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Hastedt. „Wer Blumen kaufen wollte, kaufte
sie hier“, sagt Christoph Babbel in den ehe-
maligen Geschäftsräumen des Traditionsge-
schäfts Blumen Bechstein, das 2020 seine Tü-
ren schloss. Nun sind diese wieder geöffnet,
Blumen werden allerdings keine verkauft,
sondern höchstens gedruckt, denn drei De-
signer und Künstler haben sich dort ein Ate-
lier eingerichtet.

Seit Mai steht die Tür des Geschäfts in der
Föhrenstraße, die nach einer Sanierung An-
fang der 2010er-Jahre inzwischen Renovie-
rungsbedarf hat, offen und lädt Passanten
zu einem Blick in die umgebauten Verkaufs-
räume ein.

Als eine „glückliche Fügung“ bezeichnet der
in Bremerhaven geborene Babbel die Räume
in Hastedt. Zu Beginn der Corona-Epidemie
hatte Babbel ein Atelier im Schlachthofturm
in Findorff bezogen, da musste er raus, aus
Brandschutzgründen. „Da war ich erst ein-
mal ratlos, weil vieles einfach nicht mehr be-
zahlbar ist.“

Mithilfe der Zwischenzeitzentrale (ZZZ)
aus Hemelingen machte er sich auf die Su-
che nach neuen Räumen und wurde in der
Föhrenstraße fündig. „Ich brauchte etwas,
wo auch mal Leute kommen können.“

„Das ging ganz unbürokratisch“, sagt Bab-
bel. Der Inhaber habe etwas Kreatives in dem
Geschäft haben wollen. „Und es gab auch
Fürsprache durch Birgit Benke vom Stadt-
teilmarketing.“

Babbel kennt Hemelingen, wohnt selbst in
Hastedt, und meint, dass sich der Stadtteil
weiter wandeln wird. „Man kann sichtbar
miterleben, wie sich der Stadtteil verändert“,
meint der 43-Jährige. In manchen Straßen
gebe es aber auch noch Leerstand. „Das wird
sich ändern, viele ziehen nach Hemelingen,
weil es woanders zu teuer ist und hier noch
Platz ist.“

Platz gibt es in dem ehemaligen Blumen-
geschäft für drei kreative Köpfe. Neben Ba-
bel sind das Alexander Ricke und Dirk Mer-
tin. Insbesondere das analoge Siebdrucken
nutzt „The Lab“, so nennen sie ihr gemeinsa-
mes Projekt, um Textilien, Papier und andere
Materialien zu gestalten.

Für den Grafiker und Illustrator Babbel
eine willkommene Abwechslung zur Schreib-
tischarbeit. „Das ist ein Kontrastprogramm
zu meinem Job, wo ich am Computer arbeite.“
Im Atelier arbeite er händisch. „Das macht
den Kopf frei“, sagt Babbel.

Im „The Lab“ werden Kreativtechniken ge-
mischt: Graffiti, Collagen bis Malerei zählt
Babbel auf. Im Moment stünden bedruckte
T-Shirts an. Grundsätzlich eigneten sich aber

fast alle Materialien zum Druck. „Konkave
Formen sind schwer, ansonsten ist es eine
Frage der Wirtschaftlichkeit, ob man für
einen Druck zum Beispiel spezielle Schablo-
nen anfertigt.“

Zum Grafikdesign ist Babbel über Graffiti
gekommen, noch zu seiner Zeit in Bremer-
haven. Dort wurde auch der Grundstein für
die Freundschaft zwischen den drei Atelier-
nutzern gelegt. „Bremerhaven ist ein Dorf,
wenn man da an Wand steht, dann kennt
man sich“, sagt Babbel. „An der Wand ste-
hen“ – damit ist das Graffiti-Sprühen ge-
meint.

Das war in den 1990er-Jahren. In Bremer-
haven waren damals noch amerikanische
Soldaten stationiert – und die hatten durch-
aus einen Einfluss auf die Subkultur der Ha-
fenstadt. „In Bremerhaven gingen Hip-Hop,
Graffiti, Breakdance Hand in Hand“, erinnert
sich Babbel. „Das war geprägt von den Ame-
rikanern, die Videokassetten aus den USA
mitbrachten, die dann weiterverbreitet und
kopiert wurden.“

Als Teenager folgte der Umzug in die Stadt
Bremen, Schulbesuch an der Julius-Brecht-
Allee, Abitur am Gymnasium Hamburger
Straße. Dann: Zivildienst auf einer Kinder-
und Jugendfarm in Borgfeld. Dort hat Bab-
bel Kreativgruppen für Kinder und Jugend-
liche angeboten. „Ich hatte immer Lust, et-
was mit Leuten zu machen.“ Das soll auch in
der Föhrenstraße nach und nach geschehen.

Im Herbst sind zunächst Druckerauszubil-
dende aus Niedersachsen zu Besuch, um Ein-
blicke in das analoge Drucken zu bekommen.
Danach soll weiteres für Hemelingen folgen.
„Ich möchte mich mehr im Stadtteil veror-
ten“, sagt Babbel. Teilnahme an Straßenfes-

ten, kleinere Workshops am Wochenende,
Ende August ist „The Lab“ außerdem auf der
Kompletten Palette am Hemelinger Hafen.
Grundsätzlich ist Babbel, der in Hamburg
studiert hat, offen. „Ich höre mir auch die wil-
desten Ideen an.“

Auch wenn es jetzt läuft, die Selbststän-
digkeit bringt auch Durststrecken mit sich.
„Man lernt zu improvisieren, sich anzupas-
sen, guckt, was es noch gibt, was glücklich
macht, aber einen auch absichert.“ Corona
sei eine schwierige Zeit gewesen.

„Ich habe damals unter anderem für Wer-
der und Umbro gearbeitet. Aber alle waren
damals sehr vorsichtig mit Aufträgen.“ In-
zwischen arbeitet er mit einer halben Stelle
für ein Oldenburger Unternehmen. „Damit
ist das Grundrauschen da.“ Zuletzt hat Bab-
bel wieder als Illustrator gearbeitet: für eine
Broschüre des Bundesumweltamts.

Siebdruck
im Blumenladen

von Christian hasemann

Wie ein Traditionsgeschäft zur Künstler-Heimat wird

Christoph Babbel nutzt seit Mai den ehemaligen Blumenladen Bechstein in Hastedt als
Kunst-Atelier. FOTO: PETRA STUBBE

Atelier „The Lab“, Föhrenstraße 6-8.

„Ich brauchte etwas,
wo auch mal Leute
kommen können.“

Christoph Babbel

„Ich höre mir
auch die

wildesten Ideen an.“
Christoph Babbel
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Gültigkeit vom 8. August bis zum 13. August 2022
Abgabe in haushaltsüblichen Mengen • Solange der Vorrat reicht • Irrtümer und Druckfehler vorbehalten

www.lestra.de Horner Heerstraße 29-31 • Telefon 20 46 55Unsere Angebote finden Sie auch auf:

Liste der Zusatzstoffe und Allergene: 1- coffeinhaltig, 2- Farbstoff, 3- Säurungsmittel, 4- Chininhaltig, 5- Antioxidationsmittel, 6- Konservierungsstoff, 7- Nitritpökelsalz, 8- Geschmacksverstärker, 9- Phosphat, 10- Milcheiweiß, 11- Taurin,
12- Süßungsmittel, 13- geschwefelt, 14- geschwärzt, 15- gewachst, A- Gluten, B- Lupinen, C- Laktose, D- Eier, E- Soja, F- Sesam, G- Erdnüsse, H- Schalenfrüchte, I- Sellerie, J- Senf, K- Sulfite, L- Fisch, M- Krebstiere, N- Weichtiere

Dienstag, 09.08.2022
Spaghetti „Carbonara
Art“ mit Schinken und
Parmesan

Mittwoch, 10.08.2022
Hähnchenschenkel
mit gemischtem
Gemüse und Curryreis

Donnerstag, 11.08.2022
Geschmortes Lamm-
fleisch mit Auberginen,
Tomate und Kritharaki-
nudeln

Freitag, 12.08.2022
Seelachsfilet mit Blatt-
spinat, Senfsauce und
Salzkartoffeln

Samstag, 13.08.2022
Spießbraten mit
hausgemachtem
Kartoffelsalat

Aktuelle Tagesgerichte vom 08.08. bis 13.08.2022
Unsere Tagesgerichte zum Mitnehmen

€ 8,95 € 11,95 € 9,95 € 8,95

täglich ab 11 Uhr nur solange der Vorrat reicht

€ 7,95
A, C, D, I, J, 7, 10

€ 8,95
C, I, J, 10 C, H, I, 10 A, C, D, I, 10 A, C, J, L, 10

Vegetarisches Wochengericht: Gefüllte Zucchini mit Tomatenreis und Knoblauchdip € 7,95C, I, J, 10

Montag, 08.08.2022
Schweinenackensteak
mit Champignon-Zwie-
belgemüse, Kartoffel-
spalten und Kräuterdip

C, D, I, J, 10

Blaubeeren
Deutschland.
Aromatisch süß. € 4,99

(1 kg = € 7,98) 500 g € 3,99
Pflaumen schwarz
Spanien.
Fruchtig lecker. € 3,99

1 kg € 2,99
Pfirsiche
Italien. Gelbfleischig.

€ 4,49
1 kg € 2,99

Nektarinen
Italien.
Fruchtig süß. € 4,59

1 kg € 3,29

Entrecôte
Aus der Region.
Saftig und zart. Toll für den Grill
oder auch für die Pfanne.

€ 30,99
1 kg € 26,99

Horner „Griller“ und
Horner „Rostbratwurst“
Aus der Region. Vom Schwein.
Unsere beliebten Würste für Grill und
Pfanne, eigene Herstellung.

€ 10,99
1 kg € 9,99

Gyros
Regional. Vom Schwein. Lecker ge-
würzt. Eigene Herstellung.

€ 10,99
1 kg € 7,99

Lachsforellenfilet
Delikat im Geschmack.
Zum Braten.

100 g € 2,49
Steinbeißerfilet
Für eine vielseitige
Zubereitung. 100 g € 3,49
Graved Lachs
Mild gebeizt
mit dem Dillrand. 100 g € 5,99
Bretonischer
Flusskrebssalat
Mit Champignons und
grünem Spargel.

100 g € 3,29

Michaela Wiktor empfiehlt:

Beemster Royaal
48% Fett i. Tr., Kuhmilch. Eine zarte
Süße umspielt den vollmundigen
Geschmack. Zartschmelzend mit cre-
miger Konsistenz. 6 Monate gereift.

€ 2,29
100 g € 1,89

Bio Pfefferkäse
50% Fett i.Tr., Kuhmilch. Cremiger
Schnittkäse mit bunten Pfefferkör-
nern im Teig und schwarzem Pfeffer
auf der Rinde. € 3,79

100 g € 3,49
Ziegentorte Provence
45% Fett i.Tr., Ziegenmilch. Frischkä-
se-Torte aus Ziegenmilch mit aromati-
schen Kräutern an der Rinde.

€ 3,49
100 g € 2,99

AKTION

Saint Marcel
Italien, luftgetrocknet. Dieser Schinken
ist einzigartig in Italien. Sein Rezept be-
ruht auf einer jahrhundertealten Tradition
im Aostatal. Dort reift der Saint Marcel
mindestens 18 Monate unter einer Kräu-
terschicht. € 5,99

100 g € 5,55
Sommermettwurst
Milde Sommermettwurst, aus bestem
Schweinefleisch und kernigem Speck
hergestellt. € 2,99

100 g € 2,66
Pikantes Schweinefilet
Das Feinste vom Schwein raffiniert
kombiniert! Eingelegt in würzigem
Aspikaufguss und mit pikanter, roter
Kirschpaprika sowie Pistazien garniert.

€ 2,99
100 g € 2,66

Manufaktur Jörg Geiger
Schwäbisches Wiesenobst

Cider, Deutschland
Ein wirkliches Original seit 1854.

Neben handverlesenen alten Apfel-
sorten prägen herbe Weinbirnen

traditionell den einzigartigen Cha-
rakter von Schwäbischem Cider.

Einfach prickelnd erfrischend.
0,75 l (1 l = 7,55 €) € 2,490,75 l  (1 l = 7,55 €)     € 2,49

Manufaktur Jörg Geiger
Schwäbisches Wiesenobst
Cider alkoholfrei, Deutschland
Modern interpretiert und schonend
entalkoholisiert. Alte saure Apfel-
und herbe Weinbirnensorten sind
auch hier die Grundlage. Nach der
Reifung, dem schonenden Pressen
der duftenden Früchte und der Ver-
gärung wird in der Entalkoholisie-
rungsanlage bei 37 °C der Alkohol
schonend entzogen. Keine zuge-
setzten Aromen, kein Konzentrat,
kein Zusatz von Zucker.
0,75 l (1 l = 8,45 €) € 2,79

Cider alkoholfrei, Deutschland
Modern interpretiert und schonend 

auch hier die Grundlage. Nach der 
Reifung, dem schonenden Pressen 
der duftenden Frü chte und der Ver-

2,79 

Cider alkoholfrei, Deutschland
Modern interpretiert und schonend 

Reifung, dem schonenden Pressen 

Jamón Ibérico
de Bellota
36 Monate gereift,
mit Eicheln gefüttert

€ 2,99

Manufaktur Jörg Geiger Manufaktur Jörg Geiger 

2,99

Manufaktur Jörg Geiger 

Holz-Weisbrodt Merlot
Blanc de Noir, Deutschland
In der Nase ist dieser Blanc de
Noir frisch-fruchtig und erin-
nert an saftige rote Johannis-
beeren, Erdbeeren und einem
Hauch Zitronenschale. Im
Geschmack entpuppt er sich
als überraschend füllig und
griffig mit angenehmer
Säure.
0,75 l (1 l = 13,27 €) € 9,95

Manufaktur Jörg Geiger Manufaktur Jörg Geiger 

0,75 l  (1 l = 13,27 €)     0,75 l  (1 l = 13,27 €)     0,75 l  (1 l = 13,27 €)     € 9,95
10 % Rabatt ab 12 Flaschen

2,99

2,99

3,29
Holz-Weisbrodt Merlot 

€14,90100 g

Andalö Original
Aperitif Likör mit Sanddorn, 15 % Vol.

0,7 l (1 l = 19,98 €) € 13,99

Pampelle-
Aperitif francais
15 % Vol.
70 cl (1 l = 32,84 €) € 22,99
The Duke
Munich Dry Gin, handcrafted,
45 % Vol.,
70 cl (1 l = 44,27 €) € 30,99
Vermut Lustau
15 % Vol.
75 cl (1 l = 29,33 €) € 22,00

Goldberg –
Bone dry Tonic
200 ml (1 l = 4,95 €)€ 0,99
Goldberg –
Japanese Yuzu Tonic
200 ml (1 l = 4,95 €) € 0,99

The Basil
Basil + Lemon
0,33 l (1 l = 5,42 €) € 1,79

Andalö Basil4 cl Andalö
auf Eiswürfelnaufgefüllt mit The Basildekoriert mit Basilikum& Zitronenspalte

French Negroni

1 Teil Pampelle

1 Teil Gin
1 Teil Vermut

French Negroni

1 Teil Pampelle1 Teil Pampelle

1 Teil Vermut

Andalö Basil

Sommerzeit ist Cocktailzeit!

Chandon Garden
Spritz, Argentinien
Die Kombination aus außer-
gewöhnlichem Schaumwein
mit Bitterlikör aus natürlichem
Orangenschalenextrakt, erlese-
nen Kräutern & Gewürzen macht
Chandon Garden Spritz einzig-
artig. Authentischer Genuss zum
Aperitif oder als Drink an einem
schönen Sommerabend.
€ 24,99
0,75 l (1 l = 29,63 €) € 22,22


