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anfrlge Eichen, schlanke Buchen, sanfte

/'T'/er — der Sollingsist mcht nur Waldgebiet des
“%Jahres. Auch kullnarlsche Schatze verbergen




A Dreilindereck zwischen
Hessen, Nordeheifi-Westfalen
und Niedersachsendiegt der
S?Il:ilqg.Typisch sind dieFeucht-
eund von Bichen durch-
ﬂ?sfsene Wiesentaler, die sich
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In Golmbach hielt friher fast jede Familie Ziegen, die Kiihe der Armen”.

Rechts: Gudrun und Werner Baensch betreiben die Glmiihle in Solling

ie Weser glizert in der Morgen-
D sonne, Raureif iitberzicht die Ufer-
wiesen. Wor uns erhebt sich ein sanfrer,
mit Wald dberzogener Bergriicken -
der Solling. Manche nennen ihn auch
den Spessart des MNordens. Genau wie
dort ragr hier kein hoher Gipfel iiber
die Landschaft. Startdessen bestimmen
sanfte Wiesentiler und bewaldere Hiigel
das Bild. Bunter Mischwald, die glatten
Stimme der Buchen, dunkelgriine Fich-
tenzweige und die verschnérkelt knorri-
gen Aste der Eichen ragen in den blauen
Himmel. Kein Auto begegner uns die
kleine Straffe entlang auf dem Weg in
das Dorf Nienover. Der Wald stehr still
und schweiget — hier machr die Liedzeile
noch einen Sinn,
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Im Hutewald pflegr man heute wieder
eine mirrelalrerliche Tradition, die fast in
Vergessenheit geraten ist: die Waldmast.
Friiher harre jedes Dorf am Solling einen
Schweinehircen und einen Kubhirten.

Meorgens sammelren sie die Tiere ein und
trichen sie in den Wald zur Fichelmast.
So waren die Herden nicht nur gur ge-
nihrt, sondern entwickelten auch Au-
flerst schmackhaftes Fleisch. Am Gatter
empfingr uns Frank Grajewski und ldsst
uns eintreten — in die Welt der Exmoor-
Ponys und Auerochsen. Die fressen hier
gemiitlich Eicheln, Zweige, Bucheckern
und alles, was der Wald bieter. Wohlge-
nihrt sehen sie aus, das Fell ganz pliischig
und dick vom kalten Wetter, das ihnen

so niches anhaben kann.,

Unsere Rinder und Pferde sind das
ganze Jahr iiber hier drauffen®, erzihlc
Grajewski und gehr in groflen Schrit-
ten von einem Baum zum anderen. Er
zdhle, . Schen Sie? Das sind genau neun
Meter, der ideale Abstand, damit die
Biume grofie Kronen entwickeln.” Erst
jetze wird uns klar: Dieser Eichenwald ist
menschengemacht. Vor 170 Jahren ge-
pfanzt, um Tiere davon zu erndhren und
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die Eichelmast méglich zu machen. Die
Waldpferde sind zutraulich, kommen
neugierig niher und lassen sich auch be-
reitwillig streicheln, aber die Auerochsen
bedugen uns misstrauisch aus der Ferne.
Jedes Jahr im Herbst sind sie der kuli-
narische Hohepunkr in den Restaurants
und Gaststéirren rund um den Solling.
Dann pilgern Menschen hierher, zu
den . .Ochsenwochen”, um das iiberaus
delikate Fleisch der Auerochsen aus der
Fichelmast zu kosten. Jerzr im Winter
wird dieses Fleisch nur noch selten an-
geboren. Aber wir machen uns nun erst
einmal auf den Weg nach Norden, um
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dort eine ganz andere kulinarische Spezi-
alitit — und eine ganz andere Landschaft
des Solling — nither kennenzulernen,

Kirachen und Ziegen

Kirschbiume siumen die schmale Land-
strafle. Noch sind die Zweige winter-
lich kahl, doch im Frithling explodiert
hier in allen Streuobstwiesen ein weifles
Bliitenmeer. Das Dorf Golmbach st
fiir seine iiberbordende Kirschbliite be-
kannt. Alljzhrlich im Frithjahr feiern dic
Menschen hier ein grofles Fest zu Ehren
der Kirsche mir allem, was die Fruche
bietet — von Marmeladen, tiber Kuchen,

Zutaten fir 4 Portionen

B Fubereitungszeit: 20 Minuten

Die Stadt Uslar liegt nur einen Katzen-
sprung vom Hutewald entfernt. Sehens-
wert ist die Altstadt mit ihren Fachwerk-
bauten wie hier dern Rathaus. Auch dem
Hotel Menzhausen mit seinem rustikalen
Restaurant gibt das alten Fachwerkhaus
eine besondere Note

Sifte, Wein bis hin zu Kirschwurst. Und
noch erwas ist typisch Golmbach: ,Das
war nie ein reiches Dorf, und die Ziege,
das ist die Kuh der Armen®, erzihle uns
Tobias Eikenberg. In flinfrer Generation
fithre der junge Wire hier die Gaststiree
.Zum Rosengarten”. Frither gab es in
fast jedem Haus cinen kleinen Stall oder
Verschlag, in dem die Menschen Ziegen
hielten. ,Dias brachte uns Golmbachern
auch Spitznamen wie Ziegenkopf oder
Stoffel ein®, schmunzelt Eikenberg. Dic
alte Tradition der Ziegenhaltung lebr er
in seinem Gasthof weiter. Neben den
Ginsen fiir die Weihnacheszeit laufen
auf der Weide hinter dem Haus auch
bunt gescheckte Ziegen. .lch miich-
te immer wissen, woher mein Fleisch
stammr”, meint er. Sobald also das eige-
ne Zickleinfleisch aufgebraucht ist, gibe
es die ,.Golmbacher Stoffelpfanne” nur
noch mit Hithnerbrust. So ist das eben,
wenn man auf regionale Produkre Wert
legr. Auch das PHanzendl, das er zum

750 g Zickleinfleisch (oder Hihnchenbrust), 750 g gemischtes Gemiise
(z.B. Brokkoli, Pastinake, Méhre, Fenchel, Rettich, Blattsenf, Tomate),

750 g Kartoffeln, neutrales Pflanzendl zum Anbraten, Salz, Pfeffer

B Garzeit: 30 Minuten

Zubereitung: Das Fleisch in Streifen schneiden. Die Kartoffeln grindlich
waschen und vierteln. Das Gemiise putzen, waschen und ebenfalls in breite
Streifen oder in Réschen schneiden. Das Gemise fur die Stoffelpfanne variiert
an seinem Herkunftsort je nach Jahreszeit und Gusto — ebenso wie das Fleisch.
Zunichst das Fleisch im heien 81 scharf anbraten. Dann die Kartoffelviertel
hinzufiigen und ebenfalls mit anbraten. Nun folgt nach und nach das bunte
Gemiise entsprechend der Garzeit, Zum 5¢chluss mit Salz und Ffeffer wiirzen.
Dias Gemiise sollte beim Servieren noch bissfest sein.
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1 Das Wort Solling stammt vom althoch-
deutschen Sole’, was so viel bedeutet
wie Timpel. Feuchtgebieten wie dem
Hochmeoor Mecklenbruch hat das Mit-
telgebirge seinen Namen zu verdanken.
2 Am Landcafé Gollart grasen echte
Uresel —zu erkennen unter anderem an
ihrem charakteristischen Aalstrich auf
demn Riicken. 3 Unter den geschickten
Fingern von Johannes Klett-Drechsel
und seiner Tachter Janne im Tépferdorf
Fredelsloh entstehen Vasen, Tassen,
Teekannen und andere Schonheiten fir
den gedeckten Tisch. 4 Die Produkte der
Slmihle Solling sind weithin begehrt

Braten verwender, stammt von hier: aus
der Olmiihle Solling. Die liegt nur 25
Kilometer entfernt in Boffzen, zwischen
Weser und Solling.

Kalt gepresot

Die Olmiihle hat sich mit ihren Bio-Olen
deutschlandweir einen Namen gemachr.
Schon seit fast zwanzig Jahren verarbei-
ten Gudrun und Werner Baensch Ol-
saaren und Niisse aus anerkannt oko-
logischem Landbau zu hochwertigen
Bio-Olspezialititen. Im Schaugarten vor
ihrem Miihlenladen stchen nur einige
der vielen Olsaaten, die hier in die Presse
kommen: Senf, Raps und Leinen.
Werner Baensch ist ein Hiine von einem
Mann mit einer tiefen Stimme. Wenn
er von kaltgepressten PRanzendlen und
ihren Inhaltsstoffen spricht, komme er
regelreche ins Schwirmen: JBeim Kalt-
pressverfahren ist die Ausbeure zwar
deutlich geringer, aber alle Bitter-, Farb-
und Aromastoffe bleiben in ihrer natiirli-
chen Form erhalten. Das schmeckt man
und das riecht man — auch bereits im
Ladengeschift der Olmiihle.
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(rewiirze werden mul gepredal

Gleichzeirig setzen sich die Eheleute
Baensch fiir die Entwicklungshilfe ein
ind uneerstiiczen mit ihren Anbaupro-
jekten Kleinbauern in anderen Lindern.
Und die Arbeit bringt sie immer wieder
auf neue Ideen. Zum Beispiel auf das
Wiirzél, bei dem kein Extrake in das
fertige Ol gekippt wird, sondern die ver-
schiedenen Gewiirzpflanzen gemeinsam
mit der Olsaar in die Presse kommen.
Das Ergebnis schmecke unglaublich in-
rensiv, man bendrigr beim Abschmecken
nur sehr kleine Mengen davon.

Je linger man hier verweilt, desto mehr
kann man die Leidenschaft der Fami-
lie Baensch verstehen. Kaum zu glau-
ben, dass sie in ihren Anfingen ledig-
lich Bucheckern im Solling sammelten
und daraus ihr erstes kaltgepresstes Ol




herstellten. Der Bogen schliefit sich: Der
Wald hier prigt die Menschen.

Der beste Kdaekiuchen

Wir fahren wieder in Richrung Siiden,
ins Darfchen Kammerborn. Seit dem
19. Jahrhunderc steht hier schon das
Gasthaus Gollart. Tochrer Antje Adelph
fithrt das Landcaté nun schon in finfrer
Generation, Die Menschen kommen vor
allem wegen der hausgemachten Torten
und Kuchen hierher. Und Antje Adolph
verrit uns heute ein altes Familienre-
zepr: den Kisekuchen ihrer Oma, eine
liecb gewordene Kindheitserinnerung.
-Den gab es bei uns immer samstags®,
erzihle sie. Sogar die alee Kaffeckanne
mit den Initalen der Familie stamme
aus der Region: aus der Porzellanmanu-
fakrur Fiirstenberg, die in einem alten
Jagdschloss hoch oben iiber der Weser

Gollarts Kéisekuchen

Zutaten fir eine Springform

Zwischen Silberborn und Fredelsloh

thront. Glas, Porzellan und Tépferwa-
ren — sie machen das Essen noch schéner.
Und der Solling bieter die Grundstoffe
dafiir; Holz fiir die Hirze und Sand zum

Schmelzen.
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Welches Dorf kann schon mit einer
durchgingigen, fast 1000-jihrigen Top-
fergeschichre aufwarten? Fredelsloh liegt
am Ostrand des Solling. Wenn Johannes
Klett-Drechsel von den Urspriingen der
Topferei in dieser Region erzihle, sprithe
er vor Begeisterung, Und wer wissen will,
wie man in dem alten Lehmofen vor
dem Museum . Keramik.um® cinen ech-
ten mittelaleerlichen Holzbrand in Gang
serzt, kommt an dem Tépfermeister niche
vorbei. Moch heute steht in seiner Werk-
statt nicht nur ein moderner Topferofen,
sondern auch ein Holzofen. ,Das ist

HEIMA

Schwicrigcr, aber auch spannender, denn
je niher dic Topferwaren am Holzfeuer
stehen, desto haher ist die Temperarur.
Dramit verdndert sich auch die Farbe der
Glasur®, ediutert Klere-Direchsel. Wir
wissen vorher nie genau, welche Farbe
herauskommrt, das macht es so interes-
sant.” Und noch eine alte Tradidon hilt
der Topfermeister in Ehren: Jede Topfe-
rei im Darf hat von alters her eine eigene
Tongrube. Dieser Berrieb ist der einzige,
der noch den originalen Fredelsloher
Ton benurze: ,Dieser Ton Hsst sich nichr
gieffen oder auf andere Weise industriell
verarbeiten”, erklirt Klerr-Drechsel. Da-
fir hat er anderc Vorteile: Tocheer Janne
formt auf der rotierenden Topferscheibe
eine zarte Tasse mit diinnen Winden.
»Das kénneen Sie mit anderem Ton nicht
hinbekommen®, sagr sie. Und weil dieser
spezielle Ton viel héhere Temperaruren

Flr den Mirbeteig: 100 g Zucker, 100 g kalte Butter, 1 Ei, 200 g Mehl, Semmelbrésel fiir die Form M Fr die Filllung: 4 Eier, 90 g Butter,
150 g Zucker, 75 g Vanillepudding (2 Pakete), 660 g Magerquark, 300 g Schmand, 200 ml Sahne, Zitronensaft, Rosinen, Puderzucker

B Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zubereitung: Aus der in Stiicke geschnittenen Butter, Zucker, Ei und Mehl rasch
einen geschmeidigen Mirbeteig kneten. In Frischhaltefolie einwickeln und im
Kilihlschrank etwa 30 Minuten ruhen lassen. Eine Springform einfetten und mit
semmelbroseln ausstreuen. Die Form anschliefend mit dem Teig auskleiden. Die
Eier trennen. Butter, Zucker, Vanillepudding und Eigelb cremig verriihren, Quark,
Schmand, Sahne und etwas Zitronensaft hinzugeben. Das Eiweill steif schlagen
und unter die Kisemasse heben. Die Masse mit Zitronensaft abschmecken, Nun
Rosinen auf den Mirbeteig in der Springform verteilen, darauf die Kisemasse
geben und glatt streichen. Den Kuchen im
vorgeheizten Ofen bel 170 Grad etwa 1 Stunde
langsam goldgelb backen. Zum Abkihlen den

B Kiihlzeit: circa 30 Minuten

B Backzeit: circa 60 Minuten

Springformrand am Kuchen belassen. Wenn
dieser abgekihlt ist, mit Puderzucker bestiu-
ben. Alternativ zu Rosinen lassen sich auch
Sauerkirschen oder Mandarinen verwenden.

Altes Familienrezept - den Kdsekuchen gab es im Hause Gollart immer samstags
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aushilr als iiblich, kann die Topferfamilie
die Farbspiele der Glasuren weit treiben,
Auch die stellt Kler-Drechsel iibrigens
selbst her, mir einer Glasurmiihle aus
dem 19. Jahrhundert — original aus ech-
rem Solling-Sandstein.

Hrh",:.!f.-'_r'ﬂ;'f tind mebr

Der Ort Fredelsloh beherbergt auch an-
dere Kunsthandwerker. Einer von ihnen
ist Manfred Kraus-Schelle. Er hat sich in
der ehemaligen Poststation des Dorfes
niedergelassen und den alten Pferdestall
in eine Holzkunstwerkstatt umgebaut.
Als Sohn eines Waldarbeiters har ihn das
Marerial Holz nie mehr losgelassen. Bunt

muss es sein. Mit auffilligem Holzbild,

gc:mul-;.nel:en Wasserrandern, wild ge-
musterten Strukturen, die durch Fiul-

nisprozesse entstanden sind. Gemaserte
Holzlaffel, Schiisseln und Tischplatten
entstehen unter seinen Hinden. |, Mei-
ne Kunden finden in diesen Dingen die
MNatur wieder®, erzihlt Kraus-Schelle.
Dieser Wald inspiriert auch die Kiinstler.

Im Hochaolling

Nun geht es bergauf, nach Silberborn.
Solling, das Wort stammt eigentlich
vom althochdeutschen Sole®, was so
viel heifft wie Lache oder Tampel. Tar-
sichlich gibt es hier viele Teiche und
Feuchtgebiete. Einst nahmen die Wald-
moore einen wichtigen Teil der Land-
schaft ein, bis man den Torf abbaurte und
trockenlegre. Heute zeigt das Hochmoor
Mecklenbruch bei Silberborn, wie es

hier frither aussah: Auf cinen hélzernen

Steg iiberqueren wir die Hochebene aus
spicgelglatten Wasserflichen, Timpeln
und Morast. Weifle Birkenstimme ra-
gen geheimnisvoll in die dunstige Mor-
genstimmung, So eine Moorwanderung
macht hungrig;z Wir kehren cin im
+Landhaus Sollingshhe” in Silberborn.
Mariirlich glt:h'dren hier, mitten im Wald,
Wildgerichte auf die Speisckarte, eine
Spezialitit von Inhaber und Kiichen-
chef Carsten Macke. Hirsche, Rehe und
Wildschweine gibr es zuhauf im ,,Wald-
gebiet des Jahres®. Heute probieren wir
den Rehriicken. Das Fleisch ist zart, das
sahnige Wirsinggemiise schmilzt auf der
Zunge: gehalrvoll, aber genau das richri-
ge fiir die kalte Jahreszeir. Wilde Kiiche
im wilden Wald. Der prigr nicht nur die
Menschen, sondern auch das Essen.

Rebriicken mit Wirsingkohl
und Steinpilzen

Zutaten flr 4 Personen

B Fir den Kohl: 1 Kopf Wirsingkehl, 150 g gewiirfelter
Speck, 2 Zwiebeln, 100 g Butter, 200 ml Weilwein,
500 ml Sahne, Salz, Pfeffer (aus der Miihle],

frisch geriebene Muskatnuss, Zucker

B Fiir das Fleisch: 600 g Rehriickenfilet, Ol zum Braten,
100 ml Balsamico, 100 m| Traubensaft, je 1 Zweig
Rosmarin und Thymian, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer
M Fir die Pilze: 600 g Steinpilze, Butter, Salz, Pfeffer,
Zucker, je 1 Bund Schnittlauch und Petersilie

B Zubereitungszeit: 43 Minuten

B Garzeit: circa 40 Minuten

Zubereitung: Den Wirsing waschen, in feine Streifen schneiden und in siedendem Wasser etwa 3 Minuten blanchieren. Herausnehmen
und in Eiswasser legen, Speck und klein gewiirfelte Zwiebeln in Butter andinsten, ohne dass sie Farbe ziehen. Mit Wein abldschen, die

sahne zuglelen, kurz aufkochen lassen, den Wirsing dazugeben und langsam schmaoren, bis er
bissfest ist. Mit Salz, Pfeffer, geriebener Muskatnuss und Zucker abschmecken.

Den Rehricken im O ringsum kurz anbraten. Mit Balsamico und Traubensaft abldschen, Rosmarin,
Thymian, Knoblauch, Salz und Pfeffer hinzufiigen. Den Rehriicken herausnehmen und fiir circa

20 Minuten bei 80 Grad in den Backofen schieben. Das Fleisch sollte innen noch rosa sein.

Die Steinpilze putzen, kurz in Butter anschmoren und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und
siner Prise Zucker wiirzen. Kurz vor dem Servieren mit Schnittlauch und Petersilie bestreuen.

Das Ganze zusammen mit Schupfnudeln und Birnenhalften mit Preiselbeeren servieren.

Wild ist seine Spezialitat; Carsten Macke im Landhaus Sollingshiihe
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1 Die sanfte Hiugellandschaft

des 5olling hat im Winter ihren
ganz eigenen Reiz. 2 + 3 Der
Holzkunstler Manfred Kraus-Schelle
mag sein Rohmaterial am liebsten
knorrig, verwachsen und wild
gemasart — eben natdrlich, Seine
Kunstwerke spiegeln die Natur
des Solling wieder. 4 Geschickt
dreht Janne Klett-Drechsel aus
dem feinen Ton von Fredelslch
dinnwandige Tassen und feine
Schalen flr den Tisch

Adressen

Touristikzentrum
Solling-Vogler-Region im Weserberg-
land, Lindenstr. 8, 37603 Holzminden-
MNeuhaus, Tel. 055 36/9609 70
wwwsalling-vogler-region.de

Hutewald (seite 29)

Parkplatz beim Schloss Nienover
37194 Nienover, Tel. 055 36/1313
www.naturpark-selling-vogler.de

Hotel u. Restaurant Menzhausen (5. 40}
Mauerstralie 2, 37170 Uslar

Tel. 05571/92230
www.hotel-menzhausen.de

Landgasthaus,,Zum Rosengarten®” ;5. a0
Inh.: Tobias Eikenberg, Forsterbrink 2
37640 Golmbach, Tel. 055 32/8403
www.zum-rosengarten-goimbach.de

Olmiihle Sclling GmbH saite 22)
Inhaber: Gudrun und Werner Baensch
Héxtersche Stralla 1, 37691 Boffzen
Tel, 05271/966660
wiww.oeimuehle-solling.de

Landcafé im Gasthaus Gollart (seie 23]
Imh.: Antje Adolph, Sollingstrake 19
37170 Uslar OT Kammerborn

Tel. 05571/1323
wwwlandeafegasthausgollart.de

Museum Keramik.um [Seite 43)

Am Kapellenbrunnen 5, 37186 Morin-
gen-Fredelsloh, Tel. 05555/393 0067
wwwLkeramik-um.de

Kunsttépferel und Café Klett (seite 43)
Inhaber: Johannes Klett-Drechsel
Kampweg 2, 37186 Fredelsloh

Tel. 055 55/4 16, www.kunsttoepferei.de

Atelier Kraus Baurmnkunst [Ssite 42)
Inhaber: Manfred Kraus-5chelle
Schafanger 4, 37186 Fredelsloh

Tel. 055 55/7 21, wwiw.baum-kunst.de

Hochmoor Mecklenbruch (Seite 44)
Farkplatz vor Silberbarn im Hochsolling
37603 Holzminden OT Silberbarn im
Solling, Tel. 05536/1313

Landhaus Sollingshdhe (5eite 449
Inh.: Carsten Macke, Dasseler 5tr. 15
37603 Holzminden OT Silberbarn im
5olling, Tel.: 055 36/9 5080
wiww.landhaus-sollingshoshe.de
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