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LIEBE LESERINNEN,

LIEBE LESER!

Das Frihjahr klopft langsam an und mit ihm der
Start in das Saisongeschaft. Fur die Gastronomie
hielt 2023 mit der Einfihrung der Mehrwegange-
botspflicht schon frih eine erste Herausforderung
bereit, Uber die wir Sie in der ersten ESSpertise des
Jahres natirlich genauer informieren. Gleichzeitig
mochten wir lhnen aber auch Kunden und Partner
vorstellen, die Momente von Krisen und Heraus-
forderungen fur sich genutzt haben, um neue, er-
folgreiche Wege zu gehen.

Im letzten Jahr hat die ESSpertise die Getranke in
den Mittelpunkt gestellt, und auch 2023 wollen wir
nah am Puls der Getranke- und Gastronomiebran-
che sein. Ein Schwerpunkt dieser Ausgabe liegt
auf dem Trend zur (Selbst-)Optimierung. So reicht
es immer haufiger nicht mehr, dass Getranke den
Durst |6schen, sie sollen unter anderem auch die
Gesundheit fordern und das Energielevel steigern.
Mehr Gber diese funktionalen Getranke lesen Sie ab
S. 8. Auch wir als DGL sind stets bestrebt, unsere
Leistung zu optimieren - etwa indem wir in unsere
IT-Kompetenz investieren. Mehr dazu ab S. 36.

Manchmal kann es aber auch ganz schon sein, al-
len Perfektionsdruck hinter sich und die Seele bau-
meln zu lassen. Unsere Reise- und Gastronomie-
tipps bieten diesbezlglich reichlich Anregungen.
Zu guter Letzt mochte ich Sie noch einmal einla-
den, die ESSpertise in digitaler Form zu abonnieren
- und sich und der Umwelt etwas Gutes zu tun.

Ich wiinsche lhnen viel Freude beim Lesen,
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NAHRSTOFF-
BOOST AUS
DER FLASCHE

WAS STECKT HINTER FUNCTIONAL DRINKS?

mmer mehr Menschen legen bei ihrem Kon-
I sumverhalten immer groReren Wert auf das

Thema Gesundheit - ein Prozess, der durch die
Corona-Pandemie befeuert wurde. Insbesondere
die Nachfrage nach Produkten, die sich positiv
auf das Immunsystem auswirken, ist deutlich ge-
stiegen. Parallel zum wachsenden Gesundheits-
trend erobern zunehmend sogenannte Functional
Drinks oder Funktionsgetrdanke den Markt. Die
Bandbreite ist bei dieser Produktgruppe grol3: Sie
reicht von Energydrinks Uber Sportgetranke bis
hin zu Gesundheit und Wellness.

GEBURTSSTUNDE DER FUNCTIONAL DRINKS - Zu Funktionsgetranken wird
Als Wegbereiter der Kategorie Funktionsgetranke insbesondere beim Sport gerne
gelten die Energydrinks. Mit Koffein versetzt sol- gegriffen.

len diese Getranke wach machen - als erfrischen-

de Alternative zum Kaffee. lhre Produkte entwi-

ckelten die Hersteller nach und nach weiter: Statt

synthetischem Koffein, das Uber einen hohen

Zuckergehalt verflgt, kamen zusehends natur-

liche Koffeinquellen wir Guarana oder Mate zum

Einsatz. Seit 2022 ist in der EU auch die Kaffeekir-

sche neu zugelassen. Sie ist ein Abfallprodukt der

Kaffeeernte und enthalt mehr Koffein als Kaffee

selbst. Aus der Kaffeekirsche kann ein Tee aufge-

gossen werden, der dann auch in anderen Getran-

ken weiterverarbeitet werden kann.

Die Firma Waterdrop mit Sitz in Osterreich ist
bekannt fur ihre Microdrinks - kleine Wrfel, die
in Wasser aufgelost fur richtig Geschmack sor-
gen - und hat auch drei Sorten mit natdrlichem
Koffein im Sortiment. Neu sind die Microlyte:
Die zuckerfreien Wurfel enthalten fanf Elektro-
lyte, neun Vitamine und Zink. Es gibt sie in den



Geschmacksrichtungen Melone, Grapefruit und Heidelbee-
re. Zudem Uberzeugt Waterdrop durch sein Konzept auch in
punkto Nachhaltigkeit. Die Trinkpulverwirfel kénnen einfach
in einer mit Wasser gefullten Mehrwegflasche aufgeldst wer-
den. Durch dieses Prinzip werden laut Herstellerangaben 97
Prozent Verpackung gespart.

Sportgetranke in klassischer Darreichungsform gibt es ahn-
lich lange wie Energydrinks. Als Functional Drinks der ersten
Stunde haben sie wie die Energydrinks bis heute ihren festen
Platz in den Supermarktregalen. Laut Verbraucherzentrale
erflllen Sportgetranke aber nicht immer den Zweck, den sie
versprechen. Fur sportliche Aktivitdten seien leicht hypoto-
ne und isotone Getranke am besten geeignet. Eine Schorle
aus Fruchtsaft und einem natriumreichen, kohlensaurear-
men Mineralwasser sei ebenso effektiv wie ein Sportgetrank.
Nichtsdestotrotz erfreuten sich Sportgetranke zuletzt einer
wachsenden Beliebtheit. 2020 stieg der Umsatz dieser Pro-
duktgruppe an. =
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Abgesehen von diesen Shots gibt es mittlerweile kaum einen
Fruchtsafthersteller, der nicht eine Produkt-Range von Saften
mit dem gewissen Extra hat. Vorreiter in diesem Bereich ist
das Familienunternehmen Amecke aus dem Sauerland. Be-
reits Mitter der 1990er-Jahre war Amecke einer der ersten Her-
steller, der Safte mit ,Zusatznutzen” auf den Markt brachte.
Teil der Produktlinie Amecke+ sind unter anderem Séafte mit
der Extraportion Vitamin D fur die Abwehrkrafte, Antioxidan-
tien fur den Zellschutz oder Eisen fur die Bildung roter Blut-
korperchen. Die Safte tragen dazu bei, den normalen Stoff-
wechsel zu unterstitzen. -

T Produkte mit Hanfél und -samen werden immer beliebter.
{ Praktisch: Die Microdrinks von Waterdrop gibt es als Wach-
macher mit Koffein und mit Elektrolyten fur den Sport.

DAS GEWISSE EXTRA

Neben Sportgetranken und Energydrinks erobern
jetzt auch Getranke den Markt, die die Gesundheit
und Konzentration férdern sollen oder mit Claims
wie Relax, Wellness oder Detox werben. Die Well-
ness- und Relax-Getranke bilden ganz bewusst
einen Gegenpol zu den aufputschenden Energy-
drinks: Sie sind in der Regel frei von Koffein und be-
dienen den Geschmack der gesundheitsbewuss-
ten Kunden. Enthalten ist in vielen Relax-Produkten
auch eine geringe Menge Hanf-Extrakt. Ebenso
werben sie mit einem geringen Zuckeranteil und
nattrlichen Inhaltstoffen. Das Angebot ist auf dem
deutschen Markt noch Uberschaubar. Doch insbe-
sondere mit Hanf-Extrakt oder CBD versetzte Pro-
dukte sind weiterhin im Kommen.

Wiéhrend der Pandemie waren vor allem immun-
starkende Produkte gefragter denn je. Safte und
Erfrischungsgetranke mit Vitaminzusatzen zahlen
ebenso dazu wie Getranke mit der Trendzutat Ing-
wer. Der Superknolle werden verschiedenste hei-
lende Wirkungen nachgesagt. Erwiesen ist zum
Beispiel, dass Ingwer gegen Ubelkeit hilft und auch
fur eine lindernde Wirkung bei Erkaltungen gibt es
Anhaltspunkte. Ingwer wird zurzeit haufig in soge-
nannten Shots in Verbindung mit Zitrusfriachten,
die reich an Vitamin C sind, verarbeitet. Im Frihjahr
2022 nahm der Hersteller Hitchcock drei Ingwers-
hots in den Geschmacksrichtungen Maracuja-Ace-
rola, Grapefruit-Limette und Orange-Kurkuma in
sein Sortiment auf. Die Shots sind vegan und reich
an Vitamin C. Eine Flasche enthélt etwa 10 Portio-
nen. Hohes C bietet ein vergleichbares Produkt an,
wobei die verschiedenen Sorten unterschiedliche
Bedurfnisse bedienen. Die Sorte Bauchgefiihl tragt
laut Hersteller durch das enthaltene Calcium zu
einer normalen Funktion der Verdauungsenzyme
bei. Die Sorte Energie soll hingegen den normalen
Energiestoffwechsel unterstitzen.
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Urspriingliche Zeit fiir Reifung Natiirliche
Rohstoffe und Gdrung Herstellung

Wir schépfen Wasser aus eigenen Wir nehmen uns Zeit, setzen
Quellen im Wiehengebirge und auf langsame Géarung und Filtration unserer Biere
verzichten génzlich auf den Einsatz schonende Reifung statt auf strikt auf den Einsatz von
von Hopfenkonzentrat. beschleunigte Brauverfahren. Kunststoffgranulat wie PVPP.

Wir verzichten bei der

Unser Antrieb ist die Leidenschaft fiir Bier -
und das bereits seit 180 Jahren!
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- Die Ingwer-Shots von
HITCHCOCK sind seit
2022 auf dem Markt und
sorgen fur den Frische-
kick am Morgen.

MIT VORSICHT GENIESSEN

2004 fallte das Deutsche Arzteblatt ein vernichtendes Urteil
Uber Funktionsgetranke. Viele Produkte aus diesem Segment
konnten ihre Werbeversprechen nicht einhalten, da die ge-
sundheitsférdernden Stoffe in zu geringen Mengen enthalten
waren. Die ,Health Claims"-Verordnung der EU legte 2007 die
Mengen der Zusatzstoffe fest, die ein Nahrungsmittel enthal-
ten muss, um mit bestimmten gesundheitlich konnotierten
Slogans werben zu durfen. Die Formulierungen dieser Claims
sind ebenfalls genau vorgeschrieben.

Diese Verordnung ist aus gesundheitlicher Sicht besonders
wichtig, da eine zu hohe Aufnahme von bestimmten Stoffen
auch schédlich sein kann. Die Verbraucherzentrale hat das am
Beispiel Magnesium erklart. 2016 ergab eine Untersuchung
der Verbraucherzentralen, dass 64 Prozent der betrachteten
Nahrungserganzungsmittel eine héheren Magnesiumgehalt
hatten als 250 Milligramm - die empfohlene Tageshéchstdo-
sis. 2020 wurde die Untersuchung erneut durchgefihrt und
da waren es immerhin noch 57 Prozent.

12113

Wer regelmalig zu nahrungsergénzenden Produkten wie den
Funktionsgetranken greift, sollte immer die enthaltene Men-
ge der Zusatzstoffe prifen und auch die empfohlenen Tages-
héchstmengen kennen. Viele Stoffe werden bei einer ausge-
wogenen Erndhrung in ausreichender Menge aufgenommen
und versorgen den Kérper so mit den notwendigen Vitaminen
und Mineralien. Mit Nahrstoffen versetzte Getranke oder Nah-
rungsmittel sind nicht daftr geeignet, Mangelerscheinungen
auszugleichen. Sie helfen lediglich dabei, die Erndhrung er-
gadnzend zu unterstitzen. ®
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WIEDERSEHEN
MACHT FREUDE

MEHRWEGANGEBOTSPFLICHT IN DER GASTRONOMIE GESTARTET

as Jahr 2023 brachte fir viele Gastronomiebe-
Dtriebe eine bedeutende Veranderung: Sie sind

fortan verpflichtet, Essen und Getranke auch
in Mehrwegverpackungen anzubieten - sofern sie ihre
Produkte auch aulSer Haus verkaufen. Die Bundes-

regierung erhofft sich dadurch eine spurbare Senkung
des Abfallaufkommens.

Kaffee in Mehrwegverpackungen ist
inzwischen ein vertrauter Anblick. Bei
Speisen ist dies noch nicht der Fall.

MEHR MEHRWEG, WENIGER MULL

Rund 300.000 Tonnen Verpackungsmll fallen in Deutschland
jahrlich durch Einweggeschirr an - eine riesige Summe, die die
Bundesregierung durch eine Mehrwegangebotspflicht redu-
zieren will. Seit dem 1. Januar 2023 missen Betriebe, die Spei-
sen und Getranke auRer Haus verkaufen, diese auf Wunsch
des Kunden in einer Mehrwegverpackung bereitstellen. Dies
gilt nicht nur fir Restaurants oder Cafés, sondern zum Bei-
spiel auch Supermarkte, Kantinen oder Tankstellen. Auch
darf die Mehrwegvariante nicht teurer sein als die Einwegver-
packung. Die Erhebung von Pfand ist allerdings erlaubt. Die
Betriebe missen zudem selbst mitgebrachte Behéltnisse der
Kunden beflllen, sofern diese es wiinschen. Sie sind auch fur
die Einhaltung geltender Hygienevorschriften verantwortlich.
Die Betriebe sind ferner verpflichtet, gut lesbare Informatio-
nen zum Mehrwegangebot anzubringen.

Ausgenommen von der neuen Reglungen sind Imbisse, Spat-
kaufe oder Kioske, die Uber weniger als funf Mitarbeitende
und 80 Quadratmeter Flache verfigen. Auch sie mussen je-
doch auf Wunsch Kundenbehéltnisse befillen. Die Gesetzes-
anderung betrifft einzig Einweg-Getrankebecher sowie Ein-
wegverpackungen mit Kunststoffanteil - fir Pizzakartons und
Aluminiumschalen braucht es also keine Mehrwegalternative.
Wer sich nicht an das neue Gesetz halt, hat mit empfindlichen
Bulsgeldern zu rechnen.




VIELE LOSUNGEN

Wie sie die Mehrwegangebotspflicht umsetzen, bleibt den
Betrieben selbst Uberlassen. Entweder schaffen sie fur sich
selbst Verpackungen an - die sogenannte Insellésung - oder
sie tun sich mit mehreren Betrieben zusammen, auch bekannt
als Verbundsystem. Eine weitere Option ist das Poolsystem:
Hier stellt ein Dienstleister die Mehrwegverpackungen zur
Verflgung. Bei der letzten Variante ist es oft erforderlich, dass
sich Kunden per App registrieren. Geben sie das genutzte Ge-
schirr dann nicht zurtck, wird das Pfand automatisch abge-

1617

bucht. Alternativ kdnnen Betriebe die Mehrwegverpackungen
gegen Pfand oder auf Vertrauensbasis ausgeben. In den letz-
ten Jahren ist die Zahl der Poolsystem-Anbieter kontinuierlich
gestiegen. Dies bietet Gastronomen mehr Optionen, fur den
Endverbraucher ist die Ruckgabe jedoch weniger komfortabel
als beispielsweise bei Pfandflaschen. Hier fehlt es aktuell an
einem einheitlichen Mehrwegsystem. Ob und wann es dazu
kommt, hdangt sicher auch davon ab, wie haufig Kunden die
Mehrwegoption nachfragen. ®

sairivieleiniviony !,
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+«DAS GASTGEWERBE
MUSS DIESEN WEG GEHEN"

DREI FRAGEN AN RAINER BALKE,

HAUPTGESCHAFTSFUHRER DEHOGA NIEDERSACHSEN

Wie ist die Umsetzung der Mehrwegangebotspflicht ange-
laufen? Gibt es noch Unsicherheiten?

Die Rickmeldung von unseren Mitgliedern ist sehr verhalten.
Wir haben das Gefuhl, dass es eine allgemeine Verunsiche-
rung gibt, wie mit dieser Pflicht umzugehen ist. Das liegt je-
doch nicht daran, dass zu wenig Informationen vorhanden
sind. Eigentlich weils jeder mit AulBer-Haus-Geschéft nach der
Informationskampagne des DEHOGA, was von ihm verlangt
wird. Dass noch nicht einmal die gut strukturierten System-
gastronomen die Mehrwegangebotspflicht vollstindig um-
setzen, spricht Bande. Es ist ein Sich-langsam-in-den-Markt-
tasten, das wir schon aus anderen Problemkreisen kennen.
Die grolste Herausforderung, so scheint es, ist das Aktivwer-
den. Das wird jedoch nicht so bleiben: Wenn der Nachbar an-
fangt, gebe ich auch Gas - spatestens, wenn die Ordnungs-
macht mit dem BulSgeldbescheid vor der Tur steht. Dass der
Markt beobachtet wird, wissen wir aus den verdffentlichten
Markttestungen der Umweltorganisationen. Irgendwann wird
der auf die Behorden ausgelbte 6ffentliche Druck so hoch,
dass diese anfangen mussen, tatig zu werden.

Setzen Betriebe eher auf Poolsysteme oder auf individuelle
Losungen?

Mein Eindruck ist, dass die kleineren Betriebe erst einmal mit
eigenen Losungen anfangen werden. Viele werden wahr-
scheinlich den Weg der Vermeidung von Kunststoffeinweg
gehen und auf Pappe oder Aluminium umsteigen oder ihr
AuRer-Haus-Geschaft reduzieren bzw. einstellen. Ich denke,
dass sich auf Dauer aber die Poolldsungen durchsetzen wer-
den. Auch hier werden sich letztendlich einige wenige Markt-
fuhrer behaupten.

Wie bewerten Sie als Verband die Mehrwegpflicht?

Eines der grolBen aktuellen Themen im Gastgewerbe ist Nach-
haltigkeit. Wenn man das als Betrieb glaubwirdig umsetzen
will, passt Einweg - und dann noch in Kunststoff - nicht ins
Programm. Will heilRen, das Gastgewerbe muss diesen Weg
gehen, wenn es mit seinen Nachhaltigkeitsbemihungen
nicht 6ffentlich scheitern will. Wir wirden gut daran tun, von
Zauderern zu aktiven Unterstitzern zu werden. Damit kénnte
auch das Problem gelést werden, dass ein grofSer Hemmfak-
tor bei der Umsetzung die mangelnde Bereitschaft der Gaste
ist, sich auf Mehrwegverpackungen einzulassen. ®

T Rainer Balke ist Hauptgeschaftsfihrer des
DEHOGA Niedersachsen.
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NEUE PRODUKTE IM
ESSMANN-SORTIMENT

SALVUS TOFTES!
ACE

Die neue Toftes-Sorte von Salvus
strotzt nur so vor Energie. Der
ACE-Saft mit Karotte, Orange
und natdrlich dem regionalen Mi-
neralwasser von Salvus kommt
in der praktischen 0,33l-Flasche
daher. Handlich und durstlo-
schend ist er der perfekte All-
tagsbegleiter - obim Buro, in der
Schule, unterwegs oder Zuhau-
se. Toftes-ACE ist Teil der Salvus
Toftes-Familie, die in vielen wei-
teren erfrischenden Sorten wie
Apfel, Rhabarber oder ,Corange”
(Cola-Orange) erhéltlich ist. ®

BUDWEISER
NEALKO

(Fast) kein Alkohol, aber der volle
Geschmack: Das ist das Budwei-
ser Nealko, das maximal 0,5 %
vol aufweist. Das Bier Uberzeugt
mit jenen Zutaten, die auch das
Budweiser Budvar Original La-
ger ausmachen: das mahrische
Malz mit seiner kraftig-stfSen
Note und der Saazer Dolden-
hopfen mit wurzig-frischem
Zitrusaroma und dezenter Bit-
terkeit. Durch die schonende
Verarbeitung bietet das Nealko
das vollmundige Budweiser-Ge-
schmacksprofil - ohne irgend-
welche Nebenwirkungen. @

CYBERZ

Mit Cyberz nimmt die Radeber-
ger Gruppe konsequent die Ge-
neration Z in die Blick: Die 16- bis
25-Jahrigen sind die Hauptziel-
gruppe des neuen Biermischge-
tranks, das gutgelaunte Stunden
verspricht. Mit einem Alkoholge-
halt von 59 % vol weist Cyberz
einen hoheren Alkoholgehalt auf
als die meisten anderen Biermixe
und liegt damit voll im Trend. Die
beiden Sorten ,Limez” und Ber-
ryz" bieten fruchtig-frische No-
ten, die einfach Spald machen. ®

20| 21
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VELTINS FASSBRAUSE EISTEE-PFIRSICH

Leicht und fruchtig im Geschmack, ist Veltins Fassbrause gerade an warmeren Tagen ein unverzichtbarer
Durstléscher. Nach den Sorten Zitrone naturtriib, Mango-Maracuja, Cola-Orange, Holunder und Bitter Le-
mon bereichert seit Méarz Eistee-Pfirsich das Sortiment. Die neueste Fassbrause paart fruchtige Aromen
mit feiner Teenote und entspricht besonders dem gesundheitsbewussten Konsum der jingeren Genera-
tion: Sie verfugt Uber gerade einmal 25 Kalorien pro 100 Millimeter - und ist naturlich alkoholfrei. ®

V+ SPRIZZ

Auch das V+-Sortiment hat Veltins innovativ erweitert: Ebenfalls seit Marz gestellt sich V+ Sprizz zu den
Sorten Lemon, Energy, Curuba, Cola und Berry-x. Sprizz bietet dank den Trendaromen der Bitter-Orange
eine fein-herbe Frische, die nicht nur im Sommer fur genussvolle Abkihlung sorgt. Der Biermix verfugt
Uber einen Alkoholgehalt von 5 % vol und besteht zu 20 % aus Erfrischungsgetrank und zu 80 % aus Gers-
tensaft - hergestellt naturlich mit bestem Bier der Veltins Brauerei. Mit der knallig orangen Farbe und dem
ausdrucksstarken Design ist V+ Sprizz zudem ein echter Hingucker. ®
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MEHR ALS NUR
EIN NAHVERSORGER

NAH UND GUT GOLLENSTEDE: PARTY- UND GETRANKESERVICE
MIT IMMER NEUEN IDEEN

T Der nah und gut Gollenstede ist ein echtes Familienunternehmen.

uf den ersten Blick wirkt der nah und gut Gollenstede wie ein
Agewéhnlicher Nahversorger in einem kleinen Ort. Doch hinter

der Fassade im 600-Seelen-Ort Schweiburg steckt neben einem
Lebensmittelmarkt auch eine Menge Erfindergeist: Inhaber Tim Gol-

lenstede macht unter anderem mit seinem Party- und Getrankeservice
von sich reden - und ,serviert” unter anderem Cocktails to go.

Die Geschichte des nah und gut in
Schweiburg beginnt vor rund 46 Jahren,
als Tim Gollenstedes Vater den Verbrau-
chermarkt grindete. Vor 25 Jahren bau-
te die Familie das Gebaude noch einmal
komplett neu. Tim Gollenstede stieg
nach Abschluss seiner Lehre in den Fa-
milienbetrieb ein und Ubernahm diesen

vor anderthalb Jahren von seinem Vater.
Die Eltern packen aber nach wie vor im
Laden mit an. Nach und nach etablierte
die Familie auch ihren Party- und Ge-
trankeservice. Heute erstreckt sich das
Einzugsgebiet fur diesen Service Uber
die Wesermarsch, Friesland, Ammerland
und einen Teil von Oldenburg. —




Der Party- und Getrankeservice hat es
mittlerweile zu einer stattlichen Grélke
gebracht. An manchen Wochenenden
seien es bis zu zehn Veranstaltungen,
die beliefert werden, erklart Tim Gol-
lenstede. Das kleine Team versorgt von
der privaten Gartenparty bis zur Grols-
veranstaltung diverse Kunden mit Ge-
tranken, Essen und dem nétigen Equip-
ment. Aullerdem beraten sie bei der
Planung vor Ort: Wie viele Getrankewa-
gen, Bierbanke oder Getranke werden
fur die Personenzahl gebraucht und wie
kann vor Ort alles aufgebaut werden?
Tim Gollenstede und sein Team kénnen
mit ihrer Erfahrung wichtige Ratschlage
in der Planung geben. Zusétzlich gibt es
einen Notdienst, der Getranke nachlie-
fert, wenn die bestellten Mengen doch
nicht ausreichen sollten. In der hausei-
genen GroRkiiche, die die Familie selbst
ausgebaut und ausgestattet hat, wird
das Catering vorbereitet. Bei Gollen-
stedes gibt es leckere Hausmannskost. T Einfache Cocktails von der Tute direkt ins Glas - das ist die Idee hin-
Kunden kénnen aus verschiedenen Me- ter der hauseigenen Cocktail-Produktion.

nivorschlagen auswahlen, aber auch

individuelle Winsche werden gerne er-

fallt. ,Im Sommer ist das Grillen beson-

ders beliebt. Wir haben Kapazitaten, um
fur bis zu 1.500 Personen zu grillen. Auf ’
den Rasteder Musiktagen grillen wir am
letzten Sonntag des Events fur alle Musi-
ker. Das ist immer ein tolles Erlebnis”, so
Tim Gollenstede.

Zudem richtet der 38-Jahrige auch eine
eigene Veranstaltung aus: Einmal im
Jahr veranstaltet er ein Mofarennen.
2023 soll es zum ersten Mal nach Co-
rona wieder in groRem Umfang statt-
finden und sogar Gber zwei Tage gehen.
In der Mofa-Szene ist das Event gut
bekannt. Fur diesen Anlass gibt es so-
gar einen eigenen Energydrink namens
Bornout. Aufgrund einer Erzéhlung aus
der Region Uber zwei Krabbenfischer,
die nach der Krabbensaison auf die Idee
kamen, einen Rum zu brennen, wurde
Tim Gollenstede zudem zur Herstellung
eines eigenen karamellisierten Rums in-
spiriert. Die Eigenkreationen gibt es im
Markt vor Ort und auf seinen Veranstal-
tungen.

T Immer neue Ideen: Aufgrund einer regionalen Anekdote stellte Tim
Gollenstede einen karamellisierten Rum her.



NAHVERSORGER MIT ERFINDERGEIST
Doch damit hort die Geschichte des
Familienunternehmens nicht auf. ,Die
Reise, die ich bis jetzt gemacht habe,
habe ich mir so auch nicht vorgestellt.
Ich dachte mir, wir machen ein bisschen
Partyservice. Das ist dann im positiven
Sinne aus dem Ruder gelaufen. Ich habe
immer was Neues gemacht, weil ich mir
dachte, dass man auch mal Uber den
Tellerrand schauen muss”, erzahlt Tim
Gollenstede, wenn er an die letzten Jah-
re zurickdenkt.

Gollenstede ist ein Macher, |deen setzt
er gerne direkt in die Tat um. Wahrend
der Pandemie brach das Geschaft mit
dem Partyservice zusammen. Teil des
Konzepts waren auch Cocktail-Zapfanla-
gen, mit denen sich einfache Cocktails
mischen lielSen. ,Ein paar Kumpels ha-
ben mich gefragt, ob ich ihnen fur eine
Tour Cocktails zum Mitnehmen abfillen
kann. Da kam mir eine Idee”, so Gol-

lenstede. Er investierte in eine vollauto-
matisierte Abfullanlage und fullte seine
Cocktails fur das AuRer-Haus-Geschéft
in Taten ab. Pro Stunde schafft die An-
lage etwa 600 Taten. Der 38-Jahrige be-
liefert mit den Ready-to-drink-Cocktails
auch andere Einzelhédndler in der Re-
gion. Spater sprach ihn ein Gastronom
an, dem wahrend der Pandemie der Bar-
keeper abgesprungen war. Der hatte In-
teresse an den Cocktails, brauchte aber
groRere  Verpackungseinheiten.  Kur-
zerhand wurde mit Experten aus dem
Freundeskreis eine Portionierungsanla-
ge fur 5-Liter-Bag-in-Box-Verpackungen
konstruiert und umgesetzt. Heute ist
seine langjahrige Lebensgefdhrtin Sa-
brina fur diesen Bereich des Unterneh-
mens zustandig.

BIER ZAPFEN MAL ANDERS

Bei groReren Events, wo das Team mit
dem Ausschankwagen am Start ist, ist
eine weitere Besonderheit immer mit

¢ Die Idee zu den Cocktails to go kam Tim Gollenstede wahrend der Pandemie.
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dabei. Tim Gollenstede erfuhr, dass
Jorg Blin aus Wildeshausen die erste
Bottoms-Up-Zapfanlage in Deutsch-
land besitzt. Als Geschéftsfuhrer der
Bottoms Up Beer Germany GmbH be-
sitzt Blin das Vermarktungsrecht fur die
aulergewohnlichen Zapfanlagen aus
den USA. ,Die wollte ich sofort haben.
Wir sind dann erstmal mit drei Anlagen
gestartet. Das hat uns einen richtigen
Schub gegeben”, erinnert er sich. Das
Besondere an der Bottoms-Up-Zapfan-
lage ist, dass das Bier nicht von oben,
sondern von unten in das Glas gezapft
wird. Die speziellen Becher und Gla-
ser haben ein Loch im Boden, das mit
einem Verschlussmagneten abgedeckt
ist. Der Becher wird mit dem Loch auf
den Zapfhahn aufgesetzt und das Bier
lauft automatisch bis zur Fullmenge von
unten in den Becher. Ist der Becher voll,
kann er von der Zapfanlage genommen
werden und der Magnet verschliefst den
Boden automatisch. -

T i e M il e ST
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Die neue Zapfart war zunachst gar nicht
so einfach an seine Kunden zu vermit-
teln. ,Viele haben noch den Spruch im
Kopf, dass ein gutes Bier sieben Mi-
nuten braucht. Das ist ja schon lange
nicht mehr der Fall, auch nicht mit ge-
wohnlichen, professionellen Zapfanla-
gen. Am Anfang mussten wir erstmal
Uberzeugungsarbeit leisten”, so Tim
Gollenstede. Fur ihn hat die Bottoms-
up-Zapfanlage einen entscheidenden
Vorteil: die Geschwindigkeit. Mit dieser
Zapfanlage sei er doppelt so schnell
und wéahrend des Zapfens habe man
aulBerdem auch die Hande frei, um an-
dere Getranke vorzubereiten oder zu
kassieren. ,Wir haben mal gezéhlt: In
einer Minute schaffen wir mit der Zapf-
anlage, die vier Hahne hat, 70 Becher
a 0,4 Liter. Meiner Erfahrung nach geht
mit einer herkdmmlichen Zapfanlage
etwa die Halfte", rechnet Gollenstede
vor. Insbesondere auf GroRveranstal-
tungen sei das enorm effizient. Die vier
Ausschankwagen sind komplett mit den
Bottoms-up-Zapfanlagen  ausgestat-

tet. Insgesamt verflgt der Partyservice
mittlerweile Uber 23 derartige Anlagen,
die auch ausgeliehen werden kénnen.
Der Ausleiher bekommt dann eine kurze
Einweisung und kann auf seinem Event
selbst das Bier zapfen. Tim Gollenstede
hat selbst eine Fortbildung zum Schank-
anlagentechniker absolviert und gibt fur
diese Weiterbildung nun auch selbst Se-
minare zur Bottoms-up-Anlage.

WICHTIGE EINKAUFSMOGLICHKEIT

Das tégliche Geschaft im Laden ist fur
den Ort Schweiburg sehr wichtig. Die
Verkaufsflache ist mit 380 Quadratme-
tern eher klein, beinhaltet jedoch alle
Produkte des taglichen Bedarfs. Der
nachste Supermarkt befindet sich im
zehn Kilometer entfernten Varel. Vor
allem Senioren, die kein Auto mehr
fahren, haben kaum eine Maoglichkeit,
dorthin zu kommen. So gab es viele An-
rufe von élteren
Kunden, die
Produkte
im ,nah
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und gut”-Markt bestellt haben. ,Im Um-
kreis von etwa flunf Kilometern haben
wir die Bestellungen dann ausgeliefert”,
erzéhlt Inhaber Tim Gollenstede. Dann
kam ihm wieder eine neue Ildee: Statt
den Einkauf zu den Senioren zu bringen,
wollte er die Senioren lieber zu ihrem
Einkauf bringen. ,Wir holen die Leute
ab und dann kénnen sie im Laden ein-
kaufen. Das Schone ist, dass sie dann
vielleicht Bekannte treffen und noch
mal einen kleinen Klénschnack halten
konnen”, so Gollenstede weiter. Diese
Maoglichkeit wird zwar nicht UbermaRig
nachgefragt, vom Team des nah und
gut aber trotzdem gerne weiter ange-
boten. Fur die Senioren, die es in An-
spruch nehmen, ist der Einkaufservice
ein echtes Highlight und sie freuen sich
dartber noch selbst einkaufen gehen zu
kénnen. Im Laden kimmern sich sechs
Angestellte um die Kunden. Bei grol3en
Veranstaltungen helfen Freunde als
Servicekréfte aus und unterstitzen die
Familie. Tim Gollenstede ladt sie ein-
mal im Jahr ein, um ,gemeinsam
etwas Schones zu machen”. @

< Eigenkreation: der karamellisierte
Ouzo von Tim Gollenstede.
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BRANCHENMELDUNGEN

ERFOLGREICHE GRUNKOHLSAISON
IN OLDENBURG

Die Griunkohlsaison verlief in Oldenburg, der
Hauptstadt des WintergemuUses, zufriedenstel-
lend. Gastronomen und die Oldenburg Tourismus
und Marketing GmbH verzeichneten eine gute
Nachfrage nach Grinkohlessen und Kohlfahrten.
Man sei zwar noch nicht wieder auf dem Niveau
vor der Pandemie, doch die Entwicklung sei posi-
tiv. Zur Grinkohlsaison hatte die Oldenburg Touris-
mus und Marketing GmbH das Grinkohlbarometer
ins Leben gerufen: Pro 20.000 verzehrten Portio-
nen Grunkohl in Oldenburg spendete ein gastro-
nomischer Betrieb 100 Portionen Grinkohl an die
Tafel. Gastronomen meldeten regelmalig die An-
zahl der Portionen, die bei ihnen bestellt wurden,
und auch Privatpersonen konnten ihre verzehrten
Griinkohl-Portionen einreichen. Im Februar stand
das Barometer bereits bei mehr als 60.000 Por-
tionen, was eine Spende von 300 Portionen ent-
spricht - auch in der Hauptstadt des Grinkohls
eine beachtliche Zahl. @

30 JAHRE SASSO RESTAURANT + BAR

Das Sasso ist eine Institution in der Oldenburger Gastrosze-
ne, insbesondere wenn es um die italienische Kiche und ge-
pflegte Barkultur geht. Mittlerweile besteht das Sasso schon
seit rund 30 Jahren. Auf der Karte findet man italienische
Klassiker wie Bruschetta, Vitello Tonnato, Pizza, Pasta und
Risotto, gekocht wird mit regionalen, hochwertigen Produk-
ten und einer Extraportion Leidenschaft fur die italienische
Kiche. Besonders beeindruckend ist die Uberaus umfang-
reiche Weinkarte mit feinen Tropfen aus Deutschland, Frank-
reich und naturlich Italien. Mit der Karte liegt vor allem die
italienische Weinwelt vor den Gasten wie ein offenes Buch.
Aus mehr als 35 verschiedenen Rotweinen aus Italien kénnen
die Gaste auswahlen. Abgerundet wird die Weinkarte durch
die Schatzkarte rot und weil3: besonders exquisite Weine
mit einem Flaschenpreis im dreistelligen Bereich. Im Sasso
Restaurant + Bar kommen Liebhaber der italienischen Kiiche
und exzellenter Rot- und Weilweine voll auf ihre Kosten. @

Sasso - Restaurant + Bar
Alexanderstr. 126
26121 Oldenburg
Tel. 0441 882841
www.sasso-ol.de

1T Zehntausende Portionen Grinkohl wurden in dieser Saison in

Oldenburg schon verspeist.

FEINSTES FLEISCH

Das Steak-House Nr .1 in Kiel ist die erste Adresse fur alle
Fleischliebhaber. Auf dem 400 Grad heilSen Lavasteingrill be-
reiten versierte Griller feinste Steaks zu. Seit Anfang Febru-
ar kdnnen sich Gaste Uber eine ganz besondere Delikatesse
freuen: Das Steak-House serviert Kagoshima Wagyu Rib Eye.
Das Fleisch stammt von Wagyu-Rindern aus der japanischen
Prafektur Kagoshima und gilt auch als ,Rolls Royce unter den
Steaks”. Wie das Kobe Wagyu weist es die héchsten Marmo-
rierungsstufen A4 oder A5 auf, was das Kagoshima Wagyu
Rib Eye zu einem der besten Steaks der Welt macht. Das
sollten Steakfreunde sich unbedingt auf der Zunge zergehen
lassen! ®

Steak-House Nr. 1
PreuRerstr. 4-6

24105 Kiel

Tel. 0431 568373
www.steakhouse-nr1.de
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NEUEROFFNUNG MARKTKAUF IM SUDRING CENTER IN RANGSDORF

Moderne Technik, regionale Produkte und ein um-
fangreiches Sortiment erwarten die Kunden des
neu er6ffneten MARKTKAUF in Rangsdorf. Der
Vollsortimenter wartet neben der umfangreichen
Produktpalette mit aulRergewodhnlichen Einkaufs-
highlights auf. Dazu zdhlen eine Showkonditorei,
eine Bedientheke fur Backwaren mit einem Meister
und Gesellen inklusive Showbackerei und eine Flo-
ristin, die frische BlumenstraufRe bindet. Ebenfalls
neuim Markt ist die Sushi-Bar von ,eat happy”, Dry-
Aged-Rindfleisch sowie Raucherware aus Eigen-
produktion. Das Sortiment an Bio- und regionalen
Produkten sowie die vegetarische und vegane
Auswabhl ist bereits gut aufgestellt und wird laufend
ausgebaut. Aktuell arbeitet die MARKTKAUF-Filia-
le im Stdring Center mit 30 regionalen Lieferanten
zusammen. Im Sinne der Nachhaltigkeit und des
Klimaschutzes wurde das Gebaude mit moderner
Technik ausgestattet. Zudem engagiert sich der
Markt mit regelméalRigen Lebensmittelspenden an
die ortliche Tafel und hat zur Neueréffnung im De-
zember 2022 eine Aktion fur Vereine durchgefthrt,
bei der es Einkaufsgutscheine und eine einjahrige
Mineralwasserpatenschaft zu gewinnen gab. @

T Steffen Muller leitet den Marktkauf in Rangsdorf.

III III MARKTKAUF Rangsdorf

WEe mmm Klein Kienitzer StraRe 2 - 15834 Rangsdorf - Tel. 033708 9330

RAIFFEISEN-GRILL
LOHNE RENOVIERT

Frisch und modern, so sieht der Raiff-
eisen-Grill in Lohne an der A31 jetzt
aus. Das Objekt wurde umfangreich
saniert. Der Gastraum prasentiert sich
im angesagten Industrie-Stil mit gema-
serten Holztischen, gemutlichen Stih-
len und Banken sowie stimmungsvol-
len Lichtakzenten. In diesem Umfeld
genielRen Gaste gerne die leckeren
Schnitzel, Burger und Mittagsgerichte.
Der Umbau lief im Raiffeisen-Grill wah-
rend des laufenden Betriebs - eine be-
sondere Situation, die vom Team aber
mit Bravour gemeistert wurde. @

Raiffeisen-Grill Lohne
Benzstralte 6

49835 Wietmarschen-Lohne
Tel. 05908 919430
www.rwg-lohne.de

NEUE KUCHE IM HOTEL
HUBERTUSHOF

Das Hotel Hubertushof ist seit langer
Zeit eine feste GrofSe in der Stadt Lin-
gen und steht fur Gastlichkeit mit Herz.
Das Hotel und Restaurant verwohnt
seine Gaste mit deftigen Klassikern
wie Emslandischem Grunkohl, Rind-
fleischsuppe und Rindersteak, saiso-
nalen MenlUs und kreativen vegetari-
schen Speisen wie Pastinakenraviolo,
Buchweizencrepes und Schwarzwur-
zelcremesuppe mit geeistem Honig.
Damit die Kichencrew die besten Vor-
aussetzungen hat, um die leckeren Ge-
richte zuzubereiten, wurde die Kiche
umfangreich saniert. Technisch ist sie
nun auf dem neuesten Stand und bie-
tet viel Platz zum Kochen, Vorbereiten
und Anrichten. @

Hotel Hubertushof

Nordhorner Str.18 - 49808 Lingen
Tel. 0591 912920
www.hubertushof-lingen.de

GUTE AUSSICHTEN
IN LABOE

Der Name ist Programm im Buena Vis-
ta: Die Tapas Bar in Laboe bietet einen
herrlichen Blick auf die Kieler Forde.
Aber auch im Inneren gibt es fir Gaste
einiges zu bestaunen. Das Restaurant
hat in den vergangenen Monaten um-
fangreich umgebaut und prasentiert
sich im frischen, aber dennoch gemut-
lichen Ambiente. Zukinftig werden
Serviceroboter von Giobotics das Per-
sonal bei der Arbeit unterstitzen. Nur
eins bleibt wie gehabt: Die kostlichen
Tapas, die spanisches Flair in den ho-
hen Norden bringen. @

Buena Vista

Strandstralde 9a

24235 Laboe

Tel. 04343 421321
www.buenavista-laboe.de
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DAS TEAM DER ESSMANN GASTRONOMIE SERVICE GMBH & CO. KG

aufgehoben: Richard Dahlmann, Carsten Hoyer und

Martina Mayer kiimmern sich bei der Essmann Gastro-
nomie Service GmbH & Co. KG (kurz: EGS) um alle Kunden-
belange von Gastronomen - sei es die Getrankebestellung,
der Verleih von Veranstaltungsequipment oder die Beratung

B ei ihnen sind Kunden im Raum Schleswig-Holstein gut

zu samtlichen gastronomischen und betrieblichen Aspekten.

Die drei Ansprechpartner der EGS sind bereits seit vielen Jah-
ren in der Getrankelogistik tatig - zuletzt bei der Firma Dorn in
Kiel, die im Juni 2022 ihr Geschaft auf- und den Kundenstamm
sowie alle vertrieblichen Aufgaben an Getranke Essmann
Ubergab. Als Sohn des ehemaligen Dorn-Inhabers Robert
Dahlmann wurde Richard Dahlmann die Liebe zu Getrdnken
und Gastronomie quasi in die Wiege gelegt. Schon friih kam
er mit allen Sparten des Gastgewerbes in Berthrung: ,Ich

S.

habe mich verliebt und eine Alternative niemals in Erwagung
gezogen”, erklart Richard Dahlmann. Er absolvierte zunachst
eine Ausbildung als Bankkaufmann und lernte anschlieSend
im elterlichen Betrieb alle Facetten der Getrankelogistik ken-
nen. Aulerdem bildete er sich umfassend in den Bereichen
Bier und Wein weiter. Bei der EGS schéatzt er es, Teil eines
leistungsstarken Unternehmens zu sein, das sich trotz seiner
Grofde durch Familiaritat auszeichnet.

Essmann

4 Immer da fur die Kunden: Richard Dahlmann, Martina Mayer und Carsten Hoyer (von links)

von der Essmann Gastronomie Service GmbH & Co. KG.




An seiner Arbeit liebt er vor allem die Diversitat: ,Ein versierter
AufRendienstler in der Gastronomiebetreuung braucht eigent-
lich ein Sakko, eine Lederjacke und einen Hoodie in seinem
Dienstwagen, um die Vielfalt seiner Kunden widerzuspiegeln”,
meint Richard Dahlmann. Dass ein einzelner Mitarbeiter durch
gute Arbeit viel zur Wirtschaftlichkeit eines Unternehmens
beitragen kann, motiviert ihn. Seine Freizeit verbringt der
29-Jahrige am liebsten mit seinen beiden Kindern. AufRerdem
segelt er gerne, macht Sport und genielst den Abend bei ei-
nem ,gut temperierten Getrank”.

GENUSS LEBEN

Carsten Hoyer begann seine Karriere als Grofs- und Aulsen-
handelskaufmann, gefolgt von weiteren Ausbildungen nach
seinem Zivildienst. Vor ca. 25 Jahren zog es ihn nach Kiel an
die Forde. Dort arbeitete er zunachst in der Logistik. Parallel
folgte er seiner Liebe zu edlen Tropfen und bildete sich im
Bereich Wein weiter, bevor er schlieflich in den AuRendienst
wechselte und zusatzlich als Weinberater den Kunden zur
Verfigung stand. Es gibt viele Dinge, die Carsten Hoyer an
seinem Beruf schatzt - allen voran den Kontakt zu den Kun-
den: ,Man lernt die verschiedensten interessanten Menschen
kennen. Und die Arbeit ist sehr abwechslungsreich.” Dartber
hinaus habe er die Moglichkeit, durch seine vielféltige Bera-
tungstatigkeit Gastronomie aktiv mitzugestalten - und nicht
zuletzt Genuss zu leben. Auch privat ist der 43-Jdhrige ein Ge-
nieler: Am liebsten entspannt er bei einem Glas Pouilly-Fumé
oder einem guten Gin Tonic. DarUber hinaus erfreut er sich
mit seiner Familie vor allem an der schénen Natur entlang der
Ostseekuste - am liebsten auf dem Fahrrad.

+MAN SIEHT SICH IMMER ZWEIMAL"

Die EGS ist nicht Martina Mayers erste Station bei Getranke
Essmann. Sie arbeitete bereits am Standort Bordesholm/
Wattenbek, nachdem Cohrt & Siems und die Schleswig-Hol-
steinische Getrdnkelogistik in Getranke Essmann aufgingen.
lhre Karriere hatte sie 1989 bei Cohrt mit einer Ausbildung
zur Burokauffrau begonnen. Spater leitete sie mit Ladehoff
Getranke einen angehangten Getrankefachhandel und tber-
nahm dort auch die Kundenbetreuung. ,Ich habe gemerkt,
dass mir das neben der Buroarbeit sehr viel Spald gemacht
hat”, berichtet Martina Mayer. Auch nachdem der Fachhan-
del geschlossen wurde, war sie bei August Cohrt bzw. spater
bei Cohrt & Siems in der Kundenbetreuung tatig, bevor sie zu
Getranke Dorn wechselte. ,Bei meiner Verabschiedung sagte
Torben Veen zu mir: ,Man sieht sich immer zweimal!"’, erin-
nert sich Martina Mayer. Und er sollte recht behalten. Martina
Mayer freut sich, bei der EGS Teil eines starken Unternehmens
zu sein, das Gastronomie lebt. Wenn sie nicht gerade fur ihre
Kunden unterwegs ist, ist sie Ubrigens leidenschaftliche Tup-
perberaterin, macht Sport oder unternimmt etwas mit ihren

Freunden - gerne bei einem Prosecco oder einem Somersby
Sparkling Rosé. @
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Richard Dahlmann

Regionalverkaufsleiter Gastronomie

0151 23425642
richard.dahlmann@gastroservice-essmann.de

Martina Mayer

Gebietsverkaufsleiterin Gastronomie
01711717937
martina.mayer@gastroservice-essmann.de

)

Carsten Hoyer

Gebietsverkaufsleiter Gastronomie

0171 9969559
carsten.hoyer@gastroservice-essmann.de
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DGL - DEUTSCHE GETRANKE LOGISTIK
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SYSTEM-UPDATE IN
DER DGL-LOGISTIK

MODERNSTE SOFTWARE IM EINSATZ

Die DGL stellt auf die Zukunft um: Davon profitiert jetzt
unter anderem das Unternehmen Borchers, bei dem durch
ein einheitliches Lagerverwaltungssystem logistische
Prozesse ab sofort noch effizienter abgewickelt werden
konnen. Das Lagerfiihrungssystem LFS der Erhard Partner
Group ermdglicht Logistik auf modernstem Niveau und ein
noch individuelleres Eingehen auf Kundenwiinsche.

BESSER EINHEITLICH

Die DGL-Gruppe hat es sich zum Ziel gesetzt, unter anderem
ihre vier GetrankegroBhandelsstandorte der WGL in Dort-
mund, Erkelenz, Hagen und Kreuztal-Kredenbach sowie die
Borchers-Betriebe auf ein einheitliches und auch hoheres,
technisches Level zu bringen. So hat nicht nur das Fuhrpark-
management eine einheitliche Telematik-Losung erhalten
(siehe ESSpertise 04/2022), sondern die einzelnen Standorte
sollen sukzessiv in den nachsten Jahren auch ein gemeinsa-
mes Lagerverwaltungssystem auf dem neuesten Stand der
Technik nutzen. Bislang verwenden die einzelnen regionalen
Gesellschaften der DGL fur die verschiedenen Bereiche - wie
beispielsweise im Wareneingang, im Warenausgang oder in
der Steuerung der Kommissionierung - unterschiedliche Lo-
sungen: Wahrend Getranke Essmann mit dem aktuellen SAP
Warehouse Management System (LVS) arbeitet, kommt in
den WGL-Getréankelogistik- und den Borchers-Warehouse-
Standorten das Lagerverwaltungssystem LFS der Erhard Part-
ner Group (EPG) in verschiedenen, alteren Versionen zum Ein-
satz. Ahnlich verhilt es sich mit der Auslieferungssoftware:
Zwar arbeiten alle Standorte der WGL und Getranke Essmann
mit Ontego GL von commsult, jedoch in unterschiedlichen
Versionen und mit verschiedenen mobilen Endgeraten.

Angesichts der gewachsenen Unternehmensstruktur und
den immer komplexer werdenden Kundenanforderungen ist
eine Vereinheitlichung und Modernisierung von Systemen
und Software unumganglich. Nach eingehender Prifung ent-
schied sich die DGL-Gruppe daftr, fortan und zukinftig LFS/
LVS, Pick-by-Voice sowie Ontego GL in der neuesten Version
an den Standorten der WGL sowie von Borchers und Getran-
ke Essmann zu nutzen. Mit der Eréffnung des Standorts der
DGL Ostwestfalen-Lippe GmbH & Co. KG in Bad Oeynhausen
im Fruhjahr 2022 wurden die neuesten und weitestgehend
standardisierten Versionen dort bereits ausgerollt. Ende des
letzten Jahres erfolgte die Einfihrung dann in den Warehou-
se-Standorten von Borchers in Werne, Werl und Hamm. Die
Ubrigen Standorte der WGL werden sich sukzessive anschlie-
Ren. >

T Arbeitsablaufe werden beschleunigt.
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Das Lagerverwaltungssystem LFS vernetzt die La-
gerverwaltung intelligent und ist dabei leicht ver-
standlich und intuitiv bedienbar. Prozesse kénnen
schnell individuell angepasst werden. LFS ist nach
dem Baukastenprinzip aufgebaut: Verschiedene
Module kénnen je nach Bedarf zugeschaltet wer-
den, um unterschiedliche logistische Prozesse ab-
zubilden. Dies ist auch fur Logistikdienstleistungen
aullerhalb des GetrankefachgrofShandels interes-
sant. Die Borchers-Standorte etwa nutzen ein zu-
satzliches ISS-Modul, mit dem Pakete Uber Web-
services bei Versanddienstleistern angemeldet
T Das Lagerverwaltungssystem ist leicht zu bedienen. werden kénnen. Ein weiterer Vorteil ist die neueste
Pick-by-Voice-Version, die eine sehr gute Sprach-
verstandigung mit Uberschaubaren Befehlen er-
moglicht - und ein Training der Kommissionierer
Uberflissig macht. Und mit Ontego GL gibt es in
der aktuellsten Version eine Auslieferungssoft-
ware, die auf Basis von Smartphones und dem Be-
triebssystem Android mit einfachster Handhabung
sowie modernster Darstellung genutzt werden

kann.
. Markus Rutters, CEO der DGL-Gruppe, freut sich,
dass der Roll-out erfolgreich angelaufen ist: ,Mit

.o ° ° der Entscheidung fur ein gemeinsames System bei
DEUtSChe Getranke LogIStlk der WGL und Borchers auf dem neuesten Stand
. Und a”es |auft der Techr.wlk ist d.|e DGL auch |rj Sachen Lagerver-

waltung innovativ und marktfihrend unterwegs.

Zukunftig kénnen wir an allen Standorten dank

unserer IT-Kompetenz Prozesse noch effizienter

UNSERE REGIONALEN abwickeln und so den unterschiedlichen Anforde-
GESELLSCHAFTEN: rungen unserer Kunden bestmaoglich gerecht wer-

den. @

A A
Borchers Borchers
NordWest(. NordWest(‘

www.borchers-nordwest.de || HH |H “ I‘ SVZ%%%%S’"Q

DGL. DGL.

Lagerlogistik Transportlogistik
Freienbrink Freienbrink

GETRANKE

ESSMANN WGH.

_..und alles lauft
Westdeutscher Getranke Handel

WG L () G = T CEO Markus Rutters freut sich tiber den erfolgrei-

[J
Westdeutsche Getrinke Logistik SGI’VICES chen Rollout der neuen Software.
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AT-HOME-
MIXOLOGY

COCKTAIL-TREND IM EIGENHEIM

iele Trends in den Branchen Getranke, Food Genussmenschen und Astheten - so lassen sich die Fans
Vund Gastronomie haben sich wéahrend der der At-home-Mixology wohl mit am besten beschreiben.

Pandemie entwickelt oder haben in dieser Sie mixen sich nach der Arbeit ihren ganz persénlichen Lie-
Zeit einen regelrechten Boom erlebt. Da stellt blingsdrink und schaffen sich so einen individuellen Genuss-
sich die Frage, welche Trends auch dariber hinaus moment. Zelebriert wird das mit hochwertigen Spirituosen,
weiterhin ihren Platz behaupten kénnen. At-ho- einem eleganten Glas und einer tollen Prasentation. So wird
me-Mixology ist so ein Trend, der sich wahrend der das Bar-Gefthl im heimischen Wohnzimmer reproduziert.
SchlieBungen der Gastronomien in der Pandemie Wer zuhause ausreichend Platz hat, inszeniert seine Homebar
noch einmal deutlich verstarkt hat. Wer nach Feier- in einem schdénen Mébelstlck. In diesem Ambiente empfan-
abend sonst in seiner Lieblingsbar einen eisgekiihl- gen die Anhanger des heimischen Cocktailmixens auch gerne
ten Cocktail genossen hat, machte sich den Drink in Gaste und kredenzen ihnen verschiedene Drinks.

dieser Zeit selbst in den eigenen vier Wanden. Als
die Bars wieder &6ffneten, kamen die Gaste wieder

zurlick. Doch das Mixen zu Hause blieb trotzdem
erhalten. { Der Trend, Cocktails in der Home-Bar zu mixen,
wurde durch die Pandemie noch verstarkt.




Eine eigene Hausbar ist schnell aufgebaut: Equipment, Spiri-
tuosen, Glaser, GewlUrze, Sirup und Filler sowie Krauter und
Frichte in Bio-Qualitat, wenn beispielsweise die Schale von
Zitrusfrichten zum Einsatz kommen soll. Dabei stellt sich
Einsteigern die Frage, welche Spirituosen unbedingt in die
Home-Bar gehéren. Haufig genannt werden fir die Grundaus-
stattung Wodka, Whisky, Gin, weilser und brauner Rum, Wer-
mut und Tequila. Mit einer Auswahl verschiedener Filler und
Sirups lassen sich aus diesen Spirituosen schon viele Cocktails
zubereiten.

REVIVAL DES HIGHBALLS

Insbesondere alte Klassiker wie Negroni, Old Fashioned und
Margarita sind aktuell duferst beliebt. Auch die Highball Cock-
tails erobern die Bars wieder zurtick. In den Boilerman Bars
in Hamburg, Minchen und Kopenhagen werden sogar aus-
schliellich Highballs serviert. Ein Highball besteht aus einer
Spirituose und einem kohlensaurehaltigen Filler, mit dem der
Drink aufgegossen wird. Auch das Verfeinern mit einer weite-
ren Zutat wie zum Beispiel einem Bitterlikor ist gdngige Praxis.
Scotch and Soda soll der erste Highball gewesen sein. Auch
der seit Jahren sehr beliebte Gin Tonic zadhlt zur Gruppe der
Highballs.

In der klassischen Barkultur ist ein Highball nicht das gleiche
wie ein Longdrink, trotzdem werden die Begriffe haufig sy-
nonym verwendet. Doch wie unterscheiden sich die beiden
Drinks voneinander? Ein Highball ist hochwertiger einzu-
schatzen. Er kommt im Mischverhéltnis auf einen héheren
Spirituosenanteil und es wird viel Wert auf eine ansprechende
Prasentation gelegt. Der Highball wird fertig gemixt in einem
kleineren Glas serviert. Der Longdrink wird klassisch nur mit
der Spirituose im Glas ausgeschenkt. Den Filler kann der Gast
selbst einflullen und damit selbst die Starke des Drinks be-
stimmen - diese Servierweise wird allerdings nicht immer so
praktiziert.

Geschmacklich zeichnet sich ein Highball auRerdem durch
einen erfrischenden Charakter aus. Mittlerweile werden auch
Shortdrinks, die nur aus Spirituosen bestehen, mit Soda oder
Tonic zu einem Highball abgewandelt und damit entscharft.
So wird aus einem Caipirinha ein weniger starker Drink und
aus dem Martini ein Martini Highball. Diese Entwicklung folgt
ebenfalls dem Trend des Mindful Drinking, des bewussten
(und reduzierten) Alkoholkonsums, der sich immer weiter aus-
breitet. Auch fir die At-home-,Mixologen” ist das Revival des
Highballs ein willkommener Trend. Fir diese Drinks braucht
es nur wenige Zutaten, sie sind erfrischend und schnell zube-
reitet - fir den personlichen Genussmoment in den eigenen
vier Wanden. @
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T Highballs bestehen aus einer Spirituose und einem
Filler und werden in einem hohen, schmalen Glas
serviert.




So schmeckt das Wes

rbergland:

natiirlich, frisch und vollmundig

Gutsherren - das Lieblingsbier der Feinschmecker
kann sich mit nationalen Markenbieren messen:
Herstellung und Herkunft garantieren einen wahr-
haft einzigartigen Genuss und schonen zudem den
Geldbeutel des preisbewussten Bierliebhabers.

Mit viel Herzblut und Liebe, handwerklich im sch6-
nen Weserbergland gebraut, iiberzeugen die Guts-
herren Biere und Biermischgetranke mit ihrem voll-
mundigen Geschmack, mit Frische, Wiirzig- und
Einzigartigkeit. Reines, weiches Brauwasser, das

SCHON PROBIERT?

. GUTSHERREN HELL
. GUTSHERREN LANDBIER
. GUTSHERREN RADLER NATURTRUB

seinen Ursprung im nahegelegenen Solling hat und
seinen Weg durch verschiedene Gesteinsschichten
bis in den brauereieigenen Brunnen findet, ver-
leiht den Gutsherren-Produkten ihre natiirliche
Frische. Bestes Malz aus feinster Sommergerste aus
der Rhon und untergiriger Kulturhefe aus Weihen-
stephan, sind die ausgewihlten und fein abgestimm-
ten Zutaten, die den Bieren ihren hopfig-wiirzigen
Geschmack und unverwechselbaren, aromatischen
Charakter geben.

tsherten

Das Lieblingsbier © der Feinschmecker
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DAS AUGE TRINKT MIT

ETIKETTEN ALS ERFOLGSFAKTOR

b Supermarkt oder Getrankefachhandel: Die Welt der Getranke-
sorten ist gro und oftmals erschlagt das Angebot den Kaufer.
Auf den ersten Blick fallen vor allem die Etiketten der einzelnen

Flaschen ins Auge - und haufig wird damit schon eine Vorentscheidung
zum Kauf gefillt. Etiketten gelten auch als eine Art ,Minischaufenster”:
Sie erzéhlen Geschichten, schaffen eine emotionale Bindung, begeistern

und erleichtern letztlich die Kaufentscheidung.

DER DESIGNFAKTOR

Die Verbindung aus Design, Material und Drucksystem ma-
chen den Unterschied. Das Etikett-Design Uberzeugt den Kau-
fer im besten Fall auf zurlickhaltende Weise vom Kauf - un-
bewusst und maéglicherweise von Gefuhlen geleitet, die das
Label im Kaufer auslost. Farben spielen dabei eine erhebliche
Rolle; verschiedene Schriftarten setzen Akzente. Das kann so-
wohl einen positiven als auch negativen Einfluss haben. Glei-
ches gilt fur das Material des Etiketts: Die Haptik beeinflusst
das Urteilsvermdgen tber den Wert, die Authentizitat und die
Qualitat des Getranks. Ein ungestrichenes Papier wird oftmals

hochwertiger eingestuft als glattes, gestrichenes Papier. Ne-
ben den géngigen Drucktechnologien riicken auch Blind- und
Heiltfolienpragungen sowie Siebdrucke in den Fokus, um das
Produkt einzigartiger und besonderer zu gestalten. Das Etikett
istim Grunde eine Visitenkarte, die die wichtigsten Informatio-
nen mitteilt, ein gewisses Flair schafft und die Seele des Ge-
trdnks nach aulRen tragt. Fakt ist: Es muss im Regal auffallen
und sich von der Konkurrenz abheben. Seine Zielgruppe sollte
daher jedes Unternehmen genau kennen. -

I Auffallige Etiketten erregen die Aufmerksamkeit des Verbrauchers - vor allem wenn die Auswahl grof ist.
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PARTYSPASS: PFEFFI-SELFIE

Die zielgruppengerechte Ansprache beherrscht auch die
Nordbrand Nordhausen GmbH. Der Pfeffi ist das Partygetrank
unter feierlustigen - und fotoaffinen - Gesellschaften. Getreu
dem Motto ,Keine Party ohne Selfie, keine Party ohne Pfeffi”
hat das Unternehmen als Limited Edition ein Etikett mit Sel-
fie-Funktion herausgebracht - einmal mit einem Augenpaar
als Motiv, einmal mit einem Mund. Das Etikett ist so gestaltet,
dass es zusammen mit dem eigenen Gesicht ein lustiges Motiv
fur ein Selfie ergibt. Der Clou: Das Foto wird mit dem passen-
den Hashtag in den sozialen Medien hochgeladen und macht
den Pfeffi zum Must-have fir die nachste Party. Personen, die
davon noch nichts gehort haben, féllt die bunte Gestaltung
des Etiketts ins Auge. Diejenigen, die bereits ein Pfeffi-Selfie
gesehen haben, greifen im Laden gezielt nach der Flasche. Der
Produzent kann sich Uber zusatzliche Werbung und im Idealfall
einen gestiegenen Absatz freuen.

D m—

Nﬂnﬂu R-‘.ND

PFEFFERMINZ
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BECKERS BESTER:

LIEBLINGSFARBE BUNT

Kraftige Farben und ein buntes Design gibt es auch bei den Saf-
ten von beckers bester: 2027 wurden die Etiketten der 1-Liter-
Glas-Mehrwegflaschen umgestaltet, um die Unternehmens-
werte sichtbar nach aulSen zu transportieren. Wo friher eine
Familie - eine Frau, ein Mann und ein Kind - beim Picknick auf
einer Obstwiese gezeigt wurde, sind heute vollflachig kréftige
Farben zu sehen. Jeder einzelnen Sorte wurde ein anderer auf-
fallender Farbcode zugeordnet, der auf den jeweiligen Frucht-
saft abgestimmt ist. Im Gegensatz zur Familie steht die neue
Ausrichtung des Etiketts fur eine vielfaltige Gesellschaft und
ein offenes, nachhaltiges und wertschatzendes Unternehmen,
das konsequent mit Stereotypen bricht. Die Lieblingsfarbe von
beckers bester ist bunt - und nun ist das auch von aulSen direkt
erkennbar.

Auch die Essmann-Eigenmarken Prickée und Kurt Freund ha-
ben in Sachen Etikettendesign eine Frischzellenkur bekommen
und sich an den Zeitgeist angepasst. Die Labels beider Marken
sind nicht mehr so verspielt, sondern deutlich cleaner mit dem
Fokus auf das Wesentliche. Durch Metallic-Akzente spiegelt
sich die Hochwertigkeit nun noch deutlicher im Etikett wider. >

< Die Selfie-Edition von Pfeffi regt dazu an,
sich mit den Flaschen abzulichten und die
Bilder auf Social Media zu teilen.
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KRAUTFUNDING MIT BIONADE

Wie wichtig das Etikett fur ein Getrank
ist, zeigt auch die neue Kampagne, die
die Bionade GmbH Anfang des Jahres
fur die neue BIONADE Krauter Edition
startete. Unter dem Motto ,Krautfun-
ding - du designst unsere Krauter. Wir
spenden flr den Artenschutz” eréffnete
das Unternehmen einen Wettbewerb
fur die Gestaltung des Etiketts der neu-
en Sorte, die bereits die vierte Sonder-
abftllung der Marke ist. Die Aufgabe:
Die Gestaltung eines bunten und vielfal-
tigen Etiketts, das ins Auge fallt. Kreati-
ve Nachwuchskinstler hatten bis Ende
Januar Zeit, ihren Entwurf fur BIONADE
Krauter einzureichen. Die Fans der Mar-
ke hatten im Anschluss die Moglichkeit
Uber ihren Favoriten abzustimmen und
den Gewinner zu kiren. Sobald das Ge-
trank im Frahjahr in den Handel kommt,
wird fur jede verkaufte Flasche funf Cent
an die Biodiversity Foundation von Dirk
und Ingrid Steffens gespendet, mit de-
nen die Bionade GmbH auch die eigene
Initiative ,Vielfalt 2030" ins Leben ge-
rufen hat. Eine aufmerksamkeitsstarke
Digitalkampagne wurde dabei genutzt,
um zum Mitmachen und Abstimmen
aufzurufen.

SAMMLERSTUCK

Auf die Spitze getrieben in Sachen Eti-
kettendesign hat es das Chateau Mou-
ton Rothschild, das nicht nur fir seinen
herausragenden Wein, sondern auch fur
dessen Verpackung beriihmt ist. Bereits
seit 1945 werden die Etiketten des Erst-
weins von bekannten Kinstlern gestal-
tet - darunter Salvador Dali, Pablo Picas-
so und David Hockney. Dies machte die
Flaschen zu begehrten Sammlerobjek-
ten, die fur Rekordpreise den Besitzer
wechseln. Auf einer Auktion im Jahr
2006 bezahlte ein Bieter fur zwolf Fla-
schen 290.000 Dollar und machte den
Jahrgang 1945 damit zum teuersten der
Welt. Marken wie Pfeffi oder Bionade
zeigen allerdings, dass man auch ohne
Weltklassekunstler Aufmerksamkeit
erregen kann. Wichtig ist, ins Auge zu
fallen, denn das isst - oder besser trinkt
- bekanntlich mit. @

[=]: ,iéﬂu;;lil SCHON REGISTRIERT?

Die ESSpertise in Zukunft digital erhalten &

damit die Umwelt schonen?

Kein Problem!

Geben Sie einfach den
Link ein oder scannen

Sie den QR-Code und
registrieren Sie sich fur die
digitale Variante.

getraenke-essmann.de/esspertise

GRAUER BURGUNDER
TROCKEN

PRI-CKIE

T Modern und elegant sind die neuen Etiketten
der Essmann-Eigenmarken Kurt Freund und Prickée.
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+WIR GEHEN ZU GUIDO"

AUTHENTISCHE GASTLICHKEIT IN DER EULE OLDENBURG

neipen-Feeling, herzlicher Gastgeber und
Kein Top-Standort - das ist die Eule in Olden-

burg. Als Teil der Gastromeile in der Olden-
burger Innenstadt wurde die neueréffnete Kneipe
vom Publikum direkt sehr gut angenommen. Teil
des Erfolgsrezepts ist neben der hervorragenden
Lage und dem Designkonzept der Gastgeber Gui-
do Guilker. Er ist Gastgeber aus Leidenschaft und
wurde von Inhaber Leonard Burdekat von Anfang
an mit ins Boot geholt.

Burdekat hatte das Objekt, das schon langere Zeit
leer stand, bereits wahrend des ersten Lockdowns
im Auge. Doch damals kam es zu keiner Einigung.
Ein Jahr spéater erhielt der Gastronom einen Anruf

von Peter Proske, Regionalverkaufsleiter Gastronomie am
Standort Westerstede von Getranke Essmann: Das Gebaude
habe einen neuen Besitzer. Vielleicht kénne jetzt eine Eini-
gung Uber das Objekt erzielt werden. Leonard Burdekat hatte
nach wie vor Interesse, wollte sich aber jemanden mit Gast-
geber-Qualitaten fur den laufenden Betrieb an die Seite holen.
+Guido Gulker kannte ich nur flichtig. Ich wusste aber, dass er
ein verrlckter Typ und geiler Gastgeber ist. Bei einem Spiele-
abend im Freundeskreis habe ich ihn zufallig wieder getroffen
und ihm den Vorschlag mit dem Objekt gegeniber des Stroh-
halms gemacht”, erinnert sich Burdekat. Entscheiden musste
sich das Duo dann ganz schnell. Die Finanzierung, Planung
und Einrichtung der Eule Ubernahm Burdekat. Guido Gulker
sollte den Laden schmeifsen und als sympathischer Gastge-
ber auftreten. Spater hat Burdekat auch Hendrik Ressel fur die
Zahlen und Finanzen ins Team geholt.

T Innerhalb kirzester Zeit hat sich die moderne Kneipe als Treffpunkt fir ein junges Publikum etabliert.
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KNEIPE MIT SPASSFAKTOR

,Jeder Laden braucht eine Seele, das ist bei
uns der Guido", so Burdekat. Der Fokus in
der Eule liegt auf einer ausgepragten Gast-
geberkultur. Bei einem Besuch in der Kneipe
erwartet die Géaste ein lustiger Abend und
motiviertes Personal, das SpalR reinbringt.
Zur StoRzeit ab 20 Uhr wird es in der Eule
so richtig voll. Die Gaste werden herzlich
empfangen und bekommen freie Platze ge-
zeigt. Wenn nétig wird neuer Platz geschaf-
fen: ,Dann wird auch mal ein Tisch von der
Terrasse noch in den Innenbereich gestellt.”
Bis 2 Uhr nachts brummt der Laden und das
Team der Eule kimmert sich mit 10 Perso-
nen um die Bestellungen der Gaste. Das Pu-
blikum in der modernen Kneipe ist eher jan-
ger - zwischen 20 und 30 Jahre alt. Bei den
Gasten kommen das Konzept und die Ein-
richtung des Ladens gut an. Die Eule ist eine
moderne und bunte Kneipe. Der absolute
Blickfang im Gastraum ist ein umgebauter
Kafer, der mit Sitzbanken ausgestattet ist.
Ebenfalls Teil des Erfolgs ist Guido Gulker,
der mit seiner Authentizitdt und Herzlich-
keit bei den Gasten punktet. Viele Gaste sa-
gen mittlerweile ,Wir gehen zu Guido", statt
+Wir gehen in die Eule”.

HINGUCKER GLAS
Auf der Getrankekarte stehen Bier, Cock-
tails und Kurze. Die Kiche bleibt in der Eule
immer kalt, denn die gibt es hier nicht. ,Wir
haben eine Kooperation mit dem Extrablatt,
das schrag gegentber ist. Unsere Gaste
kébnnen sich dort etwas zu Essen bestellen
und es dann bei uns verzehren”, erklart Inha-
ber Burdekat. Bald eréffnet Burdekat neben-
an ein weiteres Lokal, bei dem die Gaste der
Eule ebenfalls Essen bestellen kénnen. Viel
Arbeit wurde auch in das Design der Eule-
gebrandeten Glaser gesteckt. ,Solche Gla-
ser werden oft von den Gasten einfach mit-
genommen, das war mir vorher bewusst.
Deswegen wollte ich ein richtig geiles Glas
haben. Wer fragt, kann eins kaufen. Manche
nehmen es aber auch einfach so mit, das
T Von der Einrichtung bis zum Glas ist das Design in der ist dann fur uns auch in Ordnung”, erzahlt
Eule Oldenburg bis ins Detail abgestimmt. Burdekat. Er sieht das als Gratis-Werbung,
wenn die Glaser bei jemandem in der Woh-
nung stehen. ,Unser Ziel ist es, dass irgend-
wann in jeder Studentenbude in Oldenburg
EULE OLDENBURG ein Eule-Glas steht”, erganzt der Gastro-
WallstraBBe 26 nom. Es stoére ihn mehr, wenn ein Glas zu
Oldenburg 26122 Bruch geht, als wenn ein Gast das Glas als
www.eule-oldenburg.de ,Souvenir” mit nach Hause nehme. @
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T Im Dezember 2022 eroffnete das
VIA PLAZA in Meppen.

AN EMS UND HASE

VIA PLAZA HOTEL IN MEPPEN PUNKTET MIT WELLNESS,

GEHOBENER KUCHE UND DESIGN

zember 2022 wurde das neu gebaute Hotel in einmaliger Lage am Fluss-Eck von Ems und

E rst seit wenigen Monaten empfangt das VIA PLAZA Hotel in Meppen seine Gaste. Im De-

Hase eroffnet. Inhaber des Hotels sind Barbara und Wolfgang Hackmann. Das VIA PLAZA
gehort wie funf weitere Hotels in Lingen, Rheine, Papenburg und Borken zur Hackmann Hotel
GmbH & Co. KG. Die Hauser bestechen durch ihren jeweils eigenen Charakter, das VIA PLAZA
hebt sich dabei insbesondere durch den groRRziigigen Wellnessbereich mit Kosmetik- und
Massagestudio von den tibrigen und anderen Hotels in der Region ab.

Beim Betreten der Lobby er&ffnet sich der Blick auf einen offen
und modern gestalteten Eingangsbereich: Warme Farben und
geometrische Formen vereinen sich zu einem &asthetischen
Designkonzept. Der Friahstlcksbereich erstreckt sich Uber
eine Flache von 130 Quadratmetern, wahrend der Restaurant-
bereich mit 260 Quadratmetern noch einmal doppelt so grofs

ist. Hinzu kommt eine AufSenterrasse, auf der etwa 70 Gaste
Platz finden. Serviert wird im VIA PLAZA ein reichhaltiges und
ausgewogenes Fruhsticksbuffet. Zur Auswahl gehéren auch
vegetarische und vegane sowie gluten- und laktosefreie Spei-
sen. In der Lobby gibt es aullerdem den ganzen Tag frische
Kaffee- und Teespezialititen. -
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Endlich Hell
im Norden.

......

Nordisch-Hell. Ausgewogen, frisch

und typisch norddeutsch. Das neue

Nordisch-Hell Uberzeugt mit eleganter
SEQEEEE%H Hopfung und einer dezenten Zitrus-

note. Eben ein echtes Stortebeker.
www.stoertebeker.com
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T Im VIA PLAZA trifft modernes Design auf exzellenten Service.

Im Restaurant verwohnt ein junges Ku-
chenteam die Gaste mit einer moder-
nen, gehobenen Kiche. Der Chefkoch
ist erst Anfang 30 und hat sein Hand-
werk im Meppener Parkhotel gelernt.
Zur Seite stehen ihm ein weiterer junger
Koch, der ebenfalls im Parkhotel ausge-
bildet wurde, und zwei Auszubildende
im 1. und 2. Lehrjahr. Die Speisekarte
ist jung, frisch und modern. Von feinen
Kostlichkeiten wie Lammkarree und saf-
tigen Steaks Uber eine grofRe Vielfalt an
Beilagen bis hin zu trendigen Kreationen
wie Bowl, Kumpir und Hanfbrot bedient

die Karte verschiedenste Geschmacker
und kulinarische Vorlieben. Dabei ist sie
trotzdem kompakt und Ubersichtlich.
Neben der Kochkunst, die hier geboten
wird, ist auch die Aussicht ein echtes
Highlight. Vom Restaurant aus haben
Gaste einen groRartigen Blick auf das
Fluss-Eck, an dem Ems und Hase auf-
einandertreffen. Wer im Restaurant des
VIA PLAZA speisen mochte, sollte vor-
ab telefonisch einen Tisch reservieren.

Wellness-Oase auf 240 Quadratmetern
Ubernachtungsgéste erwarten 81 Dop-
pelzimmer in den Kategorien Superior
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mit Stadt- oder Emsblick, Premium mit
Balkon und Emsblick sowie Deluxe mit
Emsblick. Zur Ausstattung der Zimmer
gehort eine Mini-, Kaffee- und Teebar,
ein Flatscreen LED TV, ein Arbeitsplatz
und Zimmersafe. Neben WLAN sind
auch die Sauna- und Fitnessstudionut-
zung inklusive. Fur das Rundum-Wohl-
fahl-Paket erhalten die Gaste auch
einen flauschigen Bademantel und ge-
mutliche Slipper fur ihren Aufenthalt im
Wellnessbereich.

Dieser halt fur Erholungssuchende eini-
ges bereit: Auf 240 Quadratmetern gilt
hier Entspannung pur. In der finnischen
und der Bio-Sauna sowie dem Dampf-
bad kénnen Géaste den stressigen All-
tag hinter sich lassen und Kraft fir den
neuen Tag tanken. Die Eisgrotte bietet
nach einem ausgiebigen Saunagang
eine willkommene Abkuihlung. In der
Zeit zwischen den Saunagdngen ladt
der groRzlgige Ruhebereich mit Blick
ins Griine zum Verweilen ein. Die per-
fekte Erganzung zum Wellnessbereich
ist das angeschlossene Kosmetik- und
Massagestudio: Hier kimmert sich eine
zertifizierte Kosmetikerin und Massage-
therapeutin um das Wohl der Gaste.
Zum Angebot gehéren diverse kosme-
tische Gesichtsbehandlungen, Pedikire
und verschiedene Wellness-Massagen.
Fiar Radurlauber, die gerne im Emsland
unterwegs sind, hat das -
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Die Kleinen fiir den
groflen Umsatz!

Setzen Sie mit Brohler Gourmet den richtigen Akzent in lhrer Gastronomie.
Natirlich klimaneutral und in der exklusiven Designflasche.

Brohler Orange

Die fruchtige Brohler
Orangenlimonade mit 5 %
Saftgehalt, jetzt auch im
0,251 Gourmetgebinde.
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T Einfach wohlfthlen: Im VIA PLAZA stehen alle Zeichen auf Entspannung und Wellness.

VIA PLAZA das Radfahrer-Spezial ent-
wickelt: eine 30-mindtige Oberschen-
kel- und Waden-Massage. Nach dieser
Behandlung sind entdeckungsfreudige
Radler wieder fit fir die nachste Tour.
Alle Behandlungen werden ausschlief3-
lich mit hochwertigen Olen und Kos-
metika ausgefthrt. Die moderne Ge-
staltung der Raume in warmen, erdigen
Farbtonen rundet den Aufenthalt in der
Wellness-Oase des VIA PLAZA ab.

Der moderne Look zieht sich durch das
gesamte Haus. Aber auch hinter der
Fassade steckt modernste Technik. Das
Gebaude wird komplett ohne fossile
Brennstoffe beheizt, stattdessen wird
die Beheizung Uber Sole-Wasser-War-
mepumpen geregelt. Auerdem sind
50 Geothermie-Sonden verbaut, die im
Sommer die Kiihlung unterstitzen. Der
Grolsteil der Energie wird Gber Photovol-
taik-Module produziert. Die Luftungs-

anlage, die fur die Laftung und Kihlung
zustandig ist, verfugt aulRerdem Uber
eine Warmertckgewinnung. Mit dieser
nachhaltigen Gebaudetechnik ist das
VIA PLAZA ein rundum modernes Ho-
tel, das seine Gaste mit einem rundum
gelungenen Konzept Uberzeugt. ®

VIA PLAZA HOTEL
MEPPEN

An der Miindung 1

49716 Meppen
www.viaplaza.de
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WEIN AUS DER
GLASFLASCHE -
WIE LANGE NOCH?

NACHHALTIGE VERPACKUNGSALTERNATIVEN

HOHER CO2-AUSSTOSS

Laut Verbanden wie der California Association of Winegrape T Das Start-up Le Petit Baroudeur stellt Weinflaschen
Growers ist im Weinbau fast die Halfte des CO2-Abdrucks auf aus Zellstoffmaterial her.
die Herstellung der Verpackung und den Transport zurlckzu-

fahren. Dabei spielen neben dem Material auch die GroRe,

Form und Stapelbarkeit eine entscheidende Rolle, da diese

die Rahmenbedingungen fur den Transport bestimmen. Das

Gewicht einer Flasche liegt meist zwischen 300 Gramm und

einem Kilogramm - die Spanne birgt somit enormes Einspar-

potenzial. Als Hauptargument fur die schweren Weinflaschen

nennen Winzer den Kunden selbst, fur den ein hoheres Fla-

schengewicht eine hohere Wertigkeit bedeute. Die Her-

stellung der Glasflaschen war schon immer energieintensiv,

macht sich jedoch vor allem im Zuge des Ukraine-Kriegs zu-

nehmend bemerkbar. Die Energiekosten steigen immens;

dazu kommt eine Mengenknappheit an Glasflaschen. So ru-

cken zunehmend alternative Verpackungen in den Fokus.



BAG-IN-BOX

Eine dieser Alternativen ist die Bag-in-Box, die bereits in den
1950er-Jahren in den USA entwickelt wurde. Bei dieser wird
ein Schlauch aus Kunststoff oder Aluminium ohne Luftein-
schluss mit Wein gefullt und verschlossen. Im Beutel ist ein
Zapfhahn integriert; durch eine Vakuumverpackung gelangt
kein weinschadlicher Sauerstoff in den Beutel. Die Umverpa-
ckung dunkelt den Beutel ab und verhindert auf diese Weise,
dass Licht auf den Wein fallt und damit die Qualitat mindert.
Die Bag-in-Box weist ein deutlich geringeres Gewicht auf und
spart in der 3-Liter-Variante im Vergleich zu vier Glasflaschen
bis zu 84 Prozent CO2 ein. Zieht man noch den Versand hin-
zu, verringert das den CO2-FuRabdruck nochmals um circa
60 Prozent. Ein weiterer Vorteil der Bag-in-Box ist die langan-
haltende Frische des Weins in angebrochenen Verpackungen.
AuRerdem ist das Endprodukt ungefahr 15 Prozent glnstiger
als eine herkdmmliche (Glas-)Flasche Wein.

In Schweden ist die Bag-in-Box schon weitgehend bekannt:
Mehr als 50 Prozent aller deutschen Weine, die dort verkauft
werden, sind in der neuen Verpackung abgefillt. In Deutsch-
land selbst geschieht die Abfullung jedoch in den meisten Fal-
len noch immer in Glasflaschen. Nicht so jedoch beim Wein-
gut Mollinger: Dieses hat sich Anfang der 1990er-Jahre als
eines der ersten Weinguter in Deutschland fur die Bag-in-Box
entschieden. Zunachst reagierte die Kundschaft verhalten
oder lehnte die Variante direkt ab. Nach ersten Versuchen mit
Apfelsaftbeuteln schwenkte das Weingut schnell auf spezielle
gasdichte Doppelfolienbeutel um - mit Erfolg: Innerhalb von
drei Jahren sank der Absatz von Flaschenwein um 50 Prozent.
Heute ist nahezu jeder verkaufte Wein in einer Bag-in-Box ab-
gefullt und bei allen Altersgruppen gleichermalien beliebt.
Besonders die langanhaltende Frische der Weine begeistert
die Kunden. =

T Die Flaschen von Packamama sind schmal und
aus recyceltem Plastik.

I Das Weingut Méllinger ist Vorreiter
auf dem Gebiet Bag-in-Box.

MOLLINGER
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ROSIER Business.

Exklusive Leasing-Angebote fiir Gewerbekunden.

Profitieren Sie wahrend der ROSIER Mercedes-Benz Gewerbewochen von preisglinstigen Sonderkonditionen
unseres Flottensterne-Programms flir Fuhrpark-GroBen ab einem oder mehr als funf Fahrzeugen. Gern auch in
Kombination mit unserem Rundum-Sorglos Wartungs-Paket. Wir konfigurieren Thnen Ihr Gewerbeleasingangebot
zu Flottensterne-Konditionen. Nutzen Sie auch die aktuelle Forderung fiir elektrisch angetriebene Fahrzeuge und
unsere ginstigen Gewerbekunden-Konditionen.

g

~
% Scannen Sie diesen QR-Code und greifen Sie
[=] 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 e Arnsberg ¢ Hemer e Meschede ¢ Paderborn e Bad Driburg e 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 e Wolfsburg e Hotline: +49 (0) 531.802-406




INNOVATIVE ALTERNATIVEN

Dennoch ist die Bag-in-Box nur die Spitze des Eisbergs bei
neuen Weinverpackungen. So werden von Packamama - ei-
nem Unternehmen, das sich auf die Herstellung von Plastik-
flaschen spezialisiert hat - Weinflaschen aus PET hergestellt.
Durch das Material sowie das geringe Gewicht von 63 Gramm
pro Flasche und die flache Form reduziert sich der Energie-
verbrauch im Transport und in der Produktion. Ein besonderes
Merkmal ist die Verwendung von zu 100 Prozent recyceltem
Plastik. Dieses wird in kistennahen Gebieten der Organisa-
tion ,Prevented Ocean Plastic” gesammelt und ist auch zur
mehrfachen Wiederverwendung konzipiert.

Die britische Firma Frugalpac beschéftigt sich ebenso mit
dem Thema Recycling: Das Unternehmen ist Hersteller der
Frugal Bottle, die zu 94 Prozent aus recycelter Pappe besteht.
Im Inneren ist die Flasche mit einer lebensmittelgerechten Be-
schichtung ausgestattet. Marketingspezialisten freuen sich,
dass die Flasche rundherum bedruckt werden kann und daher
viele Gestaltungsmoglichkeiten bietet. Vorreiter und Nutzer
dieser Flasche ist unter anderem das italienische Weingut
Cantina Goccia in Umbrien.

NEUE LOSUNGSANSATZE IN START-UPS

Mit neuen Verpackungsideen beschaftigen sich auch die bei-
den Start-ups Le Petit Baroudeur und Green Gen Technolo-
gies, die es sich zum Ziel gesetzt haben, eine nachhaltige Fla-
sche zu konzipieren. Le Petit Baroudeur setzt mit der Bio'teille
- eine Zusammensetzung aus der Silbe Bio und dem franzé-
sischen Wort ,bouteille” (Flasche) - auf einen Faserguss. Hier
wird Zellstoffmaterial wie Altpapier oder Karton verwendet,
das zu 100 Prozent wiederverwendbar ist. Die Bio'teille hat
schon etliche Design- und Nachhaltigkeitspreise gewonnen,
in der Nutzung ist sie jedoch noch nicht so bekannt. Einzig ein
einfacher Tischwein aus der Camargue wurde bislang in die-
se Flaschenart abgefullt. Die Green Gen Bottle des Start-ups
Green Gen Technologies hingegen ist noch gar nicht im Ein-
satz; sie verspricht mit der Ruckendeckung der LVMH-Gruppe
allerdings GrolSes. Die neuartige Flasche besteht aus Leinen-
fasern und Harz, ist komplett recycelbar und bis zu drei Jah-
re haltbar, wenn sie mit Wein gefullt ist. Bislang wurden drei
Flaschenformen entwickelt, die eine Kapazitdt von 700 bis
750 Millilitern aufweisen. Die Entwickler hoffen, mit der Green
Gen Bottle die Glasflasche irgendwann komplett ersetzen zu
konnen.

- Green Gen Technologies will mit
Flaschen aus Leinenfasern und Harz
den Markt erobern.
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EDELSTAHL-KEGS IN DER GASTRONOMIE

Wéhrend verbraucherorientierte Unternehmen sich gréRen-
technisch eher auf die verschiedenen Losungen fur eine alter-
native Flasche konzentrieren, nimmt die Gastronomieszene
die Edelstahl-KEGs in den Fokus. Europaweit verwenden Bars
und Restaurants die kleinen Fasser im offenen Ausschank.
Traditionell sind diese mit Bier verbunden; infolge der Anpas-
sung des Treibgases kdnnen sie nun auch fur stille alkoholhal-
tige und alkoholfreie Getranke benutzt werden. Produktion,
Handel und Gewerbe Uberzeugen die KEGs in den Bereichen
Produktqualitét, Hygiene, Transport- und Lagerfahigkeit, so-
wie in der Wiederverwertbarkeit. Die Fasser sind zu 100 %
recyclingfahig und Gber 20 Jahre einsetzbar. Allein durch die
Mehrfachnutzung werden Massen an Ml gespart.

Die Edelstahl-KEGs sind dartber hinaus lichtundurchlassig
und schitzen den Inhalt dadurch vor UV-Strahlung. AufRer-
dem verhindert das KEG den Eintritt von Sauerstoff, wodurch
sich die Haltbarkeit verlangert. Gastronomen konnen den
Ausschank in der Regel problemlos von der Flasche auf eine
Zapfanlage umstellen und die Weinglaser damit nicht nur bes-
ser portionieren, sondern auch Restentleerungen vermeiden.
Aus Markensicht liegt der entscheidende Vorteil der Edelstahl-
KEGs in den vielseitigen Branding-Moglichkeiten. Ob aus wirt-
schaftlicher oder Marketing-Perspektive: Jede der Alternati-
ven hat ihre Vorteile und ist in jedem Fall nachhaltiger als die
Glasflasche. Welche der vielen Alternativen zu Glasflaschen
am Ende das Rennen machen wird, bleibt jedoch wie immer
abzuwarten. @
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WATERKANT
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- Echte Seemanner lieben Wasser.
Nicht nur unterm Kiel, sondern auch in der Flasche.
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NERVEN- TRIFFT
GAUMENKITZEL

KULINARISCHE ERLEBNISSE MIT DER CULISSEUM GASTRO GMBH
IN DER WUNDERINO-ARENA, KIEL

ie Kieler Wunderino-Arena ist die Adresse fiir GroRveranstal- KULINARISCHE VIELFALT
Dtungen in Schleswig-Holstein und ein Anziehungspunkt fur Bis zu 13.500 Gaste finden in der Kieler

ganz Norddeutschland. Von den Spielen des THW Kiel bis hin zu Wunderino-Arena - ehemals bekannt
Konzerten finden hier regelmafig grof3e Events statt. Die Gaste bekom- als ,Ostseehalle” - Platz. Diese zu ver-
men aber nicht nur Sport und Musik geboten, sondern auch allerhand kostigen, ist eine logistische Mammut-
Kostlichkeiten. Verantwortlich fiir das Speisen- und Getrénkeangebot ist aufgabe, die seit vielen Jahren kompe-
die Culisseum Gastro GmbH. tent von der Culisseum Gastro GmbH

Ubernommen wird. An insgesamt 44
Verkaufsstanden finden Besucher al-
les gegen den Durst sowie den kleinen
(und groReren) Hunger - darunter 19
Shops und zwei mobile Einheiten wie
die Erdinger Schirmbar auf Rollen. Auf
drei Etagen kénnen Gaste unter ande-
rem zwischen Curry- und Bratwurst,
+Aviko Super Crunch 11 mm”-Pommes,
Frikadellen, Fingerfood, Fischspeziali-
taten von Gosch auf Sylt und vielem
mehr wahlen. Die Shops sind meist ge-
brandet, einige agieren autark, aber die
meisten beziehen Unterstltzung aus
der Hauptkliche von Culisseum. ,Wir
bieten da ein ganz breites Sortiment”,
erklart Hanno Grode, angestellter Ge-
schaftsfuhrer von Culisseum. ,In den
vergangenen Jahren haben wir auch
unser vegetarisches und veganes An-
gebot immer weiter ausgebaut, da dies
immer starker nachgefragt wird." Man
habe gute Erfahrungswerte, was den
Verbrauch an Speisen je nach Event
und Saison betrifft, sodass Culisseum
seine Warenlagerung optimieren und
Lebensmittelreste minimieren konnte.

Neben den Hallenbesuchern bewirtet
Culisseum pro Event bis zu 1.000 VIP-
Géaste - zu besonderen Anlassen, wie
dem Staatsempfang zum Tag der Deut-
schen Einheit, auch mal fast doppelt so
viele. In drei groRen Bankett-Raumen
sowie zehn Logen kénnen sich die Be-
sucher auf feinste Buffets ganz nach
ihrem Geschmack freuen. ,Am liebsten
haben wir es, wenn die Gaste etwa eine
T Hanno Grode ist Geschaftsfihrer der Culisseum Gastro GmbH. Woche im Vorfeld ihre Speisenwiinsche
mit uns besprechen, damit wir ganz -
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T Feine Buffets erwarten die Logengaste.

auf sie eingehen kénnen”, erklart Hanno
Grode. Es ist aber auch moglich, Snacks
a la carte zu bestellen. Bei THW-Spielen
- die Wunderino-Arena ist die Heimat-
halle des Handballvereins - wird das Ca-
tering an zwei Tagen in der Hauptkiche
zubereitet und spater in einer Satelliten-
kiiche regeneriert.

MOTIVIERT UND IDEENREICH

Dass die vielen tausend Géste so rei-
bungslos verpflegt werden kénnen, ist
den knapp 200 Mitarbeitenden zu ver-

danken, die fur Culisseum tétig sind.
Dabei handelt es sich um einen, wie
Hanno Grode es nennt, ,liebevollen
Mix" - vom Studenten bis zum Rentner,
vom 16- bis zum 78-Jdhrigen, ist alles
mit dabei. ,Jeder ist eine Stellschrau-
be im System", erklart Hanno Grode,
der es als Geschaftsfuhrer auch als sei-
ne Aufgabe sieht, individuell auf seine
Angestellten einzugehen und sie zu
motivieren - gerade in Zeiten des Mit-
Daneben

arbeitermangels. versucht

Culisseum durch technische Neuerun-

T Die Logengaste geniellen das exklusive Catering.
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gen immer wieder, den Betrieb zu opti-
mieren. So kann in der gesamten Arena
bargeldlos bezahlt werden. Als erster
grolBer Veranstaltungsort in Kiel fihrte
Culisseum zudem ein digitales Pfand-
system von tobego ein, das nicht nur
Wartezeiten verkUrzt, sondern durch
den Einsatz von Mehrwegbechern auch
die Umwelt schont.

Die Culisseum Gastro GmbH ist kein un-
abhéangiges Unternehmen, sondern Teil
der Hallengesellschaft, die die Wunder-
ino-Arena leitet. Dennoch ist es mog-
lich, die feine Kiche auch aulBerhalb
der Halle zu geniel3en. Insbesondere
Firmen und Privatpersonen, die das
Catering auf Veranstaltungen kennen
und lieben gelernt haben, nutzen diese
Moglichkeit. Hanno Grode ist seit mitt-
lerweile elf Jahren Geschéftsfuhrer und
brennt immer noch fur seine Arbeit.
Gerade die THW-Stammgéaste immer
wieder aufs Neue zu begeistern sei eine
spannende Herausforderung. ,Ich bin
vor Veranstaltungen immer noch auf-
geregt”, berichtet Hanno Grode. ,Umso
mehr genielSe ich die Ruhe nach dem
Sturm, wenn alles gut funktioniert hat
und die Menschen glicklich sind.” @

CULISSEUM GASTRO
GMBH IN DER
WUNDERINO-ARENA
Europaplatz 1

24103 Kiel

Tel. 0431 98210260
www.culisseum.de
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Bar Cargolift — Lifting Performance.

Unser Fokus ist das zuverlassige Ein-
und Ausladen lhrer Transportgliter —
mit robuster Mechanik, innovativen
Technologien und kosteneffizienten
Services — kurz gesagt: Mit leistungs-

fahigen Hubladebiihnen.

Gerd Bar GmbH - 74078 Heilbronn - Fon +49 7131 2877-0
www.lifting-performance.com

-BAR

Cargolift’
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TRADITION UND
MODERNE AN

EINEM TISCH

ANA ROMAS SERVIERT VEGETARISCHES AUS OSTEUROPA IN ,ANUSHKA"

steuropaische Kiiche steht nicht in dem Ruf, be-

sonders gesundheitsférdernd zu sein: Als schwer

und vor allem fleischlastig gelten die Gerichte. Dass
dieses Klischee mit der Realitat wenig zu tun hat, beweist
Ana Romas in ,Anushka”. Sie hebt die vielen vegetarischen
Komponenten der osteuropéischen Kiiche hervor und inter-
pretiert traditionelle Gerichte neu und kreativ.

Die gesamte Kiche Osteuropas und Zentralasiens mit ihren
vielfaltigen kulturellen Einflissen in einem Kochbuch abzubil-
den, ist schier unmoglich, wie Ana Romas selbst sagt - und
doch gelingt es ihr, in ,Anushka” einen Einblick in die Topfe
und Pfannen der ehemaligen Sowjetrepubliken zu geben. Ro-
mas - die auf Instagram auch unter @russischraclette kocht
- stammt geburtig aus Kasachstan und emigrierte als Jugend-
liche nach Deutschland. Im Gepack hatte sie auch ihre Erfah-
rung als Mitglied einer sich selbstversorgenden Familie, die
ihre Kochkunst gepragt hat. Dies spiegelt sich vor allem im
zweiten Kapitel wider, in dem es ums Haltbar- und Einmachen
geht. Diese uralte Tradition liegt heute wieder im Trend. Wie
gut sich damit Lebensmittelabfalle reduzieren lassen, zeigt
zum Beispiel das Wassermelonenrezept: Durch das Einlegen
wird auch die Schale essbar - und zu einem echten Genuss.

Das Kochbuch unterteilt sich in verschiedene Kapitel, von
«Kleines & Kaltes” Uber ,Warmendes & Kihlendes"” bis hin zu
,SURes & Vergnugliches”. Auch einige Getrénkerezepte sind
dabei. Dabei verschwimmen mitunter die Grenzen zwischen
Vorspeise und Hauptgericht: Uppige Salate wie der Schichtsa-
lat Schuba sind ebenso zu finden wie schlanke Hauptspeisen,
die auch gut als Beilage dienen kénnten, etwa Kartoffelkote-
letts. Dies mag mit den unterschiedlichen Esskulturen zu tun
haben. Statt Drei-Gange-MenlU kommen in der Heimat der Au-
torin erst Salate und Kleinigkeiten, dann Suppen und Haupt-
speisen und spater Desserts auf den Tisch, und alles wird Gber
Stunden stehen gelassen, wahrend Gaste und Gastgeber na-
schen, plaudern und lachen. Diese Zelebration von Essen ist
auf jeden Fall nachahmenswert.

Die osteuropaische Kuche ist aber nicht nur vielseitig, sondern
auch wandelbar. Ana Romas demonstriert, dass klassische Ge-
richte wie Borschtsch und Pelmeni auch in vegetarischen und

Ana Romas

** ANUSHKA

Die junge osteuropiische Kiiche:

vegetarisch & kreativ

+~ANUSHKA"

Ana Romas
ISBN: 978-3-95961-721-5
2999 €

veganen Varianten - teilweise angereichert mit Zutaten aus
der asiatischen Kuche - nichts von ihrem Charme verlieren.
Gut zuzubereiten sind sie obendrein, sodass auch weniger er-
fahrene Hobbykoéche problemlos in die Welt von ,Anushka”
eintauchen koénnen. Sich auf diese Reise zu begeben lohnt
sich, denn sie bietet Einblicke in eine Kiche, die in (West-)
Deutschland immer noch unterreprasentiert ist - obwohl sie
so viel zu bieten hat. -



KULEBJAKA (PASTETE)




ZUTATEN

fiir 6 Personen:

FUR DEN TEIG

+ 200 g Butter, vorgekiihlt

+ 200 g Tworog

+ 200 g Weizenmehl Type 405
« 1 TL Backpulver

« Y2 TL Salz

« 1 Eigelb

+ 1 EL Vollmilch

FUR DIE FULLUNG

- 150 g Rundkornreis

« 5 TL Salz

- 6 Eier

+ 700 g gemischte Waldpilze
« 1 EL neutrales Pflanzenél

+ 2 Knoblauchzehen, klein gehackt
+ 1 Bund Friihlingszwiebeln

- 4 Stdngel Dill

- Y2 TL frisch gemahlener

- schwarzer Pfeffer

mittel
1 Stunde 30 Minuten
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»Kulebjak« ist eine urspringlich mit Fisch und Graupen gefillte und festlich
verzierte Pastete. Sie kommt wohl aus der ostpolnischen Kiiche, wurde mitt-
lerweile weltbekannt und hat sich als »Coulibiac« sogar in der franzésischen
Kiche etabliert. Die vegetarische Version ist nicht weniger aromatisch als ihre
Gegenstlicke mit Fisch oder Fleisch - allerdings schadet hier ein wenig mehr
Butter nicht.

1. Den Reis fir die Fullung in Salzwasser ein paar Minuten kirzer als bissfest
kochen, dann abkuhlen lassen.

2. Den Teig zubereiten: 200 g der vorgekihlten Butter auf einer groben Raspel
reiben. Den Quark in einem Mixer leicht aufschlagen, dann das Mehl, das Back-
pulver, das Salz und die geraspelte Butter hinzugeben und erneut verquirlen.
Den Teig zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und 20 Minuten kalt
stellen.

3. Fur die Fullung die Eier hart kochen, pellen und in Scheiben schneiden. Die
Pilze in grobe Stlicke schneiden, in einer Pfanne mit etwas Pflanzendl anbrau-
nen und mit dem gepressten oder klein gehackten Knoblauch vermischen. Die
Frahlingszwiebeln in Scheiben schneiden und Dill fein hacken.

4. Ofen auf 200 °C vorheizen. Den gekihlten Teig halbieren und zwischen zwei
Backblechen zu zwei dinnen Fladen ausrollen. Die Fillung gleichmaRig auf
einem Fladen mit etwas Abstand zum Rand verteilen. Zuerst den Reis, dann
den Dill, die Halfte der Pilze und der Eier darauf verteilen, eine weitere Schicht
Pilze und Eier darauf verteilen, alles mit Frahlingszwiebeln bestreuen, salzen,
mit dem zweiten Teigfladen abdecken und die Rander durch Andricken ver-
schlieBen.

5. Das Eigelb mit der Vollmilch und einer Prise Salz verquirlen, die Kulebjaka
damit bestreichen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen, im vor-
geheizten Backofen 35-40 Minuten goldbraun backen, dann auf ein Gitterrost
heben und abkihlen lassen.

WEINEMPFEHLUNG

VON HOLGER KAUTZ (SOMMELIER IHK)

SPATBURGUNDER QBA, WEINGUT SINB, NAHE

Ein tolles Rezept, da lauft mir direkt das Wasser im Mund zusammen. Die erdig-wirzigen
Aromen von Pilzen in Kombination mit frischen Krautern und Butter schreien formlich
nach einem edlen und komplexen Rotwein! Aus dem Regal habe ich dazu einen Spatbur-
gunder der Bruder Sinfs gezogen - ein Traditionsweingut aus dem 18. Jahrhundert, was
seit jeher in Windesheim an der Nahe beheimatet ist. Die Brider Markus und Johannes
bewirtschaften den Betrieb gemeinsam und sind seit dem 201%er-Jahrgang biologisch
zertifiziert.

Der trockene Spatburgunder ist kein Schreihals, sondern vielmehr ein elegant-feiner
Wein, der sowohl fruchtige als auch wirzige Aromen im Glas vereint. Gut temperiert
(16-18 °C) bringt er wahnsinnig viel Spals ins Glas und ergéanzt die Kulebjaka nahezu per-
fekt. Viel Freude beim Ausprobieren! @

GETRANKE
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DIE VEGANISIERUNG
UNSERER ERNAHRUNG

FLEISCHLOSE ALTERNATIVEN AUF DEM VORMARSCH

T Nahezu jedes Gericht lasst sich mittlerweile veganisieren, auf Genuss muss niemand verzichten.

mmer mehr Menschen in Deutschland reduzie-

ren ihren Fleischkonsum oder verzichten gleich

ganz auf Fleisch und Fisch oder tierische Pro-
dukte insgesamt. Ebenso im Trend liegen vegane
Ersatzprodukte: Ob Fleisch, Fisch, Joghurt oder
Milch: Immer mehr Lebensmittel gibt es auch in
der rein pflanzlichen Variante zu kaufen. Noch nie
zuvor hatten Veganer eine solch groe Auswahl in
den Supermarktregalen. Im Jahr 2021 wurden laut
Statistischem Bundesamt in Deutschland rund
97.900 Tonnen vegetarische und vegane Fleisch-
ersatzprodukte produziert. Im Vergleich zum Jahr
2019 erhdhte sich die Produktion um rund 62 Pro-
zent. Gleichzeitig wurde in Deutschland seit 1989
nie weniger Fleisch pro Kopf konsumiert. Exper-
ten sehen in dieser Entwicklung einen Wandel im
Lebensmittelkonsum der Deutschen, der sich in
den kommenden Jahren noch ausweiten kénnte.

Seit 2016 veroffentlicht das Bundesministerium fir Erndhrung
und Landwirtschaft (BMEL) jahrlich den Ernahrungsreport.
2022 wurde in der forsa-Studie nach den Grunden fur den Kauf
vegetarischer oder veganer Produkte gefragt: 75 Prozent ga-
ben als Grund die Neugier an, 71 Prozent kauften die Produkte
aus Tierschutzgrinden und jeweils 64 Prozent aufgrund des
Geschmacks und des Klimas. Neben Marken, die ausschliels-
lich vegane oder vegetarische Lebensmittel herstellen, sind
auch Produzenten von Fleisch- und Wurstwaren sehr erfolg-
reich in den wachsenden Markt eingestiegen. Sie sprechen oft
sogenannte Flexitarier an, die nicht ganz auf Fleisch verzichten
wollen, ihren Konsum aber reduzieren méchten. Geschmack-
lich sollen diese Ersatzprodukte dem Original moglichst nah
kommen, um die Fleischliebhaber weiterhin zu ihren Kunden
zéhlen zu kénnen. >



ANZEIGE

'.ﬁ?ﬂmﬂ”ﬁ' GROSTENGy  GEROTENgp

R
Dol ¢

gﬁ!
4 2 T,
NG? | NATORELLVRSPRUNG
(LB VON NATUR AUSTAUS DEN TIEFEN

JIN 5

Y [RFRiSCHEND | DER VULKANEGFEL

Gerolsteiner Brunnen GmbH & Co. KG,
Vulkanring, 54567 Gerolstein, Telefon: (06591) 14-0

www.gerolsteiner.de - ‘ ' Erhaltlich im 24 x 0,33l Kasten
-
b




7273

T Der Trend zur veganen Erndhrung wachst kontinuierlich und bringt neue Kreationen hervor.

VEGAN = GESUND?

Im Vergleich zu Menschen, bei denen Fleisch auf dem Spei-
seplan steht, haben Veganer ein geringeres Risiko an Zivilisa-
tionskrankheiten wie hohem Blutdruck, Diabetes oder Uber-
gewicht zu erkranken. Auch der Cholesterinspiegel ist meist
niedriger. In pflanzlicher Nahrung sind wichtige Nahrstoffe fur
eine gesunde Ernahrung enthalten. Allerdings haben Veganer
ein héheres Risiko bestimmte Mangelerscheinungen zu ent-
wickeln. Insbesondere Vitamin B12 ist nur in Lebensmitteln
tierischen Ursprungs in ausreichender Menge enthalten, so-
dass nach einer gewissen Zeit der Speicher Uber Supplemente
aufgefullt werden muss.

Voraussetzung fur eine gesundheitsférdernde Wirkung ist al-
lerdings, dass nicht nur verarbeitete Ersatzprodukte auf den
Teller kommen. Diese versorgen den Kérper nicht unbedingt
mit den wichtigen Nahrstoffen, die durch den Verzicht auf tie-
rische Produkte fehlen. Sie lassen sich leicht durch bestimmte
GemdUsesorten ersetzen, doch vielen fehlt das entsprechende
Wissen. Neben dem Gesundheitsfaktor punktet der Veganis-
mus auch in der Nachhaltigkeit. Veganer haben einen gerin-
geren CO2-FulRabdruck als Menschen, die regelmaRig Fleisch
essen.

KREATIVE KUCHE

Der Umstieg auf eine vegane Erndhrung ist nicht immer
leicht. Schnell entsteht der Eindruck, auf etwas verzichten
zu mussen. Das Lieblingsgericht kann in den meisten Féllen
Teil des Speiseplans bleiben. Denn auch ohne Ersatzprodukte
lassen sich viele Speisen veganisieren. Mit den richtigen Zu-
taten konnen auch klassische Rezepte der deutschen Kiiche,
die viele Fleischgerichte enthalt, leicht abgewandelt werden.
Dabei ist es wichtig, die Zutatenliste genau zu studieren und
zu prifen, was ersetzt werden muss oder sogar weggelas-
sen werden kann. Viele Veganer kennen daher die geheimen
Superkrafte von Gemuse, Obst, Getreide und Hulsenfrich-
ten. Das Wasser, das in Kichererbsen-Konserven enthalten
ist, lasst sich zu einem Eischnee-Ersatz aufschlagen oder fur
die Herstellung einer veganen Mayonnaise einsetzen. Mit der
richtigen Marinade lasst sich aus Karottenstreifen eine vegane
Alternative zum Raucherlachs zubereiten. Diese Beispiele zei-
gen: Die vegane Kiche ist kreativ und innovativ. -
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In landlichen Regionen ist es oft noch sehr schwer vegane
oder vegetarische Gerichte auf den Speisekarten von Res-
taurants zu finden. In den Grol3stadten gehdren rein vegane
Restaurants mittlerweile ganz selbstverstandlich zum kulina-
rischen Angebot. Das Seven Swans in Frankfurt wurde 2020
als erstes veganes Restaurant in Europa mit einem Stern aus-
gezeichnet. Das vegane Restaurant Eleven Madison Park in
New York wurde im vergangenen Jahr sogar mit drei Sternen
pramiert. Damit ist die vegane Kiiche endgultig in der Sterne-
gastronomie angekommen.

I Versteckte Superkréfte: Aus Kichererbsenwasser ldsst sich
ganz einfach veganer Eischnee herstellen.

74|75

Insgesamt geht der Trend zur fleischarmeren Ernahrung. Das
Netzwerk Nutrition Hub hat fur 2023 die zehn wichtigsten Er-
nahrungstrends zusammengestellt. Mit dabei ist an zweiter
Stelle die pflanzenbetonte Ernahrung, die im Grunde genom-
men die Gruppe der Flexitarier abbildet. Nachhaltigkeit, Tier-
wohl und Klimawandel sind ftr immer mehr Menschen wich-
tiger als jeden Tag Fleisch zu sich zu nehmen. Sie weichen auf
die fleischlosen Alternativen aus, die der Markt mittlerweile
in Hulle und Fulle bietet. Fleisch verschwindet nicht ganz aus
dem flexitarischen Einkaufswagen, wird aber seltener und
meist zu bestimmten Anlassen konsumiert. Die Experten, die
Teil des Nutrition Hub sind, sehen hier einen starken Wandel
in den Erndhrungsgewohnheiten: Die Erndhrung wird in Zu-
kunft gestinder und nachhaltiger sein. ®
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GENUSS

DER TREND GEHT ZUM
WINZERSEKT

HOCHSTE QUALITAT AUS DER REGION

T Gesine Roll vom Weingut Weedenborn stellt unter anderem hochwertigen Winzersekt her.

eburtstag, Hochzeit, Jubilaum: Kein Im Sektkonsum ist Deutschland spitze: Mit 3,2 Litern im Jahr
G besonderer Anlass kommt ohne Sekt liegt der Pro-Kopf-Verbrauch héher als bei jeder anderen Na-

aus. Der Schaumwein verschafft jeder tion. Mehr noch: Wie eine Studie der Hochschule Geisenheim
Feierlichkeit ein gewisses Prickeln - und erfreut University und dem Verband deutscher Sektkellereien e.V.
sich ungebrochener Beliebtheit. Doch auch auf im Herbst letzten Jahres ergab, Ubersteigt die Zahl der Sekt-
dem Sektmarkt gibt es einige Verschiebungen: die der Weinkonsumenten. 74 Prozent trinken Sekt, 63 Pro-
Wo sonst auf Champagner gesetzt wurde, wird zent Stillwein - wenngleich prozentual pro Woche mehr Wein
zunehmend Winzersekt serviert. Der regionale getrunken wird. Am liebsten trinken die Deutschen dabei
Schaumwein Gberzeugt sowohl durch vergleichs- Schaumwein aus dem eigenen Land. 53 Prozent bevorzugen
weise kurze Wege als auch ein unuibertroffenes deutschen Sekt, dahinter folgen abgeschlagen Frankreich,

Preis-Leistungs-Verhaltnis. Spanien und Italien mit 15, 14 und 13 Prozent. -
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FEVER-TREE

FUR JEDEN D71nk DEN PASSENDEN NMixer

FUR JEDEN Anlass pie PASSENDE Grife

i 200 ml
1) 4 x Premium-
Genuss im

Perfect Serve

TRl

Ideal fur 1-4 Personen

FUR DIE feinsten NATURLICH GEWONNENEN ZUTATEN
IST UNS KEIN WEG ZU WEIT!

Wenn 34 deines Drinks der Mixer ist, sollle dieser dann nicht aus den besten Jutaten sein?

Bei Fever-Tree dreht sich alles um Geschmack. Darum haben sich unsere Grinder
weltweit auf die Suche nach den feinsten natirlichen Zutaten gemacht. Und sie
gefunden!

Fur ein erfrischend intensives Geschmackserlebnis verwenden wir mexikanische
Bitterorangen, Zitronenthymian und Rosmarin von der Mittelmeerkuste,
schottische Himbeeren und gleich drei Ingwersorten.

Die besonders feine Kohlensaure sorgt fur die harmonische Verbindung von
Mixer und Spirituose. So gelingen einzigartige Drinks, die richtig gut schmecken!

IF 3/4 OF YOUR DRINK IS THE MIXER,

WWW.FEVER-TREE.COM MIX WITH THE BEST

o —

500 ml

3 x Premium-
Genuss zum
Probieren

TR

Ideal fur 1-3 Personen

750 ml

5 x Premium-
Genuss zum
Teilen

0-(h)

Ideal fur 1-5 Personen

#MIXWITHTHEBEST




QUALITAT ZUM VERGLEICHSWEISE KLEINEN PREIS

Der Trend zur Regionalitat zeigt sich also auch im Sektbereich
- und durfte die zunehmende Nachfrage nach Winzersekt be-
feuern. Laut der Geisenheimer Studie achten Konsumenten
beim Kauf besonders auf den Geschmack, die Marke und das
Preis-Leistungs-Verhaltnis. Bei letzterem ist Winzersekt un-
Ubertroffen. Die Ende der 1980er-Jahre entwickelte Bezeich-
nung ist fur Weine reserviert, deren Trauben aus dem eigenen
Weinanbau des jeweiligen Winzers stammen. Fur Winzersekt
gelten zudem die gleichen Qualitatsvorgaben wie fir Cham-
pagner: Er wird nach der traditionellen Flaschengarmethode
hergestellt und reift mindestens neun Monate. Qualitativ
kann Winzersekt also problemlos mit seinen Kollegen aus
der Champagne mithalten - und das fir oftmals eines Bruch-
teil des Preises. Wie beim Stillwein zeichnet sich Winzersekt
durch die personliche Handschrift des Winzers aus.

FEINSTER WINZERSEKT VOM WEINGUT WEEDENBORN
Solch einen Winzersekt produziert auch Winzerin Gesine Roll
vom Weingut Weedenborn. Der Familienbetrieb liegt auf der
héchsten Erhebung Rheinhessens, noérdlich von Westhofen.
Die familieneigenen Weinberge mit einer Gesamtgrofse von
20 Hektar zeichnen sich durch kalkhaltige Béden und die Ho-
henlage mit kihlen Nachten und viel Wind aus. Aus den Trau-
ben stellt Gesine Rolle feinsten Wein und Sekt her. Vor allem
ihr Sauvignon Blanc begeistert die Kritiker, der Gault Millau
zeichnete sie kurzlich als Weinpersonlichkeit des Jahres 2023
aus. Vor gerade einmal zwei Generationen handelte es sich
bei dem Gut noch um einen landwirtschaftlichen Gemischt-
betrieb, den Gesine Rolls Eltern 1990 komplett auf Wein um-
stellten. Die junge Winzerin lernte ihr Handwerk bei Vergele-
gen in Stdafrika und Bassermann-Jordan in der Pfalz, bevor
sie in Worms Handelsmanagement studierte.

Gesine Roll verbindet Tradition mit modernem Zeitgeist. Die
Weedenborn-Weine sind nach eigenen Angaben nicht fett
oder sattmachend, sondern vielmehr elegant, prazise und
vor allem ,gut trinkbar”. Das gilt vor allem fur den Sauvignon
Blanc, den schon ihre Eltern als Pioniere anbauten, und den
Gesine Roll auf Weltniveau gehoben hat - aber unter anderem
auch fur ihre Burgunder und den hochwertigen Schaumwein
mit langem Hefelager. ®

WEINGUT WEEDENBORN
Am Rémer 4-6

55234 Monzernheim

Tel. 06244 387

weedenborn.de

- Chardonnay auf Champagner-Niveau
produziert das Weingut Weedenborn.

EMPFEHLUNG:

CHARDONNAY,

BRUT NATURE,
TROCKEN (2017)

Zu dieser Sparte zahlt der goldgelbe
feinmoussierende Chardonnay-Sekt
brut nature. Der Sekt zeichnet sich
durch ein angenehm fruchtiges Bu-
kett von feinen reifen Stachelbeeren
und Melone aus, mit einem Hauch
von Karamell und Banane. Der Ge-

schmack ist mineralisch mit vollmun-
diger Burgundernote. Der Chardon-
nay-Sekt lag tber funf Jahre auf der

Hefe, nach dem Vorbild franzdsischer
Champagner, und ist natrlich im
traditionellen Flaschengéarverfahren
hergestellt - handgeruttelt.

WEEDENBORN
CHARDIONNAY
AT MAFURE

78179
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MEDIATHEK

BESSER
GENIESSEN

Die ersten Monate des Jahres sind oft eine Zeit der Optimie-
rung: Neujahrsvorsdtze werden gefasst, Fastenkuren durch-
geflihrt und wenn die ersten warmen Sonnenstrahlen hinter
den Wolken hervorkriechen, steigt auch wieder die Motiva-
tion fir Sport (vielleicht). Tipps und Tools helfen bei diesem
Prozess. Die App Choosy etwa erleichtert die Essensplanung
und macht Vorschldge fir eine gesunde und nachhaltige
Ernéhrung. Wer besser, oder genauer gesagt authentischer
international kochen will, dem sei die Online-Rezeptdaten-
bank der Kochgenossen empfohlen. Gastronomen und Hote-
liers finden derweil beim Kiichenherde-Podcast Anregungen,
wie sie ihren Betrieb auf Erfolgskurs halten bzw. bringen.

REZEPT FUR
EIN DESASTER

Das Dinner unter Freunden ist ein beliebtes Sujet in Literatur
und Film: Diese verlaufen schlieBlich in den seltensten Féllen
harmonisch, sondern bieten vielmehr reichlich Konflikt-
potenzial. Mit ,Kochen im falschen Jahrhundert” legt die
6sterreichische Autorin Teresa Prédauer nun ihre Variante des
Dinnerromans vor - und natiirlich endet auch dieser Abend
ganz anders als erwartet in einem ziemlichen Chaos.

Praauers Text hebt sich auf vielfaltige Weise von thematisch
ahnlich gelagerten Romanen ab. Es geht schon damit los, dass
die Figuren weder Namen noch eine richtige Hintergrund-
geschichte haben: Es gibt die ,Gastgeberin”, ihren ,Partner”,
das ,befreundete Ehepaar” und einen weiteren Freund, den
.Schweizer”. Sie sind keine Charaktere, sondern eher Typen,
die die Generation um die 40 verkorpern: stadtisch lebende
Akademiker, technikaffin, selbstbewusst, unverbindlich. Der
soziale Aufstieg zeigt sich exemplarisch an Geschirrtlichern:
Waren diese in Studenten-WGs noch Uberlassenschaften der
Eltern, benutzen sie mittlerweile danische Designerware.
Auch strukturell ist der Roman originell. So wird der Auftakt
des Abends in drei verschiedenen Versionen erzahlt, passende
Zutatenlisten gehen den einzelnen Abschnitten voraus. Auch
wenn viel Ubers Essen gesprochen wird, ist ,Kochen im fal-
schen Jahrhundert” vor allem ein Generationenportrét: bissig,
komisch, entlarvend. Die Gastgeberin mag sich angesichts der
Eigenarten ihrer Gaste manchmal wie im falschen Film bzw.
im falschen Jahrhundert fihlen - statt hipper Gerichte im Ot-
tolenghi-Stil serviert sie lieber Quiche Lorraine - doch fur den
Leser ist Prdauers Roman ein echter Genuss. ®

57|83

Wer das Optimale aus der Welt der Braukunst herausziehen
will, sollte sich unbedingt ,Bier Unser” von Mareike Hasenbeck
zu Gemdte fuhren. Das umfassende Werk stellt die besten
Brauereien aus dem deutschsprachigen Raum vor und bietet
Tipps und Rezepte fir den heimischen Braukessel. Manchmal
lauft aber trotz aller Bemihungen so gar nichts optimal, wie
in Teresa Praauers Roman ,Kochen im falschen Jahrhundert”.
Das kann fur AulBenstehende, in diesem Fall den Leser, ein
ziemliches Vergniigen sein. Manchmal ist Perfektion eben
doch nicht alles. ®

TERESA PRAAUER
KOCHEN , 1
IM FALSCHEN -
JAHRHUNDERT

ROMAN

LY

+~KKOCHEN IM FALSCHEN
JAHRHUNDERT"

Teresa Prdauer

Wallstein Verlag (2023), 198 Seiten
ISBN 978-3-8353-5429-6

22€
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HEILIGER HOPFEN

Ein Buch lbers Bier - braucht es das im Jahr 2023
noch? Unbedingt! Zumindest, wenn die Autorin
Mareike Hasenbeck heilst. Die bekannte (Craft-)
Bierbloggerin legt mit ihrem ,Bier Unser” eine Bibel
fir alle Liebhaber des Gerstensafts vor, in der es
auch fir Kenner einiges zu entdecken gibt. ,Bier
Unser” ist nicht weniger als ein Rundumschlag
durch die Brauereikunst. So besuchte Hasenbeck
20 Brauereien im deutschsprachigen Raum, die
Einblicke in ihre Kessel und die Bandbreite der
Bierkultur geben. Darunter sind absolute Tradi-
tionshduser wie das Einbecker Brauhaus oder die
Bayrische Staatsbrauerei Weihenstephan, aber
auch innovative Jungbrauereien wie Pfefferlech-
ner, die unter anderem mit alkoholfreiem Craftbier
von sich reden machen, sowie kreative Spezialis-
ten, darunter Schorschbrdu, die sich mit Brewdog
ein Battle um das stédrkste Bier lieferten (und ge-
wannen). Das Besondere: Viele Brauereien stellen
Rezepte fiir ausgewdhlte Biere bereit, sodass
Hobbybrauer diese zu Hause nachbrauen kénnen.

+«BIER UNSER"

Mareike Hasenbeck

Callwey (2023), 208 Seiten
ISBN 978-3-7667-2621-6, 45 €
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Uberhaupt richtet sich ,Bier Un-
mindestens genauso sehr
an Macher wie an Genielder. Ha-
senbeck erklart, welche Schritte
der Weg zum eigenen Bier um-
fasst und auf welchen Wettbe-
werben Hobbybrauer ihr Gebrau
vorstellen kénnen. Zudem gibt
die Autorin Tipps fur eine erfolg-
reiche Bierverkostung. Daneben
bietet ,Bier Unser” geballtes Wis-
sen rund um den Gerstensaft.

ser”

Hasenbeck schreibt unter ande-
rem Uber Reinheitsgebot und ku-
riose Zutaten, stellt verschiede-
ne Bierstile vor, prasentiert (Fun)
Facts, erklart Fehlaromen und
Glasermodelle, und gibt Tipps
furs Food Pairing. All das macht
,Bier Unser” zur perfekten Lek-
tlre fur alle, die Bier lieben und
lieben lernen wollen. ®

DAS GASTGEWERBE VON MORGEN

Keine Frage: Fachkrdftemangel, gestiegene Energiekosten,
die Nachwirkungen der Corona-Pandemie und weitere Krisen
machen der Gastronomie schwer zu schaffen. Der Kiichen-
herde-Podcast ,Gastgeben, Fiihren und Digitalisieren” erkldrt,
welche digitalen Methoden das Gastgeschdft erleichtern
kénnen und mit welchen Strategien Gastronomen neue
Mitarbeiter finden und ihren Betrieb auf Erfolgskurs fiihren.

In mittlerweile iber 150, meist wéchentlich erscheinenden
Folgen, spricht Gastgeber Markus Wessel mit hochkarétigen
Gdsten Uber alles, was das Gastgewerbe bewegt.

Die Kernthemen des Podcasts sind Digitalisierung, Mitarbei-
terflhrung sowie Nachhaltigkeit als Erfolgsfaktor. Wessel stellt
unter anderem digitale Tools vor oder gibt Tipps fur Personal-
marketing und Onboarding. Er ist aber auch immer am Puls
der Zeit: So fuhrte er vor einigen Monaten beispielsweise ei-
nen ,Emergency Call" mit Gastronom Toni Link durch, in dem
die beiden daruber diskutierten, wie Gastgeber mit steigenden
Preisen umgehen kénnen. Bereits im Sommer 2022 sprach
Wessel mit Lisa Henze von Recup darUber, wie sich die Mehr-
wegangebotspflicht stressfrei umsetzen lasst.

Auch wenn sicher nicht jeder Betrieb jedes Tool braucht: Der
Podcast bietet fur Gastronomen und Hoteliers zahlreiche Im-
pulse, wie sie betriebliche Abldaufe optimieren und auch in Kri-
senzeiten erfolgreich bleiben. Schlieflich, so sagt Wessel, ist
Flexibilitat die grolSe Starke der Gastgeber. Dieser Podcast hilft,
sie gewinnbringend zu nutzen. ®

B

o |
A e
(!
d /

GASTGEBEN
FUHREN
DIGITALISIEREN

DER
KUCHENHERDE
PODCAS

+DER KUCHENHERDE-
PODCAST: GASTGEBEN,
FUHREN UND
DIGITALISIEREN"

Apple Podcasts, Spotify und (berall sonst, wo es

Podcasts gibt
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Die Bar ist Uberall er6ffnet:
mit fertig gemixten Cocktails in Barkeeper-Qualitat.

6 beliebte Klassiker, 2 Specials mit Alkohol sowie
3 alkoholfreie Cocktails — entdecken Sie jetzt alle 11 Sorten fir jede Gelegenheit.

COCKTAIL = suensieunsan

Tel. 06841 105 1500

ﬁ P I_A I\I I oder schreiben Sie uns eine E-Mail:
www.cocktail-plant.de

info@nvf-marken.de

Hello Sundown!
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AUTHENTISCH INTERNATIONAL

KOCHEN

Kéche aller Ldnder, vereinigt euch - fiir eine gute und echte
Kiiche. Das Logo der Kochgenossen mag radikal anmuten,
und in gewisser Weise sind sie es auch: Sie fordern eine
authentische internationale Kiiche fernab vom globalisierten
Einheitsbrei. Die Genossenschaft hat sich - so steht es in
ihrem Manifest - der Dokumentation von Kochsprachen aus

Dariber hinaus stellen die Kochgenossen internationale Gas-
tronomien vor, in denen Gaste authentische Kliche serviert be-
kommen sowie passende Einkaufsmaoglichkeiten - die meisten
davon allerdings in Wien. Wie die Rezepte beweisen, muss man
jedoch nicht in der ésterreichischen Hauptstadt wohnen, um
sich echte, internationale Kiiche auch nach Hause zu holen. ®

der ganzen Welt verschrieben, denn genau das ist Kochkultur
fiir sie: eine eigene Sprache, die aulRerhalb des Herkunftslands
zu oft verwdssert wird. &

e

Die Rezepte der Kochgenossen bilden ab, wie in Landern wirk- NOCHGENODSSEN

lich gekocht wird. Dabei geben sie durchaus zu, dem Original ww wmen pe swesws g s
nicht immer hundertprozentig nahekommen zu kénnen - et-
was beim Pad Thai, weil kaum jemand ein ,flammendes Infer-
no” in der Kiiche erzeugen kann/will. Nichtsdestotrotz sind die
Rezepte naher dran als das, was einem in Touristenhochburgen
oft als einheimische Kiiche verkauft wird. Die Rezeptdatenbank
ist eine bunte Mischung, Schwerpunkt sind Gerichte aus China,
Thailand und Vietnam, aber auch Italien und vor allem Oster-
reich (die Genossenschaft hat ihren Sitz in Wien). Der Fokus auf
Authentizitat bedeutet jedoch nicht, dass es keinen Raum fiir
Kreativitat gibt: So mischen die Kochgenossen durchaus ver-
schiedene Einflisse, etwa beiihrer Salsa, in der spanische Salsa
mit traditionell vietnamesischen Zutaten wie Fischsauce ge-
mischt wird.

ESSENSPLANUNG
LEICHT GEMACHT

Essensplanung kann eine mihselige und zeitraubende Angelegenheit
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. ® sein. Allzu oft greift man auf Altbewéhrtes zurtick, weil der Wochen-
einkauf ansteht und man nicht die Zeit hat, sich mit neuen Rezepten
e T auseinanderzusetzen. ,Choosy” verspricht Abhilfe: Die App unterstlitzt
8 v B1%d
bei der individuellen Planung von Mahlzeiten - die obendrein auch noch
&~ Nachste Woche 1702 - 2302 = o . . .
> ol Yidene 1 gesund und nachhaltig sind. Dazu fillt der Nutzer zundchst einen Fra-
gebogen aus. Choosy ermittelt anhand von GréRBe, Gewicht und Aktivi-
Gesund Machhaltig

tatslevel den Kalorienbedarf und fragt Allergien, die Anzahl der Mitesser
sowie die Erndhrungsweise - etwa vegetarisch oder vegan - ab. Zudem
kénnen Nutzer eingeben, wie viel Zeit sie zum Kochen aufwenden wol-
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Plane deine Woche len und wie hoch ihr Budget ist.

Swipe fur newe Varschlage. Wahle aus, was
dir gefalit, Fertig ist dein Wochenplan! . . - .
Anhand all dieser Parameter macht Choosy diverse Rezeptvorschlage fur
Freitag jeden Tag, aus denen der Nutzer auswahlen kann. Mittels einer Skala von

1 bis 10 sieht er auf einen Blick, wie gesund und nachhaltig die Rezepte
= : sind. Die Mengenangaben sind bereits auf die Anzahl der Haushaltsmit-

glieder abgestimmt. Mit der Zeit lernt Choosy immer besser, die Rezept-
APP ,,CHOOSY" vorschlage dem Geschmack des Nutzers anzupassen. Viel mehr kénnen
sich Verbraucher die Essensplanung kaum erleichtern. Jetzt heilst nur
noch einkaufen - mit der Zutatenliste auf dem Smartphone. ®

Android, iOS (kostenlos)
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IN 80 GETRANKEN
UM DIE WELT

ESPRESSO: ITALIENS SCHNELLSTER

N

T Die Crema ist das hervorstechende Merkmal des modernen Espresso.

al eben an den Tresen und einen Espresso trinken fir den schnellen
M Koffein-Kick: Der ,caffé” zwischendurch ist aus der italienischen Lebens-

kultur nicht wegzudenken. Tatsachlich wurde die Espressomaschine einst
erfunden, um den Briihvorgang zu beschleunigen - mit dem Getrank, wie wir es
heute kennen, hatte der damalige Espresso wenig zu tun. Verschiedenen techni-

schen Innovationen ist es zu verdanken, dass wir heute den kleinen Schwarzen
und zahlreiche Folgegetranke genieRen kénnen.




EIN GETRANK UNTER DAMPF

Im 19. Jahrhundert war Kaffee in ganz Europa schwer in Mode.
Wer einen im Café geniellen wollte, musste allerdings etwas
Zeit mitbringen. Eine Tasse Filterkaffee aufzubrihen konnte
schon einmal funf Minuten dauern. Besonders fur das Gast-
ro-Personal war Kaffee also mitunter eine recht zeitraubende
Angelegenheit. Diverse Erfinder versuchten daher, die Zu-
bereitung zu beschleunigen und setzten dabei auf Dampf
- der hatte schlielRlich schon ganz andere Prozesse auf Tou-
ren gebracht. Als Urvater der Espressomaschine gilt gemein-
hin Angelo Moriondo aus Turin, der 1884 ein Patent fur eine
Maschine anmeldete, die erstmals Wasser und Dampf fir den
Bruhvorgang einsetzte. Das Modell ging jedoch nie in Serie.

Luigi Bezzera entwickelte Anfang des 20. Jahrhunderts Mori-
ondos Patent weiter, ihm fehlte jedoch das Kapital fir die Se-
rienproduktion. Das kam schlieflich von Desiderio Pavoni, der
1903 Bezzeras Patent aufkaufte und weiterentwickelte - unter
anderem nutzte er erstmals ein Uberdruckventil. Bezzera und
Pavoni taten sich schlieflich zusammen und entwickelten die
,Ideale”. Diese Maschine stellten sie erstmals auf der Weltaus-
stellung 1906 in Mailand vor und servierten mit ihr den ersten
Jcaffé espresso”. Das Wort bezieht sich sowohl auf den Druck,
mit dem das Wasser durch das Kaffeepulver gepresst wird, als
auch auf das Tempo - Kaffee im Expressverfahren.

GAGGIA ERHOHT DEN DRUCK

Espresso wie wir ihn heute kennen produzierten die ersten
Maschinen nicht, sondern einfach nur schnell gebrihten Fil-
terkaffee. Der Druck betrug maximal zwei bar, da der Kaffee
sonst verbrannt schmeckte. Auftritt Achille Gaggia: Der Unter-
nehmer patentierte 1947 eine Maschine, die mithilfe eines
Hebekolben-Mechanismus heilses Wasser (statt Dampf) unter
hohem Druck durch den Kaffee presste. Gaggias Maschine
schaffte einen Druck von acht bis zehn bar - mit Uberraschen-
dem Ergebnis: Der Kaffee verflgte Uber eine schaumige Kro-
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ne, die sogenannte Crema. Es brauchte jedoch einige Uber-
zeugungsarbeit, bis Kaffeetrinker diese akzeptierten. Heute ist
Espresso ohne Crema nicht vorstellbar.

VIEL WISSEN IN KLEINER TASSE

Im Laufe des 20. Jahrhunderts entwickelte sich die Espresso-
maschine zunehmend weiter. Espresso wurde insbesondere
in Stideuropa zum Standard-Kaffee und zur Basis weiterer Kaf-
feespezialititen, vom Cappuccino bis zum Flat White. Doch
trotz aller Innovationen ist guter Espresso nach wie vor kein
Selbstlaufer. Die Italiener sagen, dass ein gelungener caffé vier
Ms braucht: Macchina, eine gute Maschine, Macinazione, den
richtigen Mahlgrad, Miscela, die richtige Mischung und Ros-
tung, und Mane, die geschulten Hande des Barista. Espresso
ist nicht nur ein Getrank, sondern eine Wissenschaft fur sich.
Dieses Wissen mussen sich alle, die ihn zubereiten wollen, erst
einmal aneignen. So gesehen ist Espresso gar keine schnelle
Angelegenheit - aber trotzdem ein echter Genuss. ®

- Leonetto Cappiel-
los legendare Anzeige
wirbt mit der Schnellig-

keit des Espressos.

AUSFLUGSTIPP: MUMAC

Wer einen Eindruck in die Entwicklung der Espresso-
maschine gewinnen méochte, fiir den empfiehlt sich
ein Besuch im MUMAC in Binasco nahe Mailand. Das
MUMAC - Museo della Macchina per Caffé - gehort
zur Gruppe Cimbali, die mehrere Marken von Espres-
somaschinen vertreibt. Das Museum zeigt Maschi-
nen aus der Sammlung des Unternehmens, darunter
auch einige rare Schatzchen aus der Friihzeit der Es-

pressomaschine. Zum zehnjadhrigen Jubilaum 2022
wurde das MUMAC umfassend umgestaltet und
bietet nun viele digital abrufbare Infos aus der MU-
MAC-Bibliothek. Der Besuch ist nur nach vorheriger
Anmeldung méglich.

www.mumac.it
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MIT DEM ENERGY-KICK
INS FRUHJAHR.

MIXERY ERWEITERT MIT NEUEN SORTEN-
UND GEBINDEVARIATIONEN DIE ENERGY RANGE "N
UND SORGT S0 FUR ZUSATZLICHE KAUFANREIZE.

X Iced Purple — Mit fruchtigem Heidelbeergeschmack erganzt
der Newcomer die Energy-Range!

X Alle Sorten nun auch im Sixpack erhaltlich.
Fur noch mehr Visibilitat am POS!
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I Wie eklig ist Antibiotika-verseuchtes Schweinefleisch? Das Disgusting Food Museum regt zur Auseinandersetzung
mit der Massentierhaltung ein.

REISEN

ZWISCHEN EKEL

UND NEUGIER

DISGUSTING FOOD MUSEUM BERLIN

ting Food Museum” in Berlin 2021 die Turen gedffnet. Besucher

E keln ist menschlich: Genau unter dieser Pramisse hat das ,Disgus-
finden hier mehr als 90 verschiedene aulBergewéhnliche Food-Ex-

ponate aus der ganzen Welt, die zum Riechen und Schmecken einladen.

Dabei zeigt sich: Obwohl jeder Ekel empfindet, sind die Objekte des
AbstoRes héchst individuell. Auf amiisante und iberraschende Weise
hinterfragt das Museum, warum wir uns gerade vor bestimmten Dinge
ekeln, die anderswo auf der Welt eine echte Delikatesse sind.

EKEL IST VIELFALTIG

Ekel hat eine evolutiondre Funktion: Er
hilft uns, unsichere Nahrung zu meiden
und uns somit vor méglichen Krankhei-
ten zu schitzen. Die Abscheu kann sich
auf den Geschmack, den Geruch, die
Textur, Formen, Farben oder den Hin-
tergrund der Herstellung von Lebens-
mitteln beziehen. Im Museum sind die
Besucher eingeladen, ihre personlichen
Ekel-Emotionen zu erforschen. Dazu
gehoren auch Téne: Der ,Sound of Dis-
gust” ist eine 70-minltige Zusammen-
stellung feinster Ekelgerausche - und je
nach Audioinhalt sogar in verschiede-
nen Sprachen verfugbar. Es heildt zwar
oft ,Essen verbindet”, in den Expona-
ten werden jedoch die kulturellen —




ANZEIGE

ALTENBURGER
KARLI'S
KELLER-

BIER

HARMONISCH,
MALZIG,
SUFFIG

WWW.BRAUEREI-ALTENBURG.DE KﬁRLI’S ERB[E[{

.+ naturbelassenes Vollbier |




Unterschiede hinsichtlich der gangigen
Lebensmittel deutlich. So finden sich im
Museum beispielsweise ein Bullenpe-
nis, ein Sttck gegrillter Hund, Kuhblut,
Frosch-Smoothies, Madenkdse und - ty-
pisch schwedisch - Surstromming (ver-
faulter Hering) wieder. Bei den meisten
Menschen in Deutschland sorgt allein
der Gedanke daran fur Ubelkeit.

GESCHMACKSTEST AN DER TASTING
BAR

Immer nach dem Motto ,Wer nicht pro-
biert, kann nicht mitreden”, kdnnen sich
die Besucher an der Tasting Bar durch
verschiedene Spezialitaiten und unter
anderem die Durian-Frucht probieren,
die auch unter dem Namen Kotzfrucht
bekannt ist. Den Zweitnamen verdankt
sie ihrem sehr penetranten Geruch,
der Geschmack hingegen erinnert an

eine Mischung aus Ananas und Zwie-
beln. Auch anhand oékologischer, nach-
haltiger Proteinquellen der Zukunft wie
Algen, Insekten oder Fleisch, das im
Labor gezlichtet wurde, testen Besu-
cher ihren Ekel-Reiz aus. In Zusammen-
hang mit den vielen Exponaten tieri-
schen Ursprungs zeigt die Ausstellung
aulserdem, wie eng Ekel und Tierleid
zusammenhangen. Als Beispiele dafur
fungieren unter anderem eine Ganse-
stopfleber und in Alkohol eingelegte
Schlangen. Sperziell fur die Ausstellung
ist zwar kein Tier gestorben, fir den Ge-
nuss allerdings schon - und das tberall
auf der Welt.

Eines ist sicher: Die Besucher des Dis-
gusting Food Museums werden auf
lehrreiche und unterhaltsame Weise an
die Lebensmittel verschiedener Lander

T Mausewein mit eingelegten, toten Babymausen ist eines der Exponate.

9495

und Kulturen herangefthrt. Fir manche
wird der Name des Museums zum Pro-
gramm, andere entdecken sich selbst
neu. Wer seine Eintrittskarte als Erinne-
rung behalt, hat zumindest mehr Freu-
de als Ekel empfunden, denn auch da
behalt das Museum seinen Humor: Die
Eintrittskarte ist nichts anderes als eine
Kotztlte. ®

DISGUSTING FOOD
MUSEUM

Schiitzenstralse 70

10117 Berlin

Tel. 030 23887745
disgustingfoodmuseum.berlin
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DAS @i ORIGINAL

ORIGINAL SERVIERT

FUR ALLE, DIE DAS
ORIGINAL LIEBEN.

>
c
T
o
£
o
(5}
)

tragene'zma‘r d

ind e!g?e!

Coca-Cola, Coke und die
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CHARAKTERVOLLE
KLEINSTADT
AN DER EMS

STADT UND NATUR IN LINGEN ERFAHREN

fLLEN.
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4 Der Marktplatz ist das Herz der
Stadt Lingen.
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im Stiden des Emslandes. Der Landkreis ist Uber seine Grenzen hinaus als hervorragende Radregion bekannt. 2022 war

E ine Kleinstadt mit Charme - das ist die Stadt Lingen im Nordwesten von Niedersachsen. Sie liegt direkt am Fluss Ems

die Region laut Radreiseanalyse des ADFC die beliebteste Radregion in ganz Deutschland. Der Radtourismus spielt in

allen emslandischen Stadten und Gemeinden eine grofSe Rolle - nicht nur bei Touristen, auch die Einheimischen sind gerne
mit dem Rad unterwegs und erkunden so ihre Heimat. Lingen punktet zuséatzlich mit attraktiven Einkaufsmaoglichkeiten und
Aktivitdten, einer lebendigen Kneipenkultur und dem schénen historischen Stadtkern.

Fir Gaste, die keine Highlights in Lingen
und Umgebung verpassen mochten,
gibt es die sogenannten Radsternfahr-
ten. Ausgehend von der Stadt fuhren
insgesamt neun Routen in alle Him-
melsrichtungen raus in das Lingener
Umland. Die Routen haben eine Lange
zwischen 38 und 74 Kilometern und
fuhren immer wieder zuriick an den
Ausgangspunkt. Durch das neu ein-
gerichtete Knotenpunktsystem, das es
mittlerweile flachendeckend im ganzen
Emsland gibt, ist die Orientierung auf
der Strecke einfacher als je zuvor. Das
Knotenpunktsystem basiert auf Zahlen,
die auf Schildern an den Kreuzungen

und Weggabelungen der Radwege zu
sehen sind. Jeder Knotenpunkt verflgt
Uber eine Karte, auf der der weitere
Weg abgelesen werden kann. Bei den
Touren der Radsternfahrten kénnen
Radurlauber ganz einfach der jeweiligen
Zahlenreihe folgen und kommen so si-
cher an ihr Wunschziel.

Jede der neun Sternfahrten hat ihren
ganz eigenen Charakter und zeigt die
verschiedenen Seiten von Lingen und
Umgebung. Auf der Schreckensteiner-
Route wartet eine Ausfahrt ins Moor,
wahrend es auf der Emspiraten-Route
durch die Natur- und Wasserlandschaf-

ten noérdlich von Lingen geht. Genuss-
Radlern sei die Spokenkieker-Route ans
Herz gelegt: An diesem Rundkurs lie-
gen tolle Einkehrméglichkeiten mit idyl-
lischem Ausblick direkt auf das Wasser.
Insbesondere fur Mehrtagestouren sind
die Radsternfahrten bestens geeignet.
Urlauber schlagen in einem der Linge-
ner Hotels ihr Lager auf und kénnen je-
den Tag zu einem neuen Radabenteuer
aufbrechen. Beim LWT - Lingen Wirt-
schaft + Tourismus - gibt es zahlreiche
Arrangements fur Radfahrer fur jeden
Geschmack. -
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Nachhaltigkeit
ist unser Bier.

Paderborner - mit Windenergie gebraut

O Die Paderborner Brauerei deckt ca. 43% des Strombedarfs
’ / ] ,/ n 4 durch eine Windkraftanlage auf dem eigenen Brauereigelinde.

I
/" . . .
) W Nachhaltiges Handeln ist unser Bier.

PILSENER _
www.paderborner-brauerei.de




DIE STADT AM WASSER

Auch abseits des Radfahrens gibt es in
Lingen eine grol3e Vielfalt an Aktivita-
ten. Da die Stadt direkt an der Ems liegt,
gibt es Schifffahrten ab Hanekenfahr.
Besonders die Kanutouren sind im Som-
mer auch bei den Lingenern Uberaus
beliebt. Mit dem Kanu geht es durch die
abwechslungsreiche
vorbei an grasenden Kihen und entlang
nahezu unberihrter Natur. Vom Wasser
aus erleben Emspiraten die Umgebung
aus einer neuen Perspektive. Wer es et-
was ausgefallener mag, kann in einem
Kurs das BogenschielRen erlernen.

Flusslandschaft,

Aulerdem gibt es in Lingen auch einen
Golfplatz und das 6rtliche Schwimm-
bad. Das Linus Lingen ist aber nicht nur
ein Hallen- und Freibad mit verschiede-
nen Becken, Sprungtirmen und einer
Rutsche, es verfligt ebenfalls Gber eine
6.000 Quadratmeter grolSe Saunawelt.
Die sieben verschiedenen Saunaan-
gebote sind auf zwei Ebenen verteilt
und der modern und atmosphérisch
gestaltete AulBenbereich ladt zu einer
entspannten Auszeit ein. Zum Ange-
bot gehoéren ebenso Kosmetikbehand-
lungen und Massagen, die am besten
schon vor dem Besuch online gebucht
werden sollten.

GASTRONOMIE UND KULTUR AUF
DEM MARKTPLATZ

Lingen zeichnet sich auch durch seine
lebendige Innenstadt aus. Herzstlck ist
der historische Marktplatz. Hier befin-
den sich diverse Kneipen, Bars und Res-
taurants und es herrscht immer reges
Treiben. An lauen Sommerabenden ge-
niefen die Einheimischen im Aufsenbe-
reich des Platzes ein kihles Getrank. Mit
den Arrangements ,Lingens kulinari-
sche Tour” oder der ,Lingener Lokalrun-
de" kénnen Besucher an einem Abend
gleich mehrere Gastronomien in der
Stadt entdecken. Im Alltag der Lingener
spielt sich vieles auf dem Marktplatz ab:
Jeden Mittwoch und Samstag ist der
Wochenmarkt mit vielen Erzeugern aus
Lingen und Umgebung Treffpunkt und
Einkaufsmoglichkeit fur regionale Pro-
dukte zugleich. Wer wissen mochte wie
Lingen schmeckt, sollte den Markt un-
bedingt besuchen.

Auf dem Marktplatz und in den angren-
zenden StralRen und Platzen finden auch
jahrlich wiederkehrende Veranstaltun-
gen wie das Altstadtfest oder alle drei
Jahre das Kivelingsfest statt. Die Kive-
linge sind Teil der Geschichte Lingens.
Im 14. Jahrhundert wurden die unver-
heirateten Burgersdéhne zu den Waffen

-{ r
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gerufen, um das belagerte Lingen zu
verteidigen - mit Erfolg. Seit 2018 sind
die Kivelinge, die sich heute der Pflege
der heimatlichen Kultur verschrieben
haben, immaterielles Kulturerbe der
UNESCO in Deutschland. Die Geschich-
te ist prasent am Lingener Marktplatz:
Ausgehend vom Historischen Rathaus
sind in den StralGen der Innenstadt viele
Gebaude aus alten Zeiten erhalten ge-
blieben. Um 12, 15 und 18 Uhr lohnt es
sich kurz am Historischen Rathaus zu
warten: Um diese Zeit spielt das Glo-
ckenspiel im Giebel seine Melodie und
die bunten Kivelingsfiguren fahren aus
den kleinen Tiren heraus.

Unweit des Marktplatzes befindet sich
das Emslandmuseum Lingen, das die
rund 1.000-jahrige Geschichte der Stadt
mit vielen spannenden Exponaten illus-
triert. FUr Gruppen, die einen Ausflug
nach Lingen machen und etwas Beson-
deres erleben wollen, ist das Histori-
sche Spektakulum die richtige Wahl. Bei
dieser Fihrung kénnen Besucher die Ki-
velinge live erleben: Sie fihren in histo-
rischen Kostimen durch die Stadt und
sorgen flr ein besonderes Erlebnis. —

T Alles Uber die 1000-jdhrige Geschichte Lingens erfahren Besucher im Emslandmuseum.



UNSER TIPP: FAMILA VERBRAUCHERMARKT

Reichhaltigen Proviant fur eine Rad- oder Wandertour ins Lin-
gener Umland gibt es im frisch renovierten famila-Markt in
Lingen. Auf einer Verkaufsflache von tber 4.000 Quadratme-
tern stehen Frische, Vielfalt und Regionalitat im Mittelpunkt.
Das Herzstick des Marktes ist die Obst- und Gemuseabtei-
lung. In der Kuihlung gibt es taglich frisch zubereitete Salate,
Wraps und Desserts, die in der neuen Schnibbelkiche vorbe-
reitet werden. Zusatzlich ist eine Salatbar vorhanden, an der
sich die Kunden aus verschiedenen Zutaten ihren eigenen
Lieblingssalat zusammenstellen kénnen. Komplettiert wird
das kulinarische Angebot durch die neue Sushi-Bar und den
Mittagstisch. Die Neuheiten werden in Lingen schon jetzt
sehr gut angenommen.

Direkt hinter der Obst- und GemuUseabteilung stehen die re-
gionalen und Bio-Produkte. Seit Mai 2022 ist die Bio-Marke
Alnatura im Sortiment vertreten. Insbesondere der Apfelsaft
des lokalen Erzeugers Krone-Raue ist gut nachgefragt. Dass
Frische im neu gestalteten famila-Markt einen hohen Stellen-
wert hat, zeigt sich auch an der vergroRerten Bedientheke fur
Kase-, Wurst- und Fleischspezialitdten. Ganz neu ist auch das
Angebot von Dry Aged Beef aus dem Reifeschrank.

T Der famila-Verbrauchermarkt wurde neu gestaltet und
technisch modernisiert - alles wahrend des laufenden Be-
triebs.

1 Die grolde Wein- und Spirituosenauswahl! wird attraktiv
prasentiert - mit energiesparender LED-Beleuchtung.
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Nach dem Umbau hat sich das
Gesicht des Vollsortimenters
deutlich verandert: Ein moder-
nes Design, auffillige Schriftzu-
ge und breitere Gange sorgen
fur ein atmosphérisches und
entspanntes  Einkaufserlebnis.
Durch die grofsen Schriftzige
oberhalb der Regale kénnen die
Kunden sich gut im Markt orien-
tieren und finden so schnell und
unkompliziert ihre gesuchten
Produkte. Von den Kunden erhal-
ten die Mitarbeiter regelmalig
positives Feedback zum neu-
en Ladenkonzept. Der Umbau
wurde wahrend des laufenden
Betriebs durchgeftihrt. Sowohl
die Mitarbeitenden als auch die
Kunden sind mit diesen aulRer-
gewohnlichen Umstanden gut
zurechtgekommen. Die Kunden
konnten so schon einen ers-
ten Eindruck gewinnen, wie der
Markt in Zukunft aussehen wird.

Die Verkaufsflache wurde nicht
nur optisch in das neue Kon-
zept Uberflhrt, auch hinter den
Kulissen hat sich einiges getan:
Es wurde die neueste Technik
verbaut, die Beleuchtung und
Leuchtreklamen mit LED-Tech-
nik versehen und die offenen
Kthlregale gegen geschlossene
mit CO2-Kihlung ausgetauscht.

So ist der Markt auch in energe- T Ob Mittagsangebot oder einen Salat selbst zusammenstellen, die Kunden kénnen
tischer Hinsicht auf dem neu- sich mit frischen Snacks verpflegen.

esten Stand. AulSerdem kdnnen

die Kunden nun erstmals an Self- ! Die Bedientheke fur Kase-, Fleisch- und Wurstwaren ist bei der Kundschaft dulRerst
Check-Out Kassen ihre Waren beliebt und wurde mit Dry-Aged-Rindfleisch zusatzlich aufgewertet.

— —

selbst einscannen und bezahlen.
Fester Bestandteil des famila-
Marktes sind auch die zusatzli-
chen Einkaufsmoglichkeiten im
Eingangs- und Kassenbereich.
Hier gibt es weiterhin einen
Kiosk, einen Floristen und eine

Filiale des Lohner Landbackers,
die mit einem neu gestalteten,
attraktiven Sitzbereich zu einer
gemutlichen Kaffeepause ein-
ladt. Neu hinzugekommen ist ein
Handler mit orientalischen Spe-

zialitdten, dessen Auslage Lust

auf neue Geschmackserlebnisse FAMILA-VERBRAUCHERMARKT LINGEN

macht. ® Rheiner Str. 115 - 121 - 49809 Lingen

e o
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HOFBRAUHAUS HELL 4 wovts

p erhaltlich!
50 SCHMECKT MUNCHNER BIERTRADITION.

ﬁ WWW.HOFBRAEUHAUS.COM
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NATUR PUR ZWISCHEN
NORD- UND OSTSEE

WASSERWEGE UND NATURPARKE IN MITTELHOLSTEIN ENTDECKEN

PRI

T Beeindruckend: Die Eisenbahnhochbriicke in Rendsburg wird auch die Eiserne Lady genannt.

N ord- und Ostsee sind in Deutschland tiber- Die grofste Stadt der Region ist Neum{Unster. Sie ist gleichzeitig die funft-

aus beliebte Urlaubsdestinationen. Doch groRte Stadt Schleswig-Holsteins und hat kulturell einiges zu bieten.

auch zwischen den Kusten in Schleswig- Auf einem Stadtrundgang zeigt sich das wunderschéne Ambiente der
Holstein lasst sich wunderbar entspannen. Die einstigen Industriestadt: Hier lohnt sich ein Besuch im Museum Tuch +
Region Mittelholstein im Binnenland des Bundes- Technik, das spannende Einblicke in die Historie der Textilindustrie gibt.
landes ist vom Nord-Ostsee-Kanal durchzogen Naturliebhaber fhlen sich bei einem Ausflug in das Dosenmoor wohl. In
und beherbergt gleich mehrere Naturparke, die zu wunderschoner Kulisse kdnnen Wanderer hier die Seele baumeln lassen.
einem Ausflug ins Griine einladen. Unweit des Dosenmoors liegt aulRerdem der Einfelder See. Auch hier gibt

es einen Rundweg zum Radfahren und Wandern. Am Ostufer befindet
sich ein Badestrand, Café und Restaurants liegen direkt am See.

Ein kleiner Geheimtipp ist die Sternwarte in Neumdunster, die von der VHS
betrieben wird. Hier kann man nicht nur nach Einbruch der Dunkelheit in
die Sterne schauen, sondern lernt auch Wissenswertes Uber die Astrono-
mie. Neben einem atemberaubenden Blick in den Sternenhimmel hat —
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UrIaub_§geschmack
aus Osterreich.

Urtypisch Zipfer.

Zipfer Mdrzen
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.

0,5l Flasche EAN 90031977

zipfer.at

. . h.
Die Originale aus Osterreic
Jetzt auchin Deutschland erhaltlich. r————

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

www.schladmingerbier.at




Mittelholstein auch einen echten Weltrekord zu bieten: Am
Nord-Ostsee-Kanal in Rendsburg steht die langste Bank der
Welt. 575,75 Meter ist die auffillige Sitzgelegenheit lang. Hier
findet garantiert jeder Erholungssuchende Platz. Wer es sich
auf der Bank bequem macht, kann ganz entspannt die grof3en
Fracht- und Kreuzfahrtschiffe beobachten, die durch die Was-
serstralGe gleiten.

Unbedingt gesehen haben sollten Besucher auch die soge-
nannte ,Eiserne Lady" - eine Eisenbahnhochbriicke, die das
Wahrzeichen der Stadt Rendsburg ist. Damit die Ozeanriesen
die Bricke Uberhaupt passieren kénnen, hat die Stahlkonst-
ruktion eine Héhe von 42 Metern. 17.350 Tonnen Stahl, die mit
3,2 Millionen Nieten miteinander verbunden sind, stecken in
dem imposanten Bauwerk. Die Rendsburger Eisenbahnhoch-
bricke hat noch eine weitere Besonderheit: Unterhalb der
Schienen beférdert eine Schwebefdhre Radfahrer, Fahrzeuge
und FuRganger tUber den Kanal. Bei den 6ffentlichen Fuhrun-
gen werden die 178 Stufen der Eisernen Lady erklommen. Be-
lohnt werden die Mutigen mit einem weiten Blick Gber den
Wasserweg. Wer die Stadt Rendsburg naher erkunden will,
muss einfach nur der ,blue line" folgen. Die mit blauer Farbe
auf das Pflaster gemalte Linie fuhrt Besucher zu den Sehens-
wirdigkeiten und Kultureinrichtungen der Stadt. -

! Der Einfelder See ist ein beliebtes Ziel fur Radfahrer,
Spazierganger und Erholungssuchende.
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I Das Dosenmoor bietet die perfekte Umgebung fir eine
Wanderung in der schénen Natur Mittelholsteins.




T Die NordArt ist eine der grofsten jahrlichen Ausstellungen zeitgendssischer Kunst in Europa.

Das kulturelle Highlight des Jahres ist die NordArt. Seit 1999
findet sie in den Sommermonaten in der Carlshitte in Budels-
dorf statt. Auf dem Geldnde der ehemaligen EisengieRerei
wird den Besuchern zeitgendssische Kunst von internatio-
nalem Rang gezeigt. Ausgestellt wird in den Gebauden der
ehemaligen GielSerei und der sie umgebenden Parkanlage.
Vor dieser charaktervollen Kulisse, kbnnen die Gaste Instal-
lationen, Fotografien, Videos und Skulpturen bestaunen. Im
Rahmen der Ausstellung wird ein Kinstler mit dem NordArt
Preis ausgezeichnet. Zusatzlich gibt es drei Publikumspreise,
die an die Kinstler vergeben werden, die die meisten Stim-
men der Besucher auf sich vereinen konnten. Alle Preistrager
werden mit ihren Werken auch im Folgejahr wieder Teil der re-
nommierten Ausstellung sein.

Ein besonderer und zugleich unscheinbarer Ort befindet sich
in Nortorfer Stadtteil Thienbuttel. Denn umgeben von Wie-
sen, Baumen und Feldern liegt der geografische Mittelpunkt
Schleswig-Holsteins. Das Binnenland ist vor allem fur seine
schéne Natur bekannt. Neben dem Dosenmoor befinden sich
im Bordesholmer Land und in Aukrug idyllische Naturraume.
Das Eidertal bietet Wanderern elf Kilometer lange Wege durch
das Tal der oberen Eider. Aukrug ist eines der waldreichsten
Gebiete in Schleswig-Holstein und zu jeder Jahreszeit eine
echte Augenweide. Eine Wanderung auf dem Naturparkweg
ist fur Naturliebhaber ein absolutes Muss - der Weg fuhrt
gleich durch funf schleswig-holsteinische Parks. Radfahrern,
die gerne eine mehrtagige Tour erleben mochten, sei die
NOK-Route ans Herz gelegt. Sie fuhrt von Brunsbuttel bis
nach Kiel einmal von West nach Ost durch Schleswig-Hol-
stein. Die Strecke liegt direkt am Nord-Ostsee-Kanal und ent-
fuhrt Radler in die malerischen Stadte und Dérfer im Umland
der Wasserstralse.
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Unsere TIPPs in Mittelholstein

TIPP: Holstenhallen in Neumiinster

Sie sind eine der Top-Adressen fir Messen, Tagungen und
Groldveranstaltungen in Schleswig-Holstein: die Holstenhal-
len. Das Messegeldande umfasst fiinf Hallen in verschiedenen
GroRken und liegt sehr zentral - gute Autobahnanbindung
und groRer Parkplatz inklusive. Die Bandbreite der hier
durchgefuhrten Veranstaltungen ist grold und reicht von
Geburtstagen und Hochzeiten liber Firmenevents bis hin zu
namhaften Veranstaltungen wie der NordBau, der groRten
Fachmesse zum Thema Bauen in Nordeuropa, oder den VR
Classics. Fur dieses international besetzte Reitturnier kann
in die Halle 1 ein Sandboden eingefahren werden. Stall-
anlagen in den Holstenhallen schaffen zusatzlich perfekte
Voraussetzungen fir ein solches Event.

Fir alle Veranstaltungen bieten die Holstenhallen den Rund-
um-Sorglos-Service: In der voll ausgestatteten Groflkiiche mit
vier Kéchen gibt es gastronomisch keine Grenzen. Ob Ver-
kaufsstande mit Snacks oder Lunchbuffets fur bis zu 4.000
Personen, hier bleiben keine Winsche offen. Erganzt wird das
Angebot um Kréfte fur den Service und die passende Veran-
staltungstechnik. 2022 feierte das Holstenhallen Congress
Center Eroffnung. Das Gebaude ist modern ausgestattet und

TIPP: Hotel Carstens in Bordesholm

Umgeben von schéner Natur liegt das Hotel Carstens in
Bordesholm. Das Hotel hat sich unter anderem auf Motor-
radfahrer spezialisiert. Fiir Biker gibt es hier verschiedene
Arrangements, Uberdachte Parkplatze und gefuhrte Touren
quer durch Schleswig-Holstein. Die gemitlich eingerichte-
ten Zimmer reichen von Einzelzimmern bis hin zu Flinfbett-
zimmern fr Gruppen - 22 Zimmer im Haupthaus und 18
im etwa 100 Meter entfernten Gastehaus. Inklusive ist auch
das reichhaltige Fruhstucksbuffet, das montags bis freitags
far Frihaufsteher schon ab 6:15 Uhr serviert wird, samstags
und sonntags ist das Buffet ab 7:00 Uhr geoffnet.

Auf der Speisekarte stehen gutburgerliche Gerichte: Fisch,
Fleisch, Wild, Suppen und Salate bedienen verschiedene
Geschmacker. Auch fur Vegetarier und Veganer gibt es eine
Auswahl an leckeren Gerichten. Das Hotel Carstens verflgt
auflerdem Uber einen Saal fur groRere Veranstaltungen, einen
Tagungsraum mit der nétigen Technik und eine Kegelbahn.
Ein Highlight ist der Garten des Hotels. Die Terrasse ist rund-
um von griinen Baumen und Wiesen umgeben - der perfekte
Ort fur einen entspannten Grillabend im Sommer.

HOTEL CARSTENS
HolstenstralRe 23 - 24582 Bordesholm
www.hotel-carstens.de

T Die Holstenhallen in Neumunster

an das Ubrige Gebaude angebunden. Das Congress Center ist
insbesondere fir Tagungen gut nachgefragt und verflugt tber
eine hohe Konferenzqualitat.

HOLSTENHALLEN
Justus-von-Liebig-StraRe 2-4

24537 Neumlinster

Tel. 04321 910-0 - www.holstenhallen.com

TIPP: Sam Sportpark in Bordesholm

Sport, Spiel und Spal, das erwartet Gaste im Sam Sportpark
in Bordesholm. Auf 2.700 Quadratmetern gibt es hier ver-
schiedene Indoor-Sportangebote und Trendsportarten fur
Kinder und Erwachsene. Die zwdlf Bowlingbahnen sind mit
modernster Technik ausgestattet. Acht von ihnen verfiigen
Uber eine Spielbande und Kinderballe, damit auch die kleinen
Gaste lange Spals am Bowling haben. Wer es noch sportlicher
mag, kann einen der drei Badminton-Platze buchen. Auf zwei
Courts wird auch die beliebte Variante im Sand - Beachmin-
ton - angeboten. Das Feld ist etwas kleiner als beim Badmin-
ton, der sandige Untergrund aber gelenkschonender als der
Hallenboden. Abgerundet wird das sportliche Angebot durch
zwei beheizte Beachvolleyballcourts. Der feine weilse Quarz-
sand ist sogar vom Deutschen Volleyballverband zertifiziert.
Wer sich nach dem Sport starken mochte, findet im Bistro
des Sam Sportpark eine Auswahl internationaler Speisen. Ob
deftig mit Burger, Pizza und Schnitzel oder leicht und frisch
mit Salat, Croque oder La Flute - die Speisekarte bedient ver-
schiedene Geschmacker. Ein kihles Getrank rundet den Auf-
enthalt im Sam Sportpark in Bordesholm ab. ®

SAM SPORTPARK
Moorweg 70, 24582 Bordesholm
Tel. 04322 752611 www.sportpark-sam.de
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MAL RICHTIG RAUS
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UNTERWEGS IM OLDENBURGER MUNSTERLAND

auerliche Idylle, glitzerndes Wasser und Griin soweit Das Oldenburger Munsterland umfasst die beiden
B das Auge reicht - all das bietet das Oldenburger Landkreise Cloppenburg und Vechta. lhren Namen

Munsterland. Trotz allem ist die Region im Nordwes- bezieht die Region zum einen von der Stadt Ol-
ten Niedersachsens unter Urlaubern immer noch ein echter denburg, die nordéstlich liegt, und zum anderen
Geheimtipp. Hier finden alle, die der Hektik des Alltags und/ vom Hochstift Minster, zu dem sie im Mittelalter
oder der Grof3stadt entkommen wollen, zahlreiche Méglich- und der frihen Neuzeit gehorte. Bis heute ist das
keiten zur Entspannung und Entschleunigung. Oldenburger Munsterland sehr landlich gepragt.

Die Einwohnerzahl der beiden grofSten Stadte
Cloppenburg und Vechta liegt gerade einmal im
30.000er-Bereich. Viel zu sehen gibt es dennoch.
Das Oldenburger Minsterland unterteilt sich in
funf Ausflugsregionen: BarfSel & Saterland im Nor-
den, die Thulsfelder Talsperre zwischen Friesoythe
und Cloppenburg, der Nordkreis Vechta, das Hase-
tal im Westen und die Dammer Berge im Suden.

T Von den Dammer Bergen aus haben Besucher einen wunderbaren Blick auf das Oldenburger Minsterland.
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I Der Dimmer ist Niedersachsens zweitgrofster See.

"
-

HIER GEHT'S RUND

Am besten lassen sich die einzelnen Ausflugsregio-
nen und -ziele mit dem Rad erkunden. Das Olden-
burger Munsterland ist bekannt fUr seine gut aus-
gebaute Radinfrastuktur, die 2.200 Kilometer an
Radwegen umfasst. Die ganze Region ist mit dem
Knotenpunktsystem ausgestattet: Nummerierte
Punkte lassen sich so zu einer individuellen Rou-
te verknipfen. Die hervorragende Beschilderung
macht es quasi unmaglich, sich zu verfahren. Wer
lieber auf vorgeplante Touren zurlickgreift, hat die
Qual der Wahl: Rund 60 Tourenvorschldage stehen
zur Entdeckung bereit. Ob Natur, Kultur oder Kuli-
narik - hier ist fur jeden Geschmack etwas dabei!

Der Koénigsweg zur Erkundung des Oldenburger
Munsterlandes ist die Boxenstopp-Route: Auf 340
Kilometern, am besten unterteilt in sechs Tages-
etappen, fuhrte die Route durch alle funf Ausflugs-
regionen. Zu den Highlights entlang oder in der
Néhe der Route gehdren unter anderem der Dim-
mer, zweitgroter See in Niedersachsen, die Thuls-
felder Talsperre mit ihrem breiten Freizeitangebot,
die Burg Dinklage - alteste Wasserburg Nieder-
sachsens - oder das Moor- und Fehnmuseum in
Elisabethfehn. Hofladen und Bauernhofcafés laden
zur gemutlichen und genussvollen Pause ein. Da
die Landschaft mit Ausnahme der mit 140 Metern
moderat hohen Dammer Berge grofStenteils flach
ist, sind auch weniger trainierte Radurlauber hier
gut unterwegs. -

T Dank der hervorragenden Beschilderung finden
sich Radtouristen gut zurecht.




4 Im Museumsdorf Cloppenburg wird historisches Landleben erfahrbar.

-

DAS GANZE LAND IN EINEM DORF

Kulturelles Highlight ist ohne Frage das Museumsdorf Clop-
penburg, eines der altesten Freilichtmuseen Deutschlands.
Hier wird die b&uerliche Tradition des Oldenburger Munster-
landes und Niedersachsens erlebbar: Auf 25 Hektar wurden
historische Hofe und Gebaude restauriert und wieder aufge-
baut. Bei einem Rundgang durch das Dorf mit seinen gut 50
Gebauden erfahren Besucher, wie die verschiedenen Bevol-
kerungsgruppen im landlichen Niedersachsen in den letzten
500 Jahren gelebt haben. In der Backerei oder der Topferei
lasst sich historisches Handwerk erleben. Sogar eine Dorfdis-
ko gibt es auf dem Geldnde. Gerade fur Familien lohnt sich
ein Tagesausflug, denn das Museumsdorf bietet verschiedene
Mitmachangebote, die kleine wie groRe Besucher begeistern.

GENIESSEN IN VECHTA

Generell gilt im Oldenburger Minsterland: Der Weg ist das
Ziel. Nichts ist so erholsam, wie die zahlreichen Seen, die
Moorlandschaften oder die waldigen Higel der Dammer Ber-
ge auf sich wirken zu lassen. Wenn es zwischendurch dann
doch wieder etwas urbaner werden darf, empfiehlt sich ein
Ausflug nach Vechta. Die Universitats- und Pferdestadt lockt
unter anderem mit einer lebendigen Innenstadt, in der es sich
gemutlich bummeln lasst. Grine Oase ist der Zitadellenpark.
Hier befindet sich auch Castrum Vechtense, die Nachbildung
einer mittelalterlichen Drei-Insel-Burganlage. Auch gastrono-
misch hat die Stadt viel zu bieten. Gino's Café verspriht auch
im Norden Dolce Vita. In dem gemutlichen und sehr griinen
Café erwarten Besucher unter anderem kostliche Kaffeespe-
zialitdten aus der eigenen Rosterei und selbstgemachtes Eis.
Aber auch fur den groéReren Hunger ist ,Gino's” die richtige
Anlaufstelle: Besonders hervorzuheben ist hier die Pizza, die
mit viel Liebe und Handwerkskunst zubereitet wird. Weitere
Infos gibt es unter www.ginoscafe-vechta.com.




TIPP:
Krogers kleine Schwester

Hip, aber trotzdem familiar - dass dies zusammengeht, und
dann auch noch in einer landlich gepragten Region, beweist
+Krégers kleine Schwester”. Das Restaurant am Vechtaer
Marktplatz vereint einen urbanen Stil mit einer abwechs-
lungsreichen Speisekarte und einer freundschaftlichen
Atmosphare.

Wer sagt, dass er zu ,Krogers kleiner Schwester” geht, mag
im ersten Augenblick verwunderte Blicke ernten - und das ist
durchaus beabsichtigt. Inhaber Matthias Kroger wollte einen
Namen, der aufféllig ist und bei dem sich die Leute fragen,
was es damit auf sich hat. Gleichzeitig driickt der Name aus,
dass es sich dabei um ein Familienbetrieb handelt. Zu diesem
gesellt sich ,Krégers grolRer Bruder”, eine Eventlocation im
Westen der Stadt.

Bei der ,kleinen Schwester” erwartet Besucher ein umfang-
reiches Angebot, darunter Kuchen, Burger und Rumpsteak.
Snacks und Salate gehoéren ebenso dazu wie Nudelgerichte
und Flammkuchen. Samstags und sonntags bietet das Res-
taurant ein grolSes Frihstlcksbuffet. Dass alle Zutaten frisch
sind und die Gerichte selbst zubereitet werden, ist fur Matthi-
as Kroger selbstverstandlich. ,Bei Krogers kleiner Schwester

d InVechta lasst es sich gemutlich bummeln.
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gibt es keine Convenience, es wird selbst gekocht und auch
die Sole selbst gezogen.” Auch die Getrankekarte ist umfang-
reich und macht Bier-, Cocktail- und Weintrinker gleicherma-
Ren glucklich.

Neben der Kiuche ist es vor allem das grofsstddtische Flair,
das Besucher anlockt. Wer das Restaurant mit seinen hohen
Decken und der hippen Einrichtung betritt, wahnt sich eher
in Berlin oder Hamburg als im vergleichsweise kleinen Vech-
ta. Trotzdem geht es bei der kleinen Schwester stets familiar
zu. Hier duzt sich jeder - auch weil es viele Stammgaste gibt.
Familien freuen sich Uber Spielecke und Wickelbereich sowie
ein spezielles Kinderbuffet zum Friahstlck. Abends lockt die
Bar sowie verschiedene Events. Bei Krogers kleiner Schwester
fuhlt sich wirklich jeder wie Zuhause. ®

KROGERS KLEINE SCHWESTER
Markt 4

49377 Vechta

Tel. 04441 6777

www.kroegers-kleineschwester.de
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+Hack” bedeutet so viel wie praktischer
Tipp - Biohacking ist also eine Metho-
de, um anhand verschiedener Tricks
die eigene Biologie zu optimieren bzw.
die Koérpergesundheit zu verbessern.
Viele der Hacks sind nicht unbedingt
neu: So ist Meditation eine oft genutz-
te Methode,
und besser schlafen zu kénnen. Auch
das in den letzten Jahren in Mode ge-
kommene Intervallfasten ist ein in der
Biohacking-Community weit verbrei-
teter Trend. Weitere klassische Hacks
sind das hochintensive Intervalltraining
(HIIT) - der Wechsel von kurzen, inten-
siven Trainingseinheiten und kleinen

um Stress abzubauen

Erholungspausen - sowie eine kohlen-
hydratarme Erndhrung. Andere Hacks
muten eher speziell an, wie der ,Bul-
letproof-Coffee”: Der mit Butter und
hochwertigem Ol versetzte Kaffee soll
als Frihstlcksersatz Energie liefern und
munter Wissenschaftliche
Studien gibt es dazu nicht.

machen.

Typisch fir das Biohacking ist die Uber-
wachung der Koérperfunktionen. Die
Argumentation: Um meinen Korper
zu optimieren, muss ich erst einmal
wissen, wo seine Schwachstellen sind.
Dazu koénnen verschiedenste techni-
sche Hilfsmittel zum Einsatz kommen

wie Smartwatches oder smarte Ringe,
die unter anderem den Puls und die
Schlafqualitat messen. Haufig genutzt
werden auch Blutzuckertests oder Tests
auf  Nahrungsmittelunvertraglichkei-
ten. Verschiedene Anbieter verkaufen
entsprechende Kits zum Selbertesten
- Biohacking ist daher auch als ,Do-it-
yourself-biology” bekannt.

Kritiker sehen in Biohacking daher vor
allem eine Masche, um potenziellen
Kunden teure Gadgets zu verkaufen.
Die Gerate sind auch wegen der Viel-
zahl an gesammelten Daten umstrit-
ten. Auch bei einigen Hacks steht der
Nutzen in Frage. So kann es bei einer
langerfristigen, ketogenen Ernahrung -
fettreich und kohlenhydratarm - unter
anderem zu Nierensteinen und Kno-
chenschadigungen durch Kalziumman-
gel kommen. Die standige Optimierung
des Korpers kann aufserdem zu Stress
und Kontrollzwédngen fuhren. Nicht zu-
letzt stellt sich die Frage, was es mit
dem eigenen Korperbild macht, wenn
man den Kérper stets als optimierungs-
bedurftiges Mangelobjekt betrachtet
- und ob es nicht auch ganz schén und
erholsam sein kann, hier und da mal
Finfe gerade sein zu lassen und sich
zum Beispiel an einem guten Essen zu
erfreuen.
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VIELFALT. VON DER
NATUR SERVIERT.

VILSA Gourmet erfiillt gehobene Anspriiche an Qualitat und Design.




