Nordischer Klassiker Kiichenkult und

Kimmelschnaps aus Mecklenburg-Vorpommern kommt mit einer
Hamburger - Spezial-Edition auf den Markt

P Produkte von kleinen re-
gionalen Manufakturen und
Erzeugern werden immer
belichter. Individuell herge-
stellte Spirituosen sind dabei
besonders beliebt. Noch nie
gab es auf dem deutschen
Marke eine so grofie Vielfalt
an nicht industriell herge-
stelleen Destillaten.

Nun kommen auch die Schnaps-
brenner Martin Neumann
und Torsten Gebert aus Klein
Kussewitz bei Rostock mit einer
Spirituose, nur mit natiirlichen
Zutaten nach traditionellem
Handwerk hergestellt, auf den
Marke. Thre 2016 gegriindete
Erste Minnerhobby GmbH
produziert neben hauseigenem
Gin, Geisten und Likéren vor
allem den Kimmelschnaps
Kaland Kiimmel, mit dem die
Klein-Kussewitzer besonders
die Herzen der Hamburger er-
obern wollen.  Wer bei dem ur-
mecklenburgischen Getrink an
einen Altherrenschnaps denke,
hat den norddeutschen , Nach-
tisch* aus Rostock noch nicht
personlich kennengelernt®, sagt
Geschiftsfiihrer Martin Neu-

Inhaber Katharina und Martin Neumann (Fato: Mannarhuhuy GmbH)

Die Basis des 40-prozentigen
Kiimmel-Destillats seien aus-
schlieflich natiirliche Zutaten,
WwWir nehmen nur die Natur mit
in die Flasche, keine kiinstlichen
Aromen, Zusatz- oder Farbstof-
fe und Konservierungsmittel,
Kaland Kummel ist zu 100%
ein Naturproduktmit echtem
Kiimmel und echten Zitronen®,
erklirt Martin Neumann wei-
ter. Echt in Handarbeit wird
die hochprozentige Leckerei
aus dem Rostocker Umland
nach einem traditionellen De-
stillationsverfahren und nach

mann. Der aufiergewohnliche

alten R , die vom Chef

Kiimmel mit seinem kriftigen
und urspriinglichen Charakter
entfalte mit natiirlichen Aro-
men von Zitronen, Anis und
Fenchel eine individuelle, mo-
derne Note, das intensiveA-
romenspiel des weichen und
milden Digestifs iiberrasche.

persiinlich verfeinertund wei-
rerentwickelt wurden, mit viel
Leidenschaft fiir das Produkt,
hergestellt. Mit dem Kaland
Kimmel produziert Minner-
hobby einen modernen Klassi-
ker, der sich der Traditionver-
pilichtet, ohne auf Modernitit

und Innovation zu verzichten.
Auch beim Produktnamen setat
Minnerhobby auf traditionelle
Impulse und wihlte die mittel-
alterliche Kalandshruderschaft
als Namenspate. Die Vereini-
gung traf sich auch in Rostock
regelmiflig zum Monatsheginn
(Kalandae (lat) = Kalender) mit
dem Anliegen der Wohlratigheit
zu grofien Tischgesellschaften.
Bei den ziinftigen Gelagen soll,
laut alter Dokumente, auch da-
mals schon der typisch nord-
deusche Kiimmel reichlich ge-
flossen sein®, berichtet Martin
Neumann mit einem Augen-
zwinkern. Von Hand abgefiill,
gekniipft und verplombe, ist der
mehrfach international primier-
te Kimmelschnaps bereits in
ausgewihlten Hamburger Bars
zu finden, kann aber auch direkt
im Onlineshop der Brennerei
bestellt werden. B TEN

Kiichenparty

Die besten Kéche aus Kérnten zu Gast im Stértebeker
in der Elbphilharmonie

Verkostung am Herd (Foto: Claudia Tejeda)

P Am 4. Oktober lidt das
Stirtebeker Restaurant in
der Elbphilharmonie wieder
zur Kiichenparty in das neue
Wahrzeichen von Hamburg.

Das Event vercint Essen gehen
und Ausgehen in einer Veran-
staltung, denn das Restaurant
und die Bar mit Panoramablick
iiber die Landungsbriicken wer-
den zum Markeplatz und zu
Food-, Cocktail- und Winzer-
Stationen, die es zu entdecken

gilt. Giste holen sich verschie-
dene Speisen in handlichen
Portionen direke in der Kiche
ab und schauen dabei den Ké-
chen iiber die Schulter. Winzer
prisentieren ausgewihlte Wei-
ne, Barkeeper mixen spannen-
de Cocktail-Kreationen und
Biersommeliers laden zur Ver-
kostung der handwerklich her-
gestellten Stortebeker Brauspe-
zialititen. Statt eines geserzten
Dinners, gibt es Stehtische und

kommunikative Atmosphire,
unterlegt mit Live-Musik.

An Stelle von Gastkochen aus
namhaften Hamburger Restau-
rants prasentiert sich diesmal das
osterreichische Genussfestival
wKuchenkult* aus Karnten am
Stortebeker-Herd, Die besten
Kiichenchefs der osterreichie
schen Region Villach laden ein,
sowohl die kulinarische Vielfalt
der Alpe-Adria Region, als auch
die Stortebeker Location  back-
stage" zu entdecken. Aus bestem
Fisch aus osterreichischen Seen,
Fleisch von Kirntner Weiden
und weiteren frischen Delikates-
sen aus dem Raum Villach wer-
den Kistlichkeiten zubereitet,
die den Abend zu einem Crenuss-
Erlebnis machen sollen.

Nach einem Gast-Intermezzo
des Kiichenkult-Teams auf der
Stiirtebeker Kichenparty im
Friihjahr, gastiert der ,Kiichen-
kult* aus Osterreichs sudlichs-
rem Bundesland nun fiir einen
besonderen Abend in der Stir-
tebeker Location, um den Ham-
burgern die hesten Produkre
und Gerichte aus ihrer Region
zu prisentieren. M TEN

Letzte Tickets fiir das Event

sind online erhiltlich unter:

tickets.stoerteheker-eph.com
Kontakt: 040 - 6053381-0
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