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Naturpark Teutoburger Wald/
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Natur erleben und schitzen, sie erhalten und fir die
Menschen als Erholungsraum nachhaltig bewahren, das ist
die Leitidee der Naturparke in Deutschland.

Die beiden Mittelgebirgsziige im Westen des Naturparks ge-
ben dem Naturpark Teutoburger Wald/Eggegebirge seinen
Namen. Die hochste Erhebung aber ist der Kéterberg (496
m U. NN) ganz im Osten des Naturparks. Und dazwischen:
Natur in Hille und Flle, idylische Taler, stille Wélder und
muntere Béache laden zum aktiven Entdecken ein. Zwischen
Bielefeld und Sauerland, Paderborn und Weser erstreckt sich
der Naturpark Teutoburger Wald/Eggegebirge Uber eine
Flache von Uber 2.700 Quadratkilometern. Eine Landschaft
zum Wohlfihlen! Sie ist wie geschaffen flr ein intensives
Naturerleben mit allen Sinnen.
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bei uns im Naturpark
Teutoburger Wald/Eggegebirge
sind Sie richtigl Hier finden
Sie eine seit Jahrhunderten
gewachsene  Kulturlandschaft
mit Waldern, Weiden, Wiesen
und Feldern. Deren Schutz und
Erhaltung ist Aufgabe von uns
allen. In Zeiten, wo wir die Folgen
des Klimawandels unmittelbar
zu splren bekommen, stehen
unsere Landwirte vor groBen
Herausforderungen.

Ich mochte Sie einladen, heimische Erzeuger aus dem
Naturpark kennenzulernen, die kreative, aber dennoch
traditionelle Wege gehen. ,Regional und saisonal” sind die
Schlagworte, die zu einem nachhaltigen, Klima schonenden
Konsum fihren. Durch den Kauf heimischer Produkte kénnen
Sie lhren ganz personlichen Beitrag leisten und die Erfahrung
machen, dass es frischer und leckerer wie direkt vom Erzeuger
nicht geht. Sie wertschatzen direkt die Arbeit der Landwirte
vor Ort und unterstiitzen sie so bei der Bewahrung unserer
Lebensgrundlage.

In unserer schnelllebigen Welt sehnen sich viele Menschen
nach einem ruhigen Umfeld. Oft werden mit einer
Landschaft Begriffe wie ,meine Heimat” oder ,mein zu
Hause” verbunden — Begriffe, die eine sehr emotionale
Verbundenheit mit einem Ort und einer Region ausdriicken.
Dazu gehdrt auch die typisch regionale Kiche, in der
man Heimat schmecken kann. Die fur diese Broschure
ausgewahlten Betriebe haben sich auf die Direktvermarktung
der vor Ort erzeugten Produkte spezialisiert. Weitere
Informationen finden Sie auch auf bei den Regionalinitiativen
Lippequalitat, natdrlich aus Lippe, BiolLokal, Kulturland Kreis
Hoxter und Senne Original, denen ich fur die Kooperation
danke. Und nun viel Spal3 beim Durchstébern der Broschiire
zu Hause und beim Geniel3en vor Ort.

S

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

,,Regionale Produkte -
Regionale Identitdt”

Standig alles verfiigbar oder saisonal?

In unseren globalen Zeiten 6ffnen sich viele Turen zu einem
opulenten Feinschmecker-Paradies. Und das zu jeder
Jahreszeit:  Stets kdnnen Verbraucher zwischen Erd-
beeren aus Sudafrika, Rindfleisch aus Argentinien, Spargel
aus lIsrael oder Frihkartoffeln aus Agypten wahlen.
AuBerdem bieten eine Vielzahl von Supermarkttheken
Lammfleisch aus Neuseeland, Viktoriabarsch aus Afrika oder
Pangasius aus Vietnam an.

Aber: Diese Verfligbarkeit des Warenangebotes bedeutet
einen hohen Energieaufwand. Einerseits fir weite Transport-
wege, andererseits fir Treibhduser oder Kuhlhauser.
Die Energiebilanz ist schlecht fur Klima, Natur und Umwelt.
Doch geht der Trend beim Einkaufen inzwischen in eine
andere Richtung. Immer mehr Verbraucher wollen sich
bewusst erndhren und schatzen Produkte direkt aus der
Region. Und die Menschen méchten wissen, woher ihr Obst
und Gemise kommt und unter welchen Bedingungen
ihre Fleisch-, Fisch- und Wurstprodukte hergestellt werden.
Kein Wunder: Zahlreiche Lebensmittelskandale der ver-
gangenen Jahre sowie die Klima-Diskussion haben ihre
Spuren hinterlassen. Verbraucher wiinschen sich hoch-
wertige Qualitdt, mehr Transparenz beim Einkaufen
und bei der Herkunft der Produkte. Der regionale Bezug
und die Néhe zum Hersteller und Héndler schaffen Ver-
trauen. Damit gewinnt nicht das Exotische an Prestige,
sondern Erzeugnisse aus der nahen Umgebung. Zudem
sind die Lebensmittel nicht lange unterwegs, bevor sie
auf dem Tisch landen, und sie sind dementsprechend
frischer. AuBerdem: Wer regionalen, saisonalen Produkten
den Vorzug gibt, spart nicht nur lange Transportwege,

sondern unterstitzt die lokale Wirtschaft, erhalt Arbeits-
platze, tréagt aktiv zum Klimaschutz bei und starkt den l&and-
lichen Raum.

Vorfreude ist die schdnste Freude

Kauft man regional und saisonal ein, dann erndhrt man sich
nicht nur besonders vielseitig und lecker, sondern schont
dabei auch die Umwelt und Ressourcen. Und was wére Ge-
nieBen ohne Vorfreude? Die Vorfreude auf den leckeren
Spargel, die aromatischen Erdbeeren oder die knackigen
Apfel? Das macht doch erst das jahreszeitliche Entdecken in
den Laden interessant. Zudem bringt Einkaufen beim regio-
nalen Erzeuger mehr SpaB fir die ganze Familie, hat echten
Erlebnischarakter und sorgt dazu noch fir nette Kontakte
und auBergewdhnliche Geschmackserlebnisse.

.Regional genieBen”

So abwechslungsreich die jahrhundertealte Kulturlandschaft
des Naturparks Teutoburger Wald/Eggegebirge, so viel-
féltig ist auch die kulinarische Schatzkammer. Wagen Sie
die Entdeckungsreise in eine Landschaft ,die wie ein weiter,
flieBender Mantel wirkt, den man weich hat fallen lassen”,
wie einst Dichterin Else Lasker-Schiler schwérmte. Es lo-
cken typische Spezialitdten aus Wald, Feld, von Flur und
Wiesen. Zu den Hohepunkten zéhlen westfélischer Schinken,
lippischer Pickert oder Nieheimer Kése ebenso wie wiirzige
Biere und zahlreiche Obst-, Gemise- und Brotsorten, die an
kaum einer der Ublichen Supermarkttheke zu finden sind.
Informieren Sie sich vor Ort, im Hofladen oder direkt auf dem
Feld, wie sorgféltig und behutsam mit den Produkten umge-
gangen wird.

Auswahl an Direktvermarktern

Die von uns vorgestellten Betriebe sind lediglich eine
reprasentative Auswahl. Es handelt sich um keine voll-
standigen Portréts Uber sémtliche Hofladen in der Region.
Bei der Reise durch den Naturpark Teutoburger Wald/
Eggegebirge lasstsich sicher noch der ein oderandere Favorit
entdecken. Also Sie nehmen sich ruhig Zeit, denn , Probieren
gehtja bekanntlich Gber Studieren”: Sie missen kein Experte
sein, vertrauen Sie lhrem Bauchgefiihl und Ihren Geschmacks-
nerven. ,Denn den Geschmack kann man nicht am Mittel-
mal bilden, sondern nur am Allervorziiglichen”, wusste
schon Goethe. Machen Sie es dem Dichterfirst nach und
erkunden Sie beste Qualitét aus der Region im Naturpark
Teutoburger Wald/Eggegebirge.



Altenbeken

Die BegruiBung ist laut, aber herzlich. Flocki, Sandy, Susi und
Balou sind echte Hothunde, und als solche wissen sie genau,
was sich gehort. Bescheid sagen ja, aber dann, wenn der
Besuch nett und willkommen ist, lockt auch nach ein paar
Streicheleinheiten wieder das gemiitliche Schatten-Platzchen
zum Relaxen. Der Chef kommt schlieBlich gleich aus der
Tur, um alles zu regeln. Franz-Josef Driller ist Landwirt aus
Leidenschaft — oben auf dem ,Wienacken” mit schénstem
Blick auf das Eggegebirge. Dort am Rande von Altenbeken,
oberhalb der BundesstraBe 64 zwischen den Kreisen Hoxter
und Paderborn, sorgt der Wind auf dem Winterberg fir eine
frische und kihle Brise — mag der Sommer noch so heif3 sein.

Der BierBenhof ist ein Familienbetrieb, der zunachst kon-
ventionell arbeitete. Seit 2010 jedoch hat sich der Hof 6ko-
zertifizieren lassen, produziert seither Milch nicht nur nach
EU-Bio-Richtlinien, sondern nach den strengen Vorschriften

des Bioland-Verbandes. Rund 110 Hektar Fléche werden
bewirtschaftet. 70 Kihe und deren Nachzuchten sorgen
auf dem landwirtschaftlichen Betrieb fur die gute Qualitat
der Milch und des Kases, der in der ndheren Umgebung
bereits viele Feinschmecker Uberzeugt hat. Die Devise
von Franz-Josef Driller lautet: ,Eine Kuh braucht Sonne
und auch einmal einen Schauer Regen”. Die Milchkihe
verbringen einen Grof3teil des Jahres drauBen auf den
Weiden. ,Auch im Winter lassen wir mal die Kuh raus”,
scherzt der Landwirt. Inzwischen liefert der BierBenhof seine
Rohmilch nicht nur zur bekannten Bio-Molkerei Sébbeke im
westfalischen Gronau, sondern verarbeitet diese auch in der
eigenen Kaserei. Dort, angrenzend an das Wohnhaus der
Familie, entstehen flnf verschiedene Sorten Schnittkase,
Camembert in vier unterschiedlichen Geschmacksrich-
tungen, stets neue, kreative Frischkase-Variationen, Joghurt
in Natur und Frucht, Quark sowie natlrlich auch Butter.
Gefragt bei den Kunden ist der aromatische ,Mirobello”.
Seinem italienischen Namen verpflichtet, verbreitet der



Altenbeken

halbfeste Frischkdse mitten in Westfalen mediterranes
Flair — als ,Kleiner Italiener” mit italienischen Krautern und
Knoblauch und als ,Frecher Grieche” mit griechischen
Krautern.

Die Familie Driller beliefert Bio-Ldden in der Region und
steht zweimal in der Woche auf Wochenmarkten in Alten-
beken und Bad Lippspringe. Zudem gibt es auf dem eigenen
Gelande eine kleine Verkaufsscheune, in der sich die Kunden
rund um die Uhr aus einer , Milchtankstelle” Milch, Kase & Co.
selbststandig bedienen kénnen. ,Da kommen Leute nachts
um 2 Uhr, um sich beim Regiomaten mit Milchprodukten
einzudecken”, erzéhlt Franz-Josef Driller. Der Erfolg der
Direktvermarktung wachst stetig. Und deshalb hat sich die
Familie entschieden, einen modernen Hofladen zu eroffnen.
In einem neu erbauten, gemutlichen Holzblockhaus mit Blick
auf Wiesen und Felder haben die Kunden dann die Még-
lichkeit, sich in Ruhe fir ihren Favoriten der Bio-Produkte
zu entscheiden. ,Es wird natirlich eine Verkostung geben”,
sagt Sabine Diriller.

AuBerdem wird das Sortiment um Bio-Gemise und
Kartoffeln erweitert, ebenso soll ausgewéhlter Bio-Wein
in den Regalen stehen. ,Da wird sicherlich die ein oder
andere Idee umgesetzt”, meint die kinftige Hofladen-
Besitzerin. Zweimal in der Woche &ffnet der neue Hof-
laden seine Pforten, genaue Zeiten werden rechtzeitig
bekannt gegeben. Ziel ist es, noch mehr Kunden fir regio-
nale Bio-Produkte zu begeistern. Bislang kommen viele
Verbraucher aus dem Kreis Hoxter, welche die hoch-
wertigen Lebensmittel vom Winterberg schatzen.

Nachhaltigkeit ist ein groBes Thema: Lange Anfahrten mit
einem Elektroauto zum BierBenhof muss niemand scheuen.
Denn Familie Driller betreibt eine Stromtankstelle mit
Schnellladestation. Auch Akkus von E-Bikes kénnen auf dem
BierBenhof aufgeladen werden. Die Heimfahrt vom Winter-
berg hinunter ist also gesichert.

Angebot vom Hof

Rohmilch (begrenzt haltbar), Butter, Quark, Joghurt in
Natur und Frucht, Schnittkdse in Tomaten-Basilikum, mit
Bockshornklee, Butterkdse, Gouda-Bergwiesenkase, fester
Bergkdse. Camembert in Natur, mit Bockshornklee, Kirbis-
kernen und mit Kimmel. Frischkdse in den Sorten
Porree, Senf-Porree, Walnuss, Aubergine, Orange und Chili,
wechselndes Sortiment. Mirobello - halbfester Schnittkase
mit Krautern, , Frecher Grieche” und ,Kleiner Italiener”.

Weitere Produkte

Bio-Eier aus Buke, dann im Hofladen Biogemise und
Kartoffeln von regionalen Anbietern, Bio-Wein-Sortiment.

Besonderheiten

24-Stunden-Regiomat  mit  Milchprodukten vom  Hof.
Verkostungen im neuen Hofladen. Frischkaserolle zu be-
sonderen Anlassen. Regenerative Energie-Erzeugung durch
Windenergie, Stromtankstelle und Ladestationen fir Autos
und E-Bikes.

Vorbestellungen

Besondere Sorten, zum Beispiel fur Késeplatte, indivi-
duell gestaltet, individuelle Prasentkorbe. Hoffeste und
Betriebsbesichtigungen nach Anfrage.

Bergkaserei BierBenhof

WienackerstraBBe 25
33184 Altenbeken
Telefon (052 55)93 55860
kaeserei@bierssenhof.de
www.bierssenhof.de

Offnungszeiten:

Milch-Regiomat fiir Hofprodukten 24 Stunden,
sieben Tage die Woche.

Offnungszeiten des neuen Hofladens ab November
der Homepage oder Facebook entnehmen.



Bad Driburg
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Bauer Peine

Schon vor der Tir bekommt der Besucher tiefe Einblicke
dank des ,Sauwohl-TV"”. Kleine und gréBere Schweine liegen
entspannt im Stroh, naschen am Futterautomat oder spielen,
machen alles das, wozu sie gerade Lust haben. Die Live-Cam
filmt direkt in den Schaustall der Familie Peine, deren Hof
in Pémbsen rund acht Kilometer von Bad Driburg entfernt
liegt. ,Ein echtes Lieblingsprogramm, denn die Leute wollen
sehen, wie die Tiere stressfrei gehalten werden”, sagt
Initiator Michael Peine. Manche Kunden fahren auch direkt
nach Pdmbsen, um zu sehen, ob die Schweine im Schaustall
auch wirklich echt sind.

Ganz ,schweinisch” geht es im Hofladen in Bad Driburg
weiter: Ein fréhliches Grunzen erklingt, wenn sich die Tur
offnet. Manchmal hort man auch ein frohes Gackern,
da werden die Tiere, die auf dem Hof Peine leben, schon
einmal ,ausgetauscht”. Direkt gegenlber vom Rathaus

10

liegt das einladend dekorierte Geschéaft von Michael Peine.
Der gelernte GroB- und AuBenhandelskaufmann sowie
Betriebswirt hat sich mit seinem Geschaft einen Traum
erfullt. ,Gute Erfahrung in der Direktvermarktung haben wir
schon seit vielen Jahren durch den Hofladen in Pémbsen
gesammelt, doch nun haben wir die Mdglichkeit, unser
Sortiment auszubauen und noch néher an den Kunden her-
anzukommen”, freut sich Michael Peine. Er hat gemeinsam
mit seinen Eltern, den Landwirten Thea und Reinhard Peine,
durch die Direktvermarktung Akzente im Kreis Hoxter ge-
setzt.

Denn Bauer Peine steht seit vielen Jahrzehnten fir gute
Wurstwaren sowie flir hausgemachte Suppen und Ein-
tépfe. Und die werden im Hofladen direkt in der Mitte in
Szene gesetzt. Drumherum stammt alles Gute aus der
Region: Wild aus dem Neuenheerser Wald Uber Bio-Eier
aus Brakel-Modexen, Bauernhof-Eis aus lkenhausen, Kase
aus Nieheim bis hin zu Pralinen aus Kollerbeck oder Schoko-
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Bad Driburg

lade aus dem Lipperland, der Kunde hat beim Einkaufen
die Qual der Wahl. Die Waren sind appetitlich prasentiert,
viele Familien und junge Leute kommen in den Hofladen und
lassen sich vom Chef beraten. Urlauber, Kurgaste und Tages-
besucher - alle kommen direkt am Geschéaft von Bauer Peine
vorbei. Das Schéne fir Autofahrer: Parkplatze gibt es genau
gegeniber — vor dem Rathaus der Stadt.

Die Eltern Peine halten dem Sohn den Ricken frei, Vater
Reinhard kimmert sich in Pémbsen um Ackerbau und
Viehzucht, Thea Peine bereitet Suppen und Fertiggerichte
vor. 70 Prozent der eigenen Schweine werden direkt ver-
marktet, Frischfleisch gibt es auf Vorbestellung. Auf3erdem
ist Michael Peine seit einiger Zeit unter die Hihnerzichter
gegangen: Sein ,Retrogefligel”, eine Kreuzung aus ver-
schiedenen &lteren Hihnerrassen, verkauft der engagierte
Landwirt nicht nur in seinem Hofladen - vakumiert und
gefroren - sondern auch an die heimische Gastronomie,
die vom hochwertigen Fleisch begeistert ist. Und nach wie
vor lasst es sich Michael Peine nicht nehmen, seine be-
liebten Wurstwaren auf Wochen- oder Regional- und
Bauernmarkten anzubieten: ,So kommen wir kommen
direkt zu den Kunden in der Region”.
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Angebot direkt vom Hof

15 verschiedene Sorten Wurst im 200-Gramm-Glas, sonst
Mettwurst, Blutwurst, Leberwurst, Kohlwurst, Streichmett-
wurst, westfalischer Knochenschinken, Pfefferbeier und
hausgemachte Suppen. Hauseigene Geflligelspezialitaten.

Weitere Produkte

Kase, Kartoffeln, Bio-Eier, Bio-Apfel, Tomaten und Salate,
Obst je nach Saison. Nudeln, S&fte, Wildspezialitaten, Honig,
Zwiebeln, Senf, Ketchup, Gurken, Gewirze, Gelee und
Fruchtaufstrich, Schokolade und Pralinen von Erzeugern aus
der Region.

Besonderheiten

Zweite Verkaufsflache mit Schwerpunkt Geschenkideen und
Prasentkorben mit regionalen Produkten.

Vorbestellungen

Bei Frischfleisch und Wildspezialitdten und bei besonderen
Woiinschen hinsichtlich der Prasentkérbe.

Bauer Peine

Hofladen und Schaustall in Pémbsen
Nieheimer StralBBe 6

33014 Bad Driburg-Pémbsen
Telefon (05274)509

Hofladen in Bad Driburg

Lange StraBe 28 (gegenlber dem Rathaus)
33014 Bad Driburg

Telefon (05253) 9341925
info@bauer-peine.de

www.bauer-peine.de

Offnungszeiten:

in Pémbsen: Dienstag - Samstag 9-13 Uhr,
Dienstag und Mittwoch 14-18 Uhr

In Bad Driburg: Dienstag 9-13 Uhr und 15-18 Uhr,
Mittwoch 9-13 Uhr, Donnerstag 9-13 Uhr und 15-18 Uhr,
Freitag 9-18 Uhr, Samstag 9-15 Uhr.
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Bad Lippspringe

Hofladen Gut Kleehof

Am Anfang waren die Eier. Die Kundschaft aus dem Pa-
derborner Land zeigte sich von den frischen Kleehof-Eiern
begeistert. ,Also warum nicht noch mehr gute Produkte?”,
dachte sich Benedikt Roeren-Wiemers aus Lichtenau. Kurzer-
hand machte er sich auf die Reise durch die Region, besuchte
andere landwirtschaftliche Betriebe, informierte sich Uber
regionale Erzeugnisse und deren Vermarktung. Die Idee
wurde Wirklichkeit: Inzwischen hat auf dem Pachtbetrieb
Gut Kleehof, nur einen Katzensprung von Bad Lippspringe
entfernt, ein neuer Hofladen seine Pforten gedffnet. Und
nun kénnen die Kunden neben frischen Eiern und selbst-
gemachtem Eierlikdr eine Vielzahl an weiteren regionalen
Spezialitdten entdecken.

Der Schwerpunkt im gemutlichen und hiibsch dekorierten
Laden — dem einstigen Pappenlager neben dem groB3-
zligigen Fachwerkgebdude liegt auf eigenen Erzeugnis-
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sen und auf jenen, die aus der unmittelbaren Nachbar-
schaft stammen. Ideengeber und Geschaftsfiihrer Benedikt
Roeren-Wiemers legt Wert auf Lebensmittel in hoher
Qualitat, fahrt zu den einzelnen Betrieben und schaut sich
seine Lieferanten genau an, ob deren Produkte zum eige-
nen Konzept passen. ,Flr mich ist es wichtig, dass wir eigene
Kreationen und exklusive Produkte anbieten, die es im Dis-
kounter um die Ecke nicht gibt”, sagt Benedikt Roeren-
Wiemers ganz selbstbewusst. Der gelernte Bankkaufmann
und Agrarwissenschaftler wei3, wovon er spricht. SchlieB3lich
ist er auf dem Borchelhof in Lichtenau, einem alteinge-
sessenen Bauernhof aufgewachsen. Der Familienbetrieb
existiert bereits seit 1326. Tobias Roeren-Wiemers leitet
den Borchelhof und hat sich auf Schweinemast und Acker-
bau konzentriert, wahrend Bruder Benedikt nun intensiv in
die Direktvermarktung eingestiegen ist und nebenbei noch
Schnittblumen zum Selbstpflicken auf Felder in der Region
bis hin zum Hochsauerland bereithalt.
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Bad Lippspringe

Die ,Seele des Ladens” ist Brigitte Fell, die mit viel
Charme und Witz den Kunden mit Rat und Tat zur
Seite steht und ihnen wertvolle Tipps im Umgang mit den
Produkten gibt. Viele Stammkunden kennen Brigitte Fell
seit mehr 40 Jahren, die gelernte Hauswirtschafterin ist
mehr oder weniger auf dem Gut Kleehof aufgewachsen.
Sie ist begeistert vom Konzept des Hofladens und freut
sich: ,,Durch die Eier haben wir schon viele Stammkunden,
aber nun kénnen wir noch viele Verbraucher neugierig
machen und ihnen ansprechende, selbsthergestellte Er-
zeugnisse naherbringen.” SchlieBlich sei die Lage des
Hofladens zwischen Bad Lippspringe und Neuenbeken
sehr ginstig. ,Und natirlich kommt unsere familidre At-
mosphére beim Einkaufen gut an”, weil3 Brigitte Fell.
Wourstprodukte von Schweinen aus dem Borchelhof sind
ein wichtiger Bestand im Hofladen. In Zusammenarbeit
mit der Fleischerei Klare stehen verschiedene Sorten von
leckerer Hausmacherwurst im Glas - vom Eisbein mit Mett
Uber Leber- und Mettwurst bis hin zur Siilze — in den Regalen.
Die Bienenvélker des Bauernhofes liefern Honig. Kartoffeln
und Zwiebeln kommen aus Warburg, Obstséfte aus Del-
brick, Erdbeeren in der Saison aus Salzkotten und Spargel
aus Bad Lippspringe. AuBerdem gibt es Joghurt, Quark
und Kése vom BierBenhof aus Altenbeken. Aus west-
falischen Nachbarkreisen bezieht der Kleehof Senf, Grill-
saucen, eingelegtes GemUse sowie Brot-, Fruchtaufstriche
und SuBigkeiten. Und vom Eggehof — Slowfood-Mitglied
- aus Borchen kommt das Frischfleisch, das Kunden stets
vorbestellen kénnen. Benedikt Roeren-Wiemers mochte
den Kunden mehr frische Produkte bieten, GemuUse
soll in Zukunft einen gréBeren Stellenwert bekommen.
.Da auch viele Radfahrer und Wanderer am Gut Kleehof
vorbeikommen, ware sicherlich auch ein kleines Café
nicht schlecht”, sagt der Geschaftsfihrer. Doch das ist
Zukunftsmusik, die jedoch sehr gut klingt sowie Lust macht
auf weitere Besuche auf dem Kleehof.
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Angebot direkt vom Hof

Eier, Eierlikor, verschiedene Sorten Hausmacherwurst im
Glas, Mettwurst, Honig.

Weitere Produkte

Kartoffeln, StBkartoffeln, Zwiebeln, Spargel und Erdbeer-
en in der Saison, Joghurt, Kése, Quark in Bio-Qualitat,
eingelegtes Obst und Gemuse, Frucht- und Brotaufstriche,
Senfsorten, Grillsaucen, Obstsifte, Likér, Ole, Nudeln, StiBes.

Besonderheiten

Ei-O-Mat (24 Stunden) vor dem Hofladen, individuelle
Prasentkdrbe, Hofbesichtigung auf Anfrage, Verkostungen,
Rezeptvorschldge mit regionalen Produkten. Hochstift-
Blumen zum Selbstpflicken.

Vorbestellungen

Eier zu bestimmten Anlassen (Ostern), Frischfleisch vom
Eggehof, besondere Présentkdrbe.

Hofladen Gut Kleehof

Feldmark 1

33175 Bad Lippspringe

Telefon (05295)9301 50 (Borchelhof) oder

Mobil (0172)3698706 (Benedikt Roeren-Wiemers)
info@borchelhof.de oder benediktroeren@web.de

Offnungszeiten:

Montag, Mittwoch und Donnerstag 9 -12.30 Uhr
Freitag 9 -17 Uhr Samstag 9 -14 Uhr
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Blomberg-Altendonop

Jenseits groBer StraBen, rund elf Kilometer von der Nelken-
stadt Blomberg entfernt, eingerahmt zwischen Streuobst-
wiesen, idyllischer Waldkulisse, hohen Nadelbdumen und
Wanderwegen, fihren verschlungene Pfade zu dem kleinen
Familienbetrieb. Dort mitten in einem charmant wirkenden
Sommergarten, bestlckt mit vielen Accessoires von der See
und vor einer lauschigen Veranda mit romantischem Teich-
blick, betreibt die Familie Klaffka ihre Fischzucht. Heike und
Manfred Klaffka sind Quereinsteiger, seit 2006 widmen sich
der gelernte Mdbeltischler und die Industriekauffrau ganz
besonderen Fischen: Sie ziichten Lachsforellen und Gold-
forellen.

In den acht Teichen auf dem 3500 Quadratmeter groBen
Areal sprudelt frisches, kaltes und glasklares Quellwasser,
gespeist aus der eigenen Quelle, daher der Name ,vom
Springborn”. Mit viel Liebe und Sorgfalt werden die Forellen
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aufgezogen, die Setzlinge stammen aus dem nahen
Extertal. Sie bekommen spezielles Futter, das ganz frei von
genverénderten Rohstoffen ist. ,Wir ziehen die Forellen rund
ein Jahr auf. Denn sie brauchen Zeit, um groB zu werden,
und die lassen wir ihnen, umso besser ist das Fischfleisch”,
sagt Heike Klaffka.

Neben fangfrischen und kichenfertigen Forellen bieten
Klaffkas auch gerducherte Fische nach alter Tradition aus den
Altonaer Ofen an. Besonderheit hierbei: Die Fischzlichter
rduchern mit heimischem Erlenholz aus dem Altendonoper
Wald. Das merkt man den Fischen an. Das Fleisch ist nicht
nur zart und saftig, sondern besitzt ein einzigartig mildes
Raucharoma, welches die Forellen zu einer auBBergewdhn-
lichen Spezialitdt macht. Wer auch anderen Fisch mag:
Jedes erste Wochenende im Monat rduchern die Klaffkas
auch Aale von einem befreundeten Fischzichter aus
Schleswig-Holstein. Die Fischzucht am Springborn hat in
Altendonop eine lange Tradition. Jene in der Region
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Blomberg-Altendonop

bekannten Ritter von Donop haben dort am ergiebigen
Quellteich schon vor mehr als 200 Jahren eine Fischzucht
betrieben, wenn auch in anderer Form als das heute der Fall
ist. Die heutigen Fischzlchter leben in erster Linie von Mund-
zu Mund-Propaganda. Viele Touristen und Camper aus der
naheren Umgebung finden inzwischen den Weg nach Alten-
donop. Die Klaffkas verkaufen ihre Ware auch auf Schloss-
festen, kleinen Bauernmérkten und auf anderen regionalen
Veranstaltungen. AuBerdem beliefern sie Hofladen in Lemgo
und Leopoldshéhe.

In Gespréchen stellen die Fischziichter immer wieder fest:
,Die Kunden fragen gezielt nach und interessieren sich fur
die Haltung der Fische”, so Heike Klaffka. Und sie seien auch
bereit, fir Qualitdt mehr Geld auszugeben. ,Besonders die
Generation 50plus legt Wert auf gesunde Erndhrung, und
sie kauft lieber weniger, daflr etwas Gutes”, meint Ehemann
Manfred Klaffka.

Wenn er frisch rduchert, stehen mittags die Stammkunden
bereits vor dem Gartentor. Und dann bekommt jeder seine
ganz individuelle Forelle. Denn je nach Appetit sind die
goldfarben gerducherten Fische unterschiedlich groB und
schwer. Wer nicht weif3, wie die Fische am besten zubereitet
werden, wird in der Kiche nicht allein gelassen. Denn Heike
Klaffka hélt die leckersten Forellen-Rezepte und Tipps im
Umgang mit den Fischen parat.

20

Angebot direkt aus der Teichanlage

Fangfrische, kiichenfertige Lachsforellen und gerducherte
Lachsforellen.

Weitere Produkte

Jedes erste Wochenende im Monat Aale aus der eigenen
Raucherei.

Besonderheiten

Betriebsbesichtigung fur Einzelpersonen und Gruppen nach
vorheriger Anmeldung moglich. Kompetente Auskunft zu
Fischen, Haltung, Zubereitung und Aufbewahrung. Teil-
nahme an gréBeren Events in der Umgebung wie beispiels-
weise , Pferdestark”.

Vorbestellungen

Bei groBeren Mengen an Ré&ucherfisch zwei Tage vor-
her anrufen, besser auch vor Feiertagen wie Ostern oder
Weihnachten. Goldforellen vorbestellen.

Forellen vom Springborn

Familie Klaffka

Hofdonop 13

32825 Blomberg-Altendonop

Telefon (05236) 1475 oder (0170) 1591328
www.forellen-vom-springborn.de

Offnungszeiten:

Mérz und April: Dienstag bis Samstag 10-15 Uhr,
Mai bis September: Dienstag bis Samstag. 10-17 Uhr
Oktober bis Dezember: Dienstag bis Samstag 10-15 Uhr
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Blomberg-Tintrup

Inmitten des Blomberger Beckens mit grandiosem Blick
auf die bewaldeten Hange des Lipper Berglandes liegt die
Ortschaft Tintrup mit ihren knapp 340 Einwohnern. Einer der
Anlaufounkte am Ortsrand, stidwestlich von Blomberg ge-
legen, ist der Obsthof von Ulrich Brunsiek. Der anerkannte
und zertifizierte Obstbaufachbetrieb hat in der Region einen
guten Namen.

Auf 18 Hektar Flache wachsen Erdbeeren, Himbeeren,
Sauerkirschen, Apfel und Birnen nach umweltschonenden
Regeln des kontrolliert Integrierten Anbaus. Regionalitat
und Qualitdt werden bei Familie Brunsiek groBgeschrieben:
Das geerntete Obst ist im lokalen Einzelhandel, an saiso-
nalen Verkaufssténden an der StraBe und natirlich im Hof-
laden erhéltlich.

Dort im gemdtlichen und hibsch dekorierten Geschaft mit
den Holzregalen und den apfelgriinen Wanden kénnen sich
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die Kunden ebenfalls Gber Bio-Gemdise, Bio-Kartoffeln und
regionale Spezialitdten freuen. ,Wir halten mit den heimi-
schen Landwirten und Erzeugern engen Kontakt und bieten,
soweit es moglich ist, ganz bewusst heimische Produkte an”,
betont der gelernte Obstbaumeister Ulrich Brunsiek.

Kreisgrenzen spielen dabei weniger eine Rolle, sondern
vielmehr die Liebe zur ostwestfalischen-lippischen Region
an sich. So gehoren die Forellen vom Springborn ebenso
zum Angebot wie der berihmte Kise aus Nieheim, die
Tomaten aus Steinheim, die Wurstwaren aus Sommersell
oder der Ketchup aus Holzminden-Bevern. ,Unsere Kunden
legen Wert auf gute Lebensmittel, nehmen dafir auch
Fahrzeit in Kauf”, so Brunsiek. Auf3erdem werde eine Tour
ins Griine oft als Ausflug verstanden, bei dem man sich nicht
nur an Natur und Landschaft erfreue, sondern auch an den
appetitlich und lecker aussehenden Lebensmitteln, die in
regionalen Hofldden angeboten werden. Dieser ,Event-
charakter” beim Einkaufen und GenieBen gelte vor
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Blomberg-Tintrup

allem bei den Selbstpflickern, die auf den nahe-
liegenden Plantagen frisches Obst selbst ernten. Ein Hauch
von stdlichem Flair weht Gber die Plantagen mit ihren allein
6000 Apfelbdumen. Das eindrucksvolle Panorama bis ins
Weserbergland zur Ottensteiner Hochebene und zum Kur-
ort Bad Pyrmont auf der niedersichsischen Seite verleiht
dieser windumsdumten Flache einen besonderen Charme.
Um dort auch léanger verweilen zu konnen, stellt Familie
Brunsiek zum Beispiel zur Blutezeit lange Bénke und Stlhle
auf. Und die Interessierten kénnen frihsticken, picknicken
oder Kaffee trinken, ganz wie sie wollen und wie es
ihre Zeit erlaubt. Ein wunderbarer Ort zum Durchatmen,
Entspannen und Nachdenken.

Allein unter 18  knackigen und saftigen Apfelsorten
konnen die Obstfreunde wahlen, darunter sind auch viele
alte Sorten wie Gravensteiner, Goldparméne, Freiherr von
Berlepsch oder Cox Orange. ,Das sind Sorten, die vor
allem die dltere Kundschaft von friher kennt und schatzt”,
sagt Ulrich Brunsiek, der sich auch fir vernachlassigte
Frichte aus der Heimat stark macht, namlich fir die Birnen.
,Sie schmecken suBer als Apfel, sind kalorienarm, reich an
Vitaminen und Mineralstoffen”, sagt der Gartnermeister.
Und das Beste am Genuss: Birnen besitzen viel weniger
Fruchtsiure als Apfel und sind daher fiir sdureempfindliche
Menschen weitaus vertréglicher.

Saft, Konfitiren, Gelees und Fruchtessige werden aus dem
frischen Obst gewonnen. Und wer Apfelbdume im eigenen
Garten stehen hat oder Streuobstwiesen besitzt, kann zu
bestimmten Terminen im Herbst seine Apfel zur Mostobst-
annahme bringen und diese zu Saft verarbeiten lassen.
,Seinen eigenen Saft genieBen zu kénnen, kommt bei den
Kunden wirklich gut an”, wei3 Ulrich Brunsiek.
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Angebot direkt vom Hof

Zwolf Erdbeersorten, Himbeeren, Sauerkirschen, Birnen,
18 Apfelsorten aus eigenem Anbau (alles saisonal), auch zum
Selbstpflicken, Konfitlre, Gelees, Fruchessige, Likore, Séfte
und Apfelchips.

Weitere Produkte

Bio-GemlUse, Bio-Kartoffeln (saisonal), regionale Spezial-
itdten unter anderem Forellen, Wurst- und Schinken, Honig,
Kase, Ketchup, SoBen, Eingelegtes, Eier aus Bodenhaltung.
Nudeln, vielféltiges Angebot an Fertiggerichten, Wein.

Besonderheiten

Obst auf den Plantagen zum Selbstpfliicken (je nach Saison),
Verkaufsstande in Blomberg, Blomberg-Istrup, Bad Meinberg,
Barntrup, Lemgo, Bésingfeld, Schieder. Mostobstannahme,
mobile Saftpresse. Gutscheine. Rezeptvorschlage. Betriebs-
besichtigungen fir Gruppen nach Absprache. Prasentkorbe
nach individuellen Winschen.

Vorbestellungen

Bei gréBeren Mengen an Raucherfisch zwei Tage vorher
anrufen, besser auch vor Feiertagen wie Ostern oder
Weihnachten. Goldforellen vorbestellen.

Obsthof Brunsiek

Reelkirchener Straf3e 22
32825 Blomberg-Tintrup
Telefon (05235)72 62
info@obsthof-brunsiek.de
www.obsthof-brunsiek.de

Offnungszeiten:

September bis Mai:
Donnerstag und Freitag 9-18 Uhr, Samstag 9-13 Uhr
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Exkurs

Erdbeeren - die rote Verfiihrung

Sie leuchten in einem tiefen Wahnsinns-Rot, so dass die
Modebranche eigentlich vor Neid erblassen misste.
AuBerdem duften Erdbeeren késtlich und sind duferst
sensibel. Nur von Mai bis August ist ihre Hochzeit, und
kaum einer kann den siBen Frichtchen widerstehen. Auch
die Region des Naturparks Teutoburger Wald/Eggegebirge
steht im Sommer im Zeichen der Erdbeeren. Nicht nur
Felder und Plantagen warten auf fleiBige Pflicker, auch Hof-
ldden und Marksténde bieten die rote Verfihrung auf.
Erdbeeren lassen sich unbeschwert genieBen. Die Friichte
bestehen zu fast 90 Prozent aus Wasser, enthalten ge-
rademal 32 Kilokalorien pro 100 Gramm, sind also gut
fur die schlanke Linie. Zudem gelten sie noch als echte
Vitaminbomben.

Der Vitamin-C-Gehalt ist weitaus hoher als bei Orangen
oder Zitronen, und die aromatischen Friichte enthalten viele
Ballaststoffe sowie Mineralstoffe wie Kalzium, Kalium, Zink
und Kupfer sowie Folsdure. Die Verdauung wird angeregt,
und das Herz-und Kreislaufsystem unterstitzt. In Erdbeeren
enthaltene Salicylséure schiitzt vor Entziindungen, lindert
rheumatische Beschwerden, besondere Phenolsduren
beugen Krebserkrankungen und Arteriosklerose vor.

Wegen ihres hohen Wassergehaltes sind Erdbeeren
druckempfindlich, sie verlieren ihr Aroma und verschimmeln
schnell. Um Vitamine und Pflanzenstoffe zu erhalten und den
vollen Genuss zu gewdhrleisten, sollten die Frichte rasch
verzehrt oder héchstens ein oder zwei Tage ausgebreitet
im Kuhlschrank aufbewahrt werden. Lange Transportwege
nehmen die stBen Frichtchen Ubel, daher greifen Sie am
besten zu frischen Erdbeeren aus der Region.
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Exkurs

Konigliches Gemiise

Er gilt als der Kénig unter den Gemisesorten und kommt
weil3, grin oder violett aus dem Boden. Vor allem in
Deutschland wird er hei3 geliebt. Kein Wunder, denn
Spargel ist ein besonderes Gewéchs, das jedes Essen ver-
edelt. Auch in der Region des Naturparks Teutoburger
Wald/Eggegebirge wird auf vielen Feldern Spargel an-
gebaut. Und zwar Uberall dort, wo leichte, mineralstoff-
haltige und sandige Béden vorherrschen, sowie in der Senne.
Die Feinschmecker missen schnell zugreifen, denn die
Spargelsaison dauert nicht lange, sondern nur von Ende
Mérz 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 Erddammen
sehr aufwendig und reine Handarbeit unter vollem Kérper-
einsatz. Und mit wachsendem Spargelhunger steigen jedes
Jahr die Preise. Der feine Geschmack des edlen Gemuses
Uberzeugt. Und Spargel ist, wie es scheint, gesundheitlich,
ein Alleskénner. Spargel enthélt viele Vitamine und Mineral-
stoffe und z3hlt zu den nahrstoffreichsten Gemusesorten.
Das ,weif3e Gold"” gilt als harntreibend, kalorienarm, starkt
das Herz, ist blutzuckerfreundlich, unterstiitzt den Knochen-
stoffwechsel und sorgt fir eine gesunde Darmflora.

Bereits in der Antike soll Spargel als Aphrodisiakum ein-
gesetzt worden sein. In China glauben die Menschen, dass
Spargel Liebe und Leidenschaft wachsen l&sst, so dass die
lédngsten und dicksten Stangen nur fir engste Familien-
mitglieder und Freunde reserviert werden. Tatsache ist:
Ein leichtes Spargelgericht macht gute Laune! Ganz gleich,
ob er roh, gekocht oder gebraten verzehrt wird, Spargel ist
immer ein echtes Genuss-Erlebnis.
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Borgentreich-Kérbecke

Bioland-Hof Jacobi

Am Sstlichsten Zipfel des Kreises Hoxter angelangt, nur
wenige FuBschritte vom benachbarten Bundesland Hessen
entfernt, erwartet den Besucher eine besondere Delikatesse:
der handgemachten Kése von Heike Schafer-Jacobi. lhre ver-
schiedenen Schnitt- und Frischkasevariationen mit sanften,
wirzigen oder scharfen Aromen sind weit Uber die Region
hinaus bekannt.

Zum Sauerlandshof, einem Biohof und Demonstrations-
betrieb im Netzwerk Okologischer Landbau, angesiedelt in
der Ortschaft Kérbecke mit weitem Blick Uber das frucht-
bare Ackerland der Warburger Bérde gehéren 50 Milchkdiihe,
60 Rinder und 15-20 Schweine. In artgerechter Tierhaltung
leben sie mit viel Bewegungsfreiheit und vielseitigem
Futterangebot. So oft wie méglich sind die Tiere drauBen
auf der Weide. ,Unsere Tiere fressen das fiir den Menschen
nicht genieBbare Gras und liefern Milch und Fleisch als
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gesunde Lebensmittel und zusatzlich Dinger fir unsere
Pflanzen”, betont Josef Jacobi den biologischen Kreislauf.
Die Familie Jacobi bewirtschaftet rund 130 Hektar Fléche,
darunter 80 ha Ackerflache, 30 ha Dauergriinland und 20 ha.
Kleegras. Mehr als 30 verschiedene Sorten von Getreide und
Leguminosen (Hulsenfriichte) werden im Betrieb angebaut,
zum groBen Teil aufbereitet und als Saatgut vermarktet.

Die gelernte Landwirtin Heike Schafer-Jacobi, die mit ihrem
Mann Josef Jacobi den modern und vielseitig aufge-
stellten Bioland-Betrieb fuhrt, hat sich in ihrer Hofkaserei
ganz den schmackhaften Milchprodukten verschrieben.
Ein Teil der Milch, rund 50.000 Liter im Jahr, verarbeitet
Heike Schafer-Jacobi zu Rohmilch-Késespezialitaten. Neben
den Variationen mit Bockshornklee, Kimmel, Knoblauch,
Basilikum, Rosmarin, griner Pfeffer und mit Schwarz-
kimmel ist vor allem der ,Desenberger” beliebt, ein Hart-
kdse aus Kuhmilch ohne Zusitze mit Naturrinde, welcher
mindestens drei Monate kellergereift ist.
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Borgentreich-Kérbecke

Zu den 15 verschiedenen Sorten zahlt auch ein aromatischer
Blauschimmelkdse aus Schafmilch sowie ,Heikes Mozza",
ein frischer Weichkase, leicht gesalzen, den man auch kurz
in der Pfanne panieren — und als leckeren ,Brat-Mozza”
genieBen kann.

,Zu uns kommen viele Stammkunden aus der naheren
Umgebung, die den direkten Kontakt zum Erzeuger suchen”,
erzahlt Heike Schéfer-Jacobi. Nicht glinstige Lebensmittel
seien im Hofladen gefragt, sondern Bio-Produkte, bei
denen man wisse, wo sie herstammen. Die Landwirtin, die
vor kurzem ihre K&serei ausgebaut hat, vermarktet ihren Kase
nicht nur ab Hof, sondern auch auf den Wochenmarkten in
Hoxter, Brakel, Warburg und Beverungen, beim Stand an-
derer, befreundeter Bio-Erzeuger. Auch auf dem Deutschen
Kéasemarkt Nieheim, der alle zwei Jahre im September im
Heilklimatischen Kurort stattfindet, ist der handgemachte
Hofkése von Heike Schafer-Jacobi regelmaBig zu finden.

Der groBte Milchanteil jedoch wird in der ,Uplander
Bauern-Molkerei” verfeinert. Diese Molkerei hat Josef
Jacobi vor fast 20 Jahren zusammen mit anderen Bio-Milch-
erzeugern gegrindet. Im Hofladen wie auch auf den
Wochenmarkten werden die Milchprodukte, darunter Butter,
Milch, Buttermilch, Schlagsahne, Sauerrahm, Schmand,
Bauernhandkdse und Créme fraiche, angeboten. Zudem
backt ein Biobacker aus der Region saftiges Vollkornbrot aus
dem eigenen Jacobi-Getreide.

Wer fir den Alltag einkaufen will, der findet im Hofladen
ein breites Sortiment an Naturkost- und Trockenpro-
dukten, Safte, Warburger Bier sowie auch Wurst und Fleisch
vom Schwein und Rind. Die Jacobis geben Besucher-
gruppen, auch Schulklassen und Kindergarten gern Einblick
in den 6kologischen Landbau. Verschiedene Hoffeste und
Musikveranstaltungen runden die vielfaltigen Aktivitaten der
Familie ab.

sioland
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Angebot direkt vom Hof

Rohmilch-Schnittkdse in  verschiedenen Geschmacksrich-
tungen, Desenberger kellergereift bis zu neun Monaten,
ohne Zusatze, Naturrinde, frischer Weichkase (,Mozza"),
Frischkése in verschiedenen Geschmackrichtungen, Rahm-
stufe, mit Krautermischungen, Olivendl, Curry, Schwarz-
kimmel, Knoblauch. Getreide aus eigenen Anbau zum
Backen: Dinkel, Roggen, Weizen. Produkte der Erzeuger-
gemeinschaft Uplander Bauern-Molkerei von der Milch tGber
Butter bis zum Bauernkdse. Brot aus eigenem Getreide,
Wurst im Glas.

Weitere Produkte

Kleines Naturkostsortiment, darunter auch zugekaufte
Bio-Kasesorten, Safte, Marmelade, Obst und Gemuse (aus
eigenem Garten oder von Engemann), Reis, Tee, Kaffee, Salz,
Gewiirze, Ol, Pesto, Ketschup, Misli, Cornflakes, Suppen,
Warburger Bier, Wein und Schokolade, Naturkosmetik.

Besonderheiten

Hofbesichtigungen fir Gruppen und Schulklassen mit
Kaserei nach Voranmeldung. Kérbecker Kiste mit regio-
nalen Produkten. Eigene Produkte auf Bio-Bauern-Sténde
auf Wochenmarkten in Hoxter (Mi. u. Sa.), Brakel (Fr),
Warburg-Altstadt (Mi.), Beverungen (Fr.). Hoffeste und Ver-
anstaltungen.

Vorbestellungen

Fleischpakete vom Schwein und vom Rind. Besonderes
Vollkornbrot vom Bio-Backer Prasentkorbe.

Bioland-Hof Jacobi

Muhlentor 28

34434 Borgentreich-Korbecke
Telefon (05643) 1669
hofladen-jacobi@freenet.de
www.biohof-jacobi.de

Offnungszeiten:
Do. u. Fr. 15-18 Uhr
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Brakel-Bellersen
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Rundum Natur und Kultur: Die kleine Ortschaft Bellersen im
Kreis Hoxter ist nicht nur bei Touristen beliebt. Sondern auch
bei denjenigen, die sich intensiv mit Blchern beschaftigen.
Denn Westfalens beriihmte Dichterin Annette von Droste-
Hulshoff setzte dem Dorf B. einst ein literarisches Denkmal:
lhre Kriminalnovelle ,Die Judenbuche”, im Jahr 1842 er-
schienen, spielt in Bellersen und Umgebung. Das Prosawerk
gilt noch heute als eine hervorragende Milieustudie aus dem
.gebirgigen Westfalen”.

Die Zeiten haben sich zum Glick gedndert. Und Hochgeis-
tiges erleben Besucher heute nicht nur auf den Spuren der
Droste, sondern auch mittendrin im hibschen Tourismus-
Musterdorf. In direkter Nachbarschaft zu dem ehe-
maligen Landhotel ,Muihlenkrug” und der heutigen
Musikakademie, nur wenige Meter vom Wohnmobilhafen
gelegen, werden in einer kleinen Landmanufaktur aus-
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gezeichnete Edelobstbrande fir Feinschmecker hergestellt.
Die ,Edelobstbrennerei im Heimat- und Verkehrsverein
Bellersen e.V. & Co.KG", so der offizielle Name, ist in-
zwischen weit Uber die Region hinaus bekannt und
punktet mit echter Qualitdt: Den fruchtig-aromatischen
Edelobst-Apfelorand  aus Bellersen kirte die Deutsche
Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) zum wiederholten Mal
mit der Goldmedaille. Weitere Edelobst-Brande wie der
Mirabellen-, Zwetschgen- und der Birnenbrand erhielten
ebenfalls Auszeichnungen der DLG. Angefangen hat alles
im Jahr 1999 mit einer kleinen ,Abfindungsbrennerei”, die
immer noch in einem alten Fachwerkhaus an der Haupt-
straBe untergebracht ist und flir Besuchergruppen und
Verkostigungen regelméBig ihre Pforten 6ffnet. Und schon
damals trafen die ersten hergestellten Obstbrande den
Geschmack der GenieBer. ,,Doch der Heimat- und Verkehrs-
verein durfte in der Abfindungsbrennerei nur 50 Liter reinen
Alkohol im Jahr produzieren, das reichte nicht, um wirklich
den Bedarf zu decken”, erinnert sich Brenner Josef Back-
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Brakel-Bellersen

haus. Die schlanken Flaschen mit den hiibschen Etiketten
waren im Nu ausverkauft. Abhilfe war also dringend von-
noten. Also wurde im Jahr 2003 mit Hilfe von EU-Férdergel-
dern und Sponsoren eine weitere moderne Kleinverschluss-
brennerei angeschafft. Der Bau der Brennerei kostete
insgesamt 130.000 Euro. Eine Investition, die sich fur die
Zukunft lohnte. Denn die Bellerser Feindestillerie hat nun
in den vergangenen Jahren den richtigen Aufwind be-
kommen. Durch Mund-zu-Mund-Propaganda finden viele
Einheimische, aber auch Urlauber, Radfahrer und Wanderer
den Weg ins Tourismus-Musterdorf, um ein Stiick lebendige
Gemeinschaft und rustikales Vergniigen zu erleben.

Die mittlerweile sechs Brenner in der Landmanufaktur
sind allesamt Dorfoewohner und bilden ein eingespieltes
Team, das sich ehrenamtlich engagiert. Bei ihrer , geistigen
Arbeit” setzen die Bellerser, inzwischen praktisch ganz
versiert, auf Mutter Natur. Das frische, reife Obst, ob Apfel,
Birnen, Zwetschgen, Mirabellen oder Quitten, ist unbe-
handelt und stammt hauptséchlich von Streuobstwiesen
in Bellersen und in der ndheren Umgebung. Die Brenner
haben gut zu tun: Jahresmengen von 1500 bis 2600 Litern
sind keine Seltenheit.

Wenn der Erntetag im Herbst eingeldutet wird, helfen viele
Dorfbewohner und Kinder auf den Streuobstwiesen mit,
das Obst zu pflicken und aufzusammeln. Die frische Ware
wird sofort weiter verarbeitet. Auch Privatleute und Vereine
aus der Region, selbst aus der niederséchsischen Ge-
meinde Neuenkirchen in der Lineburger Heide und
Freunde aus dem Harz, lassen von ihren Wiesen Obst in der
Bellerser Destillerie zu leckeren Spirituosen — auf Wunsch
mit eigenem Etikett -,veredeln”. Und wer wahrend seines
Aufenthaltes im Kreis Hoxter schon mal probieren mochte:
Zahlreiche Gaststatten und Restaurants in der Region
haben die Obstbrande aus Bellersen im Ausschank. Er-
génzt wird die fruchtige Palette aus der Landmanufaktur
mit einem Magenbitter (,Magengold”) und einem
Apfellikér.  Einfach  auBergewdhnliche  Geschenkideen
aus dem genussreichen Kulturland fir die Daheimge-
bliebenen.
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Angebot direkt von der Landmanufaktur

Obstbrande aus Apfeln, Zwetschgen, Birnen, Mirabellen,
Quitten und Kirschen, Apfellikér und Magenbitter (solange
verflgbar).

Besonderheiten

Flhrungen, Besichtigungen auf Wunsch mit Verkdstigungen
fir Gruppen, Privatpersonen auf Anfrage. Auf jeden Fall
immer anmelden.

Vorbestellungen

Prasentkisten oder Présenttliten mit entsprechender Aus-
wahl an Obstbréanden und bauchigen, kleinen Glasern tele-
fonisch absprechen.

Edelobstbrennerei im Heimat-
und Verkehrsverein Bellersen

Steinrieke 14

33034 Brakel-Bellersen

Telefon (05276)98487-10 (Biiro)
h.hasenbein@hasenbein.de (Geschaftsfihrer)
www.edelobstbrennerei-bellersen.de oder
www.feindestillerie-bellersen.de (mit Bezugsquellen).

Offnungszeiten der Feindestillerie:

nach Absprache.
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Brakel-Bellersen

Durch den Hohlen Graben geht es in der 700-Seelen-
Ortschaft Bellersen bergauf. Immer weiter hoch fihrt die
schmale StraBe. Oben angekommen, lasst es sich richtig
durchatmen. Allein der weite Blick Uber Felder und Kuppen
des Masterholzes auf der einen Seite und des Abbenburger
Forstes auf der anderen Seite ist grandios. Inmitten dieses
beeindruckenden Panoramas liegt der schmucke Hof von
Oswald und Ulrike Hensel. In der zweiten Generation dreht
sich dort im pramierten Tourismus-Musterdorf Bellersen alles
um fleiBige Bienen. Und die dritte Generation steht mit Sohn
Lukas schon bereit.

Die Imkerei Hensel gilt als eine der wenigen Berufs-
Imkereien in Deutschland, die in schonster Natur des
Oberwélder Landes feine und natlrliche Honigsorten her-
stellen. Finf ausgebildete Imker und weitere Auszubildende
kimmern sich mit Leib und Seele um das wohlschmeck-
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ende Naturprodukt. ,Immer mehr Menschen lassen sich von
natirlichen Lebensmitteln Uberzeugen und wollen den
bewussten Geschmack aus unserer Gegend genieBBen”,
weif3 Chefin Ulrike Lahmann-Hensel, die gelernte Tierwirtin
mit Schwerpunkt Bienenhaltung.

Viele Touristen, Wanderer und Radfahrer, die vor allem im
Sommer den Weg zum Hof Hensel finden, sind ,Wieder-
holungstédter” und zeigen sich begeistert von der Natur-
verbundenheit und der Vielfalt der Produkte. Der Bioland-
Betrieb hat einen eigenen kleinen Hofladen und verkauft
die stBen Sperzialitaten auch regelmaBig auf den Wochen-
markten in Brakel, Paderborn und Hameln. ,Der Kontakt
zu den Kunden ist sehr wichtig, denn dann weif3 ich genau,
was gefragt und gewlnscht ist.”

Qualitdt und Abwechslung des aromatischen Honigs
garantieren die Buckfast-Bienen, benannt nach dem
englischen Kloster Buckfast. Sie gelten als sehr vital,
fleiBig, leistungsstark, robust und wenig krankheitsanfallig.
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Brakel-Bellersen

Seit vielen Jahren haben sich die Hensels fur diese
kombinierte Zuchtrasse entschieden. Und das mit Erfolg.
,Nur mit diesen Spitzenvélkern kénnen wir die Reinheit und
Guteklasse unseres Honigs garantieren”, haben Ulrike und
Oswald Hensel die Erfahrung gemacht.

Wenn die Bienen im Kreis Hoxter nicht mehr gentgend
Pollen und Nektar finden - weil unter anderem
Bdschungen und Graben friihzeitig vor der Blitezeit ge-
maht werden — fahren Hensels Bienen kurzerhand in
die Sommerfrische, in den Schwarzwald, in den Pfalzer
Wald oder nach Mecklenburg-Vorpommern an die Muritz.
In diesen blihenden Landschaften ist der Tisch fur die
Insekten reich gedeckt.

Und aus diesem Grund hat die Imkerei mit ihren 35 Millionen
fleiBigen Bienen mehr als zwdlf Sorten Honig im Angebot.
Wer Honig liebt, hat bei Hensels wahrlich die Qual der Wahl:
Von Akazienhonig Uber Léwenzahnhonig bis hin zu Raps-
und Tannenhonig reicht das breitgefdcherte Sortiment. Dazu
kommen noch weitere Erzeugnisse von den Bienen wie
Wachs, Wabenhonig, Met (Honigwein) und Propolis (Bienen-
harz, Bienenleim als naturliches Heilmittel gegen Infektionen
und zur Abwehrstérkung), Kornblumen-Honiglikér sowie
Fruchtaufstrich von Erdbeeren und Himbeeren.

Und die eigenen Streuobstwiesen liefern zusatzlich noch
Gesundes: Von August bis Mai bietet Familie Hensel Apfel
aus naturnahem Anbau an. Wer ganz mutig ist und keine
Angst hat, kann sich die Arbeit der fleiBigen Bienen bei einer
FUhrung — Termin unbedingt absprechen - genauer ansehen
und natirlich den Honig ganz frisch probieren.
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Angebot direkt vom Hof:

Mehr als zwdlf Honigsorten von eigenen Bienen in
250 Gramm- und 500-Gramm-Glésern, Met, Bienenwachs,
Kerzen, Waben, Propolis, Honigbonbons, Kosmetika,
Kornblumen-Honiglikérin 0,25 I. und 0,4l-Flaschen, Himbeer-
und Erdbeer-Fruchtaufstrich, Blitenpollen. Geschenkidee
fur Einsteiger: Honig-Sortiment mit finfmal 125 Gramm
verschiedene Sorten Honig.

Besonderheiten

Flhrungen und Betriebsbesichtigungen fir Gruppen nach
Absprache. Verkauf auf Wochenmérkten in Brakel (Fr),
Paderborn (Sa.) und Hameln (Mi.).

Vorbestellungen

Prasentkisten oder Présenttiten mit entsprechender Aus-
wahl an Obstbréanden und bauchigen, kleinen Glasern
telefonisch absprechen.

Imkerei Hensel

Im Hohlen Graben 12
33034 Brakel-Bellersen,
Telefon (05276)87 92.
info@imkerei-hensel.de
www.imkerei-hensel.de

Offnungszeiten der Imkerei:
Mo. u. Di 8-10 Uhr, Sa. 15.30-17 Uhr.
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Exkurs

Honig hat einen exzellenten Ruf, ist er doch ein reines, unbe-
handeltes Naturprodukt. Dem Honig, so zeigt schon ein Blick
in die griechische Mythologie, sollen die Gétter angeblich
ihre Unsterblichkeit verdanken. Bereits in der Antike schéatz-
ten Menschen die fiebersenkende Wirkung von Honig und
verwendeten ihn bei der Wundheilung.

Honig ist in Deutschland tberaus beliebt. Statistisch gese-
hen, verzehrt jeder von uns etwas mehr als ein Kilo Honig
im Jahr. Nirgendwo in der Welt wird mehr Honig gegessen.
Vielen gilt der goldene Saft heute als , Alleskénner” - als na-
turlicher Energiespender, der gegen Erkaltungskrankheiten
wirkt und die Abwehrkrafte unterstitzt.

Jeder weiB3 es: Milch mit Honig oder Tee mit Honig wird als
bewéhrtes Hausmittel gegen Halsschmerzen und Husten
eingesetzt. Wie mehrere Studien besagen, verhindert Honig
auf jeden Fall bakterielles Wachstum. AuBerdem besitzt
Honig eine Vielzahl von Inhaltsstoffen wie Kalzium, Eisen,
Magnesium oder Natrium, mit denen sich der Kérper besser
gegen Krankheiten wappnen kann.

Doch: Wie gesund Honig tatsachlich ist, darliber l&sst sich
trefflich streiten. Denn Honig besteht zu einem Viertel aus
Frucht- und Traubenzucker sowie aus einem Finftel aus
Wasser. Drei bis vier Prozent machen Aminosauren, Eiweil3e,
Enzyme und andere wertvollen Stoffe aus. Da ist die Frage,
ob Honig tatsachlich eine echte vorbeugende Wunderwaffe
gegen Krankheiten ist.

Denn Honig misste, um der Gesundheit nachhaltig zu
dienen, schon in groRen Mengen verzehrt werden — bei dem
hohen Zuckergehalt wahrlich nicht zu empfehlen! Ubrigens:
Far den, der abnehmen will, ist Honig keine bessere Alter-
native zu Zucker.

Imker oder Bienenziichter, die friher als echte Fachleute
galten, spielen heute auch im landlichen Bereich eine un-
tergeordnete Rolle. Denn unter den rund 130.000 Imkern,
die dem Deutschen Imkerbund angeschlossen sind, sind
die wenigsten - lediglich 500 - Berufsimker. Die anderen be-
treiben als interessierte Freizeit- oder Nebenerwerbsimker
ein beliebtes Hobby mit den summenden Tierchen. Und
nur 320 Imkereien arbeiten rein biologisch-dynamisch. Und
so kénnen die Imker die hohe Nachfrage nach Honig nicht
decken. Knapp 88.000 Tonnen Honig wurden in den Jahren
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2016/2017 nach Deutschland importiert. Laut Statistischem
Bundesamt stammt der Honig in Deutschland inzwischen aus
mehr als 70 Landern. Dementsprechend sind die Qualitats-
unterschiede gewaltig. Wer die Moglichkeit hat, kauft am
besten beim regionalen Imker in der unmittelbaren Umge-
bung und lasst sich von ihm Uber seine Bienenzucht und den
sortenrein produzierten Honig informieren. Uber fehlende
Quialitdt muss man sich in der Region keine Sorgen machen.

Ob wundersames Heilmittel oder nicht, Bienenhonig gilt
nach wie vor als wertvolles Lebensmittel, das in seiner Zusam-
mensetzung mit Uber 200 Inhaltsstoffe einzigartig ist. In der
alltdglichen Kiche lasst sich Honig nicht nur zum SiBen,
sondern auch beim Kochen, Braten, Backen und zum Mari-
nieren hervorragend nutzen. SuB, mild, herzhaft, wirzig,
frisch und minzig — Honig gibt es in vielen Geschmacks-
richtungen und farblich von weil3 bis dunkelbraun und von
zahflissig bis richtig fest. Die beliebtesten Sorten in
Deutschland sind vor allem Raps-, Akazien,- Lindenbliten-,
Tannen- oder Fichtenhonig.
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Brakel-Modexen

Wildhdiuser Hof

Der steile Weg wird umsdumt von Uppig blihenden
Sonnenblumen. Oben auf einer Bergkuppe im Modexer
Forst, wo der Wind immer ein wenig stérker tost als im Tal
von Brakel, hat Anna Sophie Meyer-Fehring ihre Lebensauf-
gabe gefunden. Mit ihrem Mann Michael Meyer — ebenfalls
Landwirt in Brakel - leitet die junge Frau den Wildhauser Hof.
Vor sieben Jahren hat Anna Sophie Meyer-Fehring nach ei-
nigen Uberlegungen den einstigen Hof ihrer GroBeltern mit
insgesamt 73 Hektar Ackerland Ubernommen und saniert.
,Friher war ich oft als Kind auf dem Hof, habe dort gespielt
und auch geholfen, mirist also alles bestens vertraut”, so die
junge Frau. Und wer sich umsieht auf dem Hof, sieht es sofort:
Es steckt viel Arbeit in dem Betrieb, und es muss und wird
kontinuierlich weitergearbeitet. ,Am Anfang gab es nicht
einmal Strom”, erinnert sich Anna Sophie Meyer-Fehring.
Die Frage war damals, wie kann man als Landwirtin in Brakel
den Lebensunterhalt sichern? Die Wahl fiel auf gute Bio-
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Produkte. Nun stellt der Brakeler Familienbetrieb nach den
Richtlinien des Bioland-Verbandes Bio-Waren von Huhn,
Schwein und Friichten her. Beliebt und begehrt sind vor allem
ihre schmackhaften Bio-Eier, die weit Uber die Grenzen der
Nethestadt hinaus ihre Abnehmer finden.

Mit jedem neuen Lebensmittelskandal stiege die Nach-
frage nach Bio-Eiern, weil3 die Landwirtin ,Der Absatz hat
sich in den vergangenen Jahren verdreifacht”, freut sich
die Anna Sophie Meyer-Fehring. Bei Festtagen wie Ostern
verlassen schon einmal 1000 Eier am Tag den Hof. Deshalb
entschied sich die Landwirtin, groB3 zu investieren. Neues
Herzstlick des Wildhduser Hofes bildet seit 2017 der neue
hochmoderne, professionelle und offene Legehennen-
Stall, in dem zwei Herden mit je rund 3000 Hihner der
Rasse Lohmann-Brown Plus Ubernachten, fressen konnen,
Eier legen und genligend Auslauf haben. Jeden Morgen
um 10 Uhr gehen automatisch die Klappen der beiden
Stallgebaude hoch, und die Hihner kénnen sich tagstiber
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Brakel-Modexen

auf der 3,6 Hektar groBen Wiese drauBBen ,vergniigen”.
Wem das Wetter allerdings zu schlecht ist, kann im Winter-
garten bleiben. Auf dem groBen Auslauf-Geldnde schiitzen
Rundbleche die Hihner vor Greifvogel. Gefuttert wird mit
hauseigenem Bio-Getreide.

In einem kleinen Hé&uschen gegeniber dem Haupt-
haus ist der Hofladen untergebracht. Das Sortiment
hat sich nach und nach entwickelt und wird standig er-
weitert. Bis jetzt gibt es keine Offnungszeiten. Die Kunden
kommen den ganzen Tag, schlieBen kurzerhand die Tir
des Ladens auf. Diese kdnnen zwischen Bio-Eier ver-
schiedener GroBen und feinste Bio-Fleisch- und Wurst-
spezialitdten wahlen und legen das Geld in eine Kassette.
GroBer Vorteil der Selbstbedienung: Die Kunden brauchen
sich an keine Geschéftszeiten halten, kdnnen auch
spatabends oder am Wochenende zum Wildhduser Hof
kommen. ,Was auch oft der Fall ist, wenn man Eier
beim Einkaufen vergessen hat”, sagt Anna Sophie
Meyer-Fehring.

Das Fleisch von den eigenen Schweinen — diese besitzen
Ubrigens einen hohen Duroc-Anteil - wird von der Bioland-
Fleischerei Schéafers in Lichtenau-Asseln verarbeitet. ,Die
Familie Schéfers hat einen hohen Anspruch und die Arbeit
finde ich sehr Uberzeugend, die Wurstwaren sind exzel-
lent”, so Anna Sophie Meyer-Fehring. Leberwurst, Silze
und gekochtes Mett sind auf dem Wildhauser Hof im Glas
vorratig, Fleisch- und Mettwurst gibt es im Darm. Wer
mochte, kann auch Biohdhnchen, Biosuppenhihner und
Bioschweinefleisch bestellen. ,Besonders gefragt sind
zu der Grillzeit natlrlich Bratwirstchen”, sagt Michael Meyer.
AuBerdem im Angebot des Hofladens sind leckerer Eier-
likér und Biokartoffeln. Die Kunden greifen auch gern zu
Fruchtsaften von Streuobstwiesen und zu verschiedenen
Fruchtaufstrichen, die zwar nicht nach Bio-Richtlinien her-
gestellt sind, sich aber trotzdem durch hohe Qualitat und
bestem Geschmack auszeichnen. Unbedingt probieren!
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Angebote direkt vom Hof:

Bio-Eier, Fleisch- und Wurstwaren vom Bio-Schwein, Bio-
Geflugel (Suppenhihner), Hahnchen (saisonal), Eierlikor,
verschiedene Fruchtaufstriche.

Weitere Produkte
Bio-Kartoffeln, Fruchtsafte, Brottrunk.

Besonderheiten

Selbstbedienung auf Vertrauensbasis, taglich 24 Stunden
gedffnet. Betriebsbesichtigungen fir Vereine und Gruppe
nach Absprache.

Vorbestellungen

Eier bei besonderen Anldssen (zum Beispiel Ostern und bei
Feiern), spezielle Wiinsche bei Fleisch- und Wurstwaren (zum
Beispiel Braten zu Weihnachten).

Biolandhof Wildhauser Hof

Modexen 34

33034 Brakel

Telefon-Mobil (0176)56 186870
kontakt@wildhaeuserhof.de
www.wildhaeuserhof.de

Offnungszeiten

24 Stunden gedffnet
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Detmold-Heiligenkirchen

i

Biohof Meiwes

Das Auge kann sich gar nicht satt sehen. Uberall die frischen
Farben. Im Hofladen des Bioland-Betrieb Meiwes schlagen
die Herzen von Freunden griiner Vielfalt hoher. Ob Bohnen,
Erdbeeren, Fenchel, Kartoffeln, Kohl, Kohlrabi, Pastinaken,
Rucola, Radieschen, Spinat, verschiedene Salate, Zucchini,
Zwiebeln — diese Liste lieBe sich mihelos fortsetzen. Denn
mehr als 40 GemdUsesorten werden direkt an den Hangen
des nahen Teutoburger Waldes im Jahresverlauf angebaut,
gepflegt, geerntet und direkt vermarktet.

Insgesamt40 Hektarin der Umgebungwerden bewirtschaftet,
seit 2006 existiert der sehenswerte Hofladen. ,Bio und aus
der Region, das ist uns und unseren Kunden sehr wichtig”,
sagt Martin Meiwes, der den Betrieb 1998 gegriindet hat.
“Wer bei uns einkauft, sucht den direkten Kontakt zum
Erzeuger und will genau wissen, wo die Produkte tatsachlich
herstammen”, so Meiwes.
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Mit seinem Team, dazu gehdren mehr als 40 feste Mit-
arbeiter, betreibt er neben dem Hofladen noch den Liefer-
dienst mit der Meiwes-Bio-Kiste, bestlickt vier Wochen-
mérkte in der Region beliefert auch den NaturkostgroB3-
handel mit Gemuise. Private Kunden kommen in erster
Linie aus dem Kreis Lippe und dem Kulturland Kreis Hoxter.
Sie finden den Weg direkt in den Hofladen, besuchen die
Stédnde auf den umliegenden Wochenmarkten oder lassen
sich die Bio-Kiste mit frischem Obst, Gemtlse und Inhalt aus
dem groBen Naturkostvollsortiment liefern.

Neben Gemlse hat sich der Detmolder Betrieb auf Krauter
spezialisiert. Verschiedene Sorten vom Bohnenkraut Uber
Salbei bis zum Thymian bereichern das Sortiment. Seit
vielen Jahren leben auch Hihner in zwei mobilen Hihner-
stallen auf dem Hof und legen die heil3 begehrten, weil
unvergleichlich leckeren Eier. Die Legehennen haben den
ganzen Tag Auslauf auf den saftigen Klee-Wiesen. Genug
Platz zum Laufen, Picken, Scharren oder fir Staubbader.
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Detmold-Heiligenkirchen

Mit von der Partie sind auch die stolzen Héhne, die gut
und recht wehrhaft auf ihre aktiven ,Damen” aufpassen.
Direkt auf dem Hof befindet sich auch ein 7000 Quadrat-
meter groBes Lavendelfeld, an dem man zur Blitezeit
Juni-Juli gemiitlich verweilen kann. Am duftenden Bliten-
meer wird ein leckerer Hof-Cappuccino garantiert zum
Genuss.

Der grofzligig gestaltete Hofladen wirkt selbst wie ein
groBer Naturkostladen, der neben den eigenen Produkten
auch eine Vielzahl an Bio-Erzeugnissen aus der Region be-
reithalt. Ob Brot, Brotchen, Fleisch und Wurst von Schwein,
Rind, Lamm, Gefligel, sowie Molkereiprodukte (Milch,
Joghurt, Quark) oder die braunen Bio-Eier, Einkaufen wird
in Heiligenkirchen zum echten Vergniigen. Neben Séaften,
Wein, Marmeladen, Essig und Olen sind auch Kinder-
nahrung und Natur-Kosmetika zu finden. Kasefreunde
kommen an der gut sortierten Theke auf ihre Kosten: Mehr als
70 Sorten Kése befinden sich im Angebot, darunter nicht
nur Hartkdse von Demeter oder Bioland, sondern auch aus-
gefallene Schafs- und Ziegenké&sespezialitdten von anderen
regionalen Kasereien.

Und wer es ganz bequem haben mdchte, der kann aus
dem gesamten Sortiment wahlen und sich seine Favoriten
als Bio-Kiste im Online-Shop individuell zusammenstellen.
Oder auch aus den verschiedenen Zusammenstellungen
ein abwechslungsreiches Gemise- und Obst-Abo mit
passenden Rezepten wahlen.

Im Sommer wird das Angebot durch eine riesige Blumen-
wiese mit verschiedensten Schnittblumen erweitert, hier
kénnen Sie eine taglich frisch geschnittene Blumenpracht
genieBen. Wenn es lhre Zeit erlaubt, fahren Sie nach
Heiligenkirchen und lassen sich von der Vielfalt und Frische
aus der Region Uberzeugen. Wertvolle Erndhrungstipps und
leckere Rezepte gibt es vom Meiwes-Team gratis.
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Angebote direkt vom Hof

Mehr als 40 GemuUsesorten, Kartoffeln und Erdbeeren,
zehn verschiedene Sorten von frischen Krautern, Bio-Eier,
Schnittblumen.

Weitere Produkte

Vollsortiment eines Naturkostladens von Fleisch, Wurst,
Schinken (Schéafers Biolandfleischerei Lichtenau), Brot,
Brotchen und Geback (u. a. von Bio- & Vollkornbackerei
Meffert), Reiche Auswahl an Kase, Nudeln, Musli, Getreide,
Babynahrung bis hin zu Wein und Wasch- und Reinigungs-
mitteln.

Besonderheiten

Lieferservice mit Online-Shop, Bio- oder Schnupperkiste
kénnen auch telefonisch oder per Email bestellt werden.
Stdnde auf den Wochenmarkten: Dienstag, Donnerstag
und Samstag in Detmold, Freitag in Lage und Bad Driburg,
Samstag auf dem Biomarkt in Wewer bei Paderborn.

Biohof Meiwes

PlaBkampweg 1

32760 Detmold-Heiligenkirchen
Telefon (05231)94 88 28-0

Telefon Hofladen (052 31)94 88 28-3
info@biohof-meiwes.de
lieferdienst@biohof-meiwes.de
www.biohof-meiwes.de

Offnungszeiten
Montag bis Freitag 9-18 Uhr, Samstag 8-14 Uhr
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Detmold-Hiddesen

Hofladen ,,Lohmannshof“

In einem ehemaligen Schweinestall des Lohmannshofes,
am Ortsrand von Detmold-Hiddesen gelegen, locken un-
zahlige Vitamine. Selbst angebautes Obst und Gemuse,
erzeugt nach Bioland-Richtlinien, sowie Fruchtsafte aus der
eigenen Mosterei bilden den appetitlichen Mittelpunkt im
Hofladen des ,Lohmannshofes” der Lebenshilfe Detmold.
Das mit groBen Fenstern ausgestattete, lichtdurchflutete
und dekorativ eingerichtete Geschéft, das im Jahre 2008 in
Detmold-Hiddesen eingeweiht wurde, bietet ein umfang-
reiches und vielseitiges Sortiment an Bio-Produkten an.
Mit &kologischem Anbau hat die Lebenshilfe Detmold
lange Erfahrung, denn seit 1968 produziert die anerkannte
Werkstatt fir Menschen mit Behinderungen nach biolo-
gischen Grundsadtzen. Seit 1994 ist die Lebenshilfe
Detmold als Bioland-Betrieb zertifiziert. In friheren Jahr-
zehnten diente das rund 4000 Quadratmeter groBe
Gelédnde des Lohmannshofes mit den weiten Obstbaum-

50

flaichen als Bauernhof. Heute nutzt die Lebenshilfe
Detmold den zwischen Naturwald und Obstwiesen
angesiedelten Komplex mit Werk- und Wohnstatten.
85 Menschen mit geistigen und psychischen Behinde-
rungen haben dort ein neues Zuhause und eine Arbeits-
stelle gefunden. Die Zweigwerkstatt des ,Grlinen Bereichs”
ist im Lohmannshof untergebracht. Sie besteht aus der
Mosterei(Fruchtsaftverarbeitung, GewirzsoBenabfillungund
Marmeladenkiiche), dem 6kologischen Obstbau, dem 6ko-
logischen Gemdse-, Zierpflanzen und Kartoffelanbau und
aus dem Herzstiick der Direktvermarktung der Bio-Produkte,
dem gut sortierten Hofladen. ,Was friher mit einem
Saftladen, so auch der Name des Hofladens auf dem
Gut Johanettental, begann, hat sich hier in Hiddesen
zu einem professionellen und zeitgemaBen Gesché&ft mit
einem breitgefacherten Sortiment entwickelt”, macht
Wolfram Spinn, Zweigwerkstattleiter, deutlich. Vor allem
altere Stammkunden und junge Familie aus dem Detmold-
er Ortsteil Hiddesen und ndheren Umgebung kaufen gern
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Detmold-Hiddesen

im Hofladen ein. Und tatséchlich: Dort kann man sich auf 85
Quadratmetern mit allem versorgen, was gesund, frisch und
lecker ist. Der Laden, in dem zur Zeit sechs Menschen mit
Behinderungen mitarbeiten, punktet mit einer Riesenauswahl
an Tafeldpfeln, allein im Sommer werden 26 verschiedene
Sorten angebaut. Auch beim Beerenobst kommen an-
spruchsvolle Kunden auf ihre Kosten: Ob Erdbeeren,
Stachelbeeren, rote und schwarze Johannisbeeren oder
Himbeeren, das Angebot ist reichhaltig. Dazu kommen
SiBkirschen, Zwetschen, Quitten, Rhabarber und Sanddorn,
der — meist nur bekannt von der See oder aus Branden-
burg - auf stacheligen Bilschen auf einem besonders flach-
grindigen, steinigen Boden wachst. Insgesamt gedeiht das
vitaminreiche Obst auf einer Flache von 22 Hektar, inklusive
der Flache auf dem Gut Johanettenthal.

Auch das GemUse, welches im Freiland (sieben Hektar) wie
auch in Foliengewéchshédusern angebaut wird, kann sich
sehen und schmecken lassen. Von Salaten tber Grinkohl
und Fenchel bis hin zu Kartoffeln und Roter Beete ist alles
dabei, was die jeweilige Saison hergibt. Die Eier stammen
aus dem eigenen Hihnermobil, in dem 225 gefiederte Tiere
leben. Die hauseigene Gértnerei bietet auch ein kleines
Angebot an Beet-, Balkonpflanzen und Stauden. In der
Weihnachtszeit werden auch Gestecke fir den Advent her-
gestellt. Was nicht selbstim Lohmannshof angebaut wird und
dort nicht direkt erzeugt wird, kommt gréBtenteils aus be-
nachbarten Lebenshilfe-Werkstatten. So beispielsweise die
abwechslungsreichen Back- und Brotwaren aus kontrollierten
biologischem Getreideanbau, welche taglich frisch aus der
Werkstatt Hoxter-Ottbergen nach Detmold geliefert werden.
Weiteres GemuUse stammt aus der Werkstatt in GUtersloh,
und die Kérnerkissen werden in der Werkstatt Begatal der
Lebenshilfe Lemgo hergestellt. Fleisch, Wurst und Gefligel,
teilweise Tiefkihlware, liefert Josef Schafers vom Heggehof
in Lichtenau-Asseln. ,Eine gute Qualitdt aus okologischer
Erzeugung, die uns und unsere Kunden bereits seit 1997
vollkommen Uberzeugt”, betont Wolfram Spinn.

Absolut empfehlenswert sind die aromatischen Fruchtsafte
(es gibt 18 verschiedene!), Fruchtaufstriche und Marme-
laden, die in zahlreichen Variationen das Hofladen-Angebot
auf dem Lohmannshof bereichern. Besonders schmackhaft
sind Erdbeer-Sanddorn und Apfel-Sanddorn. Unbedingt
probieren!
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Angebot direkt vom Hof:

selbst angebautes Obst und Gemdiise (Bioland) von Apfel
(Sommer-, Herbst- und Winterépfel) bis Quitten, von Sa-
laten, frischen Krautern und Kohl bis hin zu Tomaten und
Zucchini und Zuckermais, Beet- und Balkonpflanzen sowie
Stauden aus eigener Gértnerei, Adventsgestecke, Tee- und
Gewdlrzkrauter, Fruchtséfte (18 verschiedene), grofBe Aus-
wahl an Marmeladen und anderen Aufstrichen.

Weitere Produkte

ergénzendes Sortiment benachbarter Werkstatten, tagliche
frische Brot- und Backwaren, frische Brotchen, Milch-
produkte, Fleisch und Wurst aus regionaler, dkologischer
Erzeugung, Obst und Gemduse aus anderen Demeter- und
Bioland-Betrieben, Vollsortiment an Bioprodukten, auBer
Waschmittel und Kosmetika.

Besonderheiten

Lieferservice fur Kunden in der Umgebung im Aufbau.
Betriebs- und Hoffihrungen fir Schulen, Grundschulen
und Kindergéarten oder fir andere interessierte Gruppen
nach Absprache. Adventsausstellung am Sonntag vor dem
1. Advent, verkaufsoffen.

Vorbestellungen

Prasentkorbe, Fleisch zu besonderen Anlassen wie St. Martin,
Weihnachten, Ostern. Telefonische Vorbestellung der Waren.

Lohmannshof

ErbhofstraBBe 30

32760 Detmold

Telefon (05231)9851 61
hofladen@lebenshilfe-detmold.de
www.lebenshilfe-detmold.de. Link: Hofladen.

Offnungszeiten:
Mo.-Fr. 9-13 Uhr, 15-18 Uhr, Sa. 9-13 Uhr.
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Dorentrup-Bega

Hofladen am Berggarten

Auf der Weide ertdnt abenteuerliches Grunzen. Dann
kommen sie aus ihrem Unterschlupf allmahlich, aber nach
und nach noch richtig in Fahrt. Beim Laufen wackeln die
schwarzen Schlappohren, die lebhaften Augen strahlen,
neugierig schnuppert die schwarze Nase in den Wind. Diese
Tiere fallen sofort ins Auge. Denn das Markenzeichen der
Schwébisch-Hallischen Landschweine sind der schwarze
Kopf und das schwarze Hinterteil. ,Mohrenkopfle” werden
sie deshalb auch liebevoll in der Region um Schwabisch-Hall
genannt.

Aber auch im Lippischen hat sich eine Bauernfamilie dieser
altesten Schweinerasse Deutschlands angenommen. Seit funf
Generationen zlichten die Petigs (seit 1523 in Bega zu Hause)
mit Leidenschaft und Herzblut durchgangig Schwabisch-
Hallische Landschweine, die auf der Weide am Berggarten
und in Auslaufhaltung auf Stroh gehalten werden.
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In den 1960er bis 1980er Jahren galt diese Schweinerasse
als ausgestorben, aber einige Zichter, so auch die Petigs,
haben ihren Tieren die Treue gehalten. 25 Zuchtsauen
sorgen in der Region fir den Nachwuchs, und die Petigs
sind der einzige Herdbuchbetrieb nérdlich der Mainlinie,
der die meist in Baden-Wirttemberg verbreiteten Schweine
zlichtet. Oben am Hang des Berggartens hat Familie Petig
einen kleinen Unterstellplatz fir Besucher geschaffen, an
dem man die Schweine direkt beobachten und sich anhand
von groBen Schautafeln tber ihre Geschichte und Zucht in-
formieren kann.

Was macht die Schweine so besonders fir den
Verbraucher? ,Das Fleisch ist ein echtes Geschmackser-
lebnis”, betont Matthias Petig, der zusammen mit seinen
Eltern den urigen Hofladen in der Ortschaft eingerichtet
hat. Zwar entsprechen die schwarz-weif3en Schweine nicht
den Anforderungen fir die Vermarktung in der konven-
tionellen Fleischwirtschaft, aber sie punkten durch andere
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Dérentrup-Bega

auBergewdhnliche Eigenschaften, die vor allem Fleisch-
liebhaber und die Gastronomie immer wieder begeistern.

Denn das schmackhafte Fleisch besitzt eine besondere
Quialitat: Es ist marmoriert, fest, zart und saftig, eignet sich
fir Braten, Grillen oder auch fir das Brutzeln in der Pfanne.
Und es gibt keinen Bratverlust. Auch die Wurst- und
Schinkenspezialitdten haben ein ganz besonderes Aroma,
das viele Stammkunden von Matthias Petig schatzen.
,Die meisten Kunden kommen direkt aus Bega und den
umliegenden Ortschaften, und sie kommen regelmaBig”,
freut sich der gelernte Landwirt, der seine Doktorarbeit in
Agrarwissenschaften (ber Schwébisch-Héllische Schweine
geschrieben hat. Die Weideschweine werden ganz artge-
recht gehalten, sie sind von Ende April bis November
drauBen, haben viel Bewegung und kénnen in Ruhe
aufwachsen. Stress durch lange Transportwege zur
Schlachtung  wird vermieden, denn lippische Haus-
schlachter, die direkt in der Nahe des Hofes liegen, kimmern
sich um die weitere Verarbeitung des Fleisches.

Der gemutliche Hofladen Am Berggarten, untergebracht in
einer ehemaligen Leibzucht (Altenteil) aus dem Jahr 1799,
erstrahlt in bauerlichem Ambiente. Familie Petig hat das 50
Quadratmeter groBe Geschaft neben moderner Theken-
und Kuhltechnik mit hlbschen, historischen Bauern-
mobeln und einem alten Herd ausgestattet. Einladend regt
der Laden zum Stébern an. Neben den vielféltigen Wurst-
und Fleischspezialitdten vom Weideschwein bieten die
Petigs ebenfalls ein reiches Sortiment an handwerklich ver-
arbeiteten Lebensmitteln aus der Region um Weser und
Teutoburger Wald an, die direkt vom Erzeuger stammen.
Und es l&sst sich die ein oder andere Geschenkidee aus
dem reizvollen Lipperland erstehen.

Angebot direkt vom Hof:

Wourst, Schinken und Fleisch vom Schwabisch-Hallischen
Landschwein, verschiedene Wurstsorten in Dosen oder
im Darm. Neben Frischfleisch auch eingefrorenes Fleisch,
Wirstchen, Krakauer.

Weitere Produkte

Handwerklich hergestellte Qualitdtserzeugnisse direkt aus
der Region wie Ketchup, Fruchtaufstrich, Honig, Freilandeier.
Aus der Lippe-Stube: Blcher, Postkarten, Geschenkartikel,
Bilder von Ulrich Tasche und die bekannten Lippe-Krimis von
Wolfram Tewes und Jirgen Reitemeier.

Besonderheiten

Besichtigung der Weideschweine ist im Sommerhalbjahr
moglich. Die Strohhaltung der Schweine im Winter kann
nach telefonischer Ricksprache ebenfalls angeschaut
werden. Fihrungen Uber den Petig-Hof fir Schulklassen und
Kindergarten, die sich Uber Landwirtschaft und die Region
Lippe informieren wollen.

Vorbestellung

Es wird regelm&Big geschlachtet, aber bestimmte
Fleischstlicke, wie zum Beispiel Filet, sollte man besser
vorbestellen. Auch ein halbes oder ein ganzes Schwein fir
die Truhe kann bestellt werden.
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Extertal-Meierberg

Biolandhof Flototto

Tiere, wohin, das Auge schaut. Ziegen, Schafe, Schweine,
Kihe, Pferde und zwei aufmerksame Border-Collies. Mit-
ten in der Natur grasen die Tiere auf groBen Weiden oder
entspannen sich in offenen Stdllen rund um das statt-
liche Gehoft im Extertal. 70 Mutterschafe, 50 Milchziegen,
zehn Milchkihe, drei Sauen und eine kleine Herde von
Appaloosa-Pferden gehéren zur Familie Flototto. Die Tiere
und ihr Nachwuchs haben gentigend Platz, um sich artge-
recht zu entfalten. Ldmmer, Zicklein, Kalber und Ferkel
kénnen auf 50 Hektar Weideflachen ganz natirlich auf-
wachsen. Das grof3ziigige Geldnde mit dem alten Baumbe-
stand und dem schénen Garten ist allein schon ein Besuch in
dem Hoéhenort Meierberg im Extertal wert.

Dort haben sich seit mehr als 30 Jahren Andrea und Andreas
Flototto den Richtlinien von Bioland verschrieben und fihren
ihren Betrieb streng nach &kologischen Produktionsregeln.
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,Das Bodenstandige mit der Natur und in der Natur hat
uns gereizt. Wir wollten in unserem Leben etwas Sinnge-
bendes machen”, erinnert sich Andrea Flototto an die
Anfange ihrer Idee. Der grof3e Hofladen ist in der Deele
des historischen Bauernhauses eingerichtet und regt zum
Schauen und Stobern an. Dorthin kommen meist nur
Stammkunden aus dem Extertal oder auch Touristen, die im
Lipperland Urlaub machen. Davon kénnten Flétottos nicht
existieren, denn zu abgelegen und zu versteckt liegt der Hof
in der kleinen Ortschaft Meierberg, die nur mit dem Auto
Uber Serpentinen erreichbar ist.

Doch die Familie vermarktet ihre Waren auf den groBen
Wochenmérkten in Detmold und Bielefeld. Und so kommen
die Kunden aus ganz Ostwestfalen-Lippe, und wer es
freitags nicht zum Hofladen schafft, hat eben in Detmold
oder Bielefeld die Moglichkeit, bei Flétottos einzukaufen.
.Die Leute fragen gezielt nach unseren Hofprodukten, sie
schatzen die frische und selbstgemachte Ware, die aus der
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Extertal-Meierberg

Region kommt”, betont Andrea Flétotto. Auch Hoffeste und
regionale Veranstaltungen lassen den Biolandhof bekannter
werden.

Das Angebot an Bio-Produkten ist riesig und einfach kdstlich.
Besonders beeindruckt die K&seauswahl. Schaf-, Ziegen-
und Kuhmilch sorgt fur traditionell handwerklich herge-
stellten Kase in leckeren Variationen: Vom handgeschopften
Quark bis tber pikant gewtlrzte und mit Krdutern versehende
Frischkase Uber Weichkase nach Feta-Art bis hin zum Meier-
berger Hofkése in verschiedenen Reifegraden heif3t es fur
die Kunden: Probieren geht Uber Studieren. Bio-Joghurt in
verschiedenen Geschmacksrichtungen mit und ohne Frichte
sowie Milch sind ebenfalls zu kaufen. Weitere Kasesorten wie
Bergkése, Deichkase oder Parmesan verkaufen die Bio-Land-
wirte von anderen Hoéfen und auch aus anderen Regionen.
Daneben gibt es Fleisch-und Wurstwaren von eigenen Tieren.
Zart, saftig und herzhaft schmeckt beispielsweise der Nusss-
chinken von ihren Bunten Bentheimer Schweinen. Gefragt
sind auch Salami, lippische Leber- und Rotwurst. Wer es
ldnger aufbewahren will: Auch Wurst im Glas bereichert das
Angebot. Zudem punktet der Hofladen mit Waren von aus-
gewahlten Partnern. AuBerdem sind Brot, Brétchen, Weine,
Essig, Ole, Konfitiiren und verschiedene Trockenprodukte in
den Regalen zu finden.
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Angebot direkt vom Hof

Fleisch- und Wurstwaren von eigenen Tieren (Bunte Bent-
heimer Landschweine, Rhon-Schafe, Bentheimer Schafe,
Ziegen), verschiedene Hart,-Frisch-oder Weichkase aus Kuh-,
Schaf- und Ziegenmilch aus der eigenen Késerei. Milch und
Joghurt, Schaffelle.

Andere Produkte

Brot, Brotchen, Gemise von Hoéfen aus der Region, ver-
schiedene Kasesorten und auch Wurst- und Aufschnittsorten
von anderen Hofen oder anderen européischen Biobauern,
reichhaltiges Bio-Trockensortiment (Getreide- und Fertig-
produkte sowie Gewlrze).

Besonderheiten

Betriebs- und Weidebesichtigungen fir Schulklassen und
Gruppen, aber auch fur Einzelpersonen nach vorheriger An-
meldung. Stand auf Wochenmérkten in Detmold (Dienstag,
Donnerstag und Samstag) sowie Bielefeld, Siegfriedmarkt
(Mittwoch), Ostmarkt (Freitag). Auch Pensionspferde werden
auf dem Gehoft versorgt.

Vorbestellung

Es wird zwar regelmé&Big geschlachtet, wer aber besondere
Fleischstlicke haben mdochte, sollte lieber anrufen. Présent-
kérbe auf Anfrage.

Biolandhof Flototto

Dromscher Straf3e 26

2699 Extertal-Meierberg
Telefon (05262)3452
info@biolandhof-floetotto.de
www.biolandhof-floetotto.de

Offnungszeiten Hofladen:
Freitag von 11-18.30 Uhr.
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Hoxter-Godelheim
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Helle Bauer

Allein die Aussicht macht diesen Arbeitsplatz attraktiv
und geradezu entspannt. Mit wunderbarem Blick auf das
romantische Wesertal und das weil3e Weserrenaissance-
Schloss Firstenberg kiimmert sich Jasper de Wit jeden
Tag um seinen beeindruckenden Obst- und Gemuse-
garten. Auf dem 1,5 Hektar groBen Stlck Land, direkt am
Nethe-Radweg und der Kloster-Garten-Route gelegen,
baut der geblrtige Niederlander, welcher in Irland auf-
gewachsen ist, seit mehr als zwei Jahren in Godelheim
Obst und unzdhlige Gemusesorten an. Und zwar nicht auf
konventionelle Weise, sondern umweltbewusst und nach-
haltig in regenerativer Landwirtschaft — und das als erster
Landwirt im Kreis Hoxter.

Die regenerative Landwirtschaft ist inzwischen zwar in vielen
englischsprachigen Landern und in Skandinavien verbreitet.
In Deutschland dagegen setzt sich diese Methode des
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Pflanzenanbaus erst langsam durch. Ziel ist es, dass die
Pflanzen dhnlich wie im Wald ganz nattirlich gedeihen - ohne
Kunstdinger und ohne Pestizide. Jasper De Wit, der sich in
Schweden intensiv mit dieser Anbaumethode beschaftigt hat
und nun nach dem Vorbild der ,Ridgedale Permaculture”
arbeitet, braucht keine schweren Geratschaften fir seinen
Anbau. Denn er pfligt nicht, grabt nicht um und frést auch
nicht. ,Das reduziert die Ausgaben und schont die Umwelt”,
hat er die Erfahrung gemacht.

Lediglich Kompost fugt der 29-Jahrige dem Boden zu.
Humus soll aufgebaut werden, um das Bodenleben zu
aktivieren und zu starken. Nach diesem Ansatz l&sst sich
langfristig eine stabile, né&hrstoffreiche Bodenstruktur
erhalten und eine biologische Vielfalt aufbauen. AuBerdem
wird der Wasserkreislauf im Boden verbessert. ,Ein guter
Boden liefert einfach gesunde Pflanzen”, bringt es Jasper
de Wit auf einen Nenner. ,Und meine Pflanzen werden auch
von Schadlingen wenig angegriffen.” Rund 30 Gemdse-
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Hoxter-Godelheim

sorten — von Auberginen und Mé&hren Uber Salate bis hin zu
Paprika, Kohl und Zucchini wachsen inzwischen in den Beet-
en im Wesertal. Dazu kommt eine Vielzahl an Obst - alte
Obstb3dume zdumen das idyllische Geldnde. Von Apfeln tiber
Birnen, Kirschen und Pflaumen bis hin zu NUssen und Beeren,
ist alles dabei, was Saison und Ernte hergeben.

Jasper de Wit, der vor Jahren mit seiner Lebensgefahrtin den
Bauernhof Kohstall ,Zur Helle” nahe der Kirche in Godelheim
Ubernommen hat, vermarktet seine Produkte direkt. Einer-
seits im Hofladen an der HauptstraBBe und andererseits in
speziellen Abo-Gemdise-Kisten, die einmal die Woche zu
einem Abholpunkt in Hoxter gefahren werden. In kirzester
Zeit hat der Jungbauer, der sich eher als Quereinsteiger
und Gértner sieht, in der naheren Umgebung von Hoxter
Kunden fir seine Produkte begeistert. ,Ob Familien oder
Senioren, sie alle sind von Qualitat und Aroma meiner
Produkte Uberzeugt”, freut sich Jasper de Wit, der in
seinem Hofladen neben den eigenen Produkten auch Honig
aus Hoxter und die Bio-Ole der benachbarten Manufaktur
Olmiihle Solling anbietet. Und auch Kindergérten in Hoxter
erhalten frisches Obst und Gemise vom Helle Bauern aus
Godelheim.

AuBerdem hélt Jasper de Wit im Garten 200 freilaufende
Hdhner, die beste Eier geben und die natirlich an die Kunden
verkauft werden. Das Tierwohl steht dabei an erster Stelle:
Alle zwei Tage werden die Hihner, die als Rickzugsort ein
Hidhnermobil haben, an eine andere Stelle im Garten umge-
setzt, damit sie auf der neuen Weideflache stets genligend
frisches Grin und Insekten picken koénnen. Zusatzlich
kénnen sich die Kunden in der Sommersaison an einer
bunten Mischung von Blumen erfreuen. ,Das sind natirlich
auch vor allem blihende Pflanzen, die fir Insekten besonders
wertvoll sind”, so der 29-Jahrige. Die Idee der regenera-
tiven Landwirtschaft mochte Jasper de Wit in Zukunft in der
Region weiterverbreiten. Im Hinblick auf die aktuelle
Klima-Debatte sieht er hierin Méglichkeiten zur Klimaver-
besserung, zu mehr Naturschutz und vor allem zu mehr
Nachhaltigkeit in unserer Lebensweise. Aus diesem Grund
fuhrt er auch gern interessierte Gruppen Uber sein Geldnde
und erklart die Vorteile seiner speziellen Anbaumethode.
Ebenso sind regelmé&Big stattfindende Hoffeste im Jahr
beliebtes Event, um das kleine Unternehmen und die
Prinzipien der regenerativen Landwirtschaft bekannter zu
machen.
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Angebote direkt vom Hof

Frisches Gemuse, Nuisse und Kohlsorten sowie Obst und
Beeren je nach Saison aus regenerativer Landwirtschaft. Eier
von freilaufenden Hihnern, Blumen.

Weitere Produkte

Honig aus Héxter sowie verschiedene Bio-Ole aus der
Olmiuhle Solling.

Besonderheiten

Lieferservice durch Abo-Gemise-Kisten einmal die Woche
in Hoxter, Betriebsbesichtigungen und Fihrungen (auch
Kindergarten und Schulen) nach Absprache, Hoffeste
(Veroffentlichung im Netz oder tber facebook).

Vorbestellung

Abo-Gemise und Eier sowie individuelle BlumenstrauBe am
besten Uber Email des Hofes. Présentkdrbe zu Festtagen.

Helle Bauer

Hofladen, Karlshafener StraBe 1
37671 Hoxter-Godelheim
Telefon (05271)7194
jasper.dewit@hellebauer.de
www.hellebauer.de

Offnungszeiten

Mittwoch von 9-13 Uhr und 16-18 Uhr,
Samstag von 9-13 Uhr.
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Hoxter-Litmarsen

Johannes Mafmann
- Landschlachterei

Behutsam, fast lautlos setzen sie einen Huf vor den
anderen. lhr Tritt ist absolut sicher - im Gegensatz zu den
Menschen, die auf dem gefrorenen und teilweise wieder auf-
getauten Boden ungeschickt herum balancieren und dabei
hoffen, bloB nicht den Halt zu verlieren. Der méchtige Kopf
mit dem zotteligen dunkelbraunen Fell geht nach oben,
die feucht-glanzende Nase schnuppert interessiert, der Blick
aus lebhaften braunen Augen schweift neugierig Uber die
Weide.

|hr Besitzer nahert sich, in der Hand einen Eimer voll kleiner
Zuckerribenschnitzel, fir die majestatischen Bisons eine
echte Leckerei. Johannes MaBmann spricht liebevoll mit den
machtigen Tieren, die er seit einigen Jahren halt. Ein Hauch
vom Wilden Westen weht durch die Region: Neun Bisons
weiden inzwischen friedlich auf Weiden des Bielenberg-

66

es zwischen Hoéxter und den Ortschaften Brenkhausen und
Litmarsen. Was zunachst als Hobbyzucht begann, soll in
Zukunft immer mehr ausgeweitet werden. Die Bisons, die
bis weit ins 19. Jahrhundert in riesigen Herden von
Millionen von Tieren Uber die Prarien Nordamerikas
streiften, sind nicht nur robuste und widerstandsféhige
Buffel, die kéltesten Wintern trotzen. Ihr Fleisch gilt un-
ter Kennern als echte Delikatesse. Das zarte, fettarme und
aromatische Fleisch wird im Laden des Landschlachters
MaBmann in Litmarsen verkauft.

Seit mehr als 400 Jahren sind die Fleischer MaBmann in
der KirchstraBe der kleinen Ortschaft ansassig. Johannes
MaBmann gilt als einer der wenigen Hausschlachter in der
Region und ist selbst inzwischen bereits in der 11. Gene-
ration fir hochwertige Fleisch- und Wurstwaren im Einsatz.
Der Landwirt hat sich modernen Zeiten angepasst. Bei
ihm geht keine Massenware Uber die Theke, sondern nur
beste Qualitat aus der Region. Neben den Bisons, deren
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Hoxter-Litmarsen

Fleisch er bis jetzt noch von der Bisonfarm aus dem sauer-
ldndischen Schmallenberg bezieht, halt er selbst creme-
farbene Charolais-Rinder und verarbeitet das Fleisch der
Dippler Weideschweine, eine Ruickzlchtung der aus-
gestorbenen Deutschen Weideschweine. Bei Bauer Markus
in Bellersen wachsen diese Schweine langsam in ex-
tensiver Freilandhaltung auf. ,Als Landwirt hat man nur
noch Chancen, wenn man sich jenseits der Massen-
produktion spezialisiert und das Besondere, Ausgewdhn-
liche anbietet”, so die Erfahrung von Johannes MaBmann.
Sein Name steht fur Qualitat, die Kunden kommen von weit
her, um bei ihm einzukaufen. ,Die Kunden entscheiden sich
bewusst fir unser Fleisch, sie essen lieber weniger davon,
aber dafir etwas Gutes”, berichtet der Fleischermeister.
So stammt das Fleisch aus kontrollierter, eigener Aufzucht
oder, was Johannes MaBmann nicht selbst produziert, von
Landwirten aus der Region. Das Getreide fur die Tiere wird
selbst angebaut, und das Schlachthaus ist direkt an den Hof
angegliedert, so dass die Tiere keinen Stress bekommen.

Neben vielfaltigen Fleisch- und Wurstspezialitaten bietet
MaBmann in seinem Laden - Ubrigens das einzige Lebens-
mittelgeschaft in der Ortschaft — ein breites Sortiment an
hausgemachten Fertiggerichten an. Beliebt nicht nur bei
Partys sind die selbst hergestellten Salate vom Herings-
Uber Kartoffel,- und Krautsalat bis hin zum Nudelsalat. Von
der Huhnerbrihe Uber Kirbissuppe, Kénigsberger Klopse
und Grinkohl bereichern auch schmackhafte Rinder-
rouladen das weitgefacherte Angebot, alles Gerichte
ohne chemische Zusdtze und Aromastoffe. Zudem gibt es
MaBmann-Wurst auch in Dosen, Brotaufstriche, Konfitiren,
Gelees, Honigprodukte, Nussspezialitdten, Fruchtsafte und
Wein, vieles davon in Bio-Qualitdt. Neu im Programm: die
kaltgepressten Bio-Olspezialititen der Olmiihle Solling,
diessich sehr gutzum Wiirzen und Braten des Fleisches eignen.
Wer auBerhalb der Offnungszeiten die Ortschaft Litmarsen
aufsucht, muss auf den Einkauf von Fleisch und Wurst nicht
verzichten. Im Regiomat vor der Fleischerei, den Maf3mann
vor Jahren aufgestellt hat, sind 24 Stunden lang Grillfleisch,
Fertiggerichte, Dosenwurst, Schinken, Mettwurst und
natirlich  Fleischspezialitdten von Bison Uber Duppler
Weideschwein, Wild, Lamm sowie Gefligel verfigbar. Eine
pfiffige Idee zur Selbstvermarktung, die gut ankommt.

68

Angebot direkt vom Hof

Wurst- und Fleischspezialitdten aus natirlicher regionaler
Tierhaltung entweder aus eigener Aufzucht oder von regio-
nalen Partnern: Lamm, Wild, Gefligel, Bison, Charolais-
Rinder und Duppler Weideschweine, Hausmacher
Wurst, Dosenwurst, Schinken, Mettwurst, Grillfleisch, Fertig-
gerichte, Suppen und Eintopfe, Salate, Grillspezialitaten
wie Hihnchen in Kokos-Chili-Marinade.

Weitere Produkte

Honig, Honigwein, Met, Konfitiren, Gelees, Sirup, Brot-
aufstriche, Barlauch-Pesto, Essig, Ole, Fruchtsifte, Nuss-
spezialitdten aus regionaler Herstellung und vieles in Bio-
Qualitat.

Besonderheiten

Partyservice, Regiomat 24 Stunden, bestlickt mit Wurst,
Braten, Frischfleisch und Fertiggerichten, Grillfleisch mit
Naturgewdirzen, Rezeptvorschlége. Online-Shop fir Dosen-
wurst, kompetente Auskunft zur Tierhaltung, zum Fleisch und
deren bestmdgliche Zubereitung.

Vorbestellungen

Wer besonderes Frischfleisch (zum Beispiel Steaks vom
Bison oder Lammfilet) haben mochte, sollte anrufen, ebenso
bei individuellen Prasentkorben.

Landschlachterei & Party Service Johannes MaBmann
KirchstraBBe 10

37671 Hoxter-Litmarsen

Telefon (05271)28 61
johannes@massmann-wurstwaren.de
www.massmann-wurstwaren.de

Offnungszeiten

Montag, Dienstag, Donnerstag und Freitag 9-12.30 Uhr,
nachmittags 15-18 Uhr, Mittwoch 9-12.30 Uhr, Samstag
8-12 Uhr gedffnet. Stets gednderte Offnungszeiten in den
Schulferien, siehe Info an der Ladentur.
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Exkurs

In frlheren Zeiten war die Freilandhaltung von alten
Haustierrassen gang und gébe. Viele Jahrhunderte legten
beispielsweise Weideschweine weite Strecken zurick, er-
ndhrten sich selbstandig auf Wald, Wiesen und Weiden.
Dabei hiteten Schweinehirten ihre Tiere. Heute sind die
Schweine-Freihaltung, die Schweinekoppeln und auch die
alten Weideschweine aus den Ortsbildern fast verschwun-
den. Denn Schweinehaltung bedeutet heute meist Massen-
produktion, die Hochleistungsrassen werden in kurzer Zeit
zur Schlachtreife gebracht, billiges Fleisch Uberschwemmt
nach wie vor den Markt. Doch die unzéhligen Lebensmittel-
skandale in jlingster Vergangenheit, das verénderte Ver-
braucherverhalten sowie die zunehmend unglnstigen
wirtschaftlichen Bedingungen der Massentierhaltung fur
die Landwirte flhren allmahlich zur Trendwende. Extensive
Freilandhaltung, die Férderung alter, robuster Haustierrasen
und naturliche Landschaftspflege sind nur einige Punkte, die
eine artgerechte Tierhaltung in der Landwirtschaft wieder at-
traktiv machen. Ein innovatives Beispiel in der Region sind
die Duppler Weideschweine, eine Riickziichtung der Mitte
der 60er-Jahre ausgestorbenen Deutschen Weideschweine.
Auf gro3en Weideflachen in der Brakeler Ortschaft Bellersen
haben Duppler Weideschweine ein neues Domizil gefunden
und werden durch den ortsanséssigen Bauer Tobias Markus
in der Freilandhaltung betreut.

Durch ihre intensiven Wuhlaktivitaten betatigen sich die
Schweine als ,Landschaftspfleger” und férdern andere licht-
liebende Tier- und Pflanzenarten. AuBBerdem wird ihr Fleisch,
dem eine auBergewdhnliche Qualitédt bescheinigt wird,
inzwischen professionell vermarktet und ist oft als regionale
Spezialitdt auf den Speisekarten der heimischen Gastro-
nomie zu finden. Auch das Rote Hoéhenvieh erfdhrt eine
Renaissance in der Region. Denn seit den 1980er-Jahren
kimmern sich verschiedene Vereine um den Erhalt dies-
er traditionsreichen und robusten Rinder. Heute werden
die Tiere, die auf der Roten Liste stehen, in der Mutter-
kuhhaltung und Landschaftspflege auch im Weserbergland
und im Hochsauerlandkreis, beispielsweise vom Natur- und
Vogelschutzverein (VNV) eingesetzt. Kulinarisch macht das
Rote Hohenvieh als Slow-Food-Passagier von sich reden:
Denn das Fleisch der Rinder gilt als sehr zart, hochwertig
und wird lokal vermarktet. Neue Wege in der Landwirtschaft
und Vermarktung bieten in der Region die amerikanischen
Bisons. Allerdings missen die Halter tief ins Portemonnaie
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greifen, denn so ein Wildblffel kostet schon mal rund 3000
Euro. Doch das AuBRergewdhnliche kommt bei vielen Kunden
gut an, und auch die gehobene Gastronomie in Westfalen
entdeckt das delikate, zarte, fettarme und vitaminreiche
Fleisch immer mehr. Die Geschichte der Bisons ist traurig:
Wegen ihres Felles und ihrer Zungen erbarmungslos in
Nordamerika gejagt, existierten 1874 nur noch 700 Bisons.
Erst durch den engagierten Einsatz vieler Naturschitzer
erhielten die letzten Bisons inzwischen in Kanada und den
USA Rickzugsgebiete (zum Beispiel Yellowstone National-
park). Heute existieren im Mittleren Westen der USA wieder
rund 350.000 Tiere. Das liegt auch daran, dass inzwischen
viele Farmer Bisons zlichten. Aber auch in Europa er-
langte der Wildbuffel immer mehr an Beliebtheit. Die euro-
paische Variante, der Wisent, war ebenfalls vom Aus-
sterben bedroht. 1755 wurde der letzte freilebende Wisent
in Deutschland geschossen. Im 170 Hektar groBen Wisent-
gehege Hardehausen bei Warburg, eine Einrichtung des
Regionalforstamtes Hochstift, werden seit 1958 die mach-
tigen Buffel (Berg- und Flachwisente) nachgezlchtet und
sind seitdem einem européischen Schutzprogramm unter-
stellt. Mehr als 160 Nachkommen kann sich Hardehausen
inzwischen freuen. Uberzihlige Wisente werden am Leben
gelassen, gehen in andere Gehege zur Erhaltungs- und
Nachzucht oder kommen in Auswilderungsprojekte, oft nach
Studosteuropa. Wer die majestatischen Tiere von Johannes
MaBmann auf ihren Weiden an B 239 in Richtung Hoxter be-
obachten will, sollte sich ruhig verhalten. Bisons gelten zwar
als besonders friedfertig, kénnen aber auch schreckhaft sein.
Wenn sie sich und ihren Lebensraum bedroht sehen, kénnen
sie jedoch aggressiv werden und angreifen. Bis zu 50 km/h
Hochstgeschwindigkeit erreichen die massiven Tiere im Fall
der Félle. Daher sollten Wanderer ihre Hunde auf jeden Fall
an die Leine nehmen. Und: Die Buffel sind Wildtiere, die ab-
solut keine Streicheleinheiten mégen. Deshalb: Vom Gatter
lieber Abstand halten!

Weitere ausfiihrliche Informationen Uiber die Geschichte
von Bisons und Wisenten erhalten Interessenten im Wald-
informationszentrum Hammerhof in Warburg-Scherfede

www.wald-und-holz.nrw.de/hammerhof
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Kalletal-Hohenhausen

Hofladen Klemme

Immer schmaler wird die BundesstraBBe 238 von Lemgo ins
Kalletal. Enge Serpentinen fihren durch die reizvolle und
Uppige Wald- und Weidelandschaft des nérdlichen Lipper
Berglandes. Nach einer kleinen Kurve gibt die Anhodhe
linkerhand den Blick frei auf ein Hofensemble mit Fach-
werkromantik pur. Zwischen den sechs eindrucksvollen
historischen Gebauden, die alle noch original erhalten sind,
tummeln sich freilaufende Hihner in vielen Farben, stattliche
Ganse und Enten watscheln hinterher. Dazwischen, fast zu
Ubersehen, suchen kleine Zwergkaninchen nach Leckereien
auf den Wiesen. Vor dem Hofladen stehen einladend Garten-
stiihle fur eine kurze Pause bereit. Urlaubsfeeling mitten im
Grinen. DortimKalletalwarLandwirtschaftvonjehereingrofes
Thema: Das Hofensemble der Familie Klemme besteht seit
500 Jahren, alle Geb&ude genieBen Denkmalschutz. Und
seit mehr als 35 Jahren vermarktet die Familie ihre Produkte
direkt im eigenen Hofladen. Ganz nach dem Motto ,Aus
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der Region fir die Region” werden Erzeugnisse verkauft,
die dort angebaut werden, wachsen und gedeihen.
Lieferanten aus der Umgebung versorgen den Laden mit Ho-
nig und Kartoffeln.

Die Klemmes bewirtschaften 430 Hektar Fléche und halten
Schweine, Hihner, Génse und Enten. Auch der angren-
zende Obst- und Gemisegarten liefert noch so manche ge-
sunde, erntefrische Leckerei fir den nagelneuen Hof-
laden, der nun vom engen Wohnhaus ins groBe Haupthaus
von 1849 umgezogen ist. In der historischen Deele kann
der Kunde unter einer Vielzahl an lippischen Spezialitdten
wéhlen. Das Angebot reicht von der beriihmten lippischen
Leberwurst lber Mett- und Kohlwurst, gerducherten
Schinken bis hin zur Graupensuppe und zum Steckriben-
eintopf. Auch unzédhlige Fertiggerichte wie Grinkohl mit
Kohlwurst, Sauerkrauttopf und Dicke Bohnen mit Speck
komplettieren das Hofladen-Angebot. ,Und wir stellen
unsere Produkte nach alten, traditionellen Rezepten ohne
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Kalletal-Hohenhausen

Zusatzstoffe und kinstlichen Aromen her”, erklart Senior-
chefin Margarete Klemme. Im alten Lehmofen des urigen
Backhauses wird Roggenmischbrot, Roggenvollkornbrot,
Mehrkornbrot sowie Stuten gebacken. Auch alles ohne Back-
mischungen, sondern nur mit Sauerteig, Hefe und Salz. Zu
besonderen Anlassen wie Weihnachten stehen auch Kuchen
und Platzchen auf dem Backplan.

Die freilaufenden Hihner — viele alte Haustierrassen sind
darunter — legen jeden Tag natirlich Eier, die im Hofladen
viele Abnehmer finden. Hauseigenes Gefligel, neben den
Hihnern und Hahnchen werden ab November auch Puten,
Flugenten und Enten geschlachtet, gehért ebenfalls zum
regelméBigen Angebot. Viele Urlauber, die beispielsweise
mit dem Rad das Lipperland erkunden, finden den Weg zum
Hofladen. Spatestens, seit Margarete Klemme vor ein paar
Jahren bei der Erfolgssendung ,Land & Lecker” mit von der
Partie war. Und seit Koch Frank Buchholz fir die kulinarische
WDR-Fernsehreise , Lecker an Bord” den Hofladen besuchte
und mit Margarete Klemme Brot gebacken hat, sind der Hof
und seine Produkte in vieler Munde. ,Diese Fernsehauf-
tritte haben uns einen Kundenboom beschert”, freut sich
Margarete Klemme. Was heute auf einem Bauernhof nicht
selbstverstandlich ist: Die néchste Generation steht mit
Sohn Werner und Schwiegertochter Sabine Klemme bereit
und mochte Landwirtschaft und Direktmarketing weiter-
fuhren. Sabine Klemme, die aus der Nahe von Wirzburg
stammt und Regionalmanagement sowie Wirtschafts-
forderung studiert hat, fihlt sich in Lippe am rechten Platz.
.Die Region besitzt so viele Schatze, ist sehr aktiv und
kreativ”, schwarmt die junge Frau. Sie selbst méchte viele
|deen umsetzen, welche die Menschen noch starker sen-
sibilisieren, beim Einkauf darauf zu achten, dass Tiere
artgerecht gehalten, dass Lebensmittel umweltbewusst
produziert werden. Sabine Klemme plant, eine Mosterei
zu bauen, damit die Kunden aus ihren eigenen Apfeln Saft
erhalten — nach dem Motto ,Dein Obst — dein Saft”.
Inzwischen ist das Fernsehen auf die junge Landwirtin auf-
merksam geworden. Sabine Klemme nimmt an der Er-
folgssendung ,Land & Lecker” fir die Weihnachtsausgabe
2019 teil. Der nachste Besucheransturm ins Kalletal ist also
wieder einmal gesichert.
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Angebote direkt vom Hof

Fleisch vom Schwein (Mittwoch und Donnerstag), Haus-
macherwurst im Darm Hausmacherwurst in Glésern, Mett-
wurst luftgetrocknet, Bauchfleisch gerduchert, Schinken
luftgetrocknet und gerduchert. 16 verschiedene Eintopfe
in Glasern, 14 verschiedene Fertiggerichte. Brot aus dem
historischen Lehmofen. Konfitiren und Gelees, Brotauf-
striche und Likére. Zum Wochenende schlachtfrische
Hahnchen, Puten, Génse und Enten ab November. Apfelsaft
von der Streuobstwiese.

Weitere Produkte
Honig, Kartoffeln, Nudeln.

Besonderheiten

Suppenhihner, frisch auf Anfrage. Gurken suB-sauer,
Kirbis suB-sauer, Rotkohlsalat, Weidenkorbe, Prasent-
kérbe, Geschenkgutschein. Lieferservice (Umkreis 40 km).
Flhrungen fir Kindergarten und Schulklassen, sonst nur auf
Nachfrage. Freier Hofzutritt.

Vorbestellungen

Eier zu Ostern, frisches Fleisch von Schwein und Gefligel.
Brot, Kuchen und Platzchen (gréfRere Mengen und zu be-
sonderen Anlassen).

Familie Klemme

Dalbke 3

32689 Kalletal-Hohenhausen
Telefon (052 64) 398

Mobil (01 62)3409 888
info@klemmeshof.de
www.hofladen-klemme.de

Offnungszeiten
Montag bis Freitag 8-18 Uhr, Samstag: 8-16 Uhr
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Lage-Hagen

Bio-Hof Brinkmann

Dieser Hof ist ein echtes Schmuckstlick. Rings um das Fach-
werkensemble breiten Kletterrosen ihre Gppigen Bliten aus.
Figuren, kleine Kunstwerke und Skulpturen sowie witzige
Brunnen stehen neben den gemitlichen Caféhaus-Tischen.
Uberall leuchten Blith- und Griinpflanzen in der Sommer-
sonne. Weiter hinten im malerischen Bauerngarten zeigt die
Natur ihr schonstes Gesicht. Dort laden Nischen zum Ver-
weilen und Trdumen unter prachtigen Rosen ein. Uberall auf
dem weitlaufigen Hofgeldnde gibt es etwas zu sehen, etwas
zu entdecken.

In der zweiten Generation wird der Hof Brinkmann in Lage-
Hagen auf 38 Hektar dkologisch bewirtschaftet. Inzwischen
kimmern sich drei Geschwister um den Biohof, der zum
bundesweiten Netzwerk ,Okologischer Landbau” zahlt.
Familie Brinkmann hat den Hof ganz bewusst auf breite
Beine gestellt. Schwerpunkte bilden das vielfaltige Sortiment
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an bunten Bio-Kartoffeln und auch die Urgetreide-
Sorten, welche auf den Fléachen des Hofes wachsen. Ganz
verschiedene Sorten Kartoffeln von der mehlig kochenden
Gunda Uber die kraftig schmeckende Red Fantasy bis hin zur
milden Nicola werden angebaut und im Hofladen, der nun
zum gréBten Teil ein ,Unverpackt-Laden” ist, vermarktet.

Bei den Getreidesorten kommen Liebhaber alter Sorten auf
lhre Kosten. Lichtkornroggen, Waldstaudenroggen, Einkorn,
Emmer und Dinkel lassen die (Hobby-) Béckerherzen héher-
schlagen. Aber auch Hafer (in erster Linie fur Pferdebesitzer)
hat einen festen Platz in der Fruchtfolge des Hofes. Das
hofeigene Getreide wird auch selbst verbacken - zu Natur-
sauerteigbroten und ausgefallenen Brotchenvariationen.

Und 60 bis 80 Wildkrauter, essbare Bliten und GemUse ge-
horen ebenfalls zum breit- gefacherten Angebot. Aus den an-
gebauten Produkten werden zahlreiche Kréuterspezialitaten
wie Hagebutten-Essig, Kirbisketchup oder Schwarze Nusse
hergestellt. Wer sich selbst kulinarisch versuchen will, kann
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Lage-Hagen

an einem der verschiedenen Krauter- und Backseminare im
Bauern- und Kochgarten teilnehmen und viele genussreiche
Tipps flr das Zubereiten in der eigenen Kiiche erhalten.

Apropos Genuss: Der Hofladen mit dem Namen SPEISE-
KAMMER befindet sich auf der alten Deele des Hofes. Auf
rund 120 Quadratmeter kénnen die Kunden nach Herzens-
lust ein bisschen anders einkaufen. Die meisten Artikel
kénnenunverpackterworbenwerden.Dazugehéreneinebreite
Kaseauswahl, natirlich das hofeigene Getreide, Hdlsen-
frichte, Saaten, Nudeln, Trockenfriichte sowie NUsse. Erganzt
wird dieses Sortiment um regionale Bio-Spezialitaten,
frisches, regionales Gemise und die eigenen Wildkrauter-
produkte sowie eine Auswahl an Bichern und Geschenk-
ideen und die eigenen Backwaren. Also zum Einkaufen die
eigenen Behaltnisse nicht vergessen! ,Wir wollen Bio-Pro-
dukte fir unsere Géste schmeckbar und sinnlich erlebbar
machen und ihnen gesunde Lebensmittel anbieten, die es in
keinem Supermarkt gibt”, fasst Wiebke Brinkmann-Roitsch
die Philosophie des Hofes zusammen. Aus diesem
Grund bietet die SPEISEKAMMER auch einen wechselnden
vegetarischen oder veganen Mittagstisch sowie ein Frih-
stiick (auf Vorbestellung) an. Kaffee und selbstgebackener
Kuchen versiien den Kunden den Besuch.

Wenn es das Wetter im Sommer zulasst, trifft man sich zum
gemeinsamen GenieBen im idyllisch gelegenen Bauern-
garten. Lebensfreude, Genuss, Gesundheit und Land-
wirtschaft gehen auf dem Hof Brinkmann jenseits aller Trends
Hand in Hand. Zahlreiche Seminare, welche die Themen
Wildkrauter, Brotbacken und gesunde Kiche behandeln,
runden das abwechslungsreiche Hofprogramm ab. Un-
bedingt aus dem Hofladen probieren: das Lichtkornroggen-
Brot aus Natursauerteig — sehr intensiv, sehr schmackhaft.
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Angebote vom Hof

Bio-Kartoffelspezialitaten, frische Wildkrauter und daraus
entstandene Produkte wie Senf, Ketchup, Essig, Getreide
wie Einkorn, Emmer, Dinkel, Waldstaudenroggen, Licht-
kornroggen, Hafer, Natursauerteigbrot aus Urgetreide,
essbare Bluten, Sirup.

Weitere Produkte

Bio-K&se aus der Region, Bio-Honig aus Lemgo, Krautertees,
Eier, Bio-Getranke, regionales Bio-Gemdse.

Besonderheiten

Hofladen SPEISEKAMMER mit unverpackten Waren, Work-
shop-Angebote, Wildkrduterkurse und Backkurse. Hofbe-
sichtigungen fir Schulklassen und Gruppen nach Absprache.
Bauwagen fiir Ubernachtungen auf dem Hof (im Sommer).
Okologischer Pensionsstall firr Pferde.

Vorbestellung

Frihstick. Wildkrauter-Prasente, Torten und Kuchen fir
Familienfeiern. Kartoffeln, wenn mehr als finf Kilogramm
gebraucht werden. Getreide, wenn mehr als 2,5 Kilogramm
mitgenommen werden sollen.

Bio-Hof Brinkmann

FrobelstraBe 4

32791 Lage

Telefon (052 32)57 49
info@hof-brinkmann.de
www.bio-hof-brinkmann.de

Offnungszeiten

Donnerstag und Freitag 9-19 Uhr, Samstag 9-14 Uhr.
Mittagessen immer am Donnerstag und Freitag.
Fruhstlick Freitag und Samstag nur auf Vorbestellung.
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Lemgo

Sie gilt als eine echte Spezialistin fir Schafe. Und damit ist
sie die erste Adresse im Lippischen fir feinstes Lammfleisch.
Karla Ebert fihrt gemeinsam mit ihrem Mann den weit-
laufigen Biolandbetrieb bereits seit 1990. Der Hof liegt
oberhalb von Lemgo am Rand des Stadtwaldes und bietet
einen grandiosen Blick auf die alte Hansestadt und auf die
umliegenden Felder und Wiesen.

Auf den rund 23 Hektar Grinland mit zum Teil schonen
Streuobstwiesen weiden verschiedene Schafsrassen (rund
100 Mutterschafe), darunter Ostfriesische Milchschafe,
Bentheimer Landschafe und Gotlandische Pelzschafe.
Ein Teil der L&mmer wird zur Zucht abgegeben.

Auch imposante Kaltblutpferde und einige Hihner finden
auf den Weiden Auslauf und Futter. Neben dem Traktor
dienen die robusten Kaltblutpferde im organisch-bio-
logischen Landbau als wichtige Zugkraft. Die Vierbeiner

80

.

verrichten einen grof3en Teil der anfallenden Arbeiten rund
um den Hof. Karla Ebert versorgt mitihren Erzeugnissen meist
Stamm-kunden aus der Region. Einige Auswértige finden ab
und zu den abgelegenen Weg an den Waldrand zum Hof-
laden oder lernen die Lamm- und Schafsprodukte auf ver-
schiedenen Regionalmérkten kennen. AuBerdem liefert die
Landwirtin an mehrere Bioladen in der Region. , Die Kunden
legen auf natlrliche Produkte aus der Region groBen Wert”,
weil3 Karla Ebert von vielen Gesprachen mit ihrer Klientel.

Neben dem frischen Lammfleisch, welches auch in ver-
schiedenen Portionen — entsprechend zerlegt nach Wunsch
der Kunden angeboten wird — ist ein weiterer Renner das
flauschige Schaf- und Lammfell aus reiner Pflanzengerbung
oder medizinischer Gerbung. ,Gerade viele junge Familien
schatzen die gute, natlrliche Qualitat als wérmende Un-
terlage fur ihre Babys.” Wer nicht gerade ganz bestimmte
Vorstellungen hat, braucht die Felle nicht vorzubestellen.
Denn die Kunden haben im Hofladen die Méglichkeit,
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Lemgo

unter einer Vielzahl an Fellarten und GréBen zu wahlen.
Weitere Erzeugnisse von Lamm und Schaf, beispielsweise
mannigfaltige Wurstspezialitdten — auch in Dosen — sowie
Wollprodukte werden ebenfalls vom Hofladen vermarktet.
Vor allem handwerklich gefertigte Wolldecken, Socken und
hochwertige, richtig niedlich aussehende Stofftiere aus
reinem Wollflor sind in den Regalen des Hofladens zu
finden und kommen bei den Kunden gut an. AuBBerdem
liefern die umliegenden Streuobstwiesen rund um
den Hof Apfel, aus denen leckerer Most, Saft und Wein
gemacht wird.
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Angebot direkt vom Hof

Lammfleisch (ganze oder halbe Tiere), zerlegt nach Wunsch,
auch Portionsstiicke wie Koteletts, Keule, Ricken, Filet und
weiteres. Wurstspezialitdten vom Lamm und Schaf in groBer
Auswahl, Lamm- und Schaffelle, Wollprodukte, Apfelsaft,
Apfelwein, Eier.

Weitere Produkte

Kartoffeln, ~Zwiebeln, Bio-Fisch, Auswahl biologisch
erzeugter Weine aus der Weingegend von Baden-
Wirttemberg, Bio-Bier, Naturkosmetik (zum Beispiel hand-
gemachte Schafmilchseife).

Besonderheiten

Einmal im Jahr Seminare zur Pferdearbeit mit den Kalt-
blitern, Kursus zum richtigen Anspannen und Fahren.

Vorbestellung

Generell frisches Fleisch besser vorstellen, vor allem,
wenn besondere Stlicke gewinscht sind. Und: vor den
Feiertagen unbedingt telefonisch vorbestellen.

Biolandbetrieb Hasenbrede

WeiBer Weg 109

32657 Lemgo

Telefon (05261) 10695
k.ebert@starke-pferde.de
www.biolandbetrieb-hasenbrede.de

Offnungszeiten

Freitag 17-18 Uhr,
Samstag 11-14 Uhr und nach Absprache
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Lemgo

Einen Kilometer vor dem historischen Ortskern der Alten
Hansestadt Lemgo lockt ein griines Refugium. Wer nur
wenige Meter die kleine Anhdhe erklimmt, Iasst die viel-
befahrene BundesstraBBe schnell hinter sich und kommt
direkt in die Stille. Nur das Rauschen des Windes und das
Zwitschern der Vogel sind zu héren. Der Blick schweift weit
Uber Felder, Bdume und Stréucher. Sanft angeschmiegt
an den Lemgoer Wald, stadtnah und doch mitten in freier
Natur, liegen die groBzigigen Obstplantagen der Familie
Schaferkordt.

Dort gedeihen je nach Saison Erdbeeren, Himbeeren,
Brombeeren, Stachel- und Johannisbeeren, SuB- und
Sauerkirschen sowie Apfel, Zwetschen und Birnen préchtig
und werden direkt vermarktet. Das geschieht beim Selbst-
pflicken auf der Plantage, an verschiedenen Stellen im
Lemgoer Umfeld, im regionalen Einzelhandel und im hof-
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eigenen Laden. Dieses vielféltige Angebot ist Thomas
Schaferkordt wichtig, er halt nichts von Mini-Aktionen:
,Wenn man sich entscheidet, ein Obstsortiment aufzubauen,
dann muss man den Kunden ein breites Spektrum bieten.”

Der gelernte Gértner und Ingenieur der Landespflege leitet
den Obsthof in zweiter Generation und engagiert sich ver-
starkt fir die regionale Vermarktung. ,Unser Obst wachst
direkt am Hof, wir haben kurze Wege und kénnen so gréft-
maogliche Frische gewahrleisten”, sagt Thomas Schéferkordt.
Insgesamt 20 Hektar Land werden bewirtschaftet, davon der
groBte Teil sind Obstkulturen. Allein mehr als 3000 Apfel-
bdume betreuen Schaferkordt und sein Team. Dabei spielt
wiederum Vielfalt eine grof3e Rolle: Unter 25 Sorten — je nach
Saison - kénnen die Obstfreunde ihren Favoriten auswahlen.
Alte Apfelsorten wie der robuste Holsteiner Cox wechseln
sich ab mit neuen wie den knackig-saftigen Delbarestivale
oder den Santana, den Apfelallergiker, wenn man einigen
Studien vertraut, offenbar gut vertragen kénnen.
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Auch Apfel und Birnen kdnnen selbst gepfliickt werden, was
sich allerdings noch nicht so herumgesprochen hat. ,Aber
es macht genauso Spal3 wie das Erdbeeren-Pfliicken”, ver-
spricht Thomas Schaferkordt.

Wer dazu keine Lust hat: Aussuchen kann man das Obst
auch im Hofladen. Am Eingang begrifBt gleich eine weiBBe
Schonheit die Besucher. Die kanadische weiBBe Schéaferhiin-
din Luna ist trotz ihres hohen Alters aufmerksam und sieht
ab und zu mal nach dem rechten. Der holzvertéfelte Hof-
laden ist in zwei kleinere Rdume aufgeteilt. Dort wirkt Petra
Schéferkordt. Kompetent berat sie die Kunden zu allen
Fragen des Sortiments, verkauft, nimmt Bestellungen ent-
gegen und hat fur jeden ein freundliches Lacheln parat.
Neben hofeigenem Obst bestimmt regionales Gemuse — in
Bio-Qualitat - das Angebot. Zudem gibt es Eier von eigenen
Hihnern aus Freilandhaltung. Einmal im Jahr werden die
Hihner geschlachtet, dann bereichert Gefligelfleisch das
Sortiment. Rund 20 Fruchtaufstrich-Sorten vom eigenen
Obst stehen in den Holzregalen. Der Bio-Honig stammt
von der Imkerei Hensel aus Bellersen, das grof3e Sortiment
an Weinen ist ebenfalls aus biologischem Anbau.

Der Hofladen wird gut besucht. Vor allem &ltere Menschen
und junge Familien finden den Weg an den Lemgoer Orts-
rand. Meist kommen sie aus der ndheren Umgebung und
sind dabei schnell zu Stammkunden geworden. ,Das sind
Leute, die sich bewusst mit Erndhrung auseinander setzen”,
meint Thomas Schaferkordt. Und die Kunden freuen sich, mit
den Obstbauern direkt sprechen und erfahren zu kénnen,
wie und wo die aromatischen Produkte wachsen. Von einer
geregelten 35-Stunden-Woche kénnen die Schaferkordts mit
ihren Obstplantagen nur trdumen. ,So um die 100 Stunden
sind wir in der Erdbeerernte sicherlich im Einsatz”, bilanziert
der Obstbauer. ,Aber wenn man etwas mit Spal3 und Freude
macht, ist alles in Ordnung.” Und Thomas Schéferkordt kann
sich beruflich gar nicht anderes vorstellen, als draufen in
freier Natur bei seinem Obst zu sein.
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Angebot direkt vom Hof

Saisonales Obst aus eigenem Anbau, Erdbeeren, Himbeer-
en, Johannisbeeren, Stachelbeeren, SuBkirschen, Sauer-
kirschen, Zwetschen, Brombeeren, Apfel, Birnen, Pflaumen,
Rhabarber. Hausgemachte Konfitiiren, Fruchtaufstriche, Eier
aus Freilandhaltung, Hihnerfleisch einmal im Jahr.

Andere Produkte

Regionales Gemuse wie Fenchel, Méhren, Zwiebeln, Blumen-
kohl, Porree, Kohlsorten, Brokkoli, Rote Beete, Salate und
Krauter (saisonal) immer Bio-Produkte, Kartoffeln, Schin-
ken, Dosenwurst, Ole, Essig, Kompott, Dressings, Bio-
Honig, Nudeln, Musli, Bio-Weine, Safte, Brotaufstrich, Pesto,
Forellen vom Springborn, abgepackter Schinken, nur zur
Spargelzeit.

Besonderheiten

Méglichkeit zum Selbstpflicken, Obststdnde in der Erd-
beerzeit auch an verschiedenen Straf3en in Lemgo, beliefert
verschiedene Schule in der Umgebung. Betriebsfihrungen
fir Schulklassen, interessierte Gruppen nach Absprache.
Teilnahme am Lemgoer Bauernmarkt im Oktober (genaue
Zeiten siehe im Internet)

Vorbestellungen

Prasentkorbe nach Wunsch, Weihnachtsbdume, groBere
Mengen an Obst und GemUse, Gefligel bei Schlachtung.

Obsthof Schaferkordt

Hamelner Stral3e 105a

32657 Lemgo

Telefon (05261) 12388
info@obst-schaeferkordt.de
www.obsthof-schaeferkordt.de

Offnungszeiten

Dienstag bis Freitag 9-18 Uhr

Samstag 9-13 Uhr

Mai, Juni und Juli: Montag bis Freitag 8-18 Uhr,
Samstag 8-13 Uhr
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Leopoldshshe

Das frohlich gackernde Huhn steht fur ,Gutes vom Meier-
hof”. Und tatsachlich hat sich die Landwirtschaft Meier zu
Evenhausen in Leopoldshéhe einen Namen fir frische Eier
gemacht. Seit fast 60 Jahren ist der Betrieb in der Direkt-
vermarktung aktiv. Und Tradition wird groBgeschrieben:
Denn bereits seit dem 14. Jahrhundert lebt und arbeitet die
Familie an dem Standort in Evenhausen, geh6rt damit zu den
altesten Betrieben in Lippe.

Was einst mit einer ,Eiertour” in den 1960er- Jahren von
Haus zu Haus, sozusagen einem frihen Lieferservice begann,
hat sich heute zu einer weitreichenden und erfolgreichen
Vermarktungsschiene fur den Landwirt Ulrich Meier zu Even-
hausen und seinem Team entwickelt. 35 Hektar Land werden
bewirtschaftet, davon ein groBer Teil Ackerbau (Zuckerriben,
Winterraps und Weizen). Die Legehennen leben in Freiland-
und Bodenhaltung und kénnen von Besuchern besichtigt
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werden. Der Freiauslauf ist zugénglich. Die flatternden
Zweibeiner haben gentigend Auslauf und Platz zum
Scharren.

Der gemutliche Hofladen auf dem Gutsgelande, es war einst
ein ehemaliger Schweinestall, existiert seit 30 Jahren. Das
Geschaft ist ein 1andliches Prachtstlick, mit Deelencharakter
ausgestattet in hibschem Fachwerkinterieur mit Holzoptik.
Es macht Spal, dort herumzustébern und die eine oder an-
dere regionale Leckerei zu entdecken. Und das Angebot
kann sich wahrlich sehen lassen: Rund 120 Produkte umfasst
das Sortiment vom Meierhof — vom Eierlikdr Gber Fertigge-
richte im Glas bis hin zu Wein und Zuckerribensirup - ist alles
dabei, was den Gaumen erfreut und Lust auf mehr macht.

,Wir sind im Laufe der Zeit im Angebot mit den Anspriichen
unserer Kunden gewachsen und haben nun ein groBes Ein-
zugsgebiet, welches wir bedienen”, erzdhlt Ulrich Meier
zu Evenhausen. Durch den Online-Shop ist das Hofteam
sozusagen national unterwegs, in der Region werden
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Leopoldshdhe

Kunden in ganz Ostwestfalen-Lippe beliefert. Denn Land-
wirt Ulrich Meier zu Evenhausen hat seine Direktvermarktung
breitgeféchert, so wie es die verschiedenen Zielgruppen
anspricht und deren Bedirfnisse abdeckt. Dazu gehért auch
der Lebensmitteleinzelhandel, der gern Meierhof-Produkte
im Regal hat. Dazu kommt der Lieferservice, die Marktprasenz
in Bad Salzuflen, der 24-Stunden-Service am Regiomaten in
Lage-Kachtenhausen und die Lauf- und Stammkundschaft
im Hofladen, die aus den Kreisen Lippe und Hoxter eben-
so dort einkauft wie jene aus Bielefeld. Wenn es moglich ist,
bereichert Ulrich Meier zu Evenhausen sein Sortiment mit
regionalen Produkten aus dem néheren Umfeld. Die Kar-
toffeln stammen aus dem Anbau der Betriebe Haase und
Meier in Bad Salzuflen und die Wurst aus der Hausschlachterei
Rhiemeier aus Lemgo, der Honig vom Berufsimker Beverung
aus Lidge sowie das Bauernhofeis vom Hof Stock aus
Lemgo. Zum Wochenende sind auch frische Lachsforellen
von der Springbornquelle aus Altendonop zu erhalten.

Dazu kommen Saisonartikel, wie Spargel im Frihjahr,
Beeren im Sommer, Gefligel und Wild zu Weihnachten,
ebenfalls aus der Nachbarschaft. ,Kurze Wege sind uns
wichtig, um Frische, Aroma und Qualitét aus der Region zu
gewahrleisten”, betont Ulrich Meier zu Evenhausen. Zu den
Aktionen, die besonders gut ankommen, gehért das Ver-
schenken von Eiern zweimal im Jahr. Gegen einen Coupon
aus der Tagespresse bekommen Kunden bei ihrem Besuch
30 Eier geschenkt. Eine kluge Marketing-Kampagne, denn
viele neue Kunden lernen auf diese Weise den Meierhof
kennen und kaufen statt der Eier eben andere Produkte. Was
edle Qualitat angeht: Fir Feinschmecker ist das hochwertige
Fleisch vom Deutsch-Angus- Rind, das in Lippe aufwéachst
und ansonsten als Weiderind in der Landschaftspflege ein-
gesetzt wird, sehr zu empfehlen. Der Meierhof vertreibt das
zarte, saftige und magere Fleisch im Paketsystem: Neben
Steaks sorgen Gulasch, Hack, Rouladen, Brust- und Bein-
scheiben fir immer neue Rezeptideen.
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Angebot direkt vom Hof

Frische Eier, Fleisch vom Angus-Rind, Bio-Rasendiinger.

Andere Produkte

Eierlikdr, regionales Obst und Gemuise, Kartoffeln,
Tomaten, Ziegenkése, Gefligel, Hausmacherwurst, frisch
und in der Dose, Schinken, Honig, eingelegte Gurken,
Schokolade, Backwaren, Fruchtaufstriche, Safte, Fertigge-
richte im Glas, Essige und Ole, Kompott, Bauernhofeis.

Besonderheiten

Regiomat in Lage-Kachtenhausen, Lieferservice, Online-
Shop. Betriebsbesichtigungen nach Absprache. Huihner-
stall mit Besucherplattform nach Voranmeldung, Freiauslauf
der Hihner zu besichtigen. Zweimal im Jahr Eiercoupons
fur 30 Eier kostenlos (Termine in der Presse), Marktstand in
Bad Salzuflen (Dienstag und Samstag). Préasenz bei Bauern-
maérkten.

Vorbestellungen

Prasentkorbe mit regionalen Sperzialitdten nach Wunsch,
Saisonware bei bestimmten Anlassen: Martinsgans, Wild und
Geflugel zu Weihnachten.

Gutes vom Meierhof

Evenhausen 19

33818 Leopoldshohe

Telefon (05208) 243
info@gutes-vom-meierhof.de
www.gutes-vom-meierhof.de

Offnungszeiten

Montag, Dienstag, Donnerstag,
Freitag von 9-12.30 Uhr und 15-18 Uhr
Mittwoch 9-12.30 Uhr, Samstag 9-13 Uhr
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Lichtenau-Asseln

Bioland-Fleischerei
Josef Schéifers

So ein Mittagsschlaf ist absolut heilig. Auch fir einen
Wasserblffel. Nur zogernd hebt der imposante Bulle seinen
Kopf, blinzelt verschlafen in den Sonnenhimmel und scheint
daritiber nachzudenken, ob die beiden Menschen am Gatter
interessant genug sind, um dort hin zu traben. Nun gut, die
beiden geben sich alle Mihe, rufen und locken mit sanfter
Stimme, aber etwas anderes zu fressen als das saftige Gras
von der Weide haben die doch auch nicht, oder? So oder so
dhnlich denkt der Buffel moglicherweise, bevor er endgltig
eine Entscheidung trifft.

Denn nach einiger Zeit erhebt sich der dunkelbraune Bulle,
ganz gemachlich geht er auf die Zweibeiner zu. Seine um ihn
herum liegenden Damen stehen ebenfalls auf, und auch die
Kalber machen sich langsam auf den Weg. Am Gatter ange-
kommen, wird ausgiebig geschnuppert, der Bulle Iasst sich
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gnadig streicheln, seine Kihe wollen auch gekrault werden.
Nach einer Weile heil3t es: Entspannter Rickzug, die Tiere
haben genug genossen, legen sich wieder auf die Weide
und schlummern gemitlich weiter.

Diese 60 Wasserbiffel grasen friedlich auf den Feucht-
wiesen im Tal vor Lichtenau-Asseln, und sie sind eine echte
Attraktion, nicht nur fir Wanderer, die sich auf einer Tour
durch die Egge gern an den méchtigen Tieren erfreuen. Die
Familie Schéfers hat sich auf ihrem Heggehof bewusst fir
die Aufzucht der Wasserbluffel entschieden und haben damit
eine erfolgreiche Nische im Direktmarketing erobert. Zudem
sind die Buffel unproblematisch zu halten und bieten beste
Fleischqualitat. Seit nunmehr 35 Jahren hat der Traditions-
hof in Asseln auf Bio umgestellt und arbeitet seitdem auf
120 Hektar streng nach den organisch-biologischen Richt-
linien von Bioland. Aufzucht, Schlachtung und Vermarktung
liegen nun ganz in einer Hand. ,Nur in der biologischen
Produktionsweise lag fir mich die Zukunft, fir meine Familie
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Lichtenau-Asseln

und fir meinen Hof”, erzahlt Landwirt Josef Schéafers sen.,
der sich damals vielen Vorurteilen und Kritiken aus dem
Umfeld gegenlber sah. Aber Familie Schéfers besal
Durchhaltevermégen, und ihr Gberdurchschnittlicher Ein-
satz hat sich gelohnt. Die Qualitat der Waren hat sich
herumgesprochen, viele Stammkunden danken es mit Treue.

Und wer den Hofladen des Heggehofes betritt, bekommt
gleich Appetit. Neben den Wasserbiffelprodukten vom
Biffelfilet bis hin zur Biffelsalametti locken frische Speziali-
taten vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm und Geflligel. Ein
echtes Paradies fur Fleischkenner. ,Qualitat ist fur uns
das Wichtigste”, betont Fleischer und Produktionsleiter
Sven Pott. Und das bedeutet, dass nicht eine Haltung
auf méglichst kleinem Raum, schnelles Wachstum oder eine
hohe Fleischproduktion im Vordergrund steht, sondern eine
artgerechte Haltung, die dem Wesen der Tiere nach Még-
lichkeit entspricht. Offene Stalle und viel Auslauf im Freien
sind selbstverstandlich. Neben Fleisch vom eigenen Hof
verarbeitet der Betrieb Schweine-, Lamm- und Rindfleisch
von benachbarten Bio-hofen, die Schafers mit Futter von
eigenen Ackerflaichen beliefert. Vermarktet werden auch
Roggen, Weizen und Dinkel.

Der Hofladen bietet ein vielfaltiges Warenangebot. Von der
saftigen Kinderfleischwurst bis zur Zwiebelleberwurst ge-
horen mehr 80 verschiedene Wurstsorten zur Palette. Auch
das Fleischangebot l3sst nicht zu wiinschen Ubrig: Von der
Rinderfrikadelle Uber Biffelroastbeef und Lammsteaks in
Kréutermarinade bis hin zu Hahnchenfligel ist alles zu be-
kommen. Und das besondere Sortiment kommt an: Die
hochwertigen Fleisch- und Wurstwaren gehen an Bio- und
Feinkostldden in ganz Nordrhein-Westfalen. Ansonsten: Der
Hofladen in Lichtenau-Asseln hat in der Paderborner Umge-
bung einen ausgezeichneten Ruf. Die Klientel reicht vom
Studenten bis zum Rentner.
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Angebot direkt vom Hof:

verschiedene Fleischsorten von Gefligel-, Schwein-, Lamm-,
Rind-, Kalb- und Buffelfleisch. Auch Dry-aged-Fleisch mit
Knochen. Mehr als 80 verschiedene Wurstsorten. Tiernahrung
fir Hund und Katze. Getreide wie Dinkel, Weizen und
Roggen. Wurst im Glas — von Blutwurst Uber Ganseschmalz
bis hin zu Zwiebelleberwurst.

Andere Produkte:

diverse Bio-Milchprodukte, K&seauswahl, darunter aro-
matischen Ziegen- und Schafskase, Eier, Kartoffeln, Saft und
Tee sowie verschiedene Naturkostprodukte von Honig Uber
Ol bis Waschmittel im Sortiment.

Besonderheiten:

Auch gut gereiftes Dry-aged-Fleisch mit Knochen im Ange-
bot, auch tiefgefrorene Ware. Hofbesichtigung fur Grup-
pen nach Voranmeldung. Stande auf dem Wochenmarkt in
Wewer (Sa.) und dem Palavermarkt in Paderborn (Fr. Nach-
mittag). Tipps fur Rezepte.

Vorbestellungen:

Besondere Fleischstlicke wie Roastbeef, Filet vom Buffel
oder Rind besser vorbestellen, auch Ganse, Pute, Mularden-
ente und Flugente auf Vorbestellung, Kaninchen auf An-
frage. Fleisch vor Feiertagen und Préasentkdrbe ebenfalls
vorbestellen.

Bioland Fleischerei Josef Schafers

Heggehof 2

33165 Lichtenau-Asseln
Telefon (05295)930274.
heggehof@t-online.de
www.heggehof.de

Offnungszeiten Hofladen:
Mi. u. Do. 9-12.30 Uhr
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Exkurs

Biiffelfleisch aus der Region
Zart, saftig und reich an Mineralien

Um anspruchsvollen Kunden hochwertige Qualitdt bei
Fleisch- und Wurstwaren bieten zu konnen, haben sich re-
gionale Erzeuger bereits die eine oder andere spannende
Nische gesucht. Neben der Bisonzucht, der Haltung von
besonderen Weideschweinen oder robusten Schafrassen,
werden auch Wasserbiffel zunehmend im Naturpark hei-
misch. Ob die Haltung dieser majestatischen Tiere lediglich
ein exotischer Wirtschaftszweig bleibt, muss man fir die
Zukunft abwarten.

Die geselligen, friedlichen und gern in der Herde leben-
den Tiere gehdéren zu den Rindern und sind die am
weitesten verbreitete und bekannteste Art der Asiatischen
Biffel. Als der ideale Lebensraum gelten Feuchtwiesen
und dicht bewachsene Flusstaler mit zuganglichen Wasser-
stellen, in denen sich die Biffel nach Herzenslust walzen
kénnen. Denn zum Schutz vor Insekten und zur Abkihlung
bei heiBem Wetter halten sich die Buffel oft im Wasser auf.
Nach dem ausgiebigen Schlammbad ist die Haut mit einer
dicken Schlammschicht bedeckt, so dass keine blutsau-
genden Insekten eine Chance haben, erfolgreich zu stechen.

Insgesamt leben in Deutschland rund 2000 Wasser-
buffel, weltweit soll es 150 Millionen domestizierte Exem-
plare geben. Der Bestand an wildlebenden Tieren geht
jedoch kontinuierlich auf inzwischen wenige Tausend
zurlick. Der wilde Wasserbuffel steht daher auf der Roten
Liste der ,stark geféhrdeten Arten”.

Die imposanten und robusten Wasserbuffel vom Hegge-
hof in Lichtenau werden streng &kologisch mit extensiver
Futterung gehalten, sie fressen Graser, Kréuter, Schilf, Heu
bis hin zum Stroh. Dadurch wird ein nattrliches und lang-
sames Wachstum der Tiere gewéhrleistet. Im Auslauf auf den
umliegenden Feuchtwiesen im Lichtenauer Tal kénnen sie
ungestort weiden, ruhen und baden.

Biiffelfleisch ist zart, saftig und besitzt einen aromatischen
Geschmack, der es zur echten Delikatesse macht. Durch
seinen niedrigen Fett- und Cholesteringehalt wird das
Fleisch zu einem gesunden Genuss, auBerdem enthalt es
einen siebenfachen hdheren Eisengehalt und ist reich an
Vitaminen und Mineralien wie Kalzium, Phosphor und Vitamin
A. Das gleiche gilt fur die Buffelmilch, die vor allem Frisch-
kasevariationen wie Mozzarella und Ricotta einen unver-
gleichlichen Geschmack verleiht und auch fir Kuhmilch-
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Allergiker bestens geeignet ist. Vorreiter in Deutschland
sind auf diesem Gebiet sind Produzenten aus Brandenburg,
Niedersachsen und Sachsen - Ubrigens oft auf dem
Deutschen Késemarkt in Nieheim vertreten.
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Biolandhof E. J. Liins

Das Anwesen der Familie Lins ist ein typischer Bauernhof
der Region. Nur wenige Kilometer von Lichtenau entfernt,
prasentiert sich ein groBflachiger Hof mit offenen Stallungen
und Biogas-Anlage. Ringsum, wohin das Auge auch blickt —
viel Natur mit weiten Feldern und Weiden. Der Biolandhof
Lins ist ein echtes Familienunternehmen, alle helfen tat-
kraftig mit. Franz-Josef Lins und Ehefrau Marion kimmemn
sich gemeinsam um Ackerbau, halten auf tiefgriinem Gras
Fleckvieh, alte Huhnerrassen und Honigbienen gehéren
ebenfalls zum Tierbestand. Zuséatzlich sorgt ein GemUsegar-
ten fur vitaminreiche Kost.

Dort im Altenautal wird Landwirtschaft mit Herz und Leiden-
schaft betrieben — und das in der inzwischen elften Gene-
ration. Denn seit 1722 existiert in Lichtenau-Husen ein reges
Hofleben, das in seiner langen Geschichte Hohen und
Tiefen der Branche genau kennt. Vor einigen Jahren hat
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Franz-Josef Liins, auf biologische Landwirtschaft umgestellt.
Rund 100 Hektar Flache werden von der Familie Lins
bewirtschaftet. Auf fruchtbarem Boden baut der Landwirt
Qualitatsgetreide wie Gerste, Weizen, Hafer, Olhanf, aber
auch Bohnen, Erbsen und Kleegras an. Getreide, das
auch die 50 Kihe und ihre Nachzuchten als Futter be-
kommen. Hihnerrassen wie Marane, Kriper, Lohmanner
oder Araucaner sorgen flir bunte Eier, die bei den Ab-
nehmern gut ankommen.

Richtig bunt geht es auch im kleinen Hofladen des Biohofes
zu, in dem funf Sorten Kirbisse in verschiedenen Formen
und GroBen die Aufmerksamkeit der Kunden auf sich lenken.
Der Hofladen steht unter der Federfihrung von Hausherrin
Marion Llns, die es vor vielen Jahren von der Stadt
Paderborn direkt aufs Land verschlagen hat. Wie so oft,
ist die Liebe schuld. ,Eigentlich bin ich ein echtes Stadtkind,
konnte mir das Landleben erst gar nicht vorstellen”, erinnert
sich Marion Lins. Nach einiger Zeit auf dem Hof habe sie
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Lichtenau-Husen

sich daran gewdhnt und genieBe nun das naturnahe Leben.
Sie hat sich vor allem in ihrem Gemusegarten dem Kirbis
verschrieben, dem sie in Zukunft auch eine groBe Bihne
im Hofladen eréffnen moéchte.  Kulinarische Experimente
sind ihr ganz personliches Steckenpferd. ,Ich probiere in
der Klche viel aus, denn Kirbisse sind in vielen Variationen
zu genieBen”, wei3 Marion Lins, die ihre Kunden gern mit
kleinen Verkostungen und Rezepttipps auf den Geschmack
bringt. Kirbis-Kochblcher helfen zu Hause, wenn man mit
den Gewéchsen in der Kiiche nicht mehr weiterweif3. Wer es
zum Genuss ein bisschen auBergewdhnlich mag, Kirbissekt
gehdrt ebenfalls zum Angebot des Hofladens. Dieser grenzt
direkt ans Wohnhaus und ist zurzeit noch ein echtes , Auf-
bauprojekt”, wie es Franz-Josef Lins bezeichnet. Denn Ideen
zur Direktvermarktung ihrer Produkte hat das Ehepaar viele,
diese sollen nach und nach umgesetzt werden. Bislang ist
das Angebot klein, aber fein. Rohmilch von den Kihen und
Honig von den vier Bienenvdlkern kommen ebenfalls gut an.

Wenn Familie Lins jenes auf Feld und Garten angebaute
GemUse nicht selbst verzehrt, bereichern Salat, Kohlrabi
und Bohnen das Sortiment des Hofladens. Von Lieferanten
aus der Nachbarschaft kommen Kartoffeln, Zwiebeln und
Mohren. , Wir versuchen immer, den Leuten etwas Frisches
und Gesundes aus der Region anzubieten”, betont Marion
Luns. Die Familie ist stets auf der Suche nach neuen Partnern
in der Umgebung, die ihr Hofladen-Konzept unterstitzen.
Wer Interesse hat, kann Fleisch vom Gefliigel oder Rind
ordern, das in der heimischen Metzgerei des Nachbarortes
kiichenfertig zerlegt wird. ,Die Kunden schétzen die re-
gionalen Produkte und wenn diese das Biosiegel tragen
und unverpackt sind, umso besser”, freut sich Marion Lins
liber das Interesse ihres bisherigen Kundenstammes. Uber
Facebook informiert sie in kleinen Texten und Fotos, was es
mal wieder Neues rund um den Hof der Familie Lins gibt.
,Wir mochten neue Impulse setzen und unsere Kunden
positiv. mit besonderen Bio-Produkten und hoch-
wertigen Lebensmitteln Uberraschen”, haben sich Marion
und Franz-Josef Liins fir die Zukunft vorgenommen.
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Angebote direkt vom Hof

Rohmilch, bunte Eier, Kirbisse, Honig und verschiedenes
Gemuse wie Bohnen und Kohlrabi. Rind- und Geflugelfleisch,
StrauBe von Feldblumen, Streuobst und selbstgestrickte
Einkaufsnetze.

Weitere Produkte

Kartoffeln, Zwiebeln, Mohren, Bio-Bier aus der Brauerei
Warburg, Kirbissekt. Kochblcher rund um den Kirbis.

Besonderheiten

Kleine Events wie Kirbisschnitzen fir die ganze Familie,
Gruppenfihrungen durch den Betrieb nach Anfrage.

Vorbestellungen

GroBere Menge an Eiern bei bestimmten Anlassen, ge-
winschtes Gefligel (Freilandhdhnchen) und Rindfleisch-
pakete ab 20 Kilo. Wild von heimischen Jagern.

Biolandhof F. J. Luns

Zur Wippe 5

33165 Lichtenau-Husen

Telefon (05292)932775

Infos Uber Facebook. (Biolandhof F.J. Liins)

Offnungszeiten

Mittwoch von 16.30-18 Uhr
Samstag von 10-12.30 Uhr und auf Anfrage
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Marienmunster-Léwendorf

Schéiferei Humpert

Ostlich von der Stadt Marienmiinster und an der Grenze zu
Lippe liegt ein romantisches Kleinod. Der Ort Lowendorf,
bereits im 9. Jahrhundert urkundlich erwéhnt, gilt als eine
der &ltesten Besitzungen des Klosters Corvey. Noch heute
ist die frihere Grundstruktur des historischen Angerdor-
fes gut zu erkennen. Rund um den Dorfteich verteilen sich
eine schmucke Kapelle und die &ltesten Hofe und Hauser.
In einem der schonsten Fachwerkhduser hat der Bioland-
Betrieb der Schéferei Humpert sein Domizil.

Mit Leidenschaft und Elan setzen sich Ortrun und Andreas
Humpert fir Naturschutz und Landschaftspflege ein. Ganz
bewusst haben sich die beiden Schafer seit 1996 fir drei
vom Aussterben bedrohte Landschafrassen entschieden:
Sie zlichten die robusten, genligsamen und hibsch aus-
sehenden WeiRen Gehdrnten Heidschnucken, WeiRen Horn-
lose Heidschnucken und Skudden.
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Ganz nach dem Motto ,Bedrohte Rassen pflegen be-
drohte Landschaft” leben rund 400 erwachsene Tiere und
ihre Ldmmer in den jeweiligen Herden. Entweder weiden
sie ganz artgerecht auf eigenen Fléachen oder auf ver-
schiedenen Naturschutzgebieten im Norden, des Kultur-
landes Kreis Hoxter. Insgesamt 60 Hektar extensives
Grinland werden von der Schaferei Humpert bewirtschaftet.

.Schafhaltung ist fir uns eine der umweltvertraglichsten
Methoden der Landwirtschaft, die Tiere fressen auf den
Weiden absolut ressourcenschonend und tragen so zum
Erhalt und der Vielfalt der Tier- und Pflanzenwelt bei”,
erldutert Ortrun Humpert, die sich mit ihrem Mann in viel-
en Verbanden und Vereinigungen fur das Thema Schafzucht
und Naturschutz engagiert.

Seit 2000 sind die Humperts als Bioland-Betrieb aner-
kannt, fur die Zichter die ,6kologischste Art der Fleischer-
zeugung”. Die Tiere kdnnen langsam heranwachsen, werden
zehn bis zwdlf Monate alt, bevor sie geschlachtet werden.
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Marienmunster-Léwendorf

.Das Schaf will liebevoll behandelt werden, und wir missen
wahrlich keine Babys essen”, hat Ortrun Humpert ihre feste
Uberzeugung, die sie auch genauso ihren Kunden weiter-
gibt. Zudem bilden sich bei den Zuchtrassen der Humperts
bestimmte Fettsduren erst wesentlich spater. Um die Ldmmer
vor Luchsen, freilaufenden, jagenden Hunden und vor
dem Wolf, der ja friher oder spé&ter in der Region er-
wartet wird, zu schitzen, haben sich die Humperts vor
einiger Zeit imposante Herdenschutzhunde angeschafft,
die in und mit der Schafherde leben. Der ,Sicherheits-
dienst auf vier Pfoten” sieht auf den ersten Blick selbst aus
wie Schafe und hat bereits groBen Eindruck in der Region
gemacht. Unter anderem auch, weil die beiden weil3en
Hindinnen bildschén sind. Die hibschen Aufpasser zu
streicheln, ist aber nicht erlaubt. ,Es ist wichtig, dass wir
uns einmischen, unaufgeregt die andere Seite der Medaille
zeigen”, sagt Ortrun Humpert im Hinblick auf die teilweise
emotional geflhrte und unsachliche Wolfs-Diskussion.

GenieBer vom Lammfleisch kommen teilweise aus ganz
Deutschland ins kleine Lowendorf, um das , Wellnessfleisch
vom Feinsten” zu erwerben. Auch Urlauber und Feriengaste,
die in der Region weilen, finden friher oder spater den Weg
zu den Humperts. Der Betrieb beliefert auch einige Gas-
tronomen in Ostwestfalen-Lippe, die das zarte Fleisch aus
dem Kreis Hoxter fir ihre gehobene Kiiche sehr schatzen.
Da die Kenntnisse Uber Landwirtschaft und Natur in mo-
dernen Zeiten immer weniger ausgepragt sind, setzt sich
Ortrun Humpert dafir ein, Menschen die vielseitige Kultur-
landschaft mit ihrer abwechslungsreichen Flora und
Fauna né&herzubringen. Deshalb halt Ortrun Humpert
auch Angebote fur Exkursionen zu Ldmmern und Kurse
zu Natur und Umwelt in der Region bereits vom Kinder-
gartenkind an  ganz nach Alter, Zeit und Bedarf be-
reit. Wer also noch mehr wissen will Uber die 6kolo-
gischen Zusammenhénge zwischen natlrliche Landschafts-
pflege, Arten- und Biotopvielfalt in der Region, der ist im
kleinen Léwendorf bei der Schaferei Humpert an der
richtigen Adresse.
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Angebot direkt vom Hof:

Delikatess-Lammfleisch in Bioland-Qualitat, auf Wunsch
der Kunden entsprechend zerlegt (Filet, Keule, Hifte etc).
Naturvertraglich gegerbte Felle in Weif3, von Skudden
auch in Braun, Grau oder Schwarz, Apfelsaft von eigenen
Streuobstwiesen, selbst gemachte kleine Filzschafe, ge-
knlpfte Handwebteppiche (meist im Auftrag), Fotokalender
mit Naturbildern, Fotopostkarten auch mit Motiven aus der
Region oder ,Schafspersonlichkeiten”.

Besonderheiten:

Betriebsbesichtigungen, Exkursionen in die Natur, ,Unter-
richt im Schafstall” und Umweltbildung, Vortrége, alles
auf Anfrage und natlrlich mit vorheriger, frihzeitiger An-
meldung. Ausfihrliche Infos auch Uber den Einsatz von
Herdenschutzhunde zum Schutz vor dem Wolf.

Vorbestellung:

Was an Fleisch gerade vorhanden ist, ist vorhanden. An-
sonsten besser Wunschfleisch vorbestellen. Das gilt vor
allem auch fir die Felle, da diese im Inland gegerbt werden.
Sie sind aufgrund der Lieferzeiten nicht jederzeit vorratig.

Schéferei Humpert

Lowendorf, Haus Nr. 7
37696 Marienmlnster
Telefon (05277) 282
achumpert@web.de

www. schaeferei-humpert.de

Offnungszeiten:

nach telefonischer Absprache
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Zart und lecker
- ein gutes Stiick Lammfleisch

Kaum ein Fleisch ist so abwechslungsreich, so aromatisch
und so zart. Und doch sind die GenieBer von Lammfleisch
— ahnlich wie bei Wild - in Deutschland immer noch Uber-
schaubar. Als Lammfleisch wird das Fleisch von jenen
Tieren bezeichnet, die nicht alter als zwdlf Monate alt sind.
Wer Lammfleisch aus der Region kauft, unterstitzt nicht nur
die Arbeit der hiesigen Schafer, sondern auch die natirliche
Landschaftspflege und sorgt durch kurze Transportwege
zum Schlachter fur wenig Stress bei den Tieren. Und kann
sich zudem noch Uber ausgezeichnete Qualitat und absolut
frisches Fleisch freuen, das nicht tausende von Kilometern
transportiert wurde.

Obwohl es zu den roten Fleischsorten gehort, gilt
Lammfleisch in MaBen genossen als gesiindere Variante.
Von der Brust bis zur Keule: Lamm enthalt viele hochwer-
tige Mineralstoffe, vor allem Eisen, Zink und Niacin - sie
alle unterstitzen die Zell- und Blutbildung, sie starken die
Abwehrkrafte und das Nervensystem. Besonders reichhaltig
ist Lammfleisch an Vitaminen aus der B-Gruppe, vor allem
B12, wichtig fir den Knochenaufbau und den Stoffwechsel.
Bereits mit 100 Gramm Lammfleisch kann ein Erwachsener
seinen Tagesbedarf an Vitamin B12 decken.

AuBerdem gehort das Fleisch wahrlich nicht zu den Dick-
machern, enthalt nur wenig Fett und Cholesterin, fast
vergleichbar mit Fischgerichten. Ob gegrillt, gebraten,
geschmort oder gekocht, Lammfleisch l3sst sich vielseitig
zubereiten. Als Filet, Kotelett, Braten, Geschnetzeltes,
Gulasch, Fondue Fleischspiel3, als Beilage oder in Suppen
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oder Eintopfen ist Lammfleisch ein echter Genuss. Aber:
,Das Fleisch ist nichts fir Leute, die nur einen Dosendffner
bedienen konnen”, findet Schéaferin Ortrud Humpert
deutliche Worte. Auch wenn man nicht gleich ein ausge-
zeichneter Sterne-Koch sein muss, Kreativitat und Wert-
schatzung fur das Produkt seien beim Zubereiten gefragt,
um ein optimales Ergebnis auf den Tisch zu bekommen.

Lammfleisch passt zu vielen Gemdlsearten und kann mit
zahlreichen Gewlrzen wie Curry, Minze, Thymian, Salbei,
Lorbeer, Rosmarin, Majoran, Kimmel, Kreuzkimmel,
Fenchelsamen und Oregano oder je nach Geschmack mit
Knoblauch (nicht zu viel) bereichert werden. Wer das Fleisch
besonders zart haben mochte, kann es marinieren und die
Marinade mit verschiedenen Gewlrzen lénger einwirken
lassen. Die regionalen Produzenten wie Karl Ebert oder
Ortrun Humpert informieren gern Uber die Zubereitung der
einzelnen Fleischteile, Uber Garmethoden und Marinaden.

Tipp: Am besten schmeckt das Lamm, wenn das Fleisch
innen noch leicht rosig ist.
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Wie verlauft der Weg der Milch zum Kase?” ,Was ist
Molke?” ,Wie kommt die Rinde an den Kase? ,Und wie
lange muss Kése reifen?” Diese und weitere Fragen werden
in Menne’s Schaukaserei in Nieheim im Kulturland Kreis
Hoxter kompetent und ausfihrlich beantwortet. Nur wenige
hundert Meter vom historischen Kern des Heilklimatischen
Kurortes entfernt, direkt an der Verldngerung der Markt-
straBBe gelegen, produziert Landwirt Thomas Menne aus der
Milch der eigenen 130 Kihe besten Kase.

Das Schéne dabei: In den alten Hofgebduden des land-
wirtschaftlichen Betriebeskdnnen Besucherbeidermodernen
Késeherstellung aus néchster Nahe zusehen und die ein-
zelnen Verarbeitungsstationen genau verfolgen. Diese
.gldserne Produktion” und der angeschlossene Hofladen
existieren seit zehn Jahren. Die Einrichtung kommt gut bei
den Kunden an. Immer wieder finden Touristen den Weg
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zur Schaukéserei. Inzwischen kommen interessierte Be-
suchergruppen sogar aus dem frénkischen Bamberg.
,Wir haben ordentlich Ful3 gefasst und uns einen festen
Kundenstamm aufgebaut”, erzéhlt Thomas Menne nicht
ganz ohne Stolz. Eine Sperzialitdit seines Hauses st
natlrlich der Nieheimer Kase, der die kleine Ackerbirger-
stadt berlhmt gemacht hat und dessen Liebhaber
sogar in Finnland und Spanien sitzen. Doch als das
beliebteste Milchprodukt gilt jedoch der Brinsterhof-
Kase, ein halbfester Schnittkédse nach Tilsiter Art mit
natUrlicher Rinde, der in verschiedenen Geschmack-
variationen von mild bis pikant die Gaumen erfreut.

Das richtige Aroma erhalt der Kéase oft durch Krauter wie
Bérlauch oder Bockshornklee. Richtig wirzig schmeckt
er aber auch mit Zwiebel-Schnittlauch und Rotwein oder
Nieheimer Birgerbier verfeinert. Manche Urlauber aus
Nieheim nehmen als Mitbringsel fir die Daheimge-
bliebenen einen buntgemischten Prasentkorb mit. Doch
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Nieheim

Thomas Menne war von Anfang an klar, dass er nicht nur
mit Kase in seinem Hofladen punkten kann. Gemeinsam
mit seiner Frau Monika entwickelt er sténdig neue Ideen,
das Sortiment im Hofladen zu erweitern. So gehdren nun
auch Nudeln, Mettwurst, Gurken, Senf, Marmelade oder
Ketschup zum  breitgefacherten  Angebot.  Naturlich
stammen die Produkte von regionalen Herstellern, von
kleinen Manufakturen und Familienbetrieben aus der Um-
gebung. Und Thomas Menne setzt intensiv auf groBeres
Regionalmarketing, geht mit seinen K&seprodukten ganz
verstarkt heraus aus dem Kulturland und beliefert im Drei-
landereck NRW, Hessen und Niedersachsen den Lebens-
mittelhandel. Zudem ist er auch gerngesehener Aus-
steller auf verschiedenen regionalen Markten und Festver-
anstaltungen in der Umgebung.
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Angebot direkt vom Hof:

Kasesperzialitaten vom Brinsterhofkdse aus pasteurisierter
Vollmilch in natlrlicher Rinde in verschiedenen Geschmacks-
richtungen, Kréuter der Provence, Paprika, Dill, Zwiebel-
Schnittlauch, Pfeffer, Barlauch, Brennessel, Kimmel,
Bockshornklee, mit Rotwein oder Nieheimer Birgerbier oder
Rauch. Nieheimer Kase mit Kimmel, Schnittlauch, Basilikum.

Weitere Produkte:

Mettwurst, Schinken, Marmelade, Honig, Fruchtsafte,
Nudeln, Gurken, Senf, Ketchup, Schokolade, Pralinen und
Gummibarchen.  Kunsthandwerk, Werbeartikel Nieheim,
Wein, textile Artikel, Glaser, Schalen, Prasentkorbe.

Besonderheiten:

Besichtigung der Schaukaserei fir Gruppen, Termine bitte
absprechen.

Vorbestellung:

besondere Kase-Wunsche, Prasentkorbe.

Menne’s Nieheimer Schauké&serei und Hofladen
Milchhof Nieheim GbR

HospitalstraBe 22

33039 Nieheim

Telefon (05274)472
info@dieschaukaeserei.de
www.dieschaukaeserei.de

Offnungszeiten:
Mo-Fr.: 9-12 Uhr u. 15-18 Uhr, Sa. 9-12 Uhr.
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Klein, rund, goldig und wiirzig: Der Nieheimer Kése hat die
Ackerblrgerstadt einst auf die richtige Erfolgsspur gebracht.
Die Sauermilchkdse-Spezialitat haben in friheren Zeiten
mehr als 80 K3sereien hergestellt. Heute ist es nur noch
Menne’s Schaukaserei, die den fettarmen und eiweilBreichen
Nieheimer mit Kimmel produziert und vertreibt. Trotzdem
ist der bekdmmliche Kase nie in Vergessenheit geraten, in-
zwischen erlebt das einstige Arme-Leute-Produkt vor allem in
der gehobenen Gastronomie der Region eine Renaissance.
Und der Kése, inzwischen sogar geografisch von der EU
mit dem Label g.g.A geschitzt, ist zudem noch der Grund,
weshalb der groBte Késemarkt in Deutschland in Nieheim
ausgerichtet wird. Handgemachter, naturgereifter Kése aus
kleinen Familienbetrieben, Dorfkasereien oder Bauernhéfen
spielt die Hauptrolle auf dem Deutschen Kdsemarkt, der alle
zwei Jahre in der ehemaligen Ackerblrgerstadt Nieheim
Anfang September stattfindet. Rund 60 Késereien aus dem
europaischen Ausland und zehn Winzer aus den bekann-
ten deutschen Anbaugebieten verwandeln den historischen
Ortskern in eine echte Schlemmermeile.

Dazu kommen noch die Spezialitaten des Kulturlandes Kreis
Hoxter, die den Markt ergénzen. Die kleine Stadt Nieheim
ist durch den K&semarkt touristisch zur eigensténdischen
Marke geworden, die Beliebtheit ist entsprechend grof3:
Rund 60.000 Gaste besuchen an den drei Markt-Tagen
den Heilklimatischen Kurort im Kreis Hoxter. Zudem bietet
der Kasemarkt eine wunderbare Gelegenheit, mehr als 500
verschiedene Sorten Kése zu probieren und dabei zu ent-
decken, dass es jenseits der Supermarkttheke so manche
leckere Raritdt aus traditioneller Herstellung nach alten
Rezepturen gibt.

Weitere Infos:

TourismusbUro der Stadt Nieheim
im Westfalen Culinarium

Lange StraBe 12

33039 Nieheim

Telefon (05274)8304

Fax (05274)8672
www.nieheim.de
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Schieder-Schwalenberg

Sie liebt Wein. Ob im stdafrikanischen Kapstadt oder in der
Rhein-Main-Metropole Frankfurt, das Interesse an ausge-
fallener Kulinarik und vollmundigem Wein hat Regina Zelms
stets begleitet. Und eigentlich ist die Unternehmensberate-
rin auch ein Stadtmensch, die immer in gréBeren Metropolen
gelebt hat. Bis vor ein paar Jahren. Denn durch Zufall hat sie
sich in das lippische Schwalenberg verliebt.

In jenen Ort, in dem Ende des 19. Jahrhunderts Kiinstler aus
GrofBstadten das mittelalterliche Schwalenberg als Sommer-
frische entdeckten und ihre Eindriicke auf die Leinwand
bannten. Noch heute ist die Malerstadt ein beliebtes Aus-
flugsziel und zieht immer noch zeitgendssische Kinstler
an. ,Seit dem Trachtenfest im Jahr 2016 sind wir dem Ort
treugeblieben”, erinnert sich Regina Zelms, die damals
wahrend eines Seminars in keinem gréferen Hotel unter-
kommen konnte und schlieBlich in der pittoresken Kinstler-
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stadt landete. Die Atmosphare, die zahlreichen Fachwerk-
hauser und nicht zuletzt die Menschen und die wunder-
bare Landschaft faszinierten Regina Zelms und ihren
Mann, Andreas Wellmann, der als Musikproduzent arbeitet.
,Den Umzug vom Tafelberg nach Schwalenberg haben wir
nie bereut.” In der romantischen Gasse im Polhof mitten
im Herzen von Schwalenberg erwarben die beiden ein
Fachwerkhaus, erdffneten einen Weinladen mit mehr
als 150 Weinen (darunter 42 im offenen Verkauf) und sind
nun selbst unter die Hobby-Winzer gegangen.

Genau gegeniber, mit reizvollem Blick auf den sonnigen
Hang am Forstweg, wachsen nun 250 Reben auf 1000
Quadratmetern ihrer Vollendung entgegen. Durch den
Klimawandel wachsen Weinreben inzwischen in nérdlichen
Gefilden. Das zeigt sich ja auch in Hoxter, wo seit Jahren
auf dem Ré&uschenberg der ,Corveyer Wein” mit seinen
Phonix- und Regenttrauben préachtig gedeiht. Wein-
experte Michael Rindermann von der Corveyer Doméne
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Schieder-Schwalenberg

kiimmert sich mit vielen Blrgern liebevoll um den Hoxteraner
Weinberg am Hexensteig mit Blick auf das Weltkultur-
erbe Corvey und schenkt den roten und weilen Wein zu
reprasentativen Veranstaltungen aus.

Regina Zelms, die in ihrem Weinhandel auch 25 ver-
schiedene Fruchtaufstriche aus zum grof3en Teil eigenem
Obst wie Apfel, Pflaumen, Birnen, Holunder, Walntssen und
Kirschen anbietet, freut sich auf diesen regionalen Zuwachs
an heimischem WeiBwein. ,Ein privater Weinberg war schon
immer unser Traum, und wir werden nun den Verein Kelter-
und Kulturkollektiv griinden, um uns gemeinsam um den
Wein zu kimmern und um bei verschiedenen kulturellen und
touristischen Veranstaltungen Angebote zu entwickeln und
den Wein verkosten lassen.” Der FederweiBer sei bereits
in diesem Jahr geplant, und im Frihjahr 2021 kénne dann
der Gemischte Satz aus Grauburgunder, Chardonnay und
Cabernet Blanc verkostet werden. AuBerdem soll, ahnlich
wie in Hoxter der 6kumenisch-biblische Weinpfad mit seinen
sieben Stationen, ein ausgeschilderter Wanderweg liber den
Schwalenberger Weinberg am Forstweg fihren.

Trotz des Uberregionalen Angebots an Wein aus Deutschland
und ltalien liegen Regina Zelms regionale Produkte am
Herzen. Es gibt eine kleine Speisekarte, in der beispielsweise
lippische Tapas eine groBe Rolle spielen. Der Kase stammt
aus Nieheim, die Milch vom Schwalenberger Bauern und
Brot und Brotchen kommen ebenfalls aus der Nachbarschaft,
die Forellen in der N&he vom Schiedersee. Und fir Wurst
und Fleisch zeichnet sich Metzger Hecker aus Vorden ver-
antwortlich. , Wir werden eine schmackhafte Schwalenberger
Waurst im Laden anbieten”.

Wer Wein aus Schwalenberg trinken mochte, muss bis jetzt
auf die Schwalenberger Edition zurlickgreifen - die gibt es
als Dornfelder und als Grauburgunder, aber die Trauben sind
eben noch nicht regional. Das soll sich ja nun in ein paar
Jahren édndern.
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Angebote direkt vom Laden

25 verschiedene Fruchtaufstriche, darunter viele vom Obst
aus eigenem Anbau, wie Kirsche-Minze oder Apfel-Banane.
Eigener Apfelsaft, Krauterbar drauf3en zum Selbstpfliicken,
tagesaktuelle Speisekarte mit regionalen Zutaten aus der
Nachbarschaft, FederweiBer vom eigenen Weinberg, ab
2021 eigener Wein ,Gemischter Satz".

Weitere Produkte

Mehr als 150 Weine aus deutschen und italienischen
Anbaugebieten, Sekt und Prosecco. Detmolder Bier
(Thusnelda), Paderborner Pilger-Landbier, Schwalenberger
Halbbitter, Schwalenberger Wurst. Schwalenberg-Kalender,
Kissenbezlige mit lippischer Rose als Geschenkartikel.

Besonderheiten

Weinverkostungen auf Anfrage, Teilnahme an regionalen,
touristischen und kulinarischen Events, Singen auf dem Hof,
Holunderbliten-Fest, Kirbis-Event. Kleiner Mittagstisch bei
der ,Sommerakademie”. Prasentkorbe.

Vorbestellung

Weinproben, Essen flr gréBere Gruppen

Weine im Polhof- Laden

Polhof 3

32816 Schieder-Schwalenberg
Telefon (052 84) 94 28 341
paso@paso-partners.com
www.polhof.de

Offnungszeiten

Von Marz bis September Samstag, Sonntag und Montag
von 10 bis 22 Uhr, ansonsten nach Vereinbarung oder wenn
das Shop-Tor offen ist und der Schlissel in der Tur steckt.
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Steinheim-Hagedorn

Das Interieur des Hofladens in der kleinen Ortschaft Hage-
dorn macht einen gediegenen Eindruck. Nichts Rustikales,
nichts typisch Béauerliches ist in dem ehemaligen Stall der
Familie Brand zu finden. Ganz im Gegenteil.

Heller FuBboden, weifle Schranke in moderner Land-
haus-Optik, die Wande senffarben getiincht, runde, gestickte
Leuchten und grau-wei3 gestreifte Vorhdnge bestimmen
die freundliche Einrichtung des hibschen Geschéftes, das
unlibersehbar am Ortsausgang von Hagedorn liegt.

Richtig sonnendurchflutet wirkt der 30 Quadratmeter
groBe Laden in dem beschaulichen 100-Seelen-Dorf, eine
gelungene Mischung aus Wohnzimmer und Wellness-
Oase. Und absolut gewollt. ,Die Kunden sollen bei mir ein
kleines Einkaufserlebnis haben”, meint Birte Brand, die seit
April 2012 den um 1900 erbauten Hof ihrer Eltern wieder-
belebt und den Laden vor wenigen Jahren noch einmal
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grindlich renoviert und auch den Garten ausgebaut hat.
Der eher derbe anmutende Name des Hofladens, ,Futter-
krippe”, besitzt den Erinnerungsfaktor, denn: ,Der Ver-
kaufsraum reicht genau bis zu jener Stelle, an der friher
der Futtertrog fur die Tiere stand”, erkléart die diplomierte
Landschaftsentwicklerin. Das Sortiment kann sich sehen
lassen: Mehr als 30 verschiedene Fruchtaufstriche, Likére und
Sirupe gehdren zu den Hohepunkten der Angebotspalette.
Vermarktet wird alles, was die Ernte im hauseigenen Garten
hergibt. Neben den klassischen Obstsorten wie Erdbeeren,
Brombeeren, Quitten und Apfeln wird auch Ausgefallenes
wie Mispel, Felsenbirne und Pfirsich aus dem eigenen und
aus Nachbars Garten verarbeitet. Auch frisches Gemise wie
Fenchel, Mangold und Spinat finden ihre Abnehmer.

19 freilaufende Huhner, darunter Westfalische Totleger,
Grinleger, Marans, Konigsberger, Italiener, Wyandotten und
Australorps und ein Vorwerkhuhn sorgen fir eine bunte Eier-
mischung. Erst seit Kurzem kdénnen die Hihner neben dem
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Steinheim-Hagedorn

groBen Auslauf mit den mediterran anmutenden Trocken-
mauern im Gartenbereich auch ein hibsches neuerbautes
Blockhaus als Domizil nutzen. Der Schutz ist notwendig, denn
der Habicht kreist gern Uber dem Gelande und war leider
schon das ein oder andere Mal beim Beutefang erfolgreich.

Im Herbst werden in der ,Futterkrippe” zusatzlich noch
Kartoffeln angeboten. Und seit Kurzem werden in der
kalteren Jahreszeit Fleisch und Felle von den neuangeschaff-
ten Skudden vermarktet. Die kleinen Schafe, die zu den
altesten Hausschafrassen zahlen, dienen ansonsten der Be-
weidung auf der weitlaufigen Fléche hinter dem Hof. Aus-
gewahlte Produkte aus der Region wie Ole und Essige der
Olmiihle Solling, Nudeln und Eierlikér vom Dreilander-Egg
aus Beverungen und Edelbrénde aus Destillerie in Bellersen
ergénzen das kleine, aber feine Angebot.

Und auch die Mode kommt nicht zu kurz: Handgestrickte
Schals, Tucher, Mitzen, Socken sowie selbstgenédhte Brot-
und Eierkérbchen sind begehrte Mitbringsel. ,Der Hof-
laden hat sich auch zunehmend in Richtung Geschenk-
boutique entwickelt”, freut sich Birte Brand.

Doch in erster Linie geht es der Direktvermarkterin darum,
wieder Vertrauen in gute Lebensmittel aufzubauen und das
Bewusstsein der Kunden fur Qualitét zu starken. Und diese
sind begeistert vom regionalen Angebot und greifen ver-
starktzu den Produkten aus der ndheren Umgebung. ,Nur auf
diese Weise erhalten regionale Produkte die Wertschatzung,
die ihnen zusteht”, ist Birte Brand Uberzeugt.

Nicht nur aus dem Kreis Hoxter machen Kunden - oft
kommen sie bei einem Ausflug mit dem Fahrrad vorbei - an
der ,Futterkrippe” Station, sondern auch aus Lippe sowie
aus dem fernen Finnland. ,Mit den Finnen, die in der Region
Urlaub gemacht haben, sind bereits richtige enge Freund-
schaften entstanden”, freut sich Birte Brand.
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Angebote direkt vom Hof

Sirup, Likér, Fruchtaufstriche, Eier, Kartoffeln, Gemise, Strick-
waren, Genahtes und Felle.

Weitere Produkte

Ole und Essige, Krautermischungen, Honig, Nudeln, Apfel-
saft, Obstbrande.

Vorbestellung

Prasentkorbe, kulinarische Geschenkgléser, aktuelle Hin-
weise Uber die Facebook-Seite (Hofladen Futterkrippe),
rechtzeitig vorbestellen!

Futterkrippe

Hagedorn 2

32839 Steinheim-Hagedorn
Telefon (0178) 4410833
birte.brand@gmx.de

Offnungszeiten:
Dienstag-Freitag 14-19 Uhr, Samstag 10-16 Uhr
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Hanf-Zeit

Hanf — beim Gedanken an die Uppig wachsende Pflanze
mit den hibsch gezackten Blattern flimmert sofort das Kino
im Kopf. Dabei entstehen Bilder von heimlichen Plantagen
unter Rotlicht in kleinen, feuchten Wohnzimmern. Diese un-
gewohnliche Tatigkeit geht meist solange gut, bis die Polizei
kommt und den engagierten Hobby-Gartnern ihr illegales
Handwerk legt. Dieser Auftritt gilt stets als Hohepunkt in
Fernseh-Krimis. Tatsache ist allerdings, dass der private An-
bau von Hanf selbst bei wenigen Pflanzen strafrechtlich ge-
ahndet wird. Doch Landwirte und Zlchter, die zertifizierten
und lizenzierten Nutzhanf anbauen, um daraus viele gute
Dinge zu produzieren, sind immer mehr im Kommen.

Einer von ihnen ist Stefan Nolker-Wunderwald, der ge-
meinsam mit seiner Ehefrau Bianca angetreten ist, das
Image von Hanf zu verbessern. Mit dem Engagement in der
Steinheimer Boérde will das Ehepaar zeigen, dass eine der
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dltesten Nutzpflanzen der Welt mehr kann als nur
Menschen mit Haschisch und Marihuana in Rauschzustande
zu versetzen. Seit Jahrzehnten setzt sich der Unternehmer
dafir ein, die Hanfpflanze zu ,rehabilitieren” und die
vielseitige Verwendung des wertvollen Rohstoffes aus
der Natur in der Region deutlich zu machen. Im Industrie-
gebiet von Steinheim — mit schénem Blick auf Hanffelder
und die Borde - fihrt das Ehepaar seinen Hofladen
mit dem Namen ,Hanf-Zeit”. Dort, in dem aus Hanf und
Holz gebauten Gebéude, kénnen sich Kunden davon
Uberzeugen, dass Hanf ein echter ,Alleskdnner” ist.
Das Ehepaar betreibt zu ,80 Prozent Aufklédrung”. Denn
nicht selten kommen Besucher in den Laden, die nach etwas
,zurauchen” fragen und denken, dass , wir einen Coffeeshop
wie in Amsterdam betreiben”, sagt Bianca Wunderwald.
Das ist natlrlich nicht der Fall. Denn die beiden Unter-
nehmer, zunéchst in der Region noch belachelt, haben be-
reits Ende der 90er Jahre den ersten Hanf angebaut. Damals
waren es anderthalb Hektar, heute inzwischen stolze 40
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Steinheim

Hektar der lizenzierten Sorten Finola und Futura. Beide
Sorten, die umweltschonend ohne Pestizide kultiviert
werden, haben einen niedrigen Tetrahydrocannabinol-
Gehalt (unter 0,2 Prozent). Denn dieses THC ist der rausch-
bewirkende Bestandteil der Pflanze, welcher in hoher Do-
sierung nach wie vor fur ihr schlechtes Image sorgt. In er-
ster Linie geht es jedoch um den wertvollen Hanfsamen,
der sich durch eine hohe N&hrstoffdichte und mehrfach
ungesattigte Omega-3 und Omega-6 sowie sogar Omega-
9-Fettsduren auszeichnet. Damit gelten nicht nur das bit-
ter-nussig schmeckende Hanfol, sondern auch das Mehl und
die geschélten Samen als echte Kraftpakete. ,Ob Vegetarier,
Veganer, Sportler oder auch Familien, die sich gesund er-
nahren wollen, sie alle lassen sich von Hanf-Produkten Uber-
zeugen”, so Bianca Wunderwald.

Bliten des Hanfs werden in Steinheim zu Tee, Ex-
trakten, Tinkturen und &therischen Olen verarbeitet.
Hanf-Backwaren, Hanfmehl, Proteinpulver und sog-
ar Hanf-Lollies und Hanfschokolade zahlen zu den be-
liebten Produkten. Auch fir die Vierbeiner ist gesorgt:
Ob Hund, Katze oder Pferd - fir sie alle gibt es gutver-
trégliches Hanf-Futter. Da das Motto der beiden Zichter ,In
der Region und fir die Region” lautet, bieten sie in enger
Zusammenarbeit mit der Edelobstbrennerei in Bellersen den
,Spirit of Hemp Roots”, eine Destillat-Spezialitdt aus aro-
matischen Apfeln und Hanf, an. Auch Hanfkise, produziert
von der Schaukaserei Menne aus Nieheim, gehort zum be-
liebten Sortiment. Die neueste Kooperation besteht mit der
Privatbrauerei Liebharts aus Detmold, entstanden ist dabei
ein Bio-Hanf-Hopfen-Trunk. Ebenfalls erhéltlich sind natur-
kosmetische Produkte aus Hanf — von Duschgel, Shampoo,
Body-Lotion bis hin zum Pflegebalsam reicht die Palette.

Fur die uralte Heilpflanze Hanf interessieren sich auch
Pharmazie und Medizin. Denn dem Hanf wird eine schmerz-
lindernde, beruhigende und angsthemmende Wirkung zu-
geschrieben. Und so beliefert das Ehepaar Nolker-Wunder-
wald neben Einzel- und GroBhandel auch Apotheken mit
speziellen Hanf-Produkten. Stefan Nolker-Wunderwald kann
sich vorstellen, kinftig weiteren Gruppen wie Vereinen,
Kindergérten und Schulen die spannende Pflanzenkunde
rund um Hanf n&herzubringen. ,Wenn Anfragen kommen,
wir sind bereit.”
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Angebote direkt vom Hof

Hanf-Tee, Hanfsamen-Ol, Hanfsamen, Proteinpulver,
Hanf-Backwaren, SiBes mit Hanf, Hanfsamenmehl,
Hanfbliten-Tinkturen, Pasten und Extrakte, Hanfkdse und
Hanf-Spirituosen von regionalen Anbietern.

Weitere Produkte

Getrénke-Spezialititen aus der Region, Naturkosme-
tik, Massage-Ole, Babybekleidung und Ausstattung aus
Hanf-Baumwollgemisch in Bio-Qualitat, T-Shirts und Hosen,
Hanf-Steinsalz, Hanf-Krauterbutter-Gewtiirz, Hanf-Burger-
Mix, Hanf-Schokolade, Pralinen, Hanf-Lollies.

Besonderheiten

Online-Shop und Versandhandel, Reggae-Hanf-Festival,
Flhrungen fur interessierte Gruppen, ,Tag der offenen Tur”,
Vortrage.

Vorbestellungen

Woiinsche Uber den Online-Handel und per Email.

Hanf-Zeit

Lipper Tor 5

32839 Steinheim
Telefon (05233)997476
info@hanf-zeit.com
www.hanf-zeit.com.

Offnungszeiten

Montag-Freitag 10-12.30 Uhr, 14.30-18.30 Uhr,
Samstag 11-14 Uhr.
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Stukenbrock-Senne
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Es ist schlichtweg beeindruckend. Die StraBen fiihren durch
eine Kulturlandschaft aus Wiesen, Wald, Heiden, Sand-
dlnen, Mooren und vielen Quellgebieten. Denn die Senne
ist ein bundesweit einmaliges &kologisches Kleinod, das
durch ihre verschiedenen Lebensrdume seltenen Tier- und
Pflanzenarten ein Refugium bietet. Und diese Landschaft
birgt eine kulinarische Schatzkammer, welche sich in gastro-
nomischen Betrieben sowie auch in Hof- und Bauernléaden
entdecken |asst. Darunter ist die Fleischerei Austermeier, die
sich seit mehr als 50 Jahren fir regionale Produkte der Senne
einsetzt.

Eingebettet in einen hibschen Garten mit im Sommer
blihenden Hortensien und vielen Sitzbénken macht das
Geschéft, an der Durchgangsstral3e von Stukenbrock-Senne
gelegen, sofort einen einladenden Eindruck. Wer durch die
breite Glastir tritt, meint allerdings eine Ubliche Metzgerei
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mit langer Frischetheke zu besuchen. Diese Wahrnehmung
tauscht jedoch. Denn wer durch die Génge des Geschaftes
flaniert, findet in den Regalen alles, was die Senne an Viel-
falt aus Feld, Wiesen, Wald und Gérten hergibt. Die Auster-
meiers produzieren Schmackhaftes aus den Rohstoffen, die
ihnen die benachbarten Bauern und Forster liefern. Neben
Fleisch- und Wurstwaren in der Theke sind Fruchtaufstriche,
Chutneys, Pestos, Honig, Apfelmus, Brénde und Likére von
heimischem Obst zu finden und nicht zu vergessen: Zwolf
verschiedene Eintdpfe machen Suppenfans glicklich.

,Das Regionale war schon immer ein Steckenpferd von
uns”, sagt Katja Austermeier, welche die Fleischerei in der
zweiten Generation flhrt. Die Vorsitzende des Vereins
Senne Original, der Regionalmarke, hat engen Kontakt
zu ihren Lieferanten. ,Ich kenne sie alle personlich, schaue
mir die Betriebe vor Ort an und entscheide, ob die
Qualitdt und auch die artgerechte Tierhaltung stimmen.”
Die Fleischerei Austermeier ist einer der wenigen Nah-
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Senne

versorger, die noch in der Ortschaft Schloss Holte-
Stukenbrock existieren. Im Frischebereich sind saisonales
Obst und GemUse zu finden. Eier, Kartoffeln und Backwaren
stammen von heimischen Produzenten ebenso wie Frischge-
fligelund Schweine-undRindfleisch. Beliebtistdie Fleischerei
Austermeier durch die Vielzahl an Wildspezialitaten, die zu
100 Prozent aus der Senne kommen.

Und selbst der Kaffee, der in mittel- und sidamerikanischen
Gefilden angebaut wird, besitzt einen regionalen Touch:
Die Bohnen in der 250-Gramm-Papierpackung stammen
aus der Nachbarschaft — aus dem Rastwerk SHS aus Schloss
Holte-Stukenbrock von der Familie Hermey. ,Frischer und
ortsverbundener kann es gar nicht sein, wir schenken den
Kaffee bei uns aus, und der Geschmack Uberzeugt die
Kunden!”

Waurst, Schinken, Salami werden nach traditionellen Rezepten
in der Fleischerei selbst gefertigt wie auch Rouladen und
Gulasch in den Konserven. , Die Leute haben doch oft keine
Zeit mehr, so etwas Aufwéndiges zu kochen”, wei3 Katja
Austermeier. ,Oder sie sind alleine, und es lohnt sich nicht,
groBe Braten und Rouladen zu machen.” Trotzdem méchten
die Kunden etwas Hausgemachtes und Deftiges genieBen.
Eine kleine warme Theke erganzt das Angebot. Damit nicht
genug. Die Fleischerei Austermeier beliefert auch Super-
mérkte, sorgt fur appetitliche Bufetts, MenUs, Picknicks und
bietet Caterings auf verschiedene Veranstaltungen, ganz
gleich, ob es sich um Firmenfeiern, Hochzeiten oder auch
regionale Mérkte handelt. ,Der Service und die Kunden-
bindungen in der Region missen stimmen, das halten wir
auf jeden Fall hoch”, bekréftigt die Verkaufsleiterin und
Betriebswirtin, die sich fir die Zukunft auf die Fahnen
geschrieben hat, weitere kreative Ideen fur die Herstellung
und Vermarktung der Senne-Produkte zu entwickeln.
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Angebot von der Fleischerei

Frischfleisch und Gefligel, Wurst, Schinken, Salami,
Wildschweinbraten, Wildgulasch, Rouladen, Eintépfe,
Eingemachtes wie Mett, Silze, Hirschkalbsbraten, Eisbein,
Gulasch und Rindsrouladen. Fruchtaufstriche, Pesto und
Chutneys.

Weitere Produkte

Saisonales Obst und Gemuse, beispielsweise Erdbeeren und
Spargel vom Spargelhof Aschof, Himbeeren, Heidelbeeren,
Pflaumen, Pilze, Kartoffeln und Apfel von Biobauern, Eier aus
der Region, Brot- und Backwaren, Apfelmus, Honig, Senf,
eingelegte Gurken, Likdre, Apfel- und Birnenbrand, Apfel-
saft von der Bio-Station, Nudeln von GroBe Wachter. Kaffee
aus dem Rostwerk SHS.

Besonderheiten

Catering beispielsweise bei Senne Original-Veranstaltungen,
Picknicks, Frihsticks-Blfetts, Veranstalter eines Wild- und
Weinfestes im Herbst, Prasentkérbe mit regionalen Spe-
zialitdten als Mitbringsel, Weinproben.

Vorbestellungen

Bei bestimmten Anldssen wie Feiertagen (Weihnachten/
Ostern) Frischfleisch, Gefligel und Wildspezialitdten vor-
bestellen ebenso groBere Prasentkdrbe.

Fleischerei Austermeier

Senner Straf3e 20 b

33758 SchloB Holte Stukenbrock
Telefon (05257)3278
mail@austermeier.info
www.fleischerei-austermeier.de

Offnungszeiten:
Montag-Freitag 7-12.30 Uhr, 14-18.30 Uhr, Samstag 7-13 Uhr.
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Willebadessen-Eissen

Biolandhof Engemann

Durch die hohen Fenster der Geschéaftsrdume des Bio-
land-Betriebes Engemann eréffnet sich ein grandioses
Panorama direkt auf den imposanten Desenberg und das
umliegende Bergland. Inspirierender kann ein Blick in die
Kulturlandschaft gar nicht sein. Ob diese Perspektive schuld
daran ist? Jedenfalls haben Andreas und Klaus Engemann
mit viel Kreativitdt und mit Mut zu Innovationen seit 1988 ihr
Familienunternehmen im fruchtbaren Bérdeland aufgebaut.
Das Steckenpferd der beiden Brider ist der biologische
Landbau. Frisches Obst, GemUse und Getreide bauen sie auf
insgesamt 65 Hektar an.

Vor allem in der Direktvermarktung haben sich die Enge-
manns einen guten Ruf erworben, ihr Bio-Hofladen und
ihre Wochenmarkt-Stande werden regelmafig von Stamm-
kunden aufgesucht. Kein Wunder, denn die Angebotspalette
in Sachen Freilandgemlse ist breit gefachert: Mohren,
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Kohlrabi, Blattsalate, Pastinaken, Brokkoli, Erbsen, Bohnen,
Fenchel oder Wurzelpetersilie bereichern das Sortiment.

Als absoluter Hit im Sommer gilt das Beerenobst aus der
Borde. Erdbeeren, Brombeeren und Himbeeren - auch zum
Selbstpfliicken kommen bei den Kunden gut an. Zusatzlich
erweitern die beiden Spezialkulturen von Bio-Chicorée und
Bio-Champignons das Sortiment. Mit viel Erfolg, denn: ,Die
Champignons sind fur uns ein wichtiges Produkt, und dabei
ist es nicht ungewdhnlich, dass wir in unserem Hofladen die
Woche Uber 15 Kilo verkaufen”, so Klaus Engemann. Pro-
duziert werden auf dem Engemann-Hof sogar 3000 Kilo an
Champignons die Woche, was dann auch den Biolédden in
der Region zugutekommt.

Gefragt ist ebenso Getreide, das im gutsortierten Hofladen
auch als Mehl angeboten wird. Weizen, Roggen, Dinkel,
Griinkern, Gerste und Hafer sind ganzjahrig verfigbar. Und
natlrlich bekommen die Kunden auch Bio-Eier. Engemanns
halten 220 Legehennen im eigenen Hihner-Mobil.
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Willebadessen-Eissen

Ansonsten Uberzeugt das Sortiment im Hofladen jeden
Naturkostfan, denn regionale Produkte sind dort Trumpf.
.Unser Angebot ist fir unsere Kunden attraktiv, das regionale
Einkaufen scheint eine Art Gegenbewegung zur Globa-
lisierung zu sein”, mutmaBt Klaus Engemann. Die Kund-
schaft stammt Uberwiegend aus dem engeren Umkreis.
AuBer beim Selbstpflicken der Beeren. ,Das wird zum
Event, zum Familienausflug genutzt”, erzdhlt Engemann.
Sogar aus Hoxter oder Kassel reisen die selbsternannten
Pflicker an.

Im Hofladen wie auch auf den Mérkten in Warburg und Brakel
stammen eine Vielzahl von Obst- und GemuUsesorten wie
andere Lebensmittel von benachbarten Bio-Bauern aus der
Region, zu denen die Engemanns einen personlichen Kontakt
pflegen. Ganz gleich, ob es sich um Milchprodukte, Fleisch,
Waurst, Mineralwasser, Brot oder Honig handelt, Klaus Enge-
mann bemdiht sich fur das Direktmarketing um Bio-Ware der
Region, was im Hofladen sichtbar gekennzeichnet ist.

Seit 2003 erkunden die Briider ein neues Geschéftsfeld - die
Engemann GmbH & Co.KG fir den Handel mit biologischen
Rohstoffen. Das Unternehmen pflegt zu vielen Bio-Betrieben
in ganz Deutschland wie auch in der Slowakei engen Kontakt.

Der kleine Ort Eissen mit seinen rund 700 Einwohnern am
nordlichen Rand der fruchtbaren Warburger Bérde gelegen,
hat sich bereits einen guten Namen als ,Bio-Dorf” gemacht.
Allein sechs Bio-Betriebe sind dort zu Hause. Eissen hat
sich zum Zentrum des 6kologischen Landbaus in der Bérde
entwickelt. Wer diese besondere Kulturlandschaft mit ihren
fruchtbaren Boden noch naher erleben will, sollte mit dem
Rad die interessante , Bio-Bérde-Tour"” erkunden.
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Angebot direkt vom Hof

Gemuse, Obst und Salate nach Saison, Hulsenfriichte,
Beerenobst, Pilze, Knollen- und Wurzelgemise, Getreide
und Mehl. Bio-Eier aus dem eigenen Hihner-Mobil
nach Bioland-Richtlinien. Spezial: Bio-Chicorée und Bio-
Champignons.

Andere Produkte

Bio-Milchprodukte, Fleisch (Bio-Fleischerei Schéfers Licht-
enau/Asseln), Wurst, Brot (Biobacker aus der Region mit
groBer Auswahl), Kase (regionaler Kase aus Kuh- und Ziegen-
milch von Heike Jacobi aus Kérbecke), Honig (Imkerei Hensel
aus Bellersen), Mineralwasser (Germeta Quellen Warburg),
Kaffee, Tee, Wein und Safte, wenn mdglich von Bio-Bauern
aus der Region. Bio-Bier von Warburger Brauerei, Tomaten-
produkte wie SoBen und Pestos, Gewlrze, Krauter, Reis,
Backwaren, Nusse, Musli, Nudeln und Fertigprodukte.

Besonderheiten

Beerenobst zum Selbstpflicken. Angebot des Monats,
frische Lebensmittel, teilweise auch zum Probieren. Be-
triebsbesichtigung nach Absprache. Sténde auf Wochen-
markt in Warburg Altstadt (Mittwoch) und Brakel (Freitag).
Ansonsten enge Netzwerkarbeit/Beteiligungen mit anderen
Bio-Hofen aus der Region.

Vorbestellung

Besonderes aus dem Frischfleischsortiment auch indivi-
duelle Brotsorten vom Bio-Backer. Prasentkorbe.

Biolandhof Engemann

A. und K. Engemann GbR
Zum Sudholz 11

34439 Willebadessen
Telefon (05644)98111-0
info@Engemann-Bio.de
www.engemann-bio.de

Offnungszeiten:

Montag - Freitag 9-12 Uhr, 15-18 Uhr,
Mittwochnachmittag geschlossen,
Samstag 8-12 Uhr.
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Willebadessen-lkenhausen

Bauernhofeis Lindenhof

Kalt, fruchtig und st geht es zu auf dem Lindenhof in
Ikenhausen. Vor allem der Sommer ist Eiszeit auf dem Mehr-
generationenhof in dem 156-Seelen-Ort im Kreis Hoxter.
Und in dieser Zeit haben Geschaftsfihrer und Agrarwirt
Karsten Leifeld und seine Mutter Luise alle Hande voll zu tun.
Vor einigen Jahren hat sich die Familie, die ihren Hof mit
75 Hektar am Rande der Warburger Boérde bewirtschaftet,
neben Milch und Getreide ein weiteres Standbein aufge-
baut. Mit viel Leidenschaft produzieren die Leifelds ein um
die 20 Sorten umfassendes naturbelassenes Bauernhofeis.
Renner dabei sind cremiges Vanille-Schoko, frisches Joghurt-
Orange und fruchtiges Erdbeer-Sorbet, dieses ganz laktose-
frei.

Den wichtigsten Grundstoff fur die kihle Leckerei liefern 55
Milchkihe, die friedlich auf der Weide und / oder im offenen
Stall auf den nachsten Melktermin warten. ,Wir hatten uns
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immer gedacht, wir kdnnten aus unserer Milch mehr machen
als sie nur wie bisher dem GroBhandel abzugeben”, meint
Luise Leifeld, die inzwischen mit einem Team von zehn Mit-
arbeitern das Eis an die Frau, an den Mann und vor allem an
die Kinder bringt. Die ziindende Idee kam der Familie bei
einem Besuch der Griinen Woche in Berlin. ,Da haben mein
Mann und ich zum ersten Mal ganz spontan ein auf dem
Bauernhof hergestelltes Eis probiert und fanden das ein-
fach superklasse”, erinnert sich die Landwirtin und ergénzt:
,Und bei uns zu Hause stand die Entscheidung an, entweder
einen neuen Stall zu bauen oder Eis zu machen”. Da sich
Hausherrin Luise Leifeld schon immer ein Hofcafé gewlnscht
hat, war der Entschluss schnell gefasst.

Die Leifelds fingen buchstablich bei null an, mussten viel
lernen, sich verstarkt Kenntnisse Uber das Eismachen an
eignen, dazu noch viel Zeit und auch viel Geld investieren.
,Wir waren vielleicht am Anfang ein bisschen naiv, haben
es uns einfacher vorstellt.” Aber die Leifelds lieBen sich
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Willebadessen-lkenhausen

nicht beirren, blieben mit ihrem Eis am Ball und zeigten
sich westfalisch beharrlich. Neben der modernen Eis-
maschine, verschiedenen Kihlschranken und Kuhltruhen
haben die Leifelds eine Eiskliche mit Produktionsraum nach
strengen Hygieneauflagen einge-richtet. ,Fir die gesamten
Investitionen, die der Umbau auf unserem Hof gekostet
hat, bekommt man schon ein kleines Wohnhaus”, betont
Luise Leifeld, die den Schritt aber nicht bereut. Viele
Stammkunden aus dem Kreis Hoxter, aber auch aus dem
benachbarten Hessen finden regelm&Big den Weg nach
lkenhausen. Das Bauernhofeis ist ein naturbelassenes
Produkt, enthdlt keine Farbstoffe, keine kinstlichen
Aromen, keine Konservierungsstoffe und keine kinstlichen
Bindemittel und damit keine Weichmacher. ,Unser Eis
ist wirklich ein hochwertiges Naturprodukt”, sagt Luise
Leifeld nicht ohne Stolz. Bis zu zweimal in der Woche wird
Eis produziert, 240 Liter an Milch werden bei einer
Produktion benétigt.

GenieBen kann man die kalten Kreationen direkt im haus-
eigenen Hofcafé, das viermal die Woche geoffnet hat, auf den
regelmé&Bigen Hoffesten oder auf den zahlreichen regionalen
Festen, Méarkten und Veranstaltungen, auf denen der mobile
Eiswagen der Leifelds in den Monaten der Sommersaison zu
finden ist. Wer es eilig hat oder Géste zu Hause erwartet,
kann natlrlich auch jederzeit in lkenhausen anrufen und Eis
bestellen. Auch wenn der Lindenhof inzwischen ausgewéhlte
Supermarkte und Hofladen (Bauer Peine) in der Region be-
liefert, Gastronomie und Hotellerie haben sich bislang mit
Eisbestellungen zurlickgehalten. ,Was wir sehr schade find-
en, denn gerade zu regionalen Spezialitdten passt unser Eis
hervorragend”, sagt Luise Leifeld. Kleiner Tipp fir zu Hause:
Das Bauernhofeis sollte man immer ein bisschen friher zum
Verzehr aus dem Kihlfach nehmen, denn sonst ist das Eis zu
hart und zu kalt, und einzelne Aromen lassen sich gar nicht
richtig herausschmecken.

Im hauseigenen Hofcafé locken besondere Eisspezialitaten,
die passenden Namen haben Kinder aus der Umgebung
ausgesucht. Und da das Eis Bezug zum Bauernhof und in
diesem Fall nicht zu Italien hat, hei3t ein Eisbecher auf der
Karte ,Kleiner, roter Traktor”, ein anderer ,Scheunenbecher”,
.Lindenhofbecher” oder ,Schwalbennest”. Auch mit aus-
gefallenen Eistorten, die vorbestellt werden mussen,
hat sich der Lindenhof in lkenhausen bereits einen Namen
als stiBer Verflihrer gemacht.
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Angebot direkt vom Hof

Naturbelassene Eisspezialitdten (rund 20 verschiedene
Sorten) aus der eigenen Milch, Torten und Waffeln nach
Wunsch.

Besonderheiten

Eigenes Hofcafé mit separater Eiskarte, Betriebsfihrungen
fir Gruppen und Schulklassen auf Anfrage, Eiswagen-
Vermietung bei Geburtstagen und Hochzeiten. Regelmé&Bige
Hoffeste und Stande auf regionalen Veranstaltungen, An-
kindigungen in der Tagespresse.

Vorbestellungen

GréBere Eismengen oder Eistorten (am besten 14 Tage zu-
vor). Gutscheine fur Eisgeschenke.

Bauernhofeis Lindenhof, GmbH & Co. KG

Lindenweg 7

34439 Willebadessen-lkenhausen
bauernhofeis-lindenhof@t-online.de
www.bauernhofeis-lindenhof.de

Offnungszeiten

Samstag und Sonntag von 14 -17 Uhr,
nach Vereinbarung (Gruppen)
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Die Region

Es ist eine Region der vielen Gesichter: Pragend fur den
Naturpark sind die beiden Mittelgebirgsziige Teutoburger
Wald und Eggegebirge. Neben diesen Hohenziigen ge-
horen die sanft hiigeligen Gebiete des Lipper Berglandes
sowie des Oberwalder Landes dazu. Die flache Warburger
Borde mit dem Desenberg, Teile der Senne und die Karst-
landschaft der Paderborner Hochfléche ergénzen das Bild.
Buchen- und Eichenwélder wechseln sich ab mit bizarren
Klippenformationen, wertvollen  Kalk-Magerrasen und
idyllisch engen Flusstélern. Die Ebenen der Boérdeland-
schaften werden seit jeher landwirtschaftlich genutzt.
Die Region bietet zahlreichen Tier- und Pflanzenarten ein
optimales Lebensumfeld und den Besuchern zu jeder
Jahreszeit ein Fest fur die Sinne.

Geschichte und Moderne

Wanderer, Radfahrer, Naturfreunde und Erholungssuchende
schatzen den Aufenthalt im Naturpark und lassen sich gern
durch Natur, Landschaft, Kultur und Geschichte entfiihren.
Klima, Moor, Sole und Heilwasser bringen in Kurbddern wie
Bad Driburg oder Bad Salzuflen Kérper und Geist wieder in
Balance. Pittoreske Stédte wie die Residenzstadt Detmold,
die Alte Hansestadt Lemgo oder die Hansestadt Warburg
in der Bérde haben bewegte Zeiten erlebt und sind Bihnen
groBer Geschichte. Blihende Oasen in Parks und Gérten
oder hibsche Kleinode, von Menschenhand inszeniert,
laden zum Flanieren und Innehalten ein.

Trutzige Burgen, reprasentative Schlésser und Herrenhduser
sowie hiibsche Adelshéfe und ornamentreiche Birgerh&user
geben Einblick in den typischen Architekturstil der Weser-
renaissance und machen mit wirtschaftlichen Hochzeiten
der Region bekannt. Dazu kommt eine einmalige Kloster-
landschaft, in der man die Hektik des Alltags hinter sich
lassen kann, die zur Entspannung, Besinnung und
meditativer Ruhe anregt und auch den kulturhistorisch
Interessierten begeistert.

Gutes aus Westfalen

Lediglich voller Wurst, Schinken und Pumpernickel hangt
angeblich der westfalische Himmel Uber dem Naturpark
Teutoburger Wald/Eggegebirge. Als deftig, rustikal, zu fett,
zu fad und ohne Raffinesse gilt die heimische Kiche West-
falens. Napoléon Bonaparte soll bei seinem Eroberungszug
gesagt haben, das Brot sei gerade ,bon pour Nickel” —
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gerademal gut fur Nickel, das war sein treues Pferd. Daher
der Name ,Pumpernickel”. Eine Geschichte von vielen,
die sich um diese westfalische Spezialitat ranken. Trotzdem
hat sich das beliebte und berihmte Vollkornbrot aus
Roggenschrot weiter durchgesetzt und erlebt eine Renais-
sance.

Frisch aus der Natur

Doch birgt der Naturpark Teutoburger Wald/Eggegebirge
regionale Kostlichkeiten: Frische Forellen direkt aus dem
Teich oder frisch gerduchert, herzhafte Wildspezialitaten
aus den heimischen Waldern, knackiges Gemuse, zarter
Knochenschinken, feine Honigsorten, fruchtige Konfitiren
aus dem Obst der Region, edle Obstbrande oder aroma-
tische Biersorten aus reinem Quellwasser. Schon friher waren
die Menschen auf den Hofen Selbstversorger. Heute bieten
sie frische, heimische Produkte aus ihrem Anbau 6ffentlich
zum Verkauf an.

Erzeuger fragen

Aber warum nicht selbst in die Kiche stellen und etwas
Leckeres von Feld, Wald und Flur zubereiten? Die Direkt-
vermarkter geben ihre Kunden wertvolle Tipps, in welchen
Gerichten ihre Produkte am besten schmecken. Fragen Sie
in Hofladen und an Marktstdnden nach. Die Obstbauern,
Landwirte und Zlchter freuen sich, |hnen kulinarisch die
zauberhafte Region ndherzubringen. Und es missen ja nicht
immer nur Gerichte wie Pfefferpotthast, Himmel und Erde,
Potthucke oder Dicke Bohnen mit Speck sein, die auf dem
Teller landen. Da gibt es genussreiche Alternativen!
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Alternative Einkaufsmoglichkeiten

Frische Erdbeeren vom Feld, rote Himbeeren vom Strauch,
stiBe Kirschen vom Baum oder farbenpréchtige Blumen
landen direkt im Einkaufskorb: Das ist nicht nur in den un-
zahligen Hofladen moglich, sondern auch am StraBenrand.
Ob im schmucken Holzhduschen oder vom kleinen Garten-
tisch unterm Sonnenschirm aus, der StraBenverkauf vom
Obst und Gemlse boomt auch im Naturpark Teutoburger
Wald/Eggegebirge. Besonders in den Sommermonaten
errichten Landwirte und Obstbauern, die oft keinen eigenen
Laden aufihrem Hof flihren oder auch nicht so regelmaBig auf
Wochenmarkten vertreten sind, diese Verkaufsstande
an viel frequentierten StraBen ein. GroBe Popularitat erfahrt
dabei das Selbstpfliicken der Friichte. Dort mitten im Grinen
ldsst sich Obst und Gemdise mit allen Sinnen erfahren:
Schauen, Berlhren, Riechen, Naschen, Schmecken und
GenieBRen — und das alles in freier Natur. ,Viele Familien
machen inzwischen per Auto oder Rad Ausflige aufs Land,
um unser Obst auf den Feldern zu pflicken”, diese Er-
fahrung haben die Direktvermarkter Thomas Schéaferkordt
aus Lemgo, Ulrich Brunsiek aus Blomberg wie auch Klaus
Engemann aus Warburg gemacht.

Vielen Obstfreunden macht es einen Riesenspal3, ge-
meinsam die Frichte zu pflicken und dabei noch festzustel-
len, wie herrlich aromatisch das Obst schmeckt. AuBerdem:
Dort kann man genau sehen und erfahren, wie und wo das
Obst wachst und gedeiht. Wer zum Pfliicken keine Lust hat,
kommt ebenfalls auf seine Kosten. Denn die Erzeuger halten
ofteinbreites Sortimentihrer Produkte in den Verkaufsstanden
parat. Saisonale Ware bieten beispielsweise der Spargel- und
Erdbeerhof Aschof in Schloss Holte-Stukenbrock und der
Hof Jelowik in Bad Lippspringe. Auf Kaufer warten oft nicht
nur saisonales Obst und Gemise, sondern auch Eier von

freilaufenden Hihnern, Kartoffeln, selbstgemachte Marme-
laden und Fruchtaufstriche und Gelees. Fruchtsafte und
Wein runden das breitgefacherte Angebot der Direkt-
vermarkter ab. Die ganz traditionelle Mdglichkeit, hei-
mische Produkte auf kurzen Wegen zu genieBen, ist
nach wie vor der Wochenmarkt. Viele der im Buch vor-
gestellten Betriebe, die in der Region aktiv sind, sind
in Stadten wie Detmold, Lemgo, Bad Salzuflen oder
Paderborn, Hoxter, Brakel und Bad Driburg zu Markt-
zeiten an ihren Stdnden anzutreffen. Beliebter fir den
taglichen Einkauf zwischendurch werden sogenannte
Regiomaten, Automaten, die jeden Tag mit frischen
Lebensmitteln aus der Region bestlickt werden. GroBer
Vorteil: Diese Einkaufsmoglichkeit kann ganz unabhangig
von Ladenéffnungszeiten genutzt werden, sie sind fir Beruf-
statige und eilige Kunden, die am Standort vorbeifahren,
hervorragend geeignet.

Aber auch, wenn beispielsweise eine spontane Grillparty
(siehe Schlachterei Johannes MaBmann in Hoxter-Litmarsen)
ansteht. Auch im lippischen Umland sind immer mehr
Regiomaten zu finden, der Hof Stock im Lemgo-Lieme ver-
treibt auf diese Weise Kartoffeln, Wurst, Eier, Kase, Honig,
Senf, Konfitire und vieles mehr — 24-Stunden am Tag —
sieben Tage die Woche. Absolut Regiomat-erfahren sind
der Landwirt Meier zu Evenhausen vom Meierhof. Der Re-
giomat in Lage-Kachtenhausen enthalt b&uerliche Spezia-
litdten wie die Eier, Fleisch, Marmeladen, Honig, Suppen, Ein-
tépfe und Safte. Und je nach Saison auch Gemdise. Ein &hn-
liches Konzept verfolgt auch Benedikt Roeren-Wiemers vom
Gut Kleehof mit seinem Ei-O-Mat. Die groBe Nachfrage
bestétigt das ungewohnliche Konzept. Viele Laufkunden,
aber auch Stammkunden, die nicht immer die Moglich-
keit haben, in den Hofladen zu kommen, nutzen gern diesen
,Einkauf to go.”
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Das Angebot der regionalen Wochenmérkte ist vielseitig.
Je nach Markt reicht die breitgefacherte Palette der Aus-
steller von Blumen, Brot- und Backwaren, Obst- und Gemse,
Fleisch- und Wurstwaren sowie Eier und Gefligel bis hin zur
Feinkost, Haushalts- und Kurzwaren. Zudem haben sich die
Wochenmarkte zum beliebten Treffpunkt von Jung und Alt
entwickelt und sind beim Einkaufen Anziehungspunkt fir
Einheimische wie auch fur Gaste aus Nah und Fern.

Offnungszeiten der wichtigsten Markte
im Naturparkt Teutoburger Wald/Egggebirge

KREIS HOXTER

Hoxter
Mittwoch und Samstag 7 - 14 Uhr
Am Marktplatz vor der Dechanei, Marktstral3e

Brakel
Freitag 8 - 12 Uhr am Marktplatz vor dem historischen
Rathaus und im Hanekamp und der Ostheimer StraB3e

Bad Driburg
Freitag 7 - 13 Uhr rund um die Prélat-Zimmermann-StraBBe
und SchulstraBe

Warburg

Von April bis Ende Oktober:

Dienstag und Freitag von 8 - 12 Uhr

auf dem Neustadtmarktplatz

Mittwoch 14 - 18 Uhr auf dem Altstadtmarktplatz

Beverungen
Freitag 14 - 18 Uhr auf dem Kellerplatz

Steinheim

Donnerstag 14 - 18 Uhr auf dem Marktplatz

Fallt der Donnerstag auf einen Feiertag, findet der
Wochenmarkt am Mittwoch zur genannten Zeit statt.

KREIS LIPPE

Detmold

Dienstag und Donnerstag 7 - 13 Uhr sowie

Samstag 7 - 14 Uhr auf dem historischen Marktplatz,
an dem sich die Lange Stral3e, Schiilerstral3e und
BruchstraB3e kreuzen. Féllt der Wochenmarkt auf
einen Feiertag, so findet er einen Tag vorher statt.
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Lemgo

Mittwoch und Samstag 7 - 13 Uhr auf dem historischen
Marktplatz, der KramerstraBBe, des Waisenhausplatzes
und der Breiten StralBe

Lage

Dienstag und Freitag 8 - 13 Uhr auf dem Marktplatz

Fallt ein Feiertag auf einen Markttag, so findet dieser in der
Regel am Vortag statt (Informationen in der Tagespresse)

Bad Salzuflen

15. Mérz bis 31. Oktober: Dienstag und Donnerstag
7 - 13 Uhr und Samstag 7 - 13:30 Uhr in historischer
Umgebung des Salzhofes

1. November bis 14. Marz

Dienstag 8 - 13 Uhr und Samstag 8 - 13:30 Uhr

Blomberg
Freitag 8 - 15 Uhr auf dem Marktplatz
im historischen Stadtkern

Horn-Bad Meinberg

Mittwoch und Samstag 8 - 13 Uhr

in Horn auf dem Marktplatz

Freitag 8 - 13 Uhr in der Allee Bad Meinberg

PADERBORN

Innenstadt
Mittwoch und Samstag 7 - 13:30
auf dem Markt- und Domplatz

Paderborner Palavermarkt

Regionaler und dkologischer Wochenmarkt
Freitag 14 - 18 Uhr auf dem Markt rund um
den Neptunbrunnen

143



Kalletal

Extertal

Bielefeld

Bad Salzuflen Dérentrup

Leopoldshghe lemgo . Barntrup
Lage

Oerlinghausen  Detmold @

m Blomberg
Eﬂ‘ @ Bad Meinberg Schieder

Horn @ @ Schwalenberg

Steinheim

@ Nieheim MrnLi e
@ Altenbeken @ .

@ Brakel m

Bad Driburg

SchloR Holte-
Stukenbrock

Lippspririge

Paderborn Beverungen

Lichtenau
@ Willebadessen
&

Borgentreic

(&)

Warburg
Marsberg

Regionalbetriebe

—

BierBenhof

Bauer Peine

Gut Kleehof

Forellen vom Springborn
Obsthof Brunsiek
Biolandhof Jacobi
Edelobstbrennerei Bellersen
Imkerei Hensel

Wildhauser Hof

O Vv 00 N o B~ w N

N

Biohof Meiwes

144

11 Hofladen Lohmannshof

12 Hofladen am Berggarten

13 Biolandhof Flétotto

14 Johannes MaBBmann Landschlachterei
15 Helle Bauer

16 Hofladen Klemme

17 Bio-Hof Brinkmann

18  Biolandbetrieb Hasenbrede

19 Obsthof Schaferkordt

20 Gutes vom Meierhof

21 Biohof Lins

22 Bioland-Fleischerei Josef Schéfers
23 Schéferei Humpert

24 Schaukéserei Menne

25 Polhof

26 Fleischerei Austermeier

27  Futterkrippe

28 Hanf-Zeit

29 Biolandhof Engemann

30 Bauernhofeis Lindenhof

Informationen zu den einzelnen Regionalmarken
im Naturpark

Regionalmarketing im Kulturland Kreis Hoxter
www.kulturland.org

Lippequalitat

www.lippequalitaet.de

Senne Original
www.senneoriginal.de

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

BIOlokal
www.genussregion-owl.de
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Naturpark
Teutoburger Wald
Eggegebirge

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