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Wenn Klaus-Oliver Welsow vom schottischen Nationalgetrank
erzahlt, ist ihm die Leidenschaft und Begeisterung fiir sein
Lunternehmerisches Hobby*, wie er selbst sagt, anzumerken.

Wir kriegen die Fasser mit dem Rohalkohol, der hat dann
so durchschnittlich 63,5 Prozent Alkohol, indem auch ein

Schuss Sylter Meerwasser verarbeitet wird. Dann werden
die Fasser erst einmal gelagert. Dabei verdunstet ein Teil
des Alkohols durch die Fasser hindurch, das nennt man in
Schottland,,Angels Share", also das, was die Engel mittrinken.
Dadurch entsteht ein leichter Unterdruck, wodurch die Fasser

von aulRen Luft ziehen und das Holzaroma der Fasser in den
Alkohol zieht."

Obwohl die Sylter Trading GmbH keinen Whisky selber brennt,
kennt sich Klaus-Oliver Welsow mit dem Weg des Whiskys vom
Getreide his zur gereiften Spirituose bestens aus. Dabei zieht
er Vergleiche zum Bierbrauen. ,Eigentlich unterscheiden sich
Whisky und Bierbrand nicht grof3 voneinander. Bei beiden
habe ich es am Anfang mit Maischeprozessen zu tun, dann
trennen sich die Wege aber: Durch die Einlagerung kann
der Whisky die verschiedensten Aromen annehmen und ist
die Spirituose mit dem breitesten Geschmacksspektrum.”

Der Vergleich zum Bierbrauen kommt nicht von ungefahr.
Als Jugendlicher hat sich der Wirtschaftsinformatiker
und Whiskyliebhaber selbst daran versucht. ,Ich hatte als
Jugendlicher im Hobbythekbuch des WDR eine Anleitung zum
Bierbrauen entdeckt. Bis ich damals alle Zutaten zusammen
hatte, hat es ziemlich lange gedauert", erinnert Klaus-Oliver
Welsow sich.,Die ersten Ingredienzien zum Bierbrauen habe
ich damals von der Brauerei Strate bekommen. Spater habe
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ich es auch mal mit Hopfenpaste probiert und damit meine
Mutter nicht gerade glicklich gemacht. Das ging aus den
Topfen namlich nicht mehr raus®, erzahlt er lachend und ein
wenig verschmitzt.

Im Urlaub zieht es ihn nicht nur nach Sylt und auf die
Nordseeinseln, sondern — klar — auch noch Schottland.
~Morher muss ich aber mit meiner Frau ausdiskutieren, wie
viele Whiskybrennereien ich besuchen darf*, scherzt er.
Mittlerweile hat er sie aber mit der Leidenschaft fiir Whisky
angesteckt, sodass sich die beiden dann doch immer schnell
einig sind, welche und wie viele Brennereien sie gemeinsam
besichtigen.
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»Bei Whisky ist das so eine Sache. Es gibt Whiskys, die
geltenals Einsteigersorten und dann gibt es Profivarianten,
da muss man erst einen Gaumen fur entwickeln.” Den
Gaumen und auch das gliickliche Handchen hat Klaus-
Oliver Welsow offenbar,denn 2018 gab es eine bronzene,
2019 eine silberne Auszeichnung.

+,Unddas, wowir die absoluten und belachelten Underdogs
in der Szene sind. Eigentlich ist Whisky Big Business.”

So sehr er Schottland fiir seine Whiskys schatzt und das
raue Klima und Natur auf Sylt liebt, zieht es ihn dochimmer
wieder in seine Heimat Paderborn.,Ich liebe Paderborn, auf
der einen Seite eine kleine "GroBstadt" und auf der anderen
Seite trifft man immer jemanden in der FuBgangerzone,
den man kennt. Ganz davon abgesehen st die Lage ideal.
Ich bin sowohl schnell im Norden als auch im Siden
und natirlich spielt auch die IT-Dichte und Paderborn
als Hochschulstandort eine Rolle, warum ich mich nicht
nur menschlich, sondern auch beruflich so wohlfiihle!

Mehr Informationen Gber Klaus-Oliver Welsow
und Whisky finden Sie auch im Internet:

UWS Business Solutions GmbH: www.uw-s.de

Sylter Trading GmbH: www.sylter-trading.de

50 JAHRE RANGE ROVER

UP ALL NIGHT TO GET LUCKY.
DER NEUE RANGE ROVER EVOQUE. ABOVE & BEYOND

RANGE ROVER

AB MONATLICH 395,- €~

Auto Markétter GmbH
Barkhauser Strasse 8, 33106 Paderborn, Tel.: 05251 417660, E-Mail: paderborn@markoetter.de

* Leasingangebot Range Rover Evoque D165 2.0 | AWD (Automatik) 120 kW (163 PS) (Diesel). Monatliche Leasingrate 395~ €; Barpreis 44.025,- €; Leasingsonderzahlung 0,- €, Laufzeit 48 Monate; Gesamtfahrleistung 40.000
km; Sollzinssatz p. a. gebunden -3,73 %,; Effektiver Jahreszins %; Gesamtbetrag 19.850,40 € vermittelt fiir die Land Rover Bank, eine Zweigniederlassung der FCA Bank Deutschland GmbH, SalzstraBe 138, 74076 Heilbronn.
Widerrufsrecht nach § 495 BGB fir Verbraucher. In den Monatsraten sowie dem Gesamtbetrag ist eine GAP Versicherung (Differenzkaskoversicherung) enthalten. Diese unterliegt nicht der MwSt.

Range Rover Evoque D165 2.0 | AWD (Automatik) 120 kW (163 PS) (Diesel). Kraftstoffverbrauch in 1/100 km: 6,0 (innerorts); 4,9 (auBerorts); 5,2 (kombi-

niert); CO,-Emission in g/km: 139 (kombiniert). Effizienzklasse: A. Beispielhafte Abbildung eines Fahrzeuges der Baureihe. Die Ausstattungsmerkmale
des abgebildeten Fahrzeuges sind nicht Bestandteil des Angebotes.
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Ist der Friihjahrsputz zu anstrengend?
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Meine Burg, die hat drei Ecken

Die Wewelsburg bei Biiren hat nicht nur eine besondere Form,
sondern auch eine besondere Geschichte

Ob GrafFriedrich von Arnsberg genannt Friedrich der Streitbare
Fluch oder Segen fiir die Wewelsburg war, darliber lasst sich
streiten. Fakt ist, dass er 1123 der ,Wiflisburg” ein weiteres
Gebdude hinzufligte und die bereits damals bestehende
Burg erweiterte. In der Chronik des Annalista Saxo heil3t es
allerdings, dass durch ihn fast das ganze,Land Westfalen in
Knechtschaft gebracht worden war” und dementsprechend
gut waren die Bauern in der Region auf ihn zu sprechen.
Nach seinem Tod im Jahr 1124 zerstérten die Bewohner
eines benachbarten Dorfes aus Wut tiber den ungerechten
Herrscher die Burg.

Trotzder ungliicklichen Nachbarschaftsverhaltnisse blieb die
Burg oberhalb der AlIme in Familienbesitz. Erst 1301 verkaufte
Graf Otto, der Ur-Ur-Ur-Urenkel von Friedrich, die Burg an
den Firstbischof von Paderborn. Ihre markante Dreiecksform
hatte sie da allerdings noch nicht. Im Kaufvertrag wurden
damals nur die beiden Festungsgebaude Biirensches und
Waldecksches Haus tibergeben.

Nachdem die Firstbischofe den Vorgangerbau der Burg
viele Jahre an verschiedene Lehnsherren vergeben hatten,

beschloss Firstbischof Dietrich von Fiirstenberg 1603
die bestehenden Gebdude zu einem Schloss im Stil der
Weserrenaissance auszubauen. Nach der Fertigstellung 1609
verlegte der Flrstbischof seine Nebenresidenz dorthin und
unternahmvon der Dreicksburg aus ausgiebige Jagdausfliige.

Uber dem Hauptportal ist die Inschrift Multi quaerent intrare
et non poterunt” (Viele wollen eintreten und kénnen es
nicht) zu lesen, was nicht nur das Recht des Schlossherren
untermauert, nicht jeden Besucher zu empfangen, sondern
auch das Bestreben, keinen Protestantismus im Gebiet von
Paderborn zuzulassen, untermauert.

Von der kirchlichen Pracht der Fiirstbischofe ist heute nicht
mehr viel zu sehen. Im DreiBigjahrigen Krieg und im Zweiten
Weltkrieg wurde die Burg durch Brande zweimal zerstort.
Dafiirist sie heute um einiges an schauriger und schrecklicher
Geschichte reicher.

So hat die Wewelsburg die Hexenprozesse hautnah miterlebt.
1631 wurden zwei Prozesse gegen Hexen auf der Burg
abgehalten. Im 18 Jahrhundert, also gut hundert Jahre
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spater, baute man die einfachen Kerker zu Verliesen um, um
dort unter anderem Deserteure zu inhaftieren.

Erst 1924 lieB die Burg die Schauergeschichten hinter sich
und wurde in der Folge zu einem Kulturzentrum umgebaut.
Der Kreis Buren hatte die Dreiecksburg gekauft und Baute
sie anschlieBend zu einer Wanderherberge und einem
Heimatmuseum um. Nach den gliicklichen Jahren in den
Goldenen Zwanzigern begannim November 1933 allerdings
ein ganz dunkles Kapitel der Burggeschichte.

Der,Reichsflihrer-SS” Heinrich Himmler hatte die Wewelsburg
fur sich entdeckt. Ein Schulungszentrum flr die SS sollte dort
entstehen. Fuir den symbolischen Preis von einer Reichsmark
pro Jahr pachtete er die Burganlage.

Noch wahrend der Umbauarbeiten d@nderte Himmler jedoch
seine Vorstellungen. Ihm schwebte ein ideologisches
Zentrum der SS vor, das unter anderem SS-Wissenschaftlern
die Moglichkeit geben sollte, die Rassenlehre der
Nationalsozialisten auch theoretisch zu untermauern.

Damit die Umbauarbeiten mdglichst kostenglinstig vollzogen
werden konnten, wurde in unmittelbarer Nahe zur Burg
das Konzentrationslager Niederhagen errichtet. Die dort
Inhaftierten errichteten nach Planen des Architekten Hermann
Bartels im Nordturm einen SS-Obergruppenfiihrersaal.
Der MarmorfuBboden zeugt heute noch von der Nazi-
Vergangenheit der Wewelsburg. Im hellen FuBboden ist mit
schwarzem Stein ein germanisches Sonnenrad eingelassen.

Unter dem Saal befindet sich eine Gruft, die urspriinglich
der Ehrung verstorbener SS-Fiihrer dienen sollte. Der Krieg
machte jedoch einen Strich durch die Bauarbeiten. Nach
der Niederlage bei Stalingrad wurden am 13. Januar 1943
alle kriegsunwichtigen Bauarbeiten eingestellt.

Trotz der nicht vollendeten BaumalRnahmen blieb Himmler
bis Ende Marz 1945 in Biiren. Als die Alliierten immer weiter
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vorrickten, entschied er sich dafiir, die Burg zu verlassen.
Damit die dort vorhandenen Kunstschatze und Unterlagen
nichtin die Hande des Feindes fielen, lieB er die Burg sprengen,
was jedoch missgllickte, allerdings dazu fiihrte, dass die Burg
vollstandig ausbrannte.

Nach Kriegsende baute man die Burgruine zligig wieder auf.
Bereits 1950 eréffneten dort nach altem Vorbild wieder eine
Jugendherberge und das Heimatmuseum. Der Wiederaufbau
des Nordturms sollte aber erstin den 1970er-Jahren erfolgen.

Mit der Aufarbeitung der Geschichte tat man sich lange Zeit
sehr schwer. Erst 1982 wurde schlief3lich die Dokumentations-
und Gedenkstatte "Wewelsburg 1933 - 1945. Kult- und
Terrorstatte der SS" in dem ehemaligen SS-Wachgebaude
am Burgvorplatz eréffnet. 2010 wurde die neukonzipierte
und deutlich erweiterte zeitgeschichtliche Abteilung als
Erinnerungs- und Gedenkstatte,Wewelsburg 1933 — 1945
mit der Dauerausstellung ,Ideologie und Terror der SS” im
ehemaligen SS-Wachgebaude am Burgvorplatz eréffnet.

In der Wewelsburg selbst befindet sich das modernisierte
4Historische Museum des Hochstifts Paderborn”.Im Stid- und
Ostfligel wird dort die Landesgeschichte von der Steinzeit
bis zur Aufhebung des Fiirstbistums (Hochstift) 1802 erzahlt.

RegelmaBige Sonderausstellungen und 6ffentliche Fiihrungen
erganzen das beliebte Gruppen- und museumspadagogische
Angebot sowie das facettenreiche Veranstaltungsprogramm.

Die Museumsabteilungen sind mit Ausnahme des Verlieses
und des Kellerraums

im Sudostfligel und der Gruft im Nordturm mithilfe des
Museumspersonals barrierefrei erschlieSbar.

Ob es nun am Namenszusatz des Erbauers oder in der
Geschichte begriindet liegt: Streitbar ist die wechselvolle
Geschichte der Biirener Burg oberhalb der Alme allemal.
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Burgermeister Ulrich Berger (mitte) sowie Hubert Boddeker
(links), stellvertretender Vorsitzender des Vorstandes der
Sparkasse Paderborn-Detmold und Andreas Trotz, Mitglied
desVorstandes der Sparkasse Paderborn-Detmold, eréffneten
die modernisierte Filiale in Salzkotten
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Foto: Sparkasse Paderborn-Detmold

Die Sparkasse Paderborn-Detmold
hat den Standort Salzkotten

modernisiert

In nicht einmal sechs Monaten ist in Salzkotten eine von
Grund auf modernisierte Sparkassenfiliale entstanden, die
am heutigen Montag wiedereréffnet wurde. Schon bei der
Planung hat die Sparkasse als Bauherrin darauf geachtet, das
Gewerk nachhaltig und ressourcenschonend zu erstellen.
Soist ein extensives Griindach erstellt worden, Fassade und
Fenster entsprechen neuesten energetischen Standards und
die gesamte Lichttechnik ist mit sparsamer LED-Technik
ausgestattet worden.

Insgesamt hat die Sparkasse Paderborn-Detmold einen
mittleren sechsstelligen Betrag am Standort Salzkotten
investiert. Ein deutliches Zeichen —insbesondere in Zeiten, in
denen sich andere Kreditinstitute aus der Flache zuriickziehen.
Acht Mitarbeitende der Sparkasse stehen den Kunden
in Salzkotten bei allen Finanzfragen zur Seite. Zusatzlich
unterstiitzen bei Bedarf Fachleute mit Spezialwissen - live
vor Ort in einem der fiinf modernen Beratungszimmer
oder Uber eine Videoschaltung; #DigitalMitHerz. Neben

zeitgemaBen Selbstbedienungsterminals mit Bargeldein-und
auszahlungsfunktion ist auch eine Lounge entstanden, die
zum Verweilen einlddt und ein Wohlfiihl-Ambiente bietet.
Hier trifft man sich — hier kommt man ins Gesprach, denn
der personliche Kontakt und der Service ist der Sparkasse
Paderborn-Detmold eine Herzensangelegenheit.

Eine Er6ffnungsfeier ist in diesen Tagen nicht mdglich. Das
Team der Filiale Salzkotten ladt alle Interessierten dennoch
ein, sich online ein Bild zu machen. Dazu sind Impressionen
unter www.sparkasse-paderborn-detmold.de/salzkotten
erhaltlich.

Zur Einweihung der Filiale diirfen sich 10 Vereine aus
Salzkotten Uber eine Geldspende von jeweils 1.000 Euro
freuen.Insgesamt stellt die Sparkasse somit 10.000 Euro zur
Verfligung, die in Salzkotten in besondere Projekte flieBen
und somit vielen Menschen in Salzkotten zu Gute kommen
werden.
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Kiihe sind leise Tiere. Deshalb
ist auBer einem genisslichen
Schmatzen und einem gelegentlichen
Brummen auch nichts zu hoéren, als wir am

spaten Nachmittag den Stall auf dem Milchhof
Werning in Salzkotten-Scharmede betreten.
Zwanzig Kiihe stehen dort im Laufstall mit den Nasen

in der Silage, einer Art vergorenem Heu. ,Jetzt ist gerade
Fressenszeit”, erklart Hubert Werning,,so in etwa einer halben
Stunde liegt die Herde dann und ist am Wiederkdauen.”

Gegenuber des Laufstalls liegen Kiihe in Einzelboxen. Wenn
man genau hinschaut, liegt dort auch noch etwas ganz
Kleines, Schwarzes zusammengerolltim Stroh.,Das ist unser
jungster Bewohner hier. Gestern Nachmittag geboren und
jetzt gerade einen Tag alt” Neugierig, aber sehr vorsichtig,
steht das Kélbchen nach einiger Zeit auf und kommt unter
denwachsamen Augen seiner Mutter mit weit vorgestrecktem
Kopf angestakst.

.Gestern Morgen sah es noch gar nicht danach aus und
am Nachmittag war das Kalbchen da. Keine halbe Stunde
hat das gedauert’, erzahlt Hubert Werning. Wahrend das
neugeborene Kalb die Welt entdeckt und alles neugierig
beschnuppert, storen sich die Kiihe im Laufstall weder am
vierbeinigen Neuzugang noch an den Besuchern und finden
ihr Futter deutlich interessanter.

DenTagesrhythmus seinerTiere kennt der Landwirt genau.
Morgens um halb sieben wird das erste Mal gemolken, danach
ist fir die Kiihe Friihstlick angesagt. Im Winter gibt es Silage
im Stall, im Sommer geht es nach dem Melken wieder raus
auf die Weide und die Kiihe konnen frisches Gras fressen.
Danach liegt die Herde den Vormittag tiber erst mal.,Wenn
alleTiere liegen und wiederkduen, ist das auch ein Zeichen
dafiir, dass sie gesund sind. Wenn eine Kuh liegt und dabei
den Kopf auf den Boden legt, dann stimmt meistens etwas
nicht mit ihr’, wei3 Hubert Werning.
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Milchhof Werning

Er hat jede einzelne Kuh im Blick, weil Gber allihre Eigenheiten
Bescheid und kann genau erkennen, wie es ihnen geht.
,Bei unserer Bestandsgrof3e verliert man das einzelne Tier
nicht aus den Augen und kann genau sagen, welche Kuh
vielleicht mal nicht gut geschlafen oder gerade schlechte
Laune hat. Manche sind eher ruhig, manche richtige Diven,
die Aufmerksamkeit fordern.” Im Sommer mochte die Familie
Werning die Herde auf 30 Tiere aufstocken. Dazu kommen die
Kalber und die Jungtiere, die in Kleingruppen auf dem Hof
leben.,Wir halten hier nur so viele Tiere, wie wir von unseren
Ackerflachen ernahren konnen”, erklart Thomas Werning.
+Etwa 95 Prozent des Futters bauen wir selbst an. Gediingt
werden die Felder mit dem Mist aus den Stdllen. So haben
wir hier einen Kreislauf aus Flache, Diinger und Tierbestand.
Mehr Tiere bedeuten meistens nur mehr Arbeit und nicht
mehr Geld.” Der zweitdlteste von vier Briidern wird den
Hof einmal Gibernehmen und weiterfiihren. Bei seinen drei
Geschwistern durchsetzen musste er sich deswegen nicht.

.Die vier Jungs kénnten von ihren Interessen her nicht
unterschiedlicher sein’, erzahlt Mutter Ulrike Werning.,Unser
Altester hat als Kind schon gesagt, dass er einmal Erfinder
werden will, heute ist er als Entwickler tatig. Bei Thomas
haben wir schon friih gemerkt, dass er nicht nur Interesse
an der Landwirtschaft hat, sondern auch das Gespiir fiir die
Tiere mitbringt. Unsere anderen beiden S6hne helfen zwar
auf dem Hof mit, haben aber beruflich andere Richtungen
eingeschlagen. Und so soll es auch sein.”

Thomas selbst freut sich darauf, den Betrieb eines Tages
fortzufiihren. ,Der Hof hat Perspektive. Wenn ich in der
Landwirtschaftsschule sehe, welche Probleme diejenigen
haben, die auf Masse setzen, dann freue ich mich, so einen
iberschaubaren und gutfunktionierenden Hof bewirtschaften
zu kénnen.”
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Wahrend sich ihr Mann und ihr Sohn um die Tiere kimmern,
sorgt Ulrike Werning fiir den leckeren Kase.,Ich bekomme
die Milch direkt nach dem Melken noch euterwarm und
verarbeite sie dann zu unseren Kasetalern, dem Heiderot
oderzu Joghurt, Quark und Frischkase.” Allerdings bleibt auch
immer Milch Gibrig, die man sich frisch am Milchautomaten
abfullen kann.,Dazu muss man wissen, dass das Rohmilchiist,
die vor demVerzehrauf 70 Grad Celsius erhitzt werden sollte.
Die kann man zwar auch so trinken, allerdings konnten dort
eben Bakterien drin sein, weil sie frisch von der Kuh kommt”

Seit zwolf Jahren bieten Wernings ihre Milch und
Milchprodukte im Direktvertrieb an.,So kdnnen wir die
Preise unserer Milchprodukte so kalkulieren, dass unsere
Tiere davon versorgt werden und wir davon leben kdnnen.
Geben wir die Milch zur Molkerei, dann gibt die uns einen
festen Preis pro Liter und wir miissen sehen, dass wir damit
klar kommen’, erlautert Ulrike Werning.

+AuBerdem wiirde unsere Milch in der Masse untergehen und
das ware irgendwie schade’, erganzt Hubert Werning und
machtdamitauch deutlich, wieviel Herzblut die Familieinihren
Betrieb steckt. Bei Wernings sind die Kiihe Familienmitglieder.
Jede Kuh hateinen Namen und eine eigene Geschichte.,Das
hier ist die Tochter von Hilde, der zweiten Kuh, die hier im
Betrieb die 100.000 Liter Lebensleistung erreicht hat", erzahlt
Hubert Werning und zeigt auf eine hellbraun gescheckte
Kuh, die mampfend den Kopf in die Raufe steckt.

Dabei wére Hilde fast schon einmal abgegeben worden.
,Sie wurde eine Zeit nicht wieder tragend und um Milch zu
geben, muss eine Kuh nun einmal ein Kalb haben. Allerdings
lag Hilde uns am Herzen und wir haben sie damals trotzdem
behalten”, gibt der Landwirt Einblick. Mit Erfolg, wie sich
zeigte.

Um die einzelnen Zuchtlinien besser verfolgen zu kénnen,
fangen die Namen der Kiihe immer mit dem gleichen
Anfangsbuchstaben wie der Name der Mutter an.,Im Moment
haben wir vier Linien hierim Stall: H, O, S und V. Die Kiihe mit
O gehen dabei auf die erste Kuh zuriick, mit der mein Vater
nach dem Krieg den Bestand gegriindet hat. Insofernist die
O-Linie schon eine besondere’, verrat Hubert Werning voller
Stolz.Vielleicht ist es auch deshalb wenig verwunderlich, dass
die erste 100.000 Liter Kuh, Ornate, aus dieser Linie stammt.

Hilde, Ornate, Odine, Viola, Sandra, Hannah - bei der
Benennung gibt es nur eine Regel: Keine Namen von Frauen
aus dem Bekanntenkreis. ,Das konnte zu Unstimmigkeiten
fihren’, lacht Thomas Werning. Bislang konnten die Wernings
aber immer Namen finden, ohne einer Bekannten zu nahe
zu treten.,Und wir konnten den Kiihen bisher auch immer
richtige Frauennamen geben und mussten nicht auf Namen
wie,Hagebutte’, Oktober’, ,Salat” oder,Veranda” ausweichen,
die mit einem Namen nichts mehr zu tun haben” lacht er.

Hilde und Ornate sind mittlerweile aber nicht mehr auf
dem Hof. Die beiden waren am Ende 13 und 14 Jahre alt
und hatten damit fiir Milchkihe ein stolzes Alter erreicht.
,Generell werden unsere Kithe im Schnitt etwa zwei Jahre




alter als Milchkiihe in anderen Betrieben. Das liegt daran,
dass wir drei Rinderrassen kreuzen und die Tiere dadurch
robuster werden’, verrat Thomas Werning das Geheimnis
der bunten Herde. Gekreuzt werden Braunvieh, Fleckvieh
und Schwarzbunte.,Das Braunvieh sorgt fiir Genligsamkeit,
gesunde Fi3e und einen starken Knochenbau, das Fleckvieh
bringt Fleisch und Muskeln mit und die Schwarzbunten
vererben die Milchleistung®, erklart Hubert Werning. Als
er damals auf der Landwirtschaftsschule anfing, dartiber
nachzudenken, die drei Rinderrassen miteinander zu kreuzen,
um geslindere und robuste Tiere zu zlichten, beldchelte
man ihn noch. Heute weiB er, dass er damals richtig lag.,In
der Tierzucht muss man einen langen Atem haben, zehn
Jahre sind da nichts.” Schlief3lich muss man erst einmal die
passenden Elterntiere aussuchen, dann tragt eine Kuh neun
Monate lang und dann muss das Kalb erwachsen werden,
um zu sehen, ob man mit seiner Zucht Erfolg hatte und die
Eigenschaften, die sich vererben sollten, auch vererbt haben.

,Bei uns bekommt eine Kuh etwa mit 2 2 Jahren ihr erstes
Kalb.Von der Anpaarung der Eltern bis dahin sind dann schon
gut drei Jahre vergangen. Dazu kommt, dass sich manche
Eigenschaften nicht direkt vererben, sondern sich erstin der
weiteren Nachzucht zeigen®, erklart Hubert Werning. In seiner
bunten Herde sehen alle Kihe anders aus. Schlanke, zierliche
Tiere mit grau-braunem Fell, gro3e Kiihe mit kraftigem Kopf
und schwarz-weier Scheckung oder auch mittelgro3e fast
schwarze Rinder mit weillem Maul sind nur ein paar Beispiele.

In dem noch neuen Laufstall finden die Kiihe jetzt jede
Menge Platz. Zusatzlich ist der Stall so gebaut, dass immer
frische Luft hereinkommen kann, es aber nicht zugig ist.,,Im
alten Stall waren die Kiihe im Winter angebunden, allerdings

mochten wir unseren Tieren ganzjahrig die Moglichkeit
geben, sich zu bewegen und sich bequem dort hinzulegen,
wo sie mochten’, sagt Hubert Werning.

Vor dem Umzug im Februar sind die Kiihe erst einmal auf
die Weide gekommen., Die hatten ja viel gestanden und wir
wollten nicht, dass die in den Stall rein rennen, wegrutschen
und sich verletzten”, erklart Ulrike Werning. Also war eine
Runde drauf3en toben angesagt.,Die sind ganz schén gerannt.
Man glaubt gar nicht, wie schnell die laufen kdnnen.” Nach
ein paar Stunden im Freien ging es dann gesittet in den
neuen Stall. Und obwohl sie jetzt mehr Platz haben, war
es fur die Tiere erst mal ungewohnt. ,Als wir sie am Abend
zum Melken riiber geholt haben, sind manche in Richtung
ihres alten Stalls abgebogen. Mittlerweile haben sie sich
hier aber richtig gut eingelebt’, sagt Ulrike Werning ber
die Gewohnheitstiere.

Sobald der Boden trocken genug ist, haben die Kiihe noch
mehr Platz, denn dann geht es den Sommer liber ganznach
drauB3en.,Dann holen wir sie nur morgens und abends zum
Melken rein, ansonsten sind sie Tag und Nacht drauf3en’,
erzahltThomasWerning. Auf den Wiesen beiWernings rechnet
man mit 2.000 Quadratmeter pro Kuh. Genug Platz und
Futter damit die Tiere die gute Salzkottener Weidemilch
produzieren kdnnen.

(1)
Milchhof Werning
Heideweg 24, 33154 Salzkotten-Scharmede
05258-7188 www.milchhof-werning.de
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Friedrich Strate (Vater von Friederike und Simone Strate) mit seiner Mutter Johanne in der Brauerei

Bierbrauer aus
Leidenschaft

Familienbrauerei in der 5. Generation
Privatbrauerei Strate Detmold

Die Kupfersudpfannen im Sudhaus geben beim Kochen der
Wiirze ein wunderbar malziges Aroma frei. Unter standigem
Ruhren werden schonend die fiir das Bierbrauen wichtigen
Bestandteile aus dem Malzkorn gel6st. Kurz darauf offnet
Braumeisterin Friederike Strate erneut die Kupferklappe und
gibt den Aromahopfen von Hand hinzu. Das herrliche Aroma
der Hopfensorten verstromt sofort sein wiirziges Aroma in
derLuft.,Dasist der schdnste Momentim Sudhaus. Genau so
muss es duften’, erklart Friederike Strate voller Begeisterung.
Sie muss es wissen. Seit ihrer friihesten Jugend, dreht sich
bei ihr alles ums Brauen.

Jch wollte eigentlich schon immer Braumeisterin werden,
mit 15 habe ich dann die Ausbildung zur Brauer und Malzerin

im elterlichen Betrieb gemacht. Mit Berufsschulunterrichtin
Dortmund. Damals noch ein mannerdominiertes Berufsbild”
erinnert sie sich zuriick. Eine Entscheidung, mit der ihre
juingere Schwester Simone als Kind nicht so ganz gliicklich
war. ,Wir hatten schon immer ein sehr gutes und enges
Verhaltnis, obwohl - oder vielleicht gerade weil — wir flinf
Jahre auseinander sind. Als meine Schwester dann zum
Blockunterricht nach Dortmund ging und nurab und zuam
Wochenende hier in Detmold war, habe ich sie schon sehr
vermisst”, erzahlt Simone Strate.

1983 geht es fir die dltere der beiden Schwestern dann
wieder zurlick nach Detmold. Mit dem Abschluss als damals
jlngste Braumeisterin Deutschlands in der Tasche.




Anzeigen

[deporter

Dass sie ,irgendwas mit Bier” machen wollte, stand fir
Friederike Strate schon friih fest.,Ich bin von klein auf mit
Papa in die Brauerei gegangen. Das war immer etwas ganz
Besonderes”, erinnert sie sich mit leuchtenden Augen. Fiir
die kleine Friederike gab es damals zwar noch kein Bier
aber der Geruch ist ihr bis heute im Gedachtnis geblieben.

lhre jiingere Schwester Simone dagegen
zieht es erst einmal zu etwas anderem.

,Die Brauerei war damals so klein, dal3 es flir uns beide
keinen Platz gab. So machte ich nach dem Abitur erst einmal
eine Banklehre und danach ein Betriebswirtschaftsstudium
in Aachen. In dieser Zeit wuchs und wuchs die Brauerei
jedes Jahr und mein Vater bat mich zuriickzukommen. Mein
Herz schlug mir bis zum Hals, so habe ich mich gefreut. Flir
mich ist dies Selbstverwirklichung auf ganz hohem Niveau.
Mir obliegt heute die kaufmannische Leitung der Brauerei.
Friederike Gbernimmt die komplette Produktentwicklung,
Marketing und den Verkauf. So erganzen wir uns optimal.”

Schwestern, beste Freundinnen, Geschaftspartnerinnen.

Friederike und Simone Strate verbindet so einiges miteinander.
Auch die Meinung, wo es fiir die Privatbrauerei mit Tradition
hingehen soll. ,Wir haben die Pandemie genutzt, um
intensiv Gber neue Produkte und unsere Weiterentwicklung
nachzudenken. Wer sind wir? Wo wollen wir hin? Wir sind
innovativ, positiv und gut aufgestellt, wenn es irgendwann

Renate, Friederike und Simone Strate beim Feierabendbierchen

wieder losgeht. Wer nur da sitzt, seine Hande in den Schol3
legt, wird spater zu den Verlierern gehoren. Ja, sechs neue
Biersorten haben wir entwickelt. Nachhaltig und besondersim
Geschmack. Auch die schon lange geplante Biozertifizierung
konnte nun aufgrund der vorhandene Zeit umgesetzt werden.
Wir folgen in dieser Zeit dem Motto unseres Vaters: "Wer
schaffen will muf3 frohlich sein, denn Tranen lassen nichts
gelingen.”

Die Stratosphare, die erste Bierakademie
OWLs, die im November 2017 Eréffnung

feiern durfte, hat an der Entwicklung hin
zu mehr Biervielfalt einen gro3en Anteil.

,Die beste und zukunftsweisendste Investition, die wir in den
letzten Jahren getatigt haben”, erkldren beide Schwestern.

Friher war in dem heutigen Tastery die Schlosserei
untergebracht. Ebenfalls ein Ort, mit dem Friederike und
Simone so einige Erinnerungen verbinden. ,Wenn wir als
Kinder gespielt haben und bei einem Spielzeug mal etwas
kaputt ging, dann sind wir immer zu unserem Schlosser in
die Schlosserei gelaufen und haben gefragt, ob er das wieder
heile machen kann” erinnert sich Simone Strate.

Heute werden in der Stratosphare Biersorten verkostet und
Wissen rund ums Bier vermittelt.
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Strate vor den holzfassgelagerten Bieren

Wir haben in unserer Privatbrauerei jahrlich viele tausend
Gaste, denen wir den Brauprozess und die unterschiedlichen
Bierstile naher bringen. Auch Foodpairings (Bier und Brot, Kdse
oder Schokolade), Weltbierreisen, Bier und Anekdoten und
Bierbraukurse kdnnen gebucht werden. Diese klingen dann
gemiitlich im Hopfenblltenteehaus oder in der Stratosphare
aus.

,Wir haben uns auch in der Craftbier-Szene einen Top-Ruf
erarbeitet. Wir achten darauf, woher unsere Rohstoffe
kommen und dass unsere Lieferanten auch faire Preise
erhalten, damit sie weiter umweltgerecht, trotz des zu
spurenden Klimawandels, ihren Hopfen und ihre Gerste
anbauen und ernten kdnnen. Nachhaltigkeit spielt bei uns
eine immer grof3ere Rolle” ,so Friederike Strate.

Um sich Ideen und Anregungen zu holen, sind
die beiden Schwestern in ganz Deutschland
unterwegs und besuchen auch die Deutsche
Meisterschaft der Hobbybrauer.

~Dort haben wir schon ganz spannende Bierkreationen
entdeckt und Biertiftler kennengelernt, mit denen wir dann
unsere Collaboration Brews gemacht haben. Bisher sind
dabei das Chocolate Stout, das Bio-Ingwer Weizen und der
Gin-Bock entstanden. Mal sehen, was uns so als nachstes
einfallt” schmunzelt die Braumeisterin.

Allerdings beschrankt sich die (Weiter-)Entwicklung nicht nur
auf Biersorten, sondern bezieht auch die gesamte Brauerei
mit ein. ,Wir wollen nachhaltiger werden”, betonen die
Schwestern. Dafiir durchforsteten die beiden die Produktion
und Uberlegten, in welchen Bereichen die Brauerei noch
verbessert werden kann. Jetzt werden die Etiketten aus
Recyclingpapier hergestellt und auch die Produktion ist
nachhaltiger und sogar vegan geworden. Wahrend vorher
mit Kieselgur filtriert wurde, ist in der neuen Anlage eine
Porzellanmembran verbaut. Dies ist extrem Ressourcen
sparend.

Anzeigen

Dass Frauen in der Brauerei Strate eine
bedeutende Rolle spielen, hat bereits
Tradition.

Der urspriingliche Griinder und Erbauer der Brauerei, Adolf
Huppe, hatte namlich Sofie Schéning geheiratet, deren Eltern
das Grundsttick an der heutigen Ecke Hans-Hinrichs-Straf3e/
Palaisstrale in Detmold gehorte. Da die Familie Schoning
auBerdem eine Getreidehandlung betrieb, brachte Tochter
Sofie auch eine wichtige Zutat fiir das Bier mit in die Ehe.

Seit 1863 steht das neogotische Brauereigebdude, welches
eheran ein Schloss, als an eine Brauerei erinnert. Damals war
es das erste Gebaude im sogenannten ,Detmolder-Bruch’,
der zuvor als Weideflache fur Vieh genutzt worden war.,Ohne
Sofie Schdéning ware unsere schdne Brauerei wahrscheinlich
nie gebaut worden’, mutmalfit Simone Strate. Nach dem
Tod von Adolf und Sofie Hiippe ging die Brauerei dann an
deren Tochter, die die Brauerei wiederum an ihre Tochter
vererbte.,Unsere Oma Johanne hat die Brauerei mit in die
Ehe gebracht’, erzahlt Friederike Strate.

Mittlerweile fiihren Friederike und Simone Strate die Brauerei
in funfter Generation. Wahrend Friederike auch auf dem
Brauereigeldnde lebt, zog es ihre Schwester Simone der
Liebe wegen nach Hovelhof. Vielleichtist das auch der Grund,
weshalb das Detmolder Bier im Kreis Paderborn ebenfalls
gut vertreten ist. Aber ob nun Lippe oder Paderborn - die
Bierspezialitaten der Brauerei Strate schmecken tberall.

@

Detmolder Bio Marzen

Das erste Bio — Bier aus dem Hause Strate ist ein
traditionelles Sommerbier. Esist ein malzbetontes
und unfiltriertes Bier mit vollmundigem Antrunk,
prickelndem Mundgefiihl und siiffigem Abgang.
Die eingebrauten Malzsorten Wiener -, Cara - und
Muinchner Malzsind allesamt biologisch angebaut.
Hinzu kommt Hallertauer Bio-Hopfen, der dem
Detmolder Bio-Marzen eine leichte

Herbe verleiht.

Schon gewusst?

Die seit 1979 eingesetzte Bligelverschluf3flasche
hat eine 2,5 mal so hohe Umlaufhaufigkeit
wie eine normale Kronenkorkflasche, da der
Miindungsbereich robuster ist. 15 Millionen
Kronenkorken kommen so pro Jahr gar nicht erst
in Umlauf.




DerVerkaufs-Pavillon der
Privat-Brauerei Strate
bleibt unter Beachtung
der Hygienevorschriften
fur Sie geoffnet.

Privat-Brauerei Strate

Palaisstr. 1-13 (Zufahrt Hans-Hinrich-Str. 2)
32756 Detmold

05231/94400-0 oder info@brauerei-strate.de

Offnungszeiten:
Montag bis Freitag von 8:00 bis 18:00 Uhr
Samstag von 8:00 bis 13:00 Uhr

. Kon’(aktarm

Frisch Vo2
eden




Als Genossenschaftsbank unterstitzen

wir regionale Unternehmen mit unserer
Beratungsleistung und unseren Lésungen -
zum Beispiel im Bereich der Digitalisierung
mit unserem VR-DigitalCheck.

Jetzt mehr erfahren und Mitglied werden
unter vb-bbs.de/mitgliedwerden

Volksbank
Brilon-Biiren-Salzkotten eG m



