Neu: Audiotour

wEnnigerioh erhbren -

Lauschinseln fiir die Drubbelstadt”

Ennigerloh. (HJH.} Am 20.
Marz ist die neu entwickel-
te Audiotour Ennigerioh er-
héren! = Lauschinseln fir
die Drubbelstadt® von Bir-
germeister Bertholf LUK und
dem ehrenamtlichen Pro-
iektleiter Heinz-Josef Heuck-
mann von den Mihlenfreun-
den Ennigerioh erdffnet und
fir die Nutzung freigegeben
worden. An zwolf Stationen
von der Jakobuskirche (ber
Drubbel, Kleines Drubbel-
haus, Hubertusdenkmal, Teu-
felsbrunnen, Villa Kalthdner,
Ehrenmal, Haus Krift, Alte
Brennerei Schwake, Hafer-
knapp, Friedhof und Trauer-
halle bis hin zur Windmihia
kénnen Interessierte nun

Der Projektleiter Heinz-Jo-
sef Heuckmann und Micha-
ela Schlichtermann vom
Stadtmarketing enthillen die
Stele der Station eins auf
dem 5t. Jakobus Kirchplatz

kurzwelilig Informationen
und Geschichten zur Enni-
gerloher Ortsentwicklung in
Harspielform erfahren. Der
Zugang zur Smartphone-App
erfolgt dber QR-Codes auf
Stationsschildern und Flyern
oder auch direkt Uber hitps:/
mfeev.currit.net. Ein Zugang
ist auch Uber die Internetsei-
ten der Stadt und der Mih-
lenfreunde maglich,

Dieses Projekt ruht auf zwel
Saulen: Einerseits der Finan-
zierung der Gesamtkosten
von rund 37.500 € dber eine
Landesférderung aus dem
Programm Heimatfond NRW,
einem Eigenanteil der Stadt
Ennigerloh und ginem Spon-
soring der Kulturstiftung der
Sparkasse Oelde-Enniger-
loh sowie der Volksbank En-
nigerioh, Andererseits dem
groBartigen Engagement
der Kooperation ,Ennigeriah
erhéren!” mit der Mihlen-
fiilhrung (Federfiihrung), Alte

Brennerei, Heimatverein,
Schiitzengilde, Drubbelnar-
ren, Conflutoran, Kirchen-
gemeinde 5t. Jakobus und
Blrgerinnen und Blrgern:
Dort wurden die Grundla-
geninformationen beschafft
und aufbereitet, wurde das
Projekt gemeinsam mit dem
beauftragten Blro Sound-
garden aus Minchen entwi-
ckelt und in Form gebracht,
wurden Interviews gefiihrt,
O-Tone beschafft und Texte
eingesprochen. In der Ko-
operation wurden so rund

500 ehrenamtliche Stunden
geleistet, Basis fiir eine sehr
authentische und lebendige
Audiotour. Der Dank des Biir-
germeisters und der Projeki-
leitung galt allen Beteiligten,
die zahlreich an der Erdff-
nung teilnghmen.

Ein Kennzeichen des Projek-
tes sind die spezifisch gestal-
teten Kalksteinstelen der Fa.
Becker aus Ostenfelde, auf
denen die Stationsschilder
angebracht sind. Aber auch
der Ennigerloher Déldwel
als Signet fir die Audiotour,
die in deutscher und angli-
scher Sprache gehort wer-
den kann. Die Tour wurde
als Rundweg konzipiert und
kann (ber eine in der App in-
tegrierten Karte abgegangen
werden. Der Einstieg ist an
jeder Station maglich, Um die
Vielfalt der Nationalitaten in
der Drubbelstadt zu betonen,
wird am Ende jeder Station
ein Satz in einer anderen
Sprache gesprochen.

Flr Kinder wurde eigens eine
Cluiz-Tour mit kindgerechten
Fragen integriert, durch die
ein kleinas Teufelchen fhrt.

Zwischenzeitlich haben schon
einige Ennigerloherinnen und
Ennigerloher sowie Gaste der
Drubbelstadt verschiedene
Stationen besucht und in die
Audiotour hereingehért. Die
ersten Rickmeldungen wa-
ren sahr positiv,

fw.l): Christian Kathdfer (Kulturstiftung der Sparkasse Oel-
de-Ennigerioh), Sebastian Schwerhoff (Volksbank Enniger-
loh), Heinz-Josef Heuckmann (Mdhlenfreunde), Julian Kun-

del-Fith (Stadthdro)

Am 17. Mai:

Leckeres Mihlenbrot und Nach-

barschaftsbacken

Ennigerloh. (HJH.) Eine
Woche vor Ostern haben dia
Mihlenbécker wieder Rog-
genbrot und Rosinenstuten
sowie erstmals ein Kirner-
brot gebacken. Besonders
das neue Kornerbrot fand
viel Zustimmung! Der ndchs-
te Backtag im historischen
Backhaus an der Enniger-
loher Windmihle steht am
Samstag, 17. Mai, an. Auf dem
Programm stehen dann Din-
kelvollkernbrot und Rosinen-
stuten. Zudem bieten die
Mihlenbacker am MNachmit-
tag erneut an, in dem Stein-
ofen eigene Brotteige ab-
zubacken. Und diese damit
backtechnisch zu verfeinern.
Aus organisatorischen Griin-
den ist dazu eine Anmeldung
erforderlich: Mame, Vorna-
me, Anzahl der Brote, frei
geschoben oder im Kasten

gebacken. Die Weizenmisch-
oder Kérnerbrote sollen um
die 900 g wiegen und bei
Temperaturen von ca. 260
bis 280 °C (fallend) gebacken
werden. Wer seine Brote im
Steinofen abbacken mdchte,
wird um Anmeldung bis Mitt-
woch, 14. Mai, unter backen@
muehlenfreunde-ennigerioh.
de gebeten.

Roggenbrot im Steinofen ge-
backen



