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TEXT UND FOTOS CORNELIA HOCHSTETTER

An seinem Feierabend siedet Ridiger Osterholt Salz.
Eigentlich wollten Rheine und der Férderverein
Saline Gottesgabe die tausendjahrige Salzgewinnung
feiern. Doch dann kam alles anders.

R(H)EINES
OALZ

Der Storch auf dem Dach ist echt -
Storche haben seit Jahren die Saline
als ihre Sommerresidenz gewabhlt,
fliegen Uber den Park und stolzieren
auf den Wiesen.
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EIN VEREIN
FUR DIE ZUKUNFT

Thomas Liedmeyer (1) und Ri-
diger Osterholt (r.) vom Forder-
verein der Saline Gottesgabe. Seit
2010 gibt es den Verein. 180 Mit-
glieder sind es, viele engagieren
sich, veranstalten Fiithrungen
und pflegen das ,einzige vorin-
dustrielle Denkmal Westfalens*.
Im Jahr 1740 war die Salzpro-
duktionsanlage fiir Pfannensie-
desalz von Rheine auf dem ak-
tuellsten Stand der Technik. Der
Verein stellt den Salzsieder, seit
einigen Jahren ist das Rudiger
Osterholt. Thomas Liedmeyer
sagt: ,,Uns geht es darum, die
Geschichte in die Zukunft zu
transportieren. Wir wollen zei-
gen, wie unsere Vorfahren Tech-
niken entwickelten, um zum
Beispiel Salz zu gewinnen.”
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,uns geht es darum,
die Geschichte
in die Zukunft zu
transportieren.”

RUDIGER OSTERHOLT

DAS SALZ
DER FEINSCHMECKER

1.000 Jahre Salz aus Rheine - das

wollten die Rheinenser im Jahr

2023 grof} feiern. Doch es kam

anders: Die erste Stiftsurkunde

aus demn Jahr 1023 der Kapelle

Bentlage mit der Erwahnung

des Salzes erwies sich als mittel-
alterliche Urkundenfélschung.
Das erforschten Wissenschaft-
ler, beauftragt durch eine Ko-
operationsvereinbarung zwi-
schen den Stddtischen Museen

Rheineund dem Forderverein Sa-
line Gottesgabe e.V. mit Blick auf
das grof3e Jubildium. Was bleibt?

Salz spielt definitiv seit Jahr-
hunderten eine grofle Rolle fiir

Rheine, vielleicht auch seit

1.000 Jahren. Und die Salzpro-
duktion ist die alteste Industrie

Westfalens. Seit 100 Jahren si-
cher ist die Stadt Rheine Besitze-
rin der Saline Gottesgabe. Heute

noch beziehungsweise wieder
zu sehen, denn das alte Werk
wurde zu groflen Teilen wieder
aufgebaut: Der Soleturm im Sa-
linenpark regelt den Zufluss der
sechsprozentigen Sole in die

Gradierwerke. Der Forderverein
der Saline Gottesgabe hat sogar
einen echten Salzsieder - Rudi-
ger Osterholz kocht die Sole zu
Salz. Heute nicht mehr zum Kon-
servieren, sondern flir Kulinari-
sches: ,Unser Salz kann mit je-
dem Fleur de Sel mithalten®, sind
Salzsieder Riidiger Osterfeld und
Vereinsvorstand Thomas Lied-
meyer (links) iberzeugt.
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R(H)EINE
KONZENTRATION

Die Sole mit sechsprozentigem

Salzgehalt wird in Rheine aus

der Erde gepumpt und ins Gra-
dierwerk geleitet. Das Wasser

rieselt von oben iiber das

Schwarzdornreisig, landet im

Becken und wird wieder nach

oben gepumpt, rieselt wieder

runter - so wird die Luft mit Salz

angereichert, was den Spazier-
gdngern am Gradierwerk die

Gischt des Nordseeurlaubs er-
setzt. Vor allem aber vergrofiert

sich die Oberflache der Sole an

der Luft. Die Salzkonzentration

nimmt zu (daher der Name

,Gradier“-Werk: gradieren = aus

dem Lateinischen im {ibertra-
genen Sinn: eindampfen, kon-
zentrieren). Das Wasser be-
kommt bis zu 23 Prozent
Salzgehalt dank des riesigen
Bauwerks. ,Ein Energiesparge-
rataus der damaligen Zeit,denn
dadurch miissen wir beim Salz-
sieden weniger lange kochen
und sparen Brennstoff®, sagt
Salzsieder Ruidiger Osterholt.

R(H)EINE WARE

Das ist das Endprodukt, Salz, das frither als ,Weifles Gold“
galt und Lebensmittel konservierte. Auf das Salz aus Rheine,
das der Verein produziert, sind Grillweltmeister scharf, und
Fernsehkoch Bjorn Freitag war auch schon in Rheine und
begeistert. Nichts Neues: Bereits im 18. Jahrhundert war das
Bentlager Salz laut Freiherrn von Beust fiir seine ,Reinheit
und Helle" iiberregional bekannt.







