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Diese Blumen des ENGELBERT- 
Kochkurses sehen nicht nur gut aus, 
sie riechen auch himmlisch – jetzt 
daran reiben und den Duft genießen!
Mehr zu diesen Blumen
auf Seite 17
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AUS DEM MEDIENHAUS B. BOLL UND DEM HAUSE RGA

Echte Braukunst
Von Bierbrauern und Biermythen

Echt Mittelmeer 
Im Bergischen kulinarisch verreisen

Echt regional 
Hofläden, Milchtankstellen und mehr
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Der neue ENGELBERT Echt. Lecker. 
steckt voller Überraschungen. Das 

fängt schon mit dem Cover an, denn 
das duftet nach Rosen. Ab Seite 24 
können Sie mehr über die Blumen und 
das ENGELBERT-Kochevent erfahren, bei 
dem unsere Gewinnspiel-Sieger Familie 
Wischnewski zusammen mit Profi-Koch 

Carsten Busch den Kochlöffel schwin-
gen durfte. Für diejenigen, die Lust aufs 
Nachkochen haben und dabei Wert auf 
regionale Zutaten legen, stellen wir ab 
Seite 40 Hofläden und Milchtankstellen 
in der Region vor. 
Wer doch lieber in die Ferne schweifen 
will, findet ab Seite 14 Tipps für das 

Mittelmeer-Gefühl im Bergischen. Wir 
stellen Restaurants für den kulinarischen 
Kurzurlaub vor. Außerdem decken wir 
Biermythen auf, erklären, woran man eine 
gute Flasche Wein erkennt und stellen 
die Solinger Kinder-Kochwerkstatt vor. 
Appetit bekommen? Dann viel Spaß beim 
Lesen!

Liebe Leserinnen,
liebe Leser,

Willkommen

Michael Boll
Verleger und Herausgeber

www.engelbert-magazin.de
www.facebook.com/engelbertmagazin

Tel. (0212) 299-0
redaktion@engelbert-magazin.de

Viel Spaß mit Engelbert wünscht Ihnen

Ihr Michael Boll
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Anzeige

Gastronomieartikel unter einem Dach
80.000

Mo – Fr 7.00 – 21.00 Uhr
Sa 7.00 – 20.00 Uhr

www.handelshof.de

Handelshof Haan
C&C Großhandel | Liefergroßhandel
Ginsterweg 14, 42781 Haan
Telefon 02129 913-0

Ihr Partner für Erfolg
Das speziell auf die Bedürfnisse der Gastronomie zugeschnittene Handelshof Gastro
Konzept setzt in Sortiment, Dienstleistung und Kundenbetreuung neue Maßstäbe.

Lassen auch Sie sich daher begeistern: Äußern Sie Ihre Wünsche, fordern Sie die gut
ausgebildeten, branchenerfahrenen Fachberater heraus und sichern Sie sich durch
überzeugende Lösungen den entscheidenden Wettbewerbsvorteil.
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Aperitif

Für jeden verträglich
Die Solinger Pizzeria Lu Salentu bietet glutenfreie Gerichte. Für Gastronom Vincenzo 

Minisgallo steht der individuelle Essgenuss seiner Gäste im Vordergrund.

schen Zöliakie Gesellschaft eintrugen, 
wurde es stärker angenommen“, berich-
tet der Inhaber. Inzwischen nehmen seine 
Gäste längere Anfahrten in Kauf, um im 
Lu Salentu zu speisen.

Kontaminationsfreies Kochen
Doch was genau unterscheidet eine 
gewöhnliche Pizza oder ein klassisches 
Nudelgericht von einer glutenfreien Va-
riante? „Es gehört viel mehr dazu, als nur 
das Weizenmehl oder die Getreidenudeln 
auszutauschen“, berichtet Minisgallo. 
Gluten ist nämlich in vielen Lebens-
mitteln enthalten. Um es konsequent 
durchzusetzen, muss bereits bei der Vor-

leckere italienische Küche – ganz ohne 
Nebenwirkungen – an.
Als Minisgallo vor über neun Jahren das 
Restaurant am Walder Kirchplatz eröff-
nete, war klar, dass er glutenfreie Speisen 
anbieten würde. Sein Beweggrund: „Wir 
haben im Bekanntenkreis jemanden, der 
an Zöliakie leidet. Daher wissen wir, wie 
schwierig es für diese Menschen ist, in 
der Gastronomie etwas Passendes für 
sich zu finden.“ Außerdem, gibt Minisgallo 
offen zu, „war das damals ein gutes Al-
leinstellungsmerkmal für unsere Gastro-
nomie.“ Zu Beginn lief das Angebot eher 
spärlich an. „Nach drei, vier Jahren, als 
wir uns auch in die Datenbank der Deut-

Ein gemütlicher Restaurantbesuch 
mit Freunden oder Familie ist für 
die meisten etwas Schönes: Zeit 

mit den Liebsten verbringen und dabei 
noch in einem gemütlichen Ambiente 
lecker essen. Doch für Menschen, die an 
Nahrungsunverträglichkeiten leiden, wird 
das Essen außerhalb der eigenen vier 
Wände häufig zur Qual: geringe bis keine 
Auswahl und viel Unwissenheit seitens 
der Gastronomen. Nicht so in der Trat-
toria und Pizza-Manufaktur Lu Salentu 
im Herzen von Solingen-Wald. Inhaber 
Vincenzo Minisgallo hat sich nämlich auf 
Kunden mit Glutenunverträglichkeit und 
Laktoseintoleranz spezialisiert und bietet 
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Im Lu Salentu wird auf Wunsch glutenfrei gekocht. Gastronom Vincenzo Minisgallo bei der Pizza-Zubereitung
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Genuss hat 48 Stunden Vorlaufzeit
Deswegen können Gäste mit Unverträg-
lichkeiten nur selten spontan auf eine 
Pizza vorbeikommen, unterstreicht Mi-
nisgallo. Die Vorbereitung brauche seine 
Zeit, und die Nachfrage sei noch nicht 
so regelmäßig, dass es sich finanziell 
lohnen würde, auf Vorrat zu produzieren. 
„Deswegen brauchen wir mindestens 48 
Stunden Vorlaufzeit.“ Wer am Wochen-
ende lecker essen gehen will, sollte 
sich also Mitte der Woche seinen Tisch 
reservieren und seine Besonderheiten 
durchgeben. Dabei berät Minisgallo seine 
Gäste gerne. Viele, sagt der Gastronom, 
verzichten beispielsweise von sich aus 
auf Käse, weil sie wissen, dass sie es 
nicht vertragen. „Aber in vielen Fällen 
können wir auch gute Alternativen anbie-
ten, laktosefreier Käse beispielsweise.“
Doch bei den Zutaten, die regelmäßig der 
Saison angepasst werden, enden die Be-
sonderheiten im Lu Salentu noch lange 
nicht. Vincenzo Minisgallo beweist auch 

Kontakt

Lu Salentu
Walder Kirchplatz 16
42719 Solingen
Telefon: 0212 - 23 39 53 05
www.lu-salentu.de



bereitung darauf geachtet werden, dass 
alles glutenfrei ist. „Die Basisprodukte 
für den Teig, Soße und den Belag dürfen 
kein Gluten enthalten, aber auch bei der 
Produktion darf sich nichts vermischen.“ 
Im Lu Salentu werden auch die üblichen 
Speisen auf Getreidebasis und mit 
Laktose angeboten. So fängt die Vor-
bereitung bereits beim Einkauf an und 
zieht sich weiter durch die Produktion 
durch, wo Pizzateig und Pasta in der 
eigenen Manufaktur hergestellt werden. 
Das Kochgeschirr darf nicht vertauscht 
werden: Beim simultanen Kochen der 
Nudeln in zwei unterschiedlichen Töpfen 
wird beispielsweise penibel darauf ge-
achtet, dass zum Umrühren der beiden 
Varianten nicht derselbe Löffel verwendet 
wird. Denn sobald der Löffel das Nudel-
wasser der gewöhnlichen Nudeln berührt, 
ist es schon nicht mehr glutenfrei, betont 
Minisgallo. „Alles muss separat vorberei-
tet werden, um eine Kreuzkontamination 
auszuschließen.“ 

Experimentierfreude und Innovations-
geist und bietet Außergewöhnliches: „Wir 
haben immer eine wechselnde Wochen-
karte, auf der wir beispielsweise eine 
glutenfreie, gelbe Pizza aus Chiasamen 
und Kurkuma (Safranwurz) anbieten oder 
eine schwarze Pizza mit vegetarischer 
Aktivkohle. Die hat ein leicht rauchiges 
Aroma und ist sehr lecker“, sagt Minis-
gallo. Das Besondere an der Aktivkohle: 
„Sie bindet Giftstoffe im Körper.“ Noch 
nie war Pizzaessen so gesund wie im Lu 
Salentu.� Cristina Segovia-Buendía

Anzeige

Hier gehts zu Ihrem Lagerraum:
Landstraße 53 / 42781 Haan (direkt an der A46)

Ihr Lagerraum für Privat o. Gewerbe:
→ Lagerräume von 0,5 bis 40 m2

→ Höchste Sicherheitsstandards
→ Zugang 7 Tage die Woche

Jetzt Besichtigungstermin vereinbaren unter:
info@lagerland.de / 02129 376 985-7
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Seit 1909 füllt die Haaner Felsenquelle ihr 
Wasser ab – als einziger Mineralbrun-
nen im Bergischen Land . Ganz nach 

dem Motto „Das Gute liegt so nah“ gehörten 
kurze Wege für das familiengeführte Unter-
nehmen zum Erfolgsrezept – lange, bevor 
Regionalität zum Trend wurde. 
Aus Tiefen bis zu 210 Metern und zwei 
verschiedenen Quellen kommen die verschie-
denen Produkte: Die Haaner Felsenquelle 
sprudelt mit klassischem Kohlensäuregehalt 

111 Jahre Wasser 
aus der Region

sowie in einer Medium-Variante und als staat-
lich anerkanntes Heilwasser. Die Bergische 
Waldquelle kommt still daher und ist beson-
ders mild im Geschmack. 
Die Produktpalette ist über die Jahre beständig 
gewachsen. Längst gehören auch Limonaden, 
Fruchtsäfte und -schorlen, kalorienreduzierte 
und isotonische Erfrischungsgetränke dazu. 
In speziellen Gastronomie-Editionen kommt 
das Haaner Wasser auf die Tische zahlreicher 
Restaurants im Bergischen Land wie in den 

angrenzenden Metropolen. Den Düsseldorfern 
hat das Unternehmen das „Düssel Aqua“ 
gewidmet, für die Domstadt gibt es „Das 
Wasser für Köln“. Die Lieferwege sind kurz, die 
Traditionsfirma macht sich für Umweltschutz 
und Nachhaltigkeit stark. Bereits Ende der 
1990er wurde die neue Produktionsstätte als 
Niedrigenergie-Gebäude eröffnet, später kam 
noch eine Photovoltaik-Anlage dazu. 
www.haaner-felsenquelle.de
� Katharina Richter

Mineralwasser ist beliebt wie nie. Seit den 1980er Jahren ist der  
Pro-Kopf-Verbrauch hierzulande von knapp 40 auf über 140 Liter 
im Jahr gestiegen. Im Bergischen Land gibt es eine gute Quelle 

für den gesunden Durstlöscher direkt vor der Haustür.  

Seit 1909 füllt die 
Haaner Felsenquelle 

ihr Mineralwasser 
ab. Natürlich sah 

das vor 111 Jahren 
noch nicht so 
modern aus.
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Gigante Italian Wine
Windhövel 1
42781 Haan
Tel. 0175 / 8137191
www.gigante-import-export.com
Mail: carminegigante@icloud.com

Öffnungszeiten:
Donnerstags und Freitags von 15:30 bis 18:30 Uhr

Samstags von 10:30 bis 14:30 Uhr (auchmit Verkostung)
Termine auch nach Vereinbarung

Ab 100 €Warenwert Lieferung frei Haus in Haan &Umgebung

... ist ein Lagerverkauf für erlesene italienischeWeine, Prosecco, Grappa, italienische Spirituosen und
Olivenöl. Durch unseren engen und direkten Kontakt zu unserenWinzern und anderen Produzenten
bietenwir Ihnen beste Qualität zu günstigen Preisen. Wir blicken auf über 40 Jahre Erfahrung in
der Gastronomie zurück und können Ihnen daher umfassende und qualifizierte Beratung bieten.
Egal ob Sie ein Geschenk suchen, für den Privatgebrauch einkaufen, eine Feier ausrichten und
den passendenWein suchen oder einen Gastronomiebetrieb führen, wir haben das richtige
Produkt für Sie. Für Feierlichkeiten beliefern wir Sie gerne auch auf Kommission. PrivateWein-
Degustationen können Sie bei uns ab 10 Personen individuell buchen. Kontaktieren Sie uns, um
mehr zu erfahren oder kommenSie einfach vorbei.Wir freuen uns auf IhrenBesuch!

• asiatische Trendküche

• wechselnde Speisekarten

• Nivy Lunch – wechselnder
Mittagstisch

• Sushi live – Showküche

• große Außenterrasse

• Catering-Service

• hauseigene Getränke

• auch Abholung möglich

NEUERÖFFNUNG IN HAAN OKTOBER 2020

Neuer Markt 46
42781 Haan

Tel. +49 179 7494114
www.nivy-sushi.de
info@nivy-sushi.de

Gigante ItalianWine

Anzeige
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Aperitif

Irgendwann kommt der Punkt, da hilft 
auch Durchhalten nicht mehr. Angela 
Borchert war unglücklich in ihrem Job 

im Sozialwesen. Er erfüllte sie nicht. Im 
Gegenteil: Er laugte sie aus. Im vergange-

Angeboten werden ausschließlich vegetarische und vegane Speisen.

Fleischlos lecker
Mit dem Café Tilley hat sich Angela Borchert in Wermelskirchen einen Traum 

erfüllt. Bei den Speisen setzt sie auf Veganes.

nen Jahr fasste die Wermelskirchenerin 
den Entschluss, dem Hamsterrad zu ent-
fliehen und in die Gastronomie zu wech-
seln. Ein eigenes Café zu betreiben, das 
war ein lange gehegter Wunsch, erzählt 

die 54-Jährige. „Kochen und Backen waren 
immer mein Ding. Ich denke, dass ich eine 
gute Gastgeberin bin.“
Borchert verliebte sich in ein leer stehen-
des Ladenlokal an der Thomas-Mann-Stra-
ße in Wermelskirchen. Während andere 
beim Blick ins Innere wahrscheinlich nur 
die veraltete und abgenutzte Einrichtung 
und den eigentümlichen Geruch einer 
urigen Kneipe wahrgenommen hätten, sah 
Angela Borchert, was aus der ehemaligen 
Gaststätte werden könnte. Sie renovierte 
das Lokal nach ihren Vorstellungen und 
machte daraus das Café Tilley, das ein 
einladendes Ambiente versprüht.

80 Prozent der angebotenen
Speisen sind vegan
Seit dem 22. Juli ist das Café mittwochs 
bis sonntags geöffnet und bietet Früh-
stück, Mittagstisch und Kuchen an. Das 
Besondere: Angela Borchert und ihr Team 
zaubern in der Küche ausschließlich vega-
ne beziehungsweise vegetarische Speisen. 
Serviert werden beispielsweise Lupi-

Im Café Tilley gibt es Frühstück, Mittagstisch und Kuchen.
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nen-Paprika-Geschnetzeltes in veganer 
Rahmsauce oder veganer Himbeer-Frisch-
käse-Kuchen.
80 Prozent aller angebotenen Speisen 
sind vegan, der Rest ist vegetarisch. 
Angela Borchert ist seit mehr als 20 Jah-
ren vom Fleischverzicht überzeugt. Aus 
ethischen Gründen könne sie die Massen-
tierhaltung nicht gutheißen. Sie wollte 
da nicht mehr mitmachen, sagt sie. „Ich 
möchte meinen Kunden die vegane Küche 
näherbringen. Ich will aber niemanden 
bekehren“, sagt die Wermelskirchenerin. 
Über Aha-Erlebnisse ihrer Gäste freut sie 
sich sehr.
Den Geschmack von Fleisch und Fisch zu 
erzeugen, ohne das selbige zu verwenden, 
das geht - beispielsweise beim veganen 
Lachs auf Möhrenbasis. In der Küche lässt 
die Gastronomin ihrer Kreativität freien 
Lauf. Kulinarisch was auszuprobieren, bei-
spielsweise beim alle 14 Tage stattfinden-
den sonntäglichen Brunch, das lohnt sich 
im Café Tilley. Gekocht wird täglich frisch 

Angela Borchert (unten) mit ihrem Team

mit regionalen Zutaten, größtenteils mit 
Bio-Siegel. Jeder Apfel und jede Kartoffel 
wird in der Küche selbst geschnippelt. 
Nachhaltigkeit ist Angela Borchert dabei 
sehr wichtig. Sie kauft nur die Zutaten, die 
sie auch wirklich verbraucht, um mög-
lichst wenig wegzuwerfen. Außerdem 

greift sie auf saisonale Produkte aus der 
Region zurück. „Jetzt kommt die Zeit 
der Wurzelgemüse und Kohlsorten. Bei 
mir gibt es sicherlich keine Erdbeeren im 
Dezember“, sagt Angela Borchert. „Jede 
Jahreszeit hat ihre Spezialitäten.“ 
� Jennifer Preuß

Fo
to

: C
af

é 
Ti

lle
y

Anzeige

Ihren neuen Lieblingsplatz finden Sie bei uns!

Exclusive & preiswerte
Küchenideen für jeden
Geschmack!

Gerne beraten wir Sie
auch bei Ihnen Zuhause.

Schloßmacher-Parkplatz
Kaiserstraße 130
42477 Radevormwald

Telefon 0 21 95 / 6 77 30
www.moebel-behnke.de
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Erlesene italienische Weine, direkt 
vom Winzer und immer besonders. 
Am Windhövel 1 in Haan kann man 

diese im Weinlager von Carmine Gigante 
verkosten, entdecken und kaufen. „Zu allen 
Winzern, deren Weine ich hier anbiete, halte 
ich persönlichen Kontakt“, betont Inhaber Gi-
gante. Mindestens einmal im Jahr besucht 
er einen großen Teil der Weingüter. Bei An-
baugebieten in Kalabrien, Venetien, Sizilien 
und der südlichen Region um den Gardasee, 
der Lombardei, kommen da einige Kilometer 
zusammen, doch diese Mühe lohnt sich. 
Das angenehme Klima und die Sonne 
Italiens prägen den Charakter der ausge-
suchten Weine. In der Stammkundschaft 
gibt es deshalb bereits echte Fans von 

bestimmten Sorten, die Gigante im Alleinver-
trieb nach Deutschland bringt. Zum Beispiel 
der „Campo del Soglio“, gewonnen aus 
der Tuchi-Traube. Diese Rebsorte ist sehr 
empfindlich und nur in guten Jahrgängen 
entsteht daraus ein trockener Wein, der 
dennoch vollmundig ist im Geschmack. „Wer 
ihn einmal probiert hat, der bleibt dabei“, 
schwärmt Gigante. 
Kenner überzeugt man am besten durch 
Probieren, deshalb bietet Carmine Gigante 
während der Öffnungszeiten samstags 
eine Weinprobe an. Größere Gruppen ab 
zehn Personen können dies als Event nach 
vorheriger Absprache auch zu anderen 
Terminen buchen. Wer außerdem eine Feier 
plant und nicht genau weiß, wie viel Wein 

Weinreise durch Italien
Carmine Gigante verkauft in Haan edle Tropfen aus Kalabrien, Venetien, Sizilien und der 

Lombardei. Jeden Samstag können die Kunden die Weine probieren.

Aperitif

dabei getrunken wird, kann das Kontingent 
hier auch auf Kommission bestellen. Bezahlt 
wird dann nur, was auch wirklich verbraucht 
wurde. Ab einem Warenwert von 100 Euro 
liefert Carmine Gigante eine Weinbestellung 
auch frei Haus. � Anke Reiffert
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Die Auswahl ist groß, aber Beratung gehört 
bei Gigante Import-Export dazu.

Zu seinen Winzern 
hält Carmine Gigante 
persönlichen Kontakt.

Im Weinlager von Carmine Gigante erwarten die Besucher ausgewählte Weine.

Öffnungszeiten
des Weinlagers

Carmine Gigante Import-Export 
Donnerstag und Freitag 
15.30 bis 18.30 Uhr sowie 
samstags mit Weinprobe 
10.30 bis 14.30 Uhr, 
weitere Termine nach Vereinbarung.


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Spezialitäten der mediterranen 
Küchen erinnern an Sonne, Meer 
und Strand. Die Mittelmeerländer 

Spanien, Griechenland, Italien, Türkei und 
der südliche Teil von Frankreich stehen 
dabei für aromatische Leckereien, die 
Urlaubsträume wecken. Die Küchen ver-
binden Zutaten wie Olivenöl, Tomaten, 
Auberginen, Fenchel und Wein. Frische 
Küchenkräuter sind hier unabdingbar. 
Kaum ein Gericht kommt ganz ohne Ros-
marin, Thymian, Oregano oder Basilikum 

Kulinarisch ans Mittelmeer
Für viele ist der Urlaub dieses Jahr ins Wasser gefallen. Wir verraten, in welchen 
bergischen Restaurant man sich für ein paar Stunden ans Meer träumen kann.

aus. Und wenn doch, wird großzügig mit 
Knoblauch gewürzt. 
Dieses Urlaubsgefühl haben viele in die-
sem Sommer vermisst. Fernweh kommt 
auf. Mit dem Besuch eines Restaurants 
mit mediterranen Spezialitäten lassen sich 
für ein paar Stunden Urlaubsatmosphäre 
genießen oder schöne Erinnerungen an 
die letzte Reise wecken. Die Küchen-
chefs haben reagiert und ihre Menüs zu 
kulinarischen Reisen in südliche Länder 
umgewandelt. 

Tapas aus den Regionen Spaniens
Gazpacho und Paella gehören zu den 
bekanntesten Klassikern der spanischen 
Küche. Die Landesgerichte sind vielfältig 
und mitunter auch deftig. In Hückeswagen 
möchte das Restaurant „La Casa de las 
Tapas“ seinen Gästen die frohe spanische 
Lebensart näherbringen. In der kleinen 
gemütlichen Tapasbar mit Außenterras-
se stehen Lebensqualität, Genuss und 
Ambiente an erster Stelle. Zu den typisch 
spanischen Tapas zählen mit Sardellen 

Sommer, Sonne, Strand: Viele haben dieses 
Jahr das Mittelmeer vermisst, dabei lässt es 

sich zumindest kulinarisch dorthin reisen.
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gefüllte Oliven, gebratene Artischocken-
herzen mit Serrano-Schinken, die gegrillte 
Paprikawurst „Chorizo“, Garnelen, Tortilla 
und als süße Verführung die „Crema Cata-
lana“, ein karamellisierter und mit Alkohol 
flambierter Pudding. Die Tapas-Bar hat 
sich dabei nicht nur auf eine Region des 
Landes festgelegt. Ob Andalusien oder 
Galizien – die vielen verschiedenen Ein-
flüsse machen die spanische Küche so 
einzigartig.
Der Begriff Tapas gehört in Spanien zum 
täglichen Leben. In Remscheid bietet die 
spanische Tapas-Bar „Andalucia“ ihren 
Gästen seit mehr als 20 Jahren eine 
feine Auswahl dieser appetitanregenden 
Speisen an. Das Schöne an Tapas sind 
die kleinen Portionen – dadurch lassen 
sich viele verschiedene Sorten probie-
ren. Wenn der Tisch dann voller kleiner 
Schälchen ist, findet das Schlemmen 
kein Ende. Das Andalucia erleichtert die 
Auswahl durch gemischte Platten oder 
das Ein-Meter-Überraschungsbrett mit 
kalten und warmen Tapas. So lässt sich 
die Gelassenheit eines echten spanischen 
Abends genießen. 

Gesunde Zutaten der
griechischen Küche
Gefüllte Weinblätter, Gyros und Moussa-
ka – griechisches Essen schmeckt nach 
Sommer und verwendet viele schmack-
hafte Zutaten wie Oliven, Auberginen, 
Feta und Hackfleisch. In Wermelskirchen 
bietet das Restaurant Dimitra seinen Gäs-
ten seit 1983 die erstklassige griechische 

und mediterrane Küche an. Spezialitäten 
vom Grill und aus dem Backofen stehen 
ebenso auf der Speisekarte wie Fisch und 
vegetarische Rezepte. Wenn zwei sich 
einig sind, bietet die Dionysos-Platte für 
zwei Personen gleich die ganze Band-
breite an Fleischgerichten vom Steak 
über Lammkoteletts, Souvlaki, Suzuki 
und Gyros. Wer es weniger deftig mag, 
probiert den Appetit-Teller mit Calamares- 
und Meeresfrüchtesalat, Bohnen, Schafs-
käse, Tomaten und natürlich dem original 
griechischen Zaziki. 

Frische Pasta aus Italien
Die mediterrane Küche Italiens gilt als 
eine der besten Küchen überhaupt. 
Gerichte wie Pasta und Risotto sind 
italienische Klassiker und machen Lust 
auf mehr. Die italienische Küche in einem 

familiären Ambiente mit echtem sizilia-
nischen Flair finden Restaurantbesucher 
in der „Osteria Windhövelchen“ in Haan. 
„Wir kombinieren italienische Küche 
mit frischen Produkten aus der Region 
und schaffen wechselnde kulinarische 
Kreationen, ohne dabei den Kern der ein-
fachen italienischen Küche zu vergessen“, 
verspricht Inhaber Salvatore Chiarello. 
Egal, ob frische Pasta, leckerer Fisch, zar-
tes Fleisch oder ausgesuchte Weine – der 
Anspruch an die Qualität der Speisen und 
Getränke ist neben Leidenschaft und Herz 
eines der Schlüsselkriterien für ein herz-
liches und leckeres Essen in der Osteria.

Gewürze geben den  
besonderen Geschmack
In der türkischen Küche finden sich Ge-
meinsamkeiten mit der orientalischen 

An Mittelmeerküche ist die Auswahl im Bergischen groß. Bei Fasil in Solingen gibt es unter anderem frisches Lamm.
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Ufergarten 9 · 42651 Solingen · Telefon: 0212 - 78172315
info@schokoladen-solingen.de · www.schokoladen-solingen.de

Direkt um die Ecke ist der kleine SchokoLaden. Hier finden Liebhaber genussvoller Momente exklusive Pralinen und erlesene Teesorten.
Leonidas – belgische Luxuspralinen – werden hergestellt aus hochwertigen Kakaobohnen, fein gemahlenen und nur mit frischen
und natürlichen Zutaten.
Tee gibt es ebenfalls! Unser umfangreiches Angebot von über 200 Teesorten der Firmen Ronnefeldt und Florapharm kommt aus
den besten Teegärten der Welt.
Unser Team freut sich darauf, Sie zu beraten und individuelle Geschenke nach Ihren Wünschen zu gestalten.
Seit neuestem auch mit individuellem Schleifenband für Privatpersonen und Unternehmen.
Wir sind immer auf der Suche nach Neuheiten und saisonalen Highlights für Sie. Lassen Sie sich ÜBERASCHEN!

NEUBelgische Pralinen und Schokoladen

über 150 verschiedene lose Teesorten
und über 60 Teebeutel-Sorten

Wir führen:
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Vorspeise

und griechischen Küche. Es gibt viel frisches 
Gemüse, Feines vom Lamm und Rind. 
Aromatische Gewürze geben den Speisen den 
besonderen Geschmack. Als Vorspeise wird 
die „Meze“ gereicht, ein Appetithappen mit 
Cremes auf Joghurtbasis, gefüllten Weinblät-
tern oder auch das Kichererbsenpüree Humus. 
Der Grill bietet saftige Schätze, marinierte 
Lammspieße, Hähnchen oder „Adana Kebap“, 
was nach einer bekannten Stadt Anatoliens 
benannt ist und zu einem weltbekannten 
Gericht gehört. In Solingen am Neumarkt lässt 
sich im Restaurant „Fasil“ in die türkische 
Küche eintauchen. Übersetzt heißt Fasil: „Das 
gemeinsame Teilen, Genießen und Freude am 
Leben haben.“ Das edle Ambiente ist ein idea-
ler Ort für lange Abende. Bei schönem Wetter 
kommt im Außenbereich zwischen Palmen 
und mit Cocktails, frischen Salaten oder einem 
sommerlichen Wein echte Urlaubsstimmung 
auf. Düfte von Paprika, Oregano, schwarzem 
Pfeffer und Kreuzkümmel liegen in der Luft. 
Die Auswahl an Gewürzen und Kräutern macht 
die türkische Küche aus. Das Highlight des 
„Fasil“ kommt aus dem Meer: Die „Dorade 
Royal“ oder ein „Loup de Mer“, knusprig aus 
dem Ofen, gefüllt mit Zwiebeln, Petersilie und 
Lorbeerblättern garniert, ist sind die Meister-
werke der Restaurant-Küche.

Kulinarische Europareise bis  
nach Südfrankreich
Das Restaurant Heldmann in Remscheid hat 
sich für dieses Jahr etwas ganz Besonderes 
einfallen lassen, damit zumindest etwas 
Urlaubsstimmung aufkommt. Mit Themen-Me-
nüs aus Europa verwöhnt die Heldmann-Kü-

Bei so manchem Restaurantbesuch werden Urlaubserinnerungen wach.	

che ihre Gäste – wenn möglich am Tischen 
unter freiem Himmel. Zur kulinarischen Euro-
pareise zählen Gerichte aus Italien, Spanien 
und Griechenland, aber auch Österreich und 
Frankreich. Besonders die Franzosen sind für 
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ihre gehobene Küche bekannt. Provenzalische 
Klassiker wie Bouillabaisse und Ratatouille 
sind typische Gerichte der französisch-me-
diterranen Küche. So schmeckt Urlaub. 	
� Heike Karsten

Anzeige

KOSMETIK · WIMPERN · FUßPFLEGE · MANIKÜRE Für Sie
und Ihn

Marktstraße 3 ·42653 Solingen
500m bis HARIBO
Telefon: 0212 - 50 850
Mobil: 0151 - 40 48 7931
info@seidenzart-kosmetik.de
www.seidenzart-kosmetik.de
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Blumenpavillon Merkelbach
Kirchhofstraße 40
40721 Hilden
Telefon 02103–66033
E-Mail: kontakt@blumen-merkelbach.de

Öffnungszeiten:
Mo. bis Fr. 9 bis 18.30 Uhr
Sa. 9 bis 14 Uhr
Sonn- und
Feiertage 10.30 bis 13 Uhr

Hochzeitsfloristik (Tisch-/Kirchendekoration, Brautsträuße, Brautautoschmuck)

Eventfloristik (Geschäftseröffnungen, Einweihungen, Geburtstage,
Firmenevents, Raumschmuck – Dekoration)

Blumensträuße und Gestecke zu jedem erdenklichen Anlass

Gepflanzte Arrangements und Solitärbepflanzungen

Weyerstraße 226, 42719 Solingen
Telefon 02 12 - 33 09 07

E-Mail: info@breuer-floristik.de

Öffnungszeiten:
Mo. bis Fr. 8 bis 13 Uhr

14.30 bis 18.30 Uhr
Sa. 8 bis 13 Uhr
So. 10 bis 13 Uhr
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Es ist ein imposanter Bau, der im 
vergangenen Jahr gegenüber dem 
Gartencenter Kremer an der Lüt-

tringhauser Straße in Lennep entstanden 
ist. Seit Mitte Juni ist er fertiggestellt, an 
Fronleichnam wurde er offiziell eröffnet. 
Mit ihrer Nähe zur Autobahnausfahrt 
Remscheid-Lüttringhausen liegt die Er-
lebniswelt „Grillardor“ mit dem weltweit 
größten Weber-Original-Store auf rund 
1000 Quadratmeter Ausstellungsfläche 
zudem in bester Lage. „Wir haben viele 
Besucher aus Düsseldorf, Köln und dem 
ganzen Ruhrgebiet“, sagt der Vorstand der 
Grillardor-AG Frederik Kappenstein. Und 
die Kunden suchen und finden in den über 
2000 Quadratmeter großen Geschäftsräu-
men tatsächlich alles rund ums Grillen.

Das Eldorado für Grill-Liebhaber
Seit Juni ist die Erlebniswelt Grillardor in Remscheid-Lennep geöffnet. Neben dem 

weltgrößten Weber-Original-Store sollten dort auch Events möglich sein.  
Corona verhindert das im Moment noch.

Wenn Kappenstein auf die Bauzeit zurück-
blickt, merkt man ihm die Strapazen 
durchaus an. Aber auch die Erleichterung, 
dass letztlich doch alles nach Plan verlau-
fen ist. Denn natürlich war auch während 
der Bauzeit schon das Coronavirus in 
Deutschland angekommen – und Ver-
zögerungen wären da durchaus möglich 
gewesen. Bei der Eröffnung zeigte er einen 
kurzen Zeitrafferfilm über die etwa sieben 
Monate der Arbeiten, in dem eindrucksvoll 
deutlich wurde, wie schnell das große Ge-
bäude hochgezogen wurde. Die alte Brach-
fläche gegenüber der ehemaligen Tank-
stelle verwandelte sich nach und nach in 
ein modernes Haus mit einer großzügigen 
Parkfläche auf der Erdgeschoss-Ebene, 
über der sich das eigentliche Geschäft mit 

der großen Fensterfront zur Straße hin 
erhebt. 
Die Bauarbeiten sind von Remscheider 
Unternehmen erledigt worden, betont 
Kappenstein. „Wir können stolz sein, dass 
wir hier in der Stadt so viele Unterneh-
men und Betriebe haben, die so effizient 
dafür gesorgt haben, dass wir heute hier 
alles rund ums Grillen anbieten können“, 
sagt er und ergänzt selbstbewusst: „Wir 
wollen in ein paar Jahren auch für unsere 
Effizienz bekannt sein.“ Vor allem ist die 
Erlebniswelt aber ein echter Hingucker. 
Das findet übrigens auch der Remscheider 
Baudezernent Peter Heinze. „Dieser Bau 
versteckt sich nicht, und das ist wichtig. 
Denn in Remscheid versteckt man sich 
ganz gerne, obwohl man Großes zu bieten 

Sogar spezielles Grillfleisch wird angeboten.Mit 1000 Quadratmetern ist die Grillardor Erlebniswelt der weltweit größte Weber-Store.
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Grillardor Erlebniswelt 
Remscheid

Kontakt: Grillardor Erlebniswelt, 
Lüttringhauser Straße 77, 42897 Remscheid 
Telefon: 02191- 99990

E-Mail: kontakt@grillardor.de
Öffnungszeiten: Geöffnet ist die Grillardor Erleb-
niswelt von Montag bis Freitag von 9 bis 19 Uhr 
und Samstag von 9 bis 17 Uhr.
Internet: www.grillardor.de

hat“, sagt er. Er lobt auch die Lage, die 
mit dem Gartencenter und dem in Lennep 
geplanten Designer-Outlet-Center (DOC) 
einen großen Anreiz für Besucher bietet. 
Remscheids Oberbürgermeister Burkhard 
Mast-Weisz ist ebenfalls sehr zufrieden 
mit dem neuen Unternehmen. „Es ist gut 
für unsere Stadt, dass sie hier sind. Das 
haben unsere Bürger, das hat unsere Stadt 
verdient“, sagt Mast-Weisz.
Die Verkaufs- und Erlebnisräume sind in 
U-Form angelegt. In der Mitte befindet sich 
eine begrünte Event-Ebene, in der einige 
Grills stehen, sich aber auch Sitzgelegen-
heiten befinden. Dass Grillen „heute als 
Lifestyle einen ganz anderen Stellenwert 
bei den Menschen hat“, wie Weber-Grill-
Vertriebsleiter Frank Rommersbach sagt, 
wird beim Anblick der über 75 verschiede-
nen Grills deutlich. Vom kleinen Grill für 
eine oder zwei Personen bis hin zur riesi-
gen Grill-Station, mit der man ein ganzes 
Fest bewirten kann, ist alles vorhanden. 
Dazu gibt es Zubehör von der Grillzange 
über die Kohle bis hin zu allen möglichen 
Soßen, Gewürzen und sogar Fleisch und 
anderem Grillgut. 2014 wurde der erste 
Weber-Store in Berlin eröffnet. Sechs 
Jahre später würde man daran, dass es in 
vielen Weltstädten wie Wien und Linz oder 
eben auch in Remscheid weitere Nieder-
lassungen gebe, sehen, welche Bedeutung 
das Grillen hat, sagt Rommersbach. 
Neben dem Kauf von Grills und Zube-
hör soll es auch die Möglichkeit geben, 
Grillkurse zu besuchen oder größere 
Grill-Events zu veranstalten. Das sei im 
Moment indes noch nicht möglich, wie 

Kappenstein sagt. „Wir können wegen 
Corona unser ganzes Konzept schlicht 
noch nicht ausnutzen. Der Event-Bereich 
ruht noch“, sagt er. Das sei natürlich nicht 
besonders schön, aber im Moment eben 
nicht anders möglich, betont der Grillardor-
Vorstand. Kappenstein blickt hier zuver-

sichtlich auf das kommende Jahr. „Das 
Konzept steht in den Startlöchern. Aber ich 
hoffe, dass wir mit dem Event-Bereich 2021 
starten können. Menschen sollen hier sein, 
sollen die Grills testen, sollen sich wohlfüh-
len und den Event-Bereich mit Leben füllen“, 
sagt Kappenstein. � Wolfgang Weitzdörfer

Grillen ist heute Lifestyle. Das zeigt sich auch an der Angebotspalette von Grillardor.

• Frische Milch und Eier
• Obst, Gemüse, Kartoffeln
• Rindfleisch aus
eigener Aufzucht

Landhütte und
Bauernladen

Milch selber zapfen

und einkaufen

- täglich von 6 Uhr bis 22 Uhr Lützowstr. 357 · 42653 Solingen-Gräfrath
Tel. 0212-591438 · www.bauernhof-meinsma.de



Anzeige
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Die “Röntgenstadt” Lennep hat viel 
zu bieten: Nicht nur kulturell ist 
die ehemalige Hansestadt dank 

mehrerer Museen, Kleinkunstbühnen und 
Galerien ein beliebtes Ausflugsziel in der 
Region. Aber auch kulinarisch lässt sich 
im Herzen Lenneps fußläufig die Welt 
bereisen. Ob traditionell bergisch, medi-
terran oder Köstlichkeiten vom Balkan: 
die kulinarische Bandbreite ist besonders 
groß und lässt Genussmenschen auf ihre 
Kosten kommen – vorausgesetzt, man 
kann sich bei der Auswahl entscheiden.
Wer mittags beruflich oder auch privat 
in Lennep unterwegs ist und Hunger 
verspürt, kann mit einem Besuch in 
Riemanns Küche an der Kölner Straße 
89 nichts falsch machen: Regional und 

saisonal wird hier täglich von 11.30 bis 
15 Uhr frisch gekocht. Der Blick in die 
Wochenkarte lohnt sich besonders, weil 
man hier für kleines Geld speisen kann wie 
bei Mutter. Dabei wagt sich Kücheninha-
ber Tobias Riemann, neben altbewährten 
Rezepten – wie etwa Knödeln und Roula-
den – gerne auch mal in experimentelle 
Menüs. So kombiniert er beispielsweise 
des Deutschen liebste Currywurst mit me-
diterraner Aioli (Knoblauchmayonnaise) 
oder mexikanischen Jalapeños (scharfe 
Paprika). Frisches Gemüse mit selbst ge-
machten Frikadellen, ein deftiges Rinder-
gulasch mit Butterspätzle oder diverse 
Pasta-Variationen kommen in Riemanns 
Küche ebenfalls gerne auf dem Tisch. 
www.riemanns-kueche.de

Gastro-Hotspot Lennep
Lennep ist immer einen Ausflug wert, auch in kulinarischer Hinsicht. Im historischen Stadtkern 

sowie an der Kölner Straße findet sich eine große Auswahl an Restaurants.
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Churrasco nach Balkan-Art
Nur wenige Schritte weiter an der Köl-
ner Straße lockt das Restaurant Balkan 
zu einem gemütlichen Abend. Täglich 
zwischen 12 und 14 Uhr und am Abend 
zwischen 18 und 22 Uhr können Gäste vor 
allem die Köstlichkeiten vom Grill genie-
ßen. Zwar bietet das Haus eine internatio-
nale Speisekarte, doch ist das Restaurant 
hauptsächlich für seine Fleisch-Menüs 
bekannt. Auch Fisch und vegetarische 
Speisen sind auf der Karte zu finden. 
Schon mal einen 
Balkan-Churrasco probiert? Dabei handelt 
es sich um eine moderne Variante des 
brasilianischen Churrasco – eine Art Rie-
senspieß, mit handgroßen Fleischstücken, 
die normalerweise über Glut oder offenem 
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Feuer zart gegart werden. Im Restaurant 
Balkan geschieht dies im Rodiziogrill fett- 
und ölfrei im eigenem Saft. 
www.balkandenis.de

Wer es außergewöhnlicher mag, ein Sinn 
für die feine, gehobene Küche hat und 
gerne etwas neues ausprobiert, wird in 
der Klosterschänke fündig. Zwischen den 
Gassen der historischen Altstadt, in einem 
ehemaligen Klostergebäude, kocht seit 
vielen Jahren erfolgreich das Team der 
Klosterschänke. Dieses Restaurant in 
der Klostergasse 8 ist weit über die 
Stadtgrenzen hinaus bekannt. Neben 
karamellisierten Feigen oder Büffel-
Burrata, die als Vorspeisen gereicht 
werden, finden Gäste auf der Karte 
nahezu alles, was der Gaumen begehrt. 
Allerdings mit Feinschliff: Tortelloni etwa 
gibt es hier in Trüffelvariante mit Salbei-
butter und Pinienkernen, die Entenbrust 
wird mit Honig, Kräutern, Portwein und 
Balsamicolinsen oder Sesam-Schupfnu-
deln serviert, das Wolfsbarschfilet mit 
grünen Spargel, Pfifferlingen, Avocado-
Stampf und weißem Butterschaum. 
Abgerundet wird der Besuch der Kloster-
schänke durch das besondere Ambiente in 
den Räumen des altehrwürdigen Klosters.  
www.klosterschaenke-rs.de

Dolce Vita in Lennep
Mediterran wird es dagegen rund ums 
Zentrum des Altstadtkerns: Am Alter 
Markt stehen sich Spanier und Italiener 
gegenüber und buhlen mit ihren Köstlich-

keiten um die Gunst der Gäste. 
Neben Pizza Metro und Oste-
ria La Locanda bieten auch 
die Trattoria und Pizzeria 
Daunia sowie die Trattoria 
Saro köstliche italienische 
Gerichte, beliebte Pizzen 
und 

Leckeres aus 
Riemanns Küche

Gedeckte Tafel im 
König von Preußen
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Einen völlig anderen Kundenstamm 
lockt dagegen das Gasthaus König von 
Preußen an. Im Inneren des klassisch 
bergischen Fachwerkhauses verbirgt 
sich ein gemütliches Café mit traditionel-
ler bergischer Küche. Keine Pizza, keine 
Paste, keine Burger, dafür aber bergische 
Frühstückstafeln mit Blutwurst und 
Rührei oder deftige Mahlzeiten wie ein 
bergischer Pfannkuchen mit Mettwurst 
und Bratkartoffeln können sich die Be-
sucher hier bestellen. Auch beliebt im 
König von Preußen, obwohl eher etwas 
rheinländischer, ist der Heringsstipp mit 
Bratkartoffeln. Dass viele Gäste aus der 
Region auf ihrer Radtour oder Wande-
rung auf dem Jakobsweg – der auch 
durch Lennep hindurchführt – hier Halt 
machen, ist häufig an den vor der Tür 
parkenden Rädern zu erkennen.
� Cristina Segovia-Buendía
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Pasta-Teller, Fleisch und Fischgerichte. 
An sonnigen Tagen und lauen Sommer-
abenden ist ihre Außengastronomie 
regelmäßig prall gefüllt mit entspannten 
Gästen, die die Dolce Vita mitten in 
Lennep genießen. Auch das Restaurant 
La Paella sorgt mitten im Bergischen für 
südländische Urlaubsstimmung. Tapas, 
Fleisch und Fisch werden beim Spanier 
aufgetischt. Entweder in kleinen Schäl-
chen und Tellern zum Probieren und 
Teilen oder eben als Menü können Gäste 
die typischen Gerichte der mediterranen 
Küche kosten.  
www.lapaella-lennep.de

Anzeige
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Asiatisch in hoher Qualität
Frisches Sushi, Live-Cooking und ein schneller Mittagstisch:

In diesem Monat eröffnet das Restaurant Nivy Sushi & Grill in Haan.

Weniger Öl und ohne Geschmacks-
verstärker, dafür beste und frische 
Zutaten: Duy Nghia Nguyen hat 

hohe Ansprüche an die eigene asiatische 
Küche. Das Restaurant Nivy Sushi & Grill 
öffnet im Oktober am Neuen Markt 46 
in Haan seine Pforten. Damit kommt ein 
neues Konzept und frischer Wind in die 
kulinarische Landschaft der Gartenstadt. 
Nguyen ist Sushi-Meister, und gut zuberei-
tetes Sushi, jeden Tag frisch, wunderschön 
angerichtet und dekoriert, steht mit seinen 
vielen Fisch- und Gemüse-Variationen na-
türlich ganz oben auf der Speisekarte. Die 
Spezialsoße dazu ist hausgemacht. 
Als Meister beherrscht Nguyen dabei be-
sondere Schneide- und Zubereitungstech-
niken: „Sushi macht satt, ohne ein Völlege-
fühl zu hinterlassen“, erklärt er die Vorzüge 
dieser Speise, die sich genau aus diesem 
Grunde zunehmender Beliebtheit erfreut. 
Bei Live-Cooking kann man im Restaurant 
die einzelnen Arbeitsschritte verfolgen. 

Vorspeise

Die offene Küche macht den Ausflug zu 
Nivy Sushi & Grill dann auch zu einem 
ganz besonderen Erlebnis, das man 
gerne in Gesellschaft genießt. 
60 Plätze im Innenraum und eine große 
Terrasse bieten dafür jede Menge 
Möglichkeiten. Neben den Reisröllchen 
gibt es noch weitere Highlights der 
asiatischen Trendküche zu entdecken 
und zu erschmecken: Vietnamesische, 
thailändische und japanische Speziali-
täten gehören ebenfalls zum Konzept 
und machen neugierig auf mehr, denn 
Nguyen kocht nach eigenen Rezepten. 
Dazu gibt es eine große Auswahl haus-
eigener und hausgemachter Getränke, 
die den Appetit wecken und den Gaumen 
auch geschmacklich auf das köstliche 
Mahl vorbereiten. 
Der Mittagstisch ist genau richtig für 
diejenigen, die nicht so viel Zeit in der 
Mittagspause haben, aber dennoch 
hohe Qualität erwarten. Hier verspricht 

Auch ein Mittagstisch soll angeboten werden.	Auf der Karte von Nivy Sushi darf frisches Sushi natürlich nicht fehlen.	
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Nivy Sushi & Grill täglich wechselnde 
Gerichte. Alle Speisen können auch 
telefonisch bestellt und im Restaurant 
abgeholt werden. Für größere Ereignisse 
und Feierlichkeiten bietet der Gastro-Pro-
fi auf Wunsch einen Catering-Service an. 
Weitere Infos und Kontakt: 
www.nivy-sushi.de � Anke Reiffert
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Sushi-Meister
Duy Nghia Nguyen eröffnet sein neues 

Restaurant im Oktober.
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Auch ein Mittagstisch soll angeboten werden.	

Meeresfrüchtesalat
für 6 Personen

6 St. 	 Wildfanggarnele (8/12)
3 St. 	 Rote Garnele
100 g	 Eismeergarnelen
400 g	 Miesmuscheln
100 g	 Nordseekrabben
100 g	 Pulpo (gekocht)
200 g	 Sepia (gekocht)

100 g	 Staudensellerie
100 g	 Fenchel
1 St.	 Rote Paprika
200 g	 Kirschtomaten
50 g	 Kalamata Oliven
 
½	 Zitrone (Saft)	
Chilli, Pfeffer, Meersalz, Olivenöl

Tomatensauce
50 g	 Wurzelgemüse
200 g 	 Pelati
Olivenöl
Brühe
Lorbeer, Rosmarin, Thymian
Meersalz, Pfeffer
Chili

ZUTATEN

Zubereitung
Die Meeresfrüchte putzen, garen, schneiden (sofern er-
forderlich) und würzen. Gemüse putzen, kleinschneiden, 
in Olivenöl garen und würzen. Kirschtomaten und Oliven 
zugeben. Wurzelgemüse in Olivenöl anschwitzen. Pelati, 
Brühe und Kräuter zugeben und circa eine Stunde leicht 
köcheln lassen. Zutaten mixen und abschmecken.
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Vorgestellt 

vom Restaurant  

Heldmann & 

Herzlich  

in Remscheid

Anzeige

solingen@falcimmo.de www.falcimmo.deTel.: 0212 / 240 1 777

Wir leben Immobilien!
Ihr Makler in Solingen
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Essen ist fertig
Familie Wischnewski hat den ENGELBERT-Kochkurs gewonnen.  

Wir haben sie beim Kochen begleitet.
Bildunterschrift xxx

Hauptgang

Familie Wischnewski aus 
Remscheid hatte den 
ENGELBERT-Kochkurs 
gewonnen. Mit Hilfe von Profi-
Koch Carsten Busch bereitete 
sie ein Vier-Gänge-Menü zu.
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Das Fazit des ENGELBERT-Kochkur-
ses: Es geht auch ohne Thermomix. 
Den benutzt Familie Wischnewski 

aus Remscheid im Alltag ganz gerne. Aber 
schließlich sollte der Kochkurs ja auch et-
was Besonderes sein: eine Gelegenheit, den 
Alltag mal ein bisschen zu vergessen und 
Zeit mit der Familie zu verbringen. Mutter 
Claudia (51), Sohn Fabian (22), Tochter 
Lynn (19) und Lynns Freund Max Hartnack 
(20) freuten sich über die Gelegenheit. Zu 
Recht – schließlich hatten das ENGELBERT-
Team und die Sponsoren mit viel Liebe zum 
Details an der Umsetzung gefeilt.
Gekocht wurde in der Show-Küche von 
Möbel Behnke in Radevormwald, die viele 
Annehmlichkeiten bot. Zum Beispiel den 
Wasserhahn, der auf Knopfdruck sieden-
des Wasser produziert, oder die Herd-
platte, deren Temperatur sich gradgenau 
einstellen lässt. Für ein gemütliches 
Ambiente sorgte Hosse Quatuor aus 
Solingen mit Blumenarrangements. Die 
Tischdekoration stand unter dem Motto 
„Faszination Rose“. Verschiedene Rosen-
sorten waren am Tisch und entlang der 
Küchenzeile kunstvoll arrangiert – die 
Farben abgestimmt auf die Umgebung 
und das Geschirr. Für Geschäftsinhaber 
Rudolf Breuer beinahe Alltag, wenn auch 
immer wieder etwas Besonderes. Schließ-
lich sorgen seine Floristen seit 40 Jahren 
für die richtige Blumendekoration auf 
Feiern und Hochzeiten.
Koch Carsten Busch und sein Mitarbeiter 
Dominik Korn kamen schwer beladen 
dazu: Die Lebensmittel hatte der Super-
markt Supernah aus Haan zur Verfügung 
gestellt, Entenbrust und Kalbfleisch ka-
men von der Metzgerei Daum & Eickhorn 
aus Wermelskirchen, und für den Wein 
hatte die Casa Luz aus Solingen gesorgt. 
So konnte das gesamt-bergische Event 
starten. Schließlich weiß Carsten Busch, 
wie es geht. Er betreibt die Food Factory 
in Solingen, wo nicht nur leckere, schnel-
le und frische Mittagsgerichte geboten 
werden, sondern auch eine Kochschule 
angeschlossen ist.
Auf der Speisekarte stand rosa gebratene 
Entenbrust auf Gemüse, Mangoldsüpp-
chen, Kürbispüree und Scampi-Spieße, 

gefülltes Kalbsfilet mit Babyspinat und 
getrockneten Tomaten mit Risotto und 
zum Abschluss Zwetschgen-Crumble mit 
Tonkabohnen-Espuma. Dazu gab es edle 
Tropfen aus der Casa Luz. Gestartet wurde 
mit einem prickelnden Cava Masachs 
extra dry aus Spanien. Zum Kalb wurde 
ein junger Grauburgunder serviert: der 
Ellermann-Spiegel aus dem Jahr 2019. 
Zum Abschluss gab es etwas Süßeres und 
bestimmt nicht Alltägliches: den chile-

nischen Dessertwein Viu Manent Noble 
Semillon aus dem Jahr 2008.
„Das können wir wirklich öfter machen, 
es hat Spaß gemacht“, war das Fazit von 
Lynn Wischnewski. Das will die Familie in 
Zukunft auch tun. Manchmal mit, manch-
mal aber auch ohne den Thermomix.
� Lara Hunt

Die Rezepte gibt es online unter  
www.engelbert-magazin.de

Unter dem wachsamen Blick von Koch Dominik Korn wurde die Ente gewürzt.
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Hauptgang
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Carsten Busch – Zur Person 

Carsten Busch, 1967 in Wuppertal geboren, 
betreibt die Food Factory in Solingen. Dort gibt 
es wöchentlich wechselnde Gerichte für den 
schnellen Mittagstisch und ein Kochstudio, das 
für Kurse gemietet werden kann. Zusätzlich 
bietet der Koch, der in Österreich und an der 
Nordsee arbeitete, bevor er sich den Traum von 
einem eigenen Restaurant erfüllte, Catering an. 
Er lebt mit seiner Familie in Burscheid.

Frische Zutaten, leckerer Wein 
Gemeinsam bereitete Familie Wischnewski 
frisches Marktgemüse und Kalbfleisch zu. Ganz 
schön viel Arbeit, die aber belohnt wurde: Am 
Esstisch erwarteten die Familie nicht nur die 
selbstkreierten Speisen, sondern auch Sekt und 
Weißwein.





28 ENGELBERT

Hauptgang

Das Auge isst mit
Egal, ob Krabbenspieße oder Zwetschgen-
Crumble: Das Abendessen sollte nicht nur 
schmecken, sondern auch gut aussehen. Wie 
das mit dem Anrichten funktioniert, machten die 
beiden Köche ihren Kursteilnehmern vor. Dann 
waren sie an der Reihe. Eine Besonderheit war 
der Dessertwein aus Chile aus dem Jahr 2008 
mit einem Hauch von Ananas, Papaya, Honig und 
Mandeln.
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Hauptgang

Unser Dank geht an

Lebensmittel:
Supernah
Thunbuschstraße 9
Haan
www.supernah.de

Fleisch:
Metzgerei Daum & Eickhorn
Kölner Straße 40
Wermelskirchen
www.daum-eickhorn.de

Wein:
Casa Luz
Hildener Straße 43
Solingen
www.casaluz-solingen.de

Location:
Möbel Behnke
Kaiserstraße 130
Radevormwald
www.moebel-behnke.de

Blumendeko:
Blumen Breuer/Hosse-Quatuor
Weyerstraße 226
Solingen
www.blumenbreuer.de

Köche:
Carsten Busch und Dominik Korn
Food Factory
Merscheider Straße 238
Solingens
www.der-busch-bringts.de

Fotos:
Sophie Schimmeck Fotografie
sophie-schimmeck@gmail.com

Teilnehmer:
Claudia, Lynn und Fabian Wischnewski 
und Max Hartnack

Überall Blumen
Für eine besondere Atmosphäre im 
Küchenstudio von Möbel Behnke 
sorgte die Blumendekoration von 
Hosse-Quatuor, die auch den Esstisch 
zierte, an dem Familie Wischnewski 
die selbstgekochten Speisen genoss.


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Es gibt kaum etwas, das dem Spit-
zenkoch nicht schmeckt. „Eigent-
lich ist alles mein Lieblingsessen“, 

sagt René Montpellier. Beste Voraus-
setzungen, um den Beruf des Kochs zu 
ergreifen. Mittlerweile hat der inter-
nationale Spitzenkoch mit 39-jähriger 
Berufserfahrung seine Wirkungsstätte 
im Bergischen Land. Seit Mai ist er der 
neue Küchenchef von Gut Landscheid in 
Burscheid. Hier kreiert er für die Gäste 
im Restaurant „13null1“ regionale und 

Hauptgang

Jedes Gericht 
ein Lieblingsessen

René Montpellier ist neuer Chefkoch auf Gut Landscheid in Burscheid.
Er setzt auf regionale Zutaten – und ungewöhnliche Kreationen.

Mit Blick auf die Landschaft können Besucher die Gerichte von René Montpellier genießen.

internationale Gerichte. Die Verwen-
dung von regionalen Produkten ist ihm 
dabei besonders wichtig. So kommt das 
Fleisch vom Charolais-Rind vom Biohof 
Jörgens in Burscheid, der Fisch aus der 
Forellenzucht Fischer in Lützenkirchen. 
Zu den Lieferanten zählen unter ande-
rem die Landmetzgerei Lattner sowie 
Früchte Krings in Wermelskirchen wie 
auch die Bäckerei Kretzer in Hilgen. Die 
Pilze bezieht der Chefkoch von der Pilz-
Zucht „Marseille“ in Leichlingen, Käse 

liefert der Thomashof in Burscheid, und 
das Jordan-Olivenöl kommt aus Solin-
gen. Den geschmacklichen Feinschliff 
geben die tagesfrisch geernteten Kräu-
ter aus dem hauseigenen Kräutergarten. 
„Regionale Lieferanten sind wichtig, um 
die Qualität der Produkte sicherzustel-
len“, ist René Montpellier überzeugt. 

Bergisches Kimchi und Tapas-Abend
Bei allen Produkten sei das natürlich 
nicht möglich, denn auf der Speise-
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karte finden sich bergische wie auch 
internationale Spezialitäten. So gibt es 
exotische Rezepte, die dem hiesigen 
Geschmack angepasst wurden, wie bei-
spielsweise das Bergische Kimchi. „Das 
ist ein koreanisches Nationalgericht mit 
fermentiertem Chinakohl“, erklärt der 
Spitzenkoch. Durch eine gemäßigtere 
Verwendung von Chili und Ingwer ergibt 
sich daraus ein spannendes neues 
Gericht für die Gäste. „Die Speisekarte 
ist allgemein raffinierter und regionaler 
geworden“, berichtet der 55-Jährige 
von seinem Konzept für das Restaurant 
„13null1“. Das sei gefragt und komme 
bei den Gästen gut an. Neue Rezept-
ideen versprechen auch die wechseln-
den Themenabende wie „Sylt“ (9.10.), 
„SüdTirol“ (23.10.) und „Tapas Bergisch 
Pur“ (13.10.). 
René Montpellier kann auf einen großen, 
beruflichen Erfahrungsschatz zurück-
greifen. Die Ausbildung absolvierte 
der gebürtige Limburger an der Hotel-
fachschule Kermess in München. Sein 
beruflicher Weg führte ihn nach der 
Ausbildung in die Schweiz, nach Italien, 
Sylt, Berlin und Düsseldorf. Die erste 
Station in Nordrhein-Westfalen war das 
Restaurant Kuckstein am Drachenfels in 
Königswinter. Am Niederrhein hatte der 
Küchenchef in einem Schloss gearbei-
tet, das ähnliche Strukturen aufwies wie 
das alte Rittergut in Burscheid. Das Res- Das Ambiente der alten Mauern auf Gut Landscheid weiß der Koch zu schätzen.

Der Neue im Gut Landscheid: René Montpellier setzt auf regionale Zutaten und ungewöhnliche Rezepte.

Anzeige
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taurant "13null1" auf Gut Landscheid hat 
eine lange Tradition und ist benannt nach 
dem Jahr der ersten urkundlichen Erwäh-
nung des Rittersitzes "Haus Landscheid". 
Das Ambiente der alten Mauern weiß René 
Montpellier bei seiner täglichen Arbeit zu 
schätzen. „Ich liebe solche Orte“, sagt er.

Gut Landscheid sucht Auszubildende
Auf Gut Landscheid ist er Chef eines 
sechsköpfigen Küchenteams. Einen hohen 
Stellenwert hat die Ausbildung im Betrieb. 
Das gilt für die Küche, wie auch für das 
Hotel und das Restaurant. „Wir sind auf der 
Suche nach neuen Bewerbern, die bei uns 
die Ausbildung starten wollen“, sagt René 
Montpellier. Zurzeit gebe es zu wenig Be-
werbungen. Dabei ist der Anreiz groß, denn 
nur wenige Ausbildungsbetriebe haben 
einen Spitzenkoch als Ausbilder zu bieten. 
Für René Montpellier, der mit seiner Ehe-
frau Diana seit fast 15 Jahren in Leich-
lingen lebt, lag der Beruf sehr nahe, da er 
schon immer gerne gekocht hat und auch 
sein Vater als Konditor und Bäckermeister 
in der Branche tätig war. „Ich würde nichts 
anderes machen wollen“, zeigt er sich noch 
heute überaus zufrieden mit der Berufs-
wahl. In seiner Freizeit liest der 55-Jährige 
gerne Bücher und hört Hardrock oder Me-
tal. Und dann fällt dem Küchenchef doch 
noch ein Lieblingsgericht ein, das durch 
seinen mehrjährigen Aufenthalt in Italien 
geprägt wurde: „Frische Pasta mit Trüffel 
geht eigentlich immer“, verrät er und lacht. 
� Heike Karsten
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René Montpellier blickt auf 39 Jahre Berufserfahrung zurück.

Die Speisekarte besteht aus internationalen, aber verstärkt auch regionalen Spezialitäten.

Anzeige

La Cucina Italiana
Mediterrane Küche in einem familiärem Ambiente
mit echtem sizilianischen Flair. Das erwartet Sie bei
uns in der Osteria Windhövelchen.

Wir kombinieren die italienische Küche mit frischen
Produkten aus der Region und schaffen wechselnde
kulinarische Kreationen, ohne dabei den Kern der
einfachen italienischen Küche zu vergessen.

Egal ob frische Pasta, leckerer Fisch, zartes Fleisch
oder ausgesuchte Weine, unser Anspruch an die
Qualität unserer Speisen und Getränke ist neben
Leidenschaft und Herz eines der Schlüsselkriterien
für ein herzliches und leckeres Abend- oder Mittag-
essen.

Wir freuen uns darauf, Sie in unserer kleinen Osteria
empfangen zu dürfen.

Ihr Salvatore Chiarello
& Team

Windhövel 3 · 42781 Haan · Tel. 02129/9276628 · www.osteria-windhoevelchen.de

Frische Pasta • Gute Weine · Gemütliche Atmosphäre

Öffnungszeiten:
Mo.–Do.: 12:00–14:30 Uhr
Mo.–So.: 17:30–22:00 Uhr

Sonntag Ruhetag

Natürlich werden alle
Hygieneschutzmaßnahmen beachtet.

Wir freuen uns auf Sie!
Ihr Osteria-Team
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René Montpellier blickt auf 39 Jahre Berufserfahrung zurück.

NEUERÖFFNUNG
KÜCHENAUSSTELLUNG DER SUPERLATIVE

WERKSNIEDERLASSUNG HAAN
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Es war eigentlich eine Schnaps-
idee. Besser gesagt: eine Idee, die 
Marc Rüger und Baran Dogan beim 

Biertrinken kam. „Was Flensburg kann, 
können wir auch“, sagten sich die beiden, 
die damals Wirtschaftswissenschaften in 
Wuppertal studierten. Sie kreierten ein Bier 
mit Städtenamen. „Nicht so kräftig wie das 
Vorbild aus dem hohen Norden, sondern 
mild, süffig, malzig und naturtrüb sollte 
unser Remscheider Bräu werden“, erinnert 
sich Dogan. 
Doch bei der Suche nach einer geeigneten 
Brauerei, die ihre Idee umsetzen sollte, gab 
es Probleme. „Niemand wollte unser Bier 
unter einer Mindestabnahme von 10.000 
Flaschen brauen.“ Im Sauerland wurden 
sie schließlich fündig. Nach unzähligen 
Verkostungsterminen waren die beiden 
endlich zufrieden. Das erste Landbier 
der Marke Remscheider Bräu war fertig. 
Insgesamt wurden in der ersten Phase 
2.800 Flaschen gebraut. Mit Absatzschwie-

rigkeiten mussten sie sich nicht plagen. 
Innerhalb von zwei Wochen war die erste 
Charge verkauft. „Unser Premieren-Bier 
kam bei den Remscheidern prima an“, freut 
sich Marc Rüger. 
Innerhalb kürzester Zeit wurden rund 
20.000 Flaschen verkauft. Das gefiel der 
Wettbewerbszentrale nicht. Sie stoppte den 
Bierfluss, weil das Bier nicht in Remscheid 
gebraut wurde. Bei Zuwiderhandlung 
drohte den Jungunternehmern ein 
fünfstelliges Bußgeld. War der 
Traum vom eigenen Bier nun vor-
bei? Nein. Denn mit der schlech-
ten Nachricht der Wettbewerbs-
wächter flatterte fast zeitgleich 
ein Angebot der niederbayeri-
schen Schlossbräu ins Haus. 
„Die unterstützen unsere Idee 

Rund um den kupfernen Sudkessel erinnert die Einrichtung des Brauhauses im  
mk | hotel an die ruhmreiche Geschichte der Remscheider Werkzeugindustrie. Seit fünf 
Jahren wird im Vier-Sterne-Hotel Bier gebraut. Marc Rüger und sein Geschäftspartner 
Baran Dogan knüpfen mit ihren handwerklich gebrauten Bierspezialitäten aber auch 

an die Brauereigeschichte der bergischen Metropole an, die 1993 mit der Schließung der 
Privatbrauerei C. W. Kipper zu Ende ging.

Handwerklich 
gebraut – 
bergisch 

würzig und fein 
gehopft

und investierten kräftig“, erinnert sich Do-
gan. Die Brauerei hat damals das Vier-Ster-
ne-Hotel „Remscheider Hof“ übernommen. 
Dort wurde ein Brauhaus mit angeschlos-
sener Gastronomie errichtet. Für die beiden 
30-Jährigen ein echter Glücksfall. 

Marc Rüger (r.) und Baran Dogan 
trinken nicht nur gerne Bier, sie brauen 

es auch selbst.

Im Sudkessel
wird das Bier gebraut.
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Neben der Brauerei bieten Marc Rüger 
und Baran Dogan  Brauhausgastrono-
mie mit Biergarten an. „Handwerklich 
gebrautes Bier und leckeres Essen wie 
zahlreiche Schnitzel-Variationen, ‚Himmel 
& Ääd‘ oder der beliebte ‚Duuster-Griller‘ 
gehören einfach zusammen“, erklären die 
Brauereigründer, die auch für die Leitung 
des Tagungshotels mit 88 Zimmern 
und  40 Mitarbeitern verantwortlich 
sind. Während in der Brauhausküche auf 
Lebensmittel aus regionaler Produktion 
gesetzt wird, gestaltet sich die lokale 
Warenbeschaffung für die Brauzutaten 
eher schwierig. „Qualitativ hochwertige 
Braugerste und Hopfen kommen tradi-
tionell aus südlichen Gefilden“, meint 
Marc Rüger. Obwohl die Auswahl mit elf 
Bierspezialitäten für ein kleines Brauhaus 
schon sehr groß ist, wird im Remscheider 
Bräu immer wieder nach neuen Ideen 
gesucht.
Drei Mal in der Woche setzt Brauer Jonas 
Leitner einen neuen Sud an. Auf diese 
Weise entstehen 3.000 Liter handwerklich 
gebraute Bierspezialitäten. „Wir kommen 
so auf jährlich etwa 12.000 Hektoliter 
Bierausstoß“, sagt der 22-Jährige, der seit 
zwei Jahren mit dabei ist.  Dazu gehören 
das beliebte untergärige Remscheider 
Pils, das fruchtig-hopfige India Pale Ale 
„Toolbox“, das kräftige „Duuster“ und das 
süffig-obergärige Weizen. 
� Holger Bernert

10
Gibt es wirklich kein Bier auf Hawaii?

Stephan Singer betreibt mit Simon Felbick, Caj Höfer, Pascal 
Püllen, und Jonathan Wagner das Dellmann‘s Bräu in 

Wermelskirchen. Wir haben ihn gebeten, mit den Mythen rund 
ums deutsche Lieblingsgetränk aufzuräumen. 

Bier-Mythen 
aufgeklärt

Bier auf Wein, dass lass sein. 
Wein auf Bier, das rate ich dir. 
Wir würden mal mit einem Augenzwinkern 
sagen: Tatsächlich besser nicht durchei- 
nandertrinken – das verwirrt nicht nur den 
Körper, sondern auch den Geschmacks-
sinn. Ein gutes Bier ist wie ein guter 
Wein: vielfältig, aromatisch, spannend. 
Deshalb haben wir ja auch bei unseren 
Tastings, ähnlich wie bei einer Weinprobe, 
eine bestimmte Reihenfolge, in der wir 
unsere Sorten präsentieren. Die kräftigen 
Geschmacksbomben folgen den weniger 
intensiv schmeckenden Sorten.

Ein gutes Pils braucht sieben Minuten.
Ein gut gezapftes Pils braucht sicherlich 
einen Moment, aber mit der Stoppuhr 

lässt sich die Qualität nicht bestimmen. 
Sieben Minuten sind definitiv zu lange. 
Dafür sind die modernen Einflüsse der 
Technik von Zapf- oder Kühlanlagen und 
deren gekonnte Bedienung auch entschei-
dend. Obendrein spielt die Länge vom 
Fass zum Zapfhahn eine Rolle, und die ist 
in der Gastronomie so unterschiedlich wie 
die jeweiligen baulichen Gegebenheiten. 

Alkoholfreies Bier enthält
keinen Alkohol.
Das stimmt. So sind die gesetzlichen Vor-
gaben: Aber nur ein Bier, was mit 0,0 Pro-
zent wirbt, darf tatsächlich keinen Alkohol 
enthalten und muss das bei Labortests 
nachweisen können. Bei alkoholreduzier-
ten beziehungsweise alkoholarmen Bie-

Anzeige
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ren, wie sie auch immer beliebter werden, 
sieht das anders aus. Ein 0,0-Prozent-Bier 
ist deshalb ohne industrielle Mittel schwer 
zu produzieren. Und ein „alkoholfreies“ 
Bier hat immer ein wenig Alkohol, wie 
Malztrunk oder Apfelsaft. 

Bier ist für den dicken Bauch bei  
Männern und eine umfangreiche  
Oberweite bei Frauen verantwortlich.
Das stimmt natürlich nicht. Es hält sich 
tatsächlich das Gerücht, dass Bierkonsum 
den Appetit anregt. Und leckere Knabbe-
reien zum Bierchen können möglicherwei-
se eine solche Wirkung haben.

Frauen mögen kein bitteres Bier.
Das ist völliger Quatsch, wie wir aus 
eigener Erfahrung wissen. Der Kenner und 
die Kennerin würden auch immer eher von 

zur Genesung bei. Also in Maßen getrun-
ken mag dieses überlieferte Hausmittel 
wirken.

Bier macht einen schönen Teint.
Hah, aber sicherlich: Schaut euch uns 
Dellmann‘s-Brauer doch mal an.

Es gibt kein Bier auf Hawaii.
Das behauptet ein geselliges Schunkel-
lied. Wird aber wohl nicht stimmen, dann 
müssten uns die Hawaiianer und Insel-
besucher ja leidtun. Aber es ist jammer-
schade. Von uns war noch niemand auf 
Hawaii, um das vor Ort zu überprüfen. 
(Anmerkung der Redaktion: Eine kleine 
Brauerei in Kailua-Kona braut mit „Long-
board“, Castaway“, „Fire Rock“ oder „Big 
Wave“ echtes hawaiianisches Bier) �  
� Holger Bernert

Hopfigkeit sprechen. Denn die Hopfen-
sorten und -menge im Bier sorgen für die 
Bitter- und Geschmacksnoten. Wir haben 
beispielsweise viele Stammkundinnen, die 
gerne unser Dellmann‘s Pale Ale trinken, 
was vergleichsweise mehr Bitterstoffe hat.

Weizenbier macht müde.
Da würden Sportler wohl widersprechen, 
die nach dem Training ein Weizen zur 
Revitalisierung trinken. Klar ist: Weizen-
bier ist sehr gehaltvoll, was beim Trinken 
von zwei oder drei halben Litern zu einem 
Völle-Gefühl führen kann.

Warmes Bier hilft gegen
Schnupfen und Husten.
Mmmh.... Warmes Bier macht müde und 
ist schweißtreibend. Und ein langer, tiefer, 
erholsamer Schlaf trägt auf jeden Fall 

Stephan Singer (2.v.r.) und die Dellmänner räumen mit Biermythen auf. 

Fo
to

: D
el

lm
an

n’s
 B

rä
u

Fo
to

: B
ay

er
is

ch
er

Br
au

er
ei

ve
rb

an
d

Dass Frauen kein Bier
mögen, ist nur ein 
Aberglaube.
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Von Hühnermobilen, 
Milchtankstellen und 

Straußenfleisch
Immer mehr Menschen wollen wissen, wo ihre Lebensmittel herkommen.  

Im Bergischen gibt es eine Vielzahl von Hofläden – auch mit exotischen Angeboten.

Die Milch kann an der Tankstelle gezapft werden.Auf der Straußenfarm Emminghausen kann man Straußen-Küken sehen.

Rund 70 Kühe gibt es auf dem Bauernhof Meinsma in Solingen.
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Knut Meinsma ist seit 41 Jahren Land-
wirt. Die Sicht auf die Landwirtschaft 
hat sich in dieser Zeit immens gewan-

delt. „In den 80er- und 90er-Jahren haben 
die Menschen das Bewusstsein für regionale 
Produkte etwas verloren. Heute besinnt man 
sich wieder darauf.“ In den vergangenen 
Jahren sei die Nachfrage nach Obst, Gemüse 
und Fleisch aus der Nachbarschaft wieder 
gestiegen. Was im März und April auf den 
Solinger Bauern anrollte, überwältigte aber 
auch ihn. Der Hofladen an der Lützowstraße 
in Gräfrath wurde nahezu überlaufen. „Es war 
wie ein Weihnachtsgeschäft. Die Nachfrage 
nach dem Lockdown stieg erheblich an“, 
berichtet Knut Meinsma. 
Das mag zum einen daran liegen, dass einige 
Verbraucher sich wieder darauf besinnen, 
dass Kartoffeln und Co. auch auf dem Feld 

nebenan wachsen. Zum anderen wollten 
viele überfüllte Supermärkte meiden. Ob 
der Trend anhält, werde sich zeigen, sagt 
Knut Meinsma. Er konzentriert sich auf die 
Landwirtschaft und darauf, dass es seinem 
Vieh gut geht. Drei Hühnermobile mit frei 
laufenden Hühnern und rund 70 Rindern 
nennt er sein Eigen. Das Futter für die Tiere, 
Mais und Gras, baut Knut Meinsma selbst an. 
Alle Rinder haben Weidegang, was sich laut 
Meinsma absolut auf den Geschmack von 
Milch und Fleisch auswirkt. 
Milch gibt es beim Gräfrather Bauern aus 
der Zapfanlage. Fleisch hat Knut Meinsma 
im Hofladen nicht immer vorrätig. „Wir ver-
markten nur unsere eigenen Rinder“, sagt der 
57-Jährige. So können sich die Kunden der 
hohen Qualität des Fleisches immer sicher 
sein. Wann es wieder frisches Rindfleisch 

Die Hühner können auf dem Gräfrather Bauernhof frei laufen.
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zu kaufen gibt, veröffentlicht die Familie 
Meinsma im Internet. Die begehrten Fleisch-
stücke wie zum Beispiel Filets sollten bestellt 
werden, da die Nachfrage groß ist. 
Dass die Tiere bei Meinsma ein gutes Leben 
haben, davon können sich die Verbraucher 
vor Ort selbst überzeugen. „Die Leute können 
gerne in den Stall gucken. Wir haben keine 
Geheimnisse“, sagt der Landwirt, der den 
Familienbetrieb nun in der vierten Generation 
führt. Die fünfte steht bereits in den Start-
löchern und arbeitet an der Seite des Vaters 
mit: Marc Meinsma (25) soll den Hof einmal 
übernehmen und damit auch die 5000 Quad-
ratmeter großen Erdbeerfelder am höchs-
ten Punkt Solingens sowie die Wiesen 
mit Blumen zum Selbstschneiden und die 
vielen Tiere. Somit kann die über 100-jähri-
ge Betriebsgeschichte weitergehen.

Anzeige

AbSamstag, den 31. Oktober
bieten wir Gans und Wildgerichte

unter demMotto

Obenrüden 72 • 42657 Solingen • 0212–812314 • www.ruedenstein.de

Mittwoch – Samstag ab 11.30 Uhr
Sonn- & Feiertags ab 10.00 Uhr
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Benedikt Deppe betreibt mit seinem Bruder Christian einen Ziegenhof in Wermelskirchen.
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Bratwürste aus Ziegenfleisch
Auf dem Hof der Brüder Deppe läuft der Ver-
kauf von Milch, Fleisch und Käse allmählich 
an. Bratwürste aus Ziegenfleisch auf den 
Grill zu legen, das ist hierzulande noch nicht 
so verbreitet. Probieren geht über Studieren, 
findet Benedikt Deppe, der schon längst auf 
den Geschmack gekommen ist. Der Ziegen-
wirt betreibt gemeinsam mit seinem Bruder 
Christian den Ziegenhof in Wermelskirchen-
Ketzberg. Über 400 Ziegen leben auf dem 
Hof, der im Umkreis von vielen Kilometern 
der einzige seiner Art ist. Ziegenhaltung und 
Vermarktung, das ist für einen bergischen 
Landwirt noch ein Alleinstellungsmerkmal. 
Ursprünglich hat Benedikt Deppe Ziegen für 
die Landschaftspflege gehalten. Immer dort, 
wo Brachflächen - meist aus öffentlicher 
Hand - gepflegt werden müssen, kommen 
die Ziegen zum Einsatz. Im Gegensatz zu 
Schafen fressen Ziegen deutlich mehr ab, 
erläutert Benedikt Deppe. „Unter anderem 
auch Kräuter, Rinden und Triebe von Ge-
hölzen.“ Die männlichen Ziegen werden von 
April bis November vermietet. Die weiblichen, 
nicht trocken gestellten Ziegen bleiben auf 
dem Hof. 2,5 Liter Milch geben sie täglich. 
Was für Allergiker interessant sein dürfte: 
Ziegenmilch hat eine andere Eiweißzusam-
mensetzung als Kuhmilch und ist damit 
oftmals besser verdaulich. Die Milchtankstel-
le ist momentan zwar außer Betrieb, frisch 

gezapfte Ziegenmilch ist aber auf Nachfrage 
jederzeit erhältlich. Außerdem lohnt sich in 
Ketzberg ein Blick in Gefriertruhe und Kühl-
schrank der kleinen Verkaufsnische. Diverse 
Käsevariationen, frisches Fleisch von Ziege 
und Lamm, Salami und Grillwurst sind dort 
zu finden. Christian Deppes Favorit: die Pfef-
ferbeißer. „Geschmacklich liegt Ziegenfleisch 
zwischen Lamm und Wild. Wir haben auch 
Lammfleisch zum Vergleich da.“ Die Stamm-
kundschaft weiß das besondere Aroma zu 
schätzen. Sie fährt teils 30 bis 40 Kilometer, 
um sich auf dem Ziegenhof Deppe mit fri-
schen Fleisch- und Wurstwaren einzudecken.

Likör und Nudeln aus Straußen-Ei
Jenseits des üblichen Sortimentes bewegt 
sich auch die Straußenfarm Emminghau-
sen. Neben über 200 Straußen leben auch 
Bisons auf der Farm. Das macht den Hof im 
nahen Umkreis einzigartig. Klaus Stöcker, 
Inhaber der Straußenfarm, kümmert sich 
vom Schlüpfen bis zur Schlachtung um das 
Wohlergehen seiner majestätischen Vögel. 
Interessierte können nach Anmeldung die 
Farm besichtigen; der Eintritt zum Hofladen 
ist während der Öffnungszeiten natürlich 
frei. Hier treffen die Kunden auf ein breites 
Sortiment rund ums Federvieh. Klaus Stöcker 
achtet darauf, dass möglichst alle Teile der 
Tiere verwendet werden. Zum Straußen-
fleisch aus eigener Schlachtung gehören 

Anzeige

Unser Haus bietet neben regionalen und
saisonalen Gerichten auch eine internati-
onale Küche an, in der sehr viel Wert auf
Qualität und Frische gelegt wird. Burger,
Pasta, Steaks und Curry erfreuen sich
bei unseren Gästen besonderer Beliebt-
heit. Im Lokal werden hausgemachte
Limonaden und Cocktails in großer Aus-
wahl angeboten. Die Bohnen für unsere
Kaffeespezialitäten beziehen wir von
einer regionalen Kaffeerösterei. Die ge-
mütliche Außenterrasse, sowie der groß-
zügige, modern gestaltete Innenbereich
sorgen für einen entspannten Besuch.

Emscherstraße 13 | 42697 Solingen
Tel.: 02 12 / 65 95 79 99

E-Mail: genuss@bistro-buero.de
www.bistro-buero.de
Öffnungszeiten:

Mo. –Fr. 11:30– 22:30 Uhr
Sa. 9:00– 22:30 Uhr
So. 10:00– 14:00 Uhr

und 16:30 Uhr – 22:30 Uhr

Samstags gibt es Frühstück
von 9–13 Uhr.

Jeden Sonntag Frühstücks-
Buffet von 10– 14 Uhr
für 13,90 e pro Person

Auch Abends gibt es eine
wöchentlich wechselnde
Empfehlungskarte.

Unsere Küche hat
durchgehend geöffnet.

Von 11:30– 15:30 Uhr bieten wir
Mo. –Fr. einen Mittagstisch ab

7,90 e an.
Diese Karte wechselt wöchentlich.
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Hofläden im Bergischen bieten eine reichhaltige Auswahl an Obst, Gemüse, 
Fleisch und Getreide. Alles, was man für eine schmackhafte Mahlzeit braucht, 
gibt es beispielsweise beim Obsthof Oderwald, Neuenhaus 17 in Wermelskir-
chen, der täglich geöffnet ist. Frisches Geflügel gibt es im Hofladen Kutscher, 
Unterwinkelhausen 5, der sich auf Produkte rund ums Huhn spezialisiert hat. 

Regional bekannt sind die Milchprodukte des Thomashofes, Hammerweg 69 
in Burscheid. Wer Milch frisch zapfen will, ist beim Ehepaar Brüser-Pieper, 
III. Uelfe 9, genau richtig. Auch in Remscheid gibt es Möglichkeiten, frische 
regionale Produkte zu kaufen: beispielsweise Bauernhof Kempe, Buchholzen 
1, oder Geflügelhof Kottsieper, Obergarschagen 9a.

Klaus Stöcker kümmert sich vom Schlüpfen bis zur Schlachtung um das Wohlergehen der Strauße.
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unter anderem Steaks, Filets, Braten und 
Wurst. Aus den Eiern werden Straußen-Ei-
Nudeln und Eierlikör hergestellt. Auch die 
Schalen finden als Lampen oder Dekoration 
mit aufwendig eingravierten Mustern eine 
Zweitverwendung. Aus der Haut werden 
Lederwaren wie Handtaschen und Gürtel 
gefertigt. Die Federn bilden beispielsweise 
die Grundlage für Staubwedel. Selbst das 
Fett der Tiere wird nicht etwa entsorgt. 
Daraus lässt Klaus Stöcker Seifen, Cremes 
und Lippenpflege herstellen. 		
		            	  Jennifer Preuß

Frischer geht es kaum: 

Anzeige

Regionales Obst und

Gemüse, frisches

Fleisch aus unserer

Frischetheke, das

ist supernah.
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Hauptgang

Eine Frage des Geschmacks
Rot, weiß oder doch rosé? Eher lieblich 
oder trocken? Wir haben mit Ernst 
Büscher vom Deutschen Wein-Institut 
und Sommelier Sebastian Bordthäuser 
darüber gesprochen, was in diesem 
Jahr ins Glas kommt und woran man 
einen guten Wein erkennt.Was macht einen Tropfen 

edel? Was ist ein guter Wein? 
ENGELBERT hat nachgefragt.
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Wer vor dem Weinregal steht, hat 
oft die Qual der Wahl. Die Aus-
wahl scheint jedes Mal größer 

zu werden, und wer nicht immer zum 
altbewährten Lieblingswein greifen will, ist 
schnell überfordert. Welcher Wein sollte es 
denn sein? Auch wenn es eine Frage des 
Geschmacks bleibt, haben unsere Exper-
ten doch ein paar Tipps.

Welcher Wein empfiehlt  
sich für den Herbst?
Von Trends beim Wein will Sommelier und 
Wein-Juror Sebastian Bordthäuser aus 
Köln gar nichts wissen. Auch nicht von be-
stimmtem Wein für bestimmte Jahreszei-
ten. Denn nur, weil viele im Sommer zum 

Rosé, Rotwein oder doch 
lieber Weißwein?
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Weißwein greifen, ist das 
noch lange kein Muss. „Mir 
schmeckt auch bei Hitze 
ein guter Rotwein, wenn 
der richtig temperiert 
ist, also nur etwas 
wärmer als der weiße”, 
sagt er. Das Wetter sei 
ohnehin in den ver-
gangenen Jahren unberechenbar. Wenn es 
allerdings um herbstliche Küche geht, mit 
Pflaume, Kürbis oder Wild, lasse sich dazu 
schon ein passender Wein aussuchen.

Gibt es trotzdem Trends beim Wein?
Es lässt sich auf jeden Fall beobachten, 
dass sich unsere Vorlieben ändern. Ernst 

Anzeige

Kirchstraße 5, Solingen
Alter Markt, ✆ 20 49 65
Mo. bis Fr. 09.30 bis 18.30 Uhr
Sa. 09.00 bis 15.00 Uhr

Am Neumarkt 45
Wein-Abhollager, ✆ 1 43 97
Do. und Fr. 15.00 bis 18.30 Uhr
Sa. 09.30 bis 14.00 Uhr

Folgen Sie uns auf
Facebook & Instagram!
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Die Qual der Wahl beim Weinkauf? Unsere  
Experten empfehlen, sich beraten zu lassen.

Büscher vom Deutschen Weininstitut 
kann das mit Zahlen belegen. Lag der 
Konsum von Rotwein in den Jahren 
2007/2008 noch bei 53 Prozent, ist er 
mittlerweile vom Weißwein überholt 
worden. Der liegt jetzt bei 46 Prozent, 
während nur noch 44 Prozent Rotwein 
getrunken werden. Die restlichen zehn 
Prozent entfallen auf den Rosé, der 
immer beliebter wird. Noch ein Trend: 
„Verbraucher bevorzugen leichtere Weine, 
die weniger belastend sind. Da folgt auch 
der Weinkonsum dem allgemeinen Er-
nährungstrend”, sagt Büscher.

Was hat es mit Rosé auf sich?
Rosé wird aus Rotweintrauben gewonnen, 
die leicht angequetscht und über Nacht 
stehen gelassen werden. Aus Rotweintrau-
ben lässt sich übrigens auch Weißwein 
gewinnen, wenn die Weintrauben direkt 
gequetscht werden. Dieser Weißwein heißt 
„Blanc de Noir”. Der Rosé braucht etwas 
länger, die Farbe gewinnt er aus der Scha-
le. „Dadurch ist etwas aus den Gerbstof-
fen enthalten, die sich auch im Rotwein 
finden”, sagt Büscher. Trotzdem ist der 
Rosé ein bisschen frischer – und häufig 
fruchtiger. „Das sind tolle Menübegleiter”, 
sagt Büscher. Er persönlich mag den Rosé 
besonders zur asiatischen Küche. „Zu 
einem Thai Curry passt er wunderbar”, er-
klärt der Wein-Experte. Es lohne sich, mal 
einen Rosé zu probieren. „Da haben die 
Winzer in den vergangenen Jahren an der 
Qualität geschraubt”, sagt Büscher.
Woher sollte der Wein kommen?

Wie bei allem ist auch das Geschmacks-
sache. Büscher und Bordthäuser sind 
sich aber einig: Man muss nicht in der 
Ferne schweifen. Beide empfehlen den 
deutschen Wein. „Am besten einen vom 
Winzer”, sagt Bordthäuser. Dessen Name 
sollte auf dem Etikett stehen. „Steht dahin-
ter ein Winzer, ist das ein gutes Zeichen. 
Denn in der Regel steht jemand mit einer 
Haltung dahinter.”
Wer doch lieber etwas Exotischeres haben 
will, muss sich dafür nicht schämen. Denn 
wenn alle nur noch deutschen Wein trin-
ken würden, würden wir nicht hinkommen. 
Laut Büscher produzieren die deutschen 
Winzer rund 8.7 Millionen Hektoliter Wein 
im Jahr. Konsumiert werden in Deutsch-
land allerdings ganze 17 Millionen Hekto-
liter.

Was sollte ein guter Wein kosten?
Schwierige Frage. Klar ist: Die Deutschen 
geben nicht sonderlich viel für einen Liter 
Wein aus. Im Durchschnitt sind es laut 
Büscher vom Deutschen Weininstitut 
in Deutschland 3,12 Euro. In anderen 
Ländern ist Wein um einiges teurer. Bei 
deutschen Weinen greifen wir ein bisschen 
tiefer in die Tasche: 3,31 Euro zahlen wir 
da im Durchschnitt. Und wenn wir direkt 
beim Winzer kaufen, sind wir noch groß-
zügiger: Durchschnittlich 6,89 Euro geben 
wir dann für einen Liter aus.
Der Preis, sagt Büscher, ist aber oft ein 
Indiz für Qualität. Wer nur die besten 
Trauben verarbeitet, sortiert schließlich 
mehr aus, hat weniger Ertrag und muss 

den Preis anheben. Natürlich kann auch 
ein teurer Wein weniger gut als der billige 
sein. Büscher empfiehlt deshalb den Test: 
„Am besten holt man sich eine Flasche 

Hauptgang

1/4 Casa Luz
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günstigen Wein und einen teureren und 
probiert dann zusammen mit Freunden, 
was besser schmeckt.” Ist es der günstige 
Wein, kann man dabei bleiben.

Woran erkennt man einen guten Wein?
„Guter Wein ist einer, der schmeckt”, sagt 
Büscher. Dem pflichtet auch Sommelier 
Sebastian Bordthäuser bei: „Das ist wie 
bei Musik, jeder muss sich seine eigene 
Meinung bilden.” Abkürzungen gebe es da 
eben nicht. Beide empfehlen, sich beim 
Weinkauf beraten zu lassen. Am besten 
geht das in der Regel im Fachhandel, mitt-
lerweile gibt es aber auch Supermärkte, 
die Beratung in der Weinabteilung anbie-
ten. Wenn ein Wein schmeckt, am besten 
den Namen aufschreiben, um das nächste 
Mal etwas, das in eine ähnliche Richtung 

geht, zu bekommen. „Mittlerweile gibt es 
auch schon Apps, die es einem einfacher 
machen, sich seine Meinung über Wein zu 
bilden”, sagt Bordthäuser.

Wie geht es eigentlich den Winzern?
Während viele Brauereien wegen Corona 
große Verluste machten, sind die meis-
ten Winzer glimpflich davon gekommen. 
Es wurde auch während der Krise Wein 
getrunken, besonders der Online-Handel 
hat zugelegt. Für dieses Jahr kündigt sich 
ein guter Jahrgang an. Laut Sebastian 
Bordthäuser war auch schon 2019 genial: 
„Das ist ein grandioser Jahrgang, der 
bisher kaum wahrgenommen wurde, weil 
die Weinmessen nicht stattfinden konn-
ten. Den sollte jeder probiert haben.” 	
         � Lara Hunt
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HERZLICH
WILLKOMMEN
in unserem

Fachhandel für
Weine und
Spirituosen.

Entdecken Sie unser
Sortiment und las-

sen Sie sich
inspirieren.

Ihr Michael Stolper

WEIN &
SPIRITUOSEN

DEUTSCHLAND
FRANKREICH | SPANIEN
ITALIEN | PORTUGAL

ÖSTERREICH

Friedrichstr. 3
42781 Haan

info@bigels.de

www.bigels.de
Tel.: 02129/5662360

Anzeige



48 ENGELBERT

Hauptgang

Wildschwein Cordon Bleu 
mit Rosenkohl und Kartoffelkuchen
für 4 Personen

4 St. 	 Wildschweinrückensteaks (à 150 g)
4 St. 	 große mehlig-kochende Kartoffeln
8 St.	 Scheiben Landschinken
250 ml	 Wildjus
400 g 	 Rosenkohl
40 g 	 Gorgonzola 

frischer Rosmarin 
geriebene Haselnüsse, Paniermehl  
Rotwein, Sahne
Wachholderbeeren 
Rübenkraut 
Zwiebeln
durchwachsener Speck

Salz, Pfeffer, Muskat 
Mehl 
Öl, Butter

ZUTATEN

Zubereitung
Die Wildschweinsteaks plattieren, würzen und mit 
Schinken, Gorgonzola und Rosmarin füllen. Zuerst in 
Mehl und in aufgeschlagenem Ei wälzen, anschließend 
mit einem Gemisch aus Paniermehl und geriebenen 
Haselnüssen  panieren. Dann in Öl goldbraun braten. 
Die Wildjus mit Rotwein und Wachholderbeeren köcheln 
und mit Rübenkraut und Sahne abschmecken. Den 
Rosenkohl putzen und blanchieren bis er bissfest ist.
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Vorgestellt von 

der Gaststätte  

Rüdenstein  

in Solingen

Speck und Zwiebeln in kleine Würfel schneiden und in 
Butterfett  anbraten. Den Rosenkohl dazugeben und mit 
Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Kartoffeln 
reiben und daraus mit Ei und Mehl einen Teig zubereiten, 
diesen mit Salz und Muskat würzen. Daraus in einer 
kleinen Form einen kleinen Kuchen backen. Alternativ 
circa einen Zentimeter dicken Kuchen – am besten in 
einer Pfanne – braten.

Die Soße auf einen heißen Teller geben, das Cordon 
Bleu darauf anrichten, mit den Rosenköhlchen und 
dem Kartoffelkuchen anrichten. Mit etwas frischem 
Rosmarin garnieren.

Anzeige

Neuenhofer Straße 2 · 42657 SG · S (0212) 800797
Öffnungszeiten: von 17.30 Uhr bis 22 Uhr geöffnet, sonntags:
12 Uhr bis 15 Uhr und 17.30 Uhr bis 22 Uhr, dienstags Ruhetag

Ab 1. November 2020 Traditionelles Gänseessen (um Reservierung wird gebeten)
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Krötenpipi und 
Piraten –

zu Besuch in 
der Kinder-

Kochwerkstatt

zum Lachen und Staunen. Nolte verwandelt 
die Küche auch mal in ein anderes Land, 
macht Motto-Partys mit den entsprechenden 
Speisen. Ganz beliebt: die Harry Potter-Koch-
party. Da müssen die kleinen Köche erst 
einmal durch den Zaubervorhang aufs Gleis 
9 3/4 und dann – wenn geprüft ist, wer ein 
Muggel ist und wer nicht – geht‘s verkleidet 
und geschminkt in die Küche. Da werden 
dann Krötenpipi und grüne Nudeln kredenzt 
und Zauberwasser getrunken. Schürze für 
jeden und eine Kochmütze sind natürlich 
auch dabei. „Da sind die Kinder immer wieder 
beeindruckt“, sagt Nolte stolz.
Man darf sich nicht zufrieden geben, muss 
immer wieder neue Ideen haben – das ist es, 
was die 52-Jährige antreibt. Ihre eigenen Kin-
der sind inzwischen herausgewachsen aus all 
diesen Ideen. Aber sie sind eigentlich daran 
schuld, dass die Mama vor zwölf Jahren ihren 
Beruf als Pädagogin mit schwer erziehbaren 
Jugendlichen an den Nagel gehängt hat.Die 
Brotdosen der Freunde ihrer Kinder haben bei 
ihr so viel Mitleid erregt, dass sie dachte: Da 
muss man doch was machen! Und sie hat 
prompt eine Ausbildung zur Ernährungsbera-
terin für Kinder angefangen. Danach hieß es 
Klinkenputzen. Nolte wollte die Grundschule 
revolutionieren, in der Schule mit den Kindern 

Vor zwölf Jahren entschied sich Alexandra Nolte, Kindern 
gesundes Essen näherzubringen. Besonders beliebt sind die 

Kindergeburtstage, die sie ausrichtet.

Wenn Alexandra Nolte über ihre Arbeit 
erzählt, leuchten ihre Augen. Die 
vergangenen Monate waren zwar 

auch für ihre Kinder-Kochwerkstatt ganz 
schön hart. Keine Arbeit in den Grundschulen, 
keine fröhlichen Stimmchen und bemehl-
te Gesichter in dem alten Fachwerkhaus 
neben ihrer Wohnung, wo sonst regelmäßig 
ihre Kochkurse stattfinden. Aber Nolte ist 
pragmatisch: „Alles hat irgendwas Gutes“, 
sagt sie immer. Und so wurde die Corona-Zeit 
genutzt und die Kochwerkstatt renoviert und 
frisch gestrichen. Damit alles schön ist, wenn 
es wieder losgeht. Inzwischen läuft es wieder, 
und mit fertigem Hygiene-Konzept arbeitet 
sie jetzt jede Menge Aufträge ab, die auf-
geschoben wurden. Denn die Kinder wollten 
lieber nachfeiern, als ganz auf den tollen 
Geburtstag verzichten.
Wer einmal da war, der weiß: Bei Alexandra 
Nolte erwartet bis zu zwölf Kinder ein unver-
gesslicher Nachmittag. Jedes steht am Tisch 
und macht mit. Das Gemeinschaftserlebnis, 
darauf kommt es der Mutter von drei Kindern 
an. Jedes Kind muss immer was zu tun 
haben und darf sich nicht langweilen. Des-
halb muss auch jeder mal Zwiebeln schnei-
den – im Zweifel mit Taucherbrille, damit die 
Augen nicht tränen. Und nicht nur das ist was Fo
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arbeiten und nebenbei die süße Schulmilch 
ins Nirvana befördern. Hat geklappt, inzwi-
schen ist sie in nahezu allen Solinger Grund-
schulen mit ihren Piraten „Powerschlauer“ 
und „Fühlmichstark/Fühlmichschlapp“ am 
Start. Verkleidet kommt sie mit ihrem Team 
und mischt das Essverhalten auf. „Manche 
Kinder hatten noch nie ein Messer in der 
Hand, in der vierten Klasse sind sie aber spä-
testens alle fit“, sagt Nolte. Und: In der dritten 
Klasse kennt jedes Kind die Ernährungspy-
ramide und weiß, dass fünfmal Gemüse und 
Obst am Tag eigentlich Pflicht ist.
Geld haben die Schulen für das Angebot nicht, 
das klappt nur mit Sponsoren. Da halten ihr 
die Firma Wüsthof und die Bergische Kranken-
kasse seit Jahren die Stange. „Das macht 
so viel Spaß“, sagt die Frau, die fast jedes 
Kind in Solingen kennt. Und eben auch in der 
Freizeit gerne in der Kochwerkstatt besucht. 
200 Euro kostet so ein Kindergeburtstag mit 
sieben Kids. Dafür gibt es noch ein paar kleine 
Geschenke und selbstgebackene Muffins zum 
Mitnehmen obendrauf. Und das ist nicht nur 
was für Mädchen, auch Jungen haben bei 
ihr einen Heidenspaß. Und wenn gerade mal 
nichts zu tun ist, dann wird gespielt: Nasch-
Memory oder Dinge erschmecken – mit 
verbundenen Augen. Alexandra Nolte geht mit 
der Zeit. Schweinefleisch hat sie schon vor 
Jahren gestrichen, damit einfach jedes Kind 
mitessen kann. Denn das ist die Hauptsache: 
Lecker muss es sein! � Alex Giersberg

1.	 Die Spinatblätter waschen und 
trocknen. Möglichst zarte und junge 
Blätter eignen sich besonders gut für 
diesen leckeren Salat. Als Alternative 
zum jungen Spinat kann man auch 
Feldsalat oder Rucola nehmen.

2.	 Die Schalotte (oder rote 
Zwiebel) halbieren und in feine 
Ringe schneiden. Die Erdbeeren 
waschen und vierteln. Walnüsse in 
der Pfanne karamellisieren.

3.	 Für das Dressing etwa im Verhält-
nis 3:2 das Öl mit dem Essig, etwas 
Senf, Marmelade und einer gepress-
ten Knoblauchzehe mischen.

4.	 Mit etwas Salz und Pfeffer 
abschmecken.

5.	 Sollte der Fruchtessig zu sauer 
sein, noch ein bisschen Honig oder 
Ahornsirup zum Dressing geben. 
Nolte persönlich mag saure Dres-
sings, aber das ist Geschmackssa-
che, dieses sollte leicht süß-fruchtig 
schmecken! 

6.	 Gut vermischen und über den Salat 
geben. Die Erdbeeren über den 
Salat verteilen und den Ziegen-
Frischkäse darüber zerbröseln. 
 
www.kinder-kochwerkstatt.de

Rezept für Blattspinat-Salat 
mit Erdbeeren, Ziegen-Frischkäse und 
karamellisierten Walnüssen
Zutaten: Blattspinat, Erdbeeren, Ziegen-Frischkäse, Walnüsse


Niemand muss sich langweilen – und jeder muss mal Zwiebeln schneiden.

Anzeige
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Dessert
Orgasmus
Was wird gebraucht:  
Eiswürfel, 2cl Amaretto, 4cl Sahne, 2cl 
Wodka, 2cl Baily’s Irish Cream, 2cl weiße 
Creme de Cacao

Wie wird’s gemacht:  
Alle Zutaten zusammen mit einigen 
Eiswürfeln in den Shaker geben, kräftig 
schütteln, durch das Barsieb in ein vor-
gekühltes Glas abseihen und servieren.

Echt spritzig im Miro
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Torsten Dehnke betreibt seit einigen Jahren das Kult-Bistro „Miró“ in der Remscheider 
Innenstadt. Bei ihm ist nicht nur die Einrichtung knallig bunt. Auch seine Cocktails machen 

Lust auf einen verlängerten Sommerurlaub. Einige Varianten wecken  
allerdings auch schon weihnachtliche Vorfreude.


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Swimming Pool
Was wird gebraucht:  
Eiswürfel, 1cl Blue Curaçao Likör, 2cl 
weißer Rum, gestoßenes Eis,  
10 cl Ananassaft, 2 cl Sahne,  
3 cl Wodka, 2 cl Kokossirup

Wie wird’s gemacht: 
Ein großes Glas zur Hälfte mit gesto-
ßenem Eis füllen. Alle Zutaten zusam-
men mit einigen Eiswürfeln in den 
Shaker geben und kräftig schütteln. 
Die Mischung über das gestoßene Eis 
in das Glas füllen und gut durchrüh-
ren. Mit Trinkhalm servieren.

Lillet Wildberry
Was wird gebraucht:  
fünf große Eiswürfel, eine Erdbeere, 
5cl Lillet Blanc,  
10 cl Schweppes Russian Wild Berry

Wie wird’s gemacht:  
Lillet Blanc in ein Weinglas geben, 
mit vier bis fünf Eiswürfel auffül-
len und mit Schweppes Russian 
Wild Berry aufgießen. Geviertelte 
Erdbeere dazugeben und vorsichtig 
umrühren.

An besonders warmen Sommertagen 
setzen sich Gäste des Bistros Miró 
gerne auf die üppige Terrasse und 

bestellen sich zur Abkühlung einen Lillet 
Wild Berry. Ein spritzig-leichter Wein-Ape-
ritif, den Torsten Dehnke erst seit einigen 
Jahren und auf Kundenwunsch auf seine 
üppige Cocktails- und Longdrinks-Karte 
gepackt hat. Mit nur wenigen Handgrif-
fen hat der Bartender aus einem leeren 
Weinglas, einigen großen Eiswürfeln, dem 
kühl gelagerten Lillet Weißweinlikör und 
einer sprudelnden Flasche Schweppes in 
der Geschmacksrichtung Wild Berry einen 
hübschen Drink gezaubert. Ein Ast mit Jo-
hannisbeeren garniert das Glas. „Vor zwei, 
drei Jahren kam das mal in Mode und ist 
nicht mehr von der Karte wegzudenken“, 
berichtet Dehnke. Zum klassischen „Da-
mengetränk“ schmecke ein Teller frischer 
Pasta, oder aber auch Bruschetta – oder 
ein feiner Sommersalat köstlich, versichert 
der Fachmann.
Über eine ungebrochene Beliebtheit 
erfreut sich im Miró nicht nur der „Caipi“ 
mit und ohne Alkohol, sondern auch der 
sogenannte „Swimmingpool“, ein echter 
„Evergreen“ unter den Cocktail-Klassikern. 
„Ananas, Sahne und Kokossirup für die 
Süße, Bolds Blue fürs Auge und Wodka 
für den Spaß“, zählt Dehnke die Zutaten 
dieses schlumpfblauen Getränks auf, 
während er sie sorgsam in den Shaker 
füllt. Der Swimmingpool wird vor dem 
Servieren nämlich ordentlich geschüttelt 
und nicht gerührt. In einem sogenannten 
Hurricaneglas umgefüllt, sorgen eine 

frisch aufgespießte Erdbeere und eine 
halbe Zitronenscheibe für weitere Farbtup-
fer bei diesem nach Urlaub duftenden und 
schmeckenden karibischen Cocktail. Der 
Swimmingpool eignet sich als ganzjähri-
ger Cocktail, denn dank des alkoholischen 
Inhalts wird es einem auch an kalten 
Tagen warm ums Herz.
Für einen schnellen Temperaturwechsel 
sorgt dagegen ein kleiner Shot, dessen 
Name offensichtlich Programm ist. „Der 
Orgasmus wird bei uns auch sehr gern 
getrunken“, verrät Dehnke schmunzelnd. 
„Besonders an kalten Tagen.“ Dehnke 
nimmt dafür einen ordentlichen Schuss 
Baileys Likör verbunden mit einem wei-
teren Schuss Sambuca, serviert in einem 
kleinen Highballs- oder Aperitifglas. Es 
gibt aber auch Abwandlungen (siehe Re-
zept). Der Orgasmus macht zwar optisch 
nicht viel her, schmeckt und wärmt dafür 
umso besser.
Besinnlich wird es, wenn Dehnke den Zimt-
streuer auspackt: Aus dem Kühlfach holt er 
prompt eine nicht etikettierte Flasche mit 
cognacfarbenen Likör heraus, ein selbst ge-
brannter Zimtsterne-Likör, wie er verrät. „Der 
ist im Winter sehr beliebt, wenn wir draußen 
Minustemperaturen haben.“ Im Pin-Glas mit 
Zimtstaub ist das im Miró stets eine mehr 
als willkommene Alternative zum Glühwein.
Das Miró, Scharffstraße 5, 42853 Rem-
scheid ist täglich ab 18 Uhr geöffnet, außer 
sonntags und an Feiertagen.�  
� Cristina Segovia-Buendía





Der Zauber des Stiefellandes
begeistert jeden, der einmal im
Ristorante/Pizzeria Mamma Rosa
an der Bonner Straße, direkt am
Schützenplatz, zu Gast war.
Sei es die frische, selbst gemachte
Pasta mit Pesto, eine köstliche
Pizza oder seien es die verschiede-
nen Fisch und Fleischspezialitäten,
die Guiseppe Megna und Michele
Catone ihren Gästen servieren –
die Spezialitäten sind einfach
köstlich, und die herzliche
Atmosphäre ist wunderbar.
Der besondere Tipp gerade auch
für den Herbst/Winter: Trüffel, die
direkt am Tisch vor den Augen der
Gäste zubereitet werden, im
Parmesanlaib gewälzt.
Und wenn die Tage kühler werden:
Hirschrücken ... Lammcarree ...
Kalbskotelett

... mmmhhhh, lecker!

Ein köstliches Fleckchen
Italien in Solingen-Ohligs

Gesellschaftsraum (bis 50
Personen) für Ihre Feier.

Bonner Straße 54,
42697 Solingen-Ohligs,

Tel. (0212) 7 44 98,
kontakt@mamma-rosa.de,

www.mamma-rosa.de,
Küche täglich 12.00-14.30

und 17.00-23.00 Uhr,
sonn- a feiertags
12.00-21.30 Uhr,

Di. Ruhetag

Anzeige
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Handwerk
mit Geschmack

Von der Torte bis hin zum Spekulatius: Das Angebot der 
Konditorei Karnstedt in Haan erfreut sich großer Beliebtheit. 	
			   Schließlich gibt es immer wieder etwas 	

			   Neues zu entdecken.

Als die Eltern von Olaf Karnstedt die Kon-
ditorei 1962 eröffneten, hat er, damals 
noch als kleiner Junge, in der Backstube 
mitgeholfen und die Faszination dieses 
Handwerks von klein auf miterlebt. Der 
Familienbetrieb wird inzwischen vom 
Ehepaar Karnstedt erfolgreich weiter-
geführt, die Rezepte der Firmengründer 
wurden um eigene Kreationen ergänzt. 
Berühmt wurde das Haus mit dem un-
beschreiblich zarten Baumkuchen, der 
damals wie heute bei der Kundschaft auf 
rege Nachfrage stößt.
„Heute noch ist die Konditorei eine echte 
Manufaktur. Wir verwenden nur frische 
Zutaten, stellen alles selbst her und ver-
wenden keine Fertigprodukte“, beschreibt 
Olaf Karnstedt die Produktionsweise des 
Hauses. 
Das Karnstedt-Team besteht ausschließ-
lich aus gelernten Konditoren. Die Mitar-
beiter stellen Torten für jeden festlichen 
Anlass her – zum Beispiel für Hochzeiten, 
Taufen oder Einschulung. Immer dann, 
wenn für das Fest ein besonderer Akzent 
gesetzt werden soll. „Bei Hochzeitstorten 
gibt es aktuell den Trend zum Naked 
Cake“, weiß Karnstedt. Das sind zum Teil 
auch mehrstöckige Kuchen mit Füllung 
nach Wahl, ohne schwere Kuchendecke 
aus Fondant oder Marzipan, die mit 
Blüten und Früchten verziert werden. Die 
Kreationen können selbstverständlich 
an die Kundschaft ausgeliefert werden, 
genauso wie andere Bestellungen, die 
man per Telefon übermitteln kann.

Tortenträume in Pastell und
saisonale Obstkuchen
Dass Birgit und Olaf Karnstedt ihren Beruf 
mit Herzblut ausüben, kann man im Café 
jederzeit sehen. Dort fühlt man sich herz-
lich willkommen, es bleiben keine Wünsche 
offen. Die Kuchentheke bietet eine große 
Auswahl an Torten und Obstkuchen. 
Tortenträume in Pastellfarben, mit Schoko- 
oder Buttercreme werden genauso erfüllt 
wie der etwas solidere Wunsch nach 
saisonalem Obstkuchen. „Das Obstkuchen-
jahr beginnt gewissermaßen mit dem Erd-
beerkuchen und endet im Herbst mit dem 
Pflaumenkuchen“, erklärt der Profi. 

Zur Angebotspalette gehören
unterschiedliche Arten von Obstkuchen...

Dessert

Die Konditorei Karnstedt am Neuen Markt in Haan ist schon längst kein Geheimtipp mehr.

Diese Adresse für Torten 
und süße Geschenke ist 
in Haan schon lange kein 

Geheimtipp mehr. Die Konditorei 
Karnstedt liegt im Herzen der 
Gartenstadt am Neuen Markt 27-
29 etwas versteckt, doch kennen 
Liebhaber von hochwertigen 

Naschereien diesen Ort ganz genau. 
Die Stammkundschaft weiß, dass es 

hier bei jedem Besuch etwas Neues zu 
entdecken gibt, sei es eine neue Torte, 
eine neue Dekoration oder eine neue 
Geschmacksrichtung. 
Die Inhaber Birgit und Olaf Karnstedt sind 
Konditorin und Konditormeister mit Leib 
und Seele.
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Sehr beliebt ist auch das Frühstücksangebot im 
Café. Das Frühstücksbuffet ab zehn Personen bietet 
jede Menge Auswahl für mittelgroße Gesellschaften. 
Besonders lecker 
sind die Rühr-
eivariatio-
nen.
In der 
Konditorei 
Karnstedt 
wurde auch 
die „Stadt-
Haan-Praline“ 
erfunden. Ein 
beliebtes Mit-
bringsel für alle 
Besucher der Gartenstadt. Es gibt sie, neben anderen 
handgemachten Pralinés, in verschiedenen feinen 
Variationen und Geschmacksrichtungen, wie zum Bei-
spiel mit Champagner-Trüffel-Füllung. 
Ganz besonders stolz ist Konditormeister Karnstedt, 
der gerne neue Geschmacksrichtungen ausprobiert, 
auf die Himbeerschokolade, die neu ist im Sortiment. 
Die zartrosafarbene Schokolade verzichtet ganz 
auf dunklen Kakao und schmeckt außerordentlich 
fruchtig. 
Zur Kirmes in Haan, die in allen anderen Jahren in 
der letzten Septemberwoche stattfindet, bietet die 
Konditorei Karnstedt traditionell ihren Spekulatius an. 
„Der ist hauchfein gebacken, mit einer ausgewählten 
Gewürzmischung“, berichtet Olaf Karnstedt. Bis Weih-
nachten folgen noch weitere Gebäcke und Highlights 
für die Adventszeit. Zum Jahresende dann findet man 
in der Konditorei die bekannten „Neujährchen“. Wer 
die rosa Marzipanschweinchen noch in der Silvester-
nacht verspeist, sichert sich seine Portion Glück fürs 
nächste Jahr. 		  � Anke Reiffert

...und Leckereien, die
 Kinderherzen höher schlagen lassen.

...beschriftete
Design-Torten...
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Dessert

Dass der Name Kretzer für handwerk-
liches Können und Backwaren von 
Spitzenqualität steht, das wussten 

die Burscheider schon lange. Nun weiß 
es das ganze Land: Das NRW-Ministerium 
für Umwelt und Landwirtschaft hat der 
Bäckerei Kretzer nun hoch offiziell den Eh-
renpreis „Meister.Werk.NRW“ verliehen. Die 
Kriterien sind streng: Es geht um regionale 
Verwurzelung, Qualität, Betriebsführung, 
die Qualifizierung der Mitarbeiter und um 
Hygienestandards. Bei allen Punkten hat 
das Burscheider Unternehmen, das bereits 
seit 75 Jahren besteht, überzeugt. Für Ge-
schäftsführer Richard Kretzer ist der Preis 
ein großer Ansporn, weiter auf die Back-
tradition zu setzen. „Der Name Kretzer 
soll für Backwaren hoher Qualität stehen“, 
sagt Richard Kretzer, der das Unterneh-
men 2013 von seinem Vater übernommen 

hat. „Was uns abgrenzt, ist, dass wir uns 
Zeit für die Kunden nehmen und auch auf 
individuelle Wünsche eingehen.“ Dass die 
Bäckerei Kretzer mit ihren zwölf Stand-
orten in Burscheid, Wermelskirchen, Oden-
thal und Leverkusen ein kleines regionales 
Unternehmen ist, macht die Backstube in 
Hilgen sehr flexibel.  
Eine Schwarzwälder-Kirschtorte mit einer 
doppelten Schokoschicht? Oder eine 
große Menge Grillbaguettes für die Gar-
tenparty? Alles kein Problem für Richard 
Kretzer. „Wir sind klein und beweglich. Wir 
können uns auf jede Bestellung einstellen.“ 
Zusatzstoffe wie Emulgatoren oder künst-
liche Aromen gibt es in seiner Backstube 
nicht. Zwieback, Graubrot und Co. werden 
teils noch nach Opas Original-Rezept 
gebacken. Richard Kretzer, selbst kein 
Bäcker sondern Betriebswirt, bringt immer 

Ausgezeichnete Backtradition
Die Bäckerei Kretzer aus Burscheid überzeugt durch Flexibilität 

und Innovationsgeist und erhielt nun einen Ehrenpreis.

Richard Kretzer und seine Angestellten Aleyna Selcik (l.) und Lisa Wesch

Kretzer hat unter anderem ein  
Emmer-Quinoa-Brot entworfen.
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wieder neue Ideen in die Backstube ein, 
wie zum Beispiel das beliebte Emmer-Qui-
noa-Brot oder das Dinkel-Vollkornbrot. Im 
Herbst will der Burscheider seine Kund-
schaft mit neuen, saisonalen Produkten 
überraschen. „Ich bin engagierter Laie, 
was die Rezepte betrifft“, sagt Richard 
Kretzer. „Man muss dazu sagen, dass ich 
im Betrieb aufgewachsen bin. Aber es sind 
meine Mitarbeiter, die die Ideen umsetzen. 
Es ist ein tolles Team.“� Jennifer Preuß
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Naked Cake (Glasurlose Torte)
für 18 bis 20 Stücke

Für den Teig
6 	 große Eier 
180 g 	 Zucker 
180 g 	 Mehl 
10 g 	 Backpulver

Für die Füllung
300 g 	 Sahne 
500 g 	 Weiße Schokolade 
500 g 	 Butter

ZUTATEN

Zubereitung
Zuerst trennt man die Eier und schlägt das Eiweiß 
mit der Hälfte des Zuckers steif. Das Eigelb wird 
dann mit der anderen Hälfte des Zuckers schaumig 
geschlagen. Als nächstes ist die Eiweißmasse vor-
sichtig unter die Eigelbmasse zu rühren, bevor man 
schließlich vorsichtig das Mehl hinzugibt. Anschlie-

ßend wird die Masse circa zwei Zentimeter dick auf 
ein Backblech gestrichen. Das Ganze wird bei 200 
Grad Ober-Unterhitze circa fünf bis sieben Minuten 
im vorgeheizten Ofen gebacken.

Für die Füllung kocht man die Sahne sprudelnd 
auf. Anschließend wird die Schokolade hinzu-
gegeben und alles zu einer glatten Masse 
umgerührt, ehe die Mischung über Nacht kühl 

gestellt wird. Am nächsten Tag ist die Creme 
mit der Butter cremig zu schlagen, bevor man 
noch Aroma nach Wunsch hinzugibt.Fo
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Vorgestellt von  

der Konditorei  

Karnstedt 
in Haan

Zum Schichten der Torte dient ein Biskuitboden, der 
mit Hilfe eines Spritzbeutels mit der fertigen Füllung 
dressiert wird. Anschließend gibt man ein paar 
frische Himbeeren auf die Creme. Diese Zubereitung 
ist je nach Tortenhöhe beliebig oft zu wiederholen. 
Zu guter Letzt kann die Torte mit Früchten und/oder 
Blumen dekoriert werden.

Anzeige



58 ENGELBERT

Gastro-Tipps
Hunger? Hier können Sie sich kulinarisch verwöhnen lassen!

Anzeigen

Chau resto bar
Kaiserstr. 56-58
42781 Haan
Telefon (02129) 22 12
www.chau-restaurant.de

Food Factory
Merscheider Str. 238
42699 Solingen
Tel. (0212) 88 15 46 86
www.der-busch-bringts.de

Osteria Windhövelchen 
Windhövel 3 
42781 Haan
Telefon (02129) 9 27 66 28
www.osteria-windhoevelchen.de

Andalucia Tapas-Bar  
Restaurant
Elberfelder Str. 44
42853 Remscheid
Telefon (02191) 8 42 83 18
info@andalucia-remscheid.de

Restaurant & Bar MIRÓ
Scharffstraße 5
43853 Remscheid
Telefon (02191) 4 62 00 44
www.miroremscheid.de

Mamma Rosa 
Bonner Straße 54
42697 Solingen-Ohligs
Telefon (0212) 7 44 98
www.mamma-rosa.de

Gaststätte Rüdenstein
Obenrüden 72 
42657 Solingen 
Telefon (0212) 81 23 14 
www.ruedenstein.de

Nivy Sushi & Grill
Neuer Markt 46
42781 Haan
Telefon (0179) 7 49 41 14
www.nivy-sushi.de

Bistro Büro
Emscherstr.13
42697 Solingen 
Telefon (0212) 65 95 79 99 
www.bistro-buero.de

Heldmann & Herzhaft
Brüderstraße 56
42853 Remscheid
Telefon (02191) 29 19 41
info@heldmann-herzhaft.de

Hartmanns im Windhövel
Neuenhofer Straße 2 
42657 Solingen 
Telefon (02 12) 80 07 97

Konditorei-Café-Karnstedt
Neuer Markt 27
42781 Haan
Telefon (02129) 48 96

Casa Pio 
Bahnhofstraße 52 
42781 Haan 
Telefon (02129) 379499
www.ristorantecpio.weebly.com
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Rubrik

da ist meine Volksbank
im Bergischen Land.

Ob Geldanlage oder Altersvorsorge, wir
setzen uns mit Ihnen zusammen und
nehmen uns so lange Zeit für Sie, bis wir
Ihre individuellen Bedürfnisse ganz genau
kennen und die beste Lösung für Sie
finden. Von Herzen!

Auf den Tisch

bleiben und

kommt,

He zlichkeit

Wo Rezepte

im Kopf

www.bergische-volksbank.de


