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Fleischerei B. Zimmermann GmbH &

von 29.04. bis 04.05.2024

Marktstrae 17
Burgdorf

in lhrer Nahe
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Zum Wochenanfang von Montag bis Dienstag:

Hahnchen-Fitnesspfanne mit Frichten in Curry-Marinade....... 100 g

lecker fir die Pfanne: italienische Bratwurst ..., kg 122¢€

1,29 €

- 4 kleine Italienische Bratwirstchen
- 2 gewiirzte Hahnchenkeulen

Von Montag bis Dienstag erhdltlich: Zimmermanns Schlemmer-Tite

- 1 Paket Cevapcici (beinhaltet 5 Cevapcici)

Tel.: 05136-. 22;3q
g AN

| Tute nur 1,60 € |

Dienstag bis Samstag

vom Strohschwein

magere & saftige Schnitzel

vom Schweinertcken oder

alsBraten ..., 100g 1,21€

Zimmermanns SIX Packs:

zum Spargel empfehlen wir:

mild und zart gerducherter
Bauernschinken oder
luftgetrockneter
Heidekernschinken.......... 1009 2,44 €

éer Bratwurst Pack 6,99 €
éer Krakaver ... Pack 7,99 €
éer Allgduer

Kasewurstchen .......... Pack 8,99 €
roter Nudelsalat
mit Oliven und Tomaten 100 g 1,09 €
Krautsalat ...............cc......... 100g 0,69 €

Zum Wochenende von Donnerstag bis Samstag:

Lammbratwurst Merguez Art

Schweinefleischspiee mit Paprika, Zwiebel und Bacon ............ 100g

1,49 €

.100g 1,99€
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Demenz-Wohngemeinschaft
Gemeinsam Leben statt einsam leben

e 12 moderne, barrierefreie Zimmer, eigenes Duschbad

e GroBzugige, offene und freundliche Raumlichkeiten

e Kostenibernahmen durch Sozialamter und Pflegekassen
e Wir helfen Ihnen bei der Organisation

e Pflege und 24-Stunden-Betreuung aus einer Hand

¢ Gemeinsame Mahlzeiten,
e Selbstbestimmung und Si

verschiedene Freizeitangebote
cherheit im Alter

www.diakovere.de/demenz-wg

Tel.: 0511 8603 165
Hannelore-Kunze-Str. 8
30539 Hannover
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Ab sofort

Hecomann

Fleischerei » Partyservice

fur Sie vorratig:
Leckere Grillwaren!

Oesselse - WeidenstraBe 6 - Tel.:
Di. - Fr.: 8 - 12.30 Uhr und 15 - 18 Uhr - Samstag: 7 - 12 Uhr

Aus eigener Schlachtung!

Wir kochen fiir Sie
jeden Mittwoch: Eintopf

05102/3224
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WIR HEBEN AB..

~ UND ZUNDEN DIE
UNG: DAVENSTED

Gleicher

NACHSTE STIUEE!
TER STR. 80A+B

Standort = Andere Zufahrt.

Die neue Fitness Stadt in Hannover-Linden!

Gleicher
Standort!

Anderes
Gebdude!

Andere
Zufahrt!

nnnnn

9427301_002624

parkpldt

Davenstedter Strafle

Vom eigenen Acker
in die eigene Olmiihle

Landwirte, die Nischen finden, sind erfolgreicher: Zwei Geschwister haben mit tiber 50 Jahren noch einmal neu
losgelegt und mit FEINSTEN SPEISEOLEN in der Direktvermarktung ein Standbein gefunden

HANNOVER. In der Ruhe liegt
die Kraft: Da stehen zwei ganz
entspannt und zufrieden wir-
kende Menschen zwischen Pres-
sen aus Stahl. Sie beobachten,
wie die etwas zahe FlUssigkeit
aus den gepressten Leindotter-
kérnern bei hdchstens 36 Grad —
also kalt — in den stéhlernen Se-
dimenter rinnt. Dort ruht das Ol
ein paar Tage. Noch sieht es triib
aus, aber im Sedimenter setzen
sich nach und nach alle Schweb-
teilchen ab. Sobald dies gesche-
hen ist, kann das nun klare Lein-
dotterdl abgefillt werden, kalt
gepresst, inklusive aller Vitami-
ne, Mineralstoffe und des natlr-
lichen Geschmacks.

.Das schmeckt nicht nur
super, dasist auch sehr gesund”,
weifl Antje Henniges, eine der
beiden Menschen dort an der
Presse. Der andere, ihr Bruder
Herbert Schitte, hat das Saatgut
auf den eigenen Ackern ange-
baut, geerntet, gereinigt. Lein,
Raps, Leindotter, Senf und Son-
nenblume sowie Hanf, Mohn
und Drachenkopf von Koopera-
tionsbetrieben aus der Region
werden hier in der Olmiihle auf
seinem Hof in Hollenstedt zu
hochwertigen Speisedlen ver-
arbeitet. Vom Ackerin die Presse:
. Wir verarbeiten nur eigene Pro-
dukte. Und die von den Landwir-
ten in der Region, die wir genau
kennen”, sagt die 57-Jahrige.

DAS AROMA YOM
BURGUNDERTRUFFEL

Ein besonderes Ol schmeckt
nach den Triffeln von Fabian
Sievers, der ebenfalls im Leine-
bergland (Alfeld) lebt und als
Pionier des niedersachsischen
Triffelanbaus gilt. ,, Auch so ein
Verriickter, ein ganz Toller”, sagt
Antje Henniges mit viel Warme
und Respekt. , Im Herbst hatte er
eine ordentliche Burgundertruf-
felernte, und da haben wir uns
entsprechend viel geholt.” Fein

gehobelt werden die Truffel in
das milde Senfél eingelegt, das
Aroma sei wunderbar. ,,Das ist
bisher das einzige Experiment,
ansonsten aromatisieren wir die
Ole nicht.”

Speisedl statt Mineraldl -
Bauer Schitte machte aus der
Not eine Tugend. Und damit
gleichzeitig das, was er als ge-
lernter Landwirt am liebsten
macht. ,,DrauBen sein, regiona-
le und gesunde Erzeugnisse her-
stellen und im Direktvertrieb da-
von leben kénnen.” Von 2008
bis 2012 produzierte er Rapsole
als Treibstoff. ,Ich war an-
erkannter Mineraldlproduzent
und Futtermittelhersteller und
habe im Jahr 250.000 Liter Die-
selersatz produziert.” Mit dem
vollen Mineral6lsteuersatz ab
2012 auf seine Produkte , war
das Geschéft von jetzt auf gleich
tot, weil der Diesel dadurch viel
billiger wurde und ich meinen
Treibstoff nicht mehr verkaufen
konnte”.

PRESSEN SIND SEHR TEUER

Die sechs Pressen blieben im Ge-
rateschuppen, falls man sie noch
brauchen konnte. ,Eine Neue
wirde heute 10.000 Euro kos-
ten.” Den Ackerbau betrieb
Schitte in der siebten Genera-
tion weiter — ,s0 gut es geht,
wenn der GroBhandel die Preise
bestimmt und ,fair trade’ fur alle
gilt, nur nicht fur uns Landwirte”.

Und dann kam Corona. Im
Frihjahr 2021 saBen der frisch
getrennte Herbert Schitte (54)
mit der noch nicht lang verwit-
weten Antje Henniges (57) bei
einem Glas Wein zusammen.
Seine Schwester war 30 Jahre
lang als Betriebswirtin flr eine
Fast-Food-Kette in  Mecklen-
burg-Vorpommern tatig. Bis sie
2018 zurtick ins Leinetal kehrte.
Nun: Zwei Geschwister, ein Ge-
danke: , Das kann es noch nicht
gewesen sein”, erzahlt Schitte.
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Aus der Not machte das Bauerngeschwisterpaar eine Tugend und stellt feinste Speisedle fiir den Di-

rektverkauf her: Antje Henniges und Herbert Schiitte.

Die Idee: ,Wir aktivieren die
Olmihle neu und starten ein
neues Projekt.” Am 13. August
2021 war Firmengrindung,
,am 9. Dezember 2021 haben
wir unser erstes Ol aus Raps und
Leinsaat verkauft.” Im Jahr da-
rauf baute man die alte Scheune
um. ,Der Olacker” hat seitdem
ein Zuhause. ,Ich bin als Land-
wirt wieder gefordert, habe
komplett neue Impulse, samme-
le neue Erfahrungen, bin in mei-
nem Ursprungsberuf”, sagt
Schatte. ,Ich bin total zufrie-
den.”

DIE NACHSTE GENERATION

Auch, weil nichts weggeworfen
wird. Die Ruckstande der Olge-

winnung, der Presskuchen, ge-
hen als hochwertiges EiweiBfut-
terzuden Kihen in die Nachbar-
schaft. Was ihn noch freut: Die
achte Generation auf dem Hof
ist gesichert. Henniges hat vier
Kinder, Schitte hat drei, der
mittlere  Sohn (20) ,brennt
ebenso fir die Landwirtschaft”.
Ein Landwirt, der hinter seinen
Produkten — und wie er sie ver-
arbeitet — stehen kann. ,, Wir lie-
ben gutes Essen. Meine Oma,
meine Mutter, meine Schwester
kénnen begnadet gut kochen”,
erzahlt Schutte. , Du selber aber
auch”, wirft die Schwester ein.
Kurzum, so Schutte lachend: , Es
gibt einen Hang zu guten Le-
bensmitteln und Arger tiber viel
Mist, den man kaufen kann.”

Foto: Tim Schaarschmidt

Und welches ist nun das Lie-
blingsol der Geschwister? ,,Das
Leindotterdl, das tollste Salatdl
des Jahrhunderts”, sagt Henni-
ges. ,Das hat eine leichte Frische
und eine leicht buttrige Note im
Abgang, deswegen eignet es
sich besonders als Salatol in der
Spargelsaison.”

Am 28. April sind die Ge-
schwister mit einer Verkostung
ihrer Ole auf dem Bauernmarkt
in Hannover vertreten. Am ver-
kaufsoffenen Sonntag ist am
Kropcke erstmals auch der
Bauernmarkt mit verschiedenen
Standen von 13 bis 18 Uhr dabei
(siehe Info unten). Wer es dort-
hin nicht schafft: Die Ole gibt es
auch bei , Hoftalente” im Zoo-
viertel.

Bauernmarkt zum verkaufsoffenen Sonntag

HANNOVER. Im Rahmen des
verkaufsoffenen Sonntags am
28. April wird der erste Bauern-
markt am Krépcke in Hannovers
City stattfinden. Von 13 bis 18
Uhr prasentieren sich bauerliche
Betriebe aus der Region, die Pro-

dukte mit Herkunftsnachweis
anbieten. Interessierte kdnnen
dabei  Hintergrundinformatio-
nen Gber Anbau und Nachhal-
tigkeit erhalten nach dem Motto
. Wissen, wo es herkommt”.
Neben 13 bereits in Hannover

bekannten Betrieben, die wo-
chentlich die Bauermarkte be-
schicken, sind auch Gaste vertre-
ten, unter anderem die Blnke-
mahler Hofkaserei, das Eis von
Birne und Beere, sowie die Land-
frauen mit einem Obst- und Ge-

musekalender. Mit kulinarischen
Angeboten vom Spargelsalat
Uber Forellenbrétchen und Eier-
nudeln bis hin zu stBen Verlo-
ckungen wie Schoko-Apfeln
und Blaubeerkuchen darf gleich
vor Ort genossen werden. Man

kann live beobachten, wie Ho-
nig geschleudert wird, bei der
Olmihle wird das Olpressen ge-
zeigt, und kleine Gaste durfen
Krautersalz herstellen und sich
auf einem Trettrecker-Parcours
austoben.

Riickkehr eines alten Kulturguts

Das Museum August Kestner zeigt eine Ausstellung (iber Steinzeug in der niederlandischen Malerei
— und wie viel Kunst in alten Kriigen steckt

HANNOVER. Der Maler hatte
keine Scheu vor einem kulturel-
len Crossover: Als Joos van Cleve
um 1520 sein , Letztes Abend-
mahl” schuf, platzierte er links
neben der Apostelriege einen
munteren Mundschenk — und
dieser halt prompt eine Wein-
kanne aus zeitgendssischem
Steinzeug in der Hand. Einesvon
jenen GefaBen also, wie sie da-
mals massenhaft in dem heute
belgischen Ort Raeren produ-
ziert wurden. Eigentlich ist der
moderne Krug in der antiken
Szenerie ein Anachronismus; als
wirde eine Cola-Dose in einem
Barockgemalde auftauchen -
doch der frommen Botschaft des
Bildes tat dies keinen Abbruch.
Im spaten Mittelalter hatten
Handwerker im Rheinland und
den Niederlanden entdeckt,
dass sich aus 6rtlichem Ton be-
sonders haltbare GefaBe her-
stellen lieBen. Brannte man die-
sen bei mehrals 1200 Grad, wa-
ren die Kriige und Kannen auch
ohne Glasur wasserdicht — und
noch dazu alterungsbestandig,
saurefest und geschmacksneut-
ral. Keramik aus Raeren, Koln
und Siegburg entwickelte sich
rasch zum Exportschlager. Uber

niederldndische Hafen wurde sie
bis Amerika verschifft. ,Rheini-
sches Steinzeug war die Tupper-
ware der Renaissance”, sagt An-
ne Gemeinhardt, Direktorin des
Museums August Kestner.

VOLLE KANNE KUNST

In Kooperation mit dem Topfe-
reimuseum Raeren zeigt dieses
jetzt eine opulente Ausstellung
mit dem etwas kryptischen Titel
,Bartmann, Bier und Tafelzier”.
Bartmanner — das sind besonde-
reKriige, die das Relief eines bar-
tigen Gesichtes zierte wie ein
Markenlogo.

Alte niederldndische Kruge?
Das klingt nach einer Fein-
schmeckerausstellung fir eine
winzige, hoch spezialisierte
Klientel. Nach Nischenkultur.
Dabei erzahlt die Ausstellung —
ausgehend von Ton, Steine,
Scherben — auf leise Art span-
nende Geschichten. Es geht um
Technologie und globale Wirt-
schaftsgeschichte, um Alltags-
gegenstande, burgerliches
Prunkbedurfnis und um groBe
Kunst. An den Wanden héngen
72 Reproduktionen von Gemal-
den niederlandischer Meister. In

Pieter ~ Bruegels  berihmter
Bauernhochzeit taucht Stein-
zeug ebenso auf wie in einem
Stillleben von Clara Peeters aus
dem Jahr 1611 oder in Gemal-
den von Hieronymus Bosch. Hei-
ligenbilder, KlUchenszenen,
Genremalerei—die charakteristi-
schen GefaBe sind in der Kunst
jener Jahrhunderte omnipra-
sent. Zechende Bauern schwin-
gen rustikale Kriige, Adel und

Klerus tafeln mitwappenverzier-
ten PrunkgefaBen.

STEINZEUG ERLEBT
EIN COMEBACK

Als hatten sie Wimmelbilder vor
sich, kénnen Besucher in den
teils groBformatigen Gemalden
nach Kriigen und Kannen su-
chen und diese dann mit den
OriginalgefaBen in den Vitrinen

Kannen, Kriige, Kunstgeschichté: Museumsdirektorin Anne Ge-
meinhardt und Kuratorin Mirjam Brandt (v. |.) zeigen Exponate in

der Ausstellung.

Foto: Tim Schaarschmidt

vergleichen. Das aufstrebende
Burgertum gab seinerzeit nicht
nur prachtvolle Gemalde in Auf-
trag, sondern auch reich verzier-
te PrunkgefaBe. In den Nieder-
landen und im Rheinland eta-
blierten sich bald Topferdynas-
tien wie die Familie Mennicken,
die kostbare SteinzeuggefaBe
kreierten. So kommt es, dass
sich einerseits kunstvolle Kan-
nen in den Bildern finden — und
andererseits gangige Bildmotive
auch auf den GefdBen auftau-

chen.
An verschiedenen Stationen
durfen  Besucher Artefakte

selbstin die Hand nehmen. Heu-
te haben diese meist eine deko-
rative Funktion. Als Gebrauchs-
gegenstande sind sie aus unse-
rem Alltag langst verschwun-
den. Doch viele Kurse zum Fer-
mentieren und Haltbarmachen
von Lebensmitteln mit Stein-
zeug sind im Begleitprogramm
der Ausstellung bereits ausge-
bucht. Als nachhaltiges, dkolo-
gisches Material erlebe Ton der-
zeit eine kleine Renaissance,
sagt Kuratorin Mirjam Brandt. Es
sei die Ruckkehr eines alten Kul-
turgutes: ,Steinzeug ist die
neue Tupperware.”



