Rostocker Weihnachtsmarkt

Die OZ-Glihweinkarte verrat, wo es den besten Tropfen gibt

Von Tetrapack
bis selbst gemacht

Die Glithweintester der OSTSEE-ZEITUNG
probierten elf Stinde auf dem Rostocker
Weihnachtsmarkt. Das klebrig-siiie Ge-

misch aus Rotwein, Zucker und Gewiirzen

wurde nach vier Kriterien bewertet.

Spessart vorn

Der Glihweinstand des Weinguts
Misskam muss sich in diesem Jahr
in punkto Geschmack das Sieger-
treppchen teilen. Denn der nicht
mehr ganz so geheime Geheimtipp
im Herzen der Krdpeliner Strafie
bekommt leckere Konkurrenz:
»Hofmanns Hittengaudi®. Das un-
scheinbare Holzhiittchen auf dem
Neuen Markt iiberzeugte die Tes-
ter mit Glihwein aus dem Spes-
sart. Den beiden Erstplatzierten
folgt der Weihnachtspunsch am fin-
nischen Stand. Als besonderes
Schmankerl werden dem skandina-
vischen Weingemisch Niisse und
Rosinen beigemischt.

Service-Test:
Kekse punkteten

Was es mit demi Namen , Glogg &
Pepparkakor" auf sich hat, erfahrt
jeder, der auf einen Schluck am
schwedischen Stand in der Krpeli-
ner StraBe verweilt, Pepparkokar
heifit nichts anderes als Plefferku-
chen, und das leckere Geback
wird zu jedem Glogg gereicht, Das
ist Service, der schmeckt.

Mit ebenfalls drei Tassen belohn-
ten die Gliihweintester die Stande
Misskam und Hofmanns Hiitten-
gaudi in der Kategorie Service, Ein
nettes Wort kann namlich ebenso
wie ein guter Glithwein die Herzen
der Kunden erwdrmen.

»Schade, dass die meisten Gliihwein-
stande schon um 20 Uhr schliefen”,
findet Steffi Gloy,

Am gemiitlichsten finde ich den finnischen Stand”, sagt Anke Bruhs, wah-
rend sie ihren Weihnachtspunsch genieltt.
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Von UTA GENSICHEN

Stadtmitte. Der Gang iiber den
Weihnachtsmarkt ist ein wahres
Fest der Geriiche. Hier schnuppert
s nach Bratwurst, dort hangt der
Duft von gebackenem Brot in der
Luft. Und dberallhin verfolgt den
Besucher das Aroma von Nelken,
Zimt und Rotwein. Unter den vie-
len Gluhweinen einen Favoriten
zu finden, ist jedoch nicht so ein-
fach, Schliefilich bieten zwischen
dem Neuen Markt und dem Krope-
liner Tor 30 Glihweinstdnde ihre
Heifigetrénke feil.

Die Leckermduler haben dabei
die beriihmte Qual der Wahl
Manch einer mag es lieber siify, der
andere dagegen kriftig. Und
schlieBlich machen die exotischen
Verwandten des Glihweins die-
sem groBe Konkurrenz. Dafiir spre-
chen die langen Schlangen vor den
skandinavischen Stinden, die mit
Glogg und Punsch locken.

Mit dem handelsiiblichen Glith-
wein haben diese mit Nissen und
Rosinen garnierten Leckereien nur
wenig zu tun. ,Im Glihwein diir-
fen keine Spirituosen enthalten
sein”, sagt Wermner VoB vom Minis-
terium fiir Landwirtschaft, Umwelt
und Verbraucherschutz, Jedes
Jahr fithrt die Behérde Stichpro-
ben auf den Weihnachtsmérkten
des Landes durch. So muss der Al-
koholgehalt des Glihweins zwi-
schen sieben und 14,5 Volumen-
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prozent liegen. Ein weiteres Kriteri-
um st die Temperatur, ,Bei zu gro-
fier Hitze entsteht der sogenannte
Kochgeschmack*, sagt Vo, Fangt
das Gemisch aus Wein, Zucker
und Gewlirzen also an zu sieden,
wird daraus schnell ein braunes
Getriink mit fadem Geschmack.
Mit geschérften Sinnen bega-
ben sich die Glihweintester der
OSTSEE-ZEITUNG in eine kleb-
rig-siifie Welt. Aus dem grofien An-
gebol suchten sie sich einige Stan-
de aus, um dort den Ghihwein
nach Geschmack, Temperatur, Ser-
vice und Preis zu bewerten. Die ver-
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Hannes Hofmann und Lli’ Rygasiewicz (v.l.) veckaen a en Markt
Glihwein aus dem Spessart. Den Testern schmeckte es hier besonders gut.

Elch wacht tiber das Treiben

Neben den vier untersuchten Krite-
rien besitzt natiirlich jader Stand
seine ganz eigene Besonderheit.
Nicht unbedingt energiesparend,
aber dafiir sehr gemitlich prasen-
tiert sich zum Beispiel die Ver-
kaufshiitte des Restaurants ,Alex"
am Neuen Markt - hier sorgen
Wirmepilze fiir eine an
AuBentemperatur.

Und auch an der ,Rostocker
Klénstuv* bleibt man gerne langer
stehen. Denn vor der hiibschen
Hiutte auf dem Neuen Markt ste-
hen ausreichend Holzunterstande.
Die ,Feuerzangenbowle® in der
Breiten Strafie macht ebenfalls op-
tisch eine Menge her. Wer das Ge-

Der Glihwein des Restaurants
#Alex” wird in Glastassen und sogar
bis Mitternacht verkauft.

trank mit dem Extra-Schuss Rum
und Zucker mag, den werden die
riesigen Zinnkessel bestimmt an-
sprechen.

Etwas weniger Platz, aber dafiir
einen mindestens genauso schi-
nen Anblick bietet der finnische
Stand. Auf dem Dach der hiibsch
dekorierten Holzhiitte wacht so-
gar ein ausgestopfter Elch uber
das Treiben am Universitatsplatz.
‘Wer sich nicht so gerne mit ande-
ren vor einem Stand dréngelt, ist
im nahe gelegenen ,Grog- und
Glithweinstitbchen® gut aufgeho-
ben. Das bietet in seinem gemiitli-
chen Innenraum gentigend Platz
zum Sitzen. U.G.

schiedenen Vorlieben zeigten sich
nach Abschluss der Testrunde,
»Ich mag Glihwein am liebsten
nicht ganz so siiB”, stellte Jan Hin-
richs fest, Der Favorit des 35-Jahri-
gen ist der Glithwein vom Weingut
Misskam. ,Dort gefallt mir die At-
mosphdre”, sagt Hinrichs iiber den
Stand in der Krépeliner Strafie, Da-
gegen bevorzugt Kristin Ix den
Weihnachtspunsch am finnischen
Stand. ,Aber den Glilhwein von
Hofmanns Hiittengaudi finde ich
auch sehrgut*, wog die 29-Jahrige
ab. Kein Wunder; Das Getrank des
Standes auf dem Neuen Markt
kommt nicht aus dem Tetrapack,
sendern aus Flaschen - direkt von
einem Weingut im Spessart,

Allzu emnst sollte man das weih-
nachtliche Kultgetrank jedoch
auch nicht nehmen. ,SchlieBlich
ist Gliithwein kein Risikolebensmit-
tel”, sagt Werner VoB vem Ministe-
rium fur Verbraucherschutz. Nur
zuviele Tassen vom warmen Rot-
wein kénnen am néchsten Tag
Kopfschmerzen machen.

Temperatur-Test:
keine Verlierer

Das Ministerium fiir Verbraucher-
schutz wiirde sich freuen. Schlief-
lich bewerteten die OZ-Glithwein-
tester alle probierten Getrinke
als ,genau richtig” temperert. In
dieser Kategorie gehen also drei
Tassen an jeden Stand.

Fiir den guten Geschmack ist
ein wohlig warmer, aber nicht zu
heiber Gluhwein schlieflich sehr
entscheidend. So sollte das Rot-
weingemisch hochstens auf 80
Grad erhitzt werden. Fangt der
Glithwein erst an zu kochen, wird
er schnell fad, das Getrank farbt
sich braunlich, und der Alkohol
verdampft.

Preis-Test: Kaum
Unterschiede

Alle Test-Stande verkaufen ihren
Glithwein fiir 1,50 Euro. Lediglich
die Hohe des Plands variiert von
einem bis zwei Euro Leihgebithr
pro Tasse. Gesondert muss man je-
doch die Preise der glihweinahn-
lichen Getrdnke betrachten. So
kostet der alkoholfreie Glogg mit
einem Schuss Rum satte 3,50
Euro. Der finnische Weihnachts-
punsch, ein Gemisch aus Rotwein
und Spirituosen, ist fiir zwei Euro
zu haben, Und die mit dem Glith-
wein verwandte Feuerzangen-
bowle kostet 2,50 Euro. Neben
Rotwein ist hierin Rum enthalten.

Kristin Ix konnte sich nicht zwischen
finnischem Punsch und Glithwein
aus dem Spessart entscheiden.




Rostocker Weihnachtsmarkt

_Die OZ testete 30 Gluhweinstdnde auf dem Weihnachtsmarkt / Keiner fiel durch

Schwede und
Gaudi schossen
Becher ab

Die Tester der OSTSEE-ZEITUNG haben
30 Gliihwein-Stdnde auf dem
Weihnachtsmarkt nach fiinf Kriterien
bewertet. Dieses Jahr gab es zwei Sieger.

Von SUSAN KOCH

Stadtmitte. ,Hmm, der ist aber
schén heiB”, kommt es Bettina
Brennwald spontan tiber die Lip-
pen. Nein, sie meint damit nicht
den gutaussehenden Mann vom
Stand ,Glégg und Pepparkakor”,
bei dem sie gerade einen Gliih-
wein gekauft hat, Das Kompliment
galt dem siBen Getriank selbst. Die
34-Jdhrige ist eine
der OZ-Tester, die
an 30 Stinden des
Rostocker Weih-
nachtsmarkts Glih-
wein probiert haben.

Der Glogg vom
Schwedenstand und
der Glithwein von
Hofmanns Hiitten-
gaudi, der bereits im
vergangenen Jahr
Sieger war, haben
die besten Tropfen
‘angeboten und somit

~ die meisten Becher
abgeschossen.,

Fiir den charman-
ten Verkdufer des
Schwedenstands hat-
te Oliver Fudickar

det Handballerin Antje Lenz (20),
nach einem kréftigen Schluck,

Lutz Hofmann vom Stand Hiit-
tengaudi auf dem Neuen Markt
musste sogar schon Nachschub bei
seinem Winzer ordern. , Sehr weih-
nachtlich, schén nach Nelken und
Zimt", beschreibt Fudickar den Ge-
tuch des dampfenden Rotweins.
.Er schmeckt iiberhaupt nicht aro-
matisiert”, ergdnzt der Weinexper-
te und vergibt fir
den Geschmack drei
symbolische Becher,

Etwas  versteckt
vom bunten Treiben
auf der Langen Stra-
Be steht das Hey-
den-Weinfass. ,Ein
Geheimtipp”, findet
Bastian Weil (29).
Der Gluhwein
kommt hier nicht aus
dem Tetrapack, son-
dern  von einem
Weingut aus Rhein-
hessen, ,Der Stand
ist auch nicht so iiber-
laufen wie andere”,
sagt Weil.

Mehr los ist in der

‘Weihnachtspyrami-

(21), gastronomi- Auch in diesem Jahr hat de auf der Kropi.
scher Leiter von Res- Lutz Hofmann die Nase ,Sehr gemiitlich,

taurant und Bar Silo vorn. Hier

mit dem trotzdem eine ausge-

4, weniger ein Auge. OZ-Weinexperten Oliver lassen Stimmung”,

Obwohl er ebenfalls Fudickar (21).

befindet Sabine

feststellt: ,Der Ser- Fotos (5): Susan Koch ~ Brennwald (31).

vice ist wirklich sehr i

‘zuvorkommend." Besonders gut
gefiel den OZ-Testern, dass auch
schwedisch gesprochen wird, Das
skandinavische Gebrdu trifft die
Geschmacksnerven. Einziger Mi-
nuspunkt: der Preis. Denn verkauft
werden entweder alkoholfreie Ge-
trdanke fir 1,50 Euro oder mit
Schuss fiir 3,50 Euro. ,Der hilft am
besten gegen kalte Fiie”, bekun-

JSchwierige
Entscheidun-
gen. Mir
schmecken
so viele gut”,
sagt Bettina
Brennwald
(34), Sange-
rin, wahrend
sie dlen Bewer-
tungsbogen
ausfillt.

! " Die kommt auch
im Alex auf. Wenn andere Stande

um 20.30 Uhr schliefien, geht hier |

die Glithwein-Party erst richtig los.
«Wir haben sogar Rabatt bekom-
men", freut sich Caroline Giese
(19) von den ,Dolphins”. Im Alex
kann aber nicht nur der knackige
Verkéufer punkten, sondern auch
die Heizpilze, die fiir warme
Hénde sorgen.

Glihwein sollte
nicht kochen

Glithwein wird vorwiegend aus
rotem Wein hergestellt und ver-
schiedenen Gewlirzzen wie
Zimt, Gewlirznelken, Zitronen-
schale und Sternanis erhitzt
und je nach Geschmack ge-
siifit. Bei der Zubereitung darf
der Glilhwein nicht kochen,
weil sich sonst der Alkohol ver-
fliichtigt, Mindestens sieben
Prozent Alkohol miissen im
Glithwein  enthalten  sein,
Wenn das Heiligetrdank mit
Schuss verkauft wird, ist haufig
Rum oder Wodka drin,
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Grog- und Gliihwein
Mecklenburger Grillnitte

204 Rostocker-Rauchwurst

Schlemmer-Pfanne

FEF Schmidt's Ausschank

Schwarzwaldhiltie

@:& Zum Jagermeister

Andreas Ebel (20), To-
mas Callessen (23),
Martina Kuhn (39)
und Roland Wegner
(50) (v.l.) freuen sich
uber den ersten Platz:
+Wir sind total tiber-
rascht.” Foto: Jan Eisel




