
27. März 2021 7Anzeige Regional

Anzeige www.blizz-regensburg.deOsterspecial

Alle Angebote gültig bis 3. April

Schweine-Oberschale 
als Schnitzel 100 g -.75 kg  6.90
Schlegelbraten 
mit Schwarte kg  5.90

Aktionspreis!
Plockwurst naturgereift
Knoblauchsalami 
im Ring                         

je  kg  7.907.90

Oster-Schinken!Rindfleisch regional!
Aus der Oberpfalz und Bay. Wald

Schmorbraten 
vom Halsstück kg  7.90
Brust ohne Knochen 
für Brühe u. Tellerfleisch kg  7.90
Beinscheiben 
zum Kochen u. Schmoren  kg  6.90
Rinder-Gulasch 
handgeschnitten     kg  7.90
Rinder-Hackfleisch 
auch für Burger     kg  6.90

Weißwürstl, Wiener 
Regensburger        je kg 8.90

Extra-Aktion!
20 Stück Schweinsbratwürstl  
gebrüht, vac. verpackt   5.90
24 Stück Rostbratwürstl  
gebrüht, vac. verpackt   5.90

Putenbrust 
als Schnitzel 100 g -.85 kg  7.90
Putenoberkeule 
 

kg  4.90
In der Osterwoche sind alle 
Filialen Do. und Sa. geöffnet!

Schlegelstücke 
halb oder ganz   kg 11.90
Niederbay. Geräuchertes 
Hals- oder Schlegelstücke   kg 9.90
Lachsschinken 
geschnitten 100 g 1.29   kg 11.90

Echtes Kamingeräuchertes

Verkaufsstellen: 5  x in Regensburg · Kelheim · Neutraubling · Regenstauf · Nittendorf    
www.Fleiwa-Fleischwaren.de · Produktion u. Verkauf: Roßbach/Wald 

Adressen/Öffnungszeiten: Info-Tel. 09463/81273-0

Alle Filialen am Donnerstag 
und Samstag geöffnet!

 

 

 

 

 

 

 

Karfreitag to GO 
Bestellung bis Vortag 20 Uhr, Abholung von 11-18 Uhr 
2 Stück Matjesfilet Hausfrauenart / Sesamkartoffeln     8,91 € 
Garnelen / Zitronengras / Knoblauch / Wildreis / Salat  23,31 € 
Lachsschnitte / Riesling Sauce / Gemüse / Wildreis 19,71 € 
Gegrilltes Zanderfilet 
Kräuterbutter / Petersilienkartoffeln / Salat  19,71 € 
Kaspressknödel / braune Butter / Parmesan / Salat 10,71 € 
Kichererbsencurry / Gemüse / Wildreis (vegan) 10,71 € 

 
Irl 11, 93055 Regensburg  
Tel: 09401/9420 
www.hotel-held.de  
info@hotel-held.de 

  
   

 

 
 

  
 

  
 

 
 

  
 

 

      
  

 

 
 

 

   
  

 

 

 

 

 

 

 

 
     
     

   
   

 
  

   
   

 
 

 
  
 

Ostersonntag & Ostermontag to GO 
Bestellung bis Samstag, Abholung SO & MO 11 –18 Uhr 

 

Irl 11, 93055 Regensburg  
Tel: 09401/9420 
www.hotel-held.de  
info@hotel-held.de 

Hauptgänge wie:  
Spanferkelrollbraten  
Schweinefilet, Lammbraten  
Lachsschnitte, Hirtennudeln  

Beilagen, Preise & Infos  
finden Sie auf unserer Website 
 

estellung bis Samstag, Abholung SO & MO 11 18 Uhr
Ostermenü      

Spargelsalat / Ei / Kochschinken 
 

Lammfilet / Thymianjus  
Speckbohnen / Kartoffelgratin  

 

Eierlikörmousse / Rhabarber  
 Schoko-Crumble  
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WÜNSCHT BAYERNLAND! 
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Mo.–Fr., 06.00–16.30 Uhr 
Donaustaufer Str. 87·93059 Regensburg

Werksverkauf Regensburg
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In 35 Jahren 30 Millionen Maß Bier gebraut
Uli Pfister (63), Biersieder bei der Brauerei Kneitinger, feiert besonderes Betriebsjubiläum

Regensburg - „Das ist der Nagel, 
an den ich meinen Beruf hängen 
werde“, zitiert Uli Pfister mit Blick 
auf sein 35-jähriges Betriebsju-
biläum in der Brauerei Kneitinger 
und die geplante Pensionierung im 
Sommer diesen Jahres den Komiker 
Karl Valentin. In einer Feierstunde 
überreichte Brauerei-Geschäftsführer 
Martin Sperger eine Ehrenurkunde 
der Handwerkskammer. 

Wer jemals die Gelegen-
heit hatte, mit dem gelernten 
Biersieder aus Schwandorf 
länger zu sprechen, erkennt, 
dass die Wahrheit nicht al-
leine im Wein liegen kann, 
sondern definitiv im Bier 
liegen muss. Auf jeden Fall 
fordert der 63-jährige ge-
bürtige Schwandorfer seinen 
Gesprächspartnern philoso-
phische und humanistische 
Vorbildung ab. Braumeister 
Albert Kellner rechnete nach, 
dass Uli Pfister am Braupro-

„Am schönsten waren die 
Weihnachtsabfüllungen, vor al-
lem die Spätschicht am Tag vor 
dem Heiligen Abend, oft bis 22 
Uhr“, erinnert sich der glück-
lich verheiratete Vater zweier 
Töchter – Lara und Sanja. Dass 
der vorweihnachtliche Qua-
litätstest dabei stets positiv 
ausfiel, lag am grundsätzlichen 
Qualitätsanspruch der Brauerei 
und am intensiven Testverfah-
ren. „Händisch“ natürlich, so 
Pfister, „denn der Computer ist 
nicht mein Freund.“ 

Gelernt hat Uli Pfister seinen 
Beruf bei der Brauerei Jacob in 
Bodenwöhr. Weitere Stationen 
vor dem Eintritt am 10. März 
1986 in die Brauerei Kneitinger 
waren eine Brauerei in Neun-
burg vorm Wald und „Augus-
tiner“ in München. In seiner 
Freizeit fährt der Familien-
mensch gerne Rad, pflegt den 
Garten und erkundet die Ber-
ge. Langeweile ist also für den 
geplanten Ruhestand nicht 
angesagt. Sein Lieblingsbier: 
natürlich das „Dunkle“ vom 
Kneitinger. 

Kneitinger-Geschäftsführer Martin Sperger (re.) und Brau-
meister Albert Kellner (li.) beglückwünschten Uli Pfister zum 
35-jährigen Betriebsjubiläum FoTo: HANS-CHRISTIAN WAGNER

zess von rund 30 Millionen 
Litern Bier beteiligt gewesen 
sein muss. 

„Ich habe in dieser Brauerei 
schon alles gemacht“, erzählt 
Pfister mit hintergründigem 
Lächeln, „auch den Hof zu-
sammengekehrt“, und lobt im 
selben Augenblick das gute 

Betriebsklima und die Kolle-
gen, wegen denen er schon so 
lange und immer noch jeden 
Tag gerne hier arbeite. Ein-
gestellt worden war er noch 
von Sofie Kneitinger, die jeden 
Vormittag persönlich in die 
Brauerei kam, um nach dem 
Rechten zu sehen.

Ostereier färben mit Hausmitteln 
Kinderleicht und unbedenklich: So klappt‘s mit Rote Beete und Co.

Regensburg - Eier gehören zu Ostern 
wie der Christbaum zu Weihnachten. 
Und natürlich müssen die Eier zuvor 
gefärbt werden - sonst wären es ja 
keine Ostereier! Viele greifen dabei zu 
synthetischen Färbeprodukten, dabei 
geht das auch viel unbedenklicher - 
mit einfachsten Hausmitteln!

Von Mario Hahn

Auf synthetische Farben, die 
Supermarkt-ostereier zum 
Glänzen bringen, kannst Du 
verzichten: Mit Naturmaterial 
wie Zwiebelschalen, Karotten, 
Rote Bete, Kurkuma, Spinat 
und Co. kannst Du ganz ein-
fach Naturfarben selbst her-

stellen und natürliche Farben 
wie Gelb, Grün, Rot und Violett 
zaubern. Probiere es aus! 

Was ergibt welche Farbe?

■	 Gelb: Kurkuma oder  
 Kamilleblüten
■	 Gelb bis orange: Karotten
■	 Rot: Rote Beete oder  
 Speisezwiebeln
■	 Grün: Spinat, Petersilie,  
 Brennnesseln
■	 Braun: Schwarzer Tee,  
 Kaffee, Zwiebelschalen
■	 Blau oder Lila: Heidelbee- 
 ren oder Rotkohlblätter

Wenn eine Farbauswahl ge-
troffen ist, solltest Du Kräuter, 
Früchte und Gemüse kleinha-

cken. Zwei bis drei Tassen pro 
Zutat reichen für die jeweilige 
Farbe. Anschließend müssen 
die Zutaten in einem alten 
Topf (ideal ist Edelstahl) ein-
geweicht werden.

Den entstehenden Sud soll-
test Du mit etwa einem Liter 
Wasser vermengen erhitzen. 
Wenn das Wasser kocht, kön-
nen auch die Eier für ca. zwölf 
Minuten hinzugefügt werden, 
um sie hartzukochen. Hast Du 
die ostereier vorher mit Essig 
eingerieben, lässt sich nach 
dem Kochen der sogenannte 
Eierstempel mühelos entfer-
nen.

Übrigens: Sowohl frische als 
auch ausgeblasene Eier kannst 
Du auf diese Weise mit natürli-
chen Hausmitteln färben.

Regensburg - Der Knö-
del - meist spielt er in 
Gerichten nur eine Ne-
benrolle. Dabei kann er 
so viel mehr sein als nur 
Beilage! In dem Koch-
buch „Knödellust herz-
haft & süß: So schmeckt 
Glückseligkeit“ (ISBN: 
978-3-95587-776-7) von 
Hans Bauer und Sandra 
Leitner brilliert der Knö-
del in seiner Rolle als 
Hauptdarsteller so richtig 
... Italienische, österreichi-
sche, asiatische, orienta-
lische und natürlich zahl-
reiche regionale Einflüsse 
machen die Rezepte in 
diesem Buch zu echten 
kulinarischen offenba-
rungen. Feinste Gerichte, 
in denen der Knödel mehr 
ist als nur „a runde Sach‘“!

Hier steht der Knödel im Mittelpunkt

Blizz verlost...
... 3 Exemplare „Knödellust 
herzhaft & süß“ von Hans 
Bauer und Sandra Leitner. 
Teilnehmen bis 30.03., 
24 Uhr, unter www.blizz-
re gensburg.de/gewinn-
spiel. Stichwort: kulinarisch. 
Rechtsweg ausgeschlossen. 
Alle Gewinne müssen direkt 
beim Blizz abgeholt werden.

Immer für
SIe da!


