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Von Morten Luchtmann

In Emstek bei Cloppenburg gibt 
es weder Steilküsten noch High-
lands. Doch die Böen des Atlan-
tik pfeifen auch über das Olden-
burger Land. Wie die Region 
schmeckt? „Fruchtig-elegant“, 
sagt der Emstecker Whisky-
brenner Jens Lübbehusen, „mit 
einem Hauch von Rauch und 
Wind.“

Seit zehn bis zwanzig Jahren 
sei Whisky im Trend, sagt Hans-
Gerhard Fink, Präsident des 
deutschen Whisky-Verbands. 
„In Deutschland beschäftigen 
sich etwa 300 Brennereien mit 
Whiskey“, schätzt Fink. Struktu-
rell bedingt gebe es in Süd- und 
Mitteldeutschland zwar mehr 
Brennereien. Aber auch Nord-
deutschland hat seit ein paar 
Jahren eigene Whiskys.

Seit September 2014 stellt 
Jens Lübbehusen in seiner Ems-
teker Manufaktur seinen eige-
nen Single Malt Whisky her: Zu-
nächst destilliert er aus Gers-
tenmaische Alkohol. Damit 
daraus Whisky wird, muss das 
Destillat aber noch drei Jahre 
in Holzfässern lagern – an-
fang 2018 will der 44-Jährige 
die ersten Flaschen verkaufen. 

„Ich habe schon Vorbestellun-
gen aus ganz Deutschland“, sagt 
Lübbehusen. 

Die rauchige Note seines 
Whiskys entstehe, wenn das 
Gerstenmalz über einem Torf-
feuer getrocknet wird. Bisher 
bezieht er dieses Gerstenmalz 
noch aus Schottland. Er ar-
beite aber an einer regionalen 
Lösung: „Torf“, sagt er, „gibt es 
auch in Niedersachsen.“

50 Kilometer weiter west-
lich, in Bremen, kann man 
schon seit zwei Jahren einen 
echten Bremer Whisky kau-
fen. „Der aktuelle Jahrgang ist 
leider schon ausverkauft“, sagt 
Birgitta Schulze van Loon. Sie 
hat sich 2011 in Bremen als De-
stillateurin selbstständig ge-
macht und zunächst mit Obst-
bränden angefangen. 2012 kam 
dann Whisky dazu. 

„Mich begeistert der kom-
plexe Prozess der Reifung im 
Fass“, sagt Schulze van Loon. 
Fassgröße und -art seien wich-
tige Faktoren. „Und auch was 
vorher in den Fässern drin war.“ 
Das gebe dem Whisky seine 
Bandbreite. Sie selbst benutzt 
Rotwein- und Bourbon-Fässer 
zur Lagerung und gibt ihrem 
Produkt zum Schluss die letzte 

Note: in ungarischen Süßwein-
fässern.

Die Bremerin ist eine der we-
nigen Frauen im Brennereige-
werbe. Sie möchte „Whisky für 
Anfänger“ anbieten und das 
Thema auch Einsteigern ver-
mitteln: „Für viele Menschen 
gibt es nur irischen und schot-
tischen Whisky.“ Das will sie än-
dern. Sie renoviert in Bremen 
gerade ein altes Brauereige-
bäude, um darin ihren Whisky 
zu lagern und noch mehr Füh-
rungen und Verkostungen an-
zubieten. 

„Die Menschen wollen wis-
sen, wie Whisky hergestellt 
wird“, sagt Schulze van Loon: 
„Sie sollen ins Gerstenmalz rein 
greifen, den Alkohol und die Fu-
sel-Öle bei der Produktion rie-
chen und zum Schluss den fer-
tigen Whisky schmecken kön-
nen“.

Dass Alkoholherstellung 
nicht nur in Süddeutschland 
eine lange Tradition hat, zeigt 
die Wismarer Spirituosen-Bren-
nerei Hinricus Noytes. Sie ist 
benannt nach einem Wisma-
rer Brauherrn aus dem Jahr 
1654. „Die Hansestadt Wismar 
war früher wegen ihres Brau-
gewerbes sehr bekannt“, sagt 

Stefan Beck, Braumeister und 
Miteigentümer der Destillerie. 

„Zunächst fing es damit an, 
dass wir 2002 die Mumme 
nachgebraut haben“, sagt Beck. 
Mumme, so hieß das Wismarer 
Bier im 17. Jahrhundert. „In dem 
Prozess haben wir auch mit 
Bierbrand experimentiert und 
sind zu Whisky übergegangen.“ 
Lässt man nämlich den Hopfen 
beim Bier außen vor, hat man 
die Zutaten für Whisky.

Auch im Ausland sei man 
von der Qualität des Wismarer 
Whiskys überzeugt: Über die 
Kreuzfahrtschiffe, die in Lü-
beck und Wismar anlegen, kä-
men viele Briten und Amerika-
ner in seine Destillerie, erzählt 
Beck. Einige Flaschen seien so 
schon über den Atlantik gegan-
gen.

Dass Whiskygenuss kein 
kurzlebiger Trend ist, glaubt 
auch Verbandspräsident Fink: 
„Mit einem schönen Glas 
Whisky können Menschen der 
Hektik des Alltags entfliehen“, 
findet er. Im Leistungsdruck 
und beim ständigen Beantwor-
ten von Nachrichten suche der 
Mensch nach Pausen der Zeitlo-
sigkeit, so Fink – das werde auch 
in Zukunft so sein.

Auch in Norddeutschland stellen Brennereien heute professionell Whisky her. Der 
Geschmack entsteht beim Trocknen des Gerstenmalzes und in den Fässern, wo er reift

Das Rauchige  
kommt vom Torf

Christoph Raffelt
Mundwerk

Slow food für die 
Sterneküche –  
per Ökoversand
Einmal im Jahr treffen sich an unserem Esstisch 
Freunde aus der ganzen Republik, trinken gereifte 
Weine, und ich stelle mich in die Küche, um sie zu 
bekochen. Um den Abend so perfekt wie möglich 
zu gestalten, mache ich mir schon Wochen vorher 
Gedanken über die Menüabfolge und die Logis-
tik. Denn wir haben keine besonders große Kü-
che. Dass wir im Winter einladen, hat auch damit 
zu tun, dass ich den Balkon in dieser Zeit als na-
türlichen Kühlschrank nutzen kann. Und den rei-
chere ich dann Tage vorher mit guten Dingen an.

Ein Teil dieser Produkte wird regional einge-
kauft, einen anderen Teil erwerbe ich in einem 
Laden, dessen Produktvielfalt und Qualität mich 
begeistern. Der Laden gehört Hans-Georg Pestka, 
und liegt in Düsseldorf. Zugegeben, das ist nicht 
gerade um die Ecke, aber auf seinem Gebiet ist 
Pestka konkurrenzlos. Er bietet unter dem Na-
men „Genusshandwerker“ das, was man sonst 
nur in der gehobenen Sterneküche auf den Tel-
ler bekommt. Und das, was man beim Genuss-
handwerker erwirbt, wurde nachhaltig produziert 
und geliefert. 

Tatsächlich trifft der etwas ausgelaugte Begriff 
hier zu. Der Fisch wurde mit kleinen Kuttern ge-
fangen, die Saisonware Jakobsmuscheln in franzö-
sischen Buchten gefischt. Peska sucht eben Men-
schen, die ihr Handwerk verstehen, es ausüben 
und somit bewahren. Es ist die Idee von Slow food, 
die hier ihren Ausdruck in jedem Käse, in jeder 
Wurst und in jedem Stück Fleisch findet. 

Wie ernst Pestka es bei seinem nachhaltigen 
Ansatz nimmt, erfährt man spätestens dann, 
wenn man die erste Ware erhält. Die wird einmal 
in der Woche versandt – over night. Während für 
die Einhaltung der Kühlkette normalerweise Men-
gen von Abfall in Form von Styropor und Kühlgels 
anfallen, sieht es hier völlig anders aus: Man be-
kommt einen Karton, der eine gepresste Schicht 
Stroh enthält und neben der Ware noch ein hal-
bes Dutzend gefrorener Flaschen Mineralwasser. 
Das funktioniert ausgezeichnet, die Flaschen und 
die Produkte sind noch eiskalt, wenn sie bei mir 
ankommen. 

Bei den Produkten geht es längst nicht nur 
um Hummer und Wagyu-Rind. Ich freue mich 
viel eher auf die unvergleichliche Crème fraîche 
aus der Normandie, auf Steinschalotten aus der 
Bretagne oder auf die fast süchtig machenden ge-
rösteten Haselnüsse aus dem Piemont. Es dauert 
nur noch drei Wochen, dann ist es wieder so weit. 

Auf das 
Fass kommt 
es an: Das 
erweist die 
Probe aus 
dem 
Whisky-
Heber  
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Grünkohl-Bier
Die Oldenburger Ols-Braue-
rei hat passend zur Saison ein 
Grünkohl-Bier auf den Markt 
gebracht. Wie die Stadt Olden-
burg mitteilte, ist das „Olden-
burger Palmenbräu“ nach dem 
Spitznamen für Grünkohl be-
nannt. Es wird aus Oldenbur-
ger Trinkwasser, Gerstenmalz, 
Hopfen, Hefe und Grünkohl ge-
braut. (taz)

Langsam kochen
Slowfood Hamburg lädt am 1. 
Dezember zum Kochen mit re-
gionalen, saisonalen und fai-
ren Produkten in die Volks-
hochschule Othmarschen, 
Waitzstraße 31, ein. Zu Gast ist 
von 18 bis 21.45 Uhr Martin Pri-
gnitz vom Hof Kollmoor, der Ra-
melsloher Hühner, Limousin-
Rinder, Swart-Bless-Schafe und 
Holsteiner Pferde züchtet. (taz)

Gänse teurer
Die Weihnachtsgans wird teu-
rer: Wegen der Vogelgrippe vor 
einem Jahr habe es weniger El-
terntiere gegeben und damit 
auch weniger Küken für die 
Mast, teilte die Landwirtschafts-
kammer im schleswig-holstei-
nischen Rendsburg mit.  Für 
Gänse werden im Laden 12,50 
Euro bis 14,50 Euro pro Kilo 
Schlachtgewicht verlangt  (dpa)

Steckrübe geehrt
Der Verein zur Erhaltung der 
Nutzpflanzenvielfalt mit Sitz 
in Worpswede bei Bremen hat 
die Steckrübe zum „Gemüse der 
Jahre 2017/18“ ernannt. Je nach 
Region ist sie auch bekannt un-
ter dem Namen Kohlrübe, But-
terrübe, Erdkohlrabi, Wruke 
oder Ramanke. Die Rübe ist ka-
lorienarm und reich an Mine-
ralstoffen und Vitaminen. (epd)

Süß & sauer

Großer Geschmack im kleinen Beutel.
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