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HF-Reihe „Das Dings“: Die Bedienung der Keksmaschine vom Bünder Südring
erforderte zwei Bäcker, die Handarbeit leisten.

Christoph Mörstedt

In der Weihnachtsbäckerei
von Helmut Schröder an
Bündes Südring gab es

manche Leckerei. In seinem
Ladengeschäft steht noch ein
irgendwie putziges Gerät aus
alter Zeit. „Da hat sich mein
Vorgänger etwas richtig Schö-
nes geleistet“, sagt Volker Erd-
brügger (64), alteingesessener
Bäckermeister. Er hat Schrö-
ders Bäckerei vor Jahren über-
nommen. Mit Plätzchen, Kek-
sen und anderen Leckereien
kennt er sich aus. „Solch eine
Keksmaschine hatte nicht je-
der. Die ist etwas Besonderes.
Spekulatius machte jeder, aber
das hier ...“
Das Schönste an der Keks-

maschine ist eine hölzerneRol-
le, in der feine Pflanzenmoti-
ve eingeschnitzt sind. Drü-

cken sie sich in den Teig, ent-
stehen fein geschwungene Bil-
der-Kekse.
Angetrieben wird die Keks-

maschine per Handkurbel. Ein
dreistufigesGetriebedreht eine
Rolle, die über ein gespanntes
Tuch eine zweite Rolle mit-
nimmt. Auf dieses Tuch legt
der Bäcker den passend aus-
gerollten und zugeschnittenen
Teig (405er Weizenmehl, ein
Drittel Zucker). Beim Passie-
ren drückt die oben liegende
RolleNummerdrei indenTeig,
prägt dabei das Motiv hinein
und schneidet gleichzeitig die
einzelnen Kekse aus. Der Ab-
stand zwischen oberer und
unterer Rolle lässt sichmitHil-
fe einer zweiten Kurbel genau
einstellen – für Mürbteig grö-
ßer, für Hartkeksteig kleiner.
Ein zweiter Mensch nimmt die
Kekslinge ab und legt sie aufs

Backblech.Teig,derandenSei-
ten übrig bleibt, wird wieder
geknetet und kommt ein zwei-
tes Mal auf das Tuch.
Solche Apparate baute die

Firma Blessing in dem schwä-
bischen Industriedorf Rei-
chenbach an der Fils. Ur-

sprünglich ein Holzverarbei-
ter mit Furniersägewerk, bot
Blessing schon in den 1920er
Jahren spezielle Rollhölzer für
Konditoreien an.Während der
Wiederaufbauzeit der 1950er
Jahre lieferten sie komplette
Ladeneinrichtungen und alles

für die Backstube. Aus der Zeit
wird auch Helmut Schröders
Keksmaschine stammen.
Während der 1970er Jahre

lösten elektrisch angetriebene
Maschinen die Handgeräte ab.
Sie schafften viel größereMen-
gen mit viel weniger Hand-
arbeit. Was im industriellen
Maßstabmöglich ist,machtdie
Firma Bahlsen in Hannover
mit ihren Leibniz-Keksen vor.
Schon 1905 begann dort die
Produktion am Fließband.
Heute schafft sie zwei Milliar-
denKekse im Jahr, hundert Pa-
ckungen pro Minute.
Die wahren Leckereien ent-

stehen aber nach wie vor in
Handarbeit, zwischen Mehl
und Milch. Deshalb halten sie
bei Erdbrüggers die alte, klei-
ne Kurbel-Keksmaschine in
Ehren, nicht nur zur Weih-
nachtszeit.

Eine zweite Motiv-Rolle ist auch noch da, ein schlichtes Modell. Sie
prägt die Schrift „Lückes Keks“ in rechteckige Kekse. Wieso Lückes
Keks? Man weiß es nicht mehr.

Bäckermeister Volker Erdbrügger zeigt die Handkurbel-Keksmaschine seines Vorgängers Helmut Schröder. Für die Arbeit daran waren zwei Leute nötig. Sie bereiteten zwanzig
bis dreißig Kilo Teig vor und drehten ihn abschnittsweise durch die Maschine. Foto: Frank-Michael Kiel-Steinkamp

Eine Smartphone-App half, sie zu identifizieren.

Eckhard Möller

Sehr klein, unscheinbar und
braun saß da am 14. Au-

gust ein Tier an einer Fenster-
scheibe auf dem Stiftberg in
Herford. Nichts, was beson-
dere Aufmerksamkeit hervor-
rufen könnte, sollte man mei-
nen. Oder doch? Keine beson-
dere Einteilung des Körpers
war zu erkennen, das Vorder-
teil, wahrscheinlich der Kopf,
seltsam vorgebaut, sechs Bei-
ne – also ein Insekt. Es könnte
eine Zikade sein – aber wel-
che?
Wenig Aussicht bestand, es

zu identifizieren.Kleinebräun-
liche Insekten gibt es in Mas-
sen, da müssten schon Spezia-
listen ran. Einen Versuch wert
war aber, auszuprobieren, ob
die oft hilfreiche Smartphone-
App ObsIdentify eine Lösung
bringen würde.
Diese App ist von einer nie-

derländischen Stiftung entwi-
ckelt worden und wird in
Nordrhein-Westfalen in enger
Zusammenarbeit mit dem
LWL-Museum für Naturkun-
de betrieben. Sie ist mit mo-
dernen Bilderkennungsfunk-
tionen ausgestattet, die es oft
ermöglichen, Tiere, Pflanzen
oder Pilze zu identifizieren, die
man vorher mit dem Smart-
phone fotografiert hat. Die so
gewonnenen Daten fließen in
überregionale Forschungspro-
jekte ein und werden – das ist
wichtig – von Spezialisten be-
treut, gegebenenfalls auch kor-
rigiert.
Im Falle des Herforder

Braun-Winzlings musste also
ein vernünftiges Foto her, das
auch passend vergrößert wer-
den konnte. Das gelang dann
auch. Mit wenig Hoffnung
letztlich der Klick auf die Iden-
tify-Taste.
Die große Überraschung

folgte sofort: Mit 100 Prozent
Sicherheit war es eine Orient-
zirpe (Orientus ishidae), eine
unscheinbare Zikade mit einer
bewegten Geschichte! Schon
der merkwürdige wissen-
schaftliche Name macht neu-
gierig.
Sie kam ursprünglich nur in

Ostasien vor, ist in Japan be-
schrieben (ishidae), aber An-
fang des 20. Jahrhunderts nach
Nordamerika eingeschleppt
worden. Es dauerte aber lan-
ge, bis sie auch in Europa ge-

funden wurde, erst 1998 in Ita-
lien. Seitdem hat sie sich über
weite Teile des Kontinents aus-
gebreitet. 2002 wurde sie zum
ersten Mal in Deutschland
nachgewiesen. Interessanter-
weise erreichte sie die Briti-
schen Inseln erst 2011, wo sie
seitdem „Japanese Leafhop-
per“ (Japanische Zikade) ge-
nannt wird.
Die Orientzirpe ist jetzt mit

dem Fund in Herford auch im
Norden Westfalens nach-
gewiesen und eine weitere Art,
die weltweite Handelsbezie-
hungen dokumentiert. Im
westlichen Ruhrgebiet werden
bei nächtlichen Leuchtaktio-
nen für wissenschaftliche
Nachtfalter-Untersuchungen
schon vermehrt Orientzirpen
festgestellt, die ebenfalls vom
Licht angelockt werden. Die
kleine braune Zikade, die an
Laubhölzern wie Birke, Pap-
pel und Ahorn saugt, ist also
heute offenbar schon fester Be-
standteil der heimischen Fau-
na – mit einer ostasiatischen
Vergangenheit.

Der Winzling im Vergleich mit
einer Hand.

DieOrientzirpe ist eine kleineZi-
kade. Fotos: Möller

Nach mehr als 60 Jahren ist die seltene Entenart wieder Brutvogel im Kreis Herford.

Klaus Nottmeyer

Wer wissen will, wann
welcher seltene Vogel

imKreisHerford gesehenwur-
de oder gebrütet hat, der fragt
einfach Eckhard Möller. Diese
E-Mail bekam ich von ihm am
17. Juni 2021: „In meinen
Unterlagen habe ich folgen-
den Brutnachweis, aber nur
diesen einen: Löffelente. 1960
Brut Alte Werre nahe Haus
Gohfeld: 21.6. Weibchen + 9
juv. (Horstkotte brieflich
24.3.1966).“ Hinter diesen
Worten verbirgt sich eine Sen-
sation: Mehr als 60 Jahre spä-
ter brütete 2021 erneut eine
Löffelente im Kreis Herford,
möglicherweise waren es so-
gar zwei. Im Naturschutzge-
biet Enger Bruch, einer Top-
Adresse für ornithologische
Highlights, wurden schon im
Frühjahr sehr viele Löffelen-
ten gesehen. Nach den me-
thodischen Vorgaben der
Fach-Ornithologen sind aber
erst Beobachtungen von Ende
April bis Juli interessant.
Und so schauten die Vo-

gelkundler imEngerBruchTag
umTagnach: ImmernochLöf-
felenten im Bruch, war die gu-
te und beständige Nachricht.
Dann, am 15. Juni, war es so-
weit: „Endlich hat sich das Ge-

heimnis um die immer noch
im Bruch gebliebenen Löffel-
enten gelüftet. Mindestens
zehn schon herangewachsene
Junge kamen mit ihrer Mut-
ter abends auf die Kranich-
wiesegeschwommen.Fürmich
der erste Brutnachweis von
Löffelenten im Kreis Her-
ford.“ Dies war die aufgeregte
Botschaft von Holger Stopp-
kotte, dem großen Gebiets-
kenner. Die Löffelente sorgte
also fürs Enger Bruch für einen
Erstnachweis als Brutvogel!
Das besondere an der Ente

ist ihr merkwürdiger, wie ein
Löffel platt und breit ge-
quetschter Schnabel. Sie be-
siedelt Feuchtgebiete, flache
TeicheoderAltarmevonFließ-
gewässern.
Als Brutvogel ist sie in NRW

selten und erreicht meist nur
einen Bestand von knapp 100
Brutpaaren – wohlgemerkt:
landesweit. Häufiger siehtman
siealsZugvogelundNahrungs-
gast, sehr regelmäßig auch im
Enger Bruch.
Umsowichtiger ist das „jah-

reszeitliche Auftreten“ im
Sommer. Die Beobachtungen
bis in den Juni hinein ließen
hoffen; den regelrechten Be-
weis ergaben die Beobachtun-
gen der kleinen, nicht flüggen
Löffelenten.Die Löffelente spiegelt sich im Enger Bruch. Foto: Eckhard Lietzow

Landschaft von natürlicher Schönheit ist gesucht.

Klaus Nottmeyer

Wir leben in modernen
Zeiten: Aus Wales kam

eine Anfrage einer Organisa-
tion mit dem wunderbaren
Namen: „National Associati-
on for Areas of Outstanding
Natural Beauty“ – Nationale
Gesellschaft für Regionen mit
herausragender natürlicher
Schönheit“ an den Kreis Her-
ford.
Geschrieben hat die Nach-

richt eine Französin, die über
den Schutz der Landschaft
forscht – gefördert mit einem
Stipendium der Alfred-Toep-
fer-Stiftung. Marie Micol, die
angehende Wissenschaftlerin,
kommt aus Voiron im alpi-
nen Frankreich! Und so wähl-
te sie denWeg über die 55-jäh-
rige Städtepartnerschaft Voi-
ron-Kreis Herford, um eine
deutsche Region für ihren
internationalen Vergleich zu
finden! Ihr Vater Pierre Micol
ist Vorsitzender des Partner-
schaftskomitees ihrer Heimat-
stadt.
Schnell waren die Kontakte

zu Karl-Heinz Diekmann von
der unteren Naturschutzbe-
hörde und zur Biologischen
Station Ravensberg geknüpft.
Im November 2020 gab es ein
spannendes Online-Interview,

zwischen zwei Deutschen und
einer Französin – auf Eng-
lisch. Nun ist eine Zusam-
menfassung im Netz zu be-
kommen und eine Präsenta-
tion, auch auf Englisch.
https://bit.ly/30RXTHw
Ein Satz aus der Arbeit:

„Eine Landschaft ist nur so
stark wie die Menschen, die zu
ihrem Schutz arbeiten!“ Gera-
de der persönliche Blick auf
Landschaft und die Besin-
nung darüber hat im Ge-
spräch sowie im Nachdenken
darüber viel Freude und Ein-
sicht gebracht – trés bon tra-
vail, Marie!

DieWissenschaftlerinMarieMi-
col. Foto: Micol

Weihnachtszeit ist Plätz-
chenzeit. Sie schme-

cken selbstgemacht am bes-
ten. Dies war auch im Kriegs-
winter 1942 nicht anders. So
hieß es damals in der Zeitung:
„Hellgelb,Goldgelboderbraun
gebacken.Wir backen für Feld-
postpäckchen und den Weih-
nachtsteller.“
Umden Lieben an der Front

eine besondere Freude zu be-
reiten,drucktedieZeitung fünf
Rezepte ab. Allesamt Klassiker
der Keksdose, darunter Zimt-
und Sandplätzchen, Makro-
nenundZimtsterne. Schwer zu
bekommende Zutaten wie
Schokolade oder Nüsse sucht
man vergebens. Gebacken
wurde mit den Grundzutaten
Mehl, Zucker, Margarine und
Ei. Schnell und einfach ohne
viel Gedöns. Das Rezept für
Pfennigplätzchen lautete: „125
GrammMehl, 125GrammZu-
cker, zwei Eier, Gewürz, Zi-
trone, Vanille oder Zimt – Eier
und Zucker eine halbe Stunde
schaumig rühren, Mehl und
Gewürz dazugeben, kleine
pfenniggroße Häufchen aufs
Blech setzen und hellgelb ba-
cken.“ Was auffällt: Eine gan-
ze halbe Stunde musste ge-
rührt werden, denn den elek-
trischen Mixer gab es noch
nicht. Anna Vogt




