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60 Minuten hatten die Kinder Zeit, den Raum zu verlassen. Nach 59 Minuten glückte der „Ausbruch“
im „Live Escape Room“ in Dortmund. � Foto: privat

Das Vorbereitungs- und Organisationsteam der Ameland-Ferienfreizeit ist schon gestern nach Ameland aufgebrochen, um das Lager für
die 66 Kinder und Jugendlichen vorzubereiten. � Foto: privat

Werler im „Inselfieber“
Heute morgen starten 66 Kinder in die Ferienfreizeit nach Ameland

WERL � Ab auf die Insel: Am
heutigen Samstag starten 66
Kinder und Jugendliche mit ih-
rem Leiterteam zur traditionel-
len Ferienfreizeit auf die hollän-
dische Nordseeinsel Ameland.

Und für die Urlauber geht es
ganz früh los: Um 5.30 Uhr
treffen sich die Teilnehmer
an der Overbergschule in der
Wickeder Straße, um nach ei-
nem Reisesegen durch Pater
John Richtung Fähranleger
Holwerd zu fahren. Mit der
Fähre geht es dann auf die In-
sel Ameland und zu Fuß bis
zum Lager in Buren.

Bis zum 6. August wird die
Gruppe der Propsteigemein-
de ihre Freizeit in der Grup-
penunterkunft „De Boere
Zwaluw“ verbringen. Am ver-
gangenen Mittwoch wurden
bereits die Koffer der Teilneh-
mer abgegeben. Die Gelegen-
heit wurde auch genutzt, um
das diesjährige Ferienfreizeit-
Shirt vorstellen zu können.
Im Anschluss daran konnte
bereits der Lkw mit sämtli-
chen Gepäck beladen wer-
den. Ein Vorbereitungsteam
ist schon gestern zur Insel ge-
startet und wird das Lager
heute für die Ferienfreizeit

vorbereiten. Ein abwechs-
lungsreiches Programm ist in
den vergangenen Wochen
ebenfalls organisiert worden:
Neben alt bekannten Pro-
grammpunkten, wie zum Bei-
spiel der Treckerfahrt mit La-
gerfeuer, einer Schwimmbad-
Disko oder Strandbesuchen,
wird es auch zahlreiche neue
Aktivitäten für die Teilneh-
mer geben. Zum Beispiel ste-
hen bei einer ganztägigen
Wanderung zum Leucht-
turm, dem Besuch einer En-
tenkoje am Kooiplats oder
Geocaching-Touren das Er-
kunden der Insel im Mittel-

punkt des Programms. Auch
Pater John wird das Ferienla-
ger wieder sechs Tage auf der
Insel begleiten und die Grup-
pe auch in diesem Jahr mit
seinen Gerichten versorgen.
Er wird am kommenden Don-
nerstag in Buren erwartet.

Auf www.vonameland.de
wird täglich über das Leben
auf Ameland berichtet. Eben-
so besteht über diese Seite
auch die Möglichkeit, Grüße
über „Radio Ameland“ in das
Ferienlager zu senden, die
dann täglich vorgelesen wer-
den. Auch der Anzeiger wird
regelmäßig berichten.

Flucht
in letzter
Minute
Ferienspaß im

„Live Escape Room“
WERL � Einer ganz neuen He-
rausforderung stellten sich
die Teilnehmer des Werler Fe-
rienspaß-Programms beim
„Live Escape Room“ in Dort-
mund. 60 Minuten hatten die
Gruppen Zeit, um verschie-
denste Rätsel zu lösen und so
aus dem abgeschlossenen
Raum zu entkommen.

Teamwork war bei dieser
Aufgabe besonders gefragt,
sagt Streetworkerin Anke
Deimel. Kurz vor Ablauf der
Zeit, nämlich nach 59 Minu-
ten, konnte die Gruppe ju-
belnd den Raum verlassen.

Hören
Soest
Heute: Chorkonzert mit „Pro musi-
ca“ Soest und „Pro musica“ Herz-
berg (16 Uhr, Paulikirche)
Sonntag, 24. Juli: „Himmlisches
Licht“, Konzertchor Böhlen a cap-
pella (17 Uhr, Petrikirche, Info-Tele-
fon 02921/13000)

Lippstadt
Heute: 27. Rathausplatz-Festival
mit „reConnected“ (19.30 Uhr, Rat-
hausplatz, Info-Telefon 02941/
58511)

Sehen
Soest
„Wilhelm Morgner – Die Soester
halten meine Bilder für ganz ver-
rücktes Zeug“ (bis 7. August, Mu-
seum Wilhelm Morgner, Info-Tele-
fon 02921/103-1131)
„Konstruktion – Construction“ (bis
18. September, Stiftung Konzeptuel-
le Kunst, Raum Schroth, Museum
Wilhelm Morgner, Info-Telefon
02921/14177)
Victoria Kettschau – Aufnahme der
Werke in den städtischen Kunstbe-
sitz (bis 4. September, Museum Wil-
helm Morgner, Info-Telefon 02921/
103-1131)
Sechs Künstlerinnen und Künstler
aus Elbe/Elster (bis 7. August,
Kunstsaal des Kreiskunstvereins,
Klosterstraße)
„Treff 2“, Künstler aus Soest/D und
Soest/NL im Dialog (bis 27. August,
Neu-St. Thomä-Kirche)

Liesborn
Jubiläumsausstellung – Glück-
wunsch altes Haus!, 50 Jahre Mu-
seum Abtei Liesborn (bis 31. De-
zember, Museum Abtei Liesborn,
Info-Telefon 02523/98240)
Lippstadt
„Poesie des Alltags“, aktuelle Ma-
lerei der Morgner-Preisträgerin Jae-
Eun Jung (bis 10. September, Gale-
rie im Rathaus, Info-Telefon 02941/
58511)

Eine Spende, die
Leben retten kann

Blutspende und Typisierung am 28. Juli in Unna
WERL/UNNA � Auf den ersten
Blick ist es ein ganz normaler
Blutspende-Termin des Roten
Kreuzes. Aber der Aufruf zur
Blutspende hat ein weitere
wichtige Bedeutung: Die
DRK-Helfer werden ergän-
zend eine Stammzellen-Typi-
sierungsaktion anbieten. Am
Donnerstag, 28. Juli, sind von
11.30 bis 17 Uhr Blut-Spende-
plätze im „Forum Mozartstra-
ße“ am Katharinen-Hospital
vorbereitet. Blut ist einmalig.
„Obwohl die Forschung mit
Hochdruck an einem Ersatz-
stoff für das menschliche Blut
arbeitet, gibt es bislang noch
keine Alternative“, so Prof.
Klaus Schlottmann. Der Chef-
arzt der Inneren Klinik I / Gas-
troenterologie weiß, wovon
er spricht. Der Mediziner ist
zudem ärztlicher Leiter des
medizinischen Labors und
des Transfusionswesens im
Katharinen-Hospital. „Pro
Jahr werden mehr als 4000
Blutkonserven für unsere
Häuser in Unna, Werl und
Soest benötigt“, ergänzt die
Leitende Laborassistentin
Rita Huse.

Damit die stetige Versor-
gung mit Blut gesichert ist,
unterstützt das Katharinen-
Hospital das Rote Kreuz. „Wir
haben keine Sekunde gezö-
gert, als das Blutspende-Team

nach einem Termin in unse-
rem Hause gefragt hat“, un-
terstreicht Christian Larisch
(Werl), Geschäftsführer des
Katharinen-Hospitals. „Die
Blutspende ist ein unschätz-
barer Dienst, mit dem Spen-
derinnen und Spender
schwerstkranken Patienten
zur Gesundung verhelfen
oder Leben ermöglichen.“

Die begleitende Typisie-
rungsaktion mit der Stefan-
Morsch-Stiftung steht unter
dem Motto: „Blutspender hel-
fen Leukämiekranken“. Wäh-
rend der Blutspende wird
(wenn es der Spender will
und bislang noch nicht regis-
triert ist) dafür eine zusätzli-
che kleine Probe entnom-
men. Die Typisierungsaktion
ist für die Spender kostenlos.

Schon in den vergangenen
Jahren wurden Sommer-Blut-
spende-Termine im Kathari-
nen-Hospital erfolgreich
durchgeführt. Am Donners-
tag, 28. Juli, von 11.30 bis 17
Uhr, kommt es zu einer Neu-
auflage des Spende-Angebo-
tes im „Forum Mozartstraße“.
Im Hintergrund werden die
Mitarbeiter der Katholischen
Krankenhaus-Hilfe des Hau-
ses und weitere freiwillige
Helfer für den reibungslosen
Ablauf und die Beköstigung
der Spender sorgen.

Im Notfall können Blutkonserven Leben retten. Am 28. Juli findet
daher in Unna eine Blutspende und Typisierung statt. � Foto: pr
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Zubereitung Seeteufel:
Den Ingwer, die Schalotten und den Knoblauch klein schneiden
und in nicht zu heißem Sesamöl anbraten. Die Kartoffeln fein
hineinreiben und mit dem Fischfond und der Kokosmilch auf-
füllen. Kaffir-Limonenblätter, etwas Chili, Salz, Pfeffer und eine
Prise Zucker beigeben. Das Ganze einmal aufkochen und ca.
20 Minuten ziehen lassen. Den Seeteufel in die heiße Flüssigkeit
legen, den Topf mit einem Deckel verschließen und den Fisch
darin langsam und schonend garen (ca. 10-15 Minuten).
Es darf auf keinen Fall kochen. Den Fisch aus dem Sud nehmen und
warm stellen. Anschließend den Sud passieren, etwas einkochen lassen, den Limonensaft dazugeben und
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit dem Zauberstab (auch Pürierstab) schaumig aufschlagen.
Confit:
Die Karotten in kleine gleichmäßige Würfel schneiden. Die Schalotten, den Ingwer u. den Knoblauch ebenfalls
ganz fein schneiden. Das Sesamöl erhitzen und darin die Schalotten, den Ingwer und den Knoblauch anbraten.
Den Honig dazu geben, kurz karamellisieren und mit dem weißen Balsamico-Essig ablöschen.
Die Kartoffelwürfel beigeben und alles sehr gut weich kochen (die Karotten müssen sehr weich sein und die
Flüssigkeit muss vollkommen verdünstet sein). Mit Salz und Chili würzen.
Das Mangofleisch in kleine Würfel schneiden, unterheben und einmal kurz aufkochen lassen.
Zum Schluss das Korianderkraut unterheben.
Anrichtungsweise
Das Seeteufelfilet in Stücke schneiden und mit dem Confit aus Mango, Karotten und dem Kokosschaum
servieren. Mit Korianderzweigen garnieren.
Kulinarik
Ein Zander oder ein Steinbutt kann alternativ zum Seeteufel genommen werden.Römerweg 2a – Soest – Tel.- /75077

www.bruschke-kuechen.de

Seeteufel in Kokosmilch mit
Confit aus Mango und Karotten

Rezeptur für 4 Personen:
Seeteufel in Kokosmilch:
20 g Ingwer
120 g Schalotten
2 Stck. Knoblauchzehen
30 ml Sesamöl
30 g kleine Kartoffeln
0,1 l Fischfond
0,3 l Kokosmilch,
ungesüßt
3 Stck. Kaffir Limonen-
blätter, klein geschnitten
500 g Seeteufelfilet,
küchenfertig
½ Stück Bio-Limone

Chili, Salz, Pfeffer, Zucker

Confit aus Mango
und Karotten:
200 g Karotten
50 g Schalotten
20 g Ingwer
2 Stck. Knoblauzehen
30 ml Sesamöl
5 g Akazien Honig
100 ml
Balsamico-Essig bianco
250 g Mangofleisch
5 g Korianderkraut,
klein geschnitten

Korianderzweige für die
Garnitur, Salz, Chili


