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hat, unterstützt die anderen.
Die Hobbyköche haben nicht
nur mächtig Spaß dabei,
gleichzeitig, sie lernen auch
einiges. So zum Beispiel, dass
man das Wildfleisch bei nicht
so hohen Temperaturen, da-
für aber etwas länger garen
soll. „Dann wird es durch und
durch schön weich“, erklärt
Marcel Reinhardt. Die Jäger
stellen fest, dass man viel Zeit
benötigt, wenn alles frisch zu-
bereitet wird.

Neugierig auf die Kostproben
Sie können es gar nicht ab-

warten die ersten Kostproben
zu nehmen. Auch die beiden
Köche probieren und stellen
beim Gemüse fest, dass es
doch ab und zu mal zwischen
den Zähnen knirscht. „Wenn
das jetzt ein Prüfungsmenü
gewesen wären, wären sie

durchgefallen“ stellt Gregory
Geyer fest. Doch so eng sehen
das die Jäger das nicht. Als
dann das Fleisch für die Suppe
soweit abgekocht ist und he-
rausgenommen wird, stürzen
sich die hungrigen Männer
auf das ausgekochte Fleisch,
denn bis zum Servieren des
ersten Gangs müssen sie noch
45 Minuten durchhalten. In
der Zeit stehen das Abschme-
cken der Soße und der Suppe,
das Schneiden des Fleisches
und der Serviettenknödel so-
wie das Dekorieren der Spei-
sen an.

Fast sechs Stunden haben
die Männer in der Küche ge-
standen, bevor das leckere
Menü den Gästen serviert
wird. Die loben die Kochkunst
in höchsten Tönen und das
mit Recht, denn es war ein
sehr leckeres Essen.

sind Thomas Pfurr und Jochen
Reiß zuständig. „Es wäre ange-
nehmer, den Salat mit war-
men Wasser zu waschen“,
stellt Pfurr fest.

Um die Zubereitung der Ser-
viettenknödel kümmert sich
Florian Tews. „Bitte darauf
achten, dass die Schwarzwur-
zeln gut gewaschen werden,
sonst haben wir Erde im Ge-
müse“, ruft Gregory Geyer den
Hobbyköchen zu. Mit dem
Zerteilen und Enthäuten des
Fleisches ist Uwe Hansen be-
schäftigt. Und wer Leerlauf

hardt und Gregory Geyer zu.
Zum Essen für den Abend hat-
ten sich 20 Mitglieder der Jä-
gerschaft und ihre Ehefrauen
angemeldet.

Es war das zweite Mal, dass
die Mündener Jäger ein sol-
ches Kochen organisiert hat-
ten. Für Martina und Tom Lan-
ge vom Letzten Heller war es
selbstverständlich, den Jägern
nicht nur die beiden erfahre-
nen Köche zur Seite zu stellen,
sondern ihnen auch die Küche
und das erforderliche Equip-
ment für einige Stunden zu
überlassen.

Bereits kurz nach der Mit-
tagszeit wird mit
den Vorbereitun-
gen wie Feldsalat
waschen, Gemüse
putzen und
schneiden, Fleisch
vorbereiten be-
gonnen. Marcel
Reinhardt und
Gregory Geyer be-
reitet es Freude,
Tipps und gute
Ratschläge zu ge-
ben, und von den
Jägern werden
diese gerne ange-
nommen. „Es ist
wichtig dass der
Feldsalat sorgfäl-
tig gewaschen
wird, sonst
knirscht es zwi-
schen den Zäh-
nen,“, sagte Mar-
cel Reinhardt. Für
den Feldsalat und
auch das Gemüse
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HANN. MÜNDEN. „Wer Wild
schießt, sollte Wildbret auch
richtig zubereiten können
und zwar mehr als nur bra-
ten“, sagt Dieter Buhse. Der
Vorsitzende der Jägerschaft
Münden machte mit bei der
Veranstaltung „Jäger kochen
für Jäger.“

In der Küche des Gasthau-
ses Letzter Heller bereiten ne-
ben Buhse die Jäger Thomas
Pfurr, Uwe Hansen, Jochen
Reiß und Florian Tews ein
Viergänge-Menü unter der An-
leitung der Köche Marcel Rein-

Schwarzwurzeln gut waschen
Mündener Jäger bereiteten als Hobbyköche, unterstützt von Profis, ein schmackhaftes Wildbret-Menü zu

Küche unter Dampf: Jochen Reiß (im Vordergrund) gießt die Suppe durch ein Tuch, damit sie klar
wird. Marcel Reinhardt hat alles im Blick. Fotos: Siebert

Hübsch angerichtet: Zufrieden präsentieren Gregory Geyer, Dieter Buhse, UweHansen, Jochen Reiß,
Thomas Pfurr, Florian Tews undMarcel Reinhardt (von links) die Vorspeise.

Mit scharfem Messer: Uwe Hansen entfernt
die Haut vom Filet.

Trecker,SchlepperundTraktoren(133):einMcCormickvon1961

Auf den McCormick D 324, den
Bernd Schucht (64) aus Bühren
seit 2006 besitzt, ist Verlass: Er
springt gut an, ist technisch gut
in Schuss und zieht problemlos
das Brennholz aus denWald.
(phl)

Typ:D 324
Hersteller:Mc Cormick
Baujahr: 1961
PS: 24
Höchstgeschwindigkeit: 20 Ki-
lometer pro Stunde.

Foto: Mühhausen

Mehr Fotos zu diesem
Thema gibt es auf http://
zu.hna.de/Trecker2013

Rezept
Wildterrine:
Die Terrinenformmit Wirsing-
kohlblättern auslegen. DasWild-
fleisch durch denWolf drehen,
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken unddie Preiselbeeren dazu
geben. Dann die Masse in die
Form pressen und im Backofen
10 bis 15 Minuten bei 130 Grad
erhitzen. Ein Gefäß mit Wasser
dazustellen,umeinAustrocknen
zu vermeiden. (zpy)

Das Menü

Feldsalat mit Wildterrine und
Preiselbeervinaigrette

Wildrahmsuppe

Zweierlei vom Reh
mit Wintergemüse (Schwarz-
wurzeln, Möhren und Rosen-
kohl) und
Serviettenknödel

Schmandmus. (zpy)

Jeus heute Bestand hätte.
Die Osternacht beginnt um

5 Uhr am Ostersonntag mit ei-
nem Fackelweg zur reformier-
ten Kirche. Treffpunkte sind
der Parkplatz am Balance an
der neuen Werrabrücke, an
der Kreuzung Galgenberg/Phi-
losophenweg und am Haupt-
eingang des Neumündener
Friedhofs.

Um 5.30 Uhr feiert dann die
Gemeinde die Osternacht in
der reformierten Kirche mit
einem anschließenden Oster-
frühstück.

Höhepunkt des Osterfestes
sind ein Familiengottesdienst
um 10 Uhr in der reformierten
Kirche mit Osterüberraschun-
gen für Kinder und der Oster-
wiese und um 13.30 Uhr ein
Osterfestgottesdienst in der
Kapelle Laubach. Die Gottes-
dienste werden von Pastor
Ernst-Ulrich Göttges und den
Vorkonfirmanden der Ge-
meinde gestaltet.(gkg)

HANN. MÜNDEN. „Erstens
kommt es anders und zwei-
tens als man denkt…“ unter
dieser Überschrift stehen die
Gottesdienste der Evange-
lisch-reformierten Kirchenge-
meinde Hann Münden in der
Passions- und Osterwoche.

Am Gründonnerstag ab 19
Uhr feiert die Gemeinde unter
dem Gedanken „Abschied“
das traditionelle Tischabend-
mahl an gedeckten Tischen in
der Kirche mit einem einfa-
chen Abendessen im Gottes-
dienst. Mit einer szenischen
Übertragung in die heutige
Zeit interpretieren die Konfir-
manden das letzte Abendmahl
Jesu mit seinen Jüngern. Musi-
kalisch begleitet wird der Got-
tesdienst vom Singkreis.

Am Karfreitag feiert die re-
formierte Gemeinde ihren
Gottesdienst ab 10 Uhr in der
Kirche in der Burgstraße. Die
Konfirmanden stellen die Fra-
ge, ob das Todesurteil gegen

Von Abschied
bis Osterfrühstück
Passions- und Ostergottesdienste
der Evangelisch-reformierten Kirche

HANN. MÜNDEN. Das Alten-
wohnheim Hermannshagen
lädt für Dienstag, 2. April, ab
17.30 Uhr zu einem Konzert
mit der Gruppe Zimbeln aus
Weißrussland in den Mat-
thäussaal ein.

Das Publikum darf sich so-
wohl auf weißrussische Melo-
dien freuen als auch auf klassi-
sche Werke. Nicht zu verges-
sen seien auch die jazzigen
Teile des Programms – und
selbstverständlich internatio-
nale Unterhaltungsmusik,
heißt es in der Einladung. Der
Eintritt ist frei.

Seniorencafé und
Gemeindenachmittag

Zum Seniorencafé und Ge-
meindenachmittag wird für
Mittwoch, 17. April, ab 15 Uhr
in den Matthäussaal eingela-
den. Das Gedeck „Schokola-
denträume“ kostet pro Person
drei Euro. (gkg)

Konzert mit
Musikern aus
Weißrussland

HANN. MÜNDEN. Die Bibel-Ak-
tuell-Abende der Freien Evan-
gelischen Gemeinde finden ab
Dienstag, 2. April, jeweils um
19.30 Uhr im Paul-Gerhardt-
Zentrum im Fasanenweg 8 in
Hann. Münden statt. Darauf
weist die Gemeinde hin. Der
Termin sei das Ergebnis einer
Befragung unter Gläubigen,
heißt es in einer Pressemittei-
lung der Glaubensgemein-
schaft. Zugleich beginnt ab
Dienstag eine neue Themen-
reihe für Gesprächsrunden
unter dem Generalthema: „Le-
ben – Menschsein, wie Gott es
meint“.

Kostenloser Fahrdienst
Die Freie Evangelische Ge-

meinde macht auch die Sonn-
tagsgottesdienste (Beginn 10
Uhr) aufmerksam, die von der
Jugendgruppe, den Pfadfin-
dern und dem Gemeindechor
sowie vom Organisten Bern-
hard Harms mitgestaltet wer-
den. Wer die Veranstaltungen
besuchen will, aber keine
Fahrgelegenheit hat, kann je-
weils bis zum Vorabend der
jeweiligen Veranstaltung ei-
nen kostenlosen Fahrdienst
unter Tel. 05541/32025 anfor-
dern. (red)

Bibel-Abende ab
2. April und
Gesprächsrunde


