


EDITORIAL

e 2éme trimestre a été
marqué par différents
événements pour notre association : visite
de Glocken Brot, soirée biére, 2éme soi-
rée lecture au Lycée Francais Victor Hugo,
visite de la Sektkellerei Henkell a Wies-
baden, notre sortiec annuelle en Alsace a
Lembach-Cleebourg-Bitche et notre soirée
grillade 8 Bad Hombourg, mais n’oublions
pas la rencontre des Alsaciens du monde
organisée par I’Union Internationale des
Alsaciens du 23 aolit a Truchtersheim.

2014 est une année anniversaire pour bien
d’autres manifestations comme le 25¢me
anniversaire de la chute du mur de Berlin,
le 70¢éme du débarquement en Norman-
die et le 100éme du déclenchement de la
Premiere Guerre Mondiale. Mais I’Europe
étant d’actualité plus que jamais et comme
je l’avais déja signalé dans notre bulletin
d’avril, nous voulons également commé-
morer les 1200 ans de la mort de Charle-
magne, décédé en 814 a Aix-La-Chapelle,
souvent présent¢ comme un européen
avant I’heure, lui qui a assuré le regrou-
pement d’une partie notable de I’Europe
occidentale : premier soubresaut d’une
Europe Unie. Méme s’il n’a pas inventé
I’école comme le dit la chanson, il I’a en
tout cas développée. Précurseur d’une
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¢conomie Européenne en frappant en plus
grand nombre des piéces de monnaie de
moindre valeur. Tout ceci pour attirer I’at-
tention sur une expansion non négligeable
de I’économie monétaire sous son regne.

Rappelons également que nous nous
apprétons a féter 20 ans de Semaine Al-
sacienne sur la Paulsplatz du 10 au 14
septembre. Aprés le Liebfrauenberg en
1993, nous avons pu féter pour la pre-
miere fois en 1994 sur la Paulsplatz.

Die Grundlagen unseres Vereins be-
ruhen auf dem Wert der Freunds-
chaft, der Treue und der Ehrenamtlichen
Tatigkeit: ohne Mitglieder kein Verein.
Die Treue und der Zusammenhalt im
Verein beweisen, dass alle unsere Mi-
tglieder gleich wichtig sind. Unsere letz-
ten Stammtische hatten reges Interesse
bei Mitgliedern und Nicht-Mitgliedern
geweckt.  Ob Glocken Brot-Fabrikbe-
sichtigung, Bierabend, Leseabend, Be-
sichtigung der Sektkellerei Henkell und
der Grillabend Anfang Juli, alle Treffen
waren gut besucht und beweisen somit
Teilnahme und Mitwirkung am Vereins-
leben. Wegen des Ferienbeginns und
der Fufball Weltmeisterschaft, mdochte
ich noch einmal an das Jahrestreffen
der Elsdsser aus der ganzen Welt am
23. August in Truchterheim erinnern.

Das Jahr 2014 beschert uns eine Reihe
Feierlichkeiten und Gedenktage, die fiir
Viele schlimme Evinnerungen hervorrufen
werden. Aber die Geschichte ldsst sich
nicht zuriickdrehen: 2014 jihrt sich der
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Beginn des Ersten Weltkrieges zum hun-
dertsten Mal: die ,, Urkatastrophe des
20. Jahrhunderts“. 70. Jahrestag der
alliterten Landung in der Normandie
und als erfreulich bewegenden Jahres-
tag: Fall der Mauer vor 25 Jahren.Aber
es gibt auch ein positives Bindeglied
zwischen Frankreich und Deutschland:
Karl der Grofse oder Charlemagne wie
die Franzosen ihn nennen, der 814 in
Aachen gestorben ist. Obwohl er viele
Kriege fiihrte, diirfen wir nicht verges-
sen, dass er ein Ur-Europder oder der
,, Vater Europas“ war.

Ein Wiedersehen gibt es sicherlich im
September bei einer Neuauflage der El-
sdsser Woche auf dem Paulsplatz vom
10. bis 14. September, wo sich alle Mi-
tglieder mit ihren Freunden treffen wer-
den.

Thr

Président
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AGENDA

Samstag, den : Bal Popu-
laire, Nationalfeiertag 14. Juli

Samstag, den : Ausflug
ins Elsass mit der UIA in Truch-
tersheim

Dienstag, den H
Wirtschaftsabend mit dem Club
des Affaires de la Hesse

: Elsédsser
Markt

Montag, den : Elsas-

sische Choucroute

Donnerstag, den
Gans Essen

Donnerstag, den
Museumsbesuch und Welhnachts-
markt

Détails des manifestations dans les bulle-
tins mensuels !
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RETROSPECTIVES

APRIL 2014

VISITE DE LA FABRIQUE ,,GLOC-
KENBROT* A FECHENHEIM

ccueil chaleureux a 17h par le prési-
dent directeur général francais, Mr.
Rog,.

De méme qu’une grande pancarte ac-
cueille le Club des Alsaciens a I’entrée.

Tout d’abord conférence sur 1’organisa-
tion, la fabrication et la gestion de la fa-
brique avec des diapositives.

Mr. Rog, qui est le directeur depuis 2009,
s’exprime dans un allemand charmant
pour nos membres allemands.

Vers 18h visite de la fabrique en vétements
anti-bactéries avec un jeune employé, trés
engagé, ou I’on remarque I’'intérét de la
direction d’avoir des employés jeunes et
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consciencieux. Mais il y aussi beaucoup
d’anciens parmi les 800 employés.

Ca sent les céréales, la levure et la pate.
Les chaudrons sont remplis de 80/100kg
de pate.

Il y a une grande demande de pain frais
« ciabatta », qui est fait de levure, huile et
morceaux d’olive.

Iy ale SB Hall qui est ’endroit pour le
mélange et la fabrication des différents
pains et le domaine Shop, ot I’on travaille
encore la finition des gateaux et petits
pains spéciaux a la main :

La fabrique aurait pour cela besoin
d’agrandir, mais a Fechenheim, cela n’est
plus possible.

Chaque jour 300 tonnes de pains et patis-
series sont fabriqués et 80 camions avec
I’embléme « Glockenbrot » délivrent les
filiales de Fechenheim jusque la Baviere
du nord et la ville de Cologne.
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Glockenbrot appartient a 100% au
groupe REWE, qui a également un CEO
frangais, Mr. Alain Capparo.

Cliantal Recss-Baceli

BESUCH DER GLOCKENBROTFA-
BRIK

a waren wir also. In Frankfurt in

der Glockenbrotfabrik. Schon auf
dem Parkplatz wurden wir besonders
herzlich begriifst. Zundichst durch eigens
fiir uns aufgestellte Willkommensschil-
der und schliefslich von Herrn Rog per-
sonlich.

Nach einer Einfithrung in die Firmen-
geschichte sowie Firmenphilosophie
erhielten wir Schutzkleidung fiir die
Produktion, komplett mit weifsem Kittel
und Haarnetz. Modisch gestylt ging es
in die Ganzkorperspiilmaschine, d.h. in
die ,, Personen- und Schuh- Desinfek-

tionsanlage“ von wo aus wir die heili-
gen Hallen betraten.

Gemeinerweise fingen wir in der Torten
und Kuchenbdckerei an, was der iibe-
raus leckere Duft sofort
verriet. Aber naschen galt
nicht.

Glockenbrot,  gegriindet
in Offenbach im Jahre
1904 als ,, Offenbacher
Brot- und Zwiebackfabrik
Georg Dinges», produ-
ziert nach strengen Vors-
chriften, unter Ausschluss
von kiinstlichen oder che-
mischen Zusdtzen jegli-
cher Art. Natiirlich betrifft
das Reinheitsgebot von
Glockenbrot die Inhalte
der Backwaren. Bei Produktionsstrafien
dhnlich denen, die man in der Phar-
maindustrie findet und dem Umstand
geschuldet, dass es sich hier um Lebens-
mittel und nicht um Autos handelt, kann
man unserer, mit gut 20 Personen nicht
gerade kleine, Gruppe den Gedanken an
die notwendige Hygiene nicht verden-
ken. Wir hielten uns denn auch brav von
den verfiihrerisch duftenden Teigen und
ausgebackenen Waren fern.

Dass Glockenbrot sein Motto ,,Denn
nur ein motivierter Mitarbeiter ist ein
guter Mitarbeiter erfolgreich in die Tat
umsetzt, konnten wir in der Produktion
direkt beobachten - keine griesgrdamigen
Gesichter. Wohin man blickte war den
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Mitarbeitern ein Grinsen ins
Gesicht geschrieben, was
sicherlich auch an unserem
komischen Aufzug lag.

Besonders beeindruckt hat
jedoch die Natursauer-
teigherstellung. Nach al-
tem handwerklichen Wissen §
hergestellt hat dieser eine
Reifezeit von bis zu 24 Stun-
den. Die rohen Teige sahen
zum Reinbeifsen aus.

Nachdem wir mittels Aufzug
wieder nach oben in den Zum Abschied iiberreichte man uns
Konferenzraum gefahren waren und je eine grofse Tiite voller Brot und ein
uns der Schutzkleidung entledigt hat- Kdstchen gefiillt mit siiffen Leckereien.
ten, erwartete uns eine Riesen-Uberras- Wir wurden so herzlich bewirtet, dass
chung. Kaffee und dazu Kuchen, Brot fiir das im Anschluss geplante gemein-
und Gebdck, frisch aus der Produktion. same Abendessen kaum noch Platz war.
Natiirlich haben wir dies genossen. Sabine Wellmans

RETROSPECTIVES



Unsere Lieblingsrestaurants

Michel Offen
Kaiser-Friedrich-Promenade 84a
61348 Bad Homburg

Montag Ruhetag
Auf Anfrage filr Veranstaltungen
gedffnet

Anfragen fiir Veranstaltungen:
Reservierungen erbeten unter: Biiro: Tel 0 6196 / 65 48 03

Tel 06172/1829 03-04 GOLF I AUS Fax—/65 4804

Fax 0 6172/18 29 05 info@golfhaus-restaurant.de

Geiiffnet 11 3[11B ég.ﬂgdugé LIJ-In'_:lir R E STA U R A N T 1.I":'Ilr:Eglltr;_ﬁ:lrmati::lne-n auf unserer

sonntag durchgehend gedffnet [ LY N 0 U I = S 'Y =B '@ www.golfhaus-restaurant.de

jpa/{ﬁ%urant

Cuisine frangalse

=< VL Ty
www.restaurantknoblauchfrankfurt.de

StaufenstraBe 39 » 60323 Frankfurt am Main (Westend) = Tel: () 69) 72 28 28
Montag bis Freitag 12.00 - 14.00 und ab 18.30 Uhr

2Merci ...

g *h n:
P . . & B I Oﬂr{ U; ;
atisserie ou cmgerle iurbjg
Adlersirabe 3 - 65812 Bad-SodenTs - Tel. (06196) I3 418 OO ﬂ'_;h‘,_ N
Kurt-schumachersir. 12 — 65760 Eschborm — Tel, (06 1946) 770 2243

Berliner Plaiz 6 — 61476 Kronberg — Tel. (061 73) 702 8457
Internet www.cafe-mercl.de

"Es liegt was In der Lufi: Auf allen Strafenfesten 2 - -
ced

.o Mandel- und Flammhkuchenduft." in Frankfurt:
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RHEINHESSEN-BRAU, DIE
KLEINSTE PRIVATBRAUEREI DER
REGION

4 |, wackere Elsdsser haben einen

lehrreichen und interessanten Bier-
Seminarabend mit leckerem Essen bei
Pascal genossen. Die anderen Mitglieder
und ,,Freunde des Elsass* haben etwas
Schones versdumt und bereuen vielleicht
nicht dabei gewesen zu sein.

Zwei freie Mitarbeiter der Brauerei haben
uns mit vielen Details, verpackt in einem
launigen Vortrag u. bereichert durch Bier-
proben sechs verschiedener Sorten, zum
und wdhrend des Essens Wissenswertes
vermittelt und bestens unterhalten.

Diese |, kleinste Brauerei” existiert seit
2007, hat nur 2 Festangestellte, den Brau-
meister und Biirokraft. Gebraut werden
z.Zt. 4000 L Bier pro Woche, iiberwiegend
in Handarbeit in hauptsdchlich 3 Sorten
— Lager-Hell, Dunkel, Weizen
und saisonale Spezialitiiten, wie
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Gers-
von
grofien
Glzerei in 2
Sorten, das sog.
ilsner-Malz
iir helle Biere
nd Miinchner
alz fiir Dun-

sentlichen aus Prozessen.
1. Das Malz wird aufgebrochen,
dabei  wandelt sich die enthal-

tene Stirke in Zucker u. Alkohol um.
2. Im Lduterbottich trennt sich dann die
vorhandene Fliissigkeit durch das abge-
lagerte Malzschrot, dhnlich einem Kaf-
feefilter, und wird zur Stammwiirze, deren
Mafseinheit Plato genannt wird, verglei-
chbar dem QOechsle-Mayf; bei Wein. Dieser
Wert ist auch die Basis fiir die Biersteuer.

Mai- u. Weihnachtsbockbier, in-
teressanterweise in 1-Liter-Flas-
chen u. kleinen Fassgebinden.
Der Braumeister produziert die
Biere unter strikter Beachtung

des deutschen Reinheitsgebots, §
das aus dem Jahre 1516 stammt
und fiir deutsche Biere unver-
falscht giiltig ist---ndmlich—Bier
enthdlt Wasser, Gerste(Malz) und
Hopfen! Man bezieht das bereits
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Die festen Restbestandteile dieses Vor-
gangs, die Maische, ist ein begehrtes Fut-
ter-u. Diingemittelfiir die Landwirtschafft.
3. In der Wiirzpfanne wird nun der
dritte wichtige Bestandteil hinzugesetzt
—der Hopfen, der die notwendigen u.
gewiinschten Bitterstoffe dem Bier ver-
leiht. Jeder Braumeister hiitet natiir-
lich SEIN Wiirz-Rezept als Geheimnis.
Man verwendet nur besten Hopfen aus
der Holledau (Bayern), welches das
grofste geschlossene Hopfenanbaugebiet
der Welt ist. Danach durchliuft dieses
,,Jungbier* eine Art Whirlpool, kommt
tiber den Wiirzkiihler und Gdrtank zum
Lagertank, wo es noch wichtige Kohlen-
sdure bildet und letztlich nach einer Fil-
terung zur Abfiillanlage und zum Kun-
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den.

Der  Moderator
erzdhlte uns noch
einige Highlights,
uA.:

-,, Weizen “ oder
in Bayern ,, Weifs-
bier* genannt wird
nicht zu 100% aus
Weizenmalz  ge-
braut. Der Weizen
hat zuwenig Stérke, deshalbwird ca.50%
Gerstenmalz zum Weifsbier zugefiigt.
- ,,Obergdriges “ Bier --- gdrt bei bis
zu 20° C u. hat dadurch mehr Hefe-
partikel,  wogegen ,, Untergdriges“
bei nur 9° gdrt. Letzteres wird iibe-
rwiegend in Stiddeutschland gebraut.
- Woher stammt die Sitte nach dem
Anstoflen des Bierglases, dieses noch
einmal auf dem Tisch abzusetzen?
Weil die Bayern in ihrer , quasi-Ab-
neigung* gegen die Preufien immer
behaupten wollten — noch nie mit ei-
nem Preufien angestoflen zu haben.
- Woher kommt der Begriff,, Zapfens-
treich* ?

In Berlin gab es eine sehr strenge
Schankordnung, die verfiigte, dass
nach 21Uhr kein Bier mehr aus-
geschenkt werden darf. Um dies zu
tiberwachen  marschierten  Trom-
mler durch die Kneipen und brach-
ten auf dem Zapfhahn einen Krei-
destrich als ,,Stopp-Markierung*
an, das war der , Zapfenstrich"
- Eine ehemalige legenddire Quali
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tatspriifung fiir Bier bestand darin, dass
Mcdinner mit Lederhosen bekleidet, sich 3
Stunden lang auf eine mit Bier gendsste
Holzbank zu setzen hatten --- und ---
wenn beim Aufstehen die Lederhose an
der Bank kleben blieb, dann war das
Bier erste Qualitdt!

Die Zeit verging wie im Flug, die verkos-
teten Biere schmeckten sehr gut, wobei
die eine oder andere Spezialitiit bei eini-
gen von uns weniger Zuspruch fand.

So weit zum Bier --- und nun blicken wir
nach vorn ---am 12. Juni gibt es Sekt bei
Henkell in Wiesbaden und lecker Essen
impG 1 gumt den ,, Stamm-

Fonor Rupps

SOIREE DEGUSTATION BIERE

A ndré Fricker n’a pas eu tord de pen-
ser a faire une dégustation de bicre.

Méme ceux qui ne sont pas trés buveurs
de biére ont appréci¢ la soirée confé-
renciere de monsieur Spoerecke de «
Rheinhessen Bréu ».

En compagnie de son fils, Mr. Spoerecke
a commence par présenter la brasserie si-
tuée a Mainz-Ebersheim. Christian et Pe-
ter KARL ont fondé la brasserie en 2007,
mais le site familial existe depuis 1820.

Nous avons commencé par une « Lager
» pour accompagner 1’entrée d’un menu

gourmet accordé a la biere. La 1ére d’une
séric de 6 bicres, succédée d’une bicre
foncée pour le plat principal, cochon de
lait, d’une « Rotkelchen » pour le dessert,
« Weizen », « Maibock », et pour finir «
Braufaktum », une biére aromatisée.

En 2010 les freres KARL ont engagé
un brasseur et depuis ils brassent de
I’orge et du froment pour faire de la bicre
claire et foncée, non filtrée et sans maticre
de conservation, mais avec de la levure, de
I’albumine et des matiéres minérales.

Ce n’est pas sans raison que Plutarque a

dit : sous toutes les boissons, la biére est
la plus utile, sous les médicaments la plus
savoureuse et sous les aliments la plus
agréable.

Chaque année, il y a une journée consa-
crée a la bicre et ca vaut la peine de faire
une sortie a Mainz-Ebersheim faire une
visite guidée de la brasserie et de se ra-
fraichir avec une bonne bicre.

Cliantal Recso-Baceli

»
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SOIREE LECTURE

Cette soirée avait ét¢ organisée a 1’ini-
tiative de la S.E.A.L., Société des Ecri-
vains d’Alsace et de Lorraine et du Ter-
ritoire de Belfort, conjointement avec le
Club des Alsaciens, I’U.F.E. et le lycée
Victor Hugo, qui

avait mis sa salle
de  conférences
a disposition.
Aprés une courte
introduction  de
notre  président
André Fricker la
parole a été don-
née a Monsieur
Gérard Cardonne,
vice-président
de la S.E.AL.
Dans la suite de
la manifestation A. Fricker fera la pré-
sentation des différents auteurs avant
leurs prises de parole respectives.

Gérard Cardonne est un écrivain et voya-
geur francais originaire de Colmar. Il est
aujourd’hui un militant de I’humanitaire
qui a écrit une quarantaine d’ouvrages
sur des thémes de société, notamment
les droits des femmes dans le monde.

I a écrit plusieurs romans dont
L’or du Rhin, le vent du Ried, Les
amants du Rhin, J’ai rencontré le Pe-
tit Prince, la Sultane debout, la Bague
de Riquewihr, Franziska, le Tunnel ...

Des contes : Le chevalier de Saint-
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Louis traduit en allemand, Noél dans
tous ses états, illustré par Tomi Ungerer,

Devenir Alsaciens (un de ses derniers
ouvrages de 2014) préfacé par Philippe
Richert. Prés. de la région d’Alsace

Plusieurs livres sur la gastronomie : La
cigogne et
chou,

en
allemand.

érard

d’un de ses livres qui retrace la prise
du monastere de Monte Cassino par les
troupes alliées vers la fin de la deuxiéme
guerre mondiale. Il décrit avec un réa-
lisme saisissant une scéne de combat
rapproché ou la mort rode et s’abat de
fagon implacable.Gérald Pietrek est un
auteur frangais né a Reims et qui vit en
Alsace depuis presque un demi-siecle.
Il a publié¢ plus d’une dizaine d’ou-
vrages d’aventure, de fiction, de poé-
sie et surtout historique, par exemple :

La malédiction du Hagelschloss qui
retrace le destin de Georges Schneider
1’étrange «prophéte de Heenheimy dispa-
ru en 1804 a proximité du Hagelschloss,

RETROSPECTIVES
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un ancien chiteau non loin du Mont
Sainte-Odile, ou il était certain de trou-
Ver un trésor.

Le mystérieux « sac a roulettes » du sa-
lon du livre de Colmar

Elisabeth Eppinger « Fleur précieuse
d’Alsace »

Une chronologie de !’infortunée Ré-
publique de Weimar, qui retrace cette
époque de 1914 a 1934,

Berlin 13 aofit 1961 — Témoignage Le
9 novembre 1989, tombait le « mur de
Berlin ». L’¢édification de ce « mur de la
honte » avait débutée au petit matin d’un
dimanche s’annoncant tranquille, le 13
aolt 1961.

L’ Auteur, alors agé de 19 ans, séjournait
en Allemagne. Pendant des semaines, il
a vécu en direct les événements stupé-
fiants liés au coup de force des autorités
de I’Allemagne de I’Est, coupant hermé-

tiquement en deux I’ancienne capitale du
Reich.

Gérald Pietrek nous a lu un paragraphe
de son ouvrage « Le mystérieux sac a
roulettes ». Lors du salon du livre de
Colmar un de ses confréres venait de
sortir des livres de son sac a roulettes,
trébucha alors puis se trouva happé par
ce sac qui s’avéra étre ... une machine a
remonter le temps. L’auteur nous a narré
cette aventure dans le style évocateur de
mystere qui est le sien. Il nous confiera
a la fin de son intervention que son in-
fortuné confrére finalement réapparaitra
pour s’extirper du sac aprés un séjour
mouvement¢ dans le Paris de la Révolu-
tion, ou il aura rencontré successivement
I’enfant royal Louis XVII et 1’accusa-
teur public Fouquier-Tinville !

Martial Debriffe vit depuis plus de quinze
ans en Alsace. Diplomé en droit des assu-
rances, il est passionné d’histoire et grice

a André Cas-
elot, il publie
son  premier
puvrage sur la
Duchesse du

aine.

1  dédicace
aujourd’hui
entre autre «
a Malédic-
ion des Freu-
deneck », un
oman histo-
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nage. Le destin bouleversant d’un couple
de jeunes Berlinois condamnés a quitter
leur pays. Une saga historique passion-
nante, au cceur de ’immense puissance
impériale de Guillaume II, dans 1’Alle-
magne des années 1910.

Conte-moi I’Alsace en Alsace... ... le
patrimoine culturel est chargé de contes
et de 1égendes qui éclairent son histoire.
L’auteur a épluché les archives en quéte
d’anecdotes et de détails méconnus sur
les faits les plus marquants de la région.
Cet ouvrage allie la Iégende a la connais-
sance. Connaissance de la région,
connaissance des gens.

La fleur de I'ombre : jeune directrice
d’édition, Estelle découvre a la mort de

v ‘l

sa mére qu’elle n’est pas le fruit d’un
amour de permission mais la fille d’un
soldat allemand disparu sur les plages
du débarquement de Normandie. Elle se
lance sur les traces de cet homme. ..

Martial Debriffe nous a lu un passage
de ce livre. La jeune femme erre sur la
plage et interroge le vide qui I’entoure.
Le style est sobre.

Pour conclusion, Gérard Cardonne nous
donne sa définition de la littérature

« C’est dessiner une porte sur un mur
infranchissable, puis ouvrir cette porte ».

Cette soirée lecture fut une escapade du
réel, une succession d’émotions.

Robert Caron

Offnungszeiten: taglich ab 15.00 Samstag ab 13:00 Uhr Sonn- und Feiertag ab 12:00 Uhr
Durchgehend warme Kiche
FaberstraBe 75 - 60594 Frankfurt am Main
Telefon 069 622 886 - Telefax 069 400 32 324 - info@maaschanz.de - wwwmaaschanz.de
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WiESBADEN, HENKELL & SOHN-
LEIN SEKTKELLEREIEN

8§32

griin-
d e t
Adam
Hen -
kell die
Wein-
han -
dlung
Henkell
& Cie in
Mainz.
25  Ja-
hre spd-
ter ldsst er eine , Champagnerfabrik*
bauen und ist damit einer der Ersten in
Deutschland, der die Technik beherrscht,
aus Wein Sekt herzustellen. Unter der
Leitung  Otto
Henkell L
wird 1894 die
Marke Henkell
Trocken  ge-
prdgt, 1898 als
eine der ers- =
ten Marken in
Deutschland
amtlich
geschiitzt.
1909 zieht
Henkell & Co
in das Hen-
kell-Schloss-
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chen in Wiesbaden-Biebrich. In den Ja-
hren von 1900 bis 1920 wurde die Marke
Henkell Trocken sehr stark beworben. So
erschienen regelmdfig grofiformatige An-
zeigen zum Beispiel in der Jugend oder im
Simplicissimus. Fiir die Gestaltung der
Anzeigen wurden Kiinstler wie Thomas
Theodor Heine, Lucian Bernhard, Gino
von Finetti oder Adolf Miinzer beauftragt.
Auch das Henkell-Schlosschen war in der
fiir Lucian Bernhard typischen Gestal-
tungsweise Gegenstand etlicher ganzseiti-
ger Reklameanzeigen.

Otto Henkell und Ludwig Stollwerck
gelten als die Erfinder der Gemeins-
chafiswerbung, die sie ab etwa 1900 ein-
setzten. Damit wurden erstmals Marke-
tingmafinahmen von Unternehmen einer
Branche gemeinschafilich entwickelt und
finanziert.

1935 entwickelt Henkell & Co den

RETROSPECTIVES



Pikkolo und ldsst auch diese Marke ein-
tragen. Ab 1936 war der , Schwarze

Herr* im Stil eines Scherenschnitts viele

Jahre das Erkennungszeichen von Henkell

Trocken.

Henkell & Co. est une entreprlse al-

lemande
spéciali-
sée dans
la confec-
tion et la
distribu-
tion de
vins, Sekt
et spi-
ritueux
dont le
siege est

a Wiesbaden. L’entreprise fait par-
tie des plus grands producteurs alle-
mands du secteur.

En 1832 Adam Henkell ouvre une
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S.A.S. de Saumur, et Alfred Gratien,
producteur de Champagne a Epernay.

Le Champagne de la maison Alfred

Gratien est un champagne de lon-
gue tradition, fidele a lui-méme, loin

boutique de vins Henkell & Co. a

Mayencel. En 1909 Henkell
& Co. font construire le pe-
tit chateau a Biebrich qui est
encore aujourd’hui le siege F
de cette grande entreprise.
Henkell est 1'un des pre-
miers en Allemagne a mai-
triser I’art de produire du vin
mousseux. En ’année 2000,
ils achetérent la marque de £
mousseux Gratien & Meyer £

RETROSPECTIVES

des tendances de la
mode et des pres-
sions de la produc-
tion de masse. Un
champagne «fait
main» gage de qua-
lité et d’unicité.

«J’ai toujours pensé
que le champagne
devait étre au vin ce
que la haute-couture
est a la mode.»

«Ich war immer der Meinung, dass
der Champagner fiir den Wein das
sein sollte, was die Haute Couture
fiir die Mode ist.»




A ccueil chaleureux dans la salle des

arbres de la maison maitre de

Wiesbaden Biebrich avec un plateau de
verres de Henkell Trocken.

Notre guide, Judy de Chicago, parle un al-
lemand parfait.

En 1832 Adam Henkell débute avec une
cave vinicole a Mayence.

25 ans plus tard, il fait construire une fa-
brique de champagne, la lére en Alle-
magne.

En 1909 HENKELL déménage dans le
Palais Henkell de Wiesbaden-
Biebrich.

En 1935 le fameux PICCOLO est
inventé.

En 1986 Otto HENKELL vent
les caves a August Oetker, qui
¢tait déja propriétaire de SOEH-
NLEIN, une autre marque de
« Sekt ».

Aprés ces quelques détails, Judy
nous emmene dans les caves, qui

sont musée tout d’abord avec d’anciens
tonneaux en bois et d’énormes cuves qui
ont une capacité de plus de 250 000 litres.

De nos jours le « Sekt » est fait avec un
mélange de vins, du sucre dissous et de la
levure. Le tout fermenté deux fois. La le-
vure divise le sucre en alcool et en acide
carbonique.

Finalement on ajuste le tout avec du sirop
d’apres le gout.

Traditionnellement le « Sekt » fermente

en bouteilles, aujourd’hui souvent dans
des tanks.

En 2013 242,6 millions de bouteilles
de « Sekt » ont étaient vendues avec un
chiffre d’affaires de 689,9 millions d’eu-
10S.

Comme toujours, le temps est trop court et
Judy doit nous raccompagner dans la salle
des marbres pour les adieux avec comme
cadeau un de ces fameux PICCOLO.

Cliantal Recso-Baceti

b

T
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ExcusioN DANS LE NORD DE
L’ ALSACE

ette année, notre sortie nous fait

découvrir un petit coin d’Alsace
du Nord, Lembach et ses alentours.
Nous nous y retrouvons tous autour d’un
bon verre de crémant d’Alsace a I’ho-
tel «au Heimbach», puis nous nous ren-
dons au restaurant le «Rdssel-Stuby» ou
nous sera servi vendredi et samedi soir
un menu du terroir bien sympathique.
L’ambiance y est tres agréable, le tout tres
harmonieux.

Le lendemain, aprés un co-
pieux  petit  déjeuner,  dé-
part pour la cave vinicole de
Cleebourg.  Cleebourg, située
au milien du parc des Vosges %
est trés réputée pour ses vins Ea
depuis des siecles. Son vi-
gnoble s’étend sur 189 hectares.
Arrivés sur les lieux, Charles,
notre guide, nous attend pour
nous faire découvrir les différentes

étapes de la vinification. Il nous ex-
plique entre-autre comment aprés deux

ans de maintes manutentions, on ob-
tient ce fameux crémant d’Alsace.
L'une des étapes, une des derniéres
est le dégorgement par glace. Les
bouteilles dans lesquelles s’est for-
mé dans le goulot un bouchon de
levure sont plongées dans un bain a-25° ot
se forme alors un bouchon de glace dans
lequel le dépdt de levure est emprisonné.
A T’ouverture de la bouteille, ce bouchon
de glace est propulsé par la pression in-
terne, le vin est débarrassé de ses impu-
retés. Le crémant d’Alsace est alors a son

stade final. Il ne reste plus qu’a mettre
le bouchon et a le déguster, ce que nous
sommes conviés a faire ainsi que

d’autres vins: pinot gris, pinot
blanc et bien sir gewiirztraminer.

De Cleebourg, nous avons repris
a direction de Lembach-Gimbel-
- of ou nous étions attendus pour
MBle déjeuner a l’auberge. Apres
ous étre superbement restaurés,
ourte promenade jusqu’a Flec-
enstein, vestiges d’un magnifique

RETROSPECTIVES
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chateau fort.

Construit au Xlle siécle par les Hohen-
stauffen pour défendre le Saint Empire
Germanique sur une falaise de gres rose,
cette forteresse imposante abrita jusqu’au
XVle siecle les familles des barons de
Fleckenstein qui au cours des siécles lui
imposerent de grandes transformations. Ils
firent creuser dans la roche, des salles, des
escaliers et méme un puits et surmonterent
la forteresse par un palais seigneurial.

Dimanche, nous nous rendons a Bitche
afin d’y admirer sa superbe citadelle.
Vauban en 1681, puis en 1754, Cor- ¥
montaigne, ingénieur militaire, fi-
rent d’elle une place forte imprenable.
Pendant la guerre franco-allemande
de1870-1871 la citadelle est assiégée par
les troupes bavaroises, mais le comman-
dant Teyssier et ses troupes tiennent téte

Bitche semble mainte-

nant avide de paix et ces superbes jardins
qui ornent les contreforts de la citadelle of-
frent un spectacle trés coloré et reposant.
Magnifique contraste avec [’architecture
massive de la forteresse.

HAnwe-Manie Fatin-Gillard

et resisteront pendant 230 jours a [’as-
saut des Allemands. En vain. En mars
1871, une garnison prussienne s’y installe
jusqu’en 1918. Bitche redevient francaise.
Témoin de multiples et violents combats,

RETROSPECTIVES



SOIREE GRILLADE

Poursuivant notre  tradition du
”Stammtisch” de juillet, nous nous
sommes retrouvés par un temps magni-
fique et des températures plus qu’agréables
au Golf Haus Restaurant de Bad Homburg

pour notre soirée “grillades” : buffet de
viandes, merguez, diverses salades, rata-
touille sans oublier le dessert ! Excellents
mets et trés bon service.

Une soirée réussie autour d’une bonne
table pour env. 24 membres et amis du
Club !

zﬂ e . _3. bec

RETROSPECTIVES
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CULTURE

(1’ AUXERROIS - Définition

L’auxerrois est un cépage blanc
natif de Lorraine , qui se plait
aussi en Alsace et en Val de Loire ou il a pris son essor en 1950. Son nom viendrait des
pépinicres d’ Auxerre ou il a trouvé refuge pendant la guerre 39-45. Souvent appelé pinot
auxerrois, il fait partie de I’encépagement des AOC Moselle, Alsace, Cotes-de-Toul. 11 est
aussi utilisé dans I’¢élaboration du Crémant d’Alsace.

Les grappes de I’auxerrois sont de taille moyenne avec des petites baies. C’est un cépage
semi-tardif dont les bourgeons ne sortent que si les températures sont bien au-dessus de
10°C.

Les vins issus de I’auxerrois se traduisent par de la finesse et ’acidité et des aromes
subtils de fruits exotiques, de fruits et fleurs blanches. En France, il représente 1
600 hectares de production et quelques Eetltes parcelles d’auxerrons sont également

Y presgntent au Luxembogrg, en A]lema g
’t

nym' “ Pinot Blanc venhd?]étet. In den letzten Jahren sind Weine aus den Burgundersorte;
sehr beliebt, auch zunehmend die aus Deutschland. Davon konnte auch der Auxerrois
profitieren. Die von ihm eingenommene Rebfliche stieg in den letzten acht Jahren von
95 auf 177 Hektar. Auxerrois-Weine verfiigen iiber einen krdftigen Korper, meist reichen
sie aber nicht an die Fruchtigkeit und Eleganz der Burgunder heran. Das liegt zum Teil
auch daran, dass der Auxerrois ziemlich wenig Sdure aufweist, ndmlich meist unter sie-
ben Milligramm pro Liter. Am Besten eignen sie sich zum trockenen Ausbau, so wird die
zarte Sdure nicht von dem Restzucker iiberlagert. Wenn Sie also mit der Scure im Wein
oft Probleme haben, sollten Sie einmal den Auxerrois ausprobieren, diese Sorte schafft es
ndmlich auch, mit wenig Sdure durchaus elegante und filigrane Weine hervorzubringen.
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Unsere Lieblingsrestaurants

Thierrys Kiiche Zum Neuen Bau

HauptstralBe 44 - 63477 Maintal-Hochstadt
Telefon 06181- 42 83 880
www.zum-neuen-bau.de

Offnungszeiten: Mo-Fr 11:30 - 22:00 Uhr, Sa 17:00 - 22:00 Uhr,
So 11:30 - 22:00 Uhr

= Familien- und Betricbsfeicrn bis zu 150 Personen
+ Weinverkaul: Erlesene Weine aus Std-Frankreich
{l.:lllHllt'tlLN'._ Roussillon, Provence), Ialiecn und Obersec
= Im sommer wunderschdne AuBenterrasse
Offnungszeiten
taglich ven 11.00 Uhr - 24.00 Uhr
Restaurant Samstag im Winter nur von 11,30 Uhr - 19.30 Uhr (ohne Kiche)

»Club Lounge« Berkersheimer Weg 106 - 60433 Frankfurt
nles Deux GmbH« Telefon 069-52 33 38

Unsere renommierten Winzer

CAVE VINICOLE DE
CLEEBOURG

Route pu VIN - F 67160 CLEEBOURG
TEL 00 333 88 94 50 33 - FAX 00 333 88 94 57 08
INFO@CAVE-CLEEBOURG.COM - WWW.CAVE-CLEEBOURG.COM

MOSBACH

Proprié¢taires Viticulteurs
Vins issus du Grand cru STEINKLOTZ
Crémant et Eau de vie
Spécialités de la Maison
Pinot noir - Rosé - Rouge de Marlenheim
Les vins sont également disponibles au “Griinen Baum”
Marktplatz 4 - D 63263 Neu Isenburg
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