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Steffi Schulz, Raoul Reck, Claudia Vogler und Markus Kühnicke (v. l.) befanden, dass gutes Essen für sie Leiden-
schaft sei. „Um diese auszuleben, dafür ist der Gourmet Preis Mecklenburg-Vorpommern fantastisch geeignet.”

Hinrich und Wendela Remer aus dem Ostseebad Nien-
hagen. Das Apothekerehepaar hatte dann auch gleich
einen Spaß parat. „Die Dosis macht das Gift”, so Wen-
dela Remer in Anspielung auf die möglichen Kalorien
des umfangreichen abendlichen Sechs-Gang-Menüs.

Dominic und Silke Sander aus Cloppenburg
sind oft und gern in Heiligendamm und
Warnemünde. „Außerdem lieben wir die
Küche von Tillman Hahn.“ So ist es wohl
kein Wunder, dass das Paar zu den Stamm-
gästen des Restaurants „Der Butt“ in der
Yachthafenresidenz Hohe Düne zählt.

Martin Honerla, Vorstand
der DKB Stiftung für gesell-
schaftliches Engagement
und zugleich Schatzmei-
ster des Tourismusverban-
des Mecklenburg-Vorpom-
mern (TMV), Ute Jerzynek
und Bernd Fischer,
Geschäftsführer des TMV
(v. l.).

Auch Gabriele und Horst Krüger sowie Ute Blindow und Gerhard Brinkmann (v. l.) aus
Rostock genossen bei einem Glas Champagner die Vorfreude auf den 11. Gourmet
Preis Mecklenburg-Vorpommerns.

„Wenn das Essen nicht schmeckt,
dann wird‘s schwierig“, ist die
feste Überzeugung von Holger
König, Geschäftsführender Direk-
tor des Grand Hotel Heiligen-
damm. „Wir haben im Hause fünf
verschiedene Restaurants mit vier
unterschiedlichen Küchenrichtun-
gen. Und in allen schmeckt es.“
Mit Ronny Siewert habe man im
Gourmetrestaurant ‚Friedrich
Franz‘ den besten Koch des Lan-
des.„Er ist äußerst kreativ,“ ist der
Hotelchef des Lobes voll.

Shifeng und Jörg Sinnig. Der Vor-
standsvorsitzende der SIV.AG mit
Sitz in Roggentin bei Rostock, ist
mit seinem Unternehmen Premi-
umsponsor des Großen Gourmet
Preises von M-V.

Robert Dahl, Inhaber von Karl’s
Erlebnishof, kam in Begleitung von
Ehefrau Stephanie und Landwirt
Karl Matthes (v. l.).
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NOMA heißt in Kopenhagen das
wohl derzeit angesagteste
Restaurant. Im vergangenen Jahr
wurde das unweit von Nyhavn
liegende kleine, feine Haus vom
„Restaurant Magazine“ als dritt-
bestes Restaurant der Welt aus-
gezeichnet. Rostock „delüx“
sprach mit Restaurantchef Peter
Kreiner.

Herr Kreiner, was verbirgt sich hin-
ter dem Namen NOMA?
Der Name ist ganz einfach. NOMA
steht für nordisches Essen. NO
heißt Nordic und MA steht für
englisch Mael. Also zusammen-
gefügt NOMA. Es lässt sich leicht
in alle Sprachen übersetzten und
ist schnell zu merken.

Wie schafft man es, drittbestes
Restaurant der Welt zu werden?
Nun, es ist schon harte Arbeit
und eine gewisse Portion Glück
gehört wohl auch dazu. Denn
immerhin gibt es das NOMA erst
seit sieben Jahren. Wir sind nicht
revolutionär, obwohl unsere Gas-
tronomie schon innovativ ist.
Entscheidend ist unsere äußerst
natürliche nordische Gourmet-

küche.Wir verwenden nur frische
Rohwaren, zum Beispiel Langus-
ten von den Faröer Inseln, Meer-
algen, Heilbutt oder Käse von
Island, Lamm und Moschus-Rind
von Grönland. Und dann sind
Fantasie, Begabung und Können
unser Köche entscheidend. Wir
grillen, räuchern, pökeln - mit
anderen Worten - wir bereiten
alles selbst zu, auch eine eigene
Destillerie gehört zu unserem
Hause. Natürlich sind auch unse-

re Weine zu unseren Speisen ent-
sprechend erlesen. Ganz persön-
lich ist auch der Kontakt zu unse-
ren Gästen. Wir haben 45 Plätze
im NOMA und 40 festangestellte
Mitarbeiter.

Was isst man im NOMA am lieb-
sten?
Das ist schwer zu beantworten.
Wir haben Frühstücks-, Mittags-
und Spezialitätenkarten mit
wirklich ausgewogenen und aus-
gewählten Speisen. Aber bevor-
zugt ist wohl das Steak vom
Moschus-Rind, eine Spezialität
unseres Hauses. Genauso gern
mögen unsere Gäste frisch zube-
reiteten Hummer.

Herr Kreiner, kehren nur Dänen im
NOMA ein?
Nein. Unsere Gäste kommen aus
der ganzen Welt. Aber gerne
auch aus Deutschland. Bei uns ist
es immer voll, deshalb ist es gut,
Plätze im Restaurant vorzube-
stellen.

Danke für das Interview.
Regina Rösler

Fotos: Angelika Heim/ www.angelikaheim.de

„Wir sind nicht revolutionär“
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Der 11. Große Gourmet Preis
Mecklenburg-Vorpommerns
wurde am 10. April im Rah-
men eines Gala-Dinners
verliehen. Als bester Koch
Mecklenburg-Vorpommerns
wurde erstmals Ronny Sie-
wert, Küchenchef im Restau-
rant „Friedrich Franz” im
Grand Hotel des Seebades,
ausgezeichnet. Die Wahl
beruht auf den von Kritiker
Gustav Volkenborn (1941-
2006) entwickelten Restau-
rant-Hitlisten, denen die
sechs wichtigsten Gourmet-
Führer – darunter „Gault
Millau”, „Michelin” und „Der
Feinschmecker” – zugrunde
gelegt sind.

Die neben Ronny Siewert für
den Großen Gourmet Preis
nominierten Sterneköche
waren Tillmann Hahn aus
dem Restaurant „Der Butt” in
der Yachthafenresidenz Hohe
Düne in Rostock-Warnemün-
de, Raik Zeigner aus dem Res-
taurant „Ich weiß ein Haus
am See” in Krakow, Andrè
Münch aus dem Gutshaus
Stolpe, Marcel Görke aus
dem Restaurant „Chezann” in
Rostock-Warnemünde sowie
der in diesem Jahr in die
Riege der Sterneköche aufge-
nommene Ralf Haug aus
dem Restaurant „Nixe” in
Binz auf Rügen. Im Vorjahr
ging der Preis an Tillmann
Hahn, der seit Januar 2008 in
der Yachthafenresidenz Hohe
Düne tätig ist. Mit sechs an
der Zahl, so der Tourismus-
verband M-V kann Mecklen-
burg-Vorpommern mehr
Sterneköche vorweisen als
jedes andere Bundesland in
Ostdeutschland. Veranstaltet
wurde der Große Gourmet
Preis von der Agentur Desas,
dem Tourismusverband
Mecklenburg-Vorpommern
und dem Dehoga-Landesver-
band. Partner war zudem
erstmals auch der Verein
Agrarmarketing Mecklen-
burg-Vorpommern.

Peter Kreiner, NOMA-Restaurant-
chef in Kopenhagen.

Das ist Liebe! Pairat Hahn wünschte
ihrem Ehemann Tillmann ein „dickes
Toi, Toi, Toi” für den Abend.

Michael Wolff (rechts im
Bild), Leiter Vertrieb der
SIV.AG Roggentin, erlebte
mit Ehefrau Christine (3. v.
l.) sowie Peter und
Gudrun Wörmer (v. l.) von
der SVO Celle, den Gour-
met Abend. Zuvor genos-
sen sie den Auftakt bei
einem Glas Champagner
gemeinsam mit Guido
Zöllick, Generalmanager
des Hotel Neptun und
Präsident des Deutschen
Hotel- und Gaststätten-
verbandes M-V (Dehoga),
und seiner Ehefrau Anne.

André Münch, Sternekoch aus dem
Gutshaus Stolpe, bei der Zubereitung
der Vorspeise: Jakobsmuschel und
Süßkartoffel-Mango-Chutney.

Konzentriert: Der Gewinner des 11. Großen Gourmet
Preises Mecklenburg-Vorpommerns und somit der
beste Koch unseres Bundeslandes, Ronny Siewert.

Der Preis
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Wenig Worte, dann aber ehrliches
Vertrauen. „Mit den Mecklenbur-
gern komme ich sehr gut klar“,
sagt Ralf Fränkel, seit einem knap-
pen Vierteljahr Direktor des Golf-
und Wellnesshotel Schloss
Teschow. Er selbst sei zwar in Berlin
geboren, habe seine Wurzeln im
Lüneburger Land. „Das passt
schon“, so der 40-Jährige.

Ralf Fränkel könnte sich durchaus
vorstellen, in Mecklenburg hei-
misch zu werden. Er, der schon eini-
ge große internationale Hotels und
Restaurants als Manager auf
erfolgreiche Wege führte. „Es ist
einfach famos hier. Allein schon die
alten Landgüter, traumhaft. Es
fehlen zwar oft die wärmenden
Temperaturen, aber für mich gibt
es Ähnlichkeiten mit der Toskana.”
Schloss Teschow liegt inmitten der
Mecklenburgischen Schweiz,
umgeben von knorrigen Eichen,
in Steinwurfnähe der Teterower
See und dann natürlich die zum
4-Sterne-Superior-Haus gehören-
de 110 Hektar große Golfanlage mit
Golfodrom, 27 Loch und einem
eigenen Club. Kein Wunder, dass
nahezu 50 Prozent der Gäste Gol-
fer sind. „Wir haben sehr viele
Gäste aus Skandinavien, der Regi-
on Hamburg und Berlin.” Golf und
Wellness, für Ralf Fränkel eine
fantastische Verknüpfung, die es
für ihn noch auszubauen, ja zu
formen, gilt.

Eine weitere Chance für das Schloss
sieht er in einem exzellenten kuli-
narischen Programm. „Unsere
Gäste müssen erkennen, in
Teschow kann ich sensationell spei-
sen.” Der große, sportlich wirkende
Mann blickt zurück. „Ich habe im
Schlosshotel Lerbach in Bergisch-
Gladbach gelernt und dort erlebt,
dass an den Wochenenden nahezu
50 Prozent der Zimmerkontingente
über Restaurantreservierungen
gebucht wurden.” Schloss Teschow
will also auch kulinarisch erste
Wahl werden. „Da sind wir auf
gutem Weg. Das Potenzial ist da.”
Die Küche des Schlosses soll regio-
nal sein, dies aber nicht beliebig.
„Man kann mit ganz vielen hiesigen
Produkten tolle Sachen zaubern.
Die Kreativität des Kochs ist dabei
entscheidend.”
Auch die Dienstleistungen des
Schlosses gilt es für Ralf Fränkel
weiter zu verbessern. „Das Pro-
dukt Service muss von allen Mit-
arbeitern auf dem gleichen
Niveau gelebt werden”. Soll
heißen, die Mitarbeiter müssen
in der Lage sein, sich in den Gast
rein zu fühlen. „Nur für den Gast
zu denken”, unterstreicht der Chef
des Hauses. Arbeiten in der
Hotellerie und Gastronomie dürfe
man nicht als reinen Job verste-
hen. Seine Philosophie: „Wir ver-
kaufen im Prinzip Gefühl, Wärme
und Herzlichkeit. Gemessen aber
werden wir an Zahlen.”

Ralf Fränkel wünscht sich durch-
aus mehr Gäste aus dem
Rostocker Raum. Und wirbt des-
halb mit dem Gesamtprodukt
Golf- und Wellnesshotel Schloss
Teschow.
„Der Gast hat bei uns die Möglich-
keit, einen kurzen Wochenendaus-
flug mit einer Übernachtung zu
buchen. Also nach dem ausführli-
chen Golfspiel auf unserer 18-Loch-
Anlage auf sein Hotelzimmer zu
gehen, dann im hauseigenen Pool
oder in der Wellnessanlage auszu-
spannen, um anschließend im
Restaurant Conrad oder in der
etwas zünftigeren Gutsschänke
„von Blücher“ ein gutes Essen ein-
zunehmen. Am nächsten Morgen
gibt es ein ausführliches Früh-
stück. Wer nicht gleich nach Hause
fährt, hat die Chance, noch einmal

Golf zu spielen.” Eine Kinderbe-
treuung rundet das Angebot ab
und sichert dem Golfer seine ruhi-
ge Runde oder dem Wellnesslieb-
haber entspannte Stunden.
Ralf Fränkel ist kaum zu bremsen.
Der Mann liebt und lebt seinen
Beruf. „Sehr”, antwortet er kurz auf
die entsprechende Frage. Wenn
denn mal Not am Mann ist, hilft er
sogar in der zum Schloss gehören-
den Gutsschänke aus. „Kein Pro-
blem”, lächelt der Schlossherr, dem
man übrigens auch ein gewisses
Talent fürs Golfen nachsagt.
Immerhin verfügt Ralf Fränkel über
das Handicap 14,1.

Text und Foto: Regina Rösler

Weitere Informationen unter
www.schloss-teschow.de
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„Es ist einfach famos hier“
Golf- und Wellnesshotel Teschow wirbt auch um Gäste aus der Region

Ralf Fränkel ist neuer Direktor des Golf- und Wellnesshotel Schloss Teschow.

Foto: www.pixelio.de
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Begrüßung der Landespresseballgäste durch die Vorstandsmitglieder des PresseClubs Mecklenburg-Vorpommern:
Michael Seidel, Chefredakteur „Nordkurier“ Neubrandenburg, Sybille Ekat, PresseClub-Geschäftsführerin und GF des
DJV-Landesverbandes, Elke Haferburg, Vorsitzende des PresseClubs und Direktorin des NDR Landesfunkhauses M-V, Barbara
Becker, Lotto MV-Geschäftsführerin und Tino Sperke, Geschäftsführer/Programmdirektor Ostseewelle Hit-Radio M-V (v. l.).

Wieder einSommernachtstraum
Der 19. Landespresseball in der Rostocker Stadthalle - er war ein rauschendes Sommerfest.

Über 1000 Gäste genossen das größte gesellschaftliche Ereignis Mecklenburg-Vorpommerns, dessen Partnerland
in diesem Jahr die Republik Polen war. „Wir waren gerne Partner und Gast beim Landespresseball,“ sagt Dr. Marek Prawda,

Botschafter der Republik Polen in Deutschland. „So ein Ereignis ist für mich praktizierte Nachbarschaft.
Rostock „delüx“ tanzte natürlich auch durch die Ballnacht.

Ministerpräsident Erwin Sellering kam in Begleitung
seiner jungen Lebenspartnerin Britta Baum.
Beide wurden übrigens des Öfteren beim
ausgiebigen Tanz zur Musik der Band
„Cremè Fresh“ auf der Dachterrasse
von Rostocks Stadthalle gesehen.

„Dieser Landespresseball in Rostock ist eine gute
Gelegenheit, mit vielen Kollegen aus der Region ins
Gespräch zu kommen,“ befindet Lutz Marmor,
Intendant des Norddeutschen Rundfunks.
Mit Gattin Edith war er gut gelaunt aus Hamburg
angereist. „Und außerdem lieben wir Bälle, denn wir
tanzen ausgesprochen gerne “, gaben die Marmors zu.

„Der Landespresseball gehört zu unseren
angenehmsten Pflichtprogrammen“,
befanden Rostocks Oberbürgermeister
Roland Methling nebst Gattin Annegret.

Perfekt gekrönt. Antje Scheers Hut - ein absoluter
Hingucker des Abends. „Den hat mir mein Mann aus-
gewählt,“ so die OP-Schwester aus Greifswald. „Ein
Modell der bekannten Hutmacherin Anja Seeberg“,
ergänzt Gatte Dirk, Amtsleiter Jugend und Soziales
der Hansestadt am Ryck. Das Greifswalder Ehepaar
zählt zu den Presseball-Stammgästen. „Seitdem der
Ball im Sommer stattfindet, ist er noch attraktiver“.
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Kurz vor Beginn der 20. Festspiele
Mecklenburg-Vorpommern fand
Intendant Dr. Matthias von Hülsen
gemeinsam mit Ehefrau Dorothy
Muße für die sommerliche Ballnacht in
Rostock. „So viel Zeit nehmen wir uns.“

In bester Ballstimmung: Thomas Ehlers,
Geschäftsführer der Ostsee-Zeitung,
gemeinsam mit Ehefrau Sabine Ehlers-
Breckwoldt.

Prof. Wolfgang Schareck, Rektor der
Universität Rostock, gemeinsam mit
Ehefrau Ursula.

Präsent: Hinrich Wolff, Deutsche
Bank-Director, Mitglied der
Geschäftsleitung der Region Nordost,
kam in Begleitung von Ehefrau Birgit.

Von der Kaikante aufs Ballparkett: Gün-
ter Fett, Geschäftsführer der Seehafen
Rostock Umschlagsgesellschaft,
gemeinsam mit Ehefrau Sigrid.

„Auch Hoteliers finden mitunter Zeit zum Feiern“, meint Dietmar Karl, Direktor Strand-
Hotel Hübner, in Begleitung von Ehefrau Bettina sowie Frank Martens, Hoteldirektor
Warnemünder Hof, und Gattin Andrea, Chefin des Aparthotels Strandhafer (v. l.).

Der Rostocker Projektentwickler
Dr. Harald Lochotzke in Begleitung
von Ehefrau Vera.

Mit Ballbeginn war das Lampenfieber
bei NDR-Moderatorin Dörthe Graner,
die durch den Ballabend führte und
Andreas Häse, Geschäftsführer der
veranstaltenden Agentur Nordstar,
wie weggeblasen.

Die neue Geschäftsführerin von tv-
Rostock Jeanette Nentwig, freute sich
über die lockere Stimmung des Presse-
balls. Lebenspartner Joachim Lutze im
völlig unkonventionellen Ball-Outfit.

Nobel mit leichtem Tuch: Uwe Lutter,
Geschäftsführender Gesellschafter von
Lutter Immobilien in Rostock, gemein-
sam mit Ehefrau Bärbel.

Manuela Balan in Begleitung ihres Sohnes
Stefan. Die Leiterin Unternehmenskommu-
nikation der Deutschen Seerederei wird zum
1. August Geschäftsführerin des Unterneh-
merverbandes Rostock und Umgebung e. V.

In Familie: Michael und Roswitha Höppner vom gleichnamigen Rostocker Schuhhaus
in Begleitung von Sohn Andreas und Sonja Osterthun (v. l.).

Sommerlich apart: Brigitte König, Geschäftsführerin der Reiscenter Delphini GmbH.
Ihr Unternehmen feierte in diesen Tagen 20jähriges Bestehen. Thorsten von der
Agentur Models del mar begleitete Brigitte König fürs Foto.
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Spätestens seit Heinz Rühmanns
1944 gedrehtem Filmklassiker „Die
Feuerzangenbowle“ weiß jeder,
wie Alkohol entsteht: „Die Gärung
des Alkohols erzeugt Alkohol“ lal-
len die Schüler nach einem nur
winzigen Schluck selbstgemach-
ten Heidelbeerweins. Verabreicht
mitten im Unterricht von ihrem
Chemielehrer…

In Wahrheit ist die alkoholische
Gärung natürlich ein aufwendiger
und vor allem auch langwieriger
Prozess.Wer in der zu Jahresbeginn
eröffneten Destille im „Landhotel
Rittmeister“ von seinem gemütli-
chen Sitzplatz aus durch die
Bullaugen auf die kupferne Brenn-
anlage schaut, kann nur erahnen,
was sich da im Kessel, in der Blase,
der Verstärkerkolonne, im Geist-

rohr bis hin zum Tank
alles abspielt. Inhaber

Andreas Barnehl
erzählt

es seinen Gästen immer wieder
gern, wenngleich die Abläufe den
meisten eher wie „böhmische Dör-
fer“ erscheinen. Während sie sich
doch ganz bodenständig in Bie-
stow, einem Dorf am Stadtrand
von Rostock, befinden. Eine
Gemeinde, die seit nunmehr 60
Jahren zur Hansestadt gehört.
Und genau dort, in der ehemaligen
Schule, die 1993 zur Gaststätte
umgebaut wurde, nachdem sie
zuvor als Wäscherei und zuletzt als
Lager der Stadtbibliothek diente,
wird jetzt Schnaps gebrannt. Nicht
irgendeiner, sondern viele und alle-
samt in höchster Qualität. Edle
Brände und Geister.
Gebrannt auf durchaus histori-
schem Boden. Die Biestower Tracht
von „Mann un Frau“ ziert seit
Jahrzehnten den Original Leh-
ment Rostocker Doppelkümmel.
Auch, nachdem Conrad-Michael

Lehment den 38-prozentigen Klas-
siker von der Ostsee im Zuge der
Rückübertragung des Familienbe-
sitzes nach der Wende an Deutsch-
lands zweitgrößten Spirituosen-
hersteller, ins niedersächsische
Nörten-Hardenberg, weiterge-
reicht hat.
Andreas Barnehl sieht sich eher in
der Tradition der etwas kleineren
Rostocker Branchenvertreter; der
Likörfabrik Julius Krahnstöver, oder
der Brennerei Lorenz beispielswei-
se. Eine Tradition, die der 43-Jährige
wiederbeleben möchte. Wobei:
Gut Ding braucht mitunter beson-
ders lang Weil.

Ein guter Whisky beispielsweise
sollte mindesten drei Jahre reifen.
Den hat Andreas Barnehl gerade
erst angesetzt. So etwas hat es,
wenn man den Überlieferungen
glauben darf, in Rostock noch nie
gegeben. Das hat man Jahrhunder-
te lang besser den Schotten oder
Iren überlassen, später zudem den
Amerikanern, Kanadiern und
inzwischen auch Japanern. Jetzt
scheint die Zeit auch in Rostock reif
dafür zu sein.

Entschieden hat sich der gelernte
Gastronom, der sein Handwerk
einst im Hotel Warnow erlernte,
für die schottische Herstellungsva-
riante. Geweckt nach einschlägi-
gen Erfahrungen, die er zwi-

schenzeitlich in bayerischen Gast-
hausbrennereien gesammelt und
durch etliche Konsultationen und
Lehrgänge komplettiert hat.

Ab 2013 gibt
es Rostock Whisky -

Name wird noch gesucht

So ist auch klar, dass Andreas
Barnehl seinen Whisky nur mit y
und nicht wie beim irischen, oder
auch amerikanischen Bourbon
beispielsweise, mit ey als Whis-
key schreiben wird. Den kleinen,
feinen Unterschied soll der Gast
vor allem schmecken können.
Und nicht nur insofern dürfen
die auserwählten Verkoster
schon jetzt darauf gespannt sein,
was ihnen 2013 serviert wird. Da
bleibt also noch viel Zeit, sich
einen tollen Namen für den min-
destens 40-prozentigen guten
Schluck auszudenken. Eine Auf-
gabe, an der sich jeder beteiligen
kann. Ideen sind im Rittmeister
stets willkommen, dem Sieger
winkt ein Schluck gratis.

Für seine inzwischen zwölf hausge-
machten Liköre und Brände hat
Andreas Barnehl längst die passen-
den Gläser zu stehen, inklusive
dem dazugehörenden Equipment.
„Unser Tüftenschnaps ist derzeit
der Renner, der wird, wie der Name
schon sagt, aus Kartoffeln
gebrannt, dicht gefolgt von den
Obstbränden“, strahlt der Gastro-
nom, der sich selbst etwas über-
rascht vom Erfolg seiner 50.000
Euro teuren neuen Investition zeigt.
Mehr noch als das Geld haben ihm
zwischenzeitlich allerdings die
zahlreichen gesetzlichen Bestim-
mungen rund ums neue Geschäft
schlaflose Nächte bereitet.

Die Zulassung zum Brennen erteilt
allein eine berufene Abteilung des
jeweiligen Hauptzollamtes. In die-
sem Fall hatten für die geplante
Verschlussbrennerei allerdings
gleich drei ein Mitspracherecht. In
Rostock, Stralsund und Kiel. Wobei
Verschlussbrennerei durchaus
wörtlich zu nehmen ist. Insgesamt
87 Plomben sichern jeden Zugang
zur Anlage. Selbst ein zwi-
schenzeitliches Probieren ist so
unmöglich. Wenn alles fertig ist,
darf nur unter den Augen eines
Zollbeamten die hochprozentige
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„Landhotel Rittmeister“– Inhaber Andreas Barnehl.
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Foto: www.pixelio.de
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Zu fragen ist, ob sich das Lebensgefühl von
Ostdeutschen und Westdeutschen wirklich
unterscheidet. Tickt ein Mann aus Rheinland-
Pfalz anders als seine Lebensgefährtin, die in
Neustrelitz groß geworden ist? Ob das (noch)
so wichtig ist, wer weiß. Jedenfalls befasst
sich damit ein foliantenschweres Bild-Text-
Buch, das der Steffen-Verlag in Friedland jetzt
herausgegeben hat.

Der für solche Projekte bekannte Neubran-
denburger Bernd Lasdin sorgt für die Fotos der
58 Paare. Christine Stelzer hat zehn Fragen zur
Selbstauskunft erarbeitet. Was dabei heraus-
kam, füllt 250 Seiten.

Die muss man freilich nicht, wie bei einem
Roman, hintereinander, von vorn nach hinten
durchlesen. Das Vergnügen besteht auch
darin, sich das eine oder andere Paar auszusu-
chen. Erstaunen wird, dass die solcherart
Abgebildeten - trotz unterschiedlicher gesell-
schaftlicher Prägung über Jahrzehnte - oft gar
nicht so verschieden sind. Gut so.

Das Selbstauskunftsbuch der Ost-
West-Paare heißt „Doppelbett”. 58
Frauen und Männer - eine Schwu-
len- und eine Lesben - Lebenspart-
nerschaft gibt es auch - waren zum
Zeitpunkt der Befragung nicht
getrennt von Tisch und Bett. Man
hat sich eingerichtet, ist mit dem
Partner, mit den Kindern, mit dem
veränderten Umfeld auch anders
geworden. Hirschgeweihe bei den
einen oder ein Monet-Druck bei den
anderen machen Bildhintergründe
aus, Klavier und Hündin Torka
gehören zur Ablichtung der Professoren-Fami-
lie. Bekenntnisse lauten so:„Den Westen woll-
te ich sehen, aber nicht haben”, sagt die Ost-
deutsche. „Ich dachte: gehst du eben in den
wilden Osten“, bekennt ein Westpartner.
Was 20 Jahre nach der deutschen Staatenver-
einigung diese Beziehungen ausmacht, ist
nicht sensationell. Eben Alltag.
Für die Zukunft wird sich auch Arbeit
gewünscht oder ein kleiner Garten am Wasser

mit Atelier fürs Malen und ein Kräuterbeet,
oder ein Marathon. Auf nahezu allen Bildern
wird gelächelt. Der Steffenverlag hat Texte
und Bilder wider landläufige Vorurteile gelie-
fert. Auch gut so.

J.R.

Bernd Lasdin, Christine Stelzer; „Doppelbett“;
Steffen Verlag 2010
ISBN-978-3-940101-68-6

Ost-West-Lebensgefühl

Das Brennblasenvolumen der Biestower Destille beträgt 200 Liter. Die Destille - ein Neubau direkt am Restaurant.

Flüssigkeit abgelassen werden, um
sie grammgenau zu protokollieren.
Aus 200 kg Früchten kommen am
Ende gerade Mal um die zehn Liter
zusammen, ausreichend für etwa
dreizehn Flaschen.

Birnen bezieht Andreas Barnehl
von einer uralten Plantage gleich
um die Ecke seines Drei-Sterne-
Hauses. Und auch bei Äpfeln bevor-
zugt der Brennmeister eher tradi-
tionelle Sorten. Weil die halt viel
geschmacksintensiver sind, als viele
Neuzüchtungen, so die Erfahrung.
Wichtig dabei ist vor allem auch der

Zuckerhalt. So sind, anders als beim
Obstbrand, beim Obstgeist Früchte
gefragt, die aufgrund ihres gerin-
gen Zuckergehalts nicht zum Ver-
gären geeignet sind, aber viel
Aroma besitzen. Geister stammen
deshalb vor allem von Beerenfrüch-
ten, wie Holunder-, Blau-, oder auch
Himbeeren. Beim Obstbrand dürfen
auch ruhig mal mehrere Fruchtsor-
ten eingesetzt werden, um aus den
verschiedenen Maischen ein varia-
bles hochprozentiges Destillat zu
gewinnen. Das muss abschließend
von 80 Prozent Alkoholgehalt auf
trinkbare 40 sozusagen verwässert

werden, damit den Gästen auch das
Wasser im Mund zusammenläuft.
Dass sich das heute alles in einem
vor genau 100 Jahren als Schule
eröffneten Haus abspielt, ist eher
Zufall. Ein Getränkehändler hatte
die Barnehls 1994 auf die Immobile
aufmerksam gemacht, für die
schon längere Zeit erfolglos ein
neuer Pächter gesucht wurde. „Für
mich war es dann Liebe auf den
ersten Blick“, erinnert sich Andreas
Barnehl, und ist gerade dabei, sein
erst 2003 eröffnetes Hotel um neue
Zimmer und einen Wellnessbereich
zu erweitern.

Und auch ganz neu: Die Zigar-
renlounge, ein Angebot speziell für
Stammgäste. Wer sich nach geta-
ner Arbeit zurückziehen und mit
netten Leuten bei Zügen aus seiner
Lieblingszigarre plaudern möchte,
der ist im Rittmeister gern gese-
hen. Und damit man zu keiner
Stunde auf seine Lieblingssorte
verzichten muss, hat jedes Mit-
glied dieser für Rostock bislang
einzigartigen Fangemeinde sein
eigenes Humidor-Schließfach.

Jürgen Drews (Text und Fotos)



Vom 5. bis 8. August in Rostock:

20. Hanse Sail
Von der sportlichen Hochseeyacht
bis zu dem fast 80-jährigen Stahl-
koloss – es ist vor allem dieses brei-
te und historische maritime Spek-
trum, das zur Hanse Sail vom 5. bis
8. August eine Million Besucher
anziehen wird. Sie gehört zu den
großen Hafenfesten der Welt, bei
dem auch zur Jubiläums-Sail offizi-
ell mehr als 200 Rahsegler, Scho-
ner, Museumsdampfer sowie
“Graue” Schiffe der Deutschen
Marine erwartet werden.

Die Rostocker Organisatoren
bewerten es als einen wirklichen
Höhepunkt der 20. Sail, dass die
beiden ältesten und größten noch
aktiven Windjammer der Welt, die
„Sedov“ (1921) und die „Kruzen-
shtern“ (1926) – beide Russland –
ihr Kommen zugesagt haben. Sie
werden ebenso die „Stars“ des
maritimen Festes bei „Open ship“
oder bei Tagestörns sein, wie die
polnische „Dar Mlodziezy“ oder die
einhundertjährigen Ketschen
„Berta“ (Deutschland) und „Neer-
landia“ (Niederlande) oder die Gaf-
felketsch „Pirola“ (Deutschland).

Den Auftakt der Sail bildet am
Vortag (4. August) ihrer offiziellen
Eröffnung durch den Schirmherrn
und den Ministerpräsidenten des
Landes Mecklenburg-Vorpom-
mern Erwin Sellering die 2. Hai-
kutter-Regatta von Nysted (Däne-
mark) nach Rostock.
Auch in ihrem 20. Jahr ist die
Rostocker Hanse Sail kein Selbst-
läufer. Die Organisatoren und hun-
derte ehrenamtliche Helfer
bemühen sich immer wieder aufs
Neue um attraktive Wasser- und
Landangebote, wobei der Sail-
Sonntag (8. August) besonders im
Fokus steht. Zu nennen sind hier
der Wettbewerb der „Hanse Sail
Achter“, die K 10 Kutterregatta der
Besatzungen der Segelschulschiffe
oder die Wasserskivorführungen
im „Segelstadion im Stadthafen“.
Ein schöner maritimer Abschluss
auf der Warnow wird zum zweiten
Mal nach 2009 am Sonntag die
„Schiffsparade der Nationen“ mit
den Flaggen der teilnehmenden
Länder sein. Diesjähriges Partner-

land der Sail ist die Republik
Litauen, die mit Kultur- und
Marktangeboten besondere balti-
sche Akzente setzt.

Schwimmende Megaleinwand
Können Sie sich eine Leinwand so
groß wie ein halber Tennisplatz auf
dem Wasser schwimmend vorstel-
len? Das hat es noch nicht gege-
ben, könnte aber auf der Hanse Sail
eine Weltneuheit und ein echter
Hingucker werden.

So genannte Videowalls dieser
Größenordnung werden schon bei
Großkonzerten oder in der Formel 1
eingesetzt. Auf dem Wasser hat es
so etwas noch nie gegeben. Einein-
halb Jahre dauerte die Umsetzung
von der Idee bis zur Realisierung.
Die technischen Entwickler aus
Hamburg bauen sonst Leinwände
für Robbie Williams, Joe Cocker und
Co. Dabei ist eine Leinwand für
Rostock mit über 100 Quadrat-
metern Projektionsfläche in höch-
ster technischer Qualität heraus-
gekommen: Bestes Farbfernsehen
mitten auf der Warnow!

Die beiden Rostocker Unterneh-
mer Thorsten Pingel und Lutz Hoff-
mann von der Firma Big Block
Media wollen die Megaleinwand
zur Jubiläumssail realisieren. Plat-
ziert werden soll sie auf der Höhe
des Alten Holzkrans. Alles, was sich
auf der Leinwand abspielt, ist dann
mindestens vom „Alten Fritz“ bis
zum „Borwin“ zu sehen. Und wenn
die Großsegler und Schiffe tags-
über und abends auf ihren Aus-
fahrten unterwegs sind, gibt es
für die Stadthafenbesucher trotz-
dem genug Segel zu sehen. Auf der
Leinwand werden die schönsten
Impressionen des Geschehens auf
dem Wasser aus 20 Jahren Hanse
Sail gezeigt. Finanzieren soll sich
die Megaleinwand durch Werbefil-
me. Sowohl die großen Sponsoren,
aber auch die kleinen Händler kön-
nen auf ihre Produkte aufmerksam
machen. Einen kurzen Werbespot
kann sich jeder leisten, ab 20 Euro
ist das möglich.

www.hansesail.com
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