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Neuer Pächter für Nölkenhöners Hof
Im Restaurant auf dem Golfplatz wird künftig gutbürgerlich statt italienisch gekocht. Mit Daniel Streiberger

kehrt eine alteingesessene Gastronomenfamilie nach Enger zurück.

Martina Chudzicki

¥ Enger. Wer sich auf einen
netten Abend beim Italiener
gefreut hatte, wird derzeit ent-
täuscht. Im „Da Roberto – Nöl-
kenhöners Hof“ auf dem Ge-
lände des Golfplatzes Ravens-
berger Land sind die Lichter
ausgegangen – wieder einmal.
Sechs Jahre lang hatte der Gas-
tronom Roberto Aytekin das
Restaurant in Pödinghausen –
gleichzeitig die Clubgastrono-
mie für die Golfer – geführt.
Jetzt bleiben die Türen des auf-
wendig sanierten Fachwerk-
hofs geschlossen. Allerdings
nur vorerst. Denn schon am
1. März soll es in der Gaststät-
te weitergehen. „Wir haben be-
reits einen neuen Pächter ge-
funden“, sagt der Pressespre-
cher des Golfclubs, Klaus-Pe-
ter Schwärmer. Und mit dem
kehrt dann eine alteingesesse-
ne Gastronomenfamilien zu-
rück in die Widukindstadt.

Daniel Streiberger wird neu-
er Pächter auf dem Nölken-
höners Hof. Der 30-Jährige

baut sich mit dem Clubhaus
in Pödinghausen ein zweites
Standbein auf. Denn seit einem
Jahr ist der gelernte Koch auch
Pächter der Gastronomie auf
dem Golf- und Landclub Bad
Salzuflen. Um beide Betriebe
parallel führen zu können, setzt
er auf die Familie. Und die ist
in Enger bestens bekannt.

Seit 100 Jahren in
der Gastronomie

Seine Mutter Anke Cassing
führte bis vor kurzem die Gast-
stätte „Drei Kronen“ (Cas-
sing) in der Engeraner Innen-
stadt. Jetzt unterstützt sie ihren
Sohn auf dem Golfplatz in Bad
Salzuflen und bei Bedarf auch
in Enger-Pödinghausen.
„Mein Ururgroßvater hatte die
Engeraner Gaststätte vor über
100 Jahren gegründet“, er-
zählt Streiberger. Er selbst sei
in fünfter Generation Gastro-
nom – wenn auch nicht mehr
im familieneigenen Betrieb.

Das Kochhandwerk hat Da-

niel Streiberger von der Pike
auf erlernt. Nach der Ausbil-
dungin„WerningsHof“inBie-
lefeld sei er „auf Wander-
schaft“ gegangen und habe in
die unterschiedlichsten Gas-
tronomiebetriebe hineinge-
schnuppert. Dabei habe er so-
wohl die gehobene gutbürger-
liche Küche als auch die Arbeit
in einem Großbetrieb kennen-
gelernt.

Gutbürgerlich statt italie-
nisch soll das Angebot künftig
auch auf dem Golfplatz in Pö-
dinghausen sein. Mit seinem
Team – zwei Köche, die er nach
eigenen Angaben „überra-
schend schnell gefunden“ hat,
Servicepersonal und weitere
Aushilfen bei Bedarf – setzt Da-
niel Streiberger vor allem auf
saisonale Küche. „Da wird es
zu den entsprechenden Zeiten
Spargel geben oder Matjes,
Pfifferlinge oder Grünkohl“,
sagt er. Und manchmal auch
„einen Hauch mediterrane Kü-
che...“

Auf die Arbeit in Pöding-
hausen freut er sich. Das Am-

biente des alten Hofes gefällt
ihm und bei ersten Treffen mit
Vertretern des Golfclubs hat er
bereits festgestellt: „Hier geht
es lockerer zu als in Bad Salz-
uflen!“

Dass die Pächter auf Nöl-
kenhöners Hof schon mehr-
fach gewechselt haben,
schreckt ihn nicht. Auch die
Clubgastronomie in Bad Salz-
uflen liege – so wie Nölken-
höners Hof – etwas abseits.
„Trotzdem ist unsere erste Sai-
son dort wirklich gut gelau-
fen“, sagt er. Golfgastronomie
sei für ihn Neuland gewesen.
„Und sie ist schon speziell“,
gibt er zu. Man wisse eigent-
lich nie, was auf einen zu-
kommt und auf was man sich
im Tagesgeschäft einstellen
müsse. Und auch der An-
spruch der Golfer an das Es-
sen sei schon höher als in nor-
maler Gastronomie. „Aber im
letzten Jahr haben wir uns gut
eingewöhnt.“

Allein auf Golfer setzt der
junge Koch allerdings nicht. Er
hofft, dass künftig auch viele

andere Gäste wieder den Weg
in das Golfplatzrestaurant in
Pödinghausen finden. Viele
deutsche Gaststätten gäbe es ja
nicht mehr in der Stadt. „Und
vielleicht kommen ja auch die
Vereine oder Chöre, die bis-
lang bei Cassing eingekehrt
sind, demnächst zu uns“, hofft
er.

Geöffnet bis der
letzte Gast geht

Am 16. Februar wird die Sai-
son auf dem Golfplatz eröff-
net. Dann haben zunächst die
rund 750 Vereinsmitglieder
Gelegenheit, ihren neuen
Pächter und sein Angebot ken-
nenzulernen. Streiberger will
sie an diesem Tag mit einem
Fingerfood-Büfett verwöh-
nen. Ab dem 1. März steht Nöl-
kenhöners Hof dann wieder al-
len Gästen offen. „Von diens-
tags bis sonntags haben wir
durchgehend geöffnet. Von 11
Uhr bis der letzte Gast geht“,
verspricht Daniel Streiberger.

Hat schon mehrere Pächterwechsel hinter sich: Der Nölkenhöners Hof auf dem Golfplatz in Pödinghausen. Nachdem in dem Fachwerkhaus viele Jahre lang italienische Speziali-
täten serviert wurden, will Daniel Streiberger jetzt mit gutbürgerlicher deutscher Küche neue Kundschaft locken. FOTO: JULIA LICHTNECKER

Die Westfälische Wildkammer und die Kreisjägerschaft Herford freu-
en sich auf das erste gemeinsame Event in der Markthalle mit Mat-
thias Ebmeyer (v. l.), Werner Seeger, Fritz Wiegand, Stefan Till-
mann und Achim Valentin. FOTO: KONSTANTIN BERNKLAU

WieWildschwein richtig
zubereitet wird

Westfälische Wildkammer und Kreisjägerschaft
laden zum gemeinsamen Wildbret-Abend ein.

¥ Kreis Herford (kob). Im
Vergleich zu anderen Fleisch-
sorten kommt Wild in
Deutschland selten auf den
Tisch. Das liegt daran, dass vie-
le Leute Angst davor haben,
Reh, Rothirsch, Wildschwein
oder Hase zuzubereiten. Diese
Angst möchte die Westfäli-
sche Wildkammer in Koope-
ration mit der Kreisjäger-
schaft Herford bei einem ers-
ten Wildbret-Abend in der
Herforder Markthalle neh-
men.

„Wir wollen den Leuten das
Wildschwein näher bringen
und ihnen die Angst vor der
Zubereitung nehmen“, erklärt
Achim Valentin von der Wild-
kammer mit Sitz in Rahden.
Neben einem offenen Kochen
sollen den Teilnehmern auch
nützliche Tipps und Tricks zur
Zubereitung von Wildfleisch
vermittelt werden. Bei dem of-

fenen Kochen werden vor den
Zuschauern mehrere Gerichte
aus der Rückenpartie eines
Wildschweines zubereitet. Die
Teilnehmer können diese Ge-
richte nicht nur probieren,
sondern haben auch die Mög-
lichkeit, bei der Zubereitung
selbst Hand anzulegen und sich
auszuprobieren. Als Beilage
zum Wild soll es Salat und Kar-
toffeln geben, wobei Getränke
nicht inklusive sind.

Der Wildbret-Abend soll als
Auftakt für eine ganze Reihe
von Koch-Events dienen, wenn
er gut angenommen wird. Der
Wildbret Abend findet am
Sonntag, 23. Februar, von 17
bis 20 Uhr in der Herforder
Markthalle statt. Karten für 15
Euro pro Person gibt es bei der
Touristeninformation und
beim Verkaufsstand der West-
fälischen Wildkammer in der
Herforder Markthalle.

Gedächtnissprechstunde
imGenerationen Treff
Die frühzeitige Diagnose ist wichtig für eine

angemessene Hilfestellung.

¥ Enger. Die nächste Gedächt-
nissprechstunde findet am
Montag, 17. Februar, in der
Zeit von 15 bis 18.30 Uhr im
Generationen Treff Enger,
Werther Straße 22, statt. Die
Alzheimer Beratungsstelle En-
ger unter der Leitung von Gün-
ter Niermann möchte in Ko-
operation mit der Fachkraft für
medizinische Psychometrie
Tatjana Schilling mit diesem
Angebot Vorsorge und Bera-
tung für Betroffene und An-
gehörige ermöglichen. Eine
Anmeldung ist unbedingt er-
forderlich.

Konzentrations- und Merk-
fähigkeitsstörungen können in
jedem Alter auftreten. In der
Gedächtnissprechstunde soll
geklärt werden, ob sie alters-
oder situationsentsprechend
unauffällig sind. Sollten die Be-
funde auffällig sein, wird eine

weitergehende Diagnose durch
Fachärzte empfohlen.

Oft sind psychische Erkran-
kungen oder Krisen Ursache
für Konzentrationsstörungen.
Auch dann ist eine frühzeitige
Hilfe wichtig. Lässt sich Hilfs-
bedarf zur Bewältigung von
Alltagsaufgaben nachweisen,
dient der erstellte Bericht zur
Vorlage beim medizinischen
Dienst für die Beantragung
eines Pflegegrades.

Eine Sitzung dauert ca. 60
Minuten und beinhaltet ein
ausführliches Gespräch und
Untersuchungen. Wenn erfor-
derlich, werden Beratungs-
und Unterstützungsmöglich-
keiten vermittelt.

Auf Wunsch kann die Ge-
dächtnissprechstunde auch als
Hausbesuch erfolgen. Anmel-
dungen bei Tatjana Schilling,
Tel. (0 52 21) 10 40 94.

Der Turm stürzt ein
Der Sprung vom 10-Meter-Turm gehörte für viele Bünder Freibadgäste im Sommer dazu. Am Donnerstag wurde der Betonklotz

abgerissen. Nach nur vier Minuten krachte der „Zehner“ zu Boden.

Florian Weyand

¥ Bünde/Enger. Für viele Ba-
degäste war es der Höhepunkt
des Sommers: der Sprung vom
10-Meter-Turm im Bünder
Freibad. Das ist jetzt endgül-
tig Geschichte. Am Donners-
tag wurde der „Zehner“ abge-
rissen. Nur vier Minuten dau-
erte das Spektakel auf der Bau-
stelle des Bünder Freibades, das
auch von einigen Schaulusti-
gen beobachtet wurde.

Gefühlvoll hämmerte der
Bagger mit einer Hydraulik-
vorrichtung, die umgangs-
sprachlich auch Specht ge-
nannt wird, kleine Löcher in
den unteren Teil des Sprung-
turms. Zwei Minuten später
warf der Bagger mit Hilfe einer
Schaufel den zehn Meter ho-
hen Betonklotz mit einem lau-
ten Knall auf die Seite. An-
schließend wurde der Turm
von Fachleuten zerteilt, damit
der Beton und die Metallstan-
gen entsorgt werden können.

„Der Sprungturm ist nicht
nur das optische Wahrzeichen
des Bünder Freibades gewe-

sen, sondern war gleichzeitig
auch mit vielen Erinnerungen
der Bünder Bevölkerung ver-
bunden“, sagte Karsten Kluß-
mann, Projektleiter der Bün-
der Bäder, am Rande der Ab-
rissarbeiten. Der Abbruch ste-
he aber auch für den Beginn
von etwas Neuem, das in ei-
nigen Jahren sicherlich auch so
viele Emotionen wecken wer-
de, ergänzte er.

Ins neue Freibad, das nach

den Abrissarbeiten an gleicher
Stelle bis zum Sommer 2021 er-
richtet werden soll, können
sich Badegäste nicht mehr aus
zehn Metern ins Wasser stür-
zen. Dort wird nur noch ein
Turm mit einer Höhe von fünf
Metern errichtet, teilte Ma-
rion Kapsa, die Geschäftsfüh-
rerin der Energie- und Was-
serversorgung Bünde, gestern
mit. Allerdings wird dann die
Stahlrutsche wieder aufgestellt

werden, die im alten Freibad
seit Jahren nicht mehr be-
nutzt werden konnte. Die Rut-
sche wird aufbereitet und kann
zukünftig im neuen Bad wie-
der genutzt werden.

Bis dahin ist auf der Bau-
stelle aber noch viel zu tun.
Neben dem Sprungturm wur-
den auch die Umkleideräume
abgetragen. Zudem wurde mit
dem Freilegen des alten Be-
ckenkörpers begonnen. Diese

Arbeiten werden voraussicht-
lich bis Ende März andauern.
Anschließend beginnen die
Erdarbeiten und Gründungs-
arbeiten für das neue
Schwimmbecken.

Mit der Schaufel stößt der Bag-
ger den Sprungturm an...

... wenige Momente später neigt
sich der Betonklotz zur Seite...

... und kracht mit einem großen
Knall zu Boden...

... wo nur noch Trümmer übrig
bleiben. FOTOS: WEYAND

www.nw.de/buende
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Lesungmit
Vincent Kliesch

Der Autor liest im Universum Bünde aus
seinem Thriller „Auris“.

¥ Bünde/Enger. Vincent
Kliesch ist ein Freund vom Au-
tor Sebastian Fitzek. Als die-
ser die Idee zu einer Geschich-
te um einen forensischen Pho-
netiker hatte, bat er Kliesch,
daraus ein Buch zu machen.
Entstanden ist „Auris“ – ein
Thriller, „der manchem Leser
eine schlaflose Nacht besche-
ren könnte“, heißt es in der An-
kündigung. Am Samstag, 15.
Februar, 20 Uhr, liest er im
Universum Bünde aus dem
Thriller „Auris“.

Darum geht’s in dem Buch:
Die kleinste Abweichung im
Klang einer Stimme genügt

dem forensischen Phonetiker
Matthias Hegel, um Wahrheit
von Lüge zu unterscheiden.
Zahlreiche Kriminelle konn-
ten mit seiner Hilfe bereits
überführt werden. Hat der Ber-
liner Forensiker nun selbst ge-
logen? Jula Ansorge, darauf
spezialisiert, unschuldig Ver-
urteilte zu rehabilitieren, will
die Wahrheit herausfinden.

Karten für die Lesung mit
Vincent Kliesch gibt es in der
Bünder Geschäftsstelle der
Neuen Westfälischen, Eschstra-
ße 30, unter Tel. (05 21) 55 54
44 sowie im Internet unter
www.erwin-event.de


