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Preise können Sie

gewinnen:

1. Preis
Verzehrgutschein
für das Restaurant Star Canyon
im Wert von 75 Euro

2. Preis
Verzehrgutschein
für das Restaurant Star Canyon
im Wert von 50 Euro

3. Preis
Verzehrgutschein
für das Restaurant Star Canyon
im Wert von 25 Euro

4. bis 10. Preis
je 1 Kasten NORDBRÄU
Wintergold

11. bis 20. Preis
je 1 Kasten JesuitenQuelle
Fruchtpunsch alkoholfrei

Einsendeschluss: 14.01.2019

Gewinner des 1. Preises der 
letzten Ausgabe:
Katarina Müller, Ingolstadt

Alle Gewinner wurden schriftlich informiert.
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Frohes Fest!

Wo könnte man sich besser über 
Lebensmittel und Ernährung infor-
mieren, als im Internet? Deshalb 
hat die JesuitenQuelle Mineral-
brunnen GmbH seit kurzem ei-
nen neuen Onlineauftritt. Unter 
www.jesuitenquelle.de fin-
den sich viele interessante In-
formationen rund um das Un-
ternehmen und das Sortiment. 
Besonders interessant: hier 
kann man sich nicht nur über 

die Inhaltsstoffe der Produkte informieren, auch die 
Themen Wasser und Gesundheit werden aufgegriffen.
Die Firma JesuitenQuelle wurde 1993 als Tochterunternehmen der 
Privatbrauerei NORDBRÄU gegründet. Der Name geht darauf zurück, 
dass es einst die Jesuiten waren, die das Gut Oberhaunstadt Anfang 
des 17. Jahrhunderts bewirtschafteten und sich unter anderem der 
Herstellung von Bier widmeten. Das Wasser der JesuitenQuelle ist 
nicht nur Ingolstadts erstes Mineralwasser, die Produkte der Jesuiten-
Quelle sind inzwischen sogar bayernweit erhältlich. Das Sortiment 
reicht von natürlichem Mineralwasser über Saftschorlen, Sport-und 
Vitamingetränken, Säften, Limonaden bis hin zur Weinschorle.

JesuitenQuelle

Natürlich frisch ...
und jetzt auch online
Die neue Homepage der JesuitenQuelle

Wuff, hier bin ich wieder. Ich habe euch ja beim letz-
ten Mal versprochen, zu erzählen, wie das war, als 
der Johnny zu uns kam: Eines Tages war Frauchen auf 
einmal weg ... sie fährt in Urlaub nach Südspanien 
und da kann ich leider nicht mit, hat sie gesagt. Als 
sie dann wieder nach Hause gekommen ist, hat sie 
den Johnny mitgebracht. Der arme kleine Kerl war 
ziemlich mager und auch ein bisschen krank. Er hat 
mir erzählt, dass Frauchen ihn in Spanien vor einem 

Strandrestaurant gefunden hat. Sie ist mit ihm zum 
Tierarzt gegangen (das mag er genauso wenig wie 
ich ...) und hat ihn schließlich mit zu uns nach Hause 
genommen. Zuerst war ich schon ein bisschen skep-
tisch - ich kann ja kein Spanisch. Aber - hola - das 
klappt auch schon sehr gut! Und seitdem begleitet er 
mich jeden Tag in die Arbeit zu NORDBRÄU.
Und das nächste Mal erzähle ich euch von unserem 
Besuch aus Fernost im Büro ...

Tierisch gut

Und dann kam Johnny ...

Das NORDBRÄU-Kreuzworträtsel

Wo könnte man sich besser über 
Lebensmittel und Ernährung infor-
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Fr. 14.12.2018
19:00

PAM PAM IDA
„Die gwohnte Gäng“

HELTER SKELTER „Live-Classic-Rock“

HANS WELL & WELLBAPPN

Sa. 19.01.2019
19:00

CHRISTIAN SPRINGER – „Alle machen keiner tut was“Sa. 26.01.2019
19:00

Sa. 12.01.2019
19:00

A Tribute to LEMMY Kilmister
feat. The Hellraizörs, Grand Fiction 67, Slitch Fane & guests: Whiskeydust

THE AC/DC REVIVAL BAND
+ guests: H.A.T. - Xciting covered Rock

WEISSWURSCHTIS

Fr. 11.01.2019
19:00

Fr. 28.12.2018
19:00

Fr. 21.12.2018
19:00

So. 27.01.2019
18:00

WOLFGANG KREBS – „Geh zu, bleib da!“

VINCE EBERT – „Zukunft Is The Future“

Fr. 01.02.2019
19:00

Do. 07.02.2019
19:00

HANS WERNER OLM – „Happy Aua“

TROGLAUER BUAM – „15 Jahre Troglauer“

Mi. 14.02.2019
19:00

Fr. 15.02.2019
19:00

CHRISTIAN EHRING – „Keine weiteren Fragen“

ABDELKARIM – „STAATSFREUND NR. 1“

So. 17.02.2019
18:00

Mi. 20.02.2019
19:00

REBECCA CARRINGTON & COLIN BROWN
„10” – British Music & Comedy from Berlin

MAXI SCHAFROTH – „Faszination Bayern“

Do. 21.02.2019
19:00

Fr. 22.02.2019
19:00

LISA ECKHART 
(Ösi-Special 1) „Die Vorteile des Lasters“  Deutscher Kleinkunstpreis 2018 (Förderpreis)

Mi. 30.01.2019
19:00

BRAINSTORM
„Midnight Ghost Tour 2019“ & special guests

Änderungen und die aktuellesten Konzertinfos unter eventhalle-westpark.de

Infos, Vorverkauf und Anmietung unter

eventhalle-westpark.de

Programm eventhalle WESTPARK
Ingolstadt, Konzerte ab Dezember 2018

Ein Prost auf die Weihnachtszeit
Wintergold und Eisbock: Die Winterbier-Spezialitäten von NORDBRÄU

Extra für die kalte Jahreszeit eingebraut und 
anschließend mit fünf Sorten Aromahopfen 
im Lagerkeller verfeinert. Es besticht durch 
seinen fruchtig angenehmen Antrunk sowie 
den vollmundigen angenehmen Körper. Süf-
fig, bernsteinfarben und mit einer fruchtigen 
Hopfennote, welche an Aprikose, Mandar-
ine und Zitrone erinnert, passt das NORD-
BRÄU Wintergold hervorragend zu festlichen 
Anlässen.

Stammwürze: 13%
Alkoholgehalt: 5,5%
Antrunk: fruchtig/vollmundig
Nachtrunk: feinherb

Weihnachtsspendenaktion

Weihnachten ist die Zeit, um an Andere zu denken ... 
Statt Weihnachtsgeschenke an Mitarbeiter und Kunden 
zu verteilen, spendet NORDBRÄU bereits zum siebten 
Mal an soziale und karitative Einrichtungen in der Regi-
on. In diesem Jahr gingen insgesamt 8000 Euro an die 
Caritas Ingolstadt, die Lebenshilfe Ingolstadt, das  Pe-
ter-Steuart-Haus Ingolstadt, außerdem an Elisa Familien-
nachsorge Neuburg, Familien in Not e.V., an das Holler-
haus Ingolstadt, den Privaten Ingolstädter Sanitäts Dienst 
e.V. und an Kleine Patienten in Not e. V. Die Übergabe 
fand in der Brauereischenke Kastaniengarten statt.

Ein ganz besonderes Bier, für eine ganz be-
sondere Zeit: Der NORDBRÄU Eisbock ist voll-
mundig, leicht gehopft, etwas süßlich und vor 
allem süffig. Das Besondere am NORDBRÄU 
Eisbock ist der hohe Anteil an Stammwürze 
von mindestens 20 %. Der Alkoholgehalt um 
die 9 vol. % resultiert daraus, dass das Bier 
im Lagerkeller bei minus vier Grad eingefro-
ren und dabei das Wasser konzentriert wird. 
Der Doppelbock wird dann frisch aus dem 
Lagerkeller in Fässer und Flaschen abgefüllt. 
Dieses spezielle Brauverfahren verleiht dem 
dunklen Starkbier einen beispiellosen Ge-
schmack. Erhältlich als 0,5l-Flasche und als 
0,33l-Flasche, auch als Sixpack.

Wintergold und Eisbock: Die Winterbier-Spezialitäten von NORDBRÄUWintergold und Eisbock: Die Winterbier-Spezialitäten von NORDBRÄUWintergold und Eisbock: Die Winterbier-Spezialitäten von NORDBRÄU

Extra für die kalte Jahreszeit eingebraut und 
anschließend mit fünf Sorten Aromahopfen 
im Lagerkeller verfeinert. Es besticht durch 
seinen fruchtig angenehmen Antrunk sowie 
den vollmundigen angenehmen Körper. Süf-
fig, bernsteinfarben und mit einer fruchtigen 
Hopfennote, welche an Aprikose, Mandar-
ine und Zitrone erinnert, passt das NORD-
BRÄU Wintergold hervorragend zu festlichen 
Anlässen.

Stammwürze: 13%
Alkoholgehalt: 5,5%
Antrunk: fruchtig/vollmundig
Nachtrunk: feinherb

Wintergold und Eisbock: Die Winterbier-Spezialitäten von NORDBRÄU

Leckere Burger, saftige Steaks, frische Salate und 
herzhafte Flammkuchen - dazu eine große Aus-
wahl an Cocktails. So lässt sich das Angebot im 
neuen Star Canyon in Wettstetten beschreiben. 
Tommy Wörner betreibt das Lokal seit September 
und hat viel Arbeit und Herzblut in den Umbau 
des ehemaligen Raffelwirts gesteckt. Zu der Traditionsgaststätte sei 
er durch Zufall gekommen. „Ich war zur richtigen Zeit am richti-
gen Ort und hab das Richtige gehört“, erzählt Wörner. Das Grund-
konzept der Gaststätte hat er übernommen und modernisiert. „Ich 
möchte hier eine Gaststätte schaffen, in die die Leute gerne zum 

essen kommen, aber auch länger sitzen bleiben 
können“, so der 26-jährige Systemgastronom. 
Besonders seine Leidenschaft für Cocktails 
möchte er an der großen Bar im Star Canyon 
mit den Gästen teilen.
Uriger geht es im Stüberl zu: im kleinen Bistro 

im Nebenraum des Star Canyon werden Fußballspiele und Co. 
übertragen, dazu gibt es deftige bayerische Brotzeiten.
Und für alle, die einen größeren Raum für Veranstaltungen suchen, 
bietet Tommy Wörner die Provinz im Star Canyon an. Der Saal kann 
für Geburtstagsfeiern, Firmenevents usw. gemietet werden.

Gastro-Tipp

Star Canyon by Tommy
Restaurant und Bar im Herzen Wettstettens

STAR CANYON by Tommy
Kirchplatz 9, 85139 Wettstetten, Tischreservierungen unter 08 41/3 81 73 oder info@starcanyon.de
Mo. - Mi. 17.30 - 23.00 Uhr, Do. 17.30 - 24.00 Uhr, Fr./Sa. 17.30 - 1.00 Uhr, So. 17.00 - 23.00 Uhr

Lösungswort
bitte hier eintragen.

Wintergold und Eisbock: Die Winterbier-Spezialitäten von NORDBRÄU

Ein ganz besonderes Bier, für eine ganz be-
sondere Zeit: Der NORDBRÄU Eisbock ist voll-
mundig, leicht gehopft, etwas süßlich und vor 
allem süffig. Das Besondere am NORDBRÄU 
Eisbock ist der hohe Anteil an Stammwürze 
von mindestens 20 %. Der Alkoholgehalt um 
die 9 vol. % resultiert daraus, dass das Bier 
im Lagerkeller bei minus vier Grad eingefro-
ren und dabei das Wasser konzentriert wird. 
Der Doppelbock wird dann frisch aus dem 
Lagerkeller in Fässer und Flaschen abgefüllt. 
Dieses spezielle Brauverfahren verleiht dem 
dunklen Starkbier einen beispiellosen Ge-
schmack. Erhältlich als 0,5l-Flasche und als 

Wintergold und Eisbock: Die Winterbier-Spezialitäten von NORDBRÄUWintergold und Eisbock: Die Winterbier-Spezialitäten von NORDBRÄU

Insgesamt 8000 Euro übergab Eva Wittmann-Ott (4.v.l.) an soziale Einrichtungen.



Ein herzliches Willkommen
und Grüß Gott!

Kaum zu glauben, wie schnell ein Jahr vergeht 
... und schon ist sie wieder da, die „staade Zeit“. 
Weihnachten steht vor der Tür und damit auch 
der Duft von Plätzchen und Schokolade. Was nun 
Schokolade mit Bier zu tun hat, können Sie in die-
ser Ausgabe der Weissbierzeitung nachlesen - wir 
haben uns den Bieraromen gewidmet, denn es ist 
erstaunlich, wie vielschichtig Bier ist. Und vielleicht 
können Sie es ja beim nächsten Schluck von un-
serem NORDBRÄU Eisbock herausschmecken ... 
das schokoladige Aroma. Weihnachten ist natür-
lich auch eine Zeit des Schenkens: Deshalb freue 

ich mich sehr, dass wir auch in diesem Jahr wie-
der acht soziale Einrichtungen mit unserer Weih-
nachtsspende unterstützen konnten. Hier können 
wir aktive Hilfe vor Ort leisten.

Ich wünsche Ihnen allen eine gesegnete 
Weihnachtszeit und ein gutes, erfolgreiches 
und gesundes neues Jahr 2019.

Zutaten
700 g Mehl
200 ml Sonnenblumenöl
250 g Zucker
250 ml Bier
(Bock- oder Weißbier)
1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. Backpulver

Öl, Zucker und Vanillezucker und Bier in einer Rühschüssel gut 
vermengen. Danach das Mehl und das Backpulver langsam zu-
geben und unterrühren bis sich ein fester Teig gebildet hat. Den 
Teig im Kühlschrank mind. 1 Stunde (besser über Nacht) ruhen 
lassen. Danach  dünn ausrollen und Plätzchen ausstechen. Im 
Ofen bei 180 Grad Ober- und Unterhitze ca. 12 Minuten gold-
braun backen.

Die Plätzchen können danach je nach Geschmack mit Zucker-
guss oder Schokolade verziert werden.

Rezept-Tipp

Bier-Plätzchen

„Ebenfalls, so schäumet hier,
geist- und phantasieanregend,
holder Bock, das beste Bier.“

Heinrich Heine

Das Hörbuch enthält neben amü-
santen Geschichten und Fakten 
über die Hallertau auch fünf ur-
alte Hallertauer Lieder, die vom 
Musikant und Rundfunkredak-
teur Ritsch Ermeier selbst gesun-
gen und mit der Quetsche einge-
spielt sind. Es geht dabei um den 
Hopfenanbau, die Herkunft des 
Namens Hallertau, das Bier, die 

letzte Hopfenzupferschlacht in Au, die Hallertau jetzt und heute 
und vieles mehr.
Das Hörbuch können Sie für 15 Euro (zzgl. Versand) unter fol-
gender Adresse bestellen: Ritsch Ermeier, Sonnenwiese 6, 84048 
Mainburg, Tel. 08751/61277.
Weitere Informationen unter www.bavarianvoices.de.

Hörbuch-Tipp

De Holledau
gsagt und gsunga

von Ritsch Ermeier

Editorial

              Aus dem Bayerischen Reinheits-
gebot: „Ganz besonders wollen wir, dass 
forthin allenthalben in unseren Städten, 
Märkten und auf dem Lande zu keinem Bier 

mehr Stücke als allein Gersten, Hopfen und 
Wasser verwendet und gebraucht werden sollen ... 

Gegeben von Wilhelm IV., Herzog in Bayern am Georgitag zu In-
golstadt Anno 1516.“

Die Entwicklung des Hopfens als kultivierte Nutzpflanze ist unzer-
trennlich an die Ereignisse in der Brauwelt gekoppelt. Zunächst 
hatte sich der Hopfen als Gewürz im Bier durch seine konservie-
rende Wirkung behauptet. Diese Eigenschaft spielt inzwischen 

eine untergeordnete Rolle, heute werden Aroma und Geschmack 
des Bieres vorrangig durch den Hopfen bestimmt. Die Hopfung 
eines Bieres war  und ist Bestandteil des Rezeptgeheimnisses 
eines Brauers. Der Hopfen ist sozusagen die Seele, die das Bier 
erst zum Leben erweckt. Das größte zusammenhängende Hop-
fenanbaugebiet der Welt befindet sich direkt vor unserer Haustü-
re: die Hallertau. Hier wird seit über 200 Jahren Hopfen kultiviert. 
NORDDBRÄU arbeitet natürlich mit regionalen Hopfenlieferanten 
zusammen, darunter die HVG Hopfenverwertungsgenossenschaft 
aus Wolnzach und der Baywa Hopfenvertrieb aus Wolnzach. Aber 
auch der weltweit größte Anbieter von Produkten und Dienstleis-
tungen rund um den Hopfen, die Barth-Haas Group aus Nürnberg 
gehört zu den Partnern von NORDBRÄU.

NORDBRÄU Partner

Hopfen: Die Seele des Bieres

Die Rohstoffe Wasser, Hopfen, Malz und 
Hefe und das Geschick und die Er-
fahrung des Brauers zaubern ein 
großartiges Aromenspiel mit ver-
schiedenen Geruchs- und Ge-
schmackseindrücken ins Bier. 
Jeder einzelne Rohstoff bringt 
seinen ganz eigenen Charak-
ter in den Gerstensaft. Allein 
beim Malz stehen den Brau-
meistern von NORDBRÄU 
über vier verschiedene Sorten 
und Typen zur Verfügung. Ne-
ben Gerste sind auch Weizen, 
Roggen, Dinkel oder seltenere 
Getreidearten entscheidend für den 
Geschmack. Dazu kommen sechs 
verschiedene Hopfensorten, die dem 
Bier eine dezent leichte bis intensiv bittere 
Note geben. Mit über 2000 Aromen ist Bier sogar 
aromenreicher als Wein oder andere Spirituosen. Einige 

Aromen sind bei einer Verkostung schnell 
zu erkennen, andere widerum riechen 

und schmecken wir zwar, können sie 
aber im Gehirn nicht zuordnen, da 

wir nicht erwarten, diese Aromen 
in einem Bier zu finden. Dazu 
zählt zum Beispiel auch der 
Geschmack von Schokolade: 
Schokoladenaromen kommen 
vom Malz. Von der zarten Al-
penmilchschokolade bis hin 
zur intensiven Bitterschokolade, 
all diese Aromen können sich in 

einem Bier befinden. Nur die we-
nigsten Aromen werden durch die 

Geschmacksnerven auf der Zunge 
wahrgenommen, weitaus mehr neh-

men wir durch die Nase und durch die 
Kombination von Riechen und Schmecken auf. 

Wer die Schokolade im Bier also nicht schmeckt, der 
sollte einfach mal kräftig daran riechen ...

Wenn Sie beobachten, dass in der Wirtschaft plötzlich halbvol-
le Biergläser serviert werden, dann liegt das nicht an der Spar-
samkeit des Wirts, sondern es wurde sicherlich >>A Schnitt<< be-
stellt. Solch ein „kleines Bier im Halbliterglas“ kam 
Mitte des 20. Jahrhunderts in Mode und wur-
de bestellt, wenn der Wirt gerade dabei war 
sein Lokal zu schließen. Das Glas wird unter 
den Zapfhahn gehalten, das Bier schießt ins 
Glas, bis es ein Drittel bis halbvoll ist, darüber 
türmt sich allerfeinster Schaum. Serviert wird 
der Schnitt, ohne dass sich der Schaum vorher 
setzen konnte.

Host mi?
Bairisch für Zuagroaßte

Seit ein paar Jahren wird der Ingolstädter Christkindlmarkt um einen Weihnachtsweg er-
gänzt. Seitdem zieht sich das Angebot vom Herzogskasten bis hoch zum Neuen Schloss 
am Paradeplatz. Ganz neu dabei ist in diesem Jahr das Organisationsteam des Taktraum-
festivals. Bis zum 6. Januar können die Besucher vor dem Café Tagtraum Alpenflair am 
Paradeplatz erleben. In der Gondellandschaft lassen sich die NORDBRÄU Winterspeziali-
täten besonders gemütlich genießen. Mit dabei auch einige Getränke-Specials, zum Bei-
spiel G‘stacheltes Bier. Neugierig geworden? Vorbeikommen lohnt sich: Es warten einige 
Überraschungen, Getränkespecials und Gewinnspiele auf die Besucher vor Ort.

Ausfl ugs-Tipp

Ein Weihnachtstraum
NORDBRÄU-Gondel am Paradeplatz

„Die Gutsbrauerei Oberhaunstadt hat heute mit dem Aus-
stoß ihres annerkannt vorzüglichen Oberhaunstädter 
Bockbiers begonnen. Möge trotz der schweren Zeit den 
Kennern hie und da ein kräftiger Schluck wohlvergönnt 
sein. Prost!“

So lautete eine Meldung des Ingolstädter Tagblatts vom 18. März 
1931. Bereits damals war die Brauerei eine der traditionsreichsten 
in der Gegend - gegründet 1569 und schließlich 1833 von Simon 
Wittmann, dem Vorfahren der heutigen Inhaberin, übernommen. 
Mit dem Ausschank und Verkauf des Bockbieres führte der Lan-
desökonomierat Wittmann eine weitere Sorte Bier ein, die sich in-
nerhalb kürzester Zeit großer Beliebtheit erfreuen sollte. 
Bis ins 17. Jahrhundert ließen sich die bayerischen Fürsten in gro-
ßen Mengen Bockbier aus der niedersächsischen Stadt Einbeck 
liefern. Dieses Bier nannte man in Bayern Ainpockisch Bier. 1614 
engagierte man am kurfürstlichen Hof jedoch einen Braumeister 
von der Einbecker Brauerei, der fortan in München ein dem echten 
Einbecker Bockbier gleichwertiges Erzeugnis braute. In der Folge 
verbreitete sich immer mehr der Ausdruck Ainpock, der zu Ain-
bock und schließlich zum heutigen Bockbier wurde.
Bockbier gehört zu den Starkbieren. Um ein Bier Bockbier nennen 
zu dürfen, benötigt es eine Stammwürze von mindestens 16 Pro-
zent und mindestens 18 Prozent, wenn ein Doppelbock gebraut 
werden soll. Je mehr Malz beim Brauen eingesetzt wird, desto hö-
her steigt der Stammwürzegehalt. Der Alkoholgehalt eines Bock-

bieres liegt in der Regel über 6 Prozent. Bei einem Doppelbock 
sind es zumeist sogar über 7 Prozent.

Und was ist Eisbock?
Der Legende nach entstand diese Braume-
thode Ende des 19. Jahrhunderts in Kulm-
bach als ein Brauergeselle Fässer mit Bockbier 
in einer kalten Winternacht im Freien vergaß. 
Das Wasser gefror, seine restlichen Bestand-
teile sammelten sich im Inneren an. Der 
Braumeister war nicht begeistert: am fol-
genden Morgen ordnete er an, dass der 
vergessliche Geselle die gesamte Flüssig-
keit austrinken solle – die überra-
schenderweise genießbar war - der 
Eisbock war erfunden. Und noch 
heute brauen die Braumeister bei 
NORDBRÄU den Eisbock 
nach überliefertem Origi-
nalrezept, streng nach dem 
Bayerischen Reinheits-
gebot. Als Spezialität im 
Winter und in der Stark-
bierzeit erfreut sich der 
Eisbock nach wie vor 
großer Beliebtheit.

NORDBRÄU anno dazumal

Bockbier – Tradition seit 1931

Andreas Daum geht nach 
fast 45 Jahren Betriebszu-
gehörigkeit bei Nordbräu 
in den Ruhestand.

Seit 29 Jahren ist Andreas 
Daum bei den Kunden von 
NORDBRÄU vor Ort, davon 
20 Jahre als Verkaufsleiter. In 
dieser Position kommt man 
ganz schön herum: In ganz 
Bayern, teilweise sogar bis 
Österreich sind die Produkte 
von NORDBRÄU und Jesui-
tenQuelle gefragt. Dabei hat 
Andreas Daum schon vor 44 
Jahren, am 1. April 1974, als Betriebsschlosser in der Brauerei 
angefangen. „Ich war öfter bei der Kundschaft wegen Repara-
turen an Schankanlagen oder ähnlichem vor Ort. Bald kannten 
mich viele unserer Kunden persönlich und ich kannte unse-
re Gaststätten wie meine Westentasche, da lag es nahe, dass 
ich in den Außendienst für Nordbräu gehe.“ erinnert er sich 
schmunzelnd. Bis Mitte Dezember ist er noch für NORDBRÄU 
unterwegs, danach geht er in den wohlverdienten Ruhestand. 
Aus seinem Berufsleben nehme er viel Positives mit, „die Arbeit 
macht mir heute noch Spaß“, erklärt er. Langweilig wird es ihm 
als Rentner sicher nicht werden, „mit zwei Enkelkindern, Frau, 
Hund, einem Haus und einem Garten hat man immer etwas zu 
tun“, lacht Daum.

NORDBRÄU Mitarbeiter

Andreas Daum

tun“, lacht Daum.

Unserem Nordbräu-Urgestein alles Gute. 

Viel Spaß in der Rente!

Deine Kolleginnen & Kollegen

Der Buß- und Bettag stellt jährlich viele Eltern vor eine Herausfor-
derung: Während die Kinder schulfrei haben, müssen berufstätige 
Eltern arbeiten. Audi Ingolstadt hielt im Rahmen des Programms 
„Mein Tag bei Audi“ für rund 100 sechs- bis zwölfjährige Mitar-
beiterkinder viele spannende Aktionen bereit. Zum ersten Mal be-
teiligte sich auch die Verkehrsunfallforschung, die „Audi Accident 
Research Unit“ (AARU), am Erlebnistag – mit besonderer Unterstüt-
zung von der JesuitenQuelle Mineralbrunnen GmbH. Diese stellte 
fast 600 leere Getränkekästen zur Verfügung, mit welchen die Kin-
der auf der Audi Piazza den toten Winkel eines Lkw „auffüllten“. 
Ziel der Aktion war es, den Kindern spielerisch nahezubringen, 
wie groß der tote Winkel tatsächlich ist und welche Gefahren im 
Straßenverkehr lauern können.

Erlebnistag für Kinder bei Audi

Mit viel Spaß lernen: Mit Getränkekisten bauten Kinder am Buß- und Bettag auf der 
Audi Piazza den toten Winkel eines LKWs nach. (Text & Bild: Audi)
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