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Wochenméarkte

Yellmar . Rathausplatz - 24246 Yellmar

W¥arn? Mittwoch und Samstag, 8.00 Uhr bis 13,00 Uhr

Lohfelden - Lange StralefRathaus . 24251 Lohfelden

Warn? Freftag, 12.30 Uhr bis 17.00 Uhr

Baunatal - Marktplatz - 24225 Baunatal
Wann? Samstag und Mitbwoch,
7.00 Uhr bis 13.00 Uhr

Wolfhagen - vordem Atten Rathaus/Altstadt

24466 Wolfhagen
Wann? Freitag, 8.00 Uhr bis 14,00 Uhr

Hofgeismar Topfermarkt
Markt-/Mihlenstralie - 24260 Hofgeismar
Warn? Donnerstag, 14,00 Uhr bis 18.00 Uhr

Arnold Fawier schieBt Langbogen

Achffacher deutscher Meister aus Nordhessen

Neuental. Wenn im Fernsehen
Bogenschiefien gezeigt wird,
dann sehen wir meist Bégen
mit Stabilisatoren und Zielvor-
richtungen, die wie Hightech-
Werlczeuge und irgendwie un-
natiirlich wirlen. Auch mit ih-
nen fliegt der Fall allerdings
nicht von selbst ins Ziel, viel
Training gehdrt immer dazu.
Doch es gibt sie auch, die
Bégen wie zu Zeiten von Robin
Hood, pur und chne Hilfen zum
Zielen. In Mordhessen be-
herrscht diese Langhdgen—wie
sie zenannt werden - einer, wie
lcaurm ein anderer in der Repu-
blile: Eigentlich hat Arnold Fa-
wier zoog auf einer Weranstal-
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tunginseinem Heimatort Meu-
ental den Bogen nur mal aus-
probieren wollen. So richtig
Spafs gemacht hates ihm drau-
fien auch gar nicht. Dann aber
fand ein Turnier Zimmersrode
statt und auf der Suche nach
einem neuen Hobby, beschloss
er die Teilnahme und mit sich
selbst einen Deal: MWenn ich
hicht Letzter werde, dann ma-
che ich weiter!" Erwurde nicht
Letzter, die Motivation stieg
und inder folgenden Hallensai-
son larmen auch die Freude am
Sport und die entsprechende
Leistungsbereitschaft dazu.

Neue Leidenschaft
mit 54

Schrnellwurde aus dem anfang-
lichen Zeitvertreib eine echte
Leidenschaft. Immerhinwar der
Schiitze damals bereits 54 Jah-
re alt. Firs Bogenschiefien of-
fensichtlich lcein Problern. Seit-
dem sammelt er deutsche Re-
lkorde und es stehen & deut-
sche Meisterschaften in allen
Altersklassen, nicht nur bei
Seniaren, zu Buche. Uber die
letzte WM in Frankreich spricht
ernichtgerne, aber seinZiel ist
irmmer die Mationalmann schaft

Helen und Schisfen obre Ziebo i chtung —Anold Fawier fm Tifkot

der Nafionalmannschaft

Fotos: Rainer Sandar

und die ndchste WM. Am Sil-
berseein Frielendorf hat Arnold
Fawier einen &,5 Glometer Lan -
gen 30-Kurs aufgebaut. Ver-
stedct zwischen Baumen undin
malerischer Landschaft des
ehernaligen Braunlkohlereviers,
sind 28 Ziele, alles lebensgrofie
[Cunststofffiguren von Baren,
Rehen, Fichsen, Hasen und
anderen Tieren aufgebaut, auf
die— satt auf eine Scheibe - mit
Holzpfeilen geschossen wird.
Auch dafiir gibt es Meister-
schaften und die stehenin zo18

Bogensportschule
Schwalm-Eder

Arnold Fawier hat inzwischen
mit der Bogensportschule
Schwalm-Eder ., die aber
auch Mitglieder aus dem Land-
lireis [Kassel aufnimmt, einen
eigenen Verein aufgebaut, in
dem ersein l{dnnen und seine
Erfahrung mit anderen teilt. Am
Ende, so sagt der Meister-
schiitze, ist alles eine Frage der
mentalen Einstellung

(Rainer Sander)

Lesen Sie gleich los:

gerade an.

epaper.wittich.de/1512

Sehuwibner. Kbile maSpecksole

alch leoche fiir mein Leben gerne, denn K-
chen ist fir mich Leidenschaft”, sagt Clau-
dio [Korff: ,Es ist o leicht, aus frischen
Lebensmitteln schnell und einfach genuss-
wvolle Gerichte zu zaubern!™ Mach 52 Berufs-
jahren als Koch in werschiedenen Restau-
rants und Hotels sowi e Effahrungen aus der
Sternelciiche muss er es wissen. Die Aus-
bildung zurn [Koch begann 1986, danach
folgten Stationen wie das Hotel  Hetzel"
(Schluchsee), Hotel ,Haus Wiinsche"
(Schwelm), Restaurant ,Amadeus®,
(Schweiz), Restaurant ,Graues Hausg®
(Rheingau - 1 Michelin-Stern). Danach war
er als IKiichenchef 16 |ahre lang verantwart -
lich fiir den ausgezeichneten Ruf des Hotels
Woombecher® in Meulirchen/Knill. Seit
zond ist er [ichenleiter in der ,Senioren-
pflege am Sonnenhang” [ Schwarzenborn)
mit-dem dazugehdrenden Fanorama-Ca-
f&" (Feierlichlceiten und Partyservicel. In
Frielendarf-Linsingen hat er eine sigens
Lehrleiche singerichtet. Dort gibt er sein

Wissen in [{ursen gerne an Hobbyldche
wiiter. ,Was mich am [ochen fasziniert, ist
die [reativitat. Mit etwas Experimentieren
lassen sich aus einfachen Gerichten lkulina-
rische Wund erwerlee erschaffen. Das mach-
te ich gerne weitergeben. Wenn die [(och-
shows Gber Bildschirme flimmern, belcommt
man ordentlich Appetit! Wer wirde dann
nicht gerne selbst etwas Ledieres auspro-
bieren? Fir Landlireis-lassel spezial hat
Claudio Iarff seine schinsten Rezepte aus
der Region aufgeschrieben. Das erste Ge-
richt der Serie sind Schwalmer Klafe mit
Specksofie. Landlreis-Kassel spezial
wiinscht gutes Gelingen! (rs)

Die Zutaten Ffiir g Portionen (je 2 Kl5Re):
Fiir die Klf3e
goong  geschalte lKartoffeln
(mehlig lochend)
goog  geschalte Kartoffeln

zum Reiben
1tog  Lauch
2 Brittchen
8oz Ahle Worscht
2 Eier

2308 [Cartoffelmehl
Salz, Pfeffer, Majoran und etwas
Muslatnuss

Fiir die Spechsofie:

sooml Eloibrihe

zooml Sahne

1ol Milch

15og  gerducherten Bauchspecl
2 rmittelgrofe Zwiebeln
Etwas Mondamin zum Binden der
Sofie

Salz und Pfeffer

Die Zubereitung

Die Ki5fe

goo ¢ geschilte artoffeln garlcochen. An-
schlieffend abschiitten, durch eine Presse
driicken und die Mas se abliihlen lassen.

Den Lauch langs halbieren, in feine Streifen
schneiden undwaschen. Die Bratchen wiir-
feln. Die restlichen rohen Kartoffeln reiben,
durch ein Tuch auspressen und zur lartof-
felmasse geben, Lauch, Bratchen, Eier und
ICartoffelmehl ebenfalls hinzufizen und zu
einem Teig vermengzen. Mit Salz, Pfeffer,
Majaoran und etwas Muslkatnuss abschme-
cleen. Falls der Kartoffelteiz -abh dngizvan
der Kartoffelsorte - zu weich ist, ldsst er
sich mit etwas Kartoffelmehl leicht binden.
Die lartoffelmasse zu 81CldRken formen und
gin Sticl ,Ahle Warscht®, ohne Schale, in
die Mitte driclen. In reichlich Salzwas ser
einmal auflcochen und dann circa 25 Minu-
ten ohne Sprudeln sieden lassen. Die beste
Gelegenheit, jetzt die Specksofie zu zube-
reften.

Die 5peclisofie:

Den gerducherten Bauchspeckwirfeln und
i Topf anschwitzer. Die Zwiebeln in Wir-
fel schneiden und zum Specl zeben. Wenn
der Specl und die Zwiebeln eine schine
angebriunte Farbe haben, mit der IKlofBbri-
he, der Milch und der Sahne auffiillen. [Curz
auflcochen lassen, danach mit Salz und
Preffer abschmeclen. Etwas Mandarmin in
lcaltern Wasser auflisen und dazugeben,
damit eine sdmige Sofie entsteht, Die
Schwalmer [Cldfe auf einem Teller anrich-
ten und mit der Speclsofie dbergiefen.

Guten Appetit!

Claudic Kot vertiffentiiche seine pasy
Ghs deor norahessizeh ey Region
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