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FOHRER KRAUTERKOCHE

-lch habe damals nicht geglanht, dafé die
Seteinge angehen wirden”, sagt Jorn
Sternhagen. Vor fiind Jahren hatte er eini-
ge Stocke Rosmarin, Thymian, Salbei
und elnen Currystrauch in seinen ein-
drucksvollen Kriiutergarten auf Féhr ge-
pllanzt. Mit Frfolg: Sie hahen wicht nur
das rauhe Nordseeklima iiberlebt, son-
dern auch den schlammigen Boden ak-
zeptierl. Und nun wvereinert das Ge-
siriuch die friesischen Traditionsgerich-
ta. Sternhagen ist einer der besten Kéche
der Insel, Das Laodlsus Laus®, ein al-

ter Reethof aus dem Jahre 1672 im hib-
schen Friesendorf Oevernum, hat er
rundum renoviert und in einem freundli-
chen Mix aus friesischen und skandinayi-
schem Landhans-Stil eingerichtet.

Ieh kombiniers Omas Kiiche mit mei-
nen Kriulern®, sagt Sternhagen. Seine
Pilanzen entwickeln durch das langsame
Wachstum im kithleren Klima des Nor-
dens ausgeprigte Arvomen. Fur sein
«Wattenmeermen(i® erhielt Sternhagen
und sein Kollege Jérg Schallenberg beim
<International Wadden Sea Gastronomy
Aveard 2003° einem intermationalen
Kochwellbewerh der Nordseeanrainer
Diiremark, Niederlande und Deutsch-
land, eine Auszeichnung. e ,Porren-
pannsgopp", eine Cremesuppe von Fihrer
Kartoffeln mit Kléfichen von Nordsee-
garnelen verfeimerte er mit einem Zweig
des Curry-Strauchss.

Fiir das Hauptgericht ..Grotvadders
Lachs™ gart Sternhagen Nordsee Lachs-
filet in der Zeitung — rusammen mit Frie-
sengeist-Kurkuma-Hahm und den Blit-
tern der Zitronenverbene, einem mit
Oregano verwandtem Kraut. Sogar im
Winler kann Sternhagen Glittchen aus
dem niirdlichsten Kriutergarten der Ke-
publik zupfen. Das Klima ist rauh, doch
im Winler friert es hier so put wie nie.
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