GERSTACKER

Mehr als nur

Wintergetranke

Der Nurnberger Gluhweinhersteller produziert nicht nur fur die

Weihnachtszeit - das Sortiment ist deutlich umfangreicher.

wird, trittin Nirnberg ein ungeschriebenes

Gesetz in Kraft: Fir viele gehéren zum vor-
weihnachtlichen Flair auch Lebkuchen und Glih-
wein. Der GroRe unter den Nirnberger Glih-
weinherstellern ist das Traditionsunternehmen
Gerstacker Weinkellerei Likorfabrik GmbH. Um
diesaisonale Nachfrage bedienen zukdnnen, lduft
die Glihweinproduktion bereits im Mai an, denn
schon aufdem Nirnberger Herbstmarkt, beim Alt-
stadtfestoderaufder Firther Michaeliskirchweih
sollen Glihweinfreunde auf ihre Kosten kommen.

S pdtestens wenn es draufen winterlich

Friedrich Gerstacker und seine Frau hatten 1945
mit einer kleinen Branntweinfabrik in Fiirth den
Grundstein gelegt. ,Heute sind wir Weltmarkt-
fuhrer, sagt dessen Enkelin Stefanie Gerstacker
selbstbewusst. Sie fiihrt die Geschicke des Fami-
lienbetriebs nun seit 2003 in dritter Generation.
Das stark saisonal geprédgte Geschaft will die Un-
ternehmerin durch zusatzliche Produkte fiir Friih-
jahr und Sommer Stick fur Stick ausgleichen.
Aufgrund der Marktposition versuchen Wettbe-
werber - gerade in der wachsenden ,,Glihweinna-
tion Deutschland” - ihr Marktanteile abzujagen.

Das Kernprodukt, der Nirnberger Glihwein,
ist seit 1965 in seiner Rezeptur unverdndert. Es
wurde damals auf dem Christkindlesmarkt einge-
fuhrt und entpuppte sich als ein Kassenschlager.
Die geheime Rezeptur wurde auf Basis der Nirn-
berger Lebkuchen entwickelt. Heute werden
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hochwertige Rotweine fiir mindestens 24 Stunden
mitder gut gehiiteten Gewirzmischung versetzt,
die aus mehr als 25 Gewiirzen, darunter Anis, Kar-
damom, Muskatnuss, Gewiirznelken, Piment und
Zimt besteht. Mittlerweile ist das Glihwein-Sor-
timent auf zehn Varianten angewachsen. Neben
dem Klassiker, dem Nirnberger Christkindles-
markt-Glihwein, gibt es auch die Geschmacks-
richtungen Heidelbeer und Kirsch, einen Glih-
wein aus Weiwein sowie drei Bio-Varianten.
Hinzu kommen als Erganzung vier alkoholfreie
HeiRgetrdnke, etwa der Bio-Kinderpunsch oder
der Cranberry-Orangen-Punsch.

Kooperation mit Sternekéchen

Eine Besonderheit ist der Sterne-Glihwein, der
zeigt, wie viel Potenzial in dem scheinbar ein-
fachen Produkt steckt: Die beiden Zwei-Sterne-
Michelin-Kéche des Nirnberger Restaurants
Essigbrdtlein kreierten aus der spanischen Rot-
weinrebsorte Tempranillo eine vegane Bio-Pre-
mium-Version.Seit der Einfihrung vorzwei Jahren
habe sich dieser Sterne-Glihwein gut am Markt
behauptet. Die Produktdifferenzierung ist in der
Gerstacker-Unternehmensgruppe Strategie: Als
einer der ersten Anbieter bekam sie vor zehn
Jahren ihren Bio-Glihwein zertifiziert, erganzt
Jorg Toller, Ehemann von Stefanie Gerstacker. Der
mache allerdings noch nicht einmal zehn Prozent
des Geschafts aus. Weiterhin habe man durch die
hauseigene Qualitdt eine Kooperation mit dem




In der Glithwein-Produktion:
Geschaftsfihrerin Stefanie

Gerstacker und Ehemann
Jorg Toller.
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Guhweinprobe: Ein Mitarbeiter zapft
die machtigen Edelstahltanks an.
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Sylter Weinhandler ,Sansibar“ eingehen kénnen.
Mit dem Firther Spielzeughersteller Smba-Dickie
wurde zudem der alkoholfreie , Salffas Drachen-
trunk® auf den Markt gebracht — ein Fruchtge-
trank, auf dem die gleichnamigen Spielzeug-Dra-
chen®juren abgebildet sind.

Auch wenn beim Gihwein der Grundstoff Wein
als Naturprodukt natirlichen Schwankungen un-
terliegt, Geschmack und Farbdichte miissen immer
gleich sein. Entsprechend sorgfaltig werden die
Rohstoffe eingekauft, um den Qualitatsstandards
Rechnung zu tragen. Mit dieser Strategie und der
entsprechenden Lieferfahigkeit haben sich die Ger-
stacker-Produkte auch in den Regalen von GroR3-
handel, Supermarkten und Discountern etabliert.
Auflerdem werden Restaurants, Hotels und Weih-
nachtsmarkte im In- und Ausland beliefert. Man
wachse mit den Kunden, stellt die Firmenchel$h fest.

Geschutzter ,Nirnberger Quhwein*

Annlich wie bei der Niirnberger Bratwurst oder
dem Nirnberger Lebkuchen handelt es sich beim
Nurnberger Glihwein ebenfalls um eine geogral i/
sche Herkunftsangabe (siehe Artikel Seite 14-16).
Um Trittbrettfahrern auf Kosten der eigenen Mar-
kenpolitik das Leben schwer zu machen, hat das
Familienunternehmen als eines der Griindungs-
mitglieder den Schutzverband Nirnberger Glih-
wein e.V.insLeben gerufen. Entsprechend hat sich
Gerstacker auch fur den Thuringer Glihwein mit
dem Schutzverband Thiringer Giihwein e.V.enga-
giert. Im thiringischen Crossen entstand 1995 ein
weiteres Werk, wo nicht nur Wintergetranke pro-
duziert werden, sondern Sommer- und Herbstge-
tranke die Sortenvielfalt steigern.

Das gesamte Sortiment umfasst rund 500 ver-
kaufsfahige Artikel. Um das saisonale Uberge-
wicht abzufedern, [$hiden sich u. a. auch Beeren-
weine, Fruchtseccos, Cocktails, Sahnecocktails,
Weinschorlen und Cidre im Programm. Auch

Trendgetréanke wie Hugo oder Sprizz gehdren
dazu. Manchmal wird zu einem Jahr getuftelt,
um von der Idee eines Produktes zur tatsachli-
chen Rezeptur mit Rohstoffen und Verarbeitung
zu kommen, eventuell mit einer besonderen Fla-
sche. Bei den Billini-Cocktails mit Fruchtmark war
es durchaus kompliziert, um nach der Verarbei-
tungein in Farbe und Konsistenz stabiles Getrank
zu kreieren. Ziel der Gerstacker-Geschaftsfihrerin
ist ein saisonal ausgewogenes Sommer-und Win-
tergeschéaft von rund ,50 zu 50°.

In den hochwertigen Bereich gehort auch die Ko-
operation mit der Medici-Dynastie ausItalien. Be-
sondere Weine in exklusiven Flaschen mit Namen
und koniglichem Wappen der Medicis haben na-
tional und international groen Zuspruch ge-
funden.Dieadelige Familiestellteinihrer 700§ah-
rigen Geschichte immerhin drei Papste, Kdnige
und Kéniginnen.

Technologien und Verfahren teils geheim

Ein Blickin die Halle mit den mé&chtigen Edelstahl-
tanksist gestattet, ebenso der Blick in das Labor
fur die Qualitatssicherung. In der Produktion sind
Betriebsfremde nicht so gern gesehen. Gearbeitet
wird dort zwar auf Basis handwerklicher Traditi-
onen, die Verfahren und Technologien sind aber
oftmals eigenentwickelt und damit teilweise ge-
heim. Hier entstehe der Wettbewerbsvorteil, der
auch die Zukunft des Familienunternehmens si-
chern soll.

In Nirnberg wurde 2007 das heutige Produk-
tions-und Verwaltungsgebaude im Hafengebiet
bezogen, doch weil die Kapazitaten kaum mehr
ausreichen, soll im nachsten Jahr auf dem gegen-
Uberliegenden Grundstiick ein zusatzliches Lager
entstehen. ,Wir wachsen mit zehn bis 20 Prozent
pro &hr*, berichtet Gerstacker. Am Standort Nirn-
bergarbeiten fast 80 Mitarbeiter,im thiiringischen
Crossen sind es noch einmal fast 40. Auferdem
werden neun Azubis, u. a. zu Lebensmitteltech-
nikern, Industriemechanikern sowie Maschinen-
und Anlagefiihrern ausgebildet.

Zur Firmengruppe gehdren neben der Gersta-
cker Weinkellerei Likorfabrik auch die &. Lorenz
Weinkellerei, die Weico Weinkellerei und die Niirn-
berger-Wein-Kellerei. Den Umsatz setzt Gersta-
ckerin frankischer Zurlickhaltungim oberen zwei-
stelligen Millionenbereich an. Der Exportanteil
liegt bei gut 25 Prozent, wobei Europa der grofite
Absatzmarkt ist, gefolgt von den USA, die von der
Ostkuste biszur Westkuste beliefert werden. Wei-
tere Abnehmer [ffiden sich in Russland, Siidkorea,
Japan und im slidamerikanischen Ecuador.  (tt.)

E www .gerstacker-weinkellerei.de



