





Liebe Krefelder-Hochgeschichten-Leser,

schin, dass Sie diese erste Ausgabe interessiert in den Handen
halten. Was lhre Neugeer geweckt hat, sind sicher die Parsonan,
dig sich in digsem Buch rugammengefunden haben, ihre kleinan
Angkdoten dber Krofeld, Kindheitserinnarungen und kulinarische
alte bekannie und schon fast vergassene Genchie aus den
Kochtopfen dieser Stadt. Haben Sie schon ein paar bekannte
Gesichter und deren Lieblingsessen entdeckt? Der Licns-Club
Krefeld-Niederrhain war als interviewar in verschiedenan
Krefelder Saniorenainrichiungen unterwegs.

Mit dem Erwerb wurdigen Sie dia Silver-Krefalderinnen und
-Kretelder, die mit Freude, Anstrengung und Motivation gin Stick
Yergangenne it Zuruck in die Kiche holen und an die

JMext Generation” weitergaben. Alte Rezepte, die uns noch immer
vertraut sind, und jene, von denen nur noch unsere Grofleltern
und Eltern wissen, Kennen Sie die Herzliebchensuppe, Omas
Graupensupps, Kohlpudding ader Christels Musskuchen? Auch
die Scheren-Spaghetti-Story wird Sie schmunzein lassen und

auf dem Teller nicht enttauschen, Gerichte fir Grod und Klein,
uberwiegend schnell zubereitet, einzige Herausforderung besteht
D@l der Upersetzung ainiger Maﬂaﬂganc Qi@ — Wi SChon unsana
Oma sagte ,eing Prige hervon und sine Handwoll davoen®™ in der
jungen Kochgeneration zu Hirden flhren kann. Unsere Senioren
finden zudem Unterstitzung mit gin paar Gastrezepten bekannter
Star-, Hobby- und Familignkoche

Daz Bosta st am Schluss orwahnt: Das Erlas aus dem Verkauf
dieses HBuches kommt karitativen Krefalder-Kindereinrichtungen
zu gute. Der Lions=Club Krefeld-Niederrhein dankt an dieser
Stelle allen Mitwirkenden und [hnen, lieber Kochbuch-
Interessent, fur den Erwerb und Ihre Unterstutzeng!

Bon Appétit?
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labt i dar

Kursana Residenz ¥refeld

Ming Lang, Jahrgang 1936, wurde in Bautzen/Sachsen
1

seit Jund 2013 in der Kursana
121

senigren-Residanz. Sie hat eine lange Zait in Freiburg

EEONEm LG Leid

gelebl und hat damals den Beruf der Tontechnikerin

gelernt = bawm SWF in Baden-Baden

Zu ithren Hobbys gehdren Kochen und Gartnern, sodass
3ig bed ihr selbst gekocht wurde

auch damals ragelmeaidig
Am liebsten kam dann Kabeljau mit Linsen cder

B O

Portwein-Huknchan mit Chicorde auf den Tisch




Futaten flr & Personan:

2 klaine Brathahnchan cdar Parlhuhner & B00g

Salz

frisch gemahlener Pfeffer

Muskatnuss

AEL O ‘

4-& Chicorda-Holban

100ml Partwain

100mi Madeira-Wein ]
b

200g Créme fraiche

Zubereitung:
Hihnchen abspilen, trocken tupfan und in Brust und Kaula
zerlggen. Die Teila mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener
Bluskatnuss einrmben. Im heiBen O in einer Pfanne braun
anbraten (dis Maulan zehn Minctan, dia Bruststicke sechs
inuten), Fleisch aus der Pfanne nehmean

Den Chicorée halbieren und den Strunk keilformig
herausschnaiden. Die Chicordehalften im Bratfett anbraten und in
eine ofenfesta Form legen, Portwein und Madeira in das Bratfett
geben und b grolier Hitze etwa zwei Minuten einkochen assam,
Créme fraiche dazugeben. Die SoBe dber den Chicorée giafien und
die Geflugelteile darauf legen, Dann die Form in den vorgaheizten
Backofan schieben und etwa 25 Minuten braten. Eventuell mit
Salz und Pleffer nachwurzan.

Dazu gab's:
Baguette gdar Kartoltaln



ot in oer

tursana Residenz Krefalds

Frau Irmgard Becker, geboren 1230 in Dissaldorf, labt

cait Mai 2003 im Kursana

Die Tachnisch Pharmazeutische Assistentin zop der
Liaba wegan nach Krefeld, wo ihr Ehemann in der
Textilindustrie gearbeitet hat. Sie labten viele Jahra in

Hrefeld-Bockum

thre Lieblimgsspaise 15t Balbsileisch



Zutaten fir 4 Personen:

1 Halbshaxe (in 5-6 Schelben schnelden lasaen)
143 | Ol oder Butterschmalz/Butaris
Etwas Mahl

178 | WeiBwein

1/8 | Flensehbrihe

Salz, Plefter

2 Melken

1 Zwiabel

1 Knablauch2aha

1-2 Mahran

1 Stange Porree

1 Scheibe Sellerie (grob schrgidan)
Salbei, Thymian, Rosmarin

1 TL Tomtenmark

Zuberaitung:

Kalbshaxen-Scheiben in Mehl wélzen, beidseitig braun anbraten,
salzen und pfeffern. Das Fleisch in der Bratpfanne mit Wein

und Brahe begieBen und Melken hinzugeben, Dann im Backofen
schmoren lassen, In resilichem O das Gemlse ginige Minuten
anschmoran. Die Gemisemischung in die Haxen-Brihe gaben,
vorsichtig unterrohren und fertig garen lassen,

Dazu gab's:
Gasalzenan Reis oder in Butter geschwenkte Nudeln




Kursana Rasidenz Krafald

Marianne Hildmann wurde 1929 in Krafeld-Huls
geboren und lebt seit 2011 im Kursana. Die gelernte
Grundschullehrerin ist thr ganzes Lebean mit Krateld

VEFDUNOEn

Der Einbau elner eiganan Kiiche war die
Grundvoraussaetzung fir ihren Einzug ins Kursana,
wo sie immer noch selber den Kochiaffel schwingt,
Ihre Ligblingsrezepte sind Spaghetti-Omelatt und
Charmpignonpfanng



Zutaten pro Person:

4hg Spaghatti, Salz

7hg Makhrea

7ag Zucchini

1 klgine Jwighel

1 Knoblauchzehe .
2 Stiele Petersilie

1TLOI -
Pfaffar

1Ei

3-4 EL Milch

Muskat

Zubereitung.
Spaghetti in kochandam Wassar 8-10 Minuten garen,
dann abtropfen lasson,

Maohren und fucchini waschen, in feina Stifte schneiden oder
hobeln. Zwiebel, Knoblauch und gewaschene Petersilie fein
hacken. O in Pfanne erhitzen und alles darin andldnsten, mit
Salz und Pleffer wilrzen, Ei, Milch, die Halfte der Petersilie, Salz,
Pfeffer, Muskat kraftig verquirlen. Spaghetti zum Gemuse in die
Pfanne gaben. Eimilch angiefen und zugedeckt bei schwacher
Hitza stocken lassan. Mit restlicher Patarsilie bastreut servieran




Lhe gabiurtige Frafaldann annnat

sich garna an e guten alten Jeiten
A . Saidanak O o
dar ainst B SChonen seidanstadt, e | I

machte den Charme und die Eleganz
der Stadt, die Sauberkait, die Schin- —
heit der Parks und die prachtvollen

Bauten. Als Kind der Grindergenera- —
= tion st sle noch heute mit der Kunst
urd den Musaen sehr verbunden und im Fardarverain -

aktre. Dia heute Fo-Jahrigs kennt den Kohlpudd ing aus
ihren Kindertagen. Bevorzugt wurden von ihr und ihran
vier Geschwistern damals jedoch SUBspeisen jeder

Art. Zu Tisch in der groflen Kiche ging es mit bis 2u -
acht Personen cdear mahr stels muntar har, denn neben L
dan Kindarn und den Eltern gaselite sich auch gern die

gute Seele des Hauses, Frau Wagner, oder Freunde mit b
dazu. Die Liebe zum Hohlpudd Mg erwacnie arst mrt ger

fruben Jugand nach dem Breg. Man lernte Nahrungs- —_—
mittal zu schatzan in Zeiten, in denan gutes, nahrhaftes

Essen rar war, E5 ist night nur die Farm im Gugethupf, o
die diese andere .Kohlroulade®™ besser aussehen lasst,

auch gaschmackich giot 85 enen ErEﬂ &N Lntarschied, s
dann kohirculaden werden angabraten, das gt ihmen

aing ganz andere Note. Das Rezept Gbarnahm sia aus E
demn Familienrapertoire ikrer Eltern und der Haushal- L
berin, als sie 1962 ihre eigana Familie grandete. An dig

nachste Generation ist &8 auch schon weitergegeben L

und erfreut sich auch dort grofier Belisbtheit. Nur ihran
klginen wilden Enkeln hat sie a5 bislang nach vorenthal —
tan, was sich aber dndearn lasst



Kohlpudding

Zutaten fir 7 Personan:

1 frischer Wirsing mittierer Grofie

150g Rinderhack

2 Eier

Z in Milch aufgewsichte Bratchen vom Vortag
Peterzilie, Salz und Plaffar

Olivendl

Form:
Gugelhupf mit Deckel (Volumen: 3/8 1)

Zuberaitung:
Hinderhack mit den Eiern, dan Britchen und den Gewlrzan
vermengen. Wirsing blanchieren (ca. 20 min)

Gugelhupfform mit ivenol ausstrehen, Wirsingblatter mit dem
Stel nach unten in der Farm auslegen, Gehacktes suf den Boden
im Weehsel mit Wirsing schichten
mit einer Lage Wirsing abschligfen
und Dlivendl von oben auftraufeln
dann den Deckel schlieBen und 25
min im SWasseroad sadan |lassean.
Aus dem Wassarbad nahmen,
abtropfen lassen und auf dem
Taller sturzen und hed sarviaran,
Fassend dazu gine helle Sofle
reichen, etwa Weailweain- odaer
Bechamelsofa.

Dazu gab's:
Fartoffeln



Bewhardine Everbz

lebt im Fischers-Maysar-Stift
Saniorenheim Huls

Mame:
Bernhardine Evartz (Jahrgang 1915)

Familie:

Bernharding Evertz wurde in Huls gebaren, Ihr Vater
ist im Wrieg gefallen, die Familie lisgt in Krefald-Huls
auf darn Friedhof beardigt. Sie hat eine Tochter, die sie
jeden Tag besuchan kommt

Beruf:
Sie hat 43 Jahre als Maherin in der Weberai Gepart in
Krefeld gearbeitet

Was verbindet sie mit Krafald?

Friher fulbr sie oft mit dam Fahrrad durch das Hulsear
Bruch und hat immer gerna bei dar Gartenarbeit
geholfen, Heute nimmt sie gerng und regelmatig im
Saninranheaim i_?l'llTIS.:_:f":l-l:l_""lu-'l_'i'l el umd fat sehon aren
Pokal gewonnean.



Die Geachichte zum Rerapt:

Dieses Gernicht gab g3 immer an Wethnachten. Es wurde ein frisch
geschiachietes Kaninchen auf dem Markt gekauft. Das Rezept
stammt noch von ihrer Mutter und wurde nur 2u besondaren
Anlidssen gekocht.

LZutaten:

1 Strich Essigessenzin 1 % Liter Wasser
2 Dwieheln

Lorpeerblatter

Pfaffar, Salz

Platferkorner, Senflkarmer
Wachholdarbeeren

Zuchker

Zubereitung:

Die Keulen dret bis vier Tage in der Marinade ainlagan, dann
abtracknen, rmit fattem Spack und frischen Zwiebaln braten
Mit der Brihe angiefien und gar schmoran. Mit Mehl oder
Monmdamin binden

Wenn das Kaninchen zu sauver ist, etwas Ribenkraut oder Zucker

rasten.

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




Familie;
Die geburtigo Oppumerin hat einen Sohn und eine

lachtar

Beruf:

Gertrud Lenting absolvierte aing Ausbildung zur
ki bl Fa, Kaiffler. Ihr ERamann war

Krawattenmmster ba ".'I:.'"".':".'ij'-ii.. wioen 1HGLU bis 1H60

hat sie als Weberin gearbeitet, dann aber aufgrund der

Kinder pausiert. Da der Wiederain SE2g in den aiign

Hrawatlannzho

a ¥ 5 s o i D ¥ e TR
deruf nicht moglhch war, nat sie als Futzfrau gearoeite

s
I

und sich langsam ochgaarbetet, Bis sie spatar fur

HungsauTgaoen varantwortisch war,



Leckev Kndickebrotkuchen

Die Geschichte zum Rezept:

Der Kuchen wurde zu jedam Geburtstag zubereitet. Das Rezept
stammt aus ihrem handschriftlich gefihrten aften Rezeptbuch

und wurde ihr von der Schwagerin gegeben, ausprobiert und von
oa an immar wiadar EE‘J-EI.E!I.E'I".

Zutaten:
10-12 Scheiben Roggenknackebrot Fas Stude w - 5
&0 g flussige Margarine ocder Butter

ZEL und 75 g Zucker Elektra 200 = pup St

1TL Zimt

250 g Magerquark
? Eiar L 30 Mireten B
1P

5

ack. Yanillazucker
1-Z Glaser Saverkirschen
500 ml Sahne

Zubereitung:

rnackebrot gut mit den Handen zerbrasealn, Dabei sollten

aber noch kleine Stuckchen Gbrig bleiben - also nicht mit dem
Nudelholz kleinrollen, Nun eine 26er Springform gut einfetten und
die Knackebrotbrosel in die Form drickan

Margarine oder Butber mit 2 EL Zueker und Zimt varrihran,

In einer waiteran Sehissel Quark, restlichan fucker, Eier und
Vanillezucker vermengan und dig Butter unterschiagen, Die Masse
aut den Brosein verteilen und glatt streichen. Die Form nun in den
VOrgeneizren Backofan stellen und solange dnn lassen bis dig
Quarkmasse Blasen wirft und leicht braun wird.

Firschen gut abtropten lassen und aut den erkaltaten Kuchen
verteilen, Vorm Servieren die Sahne staif schiagen und Gber die
Kirschen geben

B o oo e




Katnin Sickext
labt im Senioranheim
Gerhard-Tersteagan-Haus

WName & Alter:
watrin Sickert, Jahrgang 1967, gaboren in Krefeld

Beruf:
Hat lange im Minsterland als Apothekenin gearbeitet

Was sie an Krefeld mag:
Hor 2ahn Jahran bin ich in meine Heimat zurdckgekehrt
lch mag den Menschenschiag, den Humor - nirgendwo

sonst fuhle ich mich so zuhause.”



7H0ml Brihe
260mi| Waiflweain
200g rote Linsen
200g Mohren

200g Porres

20g Margarina

1 Bacher sufie Sahne
Pfaffer & Salz

Zubereitung:

Bruhe, Weiliwein und
LEnsen fusammen in ginen
Topf geben und ca. 10 Minuten
kichaln lassaen, Darwail Mohren
und Porree in Ringa schneiden
und in Margarine andunsten

Dann alles zusammen geben und noch einmal 10 Minuten garen.
Chie sUfe Sahne untarrdhren und zum Schiuss mit Pleffer und Salz

abschmeckan.

Das Rezept reicht flr vier GenieBer,



ahrgang 1925
bt irm Sen
[T |!,|.',.-._ !""HI""I"'.:ll:-

sranheim

«Krafeld ist meine Heimat = hiar bin ich geboran und
habe hier auch main ganzes Leben verbracht.
ch habe Buchhalterin .;e.:—.rr!l.

Richtig wehmutig warde ich, wann ich an den froharan
Ostwall und dig r':.,"l gstrafie denke, Es war ein Erlebnis,
uber diese schinen Strafen zu flanieran - die Auslagen
der Gaschafte zu betrachten. Man konnte dort wirklich

sahr gut einkauten.”



Zutaten fir & Personen:
1 Hapf Salat (Endiviensalat)
1kg Kartoffaln

1 grofie Swiebel

150g mageran Schinkenspack
etwas Milch

Salz

Plaffer

Muskat

Zubereitung:
Dan Endiviensalat gut waschen, in feine Streifan
schneiden und noch etwas wassern wagen der
Bitterstoffe im Salat

Die Salzkartoffeln kochen, dann stampfen. Anschliefend warme
Milch zufiigen, bis ain geschmeidiger Kartoffalbrei errakcht ist,
Salz, Pfaffer und Muskat hinzufugen

Uen ausgelassenen Speck mit Zwiebeln einrlhren und
Endiviensalat unterheben

Dazu gab's:
Herzhalfte Spackpfannekuchen

L
%



lebt in dar
Seniorenresidenz Ballini

Hella Hofler wurde 1246 in Krefeld gebaran, ging abar
mit ihrar Ausbildung zur Hotalfachfraw fur 40 Jahre
Wi, Frau HMatiar war Iwermal varne ratet und hatie
ginan Sohn. Leider sind beide Ehemanner und der Sahn
Daraits verstorban

Frau Hofler kam gemeinsam mit ifrer Mutter quruck
nach Krefeld und betrieb dort auf dem Sudwall aina
Gaststatte. Sia st eine DegeIsiarig Dienstleistarin
gaweasan und ist auch heute noch gerne flr andere da.
Sie mnterassiert sich fur Malerei und singt im Chor,

Die Geschichte zu meinem Rezept:

Mein Lieblingsessen ist Tafelspitz mit Mearrettichsolie
Rote Bete und Kartoffeln, Das Rezept dazu habe ich
auch dem Kach dear Sanioranrasidens Zukommen

lassan, und alle sind davon bagestart!



f]'aﬁeifpitb mit Meewettichsef3e

Zutaten fir & Personen:

800g Rindfleisch aus dem Hiuftdeckel, 2L Wasser, 3 Karotten,

1 Stange Lauch, 150g Selleris, 1 Petersilienwurzel, 1 Zwisbel,
30g Butter, 3 EL Mehl, 750 mi Fleischbriha, 3 EL Sahne,

gine halbe Stange Meerrattich klain, ein halber Apfel, Salz

1kg testhkachende Hartoffeln

kg Rote Bete, 2 gehackte Zwiabeln, 2 gehackte Knoblauchzehen,
£ EL UL, Salz, Pfeffer, 1 EL Zucker, Z Loorbeerblatter,

1 EL Koriander, 250ml Rotwein, 1,5 EL Essig,

2 TL geriabenar Mearrattich, 125g Crama fraiche

Zubergitung:

Das Wasser in einem grofen Topf mit je einem Teelaffel Salz

pro Liter 2um Kochen bringen. Weor as atwas gehaltvoller mag,
wann auch statt Wasser Rinderbrahe in gleicher Mange nehmen.
Das Fleisch hineinlegen und etwa zwei Stunden bei mitder Hitze
kocheln lassen. Derweil das Gemusa putzen, klein schneiden und
atwa 30 Minuten vor Ende der Kochzeit zum Fleisch geben,

Fur die Meerrettichsolle dia Bulter zarlassen und mit Mahl und
Fleischbrihe eing Mehlschwitze herstellen. Mit Salz wirzen,
die Sahne zugeben und etwas einkochen lassen, zum Schluss
genabenan Meerrettich und den geriabenan Apfel zugeben,

Das Fleisch nach dem Garen in Schaiben schneiden und mit
Mearrettichsofia servieren.

wartoffeln schalan und 25 = 30 Minuten in Salzwasser kochen.,

Rote Bete schalen und grob raffeln (Vorsicht, besser
Gummihandschuhe tragan!). Die feingehackten Zwiebein und den
gehackten Knoblauch im Of golden dunsten, Rote Bate und alle
Zutaten auler Meerrettich und Créme fralche 2u den Pwiebeln
gaben. &5-60 Minuten schmoren lassen. Dann den Mearrattich
und Créme fraiche unterziahen.

p— Fe FE




Burkhard Spielmann  —

lebt imder
Sonioranresidans Ballim L_J
—
Herr Spielmann ist 1923 in Kretald gaboran und Zur
Schule pegangan. 1941 wurde er eingezogen und mMuss- =
tein den Krigg. In H.J'-Elu"ll_j gariet arin K ﬁi‘-ﬁp-?‘-:r'-pi—"r' b
schaft, aus der erst 1948 wieder zurick nach Krefeld
k. Dia -fru--Espp’ranEFﬁ:'f' aft hat er angabagaman e
nur uberlebt, wail er hiflich 2u dan Damen war, de him
dann schon mal etwas zu essen brachten. Nach der —
Kriegsgefangenschaft kam Burkhard Spielmann zurack
nach Krefeld und arbeitete dort als kaufmannischer -
Angestellter bel der Textilmaschinenfabrik Carl Zangs
AG, Er war Uber 40 Jahre verhairatet -
Herr Spielmann hat wahrand dor Kriegsgefangenschaft -
gchten Hungar® arlebt, und des bagletats ihn wei- L
ar unter dem Motto )Was auf den Nisch kommi, wird
gegessen”. Dennoch hat er sich basonders auf den Ll
Sonntagebraten seiner Frau gefreut, da es ja ansonstan
nicht so viel Fleisch zu essen gab! Daher sein Lieblings- —_

gssen: Schweinebraten mit Kartaffeln und Ratkehl,
ganz wichtig - mit viel leckerar Sobe!!! —



Scluseinebraten mit Rotkohl

Zutaten fir & Personen:

ca. 1 kg Schweiralummaer, Salz, Pfaffer, 1 [ Rinderbrihe, 1 Zwiabal, 2
Karatten, 3 Essloffel Tomatenmark, 1 Knablauchzehe, Sofienbindar,
1 Kopf Rotkohl gehobelt, 150 g Schmalz mit grieben, 2 Gldser
Rotwein, 1 Schuss Essig, 4 EL Balsamico, 5 Melken, 5 Fimentkornar,
6 Wacholderbearen, 3 Loorbeerblatter, 4 El, Johannisbeergeles,
abgeriabene Schale einer Orange, etwas Pfaffar, 1 EL Salz, 1
gehackte Fwiebel, 2 gehackie Knoblauchzehen, 3 TL Zucker,

Zubereitung:

Den Schweinebraten mit Salz und Pfeffer wirzen und in
Sonnenblumaendl von allen Seiten anbraten. Bei geringer Hitze

die grab geschnitbena Jwiabeln, die Karotten und den Broblauch
hiRzutugen und anbraten, Das Tomatenmark hinzugeben und Kurz
mit anbraten, Dann mit Gemusebrihe auffillen, bis ca. die Halfte
das Bratens badackt ist. Nun muss der Braten mit geschlossansm
Deckel mind. 1 1/2 Stunden schmoren. Dabai dan Braten mehrmals
drehen, Nach 1 142 Std. den Braten aus dem Topf nehmen und die
aofie mit einem Plrierstab plrierean. Mit Soflenbinder abbinden,
bis die gewlnschie Konsistanz erreicht ist. Mit Salz und Pfeffer
ADSCRMEacken

In @inam grofien Topf das Ganseschmalz auslassen und darin

dia gehackie Zwiebel kurz anschwitzen. Den gehobalten Rotkohi
dazugeben und gut mit anschwitzen, Mit Rotwein abléschen und
alle anderen Zutaten dazugeben (Salz, Essig und Zucker aber erst
in geringaren Mengen®). Gut rukhren und im geschlossenan Topf ca.
30 - &0 Min, schmoren lassan. Ab und zu umrihren, Gegen Ende der
Garzeit ernaut mit Essig, Zucker und Salz abschmecken,

Schmeckt besonders gut, wenn es die Macht durchziehen kann

Dazu gab's: Kartfoffeln oder KloBe

e Y o




(FiLsthoch

Oy

-

Aufgewachsen in Hannover kam die
gelarnte Filmeuttarin 1873 nach Kéln
zum WOR und T98Z dureh ihng Hairat
mit Friedrich-Heainrich Fraitharr von der
Leyen an den Niederrhain. Vier Tochtar
wurden zwischean 1983 und 1990 gebo
sait 2004 ist sie als Geschaftsflhrerin der
Obstplantagen Bloemersheirn Vertriebsgesellschaft mbH
furdie Vermarktung der Produbite aus dan '““-l*mr-r‘r'.-'-:-
mer Obstplantagen zusténdig. Ehranamtlich engagier-
te sle sich waon 1'1,‘-95 bis 2006 als Jugendwartin in der

! t _ i a” e
Jugendarbeit dar rheinizchen Reitersei und seit 2006 mit

grofiem persdnlichen Einsatz fur die Forderung von Kam-
mermusik und Jugendmusikerzighung am Niederrhain

Dia Familie von der Leyen kam 1656 aus Radevormwald
nach Frefeld, wo sie die Herstellung und den Handel von
Seidenwaren forttohrtan. 1720 grundate Petar val in
trefeld die erate Mahseidenfabrik, 17246 kam aine ?u.rl_ﬂ_'
il hinzu, die die Bruder Friedrich und Johann fahrian. De
Firma wuchs stetig und die Chronik verzeichnet im Jahre
1763, dass mebhr als die Halfe der Crefelder Bevilkarung
6, 0821 an dber M0 Webhstuhlan dortselbet arbetata
Mach der Zait der franzésischen Besetzung konnte d
Firma im 19. Jahrhundert nicht mahr zu alter Blate zu-
riuckgefihrt werden und wurde geschiossen, 180 arwarb
Friedrich-Heinrich von der Leven das kriegsgeschidigte
Gut und Schiof Bloemershelim bei Neukirchan-Viuyn
wilchas heute noch der Stammsitz der Familie ist




H“"ﬁ“ Relniicken

Dig Geschichte zu meinem Rezept:
Es handelt sich um ain Rezept meiner Mutier

Zutaten fir & Personen:

1 Rehriicken, gehautet aber noch am Knochen
Wachholderbearen, Thymian und Rosmarin, moglichst frisch
Buttarschmalz rum anbraten

Fur die Sobe:

250g Créme fraiche mit mind. 308 Fett

Meersalz ifrisch gemahlen), Pfeffer aus der Mihle
Cognac, ain Stuckehen dunkle Schokolade

Zubereitung:

1. Backofen auf 250° vorhaizen.

2. Rehrucken mit Wachholderbeeren ete, (Thymian, Resmarin
vorsichtig warzen und in sebhr heifiem Butterschmalz rundum kKurz
anbraten,

3. Danech den Rucken mit der Flerschseite nach oben unmittelbar
von der Bratpfanne auf ein gefettetes, Backblech legen und auf
mittlerar Schiana in den 250° heiflen Ofen schieben. J& nach
Grita und Alter des Rickens blelbt er dort 10 - 15 Minuten.

4. Ich schlage danach gerne den Ricken in aine Alufolie ein,
gtelle den Ofen aus (wahrand das Einwickelns in die Falie lazse
ich den Ofen kurz offen, dann kahlt ar ¢in wenig ab) und lege

den gingawickelten Rlcken zurick in den Ofen. Dann &8sst dar
Ricken den Saft heraus, van dem man mit Créme fraiche, ginem
schuss Cognac und einem Stickchen dunkler Schokolade aine
wiunderbare Sauce machen kann, Wenn man den Saft liebar im
Fleisch lassen mochta, kannst man dan Rucken naturlich auch
gofart anrichten und als Saucengrundlage fertigen Wild-Fond
izum Beispiel von Lagroix) nehmen




Jnge Schleutev |

m Senioranzentrum =

L
Am Biemarckyiertal

Mame & Alter;

Ingn Schleuter, Jahrgang 1976 T
Familia: i
ufivarhairatal. keina Wismder

Beruf: e
Gastronom. Erwar im Sarvica in der Gastronomie tatig
und war ginige Jahre mit einem Rastaurant in Oppum —
selbststandig. Er hat sehrviel von semer '“-.’-_- tar galarnt

I_i!'l{lEI,J-'_!'Ifl’!.ﬁhru-E:lﬁ.JSR'DhIE‘T'.. -

Was ar in Krefeld mag und wieso: T
Ingo Schiguter ist mit 37 Jahren das Kdken® im Heim

am Bismarkveartel. Er st 0 Krafald geboran und in ey
Krefeld Oppum aufgewachsen. £Zu Hause hattan sia L
Hihner, Ganse, Schweine und Kaninchen, dig auch

geschlachiet wurden, Wenn Schiachttag war, war er L

meist nicht zu Hause, weil erdas nicht mitansehen
kaornnte, Hasandars g ¥ E: '--|_'_ nm Qder FraTelgder E"‘-__{. ot
ican, und dar Tierliebhaber schat

sich garneg dig ligre an —

Dort sed as wirkhich sct
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Kefelden Endisienspiep

Die Geschichte zu seinem Rezapt:

Er kommt aus einer Gastronomie-Familie, in der immer selbst
gekocht wurde, Alles wurde frisch zubereitet, Auch viele
niederrheinizgche Gerichte. Ein typisches Krefeldar Garicht ist

der Krefelder Endivienspiel, Der Mame Spief kommt dabei

mieht vom Flaisch-Spiefl oder Schaschlik Spief sandern ist der
niederrheginische Ausdruck fir Speis, also Mortel, Den Mamen hat
das Gericht aufgrund seiner breiartigen Konsistenz

Zutaten fir & Portionen:

1 Kopf Endiviensalat

kg Kartoffeln

1 Zwiebel

150 g magarer achinkenspeck
Salz, Pfeffer, Muskat, Fucker, O1

Zuberegitung:

Den Endiviensalat gut waschen und in faine Streifen schneiden.
Dia Kartoffaln sehalen und in Salzwasser gar kochen.
Anschliefiend Kartoffeln stampfen und mit Salz, Pfaffer und
Muskat abschmecken. Dressing fur den Salat aus Ol, Essig, Salz,
Preffer und Zucker anfertigen und Uber den Salat gaban.

Den Spack wurfeln und auslassen. Zwiebel gawurfelt zuflgen
und anschmaoren, Endiviensalat unter das Kartoffelpiree heben
Speck und Zwiebeln zufigen.

Dazu gab's:
Gebratane Blutwurst

Rl L
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SArm Bismarsky e el

Mama: Margret Fischan

Jahrgang: 1937

Familig: verwitwet, drei Kinder, 5 Enkel, 3 Urankel
Margret Fischer wollte eigentlich Schnerdearin wardan,
konnte die Lehre aber nicht abschiiefen. Sie hat dann
als Buchbinderin gearbeitet. Das hat ihr Spatt gemacht,
woil sie auch ihre elgenen Ideen umsetzen konnte.

Sia izt in Dusseldorf geboren und aufgewachsen. Mach
dem Krieg gab as Wohnungsnot in Deutschland, und sie
st mit ikrem Mann und ihren Kindern nach Australian
ausgewandert. Von 1950-1358 hat sie in Australien
gelabt. Downunder hat es inr sehr gut gefallen, sie
haben Goldgeschirft, Fische gefangen, und es gab aine
riesen grofe Kirmes, an dia sie sich gerne erinnert. 1958
st gig nach Deutschiand rurockgekehnrt. Sie liebt das
Landleben, war gerne bei den GroBeltern autf dem Lang.
Sie hat immer gerne genaht und gestrickt, Handarbeit
war ihr Hobbw.In Krefald im Heim ist sie, weil inr Sohn

Thomas in der Mahe wohnt. Sonst hat sie eigentlich

keinen Bezug zu Hrefald. Sie stammit aus Dusselaord
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Die Geschichte zu ihrem Rezept:

Uer Licke Hannes ist ein Familigngericht mit langer Tradition. Es
wurde in ihrer Familie sehr haufig und sehr gerne gegessen. Das
Razept hat sie von ihrer GroBrmutter gelernt, Die Familie hatte
auch viale Obstbaume und hat immer sehr viel selbst eingekocht,

Zutaten:
B00 g Kartoffaln
atwas Salz

1Ei lor vorsedeizten Boekotyn
1 Zwigbel, klging, fein gehackt p ol

1 Apfel el 98 Mlinuten

150 mi Sahne (Obers) ohne Deckel boeken

Buttarfléckchen

Zuberaitung:

Hartofteln schalen, reiben und ausdracksn, Salz, Ei, fwiebel und
ginan geriebenan Apfel zufigen und alles zu einem Teig verrihron.
Uen Teig in eine gefettat Kasserolle geben, mit etwas Sahne
ubergiefien und mit Butterflocken belegen. Nach sinigen Minuten
Backzeit sollte man den Teig in der Form regelmafig wendan
ahnlich wia ber einem Rahrei, damit der Teig von allen Seiten
atwas Farbe annehmen kann,

Dazu gab's:
Sarviert wird dieser rheinische Kartoffelauflauf mit Apfalkompott
ader anderam Qbst




Mama: Traut Margot Franz
Jahrgang: 1932
Familie; verwitwet, zwel Kinder, 1 Enkal, 1T Urenkel

Baruf: Kaufmannische Angestellts

Was zie mit Krefeld verbindet?

Frau Franz wurde in Breslau in Schlesen gaboran

wrtd karm mit 26 Jahren nach Krefeld. Dort hat sie

hren Mann, enen Mederrhemner, kennen galernt undg

gahairatet. Sie hat sich in Krefeld sehr wohi gefuhilt

W 3 i . oy o maEt b aiifoanmmmime al
g Arateddar nanen S0 netl aurgencmimen und

L (3

waren immear sahr nett, fraundlich, zuvorkommend

ind hilfsbereit, Als Camping-Fan hat sig sehr garna

mit iirem Mann Camping geamacht am Rhan be

drswarth :.:I'_':" -Z"'""F'.." si| gich immear

E=R L} L I

I_'h (=



Fafbohnen und dicke ’Hipp@

Die Geschichte zu ihrem Rezept:

Faibohnen und dicke Rippe ist ein nigderr heinischas Gericht,
Es war das Lieblingsessen ibres Mannes, der es von sainer
Mutter gelernt hat. Da das Gericht Traute Franz auch sehr gut
geschmeckt hat, hat ihr Mann ihr beigebracht, wie man es
uperetat,

Zutaten fir 2 Personen:

1 Beutel FaBbohnan

2 2wiebaln

1 Esslaffel Schweineschmalz
4 Kartoffaln

Sofienbinder

Dicke Rippe vorn Schwain

1 knoblauchzahe

Zubereitung:
Den komplatten Inhalt des Beutels Fafibohnen in ainen Topf
geben und 20 Minuten mit etwas Salz kochen, Kartoffeln

chalan und ebenfalls kochen, Eine Zwiebel wirfaln und in dam
schweineschmalz glasig dunstan. Bohnan durch ein Sieb giefien,
dabei das Kochwasser auffangan. Kartoffeln abgiefen und
klenn stampten. Von den Boghnen zwei volle Essloffel abnehmen.
Den Rast unter die Kartoffeln mischen und alles noch einmal
durchstampfan. Mit Salz und Pfeffer wirzen, Falls die Konsistenr
ru fest ist, etwas Bohnensud hinzugeben. Zum Schluss Schmalz
und Zwiebelwirfeln unterrGhren. Die dicke Rippe salzen und
pfaffarn mit Junebaln und einer Knoblauchzehe braten und weich
schmaren, Bratensaft mit etwas SoBenbinder andicken und
2u dem Gemuse raichen, dazu die rastlichen Bohnen und das
Kartoffel-Bohnen Gemise,




| Musik liegt ihm im Blut, und
L@ .--"ltlln:l"' bakanntlich durch
den Magen, Melson Mdller hat
g besondare Gaba, dis Men

schen in seinem Umfald mit

beinahe allen Sinnen zu betd
= ran. JEr kocht so lecker und ist
— so sympathisch® — hort man sein
kochbegeisiertes Publikum sagen, das seime [V-Shows
ragalmifig verfolgt und sofort dber ihn im Bilde ist, Mit
sainan arst 34 Lenzan st ar gleschwahl in gar Kuche ain
alter Hase. Saina Leidaenschaft 2um Kochan hat frih von
hm Besitz ergriffen, und ar hat sein Hobby zum Beruf
gemacht, Vor uber 30 Jahren hat der aus Ghana stam-

mende Sternekoch in Deutschland seine naue Wahl
heimat gefunden. In Eczan 2t or Inhaber dos Restau-
rants . Schote®, in dem er im Movember 2071 vom Guida
Michelin seinen ersten Stern verlighen bekam, Aber
auch Brefeld ist fu_,-r Melson Muller keine unbekannte
Stadt. Hiar hat ar schon 2niga Fanzs live hekocht und
dazu samtigen Soul zum Besten gegeben. Aber nicht
nur Food & Soul stehen bel inm auf der To-Do-Liste. Er
weill, wie wichtig soziales Engagement und Ehranamt
ist. Seing Kindheit hat er nicht vergessen und 15t dern
Schicksal dankbar, von einer Pfie t.efam.ln.—'- aufgenom-
men und umsorgt worden zu sain. Spontan auf unsere
Anfrage kamseine Rezeptides. Es ist 1hm eing Freude,
die Krefelder und alle Kochbuchiiebhaber kulinarisch zu
begeistern!



Mage&ﬁﬂatsﬂmhﬂausﬁwwnm

Zutaten fir & Portionen:

4 Matjesfilets (4 60 gl

100g saure Sahne & 100g Mayonnaise
2 EL Essiggurkensud

¥ TL fucker, Saiz

Pletfer aus der Mihle

1 Apfel, 1 Zwiebel. 2 Essipgurken

2 Handwvoll pemischte Blattsalate
Salatdrassing nach Wahl

Zuberaitung:

Die Matjesfilets unter flieBendem kaltem Wasser waschan

und mit Kichenpapier trocken tupfan, Fir die Sauce die saure
Sahna mit dor Mayonnaise und dem Essiggurkensud verrihran,
mit 2ucker und Pleffer abschmecken, Den Apfel vierteln,
schadlen und entkernen, die Zwiebel schilen, Beides mit den
Essiggurken in feine Wirfel schneiden. Die Zwigbelwirfel in
kothandam Wasser 1 Minute blanchigran, kalt abschrecken

und auf ginam Sieb abtropfen lassen. Mit dem Apfel und den
Gurken zur Sauce hinzufigen., Die Fischfilets nebeneinander in
ging flache Schussel lagen, mit der Sauce Obergiafen und mit
Frischhaltefolie zudecken. Den Matjes im Kihlschrank etwa 2
Stunden durchzighen lassen. Fir den Salat die Blattsalate putzen,
waschen und trocken schlewdern, grofie Blatter in mundgerachte
Stucke zupfen. Den Salat mit dem Drassing mischan,

Zum Servieran die Matjesfilets auf Teller varteilen, mit der Sauce
uberziehen und mit einem kieinen Salatbouquet garnieran.




Anneliese Schmidb

lakrgang 1924

abt im AltenPasr Walbelmashot

Die geburtige Krefelderin wuchs in ginem Siedlungshaus

iri Traar auf. Dar K I Austaerte (hre Bindhet ungd

Jugend, Doch den Humor hat sie me verloran.

Dige einstige aktive Karnevalistin, die das Tanzen liebt
—warm Tanzmariechen bei den _Hippadorp® in Traar bis
hin zu dar Batt - bringt mit ihren freten Vortragen nock

heuts die Menschen in

ginem Jahr Bewohnerin

Annaliesa Schmidt 15t se !
des Altenheims Wilhalmshaol, Nach ubar 40 Jahran in
Leverkusen ist sig ihrer Tochter wegen wieder zuruck in

die alte Heimat gezogen und flhit sich hier sehr woh



Anmerkung zu diesem Rezept:

O-Ton: .Bohnan gegessen, zwei Stonden auf dem Hauschen
gesassaen; ich han jetan wat ich konnt; es hat sich nichts jetan
n dere zwei Stond....” Sie kinnen ahnen, wis munter diese Bitt
weitergeht, in der Kirche und mit den Winden, dem miissen wir
higr entschwinden. Drum lassen wir Ihrer Phantasie jetzt freien
Lauf und greifen ain Backrezept fur Partykuchenfreunde auf.

Zutatan:

fur den Teig;

& Eier, 1 Tagse Vitaminsaft {chne Kohlensaure)

1 Tasse Of, 2 Tassen Zucker, 3 Tassaen Mahl

1 Packechen Backpulver, 1 Péckchen Vanillezucker
1 Prisa S5alz

fir den Balag:
4 Becher Sahne, 4 Becher Schmand
2 Dosen Mandarinen, Jucker und Fimt zum Bestreuan

Zubereitung:

Alle Teig-Zutaten mit ginem Handruhrgerat miteinander
vermengen, dann auf ein vorgefettetes Backblech geben und bai
gut 180 *C ca. 30 Minuten auf mittlerer Schiene backen.

Sahne und Schmand mit dem Handrihrgerat vermengen, die
Mandarinen zugeben und dann auf den abgekihiten Boden
aufstreichen. Doen Kuchan dann dber Nacht in den Kihischrank
stallean und kurz vor dem Sarviaren mit Zucker und Zimt
bestreuven,




Wit 80 izt =le noch vital und voller Labens

Hobbys aerfullten ihr Leben, wig Tapfemn,

P o o [ Ty

e

in der Strahlentherapie

tatig und nach der Geburt ibrer

beiden Madchan als Haustraw und Mutter akiv, Liper

Jahre war sig im Ehrenamt der Kirche als Laitanr
Eruppe angagiert

- = [ L e WiE o 1o il o e
Ludem hat 5ie ube O Janra die Tele

P KUrSES urc eingr | NeatE

- - - %
WDErNOMmimEen, Mo

N var gingm Janr Natisa

der Appet

an dia Zuberaitung iban. Es figl uns wirklich
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VWIF A Dem L ir die Fischsuppe entschiedan, dig

il die Freude am Essen und die Erinnerung

aing Auswahl 2u traffan,

nta med. technische Assigtentin war viala Jahra

.-'l_';-_|_':'."- Italt 30 f am PC .'I:'.-\...I" ebarn, Goch fAur
WOl e di TULTErm W Arme micht mahr 8o ganz, Aber
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Fischsuppe Phantasia

Zutaten fir & Personen:

7508 bis 1kg Rotbarsch oder Seslachsfilet
3 Paprika, vorzugsweise rot-gelb-gran

2 grofle 2wiebain

2 mittelgroBe Zucchini

1 mittlere Aubergine

a00g Kartoffeln

200ml Fischfond

Ml Rotwein {trocken)

1 bis 2 Becher Schmand

E0g Tomatanmark

Gewudrze: Petersilie, Curry, Oregano, Muskat, Pfeffer und Salz

Zubereitung:

rartoffeln schalen und in kleine Warfel schneiden, Zucchini,
Faprika, Zwiebeln und die Aubergine ebenfalls waschen und in
klgine Scheiban oder Wirfal schnaidan, Alles zusammen in einen
Topf geben und mit dem Fischfond auffillen, die Gewlrzs Zugeben
und das Tomatenmark und den Schmand, alles varrihren und
dann ca, 15-20 Minuten auf kiginer Stuffe kicheln lagsan. Dann mit
Rotwein autfillen

Den Fisch in Wurfel (ca. 3x3 cm grofl) schneiden und danach in
den Topf geben, Die Platte ausschalten und alles zusammen 15
Minuten garen lassen

Dazu gab's:
frische Aptelpfannekuchen,




10, Péche

Jdahrgang 1935

aht im Altanhaim Wilhslmshof

In der Arbeitswelt war Ursula Pécheim uber 45 Jahre
in der Wirtschaftsprifungsgasailschaft in Krefeld auf
dar Eichendorfstraie tatig. Die Mutter zweier hinder
hat das Kochen vorzugswaise ihrem Mann Uberlassen
Einen gablrtigan Karntner vom Wolfgangses wollte sie

Eulinarnsch nicht toppen.

n den Ferign ging s mit dem Wahnmobil auf Reizen
England, Frankreich, Italien und natlrlich Qstarreich
wurden viel und gern bereist, Schiiedlich sollten dig
dindar Geographie hautnah arlaban

hre Ligbe zu Blumen ist bis heute gablieben und wird
auch im Wilhelmshof gelebt, Hier hat sie folgendes
Rezapt fur sich entdeck!



Wito-Hack- Nudelauffauf

Zutaten fir & Personen:;
Gewldrzmischung fir Hackfleisch
J00g geriebener Gauda/Edamer-Mix
250ml Sauerrahm/Sehmand

E0g Knoblauch Kleingehackt
Bratmargarine

300g Porree/Lauch (ca. 3-4 Stangen)
B00g Schweinahack

500g NMudeln (Penng)

Zuberaitung:
Flaisch mit der Gewldrzmischung und dem kleingehacktan
Kneblauch varmengen und in der Margarine anbraten, Porres
kleingeschnitten zugaben und mitschmoren lassen

Nudeln garen (noch nicht al dente) und dann mit des
Hackfleischmasse mischen, Alles zusammen in eine gefettete
Auflaufform geben. Saverrahm dardber gieBen und mit dem
gerebenan khase bestreuen. In den vorgeheifiten Backofen gaben,
bei ca. 180 °C Umluft ca. 25 min goldbraun backen.

Quarkspeise mit Mandarinen

Zuberaitung:
250g Magerguark mit 40g Zucker, den Saft von 2 Mandarinen,
250mil Mifch und 250mi Sahne platt und cremig verrihren. Danach
zwel geschalte und gewlrfalte Orangen mit den abgetropften
Mandarinen untéerheban, kurz Abschmecken und schon ist der
Machtisch servierfertig,




(Fasthoch

der durgermaistann

Jutta Pilat wurde in Sachsen-Anhalt geboren und wuchs
n Dertmund aul. Erst mit 32 Jahren verschiug 25 sie,
der Liebe wegen, nach Kretald. Schnall entoackte sia
auch inre Leidenschaft fir die Seadenstaat, die
Meinung nach die perfekte Grofle hat: Krefeld 1st 5o
an einander kennt, aber gleichzeitig auch
wiader so grofl, dass @5 2ahlreiche Ar

Fursr

klain, dass r

wahmbichkaitan
unicd @ vees '-’.l-.'.l;';l:'-:- Ku -'u“-'-l!-'-ﬁ Angebot gibt.” Letzteres
ist dar 69-Jar rigen pasondars 'w I:""_Ir:._ genn sie Llisegt
die Musik und besucht regalmatig Sinfoniekonzerte
Nach dber zehnJahren im Amt dar BUrgermaisterin

ist sia bekannt wie dar sprichwar :l:-':l' y Bunte Hund
Was jedoch dig wenigsten wissen: [bra palitischa
arriere begann nicht auf kommunaler, sendern auf
der Landesebane der FOR, Mehr als 20 Jahre war sie
stellvartratende Landesvorsitzende der” Liberalan
=r-'| 1egn”, Damals ""-Jlil"l'_*': & the Unglachbehandlung
von Mann und Frau sowitend, dasa sie sich mit vigl
Engagement flr die Gerechtigkeit ainsetzte. Die Politik
lie und tasst ihr nur wenig freie Zeit, in der sie zurr
Ausgleich den Schlager schwingt - friher beim Tennis,
heute beim Gaoll

-




Kantoffel-Eintopf, Marseillen Art

Die Geschichte zu meinem Rezept:

Mach einem sehr anstrengenden und nervenaufreibenden Tag
waren mein Mann und ich abends bal lisben Freunden zum Essan
eingeladen. Aus der Kiche kam uns schon ain wunderbarar Duft
nach vielen Krautern und Gamuss antgegan. Als dann disgar
Eintopf, dazu ein gutes Glas Weain, aufl den Tiseh kam, war dar
schlechte Tag wie weggeflogen, Er tat so gut und schmeckta
fantastisch. Das Rezept habe ich mir dann sofort geben lassean,
und seither hat dieser Eintopf schon manchem Gast bei uns
geschmeckt.

Zutaten fir & Personen:

2 Stangen Lauch, 1 groBe Zwiebel, 1 Fenchelknollz

2 groBe reife Tomaten (oder gewurfelt aus der Dosea)

ca. 600g vorwiegend festkochende Kartoffal

2 EL Olivenal, 2 Knoblauchzehen, 1 Lorbeerblatt, 1 Sellernastangal
Orangenschale {oder Pulver zum Backen)

1l Gemisabruha

Safranfadan (Pulver), Salz und Pfeffar

ca. 400g festen Fisch hinzufigen

Frisch gehackte Petarsilie

Zubereitung:

Lauch in kigine Ringe, Zwiebel und Fenchel in feine Streifen
schneiden. Tomaten enthauten und in kL. Wurfel schneiden,
Kartoffeln schalen und in dicke Scheiban schneiden

Lauch, Zwiebeln und Fenchel in (Mivendl glasig dunsten
Tomaten hinzufigen und Flissigheit reduzieran

Knoblauch, Lorbeer, Sellerie und Qrangenpulver hinzufugen
Kartoffeln und Brihe dazugeben und 25 bis 35 Min. garen
Safran zugeben, mit Salz, Pfeffer und Fenchelgewirz
abschmeckan. Jetzt dan Fisch in Sticke sehneiden und in dem
Eintopf gar ziehen lassen.

s e




MWame & Alter

Familia:

varheiratat, ain Sohn

Beruf:

Sy
digsem

Marlies Busters wohnte ca

Wlarlies Fusters, geb. Uuen, Jahrgang 1935

In Willich-Schiefbahn erlernte sie das Handwerk der
Webergl und arbeitete bis zur Geburt ihres Sohnes in
Beruf. Anschliefland widmets

Hingabe dam Haushalt und der Erziehung ibres Sohnes.

Was sie mit Krefeld verbindat:
20 Jahre mit ihrer

Mutter in der Stadt 'Willkch und lernte dort ihrern
spateren Ehemann kennen. Da thr Ehe

gL war, nahm man

g Wohnung und verblieb



Kantoffelsalat-Evzdihlung

Die Geschichte zu ihrem Rezept:

Das Rezept wurde ihr damals von ihrer Schwiagarmutter
uberliefert und spater wurde sie zur Sperialistin fur dieses
Gericht, sodass sie @3 bei jedem Grillfest machen musste,

Zutaten:

Fastiochande Kartoffeln
Salz
Delikatess-Mayonnaise
gingelegte Gurkan
Fleischwurst mit Knoblauch
Lwiapeln

Ei

Zubereitung:

Kartoffeln schalen und mit einer Prisa Salz gar kochen

Parallel dazu die Mayonnaise mit den geschnittenen Garkchen,
geschnittener Fleischwurst und klein gewdrfelten Zwiebeln
vermengean. Eigelb vomn Eiweil’ trennen und unterrihren. Das
Eiweild zu Eischnes schlagen und ebenfalls unter die Masse
feben. Die abgekuhlten Kartoffeln wirfeln und mit der Masse
vErmangen.

Auf gezielte Nachirage gab Frau Kdsters an, dass man keing
Gawlrze bravchte und die Mengenangaben immer aus dem Bauch
haraus stammtan,

B - s



Mame & Altar:

Annette Maassen, Jahrgang 1944

—
Familia; -
wiar verheratet, drar Kinder

Beruf;
Damals arbeitete sie als Servicekraft in einer Gastrano- —

mie mit sechs Hegelbahnen

Die Geschichte zu ihrem Rezept:

hra Kinder aften immaer garne Spaghetti, nur ihr Mann -
nicht, da er nia gatt wurde und schon nach kurzer Zeit

wieder uber Hunger klagte. Daher hat sie sich aing Mo- e
difizierung des Spaghetti-Gerichtes selbst ausgadacht. L
Auflerdem afl ihr Eremann die Spaghatt nur ungarn mitl

Loffel und Gabel, sodass Frau Maassen die Spaghetti L
vorm Servieran immar mit einer Schere klein schnitt

Das Garicht wurda sait dem alle o-8 Wochen gekocht —_

und ikrem Mann wurda kaine Gabel und mat Loffel hin-

KEIE E'I’ sondern immer eine Gabel und eine Schera



Zutaten:

Spaghetti

1 mittelgrotie Swiabel
Dunpamerta Schweinaschnitzel
£ Dosan gaschalte Tomaten
Salz und Pleffar

etwas Tomatenketchup

gtwas Tomatenmark

1 Dose gaschalte Erbsen

Zubereitung:

Spaghettiin Salzwasser bissfest
garan, Wahrenddessen die Swiebel
in grofiere Sticke schngiden und ir
dl anbraten. Die Schweineschmtzs
i Worfel sehnaiden und zusammer
mit den Swviebeln anbraten, Wenn
die Schaitzel leicht braun werden,
die lomaten hinzufigen und alles
mit Salz und Preffer wurzen,

Wenn dia Tomaten schén kigin und
matschig sing, Tomatenkatchup und
Tomatenmark unterrihren, Zum
Schluss die Erbsen hinzugeben und
das Ganza nochmal mit Salz und
Fleffer abschmechken, Spaghetti
usammen mit der Sofle und einer

Chgng Servensn. ;-

Die Scheren-Spaghetti-Stovy




Elisabeth Opteuceidt

lakt 10 LS EmGren £antiu

ki ar zuhawse, 0a war
mmer etwas los! Eigentlich wollte ich Friseuse warden,
aber ich musste Geld verdienen und war dann lange
Jahre in Stellung, bis ich gaharatat habe. In Tremoen
Fiuchen und Wohnzimmern, sage ich euch, larnt man am
maistan! Main Mann kam aus 5t. Tonis, und so bin ich

nun seit 80 Jahren in Krafeld.

Ungar E.-'_"-r::-:_,-_*-r!_:dr'_-_:': i Mardbazirg War mein lieostes
Flackchen Erda. Wir haben Kartoffaln seiber angebaut,

und nach recht klagl

chan Kartdffelchen kam dia

Idee mit dem Mist: und wir hatten aut sinmal nesan
Apparate! So sind die Manner; stolz wie Oskar, wenn sia

prdentlich was in der Hand haben




S

La. 2508 durchwachsenen Spack
J00g Mett

Dijon-Senf

2-3 grofle Zwiebeln

Pfaffer, {

Gemusebrube, Sahne/Crame fraiche

Zubergitung:

Die Rouladen mit Pfeffer bestreusn, sine Seite dick mit Dijar-
Senf bestreichen und den in Wirfel geschnittenen Speck darauf
verteilen. Die feingeschnittenen Zwiebeln darauf vertellan und
einen Mettknubbel an ein Ende platzieren. Die Roulade sinrollen
W Dnaden.

Das Ul in giner Bratenform erhitzen, dis Rouladen darin baidseitig
scharf anbraten. Die restlichen Zwiabeln mit in den Topf geben
und ebenfalls anbraten, Das Ganze mit heifler Gamusebrihe
abléschen

Die geschlossene Form in den Backofen schisben und bei HeiBluft
und 170 *C ca. 100 Minuten schmoren lagsen. Mit Sahne oder
Créme fraiche verfeinern, eventuell bindan,

Dazu gab‘s:
Kliafie




Jakhrgamng TH4 2
obt Im Senigran Zoninum
Krateld™, Wimandyk

_Gehoren bin ick i einem kleinen Dorf in der Eifel.
Viels Janre habe ich in Odenkirchen verbracht;
neuardings sagt man :151:-. auch Monchengladbach.
Gearpeitat habe 1oh '_ﬁr:{.r': Jahre als Zwirnerin in emer
Textilfabrik. 2042 bin ich nun nach Krefeld gakommen,

Maine Tochtar lebt hier in digser 5taot, und 50

verbinden uns kurze Wegs.

Ein sehr schiénar Platz hier in Krefeld ist far mich dar

=

Hundetrainingsplatz in Uerdingen, den wir besuchen

Besonders in Erinnerung geblieben ist mir das
Entenrannen dieses Janr ibe fleifi [pebastel
und unseren Enten ein ganz besonderes P» gid
fm der b
unser Bastal-Team ist &in gemeainsames Halbakushan-
Essen im Mordbahnhof. Und das ist auch mein

Lieblingsrezept.”

durften.

u
[
[

Mit dem Erfolg: wir naben gewannan

=1




Zutaten fir 4 Personen:

£ HE Kartoffeln

Z kleine Zwiebeln

Z gestrichone Teeltffel Salz

Zubereitung:

Kartaffeln schilen, waschan und mittelfein reiban,
Lwiebeln sehr fein schneiden und mit Salz, Eiern und
Mehl unter dia Kartoffeln mengen.

Das Fett in einer Bratpfanne erhitzen und fir je einen
Reibekuchen ginen gehduften Esslaffal Hartoffalteig in die Pfanne
geben. Den Teig glattstreichen und die Reibekuchen von jeder
Seite etwa zwei bis drei Minuten goldbraun braten

Die Reibekuchen danach auf einam Rost oder Kichenkrapp
abtropfen lassen

Dazu gab's:
Fibenkraut




lahrigang 197
f in Krefeld

n dautscher CL=-Folitiker

Hauser wurde alz Sobn des Backermeisters und spataran
Krefalder Oberbirgermaisters Johannes Hauser geboran.
Er zeichnete sich insbesondera durch sein langjahriges
pol '_'-"r'u'-'-r|J-_'|.|-=l_=-|'f"l""|.dl..-"""":l Mitglad i SR
Landtag und bis 1990 Mitglied des Deutschen Bundesta
ges. In Krafeld bekleidete er uber viel Jahre das Amt des
Dberblrgarmeanstens

Jar sich mitH, Hauser unterhalt, wird schnall womn sei-
ner ag len und erfrischenden Artm -hjrh"--‘-r"rr:?r Uim sicr
korperlich fit zu halten, absalviert ar nach dem Aufstehen

gine 20mindtiges Gymnastikprogramm (Musik kommt
van Vinylplatten aus den 70ern!) *J-"-'-"di!-:-='.u.-'f-J-:l--'.-
findet man ihn anschiiefend im Schwimmbad. Schon zu
| 3"--".'.'-||?'F..'E-‘.|’-"'| ist er in jeder Mittagspause in Disseldorf

W Immen gegangen Sainan Geist halt ar mik taghich

| I‘_',l-\.|_. @ o r Lll__gll._\_] [""irE_I'lﬂfur ] Se2ing "'rlﬁ Fait satzt

gr sich nsbhesondars mit aktuallen ,.n*ri.’t".afrarn.—'.-rrﬁ"- und

mioderngr Marktwirtschaft ausenange

Hansheinz Hauser ist verbeiratet und hat vier Kinder,




Zutaten fir & Personen:
1 EL QI

Tkg Lammrilcken mit kurzen Knochen
152 TL Salz

Messerepitze Knoblauchpulver

Blg Butter
£

Zubareitung:

Lammrickan mit den Rippenspit2en nach oben in die paslie

FPfanne geben und in dan vorgeheizten Backofen schiaben
20 Minuten ohine wendean braten,

Saiz und Kneblauchpulver mit der Buttar verk neten

Den Braten nach 20 Minuten umdrehan (Knochenspitzer
nach entan) und mit der Knoblauchbutter bestreichen
Den entstandenen Bratensatz darubergiefien und den

Lammrucken noch einmal 20 Minuten braten lassen

Dazu gab's:
Patarsillankartofiel und
Bohnengamise

Weainempfehlung
Badischer Spatburgunder




JANMEANE

ekt im Saniorenhaim

Bischolstralie

Boata Riether wurde in Grefrath-{edt gaboren end labl
sait 50 Jakbran im Brateld, vor ra/eiinhalo Jahran ist sie

ns Heim gezogen

Die Geschichte ru meinem Rezept:

Meine UrgroBimutter kochte fur ihre vier Kinder, und
oftmals kamean auch alle Nachbarskindar mit aazu
Deshalb hat das folgende Rezept bei uns in der Familie

T * =
ragitgn



Zutaten fir 8 - 10 hungrige Méuler:

Tkg Mdhren

a00g Erbsen

S500g Karteffeln, weich kachend » »

2 Stangen Porree » »
b00g Knackwurst

Salz, Pfaffar

1 Zweig Liebstéckal

1 Bund krause Petersilie
8l Gemusabrihe

»
» »
»a ®
b

Grigkiotchan:
500g GrieBbra:
100g Butter

11 Milch

Zuberaitung:

Gemusebruhe aufsetzen und zum Kocheln bringen. Das Gemise
wirfeln und in den Topf geben. Das Gemuse 1 Stunde kacheln
tassen. Nach 30 Minuten die GrieBkl3Bchen hinzugeben, Innerhalb
der ersten 30 Minuten werden diese vorbereitet, Dazu den Gries
mit Milch und Butter langsam in einem separaten Topf aufkochen
vassen, bis s eine steife Masse ergibt. Danach mit ginem Teelaffal
die Klofichen abstachan,

Ca 5 Minuten vor Ende des Kochvorgangs werden die Gewirze
hinzugegeben, Hierfir legt man den Liebstockel Zwaig komplett
hinein, entfernt ihn abar am Ende wieder. Mit Salz. Pfaffar und
Petarsilie abschmecken,






ry s e rar
) X
o o e " £ A

Omas Graupensuppe

Zutaten fir 2 - 4 Personen:

£00g mittelgrofe Graupen

100g Gerauchertes Flaisch/Wurst
] .?'.-'-l'E'bE!-

Salz. Pfaffer, 1 Knoblauchzehe

Il Gemiisebrihe

Zuberaitung:

Graupen 30 Minuten in lauwarmem Wasser einweichen. Die
Gamusebruhe anruhren. Graupen zugeben und 1 Stunde kicheln
lassen. in der Zwischenzeit das Gerducherte und die Zwisbeal
kleinschneiden. Nach ca. 30 Minuten der Kachzeit hinzugeben.,
Mit Gewlrzen abschmecken.







Eutat&n:

50g Margaring

dar

1 Tutchen Vanillezucker

Bl bt
U iah

|"r|'-

260g Zucker
2EL echter Kakao (kein [Gslicher)
250g Haselnusse sehr fein gamahlan
| Tutchen Backpulver,

1/2 Flaschechen Rum-Aroma

Sahne

Zutaten fur die Glasur;
100 Patmin, 2008 Puderzuchker,
1=-2EL echter Kakago

Wasser, lauwarm

Zubereitung:

Margarine schaumig ruhren. Unter standigem Ruhren die Eier

nineiMgeoen, canacn Zucker, Vanillezucker

Kakzopulver hineingaben, Weitarrihren, bis
reizend vom Laffel fallt. Die Teigmasse in die gefettate Rundfarm
geben und bei 180 Grad Celsius (160 Grad Celzsius bai Umiluft) fir
8. 1 Stunde im Ofen auf mittlerar Schiene backen. Danach g

abkunlan [assen

Fur die Glasur das Palmin in ginem Topf bei geninger Hitze
flussig kdcheln. Danach ganz kurz abkihlen [assen
Puderzucker, dann das Wasser langsam hinzugeben. Darauf
achten, dass der Guss nicht zu flissig wird. Danach den Kakao
beigeben und gut umruhren. Den kalten Kuchen stirzen und den

Guss plaichmatig verteilen







Rindewsuladen

Zutaten:

& scheiban Hindflaisch, 1 em dick mit Fatt
fvon der Hifte oder Dberschenkel)

Salz, Plaffar, Basilikum, Patarsilie, Knoblauch
Fecaring-Kise, Farmesan-Kase

Pirrankarne, Rosinegn

Geschalte Tomaten, Zwiebeln, Rotwein
Makkaroni [oder andera Nudeln)

Zubereitung:

Fleischscheiben etwas klopfen und mit Feingeriebenem Knobliauch
bastraichen. Salzen und Pfeffern und mit geriebenem Parmeasan
bestreuan, Dazu die Pinienkarng, Rosinen und 4-5 Stuckchan
Percoring Kase ebenfalis auf den Fleischscheiben verteilen

Zum Schluss die gehackie Petersilie Gber das Fleisch streuen,
e Fleschscneban vorsichtg rollan und mit emer Kordel oder
ainam fahnstocher zusammenhbinden. Darauf achiben, dass

die FOllung nichi kerausfallt, 1 Kg gaschélte Tomatan mit dam
Mixar plrieran. Olivend in einem Rémertopf (oder einem hohen
Stahltopl) erhitzen, Zwiebeln wurfeln und anschwitzen, Wann
die Zwiabeln gold-braun abgebraten sind, die vier Rouladen
hinzufUgen. Die Rouladen von jeder Seite scharf anbraten und
mit einem Glas Rotwein abloschen. Nun die plrierten Tomaten
hinzugeben, mit Salz und Plaffer abschmecken und langsam
kixchaln lassen, Mach einer Stunde 10-12 Basilikum-Blatter
hinzugeban und eine weitere kocheln lassen. Zum Schluss noch
mal 6-7 Basilikum-Blatter hinzugeben. In der Swischenzeait
Wassar salzan und um Kochen bringen. Mun de Makkaroni
{oder andera Mudaln) zubaraten. Diess mit der Tomatensoila
anrichten. Nachdem man dia Nudeln gegessen hat, gannt man
sich die Rouladen als Zwischengericht. Die Rouladen konnen mit
Kartoffel-Piree cder Truffel als Beilage gegassan werden.
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Wer sind die Lions?

Lions Clubs International ist eine weltweite Verginigung fraier
Manschen, dia in fraundschaftlicher Verbundenheit bereit sind,
sich den gesellschaftlichen Herausforderungen unserer Zait zu
stallan una ;_|-''|I'_‘*|.;=_‘II3:"||‘l_l[;-_'igI an inrer LI'_!-E.I_.-I'IE mitzuwirken

Waltweit engagieren sich fast 1,4 Millionen Menschen fur soziale
Projekte und Ziele, kulturelie Themen und Yolkerverstandigung,
Toderanz, Humanitat und Bildung. Gegrundat 1917 in dan USA
sind die Lions Clubs sait 1951 auch in Dautschland vertratan.
JWe serve” heildt das Motio, das dberall auf digser Welt tdr gin
JEioh kimmern® steht — um den Machbarn, die bE:"l-.’:Cf":E':llgtﬁl"-
Menschen in der Helmatstadt cder die notleidendan Menschen
digsar Welt. e Lions Clubs sind das, was 518 sind durch Millio-
nen helfender Hande, Uingd 28 Paar davon sind war,

Wer sind wir?

Der Lions-Club Hrefeld-MNiederrhain ist ein gemischiter Club mit
aktuell 29 Mitgliedern. Uns verbindet das Herz fir Hrefeld: in
krafeld geboren oder hier lebend haben wir uns auf die Fahne
gaschrieten, unsana Stadtl sin wenig schaner Zu machen,

Unsar Fokus liegt auf den Kindern und Jugendlichen dieser Stadt
urid wir alle sind mit Laib und Sesle dabei ein Lacheln auf viele
Gesichter zu zaubern

Wenn Sie mahr wissen wollen, sprechen Sie uns an oder gehen
Sie auf lisns-krefeld-niaderrhein.com

LIONS - CLUB

KREFELD NIEDERRHEIN

Infos zum Kaochbuch finden Sie auch auf lons-kochbuch.de
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