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EDITORIAL

LIEBE LESERINNEN,
LIEBE LESER!

Nach dem Ende vieler Corona-Beschrankungen haben wir voller Vorfreu-
de und mit leichtem Optimismus auf die Sommersaison geblickt. Noch
vor wenigen Monaten hatte wohl niemand gedacht, dass Russland die
Ukraine angreift und ein unvorstellbares Mals an Leid und Zerstérung
Uber das Land bringen wirde. Dieser Krieg erschittert Europa und lasst
auch uns seine Folgen spuren. Spritpreisrekorde und Lieferengpasse sind
nur einige Auswirkungen, die einer ohnehin schon angeschlagenen Bran-
che zu schaffen machen. Ich bin dankbar, dass uns einige kluge Képfe
in dieser Ausgabe Rede und Antwort gestanden haben und uns helfen,
diese schwierige und unsichere Situation einzuordnen.

Nichtsdestotrotz méchten wir die schénen Seiten des Lebens nicht aus
den Augen verlieren. In dieser Ausgabe widmen wir uns ganz dem Bier.
«Bier-Papstin” Mareike Hasenbeck verratim Interview, welche Trends der-
zeit in der Braubranche umgehen und wo Genielser neue Aromen ent-
decken. Dariber hinaus stellen wir lhnen verschiedene Varianten des
Gerstensafts vor, die nicht nur in der warmen Jahreszeit Erfrischung und
Genuss versprechen. Zudem geben wir Ihnen einige Anregungen fur die
Grillsaison. Dazu haben wir unter anderem mit den erfolgreichen Blog-
gern von ,Kiki's BBQ Place" gesprochen.

Zu guter Letzt haben wir wieder einige (sommerliche) Ausflugs- und
Reiseideen fur Sie zusammengestellt, die Sie in die Stadt, aufs Land und
ans Meer fuhren. Dort erwarten Sie nicht nur viele Sehenswurdigkeiten,
sondern auch hervorragende Gastronomen, die Sie gerne willkommen
heilken.

Ich wiinsche Ihnen sonnige Momente und viel Spald bei der Lekture,

\ - y)f-' I
,—"‘f‘:__’;"‘h /;/‘fx_ -

Torben Veen
Gesamtvertriebs- und Einkaufsleiter
Getranke Essmann KG
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FOKUS

DIE WELT DER BIERE

VOM REINHEITSGEBOT, ALTEN BEKANNTEN UND NEUEN TRENDS

Brauereien zu héren. Der Gesamtbierabsatz ist im Januar um 7,3

E in leises Aufatmen war zu Beginn des Jahres von den deutschen
Prozent gewachsen und auch im Februar legten die Brauereien

weiter nach. Die Verluste aus dem Vorjahr und die SchlieBungen der
Gastronomien wahrend der Pandemie haben den Brauereien zugesetzt.
Diese Verluste sind noch lange nicht ausgeglichen. Das Brauereisterben
geht in der Branche um: Eine Folge der Pandemie, gerade kleine Braue-
reien sind davon betroffen. Der Deutsche Brauer-Bund geht davon aus,
dass diese Entwicklung sich in den nachsten Jahren fortsetzen kénnte.
Abgesehen von der Pandemie, die den Brauereien ohne Frage gescha-
det hat, sinkt der Bierabsatz und der Pro-Kopf-Verbrauch seit vielen
Jahren immer weiter. Sind die Deutschen nicht mehr in Bierlaune?

HOSENBODENTEST ALS QUALITATSMERKMAL
Das Bier spielt in der deutschen Kultur eine grofke
Rolle, seit 2020 gehért das handwerkliche Bier-
brauen zum Immateriellen Kulturerbe der UNESCO
in Deutschland. Das deutsche Bier ist weltweit be-
kannt und beliebt. Zu verdanken hat das Bier die-
sen Ruhm auch dem Reinheitsgebot. Im Ausland
wird es als Zeichen bester Qualitat verstanden.
So verkindete Kaiser Wilhelm Il. am 12. Juni 1906
im Reichsgesetzblatt: ,Zur Bereitung von unter-
garigem Bier darf nur Gerstenmalz, Hopfen, Hefe
und Wasser verwendet werden.” Damit galt das
Reinheitsgebot bundesweit. Erfunden wurde das
Reinheitsgebot schon lange Zeit zuvor - natirlich
in Bayern. 1516 wurde das Gebot erlassen und galt
fur das gesamte Herzogtum Bayern. Es wurde von
weiteren Landern Ubernommen, aber erst mit dem
Gesetzestext von 1906 wurde es in ganz Deutsch-
land zu geltendem Recht.

In Bayern wird das Reinheitsgebot seit jeher au-
Rerordentlich ernst genommen. So musste sich
jedes neu gebraute Bier dem Hosenbodentest
stellen, bevor es ausgeschenkt werden durfte. Es
wurde reichlich auf eine naturbelassene Bank aus
Eichenholz gegossen. Dann mussten sich meist
die Lehrlinge des Brauers in Lederhosen auf die
Bank setzen und dort einige Zeit ausharren. Wenn
die Lederhosen wieder trocken waren, mussten sie
gleichzeitig aufstehen. Der Moment der Wahrheit
fur den Braumeister: Blieb die Bank an den Hosen
kleben, war der Beweis erbracht, dass gentigend
Malzzucker im Bier enthalten ist - ein Zeichen fur
die groRztigige Verwendung der vorgeschriebenen
Inhaltsstoffe. Erst nach Bestehen dieses kuriosen
Tests durfte das Bier ausgeschenkt werden. —
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GESCHMACKSVIELFALT IM GLAS

Das Reinheitsgebot hat bis heute Bestand. Nur vier Zutaten
sind beim Bierbrauen erlaubt: Wasser, Hopfen, Gerstenmalz
und Hefe. Umso beeindruckender, dass sich aus diesen vier
Rohstoffen eine Vielzahl verschiedener Biersorten herstellen
lasst. Dunkles Bier besteht ebenso wie helles Bier aus den
genannten Zutaten. Um die verschiedenen Bierstile zu erzeu-
gen, werden verschiedene Malzsorten und unter- oder ober-
gérige Hefen eingesetzt. So entstehen verschiedene Aromen,
die am besten rausgeschmeckt werden koénnen, wenn das
Bier im richtigen Glas serviert wird. Das Helle kommt in den

W———

< Das Bayerische Reinheitsgebot
von 1516 hat bis heute Bestand.
Seit 2001 ist ,Bayrisches Bier”
auch eine geschiitze geografische
Angabe in der EU.

I Gerstenmalz ist neben Hopfen,
Wasser und Hefe eine der vier
Zutaten fur Bier. Verschiedene
Sorten sorgen fur unzahlige
Geschmackskombinationen.

Willibecher, das Kélsch in die Stange und das Pils in die Tulpe.
Auch das Weilsbier hat sein eigenes Glas: In der Mitte ist das
Glas schmaler, oben weiter ausgestellt. Diese Form ermog-
licht die volle Schaumkrone, die typisch fur das Weilsbier ist
und sorgt daftr, dass die Kohlensaure sich nur langsam ver-
flichtigt.

Je nach Form des Glases trifft das Bier auch anders auf der
Zunge auf. Die Geschmacksknospen nehmen siise oder bit-
tere Nuancen besser wahr, wenn das Bier zuerst die passen-
de Geschmackszone erreicht. Auch die Fliesgeschwindigkeit




ist entscheidend: Je langsamer das Bier aus dem Glas in den
Mund rinnt, desto besser kénnen die Aromen wahrgenom-
men werden. Es lohnt sich also, nicht direkt aus der Flasche zu
trinken, sondern das Bier im passenden Glas auszuschenken.

ALTBEWAHRTES NEU ENTDECKT

So wird Biertrinken zum Genussmoment. In Zeiten eines zu-
nehmend bewussteren Alkoholkonsums nimmt der Faktor
Genuss einen groReren Stellenwert ein. Gleichzeitig entwi-
ckelt sich ein Trend zu Spezialitaten. Die Verbraucher greifen
vermehrt zu besonderen Bieren, sind neugierig auf andere
Sorten und nehmen sich im Getrankemarkt einzelne Flaschen
zum Probieren mit.

Neben dem Hellen, das in den letzten Jahren seine Marktan-
teile deutlich steigern konnte, geht es zurtick zu den Wurzeln:
Naturtribe Biere und Radler sind wieder im Kommen. Diese
Biere werden direkt nach der Garung abgeflllt, die Schweb-
stoffe lassen es trib erscheinen. Bei klaren Sorten werden
diese Uberbleibsel der Garung herausgefiltert. Technisch ist
das seit dem Ende des 19. Jahrhunderts moglich, vorher wa-
ren alle Biere naturtrib. Die Schwebstoffe kénnen fur einen
intensiveren Geschmack sorgen. Helles und naturtribes Bier
liegen im Trend, sind aber keine Neuerfindungen, sondern
Wiederentdeckungen. Doch wo sind die Innovationen in der
Branche?

GRENZENLOSER GENUSS
Wer auf der Suche nach ungewohnlichen Geschmackern ist,
wird in der Craftbier-Szene oder bei kleineren Brauereien in
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jedem Fall findig. Hier tummeln sich viele kreative Kopfe,
die gern experimentieren und dabei neue Geschmacker kre-
ieren. ,Sie probieren andere Malzkombinationen, verwenden
spezielle Aromahopfen - gern auch mal aus dem Ausland -
und vergéaren nicht nur mit den Standardhefen”, sagt Mareike
Hasenbeck, Biersommeliére und Bloggerin im ESSpertise-In-
terview. Es gibt hunderte Malz- und Hopfensorten und auch
die Hefe nimmt eine grékere Rolle ein. So ergeben sich trotz
Reinheitsgebot viele Moglichkeiten, bekannte Bierstile ganz
neu zu interpretieren oder ganz neue Stile zu erschaffen.

Auf der anderen Seite wachst der Markt der alkoholfreien Bie-
re stetig. 2020 erreichte das Alkoholfreie einen Marktanteil
von sieben Prozent, mehr als 700 verschiedene Marken gibt
es mittlerweile. Das Bier ohne Prozente ist vor allem bei akti-
ven Menschen sehr beliebt. Alkoholfreie Biere stehen in dem
Ruf, isotonisch zu sein und bei der Regeneration nach dem
Sport zu helfen. Diese Wirkung konnte in einer Studie der TU
Munchen mit alkoholfreiem Weilsbier tatsdchlich nachgewie-
sen werden. Die im Bier enthaltenen Polyphenole haben bei
den Probanden nach einem Marathonlauf die anschlieGenden
Entziindungsreaktionen abgemildert. Zusatzlich kann der Kor-
per die Inhaltsstoffe des alkoholfreien Bieres besonders gut
verwerten. Diese Eigenschaften machen das Alkoholfreie zu
einem erfrischenden Durstléscher.

Experten sehen auch in Zukunft ein groRes Potenzial im alko-
holfreien Bier, zuklnftig konnte jedes zehnte gebraute Bier ein
alkoholfreies sein. ®

BIERABSATZ (IN MILLIONEN HEKTOLITER)

2015 2016
957 959

2017
93,5

2018
94,0

2019 2020
92,2 87,1
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+DAS REINHEITS-
GEBOT IST KEIN

EINHEITSGEBOT"

BIERSOMMELIERE UND BLOGGERIN
MAREIKE HASENBECK IM INTERVIEW

riher hat ihr Bier nicht beson-

ders gut geschmeckt, heute ist

Mareike Hasenbeck eine absolute
Kennerin der Craftbier-Szene. Sie ist
Biersommeliére, Sachverstandige der
Sensorik fur Bier und Certified Mem-
ber of the Masters of Beer. Mit ihrem
Blog FeinerHopfen ist sie stets den
neusten Trends der Bierbranche auf
der Spur und berichtet tiber neue Krea-
tionen der Craftbrauereien. Jedes Jahr
verkostet Mareike Hasenbeck mehr als
500 Biere aus aller Welt. Im Interview
spricht sie Uiber aktuelle Trends, das
Potenzial der Craftbier-Szene und wie
man Bier richtig verkostet.

Aktuell zeigen sich in der Bierbranche

Trends zum Hellen und zu naturtriiben
Bieren. Doch das sind eher Wiederent-
deckungen statt Neuerfindungen. Wie
innovativ ist die Bierbranche wirklich?

Viele Konsumenten verlangen immer
mehr nach neuen Spezialititen und
sind standig auf der Suche nach etwas
Besonderem. So setzen einige Brauer
verstarkt auf interessante Neuinterpre-
tationen traditioneller Bierstile. Sie pro-
bieren andere Malzkombinationen, ver-
wenden spezielle Aromahopfen - gern
auch mal aus dem Ausland - und ver-
géaren nicht nur mit den Standardhefen.
Die meisten schaffen es dennoch, den
Grundcharakter des Bieres beizubehal-
ten, selbst wenn sie ein Helles auch mal
mit ungewdhnlichen Hopfensorten an-
setzen. Aber wenn kreative Brauer ans
Werk gehen, kann schon mal ein ganz-
lich neuer Bierstil dabei rauskommen.

T Ihr Herz schlagt fur Craftbier: Mareike Hasenbeck verkostet jedes Jahr

hunderte Biere und rezensiert sie auf ihrem Blog.

Hopfen, Malz, Hefe und Wasser: Das
Reinheitsgebot steht fiir viele Konsu-
menten fiir Qualitdt made in Germa-
ny. Aber steht es nicht auch neuen,
innovativen Bieren im Weg, weil die
geschmackliche Bandbreite mit nur
vier Zutaten irgendwann endlich ist?

Ja klar, das Reinheitsgebot steht vielen
Kreativbrauern, die gern Biere mit Krau-
tern, Gewdlrzen oder Friichten brauen
mochten, definitiv im Weg. Aber: Das
Reinheitsgebot ist kein Einheitsgebot.

Es gibt hunderte Malzsorten, mehr als
360 Hopfensorten und auch die Hefe
entwickelt sich immer mehr zum Aro-
ma-Star. Da sind die Moglichkeiten,
neue Geschmacksmuster zu kreieren,
noch langst nicht ausgeschopft.

Welche Trends sehen Sie fiir dieses
Jahr und die ndchsten Jahre in der
Branche?

Zu den allgemeinen Megatrends geho-
ren Fitness-Boom, Regionalitat und —
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T Grol3e Vielfalt mit vier Zutaten: Trotz des Reinheitsgebots schaffen die Brauereien mit den verschiedenen Sorten

der Rohstoffe diverse Biersorten und Aromen.

bewusste Erndhrung. Lasst man mal die
Craft-Nerds beiseite, so liegen aktuell
vor allem alkoholfreie Biere im Trend.
Das sind aber nicht nur Helles, Weil3bier
oder Pils, sondern auch bleifreie India
Pale Ales (IPAs), Stouts und Witbiere.
Die Vielfalt in diesem Sektor wachst
gerade gewaltig. Retro und Bodenstan-
digkeit sind auch wieder schick, deswe-
gen folgt danach das Bayerische Helle,
dessen Beliebtheit inzwischen auch
Uber den WeiRwurst-Aquator hinaus-
wachst. Hinzu kommen hopfig-saftige
New England IPAs, verschiedene Sauer-
biere wie etwa Berliner Weifse und die
West Coast IPAs, die als Musterbierstil
der Craftbier-Bewegung gelten, erleben
eine Renaissance.

Wo werden Bierliebhaber fiindig,
wenn sie auf der Suche nach wirklich
neuen Geschmdckern sind? Welche
Tipps wiirden Sie geben, wenn man
tiefer in die Welt der Biere eintauchen
méchte?

Neue Geschmacker kann man eigent-
lich Gberall finden, wenn man sich durch
die Sorten diverser Bierbars durchpro-
biert, sich einfach mal verschiedene
Sorten in den Online-Biershops besorgt
oder sich im Urlaub an die lokalen Sude

rantraut. Allerdings sind viele Biere mit
neuen Aromaspielen haufig noch sehr
erklarungsbedurftig. Ein traditioneller
Biertrinker wird von einem New England
IPA vermutlich erst mal schockiert sein.
Wer also gern in die Welt neuer Hopfen-
und Malzsafte eintauchen mochte, der
sollte am besten mal bei einem Tasting
von Biersommeliers oder Brauern mit-
machen. So bekommt man einen ganz
neuen Eindruck vom Thema Bier, geht
anders an die Sude heran und ist im
besten Fall danach total begeistert.

Sie sind Biersommeliére, haben schon
Biere aus aller Welt verkostet und be-
treiben lhren Blog feinerhopfen.com
seit vielen Jahren. Woher kommt Ihre
Leidenschaft fiir das Thema Bier?

Tatsachlich kam ich durch einen Zufall
zum Thema Bier. Zugegeben, ich habe
vor zehn Jahren nur ganz selten mal ein
Bier angeriihrt, weil es mir nicht wirklich
geschmeckt hat. Erst als ich auf einer
Veranstaltung mit amerikanischen Craft-
Suden in Verbindung kam, war es um
mich geschehen. Das schmeckte so an-
ders als das, was ich bisher kannte. Noch
sehr unerfahren was die Bierthematik
anging, startete ich mein Blog und bil-
dete mich nach und nach immer weiter.

Sie beschdftigen sich viel mit
Craft-Bieren. Was macht die Craft-
Bierszene fiir Sie so spannend?

Die Craftbier-Szene erweitert immer
wieder die Vielfalt ihrer Aromen und
sorgt fur ungewdhnliche Geschmacks-
Uberraschungen. Jedes neue Bier bietet
eine neue Erfahrung, ganz egal ob posi-
tiv oder negativ. Ich schatze es sehr,
dass die Brauer in der Szene zum Anfas-
sen sind und leidenschaftlich Uber ihre
Produkte und Ideen sprechen. Uberdies
verbirgt sich hinter den meisten Craft-
Zauberern eine spannende Geschichte.

Im Vergleich zum Ursprung des
Brauereihandwerks ist die Craft-
Bierszene noch sehr jung. Wie sieht
Ihrer Meinung nach die Zukunft

der Szene aus?

Nach dem Corona-Fiasko, das die junge
Braubranche mit voller Wucht erwisch-
te, trennt sich gerade ein wenig die
Spreu vom Weizen. Einige Player haben
aufgegeben, aber die nachsten Marken
stehen schon vor der Griindung. Ich bin
mir sicher, dass die Craftbier-Szene hier-
zulande langsam weiterwachsen, aber
immer eine fur Genussmenschen hoch-
interessante Nische bleiben wird. —
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Welche Faktoren sind fiir Sie bei

der Verkostung eines Bieres entschei-
dend? Welche Eigenschaften muss
ein ,objektiv” gutes Bier haben?

Bier sollte man mit allen Sinnen genie-
Ren und analysieren. Zuerst prift man
den Trunk auf seine Optik, also Farbe,
Tribung, und den Schaum. Danach
nimmt man den Duft auf und probiert
den ersten Schluck. Den sollte man
allerdings nicht gleich runterkippen,
sondern im Mund retronasal verkosten.
Was wohl die wenigsten wissen: Bier
muss - anders als Wein - fur eine kor-
rekte Analyse immer runtergeschluckt
werden, da der Nachgang auch ein ent-
scheidendes Bewertungskriterium dar-
stellt. Hier kann sich der Geschmack
noch komplett verandern und die Bitte-
re ist erst wirklich wahrnehmbar. Zudem
sollte entsprechend dem Bierstil auch
die Verkostungstemperatur stimmen.

Auf Ihrem Blog schreiben Sie, dass Sie
im Jahr mehr als 500 Biere verkosten.

ANZEIGE

Diese Biere stammen aus allen Ecken
der Welt. Es gibt bekannte ,Bier-Lénder”
wie zum Beispiel Deutschland, Belgien
oder Tschechien. Welches Land ist Ihr
Geheimtipp fiir tollen Biergenuss?

Durch meinen Job als Journalistin, Bier-
sommliére und Mitglied in vielen inter-
nationalen Bier-Jurys reise ich viel durch
die ganze Welt. In jedem Land kann man
spannende Biere aufstobern. Vor allem
in Landern, in denen man es gar nicht
erwartet, stofRt man manchmal auf die
groRten Uberraschungen. So konnte
ich beispielsweise bei meinen Reisen
durch Island, Brasilien, Slowenien oder
Rumanien ganz besondere Highlights
entdecken.

Haben Sie ein Lieblingsbier oder eine
Biersorte, die Sie besonders gerne
trinken?

Nein, ein Lieblingsbier habe ich nicht.
Es mag wie eine abgedroschene Flos-
kel klingen, aber das Leben ist einfach

16117

zu kurz, um standig dasselbe Bier zu
trinken. Die Bierbranche ist so vielféltig
und es gibt immer neue Sorten zu ent-
decken. Zudem ist Bier situationsab-
hangig. Im Sommer genielle ich gern
leichtere Biere mit schéner Frucht-Aro-
matik oder erfrischende Sauerbiere,
zur Brotzeit darf es gern ein Helles, ein
WeiRbier oder ein Dunkles sein. In den
kdlteren Monaten greife ich gern auch
mal zu starkeren Varianten wie Impe-
rial Stout, Bockbier oder Barley Wine.
So wird mein Leben als Genussmensch
niemals langweilig.

Vielen Dank fiir das Gesprdch! @

Eintauchen in die Welt

der Craft-Biere auf

www.feinerhopfen.com

&

A

Mineralole - Heizole - Kraftstoffe - Transporte

IndustriestraBe 6 - 49577 Ankum - Tel. 05462 /7 47 00 - Fax 054 62 /74 70 33
info@schroer-dreesmann.de - www.schroer-dreesmann.de
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+WAS GERADE
PASSIERT, SPRENGT
ALLE DIMENSIONEN"

NINA GOLLINGER VOM DEUTSCHEN BRAUER-BUND IM INTERVIEW

inkende Absatzzahlen, Corona-Pandemie und nun auch noch der russische Angriffskrieg auf die

Ukraine: Die deutschen Brauereien stehen aktuell vor einer der groRten Krisen ihrer Geschichte.
Im Gesprach mit der ESSpertise erklart Nina Gollinger, Sprecherin des Deutschen Brauer-Bundes,
wie sich der Krieg auf eine ohnehin schon angeschlagene Branche auswirkt und welche MaRnahmen

nun getroffen werden missen.

Braumalz, Weizen, Neuglas, Kronkor-
ken - zahlreiche fiir Brauereien wichti-
ge Rohstoffe und Materialien scheinen
von Preissteigerungen und Liefereng-
pdssen betroffen zu sein. Wie ist die
Situation aktuell und welche Rohstoffe
trifft es besonders?

Lieferengpasse und Kostensteigerun-
gen haben der Braubranche bereits in
der Corona-Krise schwer zugesetzt.
Doch was gerade passiert, sprengt alle
Dimensionen. Wir sehen bei Rohstof-
fen, Verpackungen, Energie und Logis-
tik nie gekannte Preiserhdhungen. In
den Brauereien laufen die Kosten véllig
aus dem Ruder. Besonders bei Brau-
malz und Neuglas schieRen die Ein-
kaufspreise durch die Decke. Dies trifft
alle Brauereien jeder GrélRenordnung
und in allen Regionen, unterschiedslos.
Ein Ende dieser Entwicklung ist nicht
in Sicht. Wir fahren mit hohem Tempo
durch eine Nebelwand. Weder die wei-
tere politische Entwicklung in Europa,
noch der Verlauf der Corona-Pandemie
im Herbst und Winter sind in irgendei-
ner Weise vorhersehbar.

Zwar besteht aktuell kein Lieferengpass
bei Rohstoffen, auch nicht bei Braugers-
te. Jedoch sind die Markte in Deutsch-
land und Europa &dulRerst angespannt.
Die deutschen Brauereien beziehen
zwar keine Rohstoffe aus der Ukraine
und Russland, doch das Wegbrechen
der dortigen Agrarmarkte erhéht den -

T Nina Gollinger ist Sprecherin des Deutschen Brauer-Bundes.
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T Fir vielen Brauer ist das Glas derzeit eher halb leer.

Druck auf die europaischen Anbaufla-
chen massiv. Hinzu kommt eine Explo-
sion der Energiepreise, die insbesonde-
re Braumalz immer teurer werden lasst.
Malz als wichtiger Braurohstoff hatte
sich schon vor dem Beginn des Kriegs
gegen die Ukraine innerhalb eines Jah-
res um bis zu 60 Prozent verteuert. Ge-
genwartig liegen die Malzpreise sogar
bis zu 80 Prozent Uber dem Vorjahres-
niveau.

Die ersten Brauereien haben ihre Prei-
se bereits erh6ht. Miissen Verbrau-
cher in den kommenden Wochen mit
flichendeckenden Preissteigerungen
beim Bier rechnen?

Es ist klar, dass derart drastische Kos-
tensteigerungen auf den Preis um-
gelegt werden mussen. Ich denke, die
meisten Verbraucherinnen und Ver-
braucher haben daftr auch Verstand-
nis. Sie sehen, unter welch immensem
Kostendruck besonders die Lebensmit-
telwirtschaft steht. Konkrete Aussagen
zu einzelnen Sorten oder Marken kén-
nen und werden wir nicht treffen. Jeder
Betrieb kalkuliert und entscheidet fur
sich. Wichtig ist aus unserer Sicht, dass
der Handel den Brauereien entgegen
kommt und hohere Preise auch akzep-
tiert und durchsetzt. Wir erwarten, dass

die marktbeherrschenden Handelskon-
zerne erkennen, in welcher schwierigen
Situation sich die Brauereien befinden.

Russland war ein wichtiger Absatz-
markt fiir deutsches Bier. Wie wirkt
sich der Einbruch des Exports aus?

Die Exporte von alkoholhaltigem Bier
nach Russland beliefen sich im Jahr
20217 auf rund zwei Mio. Hektoliter, dies
entspricht 12,7 Prozent des gesamten
deutschen Exports. Russland war damit
2021 der gréfSte Drittlandsmarkt (aufer-
halb der EU) und der zweitgroRte Ab-
satzmarkt insgesamt nach Italien. Aktu-
ell haben wir keinen genauen Uberblick
zur Exportlage, da es keine Erhebungen
dazu gibt. Es deutet jedoch alles darauf
hin, dass die Exporte weitgehend zum
Erliegen gekommen sind.

Eine realistische Aussicht, die massiven
Ausfélle im Export in den kommenden
Jahren an anderer Stelle aufzufangen,
besteht nicht - im Gegenteil. Russlands
Angriffskrieg gegen die Ukraine hinter-
lasst in der Weltwirtschaft tiefe Spuren.
Dies wird sich auch auf den Bierexport
auswirken. Hintergrund sind, wie kirz-
lich auch von der WTO beschrieben,
das anhaltende Corona-Geschehen mit
massiven Folgen fur die Lieferketten,
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die hohe Inflation und das steigende
Zinsniveau.

Viele Brauereien waren schon durch
sinkende Absatzzahlen und die
Corona-Pandemie gebeutelt, durch
den russischen Angriffskrieg auf die
Ukraine hat sich die Situation noch
verschdrft. Ist nun ein groBfldchiges
Brauereisterben zu befiirchten?

Ein GrolSteil der deutschen Brauereien
ist stark vom Gastronomie- und Ver-
anstaltungsgeschaft abhangig und hat
seit Beginn der Corona-Pandemie ver-
heerende finanzielle Verluste erlitten.
Fur das laufende Jahr rechnen wir als
Dachverband fur die 1.500 Brauereien
in Deutschland mit Blick auf die Gas-
tronomie allenfalls mit einer langsa-
men Erholung. Viele Verbraucherinnen
und Verbraucher sind verunsichert und
scheinen noch immer die Gastronomie
zu meiden, trotz hervorragender und
wirksamer Hygienekonzepte. Wegen
der stark gestiegenen Lebenshaltungs-
kosten (Energie, Lebensmittel, Ben-
zin) sind bereits auch schon zahlreiche
Buchungen storniert worden, das gilt
far den Inlandstourismus wie fur Res-
taurantbesuche. Zahlreiche 6ffentliche
und private Veranstaltungen sind tber-
dies nach wie vor coronabedingt —
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abgesagt - alles zusammen wirkt sich
nicht nur negativ auf die Hotellerie und
Gastronomie, sondern auch auf die von
mittelstandischen und handwerklichen
Familienbetrieben gepragte Brauwirt-
schaft aus.

Wir bedauern es daher sehr, dass die bis
zum 31. Dezember 2022 befristet gel-
tenden erméligten Biersteuersatze fur
die Kleinbrauereien zum 1. Januar 2023
wieder aufgehoben werden sollen. Wir
appellieren an die Lander, mit Blick auf
die schwierige Lage der zahlreichen
Klein-
Gasthausbrauereien die durch die EU
eingeraumte Moglichkeiten einer Staf-
felspreizung der verminderten Steuer-
satze auch weiterhin auszunutzen.

und Kleinstbrauereien sowie

Wie wirkt sich die Krise insbesondere
auf kleinere Brauereien mit weniger
Marktmacht aus?

Insbesondere kleinere Brauereien sind
durch die Auswirkungen der nunmehr
zwei Jahre andauernden Corona-Krise
besonders hart getroffen, da diese im
besonderen MalRe von der regionalen
Gastronomie und dem Veranstaltungs-
geschéaft abhangig sind. Viele dieser
familiengeflhrten Betriebe stehen mit
dem Ricken zur Wand. Sie haben in der
Corona-Krise erheblich Liquiditat ver-
loren, leiden noch immer unter dem
Stillstand der Absatzkanale und werden
viele Jahre brauchen, um sich wieder zu
stabilisieren und von den Folgen der Kri-
se zu erholen - zumal obendrein noch
dramatische Kostensteigerungen bei
Rohstoffen und Energie zu bewaltigen
sind und der seit Jahren rucklaufige
Biermarkt in Deutschland das Vor-Kri-
sen-Niveau ohnehin nie wieder errei-
chen wird.

Was erwarten bzw.
erhoffen Sie sich von der Politik?

Beim Blick auf die Struktur der deut-
schen Brauwirtschaft wird deutlich,
dass sich die reduzierten,
maRig gestaffelten Biersteuersatze fur
Kleinbrauereien naturlich nur auf einen
vergleichsweise kleinen Teil der deut-
schen Bierproduktion beziehen: Ledig-
lich rund 16,5% der deutschen Bier-
produktion fallen unter die steuerlichen

mengen-

Beglnstigungen der Biersteuermen-
genstaffel. Von ihnen profitieren aber
1.460 der rund 1.520 in Deutschland
tatigen Brauereien. Wahrend der Fiskus
durch die Fortschreibung des steuerli-
chen Beglnstigungstatbestandes also
eine nur malkige Minderung des Steuer-
aufkommens zu erwarten hat (ca. 3,5
Mio. € Steuermindereinnahmen pro
Jahr), ist die Unterstitzungswirkung far
jede einzelne derart begunstigte (klei-
ne) Brauerei durchaus relevant. Jede
Verlangerung der Biersteuerabsenkung
ware fur die rund 1.460 betroffenen
Brauereien eine wirksame Hilfe.

Vor dem Hintergrund der erheblichen
wirtschaftlichen Schaden als Folge der
Corona-Pandemie sowie der aktuellen
Energiepreiskrise halten wir es daher
fur dringend geboten, die derzeit gel-
tende Biersteuermengenstaffel weiter
zu verlangern. In dieser Frage sind jetzt
die Bundeslander am Zug, denn ihnen
kommen die Einnahmen aus der Bier-
steuer letztlich zugute. Es ist erfreu-
lich, dass mehrere Lander - allen voran
Bayern - bereits gegentber dem Bund
signalisiert haben, die derzeit geltende
Regelung fur Kleinbrauereien beibe-
halten zu wollen. Die Frage wird nun
demnéachst im Bundestag beraten, und
dann abschliefsend im Bundesrat.
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Gibt es Lichtblicke? Alkoholfreies Bier
beispielsweise scheint ja weiterhin
zu boomen.

Alkoholfreie Biere werden immer be-
liebter. 2021 lag der Marktanteil von
alkoholfreien Bieren im deutschen
Biermarkt bereits bei 8 Prozent - Ten-
denz steigend. Seit 2007 hat sich die
Produktion alkoholfreier Biersorten in
Deutschland mehr als verdoppelt - auf
voraussichtlich gut 680 Millionen Liter
im Jahr 2021. Wir rechnen damit, dass
schon bald jedes zehnte in Deutsch-
land gebraute Bier alkoholfrei sein wird.
Mittlerweile gibt es bundesweit bereits
mehr als 800 verschiedene Marken.
Eine Umfrage des Brauer-Bundes hat
gezeigt, dass die Verbraucherinnen
und Verbraucher bei den Alkoholfrei-
en besonders den guten Geschmack,
die geringe Kalorienzahl sowie die Ver-
wendung
Rohstoffe schatzen. Neben klassischen
Sorten wie Pils, Weizenbier oder Radler
werden in Deutschland immer mehr re-
gionale Spezialitaten wie Kélsch und Alt
und auch besondere Biersorten wie z.B.

ausschliellich  natarlicher

India Pale Ale als alkoholfreie Varianten
gebraut.

Frau Géllinger, vielen Dank
fiir das Gesprdéch! @

T Der steigende Absatz von alkoholfreiem Bier
ist ein Silberstreifen am Horizont.
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NEUE PRODUKTE
IM ESSMANN-
SORTIMENT

STORTEBEKER
HOPFEN-WEISSE

Als Siegerbier der 5. Deutschen Meisterschaft der
Hobbybrauer bestieg das Stortebeker Hopfen-Wei-
(se das Treppchen. Das Rezept fur die fruchtig-her-
be Brauspezialitat stammt von Nikki Parks und Nils
Lichtenberg aus Aachen und ist ein limitierter Son-
dersud der Stortebeker Braumanufaktur. Es han-
delt sich dabei um ein obergéariges Bier mit einer

' A V) Stammwdrze von 16,2 % sowie einem Alkoholge-
‘ StOI'tEbel(er halt von 7,3 %. Stortebekers Hopfen-Weilke ent-
' N_WISPEEMUMEN faltet sich am besten bei einer Genusstemperatur
von 8°C. Zur Herstellung verwendeten die Brauer
helle Gersten- und Weizenmalze sowie Karamell-
malz, die im Zusammenspiel fir einen vollmundig
weichen Trunk und die leuchtende Bernsteinfarbe
sorgen. Eingesetzt wurden die Hopfensorten Mo-
saic, Cascade, Nugget und Simcoe fur ein intensiv
fruchtiges Hopfenaroma. Die warme Garung ver-
leiht der Brauspezialitat aulserdem eine spritzige
Kohlensdure. Die 0,5-Liter-Flasche in 16éer-Kas-
ten hat Essmann nun in sein Produktportfolio
aufgenommen.

ERDINGER
BRAUHAUS HELLES

ERDINGER Brauhaus Helles hat alles, was ein echtes bayerisches Helles
braucht: Es ist stffig und von reiner Frische. Leuchtend gold-gelb und ERDINGER
mit einer perfekten Schaumkrone ladt es zum AnstolSen ein. FeinwUrzige BMUHAUS
Gerstenmalznoten und eine angenehme Hopfenbittere verbinden sich
zu einem runden Kérper. Durch seinen harmonischen Charakter lasst
sich das Helle aus Erding hervorragend trinken. Seinen besonders ausge-
wogenen Gesamteindruck bekommt ERDINGER Brauhaus Helles durch
die sorgsame Reifung. Denn die Braumeister lassen ihm mit dem traditi-
onellen Verfahren der Kaltlagerung genau die Zeit, die es braucht, um alle
Aromen perfekt zu entfalten - beste Qualitat aus der Bierstadt Erding! /

Die optimale Genusstemperatur betragt 8°C. Erhéltlich ist das ERDINGER y 5T sﬂﬁiﬁﬂé&mm
Brauhaus Helles bei Essmann in Flaschen a 0,5 Liter in 20er-Késten. —> —= =
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Wofiir steht die Marke?

Seit seiner Markteinfithrung in Deutschland hat
sich Heineken zum bekanntesten internationalen *

Premium-Bier in Gastronomie und Handel entwickelt.

Heineken ist in 192 Landern zu Hause und ist weltweit H () ®
eineken

der perfekte Begleiter fiir besondere Momente.




23129

CORONA CERO

Das beliebte Bier von Anheuser-Busch InBev, das
gerne mit der Limette im Flaschenhals getrunken
wird, erhalt nun Zuwachs: Corona Cero kommt
auf den Markt - und damit die ideale Lésung fir
alkoholfreie Genussmomente. Corona Cero wird
mit 100 Prozent natlrlichen Zutaten gebraut und
weist einen Alkoholgehalt von 0,0 Prozent auf.
,Corona Extra hat eine grofse, stetig wachsende
Fan-Gemeinde. Gleichzeitig steigt die Nachfrage
nach alkoholfreien Bieren. Mit dem neuen Corona

Cero prasentieren wir die perfekte Kombination
von populdrer Marke und erfrischendem Genuss
ganz ohne Alkohol. Ein 100 Prozent naturliches
Lifestyle-Getrank mit grolSem Potenzial, das dem
zunehmenden Bedarf nach alkoholfreien Premi-
um-Produkten gerecht wird - insbesondere in der
jungeren, trend- wie gesundheitsbewussten Ziel-
gruppe’, sagt Michel Pepa, Country Director fir
Deutschland von Anheuser-Busch InBev.

DESPERADOS

VIRGIN 0,0 %

Desperados erweitert ab April 2022 sein
erfolgreiches Portfolio und steigt in den
stetig wachsenden Markt der alkohol-
freien Biere ein - mit dem neuen Deg-
perados Virgin 0,0 %. Der Trend zum
bewussten Konsum boomt und immer
mehr junge Erwachsene suchen nach
Moglichkeiten, ihren Alkoholkonsum zu
reduzieren. Desperados Virgin 0,0 % ist
eine erfrischende Alternative, die auch
ganz ohne Alkohol zu einem energid-
geladenen und aufregenden Lebeng-
stil passt. Das Leben in vollen Zigen
geniefen - ohne Kompromisse! Die
einzigartige Rezeptur mit Zitrusnoten
sorgt fur die ultimative Erfrischung und
den originalen Desperados-Geschmack.
Dartber hinaus Uberzeugt Desperados
0,0 % durch den im Vergleich zu Radler
oder Flavoured Bieren geringeren Zu-
ckergehalt.

i

ALxonLrRknis e MiT
' CITRUS AROMA

BERLINER PRANKE

,Die einen nennen es Wegbier, die
anderen Fulpils’. Bei uns ist es die
Pulle fur die Pranke”, so beschreibt die
Berliner Brauerei Kindl ihr mildes und
suffiges Vollbier der Dachmarke BERLI-
NER, das mit 6 % vol. daherkommt. Ge-
schmacklich treffen bei der BERLINER
Pranke milde, aromatische Malze auf
leichte Hopfennoten. Optisch prasen-
tiert sich das Produkt in einem jungen
und modernen schwarz-weifden Look.
,Sie ist unsere barenstarke Antwort auf
den Trend zu Bieren mit leicht erhoh-
tem Alkoholgehalt, die in unserem Hei-
matmarkt Berlin handelsseitig zuletzt
um 18 Prozent zulegen konnten, ent-
gegen dem ricklaufigen Markttrend”,
so Marketingleiter Tobias Teubner. Im
Essmann-Sortiment ist die BERLINER
Pranke in 0O,5-Liter-Flaschen erhltlich,
verpackt in 20er-Kasten. @
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BRANCHE

MIT INDIVIDU-
ELLEN DESIGNS

IM GEDACHTNIS
BLEIBEN

CHRISTINE BREIER IM INTERVIEW

n einem Restaurant muss es nicht nur auf dem Teller

stimmen, sondern auch das Drumherum muss passen.

Fir Géste ist bei einem Restaurant-, Bar- oder Kneipen-
besuch der Gesamteindruck entscheidend. Hier kénnen
gastronomische Betriebe punkten, indem sie ein stimmiges
Konzept prasentieren, das im Gedéachtnis bleibt. Christine
Breier ist selbststdndige lllustratorin und hat auch schon
Designs fur Restaurants entwickelt. Die Oldenburgerin
weil3, worauf es ankommt, wenn man aus der Masse hervor-
stechen und seinen Gasten im Gedéachtnis bleiben méchte.

Frau Breier, wie kam es dazu,
dass Sie lllustratorin wurden?

Ich habe schon immer leidenschaftlich
gern gezeichnet. Mein Vater war gewis-
sermalen mein erster Lehrmeister. Er
hat mir viele Tipps gegeben und mich
ermutigt, weiter zu zeichnen. Im Kunst-
unterricht in der Schule habe ich auch
immer meinen Klassenkameraden bei
ihren Bildern geholfen.

Bei der Stadt Vechta habe ich eine Aus-
bildung zur Bauzeichnerin gemacht und
einen Kollegen bei der Verwaltung des
Goldenen Buches der Stadt vertreten.
Da kamich zum ersten Mal mit Kalligrafie
und kunstvollen Schriften in Bertihrung.
Das hat mir so viel Spals gemacht, dass
ich dann auch Ahnentafeln und Stamm-
baume gestaltet habe - ganz oldschool
mit Tinte und Feder. Wahrend meines
Architekturstudiums habe ich das im-
mer weiter ausgebaut und fur Freunde
lllustrationen gemacht. Erst 2019 habe
ich mich als lllustratorin selbststandig
gemacht. Vorher habe ich in einem Ver-
waltungsjob gearbeitet. Den habe ich
dann fur die Kunst aufgegeben.

Wer gehért zu Ihren Kunden?
Fiir welche Bereiche oder Anldsse
erstellen Sie lllustrationen?

Ich zeichne viele lllustrationen fur Kin-
derblcher. In meinem neusten Projekt
illustriere ich wissenschaftliche Fachbe-
griffe, um sie in einem Bild zu erklaren.
Ich gestalte aber auch Buchcover und
kreiere meine eigenen Figuren.

Fur das lllustratoren Festival in Olden-
burg habe ich mal ein Etikett fir das
Oldenburger Ols Bier designt. Die Be-
sucher des Festivals konnten aus meh-
reren Vorschlagen ihr Lieblingsetikett
wahlen. Als das Etikett aus meiner Feder
die meisten Stimmen bekam, war ich
natlrlich sehr stolz. Als Kinstlerin er-
schafft man seine Werke und wiinscht
sich, dass sie auch anderen gefallen.

30|31

1 Dieses Bieretiketten-Design
brachte Christine Breier den
1. Platz bei den Besuchern
des lllustratoren Festivals

Oldenburg ein.

Sie sind jetzt auch in die Gastronomie
eingestiegen und haben fiir das Olden-
burger Restaurant Solero verschiede-
ne Produkte gestaltet. Wie kam die
Zusammenarbeit zustande?

Ich bin schon immer gerne ins Solero ge-
gangen und habe dort die gemutliche -
Atmosphéare genossen. Dann bin ich
mit der Inhaberin Beyhan Kacar ins Ge-
sprach gekommen und habe ihr mein
Lesezeichen gegeben - die gebe ich
statt Visitenkarten weiter, denn die lan-
den ja oft im Papierkorb. Dazu ein locke-
rer Spruch, dass sie mich gerne kontak-
tieren kann, wenn sie fur ihr Restaurant
mal etwas brauche. Da kam direkt der
Wunsch nach einer neuen Speisekarte.
Kurz darauf kamen auch noch die Ge-
staltung des Gutscheins und der Visi-
tenkarte dazu. -
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Warum ist auch fiir Gastronomien
ein individuelles Design so wichtig?

Meiner Meinung nach hort ein stimmi-
ger Restaurantbesuch nicht bei gutem
Essen und tollem Service auf. Auch das
Ambiente muss passen und dazu geho-
ren eben auch Dinge wie Speisekarten,
ein Logo, Servietten oder Bierdeckel. Es
muss ein roter Faden erkennbar sein,
der die Alleinstellungsmerkmale und
Besonderheiten des Lokals hervor-
hebt. Wenn alles bis ins kleinste Detail
aufeinander abgestimmt ist, bleibt den
Gasten das Restaurant im Gedachtnis.
Und das ist es ja, was Gastronomen
mochten: Die Gaste sollen Uber das
Lokal reden und es weiterempfehlen.
Eine individuell gestaltete Speisekar-
te ist ein echter Blickfang und bleibt in
Erinnerung. Viele Restaurants haben
aufden einen Schaukasten, in dem eine
Speisekarte hangt. Oft genug sieht man
da weilSes Papier mit schwarzer Schrift.
Vielleicht ist noch das Logo des Lokals
drauf, aber alles in allem recht einténig.
Ein einzigartiges Design zieht die Blicke
auf sich und lockt Gaste an, die sonst
T Far das Restaurant Solero in Oldenburg gestaltete die erfahrene vielleicht vorbeigegangen waren.
lllustratorin die Speisekarte.

Vielen Dank fiir das Gesprdch! @

Wie sind Sie bei diesem Projekt vorgegangen?

Das Solero war mein erster Kunde aus der Gastronomie und auch eine
Speisekarte zu gestalten war etwas Neues fur mich. Da musste ich
mich erstmal einarbeiten und habe mit der Inhaberin ein ausfuhrliches
Gesprach gefihrt: Wie muss eine Speisekarte aufgebaut sein? Was ist
fur die Gastronomen wichtig? Und wie nimmt ein Gast die Speisekarte
wahr? Es gab viel zu bedenken und ich musste mich um 180 Grad drehen,
um die verschiedenen Perspektiven von Gasten und Gastronomin einzu-
nehmen. Am Ende musste die Speisekarte ja beide Sichtweisen vereinen:
Das, was die Gastronomin mit der Karte vermitteln will und das, was ein
Gast von einer Speisekarte erwartet. In diesem Fall ist mir das gut ge-
lungen. Der erste Entwurf kam beim Solero sofort super an und hat die
Erwartungen voll erfullt.

Konnten Sie in diesem Projekt Ihre Stdrken besonders gut ausspielen,

obwohl es das erste Projekt fiir einen gastronomischen Kunden war? KAISER'S ART
Dipl.-Ing. Christine Breier
Ja, absolut. Sich in andere Menschen hineinzuversetzen ist wohl mei- Rowoldstralse 7

ne groflite Starke. Das kam mir hier zugute. Wenn ich ein Gesprach mit 26127 Oldenburg
jemandem fuhre, verstehe ich sehr schnell was die Perspektive meines kaisersart@web.de
Gegenulbers ausmacht und was ihm wichtig ist. Bei der lllustration fallt www.kaisersart.de
es mir dann leicht, diese Erkenntnisse einfliefen zu lassen. So kann ich
verschiedenste Perspektiven berlcksichtigen und vermitteln.
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BRANCHENMELDUNGEN

NEUER GLANZ IM GECCO GASTHAUS

T Nach dem Umbau erstrahlt das Gecco Gasthaus in neuem Glanz.

Nach gut 17 Jahren erstrahlt das Gecco
Gasthaus im Nordhorner Stadtpark in
neuem Glanz. Dem Team rund um Ge-
schaftsfihrer Simon Kuipers war schnell
klar, dass das neue Konzept aulSerge-
wohnlich, anders und spektakular wer-
den soll. Aus einer Vision wurde nach
der Renovierung letztendlich Realitat:
+Wir haben unser Ladendesign in die
Zukunft transferiert und aktuelle Trends
aufgegriffen. Im Vordergrund steht
nach wie vor die Gemutlichkeit, wir
arbeiten daher mit vielen Pflanzen und
dezenten Farben”, so Kuipers der neben
den optischen Highlights auch die neue
Kiche des Hauses in den Fokus genom-
men hat.

Er erinnert sich: ,Der Grundgedanke
hinter der Renovierung war eigentlich,
dass wir eine groRkere und modernere
Kiche brauchten. Unsere vorherige war
auf 13 Quadratmeter begrenzt. Daher
haben wir diverse Kiichenbauer einge-

laden, um uns das beste Konzept vorzu-
legen. Das ist mehr oder weniger nach
hinten losgegangen, weil zum Schluss
jeder Kuchenbauer ein weilSes Blatt
Papier abgegeben und kapituliert hat.”
Daraufhin habe man sich fur eine Sys-
temkiche von Roland entschieden und
die Kiiche weiter in den Gastraum aus-
gelagert. ,Wir verzichten zwar auf zehn
Sitzplatze zugunsten der neuen Kiche,
doch gerade in den Sommermonaten
haben wir unserer Terrasse Uber 200
Sitzplatze, die wir dank der neuen Mog-
lichkeiten nun optimal bewirtschaften
kénnen”, erklart Kuipers.

Auch die Karte des Gecco hat ein Make-
Over bekommen, doch trotz der Ande-
rungen ,kochen wir nattrlich weiterhin
frisch und bieten unseren Gasten eine
cross-kulturelle Kiche an. Wir verfol-
gen keinen festen Kuchenstil, sondern
bedienen uns aus allen Kulinariken und
bringen stets unseren eigenen Touch

mit ein - wir sind nach wie vor ein Res-
taurant fur Jedermann’, so Gastronom
Kuipers, der weiter betont, dass ,uns
der Einsatz von hochwertigen Zuta-
ten ein besonders Anliegen ist, um die
klassischen Gerichte noch besser zu
machen”. Beispielhaft nennt er das Gy-
ros, welches nicht klassisch vom Spiels
kommt, sondern aus Schweinefilet zu-
bereitet wird. Abgerundet wird die Spei-
sekarte mit einer passenden Auswahl
an Getranken, darunter etwa hausge-
machte Limonaden, diverse Craft Biere,
sechs Biere vom Hahn oder ,35 Gins so-
wie gut 20 ausgewahlte Whisky-Sorten,
die wir stilecht in der tollen neuen Bar
im Gecco prasentieren”. ®

Gecco Gasthaus

Mihlendamm 1

48529 Nordhorn

Telefon: 059211796197

E-Mail: kontakt@gecco-nordhorn.de



GOLFEN MIT GENUSS

Nach dem Abschlag der Absacker: Mitglieder und Gaste des
Golfclubs Emstal haben seit Marz die Méglichkeit, ihre Partie
Golf genussvoll ausklingen zu lassen. ,Katti im Golfclub Ems-
tal” lautet der Name der neuen Vereinsgastronomie, die Be-
sucher in den Clubraumen willkommen heildt. Gesicht und
gute Seele des ,Katti” ist Katrin Lampe, die ihren Géasten in
familiarer Atmosphare abwechslungsreiche Tagesgerichte
mit regionalen Zutaten sowie kleine Bistro-Speisen und haus-
gebackenen Kuchen serviert. Zahlreiche frischgezapfte Biere
und eine erweiterte Weinkarte gehoren ebenfalls zum An-
gebot. Dartber hinaus lockt das neue Lokal mit Aktionen wie
Grillbuffets oder Tastings. Auch Familien-, Betriebs- und Weih-
nachtsfeiern sind moglich, die Katrin Lampe nach individuel-
len Winschen gestaltet. ®

Katti im Golfclub Emstal
Beversundern 3, 49808 Lingen

Tel. 0591 67005

E-Mail: gastronomie@gc-emstal.de

BOCKHORNER OLDTIMERMARKT

3435

STRANDFEELING PUR IN FLENSBURG

Echte Urlaubsgefihle kommen bei einem Besuch des ,Beach
Club" und der ,Hafenliebe" in Flensburg auf. Unmittelbar an
der Hafenspitze gelegen, haben die Gaste einen ausgedehn-
ten Blick auf die Férde. Vor allem der ,Beach Club” ladt zu
einem leckeren Cocktail ein, um die Seele baumeln zu lassen.
Zusatzlich findet man hier neben der Terrasse auch einen
Sandabschnitt mit Liegen und Strandkérben, der das Strand-
feeling komplettiert. Nur einen Steinwurf entfernt liegt die
.Hafenliebe", die ihre Gaste mit einem klassischen Imbiss-An-
gebot mit Fischbrotchen und Co. begeistert. Beide Locations
werden von Ute Johannsen betrieben. ®

Beach Club
Am Kanalschuppen 5, 24937 Flensburg
E-Mail: info@hafenspitze.sh

Hafenliebe
Am Kanalschuppen 2, 24937 Flensburg
E-Mail: info@hafenspitze.sh

www.bockhorner-oldtimermarkt.de

Heilse Schlitten mit richtig Geschichte
unter der Haube tummelten sich vom
10. bis zum 12. Juni im niedersachsi-
schen Bockhorn. Denn dort stieg der
39. Internationale Oldtimermarkt. Hier
trafen sich Fans und Kenner der Szene
zum Fachsimpeln. Das Event ist gut be-
sucht, um die 20.000 Gaste kommen
jedes Jahr, um die motorisierten Schat-
ze zu bewundern. Auf dem Teilemarkt

fanden Oldtimerbesitzer eine grofse
Auswahl an Kleinteilen und Werkzeu-
gen. Darlber hinaus erwartete die Be-
sucher ein spannendes Programm: An
allen drei Tagen gab es zum Beispiel
eine Sonderschau ,American way of dri-
ve" mit amerikanischen Fahrzeugen bis
Baujahr 1997. Im Kaffeegarten, an Grill-
standen und in Biergarten konnten sich
die Besucher in Ruhe starken.

Hohepunkt war die Friesland Rallye am
Sonntag. 100 Fahrzeuge machten sich
auf den Weg zu einer Ausfahrt durch die
schone friesische Landschaft. Wahrend
der Fahrt mussten auch verschiedene
Aufgaben geldst werden. Die ersten drei
Fahrzeuge, die Uber die Ziellinie fuhren,
wurden mit einem Pokal ausgezeichnet.
Das restliche Teilnehmerfeld erhielt eine
Jahresplakette als Erinnerungsstick. @
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KRONE COMMERCIAL VEHICLE SE (" KBO”E
Bernard-Krone-StraBe 1, 49757 Werlte, DEUTSCHLAND, A—

Tel.: +49 5951 209-0, info.nfz@krone.de, www.krone-trailer.com Wir transportieren Zukunft
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KRISE UBER KRISE

RUSSLAND-UKRAINE-KRIEG STELLT DGL
VOR NEUE HERAUSFORDERUNGEN

Auch die Deutsche Getridnke Logistik ist wie zahl-
reiche Unternehmen in der (Getrinke-)Logistik
von den Folgen des russischen Angriffskriegs
auf die Ukraine betroffen - und das zu einem
Zeitpunkt, als endlich Licht am Ende des Coro-
na-Tunnels erkennbar schien. Diese weitere Krise
markiert in gewisser Weise das Ende der alten
Ordnung: Bedeutende Anderungen werden nétig

. sein, um die Existenz zahlreicher Unternehmen
zu sichern.

Deutsche Getranke Logistik o | ,,
Bereits die Corona-Pandemie stellte fir Unterneh-

...und alles lauft. men in der Getranke-Logistik und dartiber hinaus
eine enorme Herausforderung dar. Die Deutsche
Getranke Logistik DGL hat alles getan, um den
Betrieb aufrecht zu erhalten und gleichzeitig die
Gesundheit der Mitarbeiter zu schiitzen. Eine Test-
pflicht, aber auch Hygiene- und Zutrittsregelungen
oder die Homeoffice-Pflicht wurden zum Wohl der
Mitarbeiter zeitnah eingefthrt - bedeuteten aber

UNSERE REGIONALEN auch zusatzliche Kosten, die die DGL wie anderen
GESELLSCHAFTEN: Unternehmen selbst tragen musste. Der allgemein

hohe Krankenstand in Deutschland trug zudem
erheblich zu gestorten Liefer- und Versorgungs-
ketten bei. Dies fuhrte dazu, dass Investitionen

o in den Fuhrpark - die fur die DGL stets eine hohe
NordWest NordWest o Prioritat haben - nicht im geplanten Umfang mog-
Evo‘ié‘},’é"n‘f’”g lich waren. ,Ersatzinvestitionen in den Fuhrpark

und sonstige technische Ausstattungen finden nur
erheblich verzégert und deutlich teurer statt”, er-
klart Markus Rutters, Vorsitzender der Geschafts-

DG L. DG L. fuhrung der DGL.

Lagerlogistik Transportlogistik Ein Problem, das die Logistikbranche seit langerer
Freienbrink Freienbrink Zeit plagt, ist der Fachkraftemangel. Durch Coro-

na und den Russland-Ukraine-Krieg hat sich die

Situation noch einmal deutlich verscharft: Ost-

GETRANKE européaische Fahrer fehlen zunehmend, wahrend
ESSMANN Lieferdienste infolge der Pandemie boomen und
und alles lauft den Bedarf an Fahrern noch einmal erhéhen. Die

DGL bietet (potenziellen) Arbeitnehmern unter an-
derem durch eine attraktive Vergiitung sowie mo-
derne Technik ein ansprechendes Arbeitsumfeld.
Nichtsdestotrotzist der Fachkraftemangel nach wie

V - vor deutlich spurbar. Einfachere Zuwanderungs-
L Y gesetze fur Fachpersonal aus Drittstaaten kénn-

SeerCeS te helfen, so Markus Rutters: ,Auch staatliche —
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Fur alle, die taglich inre Last
auf der StraBe haben:
Wir machen's einfacher.

Ob Tankkarte, Fahrzeugservice,
Mautlosung oder Flottenmanagement.

Fir alle, die beruflich auf Europas
Stral’en unterwegs sind —
wir machen Mobilitat einfacher. Einfoch weiter kommen:

uta.com

[ S
we simplify mobility
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Anreizsysteme waren mehr als winschenswert,
um das Berufsbild des Lkw-Fahrers attraktiver zu
machen und so die Versorgungssicherheit fir Gu-
ter jeglicher Art sicherzustellen.” Ebenso gelte es,
Uber ein verdndertes Wochenendruhegesetz fur
regionale Distributionsfahrer nachzudenken.

Neben den erheblichen Kostensteigerungen im
Personalbereich sowie der immer weiter sinken-
den Verfigbarkeit bei Fracht- und Laderdaumen
sind es vor allem die exorbitant gestiegenen Ener-
giekosten, die fur viele Unternehmen existenzbe-
drohend sind. ,Sofern diese zuséatzlichen Kosten
far den GFGH durch den Handel nicht bezahlt wer-

T Der Fachkraftemangel und die explodierenden Kosten den, drohen in saisonalen Spitzenzeiten erhebliche
gehoren zu den grolten Bedrohungen fur den Getranke- Regallicken in den Markten”, bekraftigt Markus
fachgrofRhandel, so Markus Rutters, CEO der Deutschen Ruatters. Diese Unwagbarkeiten und Herausforde-
Getranke Logistik DGL. rungen seien durch den GetrankefachgrolShandel

allein nicht tragbar. Es mussen daher vertragliche
Indexierungsklauseln zur klaren Vereinbarung er-
brachter Leistungen und Gegenleistungen zum
Standard werden - damit der Verbraucher auch
in Zukunft nicht vor leeren (Getranke-)Regalen
steht. @
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T Noch stehen Verbraucher bei Getranken anders als bei Mehl und Speisedl nicht vor leeren Regalen -
doch die Herausforderungen fur die Getrankelogistikbranche sind enorm.
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Fahrerschulung HowToCargolLift

QR-Code scannen und wissen,
wie's funktioniert. Keine allge-
meine Schulung, sondern einfache
Bilder und Filme zu genau diesem
Cargolift. Spezifisch, online, in elf

Sprachen.

Lifting Performance.

Gerd Bar GmbH - 74078 Heilbronn B "A"
www.lifting-performance.com -

Cargolift’
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+DIE LAGE IST ERNST"

DIRK REINSBERG VOM BUNDESVERBAND DES DEUTSCHEN
GETRANKEFACHGROSSHANDELS IM INTERVIEW

T Dirk Reinsberg ist geschéftsfihrender Vorstand
des BV GFGH.

reiserhéhungen, Lieferengpésse, Fachkrafte-
Pmangel - der russische Angriffskrieg hat

viele Probleme, die den Getrankefachgrof3-
handel plagen, noch einmal deutlich verschérft.
Dirk Reinsberg, geschéftsfiihrender Vorstand des
Bundesverbandes des Deutschen Getrankefach-
grolBhandels e V., erklart im Interview, wie sich
steigende Energiepreise und Personalmangel auf
den GetrankefachgrofShandel auswirken - und
wie die Politik Entlastung schaffen kénnte.

Infolge des russischen Angriffskriegs auf die Ukraine
sind die Spritpreise in nie dagewesene Héhen geschnellt.
Inzwischen sind sie etwas gesunken, verharren aber auf
hohem Niveau. Welche Auswirkungen hat das auf

den GetrdnkefachgroBhandel?

Der ohnehin durch die lange Zeit der Corona-Einschrankun-
gen gebeutelte Getrankefachgrolhandel ist von der beispiel-
losen Steigerung der Benzinpreise erneut enorm betroffen. Es
ist heute noch nicht absehbar, wo die Reise hingeht. Sollten
die Kraftstoffpreise auf dem hohen Niveau stagnieren oder
sogar wieder anziehen - was ja angesichts des geplanten Ol-
embargos zu beflrchten ist - wird es zu einer existentiellen
Bedrohung einzelner Unternehmen kommen. Die Preissteige-
rungen fUhren zu einer Verteuerung in den Lieferketten und
muUssen gemeinschaftlich getragen werden - ansonsten dro-
hen sie zu reilsen. Weitere Preissteigerungen fir Verbraucher
sind daher nicht auszuschlief3en.

Viele (Getrédnke-)Logistikunternehmen sind dabei, auf eine
griinere Logistik umzustellen. Geféhrden die hohen Energie-
kosten diesen Prozess, der ja langfristig die Abhédngigkeit
von fossilen Brennstoffen verringern wiirde?

Die Umstellung auf eine ,grine" Logistik ist gut und richtig.
Nachhaltigkeit ist lange kein Modethema mehr, sondern ein
+must-have”. Der Handlungsdruck auf Unternehmen steigt
heute ganz direkt und von mehreren Seiten zugleich: Neben
dem Regulierer fordern vor allem auch Kunden und Investoren
Uberprifbare Nachhaltigkeit. Darauf nicht einzugehen, stellt
ein geschaftliches Risiko dar. Ich denke nicht, dass die hohen
Energiekosten diesen Prozess mittelfristig aufhalten werden.
Der Weg zu einer Energiewende geht vor allem tber eine Mo-
bilitatswende. Experten sind sich einig, dass die E-Mobilitat
immer noch effizienter ist als herkdmmliche Verbrennungs-
motoren. Richtig ist aber naturlich auch, dass der finanzielle
Spielraum fur Investitionen in diesem Transformationsprozess
kurzfristig enger wird. Eine Entlastung bei der Besteuerung
von Strom kénnte hier zusatzliche Anreize schaffen.

Laut DIHK sind sieben Prozent der Lkw-Fahrer in
Deutschland ukrainische Staatsbiirger. Verschdrft der
Krieg den ohnehin schon groBen Personalmangel?

Der Lkw-Fahrermangel war schon vor dem Angriffskrieg auf
die Ukraine ein Problem. Sicherlich wird die Lage durch die
aktuelle politische Situation noch verscharft - Lkw-Fahrer
aus der Ukraine, Russland und auch Polen kehren erst einmal
nicht nach Deutschland zurtick.

Das Thema Fachkraftemangel bei Berufskraftfahrern ist je-
doch vielmehr ein strukturelles Problem. Die jingst ver&ffent-
lichten Zahlen des Statistischen Bundesamtes machen dies
deutlich. Der Anteil der Uber 55-Jahrigen ist bei Kraftfahrern
deutlich hoher als bei den Erwerbstatigen insgesamt. Berufs-
einsteiger unter 25 Jahren gibt es kaum bei den Kraftfahrern,
diese machen gerade einmal drei Prozent aus. Ebenso ist der
Anteil der erwerbstatigen Kraftfahrerinnen mit gerade ein-
mal drei Prozent dramatisch gering. Es fehlen aktuell bereits
60.000 bis 80.000 Berufskraftfahrer und jedes Jahr gehen
30.000 Berufskraftfahrer in Rente, ohne dass entsprechender
Nachwuchs da ist. Ohne schnelles Handeln, um dieser Situ-
ation zu begegnen, droht uns durch den zunehmenden Fah-
rer- bzw. Fahrerinnenmangel in vielen Teilen der Wirtschaft ein
Versorgungskollaps. Es gilt, die Arbeitsbedingungen attrakti-
ver zu gestalten und das negative Image des Berufes nach-
haltig zu verbessern. -
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Finanzierung
und Darlehen
fUr Gaststatten

Welche Rahmenbedingungen haben die Darlehen?

250 E‘:jrcohstbetrag ll' .

bis zur Darlehens-
bewilligung

Welche Vorteile bietet unser Service?

15 3 €

Einfach Schnell Wettbewerbsfihige Konditionen
Die Beantragung des Nach der Antragsstellung Als Sponsor des Finanzierungs-
Darlehens erfolgt zu dauert es nur wenige Tage, bis programms unterstiitzt
100% digital. das Darlehen bewilligt wird. AB InBev die Antragsstellung.
Komplikationslos Maf3geschneidert Sicher
Ihr Ansprechpartner bei Sie profitieren von unserer Die Dokumente
AB InBev unterstiitzt Sie Expertise im Gastgewerbe, und Informationen lhres
wahrend des gesamten um lhr Geschéaft Unternehmens werden
Prozesses. weiterzuentwickeln. streng vertraulich behandelt.

Mehr Informationen auf:
https://gastronomie-serviceportal.de/finanzen-und-darlehen/




- Um weiter so arbeiten
und liefern zu kénnen
wie bisher brauchen
Unternehmen eine
planbare Perspektive.

Schldgt sich die Krise bereits in den
Geschdftszahlen fiir das 1. Quartal 2022 nieder?

Die Auswirkungen des Ukraine-Kriegs auf die Wirtschaft sind
zu splren und bremsen den urspriinglich erhofften und er-
warteten Aufschwung fir dieses Jahr. Neben einer gedampf-
ten Umsatzentwicklung im GetrankefachgrofZhandel belasten
nattrlich die dramatisch gestiegen Kosten die Geschéftszah-
len. Gerade im sogenannten Streckengeschaft, also der Be-
lieferung des Lebensmitteleinzelhandels mit Getranken, sind
Unternehmen des GrolBhandels am Rande der Wirtschaftlich-
keit unterwegs. Die gestiegenen Kosten fihren hier nicht sel-
ten zu einem wirtschaftlichen Fiasko.

Wird es in Zukunft noch langfristige Liefervertrédge geben
oder braucht es mehr Flexibilitédt, um auf unvorhersehbare
Krisen wie Pandemien oder Kriege reagieren zu kénnen?

Die aktuelle Lage fordert ganz klar ein flexibleres Handeln sei-
tens aller Beteiligten gleichermalSen. Die Zeiten der starren
und langfristigen Liefervertrage sind vorbei. In die Vertrage
und Vereinbarungen mussen Preisgleitklauseln Einzug halten,
mit denen bei nicht beeinflussbaren Kostensteigerungen fle-
xibel reagiert werden kann.

Erste groBBe Handelsketten haben bereits die Preise erhht.
Wird es zu flaichendeckenden Preissteigerungen kommen?

Die dramatischen Kostenentwicklungen im Bereich der Ener-
gie- und Rohstoffversorgung, aber auch die sich bereits ab-
zeichnenden steigenden Personalkosten werden zwangs-
laufig zu weiteren Preissteigerungen fuhren. Ich sehe nicht,
warum Lebensmittel und Getranke davon ausgenommen sein
sollten. Es sei denn, die Politik steuert hier durch die Senkung
der Mehrwertsteuer auf einzelne Produktgattungen, wie z. B.
Obst und Gemuse oder Getranke in klimafreundlichen Mehr-
wegverpackungen, gegen.
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Befiirchten Sie eine verstdrkte Kaufzuriickhaltung
aufgrund der Inflation?

Das Konjunkturbarometer des Deutschen Instituts fur Wirt-
schaftsforschung ist aktuell auf 86 Punkte eingebrochen und
hat sich damit deutlich von seinem neutralen Wert von 100
Punkten entfernt. Neben hohen Energiepreisen und Lieferket-
tenproblemen kommen Unsicherheiten Gber den Verlauf des
Ukraine-Krieges und mogliche weitere Sanktionen im Energie-
bereich hinzu. Aufgrund der héheren Preise, steigenden Infla-
tionsraten und dem Abwartstrend der Konjunktur fahren die
Konsumenten derzeit ihre Ausgaben zuriick. So haben Mitte
April bereits 24 Prozent der Verbraucher weniger fir Konsum-
glter ausgegeben, wie eine Onlinebefragung von ECC Kéln
ergab. Und 40 Prozent planen, anstehende Ausgaben zu ver-
ringern. Die Kaufzurlckhaltung im Konsumguterbereich ist
also bereits messbar und wird ggf. auch weiter zunehmen.

Was fordern bzw. erhoffen Sie sich von der Politik?

Die Lage ist ernst. Die Erwartungen in der deutschen Wirt-
schaft und damit auch in der Getrankebranche sind gedampft.
Die fuhrenden deutschen Wirtschaftsinstitute haben ihre
Konjunkturprognose fiir 2022 fast halbiert. Die Politik ist ge-
fordert, durch steuerliche Entlastung und Hilfsmalinahmen
fur Verbraucher und Unternehmen die aktuellen Belastungen
bestmoglich abzufedern. Die dazu auf den Weg gebrachten
MaRnahmen helfen, missen jedoch bei Bedarf verlangert
werden. Insbesondere brauchen die Unternehmen eine plan-
bare Perspektive. Daher sollten die Energie- und Dieselkosten
fur versorgungsrelevante Branchen langerfristig auf das euro-
paisch zulassige Mindestmald gesenkt werden - Stichwort:
.Gewerbediesel”. ®

bv-gfgh.de
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BREWED 11l
TASTE BETTER

FAMILY OWNED FOR GENERATIONS

Bundaberg Lemon Brew -
der spritzige Durstléscher
mit Eureka-Zitrone.

1

Bundaberg Ginger Brew -
verfeinert mit Ingwer und einer
angenehmen herbsiifen Note.
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.Bt.fnd'a_ber'g Blood Orang'e-Brew oA P
. das ultimative Blutorangen-Erlebnis

+, fiir die Geschmacksnerven. '
. o . .

. .
AN b
')

B

. . ¥ > . = ! ,.' . _ L - = .ﬁnuﬂru,""
vOf

|
BLOOD ORANGE BREW
ALRCHOLFRE
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AUSTRALIAN
FAMILY GWNED |

Bundaberg Brews:
Gebraute Premium-Limonaden. Natiirlich alkoholfrei. Bundaberg steht fiir alkoholfreie Erfrischungs-
getranke, gebraut nach traditioneller Rezeptur fiir Freunde des einzigartigen Geschmacks.

Pur oder gemixt:
Alle drei Sorten eignen sich auch bestens zum Mixen von Cocktails und Longdrinks.




GENUSS

MARITIMES

S

T Maritim, frisch und modern:
So prasentiert sich das neue
Ahoi in Oldenburg.

HAFENFLAIR
IN OLDENBURG

STEFFEN HENSSLER EROFFNET NEUEN AHOI-STANDORT

Henssler - bekannt aus diversen TV-Formaten - eréffnete hier den sechsten Standort seines

M aritimes Flair von der Kiste gibt es jetzt auch in der Oldenburger Innenstadt: Koch Steffen

Restaurants Ahoi, das bereits in Hamburg, Travemiinde, Otterndorf, Scharbeutz und Kdln vertre-
ten ist. Auch in Oldenburg wird den Gésten der typisch maritime Charakter der Kette geboten. Die Bar ist
einem Schiffsrumpf nachempfunden und an der Wand prangt ein gemalter Blauwal. Der Gastraum ist

mit viel Liebe zum Detail gestaltet: Es herrscht eine urige Gemutlichkeit im modernen Look.

Diese Optik spiegelt sich auch in den kulinarischen Genussen
aus der Kiche wider. Auf der Speisekarte finden sich Klassi-
ker wie Fish'n'Chips und Burger in verschiedenen Variationen,
aber auch andere Highlights wie frische Sushi-Bowls mit be-
sonderen Geschmackskreationen wie Triffel-Ponzu-But-
ter-Topping. Alle Gerichte verbindet die Extra-Prise Steffen
Henssler, der in die Rezepte seine eigene Note eingebracht

hat, die das Ahoi so einzigartig macht. Abgerundet wird die
Speisekarte durch diverse Beilagen und Desserts fur einen
siRen Abschluss. Auch fur die kleinsten GenielSer gibt es spe-
zielle Gerichte. Jetzt schon sehr beliebt ist in Oldenburg der
sonntagliche Brunch von 9 bis 13 Uhr. Morgens, mittags und
abends - fir jede Tageszeit gibt es die passenden Speisen.
Mittags in der Pause einen kurzen Snack zu sich zu nehmen =
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e\ Urlaubsgeschmack
&=, aus Osterreich.

Urtypisch Zipfer.

Zipfer Marzen
5,0 vol.%, Stammwiirze 11,8°

Seit jeher unser beliebtestes Zipfer:
meistverkauft und gebraut mit 5 Sorten Naturhopfen.
Heller Goldton, fruchtige Malzaromen, fein
abgerundete Hopfennoten. Einfach urtypisch
vollmundig und erfrischend.

0,51 Flasche EAN 90031977

zipfer.at

Die Originale aus Osterreich.

- Jetzt auchin Deutschland erhaltlich.

:

Schladminger BioZwickl

Alc.: 5,2 vol. % e Stammwiirze: 12,2°

Das Schladminger BioZwickl - aus reinstem Bergquellwasser und Rohstoffen aus 100%
biologischen Anbau aus Osterreich gebraut - présentiert sich mit einer satten goldgelben
Farbe, ausgewogen im Geschmack, frisch fruchtig und angenehm bitter.

0,5L FLASCHE EAN 9028800636619

UnserBier s 0.




ist ebenso moglich wie ein gematlicher

Abend mit Freunden. Das Ahoi Olden-
burg halt auch eine gute Auswahl an
Weinen und Cocktails bereit, die die Ge-
richte begleiten.

Den Standort in Oldenburg betreiben
Steffen Henssler und sein Bruder Peter
Henssler gemeinsam mit Jasper Kel-
kenberg und Atanasios Dratzidis. Fur
Kelkenberg und Dratzidis ist das Ahoi
eine neue Nuance in der Oldenburger
Gastronomie. Abwechslungsreiche Ge-
richte und die gemutliche und freundli-
che Atmosphare laden zum Wohlfuhlen
ein. 290 Gaste kann das Ahoi bewirten,
davon kénnen 110 Personen im Aufsen-
bereich Platz nehmen. Und hier sind
wirklich alle willkommen: Auch Hunde-
besitzer kénnen ihre Fellnasen mit ins
Restaurant nehmen. Wer das Hafenam-
biente und die Kiche im ,Henssler-Sty-
le" geniellen mdchte, kann online einen
Tisch reservieren oder einfach spontan
im Ahoi in der Oldenburger FulRganger-
zone vorbeischauen. ®

T Gemeinsam mit seinem Bruder Peter betreibt Steffen Henssler
die verschiedenen Ahoi Restaurants.

AHOI STEFFEN HENSSLER
Markt 2 / 3, 26122 Oldenburg

04216 4855 300
www.ahoisteffenhenssler.de

T In gemutlicher Atmosphare genielSen die Gaste leckere Gerichte im Henssler-Style.
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KONIGSDISZIPLIN:
BARREL AGING

PREMIUM-BIERE AUS DEM FASS

ahrhundertelang war es tiblich,

Biere in Holzfassern zu lagern und

zu transportieren. Ublicherweise
waren die Fasser innen mit Pech be-
schichtet. Die Fasser waren dadurch
nicht nur abgedichtet - gleichzeitig
wurde so verhindert, dass das Bier
einen unerwiinschten Geschmack
annimmt. Beim ,Barrel Aging” drehen
Brauer den Spield wieder um und set-
zen gezielt auf den Reifungsprozess in
Holzfassern.

International ist die Braukunst des ,Bar-
riel Agings” hoch angesehen, denn es
braucht dafur spezielles Wissen und ei-
nen ebenso grolen Erfahrungsschatz,
um hochwertige, im Fass gereifte Biere
zu erzeugen. Die geschmacklich aulSer-
gewohnlichen  Jahrgangsbiere  sind
teurer als herkdmmliche Erzeugnisse,
oftmals limitiert und daher meist sehr
schnell ausverkauft - vereinzelt werden
pro Flasche Preise von gut 50 Euro ver-
anschlagt.

Die Fassreifung bezieht sich nicht auf
die Brauart eines Bieres an sich, son-
dern viel mehr auf das Produkt, welches
in ein Fass abgefullt wird. Bier kann auf
Dauer seinen Geschmack weiterentwi-
ckeln und zu einem anderen Level kom-
men. Dabei spielen sowohl das Holz als
auch das Getrank, das vorher im Fass
war, eine Rolle.

FASS IST NICHT GLEICH FASS

Um einen fassgelagerten Sud mit kraf-
tigen Aromen zu versehen, greifen die
Braumeister haufig zu Fassern, in denen
vorher Whisky, Cognac, Tequila, Madei-
ra oder Sherry lagerten. Es kommen
aber auch Fasser aus neuem Eichen-
holz oder Rot- und Weildweinfasser zum

T Die Holzfasser verleihen den Bier-Kreationen
einen ganz besonderen Geschmack.

Einsatz. Die Kunst besteht nun darin,
die feinen Geschmacksnoten des —
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vorherigen Getranks in den Sud zu be-
kommen, um damit dem Bier eine indi-
viduelle Komplexitat zu verleihen.

SO FUNKTIONIERT'S

Far die Herstellung von fassgereiftem
Bier eigenen sich starke, intensive und
alkoholreiche Bierstile am besten, da
sie eine natlrliche Robustheit auf-
weisen. In Deutschland werden gerne
Bockbiere und dunkle Doppelbécke
fur das ,barrel aging” verwendet. Holz
ist ein Naturprodukt und ,atmet” des-
wegen. Durch die vielen kleinen Poren
im Holz befindet sich das Holzfass im
stetigen Luftaustausch mit seiner Um-
gebung. TagsUber ist es warmer, daher
6ffnen sich die Poren des Holzes und
fallen sich mit Bier. Kihlt es nachts wie-
der ab, schlieBen sich die Poren wieder
und das Bier wird wieder zurlck in das
Fass gedrickt. Bei diesem Vorgang mi-
schen sich die Moleklle des Bieres mit
den Aromen des Holzfasses. Fur diesen
Prozess bedarf es viel Zeit, daher reifen
die Biere bis zu ihrer Perfektion zwi-
schen sechs und zwolf Monaten in den
Fassern.

Besonders Belgien ist fur seine ,barrel
aging”-Kultur bertihmt: Anerkennung
von Bierliebhabern aus der ganzen Welt
finden vor allem die Lambic- und Oud-
Bruin-Biere, die damals wie heute in
grofden, unbeschichteten Eichenholz-
oder Kastanienholzfassern ausgebaut
werden. @

T Barrel aged Biere sind
unter Kennern aufRerst
beliebt und zudem
schnell vergriffen.

1 Die Brauspezialitdten aus
dem Holzfass zeichnen
sich durch besondere
Geschmacksnoten aus.
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DIE MISCHUNG MACHT'S

FRUCHTIGER BIERGENUSS IN GROSSER VIELFALT

DER KLASSIKER MIT ZITRONE

Deutschlandweit bekannt ist in jedem Fall das Radler - im
Norden auch Alster genannt. Die meisten Hersteller setzen
auf die Mischung von Bier und Zitronenlimonade im Verhalt-
nis eins zu eins. Krombacher hat zudem das Limobier auf den
Markt gebracht, das aus 70 Prozent Limonade und 30 Prozent
Bier hergestellt wird und nur 1,5 Prozent Alkohol enthalt. Mit
einem farbenfrohen, knalligen Design richtet sich das Produkt
an jingere Zielgruppen. Das Limobier gibt es in den Sorten
Zitrone und Mango-Maracuja.

Ganz neu ist das zuckerfreie Radler von Krombacher. Das
Mischgetrank enthélt nur ein Prozent Alkohol und reiht sich
damit - wie das Limobier - in den Trend zum gesundheits-
bewussten Konsum mit weniger Alkohol ein. Teil des Sorti-
ments ist auch das neue NaturRadler, bei dem naturtribe
Zitronenlimo zum Einsatz kommt. Auch Veltins vertreibt ein

ier ist nicht unbedingt jeder-
B manns Geschmack. Manche

mogen das bittere Aroma
nicht und mischen ihr Bier lieber mit
Limonaden oder anderen Erfrischungs-
getranken. Erst seit 1993 gibt es Bier-
mischgetranke fertig gemixt im Handel
zu kaufen. Dafur musste sogar das
Biersteuergesetz angepasst werden.
Zuvor standen keine Mixgetranke in
den Regalen, da war noch das Selbst-
mischen gefragt. Auf der anderen
Seite brachte das auch viele regionale
Kreationen hervor, die zum Teil sehr
kuriose Namen bekamen.

K Bei den Biermischgetranken setzen
die Hersteller auf Vielfalt. Immer
wieder kommen auch neue, meist
saisonale Sorten auf den Markt.

naturtribes Radler unter der Marke Grevensteiner. Hier ist es
allerdings umgekehrt: Naturtribes Bier wird mit Zitronenli-
monade gemischt. Auch andere Brauereien steigen auf den
Zug auf und bringen Naturtribes auf den Markt.

DAS GESCHAFT BOOMT - DIE 2000ER

Abgesehen vom klassischen Radler haben die grofRen Braue-
reien weitere Sorten in die Regale gebracht. In den 90ern und
frhen 2000er-Jahren boomte das Geschéaft mit den Mixge-
tranken. Unter der Marke V+ brachte Veltins bisher funf Ge-
schmacksrichtungen an den Start: Bier mit Cola, Energy, Bee-
re und Tequila-Flavour. Es gibt aber auch Mischgetranke wie
Smirnoff Ice, bestehend aus Wodka und Zitrone. Solche spi-
rituosenhaltigen Alkopops waren damals gerade bei jungen
Leuten sehrbeliebt, da der Alkohol nicht stark herauszuschme-
cken war. Seit 2004 gilt in Deutschland das Alkopopsteuer-
gesetz, das die Abgabe an Minderjahrige untersagt und -
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eine erhdhte Steuer auf die Getranke erhebt. In vie-

len Biermischgetranken finden sich hingegen nur

Aromen, wie zum Beispiel beim V+ Curuba, das

keinen Tequila enthalt, aber nach der Spirituose —
schmecken soll.

2007 brachte Schoéfferhofer ein Biermischgetrank
heraus, das voll und ganz der Kernkompetenz
Weizenbier entsprach. Der Schofferhofer Weizen-
Mix kam zunachst in der Sorte Grapefruit auf den
Markt und setzt sich aus 50 Prozent Weizenbier
und 50 Prozent Fruchtgetrank zusammen. Mitt-
lerweile gibt es funf Geschmacksrichtungen, zwei
davon in der alkoholfreien Variante. 2010 wurde
die Aufmerksamkeit auf ein anderes Mischgetrank
gelenkt: Die Privatbrauerei Gaffel, die seit jeher
fur guten Koélsch-Genuss steht, brachte ihre Fass-
brause auf den Markt. Das Getrank aus Zitronen-
limo und alkoholfreiem Kélsch wurde schnell zu
einem beliebten Durstléscher. Gaffels Fassbrause

2 Ob fertig oder selbstgemixt: Berliner Weisse sind besonders
beliebt bei allen, die es suls und erfrischend mogen.

v Mit dem Weizen-Mix brachte Schoéfferhofer ein neues
Biermischgetrank aus Weizenbier in die Regale.

wird aus natlrlichen Zutaten ohne kinstliche Aromen hergestellt. Sie ist
mehrfach pramiert, unter anderem viermal mit der goldenen DLG-Me-
daille fur ausgezeichnete Qualitat. Neben Zitrone gibt es das prickelnde
Erfrischungsgetrank auch in den Geschmacksrichtungen Orange und Ap-
fel naturtrib mit Fruchtsaft aus vier Apfelsorten.

EINFALLSREICHE KREATIONEN DURCH SELBSTMISCHEN

Auch wenn es heute viele Biermischgetranke in verschiedensten Varia-
tionen fertig zu kaufen gibt, ist das Selbstmischen nicht aus der Mode
gekommen. Der Vorteil: Alle Komponenten kénnen nach dem eigenen
Geschmack zusammengestellt werden. Auch beim Berliner Kindl Weisse
hat sich das Selbstmischen erhalten. Es gibt zwar drei Sorten ready-to-
drink, aber wer sich die eigene Mischung machen will, nimmt das Weisse
Original und gibt Waldmeister- oder Himbeersirup dazu.

Durch das Mischen, das bis 1993 die einzige Moglichkeit war, um an
Radler und Co. zu kommen, wurden in allen Teilen Deutschlands eigene
Kreationen erfunden. Bier mit Cola wurde vielerorts gerne getrunken und
bekam Namen wie Colabier, Drecksack oder Krefelder. Auch mit Hefe-
weizen wird gerne experimentiert. Hier gibt es Mischungen ebenfalls mit
Cola oder mit Fruchtsaften wie Banane oder Kirsche. Der Helle Moritz
ist eine Mischung aus Weizen und Sekt. Der Kreativitat sind dabei keine
Grenzen gesetzt. Ganz nach dem Motto: Erlaubt ist, was schmeckt. ®
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T Das Team der Finne Brauerei aus MUnster

FINNE AUS MUNSTER

VON HOBBY-BRAUERN ZU REGIONALEN KREATIV-ERZEUGERN

as den Kélnern ihre ,Stange”, ist den
Minsteranern ihre ,Finne". Gemeint ist
damit eine Flasche oder ein Glas Bier -

man trinkt also eine ,Finne" Bier. Bei der Namens-
findung fur ihre gleichnamige Brauerei haben sich
Florian Bockermann und Frank Sibbing von der
lokalen Mundart inspirieren lassen und brauen seit
2016 kreative Biere in Bio-Qualitat.

Seit ihrem BWL-Studium kennen sich Béckermann und Sib-
bing, die sich bereits vor der Grindung ihrer Brauerei Finne in
ihrer Freizeit dem Brauen von Bier gewidmet haben. Wahrend
einer USA-Reise verlor Florian Bockermann sein Herz an die
dortige Craft-Bier-Szene und kam mit einer Idee zurlck nach
Munster, von der auch Frank Sibbing direkt Uberzeugt war:
Eine eigene kleine Brauerei fUr kreative Biere sollte es sein.
Florian Bockermann erinnert sich gerne: ,Hier gibt es, damals
wie heute, lediglich ein paar kleinere Brauereien. Der regiona-
le Bierkonsum wird hier im Munsterland mit etwa 15 Prozent
durch lokale Brauereien abgedeckt - das ist eher gering. Fur

uns war das der Anlass zu sagen: Da ist noch Platz fir uns, da
kénnen wir etwas bewegen! Und so kam eins zum anderen ...

+GYPSY-BRAUER" AUF ERFOLGSKURS

2016 bauten Florian Béckermann und sein Grindungspart-
ner Frank Sibbing im Munsteraner Kreuzviertel schliel3lich ihre
eigene kleine Brauerei auf. Dort brauen sie nach wie vor regel-
malkig kleinere Sude und testen sie dann fur den Ausschank
vor Ort. Erganzt wird das Entwicklerteam um Brauer Jorn, ,un-
ser wandelndes Bierlexikon”, figt Finne-Grinder Bockermann
hinzu. ,Er lasst sich fur seine Kreativ- und Spezialbiere von
Craft-Bier-Brauern aus der ganzen Welt inspirieren. Jorn weil3
immer, welche Bierstile im Trend liegen und hat als Braumeis-
ter schon zahlreiche Rezeptideen fir neue Finnen entwickelt.”
Das Grundprinzip fur jedes ,Finne" ist jedoch immer dasselbe,
denn ,wir haben uns auf die Fahne geschrieben, hochwerti-
ge Biere zu produzieren, kreativ und nachhaltig zu sein - in
Bio-Qualitat mit hochsten Ansprichen an unsere Rohstof-
fe. Aktuell sind wir aber noch als ,Gypsy-Brauer’ unterwegs.
Heilst, dass wir uns auf anderen Anlagen einmieten, um dort
unsere Biere zu produzieren”. >
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KONZEPTE HINTER DEN BIEREN

Beiihren Bio-Craft-Bieren unterscheidet die Brauerei Finne drei
verschiedene Produktbereiche. Zum einen sind da die Klas-
siker, die von den ,Finnen” durch ihre neue Interpretation zu
klassischen Begleitern im Alltag gemacht werden. Dazu zahlt
neben dem ,Finne Bio Helles” mit einem wiirzigen und leicht
suffigen Geschmack auch das ,Finne Bio Pils”, das , Finne Bio
Natur Radler” und das alkoholfreie ,Beach Brew". Das Helle
und Pils gibt es auch vom Fass, denn ,wir méchten damit auch
die Gastronomen ansprechen. In Minster gibt es schon einige
Betriebe, die unser Helles oder unser Pils ausschenken’, sagt
Bockermann.

Weiter im Portfolio geht es mit den Kreativ-Bieren: Pale Ale,
IPA und Scottish Ale. Hierfir verwendet man bei der Braue-
rei Finne besondere Malz- und Hopfensorten. ,Damit sind wir
sehr spezifisch unterwegs”, so Béckermann.

Abgerundet wird das Sortiment von saisonalen Bieren. Fur
jede Jahreszeit - und Karneval - wird ein bestimmtes Bier ge-
braut. Maibock, Summer Ale, Winterbock und das ,Don't wor-
ry, be happy Ale” - ein Cream Ale, eine Art Vorganger vom
Koélsch. On top kommen noch die ganz spezifischen Biere, die
eigens im Finne-Pub ausgeschenkt werden.

,Mit unserer Marke stehen wir fur Vielfalt! Wir méchten so-
wohl die klassischen Biertrinker mit unserem Angebot abho-
len, aber auch mit unseren kreativen Bieren mit mehr Hopfen
und Malz punkten, die sich fur besondere Anldsse eignen.”
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ZUKUNFTSPLANE SCHMIEDEN

Derzeit liegt der Vertriebsschwerpunkt der Finne Brauerei
hauptsachlich in Minster und im Munsterland. Vermehrte
Lieferungen nach Niedersachsen, Kéln und Ostwestfalen be-
statigen den positiven Absatztrend der kreativen Brauer aus
Minster, die ihre Erzeugnisse aulerdem im eigenen Online-
Shop vertreiben.

Far Florian Béckermann und sein Team steht der Kurs fur die
Zukunft fest: ,Wir arbeiten intensiv an unserem Plan eine eige-
ne, grolere Brauerei zu bauen. Damit gehen wir unseren Weg
weiter, denn 20271 haben wir zum ersten Mal im Absatz die
2.000 Hektoliter geknackt. Alle sind hochmotiviert eventuell
bis 2023 unsere eigene, richtige Brauerei hier im Munsterland
zu haben.” Man sei zudem in Gesprachen mit einem regiona-
len Bauern aus dem Minsterland, bei dem die Finne-Brauerei
Bio-Gerste anbauen mochte. So will die Finne Brauerei ihren
lokalen Gedanken ausweiten und die Moglichkeiten einer
Kreislaufwirtschaft, die eine Brauerei bietet, ausschopfen. @

MUNSTERANER FINNE GMBH
KerBenbrockstralBe 8, 48147 Miinster

Tel.: 0251 74867004

E-Mail: info@finne-brauerei.de
www.finne-brauerei.de

¢ Das Produktportfolio der Finne Brauerei umfasst bereits viele unterschiedliche Sorten.
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Der aktuelle Trend im Sommer:

Lemon und Wiess von Gaffel

Mit dem Sommerbeginn und den ers-
ten lauwarmen Abenden steigt die
Lust auf leichte sowie siiffige Getran-
ke. Die Privatbrauerei Gaffel hat zwei
Biere im Portfolio, die perfekt zu die-
ser launigen Stimmung passen. Das
naturtriibe, helle Gaffel Wiess Uber-
zeugt mit seinem milden Charakter
und einer angenehmen Siffigkeit.
Gaffel Lemon ist die erfrischend rhei-
nische Alternative zu konventionellen
Biermixgetranken.

Das naturtribe Gaffel Lemon ist die per-
fekte Balance zwischen 40 Prozent Gaffel
Kdlsch und 60 Prozent Zitronenlimonade.
Die Mischung fuhrt zu einem erfrischend
leichten Biergenuss mit nur zwei Prozent
Alkohol. Beim renommierten ,All Bevera-
ge Award"” belegte das Kolner Naturrad-
ler in der Kategorie Biermixgetranke den
ersten Platz. Die Jury urteilte: ,Eine echte
Bereicherung fUr die Welt der Biermixe.
Gaffel Lemon punktet mit einem erfri-
schenden Look, jeder Menge Lokalkolorit

und hat Kultfaktor.® Der Durstldscher
wurde auch mit der Gold-Medaille der
Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft
(DLG) ausgezeichnet.
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LGAFFEL LEMON PUNKTET MIT
EINEM ERFRISCHENDEN LOOK,
JEDER MENGE LOKALKOLORTT
UND HAT KULTFAKTOR"

Jury des All Beverage Award

Gaffel Lemon wird in der 0,33I-Eurofla-
sche und in der 0,5 I-Dose angeboten. In
diesem Gebinde ist das kolsche Biermi-
schgetrank ein perfekter Outdoor-Beglei-
ter. Die Dose gehdrt zu den am meisten
wiederverwertbaren Getrankeverpackun-
gen der Welt. Das Material ist zu 100
Prozent recycelbar und hat eine hervor-
ragende Umweltbilanz.

Bis Mitte des letzten Jahrhunderts war
das unfiltrierte Gaffel Wiess das National-
getrank der Koélner und somit der Urva-
ter des Kdlsch. Seit letztem Jahr erobert
das Obergérige wieder die Gaumen der
Rheinlander. Gaffel Wiess gibt es aus
dem Fass und in der 0,33| Euro-Flasche.
Sowohl in der Gastronomie als auch im
Handel ist die Nachfrage auBergewdhn-
lich hoch. Nicht nur Gaffel- und Kolsch-
Fans, sondern auch Trinker anderer Bier-
sorten sind vom Gaffel Wiess Uberzeugt.

? KONSERVIERUNGS-

UND ZUSATZSTOFFE
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KONKURRENZ FUR

DAS PILS?

DEM TREND ZUM HELLEN AUF DER SPUR

T Das Helle wird auch auRerhalb Bayerns immer beliebter.
Das suffige Bier kommt bei vielen Bierfans gut an.

in uriges Etikett mit Motiven bayrischer Lebensart und
Edie Farben Blau und Weils diirfen auch nicht fehlen - so

vermarkten viele Brauereien ihr Helles. Abgefullt wird
das Bier bevorzugt in der Euro-Flasche, die durch den Auf-
stieg des Hellen eine echte Renaissance erlebt. Von vielen
Experten wird das Helle als neue Trend-Sorte auf dem Bier-
markt gesehen. Keine Frage, dass bei diesem Trend alle dabei
sein wollen. Bei vielen Produkten - mdgen sie auch noch so
bayrisch anmuten - haben die groRen Player der Branche
ihre Finger mit im Spiel. Doch warum ist das Helle zurzeit so
beliebt? Und kann es dem Platzhirsch Pils die Markthoheit

streitig machen?

DIE NICHT GANZ SO ALTE

GESCHICHTE DES HELLEN

1894 braute die Minchner Spaten Brauerei zum
ersten Mal das Helle. Es sollte die bayrische Ant-
wort auf das Pils sein, das sich aus Boéhmen und
Norddeutschland nach Bayern ausbreitete. Die
Munchner kamen zunachst aber nicht in den Ge-
nuss des neuen Biers, verkauft wurde es testwei-
se erst einmal in Norddeutschland als Konkurrenz
zum Pils. Geschmacklich kam das Helle gut an und
wurde 1895 dann auch in Minchen ausgeschenkt.
Helles ist ein untergériges Bier. Fur die Herstellung
wird untergéarige Hefe verwendet, die nur bei kih-
leren Temperaturen gért. Bis zur Erfindung der Kal-
temaschine im Jahr 1876 konnte untergériges Bier
nur in den Wintermonaten oder in kalten Raumen
wie Felsenkellern gebraut werden. >



ANZEIGE

NATUR
RADLER

——— GRAFLICHES ——

HOFBRAUHAUS FREISING
—————— SEIT 1160 —— WWW.MOY-BIER.DE




Geschmacklich lasst sich das Helle als suffig und
leicht beschreiben. Es verfligt Uber eine niedrige
Stammwdrze, ist schwacher gehopft und daher
weniger bitter als Pils. Ein Blick auf die Zahlen ver-
rat: Ein ernstzunehmender Konkurrent fur das Pils
ist das Helle bisher nicht. Rund 50 Prozent des
deutschen Biermarktes entfallen auf das hopfen-
betonte Pils.

HELLES UBERFLUGELT WEISSBIER

Das Helle hat es sich in seiner Heimat bequem ge-
macht. Rund zwei Drittel des Absatzes entfallen
auf Bayern und Baden-Wirttemberg. Aber auch im
Rest der Republik gewinnt Helles immer mehr Lieb-
haber. Seit 2015 steigt der Marktanteil des Minch-
ner Originals immer weiter an, bis 2021 um rund 60
Prozent auf nun 8,9 Prozent. Verloren hat hingegen
der ,grofde Bruder” des Hellen. Das Weilsbier verlor
im gleichen Zeitraum fast 20 Prozent seiner Markt-
anteile - von 7,2 auf 6 Prozent. Das Helle hat das
Weilsbier also inzwischen deutlich Gberholt.

In der Gastronomie ist das WeilSbier auf fast jeder
Getrankekarte zu finden. Doch zuletzt brockelte die
Strahlkraft des bayrischen Klassikers. Zu machtig
und ein sattmachendes Gefuhl nach dem Trinken
sind die Argumente gegen das WeiRbier. Da ist das
suffige Helle eine gern gesehene Alternative. Von
sich reden machte das Weilsbier zuletzt mit der
alkoholfreien Variante - isotonisch, kalorienarm
und erfrischend, das Getrank fur aktive Konsumen-
ten. Die Privatbrauerei Erdinger Weilbrau stand
an der Spitze dieses Trends und steigt jetzt auch
beim Hellen mit ein. Vermarktet wird das Bier unter
der neuen Marke Erdinger Brauhaus, um sich von
den Weilbierspezialititen der Marke Erdinger ab-
zugrenzen. Fir die Gastronomie wurde sogar ein
eigenes Glas kreiert: Ein Willibecher, in dem Helles
traditionell ausgeschenkt wird, angelehnt an das
Design des Flaschenetiketts.

Das Helle ist keine neue Biersorte, fristete in den
vergangenen Jahrzehnten aber ein Schattenda-
sein. Gerade das WeilSbier verkérperte die bayri-
sche Brautradition in weiten Teilen Deutschlands
und liels dem Hellen keinen Raum. Dieses Krafte-
verhaltnis wandelt sich jetzt. Das Helle breitet sich
auch auferhalb Stddeutschlands immer weiter
aus. Die Brauereien hoffen darauf, dem Pils einige
Marktanteile streitig zu machen. Wenn im Sommer
die Biergarten-Saison wieder auf Hochtouren lauft,
wird sich zeigen, welche Sorte der Star auf der Ge-
trankekarte ist: das hopfige Pils, das reichhaltige
WeilBbier oder vielleicht doch das suffig-leichte
Helle? ®

T So viel Braugerste und Hopfen steckt in einem Glas Helles.
U Im Sudkessel wird aus den vier Zutaten Wasser, Gerste,
Hopfen und Hefe das Bier gebraut.

e~
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DIE DREI VOM GRILL

BLOG ,KIKI'S BBQ PLACE" ZEIGT DIE VIELFALT DES GRILLENS

T Dennis BulBmann, Christian Schaefer und Christian Schotte (von links) betreiben den erfolgreichen Grill-Blog ,Kiki's BBQ Place”.

in leckeres Wiirstchen oder ein saftiges Steak EIN GEMEINSCHAFTLICHES UNTERFANGEN
Egehért fir viele zu einem genussvollen Som- Die namensgebende Kiki ist ein Er: Christian Schaefer, Spitz-

merabend hinzu. Dass beim Grillen aber noch name Kiki, grindete 2015 seinen eigenen Grillblog - in erster
viel mehr méglich ist, zeigt ,Kiki's BBQ Place”. Der Linie, um sein Grillgut mit Familien und Freunden zu teilen.
Blog aus dem Emsland hat sich dank kreativer Drei Jahre spater tat er sich mit seinem guten Freund und
Rezepte und grolRem Knowhow zu einer beliebten Grillkollegen Dennis Bufsmann zusammen, der bis dahin sei-
Anlaufstelle fur Grillenthusiasten und alle, die es nen eigenen Grillblog betrieben hatte. Als Dritter im Bunde
noch werden wollen, entwickelt. Hinter dem Blog stield schlieRlich Christian Schotte dazu, der als Inhaber einer
stehen drei junge Manner, die zeigen, dass der Internetagentur den Blog technisch professionalisierte. Bis
Grill eine eigene (kleine) Kiiche ist. dato hatte Schotte vornehmlich in kleinerem Rahmen auf

dem Balkon gegrillt: ,Christian und Dennis haben meine Be-
geisterung geweckt’, berichtet er. >
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Was das Trio in erster Linie am Grillen schatzt, ist die Vielsei-
tigkeit: ,Ich kann grillen, backen, dampfen und noch viel mehr,
bei Temperaturen von 60 bis 350 Grad. Am Grill kann ich alles
machen, was ich auch in der Kiche machen kann, aber ich bin
drauRen an der frischen Luft, mit einem Bier in der Hand. Gril-
len ist ein gemeinschaftliches Ereignis”, fasst Christian Schot-
te seine Leidenschaft furs Grillen zusammen.

GRILLEN IN ALLEN FACETTEN

Diese Vielseitigkeit spiegelt sich auch in den Rezepten auf
Kiki's BBQ Place wider. Hier findet sich durchaus auch klassi-
sches Grillgut wie Chicken Wings, Dorade oder Sirloin-Steak
- aber eben nicht nur. So erklaren die drei Grillfreunde unter
anderem wie man Eintépfe, Pizza oder sogar Kuchen mit Hilfe
eines Grills zubereitet. Dazu kommen noch weitere Rezepte
fur alles, was zu einem perfekten Grillabend dazu gehort, wie
verschiedene Brote, Salate und Desserts. Fur ihre Gerichte
lassen sich die drei Blogger von Rezepten im Internet oder
auch von bestimmten Zutaten inspirieren. ,Es ist auf jeden
Fall immer eine grolSe Portion Experimentierfreude dabei”, er-
klart Christan Schaefer. Mittlerweile hat Kiki's auch sein eige-
nes Tex-Mex-Gewlirz bei Royal Spice im Programm.

Neben den Rezepten bietet Kiki's auch allerlei Informationen
zur ,Hardware’, wie es auf dem Blog heifst. Das Trio hat di-
verse Testberichte zu Grills und Zubehor verfasst. Christian
Schaefer und Dennis Bulsmann nennen jeweils sechs bis sie-
ben ,Sportgerate” ihr Eigen, darunter sowohl Gas- und Holz-
kohlegrills als auch Oberhitzegrills und diverse Dutch Oven.
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Dabei favorisiert das Team von Kiki's weder Gas noch Holz-
kohle: ,Beides ist geschmacklich gleich gut”, fasst Dennis
Bullmann zusammen. ,Gasgrills sind allerdings schneller auf
Temperatur und lassen sich leichter bedienen, vor allem,
wenn man eine gewlnschte Zieltemperatur im Sinn hat.”

LIVE AM GRILL

In den letzten Jahren hat sich Kiki's BBQ Place eine grofse Fan-
gemeinde aufgebaut - und das nicht nurim Emsland. ,Wir ha-
ben auch Bloggerfreunde zum Beispiel in Osterreich oder in
der Schweiz bis hin nach Namibia”, berichtet Christian Schot-
te. Uber ihre Webseite und ihre Facebook-, Instagram- und
Pinterest-Accounts erreichen sie etwa 250.000 bis 300.000
Personen im Monat, je nach Saison. Aber auch abseits der
digitalen Welt geben die Emslander ihr Wissen weiter: In Grill-
kursen zeigen sie die Bandbreite an Grill-Equipment und be-
reiten gemeinsam mit den Teilnehmenden ein Sechs-Gan-
ge-Menu zu. Die Termine fur 2022 waren bereits innerhalb
weniger Tage komplett ausgebucht. Wer mit den Kikis am Grill
stehen mochte, hat jedoch auch 2023 die Chance dazu: Die
Termine gibt das Trio voraussichtlich Ende September/Anfang
Oktober auf seinem Blog bekannt. @

WWW.KIKIS-BBQ.DE

T Zum Anbeif3en: Burger und Sandwiches sind eine feste Kategorie auf Kiki's BBQ Place.
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ZUM DAHINSCHMELZEN

K
.

T Konigsdisziplin: Wenn es im Drink kaum zu erkennen ist,

ist das kristallklare Eis perfekt.

KLARES EIS FUR PERFEKTE DRINKS

ranken sich um die Herstellung von Eis ohne Lufteinschliisse oder

E s ist der heilige Gral der Bartender: kristallklares Eis. Viele Mythen

weil3e Eintriibungen. Jeder hat sicherlich schon einmal davon ge-

hoért, es musse heilles Wasser oder destilliertes Wasser verwendet wer-
den. Alles nur Legenden, wissen Experten. Denn auf die richtige Technik
kommt es an: Directional Freezing ist das Stichwort. Wird die Technik

perfekt ausgefiihrt, ergibt das ein klares Eis ohne Verunreinigungen, das

Eis-Nerds dahinschmelzen lasst.

Directional Freezing lasst sich im kleinen
Rahmen fur den Hausgebrauch ebenso
umsetzen wie im grofsen Stil mit pro-
fessionellen Maschinen. Bei der Technik
handelt es sich um einen gerichteten
Gefrierprozess, kurzum beim Gefrieren
muss die Richtung, in die das Eis ent-
steht, vorgegeben werden. Verunreini-
gungen und Luftblaschen schiebt das
frierende Wasser vor sich her. Beein-
flussen lasst sich die Richtung, indem

die Kélteeinwirkung nur von einer Seite
kommt. Im kleinen MalSstab lasst sich
das mit einer EiswUrfelform erreichen,
die in eine kleine isolierte Box gestellt
wird. Jetzt muss so viel Wasser hinein-
gegossen werden, dass das Wasser in
der Box bis zur Oberkante der Eiswur-
felform reicht. Sowohl Box als auch
Form werden dabei mit Wasser gefillt.
Die isolierte Box wird so in das Gefrier-
fach gestellt. So trifft die Kalte von oben

auf das Wasser und es friert von oben
nach unten. Dieser Vorgang dauert eini-
ge Stunden, dann kann das Eis aus der
Form gelost werden. Es sind meist ei-
nige Versuche noétig, um den perfekten
Zeitpunkt abzupassen, wenn das rest-
liche Wasser mit den Verunreinigungen
noch nicht gefroren ist. Alternativ kann
die tribe Schicht vorsichtig abgetragen
werden, um einen vollstandig klaren
Eiswirfel zu erhalten.

Fur einen Profi ist das selbstverstand-
lich keine praktikable Losung. Sie den-
ken groRer. Im Raum Minchen stellt
das Unternehmen lce Qube Eiswirfel,
Crushed Ice und Trockeneis her. Beson-
ders ist aber das Clear Ice. Das kristall-
klare Eis wird in speziellen Maschinen
hergestellt, die sich ebenfalls der Direc-
tional Freezing Methode bedienen. Aus
grolsen Blocken werden mit schwerem
Gerat kleine Wurfel geschnitten. Da-
bei muss es schnell gehen, denn Eis
schmilzt nun mal. Das perfekte Timing
ist entscheidend, um das Eis ohne Split-
tern zuzuschneiden. Auf Bestellung
werden individuelle Kundenwinsche
von den Eis-Experten umgesetzt.

Es gibt auch Gastronomen, die ihr eige-
nes Eis herstellen, wie zum Beispiel die
Embury Bar in Frankfurt. Hier werden
alle Drinks mit dem kristallklaren Eis aus
eigener Produktion serviert. Kosten-
glinstig ist das allerdings nicht: Ausstat-
tung, Know-how, Mitarbeiter und nicht
zuletzt die hohen Stromkosten mussen
kalkuliert werden. Aulerdem ist die
Eisproduktion durchaus zeitaufwandig.
Auch die Hygiene ist besonders wich-
tig, denn das Eis muss wie ein Lebens-
mittel behandelt werden. SchlielSlich
kommt es in die Getranke der Géaste.

Auf der anderen Seite steht das Stau-
nen der Gaste, wenn sie vergeblich das
Eis in ihrem Drink suchen. Denn so rich-
tig perfekt ist der kristallklare Eiswirfel
erst dann, wenn er mit Whisky, Gin und
Co. im Glas zu einer Einheit verschmilzt
und praktisch unsichtbar ist. ®
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WARUM NICHT

MAL WILD?

RAFFINIERTES UND ALLTAGS-
TAUGLICHES MIT ,WILD"

ngesichts der gesundheits- und klimaschéadlichen
AAuswirkungen der Massentierhaltung kann einem als

Verbraucher schon mal die Fleischeslust vergehen.
Dabei ist es durchaus moglich, nachhaltig Fleisch zu konsu-
mieren - zum Beispiel, indem man haufiger Wild serviert.
Das muss nicht immer nur das Hirschragout oder der Wild-
schweinbraten sein: In ihrem Kochbuch ,Wild" zeigen Ulrich
Vomberg, Johannes Siemes und Elke Karsch, wie unglaublich
vielseitig und kreativ sich Wild in der eigenen Kiiche einset-
zen lasst.

Die Entfremdung des modernen Menschen von der Natur
zeigt sich in vielen Aspekten: Das Téten von Tieren wurde an
Schlachthéfe ausgesourct und konsumiert wird vor allem, was
abgepackt im Supermarkt liegt, ndmlich Rind, Schwein und
Geflugel. Wild hingegen scheint von den meisten Speisepla-
nen verschwunden zu sein. Wenn, dann kommt es vor allem
zu Festtagen wie Weihnachten auf den Teller, oftmals nach
langer und muhseliger Zubereitung.

Dabei ist Wild aus nachhaltiger Jagd sowohl fur die Umwelt als
auch fur den Menschen eine gesunde Alternative. Ulrich Vom-
berg ist seit Jahrzehnten passionierter Jager. Gemeinsam mit
den Gastronomen und Jagdkollegen Johannes Siemes (vom
renommierten ,Strimper Hof" in Meerbusch) und Elke Karsch
hat er ein Kochbuch konzipiert, das anregt, Rind und Schwein
ofter mal gegen Wild zu tauschen. Denn das ist gar nicht so
kompliziert. Pulled Pork Burger? Geht auch mit Wildschwein!
Und warum nicht mal statt Schweinenackensteak oder Ge-
fligelwurst Hirsch, Wildschwein oder Taube grillen? Ubrigens
auch so ein Vorurteil: Wild ist nicht nur was far Weihnachten,
sondern schmeckt auch in der warmeren Jahreszeit. Die Au-
toren zeigen, dass sich viele bekannte Gerichte mit Wild neu
interpretieren lassen, z.B. Chili con Carne (mit Reh), Strammer
Max (mit Wildschinken) oder Lasagne (mit Hirsch und Wild-
schwein).

Der edle Charakter des Wilds kommmt aber keineswegs zu kurz,
im Gegenteil: Wer etwas Besonderes kredenzen moéchte,
findet hier zahlreiche Anregungen. Ein geschmackliches wie
optisches Highlight ist die Rehkeule, die in Wiesenheu gegart
wird. Ein Beispiel daftr, wie man regionale Zutaten gehoben
zubereitet, ist das Steak vom Hirschkalb in einer Cognac-Pfef-
fer-Sauce mit Wirsing-Timbale. Die einzelnen Rezepte sind den
verschiedenen Tierarten zugeordnet - sogar Fisch ist dabei.

+WILD - 125 EDLE REZEPTE
AUS WALD UND FLUR"

Ulrich Vomberg

Fotografie: Julia Hildebrand, Ingolf Hatz
Rezepte: Johannes Siemes, Elke Karsch
ISBN: 9783959614832

49,99 €

Hinzu kommen Rezepte fur Desserts sowie fur Beilagen und
Basics. Weinliebhaber werden sich an den Empfehlungen von
Weinsommelier Ralf Bos erfreuen, der kurioserweise Vegeta-
rier ist - aus ethischen Grinden. Der Genuss von nachhaltig
gejagten Wild ist fur ihn jedoch vertretbar, gar vorbildlich.

Gerade fur Jager ist ,Wild" ein absolutes Muss. Angesichts der
Vielzahl an Rezepten besteht hier nun wirklich keine Gefahr,
dass das erlegte Tier seine vorerst letzte Ruhe in der Tiefkhl-
truhe findet, bevor es schlieRlich vielleicht doch in der Mull-
tonne landet. Aber auch Nicht-Jager finden hier zahlreiche
Anregungen, Wild auszuprobieren. Nicht zuletzt macht sich
,Wild" durch den hochwertigen Einband und die wunderbaren
Fotos von Julia Hildebrand und Ingolf Hatz auch optisch gutim
Kochbuchregal. -
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ZUTATEN:

Grillspiels »Hawaii« mit Wildbret: Das Fleisch sauber parieren
und in gleichméalRige Wurfel schneiden. Die Ananas schalen,
den Mittelstrunk entfernen und das Fruchtfleisch in Wrfel ent-
sprechender Grélie schneiden. Die Fleisch- und Ananaswurfel

Fiir den GrillspieB »Hawaii«

- 500 g Fleisch aus der Keule (Schalenwild)
- 1frische Ananas

- 150 g Baconstreifen abwechselnd auf die SpielSe stecken. Dabei den Bacon wellen-
- Salz férmig um Ananas und Fleischwurfel winden. Mit Salz und Pfef-
- frisch gemahlener schwarzer Pfeffer fer wirzen. Das Olivendl mit dem Currypulver zu einer Marinade
- 5EL Olivendl verrUhren. Die Spielse mit den Rosmarinzweigen in eine flache
- grob gemahlenes Currypulver Schale legen und die Marinade darlibergeben. Mit Frischhalte-
- 2 Rosmarinzweige folie abdecken und 5-6 Stunden kihl gestellt marinieren lassen.
- 8 Schaschlikspielie Die Spiele dann nach Wunsch in einer Grillpfanne braten oder
grillen.

Zum Anrichten

- rote und gelbe Paprikawiirfel

- Salatbldtter

Je 2 SpieRe auf den vorgewarmten Tellern anrichten.

BIEREMPFEHLUNG

VON THOMAS POLING (BIERSOMMELIER GETRANKE ESSMANN)

Aus dem Bereich Wein ist das Thema
Speisenbegleitung, .der richtige Wein
zum richtigen Essen”’, etwas vollig Nor-
males und gelebte Praxis. Die hinldang-
lich bekannten Grundregeln wie Weil3-
wein zum Fisch, Rotwein zu dunklem
Fleisch oder Dessertweine zu Kase und
Sulspeisen kennen auch Nicht-Wein-
liebhaber. Mit der Vielfalt der Bierstile
kommt das Bier zu Recht aus dem fal-
schen Imbissbuden-Image heraus und
bietet den Profi- und Hobbykéchen
unendlich viele Gestaltungsmaglich-
keiten. Im Bereich Bier gibt es selbst-
verstandlich auch Empfehlungen zu
den Speisen, die aber selbst Bierenthu-

siasten nicht immer leicht fallen. Fol-

1 Das Uberseehopfen IPA der Insel-Brauerei.

gende Grundregeln - getreu den Mot-
tos ,Gleiches mit Gleichem” oder aber
,Gegensatze ziehen sich an” - kdnnen

beim Food Pairing von Bier mit Speisen
aber grundsatzlich angewandt werden:
So passt sl mit stR, sauer mit sauer,
bitter mit bitter und salzig mit salzig
immer. Daneben passt aber auch suf
mit sauer, st mit bitter oder suf3 mit
scharf.

Far den Grillspiels Hawaii empfehlen wir
daher von der Rigener Insel-Brauerei

das Uberseehopfen India Pale Ale (IPA)
mit 5,6 Vol.-% Alkoholgehalt. Das Uber-
seehopfen IPA mit seinem japanischen
Hopfen entwickelt einen herrlichen
Duft nach Kokos, Litschi und Zitrus-
frichten, der wunderbar zur Ananas
und dem Curry passt. Der fruchtige und
dennoch herbe Geschmack lasst sich
erlebnisreich mit der Stlse der Ananas
und den Réstaromen des Bacon kom-

binieren. Das bernsteinfarbene, ober-
géarige IPA sollte bei einer Trinktem-
peratur zwischen 10° und 12° Celsius
genossen werden, damit die Vielzahl an
Aromen wunderbar zur Geltung kom-
men. Sowohl das Aroma als auch der
Geschmack des Uberseehopfen IPA der
Rugener Insel-Brauerei sind ein somit
perfekter Begleiter fur den Grillspield
Hawaii. ®
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Natriumarm, aber mit vielen lebenswichtigen
Mineralien wie Calcium und Magnesium, ist
Carolinen Mineralwasser aus den Tiefen des
Teutoburger Waldes unnachahmlich im Geschmack.
Und damit gehort Carolinen zu einem der besten
Mineralwasser, die uns die Natur schenkt.
Carolinen. Aus gutem Grund.
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R-CAFE IN LOHNE

er im Emsland nach einem
Ausflugsziel mit hohen
Entspannungsfaktor sucht,

ist im R-Café genau richtig. Dank der
direkten Lage am schénen Lohner Frei-
zeitsee verspricht das Restaurant mit
Ganztagsgastronomie eine Reise raus
aus dem Alltag, weit ab von Stress und
Hektik - fir Naturliebhaber, Kaffee-
genieRer, Ausfligler und Pedaltreter.

Als einen ,schonen Fleck Erde” bezeich-
net Betreiber Sami Taha sein R-Café in
unmittelbarer See-Lage, das sich oben-
drein durch ein ganzheitliches gastro-
nomisches Angebot auszeichnet. Vom
reichhaltigen Fruhstucksbuffet
Kaffee und Kuchen bis hin zum A-la-
carte-Geschaft bietet das Restaurant
fur jeden Geschmack eine vielfaltige
Auswahl fur Grols und Klein. Die Idee
hinter dem R-Café stammt aus der
Konzeptschmiede der Café-Extrablatt-
Gruppe. Das ,R" im Namen steht Gbri-
gens fur die Ruhr, denn an ihren Ufernin
Arnsberg wurde das erste R-Café eroff-
net. Neben der Dependance am Lohner
See finden sich zwei weitere Standorte

Uber

in Hamm und Letmathe.

HOHE AUFENTHALTSQUALITAT

,Die Kombination aus unserer hohen
Service- und Produktqualitat, gepaart
mit einem Aufenthalt in einer unschlag-
baren Kulisse, zeichnet unser R-Café
am Lohner See aus. Wir bieten natur-
lich unsere Klassiker wie Pizza, Pasta
und Burger an, aber auch Bowls, Salate
und vor allem Spare Ribs sind bei uns
sehr gefragt. Zu einem typischen BBQ
gehort auch immer ein gutes Bier. Ver-
schiedene Sorten bieten wir den Gasten
vom Fass an, aber auch unterschiedli-

T Am See lasst sich der Feierabend bei einem
erfrischenden Getrank entspannt ausklingen.

che Flaschen- und Weizenbiere stehen
auf der Karte”, berichtet Sami Taha.

KULISSE NUTZEN

Fir August 2022 ist die Fertigstellung
eines erweiternden Saals geplant. ,Da-
mit mochten wir unser Veranstaltungs-
geschaft ausbauen, um kunftig Hoch-
zeiten, Weihnachtsfeiern, Geburtstage
und Firmentagungen bei uns im Hau-
se ausrichten zu kénnen’, erzahlt Sami
Taha, dessen Plane zudem Wine-Tas-
tings und Fulballabende vor einer gro-
Ren Leinwand umfassen. Der moderne

Saal hat eigene Parkplatze, einen eige-
nen Zugang und ist unabhangig vom
Restaurant - ,um Verpflegung und das
leibliche Wohl der Gaste kimmern wir
uns naturlich trotzdem!” @

R-CAFE LOHNE
Zum Freizeitsee 1

49835 Wietmarschen
Tel.: 059 08 - 96 00 98
E-Mail: lohne@r-cafe.de
www.r-cafe.de
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Die perfekte Verbindung.
Staatl. Fachingen und Kaffee.

Ob als Espresso, Cappuccino oder Latte macchiato — Kaffee ist das Lifestyle- und Trendge-
trank schlechthin. Doch seine Gerbsduren werden nicht von jedem gleichermalRen gut vertragen.
Daher sollte Staatl. Fachingen als Begleiter nicht fehlen: Es neutralisiert und bereitet den Gaumen
so optimal auf den Geschmackseindruck vor. Staatl. Fachingen erlaubt den vollkommenen Genuss
und ist somit die perfekte Kombination zu allen Arten von Kaffee.
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OBERHAFEN-KANTINE
IN HAMBURG

HEIMAT ... UND VIEL MEHR!

uf der Kaimauer in der Hamburger
‘ \ StockmeyerstraRRe steht - zwar etwas
schief, aber daftir mit ganz viel Herz und
Charakter - die Oberhafen-Kantine. 1925 erbaut,
trotzt das urige Hauschen nicht nur Sturmfluten,
sondern bietet seinen Gasten seit jeher einen ge-

mdtlichen und lebendigen Ort voller Geschichten
mit guten, bodenstidndigen Késtlichkeiten.

Mit ihrer Eroffnung brachte die Oberhafen-Kantine ordent-
lich Leben in den gleichnamigen Hamburger Stadtteil Ober-
hafen. Die gute Seele des Hauses war dabei ganze 72 Jahre
lang Anita, die ihre Gaste als Vollblutgastronomin mit frischer
und selbstgemachter Hausmannkost gltcklich machte - von
kalter Kantinenatmosphare keine Spur!

Seit mittlerweile 11 Jahren halt Sebastian Libbert Anitas An-
denken in allen Ehren und fuhrt das Traditionshaus mit der
gleichen Passion weiter: ,Wir sind schiefer als der schiefe
Turm von Pisa. Das ist nattrlich ein Hingucker und beschert
uns einen wirklich regen Zulauf an Géasten aus Hamburg,

{1 Die Oberhafen-Kantine strahlt ein besonderes Flair aus.

Deutschland und aller Welt. Viele Menschen machen Fotos
und wollen unbedingt einmal drinnen sitzen. Das ist fur uns
ein Segen, denn ein gerade gebautes Haus wurde sicherlich
nicht so viel Zuspruch erfahren wie dieses schief stehende
kleine Hauschen mit seinen 50 Sitzplatzen."

ALTBEWAHRTES AUF DEM VORMARSCH

Aus alten Rezepten, die man in der Oberhafen-Kantine fand,
geht hervor, dass dort schon immer gutbirgerliche und ty-
pisch norddeutsche Kiiche auf den Tisch kam. ,Genau diese
Art zu kochen erlebt heute eine groRRe Renaissance - wir sind
hier in Hamburg der Vorreiter des nachhaltigen Kochens und
beziehen unsere Produkte regional und kochen saisonal -
eben genau so, wie es Anita damals auch schon gemacht hat.
Trotzdem entwickeln wir uns in der Oberhafen-Kantine stetig
mit neuen ldeen und Konzepten weiter”, erzahlt Sebastian
Libbert.

Besonders die fluffigen und saftigen Frikadellen stiinden bei
den Gasten der Oberhafen-Kantine hoch im Kurs und auch
Sebastian Libbert gerdt bei dem deutschen Klassiker ins
Schwarmen, er verrat: ,Wenn die Frikadellen heif aus dem —
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Die Bar ist Uberall er6ffnet:
mit fertig gemixten Cocktails in Barkeeper-Qualitat.

6 beliebte Klassiker, 4 Special Edition Cocktails mit Alkohol und
3 alkoholfreie — entdecken Sie jetzt alle 13 Sorten fur jede Gelegenheit.

Interesse? Gern senden wir lhnen Rufen Sie uns an:
Muster zu oder vereinbaren einen C O C KTA' L Tel. 06841 105 1500

Termin mit dem Vertriebsmitarbeiter oder schreiben Sie uns eine E-Mail:

in Ihrer Region. p I_A N T info@nvf-marken.de

Hello Sundown!
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Ofen kommen, lasse ich dafur jedes Filet und Steak
liegen - fur mich sind unsere Frikadellen jedes Mal
ein grof3es Vergniigen.”

NORDDEUTSCHE KUCHE GOES VEGGIE

Was waére der Norddeutsche nur ohne seinen tra-
ditionellen Griinkohl? Verloren keineswegs, dennin
der Oberhafen-Kantine hat man das Gericht rund
um die grine Palme neu gedacht: ,Wir bereiten
unseren Grlnkohl auch vegan mit Raucher-Seitan
zu - das ist unsere Art, die bodenstandige Kiche
weiterzuentwickeln. Wir schauen immer, wie wir
uns am besten den Winschen unserer Gaste an-
passen konnen, ohne das Traditionelle nicht in den
Hintergrund geraten zu lassen. In der Oberhafen-
Kantine machen wir uns viele Gedanken dariber,
wie man die vegetarische und vegane Kuche in die
traditionell - eigentlich doch deftige, norddeut-
sche Kiche - einbinden kann.”

Daher habe man sich auch vor einiger Zeit an die
Neuinterpretation der Graupe gesetzt. ,Daraus T Die Gaste lieben die gute Hausmannskost.

entstanden ist ein herrlich schlotziges Graupen-Ri- ¢ Inhaber Sebastian Libbert in seiner Obenhafen-Kantine.
sotto. Die Basis ist ein ganz bodenstdndiges Pro-

dukt - nur in einem neuen sehr schmackhaften B R
Gewand." Beim Stichwort ,Produkt” unterstreicht i
Gastronom Libbert vor allem die langjahrige Zu-
sammenarbeit mit lokalen Lieferanten. Man sei
stets im Austausch miteinander, zudem ,werden
wir auch schon mal von unseren Lieferanten an-
gerufen, wenn sie zum Beispiel gerade ganz tolle

Birnen oder Apfel aus dem alten Land haben, ob
wir damit nicht ein tolles Rezept kreieren wollen.
Da sind wir immer sehr aufgeschlossen und freuen
uns, wenn wir so tolle Produkte bekommen”.

BAYERN VS. HAMBURG -

ODER DOCH EIGENTLICH FRANKREICH?

Bereits zu Beginn des 19. Jahrhunderts wurde in
Hamburg WeilBwurst gegessen - Jahrzehnte bevor
sie Uberhaupt nach Miinchen kam, weild Sebastian
Libbert. Das Rezept brachten damals die franzosi-
schen Besatzer mit in die Hansestadt. In der Ober-
hafen-Kantine darf daher die Weilwurst auf der
Karte nicht fehlen. Zu besonderen Anlassen wird
sie zudem mit Kaviar, Garnelen oder Lachs zube-
reitet. Der Wurst wurde sogar ein eigenes Lied
gewidmet, der ,Hamburger WeilRwurst-Song" der
obendrein das Engagement von Anita in Ehren hal-
ten soll. @

OBERHAFEN-KANTINE

Stockmeyerstrale 39, 20457 Hamburg
Tel.: 040 32809984
www.oberhafenkantine-hamburg.de
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FEVER-TREE

PREMIUM GENUSS
IM GROSSEN STIL

Mit der neuen Fever-Tree Flavour-Range in 750 ml-Glasflaschen

www.fever-tree.de

wird das Mixen von Aperitifs und Longdrinks in Premiumqualitat
so einfach wie noch nie. Auch pur als Softdrink sind die Sorten
Premium Wild Berry, Sicilian Bitter Lemon und Ginger Ale ein
prickelnder Genuss. Getreu der Fever-Tree Philosophie werden
alle Sorten mit feinen natiirlichen Aromen hergestellt:

Premium Wild Berry mit britischen Himbeeren und Rhabarber
sorgt flr ein fruchtiges und aromatisches Geschmackserlebnis.
Sicilian Bitter Lemon mit sizilianischen Zitronen erfrischt dank
intensiver und bitterstiBer Aromen. Premium Ginger Ale mit einer
Mischung aus drei verschiedenen Ingwersorten schmeckt
besonders spritzig und aromatisch. Perfekter Premium-Genuss

im grofBen Stil zuhause oder an der Bar — pur oder im Mix.

& ESTRELLA

ESTRELLA DAMM
IST DAS BIER BARCELONAS,

das die Essence des mediterranen ,way of life” in die beliebtes-
fen Bars und Restaurants bringt. Estrella Damm wird seit 1876
nach Originalrezept in Barcelona gebraut und ist das Bier fir

www.estrelladamm.com

alle, die etwas Authentisches und Kultiviertes suchen, ein leiden-
schaftliches, relaxtes und fréhliches Leben lieben und sich gern
mit Freunden freffen, um besondere Momente zu geniefBen.

¢ FEVER-TREE

FEVER-TREE FEVER-TRE
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|F3/4 OF YOUR DRINK IS THE MIXER,
MIX WITH THE BEST

---- Staropramen wurde 1869 als kleiner Betrieb in

Smichov, damals einem kleinen Vorort von Prag,
gegrindet. Seit nunmehr als 150 Jahren sorgen die
tschechischen Braumeister fur ein exzellentes
tschechisches Bier nach béhmischer Brautradition.
Staropramen hat sich zur gréBten Brauerei in der
Tschechischen Republik und zu einer der gréBten in
Europa entwickelt. Heute ist Staropramen weltweit
das Nr. 1 Prager Bier.

www.staropramen.de
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DIE GENUSSE
DES SOMMERS

Lange Abende mit einem lauen Liftchen gehéren zweifellos
zu den kleinen Freuden des Sommers. Noch schéner ist es,
die warme Jahreszeit draulRen im Garten zu verbringen, mit
einem kihlen Bier und gutem Essen.

Die perfekte Bierempfehlung fur dieses Setting hatte sicher
Gracia Sacher, die auf ihrem Blog ,Hopfenméadchen” unter an-
derem Gerstensaft mit Stimmung paart. Viel zum Thema Bier
haben auch Markus Raupach und Holger Hahn in ihrem Pod-
cast ,BierTalk” zu erzahlen - illustre Gaste inklusive. Wer sich

LEBEN IN BLUTE

GroBbritannien ist schon immer Gartenland. Seien es die
romantischen Cottage-Gdrten oder die streng formal ange-
legten Gdrten im typisch englischen Stil - die Inselbewohner
verbindet eine tiefe Tradition mit dem kultivierten Griin. Kein
Wunder also, dass ein so liebevolles wie philosophisches
Gartenbuch wie Marc Hamers ,Vom Bliihen und Vergehen”
eben dort entstanden ist.

Der geburtige Nordenglander Marc Hamer ist seit Uber zwan-
zig Jahren leidenschaftlicher Gartner. Er ist verantwortlich fur
den ganze 40.000 Quadratmeter groRRen, mitten in Wales ge-
legenen Landschaftsgarten einer alteren Witwe. Dieses Stlick
Erde erleben die Lesenden durch die lebensbejahenden Be-
trachtungen wie einen ,Garten Eden". Hamer beobachtet die
Vorgange und Tiere des Gartens im Jahresverlauf und doku-
mentiert sie Monat fUr Monat in kleinen Essays. Das bunte
Gartenleben reicht von der frihen Blutenpracht der Primeln
Uber emsige Bienen und Schmetterlingen im Sommer bis hin
zur Ernte und zum Rickzug der Pflanzen im Winter.

Doch Hamer bleibt nicht bei den blofen Beobachtungen der
Natur: Er erinnert sich an seine harte Jugend, gefolgt von ei-
ner Periode der Obdachlosigkeit, und sinniert Gber die freund-
schaftliche, aber distanzierte Beziehung zu seiner Auftragge-
berin ,Miss Cashmere”. Vor allem aber fordert der studierte
KUnstler seine Leser auf, einen achtsamen Blick auf die Vor-
gange der Natur zu werfen - schlieflich lassen sich im kleinen
Garten Lektionen lernen, die fir das ganze Leben wertvoll sein
kénnen. @

buchstéablich fir das Drumherum von (Craft-)Bier interessiert,
dem sei der Bildband ,Craft Beer Design” empfohlen, der die
schonsten Flaschen und Dosen aus der ganzen Welt zeigt.
Einen digitalen ,Kumpel” fur die perfekte Zubereitung von
(gegrilltem) Steak finden Interessierte in der App ,SteakMate".
Den Garten mit offenen Augen zu betrachten ist das Anliegen
von Marc Hamer. In seinem Buch ,Vom Blihen und Vergehen”
weild er mit Zen-Weisheiten von der philosophischen Seite der
Gartenarbeit zu berichten - nicht nur im Sommer, sondern zu
jeder Jahreszeit. ®

“ MARC HAMER

EIN GARTNERLEBEN

,VOM BLUHEN
UND VERGEHEN”

Marc Hamer

Insel Verlag (2022), 450 Seiten
ISBN 978-3458642916

24 €
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NATURLICH NACHHALTIG.

ALLE FLASCHEN VON VOLVIC SIND AUS 100% RECYCELTEM MATERIAL®
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*Deckel, Etikett und Umverpackung ausgenommen.
**Zertifiziert durch Carbon Trust. Wir reduzieren
kontinuierlich unseren CO2-FuBabdruck und
kompensieren unsere Restemissionen.
Mehr Infos auf volvic.de/co2-reduktion.
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DAS AUGE TRINKT MIT

Der Craftbier-Hype hat die Bierwelt auf den Kopf gestellt. Kleine Braue-
reien haben aber nicht nur unseren Geschmackshorizont erweitert,
sondern lberraschen auch immer wieder mit ausgefallenen Designs.
Der dénische Designer, Musiker und IPA-Enthusiast Peter Monrad reist
in dem opulenten Bildband ,Craft Beer Design” rund um den Globus und
zeigt die besten Flaschen und Dosen von Brauereien aus der ganzen
Welt. Seine Uberzeugung: Die schicke Verpackung verstérkt den Genuss
nur noch (und steigert den Konsum). Aber schlielich ,gibt es schlim-
mere Laster, als von Bier besessen zu sein”, so Monrad.

Craft Beer
Design

Thes Dusagn, kst eition, wd Beandng of
Contemporary

Die gesamte Optik des Buches ist berauschend: Zum einen die Produkte
der verschiedenen Brauereien selbst, aber auch, wie imposant die Fla-
schen und Dosen mitunter in Szenen gesetzt wurden. Erganzt werden
die prachtvollen Bilder durch Interviews mit den jeweiligen Designern
(das Buch ist in englischer Sprache). Diese erzdhlen, woher sie die Ideen
fur ihre Designs bekommen - mal ist es zum Beispiel der Name des Biers,
mal die Zutaten. Erstaunlich dabeiist, wie unterschiedlich die Labels trotz
dhnlicher Inspirationsquellen ausfallen. Quirlig bunte Pop-Art ist ebenso
vertreten wie minimalistische Streifen und Symbole, farbenprachtige
Formen gesellen sich zu Natur- und Vintage-Motiven.

gestaiten

[ cguu--ﬂ

~CRAFT BEER DESIGN"

,Craft Beer Design” ist das perfekte Coffee Table Book fur alle Bierliebha-

gestalten & Peter Monrad (Hrsg.) ber. Am besten schmiegen sie sich in einer ruhigen Stunde in den Sessel
gestalten Verlag (2022), 208 Seiten und blattern sich durch den Bildband - idealerweise mit einem Bier der
ISBN 978-3-96704-032-6 vielen Brauereien aus dem Buch in der Hand, denn diese haben nicht nur

2990 € aulerlich, sondern auch innerlich einiges zu bieten. ®

AUF EIN BIER MIT ...

In ihrer Deutschen BierAkademie bilden die Bierexperten Holger Hahn
und Markus Raupach Interessierte in Sachen Gerstensaft aus, organi-
sieren Bierreisen und beraten Unternehmen rund um Bier und Gastro-
nomie. Die beiden sind also wie geschaffen dafiir, in einem Podcast die
Welt des Bieres zu ergriinden - und genau das machen sie in ihrem etwa
wochentlich erscheinenden ,BierTalk”.

Im BierTalk sprechen Raupach und Hahn mit allen, die irgendwie mit dem
Thema Bier zu tun haben. Das sind zum einen natdrlich Brauerei-Inhaber
und Hobbybrauer, aber auch Biersommeliers, Bierautoren oder Bierko-
niginnen. Zuhérer machen so manch Gberraschende Bekanntschaft, etwa
mit dem 61-jahrigen, peruanischen TikTok-Star Walter Proetzel Reelitz
alias ,walterbeermaster”. Uberhaupt schauen die Hosts gerne iber den

deutschsprachigen Tellerrand und sprechen mit Bierexperten aus aller
Welt - teilweise auch auf Englisch. Besonders beeindruckend ist hier die

Folge mit der Ukrainerin Lana Svitankova von der Kiewer Brauerei Varvar, PODCAST ,,BIERTALK"

die nur wenige Tage nach dem russischen Angriff auf der Ukraine aufge-

nommen wurde. Beim BierTalk geht es aber nicht nur um Brauereikultur von Markus Raupach und Holger Hahn,
im weitesten Sinne, auch das Bier selbst nimmt bei gemeinsamen Verkos- Deutsche BierAkademie

tungen von Gastgeber und Gast eine prominente Rolle ein. So bietet der bierakademie.net/biertalk

BierTalk neben spannenden Talks auch viele Anregungen fiur die nachste oder liber Streamingdienste

Bierprobe. Prost! @ wie Spotify und Apple Podcasts
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IN STIMMUNG FUR BIER

Uber Bier gibt es viel zu erzihlen: Gracia Sacher tut dies besonders
vielfdltig und kurzweilig. Dabei kam die Bierbloggerin per Zufall

zum Gerstensaft. Nachdem die von ihr gebuchte Weinprobe aus- 4 - ™
fiel, lernte sie bei der ersatzweise stattfindenden Bierverkostung § —

die Vorziige von Bier kennen. Uber ihre Liebe zu Hopfen und Malz
schreibt Sacher seitdem auf ihrem Blog hopfenmaedchen.com.

Zentrale Philosophie des ,Hopfenméadchens” ist das ,Moodpai-

ring" - ein Begriff, den sich Sacher sogar als Marke schitzen liefs. hopfenméidchen

|
Dabei geht es darum, dass passende Bier zur aktuellen Stimmung schrelbt. braut, reist. genieBt, - bierbrauen, biertipps,
und Situation auswahlen. Pairings hat Sacher einige in petto, zum 1| biersustisge una mene

Beispiel kombiniert sie fir ein gemtliches Bierkranzchen Imperial
Coffee Stout und Kasekuchen. Daneben gibt es zahlreiche Bier-
vorstellungen sowie Rezepte fir das Kochen mit Bier. Das ist aber
bei weitem nicht alles: Sacher schreibt Uber ihre Trips zu Brauerei-
en und Biermessen und Uber ihre eigenen Erfahrungen als Hobby-
brauerin. Daflr baut sie sogar selbst Hopfen an. Beim Bier zeigt
sie sich experimentierfreudig, da darf auch gerne abseits des Rein-
heitsgebots ausprobiert werden. AulRerdem ist ihre Kolumne ,Gra-
cias Bierliebe" aus dem Ménchengladbacher Stadtmagazin ,Hin- EMPEOHLEN

denburger” auf dem Blog abrufbar, in der Sacher unterhaltsam tber tiber diesen blog: was ist
Biere und bierverwandte Themen schreibt. Hopfenmaedchen.com
ist eine Fundgrube fir alle, die Biere kennenlernen, probieren oder HOPFENMAEDCHEN.COM
selbst herstellen mochte. Der unterhaltsame Stil ist die Schaum-

krone, die den Blog vollends abrundet. ® Bierblog von Gracia Sacher

DAS PERFEKTE STEAK

Ein schénes Bier und ein auf den Punkt zubereitetes Steak kén-
nen ein grolRer Genuss sein. Doch oft ist es gar nicht so einfach,
das Fleisch perfekt zu garen. Die australische App ,SteakMate”
will Abhilfe schaffen: Der Weg zum optimalen Stiick Fleisch ist
hier nur wenige Klicks entfernt. SteakMate ist schlicht gestaltet,
dafiir aber umso Ubersichtlicher. Die Bedienung ist denkbar
einfach. Zunédchst wdhlt der Nutzer die Art des Steaks aus, bei-
spielsweise Rump-, T-Bone- oder Rib Eye-Steak. AnschlieRend
wird die Zubereitungsmethode angegeben, entweder Grill, Elek-
tro- oder Gas-Herd. Danach wdéhlt der Nutzer noch aus, wie dick
das Fleisch ist und welche Garstufe das Steak haben soll - fertig!

| @ Der Timer zeigt an, wie lange die Zubereitung dauert und zum Bei-

06:28 spiel auch, wann gewendet werden muss. Dazu gibt es weitere

o ma o Tipps, etwa, dass man das Steak zehn Minuten vor dem Kochstart

X i aus dem Kuhlschrank nehmen soll. Es ist auch méglich, mehrere

> Steaks parallel zuzubereiten und eine Warteschlange zu erstellen.

Jedes Steak erhélt zudem einen eigenen Namen - praktisch, wenn

man beispielsweise auf einer Party fir mehrere Leute grillt. Einzi-

STEAKMATE ges Manko: Die App ist bislang nur auf Englisch verflgbar. Dank

des intuitiven Designs ist sie trotzdem ein nutzlicher Helfer fur alle

App von Meat & Livestock Australia Hobbygriller und -koche, die sich und ihren Gasten das perfekte
iOS, Android (kostenlos) Steak servieren mochten. @
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IN 80 GETRANKEN
UM DIE WELT

PILSNER: TSCHECHIENS GLUCKSFALL

selbstverstédndlich, dass die bohmische Stadt Pilsen Urquelle dieses Braustils wird. Mehreren gliicklichen

Kzin anderes Bier weltweit ist so beliebt wie dieses: Pilsner oder einfach Pils. Dabei war es keinesfalls

uféllen ist es zu verdanken, dass Pilsner heute Uberall auf dem Globus getrunken wird.

—

T Eine Wissenschaft fur sich: die perfekte Schaumkrone des Pilsner Biers.

,Es ist muss erst schlechter werden, bevor es besser wird”,
sagt ein bekanntes Stichwort. Oder im Fall von Pilsner: Es
muss erst richtig schlecht werden, bevor es gut wird. 1838
waren die Bewohner derart angewidert von ihrem sauerli-
chen, dunklen, obergarigen Bier, dass sie der Legende nach
drei Dutzend Fasser in den Rinnstein gossen. Ein neues, mo-
dernes Brauhaus sollte her, und ein fachkundiger Brauer noch
dazu. Auch einen Bierstil hatte man schon ins Auge gefasst:
Die Pilsener wollten ein helles, untergariges Bier, so wie es in
Bayern bereits ausgeschenkt wurde. Es lag daher nahe, einen
Brauer aus dem Freistaat zu rekrutieren: Josef Groll aus dem
niederbayrischen Vilshofen.

Im Oktober 1842 kochte Groll seinen ersten Sud. Dafir nutzte
er nicht das gangige dunkle Malz, sondern ein leicht gedarrtes

helles Malz. In Verbindung mit dem wiirzig-herben Saazer
Hopfen und dem weichen, salzarmen Pilsner Wasser ent-
stand ein Uberaus trinkbares Bier, dessen Geschmack durch
das Dreimaischeverfahren optimiert wurde. Die Pilsner waren
begeistert, als ihnen das Gebrau mit dem hopfigen Aroma am
Martinstag erstmals serviert wurde. Dabei half, dass die bis
dato gebrauchlichen Tonkriige durch Glaser ersetzt wurden
und die goldene Farbe des ,Pilsner Urquell” besonders gut
zur Geltung kam. Von B6hmen aus trat das Bier nach Pilsner
Brauart schnell seinen Siegeszug an - sicherlich auch, weil die
Pilsener es erst 1898 als Schutzmarke eintragen lielen.

FRISCH GEZAPFT IST HALB GEWONNEN
Noch heute setzt Pilsner Urquell auf regionale Zutaten und
das Dreimaischeverfahren. Nur in Holzfassern lagert das Bier



nicht mehr - mit Ausnahme einer kleinen Menge, die der
Braumeister mit den Chargen aus den modernen Brauprozes-
sen vergleicht. Das Pilsner soll schliellich so gut schmecken
wie eh und je. Fast so wichtig wie die Brauer sind die Zapfer.
Pilsner Urquell bildet seine eigenen ,Tapster” aus, die den op-
timalen Geschmack herauskitzeln und Uberdies noch jedes
Jahr bei der Hopfenernte in Saaz mitanpacken.

Das Zapfen des Pilsners ist eine Wissenschaft fur sich - die
Tschechen unterscheiden hier zwischen Hladinka, Snyt und
Mliko. Hladinka ist der gangigste Zapfstil mit einem dreifinger-
breiten Schaum, der besonders die feinherben Hopfennoten
zur Geltung bringt. Snyt ist oft das letzte Bier des Tages, das
etwa zur Halfte aus Schaum besteht und frisch und malzig
schmeckt. Mliko (Milch) ist fast nur Schaum. Dieser Zapfstil
bringt die stlichen Karamellaromen hervor, was das Bier zum
perfekten Begleiter fur SGfsspeisen macht. So ist die bohmisch-
bayrische Co-Produktion vor allem eins: ein Bier fur alle Falle. ®

AUSFLUGSTIPP:
PILSEN/PLZEN

Die Heimstéatte des Pilsners ist auch ers-
te Anlaufstelle fur alle, die mehr Gber den
Urvater des Pils erfahren moéchten. In der
Pilsner-Urquell-Brauerei reisen Besucher
durch die Geschichte des Bieres, vom his-
torischen Braukeller bis zu den modernen
Abfullanlagen. Auch das Brauereimuseum
der Stadt bietet Wissenswertes und Ku-
rioses rund ums Thema Bier(brauen).

www.prazdrojvisit.cz/de/besichtigungen

{ Die Pilsner Brauerei in Plzen.

9495
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Endlich Hell
im Norden.

Nordisch-Hell. Ausgewogen, frisch und
typisch norddeutsch. Das neue Nordisch-
Hell Gberzeugt mit eleganter Hopfung
Stortebeker und einer dezenten Zitrusnote. Eben ein
5§ echtes Stortebeker.

s " Weitere Informationen finden Sie auf
Stirtebeker P - www.stoertebeker.com/nordisch-hell

BRAUSPEZIALITATER

| &
-, Stortebeker

BRAUSPEZIALITATEN
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SEEMANNSGARN IN HAMBURG ERLEBEN

rolRstadt, Musicalmetropole, Reeperbahn - so kennt man

Hamburg. Die Millionenstadt ist ein beliebtes Reiseziel, das fur

Touristen viel bietet. Selbst wer noch nie selbst in Hamburg war,
kennt die grofRen Sehenswirdigkeiten. Doch was gibt es abseits der
bekannten Hotspots? Die Hansestadt steht bis heute im Zeichen des

Handels und der Schifffahrt. Der Hamburger Hafen ist der gréfRte See-
hafen Deutschlands, mehrere Millionen Container werden hier jedes
Jahr umgeschlagen. Seit dem 14. Jahrhundert ist Hamburg einer der
wichtigsten Umschlagplatze Deutschlands und die Stadt brachte es zu
grolSem Wohlstand. Bis heute zeugen viele Orte in der Stadt von dieser

glorreichen Handelsvergangenheit.

DAS PERFEKTE PAAR:

SEEFAHRT UND HANDEL

Wer diese Geschichte hautnah erleben
will, kommt an der historischen Spei-
cherstadt nicht vorbei. 2015 wurde sie
sogar zum UNESCO Welterbe ernannt.
Die roten Backsteingebadude, die auf
einem Konstrukt aus Kiefernpfahlen er-
baut sind, fungieren als Lagergebaude

fur verschiedene Waren. Je nach Gezei-
tenstand kénnen die Kanale zu Fulken
der Speicherstadt mit Schiffen befah-
ren werden. Ist der Wasserstand ganz
niedrig, kénnen sich hier nur noch die
flachen Barkassen fortbewegen. Bei
einer Rundfahrt blickt man von unten
hoch zu den mehrstockigen Gebauden
und fuhlt sich in der Zeit zurlckver-

% | 97

T Am Fischmarkt herrscht
fruhmorgens reges Treiben.
Der Sonnenaufgang ist
ein Genuss.

setzt. Wer mehr Uber diesen historisch
bedeutsamen Ort erfahren will, sollte
das Speicherstadtmuseum besuchen.
Hier wird gezeigt wie Kaffee, Tee und
Gewdlirze gelagert und bearbeitet wur-
den. In der Speicherstadt befindet sich
ebenfalls ein Gewlrz- und ein Kaffee-
museum - Orte fur Genielder. -
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DAS i ORIGINAL

ORIGINAL SERVIERT

FUR ALLE, DIE DAS
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Dass diese damals exotischen Guter
Uberhaupt ihren Weg nach Deutsch-
land fanden, ist der Schifffahrt und dem
Hafen zu verdanken. Der maritime Cha-
rakter macht Hamburg bis heute aus.
Gefeiert wird das mit dem Hafenge-
burtstag: Der 833. findet in diesem Jahr
vom 16. bis 18. September statt. Beim
weltweit grofBten Hafenfest herrscht zu
Wasser und zu Lande ein reges Treiben.
Bei der grolen Einlaufparade schippern
mehr als 300 Schiffe aus aller Welt auf
der Elbe zum Hafen. Zum Spektakel ge-
horen auch ein Gottesdienst und ein
atemberaubendes Feuerwerk. Beson-
ders beliebt bei den Zuschauern ist das
Schlepperballett. Hier ist von den Kapi-
ténen ein ruhiges Handchen am Steuer
gefragt. Zu klassischer Musik und be-
kannter Filmmusik stellen die Schlepper
eine beeindruckende Choreographie
mit Pirouetten und kunstvollen Man6-
vern auf die Beine. Viele Besucher tum-
meln sich wéhrend der Festivitaten am
Hafen. Wer die Einlaufparade vom Was-
ser aus genielRen mochte, kann sich ei-
nen Platz auf einem der Schiffe buchen.

DIE NATURLICHE SEITE HAMBURGS
Ganz ohne Trubel entspannen geht im
Hamburger Umland. Hier zeigt sich die

Metropole von ihrer landlichen Seite. Im
Stdwesten erstreckt sich das Alte Land
- eines der grofsten Obstanbaugebiete
Nordeuropas. Am besten ldsst sich die
Landschaft mit dem Fahrrad erkunden.
Die Wege sind gesaumt mit Obstplan-
tagen, die im Frihling, Sommer und
Herbst besonders reizvoll sind. Nach
der Blutezeit im Frihling sind im Som-
mer schon die Kirschen reif. Im Juni und
Juli wandern die stRen Frichte direkt
vom Baum in den Mund: Eine Tour, die
sich viele gerne schmecken lassen.

In der ersten Woche im Juli findet hier
auch die Altlander Kirschenwoche statt.
Besucher erwarten dann, neben lecke-
ren Kirschen, Fihrungen, Hoffeste und
der Altlander Kirschmarkt in Jork. Be-
sonders bekannt ist das Alte Land fur
seine Apfel. Die sind im Herbst bereit
zur Ernte. Begleitet wird diese Zeit von
den Apfeltagen, die ebenfalls verschie-
dene Aktionen bereithalten. Eingebet-
tet in die wunderschéne Landschaft
liegen viele kleine Dorfer mit romanti-
schen Fachwerkgebauden, die zum ge-
mutlichen Bummeln einladen.

SHOPPEN UND GENIESSEN
Zurtck in der Stadt geht es weiter mit

T Veranstaltung mit Tradition: der Altlander Kirschmarkt in Jork.
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der Entdeckungstour. Neben den vielen
Shoppingmaéglichkeiten gibt es in Ham-
burg - ganz im Zeichen des Handels
- auch einige Flohmarkte. Hier gibt es
allerhand Skurriles, aber auch echte An-
tiquitaten wechseln den Besitzer. Jeden
Samstag findet zum Beispiel die Floh-
schanze statt. Hier tummeln sich auch
viele Einheimische, die Uber den Markt
schlendern und so in das Wochenen-
de starten. Von 8 bis 16 Uhr kann man
hier auf Schndppchenjagd gehen. Nach
einem Tag voller Erlebnisse in der See-
fahrerstadt warten viele Restaurants
mit leckeren Speisen auf ihre Géaste. In
Hamburg ist auch hier die Vielfalt grof3:
Von der kleinen Fischbude Uber interna-
tionale Kuiche bis hin zum Sternerestau-
rant ist das Angebot breit gefachert und
halt fur jeden Geschmack etwas bereit.
Wer beispielsweise original italienisches
Essen liebt, der kommt in Hamburg am
sFarinelli da Franco" nicht vorbei. Seit
2004 bringt das Restaurant authenti-
sche Kuche aus Apulien auf den Teller.
Gegrindet hat das Farinelli einst Franco
Lestingi, seit 2017 betreibt sein Sohn
Fabio das Restaurant. Der Name be-
zieht sich auf den beriihmten Castrato,
der als einer der besten Opernsanger
aller Zeiten gilt: ,Farinelli stammte —
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T Abseits der Touristenspots gibt es in Hamburg viel zu entdecken, wie den Flohmarkt Flohschanze.

aus unserer Heimatregion Apulien, und
er hatte viel mit Kiche zu tun”, erklart
Fabio Lestingi.

ITALIENISCH MIT LEIDENSCHAFT

Wie sein Namensgeber hat auch das
Farinelli da Franco einen hervorragen-
den Ruf, vor allem bei seinen zahlrei-
chen Stammgéasten. Diese schatzen

die vielfaltigen Gerichte, die mit Origi-
nalitdt und edlen Zutaten Uberzeugen.
Seine Kiche beschreibt Fabio Lestingi
in einem Wort: ,Leidenschaftlich.” Be-
sonders viel Wert legt er auf die Quali-
tat der Speisen - allerdings muss das
Preis-Leistungs-Verhaltnis  stimmen:
+Wir wollen unseren Kunden kein Uber-
teuertes Essen anbieten”, erklart der

T Das Farinelli da Franco serviert italienische Kiiche in familiarer Atmosphére.

Gastronom. Auch bei der Getréankeaus-
wahl geht es authentisch zu: Alle Ge-
tranke, egal ob Wein, Bier oder alkohol-
frei, stammen aus ltalien.

Das Farinelli da Franco am Hofweg ver-
fugt Uber 52 Platze im Innen- und 65
Platze im Aulenbereich. Seit 2019 be-
treibt die Familie zudem eine zweite -
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T Im Rheinischen Hafen lebt das Flair der Bonner Republik wieder auf.

Filiale in Norderstedt, deren Innenbe-
reich etwa doppelt so grofs ist. Die Spei-
sekarten der beiden Locations dhneln
sich, in Norderstedt bildet allerdings
Pizza den Schwerpunkt: ,Unser Ofen ist
darauf spezialisiert”, erklart Fabio Les-
tingi. Ganz gleich, fur welches der bei-
den Farinellis Gaste sich entscheiden:
Dank der familidaren Atmosphare und
der leidenschaftlichen Kiche werden
sie sich hier gleich wie zu Hause fuhlen.

RHEIN AN DER ELBE

Wer den Namen ,Rheinischer Hafen"”
liest, mag zunachst etwas verwundert
sein - liegt Hamburg nicht an der Elbe?
Schon, aber rheinisches Lebensgefihl
finden Einheimische und Besucher
auch im Norden. Mit seinem Restaurant
+Rheinischer Hafen"” holt Inhaber Slobo-
dan Berjan seit 2015 westdeutsche Le-
bensfreude nach Hamburg. Das Lokal
ist gespickt mit Erinnerungssticken an
die Bonner Republik, und auch Ur-Ham-
burger Helmut Schmidt hat hier einen
prominenten Platz. ,Es ist einfach eine
besondere Atmosphare”, fasst Slobo-
dan Berjan zusammen.

Auf der Speisekarte finden sich absolu-
te Klassiker der rheinischen Kiche wie
Sauerbraten und Himmel un Aid sowie
das ,Rheinisch-Deutsche Kanzler-Filet
(Schréder Art)" alias Currywurst. Aber
das ist bei weitem nicht alles: Wer doch
lieber etwas Hanseatisches sucht, der
kommt zum Beispiel beim Hamburger
Fisch-Eintopf oder Pannfisch auf seine
Kosten. Der ,Rheinische Hafen" kann
zudem auch international: Spaghetti
Aglio Olio, Wiener Schnitzel und El-
sasser Flammkuchen stehen ebenfalls
auf der Karte. Eins haben alle Gerich-
te gemeinsam: Sie machen satt und
gltcklich.
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Das Restaurant liegt zentral am histori-
schen Fleet und bietet von seiner Som-
merterrasse einen direkten Blick auf den
Hamburger Michel. Diese Traumloca-
tion hat schon friher, als das Restau-
rant noch ,Standige Vertretung” hiels,
Politiker, Journalisten und Prominente
angezogen und ist noch heute Anlauf-
stelle fur illustre Gaste. Insgesamt 500
Personen finden hier Platz, fir Raucher
gibt es eine separate Lounge. Auch far
Veranstaltungen lasst sich das Restau-
rant buchen. Fir (Reise-)Gruppen (ab 20
Personen) bietet sich die Fraktionskarte
an: Die hier georderten Gerichte werden
zeitgleich serviert. Guten Appetit! ®

RISTORANTE FARINELLI DA FRANCO

Hofweg 68 - 22085 Hamburg

Tel. 040 22693136 - www.farinelli-da-franco.com

RHEINISCHER HAFEN

Stadthausbriicke 1-3 - 20355 Hamburg
Tel. 040 36006001 - rheinischerhafen.de
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REISEN

REISE IN DIE
VERGANGENHEIT

ALTES HANDWERK IM LWL-FREILICHTMUSEUM HAGEN ERLEBEN

itten im Griinen schmiegt
sich ein kleines Dorf in die
Landschaft. Hier reiht sich ein

Fachwerkhaus an das nachste. In ihrem
Innern bearbeiten Handwerker Metall,
schépfen Papier oder résten Kaffee. Im
LWL-Freilichtmuseum in Hagen gibt

es viele traditionelle Handwerksberufe
zu entdecken: Rund 60 Werkstatten
haben sich auf dem 42 Hektar groRen
Geldande versammelt. Einige Tatigkei-
ten, wie Bierbrauen oder Brotbacken,
haben die Zeit Uberdauert und sind
noch heute Teil der Arbeitswelt. Das
Museum haucht aber auch vielen be-
reits vergessenen Handwerksberufen
wieder Leben ein. Beim Besuch in der
Seilerei oder Blaufarberei wird das alte
Handwerk den Besuchern vorgefiihrt.

EIN HANDWERKERDORF IN AKTION

In zwei Dauerausstellungen wird Wis-
sen Uber die Kunst des Papierschop-
fens und des Schmiedens vermittelt.
Die anschaulichen Exponate zeigen die
verschiedenen Aspekte der alten Hand-
werksberufe. Vom 17. Juni bis Ende Ok-
tober gibt es auRerdem eine Sonder-
ausstellung mit amusanten Karikaturen
und Cartoons zum Thema Handwerk.
Wer gerne in Blchern schmokert, dem
sei die Museumsbibliothek ans Herz
gelegt. Sie enthélt grundlegende Lite-
ratur zur Handwerks-, Gewerbe- und
Technikgeschichte in Westfalen-Lippe.
Doch nicht nur fur wissbegierige Tech-
nikbegeisterte lohnt sich der Ausflug
ins Museum: Das Gelande ist von vielen
Wegen mitten durchs Griine umgeben,

4 Altes Handwerk in der authentischen Kulisse des LWL-Freilichtmuseums
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die zu einem entspannten Spaziergang
verlocken. Besonders schén ist es auch
am Mackinger Bach, der in der Nahe ru-
hig vor sich hinplatschert.

Das Freilichtmuseum sorgt fur eine
lebhafte Kulisse: Das lodernde Feu-
er flackert in der Schmiede, Hammer
klopfen auf Metall und der himmlische
Duft von frisch geréstetem Kaffee liegt
in der Luft. Im ,Gasthof zur Post” war-
ten leckere Kuchen und heil3er Kaffee
auf die Besucher. Wer sich mit westfa-
lischen Spezialitaten starken mochte,
bekommt diese im Restaurant ,Muse-

umsterrassen” serviert. Auf der Suche
nach einem kulinarischen Mitbringsel
konnen im Kramerladen oder in der
Metzgerei leckere Spezialitaten in den —
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Der Gosser NaturRadler vereint nachhaltig gebrautes Gosser
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Einkaufskorb gepackt werden. Im Mu-
seumsshop gibt es weitere Produkte zu
kaufen, die im Museum von den Hand-
werkern hergestellt wurden: Kaffee,
handgeschopftes Papier oder Seile und
Bursten sind Teil des Angebots.

MUSEUMSBIER AUS DER
BRAUMANUFAKTUR POHLMANN

Auf dem Museumsgelande befindet
sich auch eine Brauerei, die seit 2019
von der Braumanufaktur Pohlmann
gefuhrt wird. Im Jahr 1800 wurde das
Gebaude auf dem Gut Harkort in Has-
pe gebaut. 1974 wurde die Brauerei
dort abgebaut und im Freilichtmuseum
wieder errichtet. Gebraut wird hier das
Museumsbier ,Pohlmanns Lager”, des-
sen Etikett das alte Gebaude von 1800
schmuckt. Zusatzlich bietet die Braue-

rei unter anderem ein Altbier und ein T Hier kénnen Besucher beim Zigarrendrehen zuschauen.
Marzen sowie diverse Spezialbiere und

einen Bierlikdr an. Das Lager zeichnet d In der Brauerei werden verschiedene Biere gebraut.

sich durch seinen suffigen und malzi- Die Braumanufaktur Pohlmann begeistert immer wieder
gen Geschmack, der sich durch die La- mit neuen Kreationen.

gerung entwickelt, aus. Das dunkle Alt-
bier wird mit obergariger Hefe gebraut
und schmeckt leicht nussig und rau-
chig. Diese Aromen entstehen durch
den Einsatz dunkler Spezialmalze.

+Pohlmanns Windmduhlenbier” ist eine
echte Raritat. Es handelt sich dabei um
die Sorte Mérzen, die heute selbst in der y \ _ oS
Biernation Deutschland nicht mehr weit ' ey 1 - i ) %W
verbreitet ist. In friheren Zeiten wur- 3 ' ' "ouLuANK
de das Marzen am Ende der Brauzeit

produziert - im Sommer durfte vor der
Erfindung der Kaltemaschine nicht ge-
braut werden. Der Name des Biers lei-
tet sich vom Monat Marz ab, in dem es
damals gebraut wurde. Damit das Mar-
zen als untergériges Bier die warmeren
Temperaturen Uberstand, wurde bei
der Herstellung mehr Malz und Hopfen
verwendet und es wurde starker ein-

gebraut. Diese Eigenschaften haben
sich bis heute erhalten und lassen sich
auch im Marzen der Braumanufaktur

Pohlmann herausschmecken. Zu kau- LWL-FREILICHTMUSEUM HAGEN

fen gibt es die hopfigen Erzeugnisse so- Westfdlisches Landesmuseum fiir Handwerk und Technik
wohl in der Brauerei auch im Museums- Méckingerbach, 58091 Hagen
shop des Freilichtmuseums. ® Tel. 02331 7807-0 - www.lwl-freilichtmuseum-hagen.de

BRAUMANUFAKTUR POHLMANN
Méackingerbach, 58091 Hagen
Tel. 0173 1950080 - www.braumanufaktur.nrw
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ABENTEUERLUST
IM SAUERLAND

MOHNETAL UND WARSTEIN VEREINEN
NATURERLEBNIS UND AKTIVURLAUB

in Geheimtipp ist das Sauerland
E schon lange nicht mehr. Wer

einen Urlaub im Griinen plant
und dort aktiv sein will, fiir den ist das
Sauerland eine bekannte Adresse. Den
besonderen Charme dieser Region in
Sudwestfalen schatzen viele Touristen,
die auch gerne wiederkommen. Im
Sauerland wartet Erlebnisurlaub mitten
im Grinen. Fernab des Trubels der
Grol3stadte stehen hier die Zeichen
auf Entspannung und neuen Ent-
deckungen - ein Paradies fur
Radfahrer und Wanderer.

Natur pur lasst sich im wunderschénen
Moéhnetal erleben. Das Naturschutz-
gebiet wurde zuletzt umfangreich re-
naturiert. Die Flussauen der Mdohne

schldngeln sich hier vielerorts jetzt wie-
der durch die griinen Weiten, so wie
die Natur es urspriinglich vorgesehen
hat. Radfahrer und Wanderer erkunden
die abwechslungsreiche Landschaft
auf dem 65 Kilometer langen Méhne-
talRadweg. Auf ihrem Weg begegnen
ihnen beeindruckende Sehenswiurdig-
keiten. Unumstrittenes Highlight ist
die Uber 100 Jahre alte Staumauer am
Mohnesee. Auch heute ist sie noch im-
mer das schwerste Baudenkmal in ganz
Nordrhein-Westfalen. Bei einer Fihrung
kann die imposante Staumauer sogar
von innen besichtigt werden.

Der Besuch lohnt sich aber auch wegen
des Mohnesees insgesamt. Der See
wird auch als ,Westfdlisches Meer" be-
zeichnet. Wer die grolSe Seeflache vor
sich liegend hat, versteht sofort, wie
treffend dieser Spitzname ist. Auf 40

Kilometern Uferlange genielen Son-
nenanbeter, Radfahrer und Wanderer
das maritime Ambiente. Auf dem Was-
ser finden Wassersportler ihr Gluck.
Rund um den Mohnesee gibt es viele
Gastronomien, die zu einer gemutli-
chen Erholungspause verfihren. Wenn
die Sonne Uber dem See untergeht, ist
das der perfekte Moment fur ein stim-
mungsvolles Erinnerungsfoto.

Mehr Ideen fur aulergewohnliche Ur-
laubsfotos gefallig? Die Fotoroute am
MohnetalRadweg gibt verschiedene
Tipps, wie Urlaubserinnerungen mal
etwas anders in Szene gesetzt werden
kénnen. Fir einen Perspektivwechsel
ist der Skywalk-M6hnetal in Warstein
die richtige Adresse. Von der Aussichts-
plattform in 78 Metern Héhe erstreckt
sich der Blick Gber die vielfaltige Land-
schaft des Mohnetals.

T Der M6hnesee ist eines der touristischen Highlights der Region.
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HIGHLIGHTS FUR
ABENTEUERLUSTIGE IN WARSTEIN

In Warstein gibt es so einiges zu ent-
decken. Besonders abenteuerlustige
Aktivurlauber kommen hier voll auf ihre
Kosten. Hoch hinaus geht es in der Klet-
terarena Hillenberg. Das Areal befindet
sich in einem ehemaligen Steinbruch
und zahlt zu den bedeutendsten Kletter-
gebieten in Nordrhein-Westfalen. Zwi-
schen 80 und 100 Routen stehen hier
zur Auswahl, darunter welche fur Sport-
und Alpinkletterer, aber auch fur Anfan-
ger und sportbegeisterte Familien.

Tief unter die Erde geht es in der Bilstein-
hohle. Im Sauerland gibt es einige dieser
unterirdischen Kleinode. In funf Schau-
hoéhlen werden die Besucher in eine
mystische Welt direkt unter ihren Fulken
entfuhrt. Die Bilsteinhohle in Warstein
beherbergt einen 400 Meter langen Be-
sucherweg, auf dem das verwinkelte
Hohlensystem auf eigene Faust oder bei
einer Fihrung erkundet werden kann.
Im Bilsteintal - zu dem die Hohle gehort
- befindet sich noch ein Wildpark. Hier
konnen Rotwild, Luchse, Wildschweine,
Fichse und Waschbaren beobachtet
werden. Der Eintritt ist frei. Unweit des
Bilsteintals befindet sich eines der wohl
bekanntesten Unternehmen der Stadt:
T Die wunderschone Natur im Sauerland bietet die Warsteiner Brauerei, eine der grofk-
die perfekte Kulisse fur Radfahrer und Wanderer. ten Brauereien Deutschlands. -

T Im September gehen bei der Warsteiner Internationale Montgolfiade spektakulare Flugobjekte in die Luft.
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T Mehrals 1.000 historische Flaschen sind an der Giebelwand in der Warsteiner Welt zu sehen.

WILLKOMMEN IN

DER WARSTEINER WELT

Gegrindet wurde die Brauerei 1753
von Antonius Cramer. Bis heute ist das
Unternehmen in der Familie geblieben.
Mittlerweile wird es von Catharina Cra-
mer in 9. Generation gefthrt. 2006 ist
sie die erste Frau, die Teil der Geschafts-
fuhrung der Warsteiner Gruppe wird. Fur
Besucher gibt es die Mdglichkeit, hinter
die Kulissen der Brauerei zu schauen. In
der Warsteiner Welt erleben sie auler-
dem die Firmengeschichte und kénnen
die Warsteiner Biere verkosten.

Eine Tour durch die Warsteiner Welt
startet im 360°-Multimedia-Theater.
Hier werden die Besucher zum Zeugen
der jahrhundertealten Geschichte der
Brauerei. Vom Kinosessel geht es dann
in die Besucherbahn, die Uber das rie-
sige Betriebsgelande tuckert - so grofs
wie 63 Fulballfelder ist das Areal. Mit
der Bahn geht es direkt durch das Sud-
haus der Brauerei: Von der Garung bis
zur Abfullung und der Logistik erleben

Besucher, wie es in einer grofsen Braue-
rei zugeht. Nachdem sie die Produktion
kennengelernt haben, steht der Ge-
schmackstest auf dem Plan. Bei der Ver-
kostung konnen Interessierte aus dem
gesamten Warsteiner Sortiment wahlen
und verschiedene Biere probieren. Zur
Starkung wird zum Bier ein Sauerlander
Kartoffeltopf serviert. Im Shop kénnen
die personlichen Lieblingsbiere fir den
Genuss zuhause gekauft werden.

Neben der Brauereibesichtigung gibt es
noch eine spannende Ausstellung, die
auf eigene Faust erkundet werden kann:
die Warsteiner Markenwelt. Hier finden
sich einzigartige Exponate aus Uber

250 Jahren Brauereigeschichte. Alte
Flaschen, Glaser und Fasser beeindru-
cken ebenso wie historische Fahrzeuge
zur Bierauslieferung. Lustige Bierdeckel
und Werbespots bringen immer wieder
zum Schmunzeln. In diesem Jahr findet
nach pandemiebedingter Pause wieder
die Warsteiner Internationale Montgol-
fiade statt. Vom 2. bis 10. September
kénnen Besucher hier buchstéblich in
die Luft gehen. Bei der Veranstaltung
kénnen Flige mit HeilBluftballon, Hub-
schrauber oder HeiRluftschiff gebucht
werden. Wer lieber auf dem Boden der
Tatsachen bleibt, kann das beeindru-
ckende Spektakel auch von unten auf
sich wirken lassen. ®

WARSTEINER WELT

Zu Hause im Waldpark, 59581 Warstein

Tel. 02902 885001

www.warsteiner-welt.de
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SPIEKEROOG

INSELIDYLL AUF 18 QUADRATKILOMETERN

So wird die kleine ostfriesische Insel Spiekeroog auch gerne genannt: ,die Stille".
Viel Trubel ist auf der Insel tatsachlich nicht zu erwarten, doch wer sie einmal
” besucht hat, verliert schnell sein Herz an die griine Nordseeperle.

Klein aber fein: Spiekeroogs Inseldorf bildet den Mittelpunkt
der rund 18 Quadratmeter grofSen Insel und verspriht seit
jeher den von vielen Besuchern geschéatzten Inselcharme.
Besonders ist vor allem, dass sich das Dorf, anders als auf
allen anderen ostfriesischen Inseln, noch immer an seinem
urspriinglichen Platz befindet. Lediglich im Jahr 1570 musste
es aufgrund von Landverlusten nach der Allerheiligenflut ein
einziges Mal verlegt werden.

Daherfinden sich dort viele denkmalgeschitzte Friesenhduser
und uralte Baume an den Gassen - von betonierten Promena-
den und Hotelklétzen fehlt hier jede Spur. Bummeln zwischen
kleinen Boutiquen, anspruchsvollen Kunsthandwerksgeschéf-
ten und einer Auswahl an Cafés und Restaurants versprechen
auf Spiekeroog Erholung pur. GroRer Pluspunkt auf der Erho-
lungsskala: Autos haben auf der Insel nichts zu suchen!

T Ein Ausblick, der sich sehen lassen kann.

Wer Kuriositdten schéatzt, wird im Spiekerooger Muschelmu-
seum im Haus ,Kogge” flindig. Hier werden Uber 3.000 ver-
schiedene Muschelarten aus der ganzen Welt ausgestellt, die
nicht mit dem korrekten Namen, sondern mit Fantasienamen
betitelt sind, die sich die Entdecker ausgedacht haben.

EINMALIG IN NIEDERSACHSEN

Im August 2021 wurde Spiekeroog von der International Dark-
Sky Association als internationaler Sternenpark anerkannt.
Bundesweit gibt es lediglich sechs weitere Sternenparks! Die
Insel hat ihre Lichtverschmutzung drastisch reduziert. Bereits
im Zuge der Bewerbung als Sternenpark wurden die wenigen
vorhandenen kinstlichen Lichtquellen umgebaut. Das Insel-
dorf verfugt jetzt zudem Uber LED-Beleuchtung: StralBen und
Wege werden mit farbigem Licht erhellt, das nur nach unten
strahlt. >
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ROSIER Business.

Exklusive Leasing-Angebote flir Gewerbekunden.

Profitieren Sie wahrend der ROSIER Mercedes-Benz Gewerbewochen von preisgiinstigen Sonderkonditionen unseres
Flottensterne-Programms fiir Fuhrpark-GréBen ab einem oder mehr als fiinf Fahrzeugen. Gern auch in Kombination mit
unserem Rundum-Sorglos Wartungs-Paket. Wir konfigurieren lhnen Ihr Gewerbeleasingangebot zu Flottensterne-
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Gewerbekunden-Konditionen.

E’Fﬁ:@ Scannen Sie diesen QR-Code und greifen Sie
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% online bei unseren Gewerbekunden-Angeboten zu.

Mercedes-Benz

Anbieter: Mercedes-Benz AG, MercedesstraBe 120, 70372 Stuttgart

ROSIER

Autohaus Heinrich Rosier GmbH e Autorisierter Mercedes-Benz Verkauf und Service
Menden ¢ Arnsberg ¢ Hemer ¢ Meschede ¢ Paderborn * Bad Driburg ¢ Stendal ¢ Sylt
Hotline: +49 (0) 2373.171-641 » www.mercedes-benz-rosier.de

Autohaus ROSIER Braunschweig GmbH e Autorisierter Mercedes-Benz Verkauf und Service
Braunschweig ¢ Goslar ¢ Peine ¢ Wolfsburg  Hotline: +49 (0) 531.802-406




HOTEL INSELFRIEDE

Bereits in der vierten Generation fUhrt Familie Germis das
Hotel ,Inselfriede” auf Spiekeroog. Eingerichtet mit viel Lie-
be zum Detail, verflgt das Vier-Sterne-Haus tber sieben Ge-
baude: drei Hotelhaduser, vier Ferienwohnungen und ein extra
Gebdaude fur das Wellness-Angebot mit Spa-Bad, Beauty-An-
wendungen und Massagen.

+Wir sind ein Familienbetrieb durch und durch - unsere Familie
ist auch tatsachlich Uberall im Betrieb prasent. Diese persén-
liche Atmosphare schatzen unsere Gaste sehr. Wir punkten
nicht nur mit unserem kulinarischen Angebot - unser Hotel ist
auch das Einzige auf der Insel, das Uber ein eigenes Schwimm-
bad verflgt”, erzahlt Eicke Germis, der sich um die Geschicke
im Hotel Inselfriede kimmert. Gegenuber der alten Kirche
und zentral zum Ortskern gelegen, kénnen die Gaste fullau-
fig alles erreichen, was das Urlauberherz begehrt - zudem hat
man einen schonen Blick auf den Deich und den Hafen.

1141115

<« Nicht nur der Pub verspriht
urige Gemutlichkeit ...

& ... auch das Restaurant mit
Kachelofen ladt zum Verweilen ein.

HOTEL
INSELFRIEDE
Georg Germis Hotel
Inselfriede GmbH & Co. KG
Siiderloog 12

26474 Spiekeroog

Tel. 04976 91920

E-Mail: info@inselfriede.de
www.inselfriede.de

SPIEKEROOG A LA CARTE

Ostfriesischen Charme finden die Gaste im Restaurant ,Frie-
senstube”, modernes Inselfrieden-Design im ,Negenteihn04"
mit Wintergarten und kleiner AuRenterrasse. ,Der Name
Negenteihn04 ist eine kleine Hommage an das Grindungs-
jahr 1904 unseres Hotels. Negenteihn heilst dabei Ubersetzt
19 auf Plattdeutsch”, so Germis und erganzt ,unser Kichen-
chef Florian Lawinky und sein Team kreieren jahreszeitlich ge-
pragte Spezialititen mit modernen oder auch mediterranen
Akzenten. Dabei verarbeiten Sie mit Vorliebe frische saisonale
Produkte aus der Region und bereiten Ihnen auf Wunsch auch
allergikergerechte Speisen zu. Die passenden Begleiter zum
MenU finden unsere Gaste in unserer Weinkarte mit Gewach-
sen von renommierten WeingUtern." Fir einen ,Absacker” am
Abend bietet das Hotel Inselfriede zudem die Méglichkeit, es
sich in ,Sir George's Pub” gemutlich zu machen, der wie ein
traditioneller Irish Pub eingerichtet ist und aullerdem Uber
eine Sommerterrasse und ein Kaminzimmer verflgt. ®









FASSANSTICH

MIT FOLGEN

Gefeiert wird das Minchner Oktober-
fest bereits seit 1810, doch eine offi-
zielle Er6ffnungszeremonie samt Fass-
anstich gibt es erst seit 1950. ,Erfinder”
war der damalige Minchner Oberbir-
germeister Thomas Wimmer. Einer
Legende nach soll der Schottenhamel-
Wirt, in dessen Festzelt der Anstich bis
heute stattfindet, den Burgermeister
mit seiner Kutsche aufgelesen haben,
nachdem dieser seine verpasst hatte.
Der Wirt habe Wimmer vorgeschlagen,
in diesem Zuge auch gleich das Fass an-
zustechen. Tatsdchlich war die Aktion
von langer Hand geplant und Wimmer
hatte zahlreiche Pressevertreter ein-
geladen. Womoglich wollte er Hemds-
armeligkeit demonstrieren und der
Bevolkerung des Nachkriegsdeutsch-
lands suggerieren, dass es sich auch fur
vermeintlich niedere Arbeiten nicht zu
schade sein soll. Fur Wimmer war der
erste Anstich tatsachlich harte Arbeit:
Sage und schreibe 19 Schlage brauchte
er, bis er endlich ,O' zapft is!” rief - bis
heute der Negativrekord.

Uber die Jahre verbesserte Wimmer
seine Technik jedoch, sodass er den An-
stich auch nach der Wahl Hans-Joachim
Vogels Ubernahm. Erst nach Wimmers
Tod er6ffnete Vogel per Fassanstich die
Wiesn. Der SPD-Politiker schlug sich
wacker - nur bei seinem letzten Anstich
1971 spritzte eine Fontdne aus dem

Fass und setzte die Anwesenden unter
Wasser, pardon, Bier. Unangefochtener
Pleitenkonig durfte Erich Kiesl sein. Bei
seinem ersten Anstich vergals Kiesl gar
den Ausruf ,O' zapft is!”, bei einer an-
deren Eroffnung rief er vor lauter Auf-
regung .| zapft os!” (manchen Quellen
zufolge auch ,O' batzt is"). Kiesl be-
grindete auch die Tradition, dass der
bayrische Ministerprasident die erste
MaR erhalt, nachdem er dem damali-
gen Freistaatsoberhaupt Franz-Josef
Straufd den Krug in die Hand drickte.
Straufd selbst war allerdings passionier-
ter Weintrinker. Auf dem Oktoberfest
tauschte er aber erst spatabends und in
kleiner Runde das Bier Gerlchten zufol-
ge gegen Rebsaft.

in Sachen Fassanstich war
Christian Ude, der das Bier 2005 erst-
mals nach nur zwei Schlagen zum Flie-
Ren brachte. Ude durfte auch so viele

Meister

Anstiche durchfuhren wie kein anderer
- insgesamt 20. Sein Nachfolger Die-
ter Reiter brauchte zwischen 2015 und
2019 ebenfalls nur zwei Schlage. Ob er
seine Form nach den pandemiebeding-
ten Pausen 2020 und 2021 halten kann,
wird sich am 17. September zeigen,
wenn es auf der Wiesn 2022 wieder ,O'
zapftis!” heilst.

Far die Gaste durfte die Zahl der Schla-
ge aber nur eine untergeordnete Rolle

spielen: Hauptsache, das Bier fliefst wie-
der.
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ANZEIGE

OBERBRAU HELL

SEIT 1605 IM OBERLAND DAHOAM.

AUS-DEM BATERISCH
GRERLANS

éer Open Basket
= 30 und 50 L Fass

A\

BAYERISCHEN OBERLAND..

UNSER SUFFIG-MILDESSHELLES AUS HOLZKIRCHEN, MlTTEN_






