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AKTUELLES AUS DER WELT VON RATSHERRN

erade die kiihle Jahreszeit bringt einige beliebte

Traditionen mit sich: So wird nach dem ersten

Herbstfrost jedes Jahr die Griinkohlsaison ein-

geldutet. Vor allem in Norddeutschland ist das
gemeinsame Griinkohlessen mit Freunden und Fa-
milie duflerst beliebt. Im Buch ,,Mythos Griinkohl*
erzahlt Niklas Nordmann, Geschaftsfiithrer von Rats-
herrn und Mitglied der Inhaberfamilie, warum er
den deftigen Kohl seit seiner Kindheit liebt: ,,Das
Griinkohlessen hat bei uns eine lange Familientradi-
tion. Da wurde der Griinkohl als Highlight piinktlich
nach dem ersten Frost aufgetischt. Wir Kinder waren
auch immer schon bei den Vorbereitungen einge-
spannt. Zwei, drei Tage vorher ging es zum Markt,
den Kohl einkaufen. Und dann mussten alle mithel-
fen beim Zupfen und Putzen, da wurde keiner ausge-
lassen. Eine schone Erinnerung!“

Inzwischen ist erwiesen, dass Griinkohl ein echtes
Superfood ist. Er enthélt Vitamin A, B, Cund E. Zu-
dem versorgt er uns mit viel Eisen, Kalzium, Magne-
sium, Zink und Eiweif3. Ein weiterer Grund, diesen
gesunden Brauch weiterzufiihren: Griinkohl ent-
spricht dem anhaltenden Foodtrend nach Regionali-
tat und Saisonalitét.

GRUNKOHLSAISON IM HAMBURGER
BRAUGASTHAUS ALTES MADCHEN

Weil die Zubereitung des Gerichts ziemlich aufwen-
dig ist, genief3en viele das traditionelle Griinkohl-
essen lieber im Restaurant. Unser Braugasthaus Altes
Madchen im Herzen der Hamburger Schanzenhofe

tischt den regional angebauten Griinkohl zum Bei-
spiel mit Pinkel auf, einer gerducherten Griitzwurst,
selbstverstandlich aus dem Oldenburger Land!

DAS DREAM-TEAM: GRUNKOHL UND BIER

»Griinkohl und Bier - es gibt keine bessere Kombina-
tion!, davon ist Niklas Nordmann {iberzeugt. ,, Bier
ist ein perfekter Begleiter, weil das Kohlessen eine
salzig-deftige Angelegenheit ist. Dadurch hat man
Durst auf ein kiihles, frisches Bier. Man kann mit den
Biersorten ja variieren, je nachdem, wie der Griin-
kohl zubereitet ist. Wenn er etwas bitterer ist, kann
man mit einem siiflicheren, malzbetonten Bier ent-
gegenwirken, wie unserem Rotbier. Ein leichtes,
schlankes Pils oder unser Helles passen hervor-
ragend zu einem milderen, klassisch zubereiteten
Griinkohlgericht.”

,MYTHOS GRUNKOHL"

Auf unterhaltsame Art prasentieren Jens Mecklenburg
und Johanna Radecke die Geschichte des Superfoods
und dazu zeitgemalRe Rezepte: Von Griinkohl-Chips
Uber Griinkohlsalat mit Ziegenkase

bis zu Tempura mit Griinkohl und

Krabben. Das Buch stellt besonders

schmackhafte Sorten vor und gibt

Tipps fiir den Umgang in der Kiiche.

AuBerdem verraten namhafte Ko-

chinnen und Kdoche aus dem Norden

ihre absoluten Lieblingsrezepte.

Taschenbuch, 160 Seiten,
Preis: 22,- Euro



FRISCHE KOPFE

Drei unserer Kolleg:innen erzahlen, warum sie gern fur die Braugasthauser
arbeiten und verraten uns ihr Lieblingsbier

CATHRINE DIETZ

LEITUNG EVENTMANAGEMENT
Seit August 2022 leitet Cathrine den Event-
bereich des Braugasthauses Altes Madchen.
Ob Hoffest, Hochzeit oder Firmenfeier, stets
ist sie mittendrin in Konzeption, Planung
und Durchfihrung. Damit alles reibungslos
gelingt, arbeitet die 27-Jahrige mit verschie-
denen Abteilungen eng zusammen und , das
klappt bei Ratsherrn richtig gut.”
Begonnen hat ihr berufli-
cher Weg mit einer Aus-

bildung zur Tourismuskauffrau. Es folgte ein berufs-

begleitendes Studium und die Weiterbildung zur

Veranstaltungsfachwirtin. Zurzeit macht sie neben

ihrem Job eine Fortbildung zur Hochzeitsplanerin:

Wir haben hier viele Paare, die ihr Fest bei uns aus-

richten wollen. Die Weiterbildung hilft mir, sie noch

besser betreuen und beraten zu konnen.”

Mindestens einmal im Jahr nimmt sie sich mehrere

Tage Zeit. Dann macht sie lange Touren mit dem

Fahrrad und besucht dabei diverse Festivals. ,,Eine

tolle Kombination, um runterzukommen!” |hr Lieb-

lingsbier: das Zwickel.

EMIL WUNSCHE
AUSZUBILDENDER ZUM BRAUER UND MALZER
Das Bierbrauen wurde dem 23-Jahrigen
sozusagen in die Wiege gelegt. In der achten
Generation sind die Manner in Emils Familie
nun bereits Brauer und Malzer. Daher stand
auch fur ihn frih fest, dass er diesen Beruf
erlernen wollte.
Seine zweite grofle Leidenschaft ist das
Reisen. Als er nach dem Abitur fast ein Jahr
in Stidamerika unterwegs war, verband Emil
beides miteinander und arbeitete in Costa
Rica in einer kleinen Brauerei am Karibischen Meer. Die Erfahrung
mochte er keinesfalls missen. ,Da die Welt gerade im Lockdown war,
wurde allerdings nicht standig gebraut.” Sein erstes Bewerbungs-

FEIERT MIT UNS

7.09.2023 OktoBARfest Einlass ab 17 Uhr (Ratsherrn Bar)
15./16.09.2023 Hof Festival (Schanzenhdife)

8.10.2023 Schanzenmarkt (Altes M&dchen)
28./29.10.2023 ARTSherrn (Altes M&dchen)

2./3.12.2023 Weihnachtsmarkt (Altes Mddchen)
31.12.2023 Silvester [Altes Madchen)
20.01.2024 Anstich Senatsbock e.V. (Parlament]

Lust auf Friihstiick?

Dann komm doch zum Brunch
ins Braugasthaus Altes Mad-
chen. Jeden Sonntag von 10 bis
14 Uhr. Am besten gleich einen
Tisch reservieren.

Ihr wollt exklusiv in unseren
Raumen feiern? Oder ein Cate-
ring fur eure eigene Veranstal-
tung? Lasst euch von unserem
Team beraten. Wir freuen uns
auf eure Anfrage an
event@altes-maedchen.com

gesprach mit Ratsherrn fand ebenfalls auf dieser
Reise statt - mitten in Kolumbien per Videocall.
Nach seinem Abschluss wiirde Emil gern bei Rats-
herrn bleiben und hier noch mehr Erfahrung sam-
meln: ,Ich hab’ eine 1-a-Ausbildung genossen und
sehrviel gelernt.” Zum Beispiel wie Bierspezialitaten
gebraut werden - zum Teil noch manuell. Aber auch
die maschinelle Herstellung hat er erlernt. Emils
Favorit ist das Ratsherrn Hamburg Hell.

YANNIK CARLO GODENSCHWEGEN

STELLV. BETRIEBSLEITUNG IM ALTES MADCHEN

Wiedersehen macht Freude: Nach drei Jahren ist Yannik zuriick im

Altes Madchen und freut sich Uber die vielen bekannten Gesichter.
Bereits 2019 hat der 28-Jahrige hier gearbei-
et. ,Ein groBer Pluspunkt ist, dass das Team
so konstant ist. Eine richtig tolle Zusammen-
arbeit, ich habe mich sofort wieder wohlge-
fahlt.” Auch wer neu dazukommt, wird gleich
Teil des Teams, versichert der Hamburger.
2012 begann er seine Lehre als Hotelfach-
mann in einem Funf-Sterne-Ho-
tel in der Hansestadt. Da hatte
er schon mehrere Praktika in

der Branche absolviert. ,Mein Onkel ist Eventmanager.

So kam ich dazu und bin dabeigeblieben.”

Der Spaf3 an der Arbeit und die Abwechslung hat ihn zu-

rick zum Altes Madchen gebracht. Denn jeder Tag hier

ist komplett anders und fordert Flexibilitat. Genau das

gefallt ihm und macht seinen Job so interessant.

Auch in seiner Freizeit lasst ihn die Gastronomie nicht

los. Dann geht er gern mit mit Freund:innen und Kol-

leg:innen aus der Szene aus und schaut, was andere

Locations machen. Nach Feierabend trinkt Yannik gerne

das Ratsherrn Dry Hopped.

GENUSSVOLLE BRAUEREIFUHRUNG

Hopfen schnuppern, Malz kauen und iiber
die Hefe staunen, dazu eine Einfithrung in
die Geschichte der Braukunst erhalten und
verschiedene Biere verkosten: Wir haben

fiir euch mehrere Brauereifithrungen im
Programm, bei denen ihr hautnah erleben
konnt, wie unser Bier entsteht.

Thr habt Lust darauf, zusétzlich dazu unser
kiihles Bier samt leckerer Stullen zu probie-
ren? Dann bucht unsere rund zweistiindige
Spezialtour mit anschlieflender Verkostung
von fiinf verschiedenen Biersorten und dazu
abgestimmten Stullen mit passendem Belag.
Den gibt es mit Fleisch oder vegan bzw. ve-
getarisch. Euch erwartet z. B. ein herbes Rotbier und dazu eine Stulle mit Brau-
hauskruste, Pulled Beef und Tomatenmarmelade oder als vegane
Variante mit Pulled Aubergine und Tomatenmarmelade. Das
Brot kommt natiirlich aus unserer hauseigenen Béckerei, in

der wir téaglich frisch backen. Worauf wartet ihr noch? Die In-
fos, Termine und den Link zur Buchung findet ihr auf unserer
Website. Oder ihr scannt einfach den QR-Code. Ubrigens: Thr
konnt auch private Fithrungen bei uns buchen.



https://www.ratsherrn.de/de/jobs.html
mailto:event%40altes-maedchen.com?subject=
https://www.ratsherrn.de/de/BRAUEREIF%C3%9CHRUNGEN.html#!/cal-d/2023-08-23/cw/1ae8865432da6d08e73871f8deacbcd8

FOODACTIVE:

GEMEINSAM

GROSSES BEWEGEN

Ratsherrn ist mit seinem Anspruch, regionale Partnerschaften zu starken, auch Mit-
glied von foodactive e.V., dem grof3en Food-Netzwerk der Metropolregion Hamburg

atsherrn steht nicht nur fiir Bierbraukunst,

sondern auch dafiir, Wertschopfung innerhalb

der Region zu férdern. So produzieren wir un-

ser Bier lokal, bauen den Rohstoft Braugerste
auf Riigen an und gehen regionale Partnerschaften
ein. Dazu gehort auch die Entscheidung, foodactive
beizutreten.

Das Food-Netzwerk der Metropolregion Hamburg
verbindet Mitglieder aus verschiedensten Bereichen
der Lebensmittelindustrie. Geschaftsfithrerin Dr. An-
nika B. Schrdder bringt die Aktivitdten von food-
active auf den Punkt: ,Wir sind Fachexperten, leiden-
schaftliche Netzwerker, Trendschniiffler und kreative
Kopfe fiir die Lebensmittelbranche. Wir geben unse-
ren Mitgliedern Impulse, zum Bei-
spiel durch interessante Vortréage
von Experten, Workshops zu bren-
nenden Themen und inspirierende
Arbeitstreffen. Allein 2022 haben
wir iiber 40 Veranstaltungen und
Events auf die Beine gestellt sowie
unser 10jéhriges Jubildum im Altes
Maidchen gefeiert.*

Voneinander zu lernen ist ein
wichtiges Thema bei foodactive.
Deshalb werden regelméflig Best-
Practice-Beispiele untereinander
ausgetauscht. ,Wir bringen gerne
die unterschiedlichsten Unterneh-

men zusammen und stellen immer wieder fest, dass
der Blick iiber den Tellerrand die Unternehmen zu
ganz neuen Ideen und Losungsansétzen fithrt.“
Niklas Nordmann, Geschiftsfithrer und Mitinha-
ber der Ratsherrn-Brauerei, erlautert: ,,Mit unserem
wegweisenden Projekt ,Vom Halm zum Glas’ leisten
wir einen relevanten Beitrag zur regionalen Wert-
schopfung. Denn unsere Braugerste wird in der Regi-
on fiir ein regionales Bier hergestellt. Damit setzen
wir ein positives Zeichen fiir die Zukunft, mit dem
wir auch andere Unternehmen im Netzwerk inspirie-
ren wollen.®
Aktuell ist gemeinsam mit dem Hamburger Senat
und der Wirtschaftsbehorde die Bildung eines ,,Food
Clusters“ geplant, das Hamburg
zu einem noch stérkeren Food-
Standort machen soll. foodactive
e. V. wird dabei die Rolle des Tra-
gervereins tibernehmen. Dazu Dr.
Annika B. Schréder: ,Wir freuen
uns natiirlich tiber diese Wert-
schdtzung und kénnen im Food
Cluster mit verstarkter Power
noch grof3ere Ziele angehen.“

Geschaftsfiihrerin von foodactive e. V.:
Dr. Annika B. Schroder

WEITERE INFOS UBER
UNSERE RUGENER
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BRAUGERSTE
FINDEST DU HIER:

FOODACTIVE E.V.
AUF EINEN BLICK

Seit nunmehr zehn Jahren unterstiitzt foodactive
die Region Hamburg. 130 Unternehmen der
Foodbranche, Giberwiegend Lebensmittelher-
stellende, haben sich zusammengeschlossen.
Das Ziel: das Wachstum der Branche zu verbes-
sern. Daflir werden Verbindungen innerhalb der
Lebensmittelbranche gekniipft. Es werden aber
auch Briicken zu Hochschulen, Forschungsein-
richtungen, Fachexpert:innen, in die Politik und
die internationale Gemeinschaft geschlagen. Ein
wichtiger Bestandteil ist der Know-how-Trans-
fer zu unterschiedlichen Themen rund um die
Lebensmittelproduktion oder zu Anforderungen
des Bundes und der EU.


https://www.ratsherrn.de/de/BRAUEREI/vom-halm-zum-glas.html

RATSHERRN ONLINE-SHOP-NEWSLETTER

Scannt euch direkt zu unseren frischen Ratsherrn-News und
. . . klickt euch durch das aktuelle Angebot unseres Online-Shops mit
Wissenswertes rund um die Brauereiwelt saisonalen Bierspezialitaten und aktuellen Merch-Artikeln.

von Ratsherrn

MARZEN

Wenn es auf der Theresienwiese in Miinchen ab Mitte
September wieder heit ,0'zapftis!” wird auch in Ham-

burg ein spezielles Festbhier ausgeschenkt, das Marzen.

Der Name weist auf den Monat Marz hin, die Zeit, in der

dieses Bier friither gebraut wurde. Im 19. Jahrhundert,

als es noch keine Kaltemaschinen gab, durfte man

in den Monaten April bis September in Bayern nicht

brauen. Die Gefahr war zu grof3, dass das Bier wahrend

der Garung verdarb. So wurde das Marzen im kalten

Marz auf Vorrat fir den ganzen Sommer gebraut und in
Eiskellern und Hohlen kiihl gelagert. Heute schenkt man

das goldgelbe Marzen Festbier traditionell ab Septem-

ber aus. Der Alkoholgehalt des untergarigen Lagers ist mit 5,6 %
relativ hoch. Zu seinem malzig-karamelligen Geschmack passt die
typische Weilwurscht mit Brez'n.

GLASKLAR

Die Aromen einiger unserer Biersorten
entfalten sich in speziellen Glasern be-
sonders gut: Ihr konnt das ,,Ratsherrn
Munique-Glas”, den ,,Hamburg Hell Krug”
und das ,Brewhouse Glas” in unserem
Online-Shop bestellen.

SENATSBOCK

Schon in den 50er-Jahren taten sich Hamburger Braue-
reien zusammen und brauten einmal im Jahr gemein-
schaftlich ein ganz besonderes Bier. Das Senatsbock,

ein sehr dunkles Doppelbock, hatte damals wie heute
stolze 7,5 % Alkohol. Jeweils am Anfang des Jahres
wurde das Senatsbock in einer feierlichen Zeremonie vor
prominenten Gasten aus Politik und Kultur angestochen.
Mit diesem Ereignis wurde offiziell die 5. Jahreszeit, die

PREISGEKRONT: WORLD BEER
AWARDS 2023

Bockbierzeit, eingelautet. 2015 taten sich Hamburger
Brauereien zusammen und lieBen diese vergessene
Tradition wieder aufleben. Inzwischen sind neun lokale
Brauereien an dem Gemeinschaftssud fiir das jahrliche
Senatsbock beteiligt. Der ndchste Anstich erfolgt am

20. Januar 2024 und dann gibt es das
Senatsbock in kultigen Flaschen auch im
Ratsherrn-Store.

FROHES FESTBIER

Ab Ende Oktober kommt mit Aussicht auf die Vorweih-
nachtszeit unser rubinrotes Frohes Festbier heraus.
Das Rotbier erhalt durch spezielle Karamellmalze
seine dunkle Farbe. Bereits im 13. Jahrhundert sollen
Hamburger Brauereien rotes Bier hergestellt haben.
Fir das Frohes Festbier wird das Rotbier noch auf
Eichenholz-Chips gelagert. So wird der Geschmack
durch warme Karamell-Noten abgerundet. Frohes
Festbier enthalt 5,2 % Alkohol und schmeckt zu Wild-
gerichten genau so wie zu weihnachtlichem Enten-
oder Gansebraten.

Bei den World Beer
Awards kiirt eine in-
ternationale Jury
aus Bierexpert:innen
jedes Jahr die bes-
ten Biere der Welt.
Wortber wir uns
richtig freuen: Unser
Ratsherrn Alster
Hell wurde mit einer
Goldmedaille ausge-
zeichnet, das Rats-
herrn Pilsener
Alkoholfrei 0,0 %
sicherte sich eine
Silbermedaille. Un-
bedingt probieren!

WOFUR WIR ALS FAMILIENUNTERNEHMEN ANTRETEN
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360°-Wertschopfung

,Vom Halm zum Glas”

-

-

100 % artgerechte Tierhaltung
& eigene Rindfleischproduktion
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Ressourcenschonende
Mobilitat & griiner Strom
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