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Ein etwas anderer Festtags-Klassiker
Kartoffelsalat gehört für viele zu Weihnachten. In Löhne schwört man auf eine Variante mit Mayonnaise. Unser
Autor hat in Rezeptben des badischen Familienzweiges geforscht – und eine schmackhafte Alternative gefunden.

Felix Eisele

Löhne. Manche schwören auf
Rinderrouladen, andere set-
zen auf Gänsebraten oder Ra-
clette. Der Klassiker unter den
Weihnachtsgerichten aber ist
noch immer der altgediente
Kartoffelsalat. In jedem drit-
ten Haushalt landet die Tra-
ditionsmahlzeit aktuellen Um-
fragen zufolge auf dem Fest-
tagstisch. Dass die Werrestadt
da keine Ausnahme macht,
verwundert nicht – schließ-
lich genießt eine spezielle Va-
riante der beliebten Speise hier
sogar Kultstatus. Dabei könn-
te es auch anders gehen: Mit
einem alternativen Rezept für
Kurzentschlossene.

Mythen und Legenden ran-
ken sich um den Kartoffelsa-
lat, nicht selten werden ge-
heime Familien-Rezepturen
von Generation zu Genera-
tion weitergegeben, an der Fra-
ge nach dem Dressing schei-
den sich die Geister. Und doch
weist der Klassiker einen einen-
den Charakter auf: Ob beim
Grillbüffet oder an den Fest-
tagen, ob als Beilage oder
Hauptgericht – Kartoffelsalat
ist der kleinste gemeinsame ku-
linarische Nenner. Das mag an
seiner Schlichtheit liegen, an
seiner unkomplizierten Hand-
habe – oder auch nur an der
Tatsache, dass er ohne große
Handgriffe sowohl für Fleisch-
esser als auch für Vegetarier
eine Option werden kann.

In Löhne greift man der-
weil auch gerne auf Fertigkost
zurück. Stolz ist man in der
Werrestadt auf das Produkt aus
dem Hause Windmann, das
längst schon über die Orts-
grenzen hinweg legendären
Ruhm erlangt hat. Bei der Zu-
bereitung setzt man an der El-
lerbuscher Straße in Obern-
beck seit Jahrzehnten auf ku-
linarisches Handwerk: Die
Kartoffeln werden – anders als
bei vielen Mitbewerbern – tra-
ditionell gekocht, statt mit
Dampf gegart. Dazu kommt
einehandgemachteMayonnai-
se, einige Gewürzgurken und
Zwiebeln, etwas Brandwein-
essig und eine Handvoll Ge-
würze. Klingt einfach, trifft
aber den Geschmack eines gan-
zen Landstriches.

„Der Hunger dreibds nei“,
würde hingegen das Urteil in
Baden lauten. Dort unten, wo
ein Teil meiner Familie seine
Wurzeln hat, kommt der Kar-
toffelsalat nämlich gänzlich
ohne Mayonnaise aus. Im
handgeschriebenen Rezept-
buch meiner Großmutter
taucht stattdessen Brühe als
Hauptbestandteil des Dres-
sings auf. Die macht indes
gleich doppelt eine „gute Fi-
gur“: Zum einen weiß sie den
geschmacklichen Horizont
eines Kartoffelsalates durch-
aus zu erweitern, zum ande-
ren verzichtet sie auf die Zu-
satzkalorien der Mayo. „A fed-
de Kich gibt a magers Tesch-
damend“, sagt man in Baden-

Württemberg – eine fette Kü-
che führt zu einem mageren
Testament.

Über Geschmack lässt sich
bekanntlich nicht streiten –
und das ist auch gut so. Wer
in der Löhner Variante seine
kulinarische Glückseligkeit
findet und unabrückbar zur
Mayonnaise steht, dem sei an
dieser Stelle ein gesegneter Ap-
petit und ein weihnachtlicher
Genussmoment gewünscht.
Für alle anderen, die gerne ein-
mal etwas anderes probieren
möchten und offen für badi-
sche Importware sind, folgt an
dieser Stelle mein persönli-
ches Rezept für einen – zu-
mindest nach meinem Ge-
schmack – leckeren Kartoffel-
salat. Eine Reminiszenz an
meine verstorbene Oma, ver-
feinert durch eigene Ideen und
individuell modifizierbar.

Benötigt werden in erster Li-
nie – na klar – Kartoffeln. Die
Menge hängt natürlich von der
Personenzahl ab, eine Faust-
regel gibt es aber dennoch:
Wird der Salat als Beilage zu-
bereitet, reicht ein gutes Pfund

für vier Personen aus. Als
Hauptgericht oder für gute Es-
ser kann das Ganze durchaus
verdoppelt werden. Kaum ver-
handelbar ist hingegen die Kar-
toffelsorte: Festkochende soll-
ten es sein. Nicht weil die so
schöne Namen wie Linda,
Charlotte, Annabelle oder Glo-
rietta tragen, sondern weil fest-
kochende Kartoffeln beim
Schneiden ihre Form behal-
ten, beim späteren Durchmen-
gen nicht zerfallen und über-
haupt einen herrlich kernigen
Biss haben.

Die Knollen wandern nach
einer kurzen Wäsche mitsamt
Schale in den Kochtopf. Das
Wasser darf ruhig kräftig ge-
salzen werden, um den Kar-
toffeln schon einmal etwas
Aroma zu verleihen. Ein Kü-
chenchef hat mir mal verra-
ten, dass Gemüse aus der Er-
de stets mit dem Wasser ge-
meinsam erwärmt werden soll-
te. Im Klartext: Kartoffeln ge-
hören in kaltes Wasser, wer-
den kurz aufgekocht und dann
bei mittlerer Hitze mit De-
ckel weiter geköchelt, bis sie

gar sind. Je nach Größe dau-
ert das etwa 30 bis 35 Minu-
ten.

Das verschafft uns Zeit für
die Zubereitung eines süddeut-
schen Dressings. Die Zutaten
dafür sind überschaubar, meist
in jedem Haushalt vorhanden
und im Zweifel ohne großen
Stress im Supermarkt zu fin-
den. Das gilt auch für die flüs-
sige Grundlage der Soße, bei
der man ohne schlechtes Ge-
wissen auf Fertigwürfel oder
zum Instand-Pulver im Glas
zurück greifen darf.

Hauptattraktion ist wie be-
reits erwähnt die Brühe. Und
schon an dieser Stelle haben
Genießer die Qual der Wahl,
ob sie zu einer Fleischbouil-
lon oder zur vegetarischen Ge-
müse-Alternative greifen. Um
es aber gleich vorwegzuneh-
men: Die fleischlose Option ist
mindestens genau so köstlich
– und verhindert mitunter
überflüssige Debatten mit
pflanzlich gesinnten Gästen an
den Festtagen.

UmdemDressingetwasTie-
fe zu verleihen werden zu-

nächst Zwiebeln gewürfelt, in
etwas neutralem Öl ange-
schwitzt und anschließend mit
der Brühe abgelöscht. Ist die
Mischung erhitzt, kann sie
auch schon vom Herd genom-
men werden. Finalisiert wird
das Dressing mit etwas Essig,
wobei ich gerne einen milden
Weißweinessig verwende.
Dann noch ein wenig mittel-
scharfen Senf und jeweils eine
Prise Pfeffer, Salz und Zucker
einrühren. Fertig? Nein! Die
Vollendung erreicht das Dres-
sing erst durch eine Messer-
spitze Muskatnuss – der
sprichwörtlichen Kirsche auf
der Sahnetorte.

Mittlerweile sollten auch die
Kartoffeln gar, abgegossen und
etwas ausgedampft sein. Am
besten pellt man sie in noch
warmem Zustand, das verhin-
dert großzügige Verluste beim
Schälen. Anschließend wird es
wieder individuell.Dennobdie
Knollen nun in dicke oder dün-
ne Scheiben, in Würfel oder
welche Form auch immer ge-
schnibbeltwerden, ist reineGe-
schmackssache. Hauptsache,
die Stücke fallen mundge-
recht aus und landen in einer
großen Schüssel.

Und welch ein erhabenes
Gefühl sich doch breit macht,
wenn sich das noch warme
Dressing über die noch war-
men Kartoffeln ergießt, sich
seinen Weg durch die Zwi-
schenräume der Kartoffeln
bahnt, ihr Fruchtfleisch um-
schließt und sich alles zu einer
duftenden Melange vereint –
spätestens an diesem Punkt be-
komme ich eine Ahnung da-
von, mit welcher Leidenschaft
meine Großmutter sich einst
die Kittelschürze umschnürte.

Etwa 30 Minuten Geduld
werden aber noch abverlangt.
In dieser Zeit kann der Salat or-
dentlich durchziehen und alle
Aromen verbinden. In Omas
Tradition ist es zudem obli-
gatorisch, das Ganze zwischen-
durch immer wieder zu durch-
mengen, damit sich keine So-
ße am Boden sammelt. Kurz
vorm Servieren kommt noch
etwas Pflanzenöl und ein we-
nig frisch gehackte Petersilie
drüber.

Und dann endlich ist es voll-
bracht. Ein echt badischer Kar-
toffelsalat, sättigend und
schmackhaft, glänzend, schlot-
zig und wunderschön.Eben ein
echtes Festtagsessen. Und wer
gerne experimentieren möch-
te: Nur zu. Wie wäre es zum
Beispiel mit Speck in den an-
gedünsteten Zwiebeln? Mit
Fleisch- statt Gemüsebrühe?
Mit Dill oder anderen Kräu-
terzugaben? Mit Salat- oder
Gewürzgurken? Oder hart ge-
kochten Eiern? Der Fantasie
sind keine Grenzen gesetzt.
Auch wenn der Pfad der ba-
dischen Überlieferung damit
ein Stück weit verlassen wird.
„A guade Sau frissd ällas“, heißt
es dort unten gern. In diesem
Sinne: Guten Appetit und fro-
he Festtage!

Kartoffelsalat nach badischer Art
Rezept für vier Personen,
als Beilage. Für ein Hauptge-
richt die menge verdoppeln.

Zutaten:
´ 500 g festkochende
Kartoffeln
´ 100 ml Gemüsebrühe
´ 2 mittelgroße Zwiebeln
´ 3 ELSonnenblumenöl
´ 2 EL Weißweinessig
´ 1 EL mittelscharfer Senf
´ 1 Messerspitze Muskat
´ je 1 Prise Salz, Pfeffer
und Zucker
´ 1 EL Petersilie

Zubereitung:
1. Kartoffeln waschen, mit
Schale in einen großen
Topf geben und mit kaltem
Wasser füllen. Kräftig sal-
zen und aufkochen, an-
schließend bei mittlerer
Hitze mit Deckel garen.
2. Zwiebeln fein würfeln
und mit 1 EL Öl glasig
dünsten.
3. Mit Brühe ablöschen, er-
hitzen und vom Herd neh-
men.
4. Weißweinessig und Senf
einrühren und mit den Ge-

würzen abschmecken, gege-
benenfalls nachwürzen.
5. Kartoffeln abgießen, kurz
abkühlen lassen, pellen und
in mundgerechte Stücke
schneiden.
6. Kartoffeln mit dem noch
warmen Dressing übergie-
ßen und alles gut vermi-
schen. Salat mindestens 30
Minuten ziehen lassen und
dabei immer wieder durch-
rühren.
7. Vor dem Servieren noch
2 EL Öl unterrühren und
mit Petersilie bestreuen.

Badischer Kartoffelsalat wird ohne Mayonnaise, dafür mit Brühe zubereitet. Was für ostwestfälische Gau-
men gewöhnungsbedürftig klingt, ist in Wahrheit aber ein tolles Geschmackserlebnis, findet unser Autor.

Foto: Susan Brooks-Dammann

Weihnachtsstimmung beim LöhnerMittagstisch
Lions Club, Hermes Einrichtungsservice, Caritas und Schöneberg Holding sorgen für festliche Geschenke.

¥ Löhne. Das Adventslicht
brannte, die Tische waren
weihnachtlich geschmückt, der
Duft von gebratener Enten-
brust mit Orangensoße, Kar-
toffeln und Rotkohl zog durch
den Raum: Auf die Besucher
des Löhner Mittagstisches war-
tete das festliche Weihnachts-
essen, zu dem auch Dietrich
Goldstein, Präsident des Löh-
ner Lions Clubs, und sein Stell-
vertreter Hans-Dieter Brügge-
mann gekommen waren. Da-
mit machten sie auch in die-

sem Jahr wieder stellvertre-
tend für alle Mitglieder deut-
lich, wie sehr den Lions der
Mittagstisch am Herzen liegt.

15 bis 18 Personen nehmen
im Schnitt täglich am Löhner
Mittagstisch teil und genießen
das Essen, die Gespräche und
die familiäre Atmosphäre, wie
Gabriele Riedl, die im Haus der
Begegnung für die Organisa-
tion verantwortlich ist, er-
klärt.

Mit 18 Besuchern, 15 Män-
nern und 3 Frauen, war in die-

sem Jahr der Speisesaal beim
Weihnachtsessen gut gefüllt.
Alle Gäste konnten sich nicht
nur auf das leckere Menü freu-
en, sondern sie wurden auch
noch mit einem Süßigkeiten-
paket vom Hermes Einrich-
tungs Service, gefüllt mit Scho-
kolade der Löhner Firma Mey-
bona, sowie einem Einkaufs-
gutschein der Caritas im Wert
von 35 Euro beschenkt.

Grund zur Freude hatten
aber auch die Löhner Lions, die
sich um die Finanzierung des

Löhner Mittagstisches küm-
mern. Vera Dyck übergab
dem Präsidenten des Löhner
Lions Clubs und sei-
nem Stellvertreter auch in die-
sem Jahr wieder als Weih-
nachtsgeschenk einen Spen-
denscheck des Hermes Ein-
richtungs Service in Höhe von
3.000 Euro als Finanzierungs-
hilfe für den Mittagstisch. Be-
reits seit 2016 können sich die
Lions über eine jährliche Groß-
spende des Löhner Unterneh-
mens für dieses Projekt freuen.

Auch Friedrich-Wilhelm
Schöneberg, Seniorchef der
Schöneberg Holding in Her-
ford und geladener Ehrengast
der Lions beim Mittagstisch,
hatte ein großzügiges Weih-
nachtsgeschenk mitgebracht:
Mit einer Spende von 500 Euro
unterstützt er das soziale Pro-
jekt.

Weihnachtsstimmung
herrschte also nicht nur bei den
Besuchern des Mittagstisches,
sondern auch bei den Löhner
Lions und der Caritas.

DietrichGoldstein, VeraDyck, Gabriele Riedl undHans-Dieter Brüg-
gemann beim Löhner Mittagstisch. Foto: Lions Club

Auf ein Wort
„Da geht mir ein Licht auf!“

Eckhard Teismann

ImäußerlichenSinnehatsich
das sicher erfüllt. Von weih-

nachtlicher Straßenbeleuch-
tung bis zum gemütlichen
Schimmer der Kerzen im trau-
ten Heim wird die dunkle Zeit
gehörig erhellt. Dennoch ist
nicht gesagt, dass uns da-
durch sprichwörtlich ein Licht
aufgeht. Denn manchen führt
dasLichtebennurzudenschön
beleuchteten Auslagen der Ge-
schäfte, der dringenden Weih-
nachtseinkäufe wegen und an-
dere genießen den gemütli-
chen Kerzenschimmer gerade
deswegen, weil die ungemüt-
liche Welt draußen bleibt.

Das Licht, dass uns zu Weih-
nachten aufgehen soll, ist von
anderer Art und hat doch mit
der Weihnachtsbeleuchtung
und dem Kerzenschimmer die-
ser Tage zu tun. Im Advent,
was ja auf Deutsch Ankunft
heißt, soll unsere Sehnsucht
zum Ausdruck kommen, dass
jemand in diese Welt kommt
und ihre Dunkelheiten hell
macht, der uns Mut macht und
Hoffnung bringt. Im Kind in
der Krippe, im Menschen Je-
sus wird diese Sehnsucht ge-
stillt, begegnet uns dieses Licht
der göttlichen Liebe. Gott
bleibt nicht fern im Himmel,
er ist kein gleichgültiges
Schick-sal, sondern er kommt
in diese Welt, kommt uns ganz
nahe als ein Mensch unter
Menschen, bringt die Kraft sei-
ner göttlichen Liebe in diese
gar nicht heile Welt. So bleibt
die unheile, dunkle Welt zu
Weihnachten nicht draußen,
im Gegenteil. Da kann es auch
Weihnachten werden für die,
die nicht in Stimmung sind,
denen dekorative Festbeleuch-
tung oder gemütlicher Ker-
zenschimmer eben nicht
reicht, um ihr Dunkel zu er-
hellen, wie:
´ für die, die Weihnachtendas
ersteMalohneeinenliebenAn-

gehörigen erleben
´ für die, denen die Diagno-
se „Krebs“ in ihr Leben einge-
brochen ist,
´ für alle, die auch jetzt noch
die Sehnsucht nach einer bes-
seren Welt nicht aufgegeben
haben, aber sich hilflos oder
überfordert fühlen, diese Welt
aufzubauen.

Aber auch denen, die sich
freuen können und wollen am
weihnachtlichen Glanz, kann
ein Licht aufgehen. Sie verste-
hen, dass das Licht, mit dem
wir Weihnachten dekorieren,
nur recht verstanden wird als
Abglanz des Lichtes, das uns
aus der Krippe entgegen strahlt
und unser Leben hell macht,
– und das nicht nur zu Weih-
nachten. Das mag Ihnen in Er-
innerung kommen, wenn Sie
durch die weihnachtlich er-
leuchteten Straßen und Ge-
schäfte gehen.

Der Liederdichter Paul Ger-
hardt hat es so ausgedrückt:
„Ich lag in tiefster Todes-
nacht, du warest meine Son-
ne, die Sonne, die mir zuge-
bracht Licht, Leben, Freud und
Wonne. O Sonne, die das wer-
te Licht des Glaubens in mir zu-
gericht’, wie schön sind deine
Strahlen!“

So geht uns ein Licht auf.
So geht uns Gottes Licht auf.
Gesegnete Weihnachten!

PS: lassen Sie sich den Weih-
nachtsgottesdienst nicht ent-
gehen!

Pfr. i.R. Eckhard Teismann,
Kirchengemeinde Gohfeld

VHS aufWeihnachtsfahrt

¥ Löhne. In diesem Jahr er-
lebten die Teilnehmer der Löh-
ner VHS-Fahrt den Weih-
nachtsmarkt im Freilichtmu-
seum Detmold. In den Stuben
der jahrhundertealten Fach-
werkhöfe standen weihnacht-
lich geschmückte Tannenbäu-
me und Geschenke wie in al-
ten Zeiten. In der Schmiede
wurde die Herstellung kunst-
voller Ornamente gezeigt. In
anderen Häusern konnte man
beim Spinnen, Weben, Drech-
seln oder Schnitzen zusehen,
Weihnachtsschmuck selber

töpfern oder aus Papier her-
stellen. Aus der Bäckerei duf-
tete es nach Zimt und Nelken
und in vielen kleinen Weih-
nachtshäuschen rund um den
Teich im Paderborner Dorf
wurden Spezialitäten und
kunstvoll Handgefertigtes an-
geboten.

In der Dunkelheit versetz-
ten die angestrahlten Häuser
und Bäume die Besucher in
eine Zauberwelt. Mit dieser
weihnachtlichen Einstim-
mung ging es dann auf die
Rückfahrt. Foto: VHS Löhne
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