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BaLi 
...wir sind dabei!

Ein verändertes Verhältnis zur Natur, wissenschaftliche Untersuchungen 
und neue rechtliche Rahmenbedingungen bringen die natürliche 
Ressource Wald vermehrt mit therapeutischen und heilenden Potenzialen 
in Verbindung.

Zusammen mit dem Forstsachverständigen Thomas Oppermann aus 
Arnsberg hat die Landschaftsarchitektin Ina Bimberg aus Iserlohn, die schon 
die Machbarkeitsstudie für die sehr erfolgreiche Landesgartenschau 2017 
durchgeführt hatte, ein umfangreiches Gutachten als Grundlage für die 
neue Bezeichnung erstellt. Demnach erfüllt Bad Lippspringe alle Kriterien 
für einen Heilwald.

Neben den waldspezifischen Aspekten spielen bei der Nutzung als Stand-
ort  für Tourismus und Therapie die vorhandene Infrastruktur sowie die enge 
Zusammenarbeit mit dem Medizinischen Zentrum für Gesundheit (MZG), 
das sechs Kliniken in städtischer Trägerschaft betreibt, eine große Rolle.

Der Ärztliche Direktor des MZG, Prof. Dr. Dr. Andreas S. Lübbe erläutert die 
Vorteile eines Heilwaldes aus medizinischer Sicht: „Aufgrund der langen 
Tradition Bad Lippspringer Kliniken bei der Behandlung von Patienten 
mit Atemwegserkrankungen macht ein Heilwald großen Sinn, denn die 
Waldgebiete, die zur therapeutischen Nutzung für spezielle medizinische 
Indikationen gestaltet werden sollen, liegen direkt vor der Haustür. Schon 
jetzt haben sich einige Mitarbeiter gefunden, die als speziell fortgebildete 
Waldtherapeuten rehabilitative und inklusive Konzepte umsetzen möchten. 
Damit würde sich der Bad Lippspringer Heilwald von Kurwäldern abheben, 
die vor allem eine gesundheitsfördernde Breitenwirkung ganz allgemein 
entfalten sollen. Der Bad Lippspringer Heilwald ist eine einmalige Gelegen-
heit, einzigartige Konzepte in Ergänzung zu unserem obligatorischen 
Therapieangebot umzusetzen“. 

Foto/Copyright: Besim Mazhiqi

Büro + Ausstellung geöffnet:
Mo. - Fr. 8.00-12.00 & 14.00-17.00 Uhr
und nach individueller Absprache

      ... mit uns schöner wohnen

Gladiolenweg 15a• Bad Lippspringe
Tel. 05252 5 38 43 • Fax 05252 5 43 08
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Secondhand-Hunde
Warum ein Secondhand-Hund?

Viele Familien wünschen sich einen Hund. Die Entscheidung 
fällt oft schwer. Soll es ein Welpe vom Züchter sein? Oder 
gebe ich lieber einem Hund aus dem Tierschutz ein neues 
Zuhause? Egal wie die Entscheidung ausfällt, die Antwort 
will gut überlegt sein.

Aber widmen wir uns in diesem Artikel den „Secondhand-
Hunden“. Hunde, die ein neues Zuhause suchen. 

Einfach viel zu viele Hunde sitzen in Tierheimen oder in 
Tötungsstationen. Sie alle sind Lebewesen, die eine 2., 3. 
oder sogar 4. und 5. Chance verdient haben.

Für einen Hund aus „2. Hand“ sollte man sich bewusst 
entscheiden und nicht aus falsch verstandener Tierliebe.  
Man muss sich der Verantwortung bewusst sein, die Bedürf-
nisse des Hundes erkennen und sie erfüllen. Anschaffung 
aus Mitleid ist grundsätzlich die falsche Motivation, einen 
Hund aufzunehmen. 

Mitleid verhindert die positiven Eigenschaften des Hundes 
zu sehen und bringt oft Trauer und Angst mit sich. Mitleid 
ist oft ein Spiegel der eigenen Emotionen. Das heißt, wer 
trauert braucht einen lebensfrohen Hund. Wer alleine ist 
einen kontaktfreudigen. 

Darum ist Empathie ein besserer Begleiter als Mitleid. Mit 
Empathie kann man die Bedürfnisse, den Charakter und die 
Gefühle des Hundes verstehen. So kann man dem Hund helfen 
sich zu entwickeln und an Schwierigkeiten zu wachsen. Die 
GEGENWART steht im Vordergrund.

Ist Hundeliebe eine Motivation?

Hunde, die aus dem Tierschutz kommen, werden oft mit 
Liebe überschüttet und verwöhnt. Aber – Liebe macht aus 
einem z.B. ängstlichen Hund keinen souveränen Hund. Häufig 
verschlimmern sich dadurch die vorhandenen Probleme. 

Einen Hund aus dem Tierschutz aufzunehmen ist grundsätzlich 
eine gute Sache. Aber auch hier gilt es, einige Punkte zu 
beachten. 
• Der Hund sollte zu mir und meinem Alltag passen. 
• Wie lange soll der Hund alleine bleiben, wenn ich 
  berufstätig bin?
• Wo kann ich den Hund unterbringen, wenn ich 
  evtl. mal für eine Zeit ausfalle?
• Wie sieht meine Freizeitgestaltung aus?
• Kann ich evtl. anfallende Tierarztkosten übernehmen?
• Habe ich die Zeit mit dem Hund zu trainieren?

Sabine Schnapp ist DOGS-Coach  bei Martin Rütter. Sie 
hat ihre Leidenschaft zum Beruf gemacht. Neben dem 
abwechslungsreichen Training steht der Spaß für Mensch 
und Hund an erster Stelle.  "Der schönste Beruf ever - 
Hundetrainer"
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Wenn man alle Punkte gut überlegt hat, geht es daran, eine 
gute Tierschutzorganisation zu finden. Grundsätzlich gilt: 
Kein Hund aus Kleinanzeigen im Internet!

Merkmale seriöser Tierschutzorganisationen:

• Eingetragener Verein: Übersicht über die Finanzen
• Vollständige Informationen über die zu vermittelnden Hunde
• Vorab Vermittlung von Hunden in Pflegestellen 
  nach Deutschland 
• Persönliches Vermittlungsgespräch
• Ansprechpartner bei Fragen und Problemen mit dem Hund
• Rücknahme des Hundes bei schwerwiegenden Problemen
• Weitergabe aller zum Hund gehörenden Unterlagen

Hat man gute Tierschutzorganisationen gefunden, sollte man 
sich mehrere Hunde anschauen. So lernt man unterschiedliche 
Charaktere kennen. Es muss nicht zwingend der 1. Hund sein. 
Hilfreich ist es, mit dem Hund öfter mal Gassi zu gehen. Wichtig 
ist auch, dass die Mitarbeiter der Tierschutzorganisation 
Fragen zum Hund beantworten können. 

Wenn man sich dann für einen Hund entschieden 
hat, sollte man folgende Dinge beachten. 

• Der Hund sollte in Ruhe ankommen dürfen
• Den Hund das Tempo bestimmen lassen
• Mind. 2-4 Wochen Eingewöhnungszeit und nicht 
  direkt in den Alltag übergehen
• Konsequenz von Anfang an, denn klare Regeln und 
  Konsequenz bringen Sicherheit und schaffen Vertrauen

Außerdem sollte man wissen, dass ein Hund, den man  aus 
dem Tierschutz adoptiert, immer eine Geschichte hat.

Auslandshunde haben meistens einen Aufgabe gehabt. Sie 
wurden zur Jagd eingesetzt, um eine Herde zu beschützen 
oder den Hof zu bewachen. Das kann bedeuten, dass der 
Hund auch im neuen Zuhause dieser Aufgabe nachgehen will. 

Straßenhunde, die es gelernt haben auf der Straße zu leben 
und sich dort zu ernähren, sind oft nicht an den Menschen 
gewöhnt. Sie haben gelernt selbstständig für sich zu sorgen. 
Auch das kann zu Problemen im neuen Zuhause führen. 

Häufige Probleme bei Straßenhunden:

• Traumatisierung durch schlechte Prägung/Sozialisierung
• Traumatisierung durch schlechte Erfahrungen
• Traumatisierung durch Reizüberflutung
• Erziehungsschwierigkeiten durch große Selbstständigkeit
• Ausgeprägtes unerwünschtes Jagdverhalten
• Nicht-allein-bleiben-können
• Mangelnde Stubenreinheit

Zudem kann der Hund Mittelmeerkrankheiten aus dem 
Ausland mitbringen. Deshalb sollte der Hund vor Einreise 
schon auf diese Krankheiten getestet worden sein. 

Sehen wir uns die Kommunikation von Tierschutzhunden 
an. Oftmals haben sie nur zu Artgenossen einen Umgang. 
Die Hunde kommunizieren sehr fein miteinander, da ist 
keine deutlichere Kommunikation notwendig. So fällt es 
ihnen oftmals schwer, die doch eher „grobe“ Kommunikation 
des Menschen zu lesen. Deshalb sollte man auf seine 
Körpersprache achten, damit der Hund sich nicht bedroht 
fühlt.

Ob man sich nun für einen Welpen vom Züchter oder einen 
Hund aus dem Tierschutz entscheidet: Man sollte immer 
hinterfragen, ob man das Leben des Hundes bereichern kann.

Denn Tierschutz wird oft falsch verstanden und immer wieder 
werden Hunde vermittelt, ohne verantwortungsvoll geprüft 
zu haben, ob Mensch und Hund gut zueinander passen.

Trotzdem gibt es unzählige positive Beispiele, an denen 
zu sehen ist: wenn man sich verantwortungsvoll mit der  
Auswahl des Hundes auseinander setzt, kann man sich, aber 
auch den Hund glücklich machen, egal, welcher Herkunft.
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“So, dann füllst Du hier noch Brot auf – und da, den Kuchen, 
bitte ein bisschen netter anrichten!“ Es ist kurz nach elf, 
Interviewtermin. Mickel Biere ist in seinem Element. Die 
randlose Brille auf den Kopf gesteckt, den Freisprechhörer 
noch im Ohr, ist er direkt vom Firmenbulli ins Geschäft 
gesprungen. Hat den Journalisten noch nicht gesehen, 
der die Gunst der Stunde nutzt, sich anschleicht und ein 
paar Fotos macht. Jetzt aber. Ein schelmisches Schmunzeln, 
bevor er sich neben seine Mitarbeiterin stellt und beide in 
die Kamera lachen. „Hier, die Maske, in Biere-grün“ freut 
sich der Chef.

„Wollen wir?“ Wir wollen. Auf dem Weg zum Interviewtisch 
deutet er auf einen Fleck auf seinem Poloshirt. Wäre jetzt ja 
nicht ideal. Ihn beruhigt, dass man dies hinterher auf dem 
Foto nicht sieht. Dann sitzen wir. Mir gegenüber sitzt Mickel 
Biere, Bäckermeister und Inhaber von Biere Brot, einer der 
Detmolder Traditionsbäckereien, die kurz vor dem Übergang 
in die vierte Generation steht.

Kreishandwerksmeister, Obermeister der Bäcker- und 
Konditoreninnung, Mitgründer von Lippe Qualität, Vorstand 
im Lions Club, Kuratoriumsmitglied verschiedener Stiftungen 
zu Ausbildung und Handwerk, und nicht ganz nebenbei 
Geschäftsführer von fünf Filialen und Chef von 35 Mitarbeitern. 
Und ein durch und durch fröhlicher und offener Mensch – von 
Stress keine Spur. „Man muss eben sehen, dass man gewisse 
Veränderungen mitmacht“, so Biere. „Entweder man geht 
mit der Zeit oder man geht mit der Zeit.“

Mickel Biere
Handwerk ist gelebte Leidenschaft

Anzeige
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Er habe einfach sein Hobby zum Beruf gemacht, lacht er 
und nimmt einen Schluck Kaffee. „Ich könnte mir nichts 
Schöneres vorstellen.“ Man spürt und sieht, dass dies kein 
bisschen übertrieben ist.

Wie war es, in einer Bäckerfamilie aufzuwachsen? Mickel 
Biere grinst. „Ganz normal, ich kenne ja nichts anderes. Mein 
Alltag betraf Backwaren von A-Z, den ganzen Tag über.“ Die 
Familie hat früher über dem Geschäft gewohnt, es war also 
für den kleinen Mickel ein Teil seines Zuhauses. „Ich fand 
es eine spannende Kindheit. Ich habe als kleiner Junge auf 
einer umgedrehten Getränkekiste gestanden und Teig in 
die Maschine geworfen, weil ich sonst nicht drankam“ lacht 
der gestandene Bäckermeister. Ganz offensichtlich eine 
schöne Erinnerung.

Schon früh sei klar gewesen, dass er 
einmal das Geschäft übernehmen sollte.

„Da gab es keine Diskussion, ich war aber auch immer 
einverstanden, weil es meine Leidenschaft war“, nickt Biere, 
der seine Kaffeetasse noch vor dem nächsten Schluck wieder 
abstellt. „Und noch ist!“ 

Nach der Konditoren- folgte die Ausbildung zum Bäcker. 
Teils im väterlichen Betrieb, teils woanders, was damals 
noch eine Besonderheit war. Die verschiedenen Eindrücke 
seien jedoch wichtig gewesen. Vor der Meisterprüfung war 
Mickel Biere dann noch in Frankreich unterwegs. „Eine sehr 
wichtige Zeit. Da habe ich gelernt, Baguette zu machen. Und 
Croissant. Das kannte hier in Lippe noch keiner.“

Und die andere Liebe?

Die begann in Heiligenkirchen. Susanne wohnte auch im 
Ort und arbeitete bei der Bank. „Ihr hat das dann hier aber 
auch gleich Spaß gemacht“, überlegt Mickel nicht lang und 
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nickt bestimmt. Was er nicht gemerkt hat: Seine Frau hat sich 
soeben hinter ihn gestellt und lauscht mit schelmischem 
Blick. „Ich hatte einfach keine Wahl!“ lacht sie dann und legt 
eine Hand auf Mickels Schulter, der gehörig erschreckt. „Du 
sollst nicht lauschen!“ protestiert er lachend.

Das mit der fehlenden Wahl ist aber gar nicht so übertrieben, 
erklärt Susanne und erzählt etwas, das aus heutiger Sicht 
empört: „Es gab früher schlicht keine Teilzeitstellen im 
Bankensektor, sonst wäre ich nochmal zurückgegangen. 
Mit dem ersten Kind war ich raus.“ Wobei sie die drei Kinder 
immer an erster Stelle sah, betont Susanne. Sie habe sich nie 
jemanden für die Kinderbetreuung geholt. Und hatte zudem 
auch festgestellt, dass sie sich in der Bäckerei sehr wohl fühlt.

Seinen Ausgleich sucht der vielbeschäftigte Mickel 
im Fitnessstudio oder auf dem Mountainbike. „Beim 
Fahrradfahren kommen mir die besten Ideen“ betont er 
und gibt sein markantes Lachen zum Besten, für das man 
ihn kennt. Und sonst? „Ich sammele keine Briefmarken“, 
schmunzelt Mickel Biere. „Wenn ich Ideen habe oder mich 
kreativ ausleben möchte, dann gehe ich in die Backstube. 
Ich lebe den ganzen Tag mit meinem Beruf und für meinen 
Beruf – und bin´s auch nicht leid geworden.“ Das können 
wohl nicht alle von sich sagen.

Die Leidenschaft für den Beruf

Viel, was bisher anklang, hat mit Lust zu tun, mit Freude, 
Leidenschaft. Ein Handwerk wie das des Bäckers auszuüben, 
ist kreativ, im wahrsten Sinne handgreiflich. Man schafft 

Dinge, an denen sich andere erfreuen. Das gilt natürlich nicht 
nur für den Bäcker, sondern eigentlich für alle Handwerker. 
Und doch sind Fachkräfte rar.

Hier schlägt das Herz des Kreishandwerksmeisters, das 
spürt man gleich. „Es ist so traurig mitanzusehen, wie viele 
Jugendliche an die Unis oder Fachhochschulen abwandern, 



Anzeigen

34

anstatt einen handwerklichen Beruf zu lernen.“ Das bedauere 
er sehr. „Viele stranden dann einfach, fangen dies und jenes 
an und brechen wieder ab, haben irgendwann eine feste 
Partnerschaft oder sogar schon Nachwuchs. Die kommen 
dann nicht mehr in die Ausbildung und sind für uns verloren.“ 

Bäcker, Fleischer, Dachdecker, Zimmerleute,
Gas- und Wasserinstallateure. 
Alle haben massive Nachwuchsprobleme. 

„Und selbst wenn jemand mit Abitur kommt, der danach 
an die Uni will - der hat aber über die Ausbildung dann 
wenigstens mal reingeschnuppert ins Handwerk. Und“ – mit 
erhobenem Finger – „die Ausbildung dauert dann ja nur 
zwei statt drei Jahre.“

Ein Problem wäre natürlich die Bezahlung, hier könnten 
viele handwerkliche Ausbildungsberufe mit Banken und 
Versicherungen nicht mithalten. Biere beugt sich ein wenig 
vor. Was jetzt kommt, ist ihm wichtig. Eigentlich sollte im 
Handwerk jeder Auszubildende in jedem Gewerk den gleichen 
Lohn bekommen, betont er. „Mit der Forderung stehe ich 
aber ziemlich allein.“ Und warum sollte das so sein? „Um 
die Spannung rauszunehmen, dass sich die Jugendlichen 
einfach das Gewerk oder den Betrieb raussuchen, wo sie am 
meisten bekommen. Ohne sich wirklich Gedanken darüber 
zu machen, ob sie das eigentlich wollen.“

Bei vielen Berufen mangelt es schlicht am Image. „Ein Bäcker 
kann nicht erst um sieben Uhr anfangen und Schlips und 
Anzug tragen. Und er wird nun mal schmutzig, und das 
wollen viele nicht.“ Und dabei seien die Handwerksberufe an 
Kreativität und Vielfalt durch nichts zu toppen. „Hier sind die 
Jugendlichen vom ersten Tag an voll dabei. Überall. Schaffen 
etwas mit den Händen. Direkt Vollgas“, strahlt Mickel Biere. 
Da funkelt nicht nur der Kreishandwerksmeister, sondern 
auch jemand, der seine Begeisterung gerne weitergibt.

Als Bäcker an die Uni?

Es gibt mittlerweile viele weiterführende Studiengänge 
und Möglichkeiten, sich nach der eigentlichen Ausbildung 
weiterzubilden. Sein Jüngster, Nicolas, der sich auch 
für das Bäckerhandwerk entschieden hat, konnte zum 
Beispiel ein triales Studium ablegen: mit gerade mal 26 
Jahren war er Bäckermeister und hatte einen Bachelor in 
Handwerksmanagement erlangt. Also Ausbildung im Betrieb 
und Studium an der Fachhochschule des Mittelstands. Ein 
noch relativ neues Konzept, das gezielt aufgestellt wurde, 
um dem Fachkräftemangel zu begegnen. Das sei wunderbar, 

so der Kreishandwerksmeister – und eine gelungene 
Kombination. Denn ganz ohne Zeit im Betrieb geht es seiner 
Meinung nach nicht.

„Im Gespräch ist zum Beispiel eine vollschulische Ausbildung 
für Tischler. Also gar nicht mehr im Betrieb. Das halte ich für 
kontraproduktiv. Das Handwerk muss am Objekt gelernt 
werden.“ Biere schüttelt den Kopf und schaut kurz über 
seine Schulter ins Treiben seiner Bäckerei. „Die Jugendlichen 
bekommen dann gar nichts mehr vom Kundengeschäft mit, 
vom Druck, unter dem man manchmal steht – und der kann 
ja durchaus spannend und kreativ sein! Die lassen dann 
Freitag Mittag ihren Hammer fallen, egal ob das Stück fertig 
ist oder nicht.“ Man spürt, dass es ihm ernst ist. 
„Och, wir machen mal eben nur dreißig Brötchen und 5 Brote, 
nur so, um es zu lernen. Das kann ich im Betrieb nicht sagen. 
Da bekomme ich von jetzt auf gleich eine große Bestellung 
rein, und die muss pünktlich fertig sein. Da nehmen wir 
unsere Auszubildenden vom ersten Tag an mit.“

Ein Problem ist die Abbruchquote im Handwerk. Besonders 
beim Bäcker kommt das frühe Aufstehen dazu. Werktags 
um drei Uhr morgens, an Samstagen sogar um ein Uhr, das 
kann nicht jeder, und so mancher merkt das erst mittendrin. 
Wobei es den jungen Leuten auch zu einfach gemacht wird, 
meint Biere. „Auf jeden Auszubildenden kommen ja drei 
bis vier freie Stellen, aus denen er aussuchen kann. Viele 
Auszubildende bewerben sich dann beim Bäcker, beim Gas- 
und Wasserinstallateur und beim Dachdecker. Und dann 
gibt man jemandem den Zuschlag und erfährt, dass er jetzt 
aber Elektriker wird. Das gab es früher so nicht.“ Auch habe 
es früher mehr Druck von zuhause gegeben, die Ausbildung 
zu Ende zu führen.

Auch das Alter könne zum Problem werden, meint Biere. 
„Wenn jemand mit über zwanzig kommt, braucht der schon 
relativ viel Geld, hat ein Auto, ist spät abends in der Disco 
unterwegs. Einen Siebzehnjährigen kann ich noch eher 
formen.“ 

Ein ehrenamtliches Engagement an einer Berufsschule, im 
Meisterprüfungsausschuss, in Ausbildungsstiftungen: das 
Thema lag Mickel Biere immer schon am Herzen. „Mir ging 
es immer darum, dass die Ausbildungsstandards genau 
angeschaut werden. Wo können wir besser werden, was 
können wir noch tun?“ Deswegen hat die Bäckerei Biere 
auch schon immer Auszubildende gehabt, im Moment drei. 

Wie geht es weiter mit dem Handwerk? Mickel Biere überlegt 
kurz. „Ich weiß es nicht, wie es wird, wenn wir noch weniger 
Fachkräfte haben. Ich weiß aber, dass das Handwerk die 
schönsten Berufe der Welt unter sich vereint“. Da ist es 
wieder, das charakteristische Lachen, als er sich zurücklehnt: 
„Handwerk ist gelebte Leidenschaft.“

Fragen zum Handwerk?
Kreishandwerkerschaft Paderborn-Lippe
Waldenburger Straße 19 | 33098 Paderborn
Telefon: 05251 700-0 | www.kh-paderborn-lippe.de

i
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Aus Liebe zur Natur!

Erfrischend mild - naturtrüb
Aus Liebe zur Natur!

Erfrischend mild - naturtrüb

DE-ÖKO-044
EU-LANDWIRTSCHAFT

Privat-Brauerei Strate
Palaisstr. 1-13 (Zufahrt Hans-Hinrich-Str. 2)
32756 Detmold
05231/94400-0 oder info@brauerei-strate.de

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

Jetzt auch in Hövelhof:
Privatbrauerei Strate Bier-Shop
Staumühler Str. 180, 33161 Hövelhof

Öffnungszeiten:  Freitags: 10 – 18 Uhr | Samstags: 8 – 13 Uhr

Der Verkaufs-Pavillon der Privat-Brauerei Strate 
ist für Sie geöffnet.

•	 Frisch vom Brauereihof

•	 Probieren Sie auch unser  

Detmolder Märzen in Bio-

Qualität

•	 Leckereien aus den 

Bierspezialitäten & andere 

regionale Produkte
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Bei Küchen Linie7 gibt es Küchen zum Wohlfühlen. Das 
merkt man nicht nur seinem liebevoll gestalteten Aus-
stellungsräumen in Bad Lippspringe an, sondern auch den 
Küchen, die Peter Brockmeier bei seinen Kunden einbaut. 
Während in der Ausstellung ganz genau auf kleine Deko-
details geachtet wird, passen die eingebauten Küchen 
nicht nur perfekt zum jeweiligen Einrichtungsstil, sondern 
spiegeln auch diejenigen wieder, die dort Kochen, Backen 
und sich wohlfühlen. 

Dabei bringt er einen ganz besonderen Blick für die Ein-
richtung mit. „Wenn ich in den noch leeren Raum komme, 
dann sehe ich die Küche genau vor mir. Meistens habe ich 
dann auch schon eine Idee, wie genau diese aussehen soll, 
also welche Fronten und welche Arbeitsplatte zum Stil der 
Wohnung und den Besitzern passen“, erzählt er.

So war das auch bei Viktor und Elena Borgardt und dem 
achtjährigen Sohn Philip. Die drei sind gerade ganz frisch 
in das selbst gebaute Eigenheim gezogen. Noch fehlt an 
ein paar Ecken die eine oder andere Kleinigkeit, aber der 
offene Wohnbereich im Erdgeschoss strahlt schon wohn-
liche Gemütlichkeit aus.

„Der Esstisch und die Stühle dazu kommen noch neu und 
ein paar Lampen fehlen auch noch“, erklärt Viktor Borgardt. 

Aber da die besten Partys bekanntlich in der Küche statt-
finden, versammeln sich Familie und Freunde um den gro-
ßen, freistehenden Küchenblock, der reichlich Platz zum 
Gemüse schnippeln, Kuchenteig anrühren und natürlich 
Kochen bietet. „Wir haben auch schon das erste Mal ge-
kocht“, erzählt Philip ganz stolz. „Mama und Papa haben 
Bohnensuppe gemacht. Aber ich mag die nicht, ich habe 
Nudelsuppe bekommen.“

Sein Vater lacht. „Das war wirklich toll, endlich die neue Kü-
che in Betrieb zu nehmen. Das Haus wird immer kompletter.“ 
Die Küche war dabei aber ein Überraschungsmoment für 
Viktor. „Meine Frau und ich haben uns an Peter Brockmeier 
gewandt, weil uns seine Professionalität sofort überzeugt 
hat und wir uns auf Anhieb wohlgefühlt und verstanden 
haben. Peter Brockmeier wusste sofort was zu uns passt.

Während Elena Borgardt danach noch ein paar Gespräche 
mit dem Küchenexperten führte und Fronten und Arbeits-
platte aussuchte, sah Viktor Borgardt die Küche erst, als 
sie eingebaut wurde. „'Einfach nur geil', habe ich gedacht. 
Aber ich war mir bereits nach dem ersten Gespräch zu 100 
Prozent sicher, dass die richtig gut werden würde. Peter 
Brockmeier hat gute Ideen und ein tolles Auge für Gestal-
tung, meine Frau einen Blick für Deko, da wusste ich, dass 
die beiden was Tolles aussuchen“, erzählt er.

Das Herz eines Hauses 
ist die Küche

Peter Brockmeier ist Küchenbauer aus Leidenschaft. 
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Das Highlight für die Familie ist der eingebaute Kaffeevoll-
automat, der einen eigenen Wasseranschluss hat und des-
halb nie nachgefüllt werden muss. „Eigentlich sollte dort 
erst ein Dampfgarer hin, allerdings trinken meine Frau und 
ich beide gerne Kaffeespezialitäten und so ist es dann doch 
der Kaffeevollautomat geworden. Übrigens auch eine Idee 
von Peter Brockmeier.“

In der Schublade darunter befindet sich etwas, dass Viktor 
Borgardt ganz besonders begeistert. „Der Tellerwärmer 
ist genial“, schwärmt er. „Einfach kurz das Geschirr hinein-
stellen und schon bleibt das Essen hinterher viel länger 
warm. Wir können unser warmes Essen viel mehr genießen 
wenn wir uns erzählen was wir den Tag so erlebt haben.“

Von der schicken neuen Küche ist auch Philip ganz begeis-
tert. „Papa, darf ich den Kaffeesatzbehälter leeren?“, fragt 
der Achtjährige und steht schon zum Arbeitseinsatz bereit. 
Er darf. Erst muss allerdings ein neuer Müllbeutel her. Also 
fix den Eimer für den Bioabfall herrichten, dann Kaffeesatz-
behälter leeren. Dass er nicht zum ersten Mal im Haushalt 
hilft, zeigt sich, als der quirlige Grundschüler den Kunst-
stoffbehälter absolut gründlich abspült und auch hinter-
her die Spüle wieder trocknet.

Einzigartige Menschen 
suchen einzigartige Lösungen

Peter Brockmeier freut sich, das auch die Technik und die 
Küche vom jüngsten Familienmitglied gut angenommen 
wird. Er hat auch allen Grund dazu. Bei den Borgardts ist 
die neue Küche ein absoluter Wohlfühlort geworden, an 
dem die ganze Familie gerne zusammenkommt.

„So soll es sein“, strahlt der Küchenbauer und freut sich 
schon darauf, die nächste Küche, oder vielmehr, den 
nächsten Raum zum Wohlfühlen, zu planen.

Küchen Linie7 
Inh. Peter Brockmeier
Detmolder Straße 137
33175 Bad Lippspringe

www.kuechen-linie7.de

Öffnungszeiten:

Montag bis Freitag
10:00 - 18:30 Uhr

Samstag
10:00 - 14:00 Uhr
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Wie im Urlaub
Golfclub Paderborner Land

Grüner kann es nicht werden. Auf dem Weg zum Golfclub 
Paderborner Land fahren wir an Wiesen und Feldern vorbei. 
Ländliche Idylle und das Gefühl von Urlaub ergreift uns sofort.
Wir treffen uns mit Clubmanager Ralf Niggemeier und werden 
herzlich begrüßt.

Uns interessiert zuerst einmal, was den 
Golfclub von den anderen im Umkreis 
unterscheidet.

„Die meisten Golfplätze bieten 18 Loch, wir haben einen 
27 Loch Platz. Das hat unter anderem den Vorteil, dass wir 
unseren Mitgliedern auch dann den Spielbetrieb ermöglichen 
können, wenn auch zum Beispiel ein Turnier läuft. Neben 
dem Hauptplatz haben wir vor ein paar Jahren sogar noch 
einen Kurzplatz mit 6 Loch gebaut. Die Bahnen sind maximal 
60 Meter lang. Ideal für Anfänger, aber auch für die Profis.“

Ralf Niggemeier, seit 2009 Manager der Anlage erzählt 
uns, dass dieser Kurzplatz auch gerne für Veranstaltungen 
genutzt wird: „Es befindet sich dort eine kleine Hütte mit 
Grillgelegenheit, die wir für Golf- Kindergeburtstagspartys 
und andere Veranstaltungen vermieten.“ 

Die Kinder- und Jugendarbeit wird im Club 
groß geschrieben, überhaupt geht es dort 
um das Gemeinsame.

„Ich denke ich kann sagen, dass es uns am Herzen liegt 
den Golfsport in Deutschland zu entelitärisieren. Es ist uns 
wirklich ein Dorn im Auge, wie der Ruf sich hält. Wir bieten 
neben dem Kinder- und Jugendförder-Kreis auch unser 
GEMEINSAM GOLFEN für Freunde an. Unter dem Motto „Platz 
da für Freunde“ kann jeder Freunde einladen und sie so für 
den Golfsport begeistern. Bei uns gibt es auch nicht nur 
Schnupperstunden, sondern einen ganzen Schnuppertag. 
Ein paar Stunden Vormittags üben, dann etwas Leckeres 
bei uns essen und nachmittags das Gelernte versuchen auf 
dem Platz umzusetzen.“

Der Golfclub hat aktuell 1200 Mitglieder und eine Altersstruktur 
von Kleinkind bis Senior. Ein ganz besonderes Mitglied haben 
sie auch. Profi Alexander Knappe ist seit über 10 Jahren 
Mitglied und übt seinen Abschlag gerne in Paderborn. Der 
Platz ist das ganze Jahr geöffnet. 
Während früher fast ausschließlich im Heimatclub gespielt 
wurde, sind seit Corona die Golfer bereit, sich auch Anlagen 
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anzusehen, die weiter entfernt sind. So hat der Golfclub auch 
so manches Mitglied, das gar nicht im Einzugsgebiet lebt.
Auf dem Gelände des Golfplatzes gibt es auch einen Golf-
Shop, das hält Ralf Niggemeier für einen absoluten Vorzug. 
Aber in Zeiten von Onlineshops auch eine Mammutaufgabe.

Hinter seinem Schreibtisch hängt ein wundervolles 
Kunstwerk der Malerin Ulla Mersch aus Paderborn.  
Der Slogan des Clubs ist darauf perfekt getroffen:
Wie im Urlaub!

Golfclub Paderborner Land
Im Nordfeld 25 | 33154 Salzkotten-Thüle | 05258-937310
www.gcpaderbornerland.de

GolfGolfLiebe
Golfen in Thüle

Wann startest du?Infos unter www.gcpaderbornerland.de
Ruf uns an unter 05258-9373-0!

Direkt vor der Haustür im 
Paderborner Land

Infos unter www.gcpaderbornerland.de

    

    

Golfen in ThüleGolfen in Thüle

einmalig 59,- €

monatlich 39,- €

... entdecken... entdecken mit einem Schnuppertag

... festigen... festigen mit einer Mitgliedschaft



Anzeigen

40

  Gildestr. 4
  Do-Sa 16 bis 22 Uhr und So 12 bis 20 Uhr

frisch gezapftes Bit & eisgekühlte Getränke
heißer Backfisch & leckere Fischbrötchen

Schinderhannes®-Steaks & Hunsrücker Bratwurst 

W
ha

t h
ap

pe
ns

 in
 th

e 
Bi

er
ga

rt
en

 st
ay

s i
n 

th
e 

Bi
er

ga
rt

en


