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Wir danken fiir die gute
Zusammenarbeit und
anufakiur denen die uns tatkriftig

Nordfriesland

-

unterstiitzt haben.

Ihre veriickte Marmeladenfamilie aus der Hexenkiiche
im Miihlenweg 11 in Stedesand freut sich auf
einen schonen Tag mit Ihnen.
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": ]

Wir gratulieren zu 10 Jahren
exklusiven Friihstiicksgenuss.
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Telefon 04662/8730-0 - www.automix.de
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Unser Kraut ist seit | )\ :
10 Jahren Bio-zertifiziert. Y

uns gibt‘s |
Saures!“
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Hubert Nickels
»Krautmeister und Sauerkrautpapst
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Alles Gute
zur sufBen 10.

Energie
aus der Region

Strom | Gas | Warme

Jetzt informieren:
stadtwerke-niebuell.de

STADTWERKE NIEBULL

EDEKA

EDEKA MARKT SYLT

RASMUSSEN

Se—

Wir gratulieren Herrn Glashoff
zu 10 Jahren leckere Marmelade.

EDEKA Aktiv Markt - Lars Rasmussen GmbH
Strandstr. 22 - 25980 Westerland/Sylt
Tel.: 04651-6273 - info@edeka-rasmussen.de
www.edeka-rasmussen.de

Erhaltlich bei {cimflla Leck:

Marmeladen Manufaktur Nordfriesland

Glashoff's Bestes
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Tag der offenen Tur beim ,,
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10 Jahre ,Glashoffs Bestes", und noch lange ist dem ldeenreichtum kein Ende gesetzt

STEDESAND Seine Freunde
nennen ihn liebevoll den ,,He-
xer. Doch im Gegenteil zu Ar-
thur Miller, der wegen Mordes
steckbrieflich gesucht wurde,
und dank Edgar Wallace als
dessen ,,Hexer“ 1964 zu Welt-
ruhm gelangte, punktet der Ste-
desander Hans-Uwe Glashoff
eher mit seinen eigenwilligen
und teils verriickten Marmela-
den Kreationen.

Seit zehn Jahren ist er mit seiner
Marmeladen-Manufaktur im
Miihlenweg 11 in Stedesand er-
folgreich, was am Sonnabend,
16. Mirz, gefeiert werden soll.
Von 10 bis 17 Uhr bieten der
»Hexer und seine Familie mit
einem Tag der offenen Tiir und
einem tollen Rahmenpro-
gramm allen Interessierten die
Moglichkeit sich in seiner ,,He-
xenkiiche“ umzusehen und

' Marmeladen zu schlemmen.

Damals wie heute werden alle
Produkte in Handarbeit herge-

i stellt, sind lingst kein Geheim-
B tipp mehr und werden nicht

nur von Nordfriesen bestellt.
Hindler, wie zum Beispiel zahl-
reiche Edeka-Mirkte, und Pri-
vatpersonen, die auch aus dem
Raum Dresden, Miinchen und
Berlin kommen, gehoren eben-
so zu seinen Kunden, und tag-
lich werden es mehr.

Sein Erfolgsrezept? ,Unsere
Fruchtaufstriche und Gelees
werden nicht industriell gefer-
tigt, sie werden sorgfiltig in
kleinen Mengen hergestellt -
eben hausgemacht. Wir kochen
wie in der ,guten alten Zeit
das heiflt in kleinen offenen
Topfen, die - jeder fiir sich - in-
dividuell abgeschmeckt wer-
den®, erzihlt Hans-Uwe Glas-
hoff.

Marmelade, das ist seine Lei-
denschaft, und mit seinem
langjihrigen Erfahrungsschatz
aus der Teebranche hat er beste
Erfahrungen im Komponieren
verschiedenster ~Mischungen,
im Verbinden ganz unter-
schiedlicher Stile. Beginnend
mit den ersten Kombinationen
von Holunderbliiten und Erd-
beeren, sind es bis heute mehr
als 80 verschiedene Frucht-
aufstriche geworden, die in den
tollsten Kombinationen ge-
kocht wurden.

Ob Skipper oder Wattldufer,
Erdbeere mit Lakritz oder Eier-
likor, Kirsche Cola, Apfel mit
Weif3- oder Rotkohl, die spezi-
ellen ,Wacken“ Kreationen
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oder eben ,,Der Hexer® der sich
aus Erdbeeren, Fliegenpilz,
Gin, Lotusbliite, Veilchenkraut
und Waldmeister zusammen-
setzt. Hans-Uwe Glashoff spru-
delt geradezu vor Ideenreich-
tum, und dem scheint auch
noch lange kein Ende gesetzt zu
sein. So wurde aus einem Hob-
by eine Geschiftsidee, die sich
grofler Beliebtheit erfreut.
Neben Ehefrau Marina und
Sohn Jens-Uwe erfiahrt das klei-
ne Unternehmen ab April mit
Marc Reichelt Zuwachs. Nach
wie vor wird niamlich neben
dem Kochen der Marmeladen,
auch das Etikettieren und Ver-
packen ganz traditionell von
Hand erledigt, und davon wird
jede gebraucht.

»WIir freuen uns auf die beson-
deren Begegnungen und Ge-
spriche am Tag der offenen
Tiir. Mochten und werden ger-
ne alle Fragen rund um unsere
Fruchtaufstriche und die Mar-
meladenmanufaktur  beant-

worten.“ Und so ist es dann -
auch nur all zu verstindlich, =3
dass die ,verriickte Marmela- Ly 4

denfamilie Glashoff - wie sie
selbst von sich sagt - sich aufih-
re Besucher an diesem Tag
freut. ,,Dabei konnen wir auch

gerne iiber personliche Traum-

Marmeladen sprechen, die wir
z.B. fiir besondere Anlisse oder

Jens-Uwe Glashoff: Schon so manche kostbare Marmeladensendung ist
durch seine Hande gegangen, und wird es sicherlich in den ndchsten Jahren

auch noch tun.

Beidhdndig: Auch am Kochtopf ist Hans-Uwe Glashoff ein wahrer ,Hexer", und kreiert seine eigenwilligen und
teils verriickten Marmeladen noch heute in echter Handarbeit.
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on mit dem Firmenlogo®, so die
Glashoffs, getreu ihrem Motto:
»Geht nicht - gibt es nicht bei
uns!“ (dh)

auch Firmen kreieren, passend
zum eigenen groflen Fest, oder
als einen besonderen Hingu-
cker fiir eine Firmenprisentati-

F, &, - : = _—‘J ’.
Marina Glashoff: Ganz traditionell etikettiert sie die Gldaser von Hand, so
wie man es von einer Manufaktur erwartet.

Th. Nissen

Husumer Str. 28 B - 26821 Breklum - Tel - 04671 1414
Wir sind Mo. - $3. von 07.00 - 20.00 Uhr fir Ste dal

Wir gratulieren herzlich
zum‘ 10-jahrigen Bestehen und freuen uns
auf die weitere Zusammenarhbeit.

Wir 9 Lebensmittel.

Das Team der Wochenschau gratuliert herzlich zu
10 Jahren und wiinscht weiterhin viel Erfolg!

Anke Baumgart

Mediaberaterin
Tel.: 04661 96973012 | E-Mail: anke.baumgart@diewochenschau.de

Die WochenSchau

H. HANSEN

C. CHRISTIANSEN
STEUERBERATER

alles Gute und 1 uns |
auf viele neue Genussideen.
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steuern

IndustriestraBe 21 25917 Leck -

; e — Telefon-04662/8866-0 | Fax 04662/8866:66
—E-Mail“info@hansen-christiansen.de W 2
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Aufmarsch der Koniginnen

Kronung der 1. Marmeladenkonigin, am Sonnabend, 16 Marz um 11 Uhr

STEDESAND Hans-Uwe Glas-
hoff wire nicht der ,Hexer"
wollte er nicht auch aus seinem
10jdhrigen Firmenjubildum et-
was Besonderes machen. Bietet
der Tag der offenen Tir, am
Sonnabend, 16. Mirz, von 10
bis 17 Uhr neben der Verkosti-
gung aller Marmeladensorten,
doch auch fiir Augen und Oh-
ren der Besucher ein anspre-
chendes Rahmenprogramm.
,Um 11 Uhr werden wir erst-
mals in Stedesand eine Konigin
kronen - die 1. Marmeladenko-
nigin® ldsst er durchblicken.
Doch auf die Frage: Wer sie sei
und Wo sie her kommt, hiillt er
sich aber noch in Schweigen.
»Sie kommt aus der Region® er-
Klart Glashoff lediglich mit ei-

Schmecke den Unterschied!

www.nlebueller backstube.de

Herzlichen
Gliickwunsch zum 10.
Renate Hartwig
und Team

KNUDTSEN

Rethwisch GmbH
HauptstraBe 20 ¢ 25899 Niebull
04661 » 3321

S 1) _q-.'

Hans-Uwe Glashoff: Des Hexers eigenwilligen Marmeladenkreation smd mittlerweile welt iiber die Landesgrenzen

hinaus gefragt.

nem verschmitzten Licheln.
Aber nicht nur die dann frisch
gekronte 1. Marmeladenkoni-
gin wird vor Ort sein, auch
Lammkonigin Marleen und
Lammprinzessin Heike werden
sich die Ehre geben, wie auch
die amtierenden Kohlregentin-
nen Hepke und Bente, Kornko-
nigin Inken aus der Probstei,
die Hohenlockstedter Pellkar-
toffelprinzessin  Christin, die
Munsteraner Weinkonigin Bee-
ke, sowie die Bergenhusener
Storchenkonigin Linn werden

im Norden genieBen

mit eigens fiir sie kreierten
Marmeladen dem Ganzen ih-
ren koniglichen Glanz verlei-
hen. ,,Ob eventuell noch die ein
oder andere Konigin dazu
kommt, mal schauen®, erklart
Hans-Uwe Glashoff, der als
Mitglied der Arbeitsgemein-
schaft ,Deutsche K6nig-Innen®
e.V.“ seinen Aufruf zur Teilnah-
me in Stedesand gestartet hatte.
Musikalisch wird am Tag der of-
fenen Tiir die Gruppe ,,Ole da
Capo & Linilicious® fir Unter-
haltung sorgen. ,,Uber deren Zu-

Foto: Hansemann

sage freue ich mich besonders!
Eigens fur die Marmeladenkrea-
tion ,,Der Hexer haben sie den
passenden Song geschrieben.
Zusammen haben wir dann
auch das Video zum Lied aufge-
nommen, welches auf:
www.glashoffs.de zu sehen ist.
So bleibt Hans-Uwe Glashoff
und seiner Familie jetzt nur
noch die Hoffnung auf gutes
Wetter, denn wer die Glashoffs
kennt, der weifs: fiir gute Laune
und beste Stimmung wird ge-
sorgt sein - garantiert. (dh)

MARKANT

..Bveu Dich avaud!

Wir gratulicren der Marmeladen-Manufaltur
NordfriesCand zum 10-jahrigen Besteohien!

Husum e Marktstr. 2-3
Bredstedt ¢ Eisenbahnstr. 7

EDEKA ove fccx

Wir gratulieren der Firma
Glashoff zum 10-Jahrigen

Bestehen!

Glashoff Marmeladen und Konfitiiren
erhalten sie bel uns in allen
Geschmacksrichtungen

Probieren und Geniessen!

Wir gratulieren Herr Glashoff zum Bestehen und wiinschen
lhm eine ,SiBe Zukunft”.

Heizung-Gas-Wasserinstallation

HEIZUNG

Alter Mihlenweg 6
25917 Leck / Klintum

GAS

WASSER

Tel.: 0 46 62 - 59 21
Fax.: 0 46 62 - 1898

Koniglich privilegierte Apotheke
Hans-Giinter Lund

Auf die Zutaten
kommt
es an...

Wir schnacken nicht nur
.. wir kimmern uns!

Markt 1 « 25917 Leck - Tel. 04662-22 20 - Fax 30 54
www.apotheke-leck.de

Er ist eine beliebte Beilage in
der japanischen Kiiche, hat
aber auch in Deutschland eine
treue Fangemeinde: Rettich.
Wer an ihn denkt, hat meist
eine grofle, weifle Riibe vor
Augen, die sich in kostliche
Salate und Dips verwandeln
lasst. Aber gerade ihr kleiner
Bruder, der schwarze Winter-
rettich, den man auch als
Kriebelrettich, Ackerrettich
oder Kugelrettich kennt, hat
es in sich! Piinktlich zum
Winterbeginn ist er erntereif
und liefert zahlreiche Vital-
stoffe fiir die kalte Jahreszeit.
Winterrettich war bis ins 20.
Jahrhundert ein beliebtes und
weitverbreitetes Gemiise.
Dann verschwand er plotzlich
und wird erst seit wenigen
Jahren, im Zuge der Renais-
sance von altem Gemiise®
wieder im Handel angeboten.
Das rabenschwarze Wurzelge-
miise mit dem bliitenweiflen
Innenleben ist sowohl mit Ra-
dieschen, Senf und Meerrettich
wie auch mit Rotkohl, Pak-
Choi und Blumenkohl ver-
wandt. Ein echtes Kreuzbliiten-
gewdchs der Brassicaceae-Fa-
milie eben. Nur viel anspruchs-
loser als seine Verwandten.

Schwarz wie die Nacht und extrem lecker

Suppe ist fertig! Schwarzer Winterrettich als Soulfood fir Wintermide!

Einkauf

Beim Einkauf sollte man darauf
achten, dass der Winterrettich
fest und prall ist. Die Schale soll-

Toll, dass der Winterrettich genau dann Saison hat, wenn man ihn braucht.
Pressefoto

Denn leichte Froste konnen
ihm nicht viel anhaben.

Scharf im Geschmack

Im Vergleich zum Sommerret-
tich hat der Schwarze Rettich
ein etwas festeres Fruchtfleisch
und ist auch schirfer im Ge-
schmack. Seine Schirfe entsteht
durch die in ihm enthaltenen
Senfole und verleiht vielen Ge-
richten eine kostlich-wiirzige
Note. Oft wird er als gediinstete
Beilage zu Fisch oder Fleisch
serviert. Aber auch in Salaten,
Suppen, Soflen oder Remoula-

den macht er eine exzellente Fi-
gur. Gekocht als Suppe entfaltet
er zusammen mit Kartoffeln
und Mohren eine angenehm
frisch-aromatische Schirfe. Be-
sonders gut, kommt die aber
beim rohen Rettich zur Gel-
tung.

Gesund in der Wirkung

Aber er ist nicht nur in der Kii-
che gern gesehen. Wegen seines
hohen Vitamin-C-Gehalts und
seiner Senfole wird er auch in
der Medizin verwendet. Schon
bei den alten Agyptern galt Ret-

tich nicht nur als Ollieferant,
sondern auch als exzellentes
Heilmittel. Das Senfol und wei-
tere dtherische Ole sorgen da-
fiir, dass das Gemiise nicht nur
lecker ist, sondern auch noch
antibakteriell, krampflosend,
schleimlésend und beruhigend
wirkt. Selbst heute schworen
noch viele auf seine Wirkung
bei Husten und Heiserkeit.
Verarbeitung

Winterrettich kann, muss aber
nicht geschdlt werden. Unter
der dunklen Schale prisentiert
er sein Fruchtfleisch in strah-
lendem Weif3, knackig und fest.
Schon allein deshalb lisst sich
der Winterrettich wunderbar
roh verarbeiten, zum Beispiel
in diinnen Schreiben, geraspelt
oder fein gerieben in einem Sa-
lat mit Apfel und Honig-Senf-
Dressing. Wem das Gemiise et-
was zu scharf ist, kann mit et-
was Salz — das entzieht Senfole!
— die Schirfe abmildern. Ge-
kocht und mit anderem Gemii-
se wie Kohlrabi, Kartoffeln, Sel-
lerie oder Mohren piiriert lasst
er sich zu einer schmackhaften
Wintersuppe verarbeiten, die
nicht nur lecker schmeckt, son-
dern auch eine Wohltat bei Er-
kaltungen ist.

Groﬁes ltallemsches Bii ifett
am 6. April um 1 9.00 Uhr

Land-

Gasthof

| Fam. Andresen - 25927 Neukirchen
Tischreservierung emplehlenswert:

B Tcicfon 04664-202 o. info@fegetasch.de

te unversehrt sein und die Knol-
le nicht zu groff. Sonst kann es
sein, dass der Rettich nicht ge-
schmacksintensiv ist. (DOuG)
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p. Pers. €19.50

Fegetasch

Landgasthof

.:Acﬁtru; ¥ Stuben

£118 5] 04662 / 77 52 24
‘www.achtruper-stuben.de

.mit dem
Eesondéren Flair!

Ladelunderstr. 24
25917 Achtrup

das Brunch-Event
fiir die ganze Familie - ob grof-ob klein
wir laden jeden Gast gerne ein!
am 21.04.19 Oster-Brunch-Biifett psatt®

incl. Saft-Bar, Kaffee, Tee, Schokolade

p- P. 26,90 € - Kinder bis 12 Jahre zu Sonderpreisen
Wir freuen uns auf Eure Tischreservierung!

Alle weiteren Infos in den Achtruper Stuben




