Nuss-Schiffchen und Lounge-Musik

GESCHICHTE Das Central-Caf¢ auf Norderney ist seit 75 Jahren in der Hand der Familie Kanngief3er

Das Haus am Kurplatz
hat sich von eher beschei-
denen Anfangen zu ei-
nem Unternehmen mit
70 Mitarbeitern entwi-
ckelt.

VON GABRIELE BOSCHBACH

NORDERNEY - Das Wort
Kniippeltorte kann Ute Till-
mann hicht mehr héren. Zu
viel Erkldrungen hat die Kon-
ditormeisterin  und  Ge-
schaftsfiihrerin der Central
Gaststdattenbetriebs GmbH
und Co. KG auf Norderney in
diesen Tagen abgeben miis-
sen. Immer wieder fragten
Kunden danach: ,Was ist das
eigentlich?”

Ein Jubilium weckte die
Neugierde der Giste. Im Juni
wird das Central-Café 75 Jah-
re alt. ,In einer Veroffentli-
chung stand etwas iiber eine
Kniippeltorte im Zusammen-
hang mit unserer Familie",
kldrt Ute Tillmann das Miss-
verstdndnis auf.

Dabei handelt es sich um
eine  Zeitungs-Ente:  Die
Kniippeltorte ist ein Traditi-
onsgebick und wurde von
Nicola Hoegel hergestellt, ei-
nem Konditormeister aus

Leer, der um die Jahrhun-

dertwende am Kurplatz auf
Norderney ein Café betrieb.
Der zentrale Standort war be-
liebt. Hier etablierte sich in
den 20er Jahren auch das
Kaffeehaus HAG. '

Es gehorte zu dem Imperi-
um des Bremer Unterneh-
mers Ludwig Roselius (1874-
1943) der 1906 den gleichna-
migen koffeinfreien Kaffee
eingefiihrt hatte. Seine Marke
zdhlte zu den frithesten Pro-
dukten, die mit einem welt-
weit einheitlichen Erschei-
nungsbild den Markt erober-
ten.

Der in ein Karo einge-
spannte rote Rettungsring
fungierte als Logo fiir den
Kaffee, aulerdem beauftrag-
te Roselius das Architekten-
paar Runge und Scotland da-
mit, ein kiinstlerisch einheit-
liches Erscheinungsbild fiir
alle HAG Kaffeehduser zu
entwerfen. Das reichte vom

Mit einer einlad
tral-Café seine Gaste an.

Porzellan {iber die Decken-
maserung bis hin zu Menii-
karten und Garderobenschil-
dern. ,An diese Zeit erinnert

in unserem Café immer noch,

die Gestaltung der Decke",
weil Glinter KanngieRer zu
berichten. Der Vater von Ute
Tillmann fiihrte das Central-
Café von 1978 bis 2007 ge-
meinsam mit seiner Frau Re-
nate.

Konditormeister Wilhelm
KanngieBer pachtete das Kaf-
feehaus HAG am 13. Juni
1936. Fiir 2500 Reichsmark
erwarb er das Inventar der
Firma HAG. Der Krieg zer-
storte die Pline von Wilhelm
Kanngieller, der Norderneyer
fiel am 7. November 1941 in
Russland.

Am 1. Juni 1947 {ibernahm
sein Bruder Paul KanngieRer
das Central-Café. Aufbauar-
beit musste geleistet werden,
das hieB Ankauf neuer Geriite
wie Kiihlanlagen, Eismaschi-
nen und Zubehor fiir die
Backstube. In den 50er Jah-
ren wurden die Klassiker ent-
wickelt, die heute noch im
Central-Café verkauft wer-
den, ndmlich Nuss-Schiff-
chen, Baumkuchentorte und
Kirsch-Mandelbillchen. Bald
stand auch eine ridumliche
Expansion an: das Nachbar-

enden dreifl ilg-ii_-gen Fa“ssade zieht das Cen-

haus wurde im Mai 1952 da-
zugekauft und im Mérz 1956
umgebaut.

Mit sicherem Gespiir pass-
ten sich die Betreiber des
Central-Cafés dem Zeitgeist
an und gestalteten die Rdu-
me, wenn es erforderlich war.
Den anheimelnden Charak-
ter eines Kaffeehauses verlo-
ren sie dabei niemals aus
dem Auge.

,Tradition und
Fortschritt sowie
Bestdndigkeit,

»Das Erreichte
muss immer in

T

Diese undatierte Ansicht zeigt die historische Fassade

des Central-Cafés am Kurplatz.

er der Konditoren-Innung als
Obermeister vor. Sein Ziel
war die permanente Quali-
tdtssteigerung bei den Pro-
dukten: ,Ich habe meinem
Personal oft gesagt, es miisse
bereit sein, das Erzielte im-
mer in Frage zu stellen, um
es noch besser zu machen.”
So hat Giinter Kanngieler
auch versucht, die Kniippel-
torte zu moderni-
sieren, indem er
das sehr siile He-
fegebick, in dem

Qualle fox WG | Fragegustelr  Himlpenindte
service sind wohl werden*” sind, etwas
die herausragen- GUNTER »Schlanker ma-
den  Merkmale, chen wollte. Das
die diese Kondi- KANNGIEBER sei allerdings
torei und dieses misslungen.

Café kennzeichnen", notierte
die NBZ in ihrer Ausgabe am

‘6. Mai 1978 anliisslich eines

erneuten Umbaus. Dieser
war der Auftakt fiir die Ara
von Giinter und Renate
KanngieRer, die bis dato das
Hotel am Kurplatz und die
Kurhausbetriebe geleitet hat-
ten.

Giinter Kanngieffer kann
auf eine besondere Leistung
zuriickblicken: Er war 1962
mit 21 Jahren der jiingste
Konditormeister ' Deutsch-

lands. Viele Jahre lang stand .

Das hohe Arbeitsethos gab
Giinter Kanngiefer an seine
Tochter Ute und Heike wei-
ter. ,Ute habe ich fast direkt
nach der Geburt mit in die
Backstube genommen. Nach
kurzer Zeit war sie dann vol-
ler Mehl und Puderzucker,
aber man kann sagen, dass
sie schon sehr frith mit dem
Beruf der Konditorin in Be-
rithrung kam", sagt Giinter
Kanngiefler mit einem Au-
genzwinkern.

Ute Tillmann trat wirklich
sehr exakt in die FuRstapfen

ihres Vaters: Sie machte
ebenfalls mit 21 Jahren ihren
Meister. Im Frithjahr 1996
wurde sie Mitglied der Ge-
schiftsfiihrung der Central
Gaststdttenbetriebs GmbH
und Co. KG und iibernahm
gie Leitung des Central-Ca-
és.

Das Haus ist heute ein be-
liebter Treffpunkt von mor-
gens bis in die spéten Abend-
stunden hinein. Dann er-
klingt im Haus Lounge-Mu-
sik und die Speisekarte fiir
das Restaurant wird begut-
achtet. Besonders stolz ist
Ute Tillmann, die den Be-
trieb mit ihrem Mann Ulrich
fiihrt, auf die erlesenen siid-
afrikanischen Weine und Spi-
rituosen, die sie exklusiv im
Sortiment hat.

Aus dem einstigen HAG-
Kaffeehaus ist ein modernes
Unternehmen mit 70 Mitar-
beitern geworden, das einen
eigenen Elektro-Betrieb
ebenso umspannt wie das
Lokal ,Oase” im Osten der
Insel.

Mit Maike Tillmann ist be-
reits die ndchste Generation
im Unternehmen titig. Die
Hotelkauffrau betreut
schwerpunktmiRig die Ver-
anstaltungen wie Hochzeiten
und Geburtstagsfeiern.



