i
USEDON




LR Greifswalder

Gristower _ o~
Wiek ~ 7 ~

Peenemiinder Haken

(Spandower-
( hagener

Wiek
J) Spaﬂdawer—
Gahlkower - hagen \\

Wampener -

) N/SG/ Gg‘h'/kaw Vierow
) ~DIE ;
MNCKEN Y “ Nonnendorf

Krﬁs/{n‘i

D dnische .
Rubenoy Vl’:’d"W

o Klein V.24
S Ernsthof -{Jl S
i /4 Karrin
) sGustebin N L4 )
/) \ . S S
B Mittelhof )
A \ GroB ) ’. \ g !
‘p gg[:_?gels- \Ernsziwf Q Weidehof NG

Neu Boltenhagen

’;di,

iihlen- Schalensx( | @@
52’5’57\\ i_ Katzow N L
HE, A i
y Karbow P = (4 \‘ & \:‘ ;

= ~ 4 v Jagerhot \ (\ /
N < R KARBOWER R N,

\ A
{ WALD Pritzier®..

"\ ~GroB Kiesow N\ N\

- \ «Ieierei: ~ A Hohendorf
& s rY i
> > WRANGELSBURGER M
/) WALD >N w
Neu. Da/gel,fn ‘ y Q »(I '™ .
BUSCfﬂff\ 1 =" Wrangelsburg Py
/B hrenhoff — \J ! Q
> ¥ NSG BUDDEN-
, %‘ AR 3 7 Kessin Eg ¢, Lihmannsdorf HAGENER MOOR Negeh;
/ / ~_ ! 8 J 2 mark
WS - B, M P ,‘ udden-
¥ Stresow 2 M:Tssaw f ein e Krebsow Brissow/l " ; ) \ agen Hober;
Sledlung( Sanz Hof 1§ Al Kiesow . Stralsund/Greifswald LR g;seﬂ | [
., n N\ - 3 KLEINER ?Seckerirz
; i
‘, Srresow ~ Radlow,, /\\ HAGEN Y,
\ [ ‘. Dargezin Y g e L/ - L) o
/ ~ Vorwerk A Strellin “ ™~ ~___ - L \{{,,‘ i
", Kammin 0 GROSSER & Baver /'
2 . HAGEN Hefe R / Wehrlz
, Schmoldow - . () X - ~
',ALDWQEM N s !.él Dambeck Thumw ‘ 4 )
" \
Y Kelzin SEETANNEN
> N o o', 70 Ny .
largatz oS urg >
N s
U S . OLDENBURGER Buggow, ( 3 ap
'ffs‘mm» S . Padenﬂmler‘
/v < A \ 1)‘ Bémitz &
Upatel | }f({/]’le/ms- Wolfratshof S, Klein h 0 PAPENDORFER
C Gro W(), Biinzow NS ) HOLZ
o \ AN Jasedow! 2N T SO Rubkow / 1
Owstin \ u o {
i Schmarzm)l 2 Krenzaw
So finden A\ ==\ Zarrentin \I\"‘
. . W i . w( Krakow A ) e LontocBow O
Sie die Pt 0 \ Y Daus
7 - Schlatkow B 2\ Murchin 04
Restaurants: ; 1)

> / Libnow /(
—

i Gro 7 o ‘ Pinnow
' ”””"Wﬁ Polzin i ‘ ‘
) ’““) SHOp LIBNOWER  PINNOWER
4 ” WALD FORST
Die Zahl J Klein~ "\; "3: "

Relzow

o . 7 Polzin i ai
im Kreis W Menzin REE@%\%{ER
entspricht N
der Seite i
in diesem H N S
Magazin. . \ — —~
g " iﬁ’s’gla':fcke’ | y\ __ Tramstow. 1“ o
7 . "\ Richt )
Krien - ~ 4’/1‘/’9 PDst/o:v 2\ ru ﬂ GB:':;:ﬁ = Gnevezin
'Q) " eu- Kf/efrmnkenhaf \ = P Butzow Bargischow
C\ <A\




. Ostseebad
\ .7~ \ Karlshagen
AV \

"\ Ostseebad
),;;I(ta'ssenheide

Ostseebad
Mélschow ¥, Zinnowitz
rinlp=~. o Seebad

7] Zempin

1 -
1
T

>

dl Bannemin
W

Ostseebad

TORFHEIDE ‘/ _ Koserow
& Krummin | ‘
’r,; EICHHpLz AN
(@ / \. s P h
> 2 eebad rn m
> g Neuendarf \f\ Kalpinsee 0 e r S C e
7 \ \ "
leeberg ) /\,‘ .@ @ \ ‘\\Haher @i ‘ .
) i \ L 7 Loddin &, N\
umminer) 3 J ) / \ Ostseebad
il /,,/‘ Ngtzglkﬂw é\i}j;/[ITZ E‘L Y\ Uckentz B U C h l—
benh NSG
y ;_ GNITZ / enhorn Aeon

[ -

Wassow ‘
chterwasser :
‘Mavenort Warther Trockenort N
guﬁu Haken ,~— Griissower Ort
A chaar e — \
~ (
\
nd (
\ VRN J Pudagla |
Steinort ( AN Schmollen-
Was::ha'w N Gioglitz - \ see
. \ Ny —~ Kreuzer //j S N
n Jased ) \ 77 R
1585 7 assaner o cosim
‘?\ Bucht _ ; galmer
, A - " See s
ndorf \.«2‘ \ T (ewichow Balrr\»‘\ Wi | | S‘allentnlr\
o by “ = ‘/ Gothen
\
LASSAN 'GROSSE
HEIDE (
a - @\
s 3\ (- ey 2O - SWINOUJSCIE
A J€ = PFs ) Gothensee ) KotsWandt (Swinemiinde)’
U ’,@\‘ GROSSES ) Krienke Me//ent%‘l!r "( N C__NSG A
# ") MOORHOLZ S \ “FLabomiz o’ b
/ Neid- ) .
/ ) f S —
7 .'Jamlrzaw N L { Suckow . ] ‘ Katschow 4
e Jamitzower ) RY { | Ulrichshorst
/" Wasser / A 4 L
- N ard ! fsee
7 & 5w MELLENTHINER N THURBRUCH
LIENHOLZ /4 HEIDE I~ Zirchow
7 damizower 7 et \ "
/ Kiotzow """ Q‘v((’ p) zﬁorke Kutzow }/; BI0
( —~ Prétenow = () “&/, 1 |
) = J -~ V;
i D, ; = W NSGGOLM W h
—_J l/sedumelHard USEDUIM/ S%i%?‘%ll?é% ¢t U Bossin pe/o - ";') ' s
S - = l“ — Garz  Kamminke/
@ (omal L SRRl e |
Y 7 p: ~ —_— ¥
) = ‘ Vossberg 4 ) 1 /S /1 v 7 S ——— T == Y ~ ~\|L| \ (
~ “Gneventhin X r Qi y Flughafen { "
\ /7 .
,?ﬂchef'"' —{ Gellenthin / N Heringsdorf
" USEDOMER  Wilhelms- Wineims: Lecconell) ) A
WINKEL felde /ot /
J‘/}, Kalpirty i " . " ;
L) "K"é’y Ménchow —OSTKLUNE Bl et S t e t t I n e r H a ff

Bockgrund



wir freuen uns, Thnen die dritte Ausgabe von MV
kulinarisch wieder mit einer bunten Vielfalt gast-
ronomischer Anbieter der Insel Usedom und dem
vorpommerschen Festland prisentieren zu kon-
nen. Sie kommen nicht nur aus der sprichwort-
lichen ,ersten Reihe® in den Seebidern, sondern
auch aus Orten abseits der Kiiste. Aufer Restau-
rants der gehobenen Gastronomie sind auch dieses
Mal wieder kleine Cafés, Bistros, Hofliden und
Anbieter von Bio-Produkten vertreten.

Unsere Mitarbeiterin Cornelia Wérmke, Ideenge-
berin des Magazins, konnte wiederum einige neue
gastronomische Anbieter gewinnen, die sich zu
den etablierten Teilnehmern gesellt haben.

MYV kulinarisch hat sich mittlerweile fest in der
Region etabliert, sogar Leser aus dem gesamten
Bundesgebicet fragten die diesjihrige Ausgabe
bereits im Mai nach. Doch auch an uns ist die
»Corona-Zeit“ nicht spurlos vorbei gegangen, den
Erscheinungstermin mussten wir in die Hauptsai-
son verschieben.

Fiir die Rezept-Tipps danken wir Katrin und Peter
Hoffmann vom Stralsunder Strandldufer Verlag.
Zur erfolgreichen Fortsetzung dieses Projektes
hoffen wir weiterhin auf Thr positives und konst-
ruktives Echo.

Thr Team von MV kulinarisch

HERAUSGEBER

nordlicht verlag, Dr. Rainer Holl
Diinenstrafle 14, 17449 Karlshagen
Telefon (038371) 55443
info@nordlichtverlag.de

www.nordlichtverlag.de

MEDIENBERATUNG
Cornelia Wormke
Telefon (038378) 498 134
Mobil (0176) 543 44 192

woermke@nordlichtverlag.de

HERSTELLUNG
Ostsee-Druck Rostock GmbH

www.odr-rostock.de
Titelfoto: pixabay.com/RitaE/CCO0

VERTEILUNG/AUSLAGE

MYV kulinarisch erscheint: einmal jihrlich zu
Beginn der Saison und ist bei den teilnehmen-
den Restaurants und Liden, in Touristinforma-
tionen und weiteren offentlichen Auslagestel-
len kostenfrei erhiltlich. Gern senden wir es
Thnen direke per Post zu (Einzelexemplar € 3,-
inkl. USt. und Versand, Kontakt siche oben).

Der Verlag haftet nicht fiir unverlangt eingesandte Manuskripte
und Fotos. Alle Beitrige, Abbildungen und Anzeigengestaltun-
gen sind urheberrechtlich geschiitzt. Nachdruck oder ander-
weitige Verwendung erfordern die Zustimmung des Verlages.
Der Verlag weist ausdriicklich darauf hin, dass im Magazin
enthaltene externe Links von Seiten des Verlages nur bis zum
Zeitpunke der Veroffentlichung eingeschen werden konnten.
Auf spitere Verinderungen hat der Verlag keinerlei Einfluss.
Das betrifft sowohl die im Magazin genannten Webseiten wie
auch auf denen befindliche Verlinkungen. Eine Haftung des
Verlages ist daher ausgeschlossen.




eetelhotels Usedom: Urlaub fiir GeniefSer
Das Minnerhobby
Das Ahlbeck Hotel & Spa
Sarah‘s Mediterranean Secret in Ahlbeck
PRIME Restaurant & Bar

Das Café Seelchen in Neuendorf
InselBio in Zinnowitz
Hotel am Kurpark in Zinnowitz
Genussmomente in der Kleinen Strandburg
Parkhotel Am Glienberg
Nordische Lebensart in Zinnowitz
Pommersche Bickerei
Das Restaurant ,,Képtn s Dinner®
ilien- und Wellnesshotel Seeklause

t Domizil am Meer

t Max in Karlshagen

n und Heringen

irant ,,Fischer Klaus*
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m Anfang standen natiirlich die Friichte des

Waldes, des Wassers und der Erde, also Wild,
Fische und Feldfriichte. Wihrend Wild und Fische
bis heute wichtige Teile der regionalen Kiiche sind,
hat sich die Art der Feldfriichte gewandelt.
Getreidesorten wie Roggen, Gerste, Hirse und
Weizen wurden zu Brot oder Griitze verarbeitet.
Linsen, Bohnen und andere Gemiise erginzten
den Speiseplan. Schweinefleisch war die Nah-
rung der einfachen Leute, die Jagd das Privileg der
Obrigkeit. Fische wurden gebraten, gerduchert
oder getrocknet und waren weit verbreitetes Nah-
rungsmittel, auch an den Binnengewissern. Erst
seit dem 18. Jahrhundert kam auch die Kartoffel
nach Pommern und entwickelte sich bald zu einem
Hauptanbauproduke. Ob gekocht, als Pellkartoffel
oder in Form von Kartoffelkuchen und Stampf-
kartoffeln hielt die ,,Tiifte” Einzug in die Kiichen.
Dazu kam wegen des hohen Stirkegehalts auch
der aus Kartoffeln gebrannte Schnaps. Unter den
Getrinken stand wie im gesamten Norddeutsch-

land das Bier an erster Stelle — nicht wegen des
Alkohols, sondern aufgrund der gegeniiber dem
Brunnenwasser besseren Vertriglichkeit.

Durch die Entwicklung des Fremdenverkehrs seit
dem 19. Jahrhundert war die pommersche Kiiche
gravierenden Verinderungen unterworfen, die
sich in ihrer ganzen Tragweite erst seit dem letz-
ten Viertel des 20. Jahrhunderts bemerkbar macht.
Nun waren es die Giste, die zunehmend das Pro-
fil und die Anspriiche an das Nahrungsangebot
bestimmten. Zunichst begann der Wandel mit
einer immer stirkeren Veredlung heimischer Pro-
dukte, zusammen mit dem Einzug von Speisen aus
den Herkunftsregionen der Touristen. Dieser Pro-
zess verlief natiirlich parallel mit einer allgemeinen
Verinderung der Nahrungsgewohnheiten.

Unterscheidet sich denn nun das gastronomische
Angebot der nordostdeutschen Kiiste von dem
anderer Regionen? Ja — und nein. Das Anspruchs-
niveau ist gleich. Wer aber an die pommersche




Ostseekiiste reist, erwartet statt Flammbkiichle
eben gerducherten Aal oder Heringshickerle und
statt Weiflwurst mit Brezn ein frisch zubereitetes
Fischbrotchen.

Auf den kommenden Seiten prisentieren wir
Ihnen einen Querschnitt durch das vielseitige
gastronomische Angebot der Region — zwischen

traditionell und ,,global®

POMMERSCHE SPEZIALITATEN

Bis heute werden besonders der berithmte pom-
mersche Ginsebraten, Lungwurst, Kliebensuppe
und nicht zuletzt der Bismarckhering dazu gezahlt.
Die Kombination von Birnen, Bohnen und Speck
steht fiir die insgesamt sehr deftige Kiiche. Eben-
falls original pommersche Herkunft konnen das
Ginse-Schwarzsauer und der Tollatschen, eine Art
Blutkuchen, aufweisen.

Bei den siiflen Backwaren seien vor allem die Pfef-
ferniisse, der Napftkuchen und der Platenkauken
(Streuselkuchen) erwihnt. Zum Nachtisch gab es
an besonderen Tagen Rote Griitze, Gétterspeise
oder spiter einen Schwedeneisbecher (mit Vanille-
eisund Apfelmus), ein Tribut an die Schwedenzeit,
obwohl vermutlich kein Schwede diese Rezeptur
kennt.

KULINARISCHE KOSTLICHKEITEN
AUS POMMERN

Zugegeben: Es gibt viele Geschichten, wie diese
beliebte Heringsspezialitit zu ihrem Namen kam.
Eine spielt in Stralsund und geht auf den Fisch-
hindler Johann Wiechmann zuriick. Er hatte
dem Reichskanzler ein Fass seiner in Essig-Ol-
Marinade eingelegten Heringe geschickt und im
Gegenzug die Erlaubnis erhalten, die Kostlichkeit
unter dessen Namen vermarkten zu diirfen. Beson-

ders lecker sind Bismarckheringe im Brotchen oder

als Rollmops zu Pellkartoffeln.

Hinter dieser appetitlichen Umschreibung stecke
die Steckriibe, auch als Wruke, Runkelriibe oder
schwedische Riibe bekannt. Thren schmeichelhaften
Namen erhielt sie im ,,Steckriibenwinter“ 1916/17:
Da die Kartoffelernte mifig ausfiel, mussten vor-
rangig die cigentlich als Viehfutter angebauten
Steckriiben in den Kochtopf. Der neue Name war
reine Imagepflege (kurios: Steckriiben-Kaffee). Die
Bewegung des ,clean eating” riickt die Riibe wie-
der in den Mittelpunke méglichst naturreiner und
zusatzstoftfreier Mahlzeiten. Der Verein zur Erhal-
tung der Nutzpflanzenvielfalt hatte sie zum Gemiise
des Jahres 2017/18 ausgerufen.

Grundlage ist ein siif8sauer abgeschmeckter Essig-
sud aus Wurzelgemiise und Gewtirzen. Hinzu kom-
men Ginse- oder Entenklein, vor allem Fiifle, die
mit den gereinigten Darmen umwickelt werden.
Die Farbe stammt vom Ginseblut, das im Essigsud
gerinnt. Zu diesem (damaligen) Arme Leute-Essen
wurden Kartoffeln oder Kl6fe gereicht.

Der Tollatsch steht dafiir, dass in fritheren Zei-
ten beim Schlachtefest alles verwertet wurde, was
das Vieh hergab. Mehl, Blut, evtl. Schwarten und
Gewtirze werden in Brithe zu einem dicken Teig
gekocht. Meist ist der Tollatsch mit Rosinen und
Sirup stif8lich abgeschmeckt. Aus der Masse werden
faustgrofie Klofe geformt, die in Brithe durchzichen
und in Scheiben aufgeschnitten gereicht werden.

Fir diesen Brotaufstrich wird Ginsebauchfett
durch ein Sieb gedriicke, gesalzen und mit Majoran,
Thymian und geriebenen Zwiebeln gewiirze.

Ein Mehl-Ei-Wassergemisch wird in heifle Milch
gekleckert — das klingt nicht gerade lecker. Trotz-
dem stellte die Kliebensuppe, mit Schwarzbrot
genossen, auf dem Land ein typisches Frithstiick
dar. An besonderen Tagen wurde die Kliebensuppe

mit Zucker und Zimt aufgewertet.
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AHLBECK, HERINGSDORF, BANSIN
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Die SEETELHOTELS auf Usedom stehen fiir Qualitat, Tradition und herzlichen Service. Vom komfortablen
Drei-Sterne-Familienresort bis zum Fiinf-Sterne-Luxushotel reicht die hochwertige Urlaubswelt der
Inhaberfamilie Seelige-Steinhoff fiir Wellness-, Aktiv-, Familien-, Romantik- und Gourmeturlaub auf Usedom.
Als kulinarische Highlights empfehlen die SEETELHOTELS folgende Restaurants.

ie schitzen eine hochwertige Gastronomie und

bevorzugen auch im Ostseeurlaub Hotels mit
hervorragender Kiiche? Die SEETELHOTELS
Usedom bieten nicht nur erstklassige Ubernach-
tungsmoglichkeiten auf der Sonneninsel, sondern
auch Spezialititenrestaurants auf hohem Niveau.
Ob regionale Kiiche, franzésische Delikatessen
oder exotische Gerichte, bei den SEETELHO-
TELS steht der Genuss an erster Stelle.

Die grofie gastronomische Vielfalt im Fiinf-Sterne
SEETELHOTEL Ahlbecker Hof lidt in der Tat
zum lingeren Verweilen ein. Kiiche und Keller
bieten die unterschiedlichsten Geniisse fiir ver-
wohnte Gaumen.

Gourmetliebhaber finden hier einen ganz beson-
deren Leckerbissen. Mit Liebenswiirdigkeit ser-
viertes Aromenfeuerwerk — das umschreibt wohl
am chesten das Konzept des Gourmetrestaurants

Blauer Salon

,Blauer Salon® Edles Blau im Interieur umrahmen

gerade einmal vier elegante Tische unter imposan-
ten goldenen Liistern. Der ,,Blaue Salon® ist eine
Verpflichtung, denn Kiichenchef Maik Gehrke
kocht hier auf hochstem Niveau.

Wer es etwas legerer mag oder auf der Suche nach
einem gemiitlichen Plitzchen fiir eine genussvolle
Auszeit ist, der ist in der ,,Brasserie” genau richtig

aufgehoben. Egal ob Fisch oder Fleisch, die kost-




ANZEIGE

AHLBECK, HERINGSDORF, BANSIN

lichen Grillspezialititen werden frisch vor Thren
Augen zubereitet. Auch fiir ein reichhaltiges Frith-
stiick ist gesorgt. Jeden Sonntag sind Sie ab 12 Uhr

herzlich zu einem ausgiebigen Brunch eingeladen.

SEETELHOTEL Ahlbecker Hof, DiinenstraBe 47,
17419 Seebad Ahlbeck, ahlbecker-hof@seetel.de,
Tischreservierung unter (038378) 620

Eine gesunde Genussvielfalt, die den Feinschme-
ckern auf der Zunge zergehen wird. Von italieni-
schen Gerichten, die Sie auch mitnehmen kénnen,
bis hin zu exklusiven Gourmetkreationen und sai-
sonalen Leckerbissen gibt esim SEETELHOTEL
Kaiserstrand Beachhotel Bansin Mitte alles, was
ein neues Lifestyle-Hotel erwarten lasst.

Im Restaurant ,Beacheria® kommen Sie ganz
bestimmt ins Staunen: mediterran angehauchte,
leichte Gerichte werden direke auf Bestellung und
immer frisch vor Thren Augen zubereitet. So kon-
nen Sie dem Koch ganz unkompliziert verraten,
wie Thr Wunschgericht fir Sie personlich verfei-
nert werden kann.

Ohne lange Wartezeiten genief8en Sie hier in locke-
rer Atmosphire die Leichtigkeit der italienischen
Kiiche. Alle Speisen gibt es auch zum Mitnehmen
fur den privaten Genuss zu Hause.

Brunch in der Brasserie

Anspruchsvolle Gaumen werden im Steakhouse
»Me_at Love® mit einem erlesenen Angebot der
Extraklasse verwohnt. Ausschliefflich Premium-
Fleisch bester Qualitit findet hier Verwendung,
das in einem speziellen Reifeschrank bis zum ,Dry
Aged Beef “ — dem IT-Fleisch unter den Steaklieb-
habern - abgehangen wird.

Um den exklusiven Geschmack dieses Steaks
vollends entfalten zu konnen, wird das Fleisch
in einem speziellen 850-Grad-Ofen saftig fiir Sie
gegrillt. Ein tiberwiltigendes Geschmackserlebnis,
das Ihnen einen besonderen Abend beschert.

SEETELHOTEL Kaiserstrand Beachhotel Bansin
Mitte, Strandpromenade 21

17429 Seebad Bansin, bansin-mitte@seetel.de,
Tischreservierung unter (038378) 49605

9 USEDOM

Steak Me_at Love

Seetel Hotel GmbH & Co. Betriebs-KG
DiinenstraBe 41

17419 Seebad Ahlbeck

Informationen und Reservierungen unter
Telefon (038378) 470 20 oder
reservierung@seetel.de

www.seetel.de
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QUALITAT AUS MV - DIE MAENNERHOBBY-BRENNEREI KLEIN KUSSEWITZ

ie MAENNERHOBBY-Brennerei in Klein

Kussewitz, wenige Kilometer ostlich von
Rostock, produziert seit Mitte 2016 handwerklich
hergestellte Premiumspirituosen.

Ihr erstes Produkt war der KALAND-Kiimmel:
Eine typisch regionale Spirituose, neu interpre-
tiert. Seitdem ist das Sortiment stets gewachsen,
und so gibt es derweil tiber 56 Produkte im Port-
folio des kleinen Familienbetriebes. Besonders
stolz ist die Inhaberfamilie iiber die zahlreichen
nationalen und internationalen Primierungen fiir
ihre Geiste, Brinde und Likore.

Um unserem Anspruch an Qualitit, handwerk-
liche Fertigung und einem chrlichen Produkt
gerecht zu werden, experimentieren wir viele Stun-
den, Tage und Wochen herum, um ein Produkt zu
entwickeln und zu optimieren.

Sie haben eine tolle und geniale Idee fiir eine eigene
Spirituose, aber es fehlt die nétige Ausriistung und
das Know-How um eine eigene Produktion auf die
Beine zu stellen? Sprechen Sie uns einfach an!

Die Brennerei kann gerne von Thnen besucht wer-

den, oder Sie stobern einfach online im Sortiment.
Fir dieses Magazin hat die Brennerei zwei Gut-
scheine bereit gestellt, die Sie bei Threm nichsten
Besuch einlésen kénnen.

| GUTSCHEIN | | GUTSCHEIN .
! Eine | ! 5% sparen |
1 Probierflasche |, | beim Online-
: kostenlos : : Einkauf mit Code: :
y  imHofladen |, , mv-kulinarik

guﬂga
GQ. 6‘/

MANNERHOBBY

Erste MAENNERHOBBY GmbH & Co. KG
Siedlungsweg 4a/b

18184 Klein Kussewitz

Telefon (038202) 43 331
www.maennerhobby.eu
kontakt@maennerhobby.eu



AHLBECK

Liche gettt dwrekl den ™I agen

ntdecken Sie im Hotelrestaurant DUNE 48

die frischen und kreativen Ideen des Teams
um die Kiichenchefs Daniel Schnitzer und Danilo
Bernstein. In der glisernen Showkiiche werden
die regionalen und saisonalen Produkte direkt vor
TIhren Augen zubereitet. Fiir den Geschmack ver-
zichten wir auf Convenience-Produkte und den
Einsatz von Geschmacksverstirkern und kiinst-
lichen Farbstoffen.

Die Café-Bar Giinter’s bietet im modernen
Industrial-Ambiente tagsiiber kleine Speisen und
die hausgebackenen Kuchen und Torten des hotel-
eigenen AHLBACKERS, abends eine vielfiltige
Getrinkekarte.

In den groflen Strandkérben der Hotelterrasse
beobachten Sie vom Ostseewind geschiitzt das
Treiben auf der Promenade. Lassen Sie es sich gut-

gehen!

DAS AHLBECK

HOTEL & SPA

Online-Tischreservierung:
www.DAS-AHLBECK.de

DAS AHLBECK HOTEL & SPA™***
Buss & Bohlen OHG

DinenstraBe 48

17419 Seebad Ahlbeck

FON 038378.4994.921

EEL

11 USEDOM
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Sahaks N editehanean Sechet

irekt an der Ahlbecker Promenade ist die
mediterrane Kiiche mit ihren ,Geheimnis-

sen angesiedelt und begeistert mit traditionellen
und auflergewohnlichen Speisen.

Das Team hat es sich zur Aufgabe gemacht, die
Besonderheiten der mediterranen Kiiche in einer
fiir Sie zauberhaften Speisekarte zu vereinen.

Es finden sich die Highlights aus verschiedenen
Kulturen, abgerundet wird das Ganze mit Feinhei-
ten der deutschen Kiiche.

GAUMENSCHMAUS IN BESTER LAGE

Nicht nur an warmen Sommertagen bieten wir
cinen Spitzenplatz in unserem Auflenbereich, wel-
cher natiirlich sonnen- und windgeschiitzt und bei

DAS AHLBECK

HOTEL & SPA

Fleisch

Bedarf beheizt ist. Die klimatisierten Riumlich-
keiten wiederum bieten auch Abkiihlung und eine
tolle Atmosphire.

VEGAN, VEGETARISCH, GLUTENFREI

UND LAKTOSEFREI

Fiir uns kein Problem! Wir stellen uns auf alle
Bediirfnisse ein. Wer Einschrinkungen bei der
Ernihrung in Kauf nehmen muss oder aus Uber-
zeugung auf dieses oder jenes verzichtet, braucht
bei unseren veganen, vegetarischen, glutenfreien
oder laktosefreien Speisen auf keinen Genuss ver-
zichten. Lassen Sie sich von uns zeigen, wie einfach
cine gesunde Ernihrung sein kann und wie kost-

lich die Auswahl dabei fiir Sie bleibt.
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Fiir uns ist es oberste Prioritit, all unsere Giste
zufrieden zu stellen, wir achten dabei auf jeder-
manns Bediirfnisse und Wiinsche. Unsere Gerichte
sind auch zum Mitnehmen geeignet. Gern stellen
wir unsere Raumlichkeiten fiir private Feiern zur
Verfigung.

Bei uns ist ein barrierefreier Zugang garantiert,

und Haustiere sind auch herzlich willkommen.
Auf Hunde wartet an der Hundebar ein frischer
Schluck Wasser. Wir freuen uns auf Sie!

SCHON ZUM FRUHSTUCK FUR SIE DA
Sowohl fiir die frithen hungrigen Végel als auch

fir die Langschlifer servieren wir ein reichhalti-
ges Frithstiick. Ob siif§ oder herzhaft, Kaffee oder
frische Sifte — bei uns starten Sie gestirkt und ent-
spannt in den Tag.

BURGERLIEBE

Besonders zu empfehlen sind unsere zahlreichen
leckeren Burger. Man zihlt sie nicht umsonst zu
den besten der Insel. Unsere Burgerpalette reicht
von ecinfachen Variationen wie Hamburger und
Cheeseburger bis zu ausgefallenen Burgern mit
Apfel-Topping, feurigen Peperonis oder Mango-
Sauce. Als Beilage begeistern unsere knackigen
Pommes oder Siikartoffelpommes.

Sarah‘s Mediterranean Secret

El Basta & Co GmbH
SeestraBe 14
/ 17419 Seebad Ahlbeck
ar S Telefon (038378) 48 34 86
sarahs-mediterranean-secrets.metro.bar
Meltaraseat, Secret '

elbasta@sarahsrestaurant.de
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ereits beim Betreten der Hotellobby, nur

wenige Meter von der Strandpromenade
entfernt, wird der Besucher neugierig. Die nach
grundlegender Rekonstruktion erfolgte Neuersft-
nung des Hauses im Frithjahr 2019 weckt Erwar-
tungen auf das ebenfalls aufgewertete Angebot,
die nicht enttiuscht werden.
Das wohl wichtigste Plus des Hotels ist das
PRIME Restaurant in der 6. Etage. In 30 Metern
Hohe befindet sich das hochstgelegene Restaurant
der Insel.
Essen mit Meer im Blick — so wirbt das Team
mit der atemberaubenden Aussicht, die nach bei-

den Seiten nicht nur iiber die drei Kaiserbider,
sondern fast iiber die gesamte Kiiste der Inseln
Usedom und Wollin reicht.

Die modernen Stithle korrespondieren mit dem

Blau des Meerwassers, wer es unmittelbar erleben
mochte, nutzt die Auflenterrasse mit frischer Mee-
resbrise. Anschliefend erholen sich Kérper und
Seele in der Bar des Restaurants mit seiner gemiit-
lichen Atmosphire.

Die Kiiche verarbeitet ausschliefSlich hochwer-
tige, frische Zutaten. Aus der Zusammenarbeit
mit lokalen Landwirten und Lieferanten entsteht
das Angebot an regionalen und saisonalen Speisen.
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Die Karte reicht von deftigen Steaks und Burgern
— frisch auf dem Lavagrill zubereitet — bis hin zu
fangfrischem Ostseefisch.

Das Restaurant und besonders die Bar halten eine
grofle Auswahl an alkoholischen und Soft-Getrin-
ken bereit.

Der Gast gonnt sich mit dem Besuch des Strand-
hotels ein ganzheitliches Erlebnis. Wer vom Essen
mit Meer im Blick angelockt wurde, wird auf die
modern eingerichteten Zimmer oder den attrak-
tiven Wellnessbereich mit Schwimmbecken und
Sauna aufmerksam und bucht seinen nichsten
Urlaub im Hotel.

STRAND

PRIME | HoT1EL

Restawant £ Bar | awiBEcCKk—

Strandhotel Ahlbeck
DiinenstraBe 19-21

17419 Seebad Ahlbeck
Telefon (038378) 52-0
www.strandhotelahlbeck.com
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as 4-Sterne-Superior Hotel mit Traum-
lage direkt an der Strandpromenade von
Heringsdorf inmitten der hoteleigenen Park-
landschaft bietet eine Kombination aus Moderne
und Gemiitlichkeit. In die lange Bidertradition

Genuss mit Meerblick im Restaurant Belvedere

Heringsdorfs ordnet sich das Wohlfiihlen im
hochwertigen PURIA Spa mit Solegradierwerk,
Saunalandschaft, ganzjahrig beheiztem Innen-
und Auflenpool sowie vielfiltigen Entspannungs-
anwendungen ebenso ein wie die anspruchsvolle
Gastronomie.

RESTAURANT BELVEDERE

Gehobenes Ambiente und stilvolles Design
erwarten Sie in diesem Feinschmeckerrestaurant
mit Dachterrasse in der Glaskuppel des Hotels.
Erfreuen Sie sich an einem groffartigen Blick auf
die Ostsee und den hoteleigenen Park.
Nachmittags von 14.30 bis 17 Uhr erleben Sie den
Kaffeegenuss mit Meerblick. Zu verschiedenen
Kuchen- und Tortenspezialititen aus der Patis-
serie servieren wir Ihnen passende Kaffee- und
Teevariationen. Besonders empfehlen wir unsere

hausgemachte Strandidyll-Torte.
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Hier kann auch — mit Vorbereitungszeit von einer
Stunde — die ,Usedomer Teezeit“ bestellt werden:
ausgewihlte Teesorten aus dem Hause Ronne-
feldt, dazu hausgemachte Scones, Clotted Cream,
Tortchen und Sandwiches.

Zwischen Mittwoch und Samstag stehen die 25
Plitze des Restaurants von 18.30 bis 22 Uhr fiir

Abendessen zur Verfugung. Der Gast wihlt Menii

oder 4 la carte, eine Tischreservierung ist erfor-

derlich.

Ein kurioses Detail: Auf der
Dachterrasse des Restaurants
befindet sich eine beleuch-
tete Fahne mit der Aufschrift
»offen”. Ist diese Fahne gehisst,
hat das Belvedere zum Abend-

essen gedftnet.

DER KUCHENCHEF

Christian Somann ist seit Mirz 2019 Kiichen-
chef im Restaurant Belvedere. ,,Denke global,
kaufe regional® lautet die Kochphilosophie des

Christian Somann

Steffen Berger

erfahrenen Kiichenchefs. Das Restaurant wurde
unter seiner Leitung mehrfach ausgezeich-
net, unter anderem mit 16 Punkten im Guide
Gault&Millau Deutschland 2020 und mit
7 Pfannen im GUSTO-Fiihrer 2019/20.

Mit Mut, Kreativitit und Prizision verarbeitet
Christian Somann hochwertig heimische Pro-
dukte zu auflergewdhnlichen Gerichten. Der
globale Einfluss spielt dabei eine entscheidende
Rolle. Ist es am Ende doch genau diese geschickee
Kombination aus Regionalitit und Globalitit
mit der Christian Somann einmal mehr beweist:
Kontraste bereichern das Leben.

DER RESTAURANTLEITER

Seit Juni 2019 iibt Steffen Berger diese Funktion
im Restaurant Belvedere aus. Mit seiner char-
manten Art, seinem ausgezeichneten Service-
gedanken und seiner Fachkenntnis begeistert
er Giste im Strandidyll Heringsdorf bereits seit
2015. Zunichst als Oberkellner titig, bewies er
sich spiter in der Position als stellvertretender
Restaurantleiter. Als hervorragender Gastgeber
begrific Sie Steffen Berger mit viel Engagement
und Freude in der 4. Etage des Strandidylls zu
einem ganz besonderen kulinarischen Abend.

@,

Travel Charme Strandidyll Heringsdorf
DelbriickstraBe 10

17424 Seebad Heringsdorf

TRAVEL CHARME

Tischreservierung (038378) 476-547

xS Informationen & Reservierung Hotel: (038378) 33536

Strandidyll
orf / Usedom

Herings

strandidyll-belvedere@travelcharme.com
www.travelcharme.com/hotels/strandidyll-heringsdorf

17 USEDOM
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Eris-Villn Stein

ie Eis-Villa an der Kulmstrafle in Herings-

dorf, der Auffahrt zum Kulmberg, geniefit
Kultstatus. Sie wurde vor einigen Jahren von Zei-
tungslesern zum besten Eiscafé der Insel Usedom
gewihlt.
Erbaut wurde die Villa bereits 1880 im Zuge der
Entstehung ganzer Straf$enziige im Stil der Bader-
architektur. Den Umbau zu einer Eis-Villa erfuhr
sie 1992 unter Regie der damaligen Besitzerin
Helga Stein. Im Alter von 90 Jahren gab Helga
Stein das Café im Herbst 2019 an den Ahlbecker
Gastronomen Sven Kautermann ab, der seine
Zusage, die Tradition weiterzufithren, seit der
Wiedererdffnung im Mai umsetzt. Stammgiste
werden schon bei der Inneneinrichtung viel Neues
entdecken. Die weitliufige Terrasse ist bei entspre-
chendem Wetter eine Oase der Gemiitlichkeit.

KLASSISCHE UND MARITIME
EISSPEZIALITATEN

In einer Atmosphire der Ruhe konnen sich die
Giste verwohnen lassen, die reichhaltige Eiskarte
wird zur Qual der Wahl.

Zu finden sind dort Eisklassiker und maritime Eis-
spezialititen wie: Sanddorneis, Dark-Chocolate,
Schoko-Chili-Orange, Amarena-Sahnekirsch,
Cookie Americano und viele weitere mehr.

Die traditionellen Eisbecher Coupe Danmark,
Dame Blanche, Sanddorn-Becher oder Storte-
beker-Becher laden zum geniisslichen Schlemmen
ein.

HERZHAFT UND KULINARISCH -

DIE SPEISEN DER VILLA

Es gibt aber ebenso die neue herzhaft-kulinarische
Seite der Fis-Villa Stein zu entdecken. Auch mit
Salaten, Suppen, Pasta oder Risotto kann der
Strandtag lecker ausklingen. Solche Namen wie
»Mediterranes Basilikumrisotto mit Lachs” oder
herzhafte ,Bubble-Waffeln” wecken
Neugier, die vom kreativen Team

der Eis-Villa Stein bestimmt s,
nicht enttiuscht wird. (-
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Als Dessert warten dann einige neue Eiskreatio-
nen, die den Aufenthalt zusitzlich versiiflen.

KulmstraBe 4

17424 Seebad Heringsdorf
Telefon (038378) 47 32 60
info@eisvilla-stein.de
www.eisvilla-stein.de




USEDOM 20

HERINGSDORF

ANZEIGE

as im Juli 1859 mit einem kleinen Erho-
lungshaus fiir Schwestern begann, 1882

um ein Kinderheim erweitert und schlieflich
1909 mit einem Altenheim, der ,,Villa Bethanien-
ruh® vollendet wurde, bietet heute Erholungs-
suchenden einen Ort fiir Entspannung direkt am
Ostseestrand.

Die drei denkmalgeschiitzten ,Strandvillen
Heringsdorf“ sind nun bekannt als komfortab-
les, modernes Hotel mit historischem Charme.
Die ruhige und dennoch zentrale Lage direkt am

Strandaufgang ,Fischerstrand“ bietet den idealen
Platz fiir erholsamen Strandurlaub, Radtouren,
Spazierginge und mehr.

In den 38 individuellen Zimmern und Suiten kon-
nen Paare, Alleinreisende, Familien und Gruppen
ganzjahrig einen ruhigen, gemiitlichen Riickzugs-
ort nach einem erlebnisreichen Tag finden und
sich vom Service in einer familidren Atmosphire
verwohnen lassen.

Das Angebot der Strandvillen richtet sich an
Usedomer und Feriengiste gleichermaflen. Ein
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Meerblick-Restaurant mit Wintergarten und gro-
Ber Sonnenterrasse, Riumlichkeiten fiir Feiern
und Veranstaltungen, in den Sommermonaten ein
Beach Club mit Getrinken und Snacks und ganz-
jihrig ein gemiitlicher Wellnessbereich mit Meer-
blicksauna ermdglichen den Gisten unbeschwerte
Zeiten an und in den Strandvillen Heringsdorf.

RESTAURANT ,BETHANIEN* -
FRUHSTUCK MIT MEERBLICK
Das Restaurant Bethanien in den Strandvillen

bietet von Friihstiick bis Abendessen eine fri-
sche, saisonale Kiiche mit guten Produk-
ten, tberwiegend aus der Region. Die

narischen Kalender, der zu jeder Saison
noch zusitzliche Spezialititen offe-
Mischung aus regionalen Gerich- riert. Ganzjihrig gibt es aufferdem
ten mit mediterranem Einschlag besondere Angebote und Events
7 wie z.B. Osterfeuer-Buffet
oder Ostersonntagsbrunch, im

Sommer Grillfeste mit Live-Musik,

vereint auch hier Traditionelles

und Modernes fir genussvolle
Momente in entspannter Atmo-
sphire. Erginzt wird das mit dem kuli- Sommerabendbuffets, Martinsgans-

Menii, Adventscafé und mehr.

Starten Sie entspannt in den Tag und genieffen
Sie das reichhaltige Frithstiick mit Blick auf die
Ostsee! Freuen Sie sich auf eine vielfiltige Mit-
tagskarte mit wechselndem zusitzlichen Tages-
gericht, am Nachmittag auf hausgemachte Kuchen
und Torten mit Kaffee- und Teespezialititen und
lassen Sie den Tag ausklingen bei einem Glas Wein
und feinen Abendgerichten, Menii oder Buffet!
Fir die kleinen Giste gibt es eine eigene Speise-

karte.

S T RA N D v I L L E N Rjes.tauran.t. Bethanien .
taglich geoffnet von 7:30 bis 22:00 Uhr
HERINGSDORF Tischreservierung telefonisch unter (038378) 4987-601
oder info@strandvillenheringsdorf.de

STRANDVILLEN HERINGSDORF
BadstraBe 11 - 17424 Seebad Heringsdorf
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as Hotel ist durch die Lage direkt am
Strand ein idealer Ausgangspunke fir

Ausfliige und Wanderungen und bietet als
Erginzung zu den hochwertig ausgestatteten
Hotelzimmern ein exklusives Thalasso Inter-
national Gesundheits- und Wellnesszentrum.

RESTAURANT PALMENGARTEN

Hier starten Sie Thren Tag mit einem reich-
haltigen Friihstiick und genieflen einen kuli-
narischen Abend mit perfekt zubereiteten
Gerichten aus nationaler und internationaler
Kiiche.

DAS RESTAURANT & CAFE

WINTER- UND SOMMERGARTEN

Bei tollem Blick auf das Meer konnen Sie in
unserem Winter- und Sommergarten tiglich
ab 12 Uhr (witterungsabhingig/saisonal)
kleine Gerichte, Kaffee und Kuchen genie-
en oder stobern Sie in unserer Bibliothek
bei einem Glas Wein!

FESTE FEIERN

Durch unsere jahrelange Erfahrung sowie moderne
und kreative Ideen machen wir nicht nur Ihren
Hochzeitstag, sondern auch jede andere Threr Feiern
zu einem unvergesslichen Erlebnis an einem wunder-
schonen Ort mit atemberaubendem Ostseeblick.

PIANO BAR
In unserer Piano Bar kénnen Sie entspannt den Tag

ausklingen lassen. .
Unser Tipp: Besuchen Sie nach einer Veranstaltung
in unserem Haus unsere Piano Bar und erhalten Sie
gegen Vorlage Threr Eintrittskarte © 2
am Veranstaltungstag 15% Nach-
lass auf Thre Getrinke.

Add

MARITIM

Hotel Kaiserhof Heringsdorf

MARITIM Hotel Kaiserhof
KulmstraBe 33

17424 Seebad Heringsdorf
Telefon (038378) 65-0
info.her@maritim.de
www.maritim-usedom.de

Ein Hotel der S+S Baugesellschaft Forum GmbH - Kloster-Thedinga-StraBe 83 - 26789 Leer
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bseits von Hektik und Trubel, nur 900 Meter

vom feinsandigen Ostseestrand entfernt,
befindet sich unser Hotel Residenz mit dem Res-
taurant ,Marron d'Or®.

Der Duft von frisch gebackenen Waffeln und ver-
schiedenen Kuchen, je nach Saison, lidt Sie zu
einem gemiitlichem Nachmittag und einem Kaf-
feeklatsch mit der besten Freundin in unser Res-
taurant ein.

Mit viel Liebe bereiten wir saisonale Gerichte in
unserer Kiiche fiir Sie zu! Dabei liegen uns beson-
ders die Regionalitit und die Frische der verwen-
deten Produkte am Herzen.

Sie mégen es gern deﬁig? Immer sonntags, an
unserem Schnitzeltag, servieren wir IThnen Schnit-
zel in den verschiedensten Variationen.

Nach einem leckeren Essen konnen Sie den Abend
bei einem Glas Rotwein in unserer Kaminbar
ausklingen lassen. Oder vielleicht darf es auch
ein Cockrail sein? Wir empfehlen den ,Residenz
Cocktail“, den wir unter anderem mit Wodka, wei-
em Rum, Kokos Sirup, Ananas- und Maracujasaft

mixen.

Festlichkeiten aller Art richten wir gerne fiir Sie
aus. Fiir Tagungen, Konferenzen und Veranstal-
tungen stehen unsere Raumlichkeiten und Tech-
nik nach Absprache zur Verfigung.

Wir freuen uns auf Thren Besuch!

HOTEL it
SIDENZ

Mm

* * % & % % GmbH

Meeressterne Hotel und Restaurant Residenz
KanalstraBe 1

17424 Seebad Heringsdorf

Telefon (038378) 80820
residenz@urlaub-auf-usedom.de
www.urlaub-auf-usedom.de /hotel-residenz/
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amilien sind im Hotel und im Restaurant herz-
lich willkommen.
Der Tag beginnt mit einem abwechslungsreichen
Frithstiicksbuffet (7:30 bis 11:00 Uhr) im Restau-
rant ,,Gabbiano® bei atemberaubendem Blick auf
die Ostsee, in den Sommermonaten auch von der
Terrasse aus.
Es sind die kleinen Extras, die beim Genuss beson-
deren Spafl machen und zugleich die Klasse eines
Restaurants beweisen. Im Strandhotel Bansin ist
das zum Beispiel der offene Herd, an dem Thr Frith-
stiicksei am Morgen exakt so zubereitet wird, wie

Sic eslieben. Das Buffet bietet Leckeres von knusp-
rigen Croissants, krossen Brotchen tiber Wurst und
Kise, Marmeladen, Miislis, Kérnern und Joghurt
bis hin zu herzhaften regionalen Kostlichkeiten.
Am Vital-Bereich des Buffets erwarten Sie vielfil-
tige Gaumenfreuden mit viel Gemise, frischem
Obst und Salate.

Auch beim Essen liegt Thnen die Ostsee zu Fiflen.
Da macht das Speisen doppelt Freude. Die Pano-
ramaterrasse ist tiglich ab 11:00 Uhr geéfinet.

Leichter Genuss mit Meerblick, sommerliches
Flair und fantastische Aussichten erwarten Sie
hier. Kaffeespezialititen und Teemischungen, siif$e
Nachmittage mit den ,,coolsten Variationen sind
besonders beliebt. Zusitzlich versiilen IThnen zahl-
reiche Kuchen- und Eisgeniisse die Zeit zwischen
Mittag und Abend - bei Sonnenschein natiirlich
auch auf der Panoramaterrasse.

In gemiitlicher Atmosphire klingt der Urlaubstag
bei einem spritzigen Cocktail oder einem Glas
Prosecco aus.

@,

TRAVEL CHARME

* &k k k5

Strandhotel
Bansin / Usedom

Travel Charme Strandhotel Bansin
BergstraBe 30

17429 Seebad Bansin

Telefon (038378) 800-0
strandhotel-bansin@travelcharme.com
www.travelcharme.com/strandhotel-bansin



Hering, Gans, Schwein und Kartoffeln — das
sind die vier Grundnahrungsmittel der
Pommern, versicherte der in Bansin geborene
Schriftsteller Hans Werner Richter. Wihrend es
jedoch den Ginsebraten nur zu Weihnachten gab,
kam das pommersche Schwein ... immer sonntags
aufden Tisch. In seinem Buch ,Deutschland deine
Pommern — Wahrheiten, Liigen und schlitzohriges
Gerede“ (Hinstorff-Verlag) fithrt Richter aus: ,,Ich
weifd zwar nicht, ob die Goten schon Schweine
besaflen, aber ich nehme es an, denn ich kann mir
nicht vorstellen, daf§ jemand in Pommern ohne
Schweinefleisch leben konnte. Mein Vater lehnte
alle Schweine anderer Rassen ab. Wurde ihm ein
solches angeboten, so sagte er: ,Dat is doch kein
Schwin. Dat is jo ein Giraff:“ ... [Er] beschreibt in
seinen Werken ausfiihrlich die Schlachtetage im
Herbst, wenn sich tiber den ganzen Ort Thymian-
Geruch verbreitete: ,,Die Wiirste ... waren von
unnachahmlichem Geschmack. Wer jemals eine
pommersche Lungwurst gegessen hat, der gibt die
ganze franzésische Kiiche ... ohne Bedauern auf. ...
Die Wiirste kamen in den Riucherofen oder unter
Verschluss, und das Fleisch, mit Salz eingepékelt,
versank in grofie Fasser:

Dibeleishein mit 6%4%’4’/%

2 EL SCHMALZ

; PGKELHSBE‘NE(E(:L?&w = 150 G RAUCHERSPECK
B ORNER 1 EL BUTTER
1 LORBEERBLATT & 6 PIMENTKO o SAUERKRA::T
ey 150 ML APFELS
800 G GELBE ERBSEN 150 CKER
1, BUND THYMIAN
setzen, aufkochen und den

f .
n kaltem Wasser au . -
haum abschopfen. Das Lorbeerblatt mit den I?!:ll:]ni:\;ie
Z(e:p::te Zwiebel stecken und mit PimentkL.J‘nc:1 ::\:l ;ssen
(v i tens zwei Stunden koc :
Briihe geben. Mindes ooy
Die Erbsen in kaltem Salz fsetzen u L
kochen. Spater abgieBen, c
i isbein-Briine dazuge
wieder Eisbein Briihe ‘ :
samige Konsistenz hat. Mit Thymian, Salz un

abschmecken. '
Das Sauerkraut mit
Zucker garen.

Die zweite Zwie

ausbraten und Ul £
Das Eisbein vom Knochen 10s

Die Eisbeine i

wasser au
durch ein Sieb rihren !
en, bis das Piiree eine

d Schmalz

Apfelsaft und je einem TL Salz und

pel und den Speck fein wiirfeln, in Butter

Erbspiiree gieBen. ) '
o per\ und in grobe Stiicke teilen.

...Theodor Fontane verdanken wir eine einprig-
same Schilderung der pommerschen Weihnachts-
briuche. Der in Swinemiinde aufgewachsene
Dichter beschreibt in seinem autobiografischen
Werk ,,Meine Kinderjahre (u.a. S. Fischer Ver-
lag) die Schrecknisse des groffen Schlachtens. Zu
Martini wurden die Ginse im Hof zusammenge-
trieben und zur letzten Auffiitterung eingepfercht.
Eine Woche lang habe das nervtotende Geschnat-
ter die Hausbewohner um den Schlaf gebrache. ...
[D]ie Schrecknisse [setzten sich] in den folgen-
den Tagen auf dem Speisezettel fort. Dort stand
niamlich Ginse-Schwarzsauer auf dem Programm.
Dabei handelt es sich ... um eine Art Ragout aus
den Schlachtabfillen wie Hals, Fliigelspitzen
und Innereien der Ginse. Es wurde mit frischem
Ginseblut zubereitet, siifi-sauer abgeschmeckt
und mit Kl6fen aufgetragen. Doch mit den Gén-
sen endeten die Schrecken des Spitherbstes kei-
nesfalls. Als nichstes stand nimlich das Schweine-
schlachten an. ,, Anfang Dezember wurde immer
auch noch ein Hirsch ... an die Giebelwand des
Gesindehauses [ge]hingt Das Aufatmen fiir den
jungen Fontane begann erst mit der vorweihnacht-
lichen Bickerei.

(gekiirzt aus den Biichern

des Strandliufer Verlages)

USEDOM-ROCHBUCH
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Im unmittelbaren Umfeld des Schlosses Stolpe
prasentiert sich die Remise mit exklusivem Ambi-
ente, kreativer Kiiche aus der Region und eigens
kreierten Hausspezialititen wie ,Pommern Tapas®

und dem am Tisch flambierten ,,Remise-Spieff“.

Schénes Lifestyle-Ambiente mit gemiitlichem

Loungebereich laden zum Speisen und Feiern
ein. Fiir Familien- oder Firmenfeiern, Hochzei-
ten, Tagungen oder Events bicten sich hier ideale
Riumlichkeiten fiir bis zu 100 Personen.
Ganzjihrig kreieren Lars Lindemann und sein
Team auch anspruchsvolles Catering.

Das vielfiltige Veranstaltungsprogramm setzt das
ganze Jahr tiber Akzente und macht die Remise zu
cinem attraktiven Anzichungspunkt.

Alte DorfstraBe 7
17406 Stolpe auf Usedom

Telefon (0383 72) 778080
info@remise-stolpe.de
www.remise-stolpe.de



ANZEIGE

NEPPERMIN

“Nepperminer. Fi

!
e |
ErTrenm

as Ufer des Nepperminer Sees im Achter-

wasser Usedoms gilt als besonders idyllisches
Fleckchen Erde. Genau hier kénnen unsere Giste
zwischen vielen Kostlichkeiten aus dem Wasser
wihlen.
Einvon Strandkérben gesdumter Bohlenweg fithrt
zum Wasser, die beheizbare Terrasse lidt auch bei
kihlen Temperaturen zum Verweilen ein. Im
Selbstbedienungsrestaurant wird tiglich frische
Qualitit serviert. Der Kunde sucht sich seinen
Fisch selbst aus und kann durch die offene Kiiche
die Zubereitung verfolgen. Aufler den verschiede-
nen Sorten Fisch sind Krustentiere, Muscheln und
natiirlich auch Fischbrotchen im Angebot.
Die guten bodenstindigen Gerichte machen

den Fischpalast zu einem wirklichen Paradies fiir

Fischliebhaber. Auch den kleinen Gisten wird mit
der richtigen Bestuhlung und besonderen Lecke-
reien ein tolles Erlebnis geschaffen.

Im liebevoll und mit Blick fiirs Detail eingerich-
teten Restaurant hat sich Irma Kreutzfeldt mit
ihrem freundlichen Team einen Traum erfiillt. In
der Sommersaison werden Tischreservierungen
empfohlen.

Pkw-Parkplitze befinden sich dirckt am Haus.
Genieflen Sie einen unvergleichlichen Sonnen-
untergang auf unserer beheizten Terrasse! Das
Restaurant ist ganzjahrig taglich gedfinet.

1.5.-30.9. 12 —22 Uhr (warme Kiiche
durchgehend bis 21 Uhr)

1.10. - 30.4. 11 —21 Uhr (warme Kiiche
durchgehend bis 20 Uhr)

Lyonel-Feininger-StraBe 6

17429 Neppermin

Telefon (038379) 28 72 44
info@nepperminer-fischpalast.de
www.nepperminer-fischpalast.de
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Nach langer Umbau- und Neubauzeit wurde
in diesem Sommer die alte Miihle der Stadt
Usedom zu neuem Leben erweckt. Das 1860 als
Bockwindmiihle errichtete und 1991 stillgelegte
Gebiude ist nun Teil eines vielfiltigen Erlebnis-
bereichs.

Die Miihle selbst hat sich in eine Naturmanufaktur
verwandelt. Mit Hilfe modernster Technik werden
dort kaltgepresste Speisedle, Obst- und Gemii-
sesifte sowie Marmeladen hergestellt, im alten

Anbau der Miihle entsteht eine Schaumosterei.
Die Rohstoffe dafiir kommen aus der Region und
zum Teil sogar aus dem Anbau der eigenen Land-
wirtschaft sowie dem eigenen Weingut Schloss
Rattey. Nur wenige Kilometer entfernt wurden
Plantagen mit Aprikosen, Pfirsichen und Nektari-
nen angelegt, in diesem Jahr folgen noch Kornel-
kischen, Apfel, Quitten, Johannisbeeren, Sand-
dorn und Aroniaplantagen. Fiir die Olproduktion
sind Lein-und Rapssaat sowie Walnussbiume

gepflanzt.

i
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Neben der Miihle, unmittelbar an der Bundes-
strafle 110, entstand ein moderner Neubau fiir Bis-
tro, Café und Shop. Vom leckeren Frithstiick iber
abwechslungsreiche Tagesgerichte (die besondere
Speisekarte ist einem immerwihrenden Thema
gewidmet) biszum Nachmittagskaffee mit Selbst-
gebackenem reicht die Palette des kulinarischen
Angebots. Die Speisen konnen auch auf der tiber-
dachten, aber sonnigen Terrasse eingenommen
oder im Aufler-Haus-Verkauf erworben werden.

Fiir Weinliebhaber hat der Winzer vom firmen-
eigenen Weingut Rattey zu jedem Gericht den
passenden Tropfen ausgesucht. Es ist mit zwolf
Hektar Anbaufliche das grofite norddeutsche
Weingut. Auflergewdhnliche Brinde und Likére

runden das Sortiment ab.

Im Shop konnen die Giste nach einem im wahr-
sten Sinne des Wortes geschmackvollen Geschenk
von der Insel Usedom suchen.

Fiir zahlreiche Besucher wird sich die Weinverkos-
tung zum Hohepunke des Erlebnisbereiches der
Inselmithle entwickeln. Samstags und dienstags
von 18 bis 22 Uhr prisentieren sich die Mecklen-
burger Weine aus Rattey dem neugierigen Pub-
likum, erginzt durch selbstgebackenes Brot mit
regionalen Spezialititen. Wahrend der Verkostung
ist auch der Shop geofnet.

Die Inselmiihle Usedom ist taglich von 10 bis 18
Uhr geodfinet.

"7-'/;1’@} .‘%’r!//f-_‘ff

(reselmditrle

Usedom

BaderstraBe 9-11

direkt an der B 110

17406 Usedom

Telefon (038372) 769 902
kontakt@inselmuehle-usedom.de
www.inselmuehle-usedom.de
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Alte Schmiede in <)V ellerthin

FERIENDORF - WIRTSHAUS - LANDMARKT
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:SCHMIEDE

Dic Alte Schmiede im historischen Dorfkern

von Mellenthin, einem der iltesten Dorfer

der Insel, vereint eine komfortable Unterkunft mit
rustikalem Wirtshaus und authentischem Land-

marke.

b o B
N |

DAS WIRTSHAUS

Zentrum der Anlage ist das Wirtshaus: In diesem
Erlebnisrestaurant werden die Steaks auf dem
Schmiedefeuer gegrillt und frisches Brot aus dem

eigenen Backofen gereicht. An den Wanden lasst
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sich die Historie alter Schmiedearbeiten in kiinst-
lerischen Gemilden bewundern. In fiinf verschie-
denen Schmiedestuben verwohnen wir Sie mit

ausgesuchten oder hausgemachten Késtlichkeiten
wie:

Deftigen Steaks vom Grill, Bio-Spargel aus unse-
rer Familienlandwirtschaft, hausgebackenem Bio-
Schmiedebrot, Bio-Blechkuchen und Eisbecher
von italienischer Machart.

Vom ziinftigen Schmiedefrithstiicksbuffet iber
rustikale Mahlzeiten mit hausgebackenem Brot
aus dem Backofen, erlesenen Fischgerichten sowie
pommersche Kiiche bieten wir unseren Gisten
alles, was das Herz begehrt.

Ein besonderes Erlebnis sind die Steaks vom
Schmiedegrill, mit frischem Brot und unserer zart-
schmelzenden Kriuterbutter dazu.

Unsere Terrasse ,,Schau ins Land" lidt zum
Umtrunk ein und lisst den Tag mit wunderschd-
nen Sonnenuntergingen ausklingen.

An verschiedenen Samstagen bieten wir Thnen
unsere Spezialititen vereint an einem Buffet an.
Extra dazu grillen wir verschiedene Spezialititen

auf unserem Schmiedefeuer im Gastraum vor
TIhren Augen — Termine finden Sie auf unserer
Website.

DER LANDMARKT (LAMA)

Aufetwa 100 Quadratmetern bieten wir hier nicht
nur Waren des tiglichen Bedarfs. Unser Bio-Sorti-
ment mit momentan iiber 600 Produkten wichst
stetig weiter an. Darunter finden sich auch mehr
und mehr einheimische Spezialititen von Wrst,
Kise, Olen, Getreiden und Saaten. Das in unserer
Familienlandwirtschaft angebaute Getreide verba-
cken wir in unserer Schmiede-Backstube teils mit
zu unserem hervorragenden Schmiedebroten und
Brotchen. Natiirlich bieten wir unser Brote, Brot-
chen und Kuchen - alles in feinster Handwerks-
Qualitit aus unserer Schmiede-Backstube — hier
zum Verkauf an. Unsere Backwaren, Gemiise- und
Obstsortimente sind Bio-zertifiziert, schmecken
hervorragend und zihlen zu den Besten.

Darauf sind wir stolz und freuen uns, Sie bei uns
begriiffen zu diirfen!

Feriendorf Alte Schmiede

Inh. Georg Zonnchen
Morgenitzer Berg 8

17429 Mellenthin
www.alteschmiede-usedom.de
Rezeption/Buchung:

Telefon (038379) 288 817

Restaurant ,Wirtshaus Alte Schmiede®
Telefon (038379) 288 823
www.alteschmiede-usedom.de
info@alteschmiede-usedom.de
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Nach der Er6ffnung des Waldladens am Forst-
amt Neu Pudagla im Jahr 2018 halten wir im
Sinne unserer Kunden weiterhin an diesen Grund-
sitzen fest. Frische, hochwertige Wildwaren und
verschiedene Waldprodukte finden Sie bei uns in
einzigartiger Kombination mit Beilagen und Zuta-
ten bester Bioqualitit.

Ein schneller Imbiss, ein gemiitliches Mittag-
essen, ein guter Kaffee mit gesundcn Leckereien,
ein gezielter Einkauf — all dies bieten wir Ihnen in
gemiitlicher Atmosphire und zu einem guten Preis-
Leistungs-Verhiltnis.

Nach dem Besuch im Gesteinsgarten, dem Wald-
kabinett oder dem Kletterwald konnen Sie bei uns
cinkehren. Fir den groffen Hunger stehen u.a.
Hirschburger, Hirschbratwurst oder Wildsoljanka
zur Auswahl, mit ebenso leckeren wie qualititsge-
priiften Beilagen dekoriert. Fiir Kurzentschlossene
stehen auch Produkte direkt auf die Hand zum klei-
nen Preis bereit. Und wer schliefllich selbst anpa-
cken mochte, der kann sich mit verschiedensten
portionierten Wildprodukten unseres Sortiments

ausstatten.

~Wild vom Férster” steht fiir die Wildverarbeitung
der Landesforst Mecklenburg-Vorpommern. Hier-
bei wird ausschlieflich Wild aus dem Landeswald

NATUR * WILD * GENUSS -
BEI UNS IS(S)T ALLES WILD!

fachkundig und hygienisch verarbeitet. Den defti-
gen Braten oder die schmackhaften Rouladen run-
den verschiedene Ole harmonisch ab, welche aus
dkologisch nachhaltiger Produktion stammen. Wir
beraten Sie gern. Auflerdem finden Sie zur Grillware
passend Holzkohle und den ,Giistrower Zapfen
Knisterling* als dazugehérigen Grillanziinder. Fiir
die ziinftige Brotzeit stechen Wildsalami, Hirsch-
pastete, Hubertussiilze, Hirschschinken oder Reh-
Rillette, aber auch Marmeladen und Honige zur
Auswahl.

Dariiber hinaus bietet der Laden einige unerwartete
Waldprodukte, wie den ,, FOERSTER's Heide Gin“
aus der Rostocker Heide, verschiedene Muttersifte
und Birkenwasser. Dabei haben all unsere Produkte
eines gemeinsam: Sie stammen aus heimischen
Wildern sowie von zertifizierten Bio-Anbietern
und weisen einen starken Regionalbezug auf.

Wer von unseren Produkten begeistert ist und diese
verschenken maochte, kann sich gern einen indivi-
duellen Prisentkorb in der passenden Holzkiste
zusammenstellen lassen.

Der Waldladen ist regular von Mittwoch bis Sams-
tag von 11 bis 17 Uhr gedfinet. Saisonal konnen
die Offnungszeiten abweichen. Wir freuen uns auf
TIhren Besuch.

‘/w'ld ‘JF" te @
\Xu vom orsey

Waldladen

NATUR - WILD « GENUSS

Waldladen auf dem Forsthof

Forstamt Neu Pudagla

17459 Ostseebad Uckeritz

Telefon (038375) 291132

Landesforst MV - Waldservice und Energie GmbH
waldservice.energie@Ifoa-mv.de
www.wald-mv.de
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DAS RESTAURANT

Besuchen Sie das Forsthaus Damerow und genie-
en Sie unsere Frischekiiche mit heimischen Wild-
und Fischgerichten, wechselnden A-la-carte-
Angeboten und liebevoll zubereiteten Meniis in
Kombination mit exzellenten Weinen. Testen Sie
unseren Wildburger mit dem selbst kreierten Rote
Bete Bun und viele weitere Kostlichkeiten.

Auf unserer Sonnenterrasse mit Blick ins Griine
servieren wir Thnen hausgemachte Kuchenspezia-

lititen und frisch gebackene Waffeln.

DIE WINTERGARTEN-
BAR

Leckere Cocktails und
weitere Drinks laden
zu einem gemiitlichem
Abend ein. Testen Sie
Ihren  Geschmacks-
und Geruchssinn beim
Whiskytasting und las-
sen Sie sich von unse-
rem Barkeeper beraten,
Sie werden iiberrascht
sein!

FESTE UND VERANSTALTUNGEN

Feiern und tagen Sie in den drei Raumlichkeiten
des Forsthaus Damerow: Das Kaminzimmer, die
Grafenstube und das Forsterzimmer tiberzeugen
durch ihren eigenen Charme und bieten viel Platz
fiir Thre individuellen Wiinsche. Wir unterstiitzen
Sie bei der Planungund Durchfithrung mit unserer
Erfahrung und unseren kreativen Ideen.

Meeressterne Hotel und Restaurant Forsthaus Damerow

Damerow 1

17459 Ostseebad Koserow
Telefon (038375) 560

info@urlaub-auf-usedom.de
www.urlaub-auf-usedom.de /hotel-forsthaus-damerow

Borfthans Dameronw

Mm

* * *x * x * GmbH
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Kilinarik im Sthardliptel Seerase

Niher am Strand geht kaum noch. Mit seiner
traumhaften Lage dirckt am weiflen Ost-
seestrand, an der Nahtstelle zwischen Kliffkante
und dem Kolpinsee, lidt das Strandhotel Seerose
zu erholsamen und genussvollen Tagen am Meer
cin. Neben der vielfiltigen Gastronomie brilliert
das 4-Sterne-Superior Hotel mit einem modernen
Wellnessbereich und zahlreichen Veranstaltungen.

Fir kulinarische Geniisse sorgen Kiichenchef
Claus Preuf und sein Team mit einer regionalen
und internationalen Kiiche im exklusiven Restau-
rant , Alexander”. Zum Restaurant gehéren ein
Wintergarten, eine Kaminecke und die angren-
zende Meerterrasse. Saisonale Speisekarten sowie
ein tiglich neuer , Tipp des Kiichenchefs* machen
Appetit auf etwas Besonderes.
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Dirckt am Strandzugang befindet sich das mari-
time Strandbistro ,Laderaum®. Es erwartet
seine Giste in den Sommermonaten mit einer
herzhaften Kiiche, deftigen Schnitzelgerichten,
kleinen Snacks und késtlichen Desserts. Samstags
[idt das Strandbistro zum Tanz ein. Der Eintritt
ist frei.

In der stilvoll eingerichteten Vinetabar kann man
die Abende mit leckeren Cocktails, Weinen und
erlesenen Spirituosen in gemiitlicher Atmosphire
ausklingen lassen. Ein besonderer Blickfang ist der
Tresen, der jeden Abend mit einem wechselnden
Farbenspiel tiberrascht.

ab Mai — Spargelkarte

ab Juni — Sommerkarte

ab August — Pilze in ihrer Vielfalt
ab September — Kohl & Knolle
ab Oktober — Wildspezialititen

ab November — Ginse- und Entenkarte

KOLPINSEER HERBSTBALL*

24. Oktober 2020, 19 Uhr, Bernsteinsaal
Eintritt: 48 € p.P. inkl. Biifett und
Begriiffungssekt

KOLPINSEER WILDGALA

31. Oktober 2020, 19 Uhr,
Restaurant ,,Alexander®

Eintritt: 46 € p. P. inkl. Menii und
Begriiflungsseke

INKA BAUSE & BAND*

S. Dezember 2020, 20 Uhr, Bernsteinsaal
Eintritt: 45 € | 35€ | 25€

(zzgl. 10% VVK-Gebiihr)

MASCHINE INTIM -

LIEDER FUR GENERATIONEN*

16. Januar 2021, 20 Uhr, Bernsteinsaal
Konzert mit Dieter ,,Maschine® Birr
und Uwe Hassbecker

* unter Vorbehalt behérdlicher Genehmigung

Weitere Veranstaltungen und Angebote

finden Sie im Internet auf:
www.strandhotel-seerose.de

—

N5 woxxs
SSTRANDHOTEL

EEROSE

StrandstraBe 1

17459 Kolpinsee

Telefon (038375) 54-0
info@strandhotel-seerose.de
www.strandhotel-seerose.de
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D ie Traditionsbickerei Fichhorst ist seit mehr
als 40 Jahren in den Bernsteinbidern der
Insel Usedom vertreten. Die Unternehmensge-
schichte begann im Seebad Loddin/Kélpinsee
unmittelbar am Bahnhof, das Gebiude ist heute
neben Zempin der zweite Standort.

In den 1990cr Jahren entstand im Seebad Zempin
cin neues Gebiude als Kombination von Café und
Pension. Das grof8ziigige Café befindet sich schrig

gegeniiber der Touristinformation und ebenfalls
nahe des Bahnhofs. Die zahlreichen Innenplitze
werden durch einige Plitze auf der Terrasse erginzt.
Fiir Kinder ist eine kleine Spielecke eingerichtet.
Auch in Kélpinsee laden Tische und Stithle zum
kleinen Imbiss ein.

2015 iibernahm Bickermeister Ruben Tews die
Bickerei als Geschiftsfiihrer.
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Eine Besonderheit der Bickerei Eichhorst sind die
nach individuellen Kundenwiinschen gefertigten
Torten. Ob traditionelle Hochzeitstorten in meh-
reren Etagen, Geburtstagstorten oder solche mit
Gestaltungen ganz nach Wunsch des Kunden -
jede einzelne ist fir Ruben Tews und sein Team

eine Herausforderung.

Er legt Wert darauf, fiir die zahlreichen Produkee
nur echte deutsche Markenbutter zu verwenden.
Auferdem wird darauf geachtet, moglichst wenig
Zucker zu verarbeiten. 85 Prozent der angebote-
nen Waren stammen aus eigener Produktion aus
dem Backofen in Zempin.

Fir hungrige Kunden sind mehrere Frihsticks-
angebote auf der Karte, die auch untereinander
kombiniert werden kénnen. So bekommt wirklich
jeder sein ganz individuelles Frithstiick.

Backerei & Café Eichhorst Am Bahnhof

Inh. Ruben Tews 17459 Loddin/Kdlpinsee
FischerstraBe 26 b

17459 Seebad Zempin

Telefon (038377) 41 513
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Der Neuendortkrug liegt sehr gut erreichbar
zwischen Zinnowitz und dem Achterwas-
ser auf der Halbinsel Gnitz. Er ist mit Auto oder
Fahrrad leicht zugingig, Parkplitze sind direkt am
Haus vorhanden.

KLASSISCHES UND SPEZIALITATEN

Unsere bodenstindige Kiiche verarbeitet vor-
nehmlich frische Produkte aus der Region. Ein-
heimische Bauern und Fischer
liefern ihre Erzeugnisse von
hochster Giite fiir eine tra-
ditionsbewusste Usedomer
Kiiche. Die
Speisekarte wird durch eine

ganzjihrige

authentische und jahreszeit-
liche Tageskarte erginzt. Hier

Restaurant & Ferienhol
Zum Neuendorfkrug

Insel Usedom

finden Sie wechselnd
Fisch, Wild und Geflii-
gel.

In dem gemiitlichen Ambi-
ente unserer grofgzﬁgigen Ter-

rasse servieren wir Thnen natiirlich auch gerne
kleine Snacks oder Kaffee und Kuchen. Riumlich-
keiten fiir 10 bis 60 Personen bieten ausreichend
Platz, um Thren Familienfeiern, Hochzeiten oder
Firmenevents die angemes-
sene Gastlichkeit zu bieten.
Besonderen Wert legen wir
auf eine herzliche und famili-
ire Atmosphire bei der Bewir-
tung unserer Géste im Restau-
rant ebenso wie in unseren
Ferienwohnungen.

DorfstraBe 3

17440 Litow OT Neuendorf
Telefon (038377) 360 83
info@neuendorfkrug.de
www.neuendorfkrug.de

Tischreservierungen sind nur telefonisch moglich.
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as Café mit dem entspannenden Namen

liegt in Neuendorf auf der idyllischen Halb-
insel Gnitz. Fiir einen Besuch dort bietet sich die
Kombination mit einer Radtour in das Natur-
schutzgebiet an der Sidspitze des Gnitz an.
Lauschige Gartenplitze, gemiitliches Landhaus-
flair und ausgefallene Kuchenkreationen sind im
Café Seelchen Passion. Hier darf man wirklich die
Zeitvergessen und sich von herzlichen Gastgebern
verzaubern lassen.
Jeden Tag wird mit
Liebe selbst gebacken,
und die
zialititen werden in
Handarbeit von einer
richtigen Siebtrigerma-

Kaffeespe-

schine zubereitet. Der
Gast spiirt sofort: Beim
Backen kommt die volle
Kreativitit des Teams

zum Einsatz, und so fillt die Wahl meistens sehr
schwer. Wer magsich zwischen Brombeer-Nougat-
Torte, Johannisbeere-Weife-Schokoladen-Tarte
oder Himbeer-Quark-Sahne-Torte schon gern
entscheiden, um nur ein paar Produkte zu nennen.
Das Seelchen ist ein Ort zum Entschleunigen,
ohne WLan genieft der Gast einfach ein Stiick
Natur, abseits vom Promenaden-Geschehen.

So mancher Besucher sagt sogar: ,Wer nicht im
Seelchen war, war nicht auf Usedom®.

JETZT ist die beste Zeit fiir ein Stiick selbst geba-
ckenen Kuchen und richtig gute Kaffeespezialiti-
ten. Willkommen in unserer Welt!

Wir haben Mittwoch bis Sonntag von 12 bis 18
Uhr gedftnet (in der Nebensaison Anderungen

méglich).

Zinnowitzer StraBe 2
17440 Litow OT Neuendorf
Telefon (038377) 12 99 53
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InselBi

TSR

er Name ist gleich zweifach Programm, denn

die ausgewihlten Bioprodukte werden hier
nicht nur verkauft, sondern stammen grofitenteils
von Erzeugern der Insel Usedom und ihrer Umge-
bung.
Jeder Gast wird selbst entscheiden, welcher der
vier Bereich ihn erstmals zum Besuch in der Zin-
nowitzer Hafenstrafle animiert hat, um dann auch

die anderen kennen und schitzen zu lernen.
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DER MARKT

Neben Lebensmitteln sowie frischem Obst und
Gemise aus der Region bietet der gut sortierte
InselBio-Markt in modernem Ambiente mehr als
3.500 Artikel und Waren des tiglichen Bedarfs.
Das bedeutet frische Vielfalt mit transparenter
Herkunft an sieben Tagen der Woche.

DIE METZGEREI

Fleisch, das nach Fleisch schmeckt und Waurst, in
der noch handwerkliches Kénnen steckt — das ist
der Anspruch von InselBio. Die Wurstspezialita-
ten der Frischetheke werden exklusiv fiir InselBio
nach alten Familienrezepturen von der bauerli-
chen Erzeugergemeinschaft Schwibisch Hall her-
gestellt. Das Fleisch aus der Frischtheke stammt
aus artgerechter Weidehaltung von einer Bauern-

gemeinschaft in Malchin und ist garantiert freivon
Antibiotika.

DAS CAFE

Zur groflen Auswahl an Kaffee- und Teespeziali-
titen werden kostliche Kuchen und Torten sowie
kleine Speisen und herzhafte Snacks serviert, auf
Whunsch auch vegan. In der warmen Jahreszeit
ladt die begriinte Auf8enterrasse mit Blick auf den
Yachthafen am Achterwasser zum Verweilen ein.

N,
N
MITTAGSTISCH

Die hausgemachte Frische steht auch beim
abwechslungsreichen Mittagessen oder kleinen
Snacks und Speisen fiir zwischendurch im Vorder-
grund. Dabei kommen hauseigene Fleischspezia-
litaten aus der Frischtheke genauso zum Einsatz
wie Veganes oder Vegetarisches von regionalen
Erzeugern.

InselBio

InselBio UG

Inh. Sabrina Pollmann
HafenstraBe 11 a

17454 Ostseebad Zinnowitz
Telefon (038377) 37 64 02
buero@inselbio.com
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nmittelbar am noérdlichen Rand des Zinno-

witzer Kulturparks wurde im Herbst 2019
der Neubau dieses Hotels mit Restaurant eroffnet.
Es vereint Strandnihe mit gritner Umgebung und
bietet mit dem Park-Restaurant einen neuen kuli-
narischen Anzichungspunke des Ostseebades.
Fiir den Gast sind die vielen kleinen Extras ersicht-
lich, die ein unbeschwertes Genusserlebnis aus-
machen. Im Park-Restaurant erwartet Sie Duft,
Atmosphire und Vielfalt.
Das verlockende Frithstiicksbuffet ist der perfekte
Startin den Urlaubstag. Die Nachmittage sind den
stiflen Verfithrungen gewidmet — mit herrlichem
Kuchen, Kaffeespezialititen und kleinen Snacks.

Am Abend erwartet Sie leichter, frischer Genuss
mit regionalen, saisonalen und mediterranen Spe-
zialititen, welche ehrlich und mit Leidenschaft
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zubereitet werden. Manchmal kantig, manchmal
elegant — ganz wie die Insel Usedom eben. Haus-
gemachte Tapas, mediterrane Gerichte und tolle
Weine runden das Angebot ab.

Schone Aussichten — zumal diese sich nicht nur
auf dem Teller, sondern auch mit Blick aus dem
Restaurant zeigen: Die grofge Terrasse mit flief3en-
dem Ubergang in die Parkanlage ist ideal zum Ver-
weilen und Genief8en. Da macht das Essen doppelt
Freude.

Gute Kiiche allein macht jedoch keinen Gast
gliicklich. Dazu gehért auch ein ebenso guter
Service. ,,Jung, dynamisch, unkompliziert, wert-
schitzend, zuverlissig, kompetent” — so berichten
begeisterte Giste. Das Hotel am Kurpark erwartet
Sie also nicht nur mit seinen 27 stillvoll-elegant
eingerichteten Zimmern und Apartments, son-
dern auch mit vielen kulinarischen Kostlichkeiten
und charmanten Gastgebern.

DAS PARK-RESTAURANT: EIN MUSS, WENN MAN IN ZINNOWITZ ISST.

PA# RE

A

PARKRESTAURANT

Hotel am Kurpark

Dannweg 20

17454 Ostseebad Zinnowitz
Telefon (038377) 1599 30
info@zinnowitz-hotel.de
www.zinnowitz-hotel.de
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Herzlich Willkommen in der Kleinen Strand-
burg in Zinnowitz! Unser Haus ist nicht nur ein

wunderbarer Ort fiir erholsame Urlaubstage,
a-la-carte-Giste konnen im Restaurant unseres
familiengefithreen Vier-Sterne-Hauses genuss-
volle Stunden mit Blick auf die Strandpromenade
erleben.
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Aus hochwertigen saisonalen Zutaten kreieren

unsere Kéche mit viel Liebe zum Detail herrliche
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Meniis, die das Feinschmeckerherz héherschlagen
lassen. Dabei kommen vor allem Spezialititen
aus der Region zum Einsatz. Da die Jahreszeiten
uns eine enorme Vielfalt an Anregungen bieten,
mochten wir Sie herzlich dazu einladen, uns durch
das kulinarische Jahr zu begleiten.

SAISONALE HIGHLIGHTS —
UNSER KULINARISCHER KALENDER

AUGUST 2020
,Vitale Sommerkiiche®. Gerichte frisch aus dem
Gemiise- und Krautergarten

AUGUST 2020
Kleine Képfe — grofie Wirkung. Leckereien mit
Beeren und Pilzen

SEPTEMBER 2020
Rund um den Kiirbis: Das Lieblingsgemiise
unserer Grofmiitter neu entdeckt!

OKTOBER/NOVEMBER 2020
Jetzt wird’s Wild! Waidmannsheil-Wildwochen
in der Strandburg

NOVEMBER/DEZEMBER 2020
Gans schon lecker: Weihnachtsgans Auguste
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BASISCH. VEGAN.
ALLERGIKERFREUNDLICH

Gesund und nachhaltig schlemmen?
Das kénnen Sie mit unserer basischen
Genusskiiche. Nachdem wir in den
vergangenen zwei Jahren schon viele
Ubernachtungsgiste fiir basische Kost-
lichkeiten begeistern konnten, bieten
wir ab sofort auch fiir Aufler-Haus-
Giste ausgewihlte basische Gerichte
und Meniis an. Ob lauwarmen Kartof-
felquiche mit Rote Bete-Creme oder
ein Riiben-Avocado-Tatar, wir kochen
frisch und saisonal und freuen uns dar-
auf, Sie verwohnen zu diirfen!

basenfasten nach Wacker ist
das Fasten mit hochwerti-
gem Obst und Gemiise. Das
Besondere: Durch das Weg-
lassen von siurebildenden Nahrungs-
mitteln wie Kuhmilch, Weizen, Roggen
und Zucker sind die veganen, basischen
Gerichte unserer Tages- und Abend-
karte auch fur Allergiker vertriglich.

Offnungszeiten Restaurant:
taglich von 12 bis 21 Uhr

Rezepttipp unseres Kiichenchefs:

Rote-Bete-Avocadotatar

Zubereitung:

Die Rote Bete kochen und noch warm
schalen. Etwas auskiihlen lassen und dann
in feine Wiirfel schneiden. Die gewiirfelte
Rote Bete in eine Schiissel geben und

mit Basilikumdl und dem Sesamol
abschmecken und den gehackten
Schnittlauch dazugeben. Die Avocado
halbieren, den Kern entfernen und
dann schilen. Wie die Rote Bete
auch die Avocado in Wiirfel
schneiden, mit Limettendl,
gehacktem Basilikum und
Sesamsalz abschmecken
und gemeinsam mit der
Roten Beete servieren.
Zutaten

fiir 2 Personen:

2 Rote Bete-Knollen
1 Avocado

1/2 TL Sesamsalz
1/4 Bund Schnittlauch
Shiso-Kresse

4 Blatt Basilikum
1 TL Basilikumal
1 TL Limettendl

A

ZINNOWITZ

Kleine Strandburg Zinnowitz, MST Hotel GmbH
Inh. Marianne Queisner

DiinenstraBe 11

17454 Ostseebad Zinnowitz

Telefon (038377) 38000
www.kleine-strandburg.de
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nser stilvolles Vier-Sterne-Hotel auf dem

Glienberg, dem hochsten Punke des Ost-
seebades Zinnowitz gelegen, bietet einen idealen
Ausgangspunkt, um die malerische Insel Usedom
zu entdecken. Das Parkhotel Am Glienberg glinzt
mit seiner ruhigen Lage, gleichwohl Sie den Strand
und die belebte Strandpromenade in nur fiinf Geh-
minuten erreichen. Unser erholsamer Wellnessbe-
reich mit entspannendem Whirlpool, Schwimm-
becken, verschiedenen Saunen sowie Kneipp- und
Tauchbecken, als auch unsere anspruchsvolle Gas-
tronomie laden Sie zum Erholen ein. Gonnen Sie
sich eine Auszeit in unserem Haus!

GAUMENSCHMAUS
Genieflen Sie in unserem Parkrestaurant, mit einer

grof$zligigen beheizbaren Sommerterrasse, kulina-
rische Kostlichkeiten. Unsere Kiiche verwohnt Sie
insbesondere mit regionalen Gerichten, die aus
ausgewihlten Zutaten unter hohem Qualitits-
anspruch zubereitet werden. Mit unserem Vital-
Programm bieten wir Thnen die Méglichkeit, sich
zu jeder Mahlzeit gesiinder zu ernihren — sprechen
Sie uns gern dazu an. Erleben Sie Genuss pur mit
unseren leichten nationalen sowie internationalen
Gerichten und schicken Sie Thre Sinne auf eine
Reise.
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Viermal jihrlich dndern wir saisonal die Speise-
karte, sodass Ihr Gaumen erfrischende Abwechs-
lungerfahrt und Sie sich regelmifig auf neue Kost-
lichkeiten freuen kénnen. Unser Wintergarten
ladt Sie zum Schlemmen oder zum Entspannen
ein. Dieser bietet sich auch an, wenn Sie im grofSe-
ren Kreis separat speisen mochten, zum Beispiel zu
besonderen Anlissen.

In unserer gemiitlichen Bar ,Zum Leuchtturm®
kénnen Sie Thren Tag wunderbar ausklingen las-
sen. Genieflen Sie unseren Service und lehnen Sie
sich entspannt zuriick. Besonders beliebt bei unse-
ren Gisten ist das genussvolle ,Whisky Tasting",
bei dem Sie in lauschiger Atmosphire aufregende
Geschmacksnoten erleben.

FEIERLICHKEITEN, EVENTS UND TAGUNGEN
Bei der Ausrichtung Ihrer ganz besonderen
Anlisse, wie Geburtstage, Hochzeiten oder Kon-
firmationen garantieren wir Thnen unser grofites
Engagement. Egal welche extravaganten Wiinsche
Sie haben - fur Ihr perfekees Event werden wir ver-
suchen, sie Thnen zu erméglichen. Fiir Thren ein-
zigartigen Tag bieten wir Thnen eine grof8ziigige
und vielfiltige Auswahlan Menii- und Buffetvaria-
tionen, ganz nach Threm Geschmack.

Gern organisieren wir auch geschiftliche Veran-
staltungen fiir Sie und machen diese zu einem

rundum gelungenen Event. Jede Veranstaltung
wird von uns betreut — ein gelungener Ablauf ganz
nach Thren Wiinschen ist garantiert. Mit uns wird
Thr besonderer Tag zu einem unvergesslichen und
unvergleichlichen Erlebnis!

* k kK

PARKDHOTEL
Am Glienberg

Parkhotel Am Glienberg

MV Hotel + Touristik GmbH
WaldstraBe 13

17454 Ostseebad Zinnowitz
Telefon (038377) 720
info@parkhotel-am-glienberg.de
www.parkhotel-am-glienberg.de

47 USEDOM
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nsere Nordische Lebensart st ein Treffpunke

fiir Menschen, die den Norden lieben und
ihren Einkauf als Erlebnis genieen wollen. Seit
2004 bieten wir nahe der Seebriicke in Zinnowitz
cine breite Auswahl an nordischer Mode, kreati-
vem Schmuck und traditionellem Kunsthand-
werk.
Zu unserem Angebot gehoren von Anfangan auch
skandinavische Lebensmittel-Spezialititen.
Das Sortiment mit vornehmlich schwedischer,
finnischer und islindischer Herkunft umfasst
ausschliellich Produkte von sehr hoher Qualitit.
Dazu gehort eine breite Auswahl an Lakritzpro-
dukten. Sie finden bei uns Salmiaklakritz aus Finn-
land, islindische Lakritz in Schokolade, kostliche
schwedische Lakritzpralinen u.v.a. m.
Auch ein vielfiltiges Angebot an Spirituosen hal-
ten wir bereit. Unsere Bestseller sind der Kriuter-
bitter Mooseshot aus verschiedenen schwedischen
Kriutern und Beeren, Gustavs Blaubeerwodka
der finnischen Traditionsfirma Lignell & Piispa-

nen sowie Saturnus Elchblut, ein schwedischer
Schnaps mit dem frisch-herben Geschmack der
Preiselbeere.

Einmal im Monat fihren wir eine Verkostung
skandinavischer Delikatessen durch. Termine
finden Sie auf unserer Webseite bzw. erfahren Sie
von unseren Mitarbeitern. Ab sofort finden Sie
auf unserer Webscite unseren neuen Onlineshop.
Neben nordischer Mode, Schmuck und Wohn-
ambiente finden Sie auch eine kleine Auswahl an
skandinavischen Spirituosen und Lakritz. Wir
freuen uns auf Thren Besuch!

Dr. Ursula Zynda & Heidemarie Paarmann GbR
Neue StrandstraBe 29

17454 Ostseebad Zinnowitz

Telefon (038377) 36520
www.nordische-lebensart.de
info@nordische-lebensart.de



FUR DEN TEIG:

250 g MEHL

2 EIER

100 g ZUCKER

125 g MARGARINE

1 KLEINE TASSE MILCH
2 WURFEL HEFE

FUR DIE STREUSEL:

JE 250 g MEHL, BUTTER '
UnD B g lﬁrzﬁf’ff’f’fmmswz

asserkringel oder Platenkauken — zwei Bezeichnungen fiir einen leckeren

Kuchen, aber die gleiche Vorgehensweise. Man macht einen einfachen
Hefeteig, schligt ihn in ein sauberes Kiichentuch ein, knotet dieses zu und legt es
in einen Eimer mit Wasser. Ist die Hefe ausreichend gegangen, steigt das Biindel
nach oben. Diese Art der Zubereitung von Hefeteig scheint in Vorpommern tiefe
Whrzeln zu haben.
Uberhaupt gehort Hefe zu den iltesten Triebmitteln in der Bickerei. Bevor es
Backpulver gab, waren die Moglichkeiten beschrinke, einem Kuchen Volumen und
Leichtigkeit zu geben. Noch im 18. und 19. Jahrhundert findet man in Koch-
biichern hiufig die Anweisung: ,Man nchme 2 Loffel Bierhefe.. Prakeischer-
weise ging die Bickerin dazu iiber den Hof ins Brauhaus und nahm sich etwas aus
dem Kessel. Auch Hirschhornsalz und Pottasche sind lange bekannt. Einfachste
Methode, einen volumindsen Teig zu erzielen, waren hingegen Eier.
Der wohl dlteste und traditionellste Kuchen der Region ist der Napfkuchen. Wahr-
scheinlich leitet sich der Name von der Form her, in der er gebacken wurde. Ein
cinfacher Napf oder Topf geniigte. Den pommerschen Naptkuchen bickt man
mit Rosinen, oft auch mit Zitronat und immer mit einer Prise Muskat. Er war
eine schweifitreibende Arbeit. Das Geheimnis liegt tatsachlich darin, dass sich alle
Zutaten aufs Griindlichste miteinander verbinden und beim Schlagen méglichst
viel Luft in den Teig hineingelangte.
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Alle Teig-Zutaten auBer dem Zucker ver-
kneten, den Teigklumpen in ein Geschirr
tuch wickeln, fest zubinden und in lauwar-
mem Wasser gehen lassen, bis das Biindel
oben schwimmt. Dann mit dem Zucker
vermengen, auf einem Backblech verteilen
und eine halbe Stunde ruhen lassen. Die
Streusel gleichméBig darauf verteilen und
bei 180° C golden backen.

Das ausfiihrliche Rezept Itl[dpfaf fﬁ\(ﬂlﬂfﬁ
finden Sie im Backbuch
des Strandldufer Verlags.

| ||1 1
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Las Restawrant ..(kzi/m’@ e im
Familion and CLVllesshatel Seellawse

Regionale Kiiche mit familidrem Charme
bietet das A-la-carte-Restaurant ,, Kiptn's Dinner*,
Bei den rund 55 Sitzplitzen legt die Kiichencrew
tiglich Wert auf regionale, erstklassige Produkte
und innovative Kreationen. Dies spiegelt sich in
der saisonal wechselnden Speisekarte wider. Und
so werden hier klassische bis extravagante kulina-
rische Wiinsche erfiillt, wihrend sich die liebevolle
Service Crew um einen reibungslosen Ablauf und
stets gut gefiillte Gliser kitmmert.

Fiir Veranstaltungen jedweder Art stehen in der
Seeklause Riumlichkeiten und eine hervorra-
gende Ausstattung fir bis zu 250 Personen zur
Verfigung, auf Wunsch auch mit DJ und Kinder-
betreuung.

Unser Restaurant bietet tiglich von 7 bis 11 Uhr
reichhaltiges Frithstiicksbuffet, von 12 bis 14 Uhr
kalt-warmes Mittagsbuffet, von 11.30 bis 21 Uhr
regionale a la carte-Kiiche und von 17 bis 21 Uhr
abwechslungsreiches Themenbiiffet, dazu jeden

Sonntag Sektfrithstick.
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Die Sonnenterrasse, das Kaminzimmer und der
See mit Usedoms kleinster Seebriicke stellen eine
wunderschone Kulisse fiir Ruhe und Erholung
dar. Das Buffetrestaurant mit gemiitlichen Sépa-
rées bietet tiber den ganzen Tag eine umfangreiche
Auswahl an Speisen und Getrinken. Neben cinem
Kinderbuffet gibt es diverse Spielangebote im Res-
taurantbereich, um den Aufenthalt fiir die ganze
Familie angenehm zu gestalten.

Die Damen an der Bar ,,Kompassdeck” sorgen fiir
einen unterhaltsamen Tagesabschluss und bieten
neben Cocktails und Longdrinks eine erlesene
Rum- und Whiskeyauswahl, liebevollen Schnack
und die neuesten Trends der Barkultur.

UNSERE HIGHLIGHTS 2020
Mai - September: jeden Dienstag Grillbiiffet

1.8.  Lunch & Kuchenbuffet zur Einschulung
12.9.  Kuchenbuffet zur Jugendweihe

19.9. Pommerscher Jagerabend

26.9. Diskofox und Schlagerparty

3.10. Tanzund Genuss ,,Deutschlandrundreise®
31.10. Halloween-Familienfriihstiick

8.11. Ginse-Mittagsbiiffet & Martinsmarke auf

der Piraten-Insel-Usedom

Im Advent: Fr-So ,,Ente satt*

Im Advent: jeden Freitagabend: Motto-Weih-

nachtsfeier fiir Firmen, Vereine etc.

25./26.12. Weihnachtslunch

31.12. Grofle Silvesterparty mit der Musik der
80er & 90er

51 USEDOM

(Veranstaltungen unter Vorbehalt behordlicher Corona-Einschrankungen)

Familien Wellners

Hotel

Restaurant
*kK*

SeEklaUS@

Familien Wellness Hotel Restaurant Seeklause
Inh. Frank Romer

Molschower Weg 1a

17449 Ostseebad Trassenheide

Telefon (038371) 267-0
rezeption@nhotel-seeklause.de
www.hotel-seeklause.de
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l , nser Restaurant macht seinem Namen alle
Ehre. Es liegt wunderschén direke in den

Diinen des Trassenheider Strands.

Auf der Terrasse mit dem einzigartigen Blick iiber

die Ostsee konnen Sie die Ruhe und die Besinn-

lichkeit der Ostseewellen und den Duft des Mee-

res geniefien.

Lassen Sie sich von uns verwohnen! Es erwarten
Sie typische Spezialititen, vom leckeren Matjes bis
zum ,Mecklenburger Schweinebraten®.

Wir servieren Thnen zudem tiglich von 12 bis 15
Uhr ein spezielles Mittagsangebort.

Heifl begehrt sind unsere Torten und Kuchen
aus eigener Herstellung oder frisch aus der Kon-
ditorei. Fine beliebte Besonderheit sind unsere
Sanddornspezialititen. Dazu gehéren der Sand-
dornglithwein nach hauseigenem Rezept, cin
Stiick Sanddorn-Sahne-Torte oder ein Eisbecher
mit Sanddorn-Buttermilcheis und schliefllich zum
Abschluss der Sanddornlikor.

Wofiir auch immer Sie sich aus unserem reichhal-
tigen Angebot entscheiden, besuchen Sie diesen
wunderbaren Ort und geniefien Sie.

Wir haben ganzjihrig tiglich
(aufler Montag) von 11 bis
22 Uhr gesfinet.

Inh. Sylvia Schondube
StrandstraBe 22

17449 Ostseebad Trassenheide
Telefon (038371) 25753
www.domizil-am-meer.eu
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Nur ein paar Schritte von der Ostsee entfernt liegt
unser familiengefiihrtes Usedom Bike-Hotel &
Suites und das Restaurant Max.

Vor oder nach einem Strandspaziergang am Mor-
gen verwohnen wir unsere Giste mit einem vielsei-
tigen und immer wieder hoch gelobten Frithstick.
Am Nachmittag ab 15 Uhr genief8en Sie auf der

Sonnenterrasse Kaffeespezialititen.

Fragen Sie nach unseren Grill- und Musikaben-
den!

m gemiitlich eingerichteten Restaurant Max

und auf der lauschigen Sonnenterrasse serviert
Thnen unser Serviceteam ab 17 Uhr leckere Fisch-,
Fleisch- und vegetarische Gerichte. In der Saison
bieten wir regionalen Spargel mit Schinken sowie
Wildgerichte aus dem Peenemiinder Forst an.
Entspannen Sie bei unseren kostlichen Aperitifs

und Weinen und natiirlich, wer mag, in der Erd-
beersaison bei unserer hausgemachten Erdbeer-
bowle am Auflenkamin und lassen Sie den Abend
ausklingen!

Restaurant Max

Inhaber Gerold Vaske
USEDOM - Bike &Suites Huzotsnerstrates

17449 Ostseebad Karlshagen

Telefon (038371) 25166

info@usedom-suites.de

www.usedom-suites.de
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Wﬂhelm Meinhold, Schriftsteller und zwischen 1821 und 1844 Pfarrer

in Koserow und Krummin, beschreibt in seinen ,Humoristischen
Reisebildern von der Insel Usedom® 1837 folgende Szene: Ein Fischer hat
einen Handwerksburschen zum Essen eingeladen. Sie setzen sich zu Tisch,
es gibt Fisch und Kartoffeln. Der Handwerksbursche greift zuerst nach den

Kartoffeln. Doch der Fischer hilt ihn mit den Worten zuriick:

frett Fisch, die Tiiften sind diier!®

»Liichting,

(Du Schlingel, (fr)iss Fisch, die Kartoffeln

sind teuer!). Tatsichlich mussten die Fischer die Kartoffeln meist cinkaufen,
was keineswegs billig war. Den Fisch jedoch fingen sie selbst.

In der Hochzeit der Heringssalzerei brachten die Fischer ihren Fangzu den
Salzhdusern in der Nihe des Strandes oder iiberlieRen diese Arbeit speziel-
len Pichtern. ... Die Heringe wurden mit verbilligtem, staatlich eingeteiltem
Steinsalz in Fisser gepackt und nach etwa drei Wochen zur Brakanstalt
nach Swinemiinde gebracht. Vom Netzekniipfen bis zum Heringspulen

nach dem Fang war die ganze Familie involviert.
(gekiirzt aus dem Usedom-Kochbuch)
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‘ >( 7 er sich umfangreich tiber die Region Usedom-Peene informieren mochte, kann das anhand von

zwei Biichern aus unserem Verlag tun.

ZAUBERHAFTES USEDOM

MIT GREIFSWALD UND STETTINER HAFF
Das Buch stellt erstmals in diesen Dimensionen
einen Gesamtiiberblick iiber eine der attraktivs-
ten und vielseitigsten Urlaubsregionen Deutsch-
lands dar. Historische Hintergriinde leiten tiber
zu einer ausfiihrlichen Beschreibung von Natur,
Kultur, Sitten und Gebriuchen, Architekeur
der Seebider, Personlichkeiten, kulinarischen
Besonderheiten und Sehenswiirdigkeiten. Alle
Seebider und Stidte der Region sowie mehrere
Landschaften werden gesondert portritiert, die
zahlreichen thematischen Texte fugen sich zu
einem Gesamtbild.

,Zé[[lé(’//?((ﬁ(’ef
USEDOM

MIT GREIFSWALD & STETTINER HAFF

L

ZAUBERHAFTES USEDOM
MIT GREIFSWALD UND
STETTINER HAFF

24,5 x 30,5 cm, 190 Seiten, mit zahlreichen
Farbfotos, Ubersichtskarte und Ortsplanen
Hardcover mit Schutzumschlag
ISBN 978-3-9809640-5-0
19,90 €

ERLEBNIS PEENE

Die Peene verbindet die Mecklenburgische Seen-
landschaft bei Malchin mit der Ostsee an der
Nordspitze der Insel Usedom. Sie durchstromt
dabei das einzige unverbaute Flusstal Mitteleu-
ropas. In Zusammenarbeit mit dem Naturpark
Flusslandschaft Peenetal stellen wir die Natur des
Peenetals ausfiihrlich in Wort und Bild dar. Das
grof$formatige Buch, Bildband und Reisefiihrer
zugleich, verbindet allgemeine Informationen
iiber die Menschen, die Geschichte, die Kultur
und die Natur der Region mit konkreten touristi-
schen Angeboten, die dem Leser den Wegzu einem
Utlaub in dieser schénen Region erleichtern.

P / :
Oritebries
PEENE

ZWISCHEN MALCHINER SEE UND GREIFSWALDER BODDEN

ERLEBNIS PEENE
ZWISCHEN MALCHINER SEE
UND GREIFSWALDER BODDEN
24,5 x 30,5 cm, 144 Seiten, mit zahlreichen
Farbfotos und Ubersichtskarten
Hardcover mit Schutzumschlag
ISBN 978-3-9819272-0-7
19,90 €
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enn es gestattet ware, koénnte man hier

direkt mit dem Boot anlegen, denn das
Restaurant befindet sich unmittelbar am Kai des
Museumshafens auf der Wolgaster Schlossinsel.
Auf der Auflenterrasse bildet die Nachmittags-
sonne eine willkommene Untermalung fiir den
unvergleichlichen Blick aufs Wasser und die Alt-
stadt der Herzogsstadt.
Die Giste sind immer wieder iiberrascht von der
Vielfalt der Fischzubereitung. Neben Standard-
gerichten wie Schollen- und Lachsfilet oder
gekochtem Aal hat Inhaberin Elke Sellin auch
Besonderheiten im Angebot.

Dazu gehoren die Schlossinselplatte, Wolgas-
ter Fischsuppe, Pommerscher Fischtopf, Omas
gekochte Fischklopse und die Kapitinsplatte, aber
vor allem die selbst kreierte Fischbratwurst — im
Brétchen oder mit Beilage auf dem Teller.

Auch wer keinen Fisch isst, kommt hier auf seine
Kosten. Einige Spezialititen des Hauses sind nach
»Geheimrezept” oder mit sehr raffinierten Gewtir-
zen zubereitet.

Das vielfiltig und liebevoll gestaltete maritime
Ambiente der Einrichtung mit originalem Schiffs-
zubehér und einem romantischen Wandgemilde
tut ein Ubrigcs dazu, dass der Gast hier nicht nur
satt wird, sondern sich sehr wohl fiihlt.



WOLGAST

Das Restaurant ist
zwischen Ostern und
Ende Oktober tiglich
gedfinet.

Fischrestaurant ,Fischer Klaus®
Inh. Elke Sellin

HafenstraBe 24, Schlosspassage
17438 Wolgast

Telefon (03836) 23 42 72
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Einzigartig fiir die ,Weisse Diine“ ist die Kombi-
nation von authentischer Segelromantik und
kulinarischem Genuss. Der 45 Meter lange und
tber sechs Meter breite Zweimast-Segelschoner
bictet ausreichend Platz fiir bis zu 50 Passagiere.
Die Giste sind nicht nur vom grofen Platzange-
bot unter Deck, sondern vor allem von unserem
abwechslungsreichen gastronomischen Angebot
iiberrascht.

Ob Mehrtagestorns, Tagestouren, thematische
Touren oder Charter fiir die besondere Feier — wir
verwohnen Sie an Bord und garantieren ein beson-
deres Erlebnis in schonem Ambiente.

Die ,Weisse Diine” ist auf den vorpommerschen
Gewissern Greifswalder Bodden, Haff, Achter-

‘wasser und Peenestrom unterwegs.

FESTE FEIERN

Ob Hochzeit, Geburtstag, Silberhochzeit oder ein
anderer Anlass — wir begleiten Sie bei den Vorbe-
reitungen und gestaltet mit Thnen das Fest Threr
Wiinsche. Wir freuen uns, diesen Tag mit Thnen
an Bord verbringen zu diirfen.

Den Jahresabschluss bilden die Winterangebote
im Stadthafen Wolgast.

. Y.
. .

WELSSE DNE

SEGELTOUREN

Weisse Diine Segeltouren

Inh. Jane Bothe

Hafenstrafe 4 - 17438 Wolgast
kontakt@weisse-duene.com

Buchungen Mai-September Mo-Fr 10.00-17.00 Uhr:
Telefon (03836) 2371447 und (0174) 9436962

2 € Bearbeitungsgebihr fiir telefonische Buchungen
Besuchen Sie unseren Online-Shop:
www.weisse-duene.com
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n der Kuchenmanufaktur Kemnitz, direkt an
der Landstrafle zwischen Greifswald und Lub-
min, wartet ein aufSergewShnliches Angebot auf
die Kunden.
Das Café mit freundlich gestaltetem Innen- und
Auflenbereich bietet unter anderem leckere, saftige
Cupcakes als kleine Versuchungen. Ob fruchtig,

stf§ oder cremig, hier gibt es fiir jeden Geschmack
das passende Kiichlein. Die Cupcakes enthalten
nur die besten Zutaten, damit es nicht nur ein opti-
scher, sondern auch ein geschmacklicher Genuss
wird.

Auf Bestellung fertigt Nicole Ludes Torten, Cup-
cakes und Sweets — fiir den Geburtstag, die Fir-
menfeier oder die Vereinsveranstaltung. Besonders
die Hochzeitstorten prasentieren sich als Gesamt-

kunstwerk mit passender Dekoration.

Das Café dient Inhaberin und Kunden gleichzeitig
als Méglichkeit, die Produkte der Kuchenmanu-
fakeur zu testen, die auf Wunsch auch lakrosefrei
oder vegan hergestellt werden.

Oﬂhungszeiten:
April bis September: Mi bis So von 12 bis 17 Uhr
Oktober bis Mirz: Do bis So von 13 bis 17 Uhr

.{i

KONDITOREI - CONFISERIE - CAFE ! g E;El!i ! g 3

Gewerbepark 7

17509 Kemnitz

Telefon (038352) 666 377
www.kuchenmanufaktur-ludes.de
info@kuchenmanufaktur-ludes.de
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m kleinen Ortchen Kréslin, gegeniiber der

Insel Usedom und direke am Wasser gelegen,
verspricht das BALTIC SEA RESORT" Erholung
und Ruhe. Das 5-Sterne-Resort bietet luxuriose
Floating Houses zur Ubernachtung, einen Spa-
und Wellness-Bereich zur Entspannungund Loka-
lititen fiir das kulinarische Wohl.

Im Restaurant ,STEGHOUSE" werden Fleisch-
spezialititen der Extraklasse aus dem Southbend
800°C-Infrarot-Ofen angeboten. Kulinarische
Events, wie die Brunch-Termine oder die Wildwo-
che, laden aulerdem dazu ein, herzhafte, aber auch
siile Késtlichkeiten in hochwertigem Ambiente
zu genieflen.

Neben dem Restaurant ,STEGHOUSE® gehért
auch das Restaurant ,BURGERHOUSE" zum
BALTIC SEA RESORT". Auf der Karte findet
sich alles, was das Herz eines jeden Burgerliebha-
bers héher schlagen lisst. Von ausgefallenen Bur-

gerkreationen bis hin zu leckeren Wraps und kna-
ckigen Salaten. Ob Fleisch, Fisch oder vegetarisch
— hier ist fiir jeden Geschmack etwas dabei.

Wer den schénsten Ausblick genieflen mochte, der
sollte das Restaurant ,red lobster” besuchen.
Die Panoramaverglasung macht es méglich, den
Blick iiber den Hafen schweifen zu lassen und die
wunderschone Aussicht bei einem leckeren Cock-
tail zu genieflen.
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Tipp: Lassen Sie das Auto doch mal stehen und
reisen Sie mit dem Fahrrad und/oder der Fihre
von Peenemiinde an. Weitere Informationen fin-
den Sie auf unserer Homepage.

MARINA KROSLIN GmbH \_/
x ® oy im BALTIC SEA RESORT® STEGHOUSE
- % * —— HafenstraBe 9
BALTIC SEA RESORT  740fwosin Py
ki L o Telefon (038370) 251-0 o

— -
S www.baltic-sea-resort.com BURGERHOUSE
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nser kleines Familienhotel befindet sich

direkt an der Seebriicke in Lubmin. Freund-
liche Mitarbeiter sorgen fiir eine familiire Atmo-
sphire und kitmmern sich aufmerksam und auf-
geschlossen um jeden Gast. Unser gemiitliches
Restaurant bietet einen einzigartigen Blick auf das
Meer und die Insel Riigen. Wir veranstalten regel-
miflig Basenfastenkuren mit gesunder Kost, Ruhe
und viel Bewegung an frischer Seeluft. Jedes Jahr
im September sind wir Gastgeber des Lubminer
Walking Day.

Von Gisten geschitzt sind unsere Angebote von
Mostereien und Keltereien aus der Umgebung,
die uns mit Sanddorn- und Holunderprodukten
sowie heimischen Obstsiften und -brinden belie-
fern. Hausgebackener Kuchen und sorgfiltig aus-
gesuchte Zutaten sowie der vorwiegende Einsatz
von Frischeprodukten ohne deklarierungspflich-
tige Zusatzstoffe sind das Markenzeichen und
Erfolgskonzept unserer Kiiche.

Tiglich wechselnde Tagesmeniis mit drei Gingen
sind ein gutes Angebot, vor allem auch fiir Halb-
pensionsgaste.
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Hotel Seebriicke
Inh. Andrea und Heidrun Moritz
WaldstraBe 5a

| 17509 Seebad Lubmin
Telefon (038354) 353-0
www.hotelseebruecke.de
andreamoritz@aol.com

FERIENANLAGE ZUM KNIRK
Die familienfreundliche Waldpension befindet
sich am Ende der Promenade im Kiistenwald, mit
unmittelbarem Zugang zum Strand. Unterschied-
lich grofle Ferienhiduser sowie Frithstiick und
Abendessen vom Biiffet sorgen fiir entspanntes
Urlaubsflair fur die ganze Familie. Fir die Kids
sind viele Spielméglichkeiten vorhanden. Auch
fir Familien- und Betriebsfeiern, aber auch fiir
Sportgruppen ist die Ferienanlage bestens geeig-

Ferienanlage Zum Knirk

Inh. Christiane und Heidrun Moritz
Am Waldwinkel

17509 Seebad Lubmin

Telefon (038354) 228 38
www.knirk.de

info@knirk.de
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Hotel & Restawrant ,Am Peenetal”
o 6&7@%

In diesem kleinen Dorf in Sichtweite der Peene
ist aus einem chemaligen Gutshof inmitten
eines Parks eine Hotelanlage entstanden, die eine
Verbindung von ortlicher Tradition und hochs-
ten Gisteanspriichen darstellt. Neben modern-
rustikal eingerichteten Hotelzimmern und einem
fast 2.000 Quadratmeter groflen Wellnessbereich

sorgen das Restaurant und der Hofladen fir ein
auf8ergewdhnliches Angebot.

DAS RESTAURANT

Daswechselnde Angebot umfasst frische regionale
Produkte und saisonale Leckereien. Solche Fein-
heiten wie Lammpralinen und gebratene Mais-
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poulardenbrust werden vom jungen Kiichenteam
mit Freude zelebriert. Jederzeit sind die Kéche aus-
kunftstihig dariiber, von welchen Feldern, Weiden
und Jagdrevieren die Produkte stammen, die sie
auch mal auf ganz andere Art als gewohnt zube-
reiten und servieren. Viele der saisonalen Kriuter
kommen aus eigenem Anbau. Die 75 Restaurant-
plitze werden in der warmen Jahreszeit durch den
Biergarten im Hof der Anlage erginzt.

An gutsherrlichen Prunk erinnert der Festsaal mit
Empore auf zwei Etagen und eigener Bankett-
kiiche. Bis zu 150 Giiste konnen diesen Saal mit
Biihne und Tanzfliche fiir Feiern jeder Art nutzen.

DER HOFLADEN

Im ehemaligen Speichergebiude werden einhei-
mische Produkte angeboten, die teilweise auf dem
Gutshof selbst erzeugt wurden. Dazu gehoren
hausgemachte Marmeladen, Sirup, Gelees bis hin
zu Holunderwein. Getreu dem Motto ,,Regional
mal anders® wechselt das Angebot im Laufe der
Jahreszeiten.

Gern stellen unsere erfahrenen Mitarbeiter fiir
jeden Anlass Prisente nach Thren Wiinschen aus

unserem reichhaltigen Sortiment zusammen.

N — 7, Gutshof Liepen GmbH

P
HOTEL & RESTAURANT DorfstraBe 31
A . 17391 Neetzow - Liepen

AM PEENETAL  recion 030721 56 75
info@gutshof-liepen.de
www.gutshof-liepen.de
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D er ganzjahrig gedffnete Hofladen in Postlow
ander B 199 nahe Anklam ist ein Paradies fiir
Feinschmecker. Hier werden der selbst gepresste
Apfelsaft ohne Zusitze in zahlreichen Variationen,
regionale Produkte — Fruchtaufstriche, Honig,
Waurst, Likore — sowie allerlei Dekoratives fiir Haus
und Hof angeboten. Am ersten Samstag im Mai
Offnet das Sommercafé mit Ostseeflair seine Tiiren
fiir alle, die Natur pur lieben. Hier kann der Gast
selbstgebackenen Kuchen im Freien mit Blick auf
Garten und Felder genieflen und sich in der natiir-
lichen Umgebung entspannen. Auch Gruppen
besuchen nach Anmeldungen gern die Anlage. Ab
September wird nach Terminabsprache aus Apfeln
der Kunden naturtriiber Saft im Lohnmostverfah-
ren hergestellt. Hohepunke der Mostsaison ist das
Hoffest, das 2020 am 29. August von 10 bis 17 Uhr
begangen wird.

LOHNMOSTEREI KONRAD LOHNMOSTEREI KONRAD

Inh. Marlies Konrad

Hofladen - Sommercafé A
17391 Postlow
Telefon (039728) 52484

lohnmosterei_konrad@web.de
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Zahlreiche Rezepte fiir den Alltag — von Bra-
ten bis Kuchen — wurden traditionell miind-
lich tiberliefert. Im Zeitalter der zuriickgehenden
direkten Kommunikation zwischen und auch
innerhalb der Generationen droht hier ein nicht-
wiedergutzumachender Verlust.

Diesem Trend kénnen Kochbiicher entgegen-
wirken. Der Stralsunder Strandliufer Verlag mit
seinen Inhabern und Autoren Katrin und Peter

USEDOM-KOCHBUCH

USEDOM-KOCHBUCH

Mit Rezepten und Geschichten aus Klosterkii-
chen und Ferienheimen zwischen Wolgast und
Swinemiinde warten Fischersfrauen ebenso auf
wie Spitzenkdche. Autorin Katrin Hoffmann
war viele Jahre auf der Sonneninsel zuhause
und hat sich am eigenen Herd von der Qua-
litat zahlreicher Gerichte tiberzeugen konnen.

284 Seiten, Hardcover, 20 x 20 cm
ISBN 978-3-941093-12-6

€19,90
STRANDLAUFER Verlag
Inh. Peter Hoffmann
MédnchstraBe 58 a STRAND{AUFER
18439 Stralsund V ER AG

www.strandlaufer-verlag.de

Hoffmann beteiligt sich an dieser ,Wirkung*
mit inzwischen fiinf Kochbiichern, die regional
geprigt sind: aus vorpommerschen Backstuben,
aus Stralsund, von den Inseln Riigen und Usedom
sowie von der Halbinsel Fischland-Darf3-Zingst.

Auf mehreren Seiten unseres Magazins finden
Sie Geschichten und Rezepte, die uns Katrin und
Peter Hoffmann freundlicherweise zur Verfiigung

gestellt haben.

Vm? émuééeﬁ

Buckstubefb. &0l

CSTRANDLAUFER Veiltg -5

) . I

VON PFEFFERNUSSEN

| 1S SR T

UND PLATENKAUKEN

Die Stralsunder Autoren buchstabieren sich
von A wie Apfelkuchen bis Z wie Zuckerherz-
chen durchs vorpommersche Backstuben-
ABC. Sie waren bei Bickermeistern und Hob-
bykéchen, Café-Betreibern und Kaffeekrinz-
chen unterwegs, haben Omas Geheimrezepte
erforscht und herausgefunden, wie das ideale
Frithstiicksbrotchen gelingt. Dieses Backbuch
lidt ein, Land und Leute kennenzulernen und
die gesammelten Kostlichkeiten selbst auszu-
probieren.

Rezepte und Geschichten

aus vorpommerschen Backstuben
368 Seiten, Hardcover, 20 x 20 cm
ISBN 978-3-941093-21-8
€24,90
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[hre kulinarische Welt der
SEETELHOTELS
— e ———
Sternstunden fir GenielSer

Gehen Sie in Ihrem Urlaub auf eine
kulinarische Rundreise durch die
3 Kaiserbdder. Ob klassisch, deftig-
rustikal oder exotisch — entdecken Sie
lhre neuen Lieblingsgerichte.

SEEBAD AHLBECK

I"ranzosisches Restaurant ,l.a Brasserie®
Gourmet-Restaurant , Blauer Salon®

Wintergarten-Restaurant ,,Suan Thai“
im SEETELHOTEL Ahlbecker Hof
Telefon: 038 378 - 620

Restaurant ,Diinenblick
im SEETELHOTEL Ostsechotel Ahlbeck
Telefon: 038 378 - 600

SEEBAD HERINGSDORF

Restaurant , l\pikur®
im SEETELHOTEL Romantik Hotel Esplanade
Telefon: 038 378 - 70 449

Usedomer Brauhaus
in der SEETELHOTEL Ostseeresidenz Heringsdorf
Telefon: 038 378 - 61 421

Usedomer Kaffeerosterei
im SEETELHOTEL Pommerscher Hof
Telefon: 038 378 - 610

SEEBAD BANSIN

Lecker Feines im Restaurant 1922
im SEETELHOTEL Strandhotel Atlantic
Telefon: 038 378 - 605

ltalienische Genussoielfalt in der , Beacheria®

Premium-Steaks im Steakhouse ,Grillhus

im SEETELHOTEL Kaiserstrand Beachhotel
Telefon: 038 378 - 4960

Atlantic Pub mit Bowlingbahn
im SEETELHOTEL Strandhotel Atlantic
Telefon: 038 378 - 60 655




