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Wir sind ein starkes Team für starke Medien. Der DIE SEITE Verlag mit Sitz in Eckernförde steht für qualitativ hochwertige  

Medien und für Inhalte mit Persönlichkeit. Print und digital. Unsere Magazine werden auf Recyclingpapier gedruckt.

Als mittelständischer, inhabergeführter Verlag sind wir regional verankert und persönlich für unsere Kunden im Norden da. Wir 

sind Ihr verlässlicher, professioneller Partner. 

Wie wir ticken? Kundenorientiert! Wenn es um die Wünsche der Auftraggeber geht, kennen wir keine Kompromisse. Wie wir 

am liebsten arbeiten? Partnerschaftlich! A wie Anzeige bis Z wie Zielgruppe. Immer im Sinne der Kunden. Immer gut organisiert. 

Immer mit einem Lächeln.
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[Mohltied!] macht viermal im 
Jahr Lust auf Genuss in Schles-
wig-Holstein. Das hochwertig 
produzierte Magazin bietet 
sehens- wie lesenswerte Café-, 
Restaurant- und Hof-Porträts, 
appetitliche Rezepte, spannende 
Reportagen und Hintergrund-
berichte sowie ausgesuchte 
Adress- und Veranstaltungs-
tipps für Genusstouren im Land 
zwischen den Meeren. S. 6

Das Magazin FEINHEIMISCH 
gibt einen Einblick in die Welt 
von FEINHEIMISCH – Genuss 
aus Schleswig-Holstein e. V., 
dem Netzwerk von agrarischen 
Erzeugern und Manufakturen, 
Küchenchefs und Hoteliers, 
privaten Mitgliedern und ge-
werblichen Förderern. Viermal 
im Jahr. Exklusiv und hoch-
wertig produziert. Kostenfrei 
erhältlich.  S. 8

[Mohltied!] 
Das Besseresser-Magazin für 

Schleswig-Holstein FEINHEIMISCH 

Was heute in der Kommuni-
kation zählt? Inhalte! – Mehr 
denn je. Nur wer spannende 
Geschichten zu erzählen hat 
und diese auch spannend 
verpackt, wird heute wahr-
genommen. Und das gilt ganz 
besonders im Corporate 
Publishing. Starke Storys. 
Exklusiv recherchiert. 
Erstklassig fotografiert. 
Perfekt produziert. S. 20 

Hochwertig, unterhaltsam, 
informativ und kostenfrei! 
So lautet das Erfolgsrezept 
des Kundenmagazins Hier-
leben von famila, Markant 
und nah&frisch. Themen wie 
Ernährung, Kochen, Gäste-
bewirtung, aber auch Aus-
flüge und  Events im Norden 
runden das im Mai 2020 
komplett relaunchte 
Magazin ab. S. 22

Der smarte Online-Reise-
begleiter für Schleswig-Hol-
stein. Spannende Erlebnisse, 
schöne Restaurants oder 
inspirierende Events auf einen 
Blick für ganz Schleswig-
Holstein. Egal ob zu Hause 
oder unterwegs, mit dem 
Online-Portal sh-guide.de 
finden sich stets die besten 
Adressen in unmittelbarer 
Umgebung. S. 16

Content Marketing 
Maßgeschneiderte Medien 

für Ihr Unternehmen

Hierleben 
Das Kundenmagazin  

von famila und Markantsh-guide.de

Der perfekte Überblick über 
Shopping- und Genussadres-
sen, Kultur- und Erlebnisan-
gebote, Stadtrundgänge und 
Veranstaltungshighlights für 
jeden Touristen und Einheimi-
schen. Jedes Jahr aufs Neue 
bieten die fünf SH GUIDES 
einen tiefen Einblick in die 
Besonderheiten der Städte 
und Regionen und beleuchten 
ihre Einzigartigkeit. S. 16

SH GUIDE
Stadt- und Landreiseführer

für Schleswig-Holstein

25. AUGUST - 11. SEPTEMBER 2022
www.norden-festival.com
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FINESSE Sylt erweitert ab 2022 
das Verlagsportfolio und hat 
die Themen Food und Travel im 
Blick. Portraits, Restauranttipps, 
Rezepte von Spitzenköchen und 
Empfehlungen für einen Urlaub 
auf Sylt bilden den Mittelpunkt 
des Magazins, das zweimal im 
Jahr erscheint. Darüber hinaus 
bietet finesse-magazin.de tolle 
Kochbuchempfehlungen und 
zahlreiche Rezepte.  S. 10

FINESSE Sylt
finesse-magazin.de

Sejlerens Das Hafen-Magazin 
bietet Inspiration und Infor-
mation für Tourenskipper und 
Crews in Norddeutschland und 
Dänemark. Im Mittelpunkt ste-
hen aktuelle Hafenbeschrei-
bungen und -skizzen. Zudem 
gibt es redaktionelle Beiträge 
und Tipps für den Landgang. 
Einmal pro Jahr als Print-
ausgaben sowie online unter 
sejlerens.com S. 12

Sejlerens 
Das Hafen-Magazin 

sejlerens.com
Das Online-Hafen-Magazin  

für Deutschland & Dänemark



Leckere Restaurantreportagen – vom Landgasthof bis zum Sternetempel.  
Echte Sahnegeschichten – Cafés, Kuchen und Torten.  
Exklusive Hintergrundberichte – aus Landwirtschaft und Gastronomie.  
Spannende Produktporträts – Butter und Öle, Spirituosen und Weine.  
Praxiserprobte Rezepte – von Profiköchen aus erster Hand.  
Freundschaftliche Empfehlungen – die besten Cafés, Restaurants und  
Hofläden im Überblick.
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P R I N T
[Mohltied!]
Auflage:	 10.000 Ex.
Umfang (mind.): 	 128 + 4 Seiten
Format: 	 215 x 297 mm 
Heftpreis:	 6,50 Euro
Erscheinungsweise:	 vierteljährlich
Erstverkaufstag:	 freitags
Vertrieb: 	
Zeitschriften- und Bahnhofsbuch-
handel, Abo, Web-Shop und Events

Alle Preise gelten pro Format und pro 
Ausgabe und verstehen sich zuzüglich 
Umsatzsteuer. 

86 x 125

1/4 
Seite

Formate

ANSCHNITTFORMAT in mm (B x H) zuzüglich  

3 mm Beschnittzugabe auf allen Anschnittseiten

SATZSPIEGEL in mm (B x H)

1/1 Seite
1/2 

Seite
hoch

215 x 297 102 x 297 86 x 261 176 x 125

1/2 
Seite
hoch 1/2 

Seite
quer

[ M
OHL

TIE
D!]

Seit 2007 schreibt [Mohltied!] eine einzigartige Erfolgsgeschichte. Exklusiv  
recherchiert, erstklassig fotografiert, exzellent produziert: Das Besseresser- 
Magazin hat längst einen festen Platz im Herzen der Freunde des regionalen 
Genusses erobert – und bietet die perfekte Bühne für Werbung in der Zielgruppe 
„Menschen mit Geld und Geschmack“.

Anzeigenpreise

Format 1 Ausgabe 4 Ausgaben und mehr

1/1 Seite 2.395 Euro je 1.695 Euro

1/2 Seite hoch / quer 1.295 Euro je 895 Euro

1/4 Seite 695 Euro je 495 Euro

Aufschläge für Umschlagseiten:
U2 +75 Prozent / U3 + 50 Prozent / U4 + 100 Prozent

Sonderformate auf Anfrage 

Advertorials  
Redaktionell, individuell und hochwertig: Ob auf 
einer halben Seite oder auf vier Seiten – redaktionell 
anmutende Advertorials (Anzeigen-Sonderveröf-
fentlichungen) präsentieren Unternehmen und An-
gebote von ihren allerbesten Seiten. Nach Abspra-
che/Verfügbarkeit – Preis auf Anfrage.

Beileger  
Prospekte, Karten oder Blätter  
pro 1.000 Exemplare 199,50 Euro, Gesamtauflage 1.995 Euro

„Lieblingsadressen im Norden – 

präsentiert vom SH-Erlebnisportal sh-guide.de

Mitten im Herzen der Holsteinischen Schweiz, im Dorfzentrum 

von Grebin, ist das Restaurant „Grebiner Krug“ schon seit vielen 

Jahren ein Ort der Geselligkeit und des Genusses. Nach umfang-

reichen Umbau- und Renovierungsarbeiten zeigt sich die Tradi-

tionsgaststätte nun von ihrer besten Seite: Die Gäste dürfen sich 

auf ein gemütliches Restaurant mit Kaminzimmer und licht-

durchflutetem Veranstaltungssaal freuen. Auf der Karte stehen 

norddeutsche Gerichte mit regionalen und saisonalen Spezialitä-

ten, darunter frischer Fisch aus der Ostsee und den umliegenden 

Binnengewässern. Aber auch Wild und Geflügel finden sich im 

Menü. Die erfahrenen Gastronomen Dieter Baumgardt und Katja 

Ribic verwöhnen ihre Gäste kulinarisch und mit viel Herzlichkeit. 

Die beiden neuen Pächter übernahmen die Traditionsgaststätte, 

nachdem Christian D. Hahn-Godeffroy sie 2020 gekauft hatte, 

aber nicht selbst bewirtschaften wollte, da er eigentlich in Ham-

burg lebt. „Seit mehr als 40 Jahren habe ich aber einen Zweit-

wohnsitz in Grebin am Schluensee“, sagt er, „der feste Bezug zur 

Region ist ein wichtiger Teil meines Lebens.“

 

Restaurant Grebiner Krug

Dorfstraße 24, 24329 Grebin

Tel. 04383 - 423

www.grebiner-krug.de

FRISCHER WIND FÜR TRADITIONSGASTSTÄTTE Restaurant Grebiner Krug

Im Sommer 2019 eröffnete das Restaurant Kuhhaus auf dem Gut 

Damp seine Stalltore. Mit einem nachhaltigen, regionalen Kü-

chenkonzept. Und mit einem einzigartigen historischen Ambien-

te. Die Gäste erleben hier zwischen alten Balken und bei knistern-

dem Kaminfeuer genussvolle Abende; bei gutem Wetter lädt der 

Garten im schönen Innenhof des Guts zum Genießen ein. Das 

besondere Kuhhaus-Flair schätzen Einheimische, Ferienhausbe-

sitzer und Urlauber aus ganz Deutschland dabei gleichermaßen. 

„Bodenständig, rustikal und lecker“ trifft auf moderne raffinier-

te Kombinationen – diese kulinarische Ausrichtung begeistert die 

Kuhhaus-Gäste. Auf der kleinen, regelmäßig wechselnden Speise-

karte stehen saisonal-regionale Gerichte mit Wild aus der eige-

nen Jagd oder Fleisch von Rindern aus der Umgebung, außer-

dem fangfrischer Fisch aus Ostsee und Schlei und regionales 

Gemüse, oftmals vom eigenen Acker. Die Getränkekarte bietet 

eine liebevoll zusammengestellte Auswahl an hochwertigen 

Weinen, die alle einen Bezug zum Kuhhaus und seinem Team 

haben, erlesenen Spirituosen, kühlen Bieren und besonderen 

Aperitifs. Und wer länger bleiben möchte: Gut Damp bietet auch 

tolle Urlaubsquartiere!

Kuhhaus Damp

Gut Damp, 24351 Damp, Tel. 04352 - 954 90 36

www.gut-damp.de

NACHHALTIG GENIESSEN MIT STIL

Wer handgemachte, regionale Küche mit einem besonderen 

Ambiente verknüpft erleben möchte, sollte einen Abstecher zum 

„Alten Fährhaus“ in Fahrdorf machen. Das Restaurant gehört 

seit vielen Jahren zu den kulinarischen Highlights der Region. 

Echtes Kochhandwerk ist hier Programm. In der Küche werden 

die Schnitzel noch selbst geklopft und Fisch oder Fleischfonds 

aus Gräten und Knochen gezogen. Nur frische, regionale Zuta-

ten finden so ihren Weg auf die Teller der Gäste. Eine Spezialität 

des Hauses sind die diversen Fischgerichte: Ob Hering, Scholle, 

Lachsforelle oder Dorsch in Senfsauce – im „Alten Fährhaus“ 

kommt alles fangfrisch auf den Tisch. Ebenso frisch und lecker 

sind die Fleischgerichte. Original Wiener Schnitzel vom Kalb, 

Steaks und diverse Wildgerichte im Herbst lassen keine Wünsche 

offen. Mittags wird eine wöchentlich wechselnde Karte mit drei 

Gerichten – Fleisch, Fisch und vegetarisch – angeboten. Ein wei-

teres Highlight sind die frisch gebackenen und leckeren Waffeln 

und Kuchen am Sonntag. Aus den großen Fenstern im Restau-

rant hat man einen herrlichen Blick über die Schlei auf die Schles-

wiger Altstadt mit dem beeindruckenden Dom und das Schloss 

Gottorf. So geht Entspannung!

 
Altes Fährhaus Fahrdorf

Dorfstraße 47, 24857 Fahrdorf 

Tel. 04621 - 392 97 51, www.altes-faehrhaus-fahrdorf.de

REGIONAL SCHLEMMEN MIT SCHLEIBLICK 

Restaurant Kuhhaus auf Gut Damp

Altes Fährhaus Fahrdorf

ANZEIGEN-SONDERVERÖFFENTLICHUNG
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P R I N T
FEINHEIMISCH
Auflage:	 21.000 Ex.
Umfang (mind.): 	 48 + 4 Seiten 
Format: 	 205 x 280 mm 
Heftpreis:	 kostenfrei
Erscheinungsweise:	 vierteljährlich
Vertrieb: 	
Beilage in der Gesamtauflage von 
[Mohltied!], Auslage bei allen Mit-
gliedern und Partnern

Alle Preise gelten pro Format und pro 
Ausgabe und verstehen sich zuzüglich 
Umsatzsteuer. 

FEINHEIMISCH gibt viermal im Jahr einen exklusiven Einblick in die kulinarische 
Welt von FEINHEIMISCH – Genuss aus Schleswig-Holstein e. V. Das Magazin 
stellt neue feinheimische Produkte und Restaurants sowie kulinarische Bildungs-
projekte vor, kündigt Veranstaltungen mit feinheimischem Hintergrund an – und 
gibt auf einem großen Ausklapper jeweils einen aktuellen Überblick über alle 
FEINHEIMISCH-Mitglieder in Schleswig-Holstein. 

FEINHEIMISCH zeigt auf hochwertig gestalteten Seiten, was feinheimische Mit-
glieder und Partner bewegt und Besseresser in Norddeutschland interessiert. 
In feinfühligen Porträts, packenden Reportagen und exklusiven Interviews wird 
deutlich, wie der feinheimische Anspruch im Land und darüber hinaus gelebt und 
weiterentwickelt wird. Feinheimische Entdecker und Genießer interessieren sich 
für gutes Essen, kochen regelmäßig und achten bei der Auswahl der Produkte vor 
allem auf Regionalität und Saisonalität!
Seit dem großen Relaunch im Februar 2021 liegt ein weiterer Fokus auf 
familientauglichen, saisonalen und vor allem regionalen Rezepten, die fein-
heimische Restaurants für die Leser ganz exklusiv kreieren.

FEI
NHE

IMI
SCH

Anzeigenpreise

Format 1 Ausgabe Nachlässe

1/1 Seite 2.395 Euro 2 Ausgaben  10%

1/2 Seite hoch / quer 1.295 Euro 3 Ausgaben  20%

1/4 Seite 695 Euro 4 Ausgaben  30%

1/8 Seite 395 Euro

ANSCHNITTFORMAT in mm (B x H) zuzüglich  

3 mm Beschnittzugabe auf allen Anschnittseiten

1/1 Seite
1/2 

Seite
hoch

205 x 280 100 x 280 88 x 122

1/4 
Seite

Formate

SATZSPIEGEL in mm (B x H)

180 x 122

1/2 
Seite
quer

88 x 59

1/8 
Seite



FINESSE Sylt
Auflage:	 9.000 Ex.
Umfang (mind.): 	 112 + 4 Seiten
Format: 	 230 x 300 mm 
Erstverkaufstag:	 Frühjahr 2022
Erscheinungsweise: 	 halbjährlich

Alle Preise gelten pro Format und pro 
Ausgabe und verstehen sich zuzüglich 
Umsatzsteuer. 

Nutzen Sie die beliebte FINESSE Sylt als Bühne für Ihre Anzeigenwerbung – und 
erreichen Sie eine attraktive Zielgruppe: genussorientiert, reisefreudig, solvent 
und vor allem Sylt-verliebt. 
FINESSE Sylt wird ab 2022 zunächst zweimal jährlich auf der Insel erscheinen – 
mit einer Frühjahr-/Sommer-Ausgabe zum Mai und einer Herbst-/Winter-
Ausgabe zum November. Und zwar im gewohnt imposanten Überformat von 
230 x 300 mm klimaneutral gedruckt auf erstklassigem Recyclingpapier. 
Erhältlich überall auf der Insel in ausgesuchten Geschäften und Boutiquen, Hotels 
und Restaurants sowie online bestellbar.

1 1

Anzeigenformate (ANZ)
ANSCHNITTFORMAT in mm (B x H) zuzüglich 3 mm Beschnittzugabe 
auf allen Anschnittseiten

FIN
ESS

E

Anzeigenpreise - Print

Format 1 Ausgabe 

U2 + 3. Seite 2.350 Euro

U3 1.850 Euro

U4 2.150 Euro

1/1 Seite 1.250 Euro

1/2 Seite 850 Euro

Paketpreise  
mit finesse-magazin.de
Bei Kombibuchung ANZ/ADV: 25 % auf das ADV online 
Bei Kombibuchung ADV/ADV: 40 % auf das ADV online

mit [Mohltied!]
Bei Kombibuchung ANZ/ANZ: 15 % auf die ANZ in Mohltied
Bei Kombibuchung ANZ/ADV: 20 % auf das ADV in Mohltied
Bei Kombibuchung ADV/ADV: 30 % auf das ADV in Mohltied

230 x 300 110 x 300 230 x 140

1/1 Seite
1/2 Seite

hoch
1/2 Seite

quer

Packende Portraits von der Insel
Besonderes Sylt-Feeling 
Kreative Rezepte von Spitzenköchen
Empfehlungen für Urlaub im Hotel, in der Ferienwohnung 
und auf dem Campingplatz

Zwei flinke Boxer 
jagen die quirlige 
Eva und ihren Mops 
durch Sylt. Franz 
jagt im komplett 
verwahrlosten Taxi 
queschon folgen.
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Sapitiunt lam, quasiment quiate explat libus dolenis derestrum 
volorerro et assita verum es eos quid mos sunt rectat ut ipiciu-
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KapitelKapitel
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a u s z e i t Familiäres Gogärtchen 
Weit hinten, hinter den Wortber-gen, fern der Länder Vokalien und Konsonantien leben die Blindtex-te. Abgeschieden wohnen sie in Buchstabhausen an der Küste des Semantik, eines großen Sprach-

Kapitel

Kapitel

14

15

ozeans.

Es ist ein paradiesmatisches Land, in dem einem gebratene 
Satzteile in den Mund fliegen. Nicht einmal von der allmächti-
gen Interpunktion werden die Blindtexte beherrscht – ein ge-
radezu unorthographisches Leben. Eines Tages aber beschloß 
eine kleine Zeile Blindtext, ihr Name war Lorem Ipsum, hinaus 
zu gehen in die weite Grammatik. Der große Oxmox riet ihr da-
von ab, da es dort wimmele von bösen Kommata, wilden Fra-
gezeichen und hinterhältigen Semikoli, doch das Blindtextchen 
ließ sich nicht beirren. Es packte seine sieben Versalien, schob 
sich sein Initial in den Gürtel und machte sich auf den Weg. 
Als es die ersten Hügel des Kursivgebirges erklommen hatte, 
warf es einen letzten Blick zurück auf die Skyline seiner Hei-

matstadt Buchstabhausen, die Headline von Alphabetdorf und 
die Subline seiner eigenen Straße, der Zeilengasse. Wehmütig 
lief ihm eine rhetorische Frage über die Wange, dann setzte es 
seinen Weg fort. Unterwegs traf es eine Copy. Die Copy warn-
te das Blindtextchen, da, wo sie herkäme wäre sie zigmal um-
geschrieben worden und alles, was von ihrem Ursprung noch 
übrig wäre, sei das Wort „und“ und das Blindtextchen solle um-
kehren und wieder in sein eigenes, sicheres Land zurückkeh-
ren. Doch alles Gutzureden konnte es nicht überzeugen und so 
dauerte es nicht lange, bis ihm ein paar heimtückische Werbe-
texter auflauerten, es mit Longe und Parole betrunken mach-
ten und es dann in ihre Agentur schleppten, wo sie es für ihre 
Projekte wieder und wieder mißbrauchten. Und wenn es nicht 
umgeschrieben wurde, dann benutzen Sie es immernoch. Weit 
hinten, hinter den Wortbergen, fern der Länder Vokalien und 
Konsonantien leben die Blindtexte. Abgeschieden wohnen sie 
in Buchstabhausen an der Küste des Semantik, eines großen 
Sprachozeans. Ein kleines Bächlein namens Duden fließt durch 
ihren Ort und versorgt sie mit den nötigen Regelialien. Es ist 
ein paradiesmatisches Land, in dem einem gebratene Satzteile 
in den Mund fliegen. Nicht einmal von der allmächtigen Inter-
punktion werden die Blindtexte beherrscht – ein geradezu un-
orthographisches Leben. Eines Tages aber beschloß eine klei-
ne Zeile Blindtext, ihr Name war Lorem Ipsum, hinaus zu gehen 
in die weite Grammatik.

BENNI BLEIBT KAMPEN TREUKochen | Kampen | Kind

Advertorials (ADV) - Print

Format 1 Ausgabe 

2/1 Seite 2.400 Euro

1/1 Seite 1.450 Euro

1/3 Short Stories 450 Euro

FINESSE gibt es seit 2020 auch als Online-Magazin!   
Online schreiben wir gemeinsam Geschichte, denn wir  
verzichten dort bewusst auf klassische Anzeigen und Werbebanner 
und konzentrieren uns auf Ihre wertvollen Inhalte. Begleitend  
erhalten unsere User regelmäßig neue Kochbuchempfehlungen 
mit besonderen Rezepten, auch von Sterneköchen – exklusiv für 
FINESSE.

Advertorials (ADV) - Online

Format 1 Ausgabe 

1x Beitrag * 490 Euro

2x Beitrag * 950 Euro

4x Beitrag * 1.850 Euro *Alle Beiträge beinhalten rund 2.000 Zeichen und 3-5 Bilder, je 1 Posting  
bei Facebook und Instagram sowie die passende Story dazu.

&



1 3

P R I N T
Sejlerens Das Hafen-Magazin
Ausgabe Deutschland:		  ca. 35.000 Exemplare 
Ausgabe Dänemark:		  ca. 35.000 Exemplare 
Umfang: 		  je ca. 208 + 6 Seiten
Format: 		  210 x 297 mm (DIN A4)
Erscheinungsweise:		  jährlich (Frühjahr)
Vertrieb: 		
Gratis-Verteilung in den teilnehmenden Häfen und 
Betrieben sowie Versand, Messen, Werbung
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Preise Anzeigen und Advertorials  
Platzierung im Magazinteil oder auf den regionalen Marktplätzen im Hafenteil

* inkl. Online-Darstellung (als 
Advertorial mit Text und Bild) unter 
www.sejlerens.com

1 Jahr 1/8 Seite 1/4 Seite * 1/2 Seite * 1/1 Seite *
Ausg. D oder DK 296 € 499 € 899 € 1.750 €
Ausg. D und DK je 266 € je 449 € je 849 € je 1.575 €
2 Jahre
Ausg. D oder DK je 266 € je 449 € je 849 € je 1.575 €
Ausg. D und DK je 240 € je 404 € je 761 € je 1.417 €

Sejlerens Das Hafen-Magazin begleitet Tourenskipper und 
Crews auf ihren Törns in Norddeutschland und Dänemark – und 
das seit knapp fünf Jahrzehnten. 
Die Ausgaben Sejlerens Deutschland und Sejlerens Dänemark 
erscheinen jährlich zum Saisonstart und sind kostenfrei 
erhältlich. Im Mittelpunkt stehen auch 2022 die stets 
aktualisierten Hafenbeschreibungen und -skizzen. 
Angereichert mit redaktionellen Beiträgen sowie mit 
touristischen Informationen und interessanten Service-Tipps 
ist Sejlerens der kompetente Begleiter an Bord.
Sejlerens Dänemark erscheint in Kooperation mit dem Verband 
dänischer Yachthäfen FLID / havneguide.dk

1/1 Seite
im Satzspiegel

ANZEIGENFORMATE in mm (B x H) 

210 x 297185 x 267 90 x 267 185 x 131 90 x 131 (hoch)

185 x 63 (quer)

90 x 63

1/1 Seite
im Anschnitt

zzgl. 3 mm
Beschnittzugabe 

1/2 
Seite
hoch 1/2 Seite

quer 1/4

1/4
1/8 

Alle Preise gelten pro Format 
und pro Ausgabe und verstehen 
sich zuzüglich Umsatzsteuer. 
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Dass die Ostsee ein wahres Lebenselixier ist, wissen Segler und Tou-renskipper. Nach einem Tag auf See fühlt man sich entspannt und frei, irgendwie belebt. Dieses Elixier zu schätzen und zu bewahren, liegt vielen von ihnen am Herzen. Und genau dafür schlägt auch das Herz des Oceanwell-Teams. „Oceanwell ist maritime Natur-kosmetik aus Kiel, zertifiziert mit dem NATRUE-Label. Sie wird mit Wirkstoffen aus dem Meer, insbesondere aus der nachhaltig kultivierten Laminaria-Alge und natürlichem Meerwasser, herge-stellt“, erklärt Mitarbeiterin Miriam Berwanger. Dabei speichern Meeresalgen in hochkon-zentrierter Form alle Mine-ralien und Spurenelemente, die der menschliche Körper benötigt. Algen-Wirkstoffe geben der Haut besonders effektiv Feuchtigkeit, liefern den Zellen Energie, aktivie-ren den Zellstoffwechsel und fördern Regeneration und Zellerneuerung.

Pflegetipp nach einem Tag auf See„Allen Wassersportlern empfehlen wir unseren Allrounder, das Oceanwell Meeres-Gel: Als schnell einziehende Tagespflege und Aftershave geeignet, ist das fettfreie Gel besonders wohltuend nach einem Tag auf See. Denn es kühlt und regeneriert als Aftersun-Pflege die gerötete Haut und hat sofort eine lindernde Wirkung. Die Meereswirkstoffe des Gels beruhigen die Haut bis in die Tiefe.“ Kosmetikmeisterin Kirsten Gnutzmann, Oceanwell
Protect the ocean
Aus dem Meer und für das Meer – Oceanwell setzt sich aktiv für den Meeresschutz ein. Die eigene Initiative „Protect the ocean“ unterstützt Projekte, die sich aktiv für den Meeresschutz einset-zen, zum Beispiel bei der Bergung von Geister-netzen in der Ostsee oder beim Schutz der Meeresschildkröten in Westafrika. 10 Cent jedes verkauften Oceanwell-Produktes flie-ßen in diese Initiative. Mehr Infos unter www.protect-the-ocean.de

Kiel ist weltweit einer der führenden Standorte für Forschung und Wissenschaft im Bereich Meeresbiologie. Das ist bekannt. Weniger bekannt ist vielleicht, wie Erkenntnisse der Meeresbio-logen in Alltagsprodukte fließen. Zum Beispiel in Kosmetik, wie die Firma oceanBASIS GmbH in Kiel beweist. Vor 20 Jahren wurde sie von Meeresbiologin Dr. Inez Linke gegründet. Ihr Motto von Beginn an: „Wir wollen, dass die Welt ein bisschen besser, ein bisschen schöner wird.“

Oceanwell

Meeresschutz, der auf die Haut geht

Tun Sie sich selbst und dem Meer  etwas Gutes! Bei Ihrem ersten Einkauf im Oceanwell Online-Shop schenken wir Ihnen 10 €:Geben Sie dafür bei Ihrer Bestellung  unter www.ocean-cosmetics.de/meeresschutz den Code MEERESSCHUTZ21 ein.
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B ei schlechtem Wetter ist Zeit zum Schnippeln im Überfluss vorhan-den. Doch häufig möchte man zusätzliche Feuchtigkeit durch Was-serdampf beim Kochen vermeiden. Wie wäre es mit einem Ausflug in den nächsten (Super-)Markt – und nur die Produkte kaufen, die lecker sind und gleichzeitig wenig bis gar keine Garzeit benötigen. Wer gern was Warmes im Bauch bei dem Wetter hat, kann einfach mal eine Dose mit Suppe, Nudeln oder ähnlichem aufmachen und kurz erhitzen. Dazu gibt es frischen Salat, köstliches Brot und ein persönliches Highlight wie leckerem Dip, Räucherfisch oder Kräuterbutter. Anregungen für einfache Rezepte an Bord gibt es im Internet.

Kreativ in der Bordküche werden
TIPP 7

V iele Törns führen in unsere Nachbarländer, allen voran nach Dänemark. Häufig freuen wir uns, dass die Dänen mit ihrem süßen Akzent so gut Deutsch können. Doch warum nicht mal umgekehrt ein paar freundliche Worte in der Landessprache sagen? Die Schietwetterzeit an Bord ist ideal, um täglich ein paar Sätze zu üben. Mini-Sprachkurse gibt es kostenfrei im Internet. Wer nicht online ist, kann zum Beispiel in der gedruck-ten Ausgabe von Sejlerens Das Hafen-Magazin stöbern und die Hafen-beschreibungen auf Dänisch lesen. Das schult nicht nur das Verständnis für die dänische 
Sprache, sondern macht gleichzeitig Lust, weitere Häfen kennenzulernen.

Mehr als „Havnepenge“ und „Farvel“
TIPP 8

Im Alltag kommen wir meist nur dazu, wenige Seiten am Tag zu lesen. Gerade bei Schietwetter kann man es sich aber mit einem tollen Buch so richtig gemütlich machen. Wer Gewicht sparen möchte, nimmt einen E-Book-Reader mit an Bord. Wie wäre 
es zum Beispiel mit einer „Seefahrt mit Huhn“? Die Welt des Bretonen Guirec Soudée 
ist das Meer. Aufgewachsen auf einer winzigen Insel, schmeißt er mit 16 die Schule, um 
seinen Traum von einer Weltumsegelung zu verwirklichen. Seine Begleitung an Bord: die 
fidele Monique – ein rotbraunes Huhn. Gemeinsam segeln sie über den Atlantik, erkun-
den Grönland, kämpfen sich 130 Tage durch Packeis und queren die Nordwestpassage, 

bevor sie gen Süden fahren: vorbei an pazifischen Inseln, durch die wilde See um Kap Hoorn bis in 
die Antarktis. Weitere Buchtipps gibt es auf Seite 22/23.

Endlich Zeit zum LesenTIPP 9

A ls Wassersportler lieben wir das Spiel mit den Elementen. Und wir wissen: Jeden Tag drei bis vier 
Beaufort und Sonne satt sind unrealistisch – und würden auf Dauer unseren Sport auch langweilig 

machen. Statt stündlich die Wind- und Wetterprognose zu checken und nur den Fokus auf das vermeintlich 
Negative zu lenken, kann man seine Aufmerksamkeit auch auf die guten Seiten lenken (siehe Tipps 1 bis 9). 
Denn: Wir können unsere Einstellung ändern, aber nicht das Wetter. Wer die Regel „ein Drittel der Zeit für 
den Hinweg und zwei Drittel der Zeit für den Rückweg“ bei der Törnplanung berücksichtigt, kann entspann-
ter auf Schietwetterphasen reagieren.

Nehmen, wie´s kommt
TIPP 10

Eingeweht

DIE SEITE Verlag & Medien GmbH 
Carlshöhe 27 · 24340 Eckernförde

Viermal jährlich macht das Besser-
esser-Magazin Lust auf Genuss im 
Norden. Freuen Sie sich auf Café-, 
Restaurant- und Hof-Porträts, auf 
Reportagen, Rezepte und Ver-
anstaltungs tipps. Erhältlich ist 
[Mohltied!] im Zeitschriften-
handel für 6,50 Euro – oder für 
24,90 Euro im Jahres-Abonne-
ment, auch als Geschenk-Abo.

www.mohltied.de

SO SCHMECKT  SCHLESWIG-HOLSTEIN

1 Jahr
1/2 Seite für Häfen 

<40 Liegeplätze
1/2 Seite für Häfen 

>40 Liegeplätze
1/1 Seite bzw. 1/2 Seite 
plus 1/2 Seite Anzeige

1/1 Seite plus  
1/1 Seite Anzeige 

Ausg. D oder DK 296 € 499 €     940 €     1.750 €
Ausg. D und DK je 266 € je 449 € je 846 € je 1.575 €
2 Jahre
Ausg. D oder DK je 266 € je 449 € je 846 € je 1.575 €
Ausg. D und DK je 239 € je 404 € je 761 € je 1.417 €

Preise Hafeneinträge inkl. Online-Darstellung unter www.sejlerens.com

inkl.  Name des Hafens; 
Hafenskizze; Fotos; 
Koordinaten; Telefon 
Hafenmeister; 
Preisliste Liegegelder; 
lnternetadresse; 
Piktogramme; 
Text (deutsch/dänisch)

Verbreitungsgebiet 	
Deutschland: 	 Flensburger Förde, Schlei, 
	 Eckernförde/Kieler Förde, Ostholstein, 		
	 Elbe/Nordseeküste, Mecklenburg-
	 Vorpommern, Weser-Ems-Region
Dänemark: 	 Ostseeinseln, Jütland

Weitere attraktive Kombi- 
Angebote für Ihr Advertorial 
finden Sie auf Seite 19.

„Lieblingsadressen im Norden – 

präsentiert vom SH-Erlebnisportal sh-guide.de

Mitten im Herzen der Holsteinischen Schweiz, im Dorfzentrum 

von Grebin, ist das Restaurant „Grebiner Krug“ schon seit vielen 

Jahren ein Ort der Geselligkeit und des Genusses. Nach umfang-

reichen Umbau- und Renovierungsarbeiten zeigt sich die Tradi-

tionsgaststätte nun von ihrer besten Seite: Die Gäste dürfen sich 

auf ein gemütliches Restaurant mit Kaminzimmer und licht-

durchflutetem Veranstaltungssaal freuen. Auf der Karte stehen 

norddeutsche Gerichte mit regionalen und saisonalen Spezialitä-

ten, darunter frischer Fisch aus der Ostsee und den umliegenden 

Binnengewässern. Aber auch Wild und Geflügel finden sich im 

Menü. Die erfahrenen Gastronomen Dieter Baumgardt und Katja 

Ribic verwöhnen ihre Gäste kulinarisch und mit viel Herzlichkeit. 

Die beiden neuen Pächter übernahmen die Traditionsgaststätte, 

nachdem Christian D. Hahn-Godeffroy sie 2020 gekauft hatte, 

aber nicht selbst bewirtschaften wollte, da er eigentlich in Ham-

burg lebt. „Seit mehr als 40 Jahren habe ich aber einen Zweit-

wohnsitz in Grebin am Schluensee“, sagt er, „der feste Bezug zur 

Region ist ein wichtiger Teil meines Lebens.“

 

Restaurant Grebiner Krug

Dorfstraße 24, 24329 Grebin

Tel. 04383 - 423

www.grebiner-krug.de

FRISCHER WIND FÜR TRADITIONSGASTSTÄTTE Restaurant Grebiner Krug

Im Sommer 2019 eröffnete das Restaurant Kuhhaus auf dem Gut 

Damp seine Stalltore. Mit einem nachhaltigen, regionalen Kü-

chenkonzept. Und mit einem einzigartigen historischen Ambien-

te. Die Gäste erleben hier zwischen alten Balken und bei knistern-

dem Kaminfeuer genussvolle Abende; bei gutem Wetter lädt der 

Garten im schönen Innenhof des Guts zum Genießen ein. Das 

besondere Kuhhaus-Flair schätzen Einheimische, Ferienhausbe-

sitzer und Urlauber aus ganz Deutschland dabei gleichermaßen. 

„Bodenständig, rustikal und lecker“ trifft auf moderne raffinier-

te Kombinationen – diese kulinarische Ausrichtung begeistert die 

Kuhhaus-Gäste. Auf der kleinen, regelmäßig wechselnden Speise-

karte stehen saisonal-regionale Gerichte mit Wild aus der eige-

nen Jagd oder Fleisch von Rindern aus der Umgebung, außer-

dem fangfrischer Fisch aus Ostsee und Schlei und regionales 

Gemüse, oftmals vom eigenen Acker. Die Getränkekarte bietet 

eine liebevoll zusammengestellte Auswahl an hochwertigen 

Weinen, die alle einen Bezug zum Kuhhaus und seinem Team 

haben, erlesenen Spirituosen, kühlen Bieren und besonderen 

Aperitifs. Und wer länger bleiben möchte: Gut Damp bietet auch 

tolle Urlaubsquartiere!

Kuhhaus Damp

Gut Damp, 24351 Damp, Tel. 04352 - 954 90 36

www.gut-damp.de

NACHHALTIG GENIESSEN MIT STIL

Wer handgemachte, regionale Küche mit einem besonderen 

Ambiente verknüpft erleben möchte, sollte einen Abstecher zum 

„Alten Fährhaus“ in Fahrdorf machen. Das Restaurant gehört 

seit vielen Jahren zu den kulinarischen Highlights der Region. 

Echtes Kochhandwerk ist hier Programm. In der Küche werden 

die Schnitzel noch selbst geklopft und Fisch oder Fleischfonds 

aus Gräten und Knochen gezogen. Nur frische, regionale Zuta-

ten finden so ihren Weg auf die Teller der Gäste. Eine Spezialität 

des Hauses sind die diversen Fischgerichte: Ob Hering, Scholle, 

Lachsforelle oder Dorsch in Senfsauce – im „Alten Fährhaus“ 

kommt alles fangfrisch auf den Tisch. Ebenso frisch und lecker 

sind die Fleischgerichte. Original Wiener Schnitzel vom Kalb, 

Steaks und diverse Wildgerichte im Herbst lassen keine Wünsche 

offen. Mittags wird eine wöchentlich wechselnde Karte mit drei 

Gerichten – Fleisch, Fisch und vegetarisch – angeboten. Ein wei-

teres Highlight sind die frisch gebackenen und leckeren Waffeln 

und Kuchen am Sonntag. Aus den großen Fenstern im Restau-

rant hat man einen herrlichen Blick über die Schlei auf die Schles-

wiger Altstadt mit dem beeindruckenden Dom und das Schloss 

Gottorf. So geht Entspannung!

 
Altes Fährhaus Fahrdorf

Dorfstraße 47, 24857 Fahrdorf 

Tel. 04621 - 392 97 51, www.altes-faehrhaus-fahrdorf.de

REGIONAL SCHLEMMEN MIT SCHLEIBLICK 

Restaurant Kuhhaus auf Gut Damp

Altes Fährhaus Fahrdorf

ANZEIGEN-SONDERVERÖFFENTLICHUNG
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•	 REICHWEITE Rund 50.000 Besucher im Jahr und bis zu 650 Besucher am Tag.

•	 INFORMATION Alle Hafenbeschreibungen, Umkreissuche, Freizeittipps.

•	 INSPIRATION Für Hafentage mit Restaurants, Einkaufstipps, Kultur- und Erlebnisangeboten.

•	 SCHNELLE SUCHE Übersichtliche Anzeige der Ergebnisse.

•	 HOCHWERTIGER CONTENT Redaktionelle Advertorials. Aktuell. Lesenswert. Sehenswert.

•	 ATTRAKTIVE WERBEMÖGLICHKEITEN Advertorials, Teaser, Tipps, Top-Platzierungen, Videos.

•	 TEASER Exklusive Platzierung im Online-Portal.

•	 NEWSLETTER Zielgruppenorientiertes E-Mail-Marketing.

•	 FACEBOOK & INSTAGRAM Direkte Kommunikation mit der Sejlerens-Community.

•	 NEU AB 2022 Umfangreiche Such- und Filterfunktionen für „Ausrüstung & Service“ mit Liste und Karte.

Hafeneintrag 199 €/Jahr
Advertorial Premium Online
im Bereich „Ausrüstung & Service“ auf www.sejlerens.com 290 €/Jahr
Ausspielung zusätzlich auf www.sh-guide.de 490 €/Jahr

Preise für Online-Darstellung 
unter www.sejlerens.com

Online-Portal mit Mehrwert
Das Online-Portal www.sejlerens.com bietet Ihnen als Werbe-kunden 
mehr als eine reine Präsenz. Wir investieren für das Portal und für Ihr 
Angebot permanent in Reichweitensteigerung, SEO, Social Media und 
Nutzerfreundlichkeit. 
Profitieren Sie zudem von unseren Zusatzangeboten und erreichen 
Sie die hochattraktive Zielgruppe der Tourenskipper – Eigner wie 
Charterer.

Alle Preise verstehen sich zuzüglich Umsatzsteuer.

sejlerens.com



•	 mit Fotos (Bildergalerie), von Ihnen zugeliefert 
•	 mit Kontakt-/Adressdaten samt Verlinkung
•	 mit Imagetext, von uns in Abstimmung mit Ihnen geschrieben
•	 mit Verortung auf Karte und Premium-Listung bei Suche
•	 mit einmaligem Socialmedia-Posting auf den Facebook- und  

Instagram-Kanälen von SH GUIDE (abgestimmte Terminierung)
•	 mit Teaser-Box auf der sh-guide-de-Startseite für einen Monat  

(nach Ihrer Wahl)
•	 mit Möglichkeit zur kostenfreien Einbindung von PDFs (Veranstaltungsflyer, Angebotsflyer etc.)
•	 mit Möglichkeit zur kostenfreien Einbindung von Videos (Unternehmensfilm etc.)
•	 mit Möglichkeit zur Nutzung des ab 2022 geplanten digitalen Schaufensters  

(Monatspauschale voraussichtlich 40 Euro)

•	 5 AUSGABEN  
Eckernförde, Schleswig & Flensburg, Kappeln, Westküste, Holsteinische Schweiz.

•	 200.000 EXEMPLARE Je Ausgabe 35.000 Mindestauflage bei 198 oder 240 Seiten Umfang.
•	 REDAKTIONELLE INHALTE Journalistisch getextet, erstklassig gestaltet, perfekt gedruckt.
•	 KOSTENFREIE VERTEILUNG AB FRÜHJAHR über alle Tourismus- und Werbepartner.&

Preise für Online & Print Advertorial

1 7Alle Preise gelten pro Format und pro Ausgabe und verstehen sich zuzüglich Umsatzsteuer. 

18  Eutin Eutin  19  

Seit dem letzten Jahr ist Eutin um 
eine Wohlfühladresse reicher. In 
der Peterstraße begeistert Inga 
Salopiata mit ihrem Shop S|L  
DESIGNKONZEPT Kunden aus 
dem ganzen Norden. „Ich liebe 
das skandinavische Lebensge-
fühl, das gradlinige Design des 
Nordens – und genau das möch-
te ich hier vermitteln“, erklärt 
die sympathische, vor positiver 
Energie sprühende Geschäfts-
frau ihr Konzept. „Jeder Artikel 
ist ein Herzensstück und von 
mir persönlich für meine Kun-
den ausgesucht.“ Ob Wohnac-
cessoires und Dekoratives, Ge-
schirr, Heimtextilien, Kleinmö-
bel, Schmuck oder Mode – bei 
S|L DESIGNKONZEPT wird alles 
ebenso geschmackvoll wie liebe-
voll präsentiert, hier kann man 
auf inspirierende Entdeckungs-
touren in die Welt des skandi-
navischen Stils gehen. „Mir ist es 
wichtig, dass die Kunden in Ruhe 
stöbern. Und wenn gewünscht, 
berate ich gern – immer mit ei-
nem Lächeln auf den Lippen“, so 
Inga Salopiata. ca. 850 Z

Lieblingsstücke im 
nordischen Stil

Inga Salopiata

   „E INES TAGES ABER BESCHLOSS 
EINE KLEINE ZEILE BLINDTEXT 
          ETWAS GROSSARTIGES.“

S|L DESIGNKONZEPT  
Peterstraße 13, 23701 Eutin,  045 21 / 830 85 00

Mo-Fr 10-18 Uhr, Sa 10-14 Uhr, www.sl-designkonzept.de    

2 Seiten		  1 Jahr 		  2 Jahre

Online & Print	 990 Euro	  je 890 Euro

Unter dem Motto „Handge-
machtes mit Herz“ eröffnete 
Wiebke Kiß pünktlich zur Som-
mersaison das zauberhafte 
Tarte Café & Bistro direkt an 
der Schwentine in der Innen-
stadt von Plön. Wer auf Höhe 
der Lübecker Straße 10 die 
kleine Wendeltreppe hinunter-
steigt, den erwartet „Genuss 
am Fluss“, der seinesgleichen 
sucht. Inhaberin Wiebke Kiß 
backt in erster Linie Tartes und 
Quiches. Von süß bis herzhaft 
gibt es unzählige Kreationen – 
alle mit Liebe gefertigt und mit 
saisonalen Zutaten belegt und 
gefüllt. Zusätzlich bietet das 
Tarte Mittagsgerichte wie zum 
Beispiel selbst gemachte Currys 
oder Ofengemüse an. Für Wohl-
fühlatmosphäre sorgt das lie-
bevoll dekorierte Ambiente; 
die Möbel hat Wiebke Kiß im 
Shabby-Chic-Stil gestaltet. Bei 
schönem Wetter laden auch die 
Außenplätze an der Schwentine 
zum Genießen ein. ca. 800 Z

Genuss am Fluss –
an der Schwentine

20  Plön Plön  21  

TARTE CAFÉ & BISTRO  
Lübecker Straße 10, UG, 24306 Plön,  045 22 / 746 44 52

Mo-Mi 11–18 Uhr, Do 11–20 Uhr, Fr+Sa 10–17 Uhr,  Tarte in Plön

Wiebke Kiß

   „E INES TAGES ABER BESCHLOSS 
EINE KLEINE ZEILE BLINDTEXT 
          ETWAS GROSSARTIGES.“

Hier sitzt man wirklich in der 
ersten Reihe: Von der großen 
Terrasse der Villa Colonial geht 
der Blick über den Anleger der 
5-Seen-Fahrt (  S. 40) und weit 
hinaus auf den Dieksee. Ein ver-
senkbarer gläserner Windschutz 
und ein Cabriofaltdach sorgen 
für prima Klima – und der ge-
konnte, familiär-fröhliche Ser-
vice für Wohlfühlatmosphäre. 
Auch das, was aus der Küche 
kommt, kann sich sehen – und 
schmecken! – lassen. Am Wo-
chenende gibt es morgens ver-
schiedene Frühstücke. Immer 
reichlich, immer lecker. „Da 
kann man über zwei, drei Stun-
den ganz entspannt in den Tag 
starten“, erklärt Inhaber Thomas 
Hemsen. „Die Küche hat täglich 

von 12 bis 21 Uhr durchgehend 
geöffnet. Bei uns gibt’s natürlich 
viel Fisch, von der Angelforelle 
bis zur im Ganzen gebratenen 
Scholle. Aber auch Steaks und 
insbesondere unsere Burger 
laufen wie verrückt.“ Nachmit-
tags wird die Villa Colonial zum 
Traum aller Tortenliebhaber. „Ob 
Himbeer oder Nuss, Schoko oder 
Maracuja – unsere Torten kom-
men alle aus eigener Konditorei“, 
betont Hemsen. Der Vollblut-
Gastronom hat „hier als kleiner 
Junge schon unter der Kaffeema-
schine gespielt“. 1962 hatte sein 
Opa im Zentrum von Malente ein 
Café eröffnet, das später seine 
Oma und 50 Jahre lang seine El-
tern führten; seit 2008 begeistert 
hier die Villa Colonial die Gäste.

Regional genießen mit Dieksee-Blick

14  Malente Malente  15  

VILLA COLONIAL  
Hindenburgallee 2, 23714 Malente,  045 23 / 20 78 15

Mo-Fr 12-22 Uhr, Sa-So 10-22 Uhr, www.villa-colonial.de

4 Seiten		  1 Jahr 		  2 Jahre

Online & Print 1.790 Euro	 je 1.590 Euro

Seit 2019 erscheinen unsere Stadt- und Land-
reiseführer unter einem neuen Markenzeichen:
SH GUIDE. Auf 198 oder 240 redaktionellen 
Seiten in unseren Printausgaben sowie unter 
www.sh-guide.de finden Tagestouristen, 
Wochenendausflügler, Urlauber und 
Einheimische die besten Genuss-, Shopping-, 
Kultur- und Erlebnisadressen in Schleswig-
Holstein. Die perfekte Bühne für Ihre 
Werbung - sowohl Print als auch Online.
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•	 Und so geht es weiter: Sie liefern für Ihr 
Advertorial druckfähige Fotos und wir 
stimmen den Text per Telefon/Mail mit 
Ihnen ab.

•	 Gegen Aufpreis: Full Service  
Redakteur und Fotograf kommen zu  
Ihnen und produzieren Ihr Advertorial 
vor Ort nach Ihren Wünschen gegen 
einen Aufpreis von (jeweils!) 150 Euro.

•	 WWW.SH-GUIDE.DE Das Online-Portal für Schleswig-Holstein. Informiert und inspiriert.
•	 SCHNELLE SUCHE Nach Regionen und Themen sortiert. Listen- und Kartendarstellung.
•	 HOCHWERTIGER CONTENT Redaktionelle Advertorials. Aktuell. Lesenswert. Sehenswert.
•	 ATTRAKTIVE WERBEMÖGLICHKEITEN Advertorials, Teaser, Tipps, Top-Platzierungen, Videos.
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„Lieblingsadressen im Norden – 

präsentiert vom SH-Erlebnisportal sh-guide.de

Mitten im Herzen der Holsteinischen Schweiz, im Dorfzentrum 

von Grebin, ist das Restaurant „Grebiner Krug“ schon seit vielen 

Jahren ein Ort der Geselligkeit und des Genusses. Nach umfang-

reichen Umbau- und Renovierungsarbeiten zeigt sich die Tradi-

tionsgaststätte nun von ihrer besten Seite: Die Gäste dürfen sich 

auf ein gemütliches Restaurant mit Kaminzimmer und licht-

durchflutetem Veranstaltungssaal freuen. Auf der Karte stehen 

norddeutsche Gerichte mit regionalen und saisonalen Spezialitä-

ten, darunter frischer Fisch aus der Ostsee und den umliegenden 

Binnengewässern. Aber auch Wild und Geflügel finden sich im 

Menü. Die erfahrenen Gastronomen Dieter Baumgardt und Katja 

Ribic verwöhnen ihre Gäste kulinarisch und mit viel Herzlichkeit. 

Die beiden neuen Pächter übernahmen die Traditionsgaststätte, 

nachdem Christian D. Hahn-Godeffroy sie 2020 gekauft hatte, 

aber nicht selbst bewirtschaften wollte, da er eigentlich in Ham-

burg lebt. „Seit mehr als 40 Jahren habe ich aber einen Zweit-

wohnsitz in Grebin am Schluensee“, sagt er, „der feste Bezug zur 

Region ist ein wichtiger Teil meines Lebens.“

 

Restaurant Grebiner Krug

Dorfstraße 24, 24329 Grebin

Tel. 04383 - 423

www.grebiner-krug.de

FRISCHER WIND FÜR TRADITIONSGASTSTÄTTE Restaurant Grebiner Krug

Im Sommer 2019 eröffnete das Restaurant Kuhhaus auf dem Gut 

Damp seine Stalltore. Mit einem nachhaltigen, regionalen Kü-

chenkonzept. Und mit einem einzigartigen historischen Ambien-

te. Die Gäste erleben hier zwischen alten Balken und bei knistern-

dem Kaminfeuer genussvolle Abende; bei gutem Wetter lädt der 

Garten im schönen Innenhof des Guts zum Genießen ein. Das 

besondere Kuhhaus-Flair schätzen Einheimische, Ferienhausbe-

sitzer und Urlauber aus ganz Deutschland dabei gleichermaßen. 

„Bodenständig, rustikal und lecker“ trifft auf moderne raffinier-

te Kombinationen – diese kulinarische Ausrichtung begeistert die 

Kuhhaus-Gäste. Auf der kleinen, regelmäßig wechselnden Speise-

karte stehen saisonal-regionale Gerichte mit Wild aus der eige-

nen Jagd oder Fleisch von Rindern aus der Umgebung, außer-

dem fangfrischer Fisch aus Ostsee und Schlei und regionales 

Gemüse, oftmals vom eigenen Acker. Die Getränkekarte bietet 

eine liebevoll zusammengestellte Auswahl an hochwertigen 

Weinen, die alle einen Bezug zum Kuhhaus und seinem Team 

haben, erlesenen Spirituosen, kühlen Bieren und besonderen 

Aperitifs. Und wer länger bleiben möchte: Gut Damp bietet auch 

tolle Urlaubsquartiere!

Kuhhaus Damp

Gut Damp, 24351 Damp, Tel. 04352 - 954 90 36

www.gut-damp.de

NACHHALTIG GENIESSEN MIT STIL

Wer handgemachte, regionale Küche mit einem besonderen 

Ambiente verknüpft erleben möchte, sollte einen Abstecher zum 

„Alten Fährhaus“ in Fahrdorf machen. Das Restaurant gehört 

seit vielen Jahren zu den kulinarischen Highlights der Region. 

Echtes Kochhandwerk ist hier Programm. In der Küche werden 

die Schnitzel noch selbst geklopft und Fisch oder Fleischfonds 

aus Gräten und Knochen gezogen. Nur frische, regionale Zuta-

ten finden so ihren Weg auf die Teller der Gäste. Eine Spezialität 

des Hauses sind die diversen Fischgerichte: Ob Hering, Scholle, 

Lachsforelle oder Dorsch in Senfsauce – im „Alten Fährhaus“ 

kommt alles fangfrisch auf den Tisch. Ebenso frisch und lecker 

sind die Fleischgerichte. Original Wiener Schnitzel vom Kalb, 

Steaks und diverse Wildgerichte im Herbst lassen keine Wünsche 

offen. Mittags wird eine wöchentlich wechselnde Karte mit drei 

Gerichten – Fleisch, Fisch und vegetarisch – angeboten. Ein wei-

teres Highlight sind die frisch gebackenen und leckeren Waffeln 

und Kuchen am Sonntag. Aus den großen Fenstern im Restau-

rant hat man einen herrlichen Blick über die Schlei auf die Schles-

wiger Altstadt mit dem beeindruckenden Dom und das Schloss 

Gottorf. So geht Entspannung!

 
Altes Fährhaus Fahrdorf

Dorfstraße 47, 24857 Fahrdorf 

Tel. 04621 - 392 97 51, www.altes-faehrhaus-fahrdorf.de

REGIONAL SCHLEMMEN MIT SCHLEIBLICK 

Restaurant Kuhhaus auf Gut Damp

Altes Fährhaus Fahrdorf

ANZEIGEN-SONDERVERÖFFENTLICHUNG
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Aus eins mach zwei, drei oder vier! Mit dem DIE SEITE-Verlag können Sie 
über eine Advertorial-Buchung gleich mehrere Medienbühnen bespielen. 
So erreichen Sie mit Ihrer Werbebotschaft über den SH GUIDE hinaus noch 
weitere attraktive Zielgruppen. Zum Beispiel in [Mohltied!], in FINESSE 
und/oder in Sejlerens. 

Kombiangebot in unseren Medien
Ihr bereits fertig produziertes Advertorial aus dem SH GUIDE ...

Umfang für 1 Jahr für 2 Jahre

... als 1/2 Seite Advertorial in einem Magazin ([Mohltied!], FINESSE oder Sejlerens) 840 Euro pro Jahr 740 Euro

... als 1/2 Seite Advertorial in zwei oder drei Magazinen ([Mohltied!], FINESSE oder Sejlerens) je 690 Euro pro Jahr je 590 Euro
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Wer handgemachte, regionale Küche mit einem besonderen Ambiente verknüpfen möchte, sollte einen Abstecher zum Alten Fährhaus Fahrdorf machen. Das Restaurant gehört seit vielen Jahren zu den kulinarischen High-lights der Region. Echtes Koch-handwerk ist hier Programm. In der Küche werden die Schnitzel noch selbst geklopft und Fisch- oder Fleischfonds aus Gräten und Knochen gezogen. Nur frische, regionale Zutaten finden so ihren Weg auf die Teller der Gäste. Eine Spezialität des Hauses sind die diversen Fischgerichte: Ob He-ring, Scholle, Lachsforelle oder Dorsch in Senfsoße – im Alten Fährhaus kommt alles fangfrisch auf den Tisch. Ebenso frisch und lecker sind die Fleischgerichte. Original Wiener Schnitzel vom Kalb, Steaks und diverse Wild-gerichte lassen keine Wünsche offen. Mittags wird eine wö-chentlich wechselnde Karte mit drei Gerichten – Fleisch, Fisch und vegetarisch – angeboten. Aus den großen Fenstern im Res-taurant hat man einen herrlichen Blick auf die Schleswiger Altstadt mit dem beeindruckenden Dom und das Schloss Gottorf. So geht Entspannung!

Regional schlemmen mit Schleiblick

Altes Fährhaus Fahrdorf
Dorfstraße 47, 24857 Fahrdorf 

 046 21 / 392 97 51
Fr-Mi 11–14 Uhr und 17–22.30 Uhr, Do Ruhetagwww.altes-faehrhaus-fahrdorf.de

ALTES FÄHRHAUS
Restaurant | Café

SH GUIDE: Wie sind Sie nach Fahrdorf gekommen?
Tanja Hempfing: Mein Mann und ich haben gemeinsam ein kleines Hotel am Bodensee geführt. Er ist Koch, ich bin gelernte Hotel-fachfrau. Das war eine tolle Zeit, aber als gebürtige Schleswig-Holsteinerin bin ich sehr hei-matverbunden. Es war also klar, dass es irgendwann zurück in den Norden geht. 2013 suchte die Gemeinde neue Betreiber für das Alte Fährhaus. Eigent-lich waren wir nur für zwei Tage nach Fahrdorf gekommen, um uns einen Eindruck zu verschaf-fen. Plötzlich sollten wir vor dem 

Gemeinderat ein Konzept prä-sentieren. Drei Tage später kam dann schon die Zusage.
Nehmen Sie einen Unterschied zwischen der norddeutschen und der süddeutschen Gastro-nomie wahr? 

Im Süden nimmt man sich mehr Zeit für Genuss. Das ist hier noch nicht so etabliert, kommt aber immer mehr. Ich finde, das ist eine tolle und wichtige Entwick-lung. Es ist einfach schön, mit netten Menschen an einem Tisch zu sitzen, ohne selbst Arbeit zu haben. Nicht zuletzt durch Coro-na wächst auch das Bewusstsein dafür, dass Essengehen etwas Besonderes ist. 
Was macht den Reiz des Stand-ortes aus?
Fahrdorf ist ein kleines, gemüt-liches Örtchen. Wir sind kein Hotspot, können hier aber ganz ruhig und gemütlich sitzen und den traumhaften Blick auf Schles-wig genießen. Der Sonnenunter-gang über der Stadt ist einfach unvergleichlich.

Klönschnack 
mit Tanja Hempfing 
Gemeinsam mit ihrem Mann 
betreibt Tanja Hempfing 
seit 2013 das Alte Fährhaus 
Fahrdorf. Im Klönschnack 
spricht sie über Genuss und 
Heimatverbundenheit.

„Lieblingsadressen im Norden – 

präsentiert vom SH-Erlebnisportal sh-guide.de

Mitten im Herzen der Holsteinischen Schweiz, im Dorfzentrum 

von Grebin, ist das Restaurant „Grebiner Krug“ schon seit vielen 

Jahren ein Ort der Geselligkeit und des Genusses. Nach umfang-

reichen Umbau- und Renovierungsarbeiten zeigt sich die Tradi-

tionsgaststätte nun von ihrer besten Seite: Die Gäste dürfen sich 

auf ein gemütliches Restaurant mit Kaminzimmer und licht-

durchflutetem Veranstaltungssaal freuen. Auf der Karte stehen 

norddeutsche Gerichte mit regionalen und saisonalen Spezialitä-

ten, darunter frischer Fisch aus der Ostsee und den umliegenden 

Binnengewässern. Aber auch Wild und Geflügel finden sich im 

Menü. Die erfahrenen Gastronomen Dieter Baumgardt und Katja 

Ribic verwöhnen ihre Gäste kulinarisch und mit viel Herzlichkeit. 

Die beiden neuen Pächter übernahmen die Traditionsgaststätte, 

nachdem Christian D. Hahn-Godeffroy sie 2020 gekauft hatte, 

aber nicht selbst bewirtschaften wollte, da er eigentlich in Ham-

burg lebt. „Seit mehr als 40 Jahren habe ich aber einen Zweit-

wohnsitz in Grebin am Schluensee“, sagt er, „der feste Bezug zur 

Region ist ein wichtiger Teil meines Lebens.“

 

Restaurant Grebiner Krug

Dorfstraße 24, 24329 Grebin

Tel. 04383 - 423

www.grebiner-krug.de

FRISCHER WIND FÜR TRADITIONSGASTSTÄTTE Restaurant Grebiner Krug

Im Sommer 2019 eröffnete das Restaurant Kuhhaus auf dem Gut 

Damp seine Stalltore. Mit einem nachhaltigen, regionalen Kü-

chenkonzept. Und mit einem einzigartigen historischen Ambien-

te. Die Gäste erleben hier zwischen alten Balken und bei knistern-

dem Kaminfeuer genussvolle Abende; bei gutem Wetter lädt der 

Garten im schönen Innenhof des Guts zum Genießen ein. Das 

besondere Kuhhaus-Flair schätzen Einheimische, Ferienhausbe-

sitzer und Urlauber aus ganz Deutschland dabei gleichermaßen. 

„Bodenständig, rustikal und lecker“ trifft auf moderne raffinier-

te Kombinationen – diese kulinarische Ausrichtung begeistert die 

Kuhhaus-Gäste. Auf der kleinen, regelmäßig wechselnden Speise-

karte stehen saisonal-regionale Gerichte mit Wild aus der eige-

nen Jagd oder Fleisch von Rindern aus der Umgebung, außer-

dem fangfrischer Fisch aus Ostsee und Schlei und regionales 

Gemüse, oftmals vom eigenen Acker. Die Getränkekarte bietet 

eine liebevoll zusammengestellte Auswahl an hochwertigen 

Weinen, die alle einen Bezug zum Kuhhaus und seinem Team 

haben, erlesenen Spirituosen, kühlen Bieren und besonderen 

Aperitifs. Und wer länger bleiben möchte: Gut Damp bietet auch 

tolle Urlaubsquartiere!

Kuhhaus Damp

Gut Damp, 24351 Damp, Tel. 04352 - 954 90 36

www.gut-damp.de

NACHHALTIG GENIESSEN MIT STIL

Wer handgemachte, regionale Küche mit einem besonderen 

Ambiente verknüpft erleben möchte, sollte einen Abstecher zum 

„Alten Fährhaus“ in Fahrdorf machen. Das Restaurant gehört 

seit vielen Jahren zu den kulinarischen Highlights der Region. 

Echtes Kochhandwerk ist hier Programm. In der Küche werden 

die Schnitzel noch selbst geklopft und Fisch oder Fleischfonds 

aus Gräten und Knochen gezogen. Nur frische, regionale Zuta-

ten finden so ihren Weg auf die Teller der Gäste. Eine Spezialität 

des Hauses sind die diversen Fischgerichte: Ob Hering, Scholle, 

Lachsforelle oder Dorsch in Senfsauce – im „Alten Fährhaus“ 

kommt alles fangfrisch auf den Tisch. Ebenso frisch und lecker 

sind die Fleischgerichte. Original Wiener Schnitzel vom Kalb, 

Steaks und diverse Wildgerichte im Herbst lassen keine Wünsche 

offen. Mittags wird eine wöchentlich wechselnde Karte mit drei 

Gerichten – Fleisch, Fisch und vegetarisch – angeboten. Ein wei-

teres Highlight sind die frisch gebackenen und leckeren Waffeln 

und Kuchen am Sonntag. Aus den großen Fenstern im Restau-

rant hat man einen herrlichen Blick über die Schlei auf die Schles-

wiger Altstadt mit dem beeindruckenden Dom und das Schloss 

Gottorf. So geht Entspannung!

 
Altes Fährhaus Fahrdorf

Dorfstraße 47, 24857 Fahrdorf 

Tel. 04621 - 392 97 51, www.altes-faehrhaus-fahrdorf.de

REGIONAL SCHLEMMEN MIT SCHLEIBLICK 

Restaurant Kuhhaus auf Gut Damp

Altes Fährhaus Fahrdorf

ANZEIGEN-SONDERVERÖFFENTLICHUNG „Lieblingsadressen im Norden – 
präsentiert vom SH-Erlebnisportal sh-guide.de

Mitten im Herzen der Holsteinischen Schweiz, im Dorfzentrum 
von Grebin, ist das Restaurant „Grebiner Krug“ schon seit vielen 
Jahren ein Ort der Geselligkeit und des Genusses. Nach umfang-
reichen Umbau- und Renovierungsarbeiten zeigt sich die Tradi-
tionsgaststätte nun von ihrer besten Seite: Die Gäste dürfen sich 
auf ein gemütliches Restaurant mit Kaminzimmer und licht-
durchflutetem Veranstaltungssaal freuen. Auf der Karte stehen 
norddeutsche Gerichte mit regionalen und saisonalen Spezialitä-
ten, darunter frischer Fisch aus der Ostsee und den umliegenden 
Binnengewässern. Aber auch Wild und Geflügel finden sich im 
Menü. Die erfahrenen Gastronomen Dieter Baumgardt und Katja 
Ribic verwöhnen ihre Gäste kulinarisch und mit viel Herzlichkeit. 

Die beiden neuen Pächter übernahmen die Traditionsgaststätte, 
nachdem Christian D. Hahn-Godeffroy sie 2020 gekauft hatte, 
aber nicht selbst bewirtschaften wollte, da er eigentlich in Ham-
burg lebt. „Seit mehr als 40 Jahren habe ich aber einen Zweit-
wohnsitz in Grebin am Schluensee“, sagt er, „der feste Bezug zur 
Region ist ein wichtiger Teil meines Lebens.“
 

Restaurant Grebiner Krug
Dorfstraße 24, 24329 Grebin
Tel. 04383 - 423
www.grebiner-krug.de

FRISCHER WIND FÜR TRADITIONSGASTSTÄTTE 

Restaurant Grebiner Krug

Im Sommer 2019 eröffnete das Restaurant Kuhhaus auf dem Gut 
Damp seine Stalltore. Mit einem nachhaltigen, regionalen Kü-
chenkonzept. Und mit einem einzigartigen historischen Ambien-
te. Die Gäste erleben hier zwischen alten Balken und bei knistern-
dem Kaminfeuer genussvolle Abende; bei gutem Wetter lädt der 
Garten im schönen Innenhof des Guts zum Genießen ein. Das 
besondere Kuhhaus-Flair schätzen Einheimische, Ferienhausbe-
sitzer und Urlauber aus ganz Deutschland dabei gleichermaßen. 
„Bodenständig, rustikal und lecker“ trifft auf moderne raffinier-
te Kombinationen – diese kulinarische Ausrichtung begeistert die 
Kuhhaus-Gäste. Auf der kleinen, regelmäßig wechselnden Speise-
karte stehen saisonal-regionale Gerichte mit Wild aus der eige-

nen Jagd oder Fleisch von Rindern aus der Umgebung, außer-
dem fangfrischer Fisch aus Ostsee und Schlei und regionales 
Gemüse, oftmals vom eigenen Acker. Die Getränkekarte bietet 
eine liebevoll zusammengestellte Auswahl an hochwertigen 
Weinen, die alle einen Bezug zum Kuhhaus und seinem Team 
haben, erlesenen Spirituosen, kühlen Bieren und besonderen 
Aperitifs. Und wer länger bleiben möchte: Gut Damp bietet auch 
tolle Urlaubsquartiere!

Kuhhaus Damp
Gut Damp, 24351 Damp, Tel. 04352 - 954 90 36
www.gut-damp.de

NACHHALTIG GENIESSEN MIT STIL

Wer handgemachte, regionale Küche mit einem besonderen 
Ambiente verknüpft erleben möchte, sollte einen Abstecher zum 
„Alten Fährhaus“ in Fahrdorf machen. Das Restaurant gehört 
seit vielen Jahren zu den kulinarischen Highlights der Region. 
Echtes Kochhandwerk ist hier Programm. In der Küche werden 
die Schnitzel noch selbst geklopft und Fisch oder Fleischfonds 
aus Gräten und Knochen gezogen. Nur frische, regionale Zuta-
ten finden so ihren Weg auf die Teller der Gäste. Eine Spezialität 
des Hauses sind die diversen Fischgerichte: Ob Hering, Scholle, 
Lachsforelle oder Dorsch in Senfsauce – im „Alten Fährhaus“ 
kommt alles fangfrisch auf den Tisch. Ebenso frisch und lecker 
sind die Fleischgerichte. Original Wiener Schnitzel vom Kalb, 

Steaks und diverse Wildgerichte im Herbst lassen keine Wünsche 
offen. Mittags wird eine wöchentlich wechselnde Karte mit drei 
Gerichten – Fleisch, Fisch und vegetarisch – angeboten. Ein wei-
teres Highlight sind die frisch gebackenen und leckeren Waffeln 
und Kuchen am Sonntag. Aus den großen Fenstern im Restau-
rant hat man einen herrlichen Blick über die Schlei auf die Schles-
wiger Altstadt mit dem beeindruckenden Dom und das Schloss 
Gottorf. So geht Entspannung!
 
Altes Fährhaus Fahrdorf
Dorfstraße 47, 24857 Fahrdorf 
Tel. 04621 - 392 97 51, www.altes-faehrhaus-fahrdorf.de

REGIONAL SCHLEMMEN MIT SCHLEIBLICK 

Restaurant Kuhhaus auf Gut Damp

Altes Fährhaus Fahrdorf

ANZEIGEN-SONDERVERÖFFENTLICHUNG
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GEPRÜFTE QUALITÄT SCHLESWIG-HOLSTEIN | DAS MAGAZIN

Mit Jubiläums- 
Gewinnspiel 

55 Jahre
Wir gratulieren

Was heute in der Kommunikation zählt? Mehr denn je: Inhalte! Oder auf neudeutsch: Content. Nur wer spannende 
Geschichten zu erzählen hat und diese auch spannend verpackt, wird heute noch wahrgenommen. Und das gilt ganz 
besonders im Content Marketing. 
Wenn wir für Unternehmen neue Kommunikationskanäle und Medien entwickeln, setzen wir deshalb konsequent auf 
starke Storys. Exklusiv recherchiert. Erstklassig fotografiert. Perfekt produziert. Für Print und Online. Und natürlich 
punktgenau auf die Ziele und Zielgruppen unserer Kunden ausgerichtet. 
Unsere Spezialität: regionale Medien für regionale Kunden. Wir schreiben Geschichten von hier für hier. Für Städte 
und Regionen, Vereine und Verbände, Unternehmen und Institutionen. Und zukünftig gern auch für Sie!

Content Marketing – hier ist Ihr Inhalt King
Unsere Stärke: Maßgeschneiderte Medien für Ihr Unternehmen

Gern konzipieren und realisieren wir auch für Sie und Ihr Unternehmen neue Content Marketing-Medien. 
Interessiert? Dann sprechen Sie uns an!

Beste Referenzen für unsere Kompetenz in Sachen Content  
Marketing sind: 

•	 Hierleben – seit Juli 2015 produzieren wir im Auftrag der Bartels-

Langness Handelsgesellschaft das Kundenmagazin Hierleben von 

famila, Markant und nah & frisch.

•	 REETDORF-/urlaubsart-Magazin – seit 2020 realisieren wir im 

Auftrag der Inhaber zwei exklusive,, jährlich zum Jahreswechsel 

erscheinende Urlaubsmagazine für die Schlei-Ostsee-Region.

•	 Europäische Innovationspartnerschaft – EiP Agrar – 2020 beauftragte uns die Landwirtschaftskammer  

Schleswig-Holstein, eine Broschüre über innovative Projekte landwirtschaftlicher Produktivität und Nachhaltigkeit  

in Schleswig-Holstein zu erstellen.

•	 GESCHMAQ Das Magazin für regionale Qualität – Ende 2019 durften wir erstmals im Auftrag der Landwirtschafts-

kammer Schleswig-Holstein das Magazin mit Porträts, Reportagen und Interviews rund ums Gütezeichen  

Schleswig-Holstein realisieren.

•	 125 JAHRE BEHN – 2017 beauftragte uns das Eckernförder Traditionsunternehmen Behn mit der Jubiläums- 

kommunikation inklusive Image-Magazin (D/GB).

•	 125 JAHRE HOTEL WITTENSEE – 2019 feierte das familiengeführte Hotel in Groß Wittensee Jubiläum;  

zentrales Medium: das von uns realisierte Jubiläumsmagazin.

•	 GUTES VOM HOF.SH – 2020 beauftragte uns die Landwirtschaftskammer Schleswig-Holstein mit einer  

Broschüre zur Bekanntmachung des gleichnamigen Direktvermarkterportals. Inklusive Einkauferlebniskarte.
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Hochwertig + unterhaltsam + informativ + kostenfrei = erfolgreich! So lautet seit 
dem Erscheinen der ersten Ausgabe von Hierleben im Juli 2015 das Erfolgsrezept 
des Kundenmagazins von famila, Markant und nah&frisch. 

Monat für Monat gehen seitdem rund 200.000 Hierleben-Exemplare an rund 
400.000 interessierte Leser. Und das Magazin kommt bestens an: Bei der letzten 
Hierleben-Leserbefragung stellten über 5.000 Leser 
im Durchschnitt die Schulnote 1,7 aus! Die Leserschaft 
ist äußerst attraktiv: Hierleben erreicht in ganz Nord-
deutschland rund 400.000 konsumfreudige Menschen, 
die sich für bewusste Ernährung, Kochen und Gäste-
bewirtung, aber auch für Ausflüge, 
Veranstaltungen und Kurzreisen im 
Norden interessieren. Mit anderen 
Worten: Perfekte Rahmenbedingungen 
für erfolgreiche Werbung mit großer 
Reichweite! 

P R I N T
Titel:	 Hierleben 
Auflage:	 ca. 200.000 Ex.
Umfang (mind.):	 80 + 4 Seiten
Format:	 200 x 270 mm
Heftpreis:	 kostenfrei
Erscheinungsweise:	 monatlich
Vertrieb:	
Kostenfreie Verteilung über alle 
famila-Warenhäuser, Markant-
Märkte und nah&frisch-Filialen

Alle Preise gelten pro Format und pro 
Ausgabe und verstehen sich zuzüglich 
Umsatzsteuer. 

Anzeigenpreise

Format in mm (B x H) Preise

1/4 Seite / Satzspiegel 84 x 123 3.500 Euro

1/2 Seite quer / Satzspiegel 172 x 123 6.000 Euro

1/1 Seite / Satzspiegel 172 x 250 9.000 Euro

1/1 Seite / Anschnitt 200 x 270 9.000 Euro

U2, U3: 1/1 Seite / Anschnitt 200 x 270 9.750 Euro

U4: 1/1 Seite / Anschnitt 200 x 270 11.000 Euro

Alle Anzeigen auf Anfrage/

nach Verfügbarkeit.

Kleine  
Weltentdecker

12

13

Hier und jetzt: Titelgeschichte

Wie das erste Gänseblümchen des Lebens wohl schmecken mag? Welche Glücks-gefühle der erste Sprung vom Kletterturm auslöst? Und was im Kopf der beiden Ziegenlämmchen bei ihrer allerersten Exkursion in die Maisonne vorgeht? Wir können es nur erahnen. Doch dass der Spaziergang für die kleinen Girgentana-Ziegen, die wenige Tage zuvor im kuscheligen Stall des Tierparks Arche Warder zur Welt gekommen sind, ein großartiges und höchst spannendes Erlebnis sein muss, sieht man ihnen deutlich an. Hierleben war im vergangenen Frühjahr bei der Geburt und beim ersten Ausflug der vierbeinigen Geschwister im Park für alte Haus- und Nutztierrassen in Schleswig-Holstein dabei.

Veronica Schmidt

Ein Wirbelwind, eine Stimmungs­

kanone, eine liebevolle mexikanische 

Gastgeberin: Bei Vero in ihrem Haus 

in Heikendorf bei Kiel muss man sich 

einfach wohlfühlen. Sie lebt hier seit 

etwa 20 Jahren, spricht Spanisch mit 

ihren beiden Kindern und hat ihren 

Mann nach einer Scheidung ein paar 

Jahre später aus Liebe einfach noch 

einmal geheiratet. Zudem hat sie ihre 

eigene kleine Tortilla­Minifabrik. Die 

Produkte verkauft sie im Internet. 

Mexiko ist immer noch tief in ihrem 

Herzen – und das merkt man ihr auch 

ganz gehörig an. 

Camilo Ortiz

Es dauert nicht mehr lange, dann 

darf er auch in Deutschland seinen 

eigentlichen Beruf ausüben: Camilo 

kam vor drei Jahren als ausgebildeter 

Notarzt aus seiner Heimat Kolum­

bien hierher und lernt seitdem für 

seine Approbation. Der 39­Jährige 

kommt zunächst etwas stiller daher, 

erzählt aber im Laufe des Abends 

immer mehr über sein Leben, strahlt 

mit unglaublich weißen Zähnen und 

beeindruckt alle mit perfekten kolum­

bianischen Empanadas. Die Küche in 

seinem Heimatland: „Auf jeden Fall 

farbenfroher als in Deutschland.“

In die Ferne schweifen

Die fröhliche spanische Musik im Hintergrund läuft schon, 

Vero hat sich in Schale geworfen und freut sich ganz 

offensichtlich auf die internationale Kochrunde. Ihre 

Gäste: Gita aus Nepal und Camilo aus Kolumbien. Das Trio 

kennt sich nicht, alles ist neu – wie spannend! Vorsichtig be­

schnuppern, sich schüchtern annähern? Nicht mit Vero. Mit 

Camilo, der anfangs noch etwas zurückhaltend ist, plaudert sie 

gleich munter drauflos, denn die spanische Sprache verbindet 

den Südamerikaner und die Nordamerikanerin. Auch die junge 

Abiturientin Gita ist sofort integriert in die Runde und erzählt 

von ihren Besuchen im Heimatland Nepal. „Nepal ist ein sehr, 

sehr armes Land, aber gebettelt wird nicht. Ich fühle mich dort 

sicher und werde auch oft angesprochen, weil ich ja nepalesisch 

aussehe.“ Ihre Geschichte ist schön und traurig zugleich: Als 

Baby wurde sie von der Polizei gefunden – ausgesetzt an einer 

Bushaltestelle. Die Polizisten gaben ihr den Namen Gita. Ihre 

ersten drei Jahre wuchs sie in einem Kinderheim auf, bevor ihre 

jetzigen Eltern aus Kiel sie adoptierten. „Wir besuchen immer 

noch das Kinderheim und helfen und unterstützen.“

Man könnte Gita stundenlang zuhören, aber es soll ja gekocht 

werden. Die 19­Jährige macht heute Momos. Die Maultaschen 

werden gefüllt mit Hackfleisch, Zwiebeln und schmackhaften 

Gewürzen wie Kurkuma, Koriander, Kreuzkümmel und wei­

ßem Sesam. Gefüllter Teig steht auch mit den Empanadas von 

Camilo auf dem Programm. So kneten also beide einen Teig 

aus Mehl, Wasser und Salz. Camilo aus Kolumbien hat vor­

gekochtes Maismehl namens Maserapa gekauft. Und auch ein 

spezielles Gewürz aus seinem Heimatland: Sazón mit Safran. 

Wenn schon kolumbianisch kochen, dann richtig. „Ich vermisse 

Kolumbien. Bald fahre ich nach drei Jahren endlich mal wieder 

hin und besuche meine Mama in Medellin“, erzählt der 39­Jäh­

rige. Er lebt in Schönkirchen mit seiner Frau, die ebenfalls Ärztin 

ist. „Ich wollte hierhin, weil ich Anästhesist werden möchte.“ 

Deutschland habe einen super Ruf. Und im Übrigen seien die 

Kolumbien, Nepal und Mexiko: Bei dieser Kochrunde geht es in weit entfernte Länder. 

Die temperamentvolle Gastgeberin Veronica aus Mexiko sorgt dafür, dass die drei  

Hobbyköche riesigen Spaß haben und viel über die Kochkultur der anderen lernen.

Hier und wir: 3 Köche. 3 Länder. 3 Rezepte.
65

Gita Andersen

19 Jahre jung, das Abi in der Tasche 

und bereit für neue Abenteuer: Das 

ist Gita. Das hübsche, aufgeschlos­

sene Mädchen hat nepalesische 

Wurzeln. Als Dreijährige wurde sie 

in Kathmandu von deutschen Eltern 

adoptiert und lebt seitdem an der 

Kieler Förde. Schon öfter reiste sie 

in ihr Heimatland, liebt die Natur 

und die Menschen dort. „Irgend­

wann möchte ich auch die Sprache 

lernen.“ Nepalesisch kochen kann sie 

schon: „Momos kann ich den ganzen 

Tag essen!“ Nach der Schule folgt 

jetzt ein Freiwilliges Soziales Jahr im 

Kindergarten. 

25. AUGUST - 11. SEPTEMBER 2022
www.norden-festival.com

M A G A Z I N
T H E  N O R D I C  A R T S  F E S T I V A L

DAS 
GANZE 

FESTIVAL 
IN EINEM 

HEFT

S C H L E S W I G

KÖNIGSWIESEN

Wenn man einen 

Finanzpartner hat, 

der gute Beratung 

garantiert – sogar mit 

„Zeit-zurück-Garantie“.

Zufriedenheit
ist einfach.

nospa.de/zzg
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G E F Ö R D E R T  V O N : P R I N T
NORDEN FESTIVAL | MAGAZIN 
Auflage:	 20.000 Ex.
Umfang:	 64 + 4 Seiten
Format:	 205 x 280 mm
Heftpreis:	 kostenfrei
Erscheinungsweise:	 jährlich (Mai)
Vertrieb:	
Kostenfreie Verteilung über Ver-
anstaltungspartner, viele Auslage-
stellen in ganz Schleswig-Holstein 
sowie während des Festivals
Alle Preise gelten pro Format und pro 
Ausgabe und verstehen sich zuzüglich 
Umsatzsteuer. 

Anzeigenpreise

Format
in mm (B x H)

Preise
Hochformat Querformat

1/1 Seite / Satzspiegel 180 x 250 1.600 Euro

1/1 Seite / Anschnitt 205 x 280 1.600 Euro

1/2 Seite / Satzspiegel 88 x 250 180 x 122 850 Euro

1/2 Seite / Anschnitt 100 x 280 205 x 136 850 Euro

1/4 / Satzspiegel 200 x 270 450 Euro

Aufschläge für Umschlagseiten:
U2 +75 Prozent / U3 + 50 Prozent / U4 + 100 Prozent 

Anschnittsformate zuzüglich 3 mm Beschnittzugabe auf allen Anschnittseiten

Vom 25. August bis 11. September 2022 steht 
Schleswig ganz im Zeichen des NORDEN 
FESTIVAL. 12 Festivaltage lang dreht sich auf 
den Königswiesen an der Schlei alles um Nordic 
Art. Konzerte, Lesungen, Slams, Kino, Klettern, 
Kunst, SUP, Sauna und Workshops machen 
Schleswig zum kulturellen Zentrum des 
Nordens. Den perfekten Überblick bietet 
das NORDEN MAGAZIN, das auf 
68 Seiten Lust auf NORDEN macht. 
Die Festivalgäste lieben es – beste 
Voraussetzungen für erfolgreiche 
Werbung in einer attraktiven 
Zielgruppe!
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Titel:	 REETDORF Magazin
Auflage:	 2.000 Ex.
Umfang (mind.):	 96 + 4 Seiten
Format:	  258 x 365 mm 	
	 (Überformat!)
Erscheinungsweise:	 jährlich
Vertrieb:	
Kostenfreie Verteilung an alle Gäste 
des REETDORF Geltinger Birk.

Alle Anzeigenpreise auf Anfrage/nach Verfügbarkeit.

Titel:	 urlaubsart Magazin
Auflage:	 3.000 Ex.
Umfang:	 96 + 4 Seiten
Format:	 210 x 294 mm
Erscheinungsweise:	 jährlich
Vertrieb:	
Kostenfreie Verteilung über die  
urlaubsart-Quartiere.

Alle Preise gelten pro Format und pro Ausgabe und verstehen sich zuzüglich Umsatzsteuer. 

Anzeigenpreise

Jährlich mit der Weihnachtspost erscheint ein hochwertiges Schlei-/Ostsee-Urlaubsmagazin. 
Für das Jahr 2022 mit zwei jeweils 100 Seiten starken Ausgaben, einmal mit mindestens 
2.000 Exemplaren als REETDORF-Magazin im Überformat 258 x 365 mm, einmal mit mindestens 
3.000 Exemplaren als urlaubsart-Magazin im A4-Format 210 x 297 mm.
Beide Magazine unterscheiden sich inhaltlich nur geringfügig, beide setzen auf hochwertige 
Gestaltung und Verarbeitung, erstklassige Fotografie und Redaktion, mit exklusiv produzierten 
Texten und Fotos – kurz: Die Qualität orientiert sich an den Gästezielgruppen von REETDORF 
und urlaubsart.
In den Magazinen gibt es ausgesuchte Anzeigenplätze – und eine gute Handvoll Advertorial-
seiten, auf denen regionale Partner von REETDORF und urlaubsart redaktionell dargestellt 
werden.

10 | urlaubsart 01_2021

Vor dem Haus mit seiner beeindruckenden, das Stadtentrée prägenden Architektur liegen eine kleine Grünanlage und ein Schilfgürtel mit Anlegeplatz für wenige Angelboote. Einmal kurz über die Klappbrücke befinden sich nur fünf Gehminuten entfernt die Restaurants entlang der Kappelner Hafenmeile und die Kappelner Innenstadt mit ihren vielen schönen, inhabergeführten Geschäften.
Ob Penthouse-Lodge oder Seglerwohnung: Alle Domizile in der Schleibrücke bestechen mit hochwertiger, handwerklich individu-ell gefertigter Ausstattung und erstklassigen Küchen, mit tollen Schlafzimmern und Betten, modernen Bädern sowie großen Fensterflächen und lichtdurchfluteten Räumen.
Und damit der Aufenthalt so angenehm wie möglich wird, bietet das urlaubsart-Team dazu auf Wunsch ausgewählte Service-leistungen. Einkaufsservice zur Anreise, Brötchenlieferservice am Morgen, Leihfahrräder mit Anlieferung und Abholung, prall gefüllter Picknickkorb samt Picknickdecke – alles ist möglich. 

www.urlaubsart.de

urlaubsart erleben 01: in der Schleibrücke Kappeln

DIE SCHLEIBRÜCKE – EXKLUSIV. GROSSZÜGIG. UFERNAH.
Die Lage auf der Sonnenseite Kappelns ist ein Traum. Die Schlei zum Greifen nah. Und die Aussicht übers Wasser und den Heringszaun auf Kappelns Sil-houette spektakulär. Das auf dem Areal des historischen Fährhauses errichtete Gebäudeensemble Schleibrücke Kappeln ist die perfekte Adresse für Urlaub am Wasser – direkt am Schleiufer. 

Eignerlodge-Penthouse mit Schlei- und BrückenblickFerienwohnung | 170 m² | 3 Schlafzimmer | 5 Personen
Kapitänsbrücke-Penthouse mit SchleiblickFerienwohnung | 153 m² | 2 Schlafzimmer | 6 Personen
Schleiresidenz mit Schleiblick
Ferienwohnung |145 m² | 2 Schlafzimmer | 4 Personen
Steuermann mit Schleiblick
Ferienwohnung | 115 m² | 2 Schlafzimmer | 4 Personen
Seglerwohnungen 3 bis 9 mit SchleiblickFerienwohnungen | 102 m² | 2 Schlafzimmer | 4 Personen
Lotsenhaus 11 und 12 mit Schleiblick Ferienwohnungen | 87 m² | 1 Schlafzimmer | 2 Personen

Einzigartige Architektur direkt am Schleiufer

urlaubsart 01_2021 |  11

Die Luxus-Ferienwohnungen von urlaubsart im SpeicherQuartier Kappeln verfügen über topausgestattete Bäder und Küchen so-wie Fußbodenheizung und Echtholzparkett. Bodentiefe Fenster verstärken das Freiheitsgefühl. Die Dreifach-Verglasung garan-tiert absolute Ruhe. Hier trifft stilvoll-einladendes Ambiente auf luxuriösen Wohnkomfort.
Alle Wohnungen bieten großzügige Loggien oder weitläufige Dachterrassen – mit einem unverbauten Schleiblick. Ausflugs-schiffe, Segelboote und Traditionssegler ziehen hier ganz dicht vorbei. Und wenn sich stündlich die Schleibrücke öffnet, erleben Gäste im SpeicherQuartier das Schauspiel aus der ersten Reihe. Mit anderen Worten: Beste Lage – und beste Voraussetzungen für Premiumurlaub der Spitzenklasse.

www.urlaubsart.de

urlaubsart erleben 02: im SpeicherQuartier Kappeln

SPEICHERQUARTIER KAPPELN – ZENTRAL. MODERN. INDIVIDUELL.
Kappeln. Schlei. Südhafen. Direkt hinter der Kaikante erstreckt sich hier das neue, exklusive Speicherquartier – Kappelns neue Adresse für Premium-Urlaub in Fünf-Sterne-Ferienwohnungen. Im Zentrum zieht der historische, hochklassig sanierte Getreidespeicher die Blicke auf sich, flankiert von je zwei luxuriösen Appartement-Komplexen. 

Traumblick auf Segelschiffe, Schlei und Schleibrücke

Reling mit Schleiblick
Ferienwohnung | 83 m² | 2 Schlafzimmer | 3 Personen
Brücke mit Schleiblick
Ferienwohnung | 81 m² | 2 Schlafzimmer | 3 Personen
Heimathafen mit Schleiblick
Ferienwohnung | 79 m² | 2 Schlafzimmer | 4 Personen
Seemanns Heimat mit Schleiblick
Ferienwohnung | 77 m² | 2 Schlafzimmer | 3 Personen
Schleitraum mit Schleiblick
Ferienwohnung | 71 m² | 1 Schlafzimmer | 2 Personen
Strandwelle mit Schleiblick
Ferienwohnung | 66 m² | 1 Schlafzimmer | 2 Personen

40 | REETDORF 01_2021
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Wir schlendern gemütlich weiter und 
tauchen ein in diese fast märchenhafte 
Ursprünglichkeit. Ich denke manch-
mal: Irgendwie fühlt es sich an wie 
die schleswig-holsteinische Variante 
der afrikanischen Savanne. Wir haben 
zwar keine Nashörner und Giraffen, 
dafür aber Kormorane, Seeadler, Rei-
her, Rinder oder auch Schafe. „Guckt 
mal, hier taucht gerade ein Haubentau-
cher. Die sind selten“, macht uns Bio-
loge Gerd auf einen stockentengroßen 
Wasservogel aufmerksam. „Und hier in 
diesen abgestorbenen Bäumen sitzen 
Kormorane drin. Totholz ist wichtig. 
Touristen sagen mir manchmal: ‚War-
um räumt man hier nicht mal auf?‘ Aber 
in diesen Hölzern leben 800 Insekten-
arten.“ Überhaupt bleiben wir ständig 
stehen und staunen. Lene stoppt und 
begutachtet eine vor Schreck erstarr-
te Raupe auf dem Weg, Gerd pflückt 
kurze Zeit später einen winzigen Apfel 
vom Baum. „Die nennt man auf Platt-
deutsch Muultrecker, weil sie einem 
das Maul zusanmmenziehen.“ Müssen 
wir ausprobieren: Igitt, schmeckt tat-
sächlich so bitter, dass meine Tochter 
und ich das Gesicht verziehen. 

Jetzt sind wir einer ganzen An-
sammlung von Koniks sehr nah. Diese 
Wildpferde sind wirklich bildhübsch 
und mit ihrem sandfarbenen, fast gol-
denen Fell sehr ungewöhnlich. Sie gra-
sen ganz friedlich zusammen mit den 
zotteligen Galloways auf den saftigen, 
bunten Wiesen oder stehen in den fla-
chen Gewässern. Wir verharren für be-
stimmt zehn Minuten, lauschen, lassen 
uns einfangen von diesem besonderen 
Naturmoment. Ein kaum sichtbarer 
Zaun grenzt das Auslaufgebiet der 
Tiere ein. Der Fotograf darf als einzi-
ger – unter den genauen Blicken von 
Gerd – etwas dichter heran, um wun-
derschöne Fotos zu machen. Wir ande-
ren bleiben auf den Wegen, so wie sich 
hier in der Birk wirklich jeder an die 
Regeln halten muss. „Wir haben leider 
immer mal wieder Ärger mit Hunden. 
Sie müssen unbedingt angeleint blei-
ben, sonst gibt es wirklich Probleme“, 
warnt der 58-Jährige.

Tierische Aussichten: Töchterchen Lene hat die Konik-Wildpferde und Galloway-Rinder durchs Fernglas fest im Blick. Seltener Gast: der Haubentaucher
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HOTSPOT FÜR ORNITHOLOGEN

Unser nächstes Ziel ist die „Meta Norgaards-Brücke“. Sie liegt inmitten der ver-

nässten Flächen, und jeder Ornithologe bekommt mit Sicherheit Schnappatmung 

bei dem Anblick der vielen unterschiedlichen Vogelarten. „In der Brut- und Zug-

zeit ist hier richtig Alarm“, sagt Gerd. Kleine Gucklöcher unter der bedachten 

Brücke dienen dazu, mit dem Fernglas auch bei schlechtem Wetter Flora und 

Fauna bestens im Blick zu haben. Martin und Lene erkunden sofort die Schwal-

bennester. „Lene, wenn ich Dich hochhebe, siehst Du die Schnäbel der Kleinen 

im Nest“, sagt Martin und stemmt seine Tochter empor. Gerd lässt in der Zeit den 

Blick ein wenig nachdenklich über die Lagunen schweifen. Aus seiner Sicht ist 

die Vernässung, vor der viele lange Zeit Angst gehabt haben, ein voller Erfolg. 

„Das ist hier ein richtiger Neuanfang“, sagt er und freut sich über die Vögel, die 

in den Gewässern nach Muscheln stochern. 

Auf dem Rückweg – auch hier begegnen uns unbekannte Pflanzen wie die 

Weberkarde, und auch ein kleiner Grasfrosch hüpft direkt vor uns ins Schilf – hat 

Klein-Lene noch so allerhand bunt durchmischte Fragen. „Können wir hier noch 

baden? Ach, und gibt’s auch Wildschweine?“. Oh ja, sagt der Biologe. Und auch 

Raubtiere wie Füchse, Dachse und Marderhunde, die es zum Teil leider auch auf 

die am Boden brütenden Vögel abgesehen haben. Wahnsinn, hier hat die Natur 

echt Platz und Raum, sich vollkommen selbstständig zu entwickeln. Kein Wun-

der, dass im Jahr viele Touristen kommen. Auch jetzt am späten Vormittag wird 

es langsam voller: Radfahrer, junge Familien mit Kinderwagen oder Pärchen mit 

Fernglas sind auf Erkundungstour oder suchen einfach nur Ruhe und Erholung. 

„Wir wollen die Touristen auch, denn wir brauchen keinen Naturschutz unter der 

Käseglocke. Die gesellschaftliche Akzeptanz ist wichtig“, findet der Geschäfts-

führer von Bunde Wischen. Zur Frage mit dem Baden: „Hier nicht, Lene, aber in 

Falshöft, und da gehen wir jetzt noch hin.“

Tatsächlich könnte man zum Strand von Falshöft und der dort ansässigen In-

tegrierten Station Geltinger Birk auch zu Fuß gehen – wir nehmen aber schnell 

das Auto. In dem Infozentrum sehen wir noch einmal alles Wissenswerte zur 

Vernässung, zur Entstehung der Landschaft bis zurück zur Eiszeit. Kinder kön-

nen Steine anfassen, ausgestopfte Tiere wie Zaunkönig oder Waldkauz betrach-

ten oder einen Film über die schönen Konikpferde ansehen. Ein gut gemachter, 

kindgerechter Ort, der das ganze Wissen noch einmal anschaulich vertieft. 

Doch unsere Tochter ist nicht mehr zu stoppen. Sie will an diesem heißen 

Sommertag in die Ostsee springen. Mit idyllischer Kulisse – wo guckt man 

beim Schwimmen sonst schon auf einen rot-weißen Leuchtturm – springen 

Lene und ich in die Fluten. Herrlich! Martin schaut uns zu. Wenn es nach ihm 

gegangen wäre, hätte die Wanderroute auch gern ausgedehnt werden können, 

so spannend fand er es. Wir kommen nochmal wieder – das ist auf jeden Fall 

beschlossene Familien-Sache.

Martin Schmidt auf der Meta Norgaards-Brücke – mit Kormoranen (u.) im Blick. 

Bittere Angelegenheit: Lene mit 

„Muultrecker“-Apfel. 

Hübsch, aber nicht überall gern gesehener 

Gast: Jakobskreuzkraut. 

Sympathieträger: Galloway-Kälbchen.
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Die Geltinger Birk lässt sich gut auf eigene Faust erkun-

den. Wer mehr lernen möchte, schließt sich einer Führung 

an. Beliebt sind die Wildpferde-Führungen. Geplant ist, 

dass diese Wanderungen ab Juli bis einschließlich Oktober 

2021 immer donnerstags um 14.30 Uhr stattfinden,Treff-

punkt Parkplatz am Kiosk, Mühle Charlotte, 24395 Nieby. 

Nabu-Vogeltouren werden von April bis September 2021 

immer mittwochs um 10 Uhr und sonntags um 14.30 Uhr 

veranstaltet, Treffpunkt ist der Parkplatz am Kiosk.

Kutschfahrten mit Pferd und Wagen durch die Birk können 

bei Volker Lippert gebucht werden, Telefon 0172 90 94 208.

Ausflug Wie wäre es mit einer idyllischen Radtour mit Be-

steigung des Leuchtturmes Falshöft? Sie finden immer ein-

mal im Monat statt. Die Termine sowie weitere Angebote 

wie beispielsweise Sonnenaufgangs-Touren gibt es beim 

Förderverein Integrierte Station 
Geltinger Birk
Falshöft 11
24395 Nieby
Telefon 04643 186 09 11

Die Integrierte Station an sich ist ebenfalls einen Besuch 

wert. Hier können Besucher eine Ausstellung über das Na-

turschutzgebiet besuchen und Infomaterial bekommen. 

Der Besuch der Geltinger Birk, dem knapp 800 Hektar 

großen Naturschutzgebiet an der nordöstlichen Spitze 

Angelns, ist zu jeder Jahreszeit besonders. 

FRÜHLING
Die Natur erwacht zum Leben, alles fängt an zu blühen. 

Hochinteressant ist in dieser Jahreszeit der Vogelzug. Die 

Nonnengänse legen in der Birk zum Beispiel einen Stopp 

ein. Im März/April beginnt außerdem die Brutzeit, Fohlen 

und Kälber werden geboren. 

SOMMER
Die Vegetation ist auf ihrem Höhepunkt. Die bunte 

Pflanzenwelt blüht, viele verschiedene Baumarten bieten 

Schatten an warmen Sommertagen. Die Brutzeit ist voll in 

Gange. Zu den mehr als 90 Brutvogelarten gehören Grau-

gänse, Kraniche und Zwergseeschwalben.

HERBST
Auch diese Jahreszeit ist reizvoll. Es wird ruhiger in der 

Birk, der Vogelzug startet ab September. Stochernde Wat-

vögel, Seetaucher und Raubmöwen können beobachtet 

werden. Im Naturschutzgebiet bietet die Natur jetzt ein 

farbenfrohes Spektakel.

WINTER
In diesen Monaten wird es rau und auch mal ungemütlich. 

Die Gischt der Ostsee und des Noors werden hoch vom 

Winde verweht, der kleine Gespensterwald mit den schie-

fen Bäumen kommt besonders gut zur Geltung. Für viele 

Birk-Fans die spektakulärste Jahreszeit. 

VIER JAHRESZEITEN

FÜHRUNGEN UND ADRESSEN 

P R I N T
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Warm eingepackt: Dicke Reetdächer von der Dachdeckerei Fritz aus Gelting 

Farbenfroh eingerahmt: Das Reetdorf Geltinger Birk kurz vor Fertigstellung

nicht dominieren. Wir wollten ja nicht die 

Natur überfahren, sondern uns integrieren 

und anpassen. Deshalb die wilden Blumen-

wiesen, aber keinen perfekten Rasen, kei-

ne akkurat getrimmten Hecken, nicht alles 

so geordnet, Platz für Natürliches.“ Und 

Norbert Essing bringt es so auf den Punkt: 

„Perfekt am und im Haus, aber wo’s geht 

so naturnah wie möglich. Das war die 

Idee! Und gerade Kinder sind davon völ-

lig begeistert. Hier laufen ganz selbstver-

ständlich Rehe, Hasen und Kaninchen und 

vieles mehr auf dem Gelände.“

Anfang 2018 begannen die Bauarbeiten 

für die ersten der insgesamt geplanten 48 

Häuser – am hinteren, östlichen Ende des 

Geländes. Die  ersten Gäste sollten später 

möglichst wenig von den fortschreitenden 

Bauarbeiten im vorderen Geländeteil ge-

stört werden würden. Die architektonische 

Entwicklung der Häuser wurde maßgeb-

lich von Marion Essing mitverantwortet. 

Die Architektin setzte dabei mit dem Emp-

fangsgebäude am Eingang des Reetdorfs 

einen starken Kontrapunkt. „Das Gebäude 

ist bewusst kubistisch-minimalistisch und 

zurückgenommen gezeichnet. Denn es hat 

auch eine komplett andere Funktion als die 

Reetdachhäuser – es ist nicht zum Woh-

nen da. Und das sollte sich widerspiegeln. 

Aber auch beim Empfangsgebäude haben 

wir auf natürliche Baustoffe gesetzt, auf 
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Farbtöne, die sich integrieren.  Und im In-

neren haben wir mit Materialien von hier 

gearbeitet, zum Beispiel bei den Dalben 

aus dem Hafenbau, die zum Rezeptions-

tresen aufgeschichtet sind.“ Und Norbert 

Essing unterstreicht: „Die Korrespondenz 

der Gegensätze – wie hier bei den Reet-

dachhäusern und dem Empfangsgebäude 

– macht uns einfach Spaß!“

Bei der Bauplanung und -ausführung 

arbeitete Marion Essing eng mit dem Büro 

Architektur Hansen in Hürup bei Flensburg 

zusammen. „Detlef  Brechtel hatte hier die 

Bauleitung – und hat wirklich einen her-

vorragenden Job gemacht. Vor allem hat er 

die Firmen, mit denen er schon seit Jah-

ren in der Region zusammenarbeitet, mit 

diesem Projekt eine Verbindung eingehen 

lassen . Denn das war uns wichtig: Wenn 

wir hier ein so großes Bauvorhaben reali-

sieren, dann sollte die Region davon pro-

fitieren. Und das tut sie: Die beauftragten 

Betriebe waren jedenfalls alle sehr happy, 

hier beteiligt zu sein. Bei den ersten ein, 

zwei Häusern haben sich die Gewerke, die 

Handwerker eingespielt – und von da ab 

war es einfach ein schönes Miteinander.“

Norbert Essing war davon wenig über-

rascht: „Es gibt hier in der Region eine 

Handwerkertradition, die ich ziemlich 

gut finde. Die haben alle noch ein hohes 

Arbeitsethos, haben alle einen Topjob ge-

macht. Für Handwerker war das Projekt 

aber auch ideal. Erstens: Sie konnten mit 

hochwertigem Material arbeiten – was 

sie auf den anderen Baustellen oftmals 

nicht mehr können. Zweitens: Sie konnten 

Qualität abliefern – hier liegt eben nicht 

nur eine dünne Lage Reet auf dem Dach, 

sondern eine richtig dicke Schicht. Drit-

tens: Sie waren nicht unter Zeitdruck. Und 

nicht zuletzt haben wir ihre Rechnungen 

pünktlich bezahlt.“ Und Marion Essing er-

gänzt: „Einen wichtigen Anteil am Erfolg 

hatte sicher die akribische Planung – und 

Detlef  Brechtel hat einfach auch sehr gut 

überblickt und gesteuert, was man wann 

und wie genau mit den Handwerkern 

kommunizieren muss. Wenn ich die Ideen 

geliefert habe, hat er die passenden Aus-

schreibungstexte gemacht und die Ver-

handlungen mit den Betrieben geführt.“

Bald sechs  Jahre nach der Initialzün-

dung ist das Reetdorf Geltinger Birk in-

zwischen Realität. Im Herbst 2018 gingen 

die ersten Häuser in die Vermietung. Bei 

Redaktionsschluss dieser Ausgabe des        
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waren die letzten Häuser fertiggestellt und 

gingen ihrer Erstvermietung im Frühjahr 

2021 entgegen. 48 Häuser zählt damit das 

komplette Ensemble – und bietet einen 

einzigartigen Rahmen für genussvolle Ur-

laubstage direkt an der Ostsee und am Na-

turschutzgebiet Geltinger Birk.

Integrationsprinzip: Die Reetdachhäuser fügen sich harmonisch ins Umfeld ein

Kontrapunkt: Das 

Servicegebäude 

überrascht mit kubis-

tisch-minimalistischer 

Architektur

Maritim: Der Emp-

fangstresen besteht 

aus schweren, 

aufgeschichteten 

Hafen-Dalben  



Druckdaten- und Anzeigenschluss 

30. Dezember 2021

1. April 2022

1. Juli 2022

30. September 2022

Veröffentlichung

11. Februar 2022

13. Mai 2022

12. August 2022

11. November 2022

Hierleben 

monatliche Ausgabe

Druckdaten- und Anzeigenschluss 

jeweils 6 Wochen vor ET

Veröffentlichung

jeweils zum 1. eines Monats

2 7

FEINHEIMISCH

01-2022

02-2022

03-2022

04-2022 

Druckdaten- und Anzeigenschluss 

30. Dezember 2021

1. April 2022

1. Juli 2022

30. September 2022

Veröffentlichung

11. Februar 2022

13. Mai 2022

12. August 2022

11. November 2022

Sejlerens 
Das Hafen-Magazin
Deutschland & Dänemark

Anzeigenschluss 15. Februar 2022

Druckdatenschluss 15. März 2022

Veröffentlichung  

Ende April 2022

SH GUIDE 

Kappeln

Eckernförde

Schleswig und Flensburg

Westküste

Holsteinische Schweiz

Druckdatenschluss 

1. Februar 2022

1. Februar 2022

1. Februar 2022

1. Februar 2022

1. Februar 2022

Veröffentlichung

Frühjahr 2022

Frühjahr 2022

Frühjahr 2022

Frühjahr 2022

Frühjahr 2022

Termine 2022
[Mohltied!] 

01-2022

02-2022

03-2022

04-2022 

NORDEN FESTIVAL | MAGAZIN 

Ausgabe 2022

Druckdaten- und Anzeigenschluss 

2. April 2022

Veröffentlichung

Ende Mai 2022

25. AUGUST - 11. SEPTEMBER 2022
www.norden-festival.com

M A G A Z I N
T H E  N O R D I C  A R T S  F E S T I V A L

DAS 
GANZE 

FESTIVAL 
IN EINEM 
HEFT

S C H L E S W I G
KÖNIGSWIESEN

Wenn man einen 
Finanzpartner hat, 
der gute Beratung 
garantiert – sogar mit 

„Zeit-zurück-Garantie“.

Zufriedenheit
ist einfach.

nospa.de/zzg

NOSP_1600_PP_007 8 Formatanpassungen Zufriedenheit ist einfach 09112016_210x297mm.indd   1

11.11.16   10:44

G E F Ö R D E R T  V O N :

TER
MIN

E

Termine 2022 G R AT I S

sh-guide.de
www.

EckernfördeHolsteinische   Schweiz
SAISON 2021/22

FINESSE Sylt 

Zweimal im Jahr

Druckdaten- und Anzeigenschluss 

jeweils 6 Wochen vor ET

Veröffentlichung

April/Mai & Oktober/November



Eckhard Voß
Geschäftsführer

04351 - 666 05 10
eckhard.voss@die-seite-verlag.de

IHR
E P

ERS
ÖNL

ICH
EN 

ME
DIA

BER
ATE

R Jana Schütz
Vertriebsleiterin

04351 - 666 05 18
0151 - 10 92 82 26

jana.schuetz@die-seite-verlag.de

Nina Schubert
Geschäftsführerin

04351 - 666 05 16
nina.schubert@die-seite-verlag.de

Andreas Stein
Mediaberater

04832 - 971 98 94
0159 - 03 79 67 25

andreas.stein@die-seite-verlag.de

Bente Vosteen
Mediaberaterin

04351 - 666 05 23
0160 - 455 22 95

bente.vosteen@die-seite-verlag.de


