen und Reichen:
Seit ihrer Einfiihrung in Europa hat die

Kartoffel eine wechselvolle Karierre erlebt.

Wer glaubt, er wisse alles, was es zu
Kartoffeln zu wissen gibt, der war noch
nicht mit »LANDerLEBEN« auf der

Suche nach dem »Gold der Heide«. Das
sommerliche Ausflugsprogramm der

Bad Bevensen Marketing GmbH mit

dem »Erlebnisbauernhof Constien« aus
Gerdau ermoglicht auf einzigartige Weise,

Mit dem Trecker durch die Dorfer und auf die Acker

das Land, die Landwirtschaft und die
Menschen der Region kennen zu lernen.

Bauer Hans steuert den Trecker durch
Dorfer und Acker, Tochter Hella erklart auf
dem zum Aussichtswagen umgebauten
Anhéanger charmant das Leben auf dem
Land und beantwortet beredt alle Fragen
der Neugierigen.Beim Stopp auf dem
Acker darf sich wenn die Knollen reif sind,
sogar jeder eine Tlte mit Kartoffeln frisch
aus der Erde fiillen: Ganz grof3e oder ganz
kleine, auch herzférmige — Friichte wie
man sie aus dem Einkaufsregal gar nicht
kennt, weil dort nur bestimmte Grofsen



gefragt sind. Je nach Jahreszeit fahrt Bauer
Constien mal zu Spargel-, mal zu Obst-
oder Kartoffelbauern auf den Hof.

Mal probiert man Schnaps, mal Kuchen,
Obst oder Heidehonig oder lasst sich eine
geraucherte Heideforelle schmecken.

Nach drei Stunden weify man auf jeden
Fall so viel wie noch nie iiber konventio-
nellen und Bio-Anbau, alte und neue
Technik, Mensch und Kultur in der Heide.

Landausflug mit Bauer Hans
- Donnerstags 14 bis ca. 17 Uhr
- Start am Neptunbrunnen zwischen

Innenstadt und Kurpark
+ 19 Euro, inkl. Kaffee und Butter-
kuchen, Anmeldung im Kurzentrum
« Mehr Infos: Telefon (05821) 57-0

Kartoffelkonigin ladt zum
Fest mit der Knolle ein

Da der Heidekurort auch im Marketing aktiv auf die hoch-
wertigen Knollen aus dem Boden der Region setzt, gibt es na-
tiirlich fiir die Auszeichnung »Heidekartoffel Bad Bevensen«
auch eine offizielle Repriasentantin: die Kartoffelkonigin.

Anfang Oktober feiert Bad Bevensen mit seinen Gasten, den
Heidebauern, den Gastronomen, Handlern und ortlichen Ver-
einen das »Gold der Heide«. Die meisten Kartoffelfelder sind
dann abgeerntet, die wertvollen Knollen eingelagert.

Acht Tage lang gibt es Veranstaltungen um und mit Kartof-
feln: Musik, Lesungen, Radtouren, Kartoffelgerichte —und
natiirlich einen Festumzug und die Wahl der Kartoffelkonigin,
die ein Jahr lang die »Heidekartoffel Bad Bevensen« reprasen-
tieren darf. Termine und Programm unter Tel. (058 21) 57-0.




Hauptgewinne:

e Ein Jahr lang jeden Monat
5 kg Heidekartoffeln frei Haus

Sechs Monate jeden Monat
5 kg Heidekartoffeln frei Haus

Drei Monate jeden Monat
5 kg Heidekartoffeln frei Haus

Vergeben Sie Sterne!
Und gewinnen Sie Genuss!

Dass sich Gastronomen und Landwirte
gemeinsam fiir die Heidekartoffel

Bad Bevensen stark machen, hat an sich
schon Bestnoten verdient.

Jetzt ist Ihre Meinung gefragt! Wir
wollen wissen, welches Gericht war

fiir Sie drei Sterne wert? Beurteilen Sie
den Geschmack, die Darbietung des
Gerichtes (Optik) und die Atmosphére des
Restaurants. Sie vergeben in jeder der drei
Kategorien ein, zwei oder drei Sterne.

Wenn Sie in mindestens drei unserer
Betriebe gegessen haben und dies durch
einen Stempel und Unterschrift auf der
ausliegenden oder nebenstehenden Karte
belegen, konnen Sie gewinnen.

Unter allen Einsendungen verlosen
wir jeden Monat drei Mal 5 Kilo Heide-
kartoffeln aus Bad Bevensen.

Alle Einsendungen nehmen an der grofen
Jahresverlosung im Juni eines Jahres teil.



Stempel Restaurant Stempel Restaurant Stempel Restaurant
Datum, Unterschrift Datum, Unterschrift Datum, Unterschrift
Bewertungen (bitte ankreuzen) Bewertungen (bitte ankreuzen) Bewertungen (bitte ankreuzen)
Geschmackserlebnis: Geschmackserlebnis: Geschmackserlebnis:

* %k k * % * * * k * * * * %k k * * *
Optisches Erlebnis: Optisches Erlebnis: Optisches Erlebnis:

%k k * * * * kK * k * %k k * k *
Atmosphare: Atmosphare: Atmosphare:

* %k * * * * %k * k * * %k * * *



Teilnahmekarte
Name, Vorname

Adresse

Telefon

E-Mail

Teilnahmebedingungen: Lassen Sie sich durch Stempel und Unterschrift der Bedienung
bescheinigen, dass Sie ein Kartoffelgericht gegessen haben. Dieses bewerten Sie dann
mit ein bis drei Sternen fiir Geschmack, Aussehen und Atmosphére. Mit jeweils drei
»Testessen« nehmen Sie an der monatlichen Verlosung und zusétzlich an der End-
ausscheidung teil. Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Barabgeltung oder Umtausch

der Gewinne sind nicht méglich. Mitarbeiter der teilnehmenden Betriebe und ihre
Angehorigen konnen nicht gewinnen. Einsendeschluss fiir die Monatsauslosung:

der 1. des Folgemonats; Stichtag fiir die Jahresauslosung: 1. Juni jeden Jahres

Bitte
ausreichend

frankieren

Bad Bevensen Marketing GmbH
Stichwort »Heidekartoffel«
Dahlenburger Strafée 1

29549 Bad Bevensen



