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Klein und aromatisch miissen
die Apfel sein, wenn der <
Eppelwoi gut werden soll. &%)
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HARHEIM ist vielleicht nicht Frankfurts bekanntester, wohl aber beschaulichster Stadtteil. Das liegt nicht

nur an der Lage am Eschbach unweit seiner Mindung in die Nidda und der sprudelnder Quelle, die auch im
Winter nicht zufriert. Auch und vor allem liegt es am ,,Goldenen Lo6wen*, einem der traditionsreichsten Gar-
tenlokale der Region.

Vor etwa 200 Jahren schenkte ein Vorfahre des langjahrigen Besitzers Heinrich Schaak hier den ersten

Apfelwein aus.

¥ Geschichte des Lokals
Dreicht zurtick bis zu den
Zeiten des Ur- Ur- Ur-
grofRvaters von Heinrich Schaak:

Jakob Bockenheimer (1797 bis
1872), der auch noch nebenher als

Schéfer, Gemeindebéacker und
Landwirt tétig war.

Als die Familie Schaak 1949
nach dem Krieg einen Neuanfang
startete, gab es zunachst einfache
lokale Gerichte auf der Speisekar-

te: Handkéase mit Musik oder eine
gemischte Wurstplatte, dazu selbst
gekelteter Ebbelwel.

Zur Blite der ,Wirtschafts-
wunderzeit* Mitte der 50er Jahre,
wurde die Karte Uppiger: Ripp-

chen mit Kraut, Schnitzel oder
Rumpsteak mit Beilagen. Doch
die Betonung blieb auf Haus-
mannskost

Und wie kann man die Qualitét
der deftigen Kiiche am besten

kontrollieren? Natirlich durch
eigene Hausschlachtung! Bei der
Familie Schaak hat der dltere Sohn
Manfred das Metzgerhandwerk
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arum  schon
WWi eder eine

Zeitung fur
Ebbelwoi und Gas-
tronomie? werden Se
sich fragen. Gibt es nicht
schon genug von diesen
Papiererzeugnissen mit
Werbung und blablabla, die doch nur als Altpapier enden und die
Umwelt verschmutzen?

Nun, zunichst ist INSDE RUHMANN'S auf chlorfrei
gebleichtem Papier, das zu 80 Prozent aus Altpapier besteht (also
schon zu 80 Prozent gelesen wurde! )gedruckt. Und somit vielsei-
tig verwendbar.

Zum Beispiel kdnnen sie lhren Handkas, 1hr Butterbrot oder
die nicht geschafften Reste Ihrer Haspel darin einpacken..., aber
wir wollen es nicht zu weit treiben: in erster Linie mdchten wir
nichts anderes als Se,, inside" zu informieren und zu unterhal-
ten.

INSIDE bietet dabei die Mdglichkeit die Gastronomie im
Rhein-Main Gebiet aus interner Sicht zu begreifen. ,, Insider”
berichten dabel - imwahrsten Snne des Wortes - aus dem,, [nne-
ren” der jeweiligen Lokalitét. Dazu gehdrt Historie und Tradition
aber auch aktuelle ,, Geschichtchen und ,, Anekdétchen® .

Dazu eine gehdrige Portion Lokalkolorit. Und alldieweil wir
uns im stidlichen Herzen Hessens befinden wird auch die Mund-
art nicht z korz komme: ,, Hesse iss die Heimat von Kuttebrunzer,
Kabbelsbabbeler un hessische Messerstecher, Schiffschaukel-
bremser un babbische Huusdegutsjer.”

Zitat - frei aus der ,, Sprach- und Lebenshilfe Hessisch: Die
habbe en Dubbe, die Hesse!“

, De Hesse anunfirsisch iss en nette Kerl, der wo aach schon
emal es Herz uff de Zung trage tut. Babbséck die wo uns net lei-
de kénne tun, saache schon emal gern, des mir en Irrtumvon de
Ewulution ware oder des de Herrgott moglicherweise e Wett ver-
lore habbe kénnt. Babbséck halt, die von tute kaa Ahnung net
habbe! Hesse is es Land vom Ebbelwei, vom Handkas un vom
Rippsche mit Kraut, die Heimat von de Eintracht, em Henniger
un von de Riihmann's sei goldische Léwe.”

In diesem Sinne wiinschen wir Thnen viel Spafd beim Lesen und
beim,, Insider-Einblick” in die Harheimer Gastronomie-Kultur.

Ihr INSIDE... Redaktions Team

HeiRgeliebt und kalt getrunken

icht nur der Geschmack des
N ~Apfelweins’ unterscheidet
sich in den vielen Kelte-
reien erheblich — auch die Schreib-

bel ihrem Wirt meist: ,, e Schob-
be", , e Spritzer* (mit einem Schul3
Mineralwasser und nichts ande-
rem!) oder einfach ,,e Bembel“.

weise: so nennen
einige ihr Erzeugnis
»Appelwoi“,, Abbel-
wei“, andere , Apfel-
woi“, ,Abbelwein®
oder im Landkreis
Offenbach gar ,Ap-
plert.

Oder wie der
Uberzeugungs-
hesse Jirgen Le-
ber in seinem
Buch , Die habbe
e Dubbe die Hes-
sel“ schreibt:

»Zum guude

Schoppen-Profis trinken und
nennen ihr Stoffche ,EBBEL-
WEI* oder ,EBBELWOI* (je
nach Mundstellung) und bestellen

Fuddern gehdrt nadiirlisch aach en
Schoppe in de Kopp. Unsern
Ebbelwoi der iss weltberihmt.
Des Stéffsche, des wo mir da
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erlernt und schlachtet nach alter
Tradition noch selbst.

Manfred Schaak schlachtet auch fur
RUHMANN'S

Die Apfel fiir den selbsgekel-
terte Apfelwein stammen von den
natrlichen Streuobstwiesen. Das
ales ist im Kern bis heute so
geblieben.

Hier wird das siiffige naturtriibe Waldches-Bier gezapft

Eine neue Ara
Als Anfang diesen Jahres ein
neuer Wirt den Goldenen Lowen
Ubernahm, hat sich (aufler dem
Namen: RUHMANN'S) nur

wenig geéndert. Oliver Riihmann
wufldte, welche Traditionsadresse
er Ubernommen hatte. Er nur noch
einen , draufgesetzt”.

Ein wenig Zeitgeist lieR er ein-
fliessen, die , kleingértnerbunten®
Riminibirnen strahlen nun einheit-
lich weil3. Unter den ausladenen
Trauerweiden wurden zusétzliche
Biergarnituren neben den Tischen
und Stihlen eingerichtet — der
mehrfach preisgekronte Hof an der
Niddaist schliefdlich riesengrof3.

Nach wie vor stammen Fleisch
und Wurst aus eigener Schlach-
tung und Herstellung von Manfred
Schaak. Eingemacht in Dosen gibt
es das ,Hausgemachte” auch
Uberm Tresen zum Mitnehmen.
Ebenso wird nach wie vor das gute

Stoffche der Fami-
lie Schaak ausge-
schenkt.

Fir Bierliebha-
ber zapft Oliver
Rihmann, der vor-
her in der Wald-
ches-Hausbrauerei
aktiv war, oben-
drein auch noch
das , herrlisch® sif-
fige  naturtribe
Waldches-Bier in
hell oder dunkel.
Ob Ebbelwei oder Bier, man kann
jedenfalls sagen, dass beides so
gut schmeckt, dass viele Frankfor-
der es sich auch ,,iwwer de Gass*
mitnehmen.

Tradition )
Dass es den Leuten beim RUH-
MANN'S so gut schmeckt, liegt

Der ,,Goldene Lowe*“ am Eingang zu
RUHMANN'S

natlirlich an der der guten Kiichen-
mannschaft (siehe Seite 8) aber
auch, wie schon erwahnt vor allem
an den ,Rohstoffen aus dem
eigenen Haus. Wer den Steg am
Eschbach Uiberquert hat, kommt in
die Hofeinfahrt zum RUH-
MANN'S da geht's links zum Hof
und ins Lokal und rechts sieht man
ein Schild , Eigene Hausschlach-
tung”.Hier ist das Reich von Man-
fred Schaak (s. Bild li. oben).

Noch mehr Interna? Na Klar,
das Heft heif}t schliedlich: ,INSI-
DE...“ Also, M. Schaak hat sein
Handwerk beim Metzgermeister
Arrabin gelernt, der seine Metzge-
rei im Frankfurter Griineburgweg
21 betreibt. Jirgen Arrabin ist
bekannt al's Forderer der Frankfur-
ter Bergius-Schule am Franken-
steiner Platz, in der z.B. Kellner,
K6che und eben auch die Metzger

schlabbern tun iss aber aach was
ganz besonneres. Vom Bembel ins
Gerippte und vom Gerippte in de
Herbbert.”

Und jetzt noch einige wichtige
Regeln zum Umgang mit dem
Stoffche:

Der Bembel

Der dickbauchige Bembel (s.
Bild) ist aus Steingut. Er hat einen
Salzglasuriiberzug. Das blaue
Muster auf grauer Grundfarbe ist
typisch.

Praktischerweise ordert man

einen Bembel statt einzelner Gl&
ser, dainihm der Apfelwein auch
Uber langere Zeit schon kihl
bleibt..

Das Fassungsvermdgen ent-
spricht der Anzahl der Glésern!
Man bestellt also z.B. einen ,,Neu-
ner‘, ,Zehner* oder ,Zwolfer”.

Letzteren mdglichst mit einem
~Faulenzer”. Dasist ein Eisenge-
stell, das den Schoppenpetzer
beim Einschenken hilfreich unter-
stitzt.
Das Gerippte

Der Ebbelwoi wird aus dem
traditionellen Glas, dem Gerippten
(s. Bild), getrunken. Durch das
rautenférmige Muster entsteht
eine Lichtbrechung, die dem
Inhalt diese unvergleichliche Far-
be verleiht. (Manche sagen auch,
die Rippen verhindern das Durch-
rutschen des Glases in der Hand!)

Das Standardglas fafdt 0,3 I.
Zunehmend findet man auch Gl&
ser mit 0,25 | Inhalt.

In vielen Ausflugs okalen wer-
den verstarkt Glaser mit 0,5 |
Inhalt angeboten.

Ubrigens wurde friiher mit dem
Wort ,, Schoppen” die Mal3einheit
eines halben Liter bezeichnet.

Des Deckelscher

Der Deckel (s. Bild), im Frank-
furter Dialekt , des Deckelscher”
deckt das Ebbelwoiglas ab und
verhindert die Verunreinigung des
Inhalts - durch Insekten, Bléttern
oder der feuchten Aussprache des
Gegenubers!

Durch individuelle Verziehrun-
gen des Deckelsweil3 der Besitzer
immer wo sein Geripptes steht.
Das kann nach dem GenuR einiger
Schoppen durchaus sinnvoll sein!

Nicht nur traditionsgebundene
»Schoppepetzer pflegen diesen
Kult. Der Deckel findet als Souve-
nir Uberall seinen Platz.

von
unserem
Chefkoch
Kurt
Borchert

Pikanter Handkdas~

Fur den pikant marinierten Handkas
braucht man folgende Zutaten:
Handkéase, 1 mittelgrole Zwiebel
1 rote Peperoni (oder getrocknete Chilli-
schoten), etwas frischen Thymian
etwas frischen Rosmarin, 1 Zehe Kno-
blauch, Olivendl, Balsamicoessig
(Aceto Balsamico). eventuell ein Glas
WeiRwein, Salz, Pfeffer, Paprika, edelsif3
Die Zwiebel wird in feine Wirfel
geschnitten. Die Kréuter und der Kno-
blauch werden fein gehackt. Die Peperoni
in feine Scheiben schneiden. Alles zusam-
men dann zu einer Marinade verrihren
und nach Geschmack und gewiinschter
Schéarfe abschmecken. Die Marinade an-
schlieffend Uber den Handkéase geben und
am Besten Uiber Nacht ziehen lassen.

Frankischer Bierbraten
ca. 250 g Schweinenacken pro Person
(Rohgewicht), 1 Karotte, 1 Stange Lauch
2 Zwiebeln, 1 Kopf Sellerie, 11 Wald-
ches, dunkel (Frankisches Landbier), 1
EL Tomatenmark, 1-2 Packen Bratensau-
ce
0,11 flussige Sahne, Lorbeer, Wacholder
Nelke, Salz, Pfeffer, Etwas Ol
Als erstes wird das Gemuise in ca. 2 cm
Wirfel geschnitten. Der Backofen wird
auf 170 C vorgeheizt. Das Fleisch wird
mit Salz und Pfeffer gewirzt. In einem
Bréter wird dann das Fleisch scharf ange-
braten und dann zur Seite gelegt. In dem
Fett werden zuerst die Zwiebeln, die
Karotten und der Sellerie angebraten.
Dann wird das Tomatenmark dazugege-
ben. Das Tomatenmark sollte nicht

weiter auf Seite 4



tren Beruf erlernen.

Beim Metzgermei-
ster Arrabin bedient die
reizende Verkaufern
Birgit Stahl - Birgit
wer? - natlrlich besser
bekannt als Birgit Stahl
oder BIRGIT I, Apfel-
weinkénigin von 1988-
1990.

Tradition

Bei soviel Tradition dirfen na-

tarlich auch nostalgische Musik-

Drehorgelmann Peter Pahler

veranstaltungen nicht fehlen! Wie
z.B. Peter Pahler an der Drehorgel
(s. Bild), den man auch fir seine
eigene Veranstaltung buchen kann.
Planen Sie eine Hochzeit oder den

Verangtaltungszelt in RUHMANN'S Gartenlokal

Von Mainhatten nac

Ppfelweinkinigin BirgtT

nachsten , Nuller-Ge-
burtstag” — egal welche
Feier, bei RUHMANN'S
sitzen Sierichtig. Neben
den 100 Sitzpléatzen im
Restaurant stehen auch,
wenns das Wetter erlaubt,
400 Sitzpldtze im Bier-
garten zur Verfligung.
Feiern kann man gut
beim RUHMANN'S, direkt am
Eschbach an urigen Schoppenti-
schen im Baumschatten oder unter
dem Partyzelt — ales nach Wunsch
des Gastes arrangiert.
L

e ——n

£ AUSBLICKE ]

| Grof3es Weinfest mit namhaften
= Winzern am 15. und 16. Oktober «

I Weihnachtsmarkt am Sonntag, I
" 11. Dezember mit Selbstgebastel- =
tem, Kunstgewer be etc. Jeder
= kann gegen eine geringe Stand- =

gebiihr mitmachen! Bitte bei I
. RUHMANN'S anmelden und
I gewiinschte Standgr dsse ange- I
. ben. Bitte sichern Sie sich schnell |
I Ihren Platz, da die Nachfrage I
erfahrungsgeman gewaltig ist.

]

v furdyck

ine Tour mit dem Rad ent-
Elang der Nidda sollte es wer-

den. Lange nicht mehr an
diesem Ufer geradelt. Ich hab’
mich vor einem Massenauftrieb
geflrchtet, war aber positiv Uber-
rascht als wir zu viert in Richtung

Mitdem Fahrrad an der Nidda entlang

Nidda-Quelle aufbrachen. Ab
und zu kam uns eine Radgruppe
entgegen. Ansonsten konnten
wir an diesem Juli-Samstag das
herrliche Sommerwetter ge-
nieBen - nach dieser Achter-
bahnwetterlage mit Tropengra-
den und Gefriertemperaturen -
eine reine Wohltat.

Unsere Freunde hatten die FAZ
Beilage ,Apfelweingérten in
Frankfurt" dabei. Mindestens drei
Lokalitéaten wollten wir testen, hat-
ten uns die Orte auf der Karte
angemarkert. Die

Rader schnurrten
die Nidda entlang
unter den niedrigen
Briicken hindurch,
Mainhatten lag hin-
ter uns.

Vor und neben

uns herrliche Land-
schaft — peng — schon wars
soweit! Die erste Station zum Ver-
weilen hatten wir verpaldt! Ange-
halten, auf der Karte nochmal
genau studiert wo wir waren —
schwierig, denn am Niddaufer
gibts keine Hinweisschilder. Okay,
ein Zuruck gibts nicht, néchste
Maoglichkeit ,Klaa Paris® Hed-
dernheim links raus, die zweite
Empfehlung der FAZ - Garten
gedffnet ab 17h, jetzt ist es 14h.
Stiickchen weiter der ,,Momber-
ger* - Samstag Ruhetag - Sch...!

Also wieder ans Niddaufer.
Hier ist Welt wieder in Ordnung.
Vorbel am Freibad, rechts ein paar
Hochhéuser am Frankfurter Berg,
links der Taunus. Jetzt sieht man
plétzlich neue Hinweismarkierun-
gen der ,, Regionalparkroute®, die
FRAPORT muR ja was tun, um
Naturfreunde bel Laune zu halten.

Auf einmal wirds dramatisch -
riesige Baume am Ufer, geknickt
wie Streichhélzer, zersplittert als
ware hier die Druckwelle einer
Bombe entlanggefegt So geht das
jetzt richtung Harheim weiter -
Baumruinen - unwirklich in dieser
flirrenden Sommerhitze.

Die Natur zeigt uns wieder
mal, wozu sie féhig ist. In der
Woche zuvor hat hier ein Orkan
gewltet. Ich hatte es im Radio
gehort, aber nicht an diese Ausma-
(3e gedacht!

Hoffentlich ist das Gartenlokal
beim RUHMANN'S, unser nach-
stes Ziel, nicht betroffen denke

Im Frankfurter Restaurantfiihrer Journal schaffte RUHMANN'S ,,Zum Goldenen Léwen* auf
Anhieb den Rang 9 unter den Gutbuirglichen.

Artikel aus dem ,,JOURNAL*
FRANKFURT GEHT AUS! 2006

Rihmann’s Zum Goldenen
Loéwen Harheim, Reginastralie 6,

Louisin seinem Element

Tel. 06101 42982, www.rueh-
manns.com, S6 Berkersheim Bf.
Ran an die Bouletten!

Rihmann’s hei} das Harhei-
mer Traditionsgasthaus Zum
Goldenen Léwen nun, ahal Was
will Inhaber Oliver Riihmann
seinen Gasten mit dem neuen,
neudeutschen Namen seines
Gasthauses wohl sagen? Denn
wir stehen vor einem gutbiirger-
lichen Haus, mit weitléufigem,
begriintem Terrain (Bierbénke
und Sonnenschirme zuhauf) und

sind ob der holzdominierten gut
(spiefd)birgerlichen Gaststube
ersteinmal Uberrascht. Aber die
ersten Blicke auf die Teller der
zahlreichen Nachbarn macht neu-
gierig: riesige gegrillte Schweine-
stelzen, Uppig bestlickte Schnit-
zelteller,appetitliche Steaks mit
ordentlich Beilage — hier wird auf
jeden Fall méchtig und deftig auf-
getragen. Na, denn Prost! Und
zwar mit einem naturtriiben selbst
gebrauten Wédchesbier (0,31 zu
2,20 EUR), das mit einer wunder-
bar kompakten Blumeim Glas
steht — auch noch nach finf
Minuten! Dazu passt die leichte
Frankfurter Grie Sof3', mit noch
bissfesten Krautern ganz nach
meinem

Geschmack

und einer

leicht meh-

ligen, kost-

lichen

Ofen-

kartoffel

(3,70

EUR). Wir

kloppen die Eingedeckt wird nach Wunsch des Gastes

Schoppen, die Stimmung wird
immer besser — nicht zuletzt
wegen des gigantischen Haspels
(5,90 EUR), der mit schmackhaf-
tem Sauerkraut und krossen Brat-
kartoffeln aus der Pfanne aufge-
tragen wird. Der Mann an meiner
Seiteist begeistert, ich hingegen
entgeistert ob der Menge Fleisch
und Beilagen, die sich daauf dem
Teller tirmen. Mein Schnitzel
Wiener Art (8,20 EUR) ist von
zarter Konsistenz, hat nach allen
Regeln der bodensténdigen
Kiche in der Pfanne geschmur-
gelt und ist deswegen knusprig
braun. Dazu gibt’s einen knacki-
gen Beilagensalat und ebenfalls
eine Portion der leckeren Bratkar-
toffeln. Wahrend
desAbend-Mahls
bleibt noch einmal
Zeit, den Blick
durch den Gast-
Raum schweifen
zu lassen: Mit
Blumenarrange-
ments sowie
Accessoires aus
Omas Kiiche und

HARHEIM, am nordost-
lichen Stadtrand Frankfurts
gelegen, ist sehr einfach
mitdem Fahrrad, Auto
oder Bus und Bahn zu
erreichen.

£ ca. 4.000 Einwohner Har-
Dheims wohnen in einem
Stadtteil, der sich bis heute

seinen  dorflichen
Charakter erhalten

Harheim un sein Ebbelwoi

Gastronomie. Die mehrfach zum
»Schonsten Sommergarten  der
Stadt" gewahlte Ebbelwei- und
Bierotopidylle RUHMANN'S
»Zum Goldenen Léwen", &3t sich
auch wunderbar entlang der Nidda
per Pedale erradeln.

Wenn man dann an einem lau-
en, lauschigen Sommerabend sei-
nen Schoppen petzt oder roppt,
blickt man vol-
ler Neid auf die

hat und im Jahr Qes iseschee Gespann,  parheimer, die
1972 nach Frankfurt  ich schenk mer nqch en  in Ruhe weiter-
eingemeindet wur-  Schoppe ei un trink’, petze, roppe
de. solang ich kann wahrend man
Wie geschaffen sein Rad schon

also fur urige und gepflegte | fur die Heimfahrt riisten mul £ €

ich - daumféngt uns schon wieder
heile Welt - eine Pferdekoppel auf
der rechten Seite, ein Esel trottet
am Zaun entlang - auf der nach-
sten Weide schottische Hochland-
rinder und allerlei Kleingetier. Das
besanftigt das Gemiit.

Und nun wirdsrichtig lauschig.
Die Nidda macht einen Rechtsbo-
gen - ein Kanupaddler féhrt vor-
bei. Nichts mehr zu spiren von
Mainhatten. Wir ndhern uns mit
groRem Durst und Hunger Har-
heim und der Mlindung des Esch-
bachs. Dann gehts links rein tber
den Bach in den Hofeingang
,Zum Goldenen Léwen* RUH-

Wohnstube versucht man, heime-
lige Atmosphére zu schaffen, den
Gasten — gutes Mittelalter und
Jungens vom ortsansassigen Ful3-
ballclub — scheint es zu gefallen.
Wir nehmen zum guten Schluss
kein Dessert, sondern einen Rat-
zeputz (2,30 EUR), der unsratz-
fatz den Rachen und den Magen

MANN'S - aus der Tur mit der
Aufschrift ,,Hausschlachtung” in
dem Gebaude rechterhand schaut
Manfred Schaak mit seiner Metz-
gerschirze. Wir begeben uns zu
den Schoppenbéanken, suchen uns
vier freie Platzchen und bestellen
erstma einen Bembel und zwei
Halbe naturtriibes Waldchesbier -
einer hell, der andere dunkel.

Mein Gott - das zischt! Jawohl,
so haben wir uns das vorgestellt.
Aber esist noch besser. Jeder pro-
biert jetzt mal vom anderen. Als
alte , Schoppepetzer® verleihen
mein Freund Geoff und ich dem
Ebbelwoi die Note Eins - Der
weiter aif Seite 4
putzt. Ach so, Mittagstisch gibt's
auch. Fir sagenhafte 4,90 EUR
gibt's mal Ochsenbrust mit Salz-
kartoffeln und Meerrettichsauce,
mal gebratenen Kabeljau mit Kar-
toffelsalat.

Franca Hartenfeller

Gutburgerlich (Rang 9) (44

o )

eigenen Rezept zum
Nachkochen vor. Dari-
ber hinaus sehen Siein
diesem Buch auf 120
Seiten einzigartige Bil-
der, eine , Entdeckungs-
reise von Frankfurt nach
Sachsenhausen und
noch viel weider...
Dieser Band kostet
12,45 EUR

OcEin Buch mit vielen histori-
schen Fotos beschreibt die Geschichte
eines représentativen Bauwerkes aus der
Zeit der zwanziger Jahre bis heute. Und nun
steht dieses einmalige Frankfurter Gebaude
leer. Der Markt nennt sich jetzt ,Firma"“.
Noch kénnen Sie dieses Buch von Walter
Bachmann Magistratsdirektor a. D.

Format 210 x 230 mm. Zum , Auszugs —
Preis* von 9,50 EUR inkl. MwSt. erwerben

@ | m neuesten leinengebunde-
nen Band , Frankfurt und
Umgebung® ISBN 3-934354-03-3 sind

19 ausgesuchte Restaurants prasentiert.
Jedes Lokal stellt sich auch mit einem

Diesen Coupon an JW-Verlag, Fahrgasse 84,
60311 Frankfurt oder Anruf 069-49 085 695
Fax: 49085697 e-mail: jw-verlag@t-online.de
Wir bitten um Lieferung von:

..... GroBmarkthalle  ISBN 3-934354-02-5

..... FFm u. Umgebung ISBN 3-934354-03-3

Ort/Datum

Unterschrift

Adresse / Kunde/ Ansprechpartner:

Versand — und Lieferkostenpauschale 2,50 EUR
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weg von ,MAINHATTEN" zu
,BIG APPEL" ist gefunden.
DasBier ist auch ganz hervor-
ragend. Wir bleiben aber erstmal
beim Ebbelwoi, der uns in
der Nachmittagshitze wunderbare
Kuhle verschafft. Das Essen ist
ausgezeichnet (dem Artikel auf
Seite 3 ,FRANKFURT GEHT
AUS!" ist hier nichts hinzuzufi-
gen). Wir genief3en noch einige

Schoppenldngen die léndliche
Atmosphére. Es féllt uns schwer
diesen Ort zu verlassen aber wir
haben noch eine gute Strecke mit
dem Rad vor uns. Eins wissen wir
jedenfalls — wir kommen wieder
RUHMANN'Sist schon was ganz
Spezielles. Das kdnnen wir mit
Fug und Recht behaupten, denn
wir kennen fast alle Lokalitaten
dieser Art in Frankfurt und Umge-
bung. (44

WIRTSHAUS

Am Hinterausgang der Kleinmarkthalle, nahe
Liebfrauenberg

GrofRe Terrasse, gemiutliche Atmosphéare - Gepflegtes
Bitburger Pils vom Fass - Gute Weine verschiedener
Anbaugebiete - Schmackhaftes Essen aus der Pfanne und
vom Grill - Taglich wechselnde Stammessen -
Gunstige Preise
Wir freuen uns auf Sie - Mo. bis Sa. gedffnet von 11 bis 23 Uhr, So. Ruhetag

WIRTSHAUS AM MARKT

N E U Der neue Treffpunktim Herzen Frankfurts

AGENTUR

GROSSHANDEL

Thomas Eckart

e-mail: eckart-fleischwaren-oberursel@t-online.de

Taunusstraf3e 87
61440 Oberursel
Telefon (0 61 71) 7 40 21
Telefax (0 61 71) 7 85 28

GETRANKEINDUSTRIE
MAIN-TAUNUS

Sindlinger Weg 1 65835 Liederbach

e-mail:info@gmt-rmsg.de

Frankischer Bierbraten - Fortsetzung

von Seite 2

atraren, da saxst die Saxe bitter
schecken wirde. Mit einem Drittel des
Gewlirze, den Iauch ud ca. 1L W ass=r
dazugeben. Nach dem der Fand gekocht
Tet, wird das Fleisch wieder in den Brdter
gelegt. Das Ganze wird min in den Bak-
kofen gesddoen ud kel ca. 170 C ca.
zwel Stunden fertig ggoraten. Zwischen-
durch das Fleisch metmmels mit dem rest -
Nectoem des Fleisch fertig ist, wird es as
dem Ford genamen. Den Fond passieren
Sie dmh ein feines Sieb. Nach
den Fad mit der Bratensauce andicken.
Zun Schluss noch die Same einen
Schluck des Bieres dazuggoen.

Zu dem Bierbraten passen Kartof felknd -
cel, Saerkat oker Radaat.

STOFFCHEFEST AM ROMER

Dlie schonste Art,
den Durst zu ldoschen...

Am 17. September ist es wieder so weit:

Die Vereinigung der Apfelweinwirte
feiertauf dem ROmerberg das

C’;%;y ,,Stoffchefest” zum Tag des Frankfurter
s

Apfelweins. Mit allen namhaften

Keltereien der Vereinigung der Apfel-

weinwirte, gegrindet imJahre 1919.

Hier ein Auszug des Pro-
grammverlaufs;

Ab 12:00 Uhr

Zum Aufwéarmen: Frankfurter
Mundart und Gesang mit Reiner
Weisbecker

Der Praunheimer Mannerchor
mit seinen ,,Happy Singers*
Comedy vom Feinsten: Das
»Ehepaar Schwertfeger*

ca. 13.15 Uhr - BegruBung
durch einen prominenten Ver-
treter der Stadt Frankfurt

ca. 13.30 Uhr - Einzigartig und
bezaubernd: ErnaRoth, eine
neue Stimme, die begeistert.
Begleitetam Piano von ihrem
Produzenten Stefan Weiler.

Lchmuf jestehn,ick hab’
erst neulicham Main den
Ebbelwoi entdeckt. Uchich
bekenne nu janz offen,det er
bekommtund dufte
schmeckt.

2005 erstmals dabei auch
RUHMANN'S mit seinem
Schaak-Schoppen.

Und auch dieses Jahr gibt es wieder ein
Programm, das es in sich hat,mehr
dazu im Internet und dem offiziellen
Programmbhetft.

Durch das Programm fuhrt

Torsten Dornberger von der erpe

Apfelweinwirtschaft ,,Schone die rsChtis groR

Mullerin®. des Sto'ffe lis trocke
merble,‘ € flieg;

An Getranke- und Essensstanden
renommierter Mitglieder der
altesten Vereinigung der Apfel-
weinwirte kénnen Sie sich kulina-
risch verwohnen lassen. Frank-
furter Apfelweinwirte und
Keltereien laden Sie hierzu herz-
lichein!

Neu dabeiist dieses Jahr der
Stand von RUHMANN'S,
der auBer seinem guten
»Schaak-Apfelwein“ auch
seine deftigen Leckereien
serviert, wie zum Beispiel:
Handkas‘'mit Musik
marinierten Handkés*
Brat- und Kartoffelbratwurst
mit oder ohne Kraut,

Haspel mitKraut, und als
Spezialitat die kdstliche
Ofenkartoffel mitgrie'Sof3,
Schmand oder Shrimps

Dreifach-Service unter einem Dach

Seit 1994 ist die K & K
Getranke GmbH in der Hanauer
Voltastraf3e angesiedelt.

Auf dem grof3ziigigen, 12000
gm Areal steht eine Halle fur Voll-
gutlagerung, von 4400 gm, ein
Uberdachter Leergutsortierplatz
sowie der Verwaltungstrakt mit
einer Grundflache von 800 gm,
davon 500 gm Getrénkeshop —ein

Vorzeigeobjekt mit der grof3en
Auswahl, dieK & K seinen Kun-
den zu bieten hat.

Drei Absatz-Schwerpunkte be-
stimmen das Handelnvon K & K :

1. Der GroBhandel auf Basis
eines Vollsortiments.

2. Der Einzelhandel mit Ge-
tranken Uberdie K&K
Getréankereich-Mérkte.

3. Die Belieferung der
Gastronomie.

Mit einer Produktpalette von
Uber 2000 Artikeln verfugt die
K & K Getranke GmbH uber ein
Sortiment, das keine Wiinsche
offen l&sst.

Neben den bekannten Marken
aus der Region, sind ale deut-
schen Premium Brauereien in
unserem Sortiment vertreten, er-
génzt durch bayerische Biere in
Fass und Flasche.

Ob Trend- oder Szenegetréanke,
regionale wie Uiberregionale Mine-
ralwésser oder klassische Erfri-
schungsgetréanke, unser Sortiment
bildet die einzigartige Vielfalt der
in Deutschland etablierten Getrén-
kelandschaft in ausgewogener Art
und Weise ab.

Eine reichhaltige Auswahl an
Spirituosen und ein sorgféltig aus-
gewdhltes Sortiment an Sekt und
Champagner erganzen das Ange-
bot.

Fur Weinliebhaber fuihrt K & K
neben deutschen Spitzenerzeug-

Seit 1994 ist das Unter-
nehmen in der Hanauer
Voltastral3e angesiedelt.
Mit Gber 50 Getranke-
fachmarktenistK & Kim

Rhein-Main-Gebiet

immer in lhrer Nahe.

In- und auslandische
Weine, Sekt, Champag-
ner und Spirituosen,
Prasente fur jede Gele-
genheit. Selbstverstand-
lichwerden Sie bei K&K

nissen eine eindrucksvolle Palette
an spanischen, franzdsischen und
italienischen Weinen sowie einige
hervorragende Tropfen aus der
Neuen Welt.

Die Sortimentskompetenz ist
die Basis einer funktionierenden
Partnerschaft mit den regionalen
Betrieben des Getrankefachgrof3-
handels. Uber hundert Betriebe
werden per Abholung oder auf
speziellen Wunsch, per Anliefe-
rungvon K & K bedient.

Uber die Getrankemérkte unter
dem Logo K & K Getrankereich®
wendet sichK & K direkt an den
Endverbraucher. Die Mérkte
zeichnen sich durch ein indivi-
duelles wie auch preiswirdiges
und stark regional ausgerichtetes
Sortiment aus. Die Kunden wer-
den bei der Auswahl ihrer Getran-
ke durch die Marktleiter kompe-
tent beraten.

Durch die enge und fachkundi-
ge Betreuung des AufRendienstes,
in Verbindung mit einem zuverl&s-
sigen Lieferservice entwickelt sich
K & K zunehmend zu einem
wichtigen Partner fUr die gastrono-
mie und Hotellerie aber auch fir
Betriebe und Verwaltungen im
gesamten  Rhein-Main-Gebiet.
Zwischenzeitlich werden weit
Uber tausend Kunden dieser Kate-
gorie bedient.

Die firmeneigene Verteiler-
Logistik sorgt mit Uber 20 LKW
fur eine schnelle und zuverlassige
Belieferung. Das wére nicht mog-
lich, ohne das professionelle

personlich beraten.

Engagement der Mitarbeiter.
K & K versteht sich als moder-
nes Dienstleistungsunternehmen
und ist vor diesem Hintergrund
permanent darum bemiiht, sein
L eistungsangebot zu verbessern,
getreu dem Grundsatz:

Nur der zufriedene Kunde
istein guter Kunde!

K & K Getranke GmbH
Voltastrasse 11

63457 Hanau
Tel.06181 -9535-0
Fax06181-9535-95
www.kkgetraenke.de
info@kkgetraenke.de



79 )
Interview

mitHerrn Preisvon K & K

H. Preis, Vertriebdeiter, K & K

INSIDE: Herr Preis, 1,90 fur ein
Glas Ebbelwei, 6 Euro und mehr
fur eine Flasche Wasser, sind die
hohen Getrankepreise in der
Gastronomie noch zu rechtferti-
gen?

K & K: Nun dasliegt zunachst
einmal nicht an uns Getranke-
lieferanten.

Der Gastronom setzt den Ver-
kaufspreis normalerweise mit
300 Prozent an. Nehmen wir
zum Beispiel ein Glas Apfel-
schorle. Wenn der Wirt dafur
2,20 Euro verlangt, hat er
schatzungsweise bei uns etwa
66 Cent bezahlt - fir Apfelsaft
und Mineralwasser. Dazu
rechnet er 66 Cent Personalko-
sten und 79 Cent laufende
Kosten wie Pacht, Einrichtung,
Reinigungskosten, Repe-
raturen, Umsatzsteuer - da
bleilben ihm noch 9 Cent Rein-
gewinn.

INSIDE: Das ist nachvollzieh-
bar, aber missen Preise - wie
wir sie erlebt haben - von 9,30
Euro fir eine Flasche Mineral-
wasser sein?

K & K: Hier kann ich nur
raten auf Lokale mit eher
gemaRigten Preisen auszuwei-

chen. Denn es gibt in Frank-
furt gentgend Gastronomen,
die lieber auf einen vollen
Laden mit gunstigen Preisen
setzen als einen teuren Laden
ohne Géste.

INSIDE: Kommen wir zum Bier
als Softalkoholgetrank. Kénnen
Se uns etwas Uber gednderte
Trinkgewohnheiten erzihlen

K & K: Mir liegt eine Markt-
studie vom Institut TNS Em-
nid vor. Darin heifl3t esz.B:
Pro Tag gibt es im Auler-
Haus-Markt rund 33 Mio. Ge-
trénkeanlasse, bei denen min-
destens ein Getrank verzehrt
wird. Bier ist bei jedem vierten
Anlass dabei.

INSIDE: Koénnen Sie uns Bei-
spiele nennen?

K & K: Bier wird tber propor-
tional haufig ausschliefdlich als
Getrank und nicht in Verbin-
dung mit einem Essen konsu-
miert. Bei den Zwischenmahl-
zeiten spielt es kaum eine
Rolle. Diese Mahlzeiten sind
eindeutig die Doméane der
Heissgetranke und in etwas
geringerem Male der Soft-
drinks. Am haufigsten getrun-
ken wird Bier als Beigetrank
zu traditionellen Gerichten.
INSIDE: Welche Rolle spielt die
Geselligkeit beim Bierkonsum?
K & K: Fast 70% aller Anlasse,
bei denen Bier getrunken wird,
entfallen auf Kneipen u. Res-
taurants.  Gesellschaftliche
Wertewie Gemiitlichkeit und
Geselligkeit sind hier Fakto-
ren, die einen hohen Einfluss
auf den Bierkonsum ausiiben.
Bei anderen Outlet-Typen ist
der Bierkonsum, gemessen an
der Bedeutung dieser Outlets
fir den gesamten Getréanke-
mar kt, deutlich unterreprésen-
tiert. Einzige positive Ausnah-
me hierbei ist das Segment der

Discotheken.

INSIDE: Wie verteilt sich das
Konsumverhalten bei den unter-
schiedlichen Biersorten?

K & K: Haufig wird Bier —
allen voran die Sorte Pils- von
mannlichen Konsumenten und
in der Altersgruppe der ber
50jahrigen getrunken. Frauen
und jingere Konsumenten be-
vorzugen Softdrinks wie z.B.
Cola oder Limonade. Von der
Erfolgssorte Weizenbier aber
auch Bier-Mixgetranken wer-
den hingegen auch die Ziel-
gruppen der Frauen und jin-
gere Konsumenten vermehrt
angesprochen. Nach meinen
Erfahrungen tendiert der
Trend aber auch bei den Jin-
geren wieder in Richtungrei-
nes Bier, wie Pilsund Export!
INSIDE: Gibt es saisonale
Unterschiede beim Bierkonsum ?
K & K: Ja, von Okt. bis Méarz
wird rund 13% weniger kon-
sumiert alsin den Sommermo-
naten April bis Sept. Unter-
schiede bestehen auch bei den
Biersorten. So ist gerade Wei-
zen ein typisches Sommer bier.
INSIDE: Und wiesieht lhre Pro-
duktpal ette aus?

K& K:  Wir verfigen Uber
eine Produktpalette von Uber
2000 Artikeln. Neben den be-
kannten Marken aus der Re-
gion, sind alle deutschen Pre-
mium Brauereien in unserem
Sortiment vertreten, auch bay-
erische Bierein Fass und Fla-
sche. Ob Trend- oder Szenege-
tranke, ob regionale wie
Uberregionale Mineralwasser
oder klassische Erfrischungs-
getranke, unser Sortiment ver-
flgt Uber die Vielfalt der in
Deutschland etablierten Get-
rankelandschaft.

INSIDE: Herr Preis, wir danken
fur das Gespréch. 79

FUr Leib und Seele

NEU IN FRANKFURT

s tut sich was in der Frank-
Ffurter Innestadt! Wer nicht
L= nur die Seele baumeln lassen,
sondern sich auch ordentlich “was
einverleilben méchte, braucht nicht
weit zu fahren!

Am Parkhaus Hauptwache eta-
bliert sich seit September eine
Szene aus Jung und Alt in einem
Bierlokal nach alter deutscher Tra-
dition. Das,,LEIB & SEELE" bie-
tet einen Biergarten mit 200 Pl&t-
zen und ist auch innen mit 120
Pléatzen sehr gerdumig. Hier kann

man in Ruhe die 7 Sorten Bier
vom Fal3 aus dem Hause Binding
durchprobieren.

Fir die richtige Grundlage
sorgt die reichliche Auswahl aus
der traditionellen ,Deutschen
Kuche".

Also denn, sehen wir uns auf
ein Bier oder mehr — bei gutem
Essen im ,LEIB & SEELE" am
Kornmarkt mittenin der City!

LEIB & SEELE, Kornmarkt 11
60311 Frankfurt am Main
Tel.: 069-281529

Mit flottem Strich und
frechen Sprichen

AMOEBIUS st einer der inter-
national bekanntesten Zeichner fur
die UNICEF. Einigen Lesern ist
der Mann mit dem lockeren Strich
und den frechen Spriichen be-
stimmt bekannt als der Ankindi-
ger von RUHMANN'S Stam-
messen.

Wenn Sie fir lhre interne und
externeK ommunikation einen ori-
ginellen Blickfang brauchen -
AMOEBIUS zeichnet auch fir

Sie, nach lhren Wiinschen.

Kontakt tber den JW-Verlag.
Siehe Impressum S.2

GROSSEREIGNIS

IN BOCKENHEIM

Iothar un Pia Purowski (ggb. Rédling)

Der Bockenheimer Bub aus Bay-
ern Lothar (Lothar Purowski), seit
20 Jahren Wirt des ,, Binding-Eck” in
der Leipziger Strae hat endlich
(nach 16jahriger Beziehung) sein
Bockenheimer Médsche Pia Rédling
geheiratet.

Historische Entwicklung von Bockenheim:
768-778 Erste Erwahnung von Bockenheim in
einer Glterschenkungsurkunde fur das Kloster
Lorsch als,,Bochinheim” im Lorscher Codex

434-1435 Bau der Bockenheimer Warte (Tell der Frankfurter Landwehr) und noch heute Wahr-

zeichen des Stadtteils

1438 Bockenheim geniefdt Birgerrecht in Frankfurt (das Recht, in Notzeiten hinter die schiit-

zenden Stadtmauern zu flichten)

1819 Kurfirst Wilhelm | v. Hessen-Kassel erhebt Bockenheim zur Stadt

1822 Kurfurst Wilhelm 11. v. Hessen-K assel verleiht Bockenheim das Stadtprivileg mit Gewer-
befreiheit und das Stadtsiegel mit dem Bienenkorb

1895 Eingemeindungsvertrag mit Frankfurt. 562 Hektar, 20.000 Einwohner

1909 Errichtung der Festhalle Frankfurt (Messegelande)

1985 Lothar Purowski Ubernimmt das ,, Binding Eck" in der Leipziger Stralle

1987 zwischen ,, Binding-Eck” Wirt Lothar u. der Gastwirtstochter Pia Rodling hat's gefunkt.
1989 sténdige Verbindung von Lothar dem Bockenheimer Bub aus Bayern u. Bockenheim-Pia
2005 am Samstag, 03. September heiraten Lothar Purowski und Pia, geb. Rédling

Die Inhaber Rolf Hasenfratz & Jirgen Sending vor ihrem neu er&ffneten Lokal

m Hinterausgang der Klein-
markthalle, nahe dem Lieb-
frauenberg haben Rolf
Hasenfratz und Jirgen Sending
das gemiitliche ,Wirtshaus am
Markt* ertffnet. Hier kann man
sich bei einem gepflegten Bitbur-

ger Pils vom Fass oder einem
guten Wein das Essen aus der
Pfanne oder vom Grill schmecken
lassen und auf der grof3en Terasse
die Leute vorbeiflanieren sehen.
Denn man sitzt hier im Herzen
Frankfurts.

Fur Ilhre Gesundheit

i3 ausracgende Versor-  gehalt aufweisen, ist umstritten.

D gung mit lebensnotwen-
digen  Mineralstoffen

durch die Ernghrung wird in den

letzten Jahren verstérkt in Frage
gestellt. Ob Getreide, Obst und
Gemuse gegenuiber friher tatsich-
lich einen geringeren Mineral stoff-

Fakt ist, dass durch zunehmenden
Stress und negative Umweltfakto-
ren der Mineral stoffbedarf erhht
sein  kann. Sportlich
Aktive unterliegen zu-
dem einem besonderen
Unterversorgungsrisiko,
da sie durch den
Schweif® und im Lei-
stungssport zusétzlich
Elektrolyte verlieren.
Eine einseitigeErnahr-
ungsweise oder die
Monosubstitution eines
Mineral stoffs kann zu-
dem leicht zu Mineral-
stoffdysbalancen fih-
ren. Vor alem die
Bedarfsdeckung  der
beiden Mineralstoffe
Calcium und Magne-
sium ist oft prekar.
Denn zum einen werden
Calcium und Magne-
sium in vielen Be
volkerungsgruppen
nicht in den empfohlenen Meng-
enaufgenommen. Beide Zufuhr-
empfehlungen wurden zudem in
den letzten Jahren erhtht. Und



Wenns
guud flutsche
tut, tutsde
Lebber guud!

ademit wér eigentlisch alles
Dgesaacht. Beim fuddern iss

de Hesse Geniesser, was die
eigeplackte Eigeplackte net immer
so verstehe kdnne — dadefir sins
halt aach Eigeplackte. E paar von
dene allerbesde Speziditéte, die
wo es gebbe tut in Hesse wolle
mir Ihne hier emal vorstelle.

Zum guude Fuddern gehort
nadurlisch aach en Schoppein de
Kopp. Unsern Ebbelwoi der iss
weltberuhmt.. (s. Artikel ,, EBBEL-
WOI auf S. 2 d.R.) De Ebbelwoi,
oder aach es Stoffsche, wie mir es

liebevoll nenne, gibbtsim Bembel.
Estut klaane Bembel gebbe (Bem-
belscher) un grofe. Man mufR
immer dazusaache, wieviel da enei
soll, also zum Beispiel en Qer
Bembel oder en 12er. Des heil3t
dann, des da soviel Ebbelwoi drn

iss, wiein 9 oder 12 Gerippte bas-
se.

En Fischkopp hat ema
gesaacht: ,, Wenn mer des Zeug bei
uns in em Laade verkaafe tét, da
k&m das Gesundheitsamt un tét a's
erstes emal den Laade dischtma-
che Sowas kann halt nur e
Fischkopp saache. (wie Handkéas
gemacht wird, verrdt Chefkoch
Kurt Borchert auf S. 2d. R.)

RIPPSCHE MIT KRAUT

Annern Leut mache aus em

Rippsche die Eva, die Hesse ver-

feinern des ganze, mache e bigie
Kraut dabei uns schon habbe se
aans von ihre Lieblingsesse. Des
geht ganz aafach: mer nehme des
Kraut aus de Bix, e paar aagebruz-
zelte Zwibbelscher druffgehaa.
Die Rippscher obbedruff un des
ganze im Dibbe vor sisch hin
koschele lasse. Dadezu gehért
naturlisch en guude Schoppe.

SCHNIBBELSCHE FL AASCHWORSCHT

» Wenn des rauskommt, was da
ales eneikommt, dann komme mir
wo enei, wo mir ganz lang net
mehr rauskomme.” Des soll emal
en Metzgerlehrbub zu seinem
Meister gesaacht habbe. Was
genau da enei kommt, des verrate
mir natlirlisch net! Hauptsach es
schmeckt.

Am besde
fix un ferdisch beim Metzger kaa-
fe.

Aus dem Buch "Asterix Sprach-
und Lebenshilfe,

Band 1: Hessisch", erschienen
bei Ehapa Comic Collection,
1SBN 3-7704-2299-6

zZum anderen gibt es nur weni-
ge calcium- und magnesium-
reiche L ebensmittel gruppen.
Calcium- und magnesiumrei-
che Mineralwasser kénnen
einen wesentlichen Beitrag zur
Bedarfsdeckung dieser beiden
|ebenswichtigen Mineralstoffe
leisten. Sehr gut geeignete
Mineralwasser sollten dabei
neben einem hohen Calcium-
und Magnesiumgehalt auch
noch das richtige Verhdtnis der
beiden Mineralstoffe zueinander
aufweisen: das Verhdltnis von
zwel Teilen Calcium zu einem Tell
Magnesium, oder kirzer: "2:1",
wie das Roshacher Mineralwasser.
Rosbacher Mineralwasser mit dem
empfehlenswerten Calcium-Mag-
nesium-Verhdtnis von ,2:1" ist
ideal geeignet das Risiko von
Minera stoffdefiziten und — dysba-
lancen zu minimieren. Beim Sport
pur oder als Schorle getrunken,
fullen sie schon wahrend der Akti-
vitét die entstehenden Mineral-
stofflicken.  Aktuelle  wissen-
schaftliche Studien, u.a. an der
Universitat Wien, haben gezeigt,
dass beide Minerastoffe aus
Mineralwassern besonders gut
verfligbar sind. Mineralwasser mit
dem ,2:1 Ideal” kdnnen so effekti-
ver zur Bedarfsdeckung an Cal-
cium und Magnesium beitragen
als zum Beispiel Gemuise oder
Getreideprodukte. Denn erstens
enthalten sie groRere Mengen,
zweitens im richtigen Verhdltnis
der Mineralstoffe zueinander und
drittens in einer deutlich besser
verfligbaren Form. Der Knochen-
aufbau und die Muskelfunktion
sowie Leistungs- und Regenera-
tionsfahigkeit werden durch den
regelmaligen Konsum calcium-
und magnesiumreicher Mineral-
wasser mit dem ,,2:1 -Verhdltnis*
effektiv unterstiitzt.
Der Nutzen von Calcium und
Magnesium
Calcium ist maf3geblich am Auf-
bau von Knochen und Z&hnen
beteiligt. Es spielt aulRerdem eine
wichtige Rolle bei der Blutgerin-
nung und fur die Weiterleitung der

Nervenimpulse auf die Mus-
kelzellen. Ein Mangel kann
zur Entkalkung der Knochen
und zu Zahn-, Haar- und
Nagel schaden fuhren. Aul3er-
dem konnen Krémpfe auftre-
ten.
Magnesium ist verantwortlich
fir die Weiterleitung der Ner-
venimpulse auf die Muskel-
zellen und ist an zahlreichen
Stoffwechsel funktionen betei-
ligt. Enzyme fur die Energiege-

winnung werden durch Magne-
sium aktiviert. Ein Mangel an
Magnesium kann zu K opfschmer-
zen, Herzrasen, Unruhe, Zittern,
Krampfen, Konzentrations- und
Kreislaufschwéchen fihren.
Bei unzureichenden Magnesium-
zufuhr wird der Sportler anfalliger
for Muskelverletzungen. Unter
Belastung kann es zu Herzrhyth-
musstérungen kommen.

y |

GEBAUDEREINIGUNG
INDUSTRIEREINIGUNG
GARTENPFLEGE
HAUSMEISTERSERVICE
UMZUGS-SERVICE

AKTIVA Gebaudedienste GmbH

Daimler Str. 6 1 61449 Steinbach (Taunus)
Tel.. 06171 /88 56 56 1 Fax: 06171 /88 56 79
E-Mail: info@ak-ti-va.de I www.ak-ti-va.de

Wir springen fiir Sie im Dreieck.




...auf die Leckereien zum Beispiel,
die Chefkoch Kurt Borchert
zusammen mit Margret Linne-
mann, Avtar Singh, Frau Tulli und
Branka Buljabasic in der Kiche
zaubert! Einige seiner Rezepte hat
er unsverraten - siehe Seite 2 u. 4!
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Geheimtip fur Frauen, die nicht
kochen kénnen - Kurt (33),
~erkennbar an der Stimme aus der
Tiefe der Kiche", ist noch zu
haben.

Alsrechte Hand vom Chef ach-
tet Luis Geraldes (30) darauf, dass
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kein Gast verhungert oder
gar verdurstet. Luis ist unverken-
bar mit seinem ,, Gladdskobb".

Bogdan Petrov (44) hat sich
freigeschwommen - vom Bade-
meister zum Meister des Zapf-
hahns! Uns Durstige freut’s und
Bogdan ist dem nassen Element
treugeblieben. Ebenfalls hinter der
Theke, hohe Stirne, hinten
Schwanz, Thomas Baitinger

Dann ist da noch im Service
Diana Bohne, die an GroRe ale
Uberragt, Walter Anke, der Kellner
mit dem als Augenoptiker ge-

wohntem Durchblick. Und natiir-
lich die quirlige Carol Hix (an
jedem Ohr ein Handy), Nicole
Schmitt, die dem Biiro entronnen
ist, die lustige Witwe Petra Fink
(linke Hand vom Chef), Monika
Mayer, das Sternchen hinter der
Theke, die immer etwas Sii3es in
der Nahe hat, Biggi Maiensheim
und Toni Psounos, die alle dafur
sorgen, dass wir Gaste immer wie-
der kommen!

Und dann natirlich noch - fast
hétten wir ihn vergessen - den
Herrn der Bembel, Oliver Rih-
mann. Vorher in der Waldches-
Hausbrauerei aktiv, hat er Anfang
des Jahres den ,, Goldenen L wen*
Ubernommen (s. Seite 1 und 2).
Daher darf der Rest der Mann-
schaft auler dem kostlichen
Schaak-Schoppen auch noch das

Oliver Rtihmann

herrlich siiffige Wal-
dcheshier an die
Tische schleppen.
Dafur haben sie
ihm zum Geburtstag
diesen préchtigen Bem-
bel beschert.
Nadenn - Prost
RUHMANNSCHAFT!
L

Der SG Harheim

obere Reihe: Trainer Markus Rudolf, Kapitéan Alexander St6ger, Frank Fischer, Heinrich Rudolf, Seffen
Schmidt, Markus Falge, Sefan Sens, Sascha Wolf
untere Reihe: Gianni \olpe, Andreas Gotz, lwan Denisow, Sebastian Weil, Christian Krieg

___________________________________________________________________________________|

Seit mittlerweile Uber 50 Jah-
ren bietet SG Harheim allen
fuballbegeisterten  Einwohnern
unseres Stadtteils eine sportliche
Heimat. Auf diese Tatsache sind
wir stolz, bestétigt sie doch den
Stellenwert, den das FulRballspiel
innerhalb der breiten Palette der
verschiedenen Sportarten auch im
Harheim einnimmt.Bestétigt wird
somit auch unser Vereinskonzept
und damit unsere sportliche
Arbeit. SG Harheim- diese Uber-
schrift steht fir Kontinuitét und
das sténdige Bemiihen um sportli-
che Erfolge.

Das unterstiitzt auch RUH-
MANN'S, den der ist fir den SG
Harheim, was FRAPORT fir die
Eintracht ist!

Besuchen Sie auch die tolle
Webside des SG Harheim:
www.sg-harheim.de

Erdinger Weissbier. Jetzt auch alkoholfrei






