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Hi
I,
Schoén, dass Sie hier sind und sich fir meine Texte interessieren.

Sie kénnten lhre Zeit ja auch anders nutzen: Ihren Nachbar bei Facebook stalken. Zum Beispiel. Einen neuen Wintermantel bei

Amazon kaufen ( Es wird immer irgendwann Winter!). Oder in den Park gehen und die Sonne genieBen.
Aber Sie sind hier!

Was kann ich lhnen dafiir bieten? lhnen zeigen, womit ich mein Geld verdiene: Ich schreibe Texte. Die zu einer Aktion fihren.
Pressemeldungen jenseits von 7 Tipps fur..., Artikel, Claims, Blogposts, Portraits. Zielgerichtet und zielgruppengerichtet. Offline

und online. Und wenn es darauf ankommt auch vom Deutschen ins Italienische.
Jetzt wissen Sie es.

Nun kénnen Sie mein Portfolio anschauen (So viel verrate ich schonmal: Es kommt das Wort ,,Ziegenquark” darin vor), und sehen,

ob ich etwas fur Sie tun kann. Sie kénnen mir auch eine Mail schreiben. Einen guten Kaffe trinken. Oder die Sonne genieBen.

Herzlichst, Berthe Jentzsch
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¢ Konzeption, Strategie-
entwicklung und
Erstellung von

Pressemeldungen

o Unternehmens- und
Griinderportraits (B2B/
B2C)

Storytelling

o Erstellung von Texten, die

Geschichten erzahlen

o Erstellung und
Durchfithrung von
Interviews,

Kurzreportagen, Portraits

Online

¢ Konzeption und Erstellung
von Texten fur Blogs und

Webseiten

Offline

o Konzeption und Erstellung
von Texten fur Kataloge,
Broschuren, Flyer und

anderes Gedrucktes
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Uber die Zeit ist viel ¢

srden. Zeit ist alles. Zeit ist iiberall.

Sie ist so allgegenwartig, dass wir meinen, wir kénnten Sie nehmen,
besitzen, stehlen, gewinnen, einfrieren oder sogar totschlagen. Wir
glauben, sie kénne, Wunden heilen, reif, gestundet, unendlich oder

vorbei sein.
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Wir setzen Zeit einer Wahrung gleich. Wir gehen verschwenderisch
mit ihr um. Oder sparen sie an, wie Geld auf unseren Bankkonten.
Als ware das groBte Vergehen der Zeit ihr Vergehen.
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Wie kann man etwas iiber die Zeit erzdhlen? Bedeutet Erzahlen nicht

ich bewegt, alles, was passiert, kann nur geschehen, weil es
" e

genau genommen einem Zeitlauf folgen?

vergeht. Alsc;_ a les anders ist als vorher. Wie
vergeht Zeit iiberhé‘ﬁ'pw

den die Zeit nach dem Vergehen w ndert, ist uns unbekannt. Klar ist nur,

-ht? Wo geht sie hin? Der Ort, an

e

dass Zeit iiberhaupt erst durch die%randerung sichtbar wird, durch die

Spuren, die sie im Vorbeigehen hinterlasst.
Die Fotografie folgt dieser Spur.

Das Revolutiondre an der Erfindung der Fotografie ist die Maglichkeit,
diese Spuren zu erfassen und mit ihnen gestalten zu kénnen. Etwas
fotografisch festzuhalten bedeutet, die Zeit, wenigstens fiir einen
Moment oder eine gewisse Spanne, anzuhalten, fiir die Ewigkeit zu

konservieren und einen Zeitpunkt wiederholbar zu machen.»—/\
e

Kurz; den Gesetzen der Zeit ein Schnippchen schlagen.

Frontcover und
Einleitungstext fiir den
Ausstellungskatalog
der Klasse Fotodesign
am Lette-Verein Berlin
2015, Thema: ,Uber
die Zeit”



Der Geschmack des Gliicks

Fragt man Nils Peters nach dem Geschmack von Riigen, erzahlt der Backermeister von
den Geriichen seiner Kindheit auf der Insel: der groBen Raucherei nebenan, dem
herben Duft von frisch geméhtem Heu, dem erdigen Geruch des Waldes, der
Landwirtschaft und natiirlich dem Meer. Der Mann mit den kurzen Haaren und vielen
Lachfaltchen um die Augen sitzt im Café seiner Backerei im Sassnitzer Stadtteil
Mukran. In der Auslage hinter dem Tresen liegen drei Brote, von denen das erste Heu
einer vom Meer tberfluteten Wiese, das zweite gerduchertes Roggenkorn und das
dritte den Geschmack von gerdsteten Walnissen und Rapsbliten enthalt. Was fir
Marcel Proust die Madelaines waren, erfiillen fir Peters die Naturbrote ,Salzwiese”, ,Rauchkorn” und
»Rapshonig” aus dessen Brotserie ,So schmeckt Rugen”. Die Erinnerungen und Aromen der Insel in Teig zu

backen ist eine brotgewordene Liebeserklarung des Riiganers an seine Heimat.

Die N&he zum Meer ist auch in der Architektur augenscheinlich: Die Produktionsstéatte mit anschlieBendem
Café liegt direkt am neuen Becken des Fahrhafen Mukrans. Blickt man hinaus, schaut man auf die dunkle
Weite des Meeres. Am Eingang des rundherum glasernen Bauwerks, das 2006 eigens fir die Backerei und
Konditorei gebaut wurde, lehnt eine nicht mehr fahrtaugliche, aber blankpolierte ,Flying Dutchman”
Regattajolle. An der Glasfront zur Seeseite stehen zwei Schiffsmodelle der ,Rigen” und der ,Sassnitz”.
Friher lag die Produktion in deren Altstadt. Heute steht dort die Miihle, mit der vor allem die Vollkornmehle

und dltere Getreidesorten gemahlen werden. Der GroBteil des Mehls kommt jedoch aus Jarmen.




Die Wahl einer komplett verglasten Fassade und des dadurch glasernen Produktionsprozess' hat fur Backer Peters
auch einen weiteren Grund. ,Handwerk darf sich nicht verstecken. Es muss gesehen werden, transparent und
bodenstandig bleiben, um die Aufmerksamkeit und Achtsamkeit zu bekommen, die es braucht. Handwerk sollte
dort verortet sein, wo das Leben stattfindet.” Im Grunde habe die Tatigkeit des Backens per se viel mit ,Leben”
gemeinsam. Anders als sein Vater, Griinder der Backerei zusammen mit seiner Frau 1964 und Peters der ersten
Generation, entschied sich sein Sohn Nils nicht fir das Konditoren-, sondern fiir das Backerhandwerk. ,Die
Backerei hat anders als die Konditorei wenig Statisches an sich. Der Teig ist im wahrsten Sinne des Wortes etwas Lebendiges,
Wachsendes, das sich verandert und Zeit braucht.” Ein Mehr an Zeit bedeutet heutzutage fir ein Backereiunternehmen jedoch
zwangslaufig einen Mehrautwand an Platz, Geld und Logistik. Einen Luxus den man sich bei Peters génnt. ,,Zeit ist Qualitat. Und damit
ein entscheidender Faktor in der Béckerei. Der tibermaBige Einsatz von Triebmitteln oder anderen Backbeschleunigern bedeutet in den

meisten Fallen ein Verlust an Geschmack”.

Nils Peters lernte das Backerhandwerk 1991 in Bremerhaven und machte seinen Meister spater in Hannover. Nach mehreren Reisen im
In- und Ausland, Stationen bei verschiedenen Unternehmen und der Leitung eines Seminars tber deutsche Backverfahren in Mexiko,
zog es den Ruganer wieder auf die Insel. Zurlick in Sassnitz wurde Peters senior nach der ersten Backerlehre ,erst einmal gezeigt, wie
man Brot backt’. Das dabei entstandene Ur-Brot der Backerei, der ,Kleine Peters”, von Stammkunden auch liebevoll ,Kleiner Nils”
genannt, wird immer noch verkauft. Die B&ckerei Peters umfasst heute mehrere Filialen auf Rugen mit 110 Mitarbeitern. Dennoch bleibt
Nils Peters bescheiden. ,Ein Unternehmen zu fuhren ist 50 Prozent Gluck.” Glick. Das kénnte schmecken wie Rapshonig. Oder frisch

gemahtes Gras einer Salzwiese.



Aufgetischt!

Rugen tischt auf. Sie deckt ihr meerblaues Eine Insel ist immer etwas Besonderes. Eine in sich geschlossene
Tischtuch tber den hellen Sand. Die Welt. Ein Ort fur sich. Reist man auf eine Insel, begibt man sich
Wellen flustern. Die Luft schmeckt salzig in einen eigenen Kosmos. Kann Abstand nehmen zu den Dingen
und frisch. Einen StrauB aus vom Festland. Den Kopf leeren. Sich den neuen
Seegras und Buchenzweige aus Sinneseindriicken hingeben und den Blick scharfen fur das
dem Jasmund stellt sie hinzu. Ungewohntes. Oder das Besondere im Gewshnlichen. Wer
Dekoriert mit Rapsbliten, das Weite sucht, wird sie hier finden.

Muschelschalen und Seetang
Wenn wir reisen, tun wir dies mit allen Sinnen. Nicht nur
die Tafel. Bittet Mowe,

. Augen und Ohren, auch unser Gaumen, unsere Handen und
Seeadler, Kraniche und

unsere Nase entdecken, erforschen und erschmecken eine

Kormorane um ein Quartett.

neue, manchmal noch unbekannte Welt. Oft bleibt das, was uns
Eine leichte Brise streicht tber

auf einer Reise kulinarisch begleitet hat, lange im Gedachtnis.
den Strandhafer und biegt die

Der Aperitif am letzten Abend. Das erste Frihstick am Meer.
Halme wie zum GruB. Es ist

Das dampfende Fischbrétchen nach der Wanderung an der
angerichtet.
Mole. Der Sanddornlikér als Mitbringsel fur Freunde und



Verwandte zu Hause, der auch ihnen das Gefithl von Urlaub
schenken soll. Von welcher Welt erzahlt uns Rigen? Wie
schmeckt die Insel? Wie frischer Fisch, gerade noch zappeln aus
der Ostsee gefangen? Wie Salzwiesenheu, wiirzig und herb?
Frei und schroff wie die Felsen der Klippen? SiB und leicht wie
ein Sommertag am Strand? Golden und vollmundig wie das
Licht hier im Herbst? Sicher ist: Riigen hat viele Geschmacker.

So vielfaltig wie die Landschaft, so mannigfaltig die Aromen.

Lassen Sie sich entfihren auf eine sensorische Reise zu elf
auBergewsdhnlichen kulinarischen Orten der Insel. Und lauschen
Sie den Geschichten, die ihre Gerichte und Produkte zu
erzahlen haben. Uber das Inselleben und deren Bewohner, tiber
traditionelles Handwerk, unverwechselbare Natur und vor allem:
tber die Verbundenheit zu dem Ort von dem sie ihren Ursprung

haben.




Wenn Sarah Eiselt frihmorgens zur
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Arbeit in den “Kormoran kommt,
glitzert noch der Tau uber den Grasern und die Uber dem
Horizont aufgehende Sonne taucht die schwimmenden
Ferienhauser der nahe gelegenen ,im Jaich Wasserferienwelt” in
blassgoldenes Licht. Uber die spiegelglatte Wasseroberflache
hallen die Rufe der Wildvégel aus dem Naturschutzgebiet der
Insel Vilm herlber. Deren Bewohner scheinen den umliegenden
im-Jaich-Hausern Namenspaten gewesen zu sein:  Kormoran,
Kranich, Seeadler. Namenspaten fur diesen Teil Lauterbachs
hingegen ist Familie Jaich aus Arnis. Neben der
“Wasserferienwelt” und neun Marinas an Nord- und Ostsee

betreiben sie auch das “Kormoran”, ein maritim-edel

eingerichtetes Restaurant mit weitlaufiger Terrasse.

,Die Natur ist hier unverwechselbar. Besonders mit Kind“, lacht
Sarah, gebirtige Jenenserin und Mutter einer einjéhrigen

Tochter. Das Leben auf Rugen mit langen Tagen am Meer und

Spielen am Strand wirde sie nicht mehr gegen die GroBstadt
eintauschen wollen. ,Man lebt hier behiiteter. In Jena oder
Hamburg kénnte ich mir zudem keinen Altbau mit Blick auf das
Meer leisten. Das tréstet dariiber hinweg, dass es hier im Winter

mitunter sehr einsam sein kann.”

Ebenso wie die dunkelhaarige junge Frau, deren Freund das “La
Grange”, ein Treffpunkt fur innovative Kiinstler und Musiker in
Bergen mitgriindete, zog es auch Koch Tommy Christoffer aus
romantischen Griunden zuriick auf die Insel. Obwohl der zweite
Koch des ,Kormorans”, neben Chefkoch Henry Kriiger, erst mit
einem Jahr auf die Insel kam, und damit nach den strengen
Regeln einiger Ureinwohner nicht als Ruganer, sondern ,nur” als
Rugener gilt, sieht man dem jungen Mann mit der
hochgekrempelten Wollmuitze und den braunen Lederstiefeln die
Seemannsseele an. Nach drei Jahre dauernden Ausflugen in die
Wiener Kuche, einer Ausbildung bei den Stralsunder

“Tafelfreuden” und einem kurzen Inselwechsel nach Island, nun



also wieder Rugen. ,Wegen der Liebe, Licht, Luft und Leute”,
erklart der Mecklenburger alliterierend und beugt sich wieder
tber die Tonda di Chioggia-Bete, die er in feine Streifen
schneidet. Die Ringelribe mit der dekorativen, rosa-weiBen
Farbung wird spater mit Posteleien, Walniissen und Ziegenquark
serviert. Als Dessert folgen Bratépfel aus Pommerschem

Krummstiel mit Birnensorbet und Zabaioneschaum.

Regionalitét spielt bei der Wahl der Zutaten eine tragende
Rolle. So wirrden die meisten Ingredienzen selbst fir
hartgesottene Inselbewohner als echte Riiganer durchgehen:
der Ziegenquark stammt aus Putbus, das “Rugener Rapssl” fur
die Vinaigrette aus Rambin und der berihmte ,Krummstiel” von
der Strachtitzer Gértnerei Sandhop, die ein 80-jahriges
Ehepaar noch in Handarbeit bewirtschaftet. Auch die meisten
Fische, wie Flussbarsch, Hecht oder Hering, stammen vom
Ummanzer Strom und werden, ebenso wie das Wild, aus dem

Umland geliefert und vor Ort ausgenommen.

Nebenan scheppert es. Sarah schlégt auf der anderen Seite der
Kiche die Sahne fur eine Windbeuteltorte. Das Rezept stammt

urspriinglich von ihrer Schwiegermutter in spe, ist also ebenfalls

echt ,rigan”. Allerdings habe sie es in
typischer Sarah-Manier gestalterisch und
intuitiv. abgewandelt. Backen sei fir die
studierte Schmuckdesignerin zuerst nur
ein Hobby gewesen, das sie bereits im
Studium entdeckte und immer weiter
verfeinerte. Als ,Kormoran“-Besitzer Till
Jaich von ihrem Talent Wind bekam, holte
er sie 2013 als Frihsticksleitung in das
heute 10-képfige Team. Seitdem béckt
die Neuinsulanerin Torten, Kuchen und
Geback die zum Trédumen einladen.
Jetzt, wenn die Tage kirzer werden,
scheint abends manchmal schon das
tiefer stehende Licht durch die
Kichenfenster. Dann werden zum
Feierabend auch die Tépfe und
Pfannen von Sarah und Tommy in

blassgoldenes Licht getaucht.




e Neue Studie von Lieferando.de wertet deutschlandweit Millionen
Bestellungen von 2015 nach Bundesldndern aus
e  Frankfurt am Main ist Deutschlands Lieferhauptstadt

« Besonders im Winter und nach Feiertagen werden Lieferservice genutzt

Sag mir, was du isst und ich sag dir, wer du bist. In den meisten deutschen GroBst&adten
gehéren Lieferdienste, wie Lieferando.de bereits zum Stadtbild. Ob gestresste Managerin,
alleinerziehender Papa oder der klausurgeplagte Student - noch nie haben sich die
Deutschen so haufig das Lieblingsessen nach Hause liefern lassen, wie 2015. Aber was
essen die Deutschen denn am liebsten? In welcher Stadt wurde noch nie Sushi geordert?
Bestellen Hamburger nur Hamburger und Berliner am liebsten Currywurst? Lieferando.de,
einer von Deutschlands gréBten Lieferservice, hat den Deutschen auf die Teller geschaut.

Die Auswertung der Bestellungen zeigt, was am haufigsten in deutschen Mégen landet.

Deutschland, heimliche Hauptstadt ltaliens?

Egal, wie unterschiedlich die heimischen Dialekte, Wahlergebnisse oder Geburtenraten in
der Bundesrepublik sind, in einer Sache sind sich die Deutschen einig: Wird in der
Bundesrepublik Essen nach Hause geliefert, steht Pizza ganz oben auf der Wunschliste. Ob
Miinchen oder Berlin, Hamburg oder Schwerin, das runde Nationalgericht der Italiener
landet bei mindestens sechsten Bestellung im Warenkorb. Besonders in ostdeutschen
Studentenstadten, wie Erfurt oder Dresden liebt man den belegten Hefeteig. jeder So gut

wie jede dritte Bestellung geht hier zum Pizzaiolo.



Asiatischer mag man es dafur in Hamburg, Miinchen oder Berlin. Anstatt zu Burger, Schweinshaxen oder Currywurst greift der
figurbewusste, kosmopolitische GroBstadter am zweitliebsten bei hippem Sushi zu den Essstabchen. In der Bundeshauptstadt

von Mecklenburg-Vorpommern scheint der rohe Fisch dafir eher unbekannt: In Schwerin wurde 2015 nicht ein einziges Mal

Sushi bestellt.

Frankfurter mégen’s oft, Miinchner teuer

Die mecklenburgische Bundeshauptstadt sticht auch in einer weiteren Kategorie hervor. Mit durchschnittlich 16 Euro pro
Bestellung sind die Schweriner die sparsamsten Lieferdienstnutzer, wahrend die Miinchner mit 22,50 Euro gerne die Deluxe-
Variante wahlen. Die meisten Essensbestellungen kamen 2015 jedoch aus Frankfurt am Main. 633 mal machten sich 2015 in der
Bank- und Handelsmetropole Lieferanten zu einem einzigen hungrigen Kunden auf den Weg. Damit mussten die Essensboten

fast 60 mal haufiger anriicken als in der Bayrischen Landeshauptstadt und doppelt so oft, wie im drittplatzierten Kaln.

Wenn der Weihnachtsmann zweimal klingelt

DrauBen ist es nass, kalt und grau. Der Kihlschrank ist leer, der nachste Supermarkt zu weit. Warum also nicht per App, oder
online frisch zubereitetes Essen aus dem Lieblingsrestaurant direkt an die Wohnzimmercouch liefern lassen? Besonders nach
Feiertagen, wenn die Laden geschlossen und das Festmahl noch im Magen liegt, wird sich der Luxus eines Lieferservices
gegoénnt. So sind Neujahr, Advents-, Weihnachtsfeiertage oder der Tag nach Halloween klassischerweise die bundesweiten
Spitzentage mit den meisten Bestellungen. 2015 kam noch ein weiterer Tag hinzu. Beim Bundesligakrimi Bayern gegen

Dortmund am 04. November rollte nicht nur der Ball, sondern auch die Rader der Lieferdienste heil3.



Von wegen, alles eine SoBe

Die Ergebnisse der Auswertung von mehreren Millionen Bestellungen durch Lieferando.de aus dem Jahr 2015
ergeben, dass es trotz grundsatzlicher Essensvorlieben in Deutschland regionale Unterschiede gibt. Ist die Pizza
,,Germany‘s No.1”, fallt die Wahl vor allem auch in GroBstadten auf die teurere und kalorienarmere Sushi-Variante. In
Baden-Wiirttemberg macht zusatzlich auch Pasta den heimischen Spatzle Konkurrenz. Wahrend im norddeutschen
Schwerin eher kostengiinstiger bestellt wird, greift man im siddeutschen Miinchen schon tiefer in die Geldbérse. Die
steigende Popularitat von Lieferdiensten in Deutschland, zeigt, wie in unserer schnelllebigen Zeit, im Spagat

zwischen Beruf, Alltag und Familie, die Essensbeschaffung zu einer neuen Herausforderung wird. Liefern wird Trend.




