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Wenn in Anklam
Genuss auf
Geschichte trifft

Von Maxi Koglin

Die kulinarische
Stadtfihrung in Anklam ist
in ihre zweite Saison
gestartet. An sieben Orten
der Stadt dirfen nun wieder
bis Oktober regionale
Leckereien verkostet
werden.

ANKLAM. Es ist durchaus eher
ein ungewohnliches Bild an
einem Mittwochnachmittag:
Im Eingangsbereich des Hof-
cafés Kriiger hat sich eine
kleine Menschentraube ver-
sammelt. Die Teilnehmer
unterhalten sich aufgeregt
iiber das, was sie in den kom-
menden Stunden erwarten
wird. Die kulinarische Stadt-
fithrung startet von hieraus
in diesem Jahr wieder in die
Saison. Der Inhaber des Cafés,
Stefan Kriiger, begriif3t sein
rundes Dutzend Giste be-
geistert mit Orangen-Cup-
cakes und Lilienthal-Kaffee.
Durch seine freundliche Art
vermittelt er den Besuchern
gleich ein wohliges Gefiihl
von Heimat, zumal die meis-
ten Besucher hier tatsichlich
heimisch sind. Sie sind Ank-
lamer oder stammen aus dem
Anklamer Umland. Schnell
stellt sich heraus, dass die-
ses gut dreistiindige Event
fiir sie langst nicht nur ein
kulinarisches, sondern auch
gesellschaftliches Ereignis ist.

Anklamer schwelgen gerne
in Erinnerungen

Die Géste wollen sich bei der
Fiihrung tiber die Dinge aus-
tauschen, die sie in Anklam
erlebt haben. Wo sie einmal
gewohnt haben, zur Schule
gegangen sind oder sich an
ehemalige Geschifte erin-
nern, die es heutzutage viel-
leicht gar nicht mehr gibt.
Zudem besuchen die Ank-
lamer bei der Stadtfithrung
auch ,ihre Orte zum Ver-
weilen“ und wollen nach all
den Jahren beim einen oder
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Im Hofcafé Kriiger gibt es Kaffee und Kuchen im Charme eines M&belhauses

anderen Stopp einfach mal
Lhinter die Fassaden schau-
en und sehen, was sich heute
hier an den Orten verbirgt®,
so eine Teilnehmerin der
Tour. Zudem sind auch die
Einheimischen durchaus an
der Geschichte der Stadt inte-
ressiert. Diese wird von Silke
Briisch, die in der Anklamer
Stadtinformation arbeitet,
wihrend der Tour an den ge-
schichtstriachtigsten Orten
Anklams gerne erzihlt.
Besonders faszinierend
ist fir die meisten Giste die
nichste Station auf der Fiith-
rung — das heutige Hotel
»<Anklamer Hof“, welches frii-
her die Postzentrale war. Im
historischen Gewdlbekeller

erzihlen die Anklamer ihre
Geschichten. Wahrend Wein,
Kise und Brot verkostet wird,
berichten sie von den alten
Zeiten am Schalter und den
schweren Paketen.

Stadtfiihrung lohnt sich

auch fiir Ladenbesitzer

Spitestens im Regionalladen
gegeniiber in der Steinstrafe
wird dann auch zunehmend
klar, dass ebenso die Hindler
von der Stadtfiihrung profitie-
ren. So nutzt Inhaberin Jenny
Kriiger die Chance, ausgiebig
ihre Produkte vorzustellen.
Die Besucher konnen ihrer-
seits mit den Ladenbesitzern
und Wirten in Kontakt treten
und ihre Fragen loswerden.

Die Resonanz bleibt auf beiden
Seiten positiv. ,Es ist einfach
fantastisch. Da zahle ich gerne
mehr, wenn es regional ist”,
so ein Gast. Im Rathaus gibt
es fiir die Besucher eine Kost-
probe des extra fiir die Stadt
kreierten Lilienthal-Cocktails.
Das regt bei den Besuchern
weitere Erinnerungen an: Wo
frither einmal die Trauungen
stattfanden, tauschen sie sich
nun iber Cocktailrezepte und
Hochzeiten aus.

Doch die Tour ist noch
nicht zu Ende: Nach gut 20 Mi-
nuten geht es auch hier wei-
ter. Bei der Fleischerei Briisch
bekommen die Géste neben
den selbstgemachten Fleisch-
produkten, Peenebogen und

Im Gewdlbekeller ,,Anklamer Hof" sitzen die Teilnehmer gesellig

zusammen bei Wein und Wildsalami

Lilienthalkringel, vom Inha-
ber Rico Neubauer auch noch
Anekdoten zum ersten Flug
Otto Lilienthals, in dessen
Wohnhaus der Anklamer Tra-
ditionsbetrieb seinen Sitz hat.
Auch die Fleischerei ist fir
viele Anklamer inzwischen
seit Generationen nicht aus
der Stadt wegzudenken.

Zum letzten Ort der Stadt-
fithrung geht es dann iiber
die Peenetorbriicke auf die
,schwedische Seite“ Ank-
lams. Hier im kleinen Buller-
bii, wie Inhaberin Antje Enke
ihr Flusscafé auch nennt, gibt
es neben der Geschichte An-
klams als Teil von Schweden
ein Pils vom Fass und eine
Tour iiber die selbstgebau-

ten Hausboote des Familien-
betriebs. Freudig sehen die
Giste sich um und finden
abschlieRende Worte: ,Man
lauft hier immer iberall nur
vorbei und so wertschitzt
man auch mal das regionale
Handwerk*”.

Weitere Termine fiir die
kulinarischen Stadtfiihrun-
gen gibt es noch bis in den
Oktober mittwochs von 14.30
bis 17.30 Uhr. Tickets sind
in der Stadtinformation im
Anklamer Rathaus, auf der
Website anklamtourismus.
de oder unter 03971 835154
erhéltlich.
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Was haben Rotkohl und Schlamm mit Nachhaltigkeit zu tun?

Von Matthias Diekhoff

Wie aus Klarschlamm Heizol
gemacht oder wie ein
Insektenhotel gebaut wird,
konnten rund 50
Greifswalder Schiler im
Biodkonomiezentrum in
Relzow erfahren.

RELZow. Vermutlich jeder, der
sich schon mal mit der Zube-
reitung von Rotkohl beschif-
tigt hat, wird wissen, dass
einen bisschen Essig oder Zi-
tronensaft dafiir sorgt, dass
der Rotkohl auch tatsdchlich
rot wird. Umgekehrt kann
man den Saft des Rotkohls
dafiir nutzen, um festzustel-
len, ob eine Fliissigkeit eher
sauer oder basisch ist. Tropft
man ndmlich etwas von dem
eigentlich dunkelblauen Saft
in eine saure Losung, wird
sie rot. Unter anderem die-
se Erfahrung konnten am
Donnerstag 47 Schiiler der

Klassenstufe acht des Greifs-
walder Evangelischen Schul-
zentrums Martinschule im
Biookonomiezentrum (BOZ)
in Relzow machen. Wie eine
Lehrerin erkliarte, spiele

Nachhaltigkeit an der Martin-
schule eine grofRe Rolle. Der
Projekttag sollte nun dazu

-

Schiler selbst ausprobieren.

Was Rotkohlsaft mit verschiedenen Lsungen macht, konnten die

dienen, sich mit einigen prak-
tischen Aspekten des groRRen
Themas vertraut zu machen.

Biookonomie zum Anfassen
So hatten die Schiiler unter
anderem Gelegenheit, sich
von Ulrich und Martin Wirtz
von der Firma Grinol erkla-

ren zu lassen, wie aus Klir-
schlamm ,griines“ Heizo6l
und Biokohle gemacht wer-
den. An anderen Stationen
ging es um Bienen oder Kar-
toffeln und nicht zuletzt
konnten die jungen Leute
selbst aktiv werden, um ein
Insekten-Hotel zu bauen oder

Klarschlamm Heizdl macht.

Martin Wirtz von der Firma Grinol erklarte den Apparat, der aus

eben mit Rotkohlsaft zu expe-
rimentieren. Und schlieRlich
sollte das im BOZ erworbene
Wissen auch noch bei einem
Test angewendet werden.
Wie Geschiftsfithrerin

Professor Dr. Beatrice Grof3-
johann erklirt, sei es dem
BOZ ein Anliegen, das wich-
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tige Thema Nachhaltigkeit in
alle Generationen zu tragen.
Dafiir soll das Format ,,Bio-
okonomie zum Anfassen”
dauerhaft etabliert werden,
bei dem die Teilnehmer unter
anderem sehen und erfahren
konnen, was es heiflt, nach-
haltig zu wirtschaften und
mit Ressourcen schonend
umzugehen.

Als aktuelles Beispiel wur-
de den Schiilern ein Projekt
vorgestellt, bei dem die FPS
Anklam GmbH, die Triager
des BOZ ist, gemeinsam mit
anderen Unternehmen aus
der Region wie der Lassaner
Mosterei Nowack daran arbei-
tet, die Pressriickstinde aus
der Apfelsaftproduktion, den
sogenannten Trester, fiir die
Produktion von eiweildrei-
chen Pilzen fiir die mensch-
liche Erndhrung zu nutzen.
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