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NWBiinde: Hochprozentiges
im Gaumen-Test

| M Biinde. Ein dampfen-
der Becher voller Glith-
wein ist des Deutschen
liebstes Weihnachts-
markt-Getrink. Die
~ Stand-Beschicker im
i weihnachtlichen

Biinde halten aber weit-
aus mehr Heif3ge-
& trinke als nur Wein-
punsch fiir ihre Géste

< bereit, ' Die ' NW
HeiBBe Kostlichkeit: Helga Bartel fiillt machte den Spezialiti-
Glogiin einen Becher. ten-Test.
Einige Bilder auf der
Lokalseite.
Text dazu:

siehe ndchste Seite
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17 Wein-Varianten parat.

Bﬁhder‘Tageblat‘t

Der Spezialititentest in der
Innenstadt Biinde war der
Redaktion ein Aufhdnger
auf der Titelseite wert!
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Spiel mit dem Feuer: Der sp d: teiner Feuer
die Bowletropft. Willi Marx macht diesen Augenblick zu einem Erlebnis,

istder, in dem durch den brennenden Rum karamellisierter Zucker in

GroBeVielfalt: Marcel Budde hlat " Hoch die Tassen: Bettina Burstedt, Friederieke Beckmann, Irina New-  Bitte mit Sahne: Thomas Heit-
feld und Eva Langewellpott geniefSen ein heifies Feierabend-Getrink.

‘mann zaubert einen Bonbongino.



Heif3 und hochprozentig

Eine geschmackvolle Tour durch das weihnachtliche Biinde: Getriinke-Spezialititen im 1 est

Seit mittlerweile 25 Jahren be-

EXT y ik
VON EEEEX RISELE (TEXT) setzt Thomas Heitmann seinen

UND PATRICK MENZEL (FOTOS) siif} als der grofie Punsch-Bru-
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M Biinde. Vorbei sind die Zei-
ten, in denen der klassische
Glithwein — gerne auch mit
Schuss — zur inneren Wirme
beim Bummeln durch die Wun-
derwelt der Weihnachtswaren
vollig ausreichte. Lingst wim-
melt es auf den Weihnachts-
mirkten von Ausstellern, die
mit allerlei heiffen Eigenkrea-
tionen um die Gunst der Kun-
den werben. Auch im weih-
nachtlichen Biinde, wo gleich
acht Glithweinbuden mit ver-
schiedenen Spezialititen eine
fast grenzenlose Vielfalt feilbie-
ten. Die Tester der Neuen West-
filischen lieBen sich gernme
iiberraschen.

Keinen klassischen Gliih-
wein, dafiir aber , Heif’e Beeren-
weine” bietet Marcel Budde am
Tonnies-Wellensiek-Platz  an.
Die ,Drachenglut®, eine Mi-
schung aus Met, Holunder- und
Kirschwein, besticht durch ein
ausgewogenes siif8-sauer-Ver-
haltnis und avanciert dank des
einzigartiges Geschmackserleb-
nisses schnell zum Geheimtipp.
16 weitere Heif8getrinke beher-
bergt das Sortiment. ,Und jeder
darf erst einmal probieren, be-
vor der Becher gefiillt wird, ver-
spricht Budde und heimst sich
damit einen Extrapunkt ein.

Vor der NW-Redaktion tref-

kleine Holzhiitte. Bei eisigen
Temperaturen fillt sein Wind-
schutz positiv auf, dazu serviert
uns der Mindener einen weite-
ren Weihnachtsklassiker. ,,Un-
ser Eierpunsch wird seit 30 Jah-
ren nach eigener Rezeptur zube-
reitet®, sagt Dupré stolz. Tatséich-
lich punktet sein traditioneller
Trunk mit einem hohen Alko-
holanteil und einer ebenso ho-
hen Temperatur, die sich in Win-
deseileim Korper ausbreitet.

Stammplatz in der Eschstrafie.
Er verwdhnt uns mit seiner Ei-
genkreation ,,Bonbongino®, de-
ren Rezeptur aber streng unter
Verschluss gehalten wird. Zu-
mindest harmoniert das cre-

mige Getrink hervorragend mit

dem aufgesetzten Sahnehiub-
chen, einen weiteren Pluspunkt
gibt es fiir die gemiitliche Holz-
hiitte, die mit einem Gistebe-
reich und Heizpilzen ausgestat-
tet, auch bei rauem Wetter zum
Verweilen einlddt.
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\zigartig, konnen dem GeniefRer
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/ Nur wenige Meter weiter war-

tet das nichste Urgestein: die
Glogi-Hiitte der Deutsch-Finni-
schen Gesellschaft bietet die
skandinavische Glithwein-Vari-
antean, diesich aufgrund der fin-
nischen Gewiirzmischung ge-
schmacklich deutlich von der
Konkurrenz abhebt. Und so-
wohl Lakka-Likor als auch Rosi-
nen-Einlage sind wahrlich ein-

aberauch argzusetzen.

o

fen wir Michael Dupré in seiner J

Ebenfalls Tradition: der Li-
ons-Club-Stand, wo die Ge-
trinke noch ehrenamtlich ausge-
schenkt werden. Zum #uflerst
wilrzigen Glithwein werden
Kekse gereicht, was positiv auf-
fallt. Und beim Konsum bleibt
das Gewissen rein: hier trinkt
man zugunsten sozialer Zwecke.

Den ,winzigen Schlock® aus
der Feuerzangenbowle, wie er
im gleichnamigen Film-Klassi-
ker propagiert wird, bietet Willi
Marx an. In seiner urgemiitlich
eingerichteten Holzhiitte am
Museumsplatz dampft der Kes-
sel unter drei brennenden Zu-
ckerhiiten. Mit Rum karamelli-
siert sorgen diese fiir ein einzigar-
tiges Geschmackserlebnis. Das
beriihmte Heiflgetrink serviert
der Biinder Stammgast in Ton-
kriigen, die mangels Henkel ein
Segen fiir die kaltgefrorenen Fin-
ger darstellen.

Die Friesen-Kate, ein Dauer-
brennerin der Nihe des Rathaus-
platzes, hilt ein weiteres Uni-
kum parat. ,Unser Eiergrog ist
unvergleichbar®, sagt Susanne
Herold, als sie uns ihre mit
Sahne verzierte Spezialitit ser-
viert. Und tatsichlich: weniger

der, hebt sich die Eigenkreation
deutlich von allem bislang ge-
reichten ab.

Im ,,Roten Salon®, wieder Ge-
trinkestand der Firma Schwarz
ob seiner Vorhinge liebevoll ge-
nannt wird, beenden wir unsere

Tour. Thomas Walter serviert
uns einen’ Cidrepunsch, der
dankseines geringen Alkoholge-
halts auch fiir Autofahrer geeig-
net ist. ,,Fiir alle anderen gibt es
einen Schuss Calvados dazu®,
sagt er und verfeinert den ohne-
hin schon kdstlichen Trunk zu ei-

nem gelungenen Absacker.

Acht Aussteller, acht Speziali-
titen, acht Geschmackserleb-
nisse — die Getrinkevielfalt im
weihnachtlichen Biinde ist wahr-
lich phdnomenal. Ein Besuch
lohnt sich. Je nach Geschmack,
versteht sich.



