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Vorwort

atur erleben und schützen, sie erhalten und für die Men-
schen als Erholungsraum nachhaltig bewahren: 
Das ist die Leitidee der Naturparke in Deutschland, welche
der Naturpark Teutoburger Wald/Eggegebirge seit vielen
Jahren erfolgreich umsetzt. 
Mit dem Projekt „Regionale Produkte – Regionale Iden-
tität“ hat es der Naturpark in den vergangenen Jahren
geschafft, ein besonderes Augenmerk auf unsere großarti-
ge Kulturlandschaft mit ihren Wäldern, Wiesen und
Feldern zu richten. Im Fokus stand vor allem die Stärkung
der regionalen Produkte und deren Erzeuger sowie – wie
könnte es anders sein – Sie als Kunde und Verbraucher der
Lebensmittel. Denn eines ist klar: Mit dem Kauf der heimi-
schen Produkte tragen Sie maßgeblich zum Erhalt unserer
vielfältigen Kulturlandschaft bei und schützen darüber hin-
aus unsere Umwelt. 
Während wir Ihnen mit dem Regionalführer „Einkaufen
und Genießen – Von Hofladen zu Hofladen“ zahlreiche
Betriebe vorgestellt haben, die sich auf die Direktvermark-
tung der vor Ort erzeugten Produkte spezialisiert haben,
möchten wir Ihnen diesmal ausgewählte Gastronomen
vorstellen, die eben diese Produkte für ihre ausgewogene,
regionale und herzhafte Gerichte in ihren Küchen für Sie
vorbereiten. Dabei reicht die Vielfalt der Speisen vom klas-
sischen Pickert, zubereitet mit Kartoffeln vom heimischen
Bauern bis hin zum Reh-Cheeseburger oder Pizza mit
Wildschinken, dessen Fleisch ausschließlich aus der eige-
nen Jagd stammt. Die verschiedenen Ausflugstipps in der
Region des Naturparks runden dieses umfangreiche
Exemplar ab, denn: Wer kehrt nicht gerne nach einer
anstrengenden Wanderung in eine umliegende Gaststätte
ein, um wieder zu frischen Kräften zu kommen? 
Wenn Sie weitere Informationen rund um die regionalen
Initiativen suchen, werden Sie bei den jeweiligen Anbie-
tern von Lippequalität, natürlich aus Lippe, BiOlokal, Kul-

Liebe Leserinnen und Leser,

N
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turland Kreis Höxter und Senne Original fündig oder bei-
spielsweise bei Westfälisch Genießen oder den Lippischen
Land-WIRTEN. 
Jetzt aber wünsche ich Ihnen viel Freude beim Lesen,
Wandern und natürlich beim Genießen.

Ihr 

Dr. Axel Lehmann, Verbandsvorsteher 
des Naturparks Teutoburger Wald/Eggegebirge
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Einleitung

er Himmel über dem Naturpark Teutoburger Wald/Egge-
gebirge hängt wie im übrigen Westfalen voller Wurst,
Schinken und Brot. Dazu kommen vielleicht noch dicke
Bohnen mit Speck, Schnitzel mit brauner Jägersoße oder
gar das Blinde Huhn, ein einfaches Eintopfgericht, das
gemeinhin so genannt wird, weil sogar ein völlig blindes
Huhn in dieser faden Suppe noch etwas Gutes finden
muss.
Dichter und Denker vergangener Zeiten konnten der re-
gionalen Küche nicht viel abgewinnen, wie Heinrich Heine
einst schrieb: „Im Vaterland der Schinken, Im Zauberland,
wo Schweinebohnen blühen, im dunklen Ofen Pumper-
nickel glühen, wo Dichtergeist erlahmt, und Verse hin-
ken“. Im Laufe der Zeit verfestigt sich auf diese Weise so
manches Vorurteil: Die Küche zwischen Weser, Teutobur-
ger Wald und Warburger Börde gilt als zu fett, zu deftig,
zu rustikal, zu süß, kurzum als eine echte Zumutung für
Magen und Geist. 
Doch was inzwischen heute in den Töpfen und Pfannen
der Region tatsächlich schmort und brutzelt, widerlegt
jedes Klischee. Die Köche im Naturpark Teutoburger
Wald/Eggegebirge arbeiten mit besten Zutaten, zumeist
von heimischen Produzenten, oft in Bio-Qualität. Und sie
beweisen damit, dass sich Tradition, Regionalität und
Raffinesse nicht ausschließen müssen. 
Viele Gastronomen sind seit vielen Generationen in der
Region verwurzelt, kennen die klassischen Rezepte ganz
genau. Diese werden jedoch zu kreativen, modern inter-
pretierten Gerichten umgewandelt, zu Speisen, die Frische
und Geschmackserlebnisse versprechen. 
Nach dem Regionalführer „Einkaufen und Geniessen“ aus
der Welt der Direkterzeuger haben wir uns nun auf die
Entdeckungsreise durch die regionale Gastronomie bege-

Tatsächlich nur Wurst, Brot und

Schinken oder kreative Küche?

D
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ben. Vielfalt steht im Mittelpunkt: Die von uns vorgestell-
ten Betriebe reichen vom einfachen Landgasthaus bis hin
zum gediegenen Feinschmecker-Tempel. Manche Köche
haben sich der westfälischen Küche verschrieben, andere
wiederum servieren internationale Klassiker oder lassen
sich von asiatischen und mediterranen Einflüssen inspirie-
ren. Eines ist jedoch allen gemeinsam: Sie beziehen ihre
Produkte zum großen Teil aus der näheren Umgebung,
von Erzeugern, die transparent, artgerecht und nachhaltig
arbeiten und beispielhaft zum Erhalt der Kulturlandschaft
beitragen.
Dabei  bieten die einzelnen Porträts lediglich eine reprä-
sentative Auswahl und keine vollständige Liste aller
Gastronomiebetriebe, die mit regionalen Produkten arbei-
ten. Bei einer Reise durch den gesamten Naturpark Teuto-
burger Wald/Eggegebirge können Sie sicherlich noch den
einen oder anderen Favoriten entdecken. Begeben Sie sich
auf Spurensuche zu einer facettenreichen kulinarischen
Schatzkammer, die den Vergleich mit anderen regionalen
Küchen längst nicht mehr scheuen muss.
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Exkurs

Von zünftig bis weltoffen

atürlich sind auf fast jeder Speisekarte die unvermeidli-
chen Schnitzel- und Steakvariationen zu finden. Und auch
die Klassiker wie Pickert (typisch lippischer Kartoffelpfann-
kuchen), Pfefferpotthast (würziges Gulasch im Topf ge-
schmort) oder Potthucke (Teig aus gekochten und rohen
Kartoffeln mit Schinkenspeck und Schmand im Ofen
gebraten) sowie Himmel und Erde (Apfelkartoffelpüree mit
gebratener Blutwurst) sind in jenen Gasthäusern und
Restaurants der Region zu finden, die vor allem den Fokus
auf die westfälisch-lippische Küche, zum Beispiel Mitglieder
von „Westfälisch Genießen“, gelegt haben. 
Trotzdem brauchen Genießer keine Angst vor massiven
Verdauungsstörungen zu haben, denn moderne Köche
haben in ihrer Praxis die traditionellen Rezepturen bei-
spielsweise durch sanfte Gar- und Kochzeiten vom
Deftigen und Schweren befreit. Also Genuss ohne Reue ist
garantiert. 
Meist sind diese „typischen“ Gerichte nur ein Teil eines
abwechslungsreichen kulinarischen Angebots, das in erster
Linie von der einzigartigen Kulturlandschaft und vor allem
von den Jahreszeiten geprägt wird. Wem das oben
Genannte viel zu zünftig ist, kommt bei den „leichteren“
Spezialitäten aus Wald, Feld, Flur und Wiesen ganz auf
seine Kosten. Und da legen die Gastronomen Wert auf
Qualität, wenn sie nicht sogar selbst Tiere züchten oder
Gemüse anbauen. Im besten Fall stammt das Wild oftmals
aus dem eigenen Wald oder von befreundeten Jägern, den
Fisch liefert der Züchter direkt aus den Teichen von neben-
an, das Lamm kommt vom Bio-Hof aus der benachbarten
Ortschaft und das Gemüse vom Hofladen um die Ecke.
Obst und Kräuter werden nicht selten aus dem hauseige-
nen Garten frisch in die Küche geholt. 
Neben den besten Zutaten aus der Region steht für die
Gastronomen im Naturpark das saisonale Angebot im
Mittelpunkt. Das heißt, das Bärlauchsüppchen bereichert

N
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auch nur im Frühjahr die Karte, Spargel mit Westfälischem
Schinken wird nur im Frühsommer angeboten, Erdbeeren
sind im Dessert oder im Kuchen nur im Sommer zu finden.
Und Wild, Gänse, Enten, Grünkohl und Wintergemüse
haben in der Winterzeit Hochkonjunktur. 
Kombiniert mit Rezeptideen aus allen Herren Ländern
erhalten selbst bodenständige Gerichte kreativen Charme
und richtig Pfiff. Und Sie können sich auf eine kulinarische
Weltreise mit frischen Produkten
aus der Region begeben. Lassen
Sie die Hektik des Alltags hinter
sich, gehen Sie öfter mal zum
Essen, lassen sich verwöhnen
und erleben Sie die kulinari-
schen Jahreszeiten mit all ihren
schönen, leckeren Facetten aus
einer zauberhaften Region.
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Bielefeld-Quelle

Büscher´s Hotel und Restaurant

ls Heinrich Büscher 1884 den „Dorfkrug“ in der kleinen
Gemeinde Quelle eröffnet, konnte er nicht wissen, dass
damit eine lange gastronomische Karriere beginnt. Denn
noch heute, nach 132 Jahren, ist „Büscher´s Hotel und
Restaurant“ ein erfolgreiches Familienunternehmen. 
Mit Andreas Büscher und seinem Schwiegersohn Patrick
stehen bereits die vierte und fünfte Generation am Herd. 
„Heimat kann man schmecken“, sind die beiden Chef-
köche der Meinung und machen sich für regionale
Köstlichkeiten stark. Die Büschers setzen auf erstklassige
Zutaten, achten darauf, Fleisch und Geflügel aus artge-
rechter Haltung und Fisch aus nachhaltiger Fischerei zu
beziehen. Das Gemüse kommt, wenn möglich, von
Bauern aus der Region, Kräuter stammen aus dem eigenen
Garten. Und einige Bio-Lebensmittel werden von einem
nahegelegenen Bioland-Hof bezogen. 
Das Motto in der Büscher-Küche lautet nach eigenen
Angaben: „Ob einfach oder fein, gut muss es sein“. Zwei
Speisekarten sind im Umlauf – eine für den hübschen und
farbenprächtigen Garten, die andere für drinnen, für das
geschmackvoll eingerichtete Restaurant im Bistrostil mit
vielen beeindruckenden Wandmalereien.

A
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Seit 2011 sind die beiden Bielefelder Köche Unterstützer
von Slow Food, seit 2014 sogar „Genuss-Botschafter“ für
die Region Teutoburger Wald, auserkoren vom Tourismus
NRW. Und sie wollen beweisen, dass sich Tradition, regio-
nale Küche und Kreativität nicht ausschließen müssen. 
Zwar greifen die Büschers gern auf das zurück, was Wald,
Flur und Wiesen im Naturpark Teutoburger Wald herge-
ben, althergebrachte westfälische Küche ist dagegen
jedoch nicht ihr Ding. Dafür sind Schwiegervater und
Schwiegersohn viel zu erfahren und zu experimentierfreu-
dig. Regelmäßig wagen sie den Blick über den Tellerrand
hinaus in die Töpfe anderer Länder und Kulturen.
„Wir stellen unser Angebot stets in Frage, befinden uns
immer im Wandel, um besser zu werden“, sagt Andreas
Büscher. 
So werden regionalen Produkten keine engen Grenzen
gesetzt: Nach eigenen Angaben saisonbedingt und auf den
Karten ausführlich beschrieben, stammt der Büffelmozza-
rella aus Brandenburg, das hochwertige Lammfleisch aus
Nordfriesland, das Schweinefleisch von der Bäuerlichen
Erzeugergemeinschaft Schwäbisch Hall sowie das
Kalbsfleisch von den Hoheloher Bauern. 
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Bielefeld-Quelle

„Erst in den Herbst- und Wintermonaten entwickelt sich
unsere Küche rustikaler und verarbeitet mehr regionale,
aus dem Teutoburger Wald stammende Produkte zu typi-
schen Gerichten“, betont Andreas Büscher. Dann können
die Gäste beispielsweise Wildspezialitäten mit selbstge-
stampftem Sauerkraut genießen.

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses:
Willkommen beim guten Geschmack. 

Regionale Spezialitäten: ändert sich mit der
Jahreszeit, dann ab Herbst Wildgerichte wie Wild-
schweinrücken mit Traubensoße, selbstgestampftem
Kraut und kleinen Serviettenknödeln, Gemüse und
Kartoffeln vom Bauern, Kikokhähnchen, Gänse vom
Bauernhof. 

Saisonales: Spargel, Beerenfrüchte, Champignons,
Wild, Gänse, Wintergemüse. 

Genuss für Vegetarier: tgl. Fünf-Gang-Menü für
Vegetarier und verschiedene andere Speisen wie
Falaffel mit grünem Curry, Mango und Cashew und
Schafskäse im Ofen überbacken mit Gemüse, haus-
gemachte Pommes Frites. 

Regionale Getränke: Thusnelda Bier aus Detmold,
Christinen Brunnen, selbstgemachte Limonaden, Gin
aus Bielefeld in verschiedenen Geschmacksrichtungen.
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Büscher´s Hotel und Restaurant

Carl-Severing-Straße 136, 33649 Bielefeld, 

Tel.: 0521/946140. Email: hotel-buescher@t-online.de

Öffnungszeiten Restaurant: Mo. von 18-22 Uhr, Di-
Sa. 12-14 Uhr u. 18-22 Uhr. So. Ruhetag (Gruppen
ab 20 Personen auf Anfrage). 

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen, Auszeich-
nungen (Siegel): Slow Food, Genuss-Botschafter
NRW, ServiceQualität Deutschland, Chaine de Rotis-
seurs. Andreas Büscher ist Dehoga-Präsident für OWL.

www.hotel-buescher.de

Erlebnis & Aktiv: 
Kulinarische Aktionen: Im Garten; Fleisch, Würste und
Burger aus dem Barbecue-Smoker; Muttertags-Brunch,
Pfingst-Frühschoppen; Wünsch-Dir-Was-Menü (nur mit
Vorbestellung), Gourmet-Menü und das vegetarische
Menü; kulinarische Weinproben, verschiedene Arrange-
ments, Catering. 
Touristische Angebote: in Kooperation mit Bielefeld
Marketing GmbH wie Kultur-pur-Arrangement mit
Touristik-Card Bielefeld. 
Kultur und Genuss: Magische Dinner-Show und Tanzabend.

Stuhl & Kopfkissen: 
Feiermöglichkeiten:
Verschiedene Räume bis hin
zum Bankettsaal, „Feiern
unter 1000 Sternen“ bis zu
150 Personen.

ˆ
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Bielefeld-Quelle

Schlichte Hof

it acht Jahren schnippelte er bereits in Mutters Küche
voller Inbrunst die Zutaten für Heringssalat, und war be-
geistert, als er sah, wie der dazu gegossene Rote-Bete-Saft
das Kleingeschnittene in ein wunderbares Farbenspiel mit
ansprechendem Aroma verwandelte. „Mit den Fähigkeiten
meiner Hände etwas auf diese Weise zu verändern, das
war genau mein Ding“, erinnert sich Bernhard Kampmann
an seine Kindheit. Er wusste schon damals: „Für mich gab
es nichts anderes, als Koch zu werden.“ 
Seit Jahrzehnten engagiert sich der heute 50-Jährige in sei-
nem Traumberuf, hat in verschiedenen Stationen (u.a.
Ente von Lehel, Wiesbaden, Kreuzfahrtschiff Sea Goddess
II, Soulvretta House, St. Moritz) an der großen Welt ge-
schnuppert und für die Reichen, Schönen und Berühmten
gekocht. Und doch lässt sich der „Senner Jung“ in seiner
Heimat nieder, baut vor 25 Jahren den denkmalgeschütz-
ten Bauernhof von 1492 zu einem schicken Kleinod um.
Heute begeistert das Haus mit modernem-urigem Am-
biente. „Ich bin sehr heimatverbunden“, sagt er mit Blick
auf Natur und Landschaft. Der „Schlichte Hof“, ein
Fachwerkbau mit Deele und eindrucksvollen Balken, tiefer
gelegten Nischen und der Galerie, dem früheren
Heuboden, wirkt ganz für sich. Kein Schnickschnack, kein
unnötiger Krimskrams verstellt die Optik. Die Gäste erle-
ben einfach romantischen Charme pur. 
Bernhard Kampmann gilt als Pionier, der sich von Anfang
an für frische, regionale Produkte und heimische
Produzenten stark machte. „Da gibt es gar nichts anderes,
wenn man direkt hier vor Ort lebt und arbeitet“, zeigt sich
Kampmann nach wie vor überzeugt. Zudem ist er Grün-
dungsmitglied von „Westfälisch Genießen“, erhielt damals
als erster Betrieb das bekannte Gütesiegel und bekennt
sich zur Philosophie des Verbandes, die westfälische Küche
zu neuem Leben zu erwecken und dabei moderne Wege
zu gehen.

M
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Spezialität des Hauses ist Potthucke, für die der „Schlichte
Hof“ ausgezeichnet wurde. Ebenso beliebt sind Ente – jah-
reszeitlich angepasst mit Stielmus oder Wirsinggemüse-
sowie das Senner Forellenfilet. Bekannt ist der „Schlichte
Hof“ für seine stilvollen Familienfeiern und das Groß-
Catering, bei dem bereits Angela Merkel, Frank-Walter
Steinmeier und Gerhard Schröder, Veronika Ferres,
Michael Schumacher, Henry Maske oder Boris Becker in
den Genuss der westfälischen Spezialitäten kamen. „Eine
tolle Gelegenheit, die regionale Küche über die Landes-
grenzen hinauszutragen und bekannt zu machen“, sagt
Bernhard Kampmann.
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Bielefeld-Quelle

Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: traditionell, modern und westfä-
lisch. 

Regionale Spezialitäten: Potthucke, Senner Forellen-
filet, gratinierter Ziegenkäse, Roulade vom Delbrücker
Landhahn, Ente mit Stielmus oder Wirsinggemüse. 

Saisonales: Spargel, Bärlauch, Gemüse, Lamm,
Beerenfrüchte, Wintergemüse, Ente. 

Genuss für Vegetarier: Salate, Rahmsuppe von
Kaiserschoten, gratinierter Ziegenkäse, Sellerie-
Schnitzel, Kartoffel-Kohlrabi-Strudel, vegetarische
Menüs. 

Regionale Getränke: Christinen Brunnen.
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Erlebnis & Aktiv 
Kulinarische Aktionen: jahreszeitlich abgestimmte Menü-
auswahl, Dinner for two, Weinabende, Big-Bottle-Party.
Catering-Service. Familienfeiern aller Art. 
Geschenkgutscheine. 

Touristische Angebote: Arrangements für Fahrradfahrer. 

Kultur & Genuss: Klavierabend, Ausstellungen einer
Bielefelder Malerin.

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Familienfeiern aller Art. Event-
Beratung.

Schlichte Hof GmbH

Inhaber und Küchenchef Bernhard Kampmann,
Osnabrücker Straße 100, 33649 Bielefeld, 

Tel.: 0521/45588, Email: info@schlichte-hof.de 

Öffnungszeiten: 
Küchenzeiten: tgl. 12-14 Uhr, 18-22 Uhr. 

Internet: www.schlichte-hof.de 

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen:
Westfälisch Genießen, Bib Gourmet Michelin, Mar-
keting-Club, IHK-Mitglied des Prüfungsausschusses
für Koch- und Küchenmeister.
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Bielefeld-Senne

Gasthaus Buschkamp im Museumshof

rige Fachwerkoptik, wildromantische Bauerngärten, alte
Handwerkskunst und eine innovative Küche, die nach
Heimat schmeckt: Das Historische Gasthaus Buschkamp,
idyllisch im denkmalgeschützten Museumshof in der
Senne eingebettet, ist eine bekannte Hausnummer in
Sachen Genuss. Von der 170 Jahre währenden Gastro-
nomie-Tradition lassen sich heute Geschäftsleute, Wande-
rer, Einheimische, Kurzurlauber, Brautpaare, Geburtstags-
kinder und Fahrradgruppen gleichermaßen begeistern. 
Vor einem Jahr hat Sternekoch Ernst-Heinrich Hüser seinen
Betrieb an den Nachfolger Silvio Eberlein übergeben.
Dieser ist kein Unbekannter in der Szene: Auf seiner kulina-
rischen Wanderschaft hat Eberlein in großen Häusern in
ganz Deutschland das kulinarische Zepter geführt, um nun
wieder an den Ort zurückzukehren, an dem er damals als
25-jähriger Küchenchef in dem mit dem begehrten
Michelin-Stern ausgezeichneten Haus kochte. Nun ist
Silvio Eberlein für das Gasthaus Buschkamp, den Busch-
kamp Keller, die Auberge Le Concarneau und den Back-
speicher verantwortlich und hat die Karte entschlackt und
modernisiert.

U
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Kontinuität im saisonalen Speisenangebot ist Silvio
Eberlein wichtig, aber auch Leidenschaft, Kreativität und
die Suche nach neuen, unverfälschten Geschmackserleb-
nissen. Liebhaber von traditionellen westfälischen Gerich-
ten wie „Dicke Bohnen mit gebratenem Schweinebauch,
Kasseler und Bratkartoffeln“ oder „Himmel und Ähd,
gebratene Blutwurst mit glasierten Äpfeln, Zwiebeln und
Kartoffelpüree“ kommen auf ihre Kosten. Aber auch jene,
die sich der Feinschmeckerküche verbunden fühlen.   
Heimische Wildpflanzen und Kräuter, selbst angebaut und
mit viel Liebe gepflegt, sind bei der „Kaninchensülze mit
Liebstöckel-Kartoffelsalat, Kressecrème und Kräutersala-
ten“ ebenso im Einsatz wie beim „Gemüseacker Oben &
Unten“ mit alten Gemüse- und Kartoffelsorten und Wild-
kräutern. Unter dem Motto „Kraut und Rüben” haben so-

gar Vegetarier ein eigenes Menü.  Raffinierte Speisefolgen
um Fisch, Geflügel und Dessert mit Weinreise lassen
Genießer-Herzen höher schlagen.
Wichtiges Thema ist die nachhaltige Bewirtschaftung des
Hofes und die Verarbeitung natürlicher Produkte. Kräuter,
Gemüse, Blumen und auch Obst wachsen vor der Haustür
oder werden wie Fleisch, Fisch und Geflügel, oft auch in
Bio-Qualität, von Erzeugern direkt aus der näheren Um-
gebung bezogen. Im historischen Backspeicher von 1663 
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Bielefeld-Senne

backt das Team um Silvio Eberlein eigenes Brot mit besten
Zutaten, Kastenpickert und Kuchen. Eingemachtes, Wurst-
und Schinkenspezialitäten, Konfitüre, Gewürze, Suppen
und Pasteten gibt es zum Mitnehmen. Als kreative
Geschenkidee für jemanden Nettes oder einfach zum
Selbstgenießen.

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: Lust am Genuss

Regionale Spezialitäten: Senner Festtagssuppe,
Süppchen aus Eberleins Kräutergarten, Potthucke,
Wurstebrei, Himmel und Ähd,  Kastenpickert, Dicke
Bohnen, Kotelett, selbstgebackenes Brot ohne Hefe,
Senne-Forelle. Kräuter und Gemüse aus dem eigenen
Garten.

Saisonales: Spargel, Steinpilze, Pfifferlinge, alte
Tomatensorten, Wild, Gänse, Wintergemüse,
Grünkohl. 

Genuss für Vegetarier: Extra-Menü für Vegetarier und
Speisen, z.B. „Gemüseacker Oben & Unten“ mit
Kartoffeln.

Regionale Getränke: Eigene Limonade, Buschkamp-
korn (Holzfass), Kräuterlimo/Aperitif.
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Historisches Gasthaus Buschkamp
und Auberge le Concarneau                

Buschkampstraße 75,  33659 Bielefeld, 
Inhaber: Silvio Eberlein, Tel.: 0521/492800, 
Email:  info@museumshof-senne.de

Öffnungszeiten: Mi. bis So. von 12 bis 22 Uhr,
Reservierung empfohlen. 

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen:  Westfälisch
Genießen, Slow Food, FoodWatch. 

Auszeichnungen: Feinschmecker (Die besten
Restaurants für jeden Tag), Gaullt Millau, Michelin,
Varta, Der große Restaurant und Hotel Guide,
Genussführer Slow Food
www.museumshof-senne.de

Erlebnis & Aktiv:
Kulinarische Aktionen: Eberleins Abend, Silvester-Menü,
Kochen mit Gastköchen, 
Führung durch den Kräutergarten, Bauerngarten,
Kochkurse.
Touristische Angebote: Oldtimertreffen immer Pfingst-
Montag mit Live-Musik, Franz. Nationalfeiertag mit Live-
Musik, Historischer Backspeicher mit Hofladen, Tipps rund
um die Senne.  
Kultur und Genuss: Im Buschkampkeller Live-Musik,
Mathias Borner liest, Silvio Eberlein kocht, Original
Kriminal-Dinner, Heinz-Erhardt-Dinner-Show.

Stuhl & Kopfkissen:
Feiermöglichkeiten: im Buschkampkeller bis zu 130 Per-
sonen. Hof-u. Sommerfest, Grillparty bis zu 300 Personen.

21



Hermanns Küche

Bielefeld-Sennestadt

rminius, besser bekannt als Hermann der Cherusker,
hätte sich gefreut: Müde und abgekämpft aus den Tiefen
des Teutoburger Waldes kommend, in einem so großzügi-
gen, freundlichen Haus frische, regionale Küche zu ge-
nießen, da wäre der germanische Fürstensohn sicher
schnell wieder zu Kräften gekommen. Seine heldenhafte
Gestalt steht auf jeden Fall Pate für den schönen Namen
„Hermanns Küche“. Dieser Gastronomiebetrieb gehört zum
Bildungszentrum Haus Neuland, das nur wenige hundert
Meter vom berühmten Hermannsweg entfernt liegt. 
Naturerlebnisse spielen in dieser Region  eine große Rolle:
So wurde der weitläufige Gastraum umfassend renoviert
und hat einen modernen Anstrich bekommen. Weiße und
natürliche grüne Töne vermitteln ein entspanntes Ambien-
te. Was viele nicht wissen: „Hermanns Küche“ ist nicht nur
den Seminarteilnehmern und Übernachtungsgästen vor-
behalten, sondern öffnet mittags die Türen für die breite
Öffentlichkeit. Das heißt, auch spontane Gäste, Ausflügler,
Wanderer oder Radfahrer können das reichhaltige
Mittagsangebot (Salat, Hauptgang, Dessert, in Selbstbe-
dienung) genießen.
Und es lohnt sich: Die regionalen und saisonalen Produkte
von den Buffets stammen überwiegend von Erzeugern aus 

A
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der direkten Nachbarschaft, darunter auch zahlreiche Bio-
Produkte vom nahegelegenen Gut Wilhelmsdorf. 
Die Forellen kommen aus den Teichen neben Haus Neu-
land frisch auf den Tisch.  
„Frische, leichte und bekömmliche Küche“ ist das
Anliegen von Küchenchef Emanuel Niemann und seinem
Team. Er setzt zwar auch auf Westfälisches, kocht aber
immer auf moderne Weise, gart es schonend und bereitet
es, soweit wie möglich, ohne viel Fett zu. „Die Seminarteil-
nehmer sollen ja nach dem Essen nicht müde werden, und
das gilt für die anderen Gäste genauso“, betont Niemann.
Flexibilität ist in „Hermanns Küche“ angesagt, denn Aller-
gien und Unverträglichkeiten bei den Gästen seien
gestiegen. So sei das reiche Angebot an vegetarischen und
veganen Gerichten (alles gekennzeichnet) heute selbstver-
ständlich. Allmählich hat sich der Mittagstisch herum-
gesprochen. „Wir haben bereits um die 20 Gäste aus der
Umgebung, die regelmäßig mittags zu uns kommen“,
sagt Küchenchef Niemann.
Veranstaltungen und Events stehen ebenfalls auf dem Plan.
Auf Anfrage können Interessenten ihre persönliche Feier
oder Kochparty in „Hermanns Küche“ mit verschiedenen
Buffets steigen lassen. Und bei schönem Wetter öffnet das
Haus den Bier- und Kaffeegarten – direkt mit Blick in
Hermanns schöne Wälder.
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Bielefeld-Sennestadt

Erlebnis & Aktiv:
Kulinarische Aktionen: Spezielle Menüs zu Feiertagen wie
Ostern, Pfingsten, Advent; verschiedene Buffets bei
Veranstaltungen auf Anfrage, z.B. Westfälische Buffets,
Wandern mit Grillbuffet; Kochpartys, Catering.   
Touristische Angebote: Der Neuland-Wanderweg beginnt
und endet vor der Haustür – und verläuft stellenweise auf
der Route des Hermannswegs. Für Kindergruppen gibt es
Geocaching-Touren. Reichhaltiges Besichtigungspro-
gramm: Historische Städte Detmold, Oerlinghausen,
Externsteine, Hermannsdenkmal.

Aus der Speisekarte:
Credo des Hauses: Westfälische Küche, modern in-
terpretiert und mit internationalen Komponenten
verfeinert. 

Besondere regionale Spezialität: Landhuhn mit Ge-
müse und Kartoffeln, westfälische Steckrüben als
Eintopf oder Gemüse. Putenbrust im Ganzen gegart
auf Ratatouille und Rosmarinkartoffeln oder auch
Lippischer Pickert.  

Saisonales: Spargelgerichte und Erdbeeren im
Frühjahr, Steinpilze im Spätsommer, Steckrüben im
Herbst und Winter.

Genuss für Vegetarier: Eines der beiden Haupt-
gerichte ist immer vegetarisch, häufig sogar vegan,
z.B. Tomaten-Linsen-Risotto auf Möhren-Lauchge-
müse. Salat- und Vorspeisenbuffet sowie Dessert
(alles gekennzeichnet). 

Regionale Getränke: Detmolder Thusnelda (vom
Fass), Detmolder Royal, frischer Saft von Früchten
aus der Region mit dem Siegel der Regionalmarke
Lippequalität.
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Stuhl & Kopfkissen:
Feiermöglichkeiten: Feiern mit bis zu 300 Personen 
(in „Hermanns Küche“ und in den Räumlichkeiten vom
„Haus Neuland“). Außerhalb bis 400 Personen (Catering-
Angebot). 
Übernachtung: Im Bielefelder Seminar- und Tagungszen-
trum „Haus Neuland“; mehr als 180 Betten in Zimmern
mit unterschiedlichen Komfort-Kategorien.

Hermanns Küche

im Haus Neuland, Senner Hellweg 493, 
33689 Bielefeld-Sennestadt, 
Vorbestellungen notwendig, da das Restaurant an
einzelnen Tagen nicht geöffnet ist:  
Tel.: 05205/9126-0. 

Öffnungszeiten: Mittagstisch von 12-13.30 Uhr.   

www.hermanns-kueche.de 

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen, Auszeich-
nungen (Siegel): Im Pilotprojekt „Kontrollbarome-
ter“ der Stadt Bielefeld mit der grünen Hygiene-
ampel ausgezeichnet. 
Qualitätsbetrieb Hermannshöhen, Bett+Bike.
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Schloß Holte-Stukenbrock

Gasthof Zum Kuhkamp

er durch die gläserne Schwingtür tritt, kommt in eine
andere Zeit. Holzvertäfelter Schankraum, fellbesetzte Bar-
hocker vor der Theke, kleine Sitzecken um runde Tische,
Pokale in der Vitrine und nebenan der Blick in den freund-
lichen Gastraum zum Speisen. Dort: Beige Polster, rote
Kissen, Handpuppen und viele historische Fotos an der
Wand. Inmitten von Wiesen und Feldern steht diese
typisch westfälische Gaststätte, wie es sie nur noch weni-
ge in der Region gibt. Seit 1869 ist das Haus mit dem
Schankrecht versehen, seit 108 Jahren befindet es sich im
Besitz der Familie Antpöhler. Im Jahre 1908 wurde das
erste Bier von der Brauerei eingekauft, so erinnert eine
Urkunde an der Wand. „Wir haben die Gaststube nicht
verändert, wir wollen die Patina noch ein wenig erhalten“,
sagt Tochter Astrid Zellermann, die dort mit sechs Jahren
ihr erstes Bier gezapft hat.

Heute steht die urige Gaststätte mit echtem Kultcharakter
für traditionelle westfälische Küche. Dabei liegt der
Schwerpunkt auf Wurst- und Schinkenspezialitäten, wel-
che nach alten Rezepten hergestellt werden. Diese
Hausmacher-Wurst hat sich weit über die Region hinaus
herumgesprochen. Neben Stammgästen aus der Region

W
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lassen sich auch Reisende aus den Niederlanden, Korea,
Argentinien und den USA von der gutbürgerlichen Küche
begeistern. 
Vor einigen Jahren hielt Familie Antpöhler noch eigene
Schweine. Doch aus gesundheitlichen Gründen musste
Franz-Josef Antpöhler die Schweinezucht aufgeben. Auf
das Wurstmachen wollte die Familie trotzdem nicht ver-
zichten. Nun beziehen sie das Fleisch aus der Umgebung.
Und Evelyn Antpöhler, welche die Regie in der Küche
führt, verarbeitet das Fleisch zu feinen Platten mit Blut-
wurst, Leberwurst, Sülze, gekochtes Mett, Mettwurst und
Schinken. 
Wer allerdings glaubt, im „Gasthof Zum Kuhkamp” geht es 

nur westfälisch-deftig zu, der irrt. Denn die Speisekarte,
übrigens auf Plattdeutsch geschrieben, offenbart ein brei-
tes Angebot: Von leckeren Suppen über großzügigen
Salaten, natürlich eine Vielzahl an Kotelett- und
Schnitzelgerichte, Steakspezialitäten bis hin zu selbstge-

räucherten Forellen, die aus der benachbarten Forellen-
zucht stammen. „Alles, was wir aus der Region an Waren
bekommen, das nehmen wir auch“, sagt Küchenchefin
Evelyn Antpöhler. 
Zu den saisonalen Höhepunkten gehören neben den
regelmäßigen Schlachtefest-Terminen der Spargel aus der 
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Schloß Holte-Stukenbrock

Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: traditionelle und saisonale Küche. 

Regionale Spezialitäten: Hausmacher Wurst- und
Schinken-Platten, Schnitzel- und Kotelette- sowie
Steakgerichte, Bratkartoffeln, Kartoffelsalat, heißge-
räucherte Forelle aus Stukenbrock (auf Vorbestel-
lung). Dessert Westfälische Oma mit Pumpernickel
und Rumrosinen. 

Saisonales: Beerenfrüchte im Sommer, Wild in allen
Variationen, Kartoffeln und Gemüse, eigene Äpfel,
Apfelmus, Grünkohl, Buchweizen-Pickert.
Wurstebrei, Schweinepfeffer-Essen (Schmorgericht). 

Genuss für Vegetarier: Salate, Suppen, Spätzle mit
Rahmchampignons oder Pfifferlingen, ansonsten die
Köchin direkt fragen. 

Regionale Getränke: Detmolder Landbier, Germeta
Mineralbrunnen, Oberteicher Obstbrände, Spirituo-
sen aus der Melmischen Hirschapotheke in Oerling-
hausen.

Senne im Frühjahr, in den Herbst- und Wintermonaten
Gerichte vom Wild direkt aus der Umgebung sowie west-
fälischer Grünkohl und Buchweizen-Pickert. Und wenn
Familie Antpöhler jeden zweiten und vierten Sonntag im
Monat zum Frühstücksbüffet lädt, kommt natürlich haus-
gemachte Marmelade aus Erdbeeren, Himbeeren,
Holunder, Schlehen oder auch Weingelee auf den Tisch.
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Erlebnis & Aktiv:
Kulinarische Aktionen: Schlachtefest-Essen (4-5 Termine im
Jahr mit Vorbestellung), spanisch-kanarischer oder medi-
terraner Abend, bayerischer Abend, Frühstücksbüffet (2. u.
4. Sonntag im Monat, mit Anmeldung). 
Touristische Angebote: Eigene Doppel-Kegelbahn, Tipps
zum Safari-Park Stukenbrock, Senne Radwege und
Wanderwege im Landschaftsschutzgebiet Furlbachtal. 

Stuhl & Kopfkissen:
Feiermöglichkeiten: Familienfeiern aller Art bis zu 100 Per-
sonen.

Gasthof Zum Kuhkamp
Inhaber: Franz-Josef Antpöhler, 

Römerstraße 23, 33758 Schloß Holte-Stukenbrock,
Tel.: 05207/4421. 
Email: info@gasthof-kuhkamp.de 

Öffnungszeiten: Mo., Mi.-So. 10.30-13.30 Uhr, 
17-1 Uhr. Di. Ruhetag. 

Internet: www.gasthaus-kuhkamp.de
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Exkurs

Bärlauch – aromatischer Frühlingsgenuss

m März beginnt die Saison für den Bärlauch (Allium ursi-
num). Wer ihn finden will, für den heißt es ganz einfach:
Immer der Nase nach. Denn in unseren schattigen Laub-
wäldern stößt man bis Mai schnell auf große Flächen der
saftig grünen Wildkräuter, die so herrlich intensiv nach
Knoblauch duften. Tatsächlich ist der „trendige“ Bärlauch
verwandt mit Knoblauch, Zwiebeln und Schnittlauch.
Dieser wilde Knoblauch schmeckt scharf, würzig und rich-
tig frisch. Aus Bärlauch lassen sich köstliche Gerichte zau-
bern, angefangen vom berühmten Bärlauch-Pesto über
Bärlauch-Butter, Bärlauch-Suppe, Salat mit Bärlauch,
Bärlauch-Quark, Bärlauch-Öl oder bis hin zu Bärlauch-
Dips. Die beliebten Wildkräuter verleihen beispielsweise
Gnocci, Knödeln oder Pasta nicht nur eine kräftige grüne
Farbe, sondern auch ein unvergleichliches Aroma, das Lust
auf Frühling macht. Und Bärlauch besitzt heilende Wir-
kungen, gilt gar als „Alleskönner“, der bereits im Mittel-
alter geschätzt wurde. Das Kraut enthält viel Vitamin C,
Eisen, Mangan und Magnesium, es fördert die Verdauung,
sorgt für eine gesunde Darmflora, senkt Fieber, den
Blutdruck sowie zu hohe Cholesterinwerte und stärkt die
Muskeln. Was will man mehr? 
Aber Vorsicht: Wer loszieht, um zu sammeln, sollte auf-
merksam beim Pflücken sein. Denn die langen grünen
Blätter sehen giftigen Maiglöckchen (vor allem in der
Blütezeit) und den giftigen Herbstzeitlosen (die kommen
aber erst im August) sehr ähnlich. Wenn Sie unsicher sind,
verreiben Sie ein Blatt. Wenn es nach Knoblauch riecht, ist
es Bärlauch, wenn es nach nichts riecht, lassen Sie die
Blätter lieber im Wald. Die Gefahr einer Vergiftung ist zu
groß. Kaufen Sie dann lieber frischen Bärlauch auf dem
Wochenmarkt oder in gut sortierten Obst- und Gemüse-
läden. Bärlauch lässt sich auch im Garten oder auf der
Fensterbank ziehen.

I
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Bärlauchteppich im März
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Exkurs

Mythos Hermann und seine Wege

ur wenige Kilometer von Detmold entfernt thront das
Hermannsdenkmal über dem Teutoburger Wald: Ein fast
54 Meter hohes und damit weithin sichtbares Zeichen für
einen Mythos, der Deutschland und Europa noch in
modernen Zeiten bewegt. Der steinerne Hermann, im
Jahre 1875 vom Bildhauer Ernst von Bandel geschaffen,
erinnert an die Varusschlacht, in welcher der Cherusker-
fürst Arminius den römischen Heerführer Varus vernich-
tend schlug. Eine Niederlage, die das römische Weltreich
erschütterte und in folgenden Zeiten Hermann als
„Befreier Germaniens“ feierte. Ob diese berühmte
Schlacht 9 n. Chr. tatsächlich in den tiefen Wäldern des
Teutoburger Waldes rund um Detmold stattgefunden hat,
bezweifeln Historiker heute aufgrund neuester archäologi-
scher Funde an anderen Orten.

Hermannsdenkmal

N
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Trotzdem bleibt das Hermanns-
denkmal eines der beliebtesten
Ausflugsziele in Deutschland.
Mehr als 500.000 Besucher kom-
men jährlich zum Hermann, um
den großen Krieger aus der Nähe
zu erleben und die grandiose
Fernsicht über Detmold zu genie-
ßen. Für die großen und kleinen
Besucher bieten sich rund um das
Hermannsdenkmal zahlreiche Freizeitaktivitäten. Neben
den bekannten Wanderwegen auf den Hermannshöhen
locken Teuto-Kletterpark und der Vogelpark Heiligenkir-
chen ganz in der Nähe. Das neue Wanderkompetenzzen-
trum WALK vereinigt alle Aktivitäten rund um den
Hermann und der Wanderregion Teutoburger Wald unter
einem Dach.

Weitere Infos:

Kompetenzzentrum Wandern WALK Grotenburg 52
32760 Detmold
www.walk-eu.de

Kompetenzzentrum
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Bad Salzuflen

Altstadt-Palais Lippischer Hof

itten im Herzen der beschaulichen Kurstadt Bad Salz-
uflen ist dies die beste Adresse für feinen Fleischgenuss: 
In „Walter´s Pharmacy“ im Altstadt-Palais Lippischer Hof –
die Einrichtung stammt aus einem alten Londoner
Patrizierhaus in der Oxford Street – haben Küchenchef
Matthias Weinert und sein Team den Fokus auf einzigarti-
ges Dry Aged Beef (trockengereiftes Rindfleisch) gelegt.
Das Fleisch kommt ausschließlich von lokalen Bauern,
deren Rinder auf Weiden gehalten wurden und die sich
viel bewegt haben und viel Zeit hatten, zu wachsen. 
Im Eingangsbereich des gemütlichen Restaurants hat der
Gast direkten Einblick in den „Aging Room“: Dort reift das
hochwertige Rindfleisch bei einer Raumtemperatur von
zwei Grad Celsius und einer Luftfeuchtigkeit von 85 Pro-
zent für rund sechs bis zwölf Wochen. Anschließend wird
es für die Gäste in verschiedenen Spezialitäten als Bone in
Filet, T-Bone, Bone in Rib Eye oder als Chateaubriand
gegrillt und serviert. 
Ab und zu kommen besondere Stücke auf den Grill – die
Steaks einer alten Milchkuh, die viel frisches Gras bekom-

M
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men hat und genügend Zeit, um Fett anzusetzen.
„Insgesamt 16 Wochen gereift, erhält das Fleisch einen
noch intensiveren, aromatischen Geschmack“, sagt
Christian Steffen. Der Inhaber des „Lippischen Hofes“, der
den Familienbetrieb in dritter Generation führt, ist stolz
darauf, dass die hochwertigen Fleischspezialitäten überre-
gional bekannt sind und viele Feinschmecker in sein Haus
locken. 
Der hohe Qualitätsanspruch gilt ebenso für die anderen
Produkte, die im Vier-Sterne-Hotel verarbeitet werden. 
Das Lippische Schweinekotelett stammt von den
Schwäbisch-Hällischen Schweinen des Hofes Petig in Bega.
Und die Forellen und Bachsaiblinge kommen aus dem
Kalletal. Die Lippischen Bio-Pilze werden vom Hof
Stuckmann (Lippequalität) aus Bad Salzuflen geliefert.

Auch die Bio-Kartoffeln vom Hof Brinkmann aus Lage
bereichern die Speisekarte. „Für uns ist der Begriff des
Regionalen gar nichts Neues“, berichtet Christian Steffen,
„denn wir haben uns das seit vielen Jahren auf die Fahnen
geschrieben, regionale Lebensmittel von Produzenten aus
der näheren Umgebung einzukaufen. Das ist für uns ein-
fach selbstverständlich.“ 
Und weil dieses qualitätsvolle Konzept beim internationa-
len Publikum so gut ankommt, überlegt Steffen, künftig
im „Lippischen Hof“ Käse herzustellen und mit vier bis fünf
Sorten die Gäste
zu begeistern.
Das Grundprodukt
– die Bio-Milch –
könne von der
Stiftung Eben-Ezer
in Lemgo geliefert
werden. 
Was noch fehlt,
ist ein kreativer,
e i n f a l l s r e i che r
Käse-Affineur.
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Bad Salzuflen

Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: Qualität vor Quantität. 

Regionale Spezialitäten: Dry Aged Beef, Steaks von
der „Alten Milchkuh“, Risotto mit Lippischen Bio-
Pilzen vom Hof Stuckmann, Lippisches Schweine-
kotelett vom Hof Petig. Bachforelle oder Bachsaibling
aus Kalletal mit Kräuterkartoffeln und Mandelbutter.
Selbst gemachte Konfitüre. 

Saisonales: Spargel, Beerenfrüchte, Pfifferlinge,
Waldmeister, Kartoffeln vom Bio-Hof Brinkmann, sai-
sonales Gemüse aus der Region, Lamm, heimisches
Wild und Wintergemüse, Grünkohl, vergessene
Gemüsearten (Pastinaken und Stielmus). 

Genuss für Vegetarier: Salate, Suppen, zwei Gerichte
auf der Karte: z.B. Risotto mit Pfifferlingen, Fettuccine
mit geschmorten Kirschtomaten, Zuckerschoten, mit
Büffelmozzarella überbacken. Ansonsten Gerichte auf
Empfehlung. 

Regionale Getränke: Lagenser Säfte, Landbier aus
Ottbergen, eigens hergestellte Edelobstbrände.
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5

Altstadt-Palais Lippischer Hof

Inhaber: Christian Steffen, Mauerstraße 1-5, 
Tel.: 05222/5340, Email: lipphof@hof-hotels.de 

Öffnungszeiten: Walter´s Pharmacy, tgl. von 11.30-
14 Uhr sowie 17-23 Uhr. 

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen:
Westfälisch Genießen, Slow Food, Varta-Führer,
Schlummer-Atlas, Schlemmer-Atlas, Deutsche Bar-
keeper-Union.

Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: drei verschiedene Restaurant;
„Walter´s Pharmacy“, Private Dining Room „The Alche-
mist“ und Event-Location „The View“ über den Dächern
von Bad Salzuflen. Cocktailbar „Spirit of India“. Saisonkar-
te, Menüauswahl, Tagesmenü auf Anfrage, Spezialitäten-
karte, verschiedene Arrangements von Champagner-
Träumen über Dry Aged Beef zum Kennenlernen bis hin zu
Weihnachts- und Silvesterarrangements, Weinproben,
Whiskey-Tastings, Cocktail-Kurse. Catering. 

Touristische Angebote: Wellness-Oase „Royal Orchid“,
Kurstadt Bad Salzuflen mit Marktplatz und Fachwerkhäu-
sern, Kurpark, Salinen, Vita-Sol-Therme. 

Kultur und Genuss: Live-Musik-Events, Events mit Wein
(mit Anmeldung).

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Räume für bis zu 70 Personen und Räu-
me für bis zu 180 Personen für Familienfeiern, Firmen-
events oder Tagungen. 
Übernachtung: 99 Zimmer und Themensuiten.
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Exkurs

Bestes Fleisch aus der Region

m den Gästen beste Qualität bei Fleisch, Fisch und
Wurstwaren bieten zu können, sind heimische Gastrono-
men dazu übergegangen, nur hochwertige und nachhal-
tig erzeugte Produkte zu verarbeiten. Unzählige Lebens-
mittelskandale der vergangenen Jahre haben dazu beige-
tragen, dass Gastronomen wie auch Verbraucher verstärkt
der industriell gefertigten Massenware den Rücken kehren.
Fleisch und Geflügel stammt aus artgerechter Haltung,
Fisch kommt, wenn es irgendwie möglich ist, aus nachhal-
tiger Fischzucht. 
Regionale Erzeuger haben deshalb neue Wege beschritten
und spannende Nischen gesucht und gefunden. Die Zucht
von alten Weideschweinrassen, wie den Düppler Weide-
schweinen, oder den Schwäbisch-Hällischen Landschwei-
nen interessiert auch die Gastronomen der Region,
schließlich bringt das schmackhafte Schweinefleisch
ursprünglichen Genuss auf den Teller. 
Sensibel bleibt das Thema Geflügel: Bauer Peine aus Bad
Driburg, übrigens selbst ein ganz kritischer Fleischesser,
züchtet neben seinen Schweinen seit einem Jahr „Retro-
Geflügel“. Diese Kreuzung aus älteren Hühnerrassen hat
rein gar nichts mit konventioneller Geflügelzucht zu tun.
Denn die Tiere haben viel Zeit zu wachsen – mindestens
vier Monate – und können entweder in ihrem Stall oder
draußen in freier Natur scharren, picken, laufen und sogar
fliegen. „Genau das merkt man der Fleischqualität an“,
betont Michael Peine, der lange überlegt hatte, Produkte
anderer Geflügelzüchter anzubieten, sich dann aber doch
entschieden hatte, auf dem eigenen Hof in Bad Driburg-
Pömbsen selbst Hühner zu züchten. Ganz artgerecht wird
das Federvieh in einer kleinen Schar mit bestem Getreide
aufgezogen, es gibt genügend Platz für alle Tiere, die übri-
gens ganz gelassen agieren. Nicht nur im Hofladen ver-
kauft Peine sein Geflügel, übrigens vakumiert und gefro-
ren, sondern auch die heimische Gastronomie hat das

U
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hochwertige Fleisch mit dem intensiven Geschmack zu-
nehmend entdeckt. 
Ähnlich sieht das bei Metzger Klare in Borgentreich-Bühne
aus. Uwe Klare, der besonderen Wert auf nachhaltige
regionale Produktion legt, hat sich seit 1977 für die eige-
ne Zucht der edlen, kräftigen und widerstandfähigen
Rinderrasse „Limousin“ entschieden. Die hochwertigen
Spezialitäten aus Kalb- und Rindfleisch kommen bei den
Kunden aus der Gastronomie gut an, verleihen dem
Fleischer ein echtes Alleinstellungsmerkmal im Kulturland
Kreis Höxter.  Vor allem das „Dry aged Beef“ – diese älte-
ste und traditionellste Art der Fleischreifung, eine
Trockenreifung, die auch gemeinhin als „Abhängen“
bezeichnet wird – trifft den Nerv der Genießer.  Durch
diese langsame Dry-Aged-Reifung von bis zu acht Wochen
verliert das Fleisch Flüssigkeit, und es intensiviert sich der
Fleischgeschmack enorm.

Michael Peine
Limousin-Kalb
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Hotel-Restaurant Detmolder Hof

Detmold

s gehört zu den Schmuckstücken in der altehrwürdigen
Residenzstadt: Im Jahre 1560 im Herzen der Altstadt
erbaut, strahlt das imposante Bruchsteingebäude als eine
echte Perle der Weserrenaissance. Mit viel Liebe zum
Detail wurde das unter Denkmalschutz stehende Haus im
Jahr 2008 von der Brauereifamilie Strate von Grund auf
renoviert. Unter Federführung der renommierten Berliner
Designerin Anna Maria Jagdfeld, die ihre Handschrift unter
anderem im Hotel Adlon, im Grand Hotel Heiligendamm
an der Ostsee sowie auch im Gräflichen Park in Bad
Driburg hinterlassen hat, entstanden für die Übernach-
tungsgäste 13 luxuriös ausgestattete Doppelzimmer und
Suiten. 
Aber nicht nur die Logiergäste werden verwöhnt, auch die
Gastronomie hat ihren ganz eigenen Charme und gilt als
die erste Adresse in der Stadt. Der Begriff „regional“ geht
über das heimische Bier der Besitzerfamilie hinaus: Ob in
der feinen „Weinstube“, im gediegenen „Bistro“ mit der
offenen Küche, im „Unterstand“ oder auch auf der
Terrasse direkt an Detmolds Fußgängerzone, überall
haben westfälisch-lippische Produkte ihren festen Platz auf
der Speisekarte.

E
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„Wir setzten ganz bewusst auf Abwechslung“, sagt
Inhaber Christof Blomeyer und weist auf den interna-
tionalen Gästekreis wie auch auf viele Stammgäste aus
Detmold und Umgebung hin. „Der eine mag einen tradi-
tionell zubereiteten Pfefferpotthast, der andere versucht
sich an mediterran angehauchtem Saltimbocca und lässt
sich auch von der Poulardenbrust mit Chorizo und
Erdnussbutter inspirieren“, erzählt Christof Blomeyer.
Küchenchef Tobias Kohn verwöhnt die Gäste mit feinen
westfälischen Spezialitäten und internationalen Klassikern,
wagt auch gern Ausflüge in die Mittelmeer- und
Fernostküche. 
Gearbeitet wird nur mit besten Rohstoffen – für Blomeyer 
und sein Team das „A und O” guter Gastronomie. Zwischen
dem Vier-Sterne-Haus und der Stiftung Eben-Ezer besteht
seit langem eine enge Kooperation. Das Stadthotel bezieht
einen großen Teil der Produkte, vor allem Milcherzeug-
nisse aus dem landwirtschaftlichen Bereich der Lemgoer
Stiftung. Obst und Gemüse kommen aus Bielefeld.
Weiterer Partner ist der Pilzhof Lippe in Bad Salzuflen. Von
diesem stammen die lippischen Bio-Pilze, die als solche in
der Karte gekennzeichnet werden. „Wir wollen die Gäste
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Detmold

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: pure Gastfreundschaft 

Regionale Spezialitäten: stets wechselnde Angebote:
z.B. Backe vom lippischen Weideochsen mit Land-
biersauce, Schnippelbohnen und Pfannenkartoffeln,
Gefüllter Ochsenschwanz mit Rotweinsauce,
Wirsinggemüse und Steckrüben-Kartoffelgratin,
Pumpernickel-Creme-Brulée mit Honig-Eis. Oft als re-
gionales Produkt gekennzeichnet.   

Saisonales: Spargelgerichte, Erdbeeren, Pfifferlinge,
Rharbarber, Gans, Steckrüben.

Genuss für Vegetarier: große Auswahl; z.B. veganes
Moussake Kartoffeln, Auberginen, Zucchini und
Tofu-Hack, Offene Lasagne mit gegrilltem Anti-Pasti-
Gemüse und Basilikumschaum, Gebratene Kräuter-
Gnocci mit lippischen Bio-Pilzen, lauwarmer Toma-
ten-Vinaigrette und Parmesansegel. 

Regionale Getränke: neun Detmolder Bierspezi-
alitäten, Detmolder Royal, Lagenser Fruchtsäfte, 
Bad Meinberger Mineralbrunnen.

bereits in der Karte auf die heimischen Spezialitäten auf-
merksam machen“, sagt Christof Blomeyer. Dass auch in
Detmold der kulinarische Kalender die Gaumenfreuden
bestimmt, liegt dabei auf der Hand. Wer spontan in den
„Detmolder Hof“ hinein schnuppern möchte, sollte unbe-
dingt den Mittagstisch probieren. Allein der macht richtig
Lust auf mehr.
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Erlebnis & Aktiv:
Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender, Westfalen
Menüfrühling, Westfalen Gourmetfestival, Überraschungs-
menüs, Spezialitäten-Sonderkarten. Menü- und Buffetvor-
schläge.  
Touristische Angebote: Besichtigungsprogramm durch das
Hotel: Historische Städte, Externsteine, Hermannsdenk-
mal, Adlerwarte, Freilichtmuseum, Residenzschloss, Golf
und zahlreiche Wanderwege.   
Kultur & Genuss: KochBar, Veranstaltung in Zusammen-
arbeit mit Landestheater Detmold, Kochkurse, Whiskey
Tastings, Wein Tastings, Brauereibesichtungen mit
Haxenessen (Brauerei Strate).  

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Bistro (50 Plätze), Restaurant Wein-
stube (50 Plätze), Unterstand (14 Plätze) und Terrasse (50
Plätze) für Familien- und Firmenfeiern.  
Übernachtung: 13 luxuriös aus-
gestattete Doppelzimmer und 
Suiten.

Detmolder Hof

Lange Straße 19, 32756 Detmold, 
Tel.: 05231/980990, Email: info@detmolder-hof.de.

Öffnungszeiten: Mo.-So. 12 bis 14.30 Uhr, 18-22 Uhr.
www.detmolder-hof.de  

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen, Auszeich-
nungen: Westfälisch Genießen, erster Platz bei VOX-
Sendung „Himmlisches Hotel“.
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Detmold

inst stand das prächtige Dielenhaus, erbaut 1698, in
„bester Lage“ am Markt der Kleinstadt Obermarsberg.
Jahrhunderte später, nämlich seit 1848, diente das stattli-
che Fachwerk-Haus Roland mit der schmuckvollen
Ornamentik als gern besuchte Gastwirtschaft. Das schöne
Gasthaus wurde schnell zum geselligen Mittelpunkt
Obermarsbergs. 
Heute ist die Lage auch nicht schlecht, und die Bestim-
mung bleibt die gleiche wie vor Jahrhunderten: Das ehe-
malige städtische Wohn- und Geschäftshaus dient als Teil
der Museumsgaststätte „Im Weißen Ross“ im Zentrum des
Paderborner Dorfes im LWL-Freilichtmuseum Detmold.
Durch einen modernen Servicetrakt ist das wieder aufge-
baute Haus Roland mit dem Bauernhaus Kuhlmeier aus
Kohlstädt in der Gemeinde Schlangen verbunden. Dieses
1559 entstandene Nebengebäude, der heutigen
Gaststätte wie eine Scheune zugeordnet, gilt als eines der
ältesten niederdeutschen Hallenhäuser in Ostwestfalen-
Lippe. Gesellig geht es da heute wieder zu: Die große
Diele wird gern und oft zum Feiern genutzt.

Gastronomie „Im Weißen Ross”

E
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Bei so viel Historie folgt auch das Essen ganz der Tradition.
Ob Salat, Suppe, Eintopf, Hauptgerichte oder Dessert, die
Region hinterlässt ihre Spuren. „Und das ist genauso
gewollt“, sagt Geschäftsführer Marcus Schuster, der mit
seinem Team alles das auf die rustikalen Tische bringt, was
Feld, Wald und Flur der Region hergeben. 
„Wir bieten original ländlich-herzhafte Speisen an, wie sie
die Oma früher gekocht hat, natürlich weniger deftig“,
erzählt der Gastronom. Passend zum historischen Wohn-
ambiente in Fachwerk mit Steinfußboden und altem Kamin
gibt es „Gebratene Blutwurst mit Himmel & Erde“ ebenso
wie „Omas Sonntagsgulasch, halb & halb“ sowie den
„Westfälischen Schweinebraten in Dunkelbiersauce“. 
Nach der Saison richtet sich der Eintopf, beispielsweise
„Kartoffel-Pfifferlingseintopf mit Schweinebratenwürfeln
und Bauernbrot“. 
Wer es ganz und gar lippisch-westfälisch mag, kann ja den
Pickert mit Rübensirup, Leberwurst und Butter probieren
oder den „Original Wurstebrei“ mit Essiggurke, Rote Bete
und Salzkartoffeln bestellen. „Das waren ja früher Arme-
Leute-Essen, welches wir wieder als moderne Hausmanns-
kost aufpeppen und richtig bekannt machen“, so Marcus
Schuster.
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Detmold

Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: regional-ländlich. 

Regionale Spezialitäten: Eintöpfe aus frischem
Gemüse, „Omas Sonntagsgulasch halb & halb“,
Gebratene Blutwurst mit Himmel & Erde, Rumpsteak
vom Weiderind, Lippischer Pickert. 
Dessert: „Lippisches Himmelreich“. Kuchen vom
Bäcker aus der Umgebung. 

Saisonales: Bärlauchgerichte, Spargel aus Lippe,
Pfifferlinge, Pflücksalate, Lamm, Schweinefleisch,
Enten und Gänse und Wintergemüse teilweise aus
dem Freilichtmuseum. 

Genuss für Vegetarier: verschiedene Salate, Penne
Nudeln mit Schafskäse, Kirschtomaten, Oliven und
Kräuterpesto, Kräutercrepes mit frischen Rahmpilzen,
Desserts und Kuchen, ansonsten individuelle
Auswahl aus den Gerichten möglich. 

Regionale Getränke: Bad Meinberger Mineralbrun-
nen, Detmolder Bier und Lagenser Säfte.

Die Produkte für diese regionale Küche kommen einerseits
direkt von Erzeugern aus der Umgebung von Detmold
und natürlich andererseits aus dem Museum. Wie zum
Beispiel Backwaren und Brot aus der eigenen Landbäckerei
sowie das Fleisch von den „Bunten Bentheimer Land-
schweinen“ und den „Bentheimer Landschafen“, die in der
meisten Zeit des Jahres ein schönes, tiergerechtes Leben
haben und gegenüber der Gaststätte friedlich grasen und
viel gestreichelt werden. 
Zur Museumsgastronomie gehört auch
der Tiergarten am Eingang, ein rustika-
ler Biergarten, welcher zur Selbstbedie-
nung „rund um die Knolle“ einlädt.
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Erlebnis & Aktiv: 
Kulinarische Aktionen: Tagesempfehlungen, Veranstaltun-
gen des Freilichtmuseums: 
zum Beispiel „FREILICHTgenuss“, Tankstellen- oder
Grillpartys. Ersten und Zweiten Weihnachtsfeiertag Drei-
Gänge-Menü, Catering. 
Touristische Angebote: LWL-Freilichtmuseum, Sehenswür-
digkeiten, Rad- und Wanderwege rund um Detmold. 
Kultur & Genuss: Veranstaltungsprogramm des Freilicht-
museums, Literaturfest „Wege durch das Land“, Matinee
gemeinsam mit dem Landestheater Detmold. 

Stuhl & Kopfkissen:
Feiermöglichkeiten: Feste und Feiern von 12 bis 2000 Per-
sonen, Hof Kuhlmeier bis zu 200 Personen.

Freilichtmuseum Detmold

Krummes Haus, 32760 Detmold, 

Tel.: 05231/306060. 
Email: info@im-weissen-ross.com 

Öffnungszeiten: in der Saison 1. April bis 1. Oktober
von 10-18 Uhr, abends und außerhalb der Saison ab
30 Personen nach Vereinbarung. Mo. Ruhetag. 

Internet: www.im-weissen-ross.com
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Detmold-Mosebeck

wischen den Städten Blomberg, Detmold und Lemgo,
zwar wohl in der Mitte des Lipperlandes, doch aber recht
versteckt im weitläufigen Passadetal, liegt das historische
Ausflugslokal „Zur Ortmühle“. Das großräumige Haus mit
der hübschen Fachwerkfassade beherbergte einst eine
ehemalige Getreide- und Ölmühle aus dem Jahre 1709
und hat seither eine bewegte Geschichte. Nachdem die
Mühlen in den 50er-Jahren des vorigen Jahrhunderts nach
und nach aus der Region verschwanden, musste auch für
das lippische Anwesen eine Entscheidung getroffen wer-
den. 
Also richtete der Müller August Mesch vor 60 Jahren einen
Schankraum ein, der sich allmählich zur größeren Gast-
wirtschaft entwickelte. Heute leiten Horst-Dieter Reinking
und seine Frau Annette, geb. Mesch, den gastronomi-
schen Betrieb in der mittlerweile 14. Generation. 
Mitten im Grünen erwartet die Besucher hinter alten
Gemäuern eine rustikale Gastwirtschaft mit überdachter
Terrasse. Ausgestattet mit alten Schränken, Öfen, Tellern,
Schüsseln, Urkunden und Fotos sowie historischem
Hausgerät, verbreiten die Gasträume – einer davon wird
auch als größerer Saal genutzt - schnell lippische Wohn-
zimmeratmosphäre.

Gasthaus “Zur Ortmühle”

Z
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Passend dazu ist das Speisenangebot in der „Ortmühle“
dörflich-ländlich und traditionell deftig. Die Wurstwaren,
die Schlachteplatte und das Land-Wirte-Wurstebrett wer-
den aus Schweinefleisch aus der eigenen Haltung herge-
stellt. „Jährlich halten wir selbst um die zwölf Schweine“,
erzählt Gastronomin Annette Reinking. 
Jeden Mittwoch frisch ist der hausgebackene Lippische
Pickert, der mit Butter, auf Wunsch auch mit Rübenkraut,
hausgemachter Marmelade oder Leberwurst gereicht
wird. Zu den Spezialitäten des Hauses gehören neben den
Schnitzel- und Rumpsteak-Variationen auch die Wildge-
richte. Das Wild stammt aus Wäldern der Region.
Höhepunkte sind Wildgulasch von Hirsch, Wildschwein
und Reh sowie der Wildschweinbraten. Nach den Vor-
gaben der Lippischen Land-Wirte wechselt die Karte
monatlich und passt sich den einzelnen Jahreszeiten an. 
Die Terrasse mit Blick auf das Passadetal lockt bei schönem
Wetter Familien, Spaziergänger und Wanderer an, die sich
bei Kaffee und selbstgebackenem Kuchen eine kleine
Ruhepause gönnen. „Auch unsere Salatteller kommen im
Sommer gut an“, berichtet Hausherrin Annette Reinking.
Und während sich die Eltern ein wenig erholen, können
die Kinder auf dem großen Spielplatz im Tal nach Her-
zenslust toben. Dort steht auch die Ulme, deren Pflanzung
offiziell bestätigt, dass an der Ortmühle der Mittelpunkt
Lippes zu finden ist.
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Detmold-Mosebeck

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses:
traditionell-lippisch, 
ländlich. 

Regionale Spezialitäten:
Lippischer Pickert (mittwochs), Schlachteplatte,
Land-Wirte-Wurstebrett, Topfsülze mit Bratkartoffeln,
Gebratene Blutwurst mit Bratkartoffeln, Kürbis und
Gurke. Schnitzel- und Rumpsteak-Variationen. 

Saisonales: Bärlauchgerichte, Spargel, Wildgerichte,
Pilzgerichte, bei größerer Gesellschaft Forellen aus
der Region auf Vorbestellung. 

Genuss für Vegetarier: Salate, Suppen, Spargelvaria-
tionen, Lippischer Pickert, Lippe-Mitte-Teller: Rösti
mit Gemüse, Sauce Hollandaise, Omelette und
Gemüsegerichte nach individuellen Wünschen. 

Regionale Getränke: Graf-Metternich-Quellen, 
Bad Meinberger Mineralwasser, Detmolder Landbier,
Lagenser Obstsäfte, Liköre und Obstbrände von
Schöttker.
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Erlebnis & Aktiv 
Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender. 
Touristische Angebote: Wandermöglichkeiten rund um das
Passadetal, Elektrostation für Fahrräder. 

Kultur & Genuss: 
Land-Wirte-Abende: Eventabend mit Konzerten oder
Lesung mit Essen. 
Feiermöglichkeiten: Räumlichkeiten bis zu 60 Personen.

Gasthaus “Zur Ortmühle”

Passadestraße 29, 
32758 Detmold, 
Tel.: 05231/24539. 
Email: info@ortmuehle.de. 

Öffnungszeiten: Di.-Fr. ab 11 Uhr, bei Frühstück auf Vor-
bestellung auch eher, durchgehend warme Küche
Sa. u. So. ab 9.30 Uhr. 

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Lippische Land-WIRTE. 

www.ortmuehle.de
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Exkurs

ie größte Stadt in Lippe (74.817 Einwohner) ist auf jeden
Fall einen Abstecher wert, denn sie hat einiges an kulturel-
len Schätzen und Sehenswürdigkeiten zu bieten. Im histo-
rischen Stadtkern erwarten Besucher gut erhaltene
Bauwerke aus drei Epochen, Fachwerkhäuser aus dem
Spätmittelalter, spätklassizistische Architektur aus der
Biedermeierzeit und historisierende Fassaden aus der
Gründerzeit. Das Fürstliche Residenzschloss bildet den
Mittelpunkt der hübschen Stadt und ist ein bedeutendes
Beispiel der Weserrenaissance. 
Wer sich für Schauspiel interessiert, sollte sich eine der viel
beachteten Aufführungen des Detmolder Landestheaters
ansehen. Durch bedeutende kulturhistorische Sammlun-
gen und viele spannende Sonderausstellungen beeindruckt
das Lippische Landesmuseum. Tiefe Einblicke in die Alltags-
kultur sowie in die Haus- und Siedlungsformen vergange-
ner Jahrhunderte gewährt das LWL-Freilichtmuseum Det-
mold, welches mit rund 90 Hektar das größte seiner Art in
Deutschland ist.

Familien mit Kindern machen gern in der Adlerwarte
Berlebeck Station. Die Freiflugvorführungen mit den „klei-
nen und großen Helden der Lüfte“ in der artenreichsten
Adlerwarte Europas sind immer wieder ein Erlebnis.

Ausflugstipp Detmold und Umgebung

Freilichtmuseum

D
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Mythisch und nach wie vor voller Geheimnisse präsentie-
ren sich die 40 Meter hohen Externsteine bei Horn-Bad
Meinberg. Die Felsformationen entstanden vor  70 Millio-
nen Jahren und geben heute mittelalterliche Steinmetz-
kunst sowie eine künstliche Grottenanlage frei. Von der
Aussichtsplattform haben Besucher einen faszinierenden
Blick auf das beschauliche Naturschutzgebiet rundherum,
das sich gut erwandern lässt.

Für atemberaubende Ausblicke sorgen auch die Zwillings-
gipfel des Velmerstot. Auf dem Eggeweg gut zu erreichen,
ragt der Preußische Velmerstot mit 468 Metern, der Lippi-
sche Velmerstot mit 441 Metern in die Höhe. Oben auf
dem Eggeturm des preußischen Gipfels schweift der Blick
über die Egge, den Teutoburger Wald, das Weserbergland
und bei schönem Wetter bis ins Sauerland. Flora und
Fauna gedeihen auf den Sandsteinfel-
sen prächtig.

Weitere Infos:

Naturpark 
Teutoburger Wald/Eggegebirge
Grotenburg 52
32760 Detmold
www.naturpark-teutoburgerwald.de

Externsteine

Eggeturm am Velmerstot
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Dörentrup

inst ein altes Zollhaus, später alteingesessene Gastrono-
mie und heute nach mehr als 100 Jahren? „Ganz klar, der
schönste Biergarten Lippes“, sagt Stephan Büker lachend,
doch mit voller Überzeugung. Selbst wer nicht alle
Biergärten im Kreis Lippe kennt, wird sagen: „Schön und
weitläufig ist dieser Garten auf jeden Fall“. Dort wechseln
sich Oleander mit Oliven- und Zitronenbäumchen ab, am
Rand wachsen Kräuter, und der Blick geht auf weite Felder,
hügelige Landschaft und hohe Tannen. 
Damals vor neun Jahren, als der heutige Betreiber und
Küchenchef das gelbe Haus zwischen Lemgo und Barntrup
übernahm, suchte er nach einem Alleinstellungsmerkmal.
Schließlich lag das Objekt zwar hübsch im Grünen, jedoch
weit weg von den größeren Städten. Doch der aufwändig
gestaltete Landhaus-Garten mit Lounge-Charakter scheint
nun die Mühe wert. Denn heute ist das „gelbe Haus“ –
übrigens ein Drei-Sterne-Hotel - mit den Jugendstilele-
menten an der Fassade weit über Lippe hinaus bekannt.
Nicht zuletzt wegen der Landhausküche, die mit regiona-
len Produkten arbeitet. 
So stammen die Kartoffeln, oft in Bio-Qualität vom Schloss
und Gut Wendlinghausen, das Rindfleisch von lokalen
Bauern, Eier, Forellen und Wollschweine und Gemüse vom
Hof Begemann aus Dörentrup-Humfeld oder Wurst und

Landhaus Begatal

E
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Fleisch vom Hof petig in Bega. Das eigene Sauerteig-Brot
wird im Lehmofen der Gutshof-Brennerei Begatal gebak-
ken (Hof Begemann). Das Wild liefern ortsansässige Jäger.
Kräuter werden im eigenen Garten angebaut ebenso wie
eine Reihe von Obstsorten. „Je kürzer die Wege, desto bes-
ser“, erklärt Stephan Büker sein Einsatz für regionale
Produkte. „Ich möchte meinen Gästen gute, ehrliche
Küche, so wie sie Oma noch gekannt hat, bieten“. 
Das heißt nicht, dass es im Landhaus Begatal altbacken
zugeht. Altbekanntes wird modern und mit Pfiff interpre-
tiert, ganz gleich, ob es eine Rinderroulade mit Kartoffeln
und Rotkohl ist, Stephan´s Schweinefilet oder Stephan´s
Lippische Roulade, mit Pumpernickel-Hähnchenfarce
gefüllte Roulade an Rübenkrautjus ist. „Wir orientieren uns
an der klassisch lippischen Küche, modernisieren sie mit
frischen Zutaten und Kräutern zu zeitgemäßen Gerichten,
gern mediterran angehaucht“, meint Büker. Für ihn sei der
Respekt vor den Produkten wichtig und: ihren wahren
Geschmack erfahren zu können. 
Großen Wert legt der Gastronom darauf, für eine breite
Zielgruppe Gastgeber zu sein. Da soll der Bankdirektor
ebenso auf seine Kosten kommen wie der Familienvater
mit seinen Kindern oder Kniffelclub wie die Wandergruppe
oder die jungen Leute, die gern abends ausgehen.
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Dörentrup

Aus der Speisekarte
Credo des Hauses: moderne Landhausküche mit
mediterranen Anklängen. 

Regionale Spezialitäten: Lippische Roulade, selbst
gebackenes Brot, Ofenkartoffel „Fit for Fun“, ver-
schiedene Burger (Pulled Beef Burger, Landhaus
Burger), Begataler Grillteller, Begataler Currywurst. 

Saisonales: Bärlauch, Spargel, Beerenfrüchte, Pfiffer-
linge, Pflaumen aus eigenem Bauerngarten, Kräuter
aus eigenem Garten, Fleisch von Wollschweinen,
Fleisch und Wurst von Schwäbisch-Hällischen
Schweinen, Skudden, Wild und Wintergemüse und
vergessene Gemüse wie Pastinaken, Petersilienwurzel,
blaue Wurzel. 

Genuss für Vegetarier: Salate, Spätzlepfanne, Land-
haus Quesadilla (Weizentortilla mit verschiedenen
Zutaten gefüllt), Landhaus Starter, Zaziki, Bruschetta,
gebackenen Hirtenkäse. 

Regionale Getränke: Bad Meinberger Mineralbrun-
nen, Carolinen Brunnen, Detmolder Royal, Lagenser
Säfte, Obstbrände von der Gutshof Brennerei Bega-
tal, Spirituosen Schöttker aus Lemgo.

Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: Saisonkarte, Kinderspeisekarte,
Dörentruper Oktoberfest, Stephan´s Küchenparty, Familien-
fest am Vatertag, Event am Muttertag, Südstaaten BBQ,
Open-Air-Sommerbrunch, Grünkohlabende, Vesperabende.
Touristische Angebote: zwei Kegelbahnen, Fackeltouren,
Schloss Wendlinghausen, Sehenswürdigkeiten wie Burg
Sternberg, Dörentrup (Dorf der Tiere), E-Bike-Touren
(Zusammenarbeit mit Innovationszentrum Wendlinghau-
sen), Schlemmerticket mit der Landeseisenbahn LippeTou-
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5

Landhaus Begatal 

Drei-Sterne-Hotel, Inh.: Stephan Büker, Bundesstras-
se 2, 32694 Dörentrup, Tel. : 05265/94640. 

Email: info@landhaus-begatal.de. 

Öffnungszeiten: Sommer-Saison: Biergarten bis Okto-
ber: Mo. –Fr. Küche vom 17-21.30 Uhr. Sa. ab 12 Uhr,
Küche 17-22 Uhr u. So. Küche von 12 bis 21.30 Uhr,
bei schlechtem Wetter Speisen im Restaurant. 
Winter-Saison Restaurant von Mai bis Okt. Mo. - Sa.
Küche 17.30-21 Uhr, Sa. 17-21.30 Uhr u. So. Küche
von 12-14 Uhr. Bierstube: Mo-Sa. ab 16 Uhr, So.
11.30-16 Uhr. 

www.landhaus-begatal.de
facebook.com/Landhaus.Begatal. 

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: Slow Food,
Küchenclub Lippe, Schlemmer- und Schlummer-
Atlas, Westfälischer Gastronomiepreis, Bett + Bike,
Top Rated Hotel, vom ADAC empfohlen.

ren, Lemgo und Detmold. 
Kultur und Genuss: Krimidinner, Malerei in Aquarell, Acryl
und Öl (H-Punkt-Schmidt), Kunst- und Handwerkermarkt,
Messen, Märchenerzähler. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Familien- und Firmenfeier, Tagungen
im Hotel bis zu 100 Personen, im Biergarten bis zu 400
Personen. 
Übernachtung: 15 Doppel-
zimmer, fünf Einzelzimmer.
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Lemgo

Oliver´s lifesign

m windschiefen Renaissancehaus im Herzen Lemgos geht
es kuschelig zu: Die Gäste sitzen ganz entspannt auf alten
Weinkisten, natürlich schön weich gebettet auf dicken
Kissen, und können dem Koch hinter dem Tresen direkt auf
die flinken Finger schauen. Klein, aber fein, so lässt sich am
besten das helle, funktionale und damit großstädtisch-mo-
dern wirkende Bistro von Oliver Krahwinkel beschreiben.
Vor einem Jahr hat sich der gebürtige Rheinländer entschie-
den, sich in der alten Hansestadt zu engagieren. Und
„Oliver´s lifesign“ ist ein echter Gewinn für die tradition-
sreiche Mittelstraße in Lemgo. Denn Oliver Krahwinkel
setzt in seiner Gastronomie bewusst auf frische, regionale
Rohstoffe, die er zu kreativen Speisen verwandelt.
Rindfleisch, Geflügel, Obst und Gemüse bezieht der ge-
lernte Koch aus direkter Nachbarschaft. „Für mich steht
das frische Produkt im Vordergrund, ich möchte einfach
leckeres Essen anbieten“, so Krahwinkel.

Café, Bistro und Kochworkshops

I

Für die Mittagsgerichte existiert ein Wochenplan, der alle
14 Tage wechselt. Darauf finden sich italienische Einflüsse,
zum Beispiel „Spaghetti mit Olli`s Kalbsbolognese“ und
auch fernöstliche beim „Feurigen Rinderspieß asiatisch mit
gebratenem Reis“, oder auch beides kombiniert bei der
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Damit  Amateurköche und weitere Kochinteressierte die
pfiffigen Rezepte näher kennenlernen und nachkochen
können, hat sich Oliver Krahwinkel im Lemgo noch einen
kleinen Traum erfüllt: Er betreibt in seiner Wohnküche eine
Kochschule. Sechs bis zehn Personen können abends mit-
machen. Gekocht wird ein Drei-Gänge-Menü, die Rezepte 

reichen von indisch über afrikanisch, asiatisch und ital-
ienisch, der Koch schreibt sie alle selbst. 
Und die Teilnehmer schauen, lernen, machen mit und
genießen. Zudem erhalten sie noch das richtige kulinar-
ische Handwerkszeug für den nächsten Freunde-Abend zu 

„Pasta mit Knoblauch-Zitronenhühnchen und Tomate“.
„Die Rezepte, die ich mir überlege, sind immer stim-
mungsabhängig“, sagt Oliver Krahwinkel, der sein kleines
charmantes Café-Bistro mit viel Leidenschaft und Herzblut
betreibt. Selbst ein kleines Kräutereckchen hat der Koch
vor der Tür des kleinen Ladens angelegt.  
Vegetarier und Veganer können über die Wochenkarten
geradezu jubeln: „Linsenpaella mit Safran und Tomaten-
salat“ gehören ebenso zum Angebot wie „Buchweizen-
crepe mit Pfirsichkompott und Schmand“. „Ich koche so-
wieso mit wenig Fleisch, habe zudem immer noch weitere
Empfehlungen für alle Nicht-Fleischesser.“ Und alle Milch-
getränke gibt es im Bistro auch laktosefrei – ohne Aufpreis. 

ˆ
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Lemgo

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: frische Küche ohne Schnick-
schnack.

Regionale Spezialitäten: wechselnde Wochenkarte:
Karottensuppe, Backhendl mit Fenchel-Gurken-Salat,
Salatspezialitäten, Rinderhüftsteak mit Pfefferbutter,
pikante Hähnchenbrust mit Ragout von zweierlei
Spargel, Rinderhacksteak mit Feta. 
Selbstgebackener Kuchen, Eis.  

Saisonales: Bärlauchgerichte, Spargel, saisonale Ge-
müsesorten, Dessert mit frischem Obst, Geflügel,
Pfifferlinge,  Kräuter aus eigenem Gärtchen.     

Genuss für Vegetarier: wechselnde Gerichte, Salate,
Suppen, Bärlauch-Spargelvariationen, Gemüsestru-
del asiatisch, viele Tagesempfehlungen.

Hause. Und natürlich kann man auch Oliver Krahwinkel für
ein schönes Catering, beispielsweise unter dem Motto
„Spargel trifft Wein“, und für kleinere  Feiern bis zu 16 Per-
sonen buchen.
Soviel Engagement rund um gute, frische Küche
überzeugt auch Slow Food: Das Bistro „Oliver´s lifesign“
ist Mitglied beim renommierten Verein für Lebensart und
Genuss.

60



Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender,
Wochenkarte, Kochworkshops, Newsletter für besondere
Aktionen, Catering. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Kochworkshop mind. 6-10 Personen,
auch Firmenfeiern im Bistro bis zu 16 Personen.

Oliver´s livesign

Mittelstraße 39, 32657 Lemgo, 
Tel.: 05261/2879662.  Email: info@oliverslifesign.de

Öffnungszeiten:  Mo. 11-17 Uhr, Di. 11-15 Uhr, 
Mi. 11-17 Uhr, Do. 11-17 Uhr, Fr. 11-17 Uhr, Sa. 10-
16 Uhr. Teilweise Öffnungszeiten abends, bitte nach-
fragen. Mittagsgerichte von 11.30 -16 Uhr.  

www.oliverslifesign.de

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Slow Food.
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Lemgo

Schöne Aussicht

ie Erwartung wird nicht enttäuscht: Jenseits des Trubels,
hoch oben über der Stadt Lemgo am Südhang zwischen
dem Staff-Landschaftspark und der Lemgoer Mark, liegt
die Gaststätte „Schöne Aussicht“. Und die Aussicht, am
besten vom hübschen Biergarten mit dem alten
Baumbestand aus zu genießen, ist nicht nur schön, son-
dern geradezu atemberaubend. Bei gutem Wetter reicht
der Rundblick über die Hansestadt weit bis über die Berg-
ketten des Teutoburger Waldes hinaus. Selbst der Bielefel-
der Fernsehturm ist dann zu sehen. 
Kein Wunder, dass die Lemgoer dieses Ausflugslokal schon
immer geliebt haben. Wanderer, Spaziergänger, Radfah-
rer, Familien, Feierwillige oder Romantiker zeigen sich glei-
chermaßen von der Waldgaststätte begeistert. 
Und im Haus haucht die Geschichte. Bereits seit Mitte des
19. Jahrhunderts wurde der „Schönen Aussicht” das
Schankrecht verliehen. Anfang des 20. Jahrhundert avan-
cierte es mit dem durchgeführten Neubau und großzügi-
ger Veranda zur Sommerfrische. Die legendäre Ära begann
in den sechziger Jahren, als „Tante Auguste“ und ihre
Schwestern „Tante Hanna“ und „Tante Emmy“ den
Betrieb übernahmen und sich mit viel Herzenswärme um
die Gäste kümmerten.

D
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Seit 1992 knüpft Gastronom Andreas Niehage an diese
Zeiten an – mit einer vielseitigen, frischen Küche, jahres-
zeitlich wechselnden Spezialitäten aus der Region und
Kreationen, in denen auch italienisch-asiatische Einflüsse
nicht fehlen dürfen. Vorbildlich bei der Wahl der Speisen:
Die Gäste können gleich anhand der Speisekarte nachvoll-
ziehen, woher und von welchem Erzeuger die Produkte
aus Lippe stammen. Entsprechende Gerichte sind mit dem
Lippequalität-Siegel gekennzeichnet. 
Das Schweinefleisch bezieht Niehage aus Dörentrup, die
Forellen aus Altendonop, das Gemüse aus Lemgo, Apfel-
saft und Johannisbeernektar stammen aus Helpup, die Erd-
beeren sind aus Entrup sowie Lemgo und die Pilze aus
Pillenbruch. Und Niehage ist selbst aktiv: Kräuter,
Schnittblumen und Äpfel werden selbst angebaut und
geerntet. 
Die vielfältige Karte reicht von mediterran inspirierten
Salaten und herzhaften Fleischgerichten über vegetarische
Vollwertkost bis hin zu aromatischen Forellengerichten
und verführerischen Eisspezialitäten. Im Café überzeugt
ein breites Angebot an selbstgebackenen Kuchen und
Torten, immer anders je nach Jahreszeit und Wochentag.
Schön: Andreas Niehage und sein Team füllen den Begriff 
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Lemgo

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: regionale Küche mit internationa-
len Anklängen. 

Regionale Spezialitäten: Medaillons vom Schweine-
filet „Strindberg“, Schweinerückensteak mit Barbe-
cue Soße, Edelpilzragout mit gebratenem Schwei-
nefilet, Forelle „Müllerin“, gebraten oder in der Folie
in eigenem Saft gegart. Lippischer Mini-Pickert mit
Schinken aus der Region, Eier aus Babbenhausen,
hausgemachte Kuchen- und Tortenauswahl. 

Saisonales: Beerenfrüchte im Sommer, Pilze aus dem
Pilzhof Lippe, Forellen aus Blomberg-Altendonop,
Wild in allen Variationen, Gänse aus dem Kalletal,
Kartoffeln und Gemüse aus Lemgo. Eigene Äpfel,
eigene Kräuter. 

Genuss für Vegetarier: Salate, Suppen, Spinatlasagne,
geschmolzener Hirtenkäse mit Tomaten, grüne
Bandnudeln mit Tomaten-Gemüse und Sahnesoße. 

Regionale Getränke: Apfelsaft, Apfelsaft-Schorle,
Detmolder Landbier, St. Annen Dunkel von der
Schlossbrauerei Rheder, Rharbarber Nektar,
Johannisbeer-Nektar.

Sommerfrische wieder mit Leben; Viele Open-Air-Veran-
staltungen und Konzerte bereichern die „Schöne Aussicht“.
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Erlebnis & Aktiv 
Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender, regionale
Menüs, Fackelwanderung mit dem Nachtwächter aus
Lemgo, Candle-Light-Dinner am Valentinstag, Frühlings-
menüs mit Spargel, Ostermenüs, Muttertagsmenü. 

Touristische Angebote: Vatertag-Fahrrad-Wandertour,
1.Mai Lemgo macht ein Fass auf, enge Kooperation mit
Lippe Tourismus und Marketing, Tipps zu Wander- und
Radtouren, beispielsweise Hansaweg. E-Bike-Station. 

Kultur & Genuss: verschiedene Open-Air-Veranstaltungen
im Sommer, Konzerte von Klassik, Jazz bis hin zu Country,
Western und Rock. Tanzveranstaltungen wie Salsa-Tanzen
immer mittwochs, Standardtanzen immer donnerstags
(mit Voranmeldung). 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten:
Familienfeiern aller Art 
bis zu 80 Personen.

Schöne Aussicht 

Inhaber: Andreas Niehage, Langenfelder Weg 80a,
32657 Lemgo, Tel.: 05261/15076 

Email: info@schoene-aussicht-lemgo.de 

Öffnungszeiten: Mi. bis Sa. ab 15 Uhr, Sonn- und Fei-
ertags ab 11 Uhr. Mo. und Di. Ruhetag (Sommerzeit).
Fr. u. Sa. ab 15 Uhr, Sonn- und Feiertags ab 11 Uhr,
Mo. bis Do. Ruhetage (Winterzeit). 

Internet: www.schoene-aussicht-lemgo.de 

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Lippequalität, Kampagne “Fair Trade Towns”.
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Exkurs

Spargel

r gilt als der König unter den Gemüsesorten und kommt
weiß, grün oder violett aus dem Boden. Vor allem in
Deutschland wird er heiß geliebt. Kein Wunder, denn
Spargel ist ein besonderes Gewächs, das jedes Essen ver-
edelt. Auch in der Region des Naturparks Teutoburger
Wald/Eggegebirge wird auf vielen Feldern Spargel ange-
baut. Und zwar überall dort, wo leichte, mineralstoffhalti-
ge und sandige Böden vorherrschen. Die Feinschmecker
müssen schnell zugreifen, denn die Spargelsaison dauert
nicht lange, sondern nur von Ende März bis zum 24. Juni,
dem Johannistag. 
Spargel braucht Zeit, Pflege und gute Witterung, um ideal
zu wachsen. Nach wie vor ist die Ernte an den Erddämmen
sehr aufwendig und reine Handarbeit unter vollem Körper-
einsatz. Und mit wachsendem Spargelhunger steigen
jedes Jahr die Preise. Doch der feine Geschmack des edlen
Gemüses überzeugt. Und Spargel ist, wie es scheint,
gesundheitlich, ein echtes Multitalent. Spargel enthält
viele Vitamine und Mineralstoffe und zählt zu den nähr-
stoffreichsten Gemüsesorten. Das „weiße Gold“ gilt als
harntreibend, kalorienarm, stärkt das Herz, ist blutzucker-
freundlich, unterstützt den Knochenstoffwechsel und sorgt
für eine gesunde, harmonische Darmflora. 
Bereits in der Antike soll Spargel als Aphrodisiakum einge-
setzt worden sein. In China glauben die Menschen, dass
Spargel Liebe und Leidenschaft wachsen lässt, so dass die
längsten und dicksten Stangen nur für engste Familien-
mitglieder und Freunde reserviert werden. Tatsache ist: Ein
leichtes Spargelgericht macht gute Laune! Lassen Sie sich
von den Experten, den regionalen Gastronomen, zum
Thema „bestes Spargelgericht“ beraten. Jenseits der be-
liebten Klassiker Spargelcremesuppe und Spargel mit
Schinken und Sauce Hollandaise gibt es eine Vielzahl von
leckeren, vielversprechenden Rezepten, die von Spargel-
Risotto, Lasagne mit Spargel bis hin zu Pfannkuchen mit

E
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Spargel und Champignons oder Spargel-Involtini reicht.
Ganz gleich, ob er roh, gekocht oder gebraten verzehrt
wird, Spargel ist immer ein echtes Genuss-Erlebnis.

Grüner Spargel

Korbspargel

Weißer Spargel
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Horn-Bad Meinberg

Die Windmühle Fissenknick

uf einer Anhöhe nördlich der lippischen Kurstadt Horn-
Bad Meinberg erhebt sich ein zauberhaftes Kleinod in die
Landschaft: Allein der Anblick der hübschen grün-weiß
gestrichenen Windmühle Fissenknick begeistert. Obwohl
nicht mehr das Original, welches 1901 durch einen Brand
komplett vernichtet wurde, ist die aufwändig restaurierte
Mühle heute ein attraktives Ausflugsziel. Nicht zuletzt
dadurch, dass in der ehemaligen Roggen-, Schrot-, und
Ölmühle eines der besten Restaurants der Region unterge-
bracht ist. Herzliche Gastgeber sind seit September 2010
Birgit und Holger Lemke, die mit viel Liebe zur Region und
Leidenschaft für den Beruf ihre Gäste verwöhnen. Neben
den liebevoll – ganz jahrzeitlich – dekorierten, natürlich
runden Gasträumen lockt im Sommer die Mühlenterrasse.
Allerdings: Dort sind nicht umsonst Strandkörbe aufge-
stellt. Der Wind weht auch an lauen Abenden.   
Regelmäßig begibt sich Küchenchef Holger Lemke auf die
Spuren der Köstlichkeiten aus der Region, verwendet be-
wusst „vergessene Produkte“ wie alte Gemüsesorten wie
Steckrüben, bunte Kartoffel, übrigens vom Bio-Hof Brink-

A
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mann aus Lage, oder Grünkohl, die er raffiniert mit moder-
nen Zutaten kombiniert und auf bekömmliche Weise
zubereitet.
„Mühlenküche“ nennen die Lemkes ihr saisonales Kon-
zept, das ihnen viele Stammgäste aus der Region und auch
darüber hinaus beschert. Denn die Windmühlen-Karte hat
nichts von biederer Hausmacherkunst, sondern bietet eine
pfiffige, moderne Küche mit internationalen Einflüssen, die
zeigt, dass auch auf dem Land richtige Könner am Werk
sind. 
Wer gern Fisch mag, kommt in der Windmühle voll auf
seine Kosten: Neben internationalen Klassikern wie
Wolfsbarsch, Lachs oder Thunfisch haben auch frische Fo-
rellen jeder Couleur aus Altendonop ihren großen Auftritt. 
Da werden beispielsweise das geräucherte Forellensüp-
pchen mit Apfel-Meerettich-Schmand oder die  Lachsfo-
relle mit Kartoffelkruste gebraten serviert. Das kross gebra-
tene Maishähnchen mit frischen Pfifferlingen und Kartof-
feltalern ist ebenso ein Gruß an die Region wie die warmen
Beerenfrüchte im Crepeteig mit weißem Kaffeeparfait.
„Unsere Gäste fragen gezielt nach den regionalen Gerich-
ten und nehmen auch gern Tagesempfehlungen an”, weiß

ˆ
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Horn-Bad Meinberg

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: moderne Küche , saisonal und mit
vergessenen Produkten aus der Region zu neuen
Geschmackserlebnissen führen. 

Regionale Spezialitäten: Lachsforelle mit Kartoffel-
kruste gebraten, geräuchertes Forellensüppchen,
alles rund um Kartoffeln, Windmühlenschnitzel,
Desserts mit Beeren, selbstgebackene Kuchen.    

Saisonales: verschiedene Menüs, je nach Saison Ge-
müse, Wintergemüse, Spargel, besondere Kartoffel-
spezialitäten, Bärlauch, Beerenfrüchte, Äpfel, Geflü-
gel, Pilzspezialitäten, Lamm und Wildspezialitäten,
Grünkohl.   

Genuss für Vegetarier: Suppen, Salate, gebratener
Ziegenkäse mit Feldsalat, Pilzrisotto mit buntem
Gemüse, Kartoffel-Gnocci mit mediterranem Gemü-
se, Rahmpfifferlinge mit Fettuccine und Salat.
Ansonsten Empfehlungen.

Regionale Getränke: Detmolder Bierspezialitäten,
Lagenser Säfte, Bad Meinberger Mineralbrunnen,
Schöttker Qualitäts-Spirituosen.

Holger Lemke. Auch Freunde der typischen, lippischen Kost
werden nicht außen vorgelassen: Die lippische Festtags-
suppe mit Gemüse und Eierstich wie das Windmühlen-
Schnitzel in der Pfanne serviert mit frischen Champignons,
Zwiebeln und knusprigen Bratkartoffeln stehen ebenso auf
der Karte. „Es ist ja unsere Stärke, dass wir mit unserem
Angebot so breit aufgestellt sind“, sagt Gastgeber Holger
Lemke. Fürs Feiern und
Tagen steht nun bald die
separate Mühlenhütte auf
der Anhöhe bereit.
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Erlebnis & Aktiv:

Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender, spezielle
Menüs, Westfalen Menüfrühling, Westfalen Gourmetfesti-
val, Kochen mit Freunden. Wiskey-Tasting, Grünkohlwan-
derung, Adventsschmaus. 
Touristische Angebote: eigene Wanderkarten, umfangrei-
che Ausflugstipps für die Region: Externsteine, Vogelpark,
Silbermühle, Detmold, Hermannsdenkmal. 
Feiermöglichkeiten: Familienfeiern bis 80 Personen in der
Windmühle. Tagen und Feiern in der neuen Mühlenhütte
bis zu 120 Gästen.

Die Windmühle Fissenknick

Windmühlenweg 10, 32805 Horn-Bad Meinberg.
Tel.: 05234/919602. 
Email: info@windmuehle-fissenknick.de

Öffnungszeiten: Mi.-Do ab 18 Uhr, Fr.-So. 12-23 Uhr.
Mo. u. Di. Ruhetag. 
www.diewindmühle.de

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen, Auszeich-
nungen: Westfalen Institut, Slow Food. Bester
Gasthof des Jahres 2012.
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Schieder

eradezu herrschaftlich, umrahmt von farbenprächtigen
Rosenhecken, blühenden Holundersträuchern und maje-
stätischen Bäumen in einem wunderschönen Garten, prä-
sentiert sich das Landhaus Schieder. Nur wenige Meter
vom barocken Schlosspark Schieder entfernt, liegt das
malerische Anwesen, das einst Prinz Ernst Regent zu Lippe
um 1900 als repräsentatives Herrenhaus errichtet hat. 90
Jahre später wurde das großzügige Domizil als Hotel
umgebaut. Zum Glück für die Gäste von Nah und Fern.
Was die kulinarischen Genüsse angeht, hat das Landhaus
in der Region einen ausgezeichneten Ruf. Außerdem bie-
tet den erwartungsfrohen Besuchern sofort etwas fürs Auge:
Die beiden lichtdurchfluteten Wintergärten und die
romantische Gartenterrasse erlauben reizvolle Perspekti-
ven in die Landschaft und lassen gleich Urlaubsstimmung
aufkommen. 
Auch Hotelchef Norbert Lange, der vor elf Jahren von
Westerland auf Sylt ins Lippische kam, war von Anfang an
begeistert und verliebte sich in das Anwesen. „Ich habe
das Haar in der Suppe gesucht und suche es heute noch“,
sagt der erfahrene Gastronom und Hotelier, der in ganz
Europa aktiv war und sich nun mit seiner Frau Brigitte in

Hotel Landhaus Schieder

G
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Schieder sein eigenes idyllisches Kleinod mit dem Drei-
Sterne-Haus geschaffen hat. 
Was regionale Produkte angeht, ist Norbert Lange ein
absoluter Überzeugungstäter. Das Kikok-Hähnchen
kommt aus Delbrück, Lamm aus Schieder, das Rehwild aus
Blomberg, Hirschfleisch aus Horn, der grüne Spargel aus
Sommersell wie auch die Wurst, und die Quitten für die
Marmelade stammen ebenso vom heimischen Erzeuger
aus Bad Meinberg. „Die Gäste achten heute schon eher
darauf, was sie essen als früher“, sagt Norbert Lange.
Allerdings seien immer noch wenige bereit, für qualitativ
hochwertige Produkte mehr Geld zu bezahlen.

Familie Lange lässt
sich jedoch nicht ab-
schrecken und stellt
mit ihrem Küchenchef eine abwechslungsreiche Karte
zusammen, die ganz auf die Jahreszeiten abgestimmt klas-
sisch-internationale Gerichte mit traditionellen regionalen
Speisen kombiniert. Im Landhaus Schieder kann man
mediterrane Einflüsse ebenso genießen wie eine weitgefä-
cherte Palette an Seefisch – und verschiedenen Fleisch-
spezialitäten.
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Schieder

Und wie es sich für einen „Lippischen Land-WIRT“ gehört,
stehen natürlich lippische Rezepte hoch im Kurs. Vielfältige
historische Gerichte werden entstaubt und neu interpre-
tiert, ganz unter dem Motto „Auch Oma hätte heute so
gekocht“. Dazu gehören beispielsweise Rinderfiletstreifen
nach Art des lippischen Potthasts mit Pumpernickel und
Pflaumen, dazu Kartoffelwürfel. Wer es lieber etwas lippi-
scher deftig mag, kann sich für die beliebte
„Landhausplatte“ mit Leber-, Blutwurst, Sülze, Kochmett,
Brot und Butter entscheiden. Natürlich mit allen Zutaten
von Erzeugern aus direkter Nachbarschaft.

Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: Regionale 
und klassische Küche, 
saisonal und leicht. 

Regionale Spezialitäten: Landhausplatte mit Wurst
aus der Region, Lippische Bauernsülze, Landhaus-Krüs-
tchen mit zwei Schnitzeln und Spiegelei, Champig-
nonsrahmgeschnetzeltes von der Pute, historisches
Rezept neu interpretiert. Selbstgemachte Marme-
laden und Kuchen, Brot- und Backwaren aus Istrup. 

Saisonales: kulinarischer Kalender, Bärlauchgerichte,
Spargel, Erdbeeren, Pilze, Lamm- und Wildgerichte. 

Genuss für Vegetarier: meist drei feste Gerichte, z.B.
Mediterrane Penne, Grillgemüse mit Quinoa und
Rucola (vegan), Pfifferlinge in Rahm und Spätzle,
Suppen und Salate sowie nach individuellen
Wünschen. 

Regionale Getränke: Detmolder Bier, Detmolder
Bierbrand und Chardonnay-Bier, Obstbrände von
Schöttker, Lagenser Säfte, Graf-Metternich-Quellen,
Bad Meinberger Mineralbrunnen.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: verschiedene Arrangements für
Gruppen, Golfangebote, Biker-Weekend, Drei-Gänge-Ver-
wöhnmenü, Schäfergelage, Gourmet-Wochenende mit
lippischen Spezialitäten, Schlemmernacht mit Candle-
Light-Dinner, Kochschule mit dem Küchenchef.
Familienbrunch, Feiertagsbrunch und sommerlicher Skat-
abend, Gutsherren-Weihnachten, Catering. 
Touristische Angebote: eigene Wellnessangebote, Schloss-
park Schieder, SchiederSee, Wandertouren im Teutobur-
ger Wald. Mountainbiken, Kanufahren, Segelfliegen,
Golfen, Malerstädtchen Schwalenberg, Tipps für Sehens-
würdigkeiten von Schieder über das Weserbergland bis hin
nach Hannoversch-Münden. 
Kultur & Genuss: Land-Wirte-Abende: Mischung aus Mu-
sik, Theater, Kabarett, Lesung und einem Schlemme-
rmenü, Ohren- und Gaumenschmaus für Genießer. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Räumlichkeiten für 50-60 Personen,
Bürgersaal bis zu 200 Personen. 
Übernachtung: 28 Zimmer und Ferienappartements.

Hotel Landhaus Schieder

Domäne 1, 32816 Schieder-Schwalenberg, 
Tel.: 05282/9809-0 
Email: info@landhaus-schieder.de 
Öffnungszeiten: tägl.: 7 bis 0 Uhr. Küche von 11.30
bis 14.00 Uhr und von 18.00 bis 22.00 Uhr 
www.landhaus-schieder.de 
Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Lippische Land-WIRTE, 
Schlummer-Atlas, Bett + Bike, Deutschland Gourmet.
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Erdbeeren – die rote Verführung

ie leuchten in einem tiefen Wahnsinns-Rot, so dass die
Modebranche eigentlich vor Neid erblassen müsste.
Außerdem duften Erdbeeren köstlich und sind äußerst
sensibel. Nur von Mai bis August ist ihre Hochzeit, und
kaum einer kann den süßen Früchtchen widerstehen.
Auch die Region des Naturparks Teutoburger Wald/Egge-
gebirge steht im Sommer ganz im Zeichen der Erdbeeren.
Nicht nur Felder und Plantagen warten dann auf fleißige
Pflücker, auch Markstände, Hofläden und nicht zuletzt die
Gastronomie warten mit der roten Verführung auf. 
Erdbeeren lassen sich unbeschwert genießen. Es sei denn,
sie werden in Zucker, Sahne, Mascarpone-Creme oder in
dicken Kuchenteig getaucht. Erdbeeren bestehen zu fast
90 Prozent aus Wasser, enthalten gerademal 32 Kilokalo-
rien pro 100 Gramm, sind also gut für die schlanke Linie.
Zudem gelten sie noch als echte Vitaminbomben. Der
Vitamin-C-Gehalt ist weitaus höher als bei Orangen oder
Zitronen, und die aromatischen Früchte enthalten viele
Ballaststoffe sowie Mineralstoffe wie Kalzium, Kalium, Zink
und Kupfer sowie Folsäure. Die Verdauung wird angeregt
und das Herz-und Kreislaufsystem unterstützt. In Erdbee-
ren enthaltene Salicylsäure schützt vor Entzündungen, lin-
dert rheumatische Beschwerden, besondere Phenolsäuren
beugen Krebserkrankungen und Arteriosklerose vor. 
Wegen ihres hohen Wassergehaltes sind Erdbeeren druck-
empfindlich, sie verlieren ihr Aroma und verschimmeln
schnell. Um die wertvollen Vitamine und Pflanzenstoffe zu
erhalten und den vollen Genuss zu gewährleisten, sollten
die Früchte rasch verzehrt oder höchstens ein oder zwei
Tage ausgebreitet im Kühlschrank aufbewahrt werden.
Lange Transportwege nehmen Ihnen die leckeren Frücht-
chen übel, daher greifen Sie am besten zu den frischen
Erdbeeren aus der Region. 
In der Gastronomie macht das Obst in allen Gängen eine
gute Figur. Erdbeeren passen natürlich auch gut zu herzhaf-

S

76



ten Zutaten. So können sie in fruchtigen Salaten, delikaten
Hauptspeisen mit Fisch, Meeresfrüchten oder Fleisch und
in einem leichten Dessert mit Joghurt oder Ziegenkäse
punkten. Trauen Sie sich! Diese kleine Sünde verzeiht auch
die eigene Figur.
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Steinheim-Sandebeck

scona, St. Moritz, Sylt oder auf dem beliebten
Kreuzfahrschiff MS-Europa, das sind nur einige Stationen
von Ingo Seidensticker. Der junge Mann und leidenschaft-
liche Koch ist viele Jahre durch die Welt gereist, hat seine
Kochkunst verfeinert und schließlich zahllose raffinierte
Rezepte mit ins heimatliche Sandebeck gebracht. Dort im
830-Seelen-Dorf, idyllisch im südlichen Eggebirge und nur
wenige Kilometer von Steinheim gelegen, ist Ingo
Seidensticker zu Hause, fühlt sich verwurzelt. Als Junior-
Chef leitet er den „Germanenhof“ inzwischen in der drit-
ten Generation. Das Drei-Sterne-Hotel und sein Restaurant
besitzen einen ausgezeichneten Ruf weit über die Region
hinaus. Neben Stammgästen aus der Umgebung lassen
sich viele Touristen aus ganz Deutschland von der Familie
Seidensticker verwöhnen.   
Westfälische Küche ja, regionale Produkte unbedingt, aber
die Gerichte durch schonendes Garen und leichte Zutaten
vom Deftigen, vom Schweren befreien – das ist ein großes
Anliegen vom Junior-Chef. So kombiniert Seidensticker
Lamm und Wild mit frischen Kräutern, saisonalem Gemüse
und leichten Saucen, begeistert sich für das Zanderfilet in
der Apfel-Meerettisch-Kruste oder serviert Kartoffelsuppe
mit Rauchfisch vom Wan-Tan und scheut sich auch nicht
vor aromatischen Blutwurst-Ravioli.

A

Hotel-Restaurant Germanenhof
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Ausflüge in die mediterrane, asiatische und molekulare
Küche gehören mit zum Angebot des „Germanenhofes“.
„Wir haben vor Ort oft Gäste aus den Großstädten, die das
Ländliche schätzen, aber auch gut und niveauvoll essen
wollen“, sagt Ingo Seidensticker und ergänzt: „Gerade die
regionale Küche bietet viel Raum für Kreativität und neue
Interpretationen.“ Dafür seien vor allem beste Produkte
gefragt, und die findet Ingo Seidensticker zum großen Teil
vor Ort im Naturpark Teutoburger Wald. Das Wild – die
Spezialitäten sind das ganze Jahr über  auf der Speisekarte
zu finden – kommt aus dem eigenen Wald, Lamm wird in-
zwischen teilweise auch selbst gezüchtet, für Kräuter steht
der eigene Garten vor der Haustür zur Verfügung. Weiteres
Fleisch, Fisch, Obst, Gemüse und alles weitere liefern hei-
mische Erzeuger.
Chefkoch Ingo Seidensticker stöbert gern in alten
Kochbüchern, lässt sich gern von typischen Rezepten aus
der Region, beispielsweise von leckeren Ochsenbäckchen,
dicken Bohnen, Steckrüben, Kalbsleber oder auch westfä-
lischer Kartoffelsuppe inspirieren. Doch: „Das Ursprüng-
liche und auch das Bodenständige lässt sich modern und
richtig pfiffig auslegen, so dass jeder Vergnügen an regio-
naler Küche haben kann“, ist der Junior-Chef des
„Germanenhofes“ überzeugt.
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Steinheim-Sandebeck

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses:
modern und ländlich.

Regionale Spezialitäten: variationsreiche Wildspeziali-
täten aus dem eigenen Wald, westfälische Kartoffel-
suppe, Sandebecker Pfännchen mit Steaks und
Medaillons, Pickertspezialitäten, Carpaccio vom Kalb,
Kalbsschnitzel, Schweinerückensteak in Kräuterkrus-
te, Fisch- und Forellengerichte. 

Saisonales: Wild, Bärlauchgerichte, Wildkräutersalat,
Spargel, Erdbeeren, Waldmeister, Rhabarber, Grün-
kohl- und Gänsegerichte. Lammspezialitäten.    

Genuss für Vegetarier: Röstiroulade mit Spinat und
Käse, Tomatengnocci mit Mozzarella gefüllt,  Spinat-
Tofu-Röllchen, Salate. 

Regionale Getränke: Graf-Metternich-Quellen, Beller-
ser Obstbrände, Obstsäfte aus Lage, Detmolder
Royal (Perlwein mit Bier und Frucht).
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Erlebnis & Aktiv 
Kulinarische Aktionen: Kulinarischer Kalender, Speziali-
tätenkarte, Überraschungsmenü. Westfälisches Menü,
Schlemmer-Tage, Catering.  
Touristische Angebote: zahlreiche Ausflugs- und Wander-
tipps aus dem Kulturland Kreis Höxter. Golf-Tour-Special,
Wandertour mit Vesper auf der Jagdhütte, Externsteine,
Hermannsdenkmal, Schlössertour, Residenzstadt Detmold.  
Kultur & Genuss: Lesungen, Küchenparty, „Wein, Weib &
Gesang“ mit Wein-Degustation und Trüffelmenü. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: fünf Säle für 10 bis 200 Personen,
Familien- und Betriebsfeiern, Tagungen.  
Übernachtung: 40 komfortabel eingerichtete Zimmer.

Hotel-Restaurant 

Germanenhof,

Teutoburger-Wald-Straße 29, 
32839 Steinheim-Sandebeck 
Tel.: 05238/98900. 

Öffnungszeiten: Mi.-So. 10-15 Uhr, Mo., Mi.-So.
17.30 – 22 Uhr, Di. Ruhetag.  
www.germanenhof.de

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Kulturland Kreis Höxter, Westfälisch Genießen,
Ringhotels.
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Marienmünster

ingebettet in eine malerische Landschaft, gehört dieser
Ort zu den kulturellen und touristischen Glanzpunkten in
der Region. Allein schon die einzigartige Anlage der ehe-
maligen Benediktinerabtei Marienmünster, welche sich
überregional als „Kloster der Klänge“ einen Namen
gemacht hat, ist immer einen Ausflug wert. Dazu kommen
rundherum zahlreiche Wanderwege und nicht zu verges-
sen das neue Besucherzentrum Forum Abtei, das
Besuchern tiefe Einblicke in die Klosterregion gewährt.
Wer sich von so viel Kultur, Geschichte und Musik ein biss-
chen erholen will, ist bei Bernd Weber im „Klosterkrug“ an
der richtigen Adresse. Das historische Gebäude, 1732
erbaut, war einst Stammsitz des Unternehmens Abtei
Pharma von 1887. Nicht nur Naturheilkunde und
Klostermedizin, sondern auch gepflegte Gastlichkeit hatte
dort, nur wenige Schritte von der Abteikirche entfernt,
einen großen Stellenwert. Heute weist im Hotel-Restaurant
bereits die hübsche Dekoration darauf hin, was vor Ort
regional angesagt ist – nämlich Wild  in allen Variationen
und zu allen Jahreszeiten.
Ob Fasan, Hase, Reh, Wildschwein oder Hirsch, Küchen-

Hotel-Restaurant Klosterkrug

E
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chef und Gastronom Bernd Weber bereitet mit seinem
Team unterschiedliche Wildspezialitäten aus der eigenen
Jagd zu. „Kreativ mit Bodenhaftung“ nennt Weber seine
Küche. Das hält den Küchenchef nicht davon ab,  auch
schmackhafte Experimente wie Reh-Cheeseburger oder
Pizza mit Wildschinken auf die Karte zu bringen.  
Die herzhafte „Klosterküche“ wird bereichert vom  safti-
gen „Mönchsspieß“ mit Medaillons vom Rind, Schwein
und Pute ebenso wie mit dem in der Region typischen
„Westfalenkrüstchen“ – paniertes Schnitzel mit Röstzwie-
beln, Spiegeleier und Bratkartoffeln. Wer es gern leichter
mag, entscheidet sich am besten für die Weserbergland-
Forelle aus den Teichen von Höxter-Ovenhausen. Diese
werden entweder als Forelle „Müllerin Art“ oder als Forel-

lenfilet mit westfälischem Pumpernickel und Sahnemeer-
rettich serviert. Dazu gibt es frischen Salat mit Kräutern
aus dem hauseigenen Kräutergarten. Köstlich !
Dem Gastronomen und Hotelier Bernd Weber ist mit sei-
ner Arbeit wichtig, die nachhaltige Nutzung der Kultur-
landschaft voranzutreiben und dieses Anliegen auch den
Gästen bewusster zu machen. „Ich möchte einfach, dass
unsere Besucher die Schönheiten der Region nicht wie
geplante Reiseziele schnell auf der Liste abhaken, sondern 
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Marienmünster

bewusst das Erlebte wahrnehmen“, so hofft Weber. Dazu
gehöre, sich in Natur einmal niederzulassen, die traumhaf-
ten Blicke in die abwechslungsreiche Landschaft zu genie-
ßen sowie die verschiedenen Sinneseindrücke in sich auf-
zunehmen. Zu dieser Art von Entschleunigung lädt das
weitläufige Areal der Abtei Marienmünster mit seinen ver-
schlungenen Wegen und dem romantischen Klosterteich
geradezu ein.

Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: regional und nachhaltig.

Regionale Spezialitäten: variationsreiche Wildspeziali-
täten aus der eigenen Jagd, geräucherte Forelle
„Müllerin Art“. 

Saisonales: Bärlauchgerichte, Spargel, Erdbeeren,
Zucchinigemüse, Steinpilze, Himbeeren und
Rhabarber.   

Genuss für Vegetarier: Kartoffel-Zucchini-Rösti mit
Champignons und Kräuterquark, Kartoffel-Gemüse-
Pfanne, Portion Spargel. 

Regionale Getränke: Bad Driburger Naturparkquel-
len, Bellerser Obstbrände, naturtrüber Apfelsaft aus
Vörden, hauseigener Abteilikör, Warburger Bier.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: Mittwochsbuffet (saisonal),
Hubertus-Schlemmer-Wochenende mit Drei-Gang- und
Fünf-Gang-Menü.
Touristische Angebote: Kloster der Klänge, Pilgerweg „Weg
der Stille“, Forum Abtei mit Abteigarten Klosterregion,
Orgelroute,  zahlreiche Ausflugs- und Wandertipps aus
dem Kulturland Kreis Höxter.
Kultur & Genuss: Klosterfestival, Comedy-Diner gemein-
sam mit dem Schlosstheater, Kneipenquiz.  

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Räumlichkeiten bis zu 100 Personen
für Familienfeste, Hochzeiten, Geburtstage, Jubiläen oder
auch Firmenfeiern. Catering bis zu 1000 Personen.
Biergarten 50 Plätze.
Übernachtung: 17 modern eingerichtete Zimmer (Mönch-
und Novizenzimmer)

Hotel-Restaurant 
Klosterkrug

Abtei Marienmünster 1,
37696 Marienmünster, Tel.: 05276/98950. 

Öffnungszeiten: Mo. u. Di. ab 17 Uhr, Mi. bis So. 
tgl. ab 11 Uhr. 

www.hotel-klosterkrug.de

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Kulturland Kreis Höxter.
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Marienmünster-Vörden

Wirtshaus Am Brunnen

m hübschen Fachwerkhaus aus dem Jahr 1730 hat der
Gast die Qual der Wahl. Je nach Stimmung kann er sich im
romantischen Rosenzimmer niederlassen, sich im rustika-
len Hoffmann-von-Fallersleben-Zimmer mit Wirken des
illustren Germanisten, Dichters und Bibliothekars ausein-
andersetzen, der gediegenen Eleganz im roten Salon
nachspüren oder die wärmenden Strahlen der Sonne im
lichtdurchfluteten Wintergarten mit dem freigelegten
Brunnen genießen. Und wer den Überblick über das
Geschehen haben möchte, wählt einen Logenplatz auf der
Empore mit den großformatigen Landschaftsbildern.
Bezaubernd und vielfältig wirken die liebevoll ausgestatte-
ten Nischen und Räume des Hotel-Restaurants im
beschaulichen Ortskern von Vörden.

Genauso facettenreich und
kreativ ist die Küche, wel-
che seit langem das Reich
von Antje Lange ist.
Gemeinsam mit ihrem Mann Werner, einem gelernten
und versierten Konditormeister, hat die Chefköchin das
Wirtshaus vor 13 Jahren übernommen und zu einem klei-
nen westfälischen Feinschmeckertempel ausgebaut. Dabei 
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haben frische Produkte aus der Region Hochkonjunktur.
„Wir wollen die Region zum Kunden bringen“, betont
Antje Lange, die zwar von der Ostsee-Insel Usedom
stammt, aber ihr Herz schon lange an Westfalen und die
abwechslungsreiche Natur verloren hat.
Die beiden Gastronomen Werner und Antje Lange verfol-
gen das Ziel „Aus der Region und für die Region“ – eine
Entscheidung, die, wie die Gästeresonanz aus ganz
Deutschland zeigt,  goldrichtig ist. So stammt das Fleisch
direkt von gegenüber, auch die Forellen kommen aus den
nur wenige Kilometer entfernten Teichen, der Honig wird
aus einer benachbarten Ortschaft bezogen, Gemüse liefert
ein Paderborner Händler, und das Lammfleisch kommt von
Schäfern aus dem Kreis Höxter, das Geflügel aus Delbrück.
Übrigens: Alle regionalen Produkte sind auf der Karte für
den Gast nachvollziehbar und liegen sogar als Liste auf
den Hotelzimmern bereit.  
Aus den guten Zutaten wird alle vier Wochen eine neue
Speisekarte komponiert. Antje Lange zeigt sich in Sachen
westfälische Kochkunst sehr experimentierfreudig, begei-
stert sich beim Kochen für Pumpernickel ebenso wie für
Bier und alte Gemüsesorten wie Stielmus, Pastinaken oder
Petersilienwurzel. Ihre Kreationen wie „Vördener Bier-
fleisch“, „Potthucke (Teig aus gekochten und rohen
Kartoffeln, mit Schinkenspeck und Schmand im Ofen
gebacken) mit westfälischen Schnippelschinken und Rü-
benkraut“ sind weit über die Region hinaus bekannt. 
Besonders beliebt sind die westfälischen Schlemmer-
Wochenenden, an denen Gäste die Wirtshaus-Kochkunst
mit ausgefeilten Touren in das Kulturland genießen kön-
nen. „Ob das Weltkulturerbe Corvey, die Abtei Marien-
münster, die Rad- und Wanderwege wie der Pilgerweg
„Weg der Stille“ oder die benachbarten Städte, es gibt hier
so viel zu unternehmen, so dass man abends das Essen bei
uns in vollen Zügen genießen kann“, so Antje Lange. Für
ausgefallene Dessertkreationen mit Obst aus der Region ist
übrigens Werner Lange zuständig.
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Marienmünster-Vörden

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: gediegene 
westfälische Gastlichkeit

Regionale Spezialitäten: stets wechselnde Speise-
karte, Potthucke mit westfälischen Schnippelschin-
ken und Rübenkraut, Himmel und Erde, Filetteller mit
drei verschiedenen Saucen, Forelle „Müllerin Art“,
Rumpsteak vom heimischen Rind, Hähnchengerichte
(Kikokhähnchen).

Saisonales: Gerichte mit Wintergemüse, feine Fisch-
gerichte, Bärlauchgerichte, Spargel, Erdbeeren,
Himbeeren, Lamm- und Wildspezialitäten.  

Genuss für Vegetarier: Tomatencremesuppe an gerö-
steten Pinienkernen, Sojageschnetzeltes in Curry-
Sahnesauce, Rösti mit Tomaten und Käse überbacke
mit gebratenen Pastinaken, gebratener Spargel.
Gemüseteller nach individuellen Wünschen.

Regionale Getränke: Detmolder Landbier, Spezialitä-
ten von Graf-Metternich-Quellen, Rhabarbersaft aus
dem Kalletal, Apfelsaft und Apfelbrand von Vördener
Streuobstwiesen.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: Westfälisches Schlemmer-Wochen-
ende, kulinarischer Kalender, Corveyer-Weltkulturerbe-
Menü, Westfälisches Menü.
Touristische Angebote: Ausflugs- und Wandertipps im
Kulturland Kreis Höxter, selbst ausgearbeitete Motorrad-
tour. „Von Marienmünster nach Corvey – Klöster und gute
Küche“. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Räumlichkeiten bis zu 200 Personen
für Familienfeste, Hochzeiten, Geburtstage, Jubiläen oder
auch Firmenfeiern. Biergarten 50 Plätze.
Übernachtung: sieben modern eingerichtete Zimmer.

Wirtshaus Am Brunnen

Niedernstraße 5
37696 Marienmünster-Vörden
Tel.: 05276/952257

Öffnungszeiten: Mo. u. Di. Ruhetag
Mi. bis Fr. ab 16 Uhr, Sa. u. So. ab 11 Uhr
Küche geöffnet: 11.30 -14 Uhr, 17.30 Uhr-21.45 Uhr

www.wirtshaus-am-brunnen.de

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Kulturland Kreis Höxter, Westfälisch Genießen,
Westfälischer Gastronomiepreis, Bett + Bike
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er Naturpark Teutoburger Wald/Eggegebirge besitzt rei-
ches Wildaufkommen. Vor allem Schwarzwild ist in Wald
und Flur vertreten, oder auch Rehe und Rotwild haben in
der Region ein bevorzugtes Domizil gefunden. Diese Tiere
leben in freier Natur, fühlen sich wohl in den Wäldern,
können sich genügend bewegen und haben zudem noch
eine abwechslungsreiche Ernährung. Und diese Lebens-
weise wirkt sich auch auf das Fleisch aus: „Das ist hundert-
prozentig Bio-Fleisch“, betont Bernd Weber, Gastronom
(Klosterkrug Marienmünster) und passionierter Jäger.
Denn das Wildbret stamme von stressfrei aufgewachsenen
Tieren, die im Gegensatz zu landwirtschaftlich Nutz- und
Schlachttieren lange in natürlicher Umgebung gelebt und
sich von Pflanzen und Kräutern ernährt haben. „Allein
wenn man das Tierwohl im Auge hat, besitzen diese Tiere
ein artgerechteres Leben als landwirtschaftlich genutzte
Tiere wie Rind, Schwein und Geflügel“, so ist Weber über-
zeugt. 
Trotzdem wird Wildfleisch wenig gegessen. Denn die
Bundesbürger verzehren weit unter einem Kilogramm
Wildbret pro Kopf und Jahr, das ist weniger als ein Prozent
des gesamten Fleischkonsums, der bei etwas mehr als 60
Kilogramm liegt. Viele Verbraucher sind skeptisch. 
„Die Gäste sagen dann, sie mögen kein Wild“, berichtet
Bernd Weber. Doch Wild sei eben nicht gleich Wild, und
viele denken an früher, als zu Hause der Rehbraten in
Rotwein und Buttermilch sozusagen ertränkt wurde,
„Doch das Fleisch des Wilds schmeckt besonders aroma-
tisch, es lässt sich vielseitig und raffiniert zubereiten“,
meint Gastronom Weber, bei dem das ganze Jahr über,
wie bei vielen Köchen aus der Region, Wildgerichte auf der
Karte stehen. 
Dazu kommt: Kaum ein Fleisch gilt im Hinblick auf die
Gesundheit als so wertvoll wie Wildspezialitäten. Wild ist
ein naturgewachsenes Produkt, besonders reich an Eisen,

„Wilde Küche” für die schlanke Linie
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Zink sowie den Vitaminen B6 und B12. Das Fleisch gilt als
mager (außer Wildschweinfleisch), es enthält weniger Fett
als mageres Schweine- oder Rindfleisch und ist gut für eine
schlanke Linie. Außerdem treibt der Verzehr den Choleste-
rinspiegel nicht in die Höhe, liefert jedoch essentiellen
Fettsäuren und wertvolle Aminosäuren. Tatsache ist: Wenn
das Fleisch frisch ist und aromatisch riecht, bleibt Wild eine
besondere Delikatesse, die man probiert haben muss.

Schwarzwild

Rotwild

Wildgerichte
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Nieheimer Käse

r ist klein, rund, goldig und besitzt ein besonders pikan-
tes Aroma: der Nieheimer Käse. Nach traditionellem Rezept
aus fettarmem Sauermilchteig hergestellt, hat er mit „sei-
ner“ Stadt trotz Höhen und Tiefen nachhaltig die
Karriereleiter erklommen. Bis in die dreißiger Jahre des
vorigen Jahrhunderts hinein gab es noch rund 80 Haus-
käsereien, in denen der „Original Nieheimer“ erzeugt
wurde. Das goldene Stück galt für viele Familien in der
Umgebung als gesundes Nahrungsmittel, das lange halt-
bar war und ist.
Das Herstellungsverfahren des Käses wurde Anfang des
19. Jahrhunderts entwickelt. Der Nieheimer Käse durch-
läuft nicht den üblichen Reifeprozess, sondern wird mit
der Zeit immer fester und härter, ist dann am Ende noch
gut zum Reiben geeignet. So ermöglichte er es den
Haushalten und Landwirten, die Milch länger haltbar zu
machen. Deshalb wurde der Käse vor allem in schlechten
Zeiten zum echten Dauerbrenner.  
Doch im Laufe der Jahrzehnte fristete der bekömmliche
Sauermilchkäse im kulinarischen Kalender nur noch ein
Schattendasein. Nach dem Zweiten Weltkrieg reduzierte
sich die Zahl der Käsereien auf rund 30 Häuser. Die  Nach-
frage nach dem Nieheimer ging immer stärker zurück,
viele junge Leute kennen das regionale Produkt nicht
mehr. Heute stellt nur noch Thomas Menne in seiner
Schaukäserei in der Hospitalstraße den Nieheimer Käse her
und zeigt auch Interessenten, wie aus guter Milch echter
Nieheimer Käse wird.    
Trotzdem ist der Käse nie ganz vergessen worden. Im
Gegenteil: In seiner Geschichte erlebt er eine kleine
Renaissance. Schließlich gilt das würzig-herbe Milchpro-
dukt als ein absolutes Alleinstellungsmerkmal für Nieheim
und die gesamte Region. Und nicht nur das: Die regionale
Spezialität und ihre Geschichte sind der ausschlaggebende
Grund dafür, weshalb Deutschlands größter Käsemarkt
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seit 1998 alle zwei Jahre am ersten Septemberwochenende
in Nieheim seine Pforten öffnet. Dort auf dem Deutschen
Käsemarkt können Gäste aus dem In- und Ausland das
Unikat aus Nieheim kennen lernen und desweiteren eine
kulinarische Käsereise durch ganz  Europa unternehmen.  
Doch nicht nur zu diesem besonderen Event hat der „klei-
ne Runde“ seinen Auftritt. Die gehobene Gastronomie,
zahlreiche Hofläden und Delikatessenläden sowie viele
Supermärkte in der Region  haben den „Nieheimer“ im
Sortiment. Schließlich bietet der Käse als Butter, überbak-
ken auf Fleisch oder über Pasta gerieben immer wieder
neue Varianten. 
Seit Mai 2010  ist der „goldene Star“ der Stadt Nieheim mit
dem europäischen Qualitätssiegel „geschützte geografi-
sche Angabe“ (g.g.A) ausgezeichnet worden. Der Niehei-
mer Käse reiht sich nun ein in die regionalen Klassiker wie
Westfälischer Knochenschinken, Aachener Printen, Dort-
munder Bier
und Kölsch, die
in Nordrhein-
Westfalen eben-
falls als traditio-
nelle Spezialität
mit dem g.g.A-
Siegel ausge-
zeichnet sind.

Weitere Infos: 

Menne´s Schaukäserei, Hospitalstraße 22, 
33039 Nieheim, Tel.: 05274/472, 
www.dieschaukaeserei.de oder Deutsches Käsemu-
seum, Lange Straße 12, 33039 Nieheim, 
Tel.: 05274/8304, www.kaesemuseum.de.
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Nieheim

er Name ist Programm. Schließlich hat sich die Mu-
seumsmeile in Nieheim in vier Spezialmuseen den
berühmten westfälischen Spezialitäten von Käse über
Schinken, Bier, Brot und Schnaps verschrieben. Und der
intensive Einblick in die „kulinarische Schatzkammen West-
falens”, wie auf einer Perlenschnur angeordnet, gild eben-
so für das „Meilenstein”, das Restaurant direkt im
Deutschen Käsemuseum. Dort können sich Gäste die
zuvor in den Museen erfahrene Kulturgeschichte sozusa-
gen schmecken lassen. „Westfalen ist unser Aushänge-
schild, und genau das können unsere Gäste auch gastro-
nomisch erwarten”, sagt Nina Nolte, Tourismus-Chefin in
Nieheim.
Dabei ist das „Meilenstein” das Herzstück der Museums-
meile. Großer Wintergarten mit ausgedehnten Fenster-
fronten, mittendrin lange Tische, natürlich aus heimischer
Buche, offene Küche, im hinteren Deelen-Teil kleine
Nischen für Gäste, die einmal ungestört sein wollen.
Moderne Stahl- und Glaskonstruktionen sowie eine hüb-
sche Fachwerkoptik verleihen dem restaurierten Gebäude
aus dem Vorabend der Französischen Revolution ein
besonderes Flair. Dort kann sich der Gast in Ruhe
umschauen und immer Neues entdecken. Im Mittelpunkt
der Speisekarte stehen natürlich regionale Produkte: 
Das knusprige, im  Westfälischen Brotmuseum gebackene
Holzofenbrot, der zarte Westfälische Schinken, der würzi-
ge Nieheimer Käse und die Wurstspezialitäten kommen
direkt aus der Region. Selbstgemachte Kuchen und Torten
- ebenfalls von den Bäckern des Brotmuseums - finden
viele Freunde.
Es gibt „kalte und warme Spezialitäten aus der Meile”:
Dazu gehören die Nieheimer Käseplatte mit verschiedenen
Sorten aus Menne´s Schaukäserei, die Nieheimer Wurst-
platte mit Mett- und Blutwurst, Sülze und Schinken sowie
der Lauch-Knust, das Holzofenbrot mit Lauch, Schinken,

Westfalen Culinarium „Meilenstein”
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Apfel und Käse überbacken. Nicht fehlen dürfen deftige
Suppen: Die Nieheimer Käsesuppe mundet ebenso wie die
Westfälische Kartoffelsuppe mit Schinkenstreifen. 
Das dunkle, süffige Nieheimer Bürgerbier, selbst gebraut
von der Brauzunft des Kegelclubs „Gut Holz”, rundet die
westfälischen Speisen ab.
Die Museumsmeile besuchen viele Gruppen, die sich
durch die Häuser führen lassen. Für diesen Fall gibt es eine
besondere Speisekarte im „Meilenstein”. Darauf findet sich
beispielsweise „Backschinken, Röstkartoffeln, Krautsalat
und Remoulade”.
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Nieheim

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: So schmeckt Westfalen

Regionale Spezialitäten: Nieheimer Käseplatte, Nie-
heimer Wurstplatte, Goldklümpchen mit verschiede-
nen Dips, Lauch-Knust, Käsesuppe, Westfälische
Kartoffelsuppe.

Saisonales: verschiedene Angebote auf der Karte,
Torten und Kuchen.

Genuss für Vegetarier: Suppen, Käseplatte, Ofenkar-
toffeln mit Kräuterquark und auf Nachfrage.

Regionale Getränke: selbstgebrautes Nieheimer
Bürgerbier, Graf-Metternich-Quelle,
Nieheimer Bierlikör, Nieheimer Haferkorn, Apfellikör,
Magengold und Edelobstbrand Apfel aus Bellersen.

Wer selbst einmal Hand anlegen will, kein Problem:
Käseseminare oder Backen für Kinder gehören mit zum
kulinarischen Programm. Und natürlich lassen sich die
westfälischen Leckereien mit nach Hause nehmen. 
Im Restaurant und im Museum gibt es eine gute Auswahl.
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„Meilenstein” im Deutschen Käsemuseum

Lange Straße 12, 33039 Nieheim, 
Tel: 05274/8304 (Tourismusbüro) 
oder 05274/9529241. 
Email: info@westfalen-culinarium.de

Öffnungszeiten: von April bis Oktober Mi.-So.
und an Feiertagen 10-18 Uhr

www.kaesemuseum.de

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen, Auszeich-
nungen: 2006 Deutscher Tourismuspreis, Kulturland
Kreis Höxter.

Erlebnis & Aktiv:
Kulinarische Aktionen: Führung durch die Museen mit
Essen, Käse- und Backseminare, Kinderferienspaß, alles auf
Vorbestellung.
Touristische Angebote: vielfältiges Infomaterial über die
Region Teutoburger Wald/Eggegebirge mit Ausflugstipps
und Rad- sowie Wanderkarten. Besichtigungsprogramm
Kulturland Kreis Höxter.
Kultur & Genuss: Kulturnacht, Nieheimer Käsemarkt,
Patchwork-Tage, Fotoausstellungen, internationaler
Frauentag. 
Kooperation mit Menne´s Schaukäserei und Sackmuseum.

Stuhl und Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: in der gesamten Gastronomie Mei-
lenstein für 200 Personen
für Familien- und Firmenfei-
ern. 60 Personen im Winter-
garten und Deelenbereich,
25 Personen Terrasse.
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Nieheim-Erwitzen

bwohl er zeit seines unsteten Lebens ein überaus zwie-
spältiges Verhältnis zu seinem Geburtsort Erwitzen hatte,
ist Peter Hille (1854-1904) doch überall präsent. Fotos,
Briefe, kleine Gemälde, Gedichte und Aphorismen machen
in der Gaststube des Landgasthauses Nolte auf den außer-
gewöhnlichen Dichter, der einst in der Berliner Kunst- und
Bohèmeszene seine wahre poetische Heimat suchte, auf-
merksam. 
Mit Blick auf die kleine Kapelle St. Agatha, die auf einem
Hügel steht, lässt sich im Gasthaus des blumengeschmück-
ten Ortes ganz irdischen Gelüsten nachgehen. Die Karte
des traditionsreichen Lokals reicht von variationsreichen
Fleischgerichten über eine schöne Fischauswahl, eine Viel-
zahl an vegetarischen Gerichten bis hin zu den berühmten
Nieheimer Käsespezialitäten.
Der Höhepunkt im kulinarischen Kalender sind bei Nolte
allerdings die Wildgerichte und der selbstangebaute Grün-
kohl. „Wanderer und Spaziergänger schauen schon im
Sommer über den Gartenzaun, um sich zu vergewissern,
dass der Grünkohl wirklich wächst und sie ihn wieder in
den Wintermonaten genießen können“, sagt Claudia
Nolte lachend. Was das Wild angeht, die Jäger aus der
Umgebung liefern im Herbst von Hirsch über Reh bis hin
zu Wildschwein alles, was sich in der Küche gut und gern
verarbeiten lässt. „Wir nehmen auch das ganze Tier ab“,
betont Claudia Nolte.   
Die Chefin führt gemeinsam mit ihrem Mann Wilfried das
Gasthaus in der achten Generation, und sie weiß genau,
was ihre Gäste erwarten: „Eine ehrliche, bodenständige
Küche ohne viel Schnickschnack.“ Neben Stammbe-
suchern aus der Region rund um Nieheim machen viele
Wanderer, Kurzurlauber, Radfahrer und  Motorradfahrer in
der romantischen Ortschaft Station. Das Landgasthaus
Nolte ist da ein beliebter Rast- und Ruhepunkt, wo auch
das Genießen nicht zu kurz kommt.

Landgasthaus Nolte
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Regionales steht hoch im Kurs beim Ehepaar Nolte, und,
soweit es geht, werden Lieferanten hauptsächlich aus dem
Kulturland Kreis Höxter bevorzugt. Da kommen beispiels-
weise die Forellen aus Ovenhausen, das Limousin-
Rindfleisch (saisonal) aus Holzhausen, Spargel aus Otten-
hausen und Früchte aus dem Garten. Ein hübscher Café-
und Biergarten lädt zum Entspannen am Nachmittag ein,
unbedingt die selbstgemachten Waffeln probieren. 
Nachdem sie sich gestärkt haben, können sich literarisch
interessierte Gäste wieder dem Dichter Peter Hille in der
benachbarten Gedenk- und Begegnungsstätte widmen.
Eines wird gleich klar: Am fehlenden kulinarischen Genuss
hat es jedenfalls nicht gelegen, dass der dichtende Vaga-
bund seine Heimat in Richtung weite Welt verlassen hat.
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Nieheim-Erwitzen

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: ländliche, ehrliche Küche. 

Regionale Spezialitäten: Nieheimer Käsespezialitäten,
Hausmacherplatte mit hausgemachten Wurstsorten,
Forelle „Müllerin”, Rumpsteaks, Schnitzelspezialitäten,
Landhaus-Sülze, hausgemachte Waffeln.

Saisonales: Spargel aus Steinheim-Ottenhausen,
Beerenfrüchte im Sommer, von Nov.-März Grünkohl-
Gerichte, Wild in allen Variationen, Gemüse aus
Detmold, Kartoffeln aus dem Kreis Höxter, Limousin-
Rindfleisch aus Nieheim-Holzhausen. 

Genuss für Vegetarier: Salatteller, vegetarische
Röstitaler, vegetarische Nudelpfanne, Hirtenkäse mit
Tomaten überbacken, ansonsten individuelle
Auswahl möglich.   

Regionale Getränke: Nieheimer Bürgerbier, eigener
Obstbrand aus Äpfeln, Birnen und Zwetschgen.
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Erlebnis & Aktiv:
Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender,  Arrange-
ments wie Wellness- und Verwöhnwochenende, Club-
Wochenende. Eine Woche in der Natur mit entsprechen-
den Menüs. Partyservice.     
Touristische Angebote: Tipps zu Touren und Sehenswür-
digkeiten gemeinsam mit Tourismusbüro Nieheim,
Wellness und Aktiv und Fit, Tourenvorschläge für
Motorradfahrer. 
Kultur & Genuss: Teilnahme am Deutschen Käsemarkt in
Nieheim. Tagung Hille-Wochenende, kleinere Ausstellungen.

Stuhl & Kopfkissen:
Feiermöglichkeiten: kleinere Gesellschaften bis zu 80
Personen.
Übernachtung: zehn Zimmer, vier Ferienwohnungen.

Landgasthaus Nolte

Erwitzen 14, 33039 Nieheim-Erwitzen. 

Tel.: 05274/696, Email: nolte@erwitzen.de

Öffnungszeiten: Di. u. Mi. ab 17 Uhr, ab Do. durch-
gehend bis 22 Uhr Küche. 

Internet: www.erwitzen.de

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen, Auszeich-
nungen: Kulturland Kreis Höxter
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Nieheim-Himmighausen

Gaststätte „Zum Kukuk”

er das eindrucksvolle Vier-Ständer-Fachwerkhaus durch
den breiten Torbogen betritt, den erwartet das Erscheinen
einer eifrigen Kaufmannsfrau, die nach einer fröhlichen
Begrüßung mit den Angeboten des Tages in der großzügi-
gen Deele für die Kunden bereitsteht. Fröhliche Begrüßung
und gute Laune stimmen auf jeden Fall, aber Sonja Kukuk,
die einem mit einem Lachen entgegenkommt, ist keine
Kaufmannsfrau, sondern führt mit ihrem Mann Rolf die im
Kreis Höxter sehr bekannte Traditionsgaststätte „Zum Ku-
kuk“ im 466-Seelen-Dorf Nieheim-Himmighausen. 
Historische Dinge spielen natürlich bei der gemütlichen
Einrichtung eine Rolle, obgleich Hausherrin Sonja Kukuk
mit gutem Blick und mit viel Feingefühl die Räume nach
und nach „entstaubt“ und zeitgemäßer gestaltet. Die
„Kutscherstube“, nun im hellerem Landhaus-Design ver-
packt, ist ein gutes Beispiel für die sanfte Modernisierung. 
Die Kukuks sind eine ganz alteingesessene Familie, deren
Vorfahren sesshafte und wehrhafte Bauern waren, wie das
Familienwappen mit Harnisch, Schild und Wolfsangel
bekundet. Seit 1596 – der Grundstein ist in der alten
Bauerndeele noch zu sehen – befindet sich diese ehemali-
ge Fuhrmannskneipe gegenüber der Kirche im Familien-
besitz und zudem noch Geburtshaus des auch überregio-
nal bekannten Heimatdichters Fritz Kukuk (1905-1987).
Zahlreiche Werke erinnern an den plattdeutschen
Schriftsteller und Lyriker. 
Kein Wunder, dass in Himmighausen mit diesem Ge-
schichtsbewusstsein  und Sinn für die Tradition auch regio-
nale Produkte eine große Rolle spielen. Allen voran natür-
lich, wie häufig in dieser Umgebung, der Nieheimer Käse.
Die Karte reicht von der Nieheimer Käsesuppe über das
Nieheimer Krüstchen und Nieheimer Käseschnitzel bis hin
zum Nieheimer Käsesteak. 
Apropos Steaks: Für  ihre zarten und saftigen Roastbeef-
und Rinderfilet-Steaks, von 200 bis 400 Gramm angeboten,

W

102



sind die Kukuks berühmt. Denn das Fleisch stammt von
einem heimischen Metzger, der nur Tiere von regionalen
Bauern bearbeitet. „Ähnlich verhält es sich mit unserem
Schweinefleisch, auch dieses beziehen wir aus der
Umgebung“, betont Sonja Kukuk. Und viele Stammgäste
lassen sich im Herbst mit Wildspezialitäten verwöhnen.
Das Wild kommt vom benachbarten Gutshof oder vom
Regionalforstamt aus Neuenheerse. „Wildschweinrücken,
Rehbraten oder Wildbratwürstchen gehören zu den
Rennern“, so Sonja Kukuk.  Wer meint, nach den herzhaf-
ten Gerichten noch etwas für die Verdauung tun zu müs-
sen, sollte unbedingt den hauseigenen, feinherben
Kräuterschnaps „Kukuk´s Kutscherschluck“ probieren.
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Nieheim-Himmighausen

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: frische regionale Küche in gemüt-
licher Atmosphäre.

Regionale Spezialitäten: Nieheimer-Käse-Karte mit
Käsesuppe, Stippkäse, Käsekartoffel, Krüstchen, Käse-
Filet-Pfanne, Nieheimer Käsesteak, große Schnitzel-
karte. Dessert: Nieheimer Honigkuchen mit Apfel-
sauce.  

Saisonales: Spargelgerichte, Wildspezialitäten, Grün-
kohlgerichte.

Genuss für Vegetarier: den Jahreszeiten angepasst,
z.B. Wirsingpraline mit Currysauce und Schupfnu-
deln, Salate, Suppen, Kohlrabischnitzel, Bruschetta
Waffeln, Kartoffelrösti.  

Regionale Getränke: Nieheimer Bürgerbier, Lagenser
Säfte aus Detmold,  Mineralwasser Graf-Metternich-
Quellen, hauseigener Kutscherschluck.
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Erlebnis & Aktiv: 
Kulinarische Aktionen: mittwochs Schnitzeltag,
Spargelwochen, Steakwochen, Bayerische Spezialitäten-
wochen, Grünkohlessen, Pfingst-Schlemmerfrühstück,
Käse-Gourmetabend, Weihnachts- und Silvesteressen (vor-
zeitige Anmeldung).  

Touristische Angebote: in Kooperation mit dem Kulturland
Kreis Höxter. Geburtshaus von Fritz Kukuk, sein Leben und
Wirken, Tipps für Rad- und Wanderwege in der Umge-
bung. Informationsportal rund um die Test- und Präsen-
tationsstrecke Bilster Berg: www.bilster-berg-info.de.

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Verschiedene Räume, Kutscherstube
40 Personen, Dichterstube 30 Personen, im „Hof“ bis 25
Personen und Gutsherrenstube bis 
80 Personen.

Gaststätte „Zum Kukuk“ 

Antoniusstraße 13, 33039 Nieheim-
Himmighausen. 

Tel.: 05238/228. Fax: 05238/1476. 
Email:  info@zum-kukuk.de 

Öffnungszeiten: Mo. und Di. Ruhetage. Mi. bis Sa.
18-23 Uhr (warme Küche bis 21 Uhr) u. nach
Vereinbarung, So. und Feiertage von 11-21 Uhr
(Mittagskarte von 12-14 Uhr, Abendkarte von 18-21
Uhr). An Wochenende und mit Gruppen lieber recht-
zeitig reservieren.    

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen,
Auszeichnungen: Kulturland Kreis Höxter.   

www.zum-kukuk.de
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Natur und Kultur in Nieheim

Exkurs

„  and der Wälderrücken, Wellen der Ackerbreite und
umfriedeter Wiesen“: Mit diesen Worten beschreibt der
Dichter Peter Hille seine Heimat im Roman „Die Hassen-
burg“, der nach seinem Tod 1905 erschien. Wer die
romantische Stadt Nieheim und ihre Umgebung am südli-
chen Rand des Teutoburger Waldes besucht merkt gleich:
Wandern, Kultur und gutes Essen – das gehört einfach
zusammen im Heilklimatischen Kurort. 
Dazu tragen nicht nur große Veranstaltungen wie der
Deutsche Käsemarkt, die Holztage, die Nieheimer Kultur-
nacht oder die Museumsmeile Westfalen Culinarium bei.
Neben dem sehenswerten historischen Stadtkern mit den
zahlreichen blumengeschmückten pittoresken Gassen
sorgt eine Vielzahl an Rad- und Wanderwegen – das
Wander-Wegenetz  beträgt rund 130 Kilometer – für schö-
ne Erlebnisse mitten in der Natur. 
Ob die vier Rundwanderwege der VitalWanderwelt, der
Nieheimer Milchweg oder die 18 Stationen des Natur-
Erlebnispfades – sie alle gehen durch die Wald-, Wiesen und
Heckenlandschaft und  machen mit einer einzigartigen
Kulturlandschaft, der landwirtschaftlichen Nutzung und
der abwechslungsreichen Tier- und Pflanzenwelt bekannt.
Wer Kunst in der Natur genießen will, sollte sich auf den an-
spruchsvollen Rundweg des Nieheimer Kunstpfades wagen. 
In der Wald- und Hügellandschaft rund um Holzhausen
haben international renommierte Künstler wie Edward
Ellington aus England, Nicolas von der Borch aus Fran-
kreich, Helen Escobedo aus Mexiko oder Birgit Kratzheller
aus Deutschland in der ostwestfälischen Landschaft an
neun Stationen Kunstwerke geschaffen, die mit allen
Sinnen erlebt werden können. Ganz gleich, ob man in der
Windwiege sanft schaukelt, auf der Parkettinsel seine Ge-
schicklichkeit testet oder im Baumhaus Kinderträumen
nachspürt, der Kunstpfad will erfahren werden (nur mit
Führung). Das Suchen, Finden, Riechen und Tasten sowie 
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Weitere Infos: 

Tourismusbüro der Stadt Nieheim 
im Westfalen Culinarium 
Lange Straße 12, 33039 Nieheim 
Telefon: 05274/8304 
Email: info@tourismus-nieheim.de 
Im Netz: www.nieheim.de

Windwiege auf dem Kunstpfad

der Dialog zwischen Kunst
und Natur gehören dazu.
Und den Spuren des
Dichters Peter Hille lässt
sich auf dem Peter-Hille-
Wanderweg folgen. In der
Literarischen Gedenkstätte
der Peter-Hille-Gesellschaft
im Hille-Geburtsort Erwit-
zen lernt man den unge-
wöhnlichen Schriftsteller
(der durch halb Europa rei-
ste) und sein innovatives
impressionistisches Werk
näher kennen.

Westfalen Culinarium
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Brakel-Gehrden

s ist ein Haus, das Geschichte atmet. Während im 12. Jahr-
hundert  Benediktinerinnen dort im Brakeler Bergland ihr
himmlisches Paradies auf Erden schufen, erlebten im
19. Jahrhundert ein König und sein Gefolge ausschließlich
irdische Freuden: Jérome Bonaparte, Bruder Napoléons
und von 1807-1813 Regent des Königreiches Westphalen,
war fasziniert vom historischen Ensemble im romantischen
Ösetal. „König Lustik“, wie er vom Volk spöttisch genannt
wurde, wollte Schloss Gehrden, so erzählt es die Legende,
zu seiner Sommerresidenz umbauen. Der vergnügungs-
süchtige Monarch feierte regelmäßig in der Orangerie
glanzvolle Feste mit illustren Persönlichkeiten.
Nun, die Geschichte nahm einen anderen Lauf, und
Jérome entschied sich für Kassel.  Doch Gastfreundschaft
steht im Schloss Gehrden nach wie vor an erster Stelle.
Jenseits großer Straßen und jeglicher Hektik offenbart sich
dem heutigen Besucher ein weitläufiges herrschaftliches
Vier-Sterne-Hotel hinter klassizistischer Fassade. In zwei
Restaurants, dem Restaurant „Rudolphi“ und in der
„Brasserie im Kreuzgang“ verwöhnen die Köche Gottlieb
Krutsch und André Trelenberg ihre Gäste mit regionalen
Spezialitäten. 
Zwar dem breitgefächerten Klientel eines Hotelbetriebes
geschuldet, ist die Speisekarte weniger bodenständig
westfälisch als vielmehr klassisch international ausgerichtet,
aber die meisten Produkte wie Fleisch, Gemüse, Wild und
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Fisch stammen aus der Region. Und darauf legen die bei-
den Köche auch großen Wert. Denn sie haben in den ver-
gangenen Jahren gute Erfahrungen gemacht. „Wir sind
mit unseren regionalen Lieferanten sehr zufrieden, was vor
allem gleichbleibende Qualität und persönlichen Service
angeht“, betont André Trelenberg. Die Gäste seien eben-
falls voller Lobes. „Wer wirklich Wert auf gutes Essen legt,
will auch wissen, woher die Produkte stammen und ob
beispielsweise die Tiere artgerecht aufgezogen wurden“,
weiß Küchenchef Gottlieb Krutsch.
Die Speisekarte im à-la-carte-Bereich – vor allem in der stil-
vollen „Brasserie im Kreuzgang“ – wechselt alle zwei Mo-
nate und passt sich kulinarisch an Jahreszeiten an. Echte
Gaumenfreuden verspricht das zart-aromatische Rumpsteak
mit Kartoffel-Käse-Speck-Taler und Salat. Auch die ge-
schmorte Lammhüfte in eigener Sauce mit grünen Bohnen
und Kartoffel-Bärlauch-Roulade  bietet ein Geschmacks-
erlebnis.
Wer es ein bisschen kleiner mag, kann sich für die Schei-
ben vom rosa Roastbeef mit Remouladensoße, Bratkartof-
feln und Salatstrauß entscheiden. Wunderbar ausgefallen
kommt als Nachspeise das cremige Basilikumeis mit
gepfefferten Erdbeeren daher. „Wir wollen das Regionale
in unserer Küche weiter ausbauen, sind stets auf der Suche
nach heimischen Erzeugern“, betont Gottlieb Krutsch.
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Brakel-Gehrden

Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: klassisch-kreativ

Regionale Spezialitäten: Fleischspezialitäten wie
Rumpsteak und Schweinefiletmedaillons aus dem
Hochstift, Suppen, Forellengerichte, selbstgemachte
Marmeladen zum Frühstück (für Hotelgäste). 

Saisonales: Wild, Bärlauchgerichte,  Spargel, Erdbee-
ren, Himbeeren, Brombeer und Quitten, Rhabarber,
Lammspezialitäten.     

Genuss für Vegetarier: Salate, Paprikaessenz (vegan),
Suppen, Spargelvariationen, z.B. gebratener grüner
Spargel mit Karoffelrisotto.   

Regionale Getränke: Rheder Limonaden und Bier-
spezialitäten.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: Familienbuffet, Muttertagsmenü,
Griffbuffet, kulinarische Plauderei mit Winzern, Degusta-
tionsmenü mit ausgewählten Weinen.   
Touristische Angebote: Klosterregion, Klosterkirche St. Pe-
ter und Paul,  barrierefreier Wanderweg, Schlosspark mit
Zwölf-Apostel-Linde, Kloster-Garten-Route, Radwege.   
Kultur & Genuss: Klosterlandschaft OWL, kulturelle Ver-
anstaltungen wie Jazzfrühstück mit Kunstausstellungen im
Zusammenarbeit mit Heimatverein Gehrden. Lesungen
und Konzerte in der Orangerie.   

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: neun Veranstaltungssäle für geschäftli-
che und private Feiern mit modernster Technik  
Übernachtung:
35 stilvoll einge-
richtete Zimmer.

Hotel Schloss Gehrden

Voyage Hotel Betriebs GmbH, 
Schlossstraße 6, 33034 Brakel, Tel.: 05648/963200. 

Öffnungszeiten Brasserie: Mo.-So. 12-14 Uhr
Mittagessen, 14-17 Uhr Kaffee und Kuchen, 18-21
Uhr warme Küche
www.schloss-gehrden.de

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Kulturland Kreis Höxter
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Exkurs

Schloss Rheder

er acht Hektar große Landschaftsgarten in Brakel-Rheder
mitten im Nethetal wurde nach dem Vorbild des illustren
Fürsten Pückler-Muskaus gestaltet und gehört zu den
romantischsten Plätzen in der Region. Als Teil des Europäi-
schen Gartennetzwerks (EGHN) begeistert der Park nicht
nur durch das auffällige rosafarbene Schloss, sondern auch
durch eine Vielzahl an heimischen Laub- und Nadelge-
wächsen. Verschlungene Wege führen rundherum zu
schönen Aussichtspunkten und Sichtachsen.

Moderne Performance-Kunst auf alten Bäumen, gestaltet
von Jenny Holzer und Henri Cole, ergänzen die „grüne
Lunge“ von Brakel-Rheder und lassen den Spaziergang
spannend werden. Die üppigen Dächer des Weidenpalais
aus den Erlebnisgebieten der „Erlesenen Natur“ verstärken
das Bild des Parkes zu einem facettenreichen Landschafts-
gemälde. Sehenswert und ein Ort der Ruhe und Kontem-
plation ist auch der Barockgarten mit seinen zahlreichen
Figuren und Brunnen. In der Vorburg ist das Husarenmu-
seum untergebracht.
Orangerie und Schlaun-Scheune stehen für Geburtstage,
Hochzeiten und Firmenfeiern zur Verfügung. In der rustika-

D

Landschaftspark Rheder
Träume unter grünen Dächern
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Weitere Infos:

Landschaftspark Rheder,
Nethetalstraße 10, 33034 Brakel-Rheder, 
Tel.: 05272/39230, www.schlossbrauerei-rheder.de

Barockgarten

Parkscheune

len Parkscheune mit großem Biergarten und schönem Blick
auf das grüne, dichte Weidenpalais, können Besucher von
Mai bis September, samstags von 14-19 Uhr und sonntags
von 12-18 Uhr,  Biere und Getränke aus der Schlossbrauerei
Rheder, Käse- und Schinkenbrote sowie Kaffee und Kuchen
vom heimischen Bäcker genießen. Die Parkscheune am
Weidenpalais kann für Gruppen ab 15 Personen nach An-
meldung gemietet werden.
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Beverungen-Dalhausen

Landgasthaus Bruns

m romantischen Tal der Bever, umrahmt von engen Berg-
ketten und saftigen Kalkmagerwiesen, hat sich das kleine
Dalhausen einen Namen als Korbmacher- und Ziegendorf
gemacht. Und nicht nur das: Es beherbergt auch eines der
besten Landgasthäuser der Region. Gehobene Küche,
garantiert mit wertvollen Produkten von Fleisch, Fisch,
Gemüse bis hin zu Kräutern aus der Region, ist das
Steckenpferd von Matthias Bruns.

I

Bevor der gelernte Koch den Familienbetrieb an der Haupt-
straße übernahm, hat Matthias Bruns zahlreiche Erfahrun-
gen in der weiten Welt gesammelt. Das Dorint-Sporthotel
Garmisch-Patenkirchen, das Kur- und Sporthotel Sonnen-
alp, das Burghotel Windeck und Brenners Parkhotel in
Baden-Baden gehören zu seinen Stationen. Schon in die-
sen Jahren hat Bruns so manchen Promi, unter anderem
Willy Bogner, Thomas Gottschalk, Michael Schumacher
und viele andere, kennen gelernt. Die schönste Zeit aber
waren für ihn die Monate als Privatkoch der Familie Oetker
in deren Haus in New York. 
Nun spielt die Heimatregion wieder die wichtigste Rolle in
seinem Leben und natürlich die regionalen Produkte, die
vor der Haustür gedeihen und wachsen. „Die Gäste erwar-
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ten frische und regionale Küche“, hat Matthias Bruns die
Erfahrung gemacht. Wer allerdings vermutet, von diesem
Spitzenkoch rustikale westfälische Spezialitäten serviert zu
bekommen, wird sicherlich enttäuscht. Denn das
Landgasthaus Bruns steht für eine feine, exzellente Küche
mit französisch-mediterranen Anklängen. Bruns Kochkunst
hat mit deftiger Hausmannskost so gar nichts zu tun.
Als Vorspeise wird beispielsweise Carpaccio vom marinier-
ten Kalbsfilet mit gerösteten Pinienkernen gereicht,
Lammrücken mit frischen Kräutern sowie Bohnen und

Kirschtomaten könnte die Hauptspeise sein. Wer lieber fei-
nes Rindfleisch mag: Rinderfiletspitzen in Thymiansauce
mit frischen Champignons, Salaten und Butterrösti oder
Rinderfiletmedaillons mit grünem Pfeffer in Rahm und fri-
schen Salaten bilden Alternativen. Natürlich gibt es auch
klassische Schnitzelvariationen, aber in niveauvoller
Ausgabe, beispielsweise als Wiener Schnitzel. 
Hausgemachte Vanillecreme mit frischen Erdbeeren bildet
den köstlichen Abschluss. 
Und ab und zu steht auch einmal Ziegenfleisch auf der
Speisekarte. Schließlich gelten Ziegen und Schafe als  Land-
schaftspfleger par excellence in Dalhausen und Umgebung.
„Ziegenfleisch ist ein sehr feines und zartes Fleisch, welches
nicht so einen starken Eigengeschmack hat“, schwärmt
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Beverungen-Dalhausen

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: Auf die feine Art genießen. 

Regionale Spezialitäten: heimisches Zanderfilet in
einer Noilly-Prat-Sauce, Blattspinat und frische Sala-
te, Lammrücken mit frischen Kräutern, Pinienkernen,
Bohnen und Kirschtomaten. Rinderfiletmedaillons
mit grünem Pfeffer in Rahm und frischen Salaten,
Rumpsteaks- und Schweinefilet-Variationen. 

Saisonales: Spargel, Beerenfrüchte, Pfifferlinge,
Äpfel, Salate, Kräuter, Gänse, Lamm, Pilze, Ziegen-
fleisch und Wild.     

Genuss für Vegetarier: Salate, Auberginen-Zucchini-
Kartoffel-Gratin, Rahmsuppe, Tomatensuppe, Stein-
pilzcremesuppe, frische Bandnudeln mit verschiede-
nen Pilzen. Ansonsten auf Empfehlung. 

Regionale Getränke: Bierspezialitäten aus der
Schlossbrauerei Rheder, Naturparkquellen Bad Dri-
burg, Obstbrände aus Bellersen, Apfelsaft aus
Amelunxen.

Matthias Bruns, der selbst in Dalhausen Burenziegen züch-
tet. Bei besonderen Gelegenheiten („Tag der Regionen“
oder bei den Mitgliedern von „Slow Food“) richtet Familie
Bruns ein ganzes Menü – von der Currywurst über Ragout
bis hin zu Kotelett, Rücken oder Braten – alles aus Ziegen-
fleisch, aus. Und beim „nördlichsten Almabtrieb Deutsch-
lands“ im Herbst
werden die Gäste
beim geselligen Ab-
schluss mit knuspri-
ger Ziegenbratwurst
im Landgasthaus
Bruns verwöhnt.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: jahreszeitlich abgestimmte
Menüauswahl, z.B. Muttertags-Menü, Pfingsten-Spargel-
Essen, Wild im Herbst, Weihnachts-Büffet, Silvester-Menü
(alles nur auf Vorbestellung) Slow-Food-Sechs-Gang-
Ziegenmenü, Catering, Almabtrieb.  

Touristische Angebote: zwei Kegelbahnen, Bücherstube im
Haus, ansonsten Angebote des Kulturamtes Beverungen.   

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Familienfeiern aller Art.  
Kaminzimmer: 15 Personen, Wintergarten bis zu 30 Per-
sonen, Ziegenstall: 40 Personen und Biergarten bis zu 80
Personen.

Landgasthaus Bruns

Obere Hauptstraße 175, 37688 Beverungen-Dal-
hausen. Email: Landgasthaus-Bruns@gmx.de

Öffnungszeiten: Di. Ruhetag, ansonsten tgl. von 10-
14 Uhr, 17-1 Uhr, um Reservierung zum Speisen wird
gebeten. 

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Slow Food, Varta-Führer, Geroldsteiner Restaurant-
Bestenliste (beste Adressen für regionale Küche).
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Exkurs

Wege durch die „Erlesene Natur”

Ziegenwanderweg

iner der schönsten Höhenwanderwege in der Region
führt auf fast 13 Kilometern rund um Dalhausen und Ja-
kobsberg. Wanderer können sich über eine vielfältige Flora
und Fauna freuen: Blumengeschmückte Bergwiesen, exo-
tisch anmutende Orchideen auf Halbtrockenrasen, schat-
tenspendende Laubwälder und kühle Bachtäler sorgen für
Abwechslung. Diese Tour der „Erlesenen Natur” ist recht
anspruchsvoll, da sie nicht nur über ebene Strecken, son-
dern auch über serpentinenartige schmale Pfade und stei-
le Abschnitten verfügt und ein bisschen Mühe verlangt.
Doch selbst wenn die Füße müde werden, stehen an ver-
schiedenen Rastplätzen Landschaftsliegen bereit.
Ausruhen und die Blicke in die Weite schweifen lassen, ist
dort ein besonderes Vergnügen. Vor allem Familien mit
Kindern kommen auf ihre Kosten. Denn auf den Wiesen
rund um Dalhausen weiden die munteren Ziegen, mit
denen man direkt auf Tuchfühlung gehen kann. Die Tiere
werden an den Hängen als bevorzugte Landschaftspfleger
eingesetzt. Der „nördlichste“ Almabtrieb Deutschlands
gilt im Herbst als unterhaltsamer Höhepunkt in der
Umgebung und wird von vielen Kindern jedes Jahr begei-
stert erwartet.

E
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Weitere Infos:

Kulturland Kreis Höxter, Corveyer Allee 7, 
37671 Höxter, Tel.: 05271/9743-23, 
www.kulturland.org

Weser-Skywalk

Zurück in Dalhausen, macht das Korbmacher-Museum mit
jenem traditionsreichen Handwerk vertraut, das einst das
Überleben der Dorfbewohner sicherte. Im ständigen
Ausstellungsbereich werden Korbmöbel aller Art gezeigt,
von Liegen für Ozeandampfer bis hin zu Fahrradkindersit-
zen reicht die breite Palette. Wer selbst seine Kunstfertig-
keit testen will, kann das Flechten in Seminaren erlernen.
Ansonsten gilt das Haus als beliebter Veranstaltungsort für
Kunst und Kultur.

Spektakulär geht es auf den Hannoverschen Klippen in der
Nähe von Würgassen zu. Rund 14 Kilometer östlich von
Dalhausen und 80 Meter über der Weser bietet der Weser-
Skywalk ein atemberaubendes Panorama auf das Dreilän-
dereck NRW, Niedersachsen und Hessen. Dieses Gebiet
gehört ebenfalls zur „Erlesenen Natur” und begeistert mit
einer uralten Kulturlandschaft und ungewöhnlichen
Lebensräumen. Spannend und informativ ist der Weser-
höhenweg der NaturZeitReise.
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Höxter-Godelheim

itten im Weserbergland, nur wenige Kilometer von
Höxter entfernt, liegt dieses Traditionshaus direkt an der
Bundesstraße 64. Seit 1878 sind Gaststätte und Bäckerei
bereits im Familienbesitz. In der inzwischen vierten
Generation führen die Brüder Wilhelm und Helmut
Driehorst den Betrieb.
Als Küchenchef sorgt Wilhelm im Gasthaus für pikante
Gaumenfreuden, und Helmut kreiert als Bäckermeister in
der Konditorei  beste Backwaren und süße Verführungen.
Ganz gleich ob Vereine, Familien, Wanderer, Biker oder
Radfahrer, wer die Region rund um die Weser erkundet,
kommt früher oder später am verkehrsgünstig gelegenen
Gasthaus Driehorst  vorbei.
Die beliebte Godelheimer Gaststätte hat sich im Laufe der
Jahre auf vielfältiges Klientel eingestellt und ist daher breit
aufgestellt. Auf der Speisekarte findet sich eine große
Suppen- und Salatauswahl sowie Vegetarisches und kleine
Gerichte. Fisch aus Meer und Fluss gehört ebenso zum
Angebot wie gegrillte Steaks und eine Vielzahl an westfäli-
schen Spezialitäten.

Gasthaus Driehorst

M
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Küchenchef und Inhaber Wilhelm Driehorst selbst, da ist er
ganz Sohn dieser Region, schwärmt von der westfälischen
Küche, die er modern und leicht zubereitet. Da dürfen das
„Westfälische Kartoffelpfännchen“ und der „Waidmanns-
teller“ mit Schweinefiletmedaillons und geschmorten
Pilzen nicht fehlen. Auch das „Brauerschnitzel“ mit der
Annen-Dunkelbiersauce, Zwiebeln, Pumpernickelwürfeln
und gegrilltem Schinken ist eine Hommage an die Region.
An das imposante Weltkulturerbe Corvey in der benach-
barten Kernstadt erinnert kulinarisch der „Corvey-Teller“ –
darauf sind ein gebratenes Schweinefilet auf karamellisier-
ten Apfelscheiben. 
Und auf Buffets oder Menüs treten auch die gefüllte
Rindsroulade und der westfälische Sauerbraten mit Spitz-
kohl oder Pastinaken zutage. „Ich experimentierte gern

mit alten Gemüsesorten, welche die jungen Leute gar nicht
mehr kennen“, sagt Wilhelm Driehorst. Das servierte

Schweinefleisch kommt
selbstverständlich aus
der Region genau wie
Gemüse, Kartoffeln, Obst
und Salate.
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Höxter-Godelheim

Im Frühjahr ist das Gasthaus Driehorst die erste Adresse im
Weserbergland für Spargelgerichte. Schließlich wächst das
„königliche Gemüse“ direkt vor Ort. Im Herbst dagegen
dominieren Wild- und Pilzspezialitäten die Karte. Auch
Geflügel wie Gans, Ente oder Pute kommen bei den
Gästen gut an.  Vor allem das „gesunde Federvieh“ – das
Kikok-Hähnchen, das langsam mit Mais- und Getreide-
Futter aufwächst und sich durch goldgelbes, festes, aro-
matisches  Fleisch auszeichnet, hat viele Genießer über-
zeugt. Und diese leckeren
Überflieger unter den Fleisch-
sorten bezieht Familie Drie-
horst direkt aus dem Pader-
borner Land. 

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: leichte regionale Küche, kreativ,
modern und fettarm.

Regionale Spezialitäten: westfälische Spezialitäten
vom Schweinefleisch wie „Driehorst´s Filetpfanne“
oder „Platte nach Art des Hauses“ „Kikok Hähnchen-
brust“, Salatvariationen mit Dressings aus eigener
Herstellung, Wurst und Schinken, Kuchen- und
Tortenauswahl aus eigener Konditorei.  

Saisonales: Spargel aus Godelheim, Erdbeeren,
Rhabarber, Äpfel, Enten- und Gansgerichte, Pilze aus
der Region und Obstkuchen je nach Saison.      

Genuss für Vegetarier: Strauch-Tomatencremesuppe,
westfälisches Kartoffelpfännchen, Halbmond-Ravioli
mit Pesto gefüllt, Marktfrauen-Salatteller.   

Regionale Getränke: Bad Driburger Naturpark-
Quellen, Rheder Bierspezialitäten, Rheder Bockbier-
brand.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: Kulinarische Wochen je nach Sai-
son, Spezialitätenkarte, Party-Service.  
Touristische Angebote: zahlreiche Ausflugs- und Wander-
tipps aus dem Kulturland Kreis Höxter. Verwöhntage, Vor-
schläge für Rad- und Bikertouren durch das Weserberg-
land. 
Kultur & Genuss: besonderes Arrangement Kulturtage
„Weltkulturerbe Corvey – Gastgeber mit Kultur“, zum Bei-
spiel mit „Corvey Teller“, Corvey- und Stadtbesichtigung
Höxter.  

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten:
Bierstube, Kaminzimmer,
Wintergarten, teilbarer
Festsaal für bis zu 
150 Personen, Biergarten.
Übernachtung:
fünf Zimmer im Landhaus-
stil.

Gasthaus Driehorst

Pyrmonter Straße 37, 37671 Höxter-Godelheim, 
Tel.: 05271/2301.

Öffnungszeiten:  Warme Küche: Di.-Sa. 11.45 -
13.45 Uhr, 17.45-21.45 Uhr, So. 11.45 -13.45 Uhr,
17.30-21 Uhr. Mo. Ruhetag, außer an Feiertagen.

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Kulturland Kreis Höxter, Westfälischer Gastronomie-
preis, Schlemmer-Atlas, Bett + Bike
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Beliebtes Produkt aus der Natur

Exkurs

icht Limonade, nicht selbst gemachte Säfte, nicht
Vitamin-Drinks, noch nicht einmal Bier. Das Trendgetränk
der Deutschen ist Mineralwasser. Wurden in Deutschland
1970 noch 12,5 Liter pro Kopf getrunken, hat sich der
Verbrauch heute fast verzwölffacht und schlägt mit stolzen
147,3 Liter pro Kopf zu Buche. Mineralwasser ist weder
Nischen- noch Luxusprodukt. Ob beim Sport, beim
Wandern, beim Essen, am Schreibtisch, in Bus- oder Bahn,
die Flasche Wasser gehört einfach dazu. 
Die Auswahl ist mit mehr als 500 Mineralwassern und rund
35 Heilwassern groß: Dabei steht Wasser aus der Region
hoch im Kurs. Im Naturpark Teutoburger Wald/Egge-
gebirge ist eine Vielzahl an mittelständischen Unterneh-
men im Einsatz, die sich als Getränkehersteller dem Wasser
verschrieben haben. Dazu gehören die Bad Driburger
Naturparkquellen, das Bad Meinberger Mineralwasser, die
Heil- und Mineralquellen Germeta aus Warburg-Germete,
die Graf-von-Metternich-Quellen aus Steinheim-Vinse-
beck, Christinen Brunnen und die Carolinen Mineralquel-
len. (beide aus Bielefeld) 
„Regelmäßig Wasser zu trinken, hat inzwischen einen
hohen Stellenwert. Zu einem gesunden Leben und einer
gesunden Ernährung gehört wie selbstverständlich
Mineralwasser“, erklärt Ina Happe, Mineralwassersomme-
lière und Marketingleiterin der Bad Driburger Naturpark-
quellen. Vor diesem Hintergrund ist es nicht verwunder-
lich, dass der Trend eindeutig zu kohlesäurearmen, bezie-
hungsweise stillem Wasser geht. Die Verbraucher mögen
es wenig prickelnder, denn zu viel Kohlesäure kann im
Magen als unangenehm empfunden werden. 
Was die Gastronomie angeht, gibt es bei regionalen
Wassern ein besonderes Sortiment, wobei allein schon
Glasflasche und ein elegantes Design für ein hochwertiges
Auftreten sorgen. Bei den Bad Driburger Naturparkquellen
ist beispielsweise das Caspar Heinrich Mineralwasser – ei-

N
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gens für die Gastronomie hergestellt – durch die schlichte,
schlanke Flasche und das weiße Individualgebinde ein
echter Hingucker und zudem ein beliebter Begleiter für ein
schönes Essen. 
Die Vielfalt macht es möglich, zu jeder Gelegenheit das
passende Mineralwasser anzubieten – für die Region ein
echter Imagegewinn und ein Identifikationsfaktor. Wer
genau wissen will, welches Wasser zum Wein oder zum
Kaffee passt, kann sich bei den Getränkeherstellern bera-
ten und schulen lassen.

Weitere Infos:

Bad Driburger Naturparkquellen GmbH & Co.KG
Gräfin-Margarete-Allee 1 33014 Bad Driburg 
Tel.: 0 52 53/95-27 40 Telefax: 0 52 53/95-27 44 
E-Mail: info@bad-driburger.de 
www.bad-driburger.de

Frischwasserquelle

Abfüllanlage
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Hotel-Restaurant Am Rosenberg

Bad Driburg

ieser Ort ist ein Platz zum Träumen: Ganz oben am
Waldrand des Rosenberges sind Verkehr, Lärm und Hektik
ganz weit weg. Im Sommer wiegen sich die Bäume leicht
im Wind, zwitschern Vögel munter durcheinander, sum-
men Hummeln und Bienen im hübschen Garten. 
Der grandiose Ausblick von der Terrasse des Hotel-Restau-
rants auf den gegenüberliegenden Hang der Emde und
das romantisch anmutende Aabachtal macht zu jeder
Jahreszeit das Herz ganz weit. Sitzen, Schauen und Genie-
ßen – ein bisschen Dolce Vita in Ostwestfalen.

Und dann kommt ein
Essen, das zum großartigen
Panorama passt – auf dem
Teller kunstvoll drapiert,
mit frischen regionalen
Zutaten versehen, aroma-
tisch, voller Geschmack,
zubereitet auf ganz hohem
Niveau. 
Verantwortlich dafür zeichnet Heiner Eyers, ein Küchen-
chef mit Leidenschaft für frische Produkte und für echten
Genuss auf dem Teller. Der 43-Jährige führt seit 2001 die

D
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Heiner Eyers ist kein Vertreter der westfälischen Küche,
wohl aber ein Freund der westfälischen Produkte. Soweit
es geht, entscheidet sich der Chef für die Nachbarschaft.
Ganz gleich, ob es sich um Rinderfilet, Steinpilze, Kikok-
Hähnchen, Obst, Kartoffeln oder Forellen handelt. 
„Es geht um die Wertigkeit der Lebensmittel, die wir uns
wieder bewusst machen sollten“, sagt Eyers und betont,
dass sich dieses Bewusstsein so allmählich bei vielen
Menschen ausgeprägt hat.

Der Bad Driburger hat selbst lange genug über den
Tellerrand geschaut, um zu erfahren, was gutes und quali-
tativ hochwertiges Essen ohne Schnickschnack  bedeutet.
Er machte in Spanien, Frankreich und Chile Station, stö-
berte mit seinen damaligen Küchenchefs auf den berühm-
ten Märkten herum, war auch bei Deutschlands Großen,

wie bei Johann Lafer, im Einsatz, ließ sich von Landschaf-
ten, Regionen und interessanten Menschen inspirieren,
um schließlich in Bad Driburg doch seine eigene kulinari-
sche Handschrift zu kreieren.
„Das Kreative beim Kochen treibt mich an, ich mag es,
neben dem Altbewährten neue Ideen auszuprobieren“, sagt

Geschicke „Am Rosenberg“ und lockt seither begeisterte
Feinschmecker und alle, die es werden wollen, in sein
behagliches Restaurant.
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Bad Driburg

Heiner Eyers, der gern mal zum Mediterranen, zum Süd-
amerikanischen oder zur Molekularküche wechselt – aber
ohne seine  Gäste zu verunsichern.  So ändert Eyers  seine
Karte regelmäßig, begeistert mit den Tapas-Vorspeisen wie
mit dem Rinderfilet mit Pfefferrahm-, oder Balsamico-
sauce, Cognac-Bohnen und Bratkartoffeln sowie mit dem
Zanderfilet mit buntem Spargelrisotto.
Wer Heiner Eyers zart gebratenes Lammfilet oder Lamm-
karree mit der wunderbar passierten Sauce probiert, ist
schließlich völlig überzeugt davon, dass „der Rosenberg“
für ganz viele Sinne ein echter Platz zum Träumen ist.

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: kreativ-regionale Küche auf
hohem Niveau.

Regionale Spezialitäten: Fleischspezialitäten wie
Rumpsteak, Steaktopf mit verschiedenen Medail-
lons, Rinderfilet und Schnitzel aus dem Hochstift
ebenso wie rosa gebratener Kalbsrücken mit
Thymiankartoffeln, Forellengerichte, Kikok-Hähn-
chen, Putensteak mit Tomaten und Käse überbacken
Kartoffelrösti. Gemüse und Salate, Steckrüben.  

Saisonales: Bärlauchgerichte, Spargel, Erdbeeren,
Himbeeren, Brombeer, Steinpilze, Lammspezialitäten,
wenn möglich regional, Geflügel, Wild aus heimi-
schen Wäldern,  Kräuter aus eigenem Kräutergarten.   

Genuss für Vegetarier: Salate, Suppen, Spargelvariati-
onen, gebratener Ziegenkäse mit Bärlauch und
Kartoffel-Canneloni, Pilzrisotto gefüllt mit Tomate,
wechselnde Gerichte.   

Regionale Getränke: Bad Driburger Naturparkquellen,
Rheder- Bierspezialitäten und Bellerser Obstbrände.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender, Monats-
karte,  Überraschungsmenü, Tapas-Menüs, Spanische Aben-
de, Küchenparty, Molekularküche, Arrangement wie
Genießerwoche oder Frühlingstage.  Catering. 
Touristische Angebote: Waldweg direkt am Haus, Wander-
wege, Radwanderwege, Gräflicher Park, Tennisplätze, Golf-
platz, Driburg-Therme. Sehenswürdigkeiten in Bad Dri-
burg, Höxter, Detmold und Paderborn.

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Restauranträume und Terrasse  priva-
te und geschäftliche Feiern für 60 bis 120 Personen. 
Übernachtung: 20 Zimmer, größtenteils mit Balkon- schöne
Weitsicht.

Hotel-Café-Restaurant 
Am Rosenberg,

Hinter dem Rosenberg 22, 
33014 Bad Driburg, 
Tel.: 05253/9797-0

Öffnungszeiten: 
Mo., Di., Do.  18-23 Uhr, warme Küche bis 22 Uhr. 
Fr.-So. 11-23 Uhr. warme Küche 12-14 Uhr 
u. 18-22 Uhr.   

www.hotel-am-rosenberg.de

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Bad Driburg Tourismus GmbH, 
Westfälischer Gastronomiepreis, 
Mitglied im IHK-Tourismusausschuss Ostwestfalen.
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Zum braunen Hirschen

llein die schmucke Fachwerkfassade macht es zu einem
der schönsten Häuser in der Oberstadt Bad Driburgs. Und
es ist eines der geschichtsträchtigsten. Die gastronomische
Karriere des „Zum braunen Hirschen“ beginnt bereits im
Jahre 1764, als der erste Wirt des Gasthauses, Franz Zen-
gerling, den Gästen einschenkt. Um das älteste Gasthaus
der Kurstadt ranken sich viele Anekdoten. Die Gedenktafel
belegt, dass dort der ostwestfälische Dichter, Arzt und
Politiker Friedrich Wilhelm Weber (1813-1894) gern und
oft einkehrte. Und der Stammgast widmet dem damaligen
Wirt das Gedicht „Vor der Himmelstür“, das dieser seinen
Gästen zu vorgerückter Stunde mit stolzer Stimme und
voller Inbrunst vorsingt. 
Seit 20 Jahren nun gehört das Gasthaus der Familie Tominaj,
die das kleine Hotel mit Restaurant mit viel Liebe zur
Region führt. Bereits die Speisekarte macht es deutlich:
Nicht nur den Spuren der westfälischen Küche folgt
Fatbardh Tominaj, sondern er serviert den Gästen beste

A
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Produkte von regionalen Händlern, die er auch persönlich
kennt. „Ich finde es selbst wichtig, zu wissen, woher die
Ware kommt um dadurch gleichbleibende Qualität anbie-
ten zu können“, betont der Küchenchef. 
Dieses Gasthaus eröffnet den Gästen die volle Palette des
regionalen Genießens: Das Rind- und Kalbsfleisch
(Limousin) kommt vom Züchter Klare aus Borgentreich,
Schweinefleisch und Wurst bezieht Fatbardh Tominaj von
Bauer Peine aus Pömbsen, Forellen und Lachsforellen lie-
fert Familie Beine aus Dringenberg und der Brünsterhof-
Käse stammt aus Menne´s Schaukäserei. Und das Wild
haben befreundete Jäger in den Egge-Wäldern geschos-
sen. „Wir verarbeiten auch das ganze Tier“, sagt der
Küchenchef. 
Wild bildet einen besonderen Schwerpunkt in der Küche.
Der Name verpflichtet schließlich: Überall im Restaurant
und auf der Karte taucht der springende braune Hirsch als 
Emblem auf. Absoluter Renner bei den Gästen ist der
„Westfälische Hirschsauerbraten“ in Preiselbeersauce mit
glacierten Apfelrotkohl und Spätzle sowie die zarten
„Rinder- oder Wildrouladen in der Schmorsauce mit
Stampfkartoffeln und Gemüse.” Fischliebhaber schwär-
men vom „Lachsforellenfilet auf Blattspinat“. Steakfans
bevorzugen das Dry-Aged-Roastbeef vom Limousin-Rind,
Käsefreunde lassen sich dagegen vom „Gebackenen Nie-
heimer Käse“ mit Kirschtomaten und geschmorten
Gemüse und Weißbrot begeistern.
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Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: hochwertige, bodenständige
Küche mit gleichbleibender Qualität. 

Regionale Spezialitäten: Westfälische Sülze nach
eigenem Rezept, Westfälischer Schinken, Rinderroula-
den in der Schmorsauce, Rumpsteak, Westfälischer
Hirschsauerbraten, Lachsforellenfilet auf Blattspinat. 

Saisonales: Wintergemüse, Spargel, Bärlauch, Fisch,
Beerenfrüchte, Äpfel, Pilzspezialitäten, Wild- und
Geflügelspezialitäten, Erdbeerkonfitüre, Kirschkonfi-
türe. 

Genuss für Vegetarier: Suppen, Salate, Bandnudeln
mit mediterranem Gemüse, Gebackener Camembert
mit Obstgarnitur, Gemüseteller. 
Ansonsten Empfehlungen. 

Regionale Getränke: Bad Driburger Naturparkquel-
len, Detmolder Bierspezialitäten, Bellerser Obstbrän-
de, eigener Apfel- und Quittensaft.

Der Küchenchef verwendet mit Vorliebe alte Gemüsesor-
ten wie Steckrüben, Schwarz- und Petersilienwurzeln
sowie Pastinaken. Seine große Leidenschaft: Alten westfä-
lischen Rezepten mit neuen Garmethoden einen modernen
Anstrich und einen neuen, leichten Geschmack zu geben.
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Erlebnis & Aktiv:
Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender, saisonale
Drei-Gänge-Menüs, Spargelbuffet, Spare Ribs (montags),
Catering, Gourmet-Tour Bad Driburg. 

Touristische Angebote: zahlreiche Ausflugs- und Wander-
tipps über Bad Driburg Touristik, Tipps für Sehenswürdig-
keiten wie Gräflicher Park, Iburg, Wasserschlösser und wei-
teres. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Familienfeiern und Versammlungen
sowie Vereinsveranstaltungen bis 60 Personen im Saal, im
Restaurant 40 Personen, Terrasse bis zu 50 Plätzen. 
Übernachtung: fünf Zimmer.

Zum braunen Hirschen, Hotel & Restaurant 

Lange Straße 70, 33014 Bad Driburg, 

Tel.: 05253/ 2220, 
Email: zumbraunenhirschen@t-online.de 

www.zumbraunenhirschen.de 

Öffnungszeiten: Mo. bis So. 11.30-14.30 Uhr, 17.30-
23 Uhr. Di. Ruhetag. 

Zugehörigkeit zu Verbänden, Initiativen,
Auszeichnungen: Bett + Bike.
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Böhler´s Landgasthaus

uf einer kleinen Anhöhe, umrahmt von Hecken und far-
biger Blumenpracht, erstrecken sich terrassenartig
Restaurant und Hotel neben einer stattlichen Patriziervilla
aus den dreißiger Jahren. Nur wenige Schritte vom
Gräflichen Park und den benachbarten Kurkliniken ent-
fernt, führt Familie Böhler ihr gemütliches Gasthaus in der
zweiten Generation. Neben dem lichtdurchfluteten
Glaskuppel-Restaurant sorgen Bier- und Weinstube im
schicken Landhausstil sowie die hübsche Sonnenterrasse
mit Blick ins Grüne für viel Behaglichkeit. Das angenehme
und unaufdringliche Interieur mit viel Glas passt zum
Landgasthaus ebenso wie zu Claudius Böhlers Genießer-
Ansicht, die auf einer Außenwand in großen Lettern prangt:
„Iss, was gar ist, trink, was klar ist, sag, was wahr ist.“
Diesem Leitspruch folgen der gelernte Hotelkaufmann und
Küchenchef sowie seine Frau Friederike, die das Restaurant
leitet, jeden Tag aufs Neue. Für Claudius Böhler bedeutet
das konkret: „Ausgezeichnete Grundprodukte, am besten
aus der Nachbarschaft, und eine gerade Linie beim
Kochen“. Regional und saisonal gehen vor, keine
Experimente mit überkomplizierten Rezepte, sondern ein-
fach lustbetontes Kochen mit unverfälschten Erzeugnissen 
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steht im Mittelpunkt. „Ich mag es nicht, wenn zehn ver-
schiedene Sachen auf dem Teller die Geschmacksnerven
völlig überfordern“, so der Küchenchef. Dann wisse der
Gast gar nicht mehr, was er wirklich schmecken sollte.
Böhlers Küche reicht von westfälischen Einflüssen, zum
Beispiel: „Hausgemachte Hirschroulade mit Rotkohl und
Kartoffeln” oder „Feines Schnitzel mit frischen Stein-
Champignons in Rahm und Bratkartoffeln” hin zu deut-
schen und internationalen Spezialitäten wie „Forelle Mülle-
rin mit Salzkartoffeln und Salat“ oder „rassige Thai-Curry-
suppe mit Hühnchenspieß” und „Carpaccio mit Olivenöl
und Parmesan” sowie „Züricher Geschnetzeltes vom Kalb
mit Rösti und Salat.”

Jahreszeitlich angepasst, werden Spargel, Erdbeeren,
Pfifferlinge, Grünkohl mit Kohlwurst und natürlich Gans-
und Entengerichte serviert.  Wer sich die Beilagen ansieht,
weiß gleich: Das Hauptprodukt steht im Vordergrund und
kann damit seine ganze Geschmacksvielfalt entfalten.
Zudem ist Familie Böhler bekannt dafür, dass sie auch

Es Versteht sich von
selbst, dass Fleisch,
Fisch, Geflügel, Ge-
müse und Kartoffeln
hauptsächlich aus der
Region kommen.
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Die regelmäßige Teilnahme auf den  Gourmetfesten
„Lippe kulinarisch“ oder „Hochstift à la carte“ gehört
dazu. „Denn die Kochkunst vor der Haustür hat Feines zu
bieten“, so Claudius Böhler.

außerhalb der eigenen Wände – ganz nach dem Motto
„Böhler unterwegs“ – für regionales Genießen wirbt.

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: Traditionell und innovativ.

Regionale Spezialitäten: Wildspezialitäten aus heimi-
schen Wäldern mit Rotkohl, Forelle „Müllerin Art“,
Reibekuchen mit Schnippelbohnen und Schmand,
Feines Schnitzel mit frischen Stein-Champignons und
Bratkartoffeln, Schweinefilet, Dicke Bohnen mit
Bauchspeck. 

Saisonales: Bärlauchgerichte, Delbrücker Spargel,
Erdbeeren, Himbeeren, Pflaumen, Zwetschgen, Pilze,
Grünkohl mit Kohlwurst, Bauernente, Gänsegerichte.   

Genuss für Vegetarier: Marktsalat mit gebratenen
Weserchampignons, Bruschetta Rösti gefüllt mit
Schafskäse, Spargelgerichte, Tagliatelle mit Cham-
pignons in Rahm.  

Regionale Getränke: Bad Driburger Naturparkquel-
len, Bellerser Obstbrände, Detmolder Bier.
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Erlebnis & Aktiv 
Kulinarische Aktionen: verschiedene Arrangements für
Gruppen, Wanderer und Golfer, Buffets, Wochenkalender
mit täglichen Spezialitäten. „Böhler Unterwegs“ bei
Gourmetfesten.   
Touristische Angebote: Rund um Bad Driburg, Wellness-
Route, Parkführung Gräflicher Park, Bilster Berg Drive
Resort, Sehenswürdigkeiten im Kreis Höxter, Corvey,
Detmold, Paderborn und  Lichtenau, Wanderwege. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Räumlichkeiten bis zu 160 Personen
für Familienfeste, Hochzeiten, Geburtstage, Jubiläen oder
auch Firmenfeiern (das ganze Haus). Weinkeller: 20 Perso-
nen, Rosenzimmer: 28 Personen, Restaurant: 120 Perso-
nen,  Catering,  Biergarten 50 Plätze.
Übernachtung:
15 gemütliche
Nichtraucherzimmer.

Böhler´s Landgasthaus

Hinter dem Rosenberg 2, 33014 Bad Driburg, 
Tel.: 05253/1235. 

Öffnungszeiten: Küchenzeiten: Mo.-Do. 18-21 Uhr,
Di. u. Mi. Fr.-So. 11.30-13.30 Uhr, 18-21 Uhr.  

www.boehlerslandgasthaus.com
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„Pferdestall” und „Caspar´s”
Gräflicher Park Grand Resort

nmitten einer der schönsten Parkanlagen Deutschlands
werden nicht nur Natur und Entspannung großgeschrie-
ben, sondern auch kulinarisches Erleben. Das „Gräflicher
Park Grand Resort“ in Bad Driburg mit seinem 64 Hektar
großen Landschaftspark wartet gleich mit zwei Restau-
rants auf, die sich die Begriffe „Regional“ und „Saisonal“
ganz groß auf ihre Fahnen geschrieben haben. Da ist zum
einen das elegante, international ausgerichtete „Caspar´s
Restaurant“ mit kreativem regionalem Einfluss und zum
anderen der bodenständigere „Pferdestall“ mit offener
Showküche.
Küchenchef Thomas Blümel legt großen Wert darauf, dass
die in der Küche verwandten Produkte direkt aus der
Region, von umliegenden Höfen und Lieferanten stam-
men – oft auch aus biologischem Anbau. „Wir sind da sehr
breit aufgestellt, und so oft es geht, schaue ich mir direkt
vor Ort die Betriebe an“, betont Thomas Blümel. Für ihn
sei es wichtig, die Gäste für Herkunft und Qualität der
Produkte weiter zu sensibilisieren und damit zu zeigen,
dass man heimischen Erzeugern vertrauen könne. „Wir
müssen wieder lernen, unverfälschte und hochwertige
Produkte aus der Region zu verwenden und somit die
Hersteller vor Ort zu unterstützen.“
Sich in der Kochkunst komplett auf die westfälische Küche
zu versteifen, ist jedoch nicht Ziel im rustikalen „Pferde-
stall“. In dem 1860 erbautem Gebäude mit den alten
Pferdetränken aus Marmor, den hohen Gewölbedecken
und den Pferdeboxen, in dem lange Sitzbänke für gemüt-
liche Atmosphäre sorgen, bilden herzhafte Grillspezialitä-
ten vom Lavasteingrill den Schwerpunkt.  „Erlaubt ist, was
schmeckt und saisonal ist“, so Thomas Blümel. Die regio-
nalen Gerichte sollen nicht langweilig sein, sondern sich
immer neu entwickeln lassen.

I
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Zu den Klassikern zählen die „Pferdestall-Pfanne“ mit
Medaillons vom Rind, Schwein und Pute (Schweine- und
Geflügelfleisch von Bauer Peine aus Bad Driburg) sowie
das „Gegrillte Dry Age Rumpsteak“ vom Metzger Klare aus
Borgentreich mit Wurzelgemüse und Bratkartoffeln.
Ebenso ein Renner ist das „Geschmorte Wildragout aus der
Gräflichen Jagd mit Preiselbeeren, Spätzle und gebratenem
Rosenkohl“. Aber auch leichtere Gerichte wie  das „Carpa-
ccio vom Kohlrabi mit geräucherter Forelle, Trauben-Senf-
Kompott, Rapunzelsalat und Haselnuss“ oder die „Bunten
Gartensalate“ mit einer Vielzahl an frischen Kräutern und
Blüten aus dem eigenen Kräutergarten begeistern die
Gäste. Und zum krönenden Abschluss lockt eine „Auswahl
von heimischem Käse (Nieheimer)“ oder selbstgebackener
Obstkuchen mit Früchten direkt aus der Nachbarschaft.
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Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: Wir adeln, was wir lieben.

Regionale Spezialitäten: „ Pferdestall-Pfanne mit ver-
schiedenen Medaillons“, „Geschmortes Wildragout
aus der eigenen Jagd“, „Gegrilltes Dry Age Rump-
steak von Metzger Klare“, „Geschmorte Roulade vom
Limousin Rind“, „Gebratene Blutwurst mit Kartoffel-
püree“, heimischer Käse und Obstkuchen, selbstge-
machte Marmeladen.   

Saisonales: Bärlauchgerichte, Spargel aus Delbrück,
Lamm aus Paderborn, Wildgerichte, Grünkohl, Gans,
Erdbeeren, Waldmeister.  

Genuss für Vegetarier: „Bunte Gartensalate“,
„Carpaccio vom Kohlrabi, Tarte vom Ziegenkäse“,
„Karotten-Ingwer-Suppe“, Käse, karamellisierte
Apfel-Schmand-Tarte. Alle Gerichte sind gekenn-
zeichnet oder werden nach individuellen Wünschen
zubereitet.   

Regionale Getränke: Bad Driburger Naturparkquel-
len, Rheder Bierspezialitäten.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: breitgefächertes Programm über
kulinarischen Kalender, saisonales Menüs, Brunch bis hin
zu westfälischer Küche, spezielle Verwöhn – und
Festtagsprogramme. 
Touristische Angebote: zahlreiche Ausflugs- und
Entdeckungstipps über Gräflicher Park Grand Resort zu
buchen.
Kultur & Genuss: Veranstaltungen der Diotima-Gesell-
schaft, Park- und Gärtnereiführungen, „Musik- und
Literaturfest „Wege durch das Land“. Gourmettour,
Westfalen Gourmetfestival.  

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: verschiedene Veranstaltungs- und
Tagungsräume von 10 bis 400 Personen, Biergarten
Pferdestall mit Terrasse 35 Plätze.  
Übernachtung: 135 Zimmer und Juniorsuiten im Gräf-
licher Park Grand Resort.

Restaurants „Pferdestall“ und „Caspar´s“

Gräflicher Park Grand Resort, Brunnenstraße 1,
33014 Bad Driburg, Tel. : 05253/ 95230.

Öffnungszeiten „Pferdestall“: tägl. 12-14 Uhr, 18-23
Uhr (warme Küche bis 22 Uhr). 
„Caspar´s“: Frühstück 7-11 Uhr, Abendessen: Di., Mi.,
Do., Fr. und Sa. 18-22 Uhr. Reservierungen unter
info@graeflicher-park.de

Internet: www.graeflicher-park.de

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Westfalen Institut, Westfälischer Gastronomiepreis,
Schlemmeratlas, Guide Michelin, Relax Guide.

141
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Gräflicher Park Bad Driburg

er 64 Hektar große Park der gräflichen Familie von
Oeynhausen-Sierstorpff, einst 1782 in der Kurstadt Bad Dri-
burg als einer der ersten englischen Landschaftsgärten in
Deutschland angelegt, gehört zu den schönsten seiner Art
und ist mehrfach ausgezeichnet worden. Geschwungene
Wege, der jahrhundertealte Baumbestand, die farben-
prächtige Pflanzen- und Blumenpracht sowie die gepfleg-
ten Rasenflächen begeistern nicht nur eingefleischte
Gartenfreunde. Der Gräfliche Park zählt zu den Ankergär-
ten im „European Garden Heritage Network“ (EGHN) und
spiegelt eines der eindrucksvollsten Beispiele historischer
und moderner Gartenkunst wider. Beliebt ist vor allem der
flussartig angelegte Stauden- und Gräsergarten des nie-
derländischen Gartenkünstlers Piet Oudolf. Diese Inszenie-
rung wirkt wie eine blühende Wildnis im Gräflichen Park
und trägt zu jeder Jahreszeit ein anderes Gesicht.
Regelmäßig lassen sich Künstler von diesem „Ort des länd-
lichen Vergnügens“ inspirieren und schaffen zeitweilige
Projekte für und in dem Landschaftsgarten. 
Beim Erkunden des Parks erhalten Besucher immer wieder
Hinweise auf berühmte Gäste. Denn Annette von Droste-
Hülshoff hat sich in Bad Driburg ebenso erholt wie der

D

Gräflicher Park
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Dichter Friedrich Hölderlin. Der große Teich mit der
„Diotima-Insel“, benannt nach der großen Liebe Hölder-
lins, Susette Gontard, erinnert an die glücklichen sechs
Wochen, die das Liebespaar in Bad Driburg in trauter
Zweisamkeit verbracht hat. Sehenswert ist das kleine
Wildgehege mit den rund 50 Tieren, entspannend ein
Gang durch die üppigen Lindenalleen. 
Auch Wanderfreudige kommen am Gräflichen Park auf
ihre Kosten, denn mehrere bekannte Wanderwege kreu-
zen die weitläufige Anlage. Zu mehr Gesundheit und
Wohlbefinden wollen die VitalWanderWelten anregen, be-
lebende Wanderungen verspricht der Bäderweg im
Heilgarten Deutschlands: Wild, Wald, Flora und Fauna las-

sen sich auf dem Sachsenring erleben. Spannende Etap-
pen bringen das Wandererlebnis Hermannshöhen auf dem
Eggekamm. Und der westfälische Jakobsweg führt Pilger in
einem steilen Aufstieg von Bad Driburg nach Paderborn.

Weitere Infos:

www.bad-driburg.teutoburgerwald.de 
und www.graeflicher-park.de

Piet Oudolf Garten
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Bad Driburg-Neuenheerse

n einem der hübschesten Orte der Klosterregion im Kreis
Höxter agiert er als einer der ausgewiesenen Wild- und
Kräuterexperten: Franz Josef Ikenmeyer liebt die kreative,
regionale Küche, die er mit vielen feinen und frischen
Zutaten aus der Nachbarschaft veredelt. In Neuenheerse,
umgeben von tiefen Wäldern, weiten Wiesen, romanti-
schen Bachläufen und geschichtsträchtigen Stiftshäusern,
frönt Ikenmeyer bereits in der dritten Generation der
Kochkunst. Mit Blick auf den imposanten „Eggedom“
(kath. Pfarrkirche St. Saturnina) und dem Wasserschloss
Heerse stehen Franz Josef und Petra Ikenmeyer in ihrem
Landgasthaus für eine herzliche, unkomplizierte
Gastlichkeit.

Die Bierstube wirkt rustikal - ländlich, das Restaurant eher
dezent, doch das echte Erlebnis ist das Essen. Das beson-
dere Steckenpferd der Küche: Wild aus heimischen
Wäldern, geschossen von Berufsjägern meist vom
Hochsitz, ist das ganze Jahr über auf der Speisekarte zu fin-
den. Die Auswahl reicht vom Wildschinken über Hirsch-

Landgasthaus Ikenmeyer

I
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kalbsrücken, Rehkeule, Wildschweinschnitzel, Hirschsteak
oder Hirschrücken, ganz wie es die Saison hergibt.
Ikenmeyer scheut sich nicht, das „wilde“ Fleisch zu grillen
– daraus ergibt sich eine butterweiche Leckerei. 
Wer anderes Fleisch bevorzugt, kommt ebenfalls auf seine
Kosten. Gefüllte Schweinefiletröllchen mit Gartenkräuter-
sauce, Schweinefilet mit Schinken, Tomaten und Niehei-
mer Käse gratiniert  oder Schweinefilet mit gebratener
Blutwurst, Gemüse und Bratkartoffeln bieten genau das
Richtige für herzhafte Geschmacksnerven.  Und natürlich
darf auch das Westfälische Schnitzel in Schwarzbrotpana-
de, mit Spiegelei, Tomaten, Speck und Bratkartoffeln nicht
fehlen. Wer es allerdings edler mag, sollte die erstklassigen
Steaks vom Lavagrill probieren. Das zarte Fleisch stammt
direkt von einem Züchter aus Willebadessen-Altenheerse.

Zu der umfangreichen Standardkarte bieten Ikenmeyers
verschiedene Spezialkarten (Kräutergerichte) und jeden
Monat  ein saisonales Erlebnismenü. „Für uns ist es eine
Verpflichtung, dem Gast natürliche Produkte in guter
Qualität zu servieren“, sagt Franz Josef Ikenmeyer. „Wir
bieten kein Chichi, kochen nicht mit Geschmacksverstär-
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kern oder künstlichen Aromen, sondern wollen beispiels-
weise den Geschmack von Gemüse und Kräutern eins  zu
eins rüberbringen“, ergänzt der Gastronom. Unbedingt
probieren: die Tapas aus Deutschland!
Apropos Kräuter: Ob Rosmarin, Thymian, Kerbel,
Brunnenkresse oder Salbei, die wertvollen Kräuter werden
direkt gegenüber gepflückt, aus dem wunderbar gepfleg-
ten Schulklostergarten des Gymnasiums St. Kaspar, das
mit dem Landgasthaus kooperiert. Wer noch mehr wissen
will über Kräuter, ihre Verwendung in der Küche und ihre
Wirkung, der sollte unbe-
dingt einen Kochkurs bei
Franz Josef Ikenmeyer
buchen – mit Kräuter-
wanderung inklusive.

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: Frisch genießen, ganz natürlich.

Regionale Spezialitäten: Paniertes Wildschwein-
schnitzel mit frischen Salaten, Hirschspieße vom Grill,
Rehkeule, hausgemachter Wildschinken, Wildsülze,
Steaks und Kräuterspezialitäten. 

Saisonales: Bärlauch- und Kräutergerichte, Fisch,
Spargel, Kürbis, Erdbeeren, Wintergemüse.   

Genuss für Vegetarier: „Gemüse-Rösti-Türmchen“ an
Kräuter-Tomaten-Sauce, Marktfrische Salate, Kräu-
tercrepes mit gratiniertem Ziegenkäse, gefüllte
Backkartoffel mit frischen Salaten, verschiedene
Suppen und nach individuellen Wünschen.

Regionale Getränke: Bad Driburger Naturparkquel-
len, Obstsäfte aus Paderborn, Obstbrände aus
Herbram.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: breitgefächertes Programm, kulina-
rischer Kalender, saisonale Erlebnismenüs, Kochkunstter-
mine zu verschiedenen Themen, Catering, Wildbret für die
eigene Küche, Fertigmenüs.    
Touristische Angebote: Ausflugs- und Wandertipps
Kulturland Kreis Höxter, besondere Klosterregion,
Kirchenführungen St. Saturnina, Kräuterwanderungen
Wasserschloss Heerse, Herbram Wald, Lichtenau und
Paderborn.  

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: verschiedene Veranstaltungsräume
von 25 bis 100 Personen,
Biergarten mit Terrasse.

Landgasthaus Ikenmeyer

Paderborner Straße 25,
33014 Bad Driburg-Neuenheerse,
Tel.: 05259/770. 

Öffnungszeiten: Mo.-Mi. Ruhetag. Do. u. Fr. ab 17 Uhr.
Sa. u. So. ab 10 Uhr. Für Gruppen auch an Ruhe-
tagen nach Vereinbarung geöffnet. 

Internet: www.ikenmeyer.de

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen: 
Kulturland Kreis Höxter, Westfalen Institut,
Westfälischer Gastronomiepreis.
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Die Region – ein echtes Brotparadies

Exkurs

„ nser täglich Brot“ steht bekanntlich auf dem Speiseplan
der Deutschen ganz oben. Mit mehr als 300 Brotsorten
und mehr als 1200 Kleingebäcken in Geschmacksrichtun-
gen aller Art  haben die Bäcker hierzulande tagtäglich alle
Hände voll zu tun. Die Deutschen gelten als Weltmeister
im Brotbacken. Diese weltweit einzigartige Brotkultur spie-
gelt auch die Region des Naturparks Teutoburger Wald/
Eggegebirge wider. Nicht nur der heimische Lebensmittel-
handel, Bäckereien, Hof- und Feinkostläden bieten eine
Vielzahl an Brotspezialitäten an, auch die Gastronomen
arbeiten in ihren Speise-Kreationen gern mit Brot. 
Ob Roggen-, Misch-, Bauern-, Dinkel-, Sonnenblumenkern-
oder Weizenbrot, sie alle sind kulinarische Botschafter für
Deutschland. Legendär in Westfalen ist jedoch die Karriere
vom Pumpernickel, jene kleine, schwarze Köstlichkeit, die
außerhalb der Region in früheren Zeiten so oft von Zeit-
genossen verpönt wurde.
Über das schmackhafte Vollkornbrot aus Roggenschrot,
das mindestens 16 Stunden in Dampfbackkammern bei
rund 100 Grad Celsius gegart wird,  spottete im 16. Jahr-
hundert der niederländische Humanist Justus Lipsius:
„Welch armes Volk, das seine Erde essen muss“. Napoléon
Bonaparte und seine Soldaten sollen geschimpft haben,
das Brot sei „bon pour Nickel“ – also gerade gut genug für
Nickel, so hieß nämlich das Pferd des eroberungssüchti-
gen Korsen.
Das hat sich heute alles grundlegend geändert: Pumper-
nickel gilt als echte Delikatesse, ist inzwischen weltbe-
rühmt und wird in der Gastronomie gern zu süßen und
herzhaften Gerichten kombiniert. Pumpernickel-Häppchen
mit Forellentatar oder aromatischen Ziegenkäsebällchen
kommen ebenso gut an wie der frische Rote-Beete-Apfel-
Rucola-Salat mit Pumpernickel oder der zartschmelzende
Pumpernickel-Heidelbeer-Quark. Es gibt mehrere Hundert
von kreativen Pumpernickel-Rezepten, und man tut gut

U
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daran, eines einmal auszuprobieren. Denn Pumpernickel
ist mehr als ein schwarzes Brot! Zudem gilt es als lange
haltbar: Eingeschweißt lässt sich noch nach Monaten, in
Dosen sogar nach Jahren genießen.  
Ein ganz anderer, aber auch ein Klassiker der Region ist das
Paderborner Landbrot. Das helle und saftige Roggen-
mischbrot gelingt am besten in einem Kasten. Rezept und
Machart sind weit verbreitet, deshalb haben auch Bäcker
außerhalb Paderborns das feste „Paderborner“ für ihre
Kundschaft entdeckt. Wer das Aroma von Kümmel, Mohn,
Sesam, Dinkel und Roggen hautnah  erleben will, sollte das
Westfälische Brotmuseum in Nieheim besuchen.
Unter dem Motto „Vom Korn zum Brot“ erfahren Besucher
auch Interessantes über die Brote der Region. Im größten
Königswinter-Steinofen Ostwestfalens werden leckere
Brote und Kuchen gebacken. Brotbacken nach histori-
schem Vorbild ist ebenso Thema in der Bäckerei des
Freilichtmuseums Detmold. Probieren und genießen Sie
die ofenfrische Ware.

Weitere Infos: 

Westfälisches Brotmuseum im Westfalen Culinarium,
Lange Straße 12, 33039 Nieheim. Tel.: 05274/8304.
Backzeiten sind Mi. von 12-14 Uhr, Sa. und So. 12-
14 Uhr. Im Netz: www.westfalen-culinarium.de 
oder www.lwl.org/kultur/lwl-freilichtmuseum-det-
mold.de
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Lichtenau-Dalheim

n diesem Namen muss einfach Geschichte stecken. Und
so ist es auch. Das heutige Gasthaus liegt unmittelbar an
der damaligen wichtigen Handelsroute Via Regia
(Königsweg), die früher von Norden nach Süden führte.
Auf der Strecke ist im Jahre 799 ein berühmter Reisender
nach Paderborn unterwegs: Nach einem missglückten
Attentatsversuch flüchtet Papst Leo III. aus Rom, um bei
Karl dem Großen in der Kaiserpfalz Unterschlupf zu finden.
Ob der Papst auf seiner Flucht in einem Lichtenauer
Wirtshaus eingekehrt ist, bleibt natürlich nur reine
Spekulation.

Doch an wichtigen Handelswegen entstehen im Mittel-
alter immer mehr Gast- und Wirthäuser, die Reisende,
Pilger und Wanderer mit Speis´ und Trank verpflegten. 
In dieser Tradition - die gute Verkehrsanbindung und kurze
Entfernung nach Paderborn ist geblieben - sieht sich auch
die Familie Brand. Seit inzwischen 16 Jahren kümmern sich
das Ehepaar Brand, ihr Sohn Armin und der Rest des
Teams um das zünftige Gasthaus „Am Königsweg”.
Gemeinsam haben sie aus dem früheren Aussiedlerhof ein
beliebtes Ausflugslokal und ein echtes Aushängeschild der
Region gemacht. „Wir haben inzwischen viele Stamm-

Gasthaus Am Königsweg

I
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kunden aus ganz Westfalen, die gar nicht wussten, dass in
der Paderborner Hochfläche gute Gastronomie zu finden
ist“, sagt Hiltrud Brand. Und da gibt es einiges zu tun.
Denn 19.000 Quadratmeter Fläche mit Gasthaus und
wunderschönem Garten müssen bewirtschaftet werden.  
Bereits das Interieur bietet etwas fürs Auge: Liebevoll
arrangiert, wechseln sich Kunstobjekte mit Blumen-
schmuck, kleinen Skulpturen, alten Möbeln und Geschirr
ab. Accessoires, die Sammlerherzen höher schlagen lassen
und den Eindruck vermitteln, in einem Antiquitätenladen
stöbern zu können. Aber der Genuss steht im Vorder-
grund, und der kommt überwiegend aus der Umgebung.
Hiltrud Brand, eigentlich im Gartenbau und in der Land-

schaftspflege zu Hause, setzt in ihrer Küche bewusst auf
regionale Produkte. Die facettenreiche Speisekarte bietet
Frühstücksbuffet, wechselnde Suppen ebenso wie frische
Salate aus dem Garten. Es gibt deftiges Bauernfrühstück,
Herzhaftes vom Rind, hausgemachte Desserts und Eis
sowie natürlich das berühmte Kuchenbuffet mit mehr als
30 Torten, welches sonntags viele Ausflügler nach Dal-
heim zieht.
Im Frühjahr pflückt die Gastwirtin den Bärlauch direkt aus
dem Wald in Wewer, das Rindfleisch und Wild stammt aus
Niederntudorf, Spargel und Erdbeeren kommen aus Sande,
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Lichtenau-Dalheim

und weiteres Gemüse wird aus Lichtenau bezogen. 
Und im Spätsommer können Gäste frischen Apfelsaft von
heimischen Streuobstwiesen genießen. Ein lohnendes Ziel
für alle, die Kunst, Natur, Geschichte und regionale Küche
erleben wollen.

Aus der Speisekarte 

Credo des Hauses: Familien-
freundlich- familiär mit frischer 
Küche.

Regionale Spezialitäten: wechselnde Suppen, Kloster-
salat, Rindsroulade, Bauernfrühstück mit Bratkartof-
feln. 

Saisonales: Bärlauch- und andere Kräutergerichte,
Spargel, Erdbeeren, hausgemachte Torten, Wildspe-
zialitäten.  

Genuss für Vegetarier: Gemüsegratin, Tomate im
Kräuterbett, frische gebackene Kräuterchampignons.  

Regionale Getränke: Westheimer Bierspezialitäten
(auch das naturbelassene Wildschütz Klostermann
Bier), Bad Driburger Naturparkquellen und Apfelsaft
von Streuobstwiesen.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: verschiedene Thementage, Wochen-
angebote, Entspannung am Sonntag, Drei-Gänge-Menüs
mit Zutaten von regionalen Betrieben.   
Touristische Angebote: Ausflugstipps rund um den Egge-
weg, Wilderer-Wanderweg und der einzigartigen Kultur-
landschaft der Paderborner Hochfläche, Erlebniswandern
Sintfeld-Höhenweg, Kloster Dalheim.   
Kultur & Genuss: Wechselnde Kunstausstellungen im Gast-
raum wie im Garten. Witzige Metallfiguren von Jürgen
Linnemannstöns aus Rheda-Wiedenbrück. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Räumlichkeiten bis zu 200 Personen
für Familienfeste, Hochzeiten, Geburtstage, Jubiläen oder
auch Firmenfeiern.

Gasthaus 
Am Königsweg

Brand GmbH & Co, KG
Mühlenfeld 2
33165 Lichtenau-Dalheim  
Telefon: 05292/931418

Öffnungszeiten: Mo. Ruhetag, Di. 12-18 Uhr, 
Mi.-Sa. ab 12 Uhr, So. ab 10 Uhr
Gruppen nach Vereinbarung.

www.gh-am-koenigsweg.de

Verbände, Initiativen, Auszeichnungen: 
Qualitätsgastgeber Wanderbares Deutschland, West-
fälischer Gastronomiepreis.
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Exkurs

n den dichten Wäldern des Eggegebirges trieb er Ende
des 19. Jahrhunderts sein Unwesen. Sein „Jagdrevier“ um-
fasste die heutigen Kreise Paderborn und Höxter, den
Hochsauerlandkreis sowie Bereiche von Waldeck-Franken-
berg. Zu jener Zeit waren viele Wilderer unterwegs, aber
keiner, der schon zu Lebzeiten zur Legende wurde: An Her-
mann Klostermann (1839-1885) streiten sich heute noch
die Geister. Anekdoten und Geschichten ranken sich um
den geheimnisvollen Mann.   
Für die einen war und ist der aus Brandenburg stammen-
de Waidmann ein Volksheld, der angeblich seine Beute an
die Armen verteilte, für die anderen ein gnadenloser
Krimineller, der sich mit den einheimischen Förstern wilde
Schießereien lieferte und dabei auch in Kauf nahm, dass es
Tote gab. Neueste Forschungen zeigen, dass Hermann
Klostermann bereits in jungen Jahren wegen Wilderei mit
dem Gesetz in Konflikt kam, er stets ein Einzelgänger und
ein Gehetzter blieb. Klostermann führte ein wildes, vaga-
bundierendes Leben, musste sich stets verstecken, lebte
wie ein Tier im Wald, war nirgends zu Hause, pflegte keine
Beziehungen. Als glanzvoller Held oder gar „Robin Hood
der Egge“ taugt er wohl wenig. Zwischen 1862 und 1885
verbrachte der Wilderer allein 15 Jahre im Gefängnis und
starb wohl vereinsamt.
Trotzdem ist der Hermann Klostermann, natur- und wald-
verbunden wie er war, ein wunderbarer Imageträger für
die Region. Es wird sogar ein Bier mit seinem Namen
gebraut, im Herbst eröffnet die Stadt Lichtenau den
Wildschütz-Klostermann-Markt. Und der Wildschütz-
Klostermann-Weg ist beispielsweise einer der beliebten
Wanderstrecken, auf denen man die kontrastreichen
Schönheiten und Sehenswürdigkeiten des Paderborner
Landes näher kennenlernen kann. Auf der 12 Kilometer

Auf den Spuren 
des Wildschütz Klostermann

I
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langen Tour in der wald- und wasserreichen Südegge ent-
decken Sie das europaweit einmalige blau-violett blühen-
de Galmeiveilchen nahe der ehemaligen Burgstadt
Blankenrode. Im Jahre 1390 wurde die Stadt zerstört, noch
heute sind Gräben und Wälle der mittelalterlichen
Stadtwüstung zu sehen.                 
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Lichtenau-Holtheim

emütlich-rustikal – so ist der erste Eindruck. Warme Höl-
zer, kleiner Blumenschmuck und saisonale Accessoires
schmücken den großen und kleinen Gastraum sowie die
Theke.  Bernhard und  Ulla Schäfers empfangen den Gast
mit fröhlichem Lachen. Ob mit Freunden in großer Runde,
im Kreise der Familie oder allein, man fühlt sich sofort will-
kommen und heimisch. In Holtheim wird Gastronomie
gelebt. Kein Wunder, denn das Landgasthaus „Schäfers”
gilt als ein echter Traditionsbetrieb, dessen bürgerlich-
westfälische Küche bei Vereinen, Wanderern, Ausflüglern
und Einheimischen gleichermaßen beliebt ist.
Der Gasthof besitzt eine wechselvolle Geschichte. Bereits
im Jahr 1870 erstmals erwähnt, brannte er 1951 bis auf die
Grundmauern nieder, wurde jedoch wenig später vom
Großvater Bernhard Schäfers wieder aufgebaut. Heute
führen die Schäfers in der dritten Generation den Betrieb
mit verschiedenen Sälen zum Feiern, ruhigem Gästehaus,
Bundeskegelbahn, hübschem Biergarten, Sauna und
Solarium. Und die nächste Generation steht bereit: Janina
und Kathrin – eine ausgebildete Hotelkauffrau – helfen
schon tatkräftig im Gasthof mit.   
Bernhard und Ulla Schäfers sind keine Stadtmenschen, sie
lieben das Naturverbundene, das Ländliche, den dörflichen

Landgasthaus Schäfers

G
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Zusammenhalt. Als Gastronomen machen sie sich für die
Region stark und wollen sie den Gästen auch kulinarisch
näher bringen. Ob Eier, Brot, Gemüse, Obst, Fleisch, Fisch
oder Kartoffeln, die meisten Produkte stammen von
Anbietern aus der direkten Nachbarschaft. „Rund 65 Pro-
zent unserer Speisen und Getränke kommen direkt aus der
Region“, sagt Bernhard Schäfers, dessen Reich die Küche
ist,  nicht ohne Stolz. Und das lässt sich in der Speisekarte
nachlesen und kommt gut an. 
Wer richtig Hunger hat, wählt den „Künnigsschmaus“.
Das sind Schweinemedaillons an Bratkartoffeln, Kräuter-
zwiebeln und Salat. Dazu wird ein selbst hergestellter

„Künnigstropfen“ gereicht. Ebenso beliebt ist die deftige
„Wildschütz Klostermannpfanne“ mit gegrilltem Schwei-
nerückensteak, Waldpilzen und Speckstreifen. Das Gericht
ist benannt nach dem bekannten Wilderer Hermann
Klostermann, der im Eggebirge lange sein Unwesen trieb.
Aus der kalten Küche macht „Klostermanns Brotzeitteller“
mit verschiedenen Wurst- und Käsespezialitäten Appetit
auf die Region.  „Viele Gäste fragen gezielt nach unseren
Spezialitäten, sie sind froh, einmal ganz regional genießen
zu können“, meint Gastwirt Bernhard Schäfers. Dass
Spargel, Erdbeeren und auch Wild aus dem Naturpark zur
entsprechenden Saison die Speisekarte des Gasthofes
bereichern, versteht sich von selbst.
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Lichtenau-Holtheim

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: Alles frisch vom Land

Regionale Spezialitäten: „Holtheimer Schlemmer-
schnitzel“, „Künnigsschmaus“ und „Wildschütz
Klostermannpfanne”. 

Saisonales: Spargelgerichte, Erdbeeren und Wildspe-
zialitäten, Grünkohlessen. 

Genuss für Vegetarier: Großer Röstiteller, hausge-
machte Semmelknödel und Suppen.

Regionale Getränke: Westheimer Bierspezialitäten,
Carolinen-Brunnen.
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Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: Deftig-Westfälisches Wochenende
mit Wanderungen und Besuch Landesmuseum für Kloster-
kultur Dalheim. Bufett- und Partyservice.
Touristische Angebote: Ausflugstipps rund um die Egge,
Wandern auf dem Eggeweg ohne Bettenwechsel (Shuttle-
service), auf den Spuren des Wildschütz-Klostermann-
Weges, Radtouren zum Nachfahren, Bundeskegelbahn.  
Kultur & Genuss: Kleiner Urlaub mit großem Programm in
der Domstadt Paderborn.  

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Großer und kleiner Speiseraum sowie
Saal für Veranstaltungen, Versammlungen und Familien-
feiern. Im Sommer auch Biergarten.  
Übernachtung: Sechs komfortable Nichtraucherzimmer im
Gästehaus.

Landgasthof Bernhard Schäfers

Schulstraße 6-10, 
33165 Lichtenau-Holtheim
Telefon: 05295/418

Öffnungszeiten der Küche: von 17.30 -21 Uhr, 
So. 11.30 -13.30 Uhr, 17.30-21 Uhr, Mi. Ruhetag.
Gruppen und Feiern nach Vereinbarung.   

www.landgasthof-schaefers.de       

Verbände, Initiativen, Auszeichnungen: Drei-Sterne-
Gasthaus, Qualitätsgastgeber Wanderbares Deutsch-
land, Bett + Bike.

159



Lichtenau-Kleinenberg

Ganz bewusst haben die beiden ihre gutbezahlten Jobs in
London an den Nagel gehängt, um sich im ostwestfäli-
schen  Kleinenberg etwas gemeinsam aufzubauen. 
Auf dem Land wollen sie – auch wegen der Kinder – end-
lich ankommen. Die Feuertaufe ist geschafft. Das Gasthaus
Engemann mit dem neuen Untertitel „Bei Matt“ und die
ungewöhnliche Speisekarte haben sich nach wenigen Mo-

urch die barocke Marienkapelle und die Lourdes-Grotte
ist Kleinenberg im Bürener Land ein bekannter Wallfahrts-
ort, übrigens einer der ältesten in Westfalen. Aber nicht
nur die Seele bekommt dort geistige Nahrung und inspi-
rierende Momente. Auch das leibliche Wohl spielt in der
kleinen Ortschaft eine große Rolle. Das Gasthaus Enge-
mann beispielsweise ist ein beliebter Treffpunkt für Pilger,
Wanderer und Radfahrer. Direkt an der Hauptstraße und
nur einen Steinwurf von der Kirche gelegen, hat der
Gasthof eine mehr als 100-jährige Tradition. Früher sorgte
das Haus für den Ausschank bei Dorf- und Schützenfesten.
Doch in jüngster Vergangenheit lag das Lokal im Dornrös-
chenschlaf, aus dem es Mathew und Stephanie Walter
mehr und mehr erwecken.

Gasthaus Engemann

D
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naten bis in den Kreis Höxter herumgesprochen. So hat
das Ehepaar Walter neuen Schwung in die ehemalige
Dorfgaststätte gebracht. „Jede Woche steht bei uns ein
neues Projekt an, wir wollen das Haus richtig verschö-
nern“, erzählt Mathew Walter, der sich um die  kulinari-
sche Genüsse kümmert. 
In seiner Küche bilden, soweit es möglich ist, frische regio-
nale Produkte den Schwerpunkt. Gemüse, Kartoffeln, Brot
und Fisch beziehen die Walters von Direktvermarktern aus
der Umgebung. Beliebt bei den Gästen ist das
„Westfälische Schnitzel mit geschmorten Zwiebeln und
Champignons, Spiegelei und Bratkartoffeln“. Diese Variat-
ion gibt es übrigens auch für Vegetarier, aber natürlich
ohne Fleisch. Die fangfrische Forelle mit saisonalem Gemü-
se kommt aus Marsberg. Im Frühsommer können die
Gäste Spargel aus Delbrück und Sande genießen. Und im
Sommer löscht Apfelsaft aus der Region den Durst. Zudem
sorgt das Apfeldessert für eine süße westfälische
Verführung. 
Allerdings sollten die Gäste fragen, was tatsächlich aus der
Region stammt. Ansonsten ist das Team sehr flexibel und
stellt sich auf spezielle Wünsche ein. Ganz gleich, ob man
Vegetarier oder Veganer ist. Mathew Walter ist gebürtiger
Kanadier, und deshalb stehen auch eine Vielzahl an Burgern
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Lichtenau-Kleinenberg

und Steaks sowie Kalbs-Spareribs auf der Speisekarte. Der
Gastwirt legt Wert darauf, britische und französische
Akzente in die Küche mit einfließen zu lassen. Das Gleiche
gilt für die Gasträume mit Wintergarten und großem Saal.
Überall erinnern Fotos und Deko an Kanada und den
Aufenthalt in England.

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: Regionale Küche mit westfälisch-
kanadischen Akzenten.

Regionale Spezialitäten: „Westfälisches Schnitzel“,
Brokkolicremesüppchen, Forelle mit saisonalem
Gemüse.

Saisonales: Spargelgerichte, Rund um den Apfel,
Wildgerichte. 

Genuss für Vegetarier: Folienkartoffel mit Kräuter-
schmand, Veggieschnitzel, vegetarische Bulette.

Regionale Getränke: Westheimer Bierspezialitäten.

162



Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: kulinarischer Kalender, Menüs für
Festlichkeiten. Whiskey-Abende, Zapfer-Prüfung. Außer-
Haus-Verkauf. 
Touristische Angebote: Ausflugstipps rund um Lichtenau
und Kleinenberg auch für Gruppen. Wanderpauschalen.

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: großer Festsaal bis zu 150 Personen
mit Tanzfläche und Bühne, kleinerer Saal, Wintergarten für
gemütliches Beisammensein. Großer Biergarten.
Übernachtung: zehn neugestaltete Gästezimmer.

Gasthaus Engemann

Hauptstraße 40
33165 Lichtenau-Kleinenberg
Telefon: 05247/230

Öffnungszeiten: Mo. ab 17.30 Uhr, Mi-Fr. 11-14.30
Uhr, ab 17.30 Uhr, Sa. ab 11 Uhr durchgehend, 
So. ab 10 Uhr durchgehend. Di. Ruhetag, Hotel
geöffnet. 
Reservierung per Email: info@hotel-lichtenau.de  

www.hotel-lichtenau.de
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Exkurs

b Weltkulturerbe Kloster Corvey, Abtei Marienmünster,
Schloss Gehrden, die Abtei Herstelle oder das weitläufige
LWL-Landesmuseum für Klosterkultur in Dalheim, die viel-
fältigen historischen klösterlichen Einrichtungen in der
Region sind nicht nur Zeugen des Glaubens und Orte des
Wissens.

Abteikirche Corvey

O

Denn wer in der Klosterlandschaft Ostwestfalen-Lippe auf
Entdeckungsreise geht, findet Spirituelles, Kunst und
Kultur im modernen Gewand. Die zahlreichen klösterli-
chen Orte haben oft einen Wandel vollzogen, sind heute
auch Museum, Bildungsstätte, Herberge für Reisende und
Pilger, Domizile für außergewöhnliche Kunstschätze und
nicht zuletzt Oasen der Ruhe in einer hektischen und lau-
ten Welt. 
Alle zwei Jahre in den Sommermonaten verwandelt das
Klosterfestival ausgewählte Anlagen hinter altehrwürdigen
Mauern zu Konzert- und Theaterbühnen. Auf Spurensuche
nach dem besonderen Klang können Besucher die
Orgelroute entdecken. Bei Konzerten, Exkursionen und
Führungen erfahren Sie mehr über berühmte Orgelbauer,
die Musik jener Zeit, über alte Herrschaftsgebiete und über
die Stifter, die einst den Bau für die „Königinnen der In-

Klosterlandschaft im Naturpark
Frischer Wind in historischen Gemäuern
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Abtei Marienmünster

Weitere Infos:

www.kulturland.org 
oder www.klosterlandschaft-owl.de

strumente“ vorantrieben. 
Wer sich allerdings mehr für die Verbindung zur Natur
interessiert, sollte auf eine kleine Pilgerreise gehen. Vor
allem beliebt ist der Ökumenische Pilgerweg von Schwa-
lenberg nach Corvey, auch „Weg der Stille“ genannt. Auf
rund 40 Kilometern lassen sich die abwechslungsreiche
Kulturlandschaft und verschiedene Klosterorte erleben.
Kleine Paradiese, die Arbeit, Andacht und Erholung mitein-

ander verbinden, sind nach wie vor die Klostergärten. Auf
der rund 185 Kilometer langen „Kloster-Garten-Route“
können Radfahrer auf komplett ausgeschilderten Wegen
neue und alte Klostergärten erkunden. Ganz gleich, ob Sie
nur ein paar Stunden oder mehrere Tage Zeit haben, diese
Route lässt sich individuell planen. 
Um die Entscheidung leichter zu machen: Mehr multime-
diale Informationen über das Netzwerk der Klosterorte bie-
tet das Besucherzentrum FORUM Abtei an der Abtei
Marienmünster. Dort können Sie die gesamte Klosterland-
schaft unter einem Dach kennen lernen.
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Warburg-Scherfede

Gasthof Luis/Café im Hammerhof

ief im Süden des Kulturlandes Kreis Höxter stehen regio-
nale Produkte hoch im Kurs. So in Scherfede, dem zweit-
größten Stadtteil von Warburg, idyllisch eingebettet zwi-
schen dem Unterlauf der Diemel und dem Südhang des
Teutoburger Waldes. Mitten im Ort, direkt an der Haupt-
straße in Richtung Brilon gelegen, gilt der Gasthof Luis als
ein beliebter Treffpunkt für Jung und Alt, für Einheimische
wie Auswärtige.

Der Gasthof steht für herzhafte, westfälische Küche ohne
viel Schnickschnack. Von der Gulaschsuppe über den
Strammen Max, dem großen Salatteller bis hin zum
Rumpsteak in Pfefferrahmsoße stammen die frischen
Zutaten von den Eiern über Kartoffeln bis hin zum Fleisch
aus der Warburger Gegend. „Das ist uns von Anfang an
sehr wichtig gewesen, denn wir leben in der Region und
wollen diese auch stärken“, betont Gastronom Hans-Josef
Geilhorn. Auch die Gäste zeigen sich begeistert von der
regionalen Kochkunst, für die sich Hausherrin Luise Geil-
horn verantwortlich zeichnet. In den Herbst- und Winter-
monaten bereichern natürlich Gerichte vom Wildschwein,
Reh- und Rotwild die Speisekarte. 
Der Gasthof Luis ist ein gemütlicher Ort zum Speisen, zum
Feiern, für Versammlungen, für Tagungen und für zahlrei-
che Kulturevents. Denn der Verein „Kultur in Scherfede“

T
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hat dort im großen Saal mit Bühne genügend Platz für
Musik-, Kabarett-, Comedy- und Theaterveranstaltungen,
die in der Region großen Anklang finden. 
Zum Glück steht mit den Söhnen Andreas (25) und
Alexander (21), die nächste Generation bereit. Denn Arbeit
gibt es mehr als genug. Ein weiteres Standbein der
Gastronomen-Familie ist das schmucke Café im nur weni-
ge Minuten entfernten Waldinformationszentrum Hammer-
hof, ein beliebtes Ausflugsziel mitten in Wald und Flur. 
Seit 2004 betreibt die Familie das Café im modernen Holz-  

haus, das sich vor allem an den Wochenenden zunehmen-
der Beliebtheit erfreut. „Besonders zum Sonntags-Früh-
stück, das ab 9 Uhr beginnt und von vielen Ausflüglern
reserviert wird, haben wir alle Hände voll zu tun“, sagt
Luise Geilhorn. Und natürlich beziehen die Gastronomen
die frischen Zutaten für das Frühstück aus der Region. 
So manches Mal fährt der Bulli vom Gasthof Luis zum Café
im Hammerhof, um wieder Leckeres anzuliefern. „Leider
haben wir im Hammerhof eine zu kleine Küche, um mehr
und größere Speisen anzubieten“, bedauert Hans-Josef
Geilhorn. Denn Thema im Hammerhof ist natürlich Wild
vom Regionalforstamt, das dort in abgepackten Portionen
auch erworben werden kann. Im Café selbst steht die pi-
kante Wildgulaschsuppe auf der Karte, ein echter Renner.
Wer allerdings mehr Wildgerichte in Scherfede genießen
möchte, sollte wieder zum Gasthof Luis wechseln.
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Warburg-Scherfede

Aus der Speisekarte

Credo des Hauses: gutbürgerliche, regionale Küche. 

Regionale Spezialitäten: Hauskrüstchen, paniertes
Schnitzel mit Spiegelei und Bratkartoffeln, gemisch-
ter Salatteller. Rumpsteak mit Pfefferrahmsoße,
Bratkartoffeln, gemischter Salatteller. Wildgulasch-
suppe sowie Kuchen und Torten im Hammerhof.
Honig aus eigener Imkerei. 

Saisonales: Spargel, Beerenfrüchte, Äpfel und
Pflaumen aus eigenem Garten, Enten, Gänse, Wild
(Regionalforstamt) und Wintergemüse, Sauerkraut-
Roulade. 

Genuss für Vegetarier: Salate, Suppen, Kartoffelpfan-
ne, Bratkartoffeln mit Ei, Toast Hawaii (ohne
Schinken), gebackener Camenbert. Ansonsten
Gerichte auf Empfehlung. 

Regionale Getränke: Westheimer Bier, Naturpark-
quellen Bad Driburg, Heil- und Mineralquellen
Germeta, Scherfeder Tropfen, Obstbrände aus der
Senne, eigener Apfelsaft.
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5

Erlebnis & Aktiv
Kulinarische Aktionen: Tagesempfehlungen, Mittwochs-
und Sonntags-Frühstück im Hammerhof (nur mit Anmel-
dung). Pilzwochen (Seminare, Ausstellungen, Wanderun-
gen und Gerichte) im Hammerhof. Catering. 
Touristische Angebote: zwei Kegelbahnen, spezielle
Angebote für Wandergruppen oder Firmenveranstaltun-
gen im Hammerhof. 
Kultur und Genuss: Gasthaus für Chöre, Veranstaltungsort
von Kultur in Scherfede. 

Stuhl & Kopfkissen
Feiermöglichkeiten: Familienfeiern aller Art. Saal mit Bühne
für 200 Personen, Gesellschaftsraum für bis zu 70 Per-
sonen.

Gasthof Luis 

Briloner Straße 53, 34414 Warburg-Scherfede, 
Tel.: 05642/8233. 

Café im Hammerhof, Regionalforstamt Hochstift,
Walme 50, 34414 Warburg-Scherfede. 
Tel.: 05642/987788. 
Email: gasthof-luis@t-online.de 

Öffnungszeiten: Gasthof Luis: Mo.-Mi. 17-1 Uhr, 
Do. Ruhetag, Fr.u. Sa. 17-1 Uhr. So. 11-13.30 Uhr u.
von 16.30 -1 Uhr, warme Küche bis 22 Uhr. 

Café im Hammerhof. Di. – Sa. ab 14 Uhr, So. ab 9 Uhr
und nach Absprache. Sonntags- und Mittwochs-Früh-
stück nur nach Vorbestellung. 
www.gasthof-luis.com 

Verbände, Initiativen und Auszeichnungen:
Kulturland Kreis Höxter
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Exkurs

Trinkgenuss mit besten Zutaten

igentlich besteht es ja nur aus Wasser, Malz, Hopfen und
Hefe. Und doch kommt im „Land des Hermanns“ keiner
an einem frisch Gezapften vorbei, ganz gleich, ob es zum
Feierabend ist, ein Fest gefeiert oder auf einen sportlichen
oder beruflichen Erfolg angestoßen wird. Bier ist nicht nur
Teil des geselligen Miteinanders. Es ist noch mehr: Bier
spiegelt beste Handwerkskunst und deutsche Trinkkultur
wider. 

Mehr als 5000 verschiedene Biermarken werden in Deutsch-
land gebraut. Hierzulande existieren mehr als 1350
Brauereien. Obwohl die großen Konzerne den Biermarkt
immer mehr beherrschen, versuchen die kleinen und mitt-
leren Brauereien mit ihren regionalen Produkten Nischen
auszufüllen. Lokale Netzwerke, Engagement für und in der
Region sowie die Leidenschaft für das Produkt führen die
findigen Bierbrauer zum Erfolg. So beispielsweise die
Brauerei Strate aus Detmold, die seit mehr als 150 Jahren

Braukessel

E

170



den Stürmen der Branche trotzt. Renate Strate und ihre
Töchter Friederike und Simone haben sich in den vergan-
genen Jahren mit ihren mehrfach prämierten Bierspeziali-
täten weit über die Region hinaus einen Namen gemacht. 
Übrigens setzen die „Drei von der Brauerei“ eine weibliche
Tradition fort: Denn bereits in früheren Zeiten war
Bierbrauen Frauensache, es gehörte zum Haushalt wie
Kochen, Backen oder Waschen. Auch in der Klosterbraue-
rei hat sich eine Frau hervorgetan: Die Benediktinerin
Hildegard von Bingen empfahl Bier all denjenigen, die un- 

ter Schwermut litten. Und Martin Luthers Liebste, Katha-
rina von Bora, war engagierte Bierbrauerin. Zur Freude
ihres Gatten. Die Brauhäuser des Mittelalters besuchten
nur Frauen. Männer sprachen damals verächtlich von
„Weiberzechen“ und „Weiberschulen“. 
Die Zeiten haben sich geändert, denn der Bierverbrauch
ist seit Jahren rückläufig: Rund 106 Liter Bier konsumieren
die Deutschen jährlich. Deshalb bringen nur pfiffige Ideen
und Experimentierfreude die Brauer heute voran. 

Die Drei von der Brauerei
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Exkurs

„Craft Beer“ scheint als Modewort zurzeit in aller Munde.
Dabei handelt es sich nicht um eine besondere Bierkrea-
tion, sondern um rein handwerklich, traditionell herge-
stelltes Bier, das unabhängig von Konzernen, jenseits des
Mainstreams in kleineren Mengen gebraut wird. Die cha-
rakterstarken Biere aus der Region sind damit allesamt
„Craft Beers“, die selbstverständlich nach dem seit 500
Jahren geltenden Deutschem Reinheitsgebot vom April
1516 erzeugt werden. 
Manche Brauereien beziehen ihr Wasser aus eigenen
Quellen. So auch die Warburger Brauerei Kohlschein, die
im romantischen Landschaftsschutzgebiet Diemeltal feine
Bierspezialitäten, teilweise in Bio-Qualität, produziert.
Nicht nur mit der Gerste aus dem Bördeland, sondern
auch mit eigenem Brunnen, eigener Stromversorgung aus
Wasserkraft und eigener Hefereinzucht-Anlage erzeugt die
Brauerei einen wesentlichen Teil der benötigten Rohstoffe
im nahen Umfeld. Die Familie Kohlschein steht ganz in der
Tradition westfälischer Trinkkultur und Handwerkskunst:
Seit 1721 besitzt sie das Braurecht in der fast 1000 Jahre
alten Hansestadt Warburg. 
Eingebettet in einen weitläufigen Landschaftspark im eng-
lischen Stil sorgt die Schlossbrauerei Rheder bei Brakel mit
besten Zutaten aus der Region für genussvolle Geschmacks-
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Weitere Infos:

Wer mehr über den beliebten Gerstensaft aus der
Region wissen will, sollte das Westfälische Bier-
museum in der Nieheimer Museumsmeile Westfalen
Culinarium besuchen. Nicht nur Geschichte und
Geschichtchen aus vergangenen Zeiten spielen dort
eine Rolle, die Nieheimer Brauzunft produziert dort
ehrenamtlich in einer kleinen Brauerei das Nieheimer
Bürgerbier – bernsteinfarben, untergärig, unfiltriert,
aromatisch und süffig!

erlebnisse, die regelmäßig prämiert werden. Die Brauger-
ste stammt vom eigenen Schlossgrund, das Wasser aus
dem angrenzenden Naturschutzgebiet Sieseberg. 
Bereits seit 1686 wird in der Gräflich von Mengersen´schen
Dampfbrauerei Bier gebraut. Besonders beliebt sind die
Brauereifeste, das Hoffest im Mai und der Bockbieranstich
im September.

Biertransport mit Kaltblütern
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Exkurs

m geschützten Tal der Diemel locken spannende Ent-
deckungen. Ausgedehnte Wanderwege führen zunächst
zu klösterlichen Spuren: Dort am östlichen Rand des Egge-
gebirges gründeten um 1140 Mönche vom Niederrhein
das erste Zisterzienserkloster in Westfalen. Das Kloster, im
Jahre 1165 zur Abtei erhoben, wurde wirtschaftlich sehr
erfolgreich und entwickelte sich zum größten geistlichen
Grundbesitzer in der Region.
Heute sind auf dem weitläufigen Areal der ehemaligen
Klosteranlage die Katholische Landvolkshochschule und
das Jugendhaus mit Jugendbauernhof angesiedelt. An ver-
gangene Zeiten erinnern der frühgotische Kreuzgang, die
Mauerreste der 1812 abgebrochenen Klosterkirche, die
Michaelskapelle aus dem 13. Jahrhundert sowie das
Gartenhaus des westfälischen Barockbaumeisters Franz
Christoph Nagel. Auch mehrere Teichanlagen mit
Fischteichen sowie ein Schöpfungspfad sind sehenswert.
Dort führt übrigens auch ein KlimaErlebnisWeg des
Naturparkes entlang. 
Familien mit Kindern, Spaziergänger und Wanderer
schwärmen vom ausgedehnten Wegenetz rund um die
Wald- und Wiesenflächen des Waldinformationszentrums
Hammerhof, gibt es dort doch Imposantes zu bewundern.
Denn auf dem 170 Hektar großen Gelände tummeln sich
die majestätischen Wisente mit ihren Kälbern. Dort wer-
den seit 1958 die mächtigen Wildbüffel (Berg- und Flach-
wisente) wieder nachgezüchtet und  sind einem europäi-
schen Schutzprogramm unterstellt. Über weit mehr als
160 Nachkommen kann sich Hardehausen inzwischen
freuen.  Überzählige Wisente werden am Leben gelassen,
gehen in andere Gehege zur Erhaltungs- und Nachzucht
oder kommen in Auswilderungsprojekte, oft nach
Südosteuropa.    
In weiteren Gehege-Anlagen des Tierparks sind auch rück-

I

Hardehausen am Tor zur Südegge
Zwischen Kloster und Wisenten
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Weitere Infos:

Waldinformationszentrum Hammerhof, 
Regionalforstamt Hochstift, Walme 50, 
34414 Warburg-Scherfede, 
Tel.: 05642/94975-0
www.wald-und-holz.nrw.de/hammerhof.

Wisentgehege

Restaurant am Waldinformationszentrum Hammerhof

gezüchtete Tarpan-Pferde, weißes und naturfarbenes Rot-
wild sowie Schwarzwild zu sehen. Zudem ist der Hammer-
hof, eine Umweltbil-
dungsstätte des Landes-
betriebs Wald und Holz
NRW. Hier können
Besucher durch abwechs-
lungsreiche Programme
aus Ausstellungen, Semi-
naren, Exkursionen und
Vorträgen, tiefe Einblicke
in die Themen Natur,
Wald, Holz, Kulturge-
schichte und Forstwirt-
schaft bekommen.

175



Bad Driburg

Altenbeken

Brakel

Willebadessen

Borgentreich

Warburg

Lichtenau

Bad
Lippspringe

Horn

Bad Meinberg

Schloß Holte

Oerlinghausen

Augustdorf

Lage
Lemgo

Bad Salzuflen

Kalletal

Barntrup

Lügde

Blomberg

Schieder

Schwalenberg

Steinheim

Nieheim

Höxter

Beverungen

Marsberg

Marienmünster
Schlangen

Leopoldshöhe

Extertal

Dörentrup

Büscher`s Hotel und Restaurant
Schlichte Hof
Gasthaus Buschkamp im Museumshof
Hermanns Küche
Gasthof zum Kuhkamp
Altstadt-Palais Lippischer Hof
Hotel-Restaurant Detmolder Hof
Gastronomie „Im Weißen Ross”
Gasthaus „Zur Ortmühle”
Landhaus Begatal
Oliver`s lifesign
Schöne Aussicht
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Die Windmühle Fissenknick
Hotel Landhaus Schieder
Hotel-Restaurant Germanenhof
Hotel-Restaurant Klosterkrug
Wirtshaus am Brunnen
Westfalen Culinarium „Meilenstein”
Landgasthaus Nolte
Gaststätte „Zum Kukuk”
Hotel Schloss Gehrden
Landgasthaus Bruns
Gasthaus Driehorst
Hotel-Restaurant Am Rosenberg
Zum braunen Hirschen
Böhlers Landgasthaus
Restaurants „Pferdestall” und „Caspar`s”
Landgasthaus Ikenmeyer
Gasthaus am Königsweg
Landgasthaus Schäfers
Gasthaus Engemann
Gasthof Luis/Café im Hammerhof

13

14

15

16

17

18

19

20

32

29

30

31

28

21

22

24

25

26

27

23

Informationen 
zu Regionalmarken im Naturpark

Regionalmarketing im Kulturland Kreis Höxter
www.kulturland.org

Lippequalität
www.lippequalitaet.de

Senne Original
www.senneoriginal.de

Natürlich aus Lippe
www.natuerlich-aus-lippe.de

BiOlokal
www.genussregion-owl.de



Einkehren & Genießen

Mit dem Regionalführer „Einkehren & Genießen“ ent-
decken Sie anhand ausgewählter gastronomischer
Betriebe eine kulinarische Welt mitten im Herzen
Deutschlands. Galt diese regionale Küche im Naturpark
Teutoburger Wald/Eggegebirge früher als altbacken,
verstaubt und vor allem als unbekömmlich, punktet sie
heute mit Frische, Vielfalt, Transparenz, Leichtigkeit
und Nachhaltigkeit. Machen Sie sich auf den Weg und
folgen Sie den Spuren einer abwechslungsreichen
Esskultur, welche eine einzigartige Kulturlandschaft,
facettenreiche Schätze und Qualitätsprodukte der
Region widerspiegelt. Ganz gleich, ob Sie ein Fan der
westfälischen Küche sind oder die feinen Spezialitäten
aus den Töpfen anderer Kulturen mögen, dort im
Naturpark werden Sie schnell ihre Favoriten finden.
Viel Spaß beim Probieren und Genießen!

Gefördert durch das Ministerium für

Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft,

Natur- und Verbraucherschutz des

Landes Nordrhein-Westfalen


