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Das Buch ist allen Menschen gewidmet,
die Bad Oeynhausen zu geniefSen wissen.
Den Besuchern, Gdsten, Freunden und
Nachbarn wiinschen die Verfasser viel Freude
und guten Appetit bei der Lektiire.

21.02.17 11:03



GfG_lInhalt.indd 3 21.02.17



Der Jordansprudel schiefSt aus
700 Metern Tiefe 50 Meter in
die Luft. Das Wahrzeichen
unserer Stadt steht als ein Quell
der Lebensfreude und ist damit
Pate der Bad Oeynhausener
Geschichte(n) fiir GeniefSer.
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VORWORT

Allen einen guten Appetit!

Bad Oeynhausener Geschichte(n) fur GenieBer ist ein Beitrag fur
den Dialog der Generationen. Weil die Liebe durch den Magen geht:
mit einer Sammlung von Gerichten aus der Heimat.

Frisch gekocht vom Kichenteam des Seniorenzentrums Bethel
Bad Oeynhausen. Gewdrzt mit Geschichten von Zeitzeugen

aus unserer Region. Serviert von 12 Leben-Redakteur

Hans-Jurgen Krackher mit bunten Impressionen aus den Ortsteilen.
Produziert von Druckerei + Verlag Kurt Eilbracht aus Léhne.

Ganz besonders danken wir der Volksbank Bad Oeynhausen-
Herford eG fur ihre UnterstUtzung.

Herausgeber Joachim Knollmann,
Hauptgeschiiftsfiihrer Seniorenzentrum Bethel

Allen Leserinnen und Lesern winschen die Verfasser viel Freude
und guten Appetit bei der Lektlre.

Bad Oeynhausen
o
—— e
T — .-::_'.r'
T
AR A
Die Idee: leckere Gerichte mit Geschichte. Fiir alle ein Vergniigen ohne Ende!

21.02.17 11:03 ‘



KUCHE VON 5 BIS 105

edarfsgerecht” heiflt das Zauber-  gartenalter an. So ist die Hand eines

wort, wenn man taglich Gber Kindes der richtige MaBstab fur die
500 Gerichte fur Menschen aller PortionsgréBe. ,Five a day” heift
Altersgruppen ,von 5 bis 105" frisch  die Faustformel aus erstem und
zubereitet. Denn spielende Kinder, zweitem Frahstuck, Mittagessen,
sportlich aktive Berufstatige oder Zwischenmahlzeit und Abendessen.
ruhebedurftige Senioren — das Das Erlernen der richtigen Ernah-
sind drei véllig verschiedene rung wird geférdert durch ein
Geschméacker. Fangen wir mit dem abwechslungsreiches Angebot an
bedarfsgerechten Essen im Kinder- vollwertigen Speisen, dazu Lob und

Marcella Lorek, Didtassistentin im
Seniorenzentrum Bethel Bad Oeynhausen

Frische Kiiche fiir ——
3 JEDE AltelSgruppEg= il
| ' .

gen Erwachsenen. Fur sie ist die
Gesamtbilanz der zugefuhrten
Nahrstoffe und der Energiebedarf
entscheidend. Klar, dass ein
Computerarbeitsplatz weniger
Energiezufuhr benétigt, als eine
Arbeit auf dem Bau.

Diese Rechnung setzt sich bei
sportlich Aktiven fort. So kann der
Energieverbrauch bei Hochleis-
tungssportlern auf Bergetappen der

Dem Kiichenteam des Seniorenzentrums
Bethel macht das Kochen fiir das GeniefSerbuch
sichtlich Spaf.

10
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Tour de France kurzzeitig auf Uber
8000 kcal/d ansteigen. Beim Breiten-
sportler hingegen liegt der tagliche
Energieverbrauch nur geringfugig
hoher als bei sportlich nicht aktiven
Menschen. Kommen wir zu den
alteren Menschen. Senioren ver-

GfG_lInhalt.indd 8

zeichnen bei gleich bleibendem
Bedarf an essenziellen Nahrstoffen
einen sinkenden Bedarf an Kalorien.
Sie kdnnen eine Unterversorgung mit
Néahrstoffen schlechter verkraften als
jungere Menschen, die personliche
Beobachtung und Ern&hrungs-

betreuung ist deshalb besonders
wichtig. Sie sehen: Wenn in diesem
Buch von ,bedarfsgerechter Kiche
fur 5 bis 105" die Rede ist, steckt
dahinter nicht nur die Freude an der
frischen Kuche, sondern auch eine
gute Portion Wissen.

Der Menii-Service fiir Bad Oeynhausen mit bedarfsgerechten Gerichten ,,fiir 5 bis 105




12 LEBEN - DIE IDEE

Zu den Gerichten
die GESCHICHTE

Prof. Dr. Rita Stissmuth ertffnete
im Seniorenzentrum Bethel

Bad Oeynhausen 2012 die Heimat-
ausstellung ,12 Leben — Lebenswerke
aus der Region®. Die ehemalige
Bundesministerin fur Jugend, Familie
und Gesundheit und Prasidentin des
Deutschen Bundestages a.D. lobte
dabei ausdrucklich die Initiative fur
den Dialog der Generationen.

Im Zeichen des ,,sprechenden Kochtopfs“: Die Erinnerungen von Zeitzeugen
aus Bad Oeynhausen geben den aufgefiihrten Gerichten die besondere Wiirze.

GfG_lInhalt.indd 9 21.02.17 11:03
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,12 Leben* ist eine Medien-Initiative,
die in Bad Oeynhausen startete

und heute bundesweit von den
Einrichtungen des Diakoniewerks
Bethel durchgefuhrt wird.

12 Menschen aus der Region werden
von einem Redakteur in Wort und
Bild portraitiert. lhre Lebenswerke
veroffentlichen die regionalen Medi-
en als Serie.

Als Finale prasentiert eine Heimat-
ausstellung die 12 Lebenswerke im
Kontext zur regionalen Geschichte
der vergangenen 100 Jahre.

Vor dem Hintergrund der demo-
graphischen Entwicklung leistet

,12 Leben” damit einen aktiven
Beitrag zum Verstéandnis der Region

und zum gegenseitigen Respekt
der Generationen.

Lassen Sie sich Uberraschen, wie
in diesem Buch die Geschichten zu
den Gerichten finden. Dabei ist in
der Stadt des Deutschen Marchen-
und Wesersagenmuseums nicht
jedes Wort auf die Goldwaage zu
legen. Nicht eingefleischte Historiker
und Lehrmeister haben hier ihren
Senf dazu gegeben, sondern
seniore Mitmenschen aus unserer
Stadt mit SpalB3 an der Freude.

Ein groBes Dankeschdn daruber
hinaus an alle, die mit persénlichen
Hinweisen und phantasievollen
Beitragen in Wort und Bild diesem
Buch das Sahneh&ubchen aufge-
setzt haben.

www.12Leben.de

S

EFT

LEbE S WE R ALIE BER REGIOH
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DU LEBST SCHON LANGE IN BAD OEYNHAUSEN

u lebst schon lange in Bad

Oeynhausen* ist eine offene
Internet-Gemeinschaft im sozialen
Netzwerk Facebook.
www.facebook.com/groups/3598594
34083034/ ?fref=ts

1)

facebook
Coemurity:

D bl Schom

Geschichte(n) au f
FACEBOOK

Die Gruppe ,vom Colon“ hat weit
Uber 1000 Mitglieder, ,es sind Nos-
talgiker, Heimatliebende und alle,
die Bad Oeynhausen einfach gern
haben® (O-Ton Colon). Sie schicken
Fotos, Erinnerungen und Anekdoten
aus der Werrestadt ins Internet, die
Gruppe wéchst von Tag zu Tag.
Damit feiern Heimatliebe und
Geschichtsverein frohliche Urstand
via iPhone und iPad im Internet.

Langst gibt es auch Gruppen in
anderen Stadten. So heiBt es auch in .
Herford, Paderborn oder Osnabriick
,DU lebst schon lange hier, wenn ...
Du noch weiBt, wie es damals war.”
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12 Leben haben sich eifrig beteiligt.

Hier mit der ersten Telefonzelle im

Kaufhaus Hitzemann oder mit

Werner Meyer zu Selhausens ewiger Havanna.

14
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HISTORISCHE IMPRESSIONEN

|

1960: ,, Ausspannen im Kurpark® entfiihrt
uns in ein Sonnenland. Allein, es fehlt der
Einsamen an Schatten.

,Wer dich nennt,

Bad Oeynhausen,

wer dich kennt,

Bad Oeynhausen,

der liebt deine Wiesen,
die Dichter schon priesen!

e T T —

An Schénheiten reich,
gltckliches Oeynhausen,
wer kommt dir gleich?

Ich sag Danke,
Oeynhausen,

adu heilst Kranke,
Oeynhausen,

die an ihren Wunden

1950: Kurpark und Stadt hinter Stacheldraht
erinnern an die englische Besatzung, die
Bad Oeynhausen das Sandwich bescherte.

in dir bald gesunden!
An Heilkuren reich,
gltickliches Oeynhausen.

LGliickliches
OEYNHAUSEN®

as Kunstatelier Stein aus Bad Lied ,Gluckliches Oeynhausen®
Oeynhausen steuerte fUr das des Berliner Komponisten
Buch drei lllustrationen bei und das Heinrich Riethmuller von 1982.

Du hast Herz,

Bad Oeynhausen,

ohne Schmerz,

Bad Oeynhausen,

die Menschen,

die in dir wohnen,

und Gastfreundlichkeit

betonen,

sind an Liebe so reich,

gltckliches Oeynhausen... *

1920: ,,Flanieren im Kurpark®ldsst auf
dem Weg die ersten Weltkriegswirren

hinter sich und geht nichtsahnend in die
Turbulenz der Zwanziger.

15
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Was die Bad Oeynhausener
Kiche so BESONDERS macht

0¥

Das Kaiserpalais mit Varieté, Tanz-Club, Restaurant und Brasserie steht fiir die Vielfalt der Region.

er Kamm des Wiehen-Gebirges,

die Flussniederung von Werre und Weser.
Das Dorf Rehme von 753, der zukunftsweisende il .
Klinikstandort. Jahrhundertealte Bauernhdfe, dingsen
herrschaftliche Villen des Staatsbades.
Ursprangliche Naturlandschaft, kunstvoll angelegte
Kuranlagen. Traditionelle Landwirtschaft und

HighTech-Medizin.

Eiding-

Diese reizvolle Region der Vielfalt hat die Menschen
und ihre Kdche tber Jahrhunderte geprégt.

Die kulinarischen Seiten der Kurstadt laden

zum GenieBen ein.

Kiichenmeister Axel Bunzel gestaltet einen
rustikalen Pickert zu leckeren Fingerfood-Hdéppchen.

GfG_lInhalt.indd 13 21.02.17 11:03



PICKERTSPIESSE KAISERPALAIS

Es war einmal der Pickert unserer Vorfahren,
das einfache Essen der einfachen Leute.

Mit geriebenen Kartoffeln aus dem eigenen Garten
und viel Fett zubereitet war er die nahrhafte
Mabhlzeit fiir alle Miihen des Landlebens.

Der Klassiker in neuer Form

Der Lippische Pickert fur die SpieBe wird zubereitet,
wie auf Seite 45 ausfuhrlich beschrieben.

Ist der Pickert erkaltet, wird er mit einem kleinen Glas
ausgestochen. In die Pickert-Platzchen werden dekorierte
SpieBe mit Raucherlachs-Happen gesteckt und zum
Zugreifen serviert.

BAUERNSCHMAUS ALS FINGER FOOD

Schon hat sich die landliche Kraftmahlzeit verwandelt in
fréhliche Landlust fur die Menschen unserer Zeit. Genau
deshalb darf der Pickert auch den bunten Reigen der ZUTATEN
heimischen Rezepte erdffnen. Verwurzelt in Geschichten

. ) . . flir 4 Personen
und Gerichten der Region. Doch mit etwas Geschick

und Phantasie immer wieder fur eine schmackhafte 500 g Kartoffeln mehlig kochend
Uberraschung gut. 6 Wenn es geht: neue Ernte
y 5 Eier
300 g Weizenmehl
: g 200 g Buchweizen, gemahlen
ZUBEREITUNGSZEIT 2 Wiirfel frische Hefe
ca. 15 Minuten 1 gehdufter Essloffel Riibenkraut,
Schwierigkeitsgrad: leicht nach Geschmack auch Honig
1 Teeloffel Salz
UNSER TIPP 200 g Réucherlachs

Das aktuelle GOP-Programm
dazu genieBen.

17
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Ein Ort, an dem historische
Brauhandwerkskunst
lebendig wird: Das ist Barres

Brauwelt in Liibbecke.

www.barres-brauwelt.de

£

Von Hopfen, gl
und Nl

nser Land I&sst sich nicht auf

Basis von politischen oder histo-
rischen Grenzen definieren, vielmehr
durch Menschen mit &hnlichen
Traditionen und Handlungsweisen.
Ehrlichkeit, Gradlinigkeit, Boden-

GfG_lInhalt.indd 15

standigkeit und Zuverlassigkeit sind
Eigenschaften, die charakteristisch
sind fur die Menschen in unserer
Region.*

Christoph Barre, Privat-Brauer aus
LUbbecke in sechster Generation.

Zu dritt am Tresen:
Die Kurstddter leben nicht nur von
heimischen Quellen.

Im Rehmer Heimathaus zeigt sich
die moderne Kiiche unserer GrofSeltern.

21.02.17 11:03



bringen.

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 15 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Dazu passt hervorragend ein
Baguettebrot oder eine Brezel.

GfG_Inhalt.indd 16

4 Danach noch 5 Minuten leicht ziehen lassen.

Das Bier von hier als feines Stippchen

1 Das Bier mit den Nelken und der Zimtstange zum Kochen

2 Danach die Gewdlrze herausnehmen, die Speisestérke im
Wasser 16sen und in die leicht kochende Suppe rihren.

3 Dann das Eigelb in der Suppe verschlagen, weiter leicht kochen
lassen und zum Abschluss das steif geschlagene EiweiB3 unter
die nicht mehr kochende Suppe vorsichtig unterziehen, bis
mittelgroBe Flocken entstehen.

Es schmeckt dazu das Zunfizeichen
der Biicker: die Laugenbrezel.

ZUTATEN

fiir 4 Personen

0,5 Liter Bier aus der Region

2 EiweiB

2 Eigelb

1 Zimtstange

2 Gewiirznelken

1 gehdufter Essléffel Zucker

1 gehdufter Essloffel Speisestérke
1 Prise Salz

1/2 Tasse Wasser

Y Gekocht nach

Deutschem

- Reinheitsgebot

LUBBECKER BIERSUPPE

21.02.17 11:03
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Salz g Briwjt
RN GEN rot

ie aus dem Lied bekannte,

klappernde Muhle am
rauschenden Bach wird auf
der westfalischen Muhlenroute
horbar lebendig. Sie ist ein
Radrundweg im Muhlenkreis
Minden-LlUbbecke in Nord-
rhein-Westfalen und
angrenzenden Gebieten.
Der Streckenverlauf verbindet
die 43 heimischen Muhlen auf
einem Rundkurs von rund
320 km miteinander. Wanderer
und Erholungssuchende schéat-
zen die attraktive Rundstrecke
in einer abwechslungsreichen
Landschaft.
www.die-muehlenroute.de

Bad Oeynhausener Volkstracht um 1900.

GfG_lInhalt.indd 17 21.02.17 11:03



STRAMMER MULLER

ZUTATEN

flir 4 Personen
Brot-Mahlzeit vom Mz',lhlenweg 4 Scheiben gekochten Schinken

4 Scheiben Kiimmelbrot

1 Den Kochschinken in ca. 20 g Butter leicht anbraten. Die Gemise- 4 Scheiben Edamer

zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden und dazu geben. 4 G_ewurzgurken
Die Tomaten waschen, abtrocknen, die Stengelanséatze heraus- 6 Eier
schneiden, das Fruchtfleisch in Scheiben schneiden, zu dem 1 Gemiisezwiebel
angebratenen Kochschinken mit den Zwiebeln geben und mit 2 Fleischtomaten
anbraten. Alles mit Salz und Pfeffer wurzen. 60 g Butter

Salz und Pfeffer

2 Das Brot mit Edamer belegen, darauf das Kochschinken-Zwiebel-
Tomatengemuse geben. Die Gurken in Scheiben schneiden und
mit auf die Brote legen.

40 g Butter in einer Pfanne zerlassen. Eier vorsichtig aufschlagen
und nebeneinander in das Fett gleiten lassen. Die Spiegeleier mit
Salz und Pfeffer wiirzen und goldgelb braten, danach auf die
Brote legen. ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP
Zur rustikalen Brotzeit ein
zlinftiges Land- oder Dunkelbier.

21
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Gartenkunst -
einfach BEZABERND.

Das Herzstlick von Bad Oeynhau-
sen ist der Kurpark. Er wurde
zwischen 1851 und 1853 nach
Planen von Peter Joseph Lenné
geschaffen. Die noch vorhandenen
historischen Geb&ude zeugen von
einer glanzvollen und mondanen
Kur- und B&derwelt, die ihren Hohe-
punkt am Anfang des 20. Jahrhun-
derts hatte.

o Py T T Y,
o I

S

g v

Naturdenkmdler im néchtlichen Glanz.

b

Die Ansichtskarte mit Sonderstempel ldsst
die Weite des Kurparks erahnen.

GfG_lInhalt.indd 19
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Mediterran komponiert
im Kaiserbad

Die frischen Garnelen putzen und
abwaschen, den Panzer entfernen,
den Darm herausnehmen. Dazu die
Garnelen auf der Rickenseite leicht
der L&nge nach einschneiden und
den Darm mit der Messerspitze
herausholen.

Den Knoblauch schélen und durch die Presse
drucken. In einer Schussel das Olivendl, Salz,
Pfeffer, Cayenne-Pfeffer und Oregano verrthren.
Die Zitronenschale und den Zitronensaft einrdhren,
die Garnelen hineinlegen und drei bis vier Stunden marinieren.
Die Garnelen hintereinander auf vier SpieBe stecken und auf dem

geodlten Grill oder in einer Pfanne bei mittlerer Hitze

ca. 10 Minuten anbraten. ZUTATEN

fiir 4 Personen

20 Garnelen (-schwénze), roh

3 Knoblauchzehen

6 Essloffel Olivendl
ZUBEREITUNGSZEIT . 1 Messerspitze Cayenne-Pfeffer
Vorbereitung: 4 Stunden vor — 1 Teel6ffel Oregano, gerebelt
der Zubereitung marinieren g 1/2 Zitronenschale, abgerieben
ca. 15 Minuten plus Garzeit 1/2 Zitrone, den Saft
Schwierigkeitsgrad: leicht Salz und Pfeffer

UNSER TIPP

Schmeckt hervorragend als kleine
Vorspeise mit frischem WeiBbrot.

23
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Natiglicl
und GESUND

Als FrahjahrsgemUse werden die
jungen Brennnesseltriebe wegen
ihres hohen Gehalts an Nahrstoffen
wie Magnesium, Kalzium, Silicium
und Vitarnin A und C (7x mehr Vita-
min C als eine Orange), aber auch
wegen ihres hohen Eiweigehalts,
geschatzt. Die Brennnessel enthalt
etwa 40% EiwsiBanteil, weit mehr als
die Sojabohnse.

Der Geschmack wird als dem Spinat
ahnlich, aber aromatischer und fein-
sauerlioh beschrisben.

Nur die jungen, noch nicht brennenden,
zum Friihjahrsbeginn gepfliickten, oberen
; Bldttchen der Brennnesselpflanze eignen
- sich fiir diese urwiichsige, aber durchaus
wohlschmeckende Suppe.

24
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WOHRENER BRENNNESSELSUPPE

Im Friihjahr frisch gepfliickt

1 Die Brennnesseln grtndlich unter kaltem Wasser waschen, sie
dann in kochendes Salzwasser geben und bei schwacher Hitze
gar kochen. Die Brennnesseln zum Abtropfen auf ein Sieb geben
und dann fein hacken. 0,5 Liter des Kochwassers auffangen.

Kochwasser und Bruhe zum Kochen bringen, von der Kochstelle
nehmen und das mit kalter Milch angerthrte Starkemehl unter
Rahren hineingeben. Nochmals kurz aufkochen lassen.
Brennnesseln und Sahne unterrdhren und mit Salz und Muskat-
nuss abschmecken.

Das in Wrfel geschnittene Brotchen in heiBBer Butter anbraunen
und kurz vor dem Auftragen in die Suppe geben.

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 20 - 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Restliche Brennnesseln zu einem
aromatischen Tee aufgieBen.

GfG_Inhalt.indd 22

ZUTATEN

fiir 4 Personen

500 g junge Brennnessel

0,5 Liter Wasser

0,5 Liter heiBe Briihe

1 gestr. Teeloffel Salz

2 gestr. Essloffel Speisestérke
3 Essloffel Milch zum Anriihren
2 Essloffel Sahne

Salz

geriebene Muskatnuss

1 Brotchen

etwas Butter

21.02.17 11:03



Grandios

erausragende Sehenswirdig-

keiten sind die diakonische
Stiftung Wittekindshof, die Kirche
und unweit davon ein rund 40 Ton-
nen schwerer Findling aus Granit.
Er wurde in der Eiszeit aus
Stdschweden von Gletschern
nach Volmerdingsen geschoben.
Sein groBter Umfang betragt
10,70 Meter!

26
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Der dlteste urkundliche
Hinweis auf eine Kirche in
Volmerdingsen stammt aus
dem Jahr 1320.

Der tonnenschwere Findling
gleich unterhalb der Kirche.

21.02.17 11:04



1 Erbsen aus der Schale packen, in kaltem Wasser waschen, in das
erhitzte Fett geben und kurze Zeit dinsten. Mit Wasser auffillen,

Mit leckeren Findlingen

etwas Salz sowie die geschalten und in Wurfel geschnittenen
Kartoffeln hinzugeben. Suppe zum Kochen bringen und ca. 3/4 Std.

gar kochen.

2 Fur die GrieBkloBe die Milch mit Fett, Salz und gemahlener Muskat-
nuss zum Kochen bringen. Dann den Topf vom Herd nehmen. Den
GrieB3 auf einmal in die Milch geben, zu einem ganzen KloB rthren
und diesen unter Rihren noch etwa 1 Minute erhitzen. Den heiflen
KloB sofort in eine Schissel geben und die Eier darunterrthren.

Mit einem nassen Loffel kleine KléBchen oder Nockerln abstechen,
diese in die kéchelnde Suppe

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten plus Garzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

GfG_lInhalt.indd 24

geben und 10 Min. gar
ziehen lassen (nicht
kochen). Suppe mit
Salz und Pfeffer ab-
schmecken und zum
Schluss mit der gehack-
ten Petersilie verfeinern.

LY
A

— & “1;;
7

ZUTATEN

fiir 4 Personen

800 g junge Erbsen

500 g Kartoffeln

1 Essloffel gehackte Petersilie
125 g Margarine

2,75 Liter Wasser

Salz und Pfeffer

Fiir die GrieBkIoBe:
100 g GrieB

2 Eier

0,25 Liter Milch

Butter

Salz

geriebene Muskatnuss

27
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Sl Aiith 'ltesten
oo DORF der Stadt

ehme wurde 753 erstmals in den  der Umgebung zusammengetragen
i,,"n frankischen Annalen erwahnt. worden, um es fur nachfolgende
Heute ist es der zweitgroBte Ortsteil Generationen zu erhalten. So gibt es

2 von Bad Oeynhausen. Das ,Alte Ausstellungen Uber alte Handwerke
Fahrhaus von Ditzen®, das im Jahre und das ganze Jahr Uber ein Veran-
1669 erbaut wurde, beherbergt staltungsprogramm zum Brauchtum
heute das Rehmer Heimathaus. der dorflichen Gemeinschaft.
Hier ist viel Uber die Geschichte www.rehmer-heimatverein.de
-,
"‘1,,,_-‘_-
\ Siifse Entdeckungen im Dorfladen.

28
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REHMER PFEFFERPOTTHAST

»Pott” fiir Topf und ,,Hast" fiir Fleisch

1 Das Rindfleisch unter kaltem Wasser abwaschen. Salzwasser mit
den Pfefferkérnern, Lorbeerblattern, Nelken und den geputzten, in
Wirfeln geschnittenen Zwiebeln zum Kochen bringen.

Das Rindfleisch hineingeben und ca. 1 1/2 Stunden gar kochen.
Fleisch in kleine Wurfel schneiden, Brihe durch ein Sieb gieen
und 0,5 Liter davon abmessen, eventuell Wasser nachgeben.

2 Fur die Sauce die Butter in einem Topf zerlassen, Mehl dazu-
geben und erhitzen. Mit einem Schneebesen verrihren, bis es
goldgelb wird. Brihe hinzugieBen, mit dem Schneebesen gut
durchrihren. Die Sauce zum Kochen bringen und 10 Minuten

ziehen lassen. Kapern unterrhren, Sauce mit Essig abschmecken.

3 Das Gericht mit Salzkartoffeln reichen, dazu Rote Bete
oder Preiselbeeren.

ca. 30 Minuten plus Garzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht .

UNSER TIPP

Von der restlichen Briihe eine leckere
Vorsuppe fiir den nachsten Tag
vorbereiten.

GfG_lInhalt.indd 26

ZUTATEN

fiir 4 Personen

750 g Rindfleisch
0,5 Liter Wasser
3 Zwiebeln

1 Teeloffel Pfefferkorner
2 Lorbeerblatter
5 Nelken

40 g Mehl

2 Essloffel Kapern
2 Essloffel Essig
Salz

etwas Butter
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o die Weser einen gro3en Willkormnmen an Bord! In den

Bogen macht, Wo der Sommermonaten ist die Uberfahrt
Kaiser Wilhelm hélt die treue Wacht, auf der Weserfahre Amanda von
Wo man trinkt die Halben in zwei Kapitan Peter Nikolaus Wartenberg
Zugen aus, |: Da ist meine Heimat, ein absolutes Muss.
da binich zu Haus. | www.faehre-amanda.de

(aus dem Weserlied)

Wo die Weser einen
groBen BOGEN macht

Die Weserfihre Amanda unweit dem
Werre-Weser-Kuss*

Der grofse Weserbogen mit Blick
von Rehme nach Dehme.

30
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Petri Heil!

1 Kartoffeln, Mdhren und den Sellerie waschen, schélen und in

gleichgroBe Wurfel schneiden. Etwa 1 Liter Salzwasser in einem
groBen Topf erhitzen. Die Gemusewdrfel darin etwa 15 Minuten
gar kochen. Das GemUse abgieBen und anschlieBend die Butter
Uber das GemUse geben und schmelzen lassen. Bei Bedarf mit
Salz, Pfeffer und Muskatnuss nachwurzen.

Fischfond, Riesling, Sahne und Creme fraiche in einen Topf
geben und verrdhren. Dann aufkochen lassen und mit der in
Wasser gel6sten Speisestarke binden. Die Petersilie waschen,
trocken schdtteln und fein hacken. Die Sauce mit Petersilie, Salz,
Pfeffer und Zitronensaft wirzen und gut verrihren.

Die Forelle zum Saubern innen gut auswaschen, dann von innen
und auBen mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft wirzen. Das
Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Forelle in Mehl wenden,
Uberflissiges Mehl leicht abklopfen. Die Forelle langsam goldbraun
von beiden Seiten braten. Das GemUse auf einem Teller anrichten,
die gebratene Forelle anlegen. Um das Gemuse herum die
Petersiliensauce geben.

GfG_lInhalt.indd 28

DEHMER WESERBOGENFORELLE

ZUTATEN

fiir 4 Personen

Fiir das Gemiise:
5 Kartoffeln

3 Mohren

300 g Sellerie

1 Essloffel Butter
Salz

schwarzer Pfeffer
Muskatnuss

Fiir die Petersiliensauce:
1/2 Bund frische Petersilie
300 ml Fischfond

100 ml Riesling

100 g Sahne

100 g Creme fraiche

1 Essloffel Speisestarke
Saft von 1/2 Zitrone

Salz und Pfeffer

Fiir den Fisch:

1 frische Forelle pro Person
2 Essloffel Butterschmalg
Mehl

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: schwer

UNSER TIPP

Dazu einen Kopfsalat mit frischem
Zitronendressing.

31

21.02.17 11:04



Das Badehaus steht mit seiner
Architektur fiir 30 schillernde Jahre
in der Wende zum 20. Jahrhundert.
In der Belle Epoche begegnete sich
das Biirgertum auf den Boulevards
der Metropolen. Die grofSe Zahl der
Land- und Industriearbeiter stand
im Schatten dieser Zeit.

Schome Zeiten

Genuss aus Kaisers Zeiten

Die Entenbrust waschen und trocken tupfen. Auf der Fettseite rauten-
formig einschlitzen und von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer wirzen.
Mit der Sojasauce bepinseln und fur 30 Minuten bei Zimmertemperatur
marinieren.

Zwischenzeitlich die Orangen waschen, etwas Schale abreiben und
beiseite stellen. Dann die Orange schalen und die Filets heraus-
schneiden. Vom Rest den Saft auspressen und mit Cointreau
marinieren.

In einer groBen Pfanne 3 Essloffel Wasser erhitzen. Die Entenbrust mit
der Hautseite scharf anbraten, bis das Wasser komplett verdampft ist.
Nun kann die Entenbrust im eigenen Fett weiterbraten und wird dabei
schon knusprig. Man bendtigt also kein zuséatzliches Bratfett!

Ay, - ) AnschlieBend wenden und die Unterseite ebenso goldbraun weiter

el zum zartrosa Genuss - ) :
1 ! die Zubereitungist ~ braten. Im vorgeheizten Backofen auf dem Rost bei ca. 150° C
eine Kunst fiir sich. ~ nachziehen lassen, bis die Sauce fertig ist.

Schritt fiir Schritt

32
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ENTENBRUST BELLE EPOCHE

4 Fur die Sauce den Bratenfond erhitzen und mit dem Orangensaft, ZUTATEN
der Orangenschale und einem Drittel der Orangenfilets und etwas fiiir 4 Personen
Finesse-Orange aufkochen. Die klein gewurfelten Apfelsticke,
Preiselbeeren, Puderzucker, das Tomatenmark und den Rotwein
zugeben und aufkochen.

Mit der GemusebrUhe auffillen und 10 Minuten im geschlossenen
Topf kécheln lassen. Mit dem Zauberstab pUrieren und mit einem
Schuss Sahne legieren, mit etwas Chilisalz nachwirzen. Jetzt die
restlichen Orangenfilets in die Sauce einlegen, einige zum
Garnieren zurlckbehalten. Wer die Sauce etwas kompakter
mdchte, kann sie noch mit stwas kalt angerihrtem Saucenbinder
andicken.

Die Entenbrust mit je einerm Tesl6ffel Honig bepinseln und ganz
kurz Ubergrillen. Sie missten jetzt innen noch zartresa sein.

2 groBe Entenbriiste
Salz und Pfeffer
Sojasauce

1 groBe Orange, unbehandelt
1 Apfel, klein gewiirfelt

1 ¢l Cointreau Orangenlikor

1 Teeloffel Preiselbeeren

1/3 Essloffel Puderzucker
1/3 gehdufter Teeloffel Tomatenmark
1 Essloffel Rotwein, trocken
1 Teeldffel Honig

100 ml Gemiisebriihe

1 Schuss Sahne
Orangenschale

Chilisalz

bei Bedarf Saucenbinder

ZUBEREITUNGSZEIT *

ca. 30 Minuten plus Garzeit
Schwierigkeitsgrad: schwer

UNSER TIPP
Mit Apfel-Rotkohl und Kartoffel-
kl6Ben anrichten.
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I: dokumentieren die Zeit des Wirt-

der Kaufhaus-Unternehmer schaftswunders in Bad Oeynhausen
Heinz Hitzemann sein privates zwischen 1950 und 1970. Als es

Archiv gedffnet. Die Fotos aus allen noch hieB: ,Auf zu Hitzemann - in
Abteilungen des Kaufhauses den Mittelpunkt der Stadt.”

Das Kaufhaus Hitzemann:
[frither Magnet der Innenstadt.

Die Cafeteria aus den Fiinfzigern wire heute eine Kultadresse. Quelle: www.12Leben.de

Coole Caletern
Al [ Z=MANIN

GfG_lInhalt.indd 31 21.02.17 11:04
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HITZEMANNS BIRNENSCHMAUS

ZUTATEN

flir 4 Personen
Dolce Vita im Wirtschaftswunder 1,5 - 2 kg Birnen

0,25 Liter Birnensaft

1 Die Birnen schalen, vom Kerngehause befreien und in Wiirfel 5009 Schlagsahne

schneiden. Dann in einem Topf den Birnensaft, Zucker und 100 g Zwieback
1 Packchen Vanillezucker aufkochen und die Birnenwiirfel dazu 5049 Zucker _
geben. Zugedeckt bei mittlerer Hitze je nach Birnensorte 3 Packchen Vanillezucker
ca. 10 Minuten diinsten, dann auskihlen lassen. 2 - 3 Essloffel Butter

3 Essloffel + 1 Teeloffel brauner Zucker
1 groBer Gefrierbeutel

2 Den Zwieback in den Gefrierbeutel geben und verschlieen,
dann mit einer Teigrolle fein zerbréseln. Die Zwiebackbrésel
in heiBer Butter in einem Topf unter standigem Ruhren leicht
rosten und 2 Essloffel braunen Zucker unterrdhren.
Auskuhlen lassen.

3 Die Schlagsahne halbsteif schlagen, 2 Packchen Vanillezucker
dabei langsam einrieseln lassen. Butterbrésel und Sahne
auf das Kompott schichten. Ca. 1 Stunde kalt stellen.
Vor dem Servieren mit 1 Teel6ffel braunen Zucker
bestreuen.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

An heiBen Tagen mit Vanilleeis
servieren.

21.02.17 11:04
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lzch frzsche
MPERENTE Kiiche

aglich frisch gekocht bietet

das Restaurant und der MenU-
dienst des Seniorenzentrums Bethel
drei MenUs zur Auswahl: Vollkost,
Leichte Kost und Vegetarische Kost;
Winsche sind mdglich.
Die Qualitat wird durch das RAL-
GUtesiegel bestétigt. Dazu gehort
vieles: die Auswahl regionaler und
saisonaler Lebensmittel; die nahr-
stoffschonende Zubereitung; die
zeitnahe Produktion der Speisen; der
Einsatz von néhrwertberechneten
Rezepturen; die genaue Deklarie-
rung; die appetitliche Prasentation
und nicht zuletzt: freundliche
Service- und Ernahrungsfachkrafte!

Marktfrisch aufgetischt im Seniorenzentrum
Bethel Bad Oeynhausen — das Foto unseres
Kiichenchefs ist Programm fiir kompetente

Kiiche mit pfiffigen Ideen.
36
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Vom Markt frisch auf den Tisch

1 Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in diinne
Scheiben schneiden. Mit dem Zitronensaft und 1 Essléffel Zucker
vermengen, dann in eine gefettete Auflaufform geben.

Bei 180° C ca. 10 Minuten dunsten.

2 In der Zwischenzeit das Eigelb mit den 4 Essloffeln Zucker, ZUTATEN
Vanillezucker und etwas Zitronenaroma schaumig schlagen, fiir 4 Personen
dann das Mehl und die Milch im Wechsel langsam darunter .

: . . . o . ) 4 groBe Apfel
mischen. EiweiB und eine Prise Salz mit einem Handrthrgerat .
. o ! 125 - 250 ml Milch
steif schlagen und dann vorsichtig unter die Masse heben. 3 Eier

DsgezeLgnga(zci'rigsfel 5 Essloffel Zucker
g 3 - 4 Essloffel Mehl

§
1 - i i
ZUBEREITUNGSZEIT Zglg”t')’:;‘ﬁ”gchefi” 1 Péickchen Vanillezucker
ca. 15 Minuten plus Backzeit 'ﬂ t 9 ' Zitronenaroma, Zitronensaft
=
L

Schwierigkeitsgrad: leicht 1 Prise Salz

UNSER TIPP

Etwas Zimt iiber die Apfel geben.

37
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Zum Leben auf dem Landgut gehorte Stopfen,
Nihen, Schneidern, Kochen, Hauswirtschaften,
Handarbeiten, Aquarellieren, Porzellanmalerei

- bis ins hohe Alter hat sich die Gutsfrau ihre

Schaffenskraft erhalten.

Bis zum Ende_. 45 '
eines LANGEN Tages

38
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osemarie Constantin ist eine
Zeitzeugin aus ,12 Leben*.
Sie erinnert sich: |hr Hofgut lag im
damaligen OstpreuBen bei Kénigs-
berg, heute Kaliningrad.
Es bewirtschaftete 250 Hektar mit
30 Angestellten. Gezlchtet wurden
OstpreuBische Stutbuch, ein edles
Halbblut mit Trakehner Abstam-

mung. 50 HerdbuchklUhe waren in
der Milchviehzucht. Jede Weide
hatte flieBendes Wasser.

Der Hof beschéftigte 10 Gespanne.

Die junge Gutsfrau packte Uberall
mit an. Quark und Kartoffeln
schmeckten oft am Ende eines
langen Tages.

Quelle: www.12Leben.de
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QUARKSTIP ROSEMARIE

ZUTATEN
flir 4 Personen
So lecker schmeckt Landlust 250 g Sahnequark
1 kg kleine Kartoffeln
1 Den Sahnequark mit dem Ol verriihren, mit Salz abschmecken. 509 §peck
Den Schnittlauch unter kaltem Wasser abwaschen und in Ringe 2 Zw!ebeln
schneiden, in den Quark rithren und anrichten. Schnittlauch
Die Zwiebeln putzen und in kleine Wirfel schneiden. 3 Essloffel Ol
etwas Salz

2 Die Kartoffeln grindlich unter kaltem Wasser waschen, in einem
Topf mit Salzwasser gar kochen und hei3 abpellen. Den Speck
in kleine Wurfel schneiden und bei starker Hitze in einer Pfanne
auslassen. Darin die Zwiebelwdurfel so lange erhitzen, bis sie
goldgelb sind.

3 Die Pellkartoffeln mit den Speckzwiebeln servieren und
den Quarkstip dazu reichen.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten i

Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Die Kartoffel enthalt Vitamin C, B1 +
B2, Magnesium, Kalium und Kalzium.
100 Gramm haben 70 Kalorien.
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ie Landbevdlkerung der Bad

Oeynhausener Region deckte
ihren Bedarf an langlebiger
Wasche und Kleidung mit Leinen-
stoffen aus der nahen Leineweber-
stadt Bielefeld. Das aus dem Flachs
gesponnene Garn wurde auf dem
Handwebstuhl im bauerlichen

d BABY D

Nebenerwerb hergestellt. Bis mit
dem Aufkommen der Dampfmaschine
die Fabriken diese Arbeit Ubernah-
men. Vielleicht erinnert GroBmutters
N&hmaschine von Durkopp an
l&ngst vergangene Zeiten.

www.historisches-museum-bielefeld.de

Noch im 20. Jahrhundert brachten junge Frauen ihre robuste Aussteuer
aus Leinen mit in die Ehe. Seit den 1950ern waren raffinierte Baby Dolls
aus Bielefeld die angesagte Wische. www.museum-waeschefabrik.de

GfG_lInhalt.indd 37

OLLS

Versteckt in einem Hinterhof im
Bielefelder Spinnereiviertel lidt das
Museum Wischefabrik zu einer
Zeitreise ein. Die 1913 erbaute
und noch im Original erhaltene
Produktions- und Arbeitsstdtte der
Wiischeindustrie ist mit ihrem
gesamten Inventar seit den spiten
1960er Jahren nahezu unverdindert
erhalten.
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Erdipfel raffiniert gebraten

1 Kartoffeln waschen und in Salzwasser abkochen. Die Pelkartoffeln
abziehen und in Scheiben schneiden. Petersilie unter kaltem Wascer

saubern und klein hacken.

2 In einer Schussel das Mehl, Eier und Milch verrthren. Mit Salz, Pfeffer

und Muskatnuss abschmecken.

3 Je ein Viertel der Margarine in der Pfanne erhitzen. Darin je ein Viertel
der Kartoffelmenge anbraten. Ein Viertel des Teiges darUber gieflen.

Ca. 5 Minuten braten.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP
Mit gemischtem Salat servieren.
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4 Pfannkuchen vorsichtig
wenden und die andere
Seite etwa 3 Minuten
braten. Warm stellen
bis alle Pfannkuchen
gebraten sind. Mit
Petersilie bestreuen.

LEINEWEBER

ZUTATEN

fiir 4 Personen

600 ¢ Pellkartoffeln
1/2 Bund Petersilie
125 g Mehl

4 Eier

0,25 Liter Milch

40 g Margarine

1 Teeloffel Salz

weiBer Pfeffer
Muskatnuss, gemahlen

41
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Wir Generationen
unter einem DACH

er das Seniorenzentrum

Bethel Bad Oeynhausen
besucht, der kann viel erleben, nur
kein Altersheim. Die Jungsten sind
3 Jahre und spielen kreativ betreut
im ,Zwergenland®.

Das ruhrige Mittelalter sind die
Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.
Sie kimmern sich von Mensch

zu Mensch um die Bewohner im
,Grandhotel Sorglos" mit seinen
Seniorenwohnungen, Appartements
und dem Pflegebereich. Und Uberall
heift es: ,Willkommen daheim!*®

Heute Schminkaktion,
morgen Erdbeerkuchenfest,
das ganze Jahr ,,Grandhotel Sorglos*:

Ein Seniorenzentrum geht neue Wege.
42
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BAD OEYNHAUSENER GROSSFAMILIE

Alt und Jung auf einem Teller

1 Die alten Brotchen in Scheiben schneiden und in eine groBe
Schussel geben. Die Milch mit dem Vanillezucker und dem Zimt
erhitzen, dann abkuhlen lassen und mit dem Ei verquirlen. Die
Flussigkeit dann Uber die geschnittenen Brétchen gieBen und
einweichen lassen.

2 Eine feuerfeste Auflaufform gut mit Margarine einfetten und die
Halfte der Brotchenmasse einflillen. Die Kirschen aus dem Glas

gut abtropfen lassen und Uber die Brétchenmasse in die Auflauf-

form geben, mit Zucker bestreuen. Die restliche Brotchenmasse
nun auf die Kirschen in die Auflaufform geben. Butter in einem
Topf zerlassen und darUber verteilen.

Bei mittlerer Hitze ca. 40 Minuten im Ofen backen.

3 Mit einem Handruhrgerét das Eiweil3 von 2 Eiern mit dem Puder-

zucker steif schlagen und die letzten 5 Minuten Backzeit auf

dem Auflauf verteilen, bei hoher Oberhitze rasch Uberbraunen.
Die GroBfamilie wird warm serviert mit Kirschsauce, die man
aus dem Saft herstellt: mit Speisestérke binden, mit Zucker
und Zitronensaft abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten plus Backzeit

Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP
Die GroBfamilie ist der Hit fiir groBe
und Kleine Gaste!
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ZUTATEN

fiir 4 Personen

5 altbackene Brétchen
0,25 Liter Milch

250 g Schattenmorellen
1Ei

2 EiweiB

1 Packung Vanillezucker

1 Prise Zimt

2 gehdufte Essloffel Zucker
50 g Puderzucker

XY/
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e
Die hat der junge Kriiger
auf dem Feuer.

Reinhard Kriiger, der spétere Colon
Siiltemeyer, ist hier auf seiner
Diirkopp Diana unterwegs. Uns ist
nicht tiberliefert, wohin ihn seine
Fahrt gefiihrt hat. Aber wieder
daheim am Herd in Volmerdingsen
wird er sich mit einer ordentlichen
Portion Pickert gestirkt haben.
Quelle: www.12Leben.de

Vielanl jungen COLON

Pickert-Kippen ist eine Kunst fiir sich

Rohe Kartoffeln schalen und méglichst fein reiben. Im Sieb auf einer
Schussel abtropfen lassen. Kartoffelwasser und -stérke in der Schussel
auffangen. Abtropfwasser 10 Min. stehen lassen, das Wasser vorsichtig
von der Starke abgieBen.

Beide Mehlsorten gut vermischen. Kartoffelstarke, Eier, Zucker, Ruben-
kraut in einer Schussel vermengen und in den Kartoffelbrei rihren.
WeiterrUhren und nach und nach das gemischte Mehl hinzugeben.

Hefe in die lauwarme Milch bréckeln, vorsichtig auflésen und einige
Minuten stehen lassen.

Hefemilch zusammen mit dem Salz der Kartoffelmasse hinzufigen und
gut vermengen. Mit einem sauberen Kuchentuch bedeckt an einem
warmen, zugfreien Ort 1-2 Stunden gehen lassen, bis sich das Teig-
volumen in etwa verdoppelt hat.
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KRUGERS PICKERT

ZUTATEN

fiir 4 Personen

500 g Kartoffeln, mehlig kochend
5 Eier

300 g Weizenmehl

200 g Buchweizen, gemahlen

1/2 Wiirfel frische Hefe

1 Essloffel Zucker

1 Teeloffel Riibenkraut (oder Honig)
1 Teeloffel Salz
Speckschwarte fiir die Pfanne

4 Eine Pfanne (rund 30 cm Durchmesser) mit der Speck-
schwarte gut ausreiben und einfetten. Den Teig ca. 2 - 4 cm
hoch in die heiBe Pfanne geben. Auf mittlerer Flamme bei \
milder Hitze langsam zuerst von der unteren Seite backen.

5 Wenn der Pickert an seinen Randern eine hellbraune Kruste
bekommt, sollte er gewendet werden, auch wenn die Oberseite
noch flussig ist. Vorher mit einem Messer vorsichtig vom Rand ZUBEREITUNGSZEIT
I6sen. Zum Wenden nimmt man einen flachen Teller, den man
moglichst weit unter den Pickert schiebt. Damit wird der Pickert
mit einem Schlag umgeworfen.

Wenn dieser Wurf misslingt, ,ist der Pickert verpfuscht” — wie UNSER TIPP
der Volksmund im Lippischen sagt.

ca. 15 Minuten

Schwierigkeitsgrad: schwer

Dazu schmeckt Apfelmus.

45
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Der Siiltemeyer (Schweine-) Brunnen
im Zentrum von Bad Oeynhausen erinnert

an die Entdeckung des Colon Siiltemeyer in Rehme.

Der wunderte sich 1745 iiber die salzige Kruste
auf dem Riicken seiner Schweine, nachdem sie
sich gesuhlt hatten. Es war der Beginn der
grofen Zeit von Salz, Sole und Saline!

as Rehmer Salz war kostbar und
wurde bald von Sultemeyers
im gesamten norddeutschen Raum
verkauft. Spater entstand an anderer
Stelle die Konigliche Saline Neusalz-
werk. 100 Jahre danach wurde auf

46
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der Salzsuche die erste Thermalsole-
quelle entdeckt und Friedrich II, der
Alte Fritz, verlieh dem Badebetrieb
den Namen Oeynhausen. So konnte
sich die Stadt ohne Stufen zum
Weltbad Oeynhausen entwickeln.

Solbad-Suhlen, zu deutsch:
Wellness & Spa.

Aus schwerer Zeit auf dem Land:
Reinhard Kriiger, der spitere Darsteller des
Colon Siiltemeyer. Im Kriegsjahr 1941 allein

mit seiner Mutter Frieda in Volmerdingsen.
Der Pimpf hat noch nie seinen Vater gesehen.

]
&
.
i
i
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fiir 4 Personen

Das Haustier von Bad Oeynhausen 1 kg Schweineriicken

30 g Backpflaumen
Die Backpflaumen entsteinen und etwa 1 Stunde in kaltem Wasser 0,5 Liter Fleischbriihe
einweichen. Das Schweinefleisch unter flieBendem kalten Wasser 100 ml Schiagsahne
abwaschen, trocken tupfen und der L&nge nach anschneiden. 60 g Butter
Backpflaumen abtropfen lassen und in die entstandene Fleisch- 2 Teeloffel gemahlener Ingwer
tasche fullen. Das Fleisch dann mit Kiichengarn gut zusammen- Salz, Peffer

Kiichengarn

binden, mit Salz, Pfeffer und Ingwer wirzen.

Butter in einem Topf oder Brater zerlassen und das Fleisch darin
von allen Seiten braun anbraten. Nach und nach die Fleischbrihe
hinzugieBen. Topf oder Brater auf dem Rost in den Backofen
schieben. Bei 200° C bei Ober-/Unterhitze etwa 1 Stunde garen.

Verdampfte FlUssigkeit nach und nach durch Fleischbrihe
ersetzen. Das gegarte Fleisch herausnehmen und das
Kichengarn komplett entfernen. Fleisch ca. 10 Minuten
ruhen lassen, in Scheiben schneiden und warm stellen.
Die Schlagsahne zum Bratenfond gieen und einkochen
lassen, nochmals mit Salz, Pfeffer und Ingwer
abschmecken. Die Fleischscheiben auf einen

Teller geben und mit der

Sauce UbergieBen. -
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Entdeckt im Heimathaus Rehme:
die Begriinder der modernen Kiiche.

er Blick Uber den kurstadtischen

Tellerrand bis Bielefeld sei
erlaubt. Hier lieB sich 1901 der
Apotheker August Oetker, ein
Backerssohn aus dem nahen
Obernkirchen, den Urahn der
modernen Klichen-Convenience
(Zweckdienlichkeit) patentieren:
das Backpulver.
Seinen geschéftstichtigen Weitblick
beweist er damit, dass er sich das
Warenzeichen flr seine Produkte
schitzen lasst. Der rot-weiBe
,Hellkopf* prangt seitdem auf allen
Dr. Oetker Packungen.

48
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MUTTERNS KARTOFFELPUFFER

ZUTATEN
flir 4 Personen
Die tolle Knolle fiir Pannekieker 1 kg Kartoffeln
2 Zwiebeln
1 Die Kartoffeln und Zwiebeln schalen, waschen, gut abtropfen 3 - 4 Eier
lassen, ggf. auf einem Kiichentuch abtrocknen lassen. 172 Teleoffel Salz
Danach reiben und mit Salz, Eiern und Mehl gut verriihren. 3 Essloffel Mehl oder Haferflocken
Das Fett in einer Pfanne zerlassen, den Teig essloffelweise Ol oder Schmalz

hineingeben und verteilen. Die Platzchen auf beiden Seiten
braun und knusprig backen.

Anstelle von Mehlkénnen auch Haferflocken verwendet werden.
Sie machen die Karoffelpuffer noch knuspriger.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Zu den Kartoffelpuffern Apfelmus
und Kaffee reichen.
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Urwegfdlisch:

EFTIGES RUENKP{AUT

Steokruben und Rubenkraut waren
oft die letzten Nahrungsreserven
in deutschen Notzeiten.

Heute bekommt man die robusten
Stiele der Fruhjahrsriben oft auf dem
Markt umsonst. Sie werden am
besten frisch nach der Ernte verzehrt.
Das ,Knistern“ kommt daher, dass es
schmerzhaft zwischen den Zahnen
knirscht, wenn man die Stiele nicht
richtig gewaschen hat.

Ja der Lanz - der kann's!

GfG_lInhalt.indd 47

Hat in Westfalen eine sehr lange
Tradition: Das Kraut der Speiseriiben,

Knisterfinken. Auch Riibstiel,
Stingelmus oder Streppmaut genannt.
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OSTWESTFALISCHER KNISTERFINKEN

Stielmus, krdftig deftig

1 Die dunklen Blattteile von den Ribstielen entfernen und
wegwerfen. Die Stiele und die starken Blattrippen grindlich
waschen und abtropfen lassen, danach in 2 cm lange Stlicke
schneiden. Die Kartoffeln schélen und wurfeln. Fett im Topf
zerlassen, das in Wurfel geschnittene Fleisch, Salz und Wasser
hineingeben und eine 1/2 Stunde kochen lassen.

2 Die geschélten, kleingeschnittenen Kartoffeln und das geputzte
und geschnittene RubstielgemUse hinzugeben und eine
3/4 Stunde gar kochen lassen.
Das fertige Stielmus-Gericht mit Salz absc hmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten

Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Die Riibenstiele vom Bauern auf dem
Markt besorgen.
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ZUTATEN

fiir 4 Personen

750 g Riibstiel (Stiele und Blatter von
Speiseriiben)

250 g Schweinefleisch

750 g Kartoffeln

50 g Schweineschmalz oder
Margarine

0,5 Liter Wasser

Salz
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en

elden sich

Is Kommunalpolitikerin hat die

geburtige Eidinghausenerin
Toni Fritz das soziale Herz am
rechten Fleck. Sie grindet 1969
den Vorlaufer zur Arbeitsgemein-

Die groBen Gleichstellungs-Themen
der Zeit sind der Paragraph 218,
gleiche Bildungschancen oder die
Reform des Ehe- und Scheidungs-
rechts.

1972 ist Toni Fritz die erste Frau im
Stadtrat. ,Die Manner sagten: Das
halt sie kdrperlich nicht durch. Aber
die kannten meinen Dickkopp noch
nicht.”

1994 ist sie BUrgermeisterin.
Quelle: www.12Leben.de

Das Motto von Toni Fritz:
»Frauen gehoren ins Rathaus!“
1994 hat die Mdnnergemeinschaft
von Bad Oeynhausen die

erste Biirgermeisterin in Westfalen.

schaft Sozialdemokratischer Frauen.
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TONIS ROTKOHL-AUFLAUF

ZUTATEN
flir 4 Personen
Es lebe der Kappes! 750 g frischen Rotkohl
200 g Friihstiicksspeck (Bacon)
1 Die Zwiebeln und Knoblauchzehe schélen und in feine Wirfel 50 g Gouda
schneiden. In einem groBen Schmortopf mit Schmalz leicht 2 Zwiebeln
anbraten. Den fein geschnittenen Rotkohl dazugeben und 1 Knoblauchzehe
andunsten. Salz, Pfeffer, Essig und Thymian beigeben. 50 g Schmalz
Alles zugedeckt 20 Minuten schmoren, nach und nach etwas 25 g Margarine
Wasser aufgieBen. Butter fiir Flockchen
o . 1 Teeloffel getrockneter Thymian
2 Nach dem Schmoren die Flussigkeit bei Bedarf mit etwas 6 Essliffel Essig
Mehl binden. Den Speck in einer Pfanne knusprig anbraten. Semmelbrosel
Die Auflaufform mit der Margarine ausfetten. Den Rotkohl im Salz, Pfeffer

Wechsel mit dem Speck in der Auflaufform schichten. Mit
Semmelbroseln bestreuen und mit Butterflockchen bslegen.
Den Gouda fein reiben und
dartberstreuen.

Den Auflauf bei 175° C

35 - 40 Minuten auf mittlerer
Schiene backen.

ZUBEREITUNGSZEIT { "‘l
ca. 25 - 30 Minuten plus Backzeit E
Schwierigkeitsgrad: schwer -

UNSER TIPP
Als Beilage deftige Bratkartoffeln
reichen.
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eit schweift der Blick Uber die des Freiheitskampfers Widukind, der

J Hugel Richtung Herford und es mit Karl dem GroBen aufnahm.
Ravensberger Land, gut tber 100 Unweit befindet sich die Wittekinds-
Hoéhenmeter machen es moglich. quelle, nach deren sagenhaftem
Noch héher ragt St. Nikolaus aus Ursprung sich Widukind unterwarf
799. Der legendére Ort der Taufe und zum Christentum bekehrte.

Bergkirchen, ein Ortsteil von Wulferdingsen auf dem Wiehengebirge.

Der Gipfel
von Bad OEYNHAUSEN

54
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BERGKIRCHENER LAMMEINTOPF

ZUTATEN

fiir 4 Personen

400 g Lammschulter ohne Knochen

100 g Kartoffeln
100 g Knollensellerie
100 g Mohren
Von den Weiden des Wiehengebirges 1Ste?nge Porree
100 g Blumenkohl
1 Das Lammfleisch unter kaltem Wasser abspdlen, trocken tupfen, 100 g gegarte Graupen
in Wurfel schneiden. Den GemUsefond in einem groBen Topf zum 1 Knoblauchzehe
Kochen bringen. Das Lammfleisch ca. 35 Minuten in der GemUse- 2 Liter Gemiisefond oder -briihe
brdhe garen. Salz, Pfeffer, Thymian

2 Das gesamte GemUse unter kalten Wasser waschen, putzen bzw.
schalen. Die Kartoffeln, den Sellerie und die Moéhren in Wiirfel
schneiden, den Porree in Streifen schneiden, den Blumenkohl in

Réschen teilen. ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 30 - 40 Minuten plus Garzeit
2 Kartoffel-, Sellerie- und Moéhrenwrfel und Blumenkohlréschen in Schwierigkeitsgrad: schwer
die Bruhe geben, weitere 15 Minuten kochen lassen.
Porreestreifen hinzufigen, mit Salz, Pfeffer, Thymian und gehacktem UNSER TIPP
Knoblauch wirzen, die Graupen hinzufligen, noch einige Minuten Dazu passt Bauern- 0. Zwiebelbrot.

leicht kochen lassen.
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0, wie in diesem Uppigen Ein- Fachwerkensemble besteht aus

topf jedes blinde Huhn etwas Haupthaus, Heuerlingshaus,
Gutes findet, so lohnt sich auch ein Scheune, Speicher, Backhaus und
Spaziergang zum Museumshof der Muhle. Alle Gebaude stammen aus
Stadt Bad Oeynhausen. Er ist reizvoll  der Region, das Heuerlingshaus
gelegen an der SchitzenstraBe 35 noch aus dem 17. Jahrhundert.
im Siekertal. Das fur den Minden-
Ravensberger Raum typische Mehr unter www.badoeynhausen.de

Die Tradition von Handwerk und Landwirtschaft wird hier lebendig.
56
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SIEKERTALER BLINDHUHN

ZUTATEN
flir 4 Personen
Eintopf wie vom Kotten 500 g griine Bohnen
250 g weiBe Bohnen
1 WeiBe Bohnen Uber Nacht in etwa 2,5 Liter Wasser einweichen. 375 g Mohrriiben
Am nachsten Tag im Einweichwasser etwa 1 1/2 Stunden mit 750 g - 1000 g Kartoffeln
dem Speck kochen. Den gekochten Speck aus dem Topf 1 -2 Zwiebeln
nehmen, dann die unter kaltem Wasser geputzten und in Stticke 250 g durchwachsener Speck
geschnittenen griinen Bohnen und die geschalten und in Salz, Pfeffer
Wiirfel geschnittenen Mohrriiben dazu geben. 250 g sduerliche Apfel

2 Danach die geschéalten und gewdurfelten Kartoffeln und
Zwiebeln dazu geben, zum Schluss die geschalten und
geschnittenen Apfel. Mit Salz und Pfeffer abschmecken
und fertig garen.

Anrichten mit dem gekochten und
gewdrfelten Speck.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 20 - 30 Minuten plus Garzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Danach einen ,,Klaren Wahren“ aus
der Region.

57
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“Silolltaieldan ==

rist umschlossen vom Wasser

einer Gréfte, seine Parkanlage
ist gepflegt. Nach wechselvoller
Geschichte hat er sich wieder
herausgeputzt: einer der &ltesten
Adelssitze im Kreis Minden-
Ldbbecke. Erstmals urkundlich

Blumig gewiirzt mit Nelke! erwahnt wurde Ovelgénne 922.
58
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Ovelgonne im Stadtteil Eidinghausen.

Ab der Mitte des 18. Jahrhunderts
wurde das urspriingliche Gut zu
einer barocken Anlage ausgebaut,
wurde spater Altenheim und Burger-
haus.

Das Schloss ist heute ein Veranstal-
tungshaus mit reprasentativen Sélen
und einem Gewodlbe.
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OVELGONNER HASENPFEFFER

ZUTATEN
flir 4 Personen
Raffiniert mariniert nach Schlossherren Art 500 g mageres Schweinefleisch
1 kleine Dose Pfifferlinge
1 Das Fleisch in 3 cm groBe Stlcke schneiden und in eine tiefe 1 Mdhre
Schussel legen. Die geschéalte und in Warfel geschnittene Zwiebel, 1 Zwiebel
die geschalte und zerdriickte Knoblauchzehe, die geschalte und 1 Knoblauchzehe
geschnittene Mohre sowie das Lorbeerblatt, die Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt
und die Nelken dazu geben. Mit dem Rotwein und etwas Essig 3 Nelken
vermischen. Das Ganze zugedeckt 3 - 4 Tage zum Marinieren in 8 Wacholderbeeren
den Kuhlschrank stellen. 0 ollieiiola
1/2 Tasse Weinessig
2 Danach das Fleisch gut abtropfen lassen und abtrocknen. Mit Salz 0,25 Liter saure Sahne
und Pfeffer wirzen und im Mehl wenden, liberschiissiges Mehl Margarine zum Anbraten
leicht abklopfen. Salz, Pfeffer und Mehl

3 In einer Pfanne die Margarine
erhitzen und das Fleisch braun
anbraten, dann mit der Marinade
abléschen. Die Garzeit betragt

ca. 1 1/4 Stunden. Die mit etwas

Mehl verrUhrte saure Sahne und

die Pfifferlinge zum Ragout zugeben,

nochmals abschmecken und
alles kurz aufkochen lassen.

ZUBEREITUNGSZEIT

ca. 15 Minuten plus Garzeit
Vorbereitungszeit 3 - 4 Tage
Schwierigkeitsgrad: schwer

UNSER TIPP

Dazu gereicht werden Preiselbeeren,
Bandnudeln oder Salzkartoffeln.
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G estatten gnadiger Herr, was gibt
es denn Neues aus der Welt?*
- W\ ,Der May, der verrtickte Hund, hat

= M “ X " jetzt schon den vierten Band
— {// ‘ A \ Winnetou herausgebracht. Wer soll

: l | das alles lesen? Und der Roald
: A RAL i \ ; Amundson ist mit seiner Fram zum

| N /F \ Sudpol ausgelaufen. Ich sag' Ihnen,
die Welt spielt verruckt.” ,Darf es
denn noch ein Kannchen Mocca sein,
Herr Geheimrat?* ,Na denn machen
'se mal.”

—
=)

Der Wintergarten im Kurhaus
auf einer Postkarte um 1910.
Unter Palmen berichtet die
Mindener Zeitung

vom Weltgeschehen.
60
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Von Kurpark-Gastronomen empfohlen

1 Das Schweinefleisch in einen Gefrierbeutel legen und mit
einem Fleischklopfer klopfen. Danach mit Salz und Pfeffer
wurzen.

2 Das gewdrzte Fleisch in eine mit Butter ausgestrichene,
flache, feuerfeste Form legen. Je nach Geschmack mit
dem geriebenen Parmesan bestreuen. Danach mit dicker,

saurer Sahne begieBen, dabei nicht das Fleisch bedecken.

3 Das Fleisch im Backofen bei ca. 160 - 180° C in
20 - 30 Minuten hellbraun backen.
In der Form servieren, dazu Salzkartoffeln reichen.
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ZUTATEN

fiir 2 Personen

300 - 350 g Schweinekoteletts oder
250 - 300 g Schweinefilet

50 - 100 g Parmesan

100 ml Saure Sahne

Salz, Pfeffer

Butter zum Ausfetten der Backform
Gefrierbeutel zum Klopfen

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten plus Backzeit

Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP
Dazu schmeckt ein griiner Salat.
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Sterntaler in
der MAR

O

Das Museum in der sogenannten
Paul Baehr-Villa direkt am
Kurpark entfiihrt in die Welt der
Mirchen und Sagen.

m Deutschen Méarchen- und Weser-  der prachtigen Jugendstil-Villa von

sagenmuseum lauscht man den Paul Baehr er6ffnet. Dieser war um
Marchen des Weserberglandes, 1900 Komponist, Zweiter Burger-
die sich meist auf die Gebruder meister und EhrenbUrger der Stadt.
Grimm berufen. Es wurde 1973 in www.maerchenmuseum.blogspot.de

62
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MARCHEN SUSS-SAUER

ZUTATEN
flir 4 Personen
Davon hdtten die Gebriider Grimm getrdumt 500 g mageres Rindfleisch
400 g Paprikaschoten (rot und griin)
1 Rindfleisch von Sehnen befreien und in 1 cm dicke Streifen 2 Zwieb.eln
schneiden. Paprikaschoten putzen, waschen und ebenfalls in 50 g Sojasprossen
Streifen schneiden. Zwiebeln schalen und fein wirfeln. 4 Essloffel Ol
) 2 Essloffel Sojasauce
2 Das Ol in einer Pfanne erhitzen, das Fleisch darin kraftig braun 0,25 Liter WeiBwein
anbraten und aus der Pfanne nehmen. 1 - 2 Teeloffel Zitronensaft

1 Teeloffel Speisestarke
1 Prise Zucker
Salz und Pfeffer

3 Paprika, Zwiebeln kurz glasig im Bratfett anbraten, die
Sojasprossen dazu geben. Sojasauce mit WeiBwein, 0,5 Liter
Wasser, Zitronensaft und Speisestarke verrihren, zum GemuUse
geben und einmal aufkochen lassen. Das Rindfleisch dazu
geben und mit wenig Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten plus Garzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP
Reis ist der passende Begleiter.

4
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n der verkehrsreichen Kreuzung Findling, auf dem der Wulferdings-

nach Bergkirchen gelegen ladt ener Wappenwolf die Zahne fletscht.
oL 1 der Glockenbrink zur Besinnung ein.
1' “I 1'" -I ﬁiii B Es ist ein Glockenturm, gezimmert Eine Brunnenanlage und landwirt-
s ] W aus einer machtigen Astgabel. Zu schaftliches Gerét verweisen auf die
f seinen FuBen liegt ein kolossaler Wurzeln des schmucken Stadtteils.

-

Hofladen im Zeichen des Apfels.

A m Wu l fe rd i n g S e n e r Das Wahrzeichen von Wulferdingsen.

4
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Erste Wahl regional

1 Die Apfel schalen, vom Kerngehause befreien und in Ringe

schneiden.

2 Die Eier trennen und das EiweiB steif schlagen. Die Ubrigen
Zutaten zu einem flUssigen Teig verarbeiten.

3 Zum Abschluss das EiweiB vorsichtig unter den Teig heben.
Die Apfelringe in einer Pfanne mit Butter anbraten, eine Kelle
Teig darUber geben und den Teig von beiden Seiten goldgelb
backen. Den fertigen Pfannkuchen mit Zimtzucker bestreuen

und servieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
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ZUTATEN

fiir 4 Personen

5 heimische Apfel
200 g Mehl

250 ml Milch

6 Eier

1/2 Zitrone

1 Paket Vanillezucker
50 g Zucker
Zimtzucker
Muskatnuss

Salz

Butter zum Backen

65
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== VO Bauernbadumiia

Stattliche Oexer Hofgebdude.

as Gut Ovelgonne und der sich ein Bauernbad, alternativ zum
Oexer Hof waren wohl schon im mondéanen Oeynhausen.
10. Jahrhundert stattliche Meierhofe
(Bauernhoéfe unter adliger oder geist-  Heute steht der Name Bad Oexen
licher Verwaltung). Ihre Geschichte fur ein Klinikzentrum. Herrschaftliche
préagt den Stadtteil Eidinghausen. Deelentore erz&hlen von der Tradition
Rund um den Oexer Hof entwickelte  der Ortschaft.

Ein reich verziertes Deelentor.
66
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EIDINGHAUSENER BUTTERMILCHKARTOFFELN

Frisch vom Acker

1 Kartoffeln schélen, in Wurfel schneiden und in Salzwasser gar
kochen. Mehl und Eigelb verrihren und Buttermilch zugeben.
Mit den Kartoffeln kurz aufkochen.

MIT BELANA, CILENA, LAURA, GRANOLA UND AUGUSTA -
DIE SCHMECKEN DAS GANZE JAHR HINDURCH!

2 Speck und Zwiebeln in einer Pfanne oder Topf anbraten und
Uber die Buttermilchkartoffeln geben.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten plus Garzeit
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Fragen Sie auf dem Markt nach Kartof-
feln aus der Region.
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ZUTATEN

fiir 4 Personen

1 kg heimische Kartoffeln
125 g durchwachsener Speck
1 mittelgroBe Zwiebel

1 Essloffel Mehl

2 Eigelb

1,5 Liter Buttermilch

21.02.17 11:05



68

ie sich die Zeiten andern. Die
Wilhelminische Kaiserzeit von

1888 bis 1918 mit Friedrich Wilhelm II.

und seiner Gattin Auguste Viktoria
tritt auch in Bad Oeynhausen in
Erscheinung. Die prunkvollen Villen
des Historismus prégen noch heute
das Stadtbild.

Einen seltenen, zeitgendssischen
Einblick in ihr Inneres gibt das
Interieur dieser Wohnung. Vielleicht
erkennt sogar ein geneigter Leser
seine Vorfahren!
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CHWEINEFILET AUGUSTE VIKTORIA

Gedacht der Deutschen Kaiserin

Das StangenweiBbrot der Lange nach aufschneiden und etwas
aushohlen, die Innenseiten leicht mit Krauterbutter ausstreichen.

Das Schweinefilet mit Salz und Pfeffer gut wirzen und 5 Minuten
von allen Seiten in der Pfanne anbraten. Im Anschluss das Filet in
das Brot driicken und in Alufolie einwickeln. Im vorgeheizten Ofen
(200° C) ca. 30 Minuten backen.

Die Tomaten oben Uber Kreuz einschneiden und kurz in heiBes

Wasser legen. Danach gleich in kaltes Wasser und die Haut abziehen.

Die Tomaten vierteln, entkernen, in Wirfel schneiden und andunsten.
Das unter kaltem Wasser gewaschene Basilikum nun grob schneiden
und zu den Tomaten geben mit Salz, Pfeffer und Worcestersauce
wulrzen.

Das gefullte Brot aus dem Ofen nehmen, Alufolie entfernen, in Schei-
ben schneiden, auf einen Teller legen und mit der Sauce servieren.
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ZUTATEN

fiir 4 Personen

1/2 StangenweiBbrot
1 Schweinefilet

2 - 3 Fleischtomaten
60 g Krauterbutter
Worcestersauce
Basilikum ™
Salz und Pfeffer
etwas Fett zum Braten

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten plus Backzeit

Schwierigkeitsgrad: schwer

UNSER TIPP

Servieren Sie dazu einen Bauern-
salat mit oder ohne Schafskase.

69
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Enzerin/Aehion:

70
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AUSRUHEN.

rgendein Erlebnis pulsiert immer

durch die Stadt. Die Programm-
Hohepunkte des GOP-Varietés im
Kaiserpalais. Das ganze Jahr Uber
unzéhlige Veranstaltungen aus der
Vielfalt unserer Vereine.

Paradiesische Ruhe.

Oder die Gemeinschafts-Insel mit
freilaufenden Alpakas daheim im
Seniorenzentrum Bethel Bad
Oeynhausen. Unsere Stadt bietet
genug Raum und Atmosphére, damit
sich hier ein jeder wohlfuhlt.
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Ein Siippchen zum Trdumen

Die WalnUsse hacken, Zwiebeln schélen und in Warfel schneiden.
Rote Bete, Sellerie und Kartoffeln schalen, waschen und auch in
grobe Wirfel schneiden. 1 Essloffel Butter im groBen Topf erhitzen.
WalnUsse und Mandeln darin résten, herausnehmen.

Ol'im Topf erhitzen. Geschnittene Zwiebeln, Gemise und Kartoffeln
kurz anbraten. 1 Essloffel Zucker unterrtihren. 1,25 Liter Wasser
und die 2 Essloffel Bruhe zugeben, aufkochen.

Zugedeckt 25 - 30 Minuten garen.

Den Bergkése fein reiben. 0,25 Liter Milch, 2 Essloffel Butter und
1/2 Teeltffel Salz aufkochen. 125 g HartweizengrieB3 einrthren und
so lange ruhren, bis sich die Masse als KloBB vom Topfboden 16st.
Kurz abkuhlen lassen, dann das Ei und den Bergkase unterrthren.
Mit zwei angefeuchteten Essléffeln aus der Masse Nockerln
abstechen. In siedendem Salzwasser 8 -10 Minuten garen.
Herausheben, abtropfen lassen.

Schnittlauch unter kaltem Wasser waschen, in Réllchen schneiden.

Suppe purieren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
abschmecken. Die Suppe mit je 1 Essl6ffel Creme fraiche und den
NockerIn anrichten. Die erkalteten Nusse klein hacken und mit
Schnittlauch bestreuen

w
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fiir 4 Personen

3 Rote Bete (ca. 500 g)

1 Sellerieknolle (ca. 500 g)

1 - 2 Kartoffeln (ca. 150 g)

1 Bund Schnittlauch

2 Essloffel Walnusskerne
125 g HartweizengrieB

1Ei

1 Zwiebel

3 Essloffel Butter

2 Essloffel gehackte Mandeln
1 Essléffel Ol

1 Essloffel Zucker (z.B. brauner)
2 Essloffel Gemiisebriihe
100 g Bergkése

0,25 Liter Milch

4 Essloffel Creme fraiche

1 - 2 Essloffel Zitronensaft
Salz und Pfeffer

il
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Bud Oemhausen, Friedric

Ehrenbiirger der Stadt: Paul Baehr.

Zeitzeuge Dr. Tihomir Bunovic hat sein
Lebenswerk gesammelt. Quelle: 12Leben.de
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Das Allround-Talent gehérte zu den
beliebtesten Komponisten seiner Zeit,
war Dichter, Historiker Schriftsteller
und Zweiter Biirgermeister. Wegen
einer Beinldhmung proklamierte er
Bad Oeynhausen als ,,Stadt ohne
Stufen”. Seine Villa, das heutige
Deutsche Mdrchen- und Wesersagen-
museum, erinnert an die grofie
Personlichkeit mit Weitblick.

Vom Ehrenbiirger fiir Ehrengdste

1 DER TEIG: Mehl, Eier, Eigelb, Salz und Milch verrhren. Dann in einer

beschichteten Pfanne nacheinander aus dem Teig dinne Pfannkuchen
backen.

DIE FULLUNG: Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig riihren.
Eier trennen. Nacheinander die drei Eigelbe unter die Buttermischung
rihren. Quark, Rosinen und abgeriebene Zitronenschale oder einige
Tropfen Backdl-Zitrone unterrthren. Eiweil3 steif schlagen und vorsichtig
unterziehen. Die Fullung auf dem Pfannkuchen gleichmé&Big verteilen,
diesen dann aufrollen und in eine gebutterte, feuerfeste Auflaufform
legen.

DER GUSS: Milch und Ei verschlagen, die Hélfte davon Uber den
Pfannkuchen gieBen und in den kalten Backofen schieben.

Bei 200 - 225 °C ca. 20 Minuten backen. Die restliche Eiermilch
dartber gieBen und weitere 15 Minuten backen.

21.02.17 11:05



PAUL BAEHRS TOPFENPALATSCHINKEN

ZUTATEN

fiir 4 Personen

DER TEIG

150 g Mehl

2 Eier

1 Eigelb

0,3 Liter Milch
alz

DIE FULLUNG

40 g Butter

2 Eier

50 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

200 g Quark

35 g Rosinen

etwas abgeriebene Zitronen-Schale
oder Backdl-Zitrone

DER GUSS
0,7 Liter Milch
4 DAS PFIRSICHEAGOUT: Die gewlrelten Pfirsiche mit dem Saft 1 Ei
in einem Topf zum Kochen bringen, die Vanilleschote der Lange Puderzucker zum Bestauben
nach aufschneiden und das Vanillemark mit der Messerspitze Butter filr die Form
herauskratzen. In die Pfirsiche geben und evil. mit etwas Zucker und zum Backen
nachsUBen. Die kochenden Pfirsichwirfel dann mit der im DAS PFIRSICHRAGOUT
Wasser aufgeldsten Speisestatke abbinden und kurz aufkochen 1 Dose Pfirsiche, gewiirfelt
lassen, vom Speisestarke
. Herd nehmen 1 Vanilleschote
ZUBEREITUNGSZEIT L} und zum Zucker
ca. 30 Minuten plus Backzeit - Topfenpalat-
Schwierigkeitsgrad: schwer schlpken
servieren.

UNSER TIPP
Danach einen Esspresso reichen.
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einhard Kruger: der erste Zeit-

zeuge von ,12 Leben®, 1938 in
Volmerdingsen geboren. Dem Vater
begegnet er erst nach dem Krieg,
mit 14 tritt er in den Posaunenchor
des CVJM ein, wird Leichtathlet.
Noch als Bahnbeamter bleibt er dem
CVJM treu, engagiert sich fur histo-
rische Bauwerke, ist Mitbegrtnder
der Volmser Heimatfreunde, schreibt
Zeitungskolumnen in Platt. 1998,
zum 150 jahrigen Jubildum des
Staatsbades, hat er seinen ersten
Auftritt als Colon Sultemeyer. In his-
torischer Bauerntracht wird er zum
Botschafter des Landfleckens, der
Dank seiner salzfundigen Schweine
zum Kurort Bad Oeynhausen wurde.
2004 zwingt ihn ein schwerer Unfall,
kUrzer zu treten. 2007 erhalt er die
Medaille des Business Clubs, 2008
das Bundesverdienstkreuz.
Voller Liebe pflegt seine Frau Erika
ihren Mann zu Hause bis zu seinem
Tod 2011.

Reinhard Kriiger in seiner Tracht
als Colon, die heimische Bezeichnung fiir

Bauer, Pdchter. Quelle: www.12Leben.de
74

GfG_lInhalt.indd 71 21.02.17 11:05



Fiir alle, die viel ackern

Den Grunkohl in viel Wasser mehrmals waschen, Blatter vom
Strunk abstreifen und Blanchieren. Danach in eiskaltem Wasser
abschrecken, abtropfen lassen und grob hacken.

Speck und Zwiebeln im Schmalz anschwitzen, den Grinkohl
dazu geben und mit ca. 2 Tassen Wasser aufflllen.

Hafergrutze oder Graupen, Senf und Zucker hinzufugen und alles
miteinander verrdhren. Die Wurste und das Kasselerkotelette auf
den Grunkohl legen, einmal kréftig aufkochen, dann bei
geschlossenem Topf 1 Stunde leicht kécheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Die Kartoffelscheiben in einer Pfanne goldgelb résten und die
Speck- und Zwiebelwurfel kurz mit anschwenken. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 30 Minuten plus Garzeit

Schwierigkeitsgrad: leicht i

UNSER TIPP

Bereiten Sie den Siilteschmaus am
Vortag zu und erwarmen ihn am
Folgetag im Ofen, dadurch schmeckt der
Siilteschmaus noch herzhafter.
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ZUTATEN

fiir 4 Personen

1 kg frischen Griinkohl

200 g Speck, gewiirfelt

100 g Zwiebeln, gewiirfelt

100 g Schweineschmalz

1 EL Hafergriitze oder Graupen
1 TL Senf

1 TL Zucker

4 gerducherte Mettenden

500 g Kasselerkotelette

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

800 g Pellkartoffeln in Scheiben
100 g Speck, gewiirfelt

100 g Zwiebeln gewdirfelt

Salz und Pfeffer

ORIGINAL SULTESCHMAUS

/7
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Ausfliige in

as Autobahnkreuz Bad Oeyn-

hausen gehort zu den groBen
Verkehrsknotenpunkten in Nordrhein-
Westfalen. Es verbindet die Bundes-
autobahn 2 Oberhausen-Hannover-

76
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alle RICHTUNGEN K

Berlin mit der Bundesautobahn 30
Amsterdam-Bad Oeynhausen, die
zur BundesstraB3e 514 wird.

Von hier aus sind es rund 80 km
nach Osnabrlck, 80 km nach

Bis 1961 wurde bei Diirkopp
im nahen Bielefeld die
beriihmte Diana hergestellt.
Auf diesem Reiseroller rollten
die Bad Oeynhausener bis
weit iiber die Alpen.

Hannover oder 35 km nach Bielefeld.
Nattrlich kann man auch bequem
einen der vielen Nahverkehrszzige
nehmen, die auf dem Bahnhof mitten
in der Kurstadt halten.
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BAD OEYNHAUSENER KREUZ

ZUTATEN
fiir 4 Personen
6 Eier

250 g Zucker

500 ml Sahne
1 Vanilleschote

Friichte der Saison

Bei jedem Wetter zu vernaschen

1 Die Eier in einer groBen Schuissel mit einem Handruhrgerat
schaumig schlagen, den Zucker langsam einrieseln lassen.

2 Die Vanilleschote der Lange nach aufschneiden und mit der
Messerspitze das Vanillemark heraus kratzen. Das Vanillemark
zugeben und die geschlagene Sahne unterheben.

3 In eine Auflaufform umfillen und abdecken. Dann flr mehrere ZUBERBTUNGSZE'T. :
Stunden in den Gefrierschrank stellen. Mit gezuckertem Obst ca. 15{ Nlllnut.en plus Ggfrlerzelt
der Jahreszeit zu Tisch bringen. Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Dazu schmecken hervorragend
frische Friichte der Saison.
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- newerr|CMeteGradlerwerk und
den Bulowbrunnen von 1806.
Weitere Attraktionen sind der
Biergarten und das nahe Salz- und

- Zuckerland mit Bonbonkocherei
2= “Und ;SalZlands
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WERSTER BRATAPFEL

ZUTATEN
fiir 4 Personen
So siifs, warm und lecker 4 groe, saure Apfel
(Boskop, Cox Orange oder
1 Die Apfel unter kaltem Wasser waschen und die Stiele entfernen. Granny Smith) )
Den oberen Teil, etwa ein Drittel des Apfels, abschneiden pro Apfel_1 Teequfel Zucker
und als Haube verwenden. Dann das Kerngeh&use vorsichtig nach Belieben Zimt
herausschneiden. 1 Essloffel Rosinen
1 Essloffel Mandelsplitter
2 Die Rosinen, die Mandelsplitter und den Rum gut mischen und oder geriebene Haselniisse
in die Apfel fullen. Die Apfelnauben wieder auflegen und die 1/2 Schnapsglas Rum

Bratapfel in eine gebutterte Auflaufform setzen. Etwa 30 Minuten
bei 200° C backen.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Dazu gibt es heiBe VanillesoBe oder
geschlagene Sahne.

N\
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Wer hier verwurzelt ist,
dem scheint das ganze Jahr
die Sonne.

Oberbecksen®

ie eigenwillig lautenden Bauern-
schaften in Bad Oeynhausen
sind stolz auf ihre jahrhundertelange

Geschichte. Babbenhausen bringt
80
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Bad Oeynhausen

Stadtteil Oberbecksen

Kreis Minden-Lubbecke

es auf 700, Becksen (Bekihusen)
gar auf 900 Jahre. Heute sind beide
friedlich eingemeindet mit Rehme.
Nur eine vergessene Ortstafel

verweist auf die verwinkelten Wege
durch gepflegte Rabatten hin

zu schmucken Wohnhé&usern auf
uralten Fundamenten.
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OBERBECKSER ZITRONENCREME

ZUTATEN
flir 4 Personen
Das Zitronen-Gelbe vom Ei 2 - 3 Zitronen
6 Eier
1 Eigelb und Zucker mit einem Handriihrgerét in einem Wasser- 150 ¢ Zucke.r
bad cremig rthren, den Zitronensaft dazugeben, die in kaltem 6 Blatt Gelatine
Wasser aufgeldste Gelatine ausdrticken und unterrtihren. 1 B?cher Sahne.
Die Masse danach etwas stehen lassen und kontrollieren, 1 Péackchen Vanillezucker

dass sie nicht zu steif wird.

2 Eiweill mit dem Handruhrgerat steif schlagen, ebenso die
Sahne. Wenn die Masse erkaltet ist — jedoch noch nicht steif —
die Sahne und den Eischnee unterheben und in Glaser
umflllen. Diese kalt stellen und vor dem Servieren nach
Belieben verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 20 - 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Klassisch mit geschlagener Sahne
dekorieren und servieren.
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Aufrecht

er Ortsteil ,Auf der Lohe" gab

der von der Erweckungsbewe-
gung gepragten Gemeinde ihren
Namen, der Turm der Martin-Luther-
Kirche steht aufrecht dafr.
1990 hat die Loher ein Ereignis
zutiefst bewegt. Der 16 Meter hohe
Turmhelm wurde von einem Orkan
vom Sockel gehoben. Sofort wurde
er wieder originalgetreu hergestellt,
mit vier Dachgauben und je einem
Uhrenblatt in alle vier Himmels-
richtungen.

1892 wurde die
Martin-Luther-Kirche

eingeweiht.
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LOHER GOTTERSPEISE

ZUTATEN
flir 4 Personen
Ist hier das Héchste 2 Apfel
0,5 Liter Schlagsahne
1 Die Apfel schalen, Kerngehause entfernen und in diinne 309 Puderzuckfer _
Scheiben schneiden. In einem Topf mit wenig Wasser garen 1009 Pump?rn|ckel _gerleben
und im Anschluss abtropfen lassen. 75 g Haselniisse gerieben
100 g Makronenbrosel
2 Sahne mit dem Puderzucker fest schlagen und dann den 24 Kirschen entsteint

geriebenen Pumpernickel, die geriebenen Haselnlsse
und die Makronenbrodsel unterheben. Die Masse in einer
Schussel anrichten und mit den Apfeln

und Kirschen garnieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP
Dazu schmeckt ein heimischer
Obstbrand.
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DORFKRUG e e 1520

rei schmucke Damen aus dem die Erste. Zeitlos ruhrt die Zweite ihr

Dorfkrug Wohren, gleich neben SUppchen. Leicht verweht schaut
den herrschaftlichen Meierhdfen bei die Dritte. Bei welcher der Damen
Bad Oexen, gelegen im Stadtteil hat unser Galan wohl seinen Chapeau
Eidinghausen. Mit festem Blick ersehnt  vergessen? As time goes by...

84

GfG_Inhalt.indd 81 21.02.17 11:06



WOHRENER BUTTERMILCHGELEE

ZUTATEN

fiir 4 Personen

Leckerschmecker aus Tradition 0,5 Liter Buttermilch
1 Packchen Gelatine-Pulver rot

5 Essloffel kaltes Wasser

1 Die Gelatine in einem kleinen Topf mit 5 Essloffeln kaltem

Wasser anrtihren und 10 Minuten quellen lassen. Unter 2 - 3 gehaufte Essloffel Zucker
standigem Ruhren bei kleiner Hitze vorsichtig erwarmen, abgeriebene Schale und Saft
bis sie sich gut aufgeldst hat, dann von der Kochstelle einer Zitrone

nehmen.

2 Die Buttermilch mit Zucker, Zitronenschale und Zitronensaft
abschmecken und verrthren. Die lauwarme Gelatinelésung
mit einem Schneebesen darunter rdhren. Die Speise in
Glasschalen fullen und kalt stellen, bis sie fest ist.

Vor dem Servieren nach Belieben dekorieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Statt der Gelatine kann man rotes
Gotterspeisenpulver unterriihren.
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b Fussball, Tennis, Leichtathletik
- seit den Sechzigern wird
sein Seemannsbart zum Erkennungs-
zeichen auf allen Platzen. Das Ober-
beckser Urgestein, 1926 - 2013,
ist sein Leben lang Breitensportler,
Vereinskamerad, Organisator und
Kdmmerer. Der Unermudliche bringt
es im Laufe seines Lebens allein
auf 317 Volkslaufe, gewinnt viele
erste Platze in den Altersklassen,
bleibt Unruhestandler in der Vereins-
gemeinschaft.
Quelle: www.12Leben.de

Hans Dampyis
auf allen PLATZEN Do Lt e

Diese SportlerInnen
sind so jung wie Werner Eickmeier. — FE

86
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EICKMEIERS PUMPERNICKEL-POKAL

ZUTATEN
flir 2 Personen
Alles drin, was uns nach vorne bringt 150 g geriebener Pumpernickel
0,4 Liter Milch
1 Milch, Schokolade, Zucker und den geriebenen Pumpernickel 150 g Schokolade
unter Ruhren zum Kochen bringen, dann vom Herd nehmen. 3 - 4 Essloffel Zucker
Vanillezucker, Zitronenschale und das Eigelb dazu geben. 1 Packchen Vanillezucker
Den Topf nochmals auf den Herd stellen und wiederum unter geriebene Schale 1/2 Zitrone
standigem Ruhren bis kurz vor dem Kochpunkt erhitzen. (Die 2 Eigelb
Masse darf nicht kochen.) Dann endgtiltig vom Herd nehmen. 250 ml geschlagene Sahne
4 Blatt eingeweichte,
2 Die in kaltem Wasser eingeweichte Gelatine aus dem Wasser in 125 ml warmer Milch aufgelGste
nehmen und ausdricken. Dann in der lauwarmen Milch Gelatine

auflésen und mit einem Schneebesen unter die Masse ruhren.
Kalt stellen, bevor die Masse geliert, gut die Halfte der
geschlagenen Sahne unterziehen. Die Speise in Glaser fullen
und kalt stellen. Mit der restlichen Sahne vor dem Servieren
verzieren.

ZUBEREITUNGSZEIT
ca. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht

UNSER TIPP

Garnieren mit einem Stiick
Lieblingsschokolade.
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uigo Scattolini steht stellvertretend

fr die internationale Ideenvielfalt,
welche die westfalische Gastronomie
spatestens seit den 1950er Jahren
erfahren hat.
Der Vater kam als Arbeiter ins Land
des Wirtschaftswunders, die Familie
des Sohnes grindet 1996 das
Ristorante Il Sole als wunderbare
Wirtschaft aus italienisch und
westfalisch.
In einem Eidinghausener Fachwerk-
haus, auBen stilvoll renoviert, innen

Luigi Scattolini in Aktion.

Mediterran
trifft westfalisch

gemutlich unterteilt, mit italienischem
Ambiente und mediterranen
Speisen. Das Ganze mit besonderer
Note: Denn Scattolinis haben die
Heimatsonne im Herzen — sie zeigt
sich im ausgesprochen freundlichen
Service des Hauses.

Rezept gegen westfilischen Landregen.
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Mediterrane Inspiration. Westfilisches Ambiente.

Wissenswertes tiber die Pizza Parma
aus dem Hause Il Sole

1 Taglich frisch zubereiteter Hefeteig.

2 Nur mit sonnengereiften, saftigen Tomaten, diversen Krautern
und Knoblauch.

3 Originaler Mozzarella-Kase mit nicht mehr als 40% Fettanteil.

4 Parmaschinken, original aus Parma, nérdlich von Bologna.
Luftgetrocknet, mildwurzig im Geschmack.
Geschnitten wird er erst unmittelbar vor dem Verzehr
in hauchdunne Scheiben.

5 Frischer, knackiger Rucolasalat als wirzender Belag.

6 Parmesankése ,Grano Padano*, klassischer italienischer
Hartkdse, mindestens 48 Monate gereift. Gerieben wird er
erst unmittelbar vor dem Verzehr.

www.ristorante-ilsole.de

89
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N Qkynhausener

MIS

Die Portraits unserer Zeitzeugen
von ,12 Leben® haben gezeigt:
Bad Oeynhausen wird bestimmt von
Menschen, die ein Bekenntnis zu
ihrer Heimat ablegen und bereit
sind, sich vor Ort zu engagieren.

Dabei wird beim Blattern dieses
Buches klar: Bad Oeynhausen ist
aus seinen vielfaltigen Stadtteilen
gewachsen. Und auch das Land
zwischen Werre, Weser und Wiehen-
gebirge ist vielschichtig genug. Kein
Wunder, dass man die Menschen

GfG_lInhalt.indd 87

HUNG

von hier nicht Uber einen Kamm
scheren kann. Mit der salzigen
Entdeckung des Colon Sultemeyer
sprossen aus der landwirtschaftlich
gepragten Region Bauernb&der und
der mondane Kurbetrieb mit weiBem
Personal in Medizin und Betreuung.
Gleichzeitig entwickelten sich Wirt-
schaftszweige wie die Kichenmobel-
industrie oder der Maschinenbau.
Die Grunderzeit hat ihre feudale
Architektur im Stadtbild hinterlassen,
klassizistische Villen stehen neben
traditionellen Fachwerkbauten, im

Toni Fritz, erste Biirgermeisterin,
in der Tanzschule Erik.

Umland schmiegen sich neuzeitliche
Wohnsiedlungen in die Hugelland-
schaft. Zum Stamm aus Ackerbur-
gern, GroBbUrgern und Badeérzten
sind heute flhrende Spezialisten
gekommen. Das Kaiserbad hat sich
zum Klinikzentrum gewandelt. Aus
terminierten Kurgésten sind an-
spruchsvolle Residenten geworden.
Aus gutem Grund stellt die Stadt ihre
Weichen zum medizinischen Kompe-
tenz-Zentrum mit einem Facher aus
Rehabiltation und Wellnessangeboten.

Dr. Kichling, Contergan-Prothetik in den 1960igern.
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DATEN UND FAKTEN

Bundesland: Nordrhein-Westfalen ~ Bevdlkerungsdichte: 746 Einwohner
je kmz

Regierungshezirk: Detmold

Postleitzahlen: 32545, 32547,
Kreis: Minden-Liibbecke 32549

Hohe: 55 m U. NHN Vorwahlen: 05731, 05734
Flache: 64,8 km2 Kfz-Kennzeichen: Ml

Einwohner: 48.354 (31. Dez. 2012) Stadtgliederung: 8 Stadtteile
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Quelle: wikipedia.de

Die erste Telefonzelle im Kaufhaus
Hitzemann...

... der Kundenmagnet im Stadtzentrum.

Auf dieser gesunden Basis wird Bad
Oeynhausen seine Qualitaten als
vitale Stadt mit hoher Lebensqualitat
weiter entwickeln.

Sei es der Colon Sultemeyer, der
Handelslehrer Gunther Zerbe, der
Stadtdirektor Meyer zu Selhau-
sen, der Chirurg Dr. Kéchling, der
Kaufhaus-Unternehmer Hitzemann
oder Werner Eickmeier als sportli-
cher Kimmerer im Verein:

Bad Oeynhausen hat seit Generati-
onen die richtigen Leute parat. Und
so soll es bleiben.

Quelle: www.12Leben.de

GfG_lInhalt.indd 88 21.02.17 11:06



WIRTSCHAFTSWUNDER
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uch Heinz Hitzemann gehort zu Wie der Kurpark war einst ‘M#
den Zeitzeugen von ,12 Leben®. das Kaufhaus Hitzemann

Er hat das Handeln im Blut. Im elter- ein Magnet von Bad Oeynhausen.

lichen ,Haus der Geschenke" in der

Herforder StraBe 55 packt er 1930

als kleiner Pimpf die groBen Holz-

kisten mit Puppen und Spielwaren

Die Story vom
Kaufhaus- PIONIER

aus Sonneberg aus, Prasente fur die  ling heiBt, ist nach dem Krieg seine

oooooooo

burgerlichen Kinder in Bad Oeyn- erste Geschéaftsidee. Das Altpapier

hausen. der Englander bringt er zu den

Nach der Kaufmannslehre in Biele- Lohmann-Werken in Bielefeld. Hier

feld lernt der 17-Jahrige weiter dazu:  werden daraus dringend bendtigte

Beim Arbeitsdienst organisiert er Pappkoffer gepresst. Die wiederum ware mit zurlck, der Grundstein fur
die Versorgung. Was heute Recyc- bringt der findige Kopf als Handels- ein Kaufhaus ist gelegt.

Heinz Hitzemann mobil 1947. Die ,,Barackengesellschaft“ 1945.

92
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Werbung in den Sechzigern
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Das Kaufhaus, wie es noch viele kennen.

GfG_lInhalt.indd 90

Nach 1945 wird die ,Barackenge-
sellschaft” gegrindet. Hitzemanns
160 gm-Baracke ist die erste mit
Schaufenstern. 1954 wird die Stadt
von den Englandern freigegeben.
Mit Vater Wilhelm,
Bruder Hans und
der Einkaufsgenos-
senschaft Kaufring
verwandelt Heinz
Hitzemann das
Stammhaus zu
einem der innova-
tivsten Kaufh&user
seiner Zeit.
Konzipiert nach
neuesten Erkennt-
nissen des Laden-
baus, mit modernsten technischen
Mitteln. Der ,amerikanische Kurs*
bietet alles unter einem Dach, vom
Schuhband Uber Wéasche bis zum
Kochtopf. Was heute selbstverstand-

Ein Schaufenster der grofSen, weiten Welt.

Gutgelaunter Riickblick 2011.

lich klingt, war eine Sensation im
Nachkriegs-Deutschland. Hitzemann
ist der neue Mittelpunkt von Bad
Oeynhausen. Der erweiterte Umbau
folgt 1972: 4000 gm Verkaufsflache,
200 Angestell-
te und 300
Innenstadtpark-
platze. Erst der
gesellschaftli-
che Trend zur
Automobilitat
und zur
,Grinen Wiese"
setzt dem
Wachstum
innerhalb des
Stadtzentrums
wirtschaftliche Grenzen. Ruckbli-
ckend hat das Familienunternehmen
einen unverzichtbaren Beitrag zur
Attraktivitat des Standortes Bad
Oeynhausen geleistet.
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TABAKWOLKEN

Foto links: Werner Meyer zu Selhausen

o
ist von 1968 bis 1984 Stadtdirektor von G e n u SS ZS t
J

Bad Oeynhausen.

I I I { (
Foto rechts: Zeitlebens ist die Zigarre das S C O N \

Markenzeichen von ,,MzS*

Foto unten: Das Wissen aus seiner
Amtszeit fasst ,MzS* spdter als Chronist
zusammen.

er Handedruck ist forsch und

die qualmende Zigarre
signalisiert: ,MzS* weif3, wie man
den Schornstein rauchen I&sst.
Als Sohn eines Rechtsanwalts
wird er 1920 in Bad Oeynhausen
geboren, Uberlebt den Krieg,
arbeitet als Rechtsanwalt und
Notar, wird 1956 Stadtrat, ist von
1968 bis 1984 Direktor der Stadt.

Auf abendlichen Tanzveranstal-
tungen raucht der junge Bursche
seine ersten Zigarren ... um den
Mé&dchen zu imponieren®. Und
er bleibt seiner Havanna treu bis
ins hohe Alter. In den Funfziger
Jahren des deutschen Wirt-
schaftswunders ist die Region
Lohne/Oeynhausen/Vennebeck
das pulsierende Zentrum der
westfalischen Mdbelindustrie, der
Handel lauft auf Hochtouren.

Als Mitglied des Stadtrats ist
,MzS" aktivim Geschehen. Die

Gebietsreform 1973 zahlt zu
94
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wenn der

seinen groBen Herausforderun-
gen in punkto Infrastruktur und
Ausgleich der Lebensverhalt-
nisse. Der Gewinn der Spielbank
bedeutet einen enormen wirt-
schaftlichen Erfolg und zeigt sich
dafur sehr hilfreich.

Werner Meyer zu Selhausen
verstirbt 2013 ,mit der Havanna
in der Hand"“. Als Stadtdirektor
hat er in Bad Oeynhausen die
Weichen des Wirtschaftswunders
gestellt und als Chronist
Geschichte geschrieben.

Quelle: www.12Leben.de

Der Zigarrendrehtisch im Heimathaus
Rehme erinnert an die Zeit, als in der Region

die Zigarren in Heimarbeit entstanden.

www.rehmer-heimatverein.de
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Herzlicher Dank an alle,
die dieses Buch mitgestaltet und
verwirklicht haben.

Ein besonderes Dankeschon
an die Volksbank Bad Oeynhausen-Herford eG
fiir ihre Unterstiitzung.

Volksbank
V'8 B.d Deyrhausen-Herford &G
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Text/Fotografie: ~ Hans-Jiirgen Krackher
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Zum Abschied eine Impression

von Stadt und Land, gemalt fiir das

Bad Oeynhausener Krankenhaus von der
Lohner Kiinstlerin Marion Schrider.
(MaryNETT)

www.marynett-acrylmalerei.jimdo.com
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CARPE DIEM ,Jeder hat sein Leben in der Hand“

Haben Sie die guten Geister in diesem Buch bemerkt?
Meist sind es Figurinen aus Thiiringen um 1920.

Sie stammen aus der vielleicht griften
Eieruhren-Sammlung der Welt unserers
12 Leben-Redakteurs Hans-Jiirgen Krackher.
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