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Liebe Krefel.d e r- Koch gesch ichte n - Lese r,

schön, dass Sie diese erste Ausgabe interessiert in den Händen
halten. Was lhre Neugier geweckt hat, sind sicher die Personen,
die sich in diesem Buch zusammengefunden haben, ihre kl.einen
Anekdoten über Krefeld, Kindheitserinnerungen und ku[inarische
alte bekannte und schon fast vergessene Gerichte aus den
Kochtöpfen dieser Stadt. Haben Sie schon ein paar bekannte
Gesichter und deren LiebLingsessen entdeckt? Der Lions-Ctub
KrefeLd-Niederrhein war als lnterviewer in verschiedenen
KrefeLder Sen iorenein richtu ngen u nterwegs.

M it dem Erwerb wü rd igen Sie d ie Silve r-Krefel.derin nen u nd
-Krefel.der, die mit Freude, Anstrengung und Motivation ein Stück
Vergangenheitzurück in die Küche holen und an die

,,Next Generation" weitergeben. Al.te Rezepte, die uns noch immer
vertraut sind, und jene, von denen nur noch unsere Großettern
und ELtern wissen. Kennen Sie die H erzliebchensuppe, Omas
G rau pensu ppe, Koh Lpudd ing oder Ch ristel.s N usskuchen? Auch
die Scheren-Spaghetti-Story wird Sie schmunzetn lassen und
auf dem Teller n icht enttäuschen. Gerichte f ü r G roß u nd K[ein,
ü berwiegend sch neL[ zu bereitet, ein zige Herausforderu ng besteht
bei der Übersetzung einiger Maßangaben die - wie schon unsere
Oma sagte,,eine Prise hiervon und eine Handvoll davon" in der
ju ngen Kochgeneration zu H ü rden f ü h ren kan n. U nsere Sen ioren
find en zudem Unterstützung mit ein p aar Gastrezepten bekannter
Star-, Hobby- u nd Fam ilien köche.

Das Beste sei am Schluss erwähnt: Der Er[ös aus dem Verkauf
d ieses Buches kom mt karitativen KrefeLde r-Kinderein richtu ngen

zu gute. Der Lions-Cl.ub Krefetd-Niederrhein dankt an dieser
Stelte a[[en Mitwirkenden und lhnen, lieber Kochbuch-
lnteressent, f ü r den Erwerb u nd lh re U nterstützu ng!

Bon Appetit!
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Lebt in der
Kursana Residenz Krefe[d
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Nina Lang, Jahrgang 1936, wurde in Bautzen/Sachsen
geboren und lebt seit Juni 201 3 in der Kursana
Senioren-Residenz. Sie hat eine Lange Zeit in Freiburg
gelebt u nd hat damals den Beruf der Tontech n ikerin
gelernt - beim SWF in Baden-Baden. -

Zu ihren Hobbys gehören Kochen und Gärtnern, sodass
auch damals regeLmäßig bei ihr selbst gekocht wurde.
Am liebsten kam dann KabeLjau mit Linsen oder
Portwein-Hühnchen mit Chicoree auf den Tisch.

-,
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Zutaten für 4Personen:
2 kleine Brathähnchen oder PerLhühner ä B00g
SaLz

frisch gemahLener Pfeffer
Muskatnuss
4EL Öt

4-O Chicortie-KoLben
100m1 Portwein
100m1 Madeira-Wein
2009 Cröme fraiche

*
;ä

*

t{*
*q

*

*
#

*
Ct*

*
*

Zubereitu ng:

Hähnchen abspulen, trocken tupfen und in Brust und Keule

zerlegen. Die Teil.e mit S aLz, Pfeffer und f risch geriebener
Muskatnuss einreiben. lm heißen ÖL in einer Pfanne braun

anbraten (die KeuLenzehn Minuten, die Bruststücke sechs
Minuten).Fleisch aus der Pfanne nehmen.

Den Chicor6e halbieren und den Strunk keiLförmig
herausschneiden. Die ChicoreehäLften im Bratfett anbraten und in
eine ofenfeste Form legen. Portwein und Madeira in das Bratfett
geben und bei großer Hitze etwa zwei Minuten einkochen lassen.
Creme f raiche dazugeben. Die Soße über den Chicoree gießen und

die GeflügelteiLe d arauf Legen. Dann die Form in den vorgeheizten
Backofen schieben und etwa 25 Minuten braten. Eventuell mit
SaLz u nd Pfeffer nachwu rzen.

Dazu gab's:
Baguette ode r KartoffeLn
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Lebt in der
Ku rsana Residenz Krefe[d -,

-tFrau lrmgard Becker, geboren 1930 in Düsseldorf, Lebt

seit Maa 2013 im Kursana.

Die Technisch Phar mazeutische Assistentin zogder
Liebe wegen nach Krefeld, wo ihr Ehemann in der
TextiLindustrie gearbeitet hat. Sie lebten viele Jahre in

KrefeLd-Bockum.

-

-
lh re LiebLingsspeise ist Kalbsf teisch

-

-

-l

-,



Zutaten für 4Personen:
1 KaLbshaxe (in 5-6 Scheiben schneiden lassen)
1/B t Öt oder Buttersch m al,z/ Butaris
Etwas Mehl.

1/8 L Weißwein
1/B L FLeischbrühe
Sa[2, Pfeffer
2 Nelken
l Zwiebel
1 l<,noblauchzehe
1-2 Möhren
1 Stange Porree
1 Scheibe Sel[erie (grob schneiden)
Salbei, Thymian, Rosmarin
1 TL Tomtenm ark

Zubereitu ng:
Kalbshaxen-Scheiben in MehL wäLzen, beidseitig braun anbraten,
salzen u nd pfeffern. Das Fleisch in der Bratpfan ne m it Wein
und Brühe begießen und Ne[ken hinzugeben. Dann im Backofen
schmoren lassen. ln restl.ichem ÖL das Gemüse einige Minuten
anschmoren. Die Gemüsemischung in die Haxen-Brühe geben,
vorsichtig u nterrü h ren u nd fertig garen tassen.

Dazu gab's:
Ges aLzenen Reis oder in Butter geschwenkte Nudeln



hlnni,nnmBrUm
Lebt in der
Kursana Residenz Krefeld

Marianne Hildmann wurde 1929 in Krefeld-HüLs
geboren und Lebt seit2011 im Kursana. Die gelernte
Grundschul.[ehrerin ist ihr ganzes Leben mit Krefeld
verbunden.

Der Einbau einer eigenen Küche war die
Grundvoraussetzung für ihren Einzug ins Kursahä,
wo sie immer noch setber den KochLöffel schwingt
lhre Lieblings rezepte sind Spaghetti-0melett und
Cham pignon pfan ne.



sp@w
Zutaten pro Person
459 Spaghetti, SaLz

75gMöhre
TSgZucch in i

1 kleine Zwiebel
l Knoblauchzehe
2 St ie l.e Pete rs i Lie

1 TLÖt
Pfef fe r

1Ei
3-4 EL Milch
Muskat

Zubereitu ng:

Spaghetti in kochendem Wasser B-10 Minuten garen,
dann abtropfen Lassen.

Möhren undZucchini waschen, in feine Stifte schneiden oder
hobeln .Zwiebel, Knobtauch und gewaschene PetersiLie fein
hacken. Öt in Pfanne erhitzen und altes darin andünsten, mit
Satz und Pfeffer würzen. Ei, MiLch, die HäLfte der Petersitie, SaLz,
Pfeffer, Muskat kräftig verquirlen. Spaghetti zum Gemüse in die
Pfanne geben. EimiLch angießen u nd zugedeckt bei schwacher
H itze stocken lassen. M it restlicher PetersiLie bestreut servieren
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Die gebü rtige Krefetderi n erinnert
sich gerne an d ie guten alte n Zeiten
der einstig schönen Seidenstadt. Sie

mochte den Charme und die Eleganz
der Stadt, die Sauberkeit, die Schön-
heit der Parks u nd d ie prachtvollen
Bauten. Ats Kind der Gründergenera-
tion ist sie noch heute mit der Kunst

u nd den M useen seh r verbu nden u nd im Förderverein
aktiv. Die heute 75-Jährige kennt den KohLpudding aus
ihren Kindertagen. Bevorzugt wurden von ihr und ihren
vier Geschwistern damals jedoch Süßspeisen jeder
Art.Zu Tisch in der großen Küche ging es mit bis zu

acht Personen oder mehr stets munter her, denn neben
den Kindern und den ELtern gese[lte sich auch gern die
gute SeeLe des Hauses, Frau Wagner, oder Freunde mit
dazu. Die Liebe a)m Kohl.pudding erwachte erst mit der
frühen Jugend nach dem Krieg. Man lernte Nahrungs-
m ittel, zu sch älzen in Zeiten, in denen gutes, fläh rhaftes
Essen rar war. Es ist nicht nur die Form im Gugelhupf,
die diese andere,,KohLrou[ade" besser aussehen [ässt,
auch geschmacklich gibt es einen großen Unterschied,
denn Koh[rouladen werden angebraten, das gibt ihnen
eine ganz andere Note. Das Rezept übernahm sie aus
dem Familienrepertoire ihrer Eltern und der Haushät-
terin, a[s sie 1962 ihre eigene FamiLie gründete. An die
nächste Generation ist es auch schon weitergegeben
u nd erf reut sich auch dort großer Bel.iebtheit. N u r ih ren

kl.einen witden En ketn hat sie es bislang noch vorenthal-
ten, was sich aber ändern [ässt.



5{W@
Zutatenfür2Personen:
1 f rischer Wirsing mittlerer Größe
150g Rinderhack
2 Eier
2 in Mil.ch aufgeweichte Brötchen vom Vortag
PetersiLie, SaLz und Pfeffer
0[ivenöL

Form:
Gugelhupf mit Deckel (VoLumen: 3/B L)

Zubereitu ng:

Rinderhack m it den Eiern, den Brötchen u nd den Gewü rzen
vermengen. Wirsing bLanchieren (c a. 20 min)
Gugelhupfform mit 0livenöL ausstreichen, WirsingbLätter mit dem
Stiel nach unten in der Form auslegen, Gehacktes auf den Boden
im Wechsel m it Wirsing sch ichten,
mit einer Lage Wirsing abschLießen
und OlivenöLvon oben aufträufeln,
dann den Deckel schließen und 25 :

m in im Wasserbad sieden Lassen
Aus dem Wasserbad nehmen,
abtropfen Lassen und auf dem
TeLLer stürzen und heiß servieren
Passend dazu eine helle Soße

reichen, etwa Weißwein- oder
Bec ham elsoße.

Dazu gab's:
Ka rtof fe In



tsMiruÜsorhz'
Lebt im Fischers-Meyser-Stift
Sen ioren heim H ü ts

Name:
Bernhardine Eve rtz (Jahrgang 1 91 5)

Fami[ie:
Bern hard ine Eve rtz wu rde in H ü l.s geboren. lh r Vater
ist im Krieg gefaILen, die FamiLie Liegt in KrefeLd-HüLs

auf dem Friedhof beerdigt. Sie hat eine Tochter, die sie
jeden Tag besuchen kommt.

Beruf :

Sie hat 43 Jahre ats Näherin in der Weberei Gepart in

KrefeLd gearbeitet.

Was verbindet sie mit Krefetd?
Früher fuhr sie oft mit dem Fahrrad durch das Hü[ser-
Bruch und hat immer gerne bei der Gartenarbeit
geholfen. Heute nimmt sie gerne und regelmäßig im

Seniorenheim am Tischkegeln teil und hat schon einen
Poka[ gewonnen.
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Die Geschichte zum Rezept:
Dieses Gericht gab es immer an Weihnachten. Es wurde ein frisch
geschLachtetes Kaninchen auf dem Markt gekauft. Das Rezept
stammt noch von ihrer Mutter und wurde nu r zu besonderen
An [ässe n ge koc ht.

Zutaten:
1 Strich Essigessen z in 1 % Liter Wasser
2ZwiebeLn
Lo rbee rb lätter
Pfeffer, Sa[z
Pfefferkörner, Senfkö rner
Wach ho Lderbeeren
Zucker

Zubereitu ng:

Die Keu[en drei bis vier Tage in der Marinade einLegen, dann
abtrocknen, mit fettem Speck und frisch enZwiebel.n braten
Mit der Brühe angießen und gar schmoren. Mit Mehl. oder
Mondamin binden.

Wenn das Kaninchen zu sauer ist, etwas Rubenkraut od er Zucker
rösten.

Dazu gab's:
Neue Kartoffeln und Bohnen aus dem eigenen Garten!



MW
Lebt im Fischers-Meyser-Stift
Seniorenheim Huts

-

-

Name:
Gertrud Lenting, Jahrgang 1934, ist sehr quirlig und
fröhLich. Wenn sie nicht gerade mit dem RoLLstuhL

durchs Haus fl.itzt, puzzelt sie sehr gerne.
II'

Famitie:
Die gebürtige Oppumerin hat einen Sohn und eine
Toc hte r.

Be ruf :

Gertrud Lenting absolvierte eine Ausbitdung zur
Krawattennäherin bei Fa. Kniffler. lhr Ehemann war
Krawattenmeister bei Verseidag. Von 1950 bis 1960

hat sie als Weberin gearbeitet, dann aber aufgrund der
Kinder pausiert. Da der Wiedereinstieg in den alten
Beruf nicht möglich war, hat sie als Putzfrau gearbeitet
und sich langsam ,,hochgearbeitet", bis sie später für
Ve rwaLtu n gsaufgabe n ve rantwo rtli c h war.

-l

EI

-,
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Die Geschichte zum Rezept:
Der Kuchen wurd e zu jedem Geburtstagzubereitet. Das Rezept
stammt aus ihrem handschriftlich geführten alten Rezeptbuch
und wurde ihr von der Schwägerin gegeben, ausprobiert und von
da an immer wieder gebacken.

Zutate n:

1 0-1 2 Scheiben Roggen knäckebrot
50 g f Lüssige Margarine oder Butter
2EL und75 gZucker
1 TL Zimt
250 g Magerquark
2 Eier
1 Päck. VaniLlezucker
1 -2 G Läser Sauerki rschen
500 mL Sahne

Oas, S*o$e q 5

EleKfro: 200 ZZ0 Ora-d

Ca. go tlint<fen ba-eKen

Zubereitu ng:

Knäckebrot gut mit den Händen zerbröseln. Dabei sollten
aber noch kleine Stückchen ubrig bleiben - also nicht mit dem
Nudelholz kleinrollen. Nun eine 26er Springform gut einfetten und
die Knäckebrotbrösel in die Form drücken.
Margarine oder Butter mit 2ELZucker undZimtverrühren.
ln einer weiteren Schüssel Quark, restl.ichenZucker, Eier und
VaniLlezucker vermengen und die Butter unterschLagen. Die Masse
auf den BröseLn verteiLen und gLatt streichen. Die Form nun in den
vorgeheizten Backofen stellen und sotange drin Lassen bis die
Quarkmasse Blasen wirft u nd Leicht brau n wird.
Kirschen gut abtropfen Lassen und auf den erkalteten Kuchen
verteiLen. Vorm Servieren die Sahne steif schLagen und über die
Kirschen geben.
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lebt im Seniorenheim
Gerhard -Te rsteege n - H au s

-

-

-
Name & Alter:
Katrin Sickert, Jah rgang 1 967, geboren in Krefeld -,

E

Beruf :

Hat Lange im Münstertand aLs Apothekerin gearbeitet -,
Was sie an Krefetd mag:

,,Vor zehn Jahren bin ich in meine Heim atzurückgekehrt.
lch mag den Menschensch[ag, den Humor - nirgendwo
sonst fühl.e ich mich so zuhause."

-,

-l

ts
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Zutaten:
750m1. Brühe
250mtWeißwein
2009 rote Linsen
2009 Möhren
2009 Porree
209 Ma rgarine
1 Becher süße Sahne
Pfeffer & Sa[z

N
Zubereitu ng:

Brühe, Weißwein und
Lins en zusam men in einen
Topf geben und ca. 10 Minuten
köchel.n lassen. DerweiL Möhren
und Porree in Ringe schneiden
u nd in M argarine and ü nsten.

Dan n alles zusam men geben u nd noch ein maL l 0 M in uten garen.
Die süße Sahne unterrühren und zum Schluss mit Pfeffer und S alz
absch mecken.

-I
Das Rezept reicht für vier Genießer

-
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Jahrgan g1925,
Lebt im Sen ioren heim
Ge rha rd -Te rsteege n - H au s

-

-

-
,,Krefeld ist meine Heimat - hier bin ich geboren und
habe h ier auch mein ganzes Leben verbracht.
lch habe Buchhalterin gelernt.

-,
ts

Richtig wehmutig werde ich, wenn ich an den früheren
Ostwall und die Konigstraße denke. Es war ein Erlebnis,
über diese schönen Straßen zu flanieren - die Auslagen
der Geschäfte zu betrachten. Man konnte dort wirkLich
sehr gut einkaufen." -

-l

-

-l

-
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Zutaten für 4 Personen:
1 Kopf SaLat (EndiviensaLat)

1kg Kartof fetn
1 groß e ZwiebeL
1 50g mageren Sch in kenspeck
etwas Mitch
Sa[z
Pfef fe r

M uskat

Zubereitu ng:

Den Endiviensalat gut waschen, in feine Streifen
schneiden und noch etwas wässern wegen der
Bitterstoffe im Salat.

Die Salzkartoffeln kochen, dann stampfen. Anschtießend warme
MiLch zufügen, bis ein geschmeidiger Kartoffetbrei erreicht ist.
Sa[2, Pfeffer und Muskat hinzufügen.

-

-

-

-

Den ausgelassenen Speck mitZwiebeln einrühren und
End iviensalat u nterheben.

Dazu gab's:
Herzh afte S pec kpfan n e ku c h e n

U

-



Uelln,UsW
[ebt in der
Sen ioren residen z Bettin i

He[[a Höfler wurde 1946 in KrefeLd geboren, ging aber
m it ih rer AusbiLd u ng a)r Hotelfachf rau f ü r 40 Jah re

weg. Frau Höfler war zweimal verheiratet und hatte
einen Sohn. Leider sind beide Ehemänner und der Sohn

be re its ve rsto rbe n.

Frau Höfl.er kam gemeinsam mit ihrer Mutter a)rück
nach Krefeld und betrieb dort auf dem Südwal'L eine

Gaststätte. Sie ist eine begeisterte Dienstleisterin
gewesen u nd ist auch heute noch gerne f ü r andere da

Sie interessiert sich für Malerei und singt im Chor.

Die Geschichte zu meinem Rezept:
Mein LiebLingsessen ist Tafe[spitz mit Meerrettichsoße,
Rote Bete und Kartoffeln. Das Rezept d azu habe ich

auch dem Koch der Sen ioren residen z zukom men
lasseff, u nd a[l.e sind davon begeistert!
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Zutaten für 4Personen:
B00g Rindfleisch aus dem Hüftdeckel,, ZLWasser, 3 Karotten,
1 Stange Lauch, 150g SeILerie, 1 PetersiLienwurzel., l Zwiebel.,
30g Butter, 3 EL Meht,750 mL Fteischbrühe, 3 EL Sahne,
eine hatbe Stange Meerrettich klein, ein halber Apfe[, Satz
1 kg festkochende KartoffeLn.
1kg Rote Bete ,2 gehackte Zwiebel,n, Z gehackte Knoblauch zehen,
2 EL Ö[, Salz, Pf effer, 1 EL Zucker, Z Loorbeerblätter,
1 EL Koriander, 250mI Rotwein, 1,b EL Essig,
2TLgeriebener Meerrettich, 125gCröme fra?che

Zubereitung:
Das Wasser in einem großen Topf mit je einem Teelöffel Satz
pro Liter zum Kochen bringen. Wer es etwas gehaltvo[ler mag,
kann auch statt Wasser Rinderbrühe in gleicher Menge nehmen.
Das Fleisch hineinlegen und etwa zwei Stunden bei miLder Hitze
köcheln lassen. Derwei[ das Gemuse putzen, klein schneiden und
etwa 30 Minuten vor Ende der Kochzeit zum Fleisch geben.
Für die Meerrettichsoße die Butte r zerlassen und mit Meht und
FLeisch brü he eine Meh lschwitze hersteLLen. M it Sa[z wü rzen,
d ie Sah ne zugeben u nd etwas ein kochen lassen , zt)m Sch luss
geriebenen Meerrettich und den geriebenen Apfel. zugeben.
Das Fleisch nach dem Garen in Scheiben schneiden und mit
M ee rrettichsoße servie re n.

Kartoffeln schäten un d 25 - 30 Minuten in Salzwasser kochen

Rote Bete schäten und grob raffetn (Vorsicht, besser
Gummihandschuhe tragen!). Die feingehackte n Zwiebeln und den
gehackten Knoblauch im Ö[ goLden d ü nsten. Rote Bete u nd all.e
Zutaten außer Meerrettich und Cröme f raiche zu de n Zwiebeln
geben. 45-60 Minuten schmoren Lassen. Dann den Meerrettich
u nd Cröme f raiche u nte rziehen.

-

-
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Lebt in der
Sen ioren residen z BelLi n i

Herr Spielmann ist 1923 in KrefeLd geboren un d zur

Schule gegangen. 1941 wurde er eingezogen und muss-

te in den Krieg. ln Russ[and geriet er in Kriegsgefangen-
schaft, aus der erst 1949 wied er zurÜck nach Krefe[d

kam. Die Kriegsgefangenschaft hat er angabegemäß
nur überLebt, weiIer höfLich zu den Damen war, die ihm

dann schon mal etwas zu essen brachten. Nach der
Kriegsgefangenschaft kam Bu rkhard Spielma nn zu rÜck

nach KrefeLd und arbeitete dort als kaufmännischer
Angestel.Lter bei der Textitmasch inenfabrik CarlZangs
AG. Er war ü b er 40 Jah re verheiratet.

Herr Spielmann hat während der Kriegsgefangenschaft

,,echten Hunger" erlebt, und dies begleitete ihn wei-
ter unter dem Motto ,,Was auf den Tisch kommt, wird
gegessen". Dennoch hat er sich besonders auf den

Sonntagsbraten seiner Frau gefreut, da es ja ansonsten
nicht so viel Fleis ch zu essen gab! Daher sein Lieblings-
essen: Schweinebraten mit Kartoffeln und RotkohL,

ganzwichtig - mit viel Leckerer Soße!!!
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Zutaten für 4Personen:
ca. 1 kg SchweineLummer, Sal.z, Pfeffer, 1 [ Rinderbruhe, 1 ZwiebeL, 2

Karotten, 3 EssLöffel Tomatenma rk, 1 KnobLauch zehe, Soßenbinder,
1 Kopf RotkohL gehobett, 150 g SchmaLz mit griebe n, Z GLäser
Rotwein, 1 Schuss Essig,4 EL. Balsamico, 5 Nelken, 5 Pimentkörner,
6 WachoLderbeeren, 3 LoorbeerbLätte r, 4 EL, Johannisbeergelee,
abgeriebene Schale einer Orange, etwas Pfeffer, 1 Et. SaLz, 1

gehackte Zwiebel,, 2 gehackte Knoblauch zehen, 3 TLzucker.

Zu bereitu ng:

Den Schweinebraten mit SaLz und Pfeffer wurzen und in

SonnenblumenöLvon allen Seiten anbraten. Bei geringer Hitze
die grob geschnitte neZwiebeln, die Karotten und den Knoblauch
hinzufügen und anbraten. Das Tomatenmark hinzugeben un d kurz
mit anbraten. Dann mit Gemüsebruhe auffü[[en, bis ca. die HäLfte
des Bratens bedeckt ist. Nun muss der Braten mit geschtossenem
Deckel mind. 1 1/2 Stunden schmoren. Dabei den Braten mehrmals
drehen. Nach 1 1/2 Std. den Braten aus dem Topf nehmen und die
Soße mit einem Pürierstab pürieren. Mit Soßenbinder abbinden,
bis d ie gewü nschte Konsiste nz erreicht ist. M it S aLz und Pfeffer
absch mecken.

ln einem großen Topf das Gänseschm aLz auslassen und darin
die gehackte Zwiebel ku rz anschwitzen. Den gehobelten RotkohI
dazugeben und gut mit anschwitzen. Mit Rotwein ablöschen und
a[[e anderenZutaten dazugeben (SaLz, Essig u ndZucker aber erst
in geringeren Mengen!). Gut rühren und im geschlossenen Topf ca.
30 - 40 Min. schmoren Lassen. Ab und zu umrühren. Gegen Ende der
Garzeit erneut mit Essig, Zucker und Sa[z abschmecken.
Schmeckt besonders gut, wenn es die Nacht durchziehen kann

Dazu gab's: Kartfoffeln oder K[öße
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Aufgewachsen in Hannover kam die
gelernte Fil.mcutterin 1 973 nach KöLn

zum WDR und 1982 durch ihre Heirat
mit Friedrich-Heinrich Freiherr von der
Leyen an den Niederrhein. Vier Töchter
wu rd en zwischen 1 983 u nd 1 990 gebo-

ren. Seit 2004 ist sie ats Geschäftsf ü h rerin der
0bstpl.antagen Bloemersheim VertriebsgeseLLschaft mbH

f ür die Vermarktung der Produkte aus den Bloemershei-
mer 0bstp[antagen zuständig. Ehrenamt[ich engagier-
te sie sich von 1998 bis 2006 aLs Jugendwartin in der
Jugendarbeit der rheinischen Reiterei und seit 2006 mit
großem persönlichen Einsatz für die Förderung von Kam-

mermusik und Jugendmusikerziehung am Niederrhein.

Die Familie von der Leyen kam 1656 aus Radevormwald
nach KrefeLd, wo sie die Herstellung und den Handel von

Seidenwaren fortf ührten. 1720 gründete Peter vdL in
Krefetd die erste Nähseidenfabrik , 1724 kam eine Färbe-
rei hinzu, die die Bruder Friedrich und Johann führten. Die

Firma wuchs stetig und die Chronik verzeichnet im Jahre
1763, dass mehr al.s die ,,HäLfte der Crefel.der Bevölkerung
(6.0 BZ)" an ü be r 700 Webstü h Len dortseLbst arbeitete.
Nach der Zeit der französischen Besetzung konnte die
Firma im 19. Jahrhundert nicht mehr zu alter BLüte zu-
rückgeführt werden und wurde geschlossen. 1802 erwarb
Friedrich-Heinrich von der Leyen das kriegsgeschädigte
Gut und Schl.oß Bloemersheim bei Neukirchen-Vluyn,
welches heute noch der Stammsitz der FamiLie ist.
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Die Geschichte zu meinem Rezept:
Es handelt sich um ein Rezept meiner Mutter,

Zutaten für 4Personen:
1 Rehrücken,gehäutet aber noch am Knochen
Wachholderbeeren, Thymian und Rosmarin, möglichst frisch
Buttersch m aLz zu m an braten

Fur die Soße:
2509 Cröme fraiche mit mind. 30% Fett
Meersalz (f risch gemah[en), Pfeffer aus der MühLe
Cognac, ein Stückchen dunkle Schokolade

Zubereitu ng:

1. Backofen auf 250o vorheizen.
2. Rehrücken mit Wachholderbeeren etc. (fhymian, Rosmarin
vorsichtig würzen und in sehr heißem Butterschm alz rundum kurz
anbraten.
3. Danach den Rücken mit der Fleischseite nach oben unmittelbar
von der Bratpfanne auf ein gefettetes, Backblech Legen und auf
mittlerer Schiene in den 250o heißen Ofen schieben. Je nach
Größe und A[ter des Ruckens bLeibt er dort 10 - 15 Minuten.
4.|ch schLage danach gerne den Rücken in eine Alufotie ein,
stelle den Ofen aus (während des Einwickelns in die Folie lasse
ich den Ofen kurzoffen, dann kühLt er ein wenig ab) und Lege

den eingewickelten Rücken zurück in den Ofen. Dann lässt der
Rücken den Saft heraus, von dem man mit Cröme fraiche, einem
Sch uss Cognac u nd einem Stuckchen d u n kler Schokolade eine
wunderbare Sauce machen kann. Wenn man den Saft tieber im
Fleisch Lassen möchte, kannst man den Rücken natürlich auch
sofort anrichten und als Saucengrundlage fertigen Wil.d-Fond
(zum Beispielvon Lacroix) nehmen.



SngeSM
Lebt im Sen iore nzentru m

,,Arfl B i s m arc kvierte["

Name & A[ter:
Ingo SchLeuter, Jahrgang 1976

Famitie:
unverheiratet, keine Kinder

Beruf :

Gastronom. Er war im Service in der Gastronomie tätig
und war einige Jahre mit einem Restaurant in Oppum

selbstständ ig. Er hat seh r viel von seiner M utter ge[ernt
und auch selbst viel ausprobiert.

Was er in Krefetd mag und wieso:
lngo Sch[euter ist mit 37 Jahren das ,,Küken" im Heim
am BismarkvierteL. Er ist in KrefeLd geboren und in
Krefeld Oppum aufgewachsen .Zu Hause hatten sie
H ü h ner, Gänse, Schweine u nd Kan inchefl, d ie auch
geschtachtet wurden. Wenn Schlachttag war, war er
meist nicht zu Hause, weiL er das nicht mitansehen
konnte. Besonders gut gefallt ihm der Krefetder Zoo.

Dort sei es wirktich schön, Uhd der Tierliebhaber schaut
sich gerne die Tiere än. ,
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Die Geschichte zu seinem Rezept:
Er kommt aus einer Gastronomie-FamiLie, in der immer seLbst
gekocht wurde. Atles wurde frisch zubereitet. Auch viele
n iederrhein ische Gerichte. Ein typisches Krefelder Gericht ist
der Krefelder Endivienspieß. Der Name Spieß kommt dabei
nicht vom Fteisch-Spieß oder SchaschLik Spieß sondern ist der
niederrheinische Ausdruck für Speis, also Mörtel. Den Namen hat
das Gericht aufgrund seiner breiartigen Konsistenz.

Zutaten fü r 4 Portionen:
1 Kopf End iviensalat
1kg Kartoffetn
1 Zwiebel
150 g magerer schinkenspeck
SaL z, ?feffer, M uskat, Zucker, ÖL

Zubereitu ng:

Den Endiviensalat gut waschen und in feine Streifen schneiden.
Die Kartoffeln schäLen und in Salzwasser gar kochen.
Ansch Ließend Kartoffeln stam pfen u nd m it S alz, Pfef fer u nd
Muskat abschmecken. Dressing fur den Salat aus ö[, Essig, Sa[2,
Pfeffer u n d Zucker anfertigen u nd ü ber den Salat geben.
Den Speck würfeln und auslassen .Zwiebel gewürfelt zufügen
und anschmoren. Endiviensalat unter das Kartoffelpüree heben,
Speck u nd Zwiebeln zuf ügen.

Dazu gab's:
Gebratene B[utwu rst
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,,Am BismarckvierteL"

Name: Margret Fischer
Jah rgang: 1931

Famitie: verwitwet, drei Kinder, 5 Enke[, 3 Urenkel

Margret Fischer wollte eigentlich Schneiderin werden,
konnte die Lehre aber nicht abschließen. Sie hat dann

als Buchbinderin gearbeitet. Das hat ihr Spaß gemacht,

weilsie auch ihre eigenen ldeen umsetzen konnte.
Sie ist in Düssel.dorf geboren und aufgewachsen. Nach

dem Krieg gab es Wohnungsnot in Deutschtand, und sie

ist mit ihrem Mann und ihren Kindern nach AustraIien
ausgewandert. Von 1950-1958 hat sie in Australien
getebt. Downunder hat es ihr sehr gut gefa[len, sie
haben Goldgeschürft, Fische gefangeff, und es gab eine
riesen große Kirmes, an die sie sich gerne erinnert. 1958

ist sie nach DeutschLand zurückgekehrt. Sie Liebt das

LandLeben, wär gerne bei den Großeltern auf dem Land.

Sie hat immer gerne genäht und gestrickt. Handarbeit
war ihr Hobby.ln KrefeLd im Heim ist sie, weiL ihr Sohn
Thomas in der Nähe wohnt. Sonst hat sie eigentlich
keinen B ezug zu Krefetd. Sie stam mt aus Düssetdorf.
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Die Geschichte zu ihrem Rezept:
Der Dicke Hannes ist ein FamiLiengericht mit Langer Tradition. Es
wurde in ihrer FamiLie sehr häufig und sehr gerne gegessen. Das
Rezept hat sie von ihrer Großmutter gelernt. Die FamiLie hatte
auch viele Obstbäume und hat immer sehr viel seLbst eingekocht.

Zutaten:
600 gKartoffeln
etwas Sa[z
1Ei
1 Zwiebel, kleine, fein gehackt
1 Apfel
150 mt Sahne (Obers)

Butterflöckchen

/trr vorgeÄeiz*en 6a-cKo{en
bei /70-/90"C

fiir ea-. z0 frlin,t*en
oÄne DecKet ba-eKen

Zubereitu ng:
Kartoffeln schäLen, reiben und ausdrücken. S alz, Ei,Zwiebel. und
einen geriebenen Apfel, zuf ügen und alles zu einem Teig verruhren
Den Teig in eine gefettet Kasserolle geben, mit etwas Sahne
übergießen und mit Butterflocken belegen. Nach einigen Minuten
Backzeit sol.tte man den Teig in der Form regelmäßig wenden
ähnLich wie bei einem Rührei, damit der Teig von alLen Seiten
etwas Farbe an neh men kan n.

Dazu gab's:
Serviert wird dieser rheinische KartoffeLauflauf mit Apfetkompott
oder anderem 0bst.



Wfinnx,
Lebt im Sen iore nzentru m

,,Afil Bi s marckviertet"

Name: Traut Margot Franz
Jah rgang: 1932
Famitie: verwitwet, zwei Kinder, 1 EnkeL, 1 UrenkeL

Beruf : Kaufmännische AngesteLLte

Was sie mit Krefetd verbindet?
Frau Franzwurde in Breslau in Schlesien geboren

und kam mit 26 Jahren nach KrefeLd. Dort hat sie

ihren Mann, einen Niederrheiner, kennen geLernt und
geheiratet. Sie hat sich in Krefeld seh r woh L gef ü h tt.

Die Krefelder haben sie nett aufgenommen und
waren immer sehr nett, freundl.ich, zuvorkommend
und hiLfsbereit. ALs Camping-Fan hat sie sehr gerne

mit ihrem Mann Camping gemacht am Rhein bei

Kaiserswerth. Daran erinnert sie sich immer gern

zurück.
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Die Geschichte zu ihrem Rezept:
Faßbohnen und dicke Rippe ist ein niederrheinisches Gericht.
Es war das LiebLingsessen ihres Mannes, der es von seiner
Mutter ge[ernt hat. Da das Gericht Traute Franz auch sehr gut
geschmeckt hat, hat ihr Mann ihr beigebracht, wie man es
zubereitet.

-,

-,
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Zutatenfür2Personen:
1 Beutel Faßbohnen
2 ZwiebeIn
1 Esslöffel Schweinesch m aLz

4 KartoffeLn
Soßen bi nder
Dicke Rippe vom Schwein
1l<nobtauchzehe

E

-I
Zubereitu ng:
Den kompletten lnhaLt des Beutels Faßbohnen in einen Topf
geben u nd 20 M in uten m it etwas S al,z kochen. KartoffeLn
schälen und ebenfalls kochen. Eine Zwiebe[ würfeln und in dem
Schweinesch malz glasig d ü nsten. Boh nen d u rch ein Sieb gießen,
dabei das Kochwasser auffangen. Kartoffeln abgießen u nd
ktein stampfen. Von den Bohnen zwei votle Esstöffel abnehmen.
Den Rest unter die Kartoffeln mischen und alles noch einmal
durchstampfen. Mit Satz und Pfeffer wü rzen. FaLts die Konsistenz
zu fest ist, etwas Bohnensud hinzugeben. Zum SchLuss Sch maLz
und Zwiebelwürfeln unterruhren. Die dicke Rippe salzen und
pfeffern mitZwiebeln und einer Knobl.auchzehe braten und weich
schmoren. Bratensaft mit etwas Soßenbinder andicken und
zu dem Gemüse reichen, dazu die resttichen Bohnen und das
KartoffeL- Boh nen Gem üse.
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Nelßen, illällp,

Musik Liegt ihm im BLut, und
Liebe geht bekanntlich durch
den Magen. Nelson MüLLer hat
die besondere Gabe, die Men-
schen in seinem UmfeLd mit
beinahe alten Sin ne n zu betö-
ren. ,,Er kocht so Lecker und ist

so sympathisch" - hort man sein

koch begeistertes Pu bliku m sagen, das seine TV-Shows

regeLmäßig verfoLgt und sofort über ihn im Bil.de ist. Mit
seinen erst 3 4 Lenzen ist er g[eichwohl. in der Küche ein

alter Hase. Seine Leidensch aflzum Kochen hat früh von

ihm Besitz ergriffen, und er hat sein Hobby zum Beruf
gemacht. Vor über 30 Jahren hat der aus Ghana stam-
mende Sternekoch in Deutschland seine neue WahL-

heimat gefunden. ln Essen ist er lnhaber des Restau-
rants ,,Schote", in dem er im November 2011 vom Guide
Michelin seinen ersten Stern verliehen bekam. Aber
auch Krefeld ist für Nelson MüLLer keine unbekannte
Stadt. Hier hat er schon einige Fans Live bekocht und
dazu samtigen Soulzum Besten gegeben. Aber nicht
nur Food & SouL stehen bei ihm auf der To-Do-Liste. Er

weiß, wie wichtig soziales Engagement und Ehrenamt
ist. Seine Kindheit hat er nicht vergessen und ist dem
Schicksal dankbar, von einer PflegefamiLie aufgenom-
men und umsorgt word en zu sein. Spontan auf unsere
Anfrage kam seine Rezeptidee. Es ist ihm eine Freude,
die KrefeLder und atle KochbuchLiebhaber kuLinarisch zu

bege iste rn !
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Zutaten fü r 4 Portionen :

4 \Aatjesfilets (ä O0 S)
1009 saure Sahne & 100g Mayonnaise
2 EL Essiggu rkensud
% TLZucker, S alz
Pfeffer aus der Mühle
1 ApfeL, 1 Zwiebe[, 2 Essiggurken

-

-,

-,
2 HandvoIL gemischte Blattsalate
Salatd ressing nach Wah L

-,

-

Zubereitu ng:

Die MatjesfiLets unter fließendem kaltem Wasser waschen
u nd m it Küchen papier trocken tu pfen. Fü r d ie Sauce d ie sau re
Sahne mit der Mayonnaise und dem Essiggurkensud verrühren
mit Zucker und Pfeffer abschmecken. Den Apfel vierteln,
schäLen und entkernen, dieZwiebel schalen. Beides mit den
Essiggurken in feine Würfel schneiden. Die Zwiebelwürfel in

kochendem Wasser 1 Minute blanchieren, kalt abschrecken
und auf einem Sieb abtropfen [assen. Mit dem Apfel und den
Gurken zur Sauce hinzufügen. Die FischfiLets nebeneinander in

eine flache Schüssel Legen, mit der Sauce übergießen und mit
Frisch haltefolie zudecken. Den Matjes im Kü h Lsch ran k etw a 2
Stu nden d u rch ziehen lassen. Fü r den Salat d ie Blattsalate putzen,
waschen und trocken schLeudern,große Blätter in mundgerechte
Stücke zupfen. Den Salat mit dem Dressing mischen.
Zum Servieren die MatjesfiLets auf Teller verteilen, mit der Sauce
übe rziehen und mit einem kleinen Salatbouquet garnieren.
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AnnBliBße, Scluniüh

Jah rgan g 1928
tebt im Altenheim Withelmshof

Die gebürtige Krefelderin wuchs in einem SiedLungshaus

in Traar auf. Der Krieg verdüsterte ihre Kindheit und

Jugend. Doch den Humor hat sie nie ver[oren.

Die einstige aktive KarnevaListin, die das Tanzen liebt
- vom Tanzmariechen bei defl ,,Hippedörp" in Traar bis

hin zu der Butt - bringt mit ihren freien Vorträgen noch

heute d ie M enschen in ih rer U mgebu ng zum Lachen -
garantiert auch in der karnevalsfreien Zeit.

An neliese Sch m idt ist seit einem Jah r Bewoh nerin
des Altenheims WiLhelmshof. Nach über 40 Jahren in

Leverkusen ist sie ihrer Tochter wegen wieder zurück in
die alte Heimat gezogen und fühl.t sich hier sehr woh[.
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AnnBliB,te*

Anmerkung zu diesem Rezept:
O-Toflt ,,Bohnen gegessen , zwei Stonden auf dem Häuschen
gesessen; ich han jetan wat ich konnt; es hat sich nichts jetan
in dere zwei Stond...." Sie können ahnen, wie munter diese Bütt
weitergeht, in der Kirche und mit den Winden, dem müssen wir
hier entschwinden. Drum lassen wir lhrer Phantasie jetzt freien
Lauf und greifen ein Backrezept für Partykuchenfreunde auf.

Zutate n:

f ür den Teig:

4 Eier,1 Tasse Vitaminsaft (ohne Kohtensäure)
1 Tasse Ö1, 2 Tassen Zucker, 3 Tassen MehL
1 Päckchen Backpu[ver, 1 Päckchen VaniLlezucker
1 Prise SaLz

für den Belag:
4 Becher Sahne , 4 Becher Schmand
2Dosen Mandarinen,Zucker un dZimt zum Bestreuen

Zubereitung:
AtLe Teig-Zutaten mit einem Handrührgerät miteinander
vermengen, dann auf ein vorgefettetes Backblech geben und bei
gut 180 oC ca. 30 Minuten auf mittLerer Schiene backen.

Sahne und Schmand mit dem Handrührgerät vermengen, die
Mandarine n zugeben u nd dan n auf den abgekü h lten Boden
aufstreichen. Den Kuchen dann über Nacht in den Kühtschrank
stellen und kurz vor dem Servieren mitZucker un d Zimt
bestreuen.
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-Jah rgan g 1923
Lebt im A[tenheim WiLhelmshof

M it 90 ist sie noch vital u nd voller Lebensgeister. Viele

Hobbys erfüllten ihr Leben, wie Töpfern, Nähen, Malen

oder Kochen. lrmgard Schmelzer ist seit 5 Jahren
Bewoh nerin des Alten heims Wilhelmshof.

Die geLernte med. technische Assistentin war viele Jahre
in der Strah Lentherapie tätig u nd nach der Gebu rt ih rer

beiden Mädchen als Hausfrau und Mutter aktiv. Über

35 Jahre war sie im Ehrenamt der Kirche als Leiterin
eines Yogakurses und einer Theatergruppe engagiert.
Zudem hat sie uber 15 Jahre die telefonische Seelsorge
übernommen. Noch vor einem Jahr hätte sie uns ihre

Rezeptvielfalt sogar auf dem PC geschrieben, doch nun

wollen die Schultern und Arme nicht mehr so ganz. Aber

der Appetit und die Freude am Essen und die Erinnerung
an dieZubereitung sind gebLieben. Es fiel uns wirkLich

schwer, aus der RezeptvieLfalt eine AuswahL zu treffen.
Wir haben uns für die Fischsuppe entschieden, die

schon ihre FamiLie und Freunde begeisterte.

-,
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Zutaten für 4Personen:
7509 bis 1 kg Rotbarsch oder SeeLachsf iLet

3 Papri ka, vo rzugsweise rot-getb-grü n

2 große ZwiebeLn
2 mitte Lgroß e Zu cc h in i

1 m ittlere Au bergine
500g KartoffeIn
500mI Fischfond
%1, Rotwein (trocken)
1 bis 2 Becher Schmand
509 Tomaten m ark
Gewürze: PetersiLie, Curry, Oregano, Muskat, Pfeffer und S al,z

Zubereitu ng:

Kartoffeln schäLen und in kleine Würfel schneiden, Zucchini,
Paprika,Zwiebeln und die Aubergine ebenfalls waschen und in
kleine Scheiben oder Würfel schneiden. ALLes zusammen in einen
Topf geben und mit dem Fischfond auffüL[en, die Gewürze zugeben
und das Tomatenmark und den Schmand, all'es verrühren und
dann ca. 15-20 Minuten auf kteiner Stufe köcheln Lassen. Dann mit
Rotwein auff ü LLen.

Den Fisch in Würfel (ca.3x3 cm groß) schneiden und danach in

den Topf geben. Die Platte ausschalten u nd alles zusam men 1 5

Minuten garen lassen.

Dazu gab's:
frische ApfeLpfan nekuchen



IJhniln,Pfu
Jahrgang 1935
Lebt im Altenheim WiLhelmshof

ln der Arbeitswelt war UrsuLa Pöcheim über 45 Jahre
in der Wirtschaftsprüf u ngsgesellschaft in KrefeLd auf
der Eichendorfstraße tätig. Die Mutter zweier Kinder
hat das Kochen vorzugsweise ihrem Mann überlassen.
Einen gebürtigen Kärntner vom Wolfgangsee wollte sie

kuLinarisch nicht toppen.

ln den Ferien ging es mit dem WohnmobiL auf Reisen.

EngLand, Frankreich, ltal.ien und natürLich Österreich
wurden viel und gern bereist. SchLießlich sollten die
Kinder Geographie hautnah erleben.

lhre Liebe zu BLumen ist bis heute gebLieben und wird
auch im WiLhelmshof gelebt. Hier hat sie folgendes
Rezept für sich entdeckt:
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Zutaten für 4Personen:
Gew ürzm ischu ng fü r Hackfleisch
3009 geriebener Ga uda/ Edamer- M ix
250m t Sauerrah m/Sch mand
50g Knoblauch kLei ngehackt
Bratmargarine
3009 Po rree/ Lauch (ca. 3-4 Stangen)
500g Schweinehack
5009 Nudeln (Penne)

Zubereitu ng:
Fleisch mit der Gew ürzmischung und dem kteingehackten
Knoblauch vermengen und in der Margarine anbraten, Porree
kleingeschnitten zugeben und mitschmoren Lassen.
Nudeln garen (noch nicht aL dente) und dann mit der
Hackfleischmasse mischen. AL[es zusammen in eine gefettete
Auflaufform geben. Sauerrahm daruber gießen und mit dem
geriebenen Käse bestreuen. ln den vorgeheißten Backofen geben,
bei ca. 180 oC UmLuft ca.25 min gotdbraun backen.

üJuTlvl'lqßl:){

alffirlryeirumihMimBn
-

Zubereitu ng:

25Ag Magerquark mit 4)gZucker, den Saft von 2l\landarine n,

250m1 MiLch und 250m[Sahne glatt und cremig verrühren. Danach
zwei geschäLte und gewürfelte Orangen mit den abgetropften
Mandarinen unterheben, kurz Abschmecken und schon ist der
N achtisch se rvierfertig.
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Jah rgan g 1944
geboren in Krefeld
Krefe[der B u rgermeisteri n

Jutta PiLat wurde in Sachsen-AnhaLt geboren und wuchs
in Dortmund auf. Erst mit 32 Jahren verschLug es sie,

der Liebe wegen, nach Krefetd. SchneLL entdeckte sie

auch ihre Leidenschaft für die Seidenstadt, die ihrer
Meinung nach die perfekte Größe hatt ,,Krefeld ist so

klein, dass man einander kennt, aber gleichzeitig auch

wieder so groß, dass es zahlreiche AnnehmLichkeiten
u nd eine vieLfältiges ku Ltu reLl.es Angebot gibt." Letzteres
ist der 69-Jährigen besonders wichtig,denn sie Liebt

die Musik und besucht regelmäßig Sinfoniekonzerte.
Nach üb er zehn Jahren im Amt der Bürgermeisterin
ist sie bekannt wie der sprichwörtliche bunte Hund.
Was jedoch die wenigsten wissen: lhre politische
Karriere begann nicht auf kommunaler, sondern auf
der Landesebene der FDP. Mehr als 20 Jahre war sie

steLLvertretende Landesvorsit zende der" Li beralen
Frauen". Damals machte sie die UngleichbehandLung
von Mann und Frau so wütend, dass sie sich mit viel
Engagement für die Gerechtigkeit einsetzte. Die PoLitik

Ließ und Lässt ihr nur wenig freieZeit, in der sie zum
Ausgleich den Schläger schwingt - früher beim Tennis,
heute beim GoLf.
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Die Geschichte zu meinem Rezept:
Nach einem seh r anstrengenden u nd nervenauf reibenden Tag

waren mein Mann und ich abends bei l"ieben Freund en zum Essen
eingeladen. Aus der Küche kam uns schon ein wunderbarer Duft
nach vielen Kräutern und Gemüse entgegen. Ats dann dieser
Eintopf, d azu ein gutes GLas Wein, auf den Tisch kam, wär der
sch Lechte Tag wie weggef Logen. Er tat so gut u nd sch meckte
fantastisch. Das Rezept habe ich mir dann sofort geben lassen,

u nd seither hat d ieser Eintopf schon manchem Gast bei u ns

gesch meckt.

Zutaten für 4Personen:
2 Stangen Lauch, 1 große Zwiebel, 1 Fenchelknolle
2 große reife Tomaten (oder gewürfelt aus der Dose)

ca. 600g vorwiegend festkochende KartoffeL
2 EL Olivenöl , 2 l<,noblauchzehen, 1 Lorbeerblatt, 1 Setleriestängel
0rangenschate (oder Pulver zum Backen)
1 L Gem üsebrü he

Safranfäden (PuLver), SaLz und Pfeffer
ca. 4009 festen Fisch hinzufügen
Frisch gehackte Petersi [ie

Zubereitu ng:

Lauch in kleine Ringe,ZwiebeI und FencheI in feine Streifen
schneiden. Tomaten enthäuten und in kl'. Würfel schneiden.
Kartoffeln schäLen und in dicke Scheiben schneiden
Lau ch,Zwiebeln und Fenchel in Olivenöl. gtasig dünsten
Tomaten hinzufügen und Flüssigkeit red uzieren
Knoblauch, Lorbeer, Setlerie u nd Orangen pu lver h i nzuf ügen

Kartoffe[n und Brühe d azugeben und 25 bis 35 Min. garen

Saf ra n a)geben, m it SaLz, Pfeffer u nd Fenchelgew ürz
abschmecken. Jetzt den Fisch in Stücke schneiden und in dem
Eintopf gar ziehen Lassen.
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[ebt im
Co rne Ii u s-d e- G reiff-Stift

-

Name & Alter:
Marlies Kusters, geb. Quien, Jahrgang 1935

-l

-
Familie:
verheiratet, ein Sohn -

Beruf :

ln WiL[ich-Schief bahn erlernte sie das Handwerk der
Weberei und arbeitete bis zur Geburt ihres Sohnes in
diesem Beruf. Ansch[ießend widmete Sie sich mit voller
Hingabe dem Haushalt und der Erziehung ihres Sohnes.

-t

E

Was sie mit Krefeld verbindet:
Marlies Küsters wohnte ca. 20 Jahre mit ihrer
M utter in der Stadt WiLIich u nd Lernte dort ih ren

späteren Ehemann kennen. Da ihr Ehemann bei den
EdeLstahtwerken Krefetd beschäftigt war, nahm man
sich in Krefetd eine gemeinsame Wohnung und verbtieb
seit jeher in der Seidenstadt.

-
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Die Geschichte zu ihrem Rezept:
Das Rezept wurde ihr damals von ihrer Schwiegermutter
überliefert und später wurde sie zur S pezialistin für dieses
Gericht, sodass sie es bei jedem Gritlfest machen musste.

Zutaten:
Festkochend e KartoffeLn
SaIz
DeLi katess- M ayo n n aise
eingelegte Gurken
FLeischwu rst mit Knoblauch
ZwiebeLn

Ei

Zubereitu ng:
Kartoffeln schäLen und mit einer Prise S al,z gar kochen.
ParaLLeL dazu die Mayonnaise mit den geschnittenen Gürkchen,
geschnittener Fleischwurst und klein gewürfeLten Zwiebeln
vermengen. Eigel.b vom Eiweiß trennen und unterrühren. Das
Eiweiß zu Eischnee schlagen und ebenfalls unter die Masse
heben. Die abgekühLten Kartoffeln würfeln und mit der Masse
ve rm e ngen.

Auf gezielte Nachfrage gab Frau Küsters an, dass man keine
Gewürze brauchte und die Mengenangaben immer aus dem Bauch
heraus stam mten.



WM
Lebt im Krefe[der
Co rn e Iiu s- De - G reif f -Stift

Name & Alter:
An nette Maassen, Jah rgang 1 949

Famitie:
war verheiratet, drei Kinder

Be ruf :

Damals arbeitete sie als Servicekraft in einer Gastrono-
m ie m it sechs KegeLbah nen.

Die Geschichte zu ihrem Rezept:
lhre Kinder aßen immer gerne Spaghetti, nur ihr Mann

nicht, da er nie satt wurde und schon nach ku rzer Zeit
wieder über Hunger kLagte. Daher hat sie sich eine Mo-
d if i zieru ng des Spaghetti-Gerichtes seLbst ausgedacht.
Außerdem aß ihr Ehemann die Spaghetti nur ungern mit
Löffel und Gabel, sodass Frau Maassen die Spaghetti
vorm Servieren immer mit einer Schere klein schnitt.
Das Gericht wurde seit dem aLLe 6-8 Wochen gekocht
und ihrem Mann wurde keine GabeL und mit LöffeL hin-
gelegt, sondern immer eine Gabel und eine Schere.
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Zutaten:
Spaghetti
1 mittelgroße Zwiebel
5 u n pan ierte Schweinesch n itzeI
2 Dosen geschäl.te Tomaten
SaLz und Pfeffer
etwas Tomatenketchup
etwas Tomatenmark
1 Dose geschätte Erbsen

-

-

-r

-,

Zubereitu ng:

Spaghetti in S alzwasser bissfest
garen. Währenddessen di e Zwiebel
in größere Stücke schneiden und in
öL anbraten. Die Schweineschnitzel
in Würfel schneiden u nd zusammen
mit den Zwiebeln anbraten. Wenn
die Schnitzel Leicht braun werden,
die Tomaten hinzufugen und a[[es
mit SaLz und Pfeffer würzen.
Wenn die Tomaten schön kLein und
matschig sind, Tomatenketchup und
Tomatenm ark unterrühren .Zum
Sch Luss d ie Erbsen h i nzugeben u nd

das Ganze nochmal mit Sa[z und
Pfeffer absch mecken. Spaghetti
zusammen mit der Soße und einer
Schere servieren. ;-)
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Jah rgan g 1920
Lebt i fi'r,,Sen iore n Zentru m

Krefel,d", WiImendyk

,,Gebürtig komme ich aus einem kleinen Dorf in
OberschLesien. Wir waren sechs Kinder zuhause, da war
immer etwas Los! Eigentl.ich wollte ich Friseuse werden,
aber ich musste GeLd verdienen und war dann lange

Jahre in Stel.Iung, bis ich geheiratet habe. ln fremden
Küchen und Wohnzimmern, sage ich euch, Lernt man am

meisten! Mein Mann kam aus St. Tönis, und so bin ich

nun seit 60 Jahren in KrefeLd.

Unser Schrebergarten im Nordbezirk war mein Liebstes
Fleckchen Erde. Wir haben Kartoffeln selber angebaut,
u nd nach recht kläglichen Kartöffelchen kam d ie

ldee mit dem Mist: und wir hatten auf einmaL riesen
Apparate! So sind die Männer; stol,zwie Oskar, wenn sie
ordentlich was in der Hand haben.

Mein Lieblings rezept sind Rou[aden mit KLößen - und
einer ordentlichen Soße; nicht so ein Wassergebräu ..
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Zutaten:
5 große Rinderrouladen
Ca. 2S0gdurchwachsenen Speck
300g Mett
D ijo n -Senf
2-3 groß e ZwiebeLn

Pfef fer, ö L

Gemüsebrühe, Sahn e/Cröme fraiche

Zubereitu ng:
Die Rouladen mit Pfeffer bestreuen, eine Seite dick mit Dijon-
Senf bestreichen u nd den in Wü rfet gesch n ittenen Speck darauf
verteilen. Die feingeschnittenen Zwiebeln d arauf verteilen und
einen Mettknubbet an ein Ende platzieren. Die Routade einrotlen
und binden.

Das 0L in einer Bratenform erhitzen, die RouLaden darin beidseitig
scharf anbraten. Die resttiche nZwiebeln mit in den Topf geben
und ebenfalls anbraten. Das Gan ze mit heißer Gemüsebrühe
abtöschen.

Die gesch[ossene Form in den Backofen schieben und bei HeißLuft
und 170 oC ca. 100 Minuten schmoren Lassen. Mit Sahne oder
Cröme f raiche verfeinern, eventuetl binden.

Dazu gab's:
KLöße



gryrirting,SM
Jah rgan g 1932
Lebt i rfl ,,Seniore n Zentru m

KrefeLd", Witmendyk

,,Geboren bin ich in einem kleinen Dorf in der EifeL'

Viele Jahre habe ich in 0denkirchen verbracht;

neuerdings sagt ma n dazu auch Monchengladbach.

Gearbeitet habe ich Lange Jahre aLs Zwirnerin in einer

TextiLfabrik . 2012 bin ich n u n nach Krefetd gekom men

Meine Tochter lebt hier in dieser Stadt, und so

verbinden uns kurze Wege

Ein sehr schoner Platz hier in KrefeLd ist fÜr mich der

Hundetrainingsptatz in Uerdingen, den wir besuchen

durften. Besonders in Erinnerung gebLieben ist mir das

Entenrennen dieses Jahr: ich habe fleißig mitgebastelt
und unseren Enten ein ganzbesonderes KLeid verpasst'
Mit dem Erfolg: wir haben gewonnen! Lohn der MÜhe fÜr

unser Bastel-Team ist ein gemeinsames Reibekuchen-

Essen im Nordbahnhof. Und das ist auch mein

LiebLings rezept."
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Zutaten für 4Personen:
2 kg KartoffeIn
2 kleine Zwiebeln
2 gestrichene TeeLöffeI SaLz

3 Eier
50g Meht
Öt oder Schmalzzum Ausbacken

Zubereitu ng:
Kartoffeln schäLen, waschen und mittetfein reiben.
ZwiebeLn sehr fein schneiden und mit S al.z, Eiern und
MehLunter die Kartoffeln mengen.

Das Fett in einer Bratpfanne erhitzen und für je einen
Reibekuchen einen gehäuften Esslöffel Kartoffelteig in die pfanne
geben. Den Teig glattstreichen u nd d ie Reibekuchen von jeder
Seite etw a zwei bis drei Minuten gol.dbraun braten.
Die Reibekuchen danach auf einem Rost oder Küchenkrepp
abtropfen Lassen

Dazu gab's:
Rübenkraut

a
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Jah rgan g 1922
geboren in Krefeld
ist ein deutscher CDU-Politiker

Hauser wurde als Sohn des Bäckermeisters und späteren

KrefeLder 0berbu rgermeisters Johan nes Hauser geboren.

Er zeichnete sich insbesondere durch sein tangjähriges
politisches Engagement aus: Er war MitgLied im NRW

Landtag und bis 1990 Mitgtied des Deutschen Bundesta-
ges. ln Krefetd bekleidete er über viel Jahre das Amt des

0berbü rgermeisters.

Wer sich mit H. Hauser unterhäLt, wird schnell von sei-
ner agiLen und erfrischenden Art mitgenommen. Um sich

körperlich fitzu halten, absolviert er nach dem Aufstehen
eine 20minütiges Gymnastikprogramm (Musik kommt
von VinyLplatten aus den 70ern!). Mehrmals die Woche

findet man ihn anschließend im Schwimmbad. Schon zu

Landtagszeiten ist er in jeder M ittagspause in Düsseldorf
schwimmen gegangen. Seinen Geist häLt er mit täglich
zwei bis d rei Kreuzworträtseln f it. ln seiner Freizeit setzt
er sich insbesondere mit aktuellen Wirtschaftsthemen und

moderner M arktwi rtschaft ausei nander.

Hansheinz Hauser ist verheiratet und hat vier Kinder
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Zutaten für 4Personen:
r rlör
1kg Lammrücken mit ku rzen Knochen
1/2 TL Satz

M esse rs p itze Knob Lau ch p u Lver

509 Butter

Zube reitu n g:

Lammrücken mit den Rippenspitzen nach oben in die geoLte
Pfanne geben und in den vorgeheizten Backofen schieben.
20 Minuten ohne wenden braten.

SaLz und Knoblauchpulver mit der Butter verkneten

Den Braten nach 20 Minuten umdrehen (Knochenspitzen
nach unten) und mit der Knoblauchbutter bestreichen.
Den entstandenen Bratensatz darubergießen und den
Lammrücken noch einm al 20 Minuten braten Lassen.

Dazu gab's:
Petersi Lien kartoffel u nd

Bohnengemüse

Weinempfeh[ung:
Bad ischer Spätbu rgu nder

'\'

's§
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Jahrgang 1946
Lebt im Seniorenheim
B isc h of straße

Beate Riether wurde in Grefrath-Oedt geboren und Lebt

seit 50 Jahren in KrefeLd. Vor zweieinhal.b Jahren ist sie

ins Heim gezogen.

Die Geschichte zu meinem RezePt:

,,Meine Urgroßmutter kochte für ihre vier Kinder, und

oftmals kamen auch aLLe Nachbarskinder mit d azu.

Deshalb hat das foLgende Rezept bei uns in der Familie
Trad ition."
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Zutaten für I - 10 hungrige Mäuler:
1kg M öh ren

5009 Erbsen
5009 Kartoffeln, weich kochend *%2 Stangen Porree
500g Knackwu rst
Satz, Pf eff er
1 Zweig Liebstöckel
1 Bund krause PetersiIie
Bt Gemüsebrühe

*_@
&

:,, @
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G rießktößchen
500g G rießbrei
100g Butter
1l Milch

Zubereitung:
Gemüsebrühe aufsetzen und zum Köcheln bringen. Das Gemüse
würfeln und in den Topf geben. Das Gemüse 1 Stunde köcheLn
lassen. Nach 30 Minuten die Grießktößchen hinzugeben. lnnerhatb
der ersten 30 Minuten werden diese vorbereitet. Da zu den Grieß
mit MiLch und Butter Langsam in einem separaten Topf aufkochen
Lassen, bis es eine steife Masse ergibt. Danach mit einem TeeloffeL
die K[ößchen abstechen.

Ca 5 Minuten vor Ende des Kochvorgangs werden die Gewü rze
hinzugegeben. Hierfür tegt man den Liebstöckel-Zweig komptett
hinein, entfernt ihn aber am Ende wieder. Mit S al,z, pfeffer und
Peters i Iie absch mecken.
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Jah rgang 1 943
Lebt im Seniorenheim
Bischofstraße -,
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Gerda Schadeck,T0 Jahre, wurde in Kamp-Lintfort
geboren. Das Rezept stammt von ihrer Oma.
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Zutaten fü r 2 - 4 Personen:
20Ag m ittelgroße G rau pen
100g Geräuchertes FLeisch/Wu rst
1 Zwiebel
SaLz, Pfeffer, 1 l<,noblauchzehe
1 L Gem üsebrü he

Zubereitu ng:

Graupen 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Die
Gemüsebrühe anrühren. Graupen zugeben und 1 Stunde köcheln
lassen. ln d er Zwischenzeit das Geräucherte und die Zwiebel
kleinschneiden. Nach ca. 30 Minuten der Kochzeit h inzugeben.
M it Gew ürzen absch mecken.



MGMrt
Jahrgang 1935

Lebt im Seniorenheim
Bischofstraße

Christel Grunst,TB Jahre, geboren in Hagen, Lebt aber

seit 1991 in Krefeld.Zum Geburtstag ihrer zwei TÖchter

hat sie oft ihren Legendären Nusskuchen gebacken.
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Zutaten:
2509 Ma rgarine
5 Eier
1 Tütchen VaniLlezucker
5009 Meh L

ZS}gZucker
ZEL echter Kakao (kein Loslicher)
2509 Haselnüsse sehr fein gemahlen
1Tütchen Backputver,
1 /2 FLäschchen Rum-Aroma
Sah ne

Zutaten für die Glasur:
1 009 PaLm in , 200g Pude rzucker
1-2EL echte r Kakao
Wasser, lauwarm w

MZubereitu ng:
Margarine schaumig rühren. Unter ständigem Rühren die Eier
hineingeben, danach Zucker, Vanillezucker, Meh[, Nüsse und
Kakaopu[ver hineingeben. Weiterrühren, bis der Teig schwer
reizend vom Löffel. fäLtt. Die Teigmasse in die gefettete Rundform
geben und bei 180 Grad CeLsius (1 60 Grad Ce[sius bei UmLuft) für
ca. 1 Stunde im Ofen auf mittlerer Schiene backen. Danach gut
abkühLen Lassen.

Für die Gtasur das PaLmin in einem Topf bei geringer Hitze
flüssig köcheln. Danach ganzkurz abkühLen Lassen. Erst den
Pud erzucker, dann das Wasser langsam hinzugeben. Darauf
achten, dass der Guss nicht zu f|,üssig wird. Danach den Kakao
beigeben und gut umrühren. Den kalten Kuchen stü rzen und den
G uss gleich mäßig verteiLen.
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Jah rgang 1949
KrefeLder Gastronom
m it ita[ien ischen Wu rzel.n

Giuseppe Buonanno wurde in

Neapet geboren. Und wie es sich
f ü r einen waschechten ltaliener
gehört, Liebt er gutes Essen u nd

feiert gerne. Deshalb besuch-
te er eine Hotelfachschul.e,

um dann in namhaften Häusern in ltaLien, der
Schweiz und Frankreich zu arbeiten. KolLegen in Frank-
reich empfahLen ihm den Krefel'der Hof, wo er 1967,

damals noch am Ostwall, anheuerte. Seit 1981 ist er
lnhaber des ,,HotelVitl.a Medici", das für seine exzel[ente
Küche bekannt ist. Sein Engagement im Prüf ungsaus-
schuss der lHK, als Botschafter der Lehrlinge und als
Mitglied im Chaine des Rötisseurs lässt dem 64-Jähri-
gen nur wenigZeit für sein Hobby: das Gol.fspielen.

Die Geschichte zum Rezept:
Man saß mit der Familie, ca 15 Personen und 3 Gene-
rationeo, äm Tisch und wartete auf den Großvater, der
zum Angeln mit dem Boot raus war. Mit Blick aufs Meer
wartete man also... das Nudelwasser kochte... ALs der
Großvater mit dem Fang gesichtet wurde, wurden die
Nudeln angesetzt. NudeLn mit der Tomatensoße gabs

dann aLs Großvater a)r Tür hinein kam - das FLeisch erst
später... also wie im FiLm,,Der Pate". Die Frage ist, wer
,,AL Patino" und wer,,Mario Adorf" war... das Kind oder
der Großvater.

,a.&
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Zutaten:
4 Scheiben Rindfleisch, 1 cm dick mit Fett
(von der Hüfte oder Oberschenke[)
SaLz, Pfeffer, BasiLiku m, PetersiLie, Knoblauch
Pecori no- Käse, Parmesan- Käse
Pinienkerne, Rosinen
Geschälte Tomate n, ZwiebeLn, Rotwein
Makkaroni (oder andere Nudeln)

Zubereitu ng:

Fleischscheiben etwas klopfen u nd m it feingeriebenem KnobLauch

bestreichen. Salzen u nd Pfeffern u nd m it geriebenem Parmesan
bestreuen. Dazu die Pinienkerne, Rosinen un d 4-5 Stückchen
Percorino Käse ebenfalls auf den FLeischscheiben verteiLen.
Zum SchLuss die gehackte PetersiLie uber das Fleisch streuen.
Die Fl.eischscheiben vorsichtig rollen und mit einer Kordeloder
eine m Zahnstoche r n)sammenbinden. Darauf achten, dass
die FüLLung nicht herausfäLlt. 1 Kg geschäLte Tomaten mit dem
Mixer pürieren.OlivenöL in einem Römertopf (oder einem hohen
StahLtopf) erhitze n, Zwiebetn würfeln und anschwitzen. Wenn

die Zwiebetn gold-braun abgebraten sind, die vier RouLaden
hinzufügen. Die Rouladen von jeder Seite scharf anbraten und
mit einem GLas Rotwein ablöschen. Nun die pürierten Tomaten
hinzugeben, mit SaLz und Pfeffer abschmecken und Langsam
köcheln Lassen. Nach einer Stunde 10-12 Basi[ikum-Blätter
hinzugeben und eine weitere köcheln Lassen .Zum Schluss noch
maL 6-7 BasiLikum-Blätter hinzugeben. ln d er Zwischenzeit
Wasser salzen u nd zu m Kochen bringen. N u n d ie Makkaron i

(oder andere Nudeln) zubereiten. Diese mit der Tomatensoße
anrichten. Nachdem man die Nudeln gegessen hat, gönnt man
sich die RouLaden als Zwischengericht. Die RouLaden können mit
KartoffeL-Püree oder TrüffeL als BeiLage gegessen werden.
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Wer sind die Lions?
Lions CLubs lnternational ist eine weltweite Vereinigung freier
Menschen, die in freundschaftlicher Verbundenheit bereit sind,

sich den gesellschaftlichen Herausforderu ngen u nse rer Zeit zu

stelten und uneigennützig an ihrer Lösung mitzuwirken.

Weltweit engagieren sich fast 1, 4 \/tiLlionen Menschen für soziale

Projekte und Ziele, kuLtureLle Themen und Vö[kerverständigung,
Toleranz,dumanität und Bil.dung.Gegrundet 1917 in den USA

sind d ie Lions CLu bs seit 1 951 auch in Deutsch Land vertreten.
,,We serve" heißt das Motto, das uberall auf dieser WeLt für ein

,,sich kümmern" steht - um den Nachbarn, die benachteiLigten
Menschen in der Heimatstadt oder die notleidenden Menschen
dieser Wett. Die Lions CLubs sind das, was sie sind durch MiLLio-

nen helfender Hände. Un d 29 Paar davon sind wir.

Wer sind wir?
Der Lions-Club KrefeLd-Niederrhein ist ein gemischter CLub mit
aktuell29 Mitgl.iedern. Uns verbindet das Aerz für Krefeld: in

Krefeld geboren oder hier Lebend haben wir uns auf die Fahne
geschrieben, unsere Stadt ein wenig schöne r a) machen.
Unser Fokus Liegt auf den Kindern und JugendLichen dieser Stadt
und wir aLLe sind mit Leib und See[e dabei ein Lächel.n auf vieLe

Gesichte r zu zaubern.

Wenn Sie mehr wissen wollen, sprechen Sie uns an oder gehen
Sie auf [ions-krefetd-niederrhei n.com

TIONS . CIUB
KREFETD NIEDERRHEIN

lnfos zum Kochbuch finden Sie auch auf lions-kochbuch.de
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