Leistungsschau der Gastronomie:
Eine Idee teiert Jubildum

Der Lauenburg’sche Teller ist der kulinarische Hohepunkt der Saison im Herzogtum
Lauenburg und eine prima Werbung. Bei der 25. Auflage machen 13 Betriebe mit.

Von Holger Marohn

Mélin. Der Lauenburg'sche Tellerist
der kulinarische Hohepunkt der
Saison im Herzogtum Lauenburg.
Unter dem Motto ,25 Jahreregiona-
le Kochkunst” nehmen 13 Betriebe
im Jubildumsjahr teil. Und bei der
Auftaktveranstaltung am Dienstag-
abend im Mollner ,Quellenhof”
gab es jede Menge Applaus, vor al-
lem fir die Manner und Frauen hin-
ter den Gerichten.

,Ich freue mich sehr, heute
Abend das 25-jdhrige Jubildum des
Lauenburg'schen Tellers zu feiern”,
freut sich Schleswig-Holsteins Wirt-
schafts- und Tourismusminister
Bernd Buchholz (FDP). Das sei ein
toller Anlass, ,weil dahinter eine
sehr gute und erfolgreiche Idee
steckt, den Tourismus im Binnen-
land auf sehr ansprechende Weise
zu bewerben”, so Buchholz, der
neben dem Mollner Landtagsprasi-
denten Klaus Schlie (CDU) zu den
Ehrengdsten des Abends gehort.

Minister Buchholz lobt
die Gastronomen

Und Buchholz macht auch deutlich,
wer fiir den Tourismusboom in Land
und Aktionen wie den Lauen-
burg'schen Teller verantwortlich ist.
,Dasistnicht der Erfolgirgendeiner
Landesregierung, sondern der Er-
folg der Gastronomen vor Ort", sagt
Buchholz. ,Das sind die Menschen,
die im Hotel- und Gaststattenge-
werbe unterwegs sind, die Men-
schen mit ihren Ideen méglichst au-
thentisch tiberzeugen, mit Produk-
ten und Speisen aus der Region”,
sagt Buchholz und fithrt den Lauen-
burg'schen Teller als Paradebeispiel
an. ,Genau das haben Sie schon vor
25 Jahren unter den Lauen-
burg'schen Tel-
ler gelegt.” Das
sei vorausschau-
end gewesen.
,Denn wenn
heute das Thema
Nachhaltigkeit
und Regionalitat
fiir unsere Gaste
im Land eine so
wesentliche Rol-
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Bernd Buchholz  le spielt, dann
lobt die Aktion haben Sie schon
der Gastrono- vor 25 Jahren die

men. FOTO: DPA Grundlagen da-
fir gelegt, dass
genau das in diesem Lauen-
burg'schen Teller verkorpert wird",
sagt Buchholz. Als wegweisend be-
zeichnete der Minister auch die Ein-
bindung des Kéchenachwuchses in
die Auftaktveranstaltung durch das
Kreieren der Nachspeise.

»Ode anden

Lauenburg’schen Teller®

Und auch in die Lyrik ist der Lauen-
burg'sche Teller mit seiner Jubilé-
umsveranstaltung  eingegangen.

Die Koche Karsten Rei

Diese Betriebe
machen mit

Die Altdeutsche, Gro3
Gronau

Fahrhaus Rothenhusen,
GroB Sarau

Der Seehof, Ratzeburg
Quellenhof, Mélin
Hotel-Restaurant
Waldhalle, Molin

Zur Kutscherscheune,
GroB Zecher
Gaststétte Hans
Heitmann, Wotersen
Zum Lindenkrug,
Witzeeze

Gasthof Basedau, Lutau
Ohlrogges Gasthof,
Blchen

Hotel Lauenburger
Miihle, Lauenburg
Hotel Bellevue,
Lauenburg

Zum Alten Schiffer-
haus, Lauenburg
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Lecker, lecker: Bei den Gasten fan.den die Probehdppchen rei-

Benden Absatz.

Mona Harry, gerade erst mit dem
deutschen Poetry-Slam-Preis aus-
gezeichnet, hatte eine ,Ode an den
Lauenburg'schen Teller", vorgetra-
gen und bekam dafir jede Menge
Applaus.

Einer, der genau diesen Weit-
blick vor 25 Jahren hatte, war der
damalige Dehoga-Vorsitzende
Horst Grotkopp. Anlass fiir Landrat
Christoph Mager, den Initiator im
Namen des Kreises mit dem Ehren-
preis Lauenburger Teller auszu-
zeichnen. Geehrt wurden auBer-
dem die Vertreter der Restaurants
,Quellenhof", ,Lauenburger Miih-
le” und ,Gasthof Basedau”. Alle
drei Betriebe sind seit 25 Jahren bei
der Aktion ununterbrochen dabei.
Und auch Giinther Heiligenstiihler,
nach zehn Jahren als Dehoga-Kreis-
vorsitzender erstmals nicht mehr fir
den Teller verantwortlich, wurde
noch einmal gebithrend verabschie-
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Das Restaurant ,,Die Altdeutsche*
prasentierte Wildschweinfilet im
Waldpilz-Brioche-Mantel.

det. Und auch dem Praxistest der et-
wa 300 geladenen Gaste hielten die
diesjahrigen Tellerkreationen
stand. Von allen Seiten gab es fiir die
kleinen Probehédppchen jede Men-
ge Lob. Ab sofort finden sich die je-
weiligen Interpretationen der lau-
enburgischen Kiiche dann auch auf
den Speisekarten der teilnehmen-
den Betriebe.

prasentieren ein Duett von Forelle und Wels auf buntem Gartenge-
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Landrat Christoph Mager (l.) zeichnet Initiator
Horst Grotkopp mit dem Lauenburger Teller aus.

Nur Rezepte mit
Zutaten aus der Region

Bei der Gestaltung ihrer individuellen
,Lauenburg’schen Teller” durfen die
Koche ausschlieBlich Zutaten verwen-
den, die ein definierter regionaler Wa-
renkorb ihnen anbietet. Bis Oktober
werden die Gerichte in den Betrieben
zu einem Preis zwischen 13 und 21
Euro angeboten.

Der ,Lauenburg’sche Teller< ist eine
Gemeinschaftsaktion des Hotel- und
Gaststattenverbandes Herzogtum
Lauenburg (DEHOGA), der IHK zu LU-
beck, dem Berufsbildungszentrum
Moélin (BBZ) und der Herzogtum Lau-
enburg Marketing und Service GmbH
(HLMS). Ein Prospekt mit allen Betrie-
ben und Gerichten kann bei der HLMS
unter Telefon 0 45 42/85 68 60 kos-
tenlos bestellt werden.



