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FLENSBURG Bei den Som-
merführungen durch die
Rote Straße nehmen die
GästeführerRuthRolkeund
LotharHoppeGästemitauf
eine abwechslungsreiche
Tour durch diemalerischen
Höfe einer der schönsten
Gassen Flensburgs. Treff-
punkt zur etwa eineinhalb-
stündigen Tour ist jeweils
vor der Nikolai-Apotheke
(Ecke Südermarkt/Rote
Straße). Kosten: 7 Euro,
Kinder bis einschließlich 14
Jahren – 3,50 Euro. ft

Der Generalmusikdirektor bekam beim Sommerkonzert des Schleswig-Holsteinischen Sinfonieorchesters Standing Ovations

Von Maria Wappler

FLENSBURG Den Einstieg in
das beschwingte Sommer-
konzert „Proms“ des Schles-
wig-Holsteinischen Sinfo-
nieorchesters bildete am
Sonnabendabend Dmitri
Schostakowitschs „festliche
Ouvertüre“. Nur zu ganz
besonderen Anlässen wird
dieses imposante Werk
gespielt, erklärt Dirigent und
Moderator Peter Sommerer,
zur Eröffnung der Olympi-
schen Spiele oder beim
Nobelpreiskonzert. „Und
nun auch zur Eröffnung des
Flensburg Proms“, so Som-
merer augenzwinkernd.
Und auch wenn er direkt

die Phrase „Der Sommer
kommt, der Sommerer geht“
zum Nebenmotto erklärt,
merkt man ihm an, wie viel
Lust er auf den Abend hat –
oder vielleicht auch gerade
weil es sein letzter Abend als
hiesiger Generalmusikdirek-
tor ist. Sommerer tänzelt
leichtfüßig und unbefangen
vor dem Orchester herum.
„Der Alkoholmissbrauch

ist ja ein gängiges Stilmittel
der italienischen Oper“, lei-
tet er dann zu Giuseppe Ver-

dis Bühnenstück „Ernani“
ein und erntet Lacher aus
dem Publikum. Zum Trink-
lied liefert der Männerchor
eine fulminante und energi-
sche Darbietung. Im Kont-
rastdazustehtder sanfteund
wiegende „Clog dance“ aus
demBallett „La Fille mal gar-
dée“.
Im Anschluss stehen die

Zeichen des Proms auf
Abschied. Sommerer, selbst
Österreicher, gibt einen kur-
zen und spitzen Überblick
der Strache-Affäre wieder.
„Aber“, so fasst er für sein
Heimatland zusammen, „so
lange Walzer gespielt wird,
kann es nicht so schlimm
sein!“ Also wird Johann
Strauss festliche „An der

schönen blauen Donau“ prä-
sentiert, ein Walzer, der glei-
chermaßen gediegen wie
schwungvoll daher kommt.
Etwas, das auf keiner Best-

of-CD der romantischen
Oper fehlen darf, so Som-
merer, ist das Zwischenspiel
des 1. Aktes aus Franz
Schmidts „Notre Dame“ und
damit ist das gediegene und

harmonische Stück auch per-
fekt für das Flensburger
Sommerkonzert geeignet.
Abgelöst wird es von Hans
Zimmers Filmmusik zu „Gla-
diator“, die kontrastiv mit
düsterer Stimmung aufwar-
tet.
„Nun kommt der unwei-

gerliche Moment „Tschüss“
zu sagen“, so Sommerer.
Sichtlich gerührt blickt er ins
Publikum. „Danke, dass Sie
dabei waren, bleiben Sie
gesund und dem Landes-
theater, dem Orchester und
dem Chor gewogen“, verab-
schiedet er sich. Er wird mit
Standing Ovations geehrt,
das Klatschen will gar kein
Ende nehmen. Zur Melodie
von „Auld Lang Syne“
schwingt der Chor österrei-
chische Papierflaggen, Som-
merer schwingt sich noch
einmal auf das Dirigenten-
podest und leitet das schon
kultige Edward Elgars „Land
of Hope and Glory“. Beim
Schlusstakt jubeln dann alle:
Publikum, Sänger und Musi-
ker. Aus Reihe sechs ertönt
noch ein gemurmeltes „Und
jetzt geht’s in die Ferien“,
dann strömen die Gäste in
den Sommerabend.

Peter Sommerer tänzelte leichtfüßig und unbefangen vor dem Orchester herum.
FOTO: MICHAEL STAUDT

WEICHE Die Aktionsge-
meinschaft Gesunder
Stadtteil Weiche trifft sich
zur nächsten öffentlichen
Sitzung amMittwoch, 3.
Juli, um 19.30 Uhr in der
Heilandskapelle, Sylter
Straße. Thema ist die Ent-
wicklung der Infrastruk-
tur im Stadtteil, „Flens-
burgerLeben“ im Septem-
ber, Projekte im Stadtteil,
Veranstaltungen sowie die
Aufgabenverteilung in der
Aktionsgemeinschaft. ft

Führungen durch
die Rote Straße

Abschied von Peter Sommerer
Infrastruktur
ist Thema
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Ess-Kultur an der Schwale

Offen, hell, freundlich – das Service-Re-
staurant im Neumünster XXXLutz Brüg-
ge Möbelhaus lädt zum Sitzen und Ver-
weilen ein. Nach dem Shopping-Erlebnis
in Ruhe einen Latte Macchiato genie-
ßen, die XXXLutz-Torte probieren oder
doch ein Schnitzel verspeisen? „Bei uns
ist das alles möglich“, erklärt Restau-
rantleiter Jens Matysik. Er ist im Möbel-
haus-Restaurant dafür zuständig, dass
alles im Restaurant reibungslos abläuft
und sich die Gäste über ihr frisch zube-
reitetes Essen freuen können.
Frische, traditionelle deutsche und
österreichische Küche – das ist das Ge-
heimnis, mit dem die Gastronomie im
Möbelhaus punktet. „Ich bin der Mei-
nung, die ganze Systemgastronomie, die
gerade entsteht, ist sehr auf Burger, Pas-
ta, Pizza und Asien fokussiert und das
traditionelle stirbt so ein bisschen aus“,
erzählt Andreas Haderer, Geschäfts-
führer der XXXLutz-Gastronomie. Die-

sem Trend wirkt der gelernte Koch seit
mehr als 20 Jahren entgegen. Und der
Erfolg gibt ihm recht – mehr als 40.000
Teller gehen täglich in Deutschlands
XXXLutz-Restaurants über die Theke.
Auf der Speisekarte der Möbelhäuser mit
dem roten Stuhl finden die Gäste Klassi-
ker wie Schnitzel, Schweinebraten oder
Eis-Palatschinken. „Man merkt, dass
die Kunden genau das suchen und eben
bei uns finden“, fügt Haderer hinzu und
lacht.
Das Restaurant im Neumünster XXXLutz
Möbelhaus ist erst vor zwei Monaten er-
öffnet worden, und ist bereits jetzt schon
ein beliebter Treffpunkt für JungundAlt.
Vor allem die Plätze an der Glas-Balust-
rade sind laut Matysik sehr beliebt: „Von
hier haben unsere Gäste einen perfekten
Blick in den Lichthof und aus der Glas-
front des Hauses.“ Der gelernte Koch
ist seit vielen Jahren fester Bestandteil
der XXXLutz-Gastronomie. Gemeinsam

Von süß bis salzig – bei XXXLutz Brügge kann geschlemmt werden

mit seinem Team
steht er für den be-
sonderen Service
am Gast: „Gerade
die Umstellung auf
das Bedienen am
Platz hat für einen
echten Wow-Effekt
gesorgt und unser
Verwöhn-Konzept
kommt bei den Gäs-
ten sehr gut an“. Das
Restaurant wird sei-
tens der Kunden vor
allem auch wegen
seiner Wohlfühl-At-
mosphäre gelobt.
„Die Teams in Küche
und Service arbei-
ten Hand in Hand,
sind gemeinsam
für den Gast da und
gestalten seinen
Aufenthalt bei uns
im Restaurant so an-

genehm wie möglich“, fügt Jens Matysik
stolz hinzu.
Auf die Karte kommt nur, was der ge-
lernte Koch und ehemalige Küchenchef
in der Sternegastronomie, Andreas Ha-
derer, selbst getestet hat: „Gemeinsam
mit dem Einkauf bin ich sicher alle drei
bis vier Wochen in der Küche und pro-
biere die einzelnen Zutaten.“ Haderer
ist überzeugt, dass man nur erfolgreich
eine Gastronomie führen kann, wenn

Patrick Reuter, Hausleiter bei XXXLutz Brügge in Neumünster, ist begeistert von der Wohlfühl-Atmosphäre
im Restaurant, die Restaurantleiter Jens Matysik und sein Team für die Gäste schaffen. (Fotos: XXXLutz)

man weiß, wie Produkte schmecken und
wie Geräte funktionieren.
„Vor allem unsere Wochenkarte wird von
den Gästen sehr geschätzt “, erklärt Jens
Matysik. Besonders freut es den Restau-
rantleiter, dass die Gäste für kulinarische
Highlights offen sind: „Unsere saisona-
len Gerichte kommen immer sehr gut an
und im Norden ist der fangfrische Fisch
natürlich ein Muss auf der Karte.“ Seiner
Erfahrung nach werden die verschiede-
nen Gerichte auf der Speisekarte aktiv
ausprobiert, auch wenn laut Matysik vor
allem das berühmte XXXLutz-Schnitzel
das beliebteste Gericht ist. Das Restau-
rant hat mehr als 100 Sitzplätze und täg-
lich gehen bis zu 500 Essen raus. Gerade
mittags ist der Andrang in Neumünster
groß – denn zum Mittagessen kommen
nicht nur die Kunden, sondern auch Ge-
schäftsleute sehr gerne zum „Am Free-
sencenter“. „Für unsere frisch zubereite-
ten Burger bekommen wir großes Lob“,
freut sich Matysik und fügt hinzu, dass
„viele Gäste uns als normales Restaurant
ansehen und deshalb gerne auch mal ei-
nen Tisch reservieren.“
Auf sehr gute Qualität und auf das
Preis-Leistungsverhältnis legt der Chef
der XXXLutz-Gastronomie großen Wert:
„Ich glaube, es wird immer wieder unter-
schätzt, weil wir ja eine Möbelhaus-Gas-
tronomie sind.“ Als gelerntem Koch ist
ihm die Qualität der Produkte extrem
wichtig. „Die Gäste müssen zufrieden
sein, nur dann kommen sie auch gerne

wieder“, so Haderer.
Das merkt man auch
in Neumünster. Jens
Matysik hat viele
Stammkunden: „70
Prozent unserer
Frühstücks-Gäste
kommen regelmäßig
zu uns. Sie genießen
den persönlichen
Service, den wir ih-
nen bieten.“ Aber

auch die Kuchen und Torten sind äu-
ßerst beliebt – von frischen Obstkuchen
über Schokoladiges bis zur XXXLutz-Tor-
te reicht das Angebot. Und die Auswahl
gleicht dabei laut Restaurantleiter Maty-
sik einem Ritual: „Bereits zum Mittages-
sen wird der Kuchen für die Kaffee-Tafel
zu Hause gewählt und die to-Go-Box
thront dann mit ihrem süßen Inhalt auf
dem Tisch, bis der Heimweg angetreten
wird“.
Das positive Kundenfeedback zeigt
dem Restaurantleiter, dass das Res-
taurant im Neumünster Möbelhaus
in aller Munde ist: „Viele Gäste kom-
men auf Empfehlung.“ Schmackhafte
Mund-zu-Mund-Propaganda sozusagen.

Andreas Haderer, Chef der XXXLutz
Gastronomie.

Eine helle und freundliche Atmosphäre empfängt die Gäste in
den XXXLutz-Restaurants.
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