
Generations-
wechsel: 
Hinderk Aggen 
(links) zieht 
sich langsam 
aus dem Hotel 
Benther Berg 
zurück. 
Juniorchef 
Reinders Aggen 
übernimmt 
Verantwortung 
im Betrieb.
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Das Jagdhornbläsercorps 
sucht weitere Mitspieler 

Weetzen. Wer bei Jagdhornklän-
gen lediglich an Jäger, Jagd und 
antiquiertes Brauchtum denkt, der 
kennt lediglich einen kleinen Teil 
dieser besonderen Musikrichtung. 
Zur Jagdmusik gehört mehr als 
nur das Vortragen von Signalen 
nach einer Jagd. 

Diese Erfahrung machten bis-
her alle neuen Mitglieder des Jagd-
hornbläsercorps Calenberg, be-

richtet Klaus-Dieter Höde, der zu 
den Neubläsern gehört. „Nach ei-
nigen Monaten der Unterweisung 
durch den musikalischen Leiter 
Bernd Meutzner werden wir in der 
Regel in die Stammbesetzung auf-
genommen.“ Zu den regelmäßi-
gen Proben treffen sich die Bläser 
in Weetzen.

Der Auftritt vor Publikum ge-
hört zu den größeren Herausfor-

derungen. Dazu gibt es beim Blä-
sercorps in diesem Jahr genügend 
Gelegenheit, zum Beispiel bei der 
Ausstellung Life & Garden in 
Gehrden, beim Stadtfest in Bar-
singhausen, beim Hubertusfest 
im Wisentgehege, den Hubertus-
gottesdiensten in Langenhagen 
und Groß Munzel, auf der Messe 
Pferd und Jagd sowie dem Landes-
wettbewerb der Jagdhornbläser in 

Sögel. Auch auf dem Weihnachts-
markt in Hannover wird das Blä-
sercorps wieder präsent sein. 

Die Jagdhornbläser suchen wei-
tere Mitspieler. Informationen er-
teilen der Leiter der Gruppe, Chris-

toph Burchard, unter Telefon 
(0 51 09) 56 18 96 und Bernd Meutz-
ner unter Telefon (0 51 08) 91 26 65. 
Ein Probeunterricht ist möglich, 
Instrumente können zur Verfü-
gung gestellt werden.  ker

Die Musiker proben in Weetzen – Instrumente werden gestellt

Bernd Meutzner (vorn) übt mit Klaus Höde (von links), Karola Meutzner, 
nina Röhrig, Reinhard Ludowig und Rene Seidensticker.

Förderverein 
zahlt Beamer 
für Feuerwehr
eMpeLDe. Der Förderverein der 
Ortsfeuerwehr Empelde hat 2013 
einen Beamer und zwei Leinwän-
de für das Feuerwehrhaus an der 
Hansastraße angeschafft. In der 
Jahresversammlung berichtete der 
Vorsitzende Dennis Hechler, dass 
der Förderverein auch in die Aus-
stattung der Küche investierte und 
einen neuen Backofen inklusive 
Kochfeld sowie eine Industriekaf-
feemaschine finanzierte. Außer-
dem wurde ein defekter Nass- und 
Trockensauger erneuert, der zur 
Pflege der Fahrzeuge und des Feu-
erwehrhauses genutzt wird.

Der Förderverein wurde 2010 
gegründet und hat zurzeit 57 Mit-
glieder. Zum Vorstand gehören 
Dennis Hechler, Kurt Grüneberg, 
Uwe Etzrodt, Harald Nülle und Pe-
ter Buchler. Als Beisitzer arbeiten 
der Ortsbrandmeister Gunnar 
Scheele und sein Stellvertreter Mi-
chael Grüneberg mit. ker

Bachblüten 
können helfen
eMpeLDe. Im Frauenzentrum, 
Stille Straße 8, beginnt heute um 
19 Uhr die Veranstaltungsreihe 
zur Frauengesundheit mit einem 
Vortrag über die Bachblütenthera-
pie, die das seelische Gleichge-
wicht wiederherstellen kann. Die 
Teilnahme kostet zehn Euro.  ker

Bürger lesen 
Kurzkrimis vor
Weetzen. Die Weetzener Bürger 
Dorothea Burchard, Ursula Kühn, 
Sonja Pyrkosch, Karl Schmoll, 
Wolfgang Walther und Rüdiger 
Wilke lesen morgen in der Stadt-
teilbücherei an der Hauptstraße 5 
aus Kurzkrimis von bekannten 
Autoren. Die Veranstaltung be-
ginnt um 20 Uhr, der Eintritt ist 
frei. ker

Juniorchef bringt neue Ideen
Im Hotel Benther Berg ist die nach-
folge geregelt. Junior Reinders Ag-
gen übernimmt als Geschäftsfüh-
rer die Aufgabenbereiche seines 
Vaters Hinderk – und steht auch 
selbst am Herd. 

Von KeRStIn SIeGMunD

BentHe. Die Liebe zum Beruf ist 
ihm tatsächlich in die Wiege gelegt 
worden. „Als Kind habe ich viel 
Zeit in der Hotelküche zugebracht. 
Das Bruzzeln, die Gerüche und 
den Duft der Kräuter fand ich fas-
zinierend“, sagt Reinders Aggen. 
Damals habe sich sein Interesse 
am Kochen entwickelt. Seit An-
fang des Jahres ist der 29-Jährige 
neben seinen Eltern Geschäftsfüh-
rer des Hotels Benther Berg, das 
sich auch wegen seines Restau-
rants mit gehobener Küche einen 
Namen gemacht hat. 

Aggen hat sich nach dem Abitur 
an der Marie-Curie-Schule in Ron-
nenberg für den Beruf des Kochs 
entschieden. Die Grundlagen, aber 
auch die enormen Belastungen, 
die der Beruf mit sich bringt, lern-
te er im Zwei-Sterne-Restaurant 
von Karl-Heinz Hauser in Ham-

Reinders Aggen, Koch und Hotelbetriebswirt, führt einen kulinarischen Kalender ein

burg-Blankenese kennen. Statio-
nen im „Es Passeig“ in Palma de 
Mallorca für die mediterrane Kü-
che, in der „Holländischen Kakao-
stube“ in Hannover für die Patisse-
rie und im „Münchhausen“ in Aer-
zen des Sternekochs Achim 
Schwekendieck sowie drei Monate 
in Los Angeles für die Sushi-Kü-
che folgten. Dazwischen schob Ag-

gen ein Studium zum Hotelbe-
triebswirt ein. 

Seit Mitte 2013 bereitet er sich 
auf den Einstieg in den Betrieb vor, 
den seine Großmutter als Gast-
wirtschaft an den Bergterrassen 
gründete. Sein Vater Hinderk (72) 
stieg auf Umwegen in die Gastro-
nomie ein. Er studierte Elektro-
technik, bevor er 1954 in den Be-

trieb kam, 1965 das Hotel eröffnete 
und 1980 einen neuen Trakt mit 60 
Betten anbauen ließ. Nun ziehen 
sich Hinderk und Johanna-Marie 
Aggen langsam aus der Geschäfts-
führung zurück. Junior Reinders 
ist für 35 Mitarbeiter, davon elf in 
der Küche, verantwortlich.

Erste Veränderungen konnten 
die Gäste bereits kosten. Der Ju-
niorchef führte einen kulinari-
schen Kalender ein, der im Januar 
mit einem Showkochen begann. 
Vor den Augen der Gäste flambier-
te Aggen Crêpes Suzettes und 
schmeckte Lachstatar ab. „Die Gäs-
te wollen genießen, aber auch un-
terhalten werden“, sagt Aggen. Die 
nächste Neuerung steht vom 15. 
bis 28. Februar an. Dann bereitet 
er asiatische Gerichte zu.

Der junge Koch verlässt sich 
auch auf das Gespür des langjähri-
gen Küchenchefs Ulrich Brakhan 
und der erfahrenen Kollegen Gus-
tav Habermann und Mark Jürgens. 
„Die Rezepte entwickeln wir Hand 
in Hand.“ Klassische und neue 
Gerichte sollen die Gäste überzeu-
gen. „Vorgefertigte Produkte gibt 
es in unserer Küche nicht“, sagt 
Aggen.

Apfel-Sellerie-Püree

Die Zutaten:
- Äpfel (Boskop)
- Knollensellerie
- 2 Esslöffel Butter
- 70 ml Apfelsaft
- Salz, (Cayenne-)Pfeffer 
- Honig, weißer Balsamico

Und so wird’s gemacht: 
Die Äpfel und die Sellerieknolle 
schälen und im Verhältnis zwei 
zu eins (die Menge der Äpfel 
richtet sich nach der Größe des 

Sellerie) raspeln oder klein-
schneiden. In einen Topf geben, 
Apfelsaft und Butter hinzufü-
gen, mixen und anschließend 
weichschmoren. Mit Salz und 
Pfeffer würzen. 
   „Das ist ein Lieblingsrezept, 
das wegen seiner süßsäuerli-
chen Note warm oder kalt als 
Beilage zu Wild oder Rind, aber 
auch gut zum Dessert, etwa 
zum Bratapfel, passt“, sagt 
Reinders Aggen. Je nach Ver-
wendung mit Balsamico oder 
Honig abschmecken.  

Blut spenden 
beim DRK
BentHe. Der DRK-Ortsverein 
Benthe lädt für morgen von 16 bis 
19.30 Uhr zur Blutspende in das 
evangelische Gemeindehaus am 
Wallbrink 5 ein. Die Spender kön-
nen sich am Büfett stärken.  ker


