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Liebe Eilenser, ehemalige Eilenser und Freunde,

das Kochen und Garen von Speisen ist eine der altesten und
wichtigsten Techniken des Menschen und ein erhaltenswertes
Kulturgut, auch und gerade in wunseren dorflichen
Gemeinschaften.

Dieser Gedanke steckt auch hinter diesem Kochbuch, das wir
nun Stilck fir Stick mit und fir Euch zusammenstellen wollen.
Es soll eine bunte Mischung aus Traditionsrezepten, Eilenser
Lieblingsrezepten sowie neuen Ideen zum Kochen und Backen
werden.

Die ldee ist, das Kochbuch zunachst auf der Website der Dorf-
gemeinschaft zu veroffentlichen und spater, bei Interesse, in
gedruckter Form herauszugeben. Begonnen haben wir
zunachst mit herbstlichen Rezepten und es folgen weitere
Themen wie Platzchen, festliche Speisen etc.

So wird sich dieses Kochbuch nach und nach fiillen und seine
Gestalt in den nachsten Monaten bestimmt noch etwas
verandern. Es lohnt sich also, immer mal wieder auf dieser
Website vorbeizuschauen.

Wenn lhr Lieblingsrezepte habt, die Ihr gerne kocht oder die
schon eine lange Tradition in Eurer Familie haben, dann lasst
uns diese bitte zukommen, sodass wir sie in diese Sammlung
aufnehmen kénnen.

Macht mit und reicht Eure Rezepte ein, damit wir uns
gegenseitig inspirieren und auch andere ihre Freude daran
finden konnen. Wir wiirden uns sehr dariiber freuen und sind
gespannt auf ein interessantes und abwechslungsreiches
Kochbuch.

Eilensen, 2020-2023
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Die Eilenser Urkunde

Erstmalige urkundliche Erwahnung von Eilenhusen im Jahre
1119 (heute Eilensen)
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Bei der hier gezeigten Urkunde handelt es sich um eine
Abschrift des Originals, die im Kloster Corvey angefertigt
wurde. Die Originalurkunde ist in den Wirren des
DreiRigjahrigen Krieges verloren gegangen bzw. mit vielen
anderen Archivbestianden verbrannt. Im 19. und 20.
Jahrhundert sind viele Archivbestdnde aus dem Kloster Corvey
nach Minster umgezogen, so dass wir die Abschrift dieser
Urkunde aus dem Landesarchiv Nordrhein-Westfalen erhalten
haben. Mit freundlicher Genehmigung des Landesarchivs
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durften wir diese unter Angabe der Quelle auf der 900-Jahr-
Feier zeigen.

- Quelle: LAV NRW W, C 001/Fiirstabtei Corvey - Akten Nr. 1439 -

Da die in Latein geschriebene Urkunde so fiir viele nicht lesbar
ist, haben wir diese ins Hochdeutsche Ubersetzen lassen. Der
dazu notwendige Zwischenschritt ist die Transkription. Hierbei
wird der Text der Urkunde, in dem sich sehr viele
Abkilrzungen befinden, buchstabengenau von der Handschrift
ins Lateinische Ubersetzt, wobei die fehlenden Buchstaben der
Abkilrzungen erganzt werden.

- Transkription: Jan H. Sachers M.A. / HistoFakt. Historische Dienstleistungen —

Aus der Transkription entsteht dann die Ubersetzung. Trotz
Ubersetzung ins Hochdeutsche ist der Text nicht ganz einfach
zu verstehen, da heute so nicht mehr geschrieben bzw.
gesprochen wird. Am  schwierigsten sind genaue
Datumsangaben zu verstehen, da sie sich auf Angaben aus
dem réomischen Kalender beziehen. So handelt es sich bei dem
in der Ubersetzung angegebenen Datum ,, Bestdtigt im Jahre
des Herrn 1119 an der 2. Kalende des Januars ,, um den
31.12.1119.

- Ubersetzung: Dr. Meinrad Pohl / HistoFakt. Historische Dienstleistungen —
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Ubersetzung ins Deutsche

Wir, Erkenbert, von Gottes Gnaden Abt zu Corvey, wollen,
dass den gegenwartigen und den in kommenden Zeitaltern
nachkommenden Zukiinftigen bekannt sein soll, auf welche
Weise ich zu unseren Zeiten durch meinen Stellvertreter
Christinus den Besitz des Klosters vermehrt habe.

Es hat also selbiger Christinus fir vier Talente von den vier
Bridern Reimbertus, Eremfridus, Bertholtus, Radolfus, mit
dem gerechten Einverstandnis ihrer Erben einen Hof von 40
Jugera in Crymmenhausen gekauft mit allem Niesbrauch,
Gebduden, Weiden, Waéldern, Wassern und Wasserlaufen.
Dies haben vorgenannte Brider deswegen mit dem
Einverstandnis ihrer Erben an der 3. None des Mai gemass
dem Herkommen nach sachsischer Sitte eigenhandig in
unserem und unseres Advokaten und unserer Getreuen
Beisein, vor der gesamten Versammlung in unserem Kloster
bei den Reliquien der heiligen Martyrer Stephanus, Vitus und
Jusitinus getan.

Und ich habe dieses am Armenhaus durch mein Recht
bekraftig und habe dies vor diesen Zeugen, dem Herzog
Sigifridus und dem Anwalt Widikindus, dem Vizeadvokat
Thietmarus, dem Freien Adelradus, Gerbertus, Ecelinus, Anno,
Erphaeldo, Habo, dem Kammerer Waldricus und dem
Mundschenk Waldricus; nocheinmal dem Mundschenk
Waldricus, dem Truchsess Godescalcus, dem Burggrafen
Heriboldus, Horicus und vielen anderen im Jahre des Herrn
1116 vollzogen und Dbestatigt. Auf Veranlassung des
vorgenannten Christinus hat auch eine gewisse adelige Frau
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Hoburge dem Altar der vorgenannten Heiligen Martyrer, zum
ihrem und aller ihrer Verwandten Seelenheil, mit ihrem
hochléblichen Erben Reinhard und seinem Vormund Ortomar,
in Crymmenhausen zwei Grundstiicke mit drei Hofstellen, in
Eilenhusen zwei Grundstlicke, zwei Hofstellen, in
Regildinghusen ein Grundstiick, eine Hofstelle mit allem
NieBbrauch an Geb&uden, Ackern, Wiesen, Wissern und
Waserlaufen, und die Halfte der Mihle in Crymmenhusen
Ubertragen. Diesen Grundbesitz, so wie den vorher
abgetretenen, habe ich dem Dotalgut des Klosters und der
Herrin Hoburge fir alle Zeit ihres Lebens als Prabende
gegeben.

Bestadtigt im Jahre des Herrn 1119 an der 2. Kalende des
Januars durch Advocatus Sigefridus im Beisein dieser Zeugen:
Adelradus, Heriboldus, Hildebertus, Gerbertus, Horikus, Sahso,
Werneilhardus, Christinus, Ecelinus, Reinherus, Hobo,
Godescalcus und den vorgenannten Reinherus, Ortomar, Hugo
mit Zustimmung des Reinholdus, in dessen Grafschaft diese
Grundstilicke gelegen sind, zuerst neben Olberg im Beisein
dieser Zeugen: Unico, Heremannus, Wazzo, Ecelinus,
Barwardus, Haeldus, Reniggerus, Walbertus, Wago,
Helmwigus, Wigmannus, und einer Vielzahl anderer in
verschiedenem Stand und Alter. Weiterhin hat dies auch der
Graf selbst bestatigt, demselben Herkommen folgend durch
die offentliche Gewalt der Region, mit der gleichen
Zustimmung, wo alle ehrlichen Menschen seiner Grafschaft
Zuhorer und Zeugen waren. Auf dass dies unerschitterlich auf
alle Zeit bestehen bleiben soll, haben wir diese Urkunde mit
dem Siegel unseres Patrons, des heiligen Vitus bekraftigt.
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Zeichen des heiligen Martyrers Vitus

Eigentum des Sigebertus ¢ Des Abtes Erkenbertus
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Das Eilenser Wappen

Im roten Feld ein goldenes
Hochkreuz mit vier oben
gleichschenklig in Kreuzform
angesetzten Ringen.

Rechts des Hochkreuzstammes
ist ein Pflugsech abgebildet, ein
sogenanntes Vorarbeits-
werkzeug beim Pflug, das den
Boden vor dem Pflugschar
senkrecht einschneidet und
meistens die Form eines langen,
leicht gekrimmten Messers hat.

Links des Hochkreuzstammes befindet sich eine Pflugreute,
einem Hilfsgerat beim Pfligen nachempfunden, mit dem die
Bauern von dem Streichbrett des Pfluges oder von der
Pflugschar den nassen Erdboden oder anhaftendes Kraut
abstreiften. Streichbrett des Pfluges oder von der Pflugschar
den nassen Erdboden oder anhaftendes Kraut abstreiften.

Diese Symbole im Wappen finden sich auf dem alten Eilenser
Kreuzstein - damals in der Feldmark von Eilensen — und heute
auf dem Thieplatz, dem ehemaligen Freigerichtsplatz, wieder.
Es wird vermutet, dass der Stein friiher Klostereigentum

kennzeichnete.
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Die Wappen-Farben sind Rot und
Gold entsprechend den Grundfarben
vom Hochstift Hildesheim, zu dem
das Dorf zeitweilig gehorte.

Das  Territorium des Hochstifts
Hildesheim (auch Flrstentum
Hildesheim) umfasste auch das
Gebiet rund um Dassel am Solling als
grofRere Exklave.

Das Furstentum Hildesheim war kleiner als das
geistliche Bistum Hildesheim, zu dem die Grafschaft Dassel ab
1310 bis zur sogenannten Hildesheimer Stiftsfehde (1519-1523)
gehorte.

Der Rat der Gemeinde Eilensen fasste den Beschluss Uber das
Wappen auf seiner Sitzung am 09. Dezember 1954. Das
Staatsarchiv in Hannover stimmte dem Entwurf in einer
Stellungnahme am 19. Januar 1955 zu. Genehmigt wurde das
Ortswappen von Eilensen durch den Niedersachsischen
Minister des Innern am 31. Mai 1955.

- zusammengestellt von U. Freter 12/2018 _ v1.1 -
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Das Dorf Eilensen anno 1769

Legende:

1  Hinrich Jirgen Reiners 12 Christoph Grube (Kotner)
(Vollspanner)

2  Diederich Evers 13  Ludewig Mentz (Kotner)
(Vollspanner)

3 Christoph Ude (Kotner) 14  Frantz Antvogel (Kotner)

4 Johann Hinr. Henne 15  Frantz Hinr. Hennen
(Vollspanner) (Halbspanner)

5 Henr. Jurgen Wattermann 16  Hans Hinr. Gruben (Kotner)
(Halbkotner)

7  Carl Frether (Brinksitzer) 17  Philip Grube (Kotner)

8  Andreas Wenhorst (Kétner) 18  Joh. Hinrich Henne (K&tner)
9  Christian Fricken (Brinksitzer) 21  Dirck Mul’ (Schulmeister)
11 Wilhelm Uden (Halbspénner)
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Vollspanner:

Halbspanner:

Kétner/
Halbko6tner:

Brinksitzer:

Vollbauer - leibeigene Bauern, der in der
dorflichen Hierarchie an erster Stelle
standen und zu den gréBten Bauern im
Dorf gehorten.

Halbbauer - leibeigene Bauern, der in der
dorflichen Hierarchie an zweiter Stelle
standen.

Dorfbewohner, die einen Kotten (eine
Kate) besaBen. Sie hatten nur geringen
Landbesitz.

Die Brinksitzer oder Freien zahlten nicht
als Bauern und hatten keinen Anteil an
den besseren Ackerflichen. Sie hatten
aber geringen Bodenbesitz und von daher
auch Stimmrecht in der Gemeinde. Sie
arbeiteten meistens zusatzlich als einfache
Handwerker im Dorf.

- Karten-Ausschnitt: NLA Hannover Kartensammlung, Mappen Nr. 60, Aufn.

055 -

- zusammengestellt von U. Freter 01/2019 _v1.1 -
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1. Eintopfe und Suppen

Die Feuerstelle mit dem Kesselhaken stellte von alters her als
»,des Hauses heilige Stelle”, den Mittelpunkt des Hofes dar.
Hier wurde gekocht, gebraten und es ging Warme und Licht
davon aus.

Mit dem Kesselhaken wurde der Topf oder Kessel am
Rauchfang befestigt. Mittels seiner Zahne, auch ,Zacken”
genannt konnte die Hohe Uber der Feuerstelle verandert
werden. Der Topf konnte naher an das Feuer herangefiihrt
oder entfernt werden und damit die Hitze gezielt reguliert
werden. Daher kommt auch das Sprichwort ,Leg’ mal ’'n
Zacken zu!“, denn durch das Herunterlassen des Kessels
wurde dann der Koch- oder Erwarmungsvorgang beschleunigt,
wenn man hungrig von der Feldarbeit kam.

Aber der Kesselhaken hatte auch rechtsgeschichtlich seine
Bedeutung. Beim Ubergang eines Hauses von einem Besitzer
zum anderen etwa nahm der alte Grundherr den Kesselhaken
ab und der neue Besitzer hingte seinen eigenen (meist mit
seinen Initialien) an die Feuerstelle und markierte damit
seinen neuen Besitz. Aber auch andere wichtige Geschafte
und Gebrauche z.B. Verlobungen oder Hoflibergaben wurden
am Kesselhaken vollzogen, damit diese nach damaliger
Volksmeinung giiltig waren. Darum ist wahrscheinlich auch
heute noch die Kiiche fiir viele ein zentraler und wichtiger
sowie kommunikativer Ort im Haus.
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Feuersuppe

Zutaten:

500 g Mett anbraten

1 Tate Tomatensuppe (muss 1 Liter ergeben)
1 gr. Dose Pilze

1 gr. Dose Bihunsuppe

Zubereitung:

Alles zusammenfiigen und erhitzen!
1 Becher siile Sahne dazu geben

»Dazu schmeckt Weifsbrot oder Brétchen!”

Nach einem Rezept von Waltraud Watermann, ehemals
wohnhaft Eilenser Str. 6 (verstorben 2018).

Eingereicht von ihrem Sohn Bernd Watermann, Eilenser Str. 6
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Gertruds-Mohren-Kartoffelgemiise-Eintopf

Mohren — klein schnitzeln und mit Zwiebeln anschmoren bis
sie leicht braunlich werden

Kartoffel — schalen, klein wiirfeln und neben die Mo6hren
legen

Das Ganze mit Wasser nicht ganz bedecken, salzen und gar
kochen

Nach Belieben Rauchenden oder Bregenwurst ,rein-
schnippeln®.

Nach einem Rezept von Gertrud Kehr, ehemals Krugstr. 2

(verzogen).

Eingereicht von Simone Bertram, Krugstralie 3
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Immer-wieder-aufwarm-Suppe

(flr ca. 4 Personen)

Zutaten:

1 Zwiebel - gewdlrfelt

2ELOI

300 g Mettenden - in Scheiben

200 g Mohren - in Scheiben

1 Stange Porree - in diinnen Ringen
450 g Kartoffeln - geschalt und in mundgerechten Stiicken
700 ml heilles Wasser

1 EL Gemiusebrihe (Pulver)

1 TL Oregano

1 Dose stiickige Tomaten

1 Dose weille Bohnen (850 ml)
(Krduter-)Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereitung:

Ol in einem mindestens 3 Liter fassenden Topf erhitzen und
Zwiebelwiirfel sowie Mettenden darin anbraten. Mohren,
Porree und Kartoffeln hinzufligen. Ebenso Wasser, Brihpulver
und Oregano und alles ca. 15 Minuten koécheln lassen.
Zwischendurch umrihren.
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EILENSEN

Wahrenddessen die Bohnen in
ein Sieb gieflen und mit Wasser
abspiilen. Die Tomaten mit-
samt Saft sowie die Bohnen zur
Suppe geben und weitere ca.
10 Minuten kocheln lassen bis
das Gemdise gar ist.

Je nach Geschmack mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

,Die Suppe schmeckt aufgewdrmt immer besser und wird

dabei etwas sdmiger.”

Rezept von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2

> Inhaltsverzeichnis
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Kohlsuppe

Zutaten:

1 Kopf Wirsingkohl oder Spitz- oder WeilRkohl
700 g Thiringer Mett

Gemiisebriihe oder 2 Packungen Zwiebelsuppe
2 Becher Schmand

Zubereitung

Mett anbraten, Kohl kurz mit andiinsten und mit der Brihe
abldschen, sodass der Kohl gerade bedeckt ist und gar kochen.
Zum Schluss die 2 Becher Schmand unterriihren und ab-
schmecken.

Ill

,Guten Appetit

Rezept von Ute Kehr, Eilenser Str. 5
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Kiirbissuppe mit Klunkern

Far die Klunkern:

2 gehaufte EL Mehl und etwas Wasser vermischen und mit
den Handen auseinanderreif’en, sodass Kliimpchen entstehen.

Den Kiirbis kleinschneiden und mit Wasser aufkochen, sodass
man den Kirbis anschlieBend, z. B. mit einem Kartoffel-

stampfer zerdriicken kann.

Milch (Menge nach Belieben) aufkochen, den Kiirbis und die
Klunkern hinzufligen, mit etwas Salz abschmecken.

Rezept von Rica Traupe, Krugstr. 6
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Schwarzmus oder Schwarzsauer

,Dieses Gericht wurde friither in der Herbst-/Winterzeit
gekocht, wenn Gdnse oder Enten geschlachtet wurden.”

Vorbereitung:

In einem Topf mit etwas Essigwasser wird beim Ganse-/ oder
Entenschlachten Blut aufgefangen und geriihrt. AnschlieRend
wird es durch ein Sieb gegeben und kaltgestellt.

Zubereitung:

Ganse- oder Entenklein, Fligel, Halse, Magen und Herzen mit
etwas Salz garkochen. Separat getrocknete Pflaumen und
Rosinen in Wasser aufkochen und quellen lassen. Das gar-
gekochte Fleisch entfernen und das fertige Backobst in den
Fond hineingeben. Mit Salz, Zucker und evtl. etwas Essig
abschmecken und mit etwa 2 EL Mehl andicken. Anschliel3end
das Blut hinzufligen, aufkochen und ziehen lassen.

Das Fleisch kann man nach Belieben mit etwas Salz und
Kartoffeln dazu bzw. hinterher essen.

Rezept von llse Traupe, Krugstr. 6
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Weil3e Bohnensuppe im Backofen

Zutaten:

250 g weiRe Bohnen, trocken
2 Schweinepfotchen
Zwiebeln

Lorbeerblatt

Salz

Pfeffer

2 Liter Wasser

Zubereitung:

Die weillen Bohnen mit kaltem Wasser lber Nacht ein-
weichen.

Am nachsten Tag die Bohnen mit den Schweinepfotchen, den
Zwiebeln, Lorbeerblatt, Salz, Pfeffer und 2 Liter Wasser im
Backofen 2 Stunden in einem Brater schmoren lassen. Kann
ruhig braun werden.

,Dazu schmecken Salzkartoffeln od. ein warmer Kartoffelsalat.”

Rezept von Edith Busch, Herrenhofweg 4
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Backofentopf

(4-6 Personen)
(Ahnlich dem weiRen Bohnensuppen-Gericht von Edith Busch)

,Wie der Name schon sagt, kommt dieser durch die Zube-
reitung des Gerichtes im Backofen. Das Gericht wurde friiher
in gusseisernen Toépfen im Holzbackofen gegart. Wer keinen
eigenen hatte, brachte den Topf auch zum Bdicker, der diesen
dann nach dem Brot backen in den Ofen schob. Das Gericht
war dann immer schén braun, wenn man es vom Bdcker
wiedergeholt hat“, so Marlene Rinke

Zutaten:

500 g getrocknete weille Bohnen (friiher wurden groBe bunte
Bohnen genommen)

3,5 | Wasser (davon 1 | mit Gemisebriihe)

1 Bund Suppengriin, gewdrfelt

250 — 300 g gerauchertes Bauchfleisch, in Streifen geschnitten
(oder wie friiher 2 Schweinepfétchen und 2 Schweineohren)

6 kleinere Zwiebeln

Pfeffer und Salz nach Belieben

Zubereitung:

Bohnen in einen stahlernen oder gusseisernen Topf geben und
mit Wasser Ubergieen (ca. 2,5 1), sodass diese mehr als
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bedeckt sind. Die Bohnen missen dann Uber Nacht
einweichen.

Am nachsten Tag das
Suppengriin, Fleisch sowie
die geschadlten Zwiebeln
(ganz lassen) hinzugeben.
Das Ganze dann fir ca. 2 bis
2,5 Stunden bei 200 bis 220°
in den Backofen geben,

es kann ruhig etwas braun werden. Zwischendurch ab und zu
kontrollieren und noch 1 | Wasser mit Gemisebrihe
hinzufiigen. Zum Schluss noch mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

»Den Backofentopf am besten mit einer Scheibe frischem
Graubrot genieflen. Das Gericht schmeckt am ndchsten Tag
fast sogar noch besser.”

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9
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Chili con carne

,ESs ldsst sich super vorbereiten und wird bei uns gerne bei
Geburtstagen gegessen, wenn viele Leute da sind. Wir essen
dazu Baguette.”

Zutaten fir 8 Personen:

500 g Tomatenpassata

4 Paprikaschoten

4 kleine Dosen Kidney-Bohnen
5 Zwiebeln

2 EL neutrales Pflanzenol

500 g Thiringer Mett

500 g Rinder-Hackfleisch

140 g Tomatenmark

% | Fleischbriihe (instant)

Chili und Cayennepfeffer
(Wer mag kann noch mit Knoblauch wiirzen)

Zubereitung:

Paprikaschoten waschen, sdubern und in Stiicke schneiden.
Die Bohnen in ein Sieb geben und abtropfen lassen. Zwiebeln
schalen und wiirfeln.
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Ol in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten.
Das Mett und das Hackfleisch dazu geben und unter Riihren
kriimelig anbraten.

Das Ganze in einen groRen Topf umfillen und das Toma-
tenmark, die Tomatenpassata und die Paprika mit hinzufligen
und mit der Brihe auffillen und zum Kochen bringen. Mit Chili
und Cayennepfeffer wiirzen. Ordentlich durchziehen lassen,
abschmecken und erst kurz vor dem Servieren die Bohnen
unterrihren.

Rezept von Harald und Kirsten Rinke, Eilenser Str. 9
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Liichte-Bohnen

Zutaten:

1 Glas weil3e Bohnen

1 Glas Mo6hren, gewiirfelt

1 Stange Porree, geschnitten
Kartoffeln, gewlirfelt

Zwiebeln

Butter zum Anbraten

Pfeffer, Salz und ggf. Gemiisebriihe
1 Glas gekochte Zwetschgen

Zubereitung:

Abgesiebte Bohnen und Mdhren, Porree und Kartoffeln in 1,5-
2,0 | Wasser kochen und alles etwas anstampfen. Zwiebeln
wirfeln und in der Butter anschwitzen. Dann Mehl dazugeben
und anschliefend das Ganze der Suppe hinzufiigen. Wer
mochte, kann mit den Zwiebeln auch etwas Bauchfleisch an-
braten. Vor dem Servieren mit Pfeffer, Salz und Gemiusebriihe
abschmecken

Edith Busch fligt das Glas Zwetschgen der Suppe gleich hinzu.
In anderen Haushalten wurden in die heiRe Suppe nach Be-
lieben 1-2 Essloffel kalte, gekochte Zwetschgen in die Mitte
des Tellers gegeben.

Rezept von Edith Busch, Herrenhofweg 4
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Erbsen mit SchwemmkloRRchen

Zutaten:

1 Stck. Schinkenspeck
Wasser

1-2 M6hren

3 El. Mehl

2 Eier

% Teeloffel Backpulver
Milch

Salz

Petersilie

Zubereitung:

Ein grofBes Stiick Schinkenspeck mit Wasser und 1 bis 2
kleingeschnittenen Méhren ca. 30 Minuten kochen.

Wenn der Schinken weichgekocht ist, eine beliebige Menge an
Erbsen hinzugeben.

Fir die KI6Re ca. 3 El Mehl, 2 Eier, 0,5 TL Backpulver, Milch
und etwas Salz zu einem Teig verriihren.

Mit einem heillen Loffel abstechen und zum Schluss in die
Suppe geben.

Wenn die KI6Re hochkommen, sind sie gar.

Mit Petersilie bestreuen

Rezept von Rica Traupe, Krugstr. 6
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Kase-Suppe

Zutaten:

500g Thiringer Mett

1 kl. Dose Pilze

1 | Rindfleischbriihe

1 Packchen Rahmporree
1 Sahne Schmelzkase

1 Krauterschmelzkase

Zubereitung:

Thiringer Mett scharf anbraten und Ubrige Zutaten nach und
nach dazu geben und erhitzen.

Rezept von Erika Watermann, Eilenser Str. 4
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" v s e . e O heal o g -
Der Thieplatz in friiherer Zeit noch mit dem Kriegerdenkmal und ohne Steinmauer
In Eilensen - dem iltesten der drei ,Seeddrfer” ' Eilensen,
Ellensen und Krimmensen - tagte im Mittelalter das
germanische Freigericht flir das Amt Hunnesriick. Noch heute
erinnert der Thieplatz in der Dorfmitte daran.

z Seedérfer oder Seestddte: Der alte Name st darauf zuriickzufiihren, dass bei
grofen Uberschwemmungen der Ilme die Orte wie Inseln aus dem See
herausragten.
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Wahrend in Oldendorf das Landgericht des Amtes stattfand,
so war in Eilensen die "Gerichts- und Malstatte" * fir die

Freien Bauern, die sog. "Freien" 3.

Thieplatze waren in den Doérfern des Mittelalters (vielleicht
auch schon in germanischer Zeit) mit Mauern eingefriedete
und erhohte grasbewachsene Platze, auf denen ein steinerner
Tisch unter Linden stand. Hier wurden Versammlungen der
Bauern, Bekanntmachungen, Gerichtsverhandlungen und in
spaterer Zeit Feste der Bauern abgehalten. Viele Platze im
nordwestdeutschen Raum, in etwa bis zur Elbe, tragen noch
heute den Namen Thie, Thieplatz oder Thiestatte. Dieser Platz
hatte lokalen Bezug und befand sich in der Regel innerhalb
von Ortslagen kleiner Siedlungen.

Der heutige Thie- und Kirchplatz — Foto: U. Freter

? Malstétte: Die Orte dieser Gerichtsversammlungen wurden spdter

auch Malstdtte bzw. Malstatt genannt und mit Gerichtssteinen gekennzeichnet.
? Freie Bauern: Im geschichtlichen Kontext unterscheidet sich unfreies und freies
Bauerntum. Freie Bauern bewirtschafteten ihr eigenes Grundeigentum.
Zinsbauern waren persénlich frei, hatten aber Abgaben an den Grundherrn zu
entrichten. Hérige mussten Frondienste und Abgaben leisten. Leibeigene waren
persénliches Eigentum des Grundherrn.
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Auf dem "Thie" in
Eilensen wurde bis 1771
alle Jahre zu Pfingsten
unter der ,Gerichts-
Linde” in der Nahe der
Kirche bei gutem Wetter
das Freigericht
abgehalten. Regnete es,
ging man in eine
Scheine.

Thieplatz **

In dlteren Zeiten tagte man im Jahr dreimal, nach 1597 nur
noch einmal und nach 1771 nur, wenn eine Veranlassung
vorlag. Zugegen bei dem Freigericht waren der Freigraf und
seine Beisitzer sowie der Amtmann und der Amtsvogt vom
Amt Hunnesriick.

Der Freigraf wurde von den Freien gewadhlt, dem Amte
vorgestellt und vereidigt. Die Beisitzer ernannte das Amt
selbst und vereidigte sie. Es war Pflicht jedes Freien, bei
Gericht zu erscheinen. Versdumte er dieses, wurde er nach
Befinden bestraft.

Wer drei Jahre nacheinander fernblieb, ging seines Erbes

zugunsten des Landesherrn verlustig und musste dieses
wieder neu von ihm erwerben.
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Am Freigericht durfte nur ein Freier teilnehmen. Wer kein
Freier war, konnte auch keine Gerichtsgliter besitzen. Er
konnte aber ein Freier werden, wenn er sich freikaufte.

Ein Freier konnte drei Gerichtsgliter von seinen Eltern erben,
doch musste er dafiir ein Ansatzgeld zahlen. Durch Kauf allein
konnte niemand ein Freigerichtsgut erwerben, sondern nur,
wenn er es vom Freigericht selbst empfing.

Der Freizins musste von allen Freigerichtsgiitern zu Michaelis *
gegeben werden. Solche Giiter gab es vor Deitersen,
Mackensen, Eilensen, Dassel, Markoldendorf, Holtensen und
Amelsen.

* Michaelis: Die volkstiimliche Bezeichnung des Festes des hl. Michael am
29. September.

**) Ausschnitt aus: NLA Hannover Kartensammlung, Mappen Nr. 60,
Aufn. 055
- zusammengestellt von U. Freter 12/2018 _v1.1 -
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Der Eilenser Kreuzstein

Y A Der aus rotem Sandstein

gehauene Eilenser Kreuz-
T4 stein steht heute mitten im
iy

Dorf auf dem Thieplatz. Erst
1981 wurde der Kreuzstein,
dessen Symbole auch im
Wappen des Ortes
enthalten sind, auf den
Thieplatz umgesetzt. Diese
Umsetzung wurde
notwendig, da er auf der
Trasse des neu zu errich-
tenden Radweges. von
Eilensen nach Markolden-
dorf am Ortsausgang stand.

Eilenser Kreuzstein heute auf dem Thie

Der inschriftlose Stein stand jahrzehntelang am 6stlichen
Ortseingang aus Richtung Markoldendorf. Sein urspriinglicher
Standort war auf einem benachbarten Acker. Im Buch
,Kunstdenkmale und Altertimer im Hannoverschen” ist die
alte Lage des Steins so beschrieben: ,Dort, wo der Weg von
Eilensen nach Deitersen die Stralle von Einbeck nach Dassel
kreuzt, stand im 15. Jahrhundert ein sog. Clus- oder
Heiligenhauschen. Jetzt befindet sich dort unweit Eilensen ein
Kreuzstein.”

Da der Kreuzstein sehr wahrscheinlich mit dem Freigericht in
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Eilensen in Zusammenhang steht, fand dieser dann auf dem
,Thie“, dem ehemaligen Freigerichtsplatz eine neue,
angemessene Stelle. Er wurde auch schon als Kunstdenkmal in
jungeren Unterlagen erwadhnt, aber eine Bestdtigung liegt
nicht vor.

Auf einer Seite des Steins ist ein Scheibenkreuz auf
Bogensockel stehend erhaben ausgearbeitet. Auf der
gegeniberliegenden Seite ist ein lateinisches Balkenkreuz
erhaben ausgearbeitet. Rechts des Balkenstammes ist ein
Pflugsech, ein sogenanntes Vorarbeitswerkzeug beim Pflug,
das den Boden vor dem Pflugschar senkrecht einschneidet und
meistens die Form eines langen, leicht gekrimmten Messers
hat, zu erkennen. Links des Balkenstammes befindet sich eine
Pflugreute, einem Hilfsgerat beim Pfligen nachempfunden,
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mit dem Bauern von dem Streichbrett des Pfluges oder von
der Pflugschar den nassen Erdboden oder anhaftendes Kraut
abstreiften.

Es ranken sich mehrere Sagen um die Geschichte dieses
Kreuzsteines:

1. Ein Bauer wurde zu Tode gepflligt, da er seinem Nachbarn
Land "abgepfligt" hatte.

2. Ein Bauer habe sich totgepfliigt, als seine Pferde wild
wurden.

3. Ein Einbecker Birger hat beim Holzholen den Weg fir
unbefahrbar gehalten und von der nahen Klause ein "Bild"
genommen und in den Weg geworfen. Bevor er zu Hause war,
hat sein Wagen sein Bein "zerdrucket, zerknirschet und
zerbrochen".”

> Bild- u. Textquelle: Siihnekreuze und Mordsteine, www.suehnekreuz.de

- zusammengestellt von U. Freter 12/2018 _v1.1 -
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Die St. Anna Kapelle heute — Foto: U. Freter

Das Gotteshaus in Eilensen ist nach Letzner* von dem Junker
Hans von Leuthorst wahrscheinlich im 14. Jahrhundert erbaut
und begitert worden.

Im Jahre 1326 wurde der hildesheimische Amtshof in der
Dorfmitte - Teil vom damaligen Hof Wilhelm Henne (heute Hof
PleiR und Sonntag’s Scheune) - als sogenannter ,freier Hof"
mit einem 20 Morgen grofden Landbesitz begriindet, der erst
1523 in welfische Hande (berging. Die Kapelle steht
unmittelbar neben dem Amtshof.

Da der Amtshof nicht ohne Andachtsstatte gewesen sein wird,
ist anzunehmen, dass in dieser Zeit das ca. 7,5 m breite und

ca. 10 m lange Erdgeschoss als Kapelle eingerichtet wurde.
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Auf das ca. 4,4 m hohe Erdgeschoss wurde im 15. Jahrhundert
das Obergeschoss aufgesetzt. Um fir die wachsende
Gemeinde Platz zu schaffen, wurde im 16. Jahrhundert der ca.
6 m lange Chor angeflgt.

Im DreiRigjahrigen Krieg, als alle 17 Hauser abbrannten, blieb
die Kapelle mit schweren Brandschaden stehen. Bald besserte
man sie aus und konnte schon 1644 eine neue Glocke fiir die
beiden gestohlenen Glocken beschaffen. Im Jahr 1685 baute
man eine 6 Meter lange Empore ein. Noch heute ist diese
Glocke in Gebrauch und es befindet sich dort als Inschrift der
Name des Stifters:

»ANDREAS REINERS ANNO 1685"

Die jetzigen Tir- und Fensteroffnungen stammen aus dem 18.
Jahrhundert.
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Im Jahre 1722 wurde ein neuer Glockenstuhl gebaut und 1758
erneuerte man das schadhafte Dach.

Seit dem 17. Jahrhundert wurde der freie Platz um die Kapelle
von den Brinksitzern (damalige Kleinbauern, die nur eine
Hatte in den dorflichen AuRenbezirken besaen und nicht
Besitzer des Landes waren, auf dem sie wohnten) bebaut, bis
auf den heute noch vorhandenen Thieplatz.
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Die Kapelle ist eine kleine Wehrkirche, die in Notzeiten als
Vorratsspeicher und Zufluchtsort diente. Man hat sie in ihrem
Baustil bis heute erhalten. Bei der vélligen Innenerneuerung
1962/63 wurde lediglich statt der gewdlbten eine gerade
Decke eingezogen.

Nicht weit von der Kapelle, auf dem Thieplatz, dem
ehemaligen Freigerichtsplatz, befindet sich ein ,Kreuzstein®,
ein altes Suhnezeichen, das urspriinglich bis zu seiner
Umsetzung im Jahr 1981 die Todesstelle eines Opfers an der
StralRe nach Deitersen angab. Hier soll bis 1507 noch ein Clus-
oder Heiligenhduschen gestanden haben.

Den Friedhof, friher nahe der Kapelle, verlegte man 1877
auBerhalb des Ortes.

Textquelle: Amt fiir Bau- und Kunstpflege Géttingen und ,Geschichte der drei
Seedérfer nach Pastor i.R. Herbert Gierke

*) Johannes Letzner, geb. 29. November 1531 in Hardegsen; gest. 16. Februar 1613
in Strodthagen;, er war ein evangelischer Pfarrer und niederséchsischer
Landeshistoriker)

- zusammengestellt von U. Freter 12/2018 _v1.2 -
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2. Hauptgerichte

Das gegenseitige helfen bei Feierlichkeiten hat sich vor allem
in den Dorfern bis in die Gegenwart erhalten. In friiheren
Zeiten, als noch fast alle grofRen Feiern wie Taufen,
Konfirmationen, Hochzeiten und Trauerfeiern im eigenen
Hause ausgerichtet wurden, war diese Tradition sehr stark
ausgepragt.

So gab es, gerade bei Konfirmationen und Hochzeiten
sogenannte ,Kochfrauen”, die in der Kiiche der Gastgeber die
herrlichsten, traditionellen Speisen kochten. Meist war es eine
erfahrene Kochfrau, die aus dem eigenen oder umliegenden
Dorf stammte und von Nachbarn der Gastgeber unterstiitzt
wurde. Diese brachte oft auch eigene Kochtopfe,
Butterformen oder andere Utensilien mit, die bendtigt wurden
und im Hause nicht vorhanden waren.

Die Vorbereitungen und das Herrichten des Raumes fanden
schon Tage vorher statt. Es wurde von der Hochzeitssuppe
Uber Braten bis hin zur Welfencreme alles frisch zubereitet
und den Gasten serviert. Auch das kalte Buffet am Abend
wurde sehr liebevoll mit Butterkérbchen, Aufschnitt- und
Kaseplatten sowie weiteren Leckereien erstellt.

Der Abwasch erfolgte ebenfalls durch die Kochfrauen. Im
Folgenden eines der wenigen Bilder die wir zu dem Thema
finden konnten.
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Es sind die Kochfrauen auf der Hochzeitsfeier von Hertha und
August Muhs 1934 in Eilensen.
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Birnen und Kartoffeln (Himmel und Erde)

,Dieses Gericht wurde friiher oft in der Zeit der Kartoffel- und
Birnenernte gekocht und auch Himmel und Erde genannt.
Dabei stellen die Birnen den Himmel und die Kartoffeln die
Erde dar.”

Birnen wie zum Kompott mit Zucker und Zimtstange oder
einer Vanilleschote mit viel Saft garkochen.

Kartoffeln zu Salzkartoffeln ebenfalls garkochen und leicht
zerstampfen.

Die Birnen mit Saft hinzufligen und verrihren.
Zwiebel wiirfeln und in Margarine andlinsten, mit einem Loffel

Mehl vermischen, aufkochen und unter die Birnen und Kar-
toffeln riihren.

Rezept von llse Traupe, Krugstr. 6
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Lauch — Kochschinkenrollchen

Nur das zarte WeilRe vom Lauch verwenden. Die Stangen vor-
kochen, das Kochwasser aufheben.

Die Lauchstangen in den Kochschinken einwickeln.

Die Rollchen in eine gefettete Auflaufform legen.

Vom Kochwasser eine Mehlschwitze herstellen und lber die
Réllchen gieRen. Jeweils eine Scheibe Schmelzkdse lber eine

Stange legen.

Das Ganze im Ofen so lange garen, bis der Kdse geschmolzen
und alles heil} ist.

,Dazu schmecken Kartoffeln.”

Eingereicht von Erika Sonntag, Eilenser Str. 13
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Kiirbis-Auflauf mit Mozzarella

Zutaten:

800 g Kiirbis - in kleine Wiirfel schneiden
1 groRe Zwiebel - pellen und fein hacken
ca. 2 EL Olivendl

500 g Fleischtomaten - hduten und hacken
oder 1 gr. Dose geschalte Tomaten

2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer

je 2 TL Oregano und Thymian

50 g Parmesan

250 g Mozzarella - in Scheiben schneiden

Zubereitung:

Ol in einer Pfanne erhitzen, Kirbis und Zwiebeln andiinsten,
Tomaten unterheben und wiirzen, ca. 5 Minuten diinsten. Den
Parmesan unter das Gemiise mischen und alles in eine ge-
fettete Auflaufform fillen. Mit Mozzarellascheiben belegen,
mit Olivendl betraufeln, evtl. mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ca.
15-20 Minuten bei 220°C gratinieren. Bis der Kise ge-
schmolzen ist.

Rezept vom Kiirbishof Michaelis, www.kirbishof-michaelis.de
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Kiirbis-Gratin mit Speck

Zutaten:

1 kg Kirbis, festkochend, in diinne Scheiben gehobelt
Salz, Pfeffer

1 Becher Schlagsahne

100 g durchwachsenen Speck, gewirfelt

100 g Kase, gerieben

Krauter nach Belieben

Zubereitung:

Klrbisscheiben mit Salz und Pfeffer wiirzen, in eine gefettete
Gratinform schichten, dabei etwas geriebenen Kase da-
zwischen geben. Das Ganze mit der Sahne UbergieRen, mit
dem restlichen Kase bestreuen und im Ofen bei 200°C etwa 30
Minuten backen, dann den Speck Uber das Gratin streuen und
nochmals etwa 15 Minuten backen.

Rezept vom Kiirbishof Michaelis, www.kirbishof-michaelis.de
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Kassler im Blatterteigmantel

(far 4 Personen)

Zutaten:

1 Zwiebel

1 kg Kassler

2 Lorbeerblatter

200 g TK Blatterteig

je 1 Bund Petersilie, Thymian, gehackt
2 EL Sahnemeerrettich

1Ei

1 EL Brosel

1 Eigelb

Zubereitung:

Zwiebel abziehen, vierteln. Mit Fleisch, Lorbeer in kochendes
Wasser geben, ca. 45 Min. garen und abtropfen lassen. Den
Blatterteig auftauen und den Ofen auf 200 Grad (Umluft 180
Grad) vorheizen. Teig (30x50 cm) ausrollen, am Rand mehrere
Sterne ausstechen. Krauter, Meerrettich, Ei, Brosel mischen.
Auf den Rest-Teig streichen, das Fleisch darin einrollen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen. Den
Blatterteig mit Eigelb bestreichen und die Sterne darauf- und
danebenlegen. Die Backzeit betragt ca. 25 Minuten.

Rezept von Lena Renziehausen, (ehemals Helle 4, verzogen)
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Schweinefilet tiberbacken

(flr ca. 4 Personen)

Zutaten:

1 kg Schweinefilet

5 Scheiben gekochten Schinken
3 Stangen Porree

3 EL Sherry

1 Becher Sahne

200 g geriebenen Emmentaler
Salz, Pfeffer, etwas Mehl, Fett

Zubereitung:

Fleisch wirfeln, mit Pfeffer und Salz wirzen, leicht mit Mehl
bestauben und in heiBem Fett anbraten. Pfanne mit Deckel
verschlieRen und ca. 10-15 Minuten schmoren.

In einer anderen Pfanne mit etwas Butter den kleinge-
schnittenen Porree und Schinken garen. Das Ganze dann mit
dem Filet in eine eingefettete Auflaufschale vermischen. Die
Sahne, Sherry mit Salz und Pfeffer mischen (man kann auch
noch etwas Wasser hinzufiigen) und mit in die Auflaufform
schitten. AnschlieBend den Kase dariberstreuen und im
Backofen mindestens 30 Minuten bei ca. 200°C Gberbacken.

,Wir essen dazu immer gerne Kartoffel-Rdstis. “
Rezept von Harald Rinke, Eilenser Str. 9
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Serviettenknodel

(far 4 Personen)
Zutaten:

250 g Brotchen vom Vortag, gewdrfelt
4 EL Butter

1 Zwiebel, fein gehackt

3 Eier getrennt

250 ml Milch

Salz

Muskat, gemahlen

% Bund Petersilie, fein gehackt

Zubereitung:

Fein geschnittene Zwiebel in Butter glasig anrosten und Uber
die Semmelwiirfel gieBen. Eier trennen. Dotter, Milch,
Petersilie und Gewirze verrihren und ebenfalls Gber die
Semmelwiirfel gieBen und alles gut vermengen. Semmelmasse
mindestens 20 Minuten ruhen lassen.

EiweiB zu Schnee schlagen und unter die Semmelmasse
heben. Eine Serviette (oder Geschirrhandtuch) auslegen, mit
Fett/Butter einfetten, die Masse darin einfillen, einrollen und
die Enden gut zusammenbinden.

In genligend Salzwasser je nach Durchmesser ca. 30-40
Minuten kocheln lassen. Serviettenrolle aus dem heilden
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Wasser nehmen, kurz mit kaltem Wasser abschrecken und
danach vorsichtig von der Serviette I6sen. In 1 cm dicke
Scheiben schneiden und anrichten.

Rezept von Harald Rinke, Eilenser Str. 9
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Brezengugelhupf

(fir ca. 5 Personen)
Zutaten:

ca. 400 g altbackene Brezen oder Brotchen
(in etwa 2 x 2 cm groRRen Wiirfeln)

% Liter Milch

60 g Butter

1 Zwiebel, gewiirfelt

4 Eigelbe

% Bund Petersilie, klein gehackt

Salz und Pfeffer

4 EiweiRe

Zubereitung:

Die Brotchenstiicke in eine grofle Schussel fiillen. Die Milch
einmal aufkochen und Uber die Brotchen gieRen. Diese

zugedeckt einige Minuten ruhen lassen.

Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebel darin glasig
diinsten. Diese Masse zusammen mit den Eigelben und der
Petersilie mit den Brétchenwiirfeln vermischen. Leicht mit Salz

und Pfeffer wirzen.
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EiweiBe mit dem Handrihrgerat steif schlagen. Den Eischnee
unter die Brotchenmasse heben.

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen und eine
Gugelhupf-Form einfetten.

Die Masse in die Form fillen und festdricken. Ca. 35-45
Minuten backen.

AnschlieBend mindestens 10 Minuten ruhen lassen und
danach aus der Form stirzen. Den Brezengugelhupf in
Scheiben schneiden und z. B. zu einem Braten servieren.

»Er passt zu allem, was man mit Semmelknddeln essen

wiirde.”

Rezept von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2
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Kartoffelgratin

(far 2 Personen)

Zutaten:

500 g festkochende Kartoffeln

Salz

Muskatnuss, frisch gerieben

50 g Emmentaler Kase, frisch gerieben
100 g Sahne

Butterflockchen

Zubereitung:

Kartoffeln schilen, waschen und in diinne Scheiben schneiden
oder hobeln. Eine kleine feuerfeste Auflaufform mit Butter
einfetten.

Den Backofen auf 200°C vorheizen. Die Halfte der Kartoffel-
scheiben in die Form geben. Salzen, mit Muskat wiirzen und
die Halfte des Kdses darliber streuen. Dann den Rest der
Kartoffelscheiben einfiillen, wiederum salzen und mit dem
restlichen Kdse bestreuen. Alles mit Sahne libergiefen und mit
Butterfléckchen belegen.

Das Kartoffelgratin im Backofen (Mitte, Umluft 180°C) in etwa
45 Minuten knusprig braun backen.

,Tipp: Die Kartoffeln lassen sich sehr schén mit der
Brotmaschine in gleichgrofie Scheiben schneiden. Bei der
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doppelten Menge wird mindestens die doppelte Garzeit
bendtigt.”

Rezept von Kirsten Rinke, Eilenser Str. 9
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Storchennester

Zutaten:

500 g Hackfleisch

6 hartgekochte Eier

1 eingeweichtes Brotchen
1 gehackte Zwiebel

1 TL Senf

Muskat

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die vorgenannten Zutaten, bis auf die Eier, zu einem Teig
verarbeiten und pikant abschmecken.

Den Teig in 6 Portionen teilen und je ein hartgekochtes Ei
damit umhiillen.

AnschlieBend die so umhiillten Eier in eine gefettete
Auflaufform legen und bei 200°C 30 Minuten backen (nach 15
Min. wenden)
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Zutaten fir die SolRe:

150 g Krauter-Frischkase
2 EL Tomatenmark

1 TL Speisestarke

300 ml Wasser

1 Becher Schmand

1 TL gekdrnte Briihe
Salz, Paprika

Zubereitung:

Alles zusammen verriihren und bei geringer Hitze 10 Min.
stocken lassen.

Vor dem Servieren die Nester quer halbieren, in die SoRe
legen und mit Schnittlauch bestreuen.

Als Beilage Salat und Stangenweilbrot

Rezept von Lena Renziehausen, (ehemals Helle 4, verzogen)
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Mohrenlasagne

(flr ca. 4 Personen)
Zutaten:

700 g Mohren, grob gerieben
20 g Olivendl

2 Dosen stlickige Tomaten

3 TL (Krauter-)Salz

1 TL Pfeffer

2 TL Curry

2 TL Gemisebrihe (Pulver)

1 TL Zucker

450 g Krauterfrischkase

4 EL frisches Basilikum gehackt

ca. 20 Lasagneplatten

Zubereitung:

Ol in einem ca. 2,5 Liter fassenden Topf erhitzen und die
Mohren ca. 2 Minuten unter Rihren andiinsten.

Tomaten mitsamt Saft sowie die Gewlirze hinzufligen und ca.
5 Minuten kécheln lassen. Zwischendurch umriihren.
Frischkdse dazu geben und weitere 2 Minuten kdcheln lassen.
Das Basilikum kurz unterrithren und je nach Geschmack ggf.
nachwirzen.

Den Backofen auf 200 °C O-/U-Hitze oder 180 °C Umluft
vorheizen.
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Die SoRe abwechselnd mit den Lasagneplatten in eine
Auflaufform schichten, dabei mit einer Schicht Tomaten-
Mohren-SoRe anfangen und abschlieSen. Bei mir werden es 5
Lagen a 4 Platten. Wer mag, kann noch etwas geriebenen Kase
darliber streuen.

Die Lasagne ca. 40 Minuten backen.

Rezept von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2
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Matjes-Heringe in CurrysoRe

(zu Pellkartoffeln)
Zutaten:

0,51 Joghurt mit

1/2 bis 1 EL Curry und

1 1/2 EL Honig verriihren

8 Matjes in Stlicke schneiden

2 Apfel schilen und in Stiicke schneiden

Matjes und Apfel unter die SoRe heben

Rezept von Marina Gollner, Herrenhofweg 4
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Krustenfisch

(fir ca. 5 Personen)

Zutaten:

1000 g Fischfilet
(Krauter-)Salz, Pfeffer

1 grofRe Zwiebel, gewiirfelt

140 g Kase, z. B. Emmentaler, gerieben
120 g weiche Butter

25 g Senf

65 g Sahnemeerrettich

100 g Paniermehl

25 g gemischte Krauter gehackt

Zubereitung:

Fischfilets salzen und pfeffern und dicht an dicht in eine
gefettete Auflaufform legen (TK-Fisch vorher auftauen lassen
und ,,abtrocknen®).

Alle restlichen Zutaten in eine Schale wiegen und mithilfe
eines Loffels zu einer Paste vermischen. Diese Paste mit dem
Loffel auf den Fischfilets verteilen und glatt streichen. Wenn
die Masse sehr fest sein sollte, kann man sie portionsweise
zwischen den Handen platt driicken und auf den Fisch legen.
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Den Fisch in den kalten Backofen geben und bei 200 °C O-/U-
Hitze ca. 40 Minuten garen. Sollte die Kruste zu braun werden,
zwischendurch abdecken.

Zu diesem Gericht passen sehr gut Salzkartoffeln und griine
Bohnen. Die Bohnen in Butter schwenken und mit Salz und
Bohnenkraut wiirzen. Dazu réste ich Paniermehl in etwas
Butter, das liber die Bohnen gestreut wird. Mit diesen
,Kriimeln“ gab es die Bohnen schon bei meiner Mutter Edith
Henne (wohnhaft Eilenser StrafSe 15, verstorben 2016).

Rezept von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2
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Lammbraten

Zutaten:

1-2 Lammkeulen

Suppengrin

Lorbeerblatter
Wacholderbeeren

Nelken

Rosmarin (frisch)

Thymian (frisch)

Salbei (frisch)

alternativ Krauter der Provence
Zwiebeln

Knoblauch nach Geschmack
wer mag, kann auch 1 Apfel dazugeben

Vorbereitung:

Ich reibe die Keule mit einer Paste aus Heidelbeer-, Brombeer-
, Quitten- oder Hagebuttengelee, Salz, Pfeffer und etwas
Paprika ein.

Dann lege ich die Keule(n) in einem vorgewarmten Saftbrater.

Die Gewiirze und Krauter lege ich um die Keule(n) herum und
gieBe sie mit etwas Gemiisebriihe oder Lammfonds an.

Bei 200 °C etwa 1,5 bis 2 Stunden je nach GréRRe der Braten.
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Fir die SoRe die Bratflissigkeit durch ein Sieb geben und
etwas einkochen lassen.

Eventuell anfallendes Fett abschopfen.

Mit Sahne, Rotwein oder Preiselbeeren verfeinern und nach
Bedarf andicken.

Bei diesem Rezept ist das Fleisch gut durchgebraten, wer es
lieber "rosa" mag, reduziert die Bratzeit.

Entgegen aller Rezepte habe ich Lammfleisch noch nie in Milch
oder adhnliches eingelegt. Es sollte dann aber auch wirklich
Lammfleisch sein.

Rezept von llle Fricke, KrugstraRe 7
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Kasseler-Auflauf

Zutaten (fur 4 Personen):

1,5 kg Kasseler

% | Sahne

125 g Butter

400 g Schmelzkase (halb Sahne-, halb Krauterkase)
1 groRe Dose Ananas

Zubereitung:

Kasseler am Vortag garen und in Scheiben schneiden. Sahne
und Butter erhitzen (nicht kochen) und den Kase darin
schmelzen.

Fleisch in eine gefettete Auflaufform schichten, mit
Ananaswiirfeln belegen und die SahnesoRe darliber verteilen.

Den Auflauf offen im Backofen 30 Minuten bei 200°C erhitzen

Rezept von Erika Watermann, Eilenser Str. 4
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Zwiebelkuchen (Kuchenblech)

Zutaten:

Der Teig:

200 g Magerquark
400 g Mehl

1 % Pck Backpulver
1Ei

1 Prise Salz

6 EL Milch

8 ELOI

% | Milch

Der Belag:

500 g Zwiebeln, halbieren und in Scheiben schneiden
300 g Schinkenwdrfel

300 g geraspelter Gouda

% | Schmand

4 Eigelb

(Muskat/Salz/Pfeffer)
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Zubereitung:

Quark, Ei, Salz, Milch und Ol verriithren. Mehl und Backpulver
mischen und nach und nach in die Quark-Ei-Masse einruhren.
(zuletzt per Hand kneten)

Den Teig auf das Blech verteilen und mit % | Schmand
bestreichen.

Zwiebel, Schinken und Gouda auf den Teig geben.

% | Schmand, Eigelbe und Gewiirze verquirlen und liber den
Kuchen giel3en.

Bei 200 Grad fiir 25-35 Minuten backen

Rezept von Edith Busch, Herrenhofweg 4
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Schmorgurkentopf mit Reis

Zutaten:

800 g Schmorgurken

150 g gekochter Schinken

1 grofRe Zwiebel

2 EL Butter oder Margarine
200 ml Fleischbriihe

125 ml siiRe Sahne

1-2 EL Krauteressig oder Zitronensaft
1 Prise Zucker

Salz

WeiRer Pfeffer

150 g gegarter Langkornreis
1 Bund Dill

Zubereitung:

Schmorgurken schalen und der Lange nach halbieren. Kerne
mit einem Teel6ffel herauskratzen und die Gurkenhalften in
Scheiben schneiden. Zwiebel schédlen, fein wiirfeln und im
erhitzten Fett glasig braten. Schinken zugeben und ebenfalls
glasig braten. Schmorgurken untermischen und die Briihe und
die Sahne zugiellen. Schmorgurken mit Essig und Zitronensaft,
Zucker, Salz und Pfeffer wiirzen und zugedeckt bei schwacher
Hitze etwa 5 Minuten schmoren lassen. Reis untermischen
und alles weitere 5 Minuten garen, bis der Reis erhitzt ist.
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Inzwischen Dill waschen, trockentupfen und ohne Stiele fein
hacken. Schmorgurkentopf damit bestreut servieren.

Rezept von Rica Traupe, Krugstr. 6
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Jager Topf

Zutaten:

2,5 kg Schnitzelfleisch

1 Glas Maggi Wiirzmischung Nr.1 (2- 4 El)
2 Packungen Chester Schmelzkase

3 Stangen Porree

3 kl. Glaser Pilze oder frische

6 dicke Gemiisezwiebeln

3 Packungen JagersoRRe (Maggi)

4-5 Becher Sahne

1 Packung 250g Schinkenwdrfel

Zubereitung:

Das Fleisch in Streifen schneiden, mit der Wirzmischung
vermengen und in den Brater legen. Scheibenkdse liber das
Fleisch legen. Porree, Zwiebeln und Pilze in Scheiben
schneiden und in den Topf geben. Als letztes noch die
Schinkenwirfel dazu geben.

Die Jagersauce mit der Sahne vermengen, (iber das Gericht
gieflen und Uber Nacht das Ganze kaltstellen.

Am nachsten Tag flir 2 Stunden mit Deckel bei 180 Grad in den
Ofen stellen.

Rezept von Marina Gollner, Herrenhofweg 4
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Mett-Pizza

ist ein Rezept, das wir von Tina Freter, unsere ehemalige
Nachbarin aus der Kugstr. 1, erhalten haben. Es ist leicht
zuzubereiten und schmeckt primal

Zutaten und Zubereitung:

Mett-Teig:

1,5-2 kg Mett

2 St. eingeweichte Brotchen
2 St. Zwiebeln

Mett, Brotchen u. Zwiebeln verkneten und auf dem Blech
verteilen

Belag:
1/2 Becher Sahne

1 Glas Tomaten Paprika
1 Glas Zigeunersolde
2 Dosen Pilze in Scheiben

Alles auf dem Mett verteilen und 1 Std. mit 200 Grad backen.
Dann 300 g geraspelten Gouda auf dem Mett verteilen und

weitere 10 Minuten backen.

Nach einem Rezept von Tina Freter, Krugstr. 1 (verstorben
2015) - eingereicht von Erika Obermann, Krugstr. 3
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Exotisches Putengulasch

(Far 4 Personen)
Zutaten:

% Dose Pfirsiche

1 kleine Dose Ananasstiicke
600 g mageres Putengulasch
Salz

Pfeffer

1 TL Sonnenblumendl

% | Weillwein

1 Limette

100 ml Kaffeesahne

1 TL Speisestarke

1TL Curry

1 EL gehackte Petersilie

Zubereitung:

Pfirsiche und Ananas abtropfen lassen, den Saft auffangen.
Pfirsiche in Wiirfel schneiden. Ol in einer beschichteten
Pfanne erhitzen, das Fleisch rundum anbraten, mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Mit 1/8 | Saft und dem Wein abldschen und
etwa 45 Minuten kocheln lassen. Friichte zufligen. Limette
halbieren, die Halfte auspressen, die andere in diinne
Scheiben schneiden. Sahne mit Speisestarke glattriihren, unter
die SoRe riihren, alles aufkochen, mit Curry, Limettensaft, Salz
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und Pfeffer abschmecken. Mit Petersilie und Limetten-
scheiben garniert servieren.

Tipp: Dazu empfehlen wir Basmati-Reis

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9

> Inhaltsverzeichnis Seite 77 von 266



Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Eingelegte Bratheringe

Die gebratenen Heringe werden in wiirzig abgeschmecktem
Essig-Sud eingelegt. Nach 1 — 2 Tagen sind sie richtig
durchgezogen.

Zutaten:

8 ausgenommene griine Heringe (4 120 g)
100 g Mehl

etwas Edelsti3-Paprika
Salz

% | WeilBwein-Essig

1 Lorbeerblatt

10 Wacholderbeeren

% ERloffel Pfefferkorner

1 ERI6ffel Senfkorner
weiller gemahlener Pfeffer
knapp 50 g Zucker

2 ERI6ffel Butterschmalz
250 g Zwiebeln

Zubereitung:

Heringe unter flieBendem kalten Wasser griindlich waschen,
mit Kiichenpapier trockentupfen.
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Mehl, Paprikapulver und etwas Salz auf einem Teller
vermischen und die Heringe darin walzen oder damit dich
bestiduben. Uberschiissiges Mehl abklopfen.

Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne erhitzen und die
Heringe nacheinander darin von beiden Seiten braten.

Fur den Sud Essig, 1/8 Liter Wasser, Lorbeerblatt, Pfeffer- und
Senfkorner, 1 Teel6ffel Salz, gemahlener Pfeffer und Zucker in

einen Topf geben und aufkochen lassen.

Inzwischen die Zwiebeln schalen und in Ringe schneiden. Kurz
im heilRen Sud ziehen lassen, bis sie etwas weich sind.

Bratheringe in eine grofe, flache Form legen und mit heiRem
Sud UbergielRen. Mindestens 24 Stunden durchziehen lassen.

Dazu schmecken Bratkartoffeln.

Rezept von Erika Watermann, Eilenser Str. 4
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Das Eilenser Kalthaus

Das Kalthaus auf dem Thieplatz in der Dorfmitte wurde im Jahr
1960 mit 746 Stunden Eigenleistung von Eilenser Birgern
gebaut.

Lt. Auftragsbestatigung vom 01.06.1960 wurde von der Fa.
BBC* eine Baukasten-Schrank-Gemeinschaftsgefrieranlage mit
bewegter Kiihlung mit einer Auftragssumme von ca. 18.000,00
DM eingebaut.

In der Griindungsversammlung vom 24.03.1960 wurde eine
Genossenschaft mit dem Namen , Genossenschaft Kalthaus
Eilensen eGmbH" gegriindet.

Vorstand: 1. Vors. Wilhelm Henne, 2. Vors. Friedhelm Ahrens,
Schriftfiihrer Wilhelm Lucas

Aufsichtsrat: August Muhs, Otto Traupe, A. Watermann

Die Genossenschafts-Geschaftsanteile wurden auf 10,00 DM
pro 100 Liter festgesetzt. Die Kosten pro Kihlfach mit 242,5
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Liter Inhalt betrugen 650,00 DM bei Kauf oder 6,50 DM pro
Monat bei Miete.

Aus dem damaligen Werbeprospekt der Fa. BBC von Ende der
1950er Jahre hiel} es...

Die Kdlteanlage setzt sich
auf dem Lande durch

Zehntausende von Land-
frauen haben in den letzten
Jahren erkannt, dass Nah-
rungsmittel durch Ein-frieren
einfach, sicher und billig
haltbar zu machen sind. Wer
ein Gefrierfach besitzt, ist bei

Hausschlachtungen von der Jahreszeit unabhdngig; er kann
auch in heifen Sommermonaten und bei ungiinstigen
Marktpreisen schlachten. In der Gefliigelhaltung ldsst sich der
Schlachttermin in die Zeit der besten Fleischqualitit legen;
flihlbare Futterersparnisse sind die Folge.
Baukasten-Schrankanlage - Aus wirtschaftlichen Griinden wird
bei gréfierer Zahl von Gefrierfichern und besonders bej
Neubauten die Schrankanlage bevorzugt. Bei "mit bewegter
Kiihlung" stromt kalte Luft mit Hilfe von Ventilatoren von
einem zentral gelegenen Verdampfer aus durch sédmtliche
Lagerfdcher.

Nach 15 Betriebsjahren wurde in der Versammlung am
18.11.1975 die Auflésung der Genossenschaft aus

Kostengriinden beschlossen.
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In der Versammlung am 01.04.1977 wurde als Ersatz daflr
eine ,Kalthaus-Gemeinschaft” gegriindet.

Grindungsmitglieder waren Friedhelm Ahrens, Erna Sonntag,
Adolf Urbat, Wilhelm Lucas, August Muhs, Erwin Zeika, Erich
Watermann, Ernst Michaelis, Friedel Freter, Heinrich Rinke
sen., Albert Henne, Hans Mund, Adolf Watermann.

Als Vorstand wurden gewahlt: 1. Vors. Friedhelm Ahrens, 2.
Vors. Wilhelm Lucas, Kassenfiihrer Giinter Obermann,
Schriftfihrer Adolf Watermann

Im Jahr 1981 wurde ein neues Kihlaggregat im Wert von ca.
6.000,00 DM eingebaut.

Am 30.09.1990 — kurz vor seinem 82. Geburtstag - schloss der

langjahrige "Kalthauswarter" Heinrich Rinke zum letzten Mal
das Kalthaus ab. Nachfolgerin wurde Marlene Rinke.
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Die Einbecker Morgenpost berichtete...

IS = (ber 30 Jahre Dienst im

SEMEINSCAST
SEFRIERANLASE

Kalthaus
Kalthausgemeinschaft Eilen-
sen verabschiedete Heinrich
Rinke

In einer Feierstunde verab-
schiedete der Vorstand der
Kalthausgemeinschaft Eilen-
sen Heinrich Rinke senior.

Uber 30 Jahre hat er das Kalthaus mit 44 Féchern betreut und
gepflegt. Kleinere Reparaturen am Gebdude und der
Schrankanlage fiihrte Heinrich Rinke immer sehr gewissenhaft
aus. Wenn er um 19 Uhr das Kalthaus abgeschlossen hatte,
kam auch kein Mitglied mit seinem eigenen Schliissel mehr
hinein. Hatte jemand vergessen, etwas zu holen, war Heinrich
Rinke immer bereit, noch einmal die Tiir zu éffnen. Besonders
groflen Wert legte der Verabschiedete auf den
allsonnabendlichen Reinigungsdienst. Jedes Mitglied war
abwechselnd damit an der Reihe. Wurde das vergessen,
tauchte er am Abend persénlich auf und erinnerte an den
Termin. Heinrich Rinke senior war in diesem Haus eine grofie
Vertrauensperson; dafiir wurde ihm Dank ausgesprochen. Der
Vorstand und die Mitglieder wiinschten ihm, der in Kiirze
seinen 82. Geburtstag feiern konnte, weitere beste Gesundheit
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In der Jahreshauptversammlung am 23.02.1991 wurde
beschlossen, die Kalthaus-Gemeinschaft zum 01.10.1991
aufzulosen. Ab Mitte September 1991 wurde das Kalthaus
geraumt. Am 10.07.1991 wurde die Auflésung des
Pachtvertrages mit der Stadt Dassel zum 30.09.1991
beschlossen.

In der Jahreshauptversammlung am 16.08.1991 wurde
beschlossen, das Kalthausgebdude abzureilen. Das
Abrissmaterial wurde an Interessenten abgegeben. Am
05.03.1993 fand die Auflésungsversammlung der Kalthaus-
Gemeinschaft Eilensen statt.

Verteilung der 48  Facher auf die einzelnen
Genossenschaftsmitglieder in den 60er Jahren:

Vorder_eite _der Schrankai.lage |
L 2 Z 10 13 16 19 22 ’

18 F 43 F 16 E 05 E 63 D 38 D 74 E 96 D |
Alb. Henne |E. Michaelis |Wilth. Lucas |Wilh. Henne| Heinr. Rinke Heinr Sonntag| a/zg,:,s,;,ann Otto Traupe ‘
2 5 8 L 4 1z | 20
40 F 27 F 03 E 9 D 87 D 45D 2 F
i Frester
Alb Henne |E Michaelis |Wilh. Lucas |Wilh. Henne |Heinr. Rinke |HeintSonntag Wugrérmann
3 6 o R 1= 2 | 2
25 F 19F o1 E 42 F 88 D 41D 45 F |
Verdampfer | |
Adolf Urbat |Georg Mulle|Friedr. Bulla |Wilh. Henne |G.Obermann | Otto Traupe |Fr. Frohbése |

Ruckseite der Schrankanlage

23 28 31 34 37 40 43 46
81 D 60 D 13E 50 E 18 D 21 D 31 F 92 D
. Friedh Ahrens . A Gotth.Geppert
Herm. Fricke | Hans Mund | £ Watermann |Adolf Mahlich\Walter Hinz | Otto Freter | Erwin Zeika Aug. Grube
29 32 35 38 41 48 27
620D 90 E 87 E 26 D 03D 47 F S0 D |
Lroster Adolf ‘
Hans Mund |Friedh.Ahrend Aug. Muhs Waofermann Wilh.Grube |Heinr. Fricke| Aug. Kraus
L o [
30 33 36 39 42 45 48
Verdampfer 85D 30E 99 E 42 D 06 D 56 E 84 D
Erich ; g 3 Walter . . Heinr. o
Watermann | DavidFricke Fried.freter Timmermann [ETWinZeika \Watermann |Hilde Stallmank |
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Entwurfs-Zeichnung "Neubau eines Kalthauses" aus dem Marz
1960:

EUBRY _EINES RaLTHAUSES

__FOR DIE Kl HAS SEN OLEN St T B ENSEN T, 41700 J

om0 e 2b0 —h

11’

-

STRAEN — AN SICHT

| prmerorom/pors—siiensen, in s 1960

PLANY EREASTER !

i )
i
.

LS NEHEBRR EINVERETANOEN !,

Quelle: Unterlagen der damaligen Genossenschaft bzw. spdteren Gemeinschaft

* Die Firma Brown, Boveri & Cie. (BBC) war ein Schweizer Elektrotechnikkonzern mit
Sitz in Baden. Er wurde 1891 von Charles Brown und Walter Boveri gegriindet und
stieg um die Wende vom 19. zum 20. Jahrhundert zu einem international fiihrenden
Unternehmen auf, das auf die Herstellung von elektrischen Maschinen, Turbinen
und elektrischen Ausriistungen von Lokomotiven spezialisiert war. Am 8. Februar
1988 legte die BBC ihr Geschdft mit der schwedischen ASEA zur ABB zusammen. —
zusammengestellt von U. Freter 01/2019 _v1.1 -
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3. Nachtische

Die Welfencreme

Die Welfen waren eines der altesten Herrschergeschlechter
Deutschlands. Einer Welfenlinie gehorte das hannoversche
Konigshaus hier bei uns in Niedersachsen mit den
Wappenfarben Wei und Gelb an. Den Welfen und ihren
Farben zu Ehren wurde diese weiRe Creme mit gelber SoRe
komponiert. Welfencreme, ein friiher schon sehr beliebter
Nachtisch, durfte, als noch alle - auch groRere
Familienfeierlichkeiten - im eigenen Haus stattfanden, auf
keinem Tisch oder Buffet fehlen.

Sie schmeckt ,natirlich auch heute noch” ausgezeichnet als
besonderes Dessert nach einem festlichen Essen.
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Apfel-Reisbrei mit Rosinen

Eine beliebige Menge Apfel schilen, entkernen, in Stiicke
schneiden und weichkochen. Milchreis und eine Handvoll
Rosinen hinzufligen, kurz aufkochen, den Topf zur Seite ziehen
und quellen lassen, bis der Reis weich ist. Zum Schluss mit
Zucker abschmecken.

Rezept von Rica Traupe, Krugstr. 6
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Walnuss-Creme

(fir ca. 4 Portionen)

Zutaten:

4 % Blatter weille Gelatine
etwas kaltes Wasser

2 Eigelbe

1 EL heiRBes Wasser

60 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
6 EL Eierlikor

60 g gemahlene Walnusskerne
2 Eiweille

200 g Sahne
Walnusskerne als Deko

Zubereitung:

Die Gelatine nach Packungsanweisung im kalten Wasser ein-
weichen. Die Eigelbe mit dem heiRen Wasser schaumig
schlagen und nach und nach Zucker und Vanillezucker unter-
schlagen. Eierlikdr und gemahlene Walnisse ebenfalls unter-
rihren. Die Gelatine ausdriicken und unter Rihren erhitzen
(nicht kochen).

Zunachst einige Essloffel von der Ei-Walnuss-Masse in die
aufgeloste Gelatine riihren, dann diese Gelatine unter die

Ubrige Ei-Walnuss-Masse schlagen und kalt stellen.
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Die EiweiRe steif schlagen. Die Sahne ebenfalls steif schlagen.
Wenn die Ei-Walnuss-Masse anfangt ,dicklicher” zu werden,
Eischnee und Sahne unterheben. Die Creme kalt stellen, damit
sie fest wird, und vor dem Servieren mit den Walnusskernen

garnieren.

»lch habe das Rezept von meiner Mutter Edith Henne,
ehemals wohnhaft Eilenser Str. 15 (verstorben 2016).”

Rezept eingereicht von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2
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Welfencreme

»Sie wurde zu besonderen Anldssen zubereitet. Meine Oma
nahm einen Wein, der auch zur Mahlzeit getrunken wurde.”

Zutaten weille Creme:

% | Milch

2 geh. EL Zucker

% Vanilleschote, ausgekratzt
2 geh. EL Starkemehl

4 Eischnee

Zubereitung:

Das Starkemehl mit etwas Milch anriihren, die Ubrige Milch
mit Zucker, V-Schote und dem Inneren der V-Schote kochen,
das angeruhrte Starkemehl hinzufligen, 2 Min. kochen lassen.
Vom Herd nehmen, den steifgeschlagenen Eischnee vorsichtig
unter die heiBe Masse heben. In eine Glasschussel fillen und
kaltstellen.

Zutaten Weinschaum:
4 Eigelb

4 geh. EL Zucker

% | WeiBwein

1 EL Zitronensaft

1 geh. TL Starkemehl

Zubereitung:
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Alle Zutaten in einen Topf geben, mit einem Schneebesen
schaumig schlagen. Bei kleiner Kochstufe solange schlagen, bis
die Flussigkeit 1x aufstoSt. Dann von der Platte nehmen und
solange schlagen, bis die Masse abgekuhlt ist. Wenn die erste
Creme ganz kalt ist, fullt man vorsichtig die Weinschaummasse
driber.

Rezept von Petra Michaelis, Helle 5

,Bei der Durchsicht von den eingereichten Rezepten ist uns die
Welfencreme mehrfach vorgekommen. So in einem hand-
geschriebenen Kochbuch, das wir von Bernd Watermann
bekommen haben, welches von seiner GrofSimutter Minna
Watermann, geb. Stallmann, Jahrgang 1901, stammt. Das
mag wohl daran liegen, dass unsere Gegend hier friiher zum
Kénigreich Hannover gehérte und dieses das Stammhaus der
Welfen ist. Die Farbe der Welfen ist gelb und weif3, daher auch
die weifle Stirkecreme und der WeiSweinschaum, der durch
das Eigelb noch eine krdiftigere, gelbe Farbe bekommt.”
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Panna cotta mit Weinbrandkaramell

(fir 4 Portionen)

Zutaten:

6 Blatt Gelatine
1 Vanilleschote
500 ml Sahne
10 EL Zucker
3 cl Weinbrand

Zubereitung:

Die Gelatine nach Packungsanweisung in etwas Wasser
einweichen. Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
herauskratzen.

Die Sahne mit dem ausgekratzten Vanillemark und 5 EL Zucker
in einen Topf geben und etwa 10 Minuten kdcheln.

Die Gelatine ausdriicken und in der heien Sahne unter
RiUhren auflosen.

Den restlichen Zucker mit wenig Weinbrand in einer Pfanne
unter Rihren karamellisieren. Das Karamell auf vier Formchen
verteilen und dariber die Panna cotta geben. Im Kiihlschrank
fest werden lassen.

Rezept von Ute Kehr, Eilenser Str. 5
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Mokka — Rumcreme

Zutaten:

5 Eigelb

125 g Puderzucker

2 Pack. Vanillinzucker

1 EL Kakao

125 ml kalter starker Mokka
6 EL Rum

6 Blatt weilRe Gelatine

5 Eiweild

250 ml Sahne

Zubereitung:

Eigelbo und Puderzucker mit dem Schneebesen schaumig
schlagen. Nach und nach Vanillinzucker, Kakao und Mokka
sowie den Rum dazugeben. Gelatine auflésen und unter-
rihren, anschlieBend die Creme kurz in den Kihlschrank
stellen. Jeweils EiweilR und Sahne steif schlagen und zum
Schluss unter die Creme heben.

Rezept von Rica Traupe, Krugstralle 6
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Ambrosiacreme oder Herz in Watte

Zutaten:

500 ml Schmand oder saure Sahne
250 ml siifle Sahne

3 Eier

200 g Zucker

1 Pack. Vanillinzucker

10 Blatt Gelatine (rot und weil})

3 EL Wasser

3 EL Rum

Zubereitung:

Eier trennen, das Eigelb mit dem Zucker verriihren, den
Schmand hinzufligen.

Gelatine auflésen und zu der Masse geben.
EiweiB und Sahne jeweils steif schlagen und zum Schluss
unterheben. Die Ambrosiacreme in eine groRRe Schale fiillen

und kihl stellen.

Rezept von llse Traupe, Krugstralle 6
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Abgehangener Joghurt

Zutaten:

1000 g griechischen Jogi (10% Fett)
180 g Zucker

1 Pack. Vanillezucker

Saft einer halben Zitrone

400 g Sahne

Zubereitung

Den Joghurt, Zucker, Vanillezucker und den Zitronensaft
zusammen vermischen. AnschlieBend 400 g Sahne steif
schlagen und unterheben. Die ganze Masse in ein mit einem
Geschirrtuch ausgelegtes Sieb geben und in eine Schale
hangen, um die Flissigkeit aufzufangen. Alles fir min. 12 Std.
in den Kihlschrank stellen und regelmaRig die Fllssigkeit
abgielien.

Zubereitung der HimbeersofR3e (Variante von Marina):

350 g Himbeeren mit
50 g Puderzucker passieren
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Im Original gehort dazu Lauterzucker

150 g Zucker mit

150 ml Wasser leicht kécheln und

danach etwas abkiihlen lassen. Dann frische Basilikumblatter
(von einem Topf) klein hackseln und dazu tun.

Rezept von Marina Gollner, Herrenhofweg 4

> Inhaltsverzeichnis Seite 96 von 266



Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Pfirsich- Himbeerspeise mit Amaretti

Zutaten:

1 Dose Pfirsiche

Gefrorene Himbeeren (eine beliebige Menge)
3 Becher Sahne

1 Pack. Vanillinzucker

2 Pack. Sahnesteif

3x 150 g Naturjoghurt

Amaretti Geback

Brauner Zucker

Zubereitung

Zuerst die noch gefrorenen Himbeeren in eine groRe
Glasschale geben. Die Pfirsiche in Sticke schneiden und
dazugeben. Die Sahne mit dem Vanillinzucker und dem
Sahnesteif schlagen. AnschlieBend den Naturjoghurt
unterheben und gut vermischen. Einen Teil der Masse auf die
Friichte geben, dann eine Schicht mit dem Amaretti Geback
belegen, bevor die restliche Masse dazugegeben wird. Zum
Schluss mit einer Schicht braunem Zucker bestreuen.

Am besten liber Nacht ziehen lassen und am nachsten Tag ggf.
nochmals mit dem Zucker bestreuen.

Rezept von Rica Traupe, Krugstralle 6
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Himbeer - Pfirsich - Traum

Zutaten:

1 Packchen TK-Himbeeren

1 gr. Dose Pfirsiche in Stlicken
Vanillepuddingpulver

2 Becher siifle Sahne

2 Packchen Vanillezucker

2 Packchen Sahnesteif

500 g Quark

3 Becher Vanille- oder Naturjoghurt
brauner Rohrzucker

Zubereitung:

Die Pfirsiche auf ein Sieb geben und abtropfen lassen, Saft
auffangen und die Pfirsiche in eine grofle Schale fillen,
Himbeeren darauf geben.

Als erstes das Puddingpulver mit etwas Pfirsichsaft anriihren,
den restlichen Saft aufkochen, mit dem angeriihrten
Puddingpulver andicken und lber den Himbeeren verteilen.
Sahne mit Vanillezucker und Sahnesteif steif schlagen

Quark und Joghurt verrihren, die Sahne unterheben und auf
die Fruchtmasse geben. Zum Schluss mit viel braunem
Rohrzucker bestreuen.

Rezept von Gisela Cratius, Am Krempel 10
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Zwieback - Joghurt - Speise
Zutaten:

1 Dose Fruchtcocktail oder andere Friichte
4 Zwiebacke

4 Becher Joghurt oder 1 groRen Becher

2 Vanillezucker

2 EL Zucker

1 Messerspitze Zimt

Zubereitung:

Die Friichte ohne Saft in Portionsschdlchen verteilen. Die
Zwiebacke mit der Nudelrolle zu Broseln zerdriicken und auf
dem Obst verteilen.

Joghurt, Zucker, Vanillezucker und Zimt schaumig schlagen
und auf den Broseln verteilen

Rezept von Gisela Cratius, Am Krempel 10
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Pflaumen mit KloRen

Zutaten:

1 Packung Backobst
1 Zimtstange

Salz

Zucker

3 EL Mehl

2 Eier

% TL Backpulver
Milch

Zubereitung:

1 Pack. Backobst mit einer Zimtstange aufkochen, mit etwas
Salz und Zucker abschmecken.

Fir die KI6Re 3 EL Mehl, 2 Eier, 0,5 TL Backpulver, Milch und
Salz zu einem Teig verrihren. Mit einem heillen Loffel
abstechen.

Wenn das Backobst weichgekocht ist, werden die KloRRe
hinzugegeben.

Je nach Konsistenz Wasser oder nach Belieben Sahne
hinzufiigen.

Rezept von Rica Traupe, KrugstralRe 6
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Quarkpudding mit Erdbeeren

flr 4 Personen

Zutaten:

1 Packchen Vanillepulver zum Kochen ( 1/2 Liter Milch )
Zucker

1/2 Liter Milch

250 g Quark

500 g Erdbeeren

Zubereitung:

Pudding nach Packungsanweisung zubereiten, etwas abkihlen
lassen, dann den Quark unterheben.

Erdbeeren waschen, putzen und trocken tupfen, einige zum
Verzieren zur Seite legen.

Quark-Puddingmasse mit Erdbeeren anrichten. (z.B. in
Dessertglasern schichten) und mit Ubrigen Erdbeeren
garnieren.

Rezept von Gisela Cratius, Am Krempel 10
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Eiscreme

Zutaten:

Die Menge ergibt 3 Schalen
10 Eier

8 EL Zucker

12 Blatt weille Gelatine
125 g Blockschokolade

125 ml Zitroneneislikor
250 ml Schlagsahne

Zubereitung:

Eigelb, Zucker und Likor gut verriihren. Die vorher aufgel6ste
Gelatine hinzufiigen. Eiwei und Sahne jeweils steif schlagen
und miteinander vermischen. AnschlieBend unter die bereits
leicht gelierte Masse ziehen und schichtweise mit der
geriebenen Schokolade in Schalen fiillen.

Rezept von llse Traupe, Krugstralle 6
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Das Chausseehaus zwischen Eilensen und Dassel

) !
Lageplan mit Chausseehaus am Hornbecksweg zwischen Eilensen und Dassel**

An der Strafle nach Dassel stand damals — da wo der
Hornbecksweg abzweigt - ein Chausseegeld-Einnehmerhaus*.
In dem obigen Lageplan, der um 1872 entstanden ist, sieht
man den Geb&dudegrundriss an der genannten Weggabelung.
Ein  Chausseehaus war das Dienstgebdaude eines
Chausseewarters, das er mit seiner Familie bewohnte.

Gebaut wurden diese meist Ende des 18. und Anfang des 19.
Jahrhunderts, als die kleinen Wege zu groReren Straen
(Chausseen) ausgebaut wurden. Der Chaussee-warter
beaufsichtigte einen StraBenabschnitt und nahm fir den
Landesherrn das Chausseegeld ein.
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Einige Chausseehduser waren zugleich auch Zollstation und
standen meistens dicht an der StralRe, um diese moglichst gut
einzusehen. Der davor angebrachte Schlagbaum wurde erst
nach Zahlung des Wegegeldes bzw. Zolls gedffnet.

Auch vor dem Chausseehaus am Hornbecksweg befand sich
noch bis 1896 ein Schlagbaum, jedoch im gleichen Jahr wurde
zum 01. Oktober die Chausseegeld-Einnahme eingestellt.
Friher befand sich die Chausseegeld-Einnahmestelle im
"Eilenser Kruge" (Gasthaus).

Der letzte Zolleinnehmer war Georg Wolter, der Onkel von
Schneider Wolter in Krimmensen*.

Weitere Informationen zu dem Chausseehaus sind leider nicht
vorhanden, es wurde dann in den nachfolgenden Jahren
abgerissen.

e aks . 4

Beispiel eines Chausseehauses mit Schlagbaum

*) Quelle: Geschichte der Ortschaft Eilensen-Ellensen-Krimmensen im Landkreis
Einbeck, von G. Kéhler, ergénzt durch G. Ernst. **) Ausschnitt aus NLA HA
Kartensammlung Nr. 22c Eilensen Bd10

- zusammengestellt von H. Rinke 12/2018 _v1.1 -
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4. Kuchen und Torten

Seit die Menschen sesshaft geworden sind, bauen Sie Getreide
an. Schnell lernten Sie, aus den gewonnenen Koérner, die erst
roh und unzerkleinert gegessen wurden, zwischen zwei
Steinen zu mahlen und anschlieRend mit Wasser zu
vermischen. Dieser Brei war weitaus besser bekdmmlich als
die eigentlichen Korner und wurde so zu einem
Grundnahrungsmittel

Vor ca. 6000 Jahren hat wahrscheinlich jemand aus Versehen
den Brei auf einen von der Sonne erwarmten Stein gegeben
und so durch Zufall den Brei gebacken. Auf diese Weise wurde
das erste Fladenbrot hergestellt, das allerdings nur warm
verzehrt werden konnte, da es kalt steinhart und nicht essbar
war. Durch einen weiteren Zufall sollte das Fladenbrot schon
bald luftiger werden. Wahrscheinlich war es ein vergessener
Brei, der anfing zu garen und anschlieBend noch gebacken
wurde. So entstand der erste Sauerteig, in dem
Mikroorganismen Garprozesse in Gang setzten. Diese sorgten
daflr, dass der Teig aufging und zu einem lockeren Brot
wurde, das auch kalt verzehrt werden konnte.

Erst viel spater fand man heraus, dass die Hefepilze die im
Mehl enthaltene Starke zersetzten und dabei Kohlendioxid,
also ein Gas produzierten. Dieses Gas sorgte dafiir, dass der
Teig aufging. Der groRe Nachteil an den Hefepilzen war
allerdings, dass sie eine Menge Mehl fir den
Zersetzungsvorgang brauchten. Zu Zeiten der
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Nahrungsmittelknappheit stellte sich das zunehmend als
Problem heraus.

Erst Anfang des 19. Jahrhunderts fand man eine Losung fir
das Hefe-Problem. Der Chemiker Justus Liebig erfand das
Backpulver bei dem das Mehl nicht zersetzt wurde. Dieses
sorgt dafiir, dass der Kuchenteig schon aufgeht und nach dem
Backen luftig und locker ist. Ohne Backpulver wiirden wir uns
an so manchem Kuchen die Zahne ausbeiRen.

Im Mittelalter war der verbreitetste Kuchen eine Art sufles
Brot oder Friichtebrot. Feines Gebdck kam erst mit der
Verbreitung feinen Zuckers seit dem 16. Jahrhundert auf; in
diese Zeit fallt auch die Einfihrung des Biskuitteigs.
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Apfelkuchen in der Springform
Zutaten:

5 groRe Apfel (ca. 800 g)
Zitronensaft

2 Eier

250 g Zucker

1 Tite Vanillezucker
100 g flissige Butter
100 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver
100 ml Milch

Zubereitung:

Apfel schilen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden.
Sofort mit Zitronensaft betraufeln.

Alle Ubrigen Zutaten in einer Schiissel miteinander verrihren.
Die Apfelscheiben untermischen.

Diese sehr dickflissige Masse in eine eingefettete Springform
gieBen. Bei 200 Grad etwa 55 Minuten backen, bis der Kuchen
goldbraun und wirklich durchgebacken ist.

Mit Puderzucker bestdauben.

»,Dazu schmeckt sehr gut eine Kugel Vanilleeis.“

Rezept von Lena Renziehausen, (ehemals Helle 4, verzogen)
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Kiirbiswaffeln

Sie diirfen in der Herbstzeit in unserer Familie nicht fehlen.

Zutaten:

125 g Margarine

60 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier

1 Prise Salz

200 g Sahne oder Milch

250 g Mehl

200 g geraspeltes Kurbisfleisch (Winter Luxury)

Zubereitung:

Butter mit Zucker und Vanillezucker verriihren, Eier und Salz
ebenfalls gut unterriihren, Mehl und Milch untermischen,
Klrbisraspeln hinzufligen. Waffeleisen evtl. fetten und fiir eine
Waffel je ca. 2 EL Teig backen.

Rezept vom Kiirbishof Michaelis, www.kirbishof-michaelis.de
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Windbeutel
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Aus dem Rezeptbuch von Minna Watermann, geb. Stallmann,
Jahrgang 1901, eingereicht von Ihrem Enkel Bernd
Watermann, Eilenser Str. 6.

Leider konnten wir dieses Rezept nicht so zuverldssig
Ubersetzen, als dass man es Erfolg versprechend nachbacken
kann. Aber wir wollten es als Zeitzeugnis fiir die Tradition des
Windbeutelbackens mit auffiihren. Daher nachfolgend ein
anderes Windbeutel-Rezept:

Zutaten:

2 EL Butter, 150 ml Wasser, 1 TL Zucker, 100 g Mehl, 1 Prise,
Salz, 3 Eier
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Backofen auf 220 Grad (Umluft: 200 Grad) vorheizen.
Backblech mit Backpapier belegen. Fiir den Brandteig 150 ml
Wasser mit Butter, Salz und Zucker in einem Topf zum Kochen
bringen.

Mehl auf einmal dazugeben und direkt mit einem Kochloffel
zu einem zdhen Teig verruhren. Bei mittlerer
Hitze weiterriihren, den TeigkloB immer wieder von allen
Seiten mit dem Kochl6ffel auf den heiBen Topfboden driicken.
Dadurch wird der Teig ,, abgebrannt” und es entstehen beim
Backen die typischen Hohlraume. Dabei entsteht eine weilSe
Schicht am Topfboden. Topf vom Herd nehmen.

Teig in eine Schiissel geben, 3 Minuten abkihlen lassen. Dann
die Eier einzeln grindlich mit den Schneebesen des
Handrlhrers einriihren. Jedes Ei solange verriihren, bis wieder
ein geschmeidiger Teig entstanden ist. Der Teig ist fertig wenn
er schon glanzt und zéh von einem Loffel fallt.

Teig in einen Spritzbeutel mit beliebiger Tiille geben und mit
Abstand die beliebigen Formen auf das Blech spritzen. Im Ofen
ca. 25 Minuten backen. Wahrend der Backzeit den Ofen nicht
offnen. Das Geback etwas auskiihlen lassen, aufschneiden und
dann nach belieben mit Kirschen, Sahne oder Pudding als
Windbeutel fertigstellen und mit Puderzucker iberstreuen.

Rezept von ,einfachbacken.de”
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Landfrauen-Muffins

Zutaten:

4 Eier

300 g Zucker

2 Vanillezucker

250 ml Ol

150 g saure Sahne

400 g Mehl

1 Backpulver

100 g gemahlene Haselnlsse

Zubereitung

Eier und Zucker schaumig riihren, Ol und saure Sahne
untermengen. Mehl mit Backpulver vermischen und dazu
rieseln lassen, Haselniisse unterheben. Den Teig in
Muffinférmchen geben und bei 150 Grad Umluft ca. 25
Minuten backen.

Guss

Puderzucker

Zitronensaft

Den Puderzucker mit dem Zitronensaft anriihren und den Guss
auf die noch warmen Muffins geben.

Rezept von Familie Bertram, KrugstraRe 3
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Eisenkuchen (Waffeln)

Zutaten:

250 g Butter (oder Sanella)
250 g Zucker

500 g Mehl

1 Pack. Backpulver

2 Pack. Vanillezucker

10 Eier

% Liter Milch

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier und Milch miteinander
verrihren.

Mehr und Backpulver mischen und nach und nach dem Teig
untermischen.

Portionsweise im gefetteten Waffeleisen backen.

Rezept von Edith Busch, Herrenhofweg 4
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Schoko-Mohren-Kuchen

Zutaten:

600 g Mohren

1 % Tafeln (a 100g) Vollmilchschokolade
8 Eier

300 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

1 Prise Salz

% TLZimt

300 g gemahlene Haselnisse
100 g Mehl

100 g GrieR

1 Packchen Backpulver

100 g Haselnussblattchen
300 g Puderzucker

4-5 EL Zitronensaft

Fett fiir das Blech

Zubereitung;

1. Die Mohren auf einer Rohkostreibe fein reiben. Schokolade
grob hacken. Eier trennen. Eigelb, 250g Zucker und Vanille-
zucker hell schaumig riihren. Salz und Zimt unterrihren.
Nusse, Griel3, Mehl und Backpulver mischen. Mit Méhren und
Schokolade unter die Eigelomasse rihren. EiweilS und
restlichen Zucker steif schlagen, vorsichtig drunter heben.

> Inhaltsverzeichnis Seite 113 von 266



. . EILENSEI‘:Ih
Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

2. Fettpfanne des Backofens fetten. Teig darauf streichen. Im
vorgeheizten Backofen (Umluft 175 Grad) ca. 30 Minuten
backen. Auf ein Kuchengitter stellen und abkihlen lassen.

3. Haselnussblattchen in einer Pfanne ohne Fett goldbraun
rosten, auf einen Teller schitten und abkihlen lassen.
Puderzucker im Zitronensaft glatt rihren, Kuchen damit
bestreichen. Haselnussblattchen auf den feuchten Guss
streuen und trocknen lassen.

Rezept von Kirsten Rinke, Eilenser Str. 9
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Quark-Korner-Brotchen

(fir 8-10 Stiick)
Zutaten:

250 g Magerquark

1Ei

1 EL (Sonnenblumen-) Ol

% TL Salz

250 g Mehl (nach Wahl)

1 Backpulver

2-3 EL Kerne oder Nisse (Sesam, Kiirbis, Sonnenblumen...)

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Quark, Ol, Ei und Salz verrithren, dann Mehl und Backpulver
hinzufliigen (eventuell weitere Nisse oder Kerne in den Teig
dazugeben)

Brotchen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen.

Mit Milch bestreichen und die Kérner und/oder Niisse dariiber
streuen.

Bei 160 Grad ca. 20 Minuten goldbraun backen.

Rezept von Simone Bertram, Krugstralie 3
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Eierlikorkuchen

Zutaten:

5 Eier

200 g Zucker

% 1 Ol

Y | Eierlikor

125 g Mehl

125 g Mondamin
1 P. Backpulver

Zubereitung:

Die Eier mit dem Zucker schaumig riihren und dann nach und
nach erst das Ol und dann den Eierlikér dazu geben. Das Mehl
mit dem Backpulver und dem Mondamin vermischen und
drunter rihren.

In einer Kasten- oder einer Gugelhupfform bei 175 Grad ca.

35-40 Minuten abbacken.

Rezept von Erika Watermann, Eilenser Str. 4
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Eierlikortorte

Zutaten:

80 g Margarine

80 g Zucker

1 P. Vanillezucker

5 Eigelbe

200 g gemahlene Mandeln

1 TL Backpulver

100 g geriebene Blockschokolade
1 ELRumund 1 EL Weinbrand

Zubereitung:

Als erstes die Margarine mit dem Zucker und dem
Vanillezucker schaumig rihren. Danach Stiick fiir Stick die
Eigelbe hinzufigen und dann die Mandeln mit dem
Backpulver, die Blockschokolade, den Rum und den
Weinbrand.

5 Eiweille mit ein wenig Salz schlagen und zum Schluss drunter
heben.

Den fertigen Teig in eine Springform fillen und bei 175 Grad
goldbraun backen.

Wenn der Boden abgekiihlt ist geht es weiter:
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600 g Sahne

2 Packchen Vanillezucker
2 Packchen Sahnesteif
300 ml Eierlikor

Als erstes die Sahne mit dem Vanillezucker und dem
Sahnesteif schlagen. Die geschlagene Sahne kann nun auf den
Tortenboden verteilt werden (wer mag kann noch ein wenig
zum Verzieren Ubrigbehalten).

Als letztes wird nun der Eierlikdr moglichst gleichmaRig auf
der Sahne verteilt.

Rezept von Erika Watermann, Eilenser Str. 4
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Aus dem Rezeptbuch von Minna Watermann, geb. Stallmann,
Jahrgang 1901, eingereicht von Ihrem Enkel Bernd
Watermann, Eilenser Str. 6.

Leider konnten wir dieses Rezept nicht so zuverlassig
Ubersetzen, als dass man es Erfolg versprechend nachbacken
kann. Aber wir wollten es als Zeitzeugnis fir die Tradition das
friiher der, den wir heute meistens nur aus dem Tiefkihlregal
nehmen friher noch selbst gemacht wurde. Daher
nachfolgend ein anderes ,,schnelles” Blatterteig-Rezept:

Zutaten:

180 g kalte Butter,270 g Weizenmehl (Type 405), 1 EL Zucker,
% TL Salz, 80 ml kaltes Wasser, 1 Ei (Gr. M), Etwas Mehl zum
Arbeiten

Butter 10 - 15 Minuten in das Gefrierfach legen. Mehl mit
Zucker und Salz in einer Schiissel vermischen. Kalte Butter
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Uber einer Haushaltsreibe grob raspeln, alternativ in sehr
kleine Stlicke schneiden.

Geraspelte Butter zugeben und mit dem Mehl-Mix
vermischen. Kaltes Wasser und Ei zugeben. Mit den Handen
rasch zu einem Teig verkneten. Der Teig soll dabei nicht
zu warm werden, deshalb mit den Handen so kurz wie moglich
kneten. Teig auf ein Stlick Frischhaltefolie geben, etwas flach
driicken und im Kihlschrank mindestens 60 Minuten ruhen
lassen.

Vor dem Weiterverarbeiten des Grundteiges den Backofen
auf 200 Grad Ober-/Unterhitze (Umluft: 180 Grad) vorheizen
und ein Backblech mit Backpapier belegen. Auf einer leicht
bemehlten Arbeitsflaiche den Teig ca. 5 mm diinn ausrollen.
Vor dem Zuschneiden den Blatterteig mit einer Gabel einige
Male einstechen. Je nach Rezept und GroBe des Gebdacks im
heiBen Ofen goldgelb backen. Das Rezept entspricht etwa 2
Rollen Blatterteig (a 270 g).

Man kann den Blatterteig luftdicht verpackt, z. B. in Folie
gewickelt, flir ca. 3 Tage im Kihlschrank aufbewahren. Zum
Backen rechtzeitig herausnehmen. Fiir eine langere Lagerung
kann man den Teig auch flach gedriickt einfrieren. Zu
beachten ist dabei, dass der Teig dann ca. 2 Stunden auftauen
muss und ebenfalls vor dem Backen auf Zimmertemperatur
gebracht werden muss.

Rezept von ,einfachbacken.de”
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Frankfurter Kranz

Zutaten fur den Teig:

6 gr. Eier

6 EL warmes Wasser

300 g Zucker

190 g Mehl

190 g Starkemehl

1 % Packchen Backpulver

Zubereitung:

Die Eier mit dem warmen Wasser schaumig rihren (ca. 1
Minute), dann den Zucker dazu tun und lange schlagen (ca. 3
Minuten). Danach das Mehl, das Starkemehl und das
Backpulver gesiebt einriihren.

Den Teig in eine Gugelhupf Form fillen.

Bei 160 Grad Umluft ca. 45 Minuten backen.
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Zutaten fur die Fullung:

Erdbeermarmelade

750 ml Milch

2 Packchen Vanille Puddingpulver
200 g Butter

1 Packchen gehackte Mandeln

Zubereitung:

Die Milch mit dem Puddingpulver nach Packungsbeilage
kochen. Danach den Pudding im Wasserbad durch standiges
Rihren abkiihlen. Die Butter cremig rihren und den abge-
kGihlten Pudding I6ffelweise einriihren.

Den Kuchen, wenn er abgekihlt ist, 4x durchschneiden. Die
Boden abwechselnd mit der Creme und der Marmelade
bestreichen und zusammensetzen.

Zum Schluss den gesamten Kuchen mit der restlichen Creme
bestreichen.

Die Mandeln ohne Fett in der Pfanne rosten und damit, wenn
sie abgekihlt sind, den Kuchen von auRen verzieren.

»Nach einem Rezept von Fanny Uhde, friiher Eilensen 3 (heute
Herrenhofweg 8), verstorben 1969.“

Eingereicht von ihrer Enkelin Marlene Rinke, Eilenser Str. 9
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Zitronenkuchen

Zutaten:

375g Margarine

375g Zucker

375g Mehl

6 Eier

1 EL und 1 TL Backpulver
1 Zitrone

1 Dose Mandarinen

Zubereitung:

Die Margarine mit dem Zucker schaumig riihren. Die Eier nach
und nach dazugeben und gut unterriihren. Dann Mehl,
Backpulver und zuletzt den Zitronensaft von einer Zitrone mit
in die Schiissel geben und alles kurz zu einem homogenen Teig
verarbeiten.

Rihrteig auf dem Blech verteilen und glattstreichen. Die
Mandarinen abtropfen lassen und schon verteilt in den Teig
stecken.

Etwa 25 Minuten bei 175 Grad backen, bis der Zitronenkuchen
schon hellbraun ist — er kann innen ruhig noch etwas feucht
sein.
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Guss:
250g Puderzucker mit Saft von 2 Zitronen anriihren und auf

den erkalteten Kuchenboden verstreichen.

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9
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Schneewittchenkuchen

Zutaten:

5 Eier

10 EL Zucker

10 ELOL

10 EL Mehl

2 gest. TL Backpulver

Zubereitung:

Die Eier und den Zucker schaumig riihren. Dann die restlichen
Zutaten dazu geben und kraftig rihren.
AnschlieBend die Menge auf ein hoheres Blech verteilen.

1 % Glaser Sauerkirschen (abgetropft)

Die Sauerkirschen auf den Boden verteilen und dann bei 175
Grad backen.

Danach den Kuchen erkalten lassen.

1 Packung Vanillepuddingpulver

Den Vanillepudding nach Anleitung kochen und auf den
abgekihlten Boden gielRen. Dann wieder abkihlen lassen.
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Guss:

250g Puderzucker
3 Eier

3 EL Kakao

250g Palmin

Zubereitung:

Fir den Guss die Eier, den Zucker und den Kakao gut
verrihren. Das Palminfett zerlassen (darf nicht zu heil3 sein)
und nach und nach dazugeben. Dann den Guss vorsichtig auf
dem Kuchen verteilen.

Nach einem Rezept von Waltraud Watermann, ehemals
wohnhaft Eilenser Str. 6 (verstorben 2018).

Eingereicht von ihrem Sohn Bernd Watermann, Eilenser Str. 6
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Hildes Tortenboden

(Ergibt zwei Boden)
Zutaten:

5 Eier trennen

5 EL Wasser

200g Zucker

100g Mehl

100g Mondamin

2 gest. TL Backpulver

Zubereitung:

Zuerst die Eigelbe mit dem Wasser und dem Zucker schaumig
rihren. Das Mehl mit dem Mondamin und dem Backpulver auf
die Eigelbmasse sieben und vorsichtig drunter riihren.

Zum Schluss das Eiklar zu Eischnee schlagen und vorsichtig
unter die Masse haben.

Bei 175 Grad ungefahr 20-25 Min. goldbraun backen.

Wenn er erkaltet ist, kann er zu zwei Boden durchgeschnitten
werden.
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Um einen braunen Boden zu bekommen, kannst Du jeweils 1
EL von der Mehl- und Mondamin-Menge abnehmen und durch
2 EL Kakao-Pulver ersetzen.

Himbeer-Mascarpone-Boden:

% braunen Boden

250g Mascarpone

150g Quark

250g Sahne

100g Puderzucker

1 Packchen Sahnesteif

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen roter Tortenguss

Mascarpone mit dem Quark verrithren. Die Sahne mit dem
Sahnesteif, dem Puderzucker und dem Vanillezucker steif
schlagen. Beides miteinander vermengen und auf den
erkalteten Tortenboden verteilen.

Auf die Mascarpone Creme die Himbeeren verteilen und mit
dem roten Tortenguss (nach Packungsanleitung zubereiten)
Ubergiellen.

Rezept von Hilde Frohbdse, Eilenser Str. 7 (verstorben 2010)
Eingereicht von Erika Sonntag, Eilenser Str. 13
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Waffelteig fiir Schwenkeisen (Holzherd)

Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

500 g Mehl

1/2 1 Milch

2 Packchen V-Zucker

1/2 Packchen Backpulver
6 Eier

etwas Zitrone

Zubereitung:

Alles gut vermengen.

Der Teig ergibt 30 Stlick im Elektro-Waffeleisen

Rezept von Petra Michaelis, Helle 5
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Zucchini-Kuchen

Zutaten:

3 Eier

1-1,5 Tassen Zucker

1 Tasse Ol

50g geraspelte Schokolade
1 Pack. Vanillinzucker

2 Tassen geraspelte Zucchini
3 Tassen Mehl

Eine Prise Salz

1,5 TL Backpulver

1 TL Natron

1TL Zimt

1 Beutel gehackte Mandeln

Zubereitung:

Eier schaumig riihren und alle weiteren Zutaten nach und
nach hinzugeben.

Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 1 Stunde
backen.

Rezept von Rica Traupe, Krugstralle 6
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Zitronenkuchen auf dem Blech

Zutaten und Zubereitung:

Fiir den Teig:

350g Margarine

350g Zucker

1 Pck Vanillezucker

6 Eier

Abgeriebene Schale von zwei ungespritzten Zitronen
350g Mehl

3 getr. Teel. Backpulver

Alle Zutaten zu einem Rihrteig verarbeiten und auf ein
gefettetes Backblech streichen. Bei 175-200 °C etwa 20
Minuten backen.

Fir den Guss:

200g Puderzucker

4 ER. Zitronensaft

Beide Zutaten miteinander verrihren und den erkalteten

Kuchen mit dem Guss bestreichen.

Rezept von Erika Watermann, Eilenser Str. 4
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Rahm Waffeln

Zutaten:

500ml saure Sahne
12 Eier

250g Mehl

125g Zucker

1 Prise Salz

250ml Milch

% Tite Backpulver

Zubereitung:

Saura Sahne, Zucker, Salz und die Eigelbe schaumig rihren.
Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und abwechselnd
mit der Milch zugeben. Zum Schluss das sehr steif geschlagene
Eiweild unterheben.

,Rezept von seinem Urgrofsvater Hermann Lambrecht aus
Krimmensen (gefallen im 1. Weltkrieg am 01.04.1916 vor
Verdun)“

Eingereicht von Harald Rinke, Eilenser Str. 9
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Rhabarberkuchen (Blech)

Vorbereitung: Ca. 1500g Rhabarber ganz klein schneiden, mit
250g Zucker mischen und Uber Nacht stehen lassen.

Zutaten:

Boden:

125g Margarine
125g Zucker
375g Mehl

9 Eigelb

ca. 2 ER. Milch

Zubereitung:

Die Zutaten zu einem Teig verarbeiten und auf dein Blech
verteilen.

Den Saft von dem Rhabarber am nachsten Tag abgiellen und
mit Wasser zu % Liter Flussigkeit auffullen. Als nachstes mit 2
Pck Vanillepuddingpulver aufkochen. Den Rhabarber mit der
Puddingmasse vermischen und auf den Teig verstreichen.

Bei 180 Grad ca. 35 Minuten backen.

9 Eiweille mit einer Tasse Zucker steif schlagen, auf den
Kuchen geben und hellbraun backen.

Rezept von Edith Busch, Herrenhofweg 4
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Becherkuchen

Zutaten Teig:

1 Becher Sahne

1 Becher Zucker

1 Pck Vanillezucker
4 Eier

2 Becher Mehl

2 Teel Backpulver
etwas Salz

Zutaten Belag:

125g Butter

1 Becher Zucker

1 Pck Vanillezucker

5 ERI. Milch

300g Mandeln, gemahlen

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Teig herstellen und ihn auf dem
Backblech verstreichen.

Danach kommt er fiir 10 Minuten bei 180 Grad in den Ofen.
Unterdessen die restlichen Zutaten erwdarmen und als Belag
nach Ablauf der 10 Minuten auf dem Teig verteilen.

Dann kommt der Kuchen fur weitere 10 Minuten in den Ofen.

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9

> Inhaltsverzeichnis Seite 134 von 266



Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Knuspriger Erdbeerkuchen

(12 Stiicke)
Zutaten:

Mirbeteig
250 g Mehl

2 TL Backpulver
125 g Butter

65 g Zucker

1 TL Vanillezucker
1Ei

Belag
480 g Milch

1 Packchen Vanillepuddingpulver
40 g Zucker
750 — 1000 g frische Erdbeeren

Guss

1 Packchen roter Tortenguss
2 EL Zucker

250 g Wasser
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Zubereitung:

Eine Tortenbodenform mit 28 cm Durchmesser sehr gut
einfetten und den Herd auf 200 °C O-/U-Hitze vorheizen.

Aus allen Teigzutaten einen Mirbeteig herstellen, in die Form
dricken und mit einer Gabel mehrmals einstechen. Ca. 15
Minuten goldbraun backen. Abkihlen lassen und vorsichtig
aus der Form stlrzen.

Einen Vanillepudding nach Packungsanweisung herstellen,
etwas abkiihlen lassen und auf dem Boden verteilen. Die
Erdbeeren waschen, putzen, je nach Geschmack zerkleinern
und auf dem Boden dicht an dicht verteilen.

Aus den Gusszutaten nach Packungsanweisung einen
Tortenguss herstellen und gleichmaRig auf den Erdbeeren
verteilen.

Das Rezept ist von meiner Mutter Edith Henne. Es ist immer
noch der Lieblings-Erdbeerkuchen der ganzen Familie. Als
Kinder haben wir ihn nach dem Schwimmbad als Abendbrot-
Ersatz ,verschlungen. Am besten schmeckt er am
Zubereitungstag mit etwas Sahne, weil der Boden dann noch
richtig ,keksig” ist.
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Meine Mutter hat auch manchmal eine andere Variante
gebacken:

200 g geschmolzene Kuvertiire auf den Boden geben, erkalten
lassen und darauf den Vanillepudding streichen. Dariber klein
geschnittene Birnen oder Frucht-Cocktail aus der Dose und als
Kronung 400 g geschlagene Sahne, verziert mit Eierlikér und
Schokostreuseln. Auch sehr lecker! ©

Rezept von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2
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Zitronenkuchen

Zutaten Teig:

375g Margarine

375g Zucker

375g Mehl

6 Eier

1 EL und 1 TL Backpulver
1 Zitrone

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Riihrteig herstellen und auf das
Backblech verteilen.

1 Dose Mandarinen, abtropfen und gleichmaRig auf den Teig
legen.

ca 20 Minuten bei 180 Grad backen

Zitronenguss:

250g Puderzucker

Saft von 2 Zitronen

Wenn der Kuchen abgekiihlt ist, wird er mit dem Zitronenguss
bepinselt.

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9

> Inhaltsverzeichnis Seite 138 von 266



Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Pfannkuchen

Zutaten:

4 Eier

200g Mehl

etwas Zucker und eine Prise Salz
500g Milch

Zubereitung:

Die Eier trennen, und das Eigelb mit dem Mehl, der Milch,
Zucke und Salz verriihren. Zum Schluss das geschlagene Eiweil}
unterheben.

Den Teig portionsweise in einer Pfanne abbacken.

Eingereicht von Erika Sonntag, Eilenser Str. 13

> Inhaltsverzeichnis Seite 139 von 266



Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Nussecken

Zutaten fiur den Teig:

250g Sahne (zuletzt unterriihren)
1 Pack. Vanillinzucker

1 groRe Tasse Zucker

4 Eier

1 Prise Salz

2 groBBe Tassen Mehl

0,5 Pack. Backpulver

Zutaten fir den Belag:

125g Butter

1 groRe Tasse Zucker
1 Pack. Vanillinzucker
5 EL Milch

200g Nusse

Den Teig gut verkneten und auf einem mit Backpapier
ausgelegtem Backblech ausrollen und 10-15 Minuten bei
180°C backen. AnschlieRend den Belag darauf verteilen und
fiir weitere ca. 10 Minuten bei 180°C goldbraun backen.

Die Gebdcksticke werden nach dem Backen in Dreiecke
geschnitten und dann auf dem Blech etwas abkiihlen lassen.
Nach dem Abkihlen die Ecken in dunkle Kuvertire tauchen.

Rezept von Rica Traupe, Krugstr. 6
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Tonys Apfelkuchen

i Nys ippelkaka

200 g (3% dl) vetemjol
- 3 sk bakpulver

1 tsk vaniljsocker

100 g (2 dl ) socker

100 g margarin

1 agg

Fyllning: 4 -5 rarivna (skalade) ﬁpplen

Blanda alla torra ingredienser och fordela margarinet déri
Tillsitt dgget och eventuellt lite mera mjol.
%v det héir blir det en lite smulig massa.
Ligg hilften i botten pé en eldfast form och
ovanpé det rrivna dppe L
Téck med resten ay gggm gradda i
V1S graders ugn i 30 minuter.

Das Rezept stammt von Glinter Hilse, der Mitte der 1960ger
Jahre von Eilensen nach Schweden auswanderte. Seine Mutter
war Hertha Hilse, geborene Uhde, und stammt aus dem
Gasthaus ,,Zur llmebahn” das 1848 oberhalb der Landstralle
gebaut wurde. Als Kirsten und Harald Rinke ihn wahrend ihres
Schwedenurlaubs im Juli 2022 besuchten, hat er diesen
Kuchen in abgewandelter Form mit Johannisbeeren serviert.
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Da er so lecker war, wurde er gebeten dieses Rezept fiir unser
Kochbuch zur Verfligung zu stellen.

Zutaten:

200g Mehl

3 Teeloffel Backpulver

1 Teeloffel Vanillezucker
100g Zucker

100g Margarine

1 Ei

Fiillung: 4-5 siiBe (geschilte) Apfel

Alle trockenen Zutaten mischen und die Margarine darin
verteilen. Das Ei und eventuell noch etwas Mehl zugeben.
Dadurch entsteht eine leicht kriimelige Masse. Die Halfte auf
den Boden einer feuerfesten Form geben und mit den
geschdlten Apfelspdlten belegen. Mit dem restlichen Teig
bedecken und im Ofen bei 175 Grad 30 Minuten backen.

Rezept von Glinter Hiilse, Linghem Schweden
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Das Schlachten in unseren Dorfern

Friher waren die Hausschlachtungen ein wichtiger Bestandteil
des landlichen Lebens. Auf den Hofen und in den Haushalten
wurden neben Ziegen, Schafen und Kaninchen vor allem
Schweine gehalten und zur Selbstversorgung geschlachtet. Das
Fiittern vom Ferkel bis zum fertigen Schlachtschwein dauerte
meist nur ein halbes bis dreiviertel Jahr. Aus hygienischer Sicht
wurde die Fleisch- und Wurstverarbeitung hauptsachlich in
den Wintermonaten durchgefiihrt. So wurde im Regelfall das
erste Schwein Ende November und das zweite Ende Januar
geschlachtet. Die Schlachtungen fiihrte ein Hausschlachter
durch. Dies war ein Nebenerwerb, der oft von Landwirten,
Maurern oder Malern ausgeiibt wurde, weil diese in der
kalten Jahreszeit ansonsten weitgehend beschaftigungslos
waren.

,Ins Wasser schlachten”

Der Schlachtvorgang lief tiberall nach dem gleichen Verfahren
ab. Nachdem ein Schlachttermin vereinbart war, begannen
bereits morgens die Vorbereitungen. Es wurden rund 100 Liter
heiBes Wasser bendtigt, welches in einem groRen
Waschkessel, der in den meisten Hausern vorhanden war,
erhitzt wurde. Nach der Lebendbegutachtung durch den
ortlichen Fleischbeschauer (die auch am Abend vorher
stattfinden konnte) und dessen Einverstandniserklarung
wurde das Schwein aus dem Stall gefiihrt. Das Mindestgewicht
eines Schlachtschwein lag zwischen 3 - 5 Zentnern (150 kg -
250 kg). Eine Sau konnte aber auch schon mal 6 Zentner auf
die Waage bringen. Das Tier wurde dann in méglichst ruhiger
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Atmosphare, um Stress zu vermeiden, auf den Hof gefiihrt,
mit einem Bolzenschussapparat betdaubt und mit einem
Messer in die Halsschlagader gestochen, um es ausbluten zu
lassen. Das Blut wurde in einem Eimer aufzufangen und so
lange umgeriihrt, bis es erkaltet war. Dieses wurde spater flr
die Rotwurst bendétigt. Danach wurde das Schwein durch die
kraftigen Helfer in den Holz-Schlachtetrog gewuchtet, mit
kochend heiBem Wasser abgebriiht und dann die Borsten mit
den sogenannten Kratzglocken entfernt. Um moglichst alle
Borsten weg zu bekommen, wurden mit einem Brenner die
letzten Borsten abgebrannt und anschlieRend noch mit
scharfen Messern ,,nachgeputzt”. Die Nagel von den Klauen
wurden mit den Haken an der Glocke abgezogen.

Kratzglocke

Schlachtetiséh mit HoIz-Schneidébrett,
Holzkelle und Krummstocken

Das saubere Tier wurde mit den Hinterbeinen mit einem
sogenannten ,Krummstock” an einer Leiter, die man schrag
gegen eine Hauswand lehnte, oder spater am Frontlader eines
Traktors aufgehangt. AnschlieRend wurde das Schwein vom
Schlachter aufgebrochen, um die Innereien herauszunehmen.
Alle Innereien wie Darme, Leber, Hirn, Herz, Blase usw.
wurden in  Holzmollen aufgefangen, da sie spater
weiterverarbeitet wurden. Danach teilte der Hausschlachter
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mit dem Schlachtbeil und der Knochensage den Tierkorper in
zwei Hélften, sodass er auskiihlen konnte.

3

e e =33
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A

Schlachten bei Heinrich Rinke sen, Eilenser Str. 5 - von links: Wilhelmine
Antvogel, Schlachter Hermann Creydt, Heinrich und Alma Rinke
Foto: Historische Fotosammlung der Dorfgemeinschaft Eilensen

Nach dem Motto ,,Wenn das Schwein am Haken hangt, wird
der erste eingeschenkt”, war es nach erfolgreicher Arbeit und
wegen der meist frostigen Temperaturen, nun an der Zeit fur
einen ,Klaren“ (Schnaps). War es sehr kalt, wurde das Motto
aber auch schon mal vorher geandert in: ,Wenn das Schwein
im Troge ruht, tut ein Littcher auch schon gut!”

Nach dieser , Pflichtpause” mussten noch die Darme, der
Magen und die Blase gesdaubert werden. Sie wurden fir die
Wurst gebraucht. Jetzt war der Zeitpunkt fiir den zweiten Teil
der Fleischbeschau. Die vorgeschriebenen Gewebeproben
wurden entnommen und unter dem Mikroskop analysiert.
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Waren sie beanstandungsfrei, konnte das geschlachtete
Schwein freigestempelt werden. Das Fleisch war nun zur
Wourstverarbeitung freigegeben.

Damit war der erste Teil des Schlachtens, das ,Ins Wasser
schlachten” erfolgt. In unseren Dérfern wurde in der Regel die
Kaltverarbeitung des Fleisches durchgefiihrt, daher wurden
die Schweine meistens Freitags ins Wasser geschlachtet und
am nachsten Morgen, wenn das Fleisch erkaltet war, mit dem
Zerteilen und der Wurstherstellung begonnen. Nach getaner
Arbeit gab es noch ein gemeinsames Abendbrot mit dem
sogenannten ,Leberessen”. Die vorher frisch entnommene
Leber wurde zerschnitten, mit Mehl bestdubt, scharf
angebraten und zusammen mit Zwiebeln und Apfeln gekocht.
AnschlieBend wurde sie mit der herrlichen SolRe serviert und
zusammen mit Brot gegessen. Neben der Leber gab es oft
noch Mettwurst oder Dosenwurst vom Vorjahr. Flr die
Leberwurst am nachsten Tag wurde ein Stlick Leber
aufbehalten oder eine dazugekauft.

,Wurst-Machen”

Mit der Wurstherstellung wurde am nachsten Tag bereits
morgens gegen 6:00 Uhr begonnen. Die Schweinehilften
wurden auf den Schlachtetisch gelegt, und weiter zerteilt. Die
Schinken  wurden ausgelost und die Bratenstlicke,
Kotelettstrange und Speckseiten zurechtgeschnitten. In vielen
Haushalten gab es besondere Steintroge und Holzbottiche
zum Salzen und Aufbewahren der Schinken, des Specks und
des Bauchfleischs. Bratenstiicke oder Kotelettstrange wurden
angebraten und in Glasern oder Dosen eingemacht, spater im
Kalthaus (siehe ab Seite 77) oder in der Gefriertruhe
eingefroren. Alles weitere zum Wursten vorgesehene Fleisch
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kam zum Kochen in einen groRen holzbefeuerten Kessel. Dies
war meistens der Wasch- und Schlachtekessel in einer
Funktion. Nach dem Kochvorgang wurde das Fleisch fir die
Wirste zuerst geschnitten, dann in einer Wanne mit Salz,
Pfeffer und anderen Gewiirzen vermischt und abgeschmeckt.
Die Fleischbriihe wurde teilweise fiir die Wurstherstellung
benotigt, aber der grofte Teil wurde an Nachbarn und
Freunde verteilt. Dazu wurde die Briihe in Emaile-Eimer gefillt
und im Dorf umhergebracht. Die Nachbarn freuten sich schon
darauf. Daraus wurde eine schdne Suppe oder auch , Klimpe“
(Kartoffelknodel in Briihe) gekocht.

“

Wourstherstellung bei Hilse’s in der ehemaligen Gaststatte ,,Zur llmebahn
- von links: Hausschlachter Willi Creydt, Sergej (Georg) Sergejew (Onkel
Schorse), Horst Huilse und Richardt Hulse (GroRvater von Horst Hilse)

Foto: Historische Fotosammlung der Dorfgemeinschaft Eilensen
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Das Brihe-Umherbringen beruhte meist auf Gegenseitigkeit,
so dass man in den Schlachtemonaten oft wochentlich einmal
Briihe bekam. Das zubereitete Wurstfleisch wurde nun durch
den Fleischwolf gedreht und mit der Wurstpresse in die
ausgewaschenen Natur-Darme, den Magen und die Blase
gefillt.

Die Kochwiirste (Leber-, Knapp(WeiR)- und Rotwurst sowie
Sulze) wurden, um sie haltbar zu machen, im groRRen Kessel
noch einmal gekocht. Damit war die Arbeit fir den Schlachter
getan. Wenn die Wurst das 2. Mal gekocht war, wurde diese in
kaltem Wasser, welches im groRen Holz-Schlachtetrog
eingelassen wurde, gekiihlt. Die Wurst musste im kalten
Wasser immer wieder gedreht werden, damit sich das Fett
nicht einseitig absetzte. GleichermalRen wurde mit den Dosen
verfahren. Nachdem die Wurst darin eingefillt und sie
verschlossen waren, wurden diese auch im Kessel gekocht und
anschlielend im Schlachtetrog gekiihlt. Bei den oft frostigen
Temperaturen musste das Wasser im Trog immer in
Bewegung gehalten werden, damit es nicht gefror.

Die restliche Wurst, wie Schwarten- und Mettwurst wurde
zum Trocknen in der in fast allen Haushalten vorhandene
,Wurstekammer” aufgehangt und anschliefend zum
Haltbarmachen in den nachsten Tagen gerauchert. Die
Schinken lagen nun rund 4 bis 5 Wochen im Salz, danach
wurden sie gewassert und ebenfalls gerdauchert.

Die Mettwurst musste nach dem Rauchern noch ca. 6 Wochen
hdangen, bevor die erste angeschnitten wurde. Der
Knochenschinken (der ganze Hinterschinken des Schweins),
musste nach einsalzen, wassern und rauchern noch ca. 6
Monate hangen, bevor er angeschnitten werden konnte. Die
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richtige Zeit fir das Anschneiden des Schinkens kam, wenn der
Kuckuck das erste Mal gerufen hatte (soll heilen: Der
Schinken muss reifen bis April).

Beim Schlachten wurde auch gerne so mancher SpaR gemacht.
So wurde z.B. jemand der zum ersten Mal beim Schlachten
geholfen hat, gerne in die Nachbarschaft geschickt um die
Sulzenpresse zu holen. Wenn derjenige dann beim Nachbarn
ankam und nach der Silzenpresse fragte, wusste der Bescheid
und Ubergab einen schweren Jutesack den der Schlachte-
Debutant dann zum Hof wuchten musste. Als dieser dann mit
dem schweren Sack zurtickkehrte, mussten alle lachen, da es
eine Sulzenpresse gar nicht gibt. Es waren nur Steine in dem
Jutesack, mit denen er sich abschleppte und damit an der
Nase rumgefiihrt wurde.

An dieser Stelle soll nochmal auf eine ganz besondere
Mettwurst hingewiesen werden, die heute so nicht mehr zu
bekommen ist. Die Mettwurst in der Flomenhaut, die
sogenannte ,Flomenmettwurst”. Flomen nennt man das
innere Bauch- und Nierenfett des Schweins. Dieses befindet
sich auf der linken und rechten Bauchinnenseite des Schweins
und wurde beim Ausnehmen herausgenommen und auf
Kuchenbretter zum Trocknen gelegt. Auf den Flomen befindet
sich eine Haut (Bindegewebe), die durch das Trocknen fest
wird. Nun hatte jeder Schlachter seine eigene Papierschablone
fiir die Form der Flomenhaut. Um diese herum wurde die Haut
eingeschnitten und vom Fett abgezogen. Die beiden
Hautseiten wurden nun zusammengenaht und anschlieBend
die Mettwurst mit der Wurstpresse hineingefiillt. Diese
besondere Mettwurst musste aufgrund ihres groBen Kalibers
recht lange hangen und wurde meistens erst beim
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Schlachteessen im Jahr darauf angeschnitten. Durch die
Flomenhaut gut geschiitzt, war diese dann immer noch weich
und schmeckte besonders gut. Aus dem Flomenfett wurde das
Schweineschmalz hergestellt. Wenn die Flomenhaut darauf
blieb, war es das sogenannte Griebenschmalz (Grieben sind
sehr feingeschnittene Speckstlickchen, die zu knusprigen
Waiirfeln gebraten werden).

Das Schlachte-Essen

Seinen Abschluss fand der Schlachtetag gegen Abend mit
einem gemeinsamen Schlachte-Essen mit allen Helfern. Alles,
was an diesem Tag hergestellt wurde (aulRer die Mettwurst, da
wurde meistens die Flomenmettwurst vom letzten Jahr
angeschnitten), kam auf den Tisch. Neben der frischen Blut-
und Leberwurst, Kesselfleisch (der sogenannten Steeke) sowie
Schweinemett. Zum guten Brauch gehorte es auch noch, den
Nachbarn neben der Fleischbriihe, Wellfleisch sowie je einen
kleinen Ring Blut-, Knapp(WeiB)- und Leberwurst zu bringen.
Dadurch hatte man Gelegenheit, selbst haufiger frisch
Geschlachtetes essen zu kénnen, denn geschlachtet wurde in
fast allen Haushalten.

Die Tradition der Hausschlachtungen ist mittlerweile nahezu
ganz aus dem Dorfleben verschwunden, da die Vielzahl von
strengen gesetzlichen und hygienischen Vorgaben im
hauslichen Bereich nicht mehr einzuhalten ist. Das Schlachten
zuhause wurde spater abgeldst durch das Schlachten des
selbst geflitterten oder gekauften Schweines in der
nachstgelegenen Schlachterei bzw. Metzgerei. Das Flttern
und Halten eigener Schlachtschweine kennen heutzutage
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selbst ,Dorfkinder” nur noch aus Erzahlungen ihrer Eltern und
Groleltern.

Schlachten in Notzeiten

Auch in den Kriegsjahren 1939-1945 und danach bis Anfang
der 50er Jahre wurde trotz strenger Kontrollen und
Tierbestandsmeldungen geschlachtet. Durch die
Kreiswirtschaftsverordnung (KWVO) vom 04.09.1939 wurde
unter anderem auch die Lebensmittelverteilung im dritten
Reich geregelt. Es war die Zentralnorm der Sondergerichte
und ahndete Kriegswirtschaftsverbrechen wie Schleichhandel,
Hamstern, Schwarzschlachtungen, Lebensmittelkarten-
schwindel und Bezugsscheinbetriigereien.

So wurde auch die Erfassung der Lebensmittelproduktion bei
den kleinsten landwirtschaftlichen Betrieben in dieser Zeit
lickenlos und perfekt betrieben. Wehe demjenigen, der
seinen Verpflichtungen nicht nachkam. So mussten auch
Haushalte, die nur eine Kuh hielten, die Milch taglich an die
Molkerei abliefern. Um zu verhindern, dass im Hause selbst
Butter hergestellt werden konnte, wurde das »Innenleben«
von Milchzentrifuge und Butterfass zwangsweise beim
Ortsbauernfiihrer hinterlegt und dort zusatzlich noch
verplombt.

Hausschlachtung zur Versorgung des eigenen Haushaltes mit
Fleisch und Wurst waren auch moglich, die Schlachtung
musste allerdings beim Ortsbauernfiihrer angemeldet werden.
Die so erhaltene Fleischmenge wurde allerdings auf die dem
Haushalt zugeteilten Lebensmittelkarten angerechnet. Damit
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wurden flr eine gewisse Zeit die Fleischkarten entzogen.
Dieses flihrte allerdings dazu, dass beim Wiegen des Schweins
schon oft versucht wurde, das Gewicht zu verfalschen, um
zusatzliches Fleisch zu erhalten. Not macht erfinderisch und so
wurden natirlich auch Ferkel als verstorben gemeldet,
versteckt und heimlich weitergefittert, bis sie schlachtreif
waren. Wer allerdings beim ,Schwarzschlachten” erwischt
wurde, musste mit Zuchthaus oder sogar mit der Todesstrafe
rechnen. Daher musste das ,Schwarzschlachten” im
Geheimen passieren und die Mitwisser mussten auch davon
partizipieren, wenn man straffrei ausgehen
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5. Weihnachtsbackerei

Der Ursprung des heutigen Weihnachtsgebacks liegt
vermutlich in den mittelalterlichen Klostern. Zum Gedenken
an die Geburt Jesu war erlesenes Backwerk Ublich. Der Stollen
war ein klosterliches Adventsgeback und auch Rezepte fiir den
Lebkuchen entwickelten sich in den Klostern.

In vielen Klostern wurden jedoch Platzchen gebacken, um sich
auf Weihnachten vorzubereiten und Christi Geburt zu feiern.
Um auch den &rmeren Menschen Freude zu bereiten,
verteilten die Monche ihre Platzchen an sie — so waren
die Platzchen etwas ganz Besonderes in der
Vorweihnachtszeit.
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Erdnuss-Kekse

Zutaten

75 g weiche Butter

70 g brauner Zucker

1 Pck. Vanillezucker

5 Tr. Butter-Vanille-Aroma
120 g Mehl

1 gestr. TL Backpulver

1Ei

200 g gesalzene Erdniisse

Zubereitung

Alle Zutaten (bis auf die Erdniisse) verrihren. AnschlieRend
die Erdnisse kurz unterriihren.

Den Herd auf 160 °C Umluft vorheizen und 3 Backbleche mit
Backpapier auslegen.

Mit 2 Teel6ffeln kleine Teigportionen mit ca. 4 cm Abstand auf
die Bleche setzen (es werden ca. 50 — 60 Stilick) und ca. 15
Minuten goldbraun backen.

Rezept von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2
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Saure-Sahne-Ringe

reerizag. 400G Mhl, W0 ullir 2 Gl |

Zutaten

Fiir den Teig:
100 g Mehl
70 g kalte Butter
40 g Saure Sahne
1 Prise Salz
Zum Bestreichen:
1 Eiweil
40-50 g Zucker (je nach
Geschmack)

Zubereitung

Butter, Mehl, Saure Sahne und Salz verkneten. Den Teig
mindestens 1 Std. im Kiihlschrank ruhen lassen.

Den Herd auf 220 °C O-/U-Hitze vorheizen. Den Teig auf einen
Bogen Backpapier legen und mit der Hand rechteckig flach
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driicken. Mit der Teigrolle sehr diinn rechteckig ausrollen (ca.
3 mm) und auf ein Blech ziehen.

Das Eiweill mit einem Handmixer etwas anschlagen (aber nicht
steif schlagen) und den Teig damit bestreichen. Den Zucker
dariiber verteilen und den Teig mit einem Teigradchen erst in
Streifen und dann in Rechtecke schneiden.

Ca. 10 Minuten backen und die Kekse noch hei mit einem
Messer richtig voneinander trennen.

,Das Rezept stammt aus einem alten Kochbuch meiner Mutter
Edith Henne (wohnhaft Eilenser Strafse 15, verstorben 2016).
Ich habe die Zubereitung etwas veréndert.”

Rezept eingereicht von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2
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Haferflockenmakronen

,Diese Kekse wurden in meiner Kindheit immer beim Bdéicker
gebacken. In jedem Dorf gab es eine Béickerei.

Der Teig wurde zu Hause hergestellt und dann in der
Backstube des Bdckers auf die Bleche verteilt. AnschliefSend
wurden die Kekse durch den Bdcker im Backofen gebacken.

Danach wurden die fertigen Makronen nach Hause geholt und
hier in grofsien Metallmilchkannen in der sogenannten
Wurstekammer fiir die Adventszeit aufbewahrt.

Hier das Rezept:“

Zutaten:

500 g Kokosraspeln

500 g Haferflocken

500 g Mehl

500 g Butter

500 g Zucker

6 Eier

1 Packchen Backpulver

3 Packchen Vanillezucker

Zubereitung
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Alles zusammen verkneten und in kleinen Haufchen auf dem
Backblech verteilen und hellbraun bei ca. 200 Grad backen.

,Das Rezept habe ich von meiner Mutter aus Amelsen
tibernommen. Die Kekse schmecken sehr lecker, auch wenn sie

in unseren Ofen gebacken werden.
Gutes Gelingen!!!”

Rezept eingereicht von Erika Obermann, KrugstraRe 3
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Holsteiner Niisse

,Dieses Rezept geriet in Vergessenheit und die Kekse wurden
jahrelang nicht gebacken. Leider wurde, wie bei so vielen alten
Rezepten, die Zubereitung nicht genau mit (iberliefert. Vor 12
Jahren haben wir das Rezept wiederentdeckt und aus dem
Siitterlin, in dem es noch mit alten MafSangaben, wie Pfund,
geschrieben war, lbersetzt. Die Zubereitung haben wir nach
und nach durch probieren herausgefunden. Mittlerweile
gehért das backen dieser Kekse zu unseren vorweihnachtlichen
Freuden und sie schmecken hervorragend.”

Zutaten:

375 g Butter (friiher Schmalz, wahrscheinlich Butterschmalz)
625 g Mehl

625 g Zucker

125 g geriebene Schokolade

2 ERI. Kakaopulver

1 Packchen Vanillezucker

1 Teel6ffel Hirschhornsalz
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Zubereitung:
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Die Butter muss weich sein und wird mit den Ubrigen Zutaten
in einer Schale vermengt.

Die Masse ist anfangs sehr ,broselig” und wird anschliefend
auf der Kiichenarbeitsplatte richtig durchgeknetet (so auch im
Originalrezept enthalten) bis sie gut zusammenhalt. Den Teig
in Frischhaltefolie einwickeln und ca. 1 Std. kihl legen.
AnschlieBend den Teig in ca. 10-12 g grolRe Kugeln formen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech mit etwas
Abstand legen. Die Kugeln zerlaufen und nehmen eine Form
wie , Pfefferniisse” annehmen.

Die Kekse dann bei ca. 150° Umluft (wenn der Ofen sehr gut
heizt vielleicht auch nur 140°) backen. Die Backzeit betragt ca.
20 Minuten. AnschlieBend die Kekse auf dem Blech abkiihlen
lassen. Nach vollstandigem Abkiihlen am besten in einer
Blechdose aufbewahren.

Bitte nicht von dem Geruch des Hirschhornsalz (beim
Hinzugeben und Backen) abschrecken lassen, da es einen sehr
besonderen Geruch hat. Es dient als Treibmittel. Der Geruch
ist nach dem Backen weg und die Kekse schmecken
hervorragend.

»Nach einem Rezept von Fanny Uhde, friiher Eilensen 3 (heute
Herrenhofweg 8), verstorben 1969.“

Eingereicht von ihrem Urenkel Harald Rinke und ihren Ur-
Urenkelinnen Monja, Selma und Laura Rinke, Eilenser Str. 9
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Spritzkekse

Zutaten:

2 Eier

500 g Mehl

250 g weiche Butter

250 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1 Teel6ffel Backpulver

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Teig miteinander verkneten und fir ca.
2 Stunden im Kuhlschrank ruhen lassen. Nun den Teig durch
den Fleischwolf drehen und die Platzchen auf ein Blech legen.

Den Backofen auf 200 Grad, Ober/Unterhitze vorheizen und
die Platzchen goldgelb backen.

Zum Schluss kann man die Platzchen dann noch in fliissige
Schokolade tunken.

Rezept von Erika Sonntag, Eilenser Str. 13
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Vanille-Spritzgeback

,Zum 1. Advent schmiickt Giinter immer unsere Tanne vor dem
Haus mit einer oder mehreren Lichterketten. Dieser
Weihnachtsbaum beleuchtet dann auch das Nachbarhaus
Freter (jetzt Wobig) in der Krugstr. 1. Jedes Jahr nach dem
Schmiicken spendierte Tina Freter daflir die ersten
selbstgebackenen Kekse.”

Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

2 Packchen Vanillezucker

3 Eigelb

abgeriebene Zitronenschale
500 g Mehl

2 gestrichene TL Backpulver
1 EL Milch

Der Teig kann mit einem Spritzbeutel oder Fleischwolf in
Keksform gebracht werden.

,Kekse, die immer wieder lecker sind!!!“

Nach einem Rezept von Tina Freter, Krugstr. 1 (verstorben
2015) - eingereicht von Erika Obermann, Krugstr. 3
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Christstollen

(2 Stiick a 1 kg)

Zutaten:

Vorteig:
250 g Mehl

200 g Wasser

50 g Hefe

Hauptteig:

250 g Butter

100 g Zucker

20 g Milch

15 g Stollengewiirz z. B: (4 Tropfen Bittermandeldl, 4 Tropfen
Zitronenol, 1 P&ackchen Vanillezucker, 1 Flaschchen Rum-
Aroma, 1 Messerspitze gem. Kardamon, 1 Messerspitze gem.
Muskatblite)

5 g Salz

350 g Weizenmehl

Friichte:

600 g Sultaninen

50 g geh. Mandeln

50 g Zitronat

50 g Orangeat

50 g Rum

50 g Wein

> Inhaltsverzeichnis Seite 163 von 266



Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Zubereitung:

Aus Wasser (35 Grad), Hefe und Mehl den Vorteig erstellen.
Diesen 20 Minuten gehen lassen. Mit glatt gerihrten Zutaten
zum Hauptteig verarbeiten und diesen 15 Minuten gehen
lassen.

Dann die Friichte, die mindestens 2 Tage in Rum und Wein
stehen sollen, unterheben. 20 Minuten gehen lassen.

2 Teigstlicke fertigen und auf Backpapier setzen.

15 Minuten gehen lassen

Backtemperatur 210 C°

Backzeit 40-45 Minuten

Mit Butter bestreichen und mit Puderzucker besieben.

Rezept von Ursula Rinke Grube, friiher Eilenser Str. 5, jetzt
Neue Str. 7 in Dassel.
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Honigkuchen

Zutaten:

250 g Haselnsse

300 g Mandeln

400 g Mehl

1 Pack. Lebkuchengewiirz
1 schwach gehaufter TL Natron
1 Fl. Bittermandelol

50 g Zitronat

50 g Orangeat

200 g Honig

200 g Zucker

40 g Butter

Saft von einer Zitrone

2 EL Weinbrand

1 Ei

Zubereitung:

Alle Zutaten nach und nach miteinander vermischen, auf
Backpapier ausrollen und aufs Blech ziehen.

Rezept von Rica Traupe, Krugstr. 6
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Bertram‘s Nussrolle

,Das Rezept und die Tradition von Bertram’s Nussrolle sind mit
Holger von Dankelsheim nach Eilensen gezogen und die leckere
Nuss-Rolle wird jedes Jahr Ende November gebacken.”

Zutaten:

Teig:

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver
100 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
1Ei

2 ERI. Wasser

125 g Margarine

Fillung:
200 g gem. Haselnlsse, alternativ Walnusse oder halb/halb

100 g Zucker

1 x Bittermandel

1 Eiweil’

4-5 ERI. Wasser

(1 Eigelb verrihren und am Ende auf die Rolle streichen)
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Zubereitung:

Fir den Teig den Zucker, Vanillinzucker, Ei, Wasser und die
Margarine verrihren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen
und dann den anderen Zutaten hinzufiigen.

Den Teig zwischen zwei Blattern Backpapier so ausrollen und
regelmalig wenden, dass ein Rechteck entsteht.

Fir die Flllung die Haselnilsse, Zucker, Wasser und 1
Flaschchen Bittermandelaroma verrihren. Zuletzt das steif

geschlagene EiweiR unterheben.

Die Fullung auf den Teig streichen und an der langen Seite
aufrollen.

Die Nuss-Rolle auf ein Backblech oder in eine Brotform geben.
1 Eigelb verriihren und die Rolle einpinseln.

Bei (150-) 170 °C ca. 1 - 1% Std backen.

Rezept von Holger und Simone Bertram, Krugstr. 3
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Friichtebrot

(Fur 2 Kastenformen mit 20 cm Lange)

Zutaten:

250 g getrocknete Feigen
200 g getrocknete Aprikosen
200 g getrocknete Pflaumen
250 g Vollkornroggenschrot
250 g Vollkornweizenmehl
1TL Salz

50 g Sauerteig (Pulver)

% Wiirfel Hefe (20g)

100 g Haselnusskerne

100 g geschalte Mandeln
150 g Sultaninen

100 g Korinthen

50 g Zitronat

50 g Orangeat

150 g brauner Zucker

% TL Nelkenpulver

1 TL Zimtpulver

1 TL Anispulver

% TL gemahlene Muskatblite

Fiir die Backform: Backpapier
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Zubereitung:

1) Die Trockenfriichte heiR waschen, in 1 | Wasser Gber Nacht
einweichen. Dann Friichte abgiefen, dabei die Einweich-
flissigkeit auffangen.

2) Fir den Teig das Vollkornroggenschrot, das Vollkorn-
weizenschrot, das Salz und das Sauerteigpulver in eine
Schissel geben, in die Mitte eine Mulde driicken. 450ml
Einweichfllssigkeit lauwarm erhitzen. Die Hefe in die Mulde
brockeln und mit der Einweichflissigkeit zu einem festen Teig
verkneten. Den Teig zugedeckt 30 Min. ruhen lassen, bis er
sichtbar aufgegangen ist.

3) Die Backformen mit Backpapier auslegen. Die Friichte und
die restlichen Zutaten unter den Teig kneten.

4) Ofen auf 250 Grad vorheizen. Da der Teig sehr weich ist, mit
reichlich Mehl bestduben, zu langlichen Laiben formen und in
die Backform geben. Nochmals zugedeckt 20 Min. ruhen
lassen.

5) Das Frichtebrot mit einem Messer der Lange nach
einschneiden. In den Ofen (Mitte, Umluft220 Grad) geben.
Nach 10 Min. die Temperatur auf 180 Grad (Umluft: 160 Grad)
herunterdrehen und 60 Minuten weiterbacken. Das
Frichtebrot auskiihlen lassen und mindestens 1-2 Tage in
einer Dose oder Alufolie durchziehen lassen. Dann kann es
angeschnitten werden. Guten Appetit!

Rezept von Kirsten Rinke, Eilenser Str. 9
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Kokosmakronen

(Fur etwa 60 Stiick kleine Makronen)
Zutaten:

400 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
200 g feine Kokosraspeln
5 Eiweil

Zubereitung:

Backblech mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 170
°C vorheizen. Den Zucker, Vanillezucker, die Kokosraspeln und
die Eiweil3e in einem Topf vermischen.

Die Masse bei mittlerer Hitze unter Rihren erhitzen, aber
nicht kochen. Von der Herdplatte nehmen und etwas
abkuhlen lassen, bis die Masse so dick ist, dass sie aufgespritzt
werden kann.

Die Kokosmasse in einen Spritzbeutel mit Sterntille geben und
kleine Haufchen auf das Blech spritzen. Die Makronen im
Backofen (Mitte, Umluft 150 °C) in ca. 10 Min. goldgelb
backen.

Wir setzen die Makronen immer mit zwei Teel6ffeln auf das
Blech, dann werden sie etwas groRer und innen etwas
weicher.

Rezept von Kirsten und Harald Rinke, Eilenser Str. 9

> Inhaltsverzeichnis Seite 170 von 266



. . EILENSEN
Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen —

Apfel-Nuss-Brot

Zutaten:

750 g Apfel

250 g brauner Zucker
200 g Walnsse, halbiert
200 g Haselniisse, ganze
3 EL Kakaopulver

3 EL Rum

1TLZimt

500 g Mehl

2 Pck. Backpulver

Zubereitung:

Apfel mit Schale reiben und mit dem Zucker iiber Nacht
stehen lassen, restliche Zutaten unterriihren und bei 150 Grad
ca. 90 Minuten backen.

»lch habe das Brot als Sonntagsiiberraschung von Simone
geschenkt bekommen und bin vom ersten Bissen an begeistert
gewesen. Deshalb habe ich sofort beschlossen, dass das Rezept
in dieses Kochbuch hinein gehért. Es ist einfach richtig lecker!”
(Lena Renziehausen)

Nach einem Rezept von Simone Bertram, Krugstr. 3.

Eingereicht von Lena Renziehausen, (ehemals Helle 4,
verzogen)
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Lebkuchen vom Blech

Zutaten:

5 Eier

2 Tassen Zucker

3 Tassen Mehl

2 Tassen Kaba

1 Tasse Ol

1 Tasse Wasser

100 g gemahlene Mandeln oder Nisse
1 Packchen Backpulver

1 Packchen Lebkuchengewdirz

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verriihren und auf ein Blech
streichen.
Bei 175 °C Umluft ca. 30 Min. backen.

Nach dem Erkalten kann der Kuchen nach Wahl mit Zucker-
oder Schokoguss bestrichen oder mit Puderzucker bestaubt

werden.

Rezept von llse Traupe, Krugstr. 6
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Kokos-Marzipanecken

Zutaten:

Teig:

150 g Weizenmehl

1% g Backpulver (% gestrich. Teeloffel)
65 g Zucker

1 Packchen Vanillin-Zucker

1Ei

65 g Margarine

Belag:
200 g Marzipan Rohmasse

3 ERI. Aprikosenmarmelade
2 ERI. Apricot Brandy
75 g Kokosraspeln

Zubereitung:

Das Mehl mit dem Backpulver auf die Tischplatte sieben. In
der Mitte eine Vertiefung eindriicken, Zucker, Vanillin-Zucker
und Ei hineingeben und mit einem Teil des Mehls zu einem
dicken Brei verarbeiten. Darauf die in Stlicke geschnittene
kalte Margarine geben, sie mit Mehl bedecken und von der
Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem glatten Teig
verkneten. Sollte er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen.

Den Teig auf einem gefetteten Backblech zu einem Rechteck
von 20 x 40 cm ausrollen.

Fiir den Belag das Marzipan mit der Marmelade und dem
Apricot Brandy zu einer geschmeidigen Masse verriihren,
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gleichmaRBig auf den Teig streichen und mit den Kokosraspeln
bestreuen. (leicht andriicken) Vor den Teig einen mehrfach
umgeknickten Streifen Alufolie legen.

Die Backzeit betragt ca. 20 Min. bei ca. 180°C Umluft.

Das erkaltete Geback in Vierecke von 5 x 5 cm schneiden und
diese nochmals in Halften teilen, so dass Dreiecke entstehen.

»Das sind die Lieblingspldtzchen meiner Kindheit mit selbst-
gemachter Aprikosenmarmelade.”

Nach einem Rezept von Ursel Heil, Ellenser Weg 6 (verstorben
2017).

Rezept eingereicht von Kirsten Rinke, Eilenser Str. 9
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Bunte Taler

»Sie sind eine Erinnerung an meine Schwagerin Heide, sind
evtl. etwas aufwendig, aber es lohnt sich”

Zutaten:

150 g Mehl

% gestr. TL Backpulver
75 g Zucker

1 Pack. Vanille-Zucker
2 EL Wasser

125 g Fett

150 g gem. Nusse

Belag

Fruchtgelee (nach Wahl)
250 g Marzipanrohmasse
150 g Puderzucker

Guss

75 g Puderzucker
2 EL Rum oder Zitronensaft

Zubereitung:

Die Zutaten miteinander verkneten, Platzchen mit 4 cm Durch-
messer ausstechen und bei 175°C — 200°C 8 Min backen.

Nach dem Erkalten mit Gelee bestreichen.
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Rohmarzipan mit 150 g Puderzucker verkneten, zwischen 2
Folien ausrollen, Platzchen ausstechen, auf die Kekse legen
und mit dem Guss bestreichen

Rezept von Petra Michaelis, Helle 5
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Praxis-Kekse (ohne Ei)

,Kinder backen gern in der Weihnachtszeit Kekse und vor
allem das Verzieren darf nicht fehlen. Der Teig ist leicht zu
verarbeiten, klebt kaum, lasst sich gut ausrollen und auch
nach einen Tag noch weiterverarbeiten.”

Zutaten:

500 g Mehl

250 g Mondamin
250 g Puderzucker
500 g Fett

2-3 Vanille-Zucker

Zubereitung:

Alles zusammen verkneten. Den Teig etwa 5mm dick
ausrollen, verschiedene Platzchen ausstechen und bei 180°C
ca. 10 - 15 Min. backen.

,Die Kinder werden grofien Spafs am Verzieren haben, mit
Zuckerguss und Speisefarbe.”

Rezept von Petra Michaelis, Helle 5
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Kekse vom Blech

Zutaten:

200 g Butter

200 g Zucker

5 Eier

100 g Raspelschokolade

1 EL Kakao

125 g geriebene Haselniisse
125 g geriebene Mandeln
100 g Mehl

Schokoladenguss

100 g Palmin mit
125 g Blockschokolade auflésen, dann
2 Eier unterziehen

Zubereitung:

Alle Zutaten gut verrihren und auf ein gefettetes Blech geben.
Bei 170 °C 30 — 40 Min backen.

Den Schokoladenguss auf dem erkalteten Kuchen verstreichen
und wenn der Guss fest ist, kleine Kekse schneiden. Man kann
auch fertige Kuvertiire nehmen oder nur Puderzucker.

,Viel SpafS dabei”

Rezept von Petra Michaelis, Helle 5
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6. Salate

In den letzten Kriegsjahren des Zweiten Weltkriegs und in der
Zeit nach 1945 war die Versorgungslage in Deutschland sehr
eingeschrankt. In den Stadten erhielt man Lebensmittel auf
behordlich  ausgegebene Lebensmittelkarten, die nur
notdurftig zum Leben reichten.

In den Dorfern gab es viele Umsiedler und Flichtlinge, die
mitversorgt werden mussten. Es mangelte aber oft an Saat-
und Pflanzgut. Ein eigener Garten war von unschdtzbarem
Wert fur die Selbstversorgung durch den Anbau von Gemise
und Obst. Insbesondere in den Bauerngarten spielte der
Gemiuseanbau schon immer eine groRe Rolle. In
hervorragender Weise verstand man es, sich das ganze Jahr
Uber mit eigenen Produkten zu versorgen.

Der Kartoffelanbau in den 50er und 60er Jahren war
miuhselige Arbeit fir Mensch und Tier. Bei den Landwirten
zogen Pferde zundchst einreihige Pflige und einfache
Holzeggen lber den Acker, um den Boden vorzubereiten. Im
eigenen Garten wurde das Kartoffelland mit Spaten und Harke
vorbereitet. AnschlieBend wurden Pflanzlécher mit dem
Spaten ausgehoben, die Pflanzkartoffeln einzeln hineinlegt
und mit dem Spaten und Erde wieder abdeckt. Durch Hacken
musste immer wieder das unerwiinschte Unkraut aus den
Reihen entfernt werden. Die grofSten Feinde der Kartoffeln
waren Krankheiten und Schadlinge, denen man oftmals
tatenlos zusehen musste. Immer wieder bedrohte das
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massenhafte Auftreten des Kartoffelkdafers die Ernten. Er
musste von Hand eingesammelt werden.

Heute spielt die Eigenversorgung mit Gemuse nur noch eine
untergeordnete Rolle. Vielfach ist die Gartenarbeit "nur noch"
ein Hobby. Aber so mancher Feinschmecker mit eigenem
Garten versucht heute noch, besonders leckeres Gemise bez.
besonders gut schmeckende Gemisesorten selber anzubauen.
Andere, Okologisch orientierte Birger, sehen den
Selbstversorgergarten als einen Teil einer nachhaltig
arbeitenden, ressourcenschonenden, sich regional
versorgenden, Gesellschaft.

~ oy -

Bei Hiilse’s wird das , Kartoffelland” vorbereitet.
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Geflugelsalat

Zutaten:

Fleisch von einem gekochten Hahnchen
1 Apfel

3 Scheiben Ananas

1 kl. Dose Spargelsticke

alles klein schneiden

Zutaten fur die SoRe:

6 EL Thomy Salat Mayonnaise
etwas Zitronensaft

1TL Curry

1 EL Weinbrand

etwas Pfeffer

Rezept von Gisela Cratius, Am Krempel 10
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7 Tassen Salat

Zutaten:

1 Tasse Matjes Hering
1 Tasse saure Gurken
1 Tasse Sellerie

1 Tasse Zwiebeln

1 Tasse Apfel

1 Tasse Ananas

1 Tasse Sahne

Zubereitung:

Alles wirfeln und zusammen mischen!

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9
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Spargel-Ei-Salat

Zutaten:

300g gefrorene Erbsen

1 Glas geschnittene Pilze

1 Glas Spargel in Stlicke schneiden

1 dicke Scheibe gekochten Schinken (wirfeln)
3 hart gekochte Eier

1 kleines Glas Miracel Whip

Zubereitung:

Alle Zutaten miteinander mischen.

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9
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Nudelsalat (fiir 4 Personen)

Zutaten:

250 g Gabelspaghetti

1 Dose Mais

1 Stange Porree

200 g Thiringer Mett

1 Glas Mayonnaise (grofRes)
Salz, Pfeffer

Zubereitung

Porree in diinne Ringe schneiden.
Das Mett kross anbraten.
Alle Zutaten unter die Nudeln geben

Rezept von Marina Gollner, Herrenhof Weg 4
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Porree-Salat

Zutaten:

2 kl. Dosen Mandarinen
1 kl. Dose Ananasstiicke
2 Stangen Porree

5 hart gekochte Eier

1 Glas gekochte Sellerie
1 Glas Miracel Whip

Zubereitung:

Obst gut abtropfen lassen, Porree in diinne Scheiben
schneiden, Sellerie in Wiirfel schneiden.

Alles gut vermischen

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9
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Schichtsalat

Zutaten:

1 Kopf Eisbergsalat
1 Dose Mais

2 rote Paprika

4 Tomaten

2 grine Gurken
Erbsen gefroren

Fur die SolRRe:

1 Glas Miracel Whip

1 Becher Schmand
1/2 Zitrone

3 TL Zucker

Salz, Pfeffer, Petersilie

Zubereitung:

Alle Zutaten der Reihe nach wie vorher aufgefiihrt in eine
grofRe Schale schichten. Fir die SoBe die restlichen Zutaten
mischen, tber den Salat geben, abdecken und lGber Nacht im
Kihlschrank durchziehen lassen.

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9
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Schwarzwurzel Salat

1 Glas Schwarzwurzeln in Stiicken (abtropfen lassen)

200 g Erbsen

4 Scheiben gekochten Schinken oder Fleischwurst (gewdrfelt)
1 Dose Mandarinen (abtropfen lassen)

4 gekochte Eier (geschnitten)

1 Glas Miracel Whip

Zubereitung:

Die Zutaten werden mit dem Miracel Whip durchgemengt.

Rezept von Marlene Rinke, Eilenser Str. 9
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Maissalat fiir ca. 5 - 6 Personen

Zutaten:

1 Dose Mais, Abtropfgew. 285g

1 Dose Ananasscheiben, Abtropfgew. 510g

1 Stange Lauch/Porree ca. 300 - 400g

150g Kochschinken

4 Eier

0,75 Glas (klein 250 ml) Miracel Whip/Mayonnaise
1-2 TL Curry

Salz + Pfeffer

Zubereitung:

Den Mais unter kaltem Wasser waschen und gut abtropfen
lassen.

Den Ananas ebenfalls abtropfen lassen (Saft auffangen) und in
kleine Wiirfel schneiden.

Den Porree waschen, halbieren und in feine Streifen
schneiden.

Die Eier hart kochen und wiirfeln. Den Kochschinken ebenfalls
wiirfeln.

Miracel Whip mit etwas Ananassaft glatt riihren. Den Curry
unterriihren und salzen und pfeffern.

Nun den Mais, die Ananaswiirfel und die Porreestreifen
unterheben. Ebenso die Eierwiirfel und Kochschinkenwiirfel.
Mindestens zwei Stunden ziehen lassen.
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Wer mag, kann statt Ananas auch 4 Apfel nehmen. Dann
wirde ich aber auch den Curry weglassen.

Rezept von Friedhelm Kraus, Ellenser Weg 7
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Maissalat

Zutaten:

2 Dosen Mais (klein)

6 Tomaten oder Paprika
150 g Schwarzgerdauchertes
1 Bund Schnittlauch

2 EL Whiskey (oder nicht)
Saft 1 Zitrone

Fiir die Marinade:

100 g Mayonnaise

2 TL Meerrettich

1 Prise Salz

1 Prise Zucker

1 Prise Pfeffer (nach Geschmack)

Zubereitung:

Tomaten, Paprika, Schwarzgerduchertes und den Schnittlauch
schneiden und vermengen. Die Marinade anrihren und
unterziehen.

Rezept von Gisela Cratius, Am Krempel 10
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Warmer Kartoffelsalat

Zutaten Sol3e:

4 EL Tafelessig

% | Wasser

1%TLSalz

16 TL Zucker

1 Scheibe Bauchspeck, gerauchert
1 Zwiebel

Zubereitung:

Pellkartoffeln kochen, abpellen und in Scheiben schneiden.

In eine Auflaufform legen. Bauchspeck und Zwiebeln wirfeln
und anbraten, mit den restlichen Zutaten aufgieRen und warm
Uber die Kartoffelscheiben gielRen.

Rezept von Marina Gollner, Herrenhof Weg 4
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Krautsalat

Zutaten:

1 Kopf WeilRkohl
2 Zwiebeln

% Tasse Zucker
1 TL Senf

1 EL Salz

1 Tasse Essig

% Tasse Ol

Zubereitung:

Den kleingeschnittenen WeiRkohl, die gewlirfelten Zwiebeln

und den Zucker mischen.

Senf, Salz, Essig und Ol zusammen aufkochen und {iber den

Salat geben.

AnschlieBend gut vermischen und durchziehen lassen.
Evtl. 1 rote kleingeschnittene Paprika dazu geben.

Eingereicht von Rica Traupe, Krugstralle 6

> Inhaltsverzeichnis

Seite 192 von 266



Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

WeilRRkrautsalat

Zutaten:

1 WeiRRkohl (etwa 2 kg) fein raspeln
2 rote Paprika

2 griine Paprika

2 Zwiebeln

Zubereitung:

Paprika und Zwiebeln klein schneiden
Die Sol3e:

1 1/2 Tassen Zucker

2 Tassen Ol

1 1/2 Tassen Essig

4 TL Salz

2 TL Selleriesalz

Alles zusammen aufkochen und tber den Kohl geben.
Einen Tag vorher zubereiten.

Rezept von Gisela Cratius, Am Krempel 10
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Khritaraki-Salat

Zutaten:

250 g Khitaraki 10 Minuten kochen

1 Dose Mais

1 Zwiebel

3 Paprika, ( rot, gelb, griin)

1 Salatgurke

1 Packung Schafskase

3 Titen Salatfix (Garten- oder Kiichenkrauter)

Zubereitung:

Zwiebel, Paprika, Gurke und Schafskdse kleinschneiden und
dann mit Mais, Khritaraki und Salatfix vermengen.

Rezept von Lena Renziehausen, (ehemals Helle 4, verzogen)
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Blumenkohl mit Remouladensauce (Salat)

Zutaten:

1 Blumenkohl

1 Glas Remoulade

2 hartgekochte Eier

1 EL Dill

2 saure Gurken

2 Scheiben Kochschinken
Salz

etwas Kondensmilch

Zubereitung:

Den Blumenkohl kochen und abkiihlen lassen. Eier, saure
Gurken und den Kochschinken wirfeln und mit der
Remoulade, dem Dill und der Kondensmilch in eine Schissel
geben und mit Salz wiirzen. Die Zutaten mischen und Uber den
erkalteten Blumenkohl geben.

Rezept von Marina Gollner, Herrenhof Weg 4
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Rotkohl-Erdnuss-Asiasalat

(far 6 Personen)

Zutaten:

400 g Glasnudeln
300 g Rotkohl

1 Chili

3 Lauchzwiebeln
je 4 EL Soja- und FischsoRe
3 EL Asia-ChilisolRRe
2 EL Limettensaft
75 g Erdnisse

3 EL Erdnussbutter
Salz und Pfeffer

2 Bund Koriander

Zubereitung:

Nudeln mit kochendem Wasser UbergieRen, ca. 10 Minuten
ziehen lassen. Rotkohl in Streifen schneiden. Chili entkernen
und in Ringe, Lauchzwiebeln schrag in Scheiben schneiden.

Soja-, Fisch- und ChilisoRe mit Saft, Niissen und Erdnussbutter

verrihren, mit Salz, Pfeffer wiirzen.

Alles zusammen anrichten, mit Koriander bestreuen.

Rezept von Simone Bertram, Krugstralie 3
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Eilensen und der "Molli"

Das llmebecken - also der grofSte Teil des Landkreises Einbeck
war lange Zeit vom Schienenverkehr aus-geschlossen und
allein auf den StraBentransport angewiesen. Es entstanden
entsprechende Uberlegungen, dieses Gebiet der
Beckenlandschaft durch die Schiene zu erschlieBen. Diese
Uberlegungen erfolgten nicht allein im Interesse des
Personenverkehrs, sondern mit dem Bau einer Bahn im
IImebecken sollte auch der Giuterverkehr der heimischen
Industrie und Land-wirtschaft geférdert werden. Ein langs
durch die Beckenlandschaft bis in das ostliche Sollingvorland
Uber Eilensen bis nach Dassel gefiihrter Schienenverkehr lieR
von den zahlreichen Sandsteinbriichen am Osthang des
Solling, vom dortigen Holzeinschlag und nicht zuletzt von der
Landwirtschaft umfangreiche Verladungen erwarten.

Diese Plane nahmen greifbare Gestalt an, als Kreishauptmann
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Theodor Fachtmann am 16. Januar 1878 in Einbeck eine
Versammlung von Gewerbetreibenden und
Gemeindevertretern aus dem Kreisgebiet einberufen hatte,
auf der Giber die Erbauung einer Nebenbahn von Einbeck tber
Markoldendorf und Eilensen nach Dassel beraten werden
sollte. Ein aus der Versammlung heraus gewahltes Komitee
Ubernahm die weitere Prifung und Férderung des Projekts.

Die Vorarbeiten flur den Bau der "Sekundarbahn von Einbeck
nach Dassel" entlang der Landesstrae 580 wurden 1878 der
Braunschweigischen Eisenbahngesellschaft, die bereits mit der
Ausflihrung der Stichbahn von Salzderhelden nach Einbeck
befasst war, Ubertragen. Als endgiltige Streckenfiihrung
wurde die Verbindung von Einbeck tGber Markoldendorf und
Eilensen nach Dassel mit einer Gesamtlange von 13,1 km
beschlossen. Die dafiir vorgesehene Nebenbahn wurde
"limebahn" genannt.

Nach langwierigen Verhandlungen und vorbereitenden
Besprechungen fand schlieRlich am 4. September 1882 in
Dassel die Griindung der limebahn-Gesellschaft
statt, nachdem am 28. Juli 1882 durch Kaiser Wilhelm 1. die
Konzession "zum Bau und Betrieb einer fir den Betrieb
mittels Dampfkraft und fiir die Beférderung von Personen und
Gutern im offentlichen Verkehre bestimmten Bahn von
Einbeck nach Dassel" erteilt worden war. Am 25. Oktober
1882 erfolgte die handelsgerichtliche Eintragung beim
Amtsgericht in Einbeck.
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Streckenbau

Nunmehr konnten die seit langerer Zeit vorliegenden Plane fir
den Bau der Bahn zwischen Einbeck und Dassel in Angriff
genommen werden, zumal die Stadt Dassel und die
Fleckengemeinde Markoldendorf fiir den Bahnhofsbau jeweils
einen grolRen Teil des Gelandes unentgeltlich zur Verfligung
gestellt hatten. Der Ubrige, fir den Gleiskorper erforderliche
Grund und Boden wurde freihdndig erworben, so dass die
Bauarbeiten im Bereich der Beckenlandschaft bereits im
Spatherbst 1882 zligig vorangingen. AnschlieBend war in
Markoldendorf das dortige Stationsgebdude errichtet worden
und in Dassel der Lokomotivschuppen entstanden.

Lokschuppen und ehemaliges Bahnhofsgebdude in Dassel

Am 1. August 1883 wurde gemeldet, dass der Schienen-strang
nun-mehr den Bahnhof in Einbeck erreicht und dort den
direkten Anschluss an die Strecke nach Salzderhelden
bekommen hatte.

Damit war der Bau der llmebahn vollendet und eine
durchgehende Bahnverbindung von Salzderhelden (iber
Einbeck, Markoldendorf und Eilensen nach Dassel geschaffen
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worden. Nach Abschluss der noch erforderlichen Arbeiten
fand am 7. Dezember 1883 die landespolizeiliche und
eisenbahntechnische Abnahme der Bahnanlagen statt. Die
Trasse der eingleisigen Strecke verlauft auf eigenem
Bahnkorper von Einbeck aus in nahezu westlicher Richtung mit
Bahnhofen in Markoldendorf und Dassel sowie mit Haltepunkt
in Eilensen und Juliusmihle. Bedingt durch das zum Solling
aufsteigende, stark hiigelige Geldnde weist die Trasse
zahlreiche Krimmungen sowie Neigungen bis maximal 1:55
auf.

Betrieb und Verkehr

Nachdem am 19. Dezember 1883 die letzte Postkutsche von
Einbeck nach Dassel gefahren war, nahm am folgenden Tag
die llmebahn ihren Betrieb auf: Am 20. Dezember 1883 traf
um 10 Uhr der erste Zug Girlanden bekranzt in Dassel ein.

Dampflok am Haltepunkt in Eilensen

Seither bestand zwischen Einbeck und Dassel mit dem
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Haltepunkt in Eilensen ein standiger Eisenbahnbetrieb fir die
Personen- und Guterbeférderung, und zugleich war dadurch

das llmebecken  weitgehend dem  Schienenverkehr
erschlossen. Die Betriebsfiihrung der llmebahn war zunachst
der Braunschweigischen Eisenbahngesellschaft als

Eigentimerin der Strecke Salzderhelden - Einbeck Ubertragen
worden. Dabei erwies es sich als vorteilhaft, dass auch die
IImebahn eisenbahntechnisch in Normalspurbreite ausgefiihrt
wurde und somit ein aufwendiger Umschlag, wie das bei
vielen schmalspurigen Privatbahnen notwendig war, entfiel.
Folglich konnten die Ziige Salzderhelden Einbeck - Dassel
eisenbahnbetrieblich nahtlos durchgehend verkehren.

Am 1. September 1924 hat die lImebahn-Gesellschaft die
Betriebsfiihrung der Bahn auf der Strecke Einbeck - Dassel
selbst (bernommen, die Ziige begannen und endeten im
reichsbahneigenen Gemeinschaftsbahnhof Einbeck.

Am westlichen Stadtrand von Einbeck wurden noch im
gleichen Jahr ein Betriebsbahnhof mit Werkstattgebaude und
Lokomotivbekohlungs- und Unterstellanlagen sowie das
Direktionsgebadude geschaffen, wahrend in Dassel ein weiterer
Lokschuppen mit Behandlungs- und Unterstellanlagen
entstand. Aullerdem mussten nunmehr eigene Schienen-
Fahrzeuge angeschafft werden; der damaligen schwierigen
Lage entsprechend zunachst gebrauchte Lokomotiven und
Wagen von der Reichsbahn. Mit der eigenen Betriebsfiihrung
entwickelte sich der Betrieb der Ilmebahn gut.
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Dampfzug zwischen Eilensen und Dassel

So stiegen die Beférderungszahlen im Personenver-kehr vom
Jahr 1924 mit 147.760 Personen auf 741.230 Personen im Jahr
1947, im Guterverkehr gleichzeitig von 54.000 Tonnen auf
Uber 100.000 Tonnen. Bei der Tonnage herrschte zunachst das
Sollingholz vor, doch kamen im Lauf der Zeit auch Giter und
Waren der Industrie hinzu, wahrend die Landwirtschaft ihre
Erzeugnisse sowie die benétigten Diingemittel ebenfalls mit
der Bahn transportierte. Im Jahre 1939 entstand die Grube
Steinberg in Markoldendorf als neuer und groRerer
Verfrachter. Dort war die Ausbeutung des Erzvorkommens auf
dem Steinberg durch die Mannesmann-Werke erneut
aufgenommen worden, wodurch sich der Giliterverkehr bis
1948 auf 135.510 Tonnen jahrlich steigerte. Allerdings wurde
die Grube bereits am 1. September 1949 wieder geschlossen.

Mit ihrer eisenbahnmaRigen ErschlieBungsfunktion und ihrer
normalspurigen Anbindung an das groBe Deutsche
Staatsbahnnetz hatte die lImebahn vor 100 Jahren einen
enormen Anteil an der wirtschaftlichen Entwicklung im
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Landkreis Einbeck. Ohne die limebahn ware der heutige
intensive Lebens- und Wirtschaftsraum nicht denkbar. Schon
bald nach der Betriebseréffnung setzte ein reger Giiterverkehr
ein, vor allem zum Nutzen der Landwirt-schaft, der
Forstwirtschaft und der Industrie, die sich vielseitig entwickeln
konnten.

Es entstanden neue Betriebe wie Molkereien,
Dampfsagewerke, Kalk- wund Eisenwerke mit vielen
Arbeitsplatzen. Es waren mehr als zwanzig namhafte
Industrie-, Gewerbe- und Handelsbetriebe sowie Land-
handelsfirmen und Genossenschaften an die Iimebahn
angeschlossen. Das galt fir Einbeck, Dassel und
Markoldendorf mit Juliusmihle. Eilensen war neben
Markoldendorf Verladestiitzpunkt fiir Zuckerriiben, die
hauptsachlich zur Zuckerfabrik Northeim befordert wurden.
Zwischen den beiden Weltkriegen und vor allem danach
erwuchs den Eisenbahnen mit der dynamischen Entwicklung
des Autoverkehrs und durch den grolziigigen offentlichen
Autobahn- und StraRenbau eine ungeheure Konkurrenz. Die
Folge war, dass in allen Industrielandern die Ertrage der
Eisenbahnen stark schrumpften; es begann das schwierige
Zeitalter der Defizite.

Mit der stlirmischen Motorisierung war schlieBlich das Ende
des Dampflok-Zeitalters unabwendbar verbunden. Die
Umstellung auf den Dieselmotor-Lokomotivbetrieb geschah
bei der limebahn in den Jahren 1955 bis 1962: Die letzte
Dampflokomotive wurde 1973 stillgelegt und verschrottet. Die
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verantwortlichen Gesellschafts-Organe beschlossen, die
gesamte Personenbeférderung der limebahn ab 1. Juni 1975
auf das wirtschaftlichere und zeitgemdRere System des
offentlichen Personennah-verkehrs zu verlegen.

——
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IlImebahnzug mit Diesellok zwischen Markoldendorf und Eilensen (Foto: A.
JohanRen, Gummersbach)

Wahrend die Beférderungszahlen in den Personenziigen auf
der Schiene immer mehr zurlickgingen, nahm der Omnibus-
Linienverkehr standig zu, so dass er in seiner Bedeutung
schliefllich die Eisenbahn-Personenbefdorderung ulberfligelte.
Die verstiandliche Anhanglichkeit der hiesigen Bevdlkerung
und vor allem der Fahrgaste an ihren liebevoll "Molli"
genannten llmebahnzug wurde immer starker durch die
betriebswirtschaftlichen und verkehrstechnischen Zwange
unserer Gegenwart bedrangt. Am 31. Mai 1975 endete der
offentliche Eisenbahn-Personenzugverkehr zwischen Einbeck
und Dassel. Die letzten Personenwagen erhielt der hiesige
Verein der Eisenbahnfreunde Einbeck e.V., der in den Jahren
danach regelmalig zum herbstlichen Einbecker Birgerfest —
auch "Eulenfest" genannt - auf der limebahnstrecke Einbeck
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Mitte - Dassel historische Dampfzugfahrten fiir die
Bevolkerung veranstaltete.

Riickbau

Nachdem auch der Guterverkehr und insbesondere der
Riben- und Stickguttransport zwischen Dassel und Einbeck
mit den Jahren immer weniger wurde, war das Ende dieses
Streckenabschnittes nicht mehr aufzuhalten.

Amtlich wurde die Stilllegung zum 31. Dezember 2002
wirksam. Die Ilmebahn hatte das Gelande der alten
Verladeanlagen in Dassel verkauft. Dort sind zwei neue
Einkaufsmarkte entstanden, nachdem die Gleise im November
2003 abgebaut worden waren. Im Anschluss daran bauten die
Museumsbahner  der  Historischen Eisenbahn aus
Almstedt auch den Streckenabschnitt oberhalb
Markoldendorf (iber Eilensen bis Dassel ab.

Die Gleisteile wurden zur ehemaligen Riibenverlade-
stelle Eilensen gefahren, um sie dort fiir den Abtransport mit
Tiefladern zwischenzulagern. Die Schienen wurden an die
Arbeitsgemeinschaft historische Eisenbahn e.V. fir die
Museumsbahn in Almstedt-Segeste abgegeben. Sie wurden an
anderer Stelle als Museumsstrecke wieder aufgebaut. Etwa
Mitte Mai 2005 war die Aktion beendet.
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Rlckbauarbeiten an der ehemaligen Ribenverladestation Eilensen

Eine Ara ist zu Ende gegangen.

Quellen: Ausziige und Fotos aus Verdffentlichungen der llmebahn AG, Einbeck, des
Vereins Alemetalbahn sowie aus "100 Jahre lImebahn, 1883-1983" von Dr. Erich
Pliimer u. Gustav Wode

- zusammengestellt von U. Freter 12/2018 _v1.1 -

Siehe auch: > www.ilmebahn.de > www.almetalbahn-online.de

> Inhaltsverzeichnis Seite 206 von 266


http://www.ilmebahn.de/
http://www.almetalbahn-online.de/

L=
Dorfgemeinschaft
. . EILENSEN
Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Das Eilenser Verladegleis

Das waren noch Zeiten ...

— y
Foto: Ilmebahn AG, Einbeck

als sich im Herbst die mit Riben voll beladenen
Gummiwagen der Landwirte aus den Seedorfern Eilensen,
Ellensen und Krimmensen sowie den anderen umliegenden
Ortschaften wie Hunnesriick und Deitersen am Verladegleis
stauten.

Die vollen Wagen wurden mittels einer fahrbaren Rampe
angehoben, die Riben dann in die bereit stehenden
Guterwaggons der lImebahn abgekippt und mit dem ,,Molli“ in
Richtung Einbeck und weiter zu den Zuckerfabriken in
Northeim oder Nordstemmen transportiert.

> Inhaltsverzeichnis Seite 207 von 266



1 {; ==,
ﬂ.{"? P
Dorfgemeinschaft
EILENSEN

Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Foto: Wilhelm Schaper, Deitersen —22.11.1965

Die fahrbare Kippvorrichtung wechselte in den Wochen der
Riben-verladung im Herbst zwischen den Bahnhofen Dassel,
Eilensen und Markoldendorf. Hier ist der Abladevorgang im
benachbarten Bahnhof Markoldendorf zu sehen.

Foto: IImebahn AG, Einbeck
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Der Landwirtschaftliche Betrieb des Niedersdchsischen
Landesgestiites Celle im benachbarten Hunnesrick verlud die
gesamte Zuckerribenernte hier am Verladegleis in Eilensen.
Die ,Hunnesricker” hatten damals schon modernere
Traktoren und Wagen als die kleinen Landwirte in den
Seedorfern. War die Kippvorrichtung mal gerade nicht
abrufbar, konnten Sie ihre modernen Kippanhdnger zur
Verladung benutzen.

Fotos: Gestiit Hunnesriick

Durch den zweigleisi-
. | gen Ausbau der Strecke
| wurde der Personen-
verkehr trotz Ribenver-
ladung nicht behindert.

Foto: llmebahn AG, Einbeck
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7. Eingekochtes und Eingemachtes

Dieser Zeitungsartikel erschien am 09.06.1950, wahrscheinlich
in der Einbecker Morgenpost. Er ist sehr interessant, da hier
neben dem Ende des 2. Weltkrieges in Eilensen, auch eine
Geschichte im Zusammenhang mit Ribensaft geschrieben
wurde. Friher wurde der Ribensaft noch in den Haushalten
selbst gekocht. Spater wurde er, wie auch der Zucker, bei der
der Zuckerfabrik bestellt und vom Guthaben durch die
Ribenlieferung abgezogen. Der Zucker wurde in 50 kg
Jutesacken und der Riibensirup in 5 kg Blecheimern geliefert.

barem, so alkoholisch wie maglich,
zum Ausdruck, Dann wurde jede ar-
reichbare Flasche, auch die kileinste,
beschlagnahmt, und binnen kurzem
er begehrte Inhalt durch die
tigen Kenlen.

*

Der Artikel stammt von Adolf Sergel, der damals in Eilensen wohnte.
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Quittengelee und Quittenbrot

Zutaten:

1,5 kg Quitten

ca. 500 bis 750 g Gelierzucker 2:1
Saft von einer Zitrone (wenn
gewiinscht)

Zubereitung:

1. Die Quitten waschen und den Flaum der Schale vorsichtig
abreiben. BllUtenansatze, Stiele und Kerne entfernen, die
Friichte in Spalten schneiden.

2. Die Spalten in einen Topf geben und mit 1 | Wasser in 30 bis
40 Minuten weich kochen.

3. Den Sud etwas abkiihlen lassen. Ein Sieb mit einem Mull-
/Geschirrtuch auslegen und auf eine groRe Schussel stellen.
Den Sud Uber dem Sieb abschiitten und in der Schissel
auffangen. Das Tuch an den Ecken zusammennehmen und den
Inhalt Giber der Schiissel ausdriicken.

»Tipp: Der Sud mit dem Fruchtfleisch kann auch vorab schon
durch ein Sieb in eine Schale gegossen werden, sodass nur
noch der Sud durch ein Tuch gefiltert werden muss.“

4. Die erhaltende Menge Saft abmessen, in einen Topf geben
und 2/3 der Flussigkeitsmenge an Gelierzucker und den
Zitronensaft hinzugeben. Die Mischung aufkochen und unter
standigem Rihren kraftig kochen lassen. Dabei den
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entstehenden Schaum immer wieder mit einem Schaumloffel
abschopfen. Die Gelierprobe machen.
5. Das fertige Gelee noch heilk in sterile Glaser fillen, diese
fest verschliefen und abkiihlen lassen.

Zubereitung Quittenbrot:

Bei der Herstellung des Quittensaftes bleibt das Quittenmus
Ubrig. Dieses durch ein Sieb streichen und abwiegen. Nun
dieselbe Menge Zucker abmessen, hinzufiigen und die
Mischung in einen Topf geben. Unter standigem Rihren an-
dicken lassen, bis daraus eine dicke Paste entsteht. Ein Back-
blech mit Backpapier auslegen und die Quittenpaste darauf
streichen. Das Backblech mit einem Geschirrtuch abdecken
und an einen warmen, trockenen Ort stellen. Uber mehrere
Wochen muss dieses trocknen, bis es schnittfahig ist.

Das getrocknete Quittenbrot in Rauten schneiden und in
Zucker walzen. Das Quittenbrot in einer fest verschlieRbaren
Dose aufbewahren.

Nach einem Rezept von Ursel und Georg Heil, wohnhaft
Ellenser Weg 9 (verstorben 2017/2020)

Rezept eingereicht von Kirsten und Harald Rinke
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Soleier

Friiher standen Soleier nahezu in jeder Kneipe als kleine
Stdrkung fiir zwischendurch auf dem Tresen. Zur Freude des
Wirts schmeckten sie nicht nur gut, sondern machten auch
durstig. So befand sich auch in Eilensen im Gasthaus ,Zur
lImebahn“ ein Glas Soleier auf dem Tresen. An die
schmackhaften Soleier hat sich mein Vater, Heini Rinke, immer
gerne erinnert und dieses Rezept immer mal wieder angesetzt.

Zutaten: ) \ 4

11 Wasser

50 g Salz

1 Lorbeerblatt

10 Pimentkdrner
10 Korianderkérner
2-3 Wacholderbeeren
1 Zwiebel

10 Eier

Essig

ol

Senf

Pfeffer

Salz

Tipp von Harald: Fiir eine braunlich-marmorierte Farbung der
Eier kann man etwas Zwiebelschale mit hineingeben. (siehe
Foto)
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Zubereitung:

Wasser mit Salz, Gewiirzen und Zwiebel zum Kochen bringen.
Danach die Herdplatte ausschalten, den Sud noch 15 Min.
ziehen lassen; dann den Topf vom Herd nehmen und erkalten
lassen.

Die Eier ca. 10 Min. hart kochen und in kaltem Wasser
abschrecken.

Die Eier dann anschlagen, damit die Schale Risse bekommt, in
ein grofRes Glas geben und mit dem Wiirzsud Ubergiellen. Das
Glas mit den Soleiern zudecken und vor dem Verzehr ca. 3-4
Tage im Kiihlschrank marinieren lassen.

Die Soleier kdnnen in Scheiben geschnitten auf Brot gegessen
werden oder auch halbiert mit Senf, Essig, Ol und Pfeffer.
Dazu wird das Eigelb aus den Halften gelost, mit den
vorgenannten Zutaten vermischt und wieder in das Eiweil3
gesetzt.

Soleier sind zwar fir ihre lange Haltbarkeit bekannt, da die
Salzlake konserviert. Aber spatestens nach 14 Tagen verfarbt
sich das Dotter griinlich und beginnt schwefelig zu riechen.
Daher sollten die Soleier innerhalb von 8-10 Tagen verzehrt
sein.

Eingereicht von Harald Rinke, Eilenser Str. 9
Rezept von Heinrich Rinke jun., Eilenser Str. 9, (verstorben
2009).
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Zwetschenmus

Zutaten:

5 Kilo ausgesteinte Zwetschen
1,5 Kilo Zucker

Zubereitung:

Den Bratentopf mit einer Speckschwarte einreiben oder ganz
diinn mit Margarine.

Die Zwetschen mit dem Fruchtfleisch nach unten legen und
zwischen jeder Schicht Zucker streuen.

Das Ganze kommt dann mit geschlossenem Deckel bei 3,5
Stunden in den Ofen bei 250 Grad Ober-und Unterhitze.

Nach der Halfte der Zeit, auf 200 Grad runterregulieren.

Auf keinen Fall, bevor die Zeit ablauft den Topf 6ffnen und
hineinschauen und auch nicht umrihren!

Nach der angegebenen Zeit mit dem Mixer die Masse fein
plrieren, in saubere Glaser abfillen und diese auf den Kopf
stellen. Erst wieder umdrehen, wenn das Glas abgekihlt ist.

Rezept von Erika Sonntag, Eilenser Str. 13
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Eingelegte Gurken

Zutaten:

10 kg Gurken

4 Flaschen Weinessig
8 Flaschen Wasser

6 EL Zucker

2-3 EL Salz

5 Pck. Gurkengewdirz

Zubereitung:

Die geputzten und gewaschenen Gurken in Einmachgldser
verteilen.

Die librigen Zutaten mischen und die Fliissigkeit auf die Glaser
verteilen. Gut verschlieRen.

Im Einkochtopf bei 80 Grad fiir 15 Min einkochen, danach die
Glaser sofort rausnehmen.

Rezept von Edith Busch, Herrenhofweg 4
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Holunderbliitensirup

Zutaten:

2 kg Zucker

70g Zitronensaure

2 Liter Wasser

12 grofRe Holunderblitendolden
2 ungespritzte Zitronen

Zubereitung:

Zucker und Zitronensdure im Wasser auflésen. Die
ungewaschenen Holunderbliten hineinlegen und mit den in
Scheiben geschnittenen Zitronen abdecken. Drei bis vier Tage
ziehen lassen, ab und zu umrihren. Dann durch ein Sieb
seihen, auf 80 Grad erhitzen und in Flaschen abfillen.

Eingereicht von Rica Traupe, Krugstralle 6
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Die Eilenser Schul-Geschichte

Abb. 1: Die Schule in Eilensen mit Lehrer um 1903 (wahrscheinlich G. Kéhler) davor,
der auch im Schulhaus ,,Eilensen 29“ wohnte®. (heute Eilenser Str. 6

Vorbemerkung

Wegen der Auseinandersetzungen mit den heidnischen
Uberlieferungen und Gebrduchen etablierte sich die rémisch-
katholische Kirche seit der Spatantike als Bildungstrager. So
entstanden Klosterschulen und ab dem 13. Jahrhundert in den
wachsenden Stadten auch die Dom- und Pfarrschulen. Wann
die Schulen in unserem dorflichen Bereich entstanden sind, ist
nicht genau zu sagen. Aber wahrscheinlich um oder nach dem
30-jahrigen Krieg (1618 bis 1648). In dieser Zeit versuchten der

6 Beleg: Einwohnerverzeichnis von 1904
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Adel und die Geistlichkeit, in nicht wenigen Orten ein
Dorfschulnetz zu errichten, um durch die Verrohung, die durch
den Krieg entstanden war, die soziale Disziplin
zuriickzugewinnen. Da Kirche und Schule so eng miteinander
verbunden waren, haben friiher oft Kister auch das Schulamt
bzw. Lehrer auch das Kiisteramt ibernommen.’

Die Fibelschule in Eilensen, 1748-1855

Seit alten Zeiten wurden in Eilensen die Kinder bis zum 9.
Lebensjahr von einer Lehrwase (Lehrfrau) im Lesen
unterrichtet. Erst ab dem 10. Lebensjahr gingen sie dann zur
Pfarrschule nach Ellensen, da vorher der Weg zu gefahrlich
war. Zu dieser Zeit fiihrte Uber die llme nur ein schmaler
Holzsteg und der FuRBweg nach Ellensen war auch sehr
schlecht. Die Lehrtéatigkeit der Lehrfrau ging 1748 auf den von
der Gemeinde gewahlten Schulmeister Dietrich Mues aus
Oldendorf (iber. Aus Unterlagen des niedersdchsischen
Landesarchivs geht hervor, dass die Gemeinde Eilensen im
Jahre 1748 am Eingang des Friedhofs (am heutigen Kirchplatz
vor der St. Anna Kapelle) fir den Gléckner der Kapelle ein
Haus errichtete. Weiterhin steht in verschiedenen Chroniken,
dass sich hierin die alte Fibelschule befand und sich der Lehrer
durch das Lauten der Glocken etwas in Form von Naturalien
dazu verdiente. Aus der Land- und Wiesenbeschreibung vom
15. September 1769 mit der dazugehorigen Gemarkungskarte
fiir Eilensen, geht hervor, dass der Schulmeister Dirck Mul} in
dem besagten Haus am Eingang des Friedhofs ,Eilensen 21“
wohnte. Sehr wahrscheinlich handelt es sich hier um ein und

” Quelle: Wikipedia, Schulgeschichte (Deutschland)
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denselben, der hier genannt wurde. Als Dietrich Mues 1787
starb, wurde sein Sohn Johann Heinrich Mues sein Nachfolger.
Das Schul- und gleichzeitig Wohnhaus muss wohl nicht gut
gebaut bzw. instandgehalten worden sein. So zahlt Johann
Heinrich Mues in einem Bericht von 1802 (Staatsarchiv
Hildesheim Nr. 298) in der Kirchenrechnung alles auf, was zum
Schulinventar gehoért. Unter anderem stand dort ,,..keine
Wand war mehr ganz und die Wohnstube war seit flinfzig
Jahren zwei- oder dreimal geweift..” Nachdem Johann
Heinrich Mues 1817 verstorben war, folgte ihm in diesem
Amte Heinrich Namuth. Neben seinem Schulamt lbte er das
Schneiderhandwerk aus und verstand sich vornehmlich auf die
Herstellung von Fausthandschuhen und Gamaschen. Der
Lehrer Namuth lebte mit seiner kranklichen Frau,
Schwiegermutter und 7 Kindern in armlichen, beengten und
schlechten Verhaltnissen. Durch mehrere Schreiben an das
Konigliche  GroBbritannische Kabinettsministerium in
Hannover versuchte er, auf diese Situation aufmerksam zu
machen, um mehr finanzielle Unterstlitzung zu bekommen.
Dieses wurde jedoch, bis auf eine einmalige Beihilfe von 5
Talern, meistens abgelehnt, da er nach Ansicht des
Kabinettsministeriums als gesunder Mann mit seinem
Handwerk gentigend verdienen konnte. Als Namuth am 1.
Oktober 1855 starb, wurde die Fibelschule nicht aufgehoben,
sondern nur provisorisch geschlossen, um u.a. eine Wiederein-
richtung in spaterer Zeit zu ermdoglichen. Somit bestand die
Fibelschule in Eilensen von 1748 — 1855 in dem Haus ,Eilensen
21“ am Eingang des Friedhofes nahe der Kirche. Die Kinder
gingen dann wahrscheinlich ab 1855 gleich nach Ellensen in
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die Pfarrschule. Hierzu ist allerdings nichts in den Chroniken zu
finden. Das Haus stand noch bis zur vorletzten Jahrhunder-
twende und wurde um 1910 abgerissen. Heute steht ungefahr
an dieser Stelle das alte Stallgebdaude des Grundstiicks der
Familie Gaubatz/Tostmann, Helle 8.

Die Schule in Eilensen von ca. 1872-1912
Die drei Seedorfer bildeten urspriinglich einen Schulbezirk. Die
Eilenser Kinder gingen, nachdem sie die Fibelschule besucht
hatten, nach Ellensen in die Pfarrschule. Nachdem das alte
Schulgebaude in Ellensen wegen Baufalligkeit 1836 abgerissen
werden musste, wurde in den Jahren 1836-1839 gegeniber
der Kirche in Ellensen eine neue Schule gebaut. In diesem
Gebdude befindet sich heute das Gasthaus mit Schlachterei
Fricke/Traupe.
Ende der 1860er Jahre stieg die Schiileranzahl auf tGber 150
an, weshalb die Behorde auf die Anstellung eines zweiten
Lehrers drangte. Um wahrscheinlich den héheren Personal-
und Erweiterungskosten auszuweichen, wurde dem Eilenser
Wunsch stattgegeben, eine eigene Schule zu bauen. Somit
wurde Eilensen aus dem Schulverband entlassen und von
allen Verpflichtungen gegeniber der Ellenser Schule befreit.
Die damaligen Schulvorsteher aus Ellensen und Krimmensen
waren froh, aus der aktuellen Baunot herausgekommen zu
sein. So wurde Anfang der 1870er Jahre in Eilensen auf einem
noch freien Grundstlick im Dorf, gegeniiber von Dehne
»Eilensen 13“ (rot gekennzeichnet), heute Grundstiick Beyer,
Eilenser Stral3e 7, die Schule neu gebaut.
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Abb. 2: Eilenser Dorfplan von 1859, das Baugrundstiick auf dem die Schule um
1871/72 gebaut wurde ist noch frei.

Das Schulgebdude wurde einstockig aus dicken
Kalksteinwanden errichtet, in dem sich ein Klassen-zimmer,
Toiletten sowie eine Wohnung fiir den Lehrer befand. (siehe
Abb. 1)

Die Lehrer in dieser Zeit

Da die Stelle zunachst schlecht dotiert war, blieb sie vorerst
unbesetzt. Erst als das Gehalt auf 772,- M festgesetzt wurde,
fand sich 1877 ein erster Lehrer. Weil das Gebdude bereits
um 1872 fertiggestellt sein muss, stellt sich die Frage, wie die
Kinder in der Zeit unterrichtet worden sind, wo doch die
Schule in Ellensen zu klein geworden war. Hierzu sind aber
keine Aufzeichnungen vorhanden.
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1877-1891 Wilhelm Lauenstein

Als erster Lehrer trat 1877 Wilhelm Lauenstein aus Sohlingen
als Lehrer und Kapellenkister die Stelle an. Er blieb bis 1891 in
Eilensen und heiratete Johanne Reiners, die Tochter des
Vollmeiers Reiners ,Eilensen 1“, heute Grundstiick Sonntag,
Eilenser Str. 13. Er war auch der erste Chorleiter (1877 — 1892)
der Sangesbrider, dem spdteren Mannergesangverein
Eilensen und ist auf dem ersten Foto der Sangesbriider von
1880 zu sehen.

Aufnahme stammt aus dem Jahr 1880.

1891-1896 August Jordan

Nachdem Wilhelm Lauenstein nach Dassensen an die dortige
Schule versetzt wurde, folgte 1891 auf ihn August Jordan,
geboren in Othfreden im Kreis Goslar. Er kam vom
Lehrerseminar aus Alfeld und Eilensen war seine erste Stelle.
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Im Jahre 1896 wurde er an der Volksschule in Einbeck
angestellt und blieb in Einbeck bis zu seinem Tode im Jahre
1932. Auch August Jordan war von 1892-1896 Chorleiter der
Sangesbrider und dann des 1893 gegriindeten MGV Eilensen.

1896-1904 Gustav Kohler

Ihm folgte Gustav Kohler, geboren 1876 in Havalah, Kreis
Goslar. Er kam vom Lehrerseminar aus Northeim. Zu seiner
Zeit gab es etwa 40 Schilerinnen und Schiler in Eilensen. Er
heiratete 1901 Johanne Antvogel, die in dem Haus ,Eilensen
12“, heute Grundstiick Kehr, Eilenser Str. 5, schrag gegeniiber
der damaligen Schule aufgewachsen war. Er wechselte 1904
an die Halbtagsschule in Ellensen und schlielich an die 1912
neu gebaute Ellenser Volksschule am unteren Weidekamp. In
seiner Zeit als Lehrer war er auch Chorleiter des MGV
Eilensen. Er blieb dort bis zu seinem Eintritt in das Rentenalter
am 1. April 1938. Zu Beginn des 2. Weltkrieges stellte er sich
wieder fir den Schuldienst zur Verfliigung und vertrat die
Lehrer, die zum Heerdienst eingezogen wurden, bis 1945.
Damit stand Gustav Kohler, der auch eine Chronik tber die
drei Dorfer geschrieben hat, insgesamt 49 Jahre im
Schuldienst fiir die Seedorfer.
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Schiilergruppenfotos, aufgenommen auf dem Schulhof in Eilensen

Abb. 4% FEilenser Schulkinder auf dem Schulhof in Eilensen um 1898, im
Hintergrund die Rickseite vom friitheren Eilensen 19/20 Haus ,,Putzer” Watermann
(heute Dorr-Herzberg, Eilenser Str. 8).

® Foto zur Verfligung gestellt von Sandra Brinkmann
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Abb. 5% Eilenser Schulkinder auf dem Schulhof in Eilensen um 1903, im
Hintergrund links die alte Schmiede sowie rechts der Stall vom friheren
Grundstiick Wennehorst (heute Michaelis, Helle 5).

Die Namen der Kinder auf den beiden Fotos sind heute schwer
herauszubekommen. Doch bei einigen ist es durch das Vergleichen mit anderen
Fotos gelungen oder sie waren bekannt. Die Fotos sind auf der Website der
Dorfgemeinschaft unter www.dorfgemeinschaft-eilensen.de zu finden, dort sind

auch einige Namen hinterlegt.

1904-1909 Ferdinand Buchholz

In diesen Jahren war der 1880 in HeeRel, Kreis Lineburg
geborene Ferdinand Buchholz Lehrer an der Eilenser Schule
und zugleich in der Zeit von 1904-1909 Chorleiter des MGV
Eilensen. Am 1. April 1909 wurde er nach Eimsen bei Alfeld
versetzt.

° Foto zur Verfiigung gestellt von Dirk Waterman
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1909-1912 Louis Fuchs

In den letzten Jahren der Eigenstandigkeit, kam Louis Fuchs
aus Herzberg als Lehrer an die Eilenser Schule. Er war vorher
in Trégen bei Hardegsen im Schuldienst gewesen. Wahrend
seiner Anstellung wurde er zur Teilnahme am Seminar in
Melun in Frankreich beurlaubt und wurde nach seiner
Rickkehr Rektor in Salzgitter. Wahrend seiner Beurlaubung
wurde er von dem Schulamtsbewerber Paul Schwerdtfeger
vertreten, der am 21. Dezember 1890 in Sievershausen
geboren wurde. Er wechselte am 1. April 1912 an die neue 3-
klassige Schule in Ellensen.

Auch Louis Fuchs (1909-1911, mit auf dem MGV Foto von
1911) und Paul Schwerdtfeger (1911-1924) waren Chorleiter
des MGV Eilensen.

> Inhaltsverzeichnis Seite 227 von 266



ﬂ_,,. e
Dorfgemeinschaft
EILENSEN

Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Abb. 6: Eilenser Gesangverein mit Dirigent Louis Fuchs (mit Dirigentenstab), die
Aufnahme stammt aus dem Jahr 1911.

Da die Lehrer zu der Zeit alle Facher unterrichteten, waren die
meisten zumindest auch sehr musikalisch. lhnen oblag oft
auch die Kirchenmusik sowie neben dem Schul- auch noch der
Klsterdienst. Alle in Eilensen tatigen Lehrer waren auch
gleichzeitig Chorleiter der Sangesbrider und des spateren
MGV Eilensen und scheinen auch aktiv am Dorfleben
teilgenommen zu haben.

An alten Unterlagen oder Informationen ist aus der Zeit, als
Eilensen noch eine eigene Schule hatte, nicht viel vorhanden.
Es sind zwei Gruppenfotos aus den Jahren 1898 und 1903
vorhanden, sowie weiterhin ein Protokoll aus der Chronik der
Kirchengemeinde Ellensen (iber einen amtlichen Besuch der
Eilenser Schule. Am 21. Juni 1904, nachmittags um halb 3, war
der Regierungs- und Schulrat Dr. Sachse zu Besuch und hat die
Schule inspiziert, daraus geht folgendes hervor:

Die Eilenser Schule
I.  Gliederung, Klassenfrequenz, Lehrerpersonal
I.C; 36 Kinder; Lehrer Buchholz seit 1. Marz am Ort,
steht noch vor der 2. Prifung

II.  Das nach 1872 erbaute Schulzimmer ist unglicklich
konstruiert. Sehr dicke Mauern, so dass das Einsetzen
neuer Fenster sehr schwer sein wird. Turnplatz in
selten guter Ordnung. Das Pissoir der Knaben muss mit
einer Schamwand versehen werden.
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. Listenfihrung, Schulchronik, Schilerbibliothek — in
Ordnung.

IV.  Gesamteindruck der Schule
Die ist in befriedigendem Stande. Der Lehrer Buchholz
hat seine Schuldigkeit getan. Seine Fahigkeit,
Musterlektionen zu halten, ist gering; er macht dabei
VerstoRe gegen elementare Regeln. Aber danach
alleine seine Fahigkeiten zu beurteilen, wahre unbillig.
Er kann unbedenklich zur 2. Prifung zugelassen
werden und nach bestehen derselben angestellt
werden. Die Kinder sind nett und aufmerksam. Die
Hefte sind in guter Ordnung, Schrift befriedigend, zum
Teil gut.

Im Jahre 1906 stieg die Schilerzahl alleine aus Ellensen und
Krimmensen auf 116 an und bei einer Revision durch den
Regierungsschulrat Dr. Sachse erklarte dieser, dass es eine
unerhdrte Zumutung sei, so viele Kinder durch einen Lehrer
unterrichten zu lassen. Deshalb erging an den Schulverband
die dringende Mahnung, eine zweite Lehrstelle einzurichten.
Seit dem 1. April 1908 waren die drei Dorfer durch das
Schulunterhaltungsgesetz von 1906 zu einem
Gesamtschulverband vereinigt.
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Der Schulvorstand von
Ellensen, dessen treiben-
de Kraft der damalige
Vorsitzende Pastor
Sievers war, machte den
Vorschlag, die beiden
Schulen zu vereinigen,
dann hatte man ja zwei
Lehrstellen. Alles
Strauben von Eilensen
gegen diesen Plan war
vergebens. Auf einer
gemeinsamen  Sitzung
beider Schulvorstande,
an welcher Vertreter der

Reglerung' des Bauam- Abb.7 Pastor Sievers mit seinen beiden
tes jlingsten Kindern 1899

und der Kreisschulinspektor teilnahmen, wurde nach langen
Verhandlungen mit Stimmenmehrheit beschlossen, im
Mittelpunkt der drei Dorfer auf dem , Unteren Weidekamp“
ein  neues Schulhaus mit Lehrerwohnung und zwei
Klassenrdaumen zu errichten. Die ersten Spatenstiche hierzu
wurden am 11. April 1911 gemacht und am 29. Juli wurde die
Schule gerichtet. Die neue Schule der drei Seedorfer in
Ellensen wurde am 17. April 1912 eingeweiht und bezogen. An
diesem Tag fand Ubrigens eine totale Sonnenfinsternis statt.

Eilensen unterhielt somit ca. 40 Jahre lang eine eigene Schule
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sowie von ca. 1872-1908 einen eigenen Schulverband und
musste dann wieder in den alten Schulverband nach Ellensen
zuriickkehren. Dort wurde 1912 die neue 3-klassige Schule am
unteren Weidekamp in Ellensen fertiggestellt, in der wieder
alle Schiiler der drei Seedorfer unterrichtet wurden.

A o = B S S T e N Sl
Abb. 8: Schiilerfoto aus dem Jahre 1912 vor der neuen Schule in Ellensen
mit den Lehrern Gustav Kéhler und Paul Schwerdtfeger. (Beide vormals
Lehrer in Eilensen)

Die Schule in Eilensen wurde nach ihrer SchlieBung an Otto
Watermann fir 3.440,00 Mark verkauft und ist bis heute das
Wohnhaus von Bernd Watermann, Eilenser Str. 6. Spater
wurde die ,alte Schule” um ein zweites Stockwerk erweitert,
um mehr Wohnraum zu schaffen. Teile des alten
Schulgrundstiickes wurden auch an einige Anlieger verkauft,
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so an Heinrich Wennehorst und Heinrich Watermann.

s
'L

L4 : ;
Abb. 10*%:: Foto nach der Aufstockung, die Aufnahme stammt aus dem Jahr 1953

Quelle: Die drei ,,Seestddte” zusammengestellt von Dieter Peckmann, Ellensen
- zusammengestellt und recherchiert von H. Rinke 03/2022 _v1.0 -

 Foto zur Verfiigung gestellt von Bernd Watermann
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8. Allerlei

Allerlei, das gab es friher auch in den kleinen
Lebensmittelgeschaften auf den Doérfern. Ob in Eilensen Else
Grube oder spater Otto Schattenberg, in Ellensen Familie
Hiter oder in Krimmensen Familie Gellermann oder spater
Familie Heise. Was nicht selbst in den Garten geerntet oder in
den Stéllen grolRgezogen wurde, konnte in den kleinen Laden
dazugekauft werden. Es musste nicht weit gefahren werden,
denn wer hatte zu der Zeit auch schon ein Auto. Die
Lebensmittelversorgung war dezentral und viele Ware wurde
lose verkauft bzw. nur in Papier eingeschlagen.

Die Bauern, die ihre Milch an die Markoldendorfer Molkerei
oder ihre geernteten Zuckerriiben an die Zuckerfabrik in
Northeim verkauften, konnten fertige Ware dafiir beziehen.
Fiir die abgelieferte Milch war es Kase, Sahne, Jogurt usw. und
die Zuckerfabrik lieferte den Bauern im Gegenzug
Ribenschnitzel als Viehfutter und Ribensaft — damals
natirlich mit dem ,Molli“ bis zum Eilenser Verladegleis.

Kaum jemand hatte friher eine Kiste Bier zuhause stehen.
Wenn nach dem erfolgreichen Ernteeinsatz der Durst groR
war, wurde jemand mit einem Krug in die Ortliche Gaststatte
zum Bier holen geschickt. Spater, aber noch lange vor der
Entstehung der Getrankemarkte, konnten in Eilensen
Getranke bei ,Mahlich’s auf dem Thie” geholt werden.

Nach und nach verschwanden ab den 1980ger Jahren die
Lebensmittegeschafte aus den kleinen Doérfern und es
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entstanden die modernen Einkaufsmarkte der
Lebensmittelketten erst in Einbeck und dann in Dassel und
Markoldendorf.

¥

Schattenberg’s ,Konsum* — auf der Bank Else Schattenberg mit Tochter Renate
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Ostereier mit Zwiebelfarbe farben

Zutaten:

Zwiebelschale, am besten vorher gesammelt von min. einem
Netz Zwiebeln

weil3e Eier

gesammelte Bliiten, Blatter, Graser

alte Nylonstrumpfhosen

Zwirn

Zubereitung

1. Gebt die Zwiebelschalen in einen groBen Topf mit Wasser,
so dass 10 Eier hineinpassen, und bringt das Wasser zum
Kochen

2. lhr habt in eurem Garten oder auf einer Wiese bestimmt
Frihlingskrauter, Kleeblatter, Ganseblimchen und andere
dekorative Pflanzenteile gefunden. Schneidet eine alte
Nylonstrumpfhose in eiergroBe Stlicke und legt euch Zwirn
bereit. Dann platziert ihr eure Blatter und Bliimchen auf den
Eiern und wickelt sie in die Strumpfteile ein, die ihr mit dem
Zwirn zubindet.

3. AnschlieRend geht es fiir jeweils 10 eingewickelte Eier auf
einmal fir etwa 9-10 Minuten (je nach EigroBe) in den
Kochtopf mit dem Farbsud (die Eier sollen hart gekocht sein).
4. Nach der Kochzeit spiilt ihr die Eier kalt ab, wickelt sie aus
und lasst sie gut abkihlen. Wenn ihr mochtet, konnt ihr sie
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noch mit etwas Speisedl abreiben, denn dann kommt ihre
natlirliche Farbe noch besser zur Geltung.

So die Ostereier zu fdrben, ist in unserer Familie schon lange
Tradition und auch hier in Eilensen machen wir das immer
gemeinsam vor Ostern. Die schénsten Exemplare werden auch
gerne an liebe Menschen verschenkt.

-
B

N |
15 !Jb}.“{ ,{{i AR

Eingereicht von Kirsten Rinke, Eilenser Str.9
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Eierlikor

Zutaten:

12 Eigelbe

250g Puderzucker

1L Sahne

Mark von 2 Vanilleschoten

200ml hochprozentigen Alkohol, mindestens 70%

Zubereitung:

Eigelbe in eine Schissel geben. Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark heraus schaben. Zusammen mit
dem Puderzucker zu den Eigelben geben.

Schnelle Variante ohne Hitze:
Alle Zutaten mit dem Mixer verrihren.

Langere Variante mit Hitze:

Hierfir werden alle Zutaten in einer Schissel vermischt und
Uber einem Wasserbad so lange mit einem Schneebesen
aufgeschlagen, bis der Eierlikor dickflissig wird.

Rezept von Simone Bertram, Krugstralie 3
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Zwiebel-Dip

Zutaten:

1 Tite Zwiebelsuppe
200 g Sahne oder Milch
300 g Frischkase natur

Zubereitung:

alles zusammen mischen und 24 Stunden stehen lassen.

Gemise, wie Paprika, Gurke, Moéhre schmecken eingedipt
lecker, auch zum Fleisch beim Grillen sehr lecker

Rezept von Lena Renziehausen, (ehemals Helle 4, verzogen)
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Schafskase-Dip

Zutaten:

400 g Schafskase

400 g Quark

2 EL Tomatenmark

8 EL Milch

Knoblauch, Salz, Paprikapulver

Zubereitung:

Alles miteinander vermengen

Rezept von Lena Renziehausen, (ehemals Helle 4, verzogen)
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Outdoor-Pizza
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Backen der Pizza:

Eine schones Essen am Lagerfeuer oder Feuerschale.

Die Outdoor-Pizza wird auf die Glut gelegt und spatestens alle
2 Minuten gedreht. Je nachdem wie heil} die Glut bzw. wie
dick die Pizza belegt ist, betrdagt die Garzeit ca. 12 Minuten,
d.h. die Pizza hat 3 Mal auf jeder Seite gelegen. Nach Ende der
Garzeit sollte die Pizza beim Daraufklopfen hohl klingen, dann
ist sie gut.

Die Outdoor-Pizza wurde jahrelang traditionell auf der
Kinderfreizeit in Gliicksburg zubereitet, bei der auch viele

Eilenser Kinder mitgefahren sind.

Rezept von Holger Bertram, Krugstralle 3
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Stockbrot-Teig

Zutaten:

450g Mehl

1 Backpulver

1 Prise Salz
20-40g Zucker
250-300 ml Milch

Zubereitung:

Alle Zutaten zu einem Teig verkneten

Eingereicht von Familie Bertram, KrugstraRe 3
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Marsalla

Zutaten:

1 Liter Rum 54%

3 Flaschen halbtrockener Rotwein
5 Pack. Vanillinzucker

750g brauner Zucker

134 Kaffeebohnen

Zubereitung:

Alles zusammenschiitten und 12 Tage ziehen lassen.
Am 13. Tag durchsieben, am besten durch einen Kaffeefilter
und in Flaschen abfiillen.

Eingereicht von Rica Traupe, Krugstralle 6
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Currywurst-Sol3e

(flr ca. 4 Personen)
Zutaten:

20g Ol

240 g Tomatenketchup
60 g Orangensaft

60 g Cola

1 EL Aprikosenmarmelade
1-2 EL Currypulver

% - 1 TL Cayennepfeffer

1 TL Gemusebrihe (Pulver)
2 EL Zucker

1 TL (Krauter-)Salz

1 Prise Pfeffer

Zubereitung:

Ol, Tomatenketchup, Orangensaft, Cola und Aprikosen-
marmelade in einem Topf verrihren und aufkochen. Die
Gewilirze zugeben und ca. 6 Minuten kocheln Ilassen.
Zwischendurch umriihren.

Beim Wiirzen mit Curry und Cayennepfeffer erstmal die
kleinere Menge zugeben und ggf. nachwiirzen.

Die Sol3e schmeckt sehr lecker zu Bratwurst und Pommes.

Rezept von Sandra Brinkmann, Am Krempel 2
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Pizza- Ballchen

Zutaten:

300g Mehl

250g Quark

1 Pck. Backpulver

% Tasse Milch

6 ELOI

1TL Salz

1 EL Zucker

100g Rostzwiebeln

100g geriebenen Kase
100g gewdirfelten Schinken

Zubereitung:

Die Zutaten nacheinander verrihren und zu ca. 30 Ballchen
formen. Bei 180 °C Umluft fir ca. 30 Minuten backen.

Nach einem Rezept von Tina Freter, Krugstr. 1 (verstorben
2015) - eingereicht von Simone Bertram, Krugstr. 3
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Porree-Frischkase-Creme

Zutaten:

200g Frischkase
125g Magerquark
100g Schmand

1/2 Stange Porree
1-2 Knoblauchzehen
Salz/Pfeffer

Zubereitung:

Porree in dinne Ringe schneiden, die Knoblauchzehen
zerkleinern und mit den restlichen Zutaten vermengen. Nach
Belieben mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rezept von Marina Gollner, Herrenhofweg 4
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Roquefort-Feigen-Happchen

(far 6 - 8 Personen)
Zutaten:

300 g Roquefort Kase

150 g Creme fraiche

200 g Doppelrahmfrischkase

2 EL Feigen-SenfsoRe (siRlich scharf)
Salz, Pfeffer

16 runde Pumpernickel

Zubereitung:

Roquefortkdse mit der Gabel fein zerdriicken, Frischkase,
Créme fraiche, Feigensenf, Salz und Pfeffer hinzugeben, alles
verrihren und auf die Pumpernickel verteilen.

Rezept von Marina Gollner, Herrenhofweg 4

> Inhaltsverzeichnis Seite 247 von 266



Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Lachsrolichen

(fir 4 Portionen)
Zutaten:

3 Eier

150 g Mehl

1 Prise Salz

200 ml Milch

500 g Porree

Butterschmalz zum Braten

400 g Raucherlachs in Scheiben
150 g Schmand

HolzspielRchen

Zubereitung:

Die Eier mit dem Mehl und dem Salz glattrihren, Milch
unterriihren. Teig beiseitestellen und abgedeckt etwa 30
Minuten quellen lassen.

Den Porree putzen, der Linge nach aufschneiden und
waschen, anschliefend in sehr feine Ringe scheiden. In
kochendem Salzwasser etwa 1 Minute blanchieren,
anschlieflend in Eiswasser abschrecken und in einem Sieb gut
abtropfen lassen.

> Inhaltsverzeichnis Seite 248 von 266



. . EILENSE‘I:Ih
Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Inzwischen aus dem Teig in wenig heiBem Butterschmalz in
einer Pfanne nacheinander etwa 16 kleine Pfannkuchen
backen, herausnehmen und warm halten.

Den Raucherlachs in 16 Portionen teilen. Die Mini-
Pfannkuchen gleichmaRig mit Schmand bestreichen, mit
einem Teil der Porreestreifen bestreuen und mit Raucherlachs
belegen.

Pfannkuchen anschlieRend fest aufrollen und schrag
halbieren. Mit einem HolzspieRchen feststecken und
anrichten.

Rezept von Ute Kehr, Eilenser Str. 5
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Datteldip

Zutaten:

125 g entst. Datteln

200 g Frischkase

200 g Schmand

2 Knoblauchzehen

1-2 TL Ajvar (Paprika-, Auberginenmus)
% TL Currypulver

% TL Salz

% TL schw. Pfeffer

Zubereitung:

Datteln sehr klein hacken und mit allen Zutaten verriihren. Die
Knoblauchzehen in einer Knoblauchpresse zerdriicken (...oder
auch sehr fein schneiden). Wer kein Ajvar (Paprikamus nach
Balkanart) hat, kann es auch ohne anrthren oder ein rotes
Pesto verwenden. Den Dip rihren bis er eine cremige
Konsistenz hat.

,Schmeckt lecker zu Baguette und mit rohen Mdhren oder

Gurke zum Eindippen.”

Rezept von Simone Bertram, Krugstralie 3
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Datteln im Schinkenmantel

Zutaten:

20 entst. Datteln

(100 g Ziegenfrischkase)

20 dunner Schinken oder Speck/Bacon
20 Zahnstocher

Zubereitung:

Die Datteln mit Schinken umwickeln und auf ein Backblech
legen. Mit einem Zahnstocher kann der Schinken auch fixiert
werden.

Variation:

Wer den Geschmack von Ziegenkdse mag, kann den Schinken
damit bestreichen oder einen anderen Kase verwenden.

Das Ganze auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und
10 - 20 Min. bei 200 °C im Backofen garen.

,Die Datteln im Schinkenmantel schmecken warm und kalt. Sie

kénnen gut fiir ein Buffet vorbereitet werden.”

Rezept von Simone Bertram, Krugstralie 3
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Das , Trafohaus” in Eilensen

Ehemalige Trafostation in Eilensen 2

Kurz nach dem zweiten Weltkrieg fand man in den Ortsbildern
unserer Dorfer kleine turmartige Gebdude. Es waren die
sogenannten ,Trafohduser”. So auch in Eilensen. Die
ehemalige Trafostation befand sich am Ellenser Weg auf der
Hohe der Einmindung Eilenser Stral3e.

In Betrieb gegangen war die Station am 05.01.1948. 1984

wurde die Station technisch erneuert und 2016 demontiert.
Die "Lebensdauer" betrug somit 68 Jahre.
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In der alten Turmstation gab es nur eine luftisolierte
Schaltanlage. Man musste fiir Schalthandlungen auch immer
eine Leiter besteigen. Dieses war nicht mehr zeitgemaR und
barg zu viele Unfallrisiken.

Blick in dle E|Ienser StraBe — im Hintergrund in der B|Idm|tte das ehemalige
Trafohaus >

In einer Transformatorenstation, auch Umspannstation,
Netzstation, Ortsnetzstation genannt, wird die elektrische
Energie aus dem Mittelspannungsnetz mit einer elektrischen
Spannung  von 10kv  bis 36kv auf die in
Niederspannungsnetzen (Ortsnetzen) verwendeten 400/230 V
zur allgemeinen Versorgung transformiert (umgewandelt).

Bis Anfang der 1980er Jahre wurden Umspannstationen in
Freileitungsnetzen als Turmstationen ausgefiihrt. Anfangs
wurden diese konventionell gemauert, ab den 1960er Jahren
wurden diese vermehrt in Fertigbauweise errichtet. Vereinzelt
wurden Turmstationen bis Mitte der 1980er Jahre errichtet. In
Kabelnetzen wurden gemauerte ebenerdige Gebadude, ab
Mitte der 1960er Jahre auch Fertiggaragen, verwendet, die zur
Trafostation ausgebaut wurden. Heute werden die
Trafostationen in aller Regel als komplett gelieferte
ebenerdige Fertigbaustationen mit sehr kleinen Grundflachen
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errichtet. Unterschieden wird zwischen begehbaren und nicht
begehbaren Trafostationen.

Die nicht begehbaren Trafostationen werden als
Kompaktstationen bezeichnet. Das Foto zeigt die inzwischen
demotierte Turmstation kurz vor dem Abriss des Gebaudes
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Foto nach Abriss des Gebaudes

Im Zeitraum 10. bis 12 Mai 2016 wurde gegeniber der alten
Trafostation eine solche Kompaktstation errichtet. In der
neuen Trafostation wird durch SF6 Gas die Mittelspannung
(20.000V) isoliert, daher sind geringere Abstinde und
BaugroRen moglich. Der Abriss wurde am 21. und 22.
November 2016 durchgefihrt.'**

" Informationen und Fotos: Betreibergesellschaft EnergieNetz-Mitte,

Regio-Team Northeim
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Nutzung stillgelegter Turmstationen

Um den Abriss der historischen
Turmstationen zu vermeiden,
wurden und werden viele
Transformatoren- Stationen
nach dem Ende ihrer Nutzung
von Naturschitzern
Ubernommen und zu
Artenschutztiirmen umgebaut.
In bzw. an diesen
Artenschutztiirmen werden
Nistkdasten flir Vogel und
Fledermauskasten angebracht.

NABU-Tierhotel in Hunnesriick

Teilweise werden auch Nistgelegenheiten fiir Insekten und im
Bodenbereich Verstecke fiir Amphibien geschaffen.

In den Nachbarorten Deitersen und Hunnesriick war dies der
Fall. Hier wurden die Trafohduser vom NABU libernommen
und zu Tierhotels umfunktioniert. Den Bedarf eines weiteren
Tierhotels gab es zum Zeitpunkt der Aufgabe der Eilenser
Station leider nicht.

™2 Fotos: Ulrich Freter
Weitere Informations-Quelle: Wikipedia
- recherchiert und zusammengestellt von U. Freter 01/2020 _ v1.0
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Eilensen ist mehr als 900 Jahre alt

Fotos: Ulrich Freter

Ein besonderes Fest, um ein besonderes Jubilaum zu feiern!

Unser Dorf Eilensen wurde bereits im Jahr 1119 erstmals
urkundlich erwahnt.

Eine Gruppe von engagierten Eilensern, die sogenannten
JAnstifter” hatten die Idee, dieses besondere Jubilaum 900
Jahre spater in einem dementsprechend besonderen Rahmen
zu feiern und begannen im Friihjahr 2018 zusammen mit dem
Vorstand der neugegriindeten , Dorfgemeinschaft Eilensen”
mit der Planung und Vorbereitung eines zweitdtigen
Dorffestes.

Die ,Anstifter” legten besonderen Wert darauf, auch
gebiirtige und weggezogene sowie ehemals hier wohnende
Eilenser Birger*innen personlich zu diesen besonderen
Jubildumstagen einzuladen. Eingeladen wurden mehr als 100
,Ehemalige”, von denen wir ca. 70 bei uns begriiRen konnten.
Ein Dorfrundgang mit vielen Informationen und Anekdoten
wurde im Besonderen fir die teilweise von weit her
angereisten ,,Ehemaligen” organisiert.
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Ein umfangreiches 2-Tages-Festprogramm wurde entwickelt:

Jubllaums Dorffest

am 22, + 23. Juni 2019

Samstag, 22. Juni 2019

14:00 Uhr Gefiihrter Rundgang mit vielen Informationen zum Dorf
ab 14:00 Uhr Kaffeetafel

16:00 Uhr Gottesdienst in der St. Anna Kapelle

17:30 Uhr Offizielle Festeroffnung

19:00 Uhr Scheunenfest mit DJ

Sonntag, 23. Juni 2019

ab 11:00 Uhr GroBer Bauernmarkt in der Dorfmitte mit altem Handwerk,
Nutztierhaltung und historischen Landmaschinen

ab 11:00 Uhr Kinderprogramm in der Dorfmitte

12:00 Uhr Historische Gerichtsverhandlung auf dem ehemaligen
Freigerichtsplatz

12:00 Uhr Hiitevorfiihrung

ab 14:00 Uhr Kaffeetafel
14.00 - 15.00 Uhr Unterhaltung durch den Spielmannszug Amelsen

16:00 Uhr Historische Gerichtsverhandlung auf dem ehemaligen
Freigerichtsplatz
16:00 Uhr Hiitevorfiihrung

Fiir’s leibliche Wohl ist an beiden Tagen gesorgt.
Eintritt: Samstag ab 16 Uhr 5,00 € auf dem Festhof (unter 16 Jahren frei). Sonntag frei.

Es lddt ein die

!: 1 (&x)
ﬂ e Dorfgemelnschaft Eilensen R4
EILENSEN www.dorfg, il de | D Q‘

> Inhaltsverzeichnis Seite 258 von 266



=N
ﬂihh?
Dorfgemeinschaft
EILENSEN

p——

Kochbuch der Dorfgemeinschaft Eilensen

Im Zeitalter von Online-Veranstaltungskalendern und digitaler
Werbung wollte man bei der Vorankiindigung und Einladung
zusatzlich und bewusst auf die gute alte Postkarte setzen. Die
durchweg positive Resonanz, gerade auch der ehemaligen
Eilenser — und nicht nur der alteren Generation — gab uns
recht.

Unser Dorf wird 900!

Gefeiert werden sollte nicht auf irgendeinem Festplatz
auBerhalb des Dorfes, sondern auf und um den ,Thieplatz”,
dem ehemaligen Freigerichtsplatz in der Dorfmitte. Dieser
Platz war nicht nur seit je her der zentrale Platz im Dorf fir
Versammlungen, Bekanntmachungen und Feste, sondern
hatte schon im Mittelalter eine Gberregionale Bedeutung.
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Bis 1771 war er Gerichtsstatte der freien Bauern der
Umgebung und diese hielten unter der Gerichtslinde
mehrmals im Jahr das sogenannte Freigericht ab.

Dieser geschichtliche Hintergrund war es auch, der eine neu
gegriindete Laienspielgruppe um Initiator Harald Rinke dazu
inspirierte, extra fur das Jubildumsfest die Auffihrung , Der
Hexenprozess”, eine den alten Vorbildern angelehnte
Gerichtsverhandlung, zu planen und in vielen
Vorbereitungstreffen einzustudieren, um diese auf dem alten
Freigerichtsplatz darzubieten.
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g Jubtlaums -Dorffest 900 Jahre Eilensen

Entwurf: Monja Rinke

Ein weiterer Hohepunkt neben der historischen Gerichts-
verhandlung war ein zlinftiges Scheunenfest in einer der
groBten Scheunen des Dorfes. Dieses Ortspanorama in
UbergréRe schmiickte unsere Festscheune ...

Helich wi"kc;mmen i hlensen ! ;anb‘:m

Entwurf: Ulrich Freter
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Eilensen war seit je her ein Bauerndorf und so wurde natiirlich
ein grolRer Teil des Jubildumsfestes der Darstellung des
bauerlichen Lebens in vergangenen Zeiten gewidmet — und
zwar mit einem groRen Bauernmarkt, altem Handwerk,
damaliger Nutztierhaltung sowie historischen Landmaschinen.

Fotos: Sven Wiegand
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Um originale und lokale landwirtschaftliche Produkte zeigen
zu konnen, wurde eigens im Vorfeld bestes ,Eilenser
Wiesenheu” in den llmewiesen unterhalb des Dorfes und
Getreide von den guten Bierbergboden geerntet. Der
Leiterwagen mit Erntekrone wurde zu einem Schmuckstiick in
der Mitte des Dorfes.

Der Umgang mit Tieren war friiher neben der
Bodenbearbeitung natirlich der Hauptteil der bauerlichen
Arbeit auf den Hofen. Die im eigenen Ort ansdssige Schaferin
zeigte daher eindrucksvoll die Arbeit mit ihren Schafen und
Hltehunden.
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Nicht zuletzt wurde die grofRe, Uber Jahre zusammen-
getragene Sammlung von historischen Fotos, Planen, Karten
und interessanten Dokumenten zu den Themen: , Das Dorf,
Eilenser Birger, Eilensen und der Molli, Land- und
Forstwirtschaft, Eilenser Postkarten, Mdannergesangverein und
Freiwillige Feuerwehr” in Form einer Foto- und
Videoausstellung in Mund’s altem Kuhstall der Offentlichkeit
vorgestellt werden.

Fotos: Sven Wiegand

Dieses Jubildaumsfest konnte nur durch die Mithilfe fast aller
Eilenser Einwohner*innen sowie vieler weiterer Menschen
und Firmen, die unserem kleinen Dorf zugetan sind, zu einem
Erfolg werden. Vielen Dank!

Viele weitere Fotos von den Vorbereitungsarbeiten zum Fest
und von den Festtagen selbst sind auf der Website der
Dorfgemeinschaft zu  finden:  www.dorfgemeinschaft-
eilensen.de

- Ein kleiner Jubildaumsfest-Rickblick von Ulrich Freter -
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Dieses Kochbuch ist eine von vielen Ideen aus einer
Blrgerbefragung der

Dorfgemeinschaft Eilensen e.V.

An der Erstellung haben mitgewirkt:
Lena Renziehausen, Sandra Brinkmann, Kirsten Rinke, Harald
Rinke, Ulrich Freter

Viele weitere Informationen, insbesondere eine groRe
Sammlung historischer Fotos sind auf unserer Internetseite zu
finden :

www.dorfgemeinschaft-eilensen.de

Dorfgemeinschaft Eilensen

Dorfgemeinschaft

EILENSEN

V.- gegr. 208

V 6.3 —Mairz 2023
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