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Klaus und Christoph Hellenthal retten den
Ravenbitter vor dem Vergessen

Vreden. Fast 200 Jahre ist das Rezept in Familienhand und wird immer noch so streng
gehiitet wie eh und je. Klaus und Christoph Hellenthal fiihren das Vredener Kultgetrank in
die Zukunft: den Ravenbitter.

Von Stephan Teine
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Besonders stolz ist Klaus Hellenthal auf ein originales Brandeisen der Firma H. Terrahe. Der Heimatverein Vreden hat es ihm
als Leihgabe iiberlassen. In solchen Reisefassern wurde der Krdauterschnaps bis ins Ruhrgebiet verkautft, als Glasflaschen noch
zu teuer und unhandlich waren. ,Wenn mal so ein Fass vom Wagen gefallen ist, passierte nicht viel”, sagt Klaus Hellenthal.
Flaschen wdren sofort zerbrochen und waren damals noch zu teuer.teine

Es ist nicht weniger als eine Vredener Kulturkonstante: der Ravenbitter. Jener
Krauterschnaps, der schon seit Anfang des 19. Jahrhunderts unverandert in Vreden
destilliert wird. Beinahe wadre das Rezept vor ein paar Jahren in Vergessenheit geraten.
Doch Klaus Hellenthal (59) und sein jiingster Sohn Christoph (21) sprangen in die

Bresche, retteten die Familientradition und erfreuen sich heute wachsender
Beliebtheit.

Seit drei Jahren fiihren sie samstags gemeinsam das kleine Geschaft an der
Miihlenstrafle. Eine liebevoll gepflegte Mischung aus Laden, Treffpunkt und Museum.

l1von3 20.07.2020, 10:53



Ausgabe 'MZ Ahaus', 13.07.2020, Seite 19 about:blank

,1ch habe drei Genehmigungen", sagt Klaus Hellenthal: eine zur Alkoholproduktion,
eine zum Verkauf und eine zum Ausschank. Genau diese Mischung macht fir Klaus
Hellenthal das Erfolgsrezept aus: Thm gehe es darum, die Familientradition und ein
Stiick lokale Identitat zu erhalten.

,Die Liebhaberei ist unsere Chance", sagt er. Reich werden konne man mit dem
Betrieb nicht. Das sei aber kein Problem, weil er mehrgleisig aufgestellt sei und den
Ravenbitter nur im Nebenerwerb produziert.

Das Rezept bleibt ein Geheimnis
Was genau sich in den braunen Flaschen befindet - Klaus Hellenthal verrat es nicht. Nicht eine Silbe
des streng gehtiteten Rezepts kommt ihm tiber die Lippen. Da kann man ihn noch so lange bitten.

Fritz Volmer, der an diesem Samstagvormittag auf einen kleinen Plausch in dem
Geschadft an der Wassermtihlenstrafie vorbei gekommen ist, nickt wissend. ,,Das war
friither schon so“, erzdhlt er. Friiher, als er in den 1970er-Jahren Tante Hedwig bei der
Ravenbitter-Produktion half. ,Ich durfte sowieso schon nur in die Destillerie, weil ich
ihr geholfen habe“, sagt er. Und weil er eben zur Familie gehorte. ,Doch obwohl ich
jahrelang bei der Produktion geholfen habe, bin ich nie hinter das Rezept gekommen®,
sagt er und lacht laut.

Tante Hedwig (Terrahe), war die Enkelin von Hermann Terrahe, der den Grundstein
fiir das Familienunternehmen legte. Sie starb 1993. Bereits 1985 hatte Dr. Heinz
Bernhard Wiggers die Produktion tibernommen. Bei der Ahnensuche in Vreden stief}
schliefllich der Miinsteraner Klaus Hellenthal auf den Schnaps. Er ist der Ur-Ur-Enkel
von Hermann Terrahe. Die Idee, die Tradition fortzufithren war geboren. 2017
schliefilich stiegen die Hellenthals ein. Da war die Produktion des Krauterschnapses
schon bedenklich zur Neige gegangen.

Das Original liegt im Banktresor

Erstmals urkundlich erfasst wurde die Destillerie 1887. Das Rezept kam dabei schon 1826 in die
Familie. Der Vredener Apotheker Christoph Rave schenkte es Gerhard Schiitte und Maria Anna Borries
zur Hochzeit. Von ihnen wurde es weitervererbt. Das Ledermdppchen befindet sich noch heute in
einer der Vitrinen im Geschaft. Das Originalrezept liegt inzwischen im Banktresor, doch Klaus
Hellenthal halt sich genau daran. ,Es war gar nicht so einfach, die alte Schrift und die Mafleinheiten zu
iibersetzen", sagt er. Die Destillerie hinter den Verkaufsraumen darf auch jetzt niemand betreten. Ein
Schild an der Tiir gibt das unmissverstandlich zu verstehen. ,Das hat es frither nicht gegeben und das
gibt es auch jetzt nicht"”, sagt Klaus Hellenthal. Da ldsst er nicht mit sich reden.

Viele Werkzeuge aus dem 19. Jahrhundert

Das liegt aber nicht nur an den Geheimnissen, die sich hinter der Tiir abspielen, sondern auch an den
Vorschriften: ,In der Destillerie werden Lebensmittel produziert”, erklart Klaus Hellenthal. ,,Und da
lauft mir keiner mit Straflenschuhen drin herum.”

,Vielleicht", so sinniert er kurz vor sich hin, ,vielleicht bauen wir irgendwann in
Zukunft einmal eine Glasscheibe ein, so dass man etwas von der Produktion sehen
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kann.” Aber das ist noch leise Zukunftsmusik. So viel verrat er dann aber doch noch:
Bei der Produktion greift er noch auf viele Werkzeuge aus dem 19. Jahrhundert
zuriick. Die alten Kessel und Kupferfilter, die er im Schaufenster zeigt, werden alle
noch regelmaflig genutzt. Auch das gehort eben zur Tradition.

Aber a Apropos Zukunft: Auf die haben Vater und Sohn sich langst eingestellt. Neben
dem Geschaft vertreiben sie den Ravenbitter auch online. Auch in der Gastronomie ist
der Krauterschnaps langst wieder eine feste Grofie - ibrigens nicht nur in Vreden:
,Wir haben Partner in Miinster und Berlin, die den Ravenbitter ganz oben auf der
Getrankekarte fithren. Die machen richtig Musik da"“, sagt Klaus Hellenthal stolz.

Der Absatz sei wirklich beeindruckend. ,Junge Menschen begeistern sich fiir urige
Marken", erklart er. Dabei gibt es den Ravenbitter langst nicht nur in seiner puren
Form: Drinks mit Ginger Ale, Orangensaft oder Wild Berry und Basilikum kommen
beim Publikum sehr gut an. ,Die Aromen passen einfach hervorragend zusammen”,
macht Klaus Hellenthal deutlich.

Angebot um einige Spezialitiaten erganzt

Auch das Angebot im Geschaft hat er erganzt: Neben Spirituosen aus dem Miinsterland gibt es auch
Orangenmarmelade mit Ravenbitter aus dem Kloster Gerleve und Ravenbitter-Pralinen von der
Vredener Manufaktur Imping. ,Die allerdings nur im Winter, sonst schmilzt die Schokolade”, erkldrt
Klaus Hellenthal. Ab September, denkt er, wird er sie wieder vorratig haben.

Auch so gibt es fiir Klaus und Christoph Hellenthal genug zu tun. Ihr oberstes Ziel ist, dass es immer
genug Ravenbitter gibt. ,In den Regalen darf es kein Loch geben", sagt Klaus Hellenthal.

Wieviel das genau ist, wieviel er in Vreden, online oder in Miinster und Berlin
verkauft - es bleibt genauso geheim, wie die Zutaten oder der Produktionsprozess.
Auch das hat sich tiber die Jahrhunderte nicht verandert. Eben eine Kulturkonstante.
Und eine wohlschmeckende noch dazu.

Info: Das Geschaft Tante Hedwig in der Wassermiihlenstrafle 3 ist immer samstags
von 10 bis 17 Uhr geoffnet. Gleichzeitig gibt es das Angebot auch online auf
(https://www.ravenbitter.de/)www.ravenbitter.de (https://www.ravenbitter.de/)
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