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*Grundlage fiir die Berechnung der hier aufgefiihrten Gesamtersparnis mit Preisstand 01.08.2021 ist ein Jahresverbrauch von 12.000 kWh ,Gas" und 3.200 kWh ,Strom* in den
Grundversorgungstarifen der EWR. Bei diesem Jahresverbrauch bietet der Tarif EWR*GAS Natur eine jdhrliche Ersparnis von 154,22 € gegeniiber dem Tarif EWR*GAS Grund-
versorgung. Bei diesem Jahresverbrauch bietet der Tarif ENR*STROM Natur eine jahrliche Ersparnis von 44,86 € gegeniiber dem Tarif EWR*STROM Grundversorgung. Kunden,
die sowohl den Tarif EWR*GAS Natur als auch den Tarif EWR*STROM Natur unter einer Kundennummer bzw. innerhalb einer Wohnung / eines Hauses abschlieRen, erhalten
einen zusatzlichen KLIMA-BONUS von 5% auf den jeweiligen Grundpreis des Vertrages. Bei dem hier aufgefiihrten Beispiel ergibt dies eine Ersparnis bei EWR*STROM Natur
von 7,02€ / Jahr und bei EWR*GAS Natur von 8,93 € / Jahr. Zusitzlich kann noch die Online-Option, der Online-Service mit Gko-Bonus, unter ewr-remscheid.de/onlineservice
abgeschlossen werden. Damit erhélt der Kunde eine zusatzliche Gutschrift von 12 € jahrlich. Gesamtersparnis nach diesem Beispiel: 227,03 €
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Monaten viel durchgemacht. Als gerade  Genuss geben, sondern auch Hoffnung ma- die Fotos unseres Kochevents an.
die Corona-Mafinahmen gelockert chen. Deshalb haben wir mit der Dehoga und
wurden, kam das Hochwasser und einige mit bergischen Gastronomen gesprochen, die  Guten Appetit wiinscht Ihnen
Restaurants mussten direkt wieder schlieBen.  in der Krise Durchhaltevermdgen bewiesen
Mit dieser ENGELBERT-Sonderausgabe wollen  haben. Lassen Sie sich inspirieren, stobern Sie  Thr Michael Boll

d ie Gastronomie hat in den vergangenen ~ wir lhnen nicht nur Anregung rund um den in den Tipps und Rezepten und sehen Sie sich
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I Aperitif

A

Noch ist die Maske in der Gastronomie Pflicht.

Gettyimages/Maksym Belchenko

Corona-bedingte Schliefungen
sind groBtenteils ausgeblieben

Petra Meis (64) ist gelernte Hotelkauffrau und betreibt seit nunmehr 24 Jahren die Gaststatte

Ridenstein in Solingen. Seit rund zehn Jahren fiihrt sie aulerdem den Solinger Kreisverband

des Deutschen Hotel- und Gaststattenverbands (Dehoga) an. Fiir uns hat sie Bedeutung und
Auswirkung der Pandemie in der bergischen Gastronomie beleuchtet.

Wie hat sich die Corona-Pandemie auf
die Gastronomie ausgewirkt?

Schon die erste SchlieBung im Friihjahr
hat die Gastronomen hart getroffen,
gerade zu einem Zeitpunkt, als sich alle
freuten, bald wieder die AuRengastro-
nomie zu 6ffnen, war es schlimm. Als wir
dann wieder 6ffnen durften, ging es sofort
los und wir mussten alles bereitstehen ha-
ben. Normalerweise hat man im Friihjahr
immer etwas Zeit, die Mitarbeiter komplett
aufzustellen und auch die Gartenterras-

se einzurichten. Die zweite Schliefung

ab November 2020 war schon deshalb
schwierig, da keiner wusste, wie lange sie
dauern wiirde. Durch die immer wieder
angesetzte Verldngerung des Lockdowns
hatte man keine Planungsmaoglichkeiten.
Kdnnen wir das Weihnachts- und Silvester-
Geschaft anbieten oder nicht?

Wie sah es mit Veranstaltungen aus?
Diese mussten immer wieder verschoben
werden, vom Friihjahr auf den Sommer,

dann in den Herbst. Das war schwierig,

da die Termine dann auch schon teilweise
vergeben waren, wie zum Beispiel fiir
Hochzeiten. Diese werden groRtenteils mit
langerem Vorlauf geplant.

Wie sah Ihr Betrieb vor der Pandemie aus?
Wir haben verschieden groe Raume fiir
16 bis 80 Personen und eine grofe Garten-
terrasse. Unsere Besucher sind Stamm-
gaste, Ausfligler und Menschen, die
kleine, mittlere und groBere Familien- und

ENGELBERT



Firmenfeiern veranstalten. Das hat sich
auch nach der Schliefung nicht geandert,
nur die groRen Gesellschaften waren
verunsichert, da es in den ersten Wochen
fast wochentlich neue Vorgaben gab. Wir
hatten vor der Pandemie 20 Angestellte
- Festangestellte und Aushilfen — diese
arbeiten auch alle nach der SchlieBung
wieder bei uns.

Was haben Sie wahrend des

Lockdowns gemacht?

Unsere festangestellten Mitarbeiter waren
wahrend des Lockdowns alle in Kurzarbeit.
Wir haben auBerdem Speisen zum Abholen
angeboten und hatten unseren Baumhof-
kiosk gedffnet. Dort haben wir Speisen und
Getranke flr unterwegs verkauft. Dadurch
konnten wir unsere Mitarbeiter stunden-
weise beschaftigen. Auch haben wir stan-
dig Kontakt miteinander gehabt und dabei
den Mitarbeitern immer mitgeteilt, wie der
Stand der Dinge ist, und gefragt, ob sie
Hilfe bendtigen. Dadurch hatten wir bei der
Wiedererdffnung keine Personalschwierig-
keiten — alle waren wieder dabei. Das ist
aber eher die Ausnahme, grundsatzlich kla-
gen viele Kollegen tiber Personalmangel.

Hat sich das Gasteverhalten verandert?
Und wie steht die Branche zu den

von der Politik eingefiihrten 2G-

und 3G-Regelungen?

Petra Meis ist
Vorsitzende des
Dehoga Solingen.

Anfanglich gab es eine grolere Unsicher-
heit bei den Gasten, dadurch war unsere
groe Gartenterrasse sehr beliebt. Inzwi-
schen hat sich das wieder eingespielt. Die
Gaste sind fast alle geimpft, genesen oder
lassen sich testen. Zu 2G oder 3G: Eine
aktuelle Umfrage des Dehoga im August

Foto: Christian Beier

hat ergeben, dass nur circa 21 Prozent der
Betriebe fiir 2G sind, es sei denn, die Auf-
lagen wie etwa das Abstandsgebot werden
gelockert. Dann ware die Halfte der Befrag-
ten fiir 2G. Denn gerade kleinere Betriebe
haben Schwierigkeiten, wirtschaftlich zu
arbeiten, wenn viele Platze wegfallen.

Anzeige

Di - Sa: 16.00 - 23.00 Uhr
So: 11.30 - 22.00 Uhr

kunstvolle Mischung der italienischen, franzdsischen und deutschen Esskultur, mit
leichtem asiatischem Crossover. Wechselnde Saison- und Wochenkarte.

Wunschbuffet, klassisch oder ausgefallen, von Fingerfood
bis Hummer Thermidor, der Phantasie sind keine Grenzen
gesetzt. In unseren Raumlichkeiten oder wir liefern aus,

auch mit Geschirr und Besteck.

0212 - 2337209

L
Alexander-Coppel-Str. 50 @ 42651 Solingen e mail@restaurantstiickgut.de E\ "
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I Aperitif

Foto: Gettyimages/mauricallari

Ein Bild, das hoffentlich fiir immer der Vergangenheit angehort: ein wegen Covid geschlossenes Restaurant.

Abgesehen vom allgegenwartigen Per-
sonalmangel, wie geht es der Branche
im Bergischen?

Laut unserem Verband gibt es keinen
grofRen Anstieg an Corona-bedingten
Insolvenzen oder SchlieBungen. Gerade
im Bergischen Land konnte man in den
vergangenen Jahren die SchlieBung
alteingesessener Betriebe feststellen.
Das ist sehr schade, denn durch die gute
Arbeit der Touristiker — zum Beispiel ,Die
Bergischen Drei” und ,Das Bergische
Wanderland” gibt es viele Tagesaus-
flligler und E-Biker, die unterwegs gerne
einkehren méchten, doch die Angebote
dafiir sind beschrankt. Dadurch werden
die Ausflugsbetriebe vor allem an den
Wochenenden iiberrannt.

Was hat die Branche im Bergischen
aus der Krise gelernt? Welche positiven
Lehren lassen sich in der Gastronomie
aus der Pandemie ziehen?

Wie schnell sich alles andern kann. Und
bezogen auf den Arbeitsmarkt: wie abhan-
gig man von guten Mitarbeitern ist.

Wurde die Zeit des eingeschrankten Be-
triebs hierzulande fiir Innovationen, zum
Beispiel Digitalisierung, Umbau, Menii-
karteniiberarbeitung, genutzt? Wenn ja,
fiir welche?

Viele Gastronomen haben die Zeit ge-
nutzt, um ihre Betriebe zu renovieren.

Ein Blick in die Glaskugel: Wie konnte
die Gastronomie nach der Pandemie
aussehen, wenn keine 2Gs oder 3Gs
mehr benotigt werden, Abstand und
Maske keine Rolle mehr spielen? Wird
sich in Zukunft etwas verandern, oder
kehrt man in Restaurants und Cafés
zum Status quo vor der Pandemie
zuriick?

Zuerst einmal hoffen wir, dass wir bald
wieder auf die Masken und auf die groen

Abstande zwischen den Tischen oder die
Abtrennungen verzichten diirfen. Dann
wiinschen wir uns, dass die Mdglichkeit,
in die Restaurants zu gehen und dort
etwas Schones zu essen und trinken
serviert zu bekommen, von den Gasten
geschatzt und die Arbeit der Mitarbeiter

- vor allen an den Wochenenden - an-
erkannt wird. Cristina Segovia-Buendia

INFO

Nach einem ungebrochenen Wachs-
tumstrend seit 20 Jahren hat laut
Statistikportal Statista die Anzahl der
sozialversicherungspflichtig Beschaf-
tigten in Deutschlands Gastronomie im
vergangenen Jahr um sieben Prozent
abgenommen. Die Branche hat damit
rund 78.000 Arbeitnehmer verloren.
Insgesamt gibt es hierzulande knapp
179.000 Restaurants und Cafés, die zu-
sammen gut 61 Milliarden Euro im Jahr
erwirtschaften.
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Kaffeeplantagen-
mitbesitzer in der
Dominikanischen
Republik

Coffee-Catering

Barista- & Roster-Schulung

Individuell bedruckte Kaffeetiiten
mit lhrem Bild oder Logo

Onlineshop
Bestellung direkt beim Roster

Versandkostenfrei ab 49,- €

. L Erhl..tlich auchim
= ] r
A www.karabusta.de | © . REWE-Superma
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Pasta-Spezialitaten zum Dahinschmelzen

Auch Feinkost-Freunde kommen bei der Manufaktur auf ihre Kosten.

Hier wird die Pasta
selbst gemacht

Schones Ambiente und frisch zubereitete Pasta aus der hauseigenen
Manufaktur: Wer italienische Kiiche und Feinkost geniefen mochte,
kommt bei Primogeri in Haan ganz und gar auf seine Kosten.

as Konzept ist auergewohnlich,
D denn was einst an der Ohligser

Strafle mit einem schlichten
italienischen Supermarkt der GroReltern
begann, hat sich inzwischen zu einer
Erlebnisgastronomie mit Verkauf von aus-
gewahlten GenieRber-Produkten entwickelt.
Besonders schatzen die Gaste des Hauses
das Lebensgefiihl und die Atmosphére
dort sowie die kulinarischen Geniisse, die
hier in immer wieder neuen Variationen
geboten werden.
Die Herstellung frischer Pasta im eigenen
Haus ist ein Highlight bei Primogeri. Das

10

Besondere ist dabei die gefiillte Pas-

ta. Diese ist einzigartig in Geschmack

und Qualitat. Die Fiillungen werden mit
Leidenschaft zum Detail entwickelt. Dabei
entstehen auBergewohnliche, geschmack-
lich abgerundete Rezepte. So kann man
bei Primogeri zum Beispiel Pasta gefiillt
mit geraucherten Schweine-Backchen und
Pistazien probieren. Eine andere Sorte
enthalt eine Kombination aus Ziegenkase
mit Blitenhonig und Weiftriiffel oder aber
Languste-Bisque. Es versteht sich von
selbst, dass bei diesen exklusiven Pasta-
Kreationen keine Geschmacksverstarker

oder Konservierungsstoffe verwendet
werden. Frische steht im Vordergrund, und
das gilt auch fiir die Fiillungen Ricotta-Spi-
nat oder Ricotta-Steinpilz.

Auch frische Pasta wie Tagliolini und Riga-
toni bildet eine hervorragende Grundlage,
um eine aromatische italienische Sauce
mit Topping richtig zur Geltung zu bringen.
Durch das besondere Herstellungsverfah-
ren ist die Oberflache rau und kann sich so
besser mit der Sauce verbinden. Die Pasta-
Sorten sind allesamt auBergewdhnlich und
auf jedem Teller ein echter Hingucker. Wer
nun neugierig geworden ist, sollte sich vor

ENGELBERT



Fotos: Primogeri

Pasta als Kunstwerk: Das Auge isst bei Primogeri mit.

Ort ein eigenes Bild machen und einfach mal
probieren.

Der Familienbetrieb Primogeri hat sich auf
vegane und vegetarische Produkte spezialisiert.
Man mochte vor allem durch neue und innova-
tive Ideen im Bereich der Gastronomie iiberzeu-
gen und legt grofen Wert auf ein gesundes und
frisches Angebot.

Die Pasta-Produktion ist inzwischen so erfolg-
reich, dass eine Kooperation mit ortsansassi-
gen Supermarkten vorgesehen ist und man die
Teigwaren in Kiirze dann als regionale Produkte
auch beim taglichen Einkauf erwerben kann.
Deshalb wurde die Produktion intensiviert und
in eine eigene Halle verlagert.

Die Gerichte werden im Innenbereich und auf
der bei schonem Wetter gut besuchten Terras-

se serviert. In der groBen Halle, die in moder-
nem Stil gehalten zum gemiitlichen Verweilen
einladt, findet der Gast auRerdem hochwertige
italienische Wurst — sowie Kdsewaren, Olivend-
le, Pesto und eine grofe Auswahl hochwertiger
Weine. Die exklusiven Feinkost-Waren sind Teil
des kombinierten Gastronomie- und Shop-
Konzeptes und machen Primogeri zu einem
Ausflugsziel, an dem es immer wieder Neues zu
entdecken gibt.
Die Erlebnis-Gastronomie hat dabei ihren
ganz eigenen Charme. Spontan gibt es fiir die
Gaste immer mal wieder eine Weinverkostung,
donnerstags speist man zum Afterwork-Event
bei Livemusik. Immer wieder stehen neue
unterhaltende Veranstaltungen auf dem Plan,
dariiber hinaus kann man auch Firmen- oder
private Events buchen. In der geselligen und
herzlichen Atmosphare entwickeln sich schnell
Unterhaltungen iber die Tische hinweg, und
es entstehen so ganz zwanglos neue
Kontakte. Dieses Lebensgefiihl
macht viele Gaste bei Primogeri
zu Stammkunden, die sich
auf jeden weiteren Besuch
freuen und sich immer
wieder zu neuen Ent-
deckungen einladen
lassen.
Anke Reiffert

Besonderes Highlight:
Bei Primogeri wird
die Pasta frisch
im eigenen Haus
hergestellt.

Anzeige

Mamma Rosa
Piggeria

E &
Fotos: Christian Beier

Der Zauber des Stiefellandes
begeistert jeden, der einmal im
Ristorante/Pizzeria Mamma Rosa
an der Bonner StraBe, direkt am
Schiitzenplatz, zu Gast war.

Sei es die frische, selbst gemachte
Pasta mit Pesto, eine kdstliche
Pizza oder seien es die verschiede-
nen Fisch und Fleischspezialitaten,
die Guiseppe Megna seinen
Gasten serviert - die

Spezialitaten sind einfach
kostlich, und die herzliche
Atmosphére ist wunderbar.

Der besondere Tipp gerade auch
fiir den Herbst/Winter: Triiffel, die
direkt am Tisch vor den Augen der
Giste zubereitet werden, im
Parmesanlaib gewalzt.

Und wenn die Tage kiihler werden:
Hirschriicken ... Lammcarree ...
Kalbskotelett

.. mmmhhhh, lecker!

Ein kostliches Fleckchen
Italien in Solingen-Ohligs

Gesellschaftsraum (bis 50
Personen) fiir Ihre Feier.

Bonner StraBe 54,
42697 Solingen-0Ohligs,
Tel. (0212) 7 44 98,
kontakt@mamma-rosa.de,
www.mamma-rosa.de,
Kiiche taglich 12.00-14.30
und 17.00-23.00 Uhr,
sonn- a feiertags
12.00-21.30 Uhr,

Di. Ruhetag
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I Vorspeise

Vom eigenen Kiosk zum
Mittagstisch-Restaurant

Iris Hager plante genau, bevor sie ihren Kiosk in Hiickeswagen eroffnete. Kurz danach kam
Corona. Von einer, die nicht aufgibt und keine Scheu vor neuen Aufgaben hat.
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Im Lunchtime#26 ist Iris Hager erstmals Arbeitgeberin. Um die Gerichte kiimmert sich der gelernte Koch Jens Jakobs.

anz egal, ob 400 Menschen auf dem Bahnhofstrafe in Hiickeswagen begonnen.
Hiickeswagener Schlossplatz bewirtet  Dort werden bereits seit Marz 2019 frisch

werden sollen, Schiiler ein Schoko- gekochte Speisen wie Suppen, Eintopfe,
kusshrotchen fir die Pause kaufen mochten  Fisch- und Fleischgerichte angeboten. Junge
oder der Gaumen Lust auf frisch gekochte Leute auf dem Weg zum Bus kehren hier
Hausmannskost verspiirt - Iris Hager hat ebenso ein wie Berufstatige, denen die Zeit
bisher alle Herausforderungen gemeistert zum Kochen fehlt, und altere Kunden, die ihr
und kleine wie auch groRe Wiinsche erflillt. Essen gerne an den Tischen im Restaurant-

Nun hat fiir die 48-jahrige Existenzgriinderin -~ Imbiss einnehmen.
eine neue Aufgabe als Pachterin des Mittags-  Iris Hager wiederum ist nicht nur leiden-
tisch-Restaurants ,Lunchtime#26" an der schaftliche Kochin, sondern hat auch den

12

Beruf der Restaurantfachfrau von der Pike
auf gelernt. ,Ich mag die Dienstleistung am
Menschen’, sagt die 48-Jahrige. Anfang
2020 hatte sie daher in den Raumen der
ehemaligen Traditionskneipe ,Chelsea” an
der Kdlner Strale in Hiickeswagen den Kiosk
,Grofe Pause" eroffnet und sich damit einen
lang gehegten Traum erflillt. Bei der Planung
hatte sie nichts dem Zufall Uiberlassen. ,Ich
habe mich mehrere Wochen lang morgens
zwischen 6 und 8 Uhr an die Strale gestellt

ENGELBERT



Hauptgeschift ist der Mittagstisch, Hager will das Angebot aber auch auf die Abendstunden ausweiten.

und eine Strichliste erstellt', erinnert sich

die Selbststandige. Pro Tag kamen an die
200 Autos sowie die Schiiler der Grund- und
Realschule dort vorbei. Eine gute Grundlage
fir die Geschaftserdffnung. Die Hiickes-
wagenerin baute eine Verkaufstheke und
schaffte sich eine professionelle Kaffeema-
schine fiir den ,Coffee to go" an. Neben dem
obligatorischen Kaffee gab es Kakao, belegte
Brétchen, Sandwiches, Hotdogs, kleine
Snacks, gesundes Obst und natiirlich Eis und
SiiBigkeiten. Auch die Tageszeitung und eine
kleine Auswahl an Schulbedarf fehlten nicht.
Auf Alkohol und Zigaretten verzichtete Iris
Hager bewusst. ,Das hatte ich in der Nahe

der Schulen mit meinem Gewissen nicht ver-
einbaren konnen', betont die Geschaftsfrau,
die selbst Mutter einer erwachsenen Tochter
ist. Stattdessen gab es immer ein nettes
Wort fiir die Kunden und Passanten sowie
kleine Uberraschungen fiir die Schiiler am
letzten Tag vor den Ferien.

In der Pandemie kampfte

sie fiir ihren Kiosk

Doch nur wenige Woche nach der Er-
offnung traf die Corona-Pandemie die
Existenzgriinderin mit voller Wucht. Die
Pendler blieben im Homeoffice, und auch
die Schulen wurden geschlossen, wodurch

ein GroRteil der Kunden ausblieb. Doch Iris
Hager kampfte fiir ihren Kiosk, beantragte
staatliche Hilfe und stellte ihr Angebot um.
Zum absoluten Renner wurden ihre selbst
kreierten Friihstiicksboxen in verschiedenen
Variationen, die sie den Kunden bis an die
Haustlir brachte. Lange hatte sie mit dieser
Geschiftsidee die Krise gemeistert, bis sie
das Angebot erhielt, das Lunchtime#26 zu
ibernehmen. ,Im letzten Lockdown musste
ich mich entscheiden, ob ich weitermache
oder etwas Neues beginne', sagt Hager. Zu
ihrem Bedauern musste die ,GroBe Pause"
geschlossen werden, da sich kein Nachfolger
gefunden hatte. ,Das tut mir besonders fiir

Anzeige

GASTSTATTE

Riidenstein

Mittwoch - Samstag ab 11.30 Uhr
Sonn- & Feiertags ab 10.00 Uhr

Ab Freitag, den 29. Oktober 2021
bieten wir Gans und Wildgerichte
unter dem Motto

Gans & Wild

— AUF BERGISCH —

Obenriiden 72 + 42657 Solingen » 0212-812314 » www.ruedenstein.de
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In der Pandemie wurden Hagers

Haustiir lieferte, zum Renner.

Wer mag, kann im Restaurant speisen, es soll aber auch weiterhin geliefert werden.

die Schulkinder leid, die mir sehr ans Herz
gewachsen sind."

Fir die gelernte Restaurantfachfrau steht
nun eine neue Herausforderung an. Vier
Monate arbeitete sie bei den Griindern
von Lunchtime#26, Michael und Sandra
SchiBler, mit, half bei der Zubereitung
der Speisen und im Verkauf. Jetzt ist

sie selbst Geschaftsfiihrerin und zudem

Anzeige

BeverBlick

www.beverblick.de

erstmals Arbeitgeberin. Ihr zur Seite
stehen der gelernte Koch Jens Jakobs
und zunachst noch Sandra Schiissler.
Das Mittagstisch-Angebot samt Ausliefe-
rungen im Stadtgebiet mdchte Iris Hager
weiterfiihren und um Verkaufszeiten in
den Abendstunden wie auch um eine
Salat-Frischetheke und kleinere Snacks
flir ,auf die Hand" erweitern. ,Es ist eine

BeverBlick

Offnungszeiten

saisonalen Gaumenfreuden.

Entspannen ... Erholen ... Erleben ..

Friihstiickshoxen, die sie bis an die

neue Aufgabe, auf die ich mich freue", sagt
die 48-Jahrige. Und was sie anpackt, wird
meistens gut, denn das Herz der Hiickes-
wagenerin schlagt nach wie vor fiir die
Gastronomie. Zum Gelingen tragt nicht
nur ihre Leidenschaft bei, sondern auch
der Riickhalt ihrer Familie, der ihr Mut und

Kraft fiir den Neustart gibt.
Heike Karsten

Wochenendplatz Beverblick 1 - 42499 Hiickeswagen

Telefon: 02192 83389

E-Mail: info@beverblick.de

- www.beverblick.de

Dienstag bis Sonntag von 11.00 bis 22.00 Uhr
Montag ist Ruhetag und von den Herbstferien bis Ostern auch dienstags.

o
S
Unsere Gastronomie liegt mittig auf dem Campingplatz.

Eine groBe Sonnenterrasse mit Seeblick ladt zum Entspannen ein.
Hier verwohnen wir Sie mit abwechslungsreichen regionalen und
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TRATTORIA + PIZZERIA

Isabel und Cosimo Carafa freuen sich, dass ihr
Restaurant nun wirklich gedffnet hat.

er Name ist Programm: Es ist alles
e r ﬁl O - e rV I C e Dgut gegangen. Aber es war nicht
immer einfach.
‘ % T ,Geplant war alles ganz anders", sagt Inha-
a S e L U n g ber Cosimo Carafa. ,Urspriinglich wollten
wir das Restaurant gemeinsam mit dem

To-go-Service eroffnen. Alles war fiir den
Wer an der Dieker Stralle in Richtung Innenstadt unterwegs — Start vorbereitet, doch der Lockdown zu
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ist, dem steigt auf der Hohe Neuer Markt der Duft von Beginn des Jahres machte die Ercfinung
o - o der Trattoria und Pizzeria zunachst un-
Tomaten, Knoblauch und italienischen Gewdirzen in die méglich. Da war Erfindergeist gefragt. Das

Nase. Der kommt aus dem Restaurant Va'Bene. Vor einem Restaurant mit grolier Fensterflache blieb
. . . . . flirs Erste verhiillt und man setzte mit
Jahr hat der lneue Italiener in Haan eroffnet - m.ltten inder . Energie auf den Abhol-Betrieb, Das
schlimmsten Phase der Corona-Pandemie. Konzept war erfolgreich. ,Zu Beginn waren
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es nur einige Bestellungen und die
Menschen waren sehr vorsichtig. Wir
mussten bei der Abholung und beim
Lieferservice die damals noch sehr
strengen Hygiene-Vorschriften beach-
ten und einhalten, das war fiir unsere
Gaste und uns nicht immer ganz ein-
fach’, blickt Cosimo Carafa zuriick.
Doch dann wurde es von Woche zu
Woche besser: Mehr Gaste, einige Lo-
ckerungen, und im Friihsommer durfte
dann auch das Restaurant 6ffnen.
Dank der guten Werbung, die der To-
go-Service fiir die Kiiche des Va'Bene
bis zu diesem Zeitpunkt bereits ge-
macht hatte, war das Restaurant vom
ersten Tag an gut besucht. Auch hier
mussten die Tische anfangs noch weit
auseinanderstehen, aber wichtig war,
dass es endlich losgehen konnte. ,Wir
sind sehr dankbar, dass uns so viele
Kunden in dieser schweren Zeit die

dann nahtlos mit dem Restaurant-Be-
trieb starten konnten®, fasst es der
Inhaber erleichtert zusammen.

Nicht nur Erfindergeist ist das Geheim-
nis des Erfolges, es ist natiirlich auch
der hohen Qualitat der italienischen Ki-
che des Hauses Va'Bene zu verdanken.
Die Kiiche serviert jeden Tag frische
Pasta-Gerichte, raffinierte Pizzen und
leckere knackige Salate mit haus-
gemachtem Balsamico-Dressing. Die
Auswahl an passenden Weinen ist
groB, und lasst sich aufs Schonste
italienisch genieRen.

Der Catering-Service ist eine weitere
wichtige Sdule des Familienunter-
nehmens. Individuell plant man hier
Firmenevents, Familienfeiern oder

die kulinarische Gestaltung privater
Feiern.

Mit jedem Gericht entfiihrt das Va'Bene
den GenieBer an die schonsten Orte

Liebevoll ausgewahlte Details

Treue gehalten haben, und dass wir Italiens. Anke Reiffert machen die Trattoria gemiitlich.

Anzeige

METZGEREI RAUSCHMANN

Inhaber A. Hennig

Bahnstrale 36

42781 Haan-Gruiten
Tel.02104/60176
info@metzgerei-rauschmann.de

&gio’.'/a, www.metzgerei-rauschmann.de
ist 0 timal

» Inhabergeflihrte Metzgerei

« Taglich frische Fleisch- und Wurstwaren
+ Regionale Spezialitaten

+ Hauseigene Schlachtung

» Tiere aus Bauernbetrieben der Region

» Ausgezeichnet vom Feinschmecker
»Die besten Metzger Deutschlands®

« Pramiert vom Meister.Werk.NRW

+ Wechselnder Mittagstisch

+ Fleischerei und Partyservice

+ CO2-neutrale Produktion

Offnungszeiten:

Mo.-Do.: 8.00—14.00 Uhr und 15.00—18.30 Uhr | Fr.: 8.00—18.30 Uhr | Sa.:7.30—13.00 Uhr WWWw. metzgerei-rauschma nn.de
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Fotos (2): reCup GmbH

Ein innovatives Mehrwegsystem fiir die Gastronomie

Die 0
Produkt-A

=l o | R

ogisch clevere
‘native ohne Plastik

Jeder Deutsche verursacht rein rechnerisch 227,5 Kilogramm Verpackungsabfall pro Jahr.
Das sind fast 20 Prozent mehr als noch 2010. Durch die Corona-Krise werden diese Zahlen
wohl noch drastisch ansteigen. Im Rahmen des neuen Verpackungsgesetzes soll ab 2023
eine Mehrwegpflicht in der Gastronomie gelten. Wir haben uns in Solingen und Remscheid
umgeschaut, welche Alternativen zum Plastikgeschirr bereits jetzt umgesetzt werden.

Zirkularer Wirtschaftskreislauf

Immer mehr gastgewerbliche Betriebe
setzen fir ihr AuBer-Haus-Geschaft auf
Mehrwegsysteme. Entsprechend grof ist
das Angebot an Verpackungen und Behal-
tern. Die Solinger Sedullat GmbH mdchte
sich mit ihrem Konzept ,DishCircle’ vom
Markt abheben. ,Im Zuge des Verbots von
Einwegplastik haben wir uns zusammen-
gesetzt und mit unseren gastgewerblichen
Kunden verschiedene Behalter entwickelt,

18

die sich stark an deren Bedarf orientieren®,
erklart Geschaftsfiihrer Marlon Briick-
mann. ,Uns war aber auch sehr wichtig,
dass wir unser System regional produzie-
ren lassen.”

In einem der zukiinftigen Partnerbetriebe
kénnen die Gaste ein ,DishCircle"-Teil fir
finf Euro ausleihen und es nach dem Ge-
brauch bei einem anderen Partner gegen
Erstattung des Pfandbetrags wieder ab-
geben. Der gesamte Prozess ist anwender-

freundlich und funktioniert ohne App oder
Registrierung. Entwickelt wurden die Be-
halter fiir Restaurants, Kantinen, Kranken-
hauser oder Cateringunternehmen.

Auch Stadte gehoren mittlerweile zu den
Kunden des Solinger Unternehmens.

Fir die umweltfreundliche Produktion
wird auf schadstofffreies PPC-Material
zuriickgegriffen. Daher sind die Behalter
uneingeschrankt fiir die Mikrowelle ge-
eignet. Wenn der Gebrauchszyklus nach

ENGELBERT



350 bis 500 Spiilgangen beendet ist oder
die Behalter nicht mehr ansehnlich sind,
werden sie aussortiert und zu Granulat
verarbeitet. Daraus entstehen wieder neue
,DishCircle"-Behalter. Fiir sein nachhalti-
ges und anwenderfreundliches Mehrweg-
system wurde das Solinger Unternehmen
Sedullat GmbH in diesem Jahr mit dem
Innovationsaward des Vereins Metropol-
region Rheinland ausgezeichnet: 100
Prozent ,Made in Solingen”.

Klassisch und kreativ

In einem typisch bergischen Schiefer-
haus in Ohligs hat Gerd Konig vor einem
Jahr das Esszimmer erdffnet. Dort bietet
der Solinger Cateringunternehmer eine
Mischung aus klassischer und kreativer
Kiiche an. Bei der Zubereitung verzichtet
er bewusst auf Tiefkiihlprodukte und
Tiitensaucen. Dafiir gibt es jede Menge
frische Zutaten, die bei Verfligharkeit
natlrlich aus der Region stammen. Mal
vegetarisch, mal vegan — aber immer
lecker. Den Klingenstadtern ist Gerd Konig,
der seine Leidenschaft fiir gutes Essen
mit seinen neuen Nachbarn teilen mochte,
kein Unbekannter. Fiinf Jahre war er Chef
im ,Al B/Andy". In den vergangenen drei
Jahren baute er seinen Cateringbetrieb
,Cook-Inc" auf. ,Doch jetzt habe ich wieder
Lust auf Gastronomie*, sagt der 44-Jah-
rige.

Sein Geschaftskonzept fiir seinen neuen
gastronomischen Betrieb sieht Konig eher
pragmatisch. ,Ich mdchte gerne, dass
sich unsere Gaste wie in den eigenen vier

Das ,Esszimmer” ist im Vintage-Stil eingerichtet.

Wanden fiihlen." Entsprechend hell und
freundlich ist der Gastraum gestaltet.
Tische, Stiihle und Banke im Vintage-Stil
stehen auf dem aufgearbeiteten Dielen-
boden. Eine Zapfanlage suchen die Gaste
vergebens. Sdmtliche Getranke werden

in Flaschen serviert. ,Das vermittelt ein
gewisses Geflihl der Sicherheit", meint der
Gastronom. Neben Regionalitdt und dem
Angebot von saisonalen Gerichten setzt
Konig auf Nachhaltigkeit. ,Ein Gericht
kann noch so hochwertig, frisch und mit
Miihe zubereitet sein — in einer Plastik-
verpackung wirkt es sofort wie Fast Food.
Und der Verpackungsberg nach einem Es-
sen zum Mitnehmen hinterlasst beim Gast
und auch bei uns ein schlechtes Gewis-
sen. Folgerichtig haben wir bewusst nach

W
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einer anderen, nachhaltigen Verpackung
gesucht, uns schlieBlich fiir Mehrweggla-
ser entschieden und entsprechend auch
unser Angebot angepasst. Unsere Gaste
fanden das super. Deswegen nutzen wir
auch im Tagesgeschaft Mehrwegglaser
fiir das Verpacken von ,Doggy Bags' fiir
das AuRer-Haus-Geschaft."

Garantiert plastikfrei

,Regional und naturbelassen” lautet

das Motto von Melanie Rothe. Im Marz
vergangenen Jahres eroffnete sie mit
,2Uriginell & Unverpackt” Remscheids ers-
ten Unverpackt-Laden. ,Bereits vor vielen
Jahren habe ich mich fir eine gesunde
Erndhrung entschieden und mein Leben
gesundheitshewusst ausgerichtet’, erzahlt

Anzeige

Neue Genusswelt
in Solingen-Ohligs

Hausgemachte Wurst- und
Fleischspezialitaten

Vielfach ausgezeichnet
Regionale Produkte
HeilBe Theke & Fertiggerichte

Fotos (2): Esszimmer Solingen

Metzgerei Jacobs Offnungszeiten
Dusseldorfer Str. 47 Mo:  Ruhetag

Di-Fr: 7 - 18 Uhr
7 -13 Uhr

42697 Solingen
Tel.: 0212 - 247 386 30 Sa:
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SEIT
125
JAHREN:

DAS HAUS
DER TAUSEND
GENUSSE AUS
ALLER WELT

500 Weine
120 Whisky

170 Krauter

und Fruchtlikore
35 Gin

Calvados, Tequila,
Cognac, Sekt

und Champagner

Unsere Spezialitat —
Prasentkorbe:
Marmeladen, Essig, Ol,
Pasteten, Feinkost,
Nudeln, SiBwaren,
Glaswaren

Biere aus aller Welt
Obstbrande

www.weinhausidelberger.com

Wir sind Ihr Lieferant
fir alle Feierlichkeiten.

Idelberger —
immer was Feines

Folgen Sie uns auf
Facebook & Instagram!

oKirchstraBe 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

WEINHAUS
delberger
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die Erndhrungsberaterin und Sportthera-
peutin. ,Aber auch der umweltpolitische
Aspekt war flir mich wichtig. Ich wollte
wissen, woher meine Nahrung kommt und
unter welchen Umstanden sie produziert
wird. AuBerdem wollte ich wissen, wie sich
Plastik in unserem Karper auswirkt." Ein
weiterer Punkt war der immense Ressour-
cenverbrauch der Menschen. ,Bis zu 13
Millionen Tonnen Plastikmdll landen jahr-
lich in unseren Weltmeeren und zerstoren
ganze Okosysteme. Ein unhaltbarer Zu-
stand." Und so reifte in Melanie Rothe die
Idee, einen Unverpackt-Laden zu eroffnen.
,Unsere Kundinnen und Kunden kénnen
nun nachhaltig und regional einkaufen.
Wir bieten alles, was fiir ein plastikmiill-
freies Leben gebraucht wird."

Mittlerweile hat ,Uriginell & Unverpackt”
tiber 200 Produkte im Portfolio. Im kleinen
Bistro konnen vegane und vegetarische
Gerichte wie Bratlinge, Quiche, Eintopfe
oder Burger bestellt und mitgenommen
werden. Fir die Zubereitung werden nur
naturbelassen angebaute Lebensmittel
aus der Region verwendet. Und alles zum
Mitnehmen - natiirlich auf plastikfreiem
Geschirr und in einer umweltfreundlichen
Verpackung.

Einbahnstrafe Einweg

Nach Berechnungen des Naturschutz-
bundes Deutschland (Nabu) entstehen bei
uns jedes Jahr 281.000 Tonnen To-go-Ver-
packungsmiill. Dabei entfallen 60 Prozent
auf Essens- und Einwegverpackungen.

Foto: DUH/Sascha Krautz

281.000

Foto: Uriginell & Unyerpackt

-
Melanie Rothe (r.) von ,Uriginell & Unverpackt”
mit ihrer Mitarbeiterin Eva

Haufig sind sie nur zwischen 30 und 60
Minuten im Einsatz. Dafiir hat die Her-
stellung viele Ressourcen gekostet. Wenn
Plastikverpackungen nicht verbrannt
werden, verbleiben sie bis zu 500 Jahre
auf unserem Planeten. Nach Angaben

des Nabu werden auch die sogenannten
,biologisch abbaubaren’ Einwegverpa-
ckungen in Deutschland aussortiert und
der thermischen Verwertung zugefihrt.
Vorsichtige Schatzungen gehen von 18,7
Millionen Tonnen aus, die aufgrund fehlen-
der Kompostieranlagen einfach verbrannt
werden. Auf jeden Bundeshiirger entfallen
S0 226,5 Kilogramm. Holger Bernert

Tonnen To-go-Verpackungsmiill entstehen laut Nabu jahrlich in Deutschland.
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Was muss bel Sekt, Champagner, Prosecco & Co.

beachtet werden?

er es gerne prickelnd mag, kann
sich zwischen Champagner,
Crémant, Cava, Prosecco und Sekt
entscheiden. ,Prosecco, vor allem Frizzante,
also Perlwein, ist ein sommerliches Ge-
trank, dessen Fruchtigkeit besonders gut in
einem bauchigen Glas zur Geltung kommt.
Champagner, Crémant, Cava
und gute Winzersekte passen
hervorragend zu besonderen
Anlassen. Hier wiirde ich die
schmale Champagnertulpe als i
Glas empfehlen’, sagt Weinex-
perte Michael Stolper vom Bigels
an der Friedrichstralle 3 in Haan,
wo er sich seit 2019 auf alltags-
taugliche Weine aus Deutschland,
Osterreich, Frankreich, Italien,

celnder

Glas

,Bei Prosecco gibt es sehr gute und leider
auch weniger gute Produkte. Die besten
Qualitaten kommen aus dem Anbaugebiet
rund um die Gemeinde Valdobbiadene in Ve-
netien.’ Beim Champagner steht der Name
vor allem fiir die Herkunft, die Champagne in
Frankreich. ,Das sind Schaumweine aus der
traditionellen Flaschengarung, die
mindestens 24 Monate gelagert
werden, bevor sie in den Verkauf
kommen. Ahnliche Herstellungs-
methoden gibt es auch beim
franzosischen Crémant, beim
spanischen Cava und bei vielen
deutschen Winzersekten. Auch
diese verfiigen teilweise Uiber
eine sehr gute Qualitat, wobei der
3 Champagner aufgrund seiner Her-

————

Spanien und Portugal spezialisiert ‘2? kunft und seines Rufes immer etwas
hat. ". Besonderes bleibt", erklart Stolper.
Prosecco wird immer aus der gleichen Auf die Frage, wie man einen guten
Glera-Traube hergestellt. Er ist in der Schaumwein erkennt, antwortet der
Perlweinvariante als ,Frizzante" oder in Experte: ,Wie beim Wein muss man sich
der Sekt-Variante als ,Spumante” er- I auch hier sein Wissen antrinken. Nur
haltlich. Erst seit kurzer Zeit ist er i N wer probiert, findet die Marke,
auch offiziell als Rosé erhaltlich. @ ~ Zas  die wirklich seinem Geschmack

Restaurant Va’Bene

Ein Hauch Italiens in der schénen  jusisss

wir Sie in neuer, mediterraner
Atmosphire. Verbringen Sie
unvergessliche Stunden bei einer
grofien Auswahl an frischen 1

WINTER-OFFNUNGSZEITEN
VA’BENE RESTAURANT

Mo. + Mi.: 12.00 — 14.00 Uhr

Mo. - Do.: 17.30 — 22.00 Uhr
Mittwochsabends geschlossen

Fr.+Sa.: 17.30 — 22.30 Uhr

(Kiiche bis 21.30 Uhr) + Sonntags Ruhetag

Herzlich Willkommen

Traditionelle italienische Kiiche

Michael Stolper betreibt seit 2019
Bigels Weinladen in Haan.

entspricht. Anders funktioniert es nicht. Der
Preis ist in der Regel kein guter Indikator fiir
die Qualitat. Es gibt handwerklich sehr gut
gemachte Proseccos in der Preisklasse bis
15 Euro, aber auch unspektakuldre Champa-
gner, die 50 Euro und mehr kosten. Relativ
sicher ist man dagegen bei den groBen, be-
kannten und alteingessenen Champagner-
Hausern — die haben allerdings meistens
auch ihren Preis.

Bei der Temperatur hat Stolper den folgen-
den Tipp: ,Man sollte grundsatzlich Weif3-
weine und auch Schaumweine nicht zu sehr
herunterkiihlen, weil dann Geschmack und
Charakter nicht richtig zur Geltung kom-
men. In der Regel trinkt man Sekt und Co.
bei sechs bis elf Grad. Prosecco Frizzante
kann man vor allem im Sommer auch etwas
kiihler genieBen." Alkoholfreie Sekte konnten
Stolper bis jetzt noch nicht tiberzeugen: ,Die
kommen geschmacklich nicht einmal in die
Nahe des Originals." Stephan Eppinger

Anzeige

Va’Bene TO GO

In unserem separaten TO GO-
Bereich bieten wir Thnen alle Speisen
direkt zum Mitnehmen an. Um die
Wartezeit zu verkiirzen, konnen Sie

_ telefonisch vorbestellen.

_ Ab einem Bestellwert von 18,— €
liefern wir kostenfrei innerhalb Haans.

OFFNUNGSZEITEN VA’BENE TO GO

Mo.— Sa.:
11.30 — 14.30 Uhr + 17.30 — 21.00 Uhr

Mittwochsabends geschlossen

Sonntags Ruhetag

Va Bene, Carafa & Team + Neuer Markt 27—29 + 42781 Haan + Tel.: 0 21 29 - 567 99 53 + www.vabene-haan.de
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Weiterhin im Trend: der Landhausstil

Bergische Kichen sind vielfaltig

Ob Landhausstil oder modernes Design, ob Insel- und L-Form —
wir haben uns nach den aktuellen Kiichentrends umgesehen.

ine Kiiche ist heutzutage weit mehr
Eals nur der Ort, an dem gekocht wird.

Die Kiiche, das ist der Bereich in Haus
oder Wohnung, an dem man sich trifft, der
zum Wohnraum dazugehort und der mehr
Lifestyle als funktional ist. Entsprechend
legt man heute beim Kiichenkauf auch we-
sentlich mehr Wert darauf, dass die Kiiche
nicht nur praktisch ist, sondern auch schon
aussieht. Jorg Schumacher, Geschafts-

22

fuihrer vom KiichenTreff mit zwei Filialen in
Haan und Langenfeld, sieht einen Mix aus
Landhausstil und modernen Elementen ak-
tuell im Trend. ,Grifflose Optik und mehrere
Inseln, auf denen sich Kochfeld und Spiile
befinden, liegen ebenso im Trend. Eine
verspiegelte Sockelleiste kann dann dazu
noch den Eindruck erwecken, als wiirden
die Kiichenelemente im Raum schweben",
sagt Schumacher. Aber auch die klassische

L-Optik sei nach wie vor beliebt. ,Es kommt
nattirlich auf den Raum an, in dem die
Kiiche untergebracht werden soll. Durch die
Anordnung der Schranke kann der vorhan-
dene Raum optimal ausgenutzt werden",
sagt der Kiichenexperte.

Im Mdbelhaus Knappstein in Remscheid
legt man groRen Wert auf Flexibilitat. Mitar-
beiter Stefan Tigges kennt sich im Kiichen-
bereich gut aus. Eine einheitliche Linie im
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Bergischen kann auch er nicht erkennen.
,Landhaus geht immer, auch wenn hier
oft eine Kombination aus modern und
klassisch gewiinscht wird - klassisch in
der Oberflache, modern in den Farben,
etwa leichte Pastelltone’, sagt Tigges. Oft
gewiinscht wiirden die Anti-Fingerprint-
Oberflachen, die sehr pflegeleicht seien.
Grundsatzlich komme es aber hier auf
den vorhandenen Raum an, der optimal
ausgenutzt werden konne. Wenn man
einen Termin bei ihm mache, kdnne man
vollig ergebnisoffen kommen - lediglich
ein Grundriss ware hilfreich. ,Damit wir
wissen, wo etwa die Wasseranschliisse Kiicheninseln sind beliebt.

sind — davon hangt ja letztlich die Form

der Kiiche ab", sagt Tigges. den sind, konnen wir den gesamten Rest mann in Haan, Schwarz und Grau ausge-
Ansonsten kénne er mit dem Kunden ganz ~ vollig flexibel gestalten — Insel-, L- oder macht - ,gerne auch in Kombination mit
genau auf dessen Wohnbediirfnisse einge- ~ U-Form.” So seien etwa Schrankbreiten in Holz", wie er erganzt. Weill hingegen gebe
hen. ,Und wer sich inspirieren lassen will, allen verschiedenen Groen maglich. es praktisch nicht mehr. ,Ein Trendthema
sollte sich einfach in unserer Ausstellung ist der ,\Wasserhahn, der alles kann' - von
mit den iber 90 Beispielkiichen umsehen’,  WeiB ist nicht mehr gefragt kaltem iber heiBes bis hin zu sprudeln-
sagt Tigges. Er erganzt: ,Wenn wir uns Als Trendfarben hat Pete Blameuser, Ver- dem Wasser", sagt Blameuser. Auch die
iiber die Farbe und Oberflache klargewor-  kaufsleiter Kiichen im Mdbelhaus Oster- klassischen Dunstabzugshauben wiirden

Foto: Gettyimages/piovesempre

Anzeige

lhr kulinarisches Erlebnis
weil wir auf Qualitat setzen!

Nehmen Sie sich eine Auszeit und genieBen Ihr Essen in unserem gemitlichen Ambiente. Wir Gberraschen
Sie jede Woche mit neuen Gerichten aus Italien. Unsere groBte Prioritdt liegt auf Frische und Qualitat der
Lebensmittel, damit Sie einen unvergesslichen Besuch bei uns haben.

Selbstverstdndlich stammen unsere Produkte von ausgesuchten Erzeugern und Handlern, damit wir lhnen
jederzeit nur frische Ware von hdchster Qualitat présentieren kdnnen. Wir fihren typische italienische Salami,
Schinken — wie z.B. Parmaschinken und San-Daniele-Schinken — und eine groBe Auswahl an K&sesorten.
K&stliche Antipasti und frische Pasta aus eigener Produktion, auch in bio und vegan, finden Sie
ebenfalls in unserer Frischetheke.

Wir erfUllen Ihre individuellen Winsche und bieten Innen den optimalen Rahmen fir Ihre
Veranstaltung. NatUrlich kédnnen Sie auch Speisen fUr Ihre Feier bei uns zusammenstellen
lassen. Hochwertige Présentkorbe mit feinsten Delikatessen runden das Angebot ab.

Lassen Sie sich beraten! %

KONTAKT 'f OFFNUNGSZEITEN: X S Qs .
Primogeri GmbH Montag-Freitag 9:00-18:30 Uhr  KUghe bis 17:00 Uhr
Ohligser StraBe 62 d - 42781 Haan Nelgghyfele] 9:00-16:00 Uhr  Kiche bis 15:30 Uhr

Telefon: 02129 - 958735 - www.primogeri.com
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Es muss kein WeiB sein: Beliebt sind Schwarz- und Grautdne, die auch gerne mit Holz kombiniert werden.

immer seltener gewiinscht. ,Der Trend
heifit hier: Muldenliifter. Bei denen wird die
Abluft direkt unter das Kochfeld gezogen”,
erklart der Kiichenexperte. Moderne Kii-
chen seien bei Ostermann besonders be-
liebt. ,Wichtig ist vielen Kunden auch, die
Kiiche direkt an die angrenzende Wohn-
landschaft anzupassen, damit das wie aus
einem Guss wirkt", sagt Blameuser.

Nicht zuletzt gehort aber auch die richtige
Beleuchtung untrennbar zur Kiiche dazu.
Dariiber weil Daniel Klages von Dinne-

Anzeige

.ich will
besondere Lebensmittel.

..dann bist du bei
uns genau richtig!
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bier Licht aus Solingen genau Bescheid.
,Kiichenbeleuchtung ist von groBer Be-
deutung. Heute sieht man die Kiiche eben
nicht mehr abgetrennt vom Essbereich.
Daher muss man bei der Planung einer
neuen Kiiche sorgfaltig darauf achten,
dass beide Aspekte beriicksichtigt sind

— Funktionalitdt und Atmosphére’, sagt
Klages. Zum einen miisse die Beleuch-
tung am Arbeitsplatz in der Kiiche hell
genug sein, dass problemlos gearbeitet
werden kénne. Zum anderen diirfe man im

REWE Rahmati
Diisseldorfer Str. 80-82
42697 Solingen

Idé"ﬁ

Essbereich die Atmosphare nicht auler
Acht lassen. ,Eine Moglichkeit ist etwa,
das Licht im Arbeitsbereich dimmbar zu
gestalten, sodass man es nach dem Ko-
chen und wahrend des Essens abdunkeln
kann“, sagt Klages. Diese Aufgabenteilung
hinzubekommen, sei nicht einfach — daher
empfiehlt der Beleuchtungsexperte, sich
gut beraten zu lassen. ,Insgesamt sollte
man in beiden Bereichen auf die Qualitat
der Lichtquelle achten”, sagt Klages.
Wolfgang Weitzdarfer




lehn Fakten ™%
uber das Zoppken

Was ware Solingen ohne sein Zoppken? Dass es in Solingen zum Kultmesser
wurde, hat aber nicht nur mit der Bezeichnung ,Klingenstadt” zu tun. Nicole
Molinari, Kuratorin des Schleifermuseums Balkhauser Kotten, hat uns verraten,
was man tber das Zoppken wissen sollte. Von Marcus Italiani

Ein Kultmesser:
das Zoppken

Das Zoppken hat dem 1969 einge-
fihrten und weit iiber die Grenzen
der Stadt hinaus bekannten ,Z6pp-

kesmarkt" den Namen gegeben.

Dabei handelt es sich um einen
riesigen Flohmarkt, auf dem es

natiirlich auch sehr viele der kleinen Kiichen-

messer zu erwerben gibt.

Das Zoppken erhielt seinen Namen
einst von der Suppe oder ,Zoppe".

Mit dem kleinen Messer schnib-

belte man allerlei Gemiise und
andere Zutaten daf(r.

Unter dem Begriff Zoppken versteht
° man ein kleines Schalmesser, klas-

sisch mit Holzgriff.

In anderen Regionen nennt man das

Z0ppken Hiimmelken, Kl6dschen,
° Fliichschen oder Pitterchen.

Aferered]
SEOJCNIENS GFEEN

WERKSVERKAUF

Offnungszeiten

Mo - Do 07:00 -17:00
Fr 07:.00-14:00
Sa 089:00 -13:00
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Man sollte das kleine Messer

vor dem Benutzen stets wetzen,
@ damites seine Scharfe behalt.

Nicole Molinari: ,Friiher hat

man dazu immer mal wieder die Unter-
tassen des Kaffeeservices umgedreht und
das Messer an der rauen Kante des FuBes

gewetzt."

Zoppken sind beliebte Mitbringsel

® aus der Klingenstadt. Es gibt
Die vom Solinger Tageblatt ini-
tiierte Wahl zur ,Miss Zopfchen'

sie in unendlich vielen Varian-

ten und Ausflihrungen.
hat grundsatzlich nichts mit
dem Zoppkesmarkt zu tun,
die Siegerin wird aber bei
der Eroffnung proklamiert
und zeichnet die schonsten Stande

des Marktes aus.

R

Ein Zoppken sollte man nicht ver-
schenken, ohne sich vorher vom
@  Beschenkten mindestens
einen Cent geben zu lassen.
Nicole Molinari: ,\Wer ein Messer verschenkt,
der zerschneidet das Band zwischen dem
Schenker und dem Beschenkten — das ist
sozusagen stets ein heier Tanz auf der
Klinge. Lasst sich der groRziigige Schenker
aber vorher einen Cent fiir das Messer ge-
ben, so hat er es offiziell verkauft. Nun kann
es keinen Schaden mehr anrichten
Es gibt das Zoppken mit ge-
? schwungener oder gerader Klinge,
® aus rostfreiem oder nicht rost-

freiem Stahl.

In der Spiilmaschine hat
das Z0ppken nichts zu su-

' o chen. Es kann stumpf
@

werden oder rosten.
BURGVOGEL Cutlery GmbH
Burger LandstraBBe 60
42658 Salingen
Tel:0212-242320
info@burgvogel.de

Anzeige
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Vorspeise

Knigge als Navi tur
gesellschaft
Anlasse

iche

In Wermelskirchen konnen Interessierte
in Seminaren bei Kabeck's Knigge & more

von zertifizierten Knigge-Trainern das
richtige Auftreten in Restaurants

So sollten Spaghetti bei Tisch nicht gegessen werden ...

ie Geschichte, warum man in
D Wermelskirchen Knigge-Seminare be-

legen kann, ist relativ schnell erzahlt.
Sascha Kabeck betreibt seit 2005 mit seiner
Frau eine Tanzschule in Wermelskirchen.
,Wir haben uns irgendwann tiberlegt, dass
wir gerne unser Portfolio erweitern moch-
ten. Und weil es beim Tanzen auch oft um
Etikette oder das richtige Auftreten geht -
etwa bei Tanzcafés —, sind wir relativ schnell
beim Thema Knigge gelandet”, sagt Sascha
Kabeck. Bei der Suche, wie man den Knigge-
Kosmos auch in der Tanzschule einbringen
konnte, sei man dann auf die Deutsche
Knigge-Gesellschaft gestoRen. Die hat es
sich zur Aufgabe gemacht, die ,in Aufkla-
rung und Humanismus verwurzelten Ideen

26

des Adolph Freiherrn Knigge zu pflegen und
zu verarbeiten”, wie es im Selbstverstandnis
der Gesellschaft mit Sitz in Essen heift.

Flr die Eheleute Kabeck sei es da ein kleiner
Schritt gewesen, sich der Knigge-Gesell-
schaft zuzuwenden. ,Wir haben dann eine
Weiterbildung gemacht und sind seit 2016
zertifizierte Knigge-Trainer — und Trainer fir
Business-Etikette IHK", sagt Sascha Kabeck.
Seitdem bietet das Ehepaar Knigge-Kurse
und -Seminare an, mit dem Ziel, den Teilneh-
merinnen und Teilnehmern beim gesell-
schaftlichen und geschaftlichen Auftreten
mehr Sicherheit und Professionalitat zu
verlethen. ,Wir betreuen in unseren Kursen
und Seminaren den gesamten Bereich -
angefangen vom Dresscode bei Events und

oder bei Events erlernen.

Veranstaltungen tiber den korrekten Schrift-
verkehr bis hin zum Verhalten und Auftreten
im Restaurant oder bei gesellschaftlichen
Anlassen, bei denen festlich gegessen und
getrunken wird*, fasst Sascha Kabeck die
Inhalte seines Angebots zusammen.

Unerwartete Fallstricke in

gehobenen Restaurants

Zu diesem Zweck habe er das Programm
,Dinieren mit Manieren" entwickelt. ,Das
richtet sich an alle Altersgruppen - und
bewegt sich durch den gesamten Prozess
eines solchen Diners, also vom Eintreten ins
Restaurant bis zum Verlassen desselben”,
sagt Sascha Kabeck. Und tatsachlich sei es
s0, dass gerade in gehobenen Restaurants

ENGELBERT
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sehr viele Fallstricke lauerten.
,Natrlich sagt einem kein Kellner
oder Geschaftsfiihrer direkt ins
Gesicht, dass man kiinftig Haus-
verbot hat. Aber es gibt tatsach-
lich auf der Kasse einen Knopf, der
auf die Rechnung den freundlichen
Hinweis druckt: Bitte kommen Sie nicht
wieder", sagt der Knigge-Trainer. Und dieser
Hinweis werde gar nicht einmal so selten
verwendet.

Dabei gehe es gar nicht um plakatives Fehl-
verhalten — also, wenn man sich spektakular
und offensichtlich danebenbenimmt. ,Ein
absolutes No-Go in einem Restaurant der
gehobenen Klasse ist etwa das Teilen des
Essens. Das gar nicht so seltene ,Magst

du mal probieren?" kann da schnell zum
subtil erteilten Hausverbot fiihren”, sagt
Sascha Kabeck schmunzelnd. Knigge und
entsprechende Kurse seien an dieser Stelle
wie eine Navigationsgerat im Auto. ,Man
bekommt Tipps und Tricks, wie man sich
verhalten sollte. Man muss sich allerdings
schon selbst entscheiden, was davon man
umsetzen will — aber auch in welchem Eta-
blissement man sich befindet. Kurz gesagt:
In der Pommesbude gelten andere Etikette-
Regeln als im Vier-Sterne-Restaurant’, sagt
der Knigge-Trainer.

Im Kursus gehe es dagegen vor allem locker
zu. ,Es ist eine kulinarische Erfahrung, die
wir den Teilnehmerinnen und Teilnehmern

bieten.
Sie bekommen

ein mehrgangiges gehobenes Menii

in einem Restaurant — wir haben da

bereits mit mehreren in Wermelskirchen
ansassigen Restaurants zusammen-
gearbeitet”, sagt Sascha Kabeck. Vom
Aperitif tiber den Gruf aus der Kiiche und
die Weinauswahl bis hin zum Dessert werde
dann ein Diner durchgespielt. ,Es steht der
Spal im Vordergrund, die Gaste bekommen
die Gelegenheit, sich auszuprobieren. Man
muss auch keine Angst haben’, sagt der
Knigge-Trainer. Dabei kimen im Laufe eines
solchen Abends automatisch Gesprache
und Fragen auf. ,Wir dozieren nicht, Antwor-
ten kommen dabei von den Teilnehmerin-
nen und Teilnehmern selbst", sagt Sascha
Kabeck.

Interessant bei den Seminaren sind vor
allen die Teilnehmer. ,Gerade vom Alter her
ist das sehr heterogen. Fiir junge Menschen

A}H' 1Erery

Moameren. 2.0

Essen im
gehobenen

Foto: Gettyimages/flisk

Restaurant zu
teilen kann
zu einem
Hausverweis
fiihren.

Tl

Sascha Kabeck
bringt seinen Seminarteilnehmern gute Manieren bei.

ist es spannend, weil sie vor dem Eintritt
ins Berufsleben stehen und sich orientieren
maochten. Fir die Altersgruppe von 25 bis
60 Jahren steht die Freude am Essengehen
oft im Vordergrund, sie finden es schon, sich
schick zu machen und in feinem Ambiente
gediegen zu speisen’, sagt Sascha Kabeck.
Und die altere Generation erwarte zudem
Unterstiitzung — etwa fir die Sitzordnung
bei groen Familienfeiern.

Wolfgang WeitzdGrfer

Anzeige

Restaurant | Hotel |

romberg

Catering

IHR GASTGEBER SEIT 1891

Hausgebeizter graved Lachs, Bergische
Tapas, Kottenschnitzel oder Seeteufelfilet auf
Triffelrisotto in unserem Restaurant.

All das - und vieles mehr - ist das Hotel Restaurant Kromberg.

Entspannen in unseren komfortablen 3 Sterne
Superior Zimmern.

Kochkurse zum Entdecken, Kiichenpartys fiir gute
Unterhaltung. Streetfood fiir Grol3veranstaltungen
. und unser Catering fiir jede Gelegenheit, egal

ob in lhrer Firma, Ihrem Garten oder in einer
ausgesuchten Location.

Hotel Kromberg GmbH & Co. KG - Kreuzbergstr. 24 - 42899 Remscheid

Tel. 02191- 590 031 - info@hotel-kromberg.de - www.hotel-kromberg.de

ENGELBERT
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I Vorspeise Lebensmittelviel-
falt genieBen

Nur, wer abwechslungs-
reich isst, verhindert eine
einseitige Ernahrung und
@ nimmt so maglichst alle ndtigen
Nahrstoffe auf. Deshalb auch

gerne mit frischen Zutaten experi- »Nimm f}"“f
mentierfreudig sein und Neues am Tag
ausprobieren, um den Spei- Diese einfache Faustregel

Sep|an ZU erweitern. bezieht sich auf den Verzehr ®
von Obst und Gemdise. Die
DGE empfiehlt mindestens drei Portionen

. Gemiise und zwei Portionen Obst am
C g e S u n | I I I Tag, da sie reichlich Nahrstoffe
enthalten und sattigend

wirken.
,Der Mensch ist, was er isst" — der Satz des deutschen
Philosophen Ludwig Feuerbach (1804-1872) ist
immer noch aktuell. Die richtige Ernahrung fordert
die Gesundheit, steigert die Leistung und das
Wohlbefinden. Doch die stiften Verftihrungen sind grofy
und fiihren oft zu einer ungesunden Ernahrungsweise.
Die Diplom-Oecotrophologin Eva Wisniowski, Inhaberin
des Studios fur Ernahrungsberatung und Therapie in iv:,,,v::,:::,w:uk,:,b:,:::,::
Remscheid, erklart anhand der zehn Regeln der Deutschen Emahrung.
Gesellschaft fiir Ernahrung (DGE), wie man sich gesund
und vollwertig ernahrt.

Vollkorn- statt Von Anna Mazzalupi Richtige Fette
Weilmehl nutzen
Bei Getreideprodukten wie Brot, Ol oder Streichfette zum
Nudeln, Reis oder Mehl sollte man @  Braten oder Anrichten von
lieber die Vollkornvarianten wahlen. Sie Speisen sollten pflanzlich sein.

sattigen langer und sind gehaltvoller. Die Rapsol beispielsweise enthalt zwar Fette,
Ballaststoffe des Vollkorns sen- Tierische Produkte liefert aber auch gesundheitsfordernde
ken unter anderem das Risiko und vegane Fettsauren sowie Vitamin E. Versteck-
fur Diabetes mellitus Typ 2 Alternativen te Fette finden sich oft in ver-
@ oder Fettstoffwechselsto- Die DGE riit dazu, Milch und arbeiteten Lebensmitteln wie .
rungen. Wurst und SiiBwaren. ~

Milchprodukte wie Kase oder Jo-
ghurt taglich zu verzehren, weil sie
gut verfiigbares Protein, Vitamin
B2 und Calcium liefern. Dem Tierwohl °
und der Umwelt zuliebe kann A
man auf pflanzliche Alter-

28 nativen zuriickgreifen. ENGELBERT



Reduzierung von .
Zucker und Salz M Achtsam gemeIBen
Essen gleicht eher einem

: SRS S Al Marathon und keinem Sprint.

'm kG \{erzghrt VAR sol!.ten, Deshalb sollte man die Mahlzei-

ISt vermutllch JEdeT ¢ GesuBtg ten nicht zwischen Tir und Angel
Lebensmittel und Getranke zu vermeiden, Ly

hilft dabei. Sie enthalten zudem oft Schonend eine Pause dafiir schaffen. Denn lang-
unndtige Kalorien. Um weniger Salz zubereiten sames, bewusstes Essen fordert

2 nL'J"[ZGI’], kann man mehr mit ,Garen Sie Lebensmittel so den Genuss und das Satti-
Krautefn und andgren Ge- lange wie nétig und so kurz gungsempfinden.
wiirzen arbeiten. wie moglich, mit wenig Wasser
und wenig Fett", heifdt es bei
@  der DGE. Dadurch werden Bewegung
Geschmack und Nahrstoffe
erhalten. Verbrannte Stellen hin-
gegen konnen schadliche
Stoffe enthalten.

Viel trinken

Mindestens 1,5 bis zwei
Liter tiber den Tag verteilt sollte
man trinken. Am besten ist Wasser.
Wer etwas mit mehr Geschmack bevor- gehort dazu. Rund 30 bis 60
zugt, kann auch ungesiiten Tee trinken. Die Minuten moderate korperliche Ak-

Flussigkeitsaufnahme wahrend & \ tivitat fordern Gesundheit und Wohlbefin-
S /

Nicht nur das Essen
bestimmt Gewicht und
Gesundheit. Auch Bewegung

der Mahlzeiten ist aber kontra- & den und helfen auch bei der Gewichts-

produktiv, erklart Wisniow- § regulierung. Im Alltag hilft es

@®  ski,Das verdiinnt die ng beispielsweise, haufiger das
Magensifte.” : . ®  Autostehen zulassen.

Anzeige

DK LicHT im RAUN ?
[ .

Dinnebier Licht GmbH Manufaktur und Werksverkauf:
Piepersberg 36 | 42653 Solingen Mo bis Do 8-16 Uhr | Fr 8—14 Uhr
Telefon (02 12) 59 67 33-0 Online Shop: www.licht-im-raum.de



Vorspeise

Schwarzes Gold aus der
bergischen Nachbarschatft

Das Bergische Land ist ein Paradies fiir Kaffeeliebhaber. Uberall sind Kaffeerdstereien
entstanden. Die meisten Betriebe haben sich auch das Thema Nachhaltigkeit auf die Fahnen
geschrieben. Die Inhaber machen sich daflir stark, dass der Kaffee nachhaltig produziert und
die Erzeuger fiir ihre Arbeit fair entlohnt werden. Unser Autor hat sich auf eine ,Kaffeefahrt"
durch die Region begeben.
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Lecker, fair, sozial

,Kaffee ist mehr als ein Getrank’, ist Lorenzo Rigano
tiberzeugt. Und seine Ehefrau und Geschaftspart-
nerin Stephanie stimmt ihm zu: ,Kaffee hat symboli-
schen Wert. Er ist ein Ritual unseres Alltags." Mit viel
Leidenschaft und Konnen werden in der Remscheider
Kaffeerdsterei Rigano Kaffee und Espresso gerostet, die
einzigartig sind. Bereits bei der Auswahl des Rohkaffees
richten die Riganos ihr Augenmerk auf qualitativ hochwertige
Ware und eine faire Behandlung der Kaffeebauern. ,Wir sehen
Kaffee nicht als weitverbreitetes Genussmittel an, das als Ware
weltweit an Kaffeebdrsen gehandelt wird", bringt es Lorenzo Riga-
no auf den Punkt. ,Unser Respekt gilt vielmehr diesem wunder-
baren Naturprodukt und den Menschen, die an der gesamten Er-
zeugerkette beteiligt sind." Daher steht das Ehepaar mit sehr viel
Begeisterung am Roster und ist mit Herz und Verstand bei der
Sache, wenn aus Rohkaffee ein Réstprodukt der ganz besonderen
Art wird. Dabei spielt der Faktor Zeit eine wichtige Rolle. Je nach
Sorte darf das Trommelrostverfahren bei knapp 180 Grad Celsius
bis zu 20 Minuten dauern, wobei die Bohnentemperatur niemals
tiber 220 Grad steigt. ,Die Kunst liegt darin, dem Kaffee einen ei-
genen, unverwechselbaren Charakter voller Aroma und Harmonie
zu geben", sagt Lorenzo Rigano, der das Rosterhandwerk gemein-
sam mit seiner Frau an der ,Berlin School of Coffee" von der Pike
auf erlernt hat. Natiirlich wird in der Kaffeerosterei Rigano auch
ein Kaffee mit viel Lokalkolorit gerstet: ,Der Bergische" ist
eine kraftige Spezialitat, die besonders fiir Siebtrager-
maschinen und Vollautomaten geeignet ist. Uber die
genaue Rezeptur schweigen sich die Riganos aus.
Doch der Espresso ist so gut, dass er beim Verkos-
tungswettbewerb der Deutschen Rostergilde mit
der Goldmedaille ausgezeichnet wurde. ,Der Ber-
gische" ist aber nur eine von insgesamt {iber 40
Sorten, die in Remscheid gerdstet werden. Dass
sich Genuss und Gutes zu tun nicht ausschliefen

fiken: Getty:mages/DeH

Gra

Stephanie
Rigano hat ein
Auge darauf,
dass nur
hochwertige
Ware
verarbeitet

wird.

miissen,
zeigt das
Engagement
der Kaffee-
roster fiir die
Aktion Kinder-
plane. Der
gemeinniitzige
Verein unterstiitzt
bediirftige Kinder in den
Ursprungslandern des Kaffees
und direkt vor der Haustiir im Bergischen Land. So kommen dem
Verein, der von Stephanie Rigano gegriindet wurde, Teile des
Verkaufserloses des gesamten Kaffee- und Espres-
m sosortiments zugute. ,Mit dem Geld konnten wir
X in den letzten Jahren viele tolle Schulprojekte in
Honduras, Peru, Kenia und der Dominikanischen
Republik unterstiitzen. Fiir Kinder aus unserer Region
haben wir Tanzpatenschaften ibernommen und
arbeiten eng mit der Kunstschule ,Heimat' zusam-
men", erzahlt die engagierte Kaffeerdsterin. Daher
steht auch auf jeder Kaffeetiite: ,Mit Liebe gerostet,
sozial engagiert".
www.rigano.de

(2): Sina Frantzen

Fotos

Lorenzo und Stephanie Rigano
setzen in ihrer Kaffeerosterei auf
Teamarbeit.
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Inh, R, Breuer

WeyerstraBe 226
42719 Solingen

4 Hochzeitsfloristik (Tisch-/Kirchendekoration,
BrautstrauBe, Brautautoschmuck

4 Eventfloristik (Geschéaftserdffnungen, Einweihungen,
Geburtstage, Firmenevents, Raumschmuck - Dekoration)

<4 BlumenstrauBe und Gestecke zu jedem erdenklichen Anlass
4 Gepflanzte Arrangements und Solitarbepflanzungen

Offnungszeiten:

Mo. bis Fr. 8 bis 13 Uhr
14.30 bis 18.30 Uhr
Sa. 8 bis 13 Uhr
So. 10 bis 13 Uhr

Lasson Ste 5@@% ]
dei uns boraten!

- E" Blumenpavillon Merkelbach

BRIUER

KirchhofstraBe 40, 40721 Hilden, Telefon 0 21 03 - 6 60 33, eMail: kontakt@blumen-merkelbach.de
Offnungszeiten: Mo. bis Fr. 9 bis 18.30 Uhr, Sa. 9 bis 14 Uhr, Sonn- und Feiertage 10.30 bis 13 Uhr

ENGELBERT
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I Vorspeise

Schwarze Magie

In der von Sultan und Selcuk Karademir betriebenen Karabus-
ta Coffee World dreht sich alles um die schwarze Magie der
Kaffeebohne. Vor knapp acht Jahren hat alles mit einer kleinen
Espressobar in Haan begonnen. Mittlerweile rostet das Karabus-
ta-Team seine Kaffeespezialitdten selbst. Das kleine Familien-
unternehmen ist seitdem auf Expansionskurs. Nach der Zweig-
stelle am Solinger Neumarkt eréffneten die beiden einen weiteren
Standort in der Mettmanner Innenstadt. Dariiber hinaus sind sie
Miteigentlimer einer kleinen Kaffeeplantage in der Dominikanischen
Republik. Und woher stammt der Name Karabusta? ,Der setzt sich
aus den beiden Anfangsbuchstaben der Worte Kaffee, Arabica und
Robusta zusammen", antwortet der gelernte Elektroinstallateur.
Die professionelle Zubereitung einer Kaffeespezialitdt hat Selcuk
Karademir, der von Freunden und Kunden liebevoll ,Selgio” genannt
wird, als Barista erlernt. Dieses Wissen konnte er im Laufe der Jahre
bei fiihrenden deutschen GroRrdstereien noch vertiefen und dieses
erlangte Know-how in sein eigenes Geschaft einbringen. Aufgrund
seines groen Erfahrungsschatzes wird er regelmaBig als Trainer
zu Schulungs-

32

Selcuk Karademir,
genannt Selgio

zwecken im
In- und Ausland
gebucht. Und genau diese Expertise, gepaart mit einem ordentlichen
Schuss Leidenschaft und Konnen, lasst der 45-Jahrige mit tiirki-
schen Wurzeln in den Herstellungsprozess seiner Kaffeespezialitaten
einflieBen. Mittlerweile rostet er auf seiner gasbetriebenen Rostma-
schine zehn verschiedene Sorten fiir Liebhaber eines ganz beson-
deren Kaffees. In der Klingenstadt schatzen die Kunden vor allem
die Sorte ,Solinger". Ein kraftiger, sehr komplexer Espresso, der zu
70 Prozent aus Arabica- und 30 Prozent aus Robustabohnen aus
Brasilien und Indien besteht. Wer es lieber milder haben méch-
te, sollte mal den ,Haaner" mit seiner unvergleichlichen
Crema probieren. Der verarbeitete Rohkaffee stammt
hauptsachlich aus Mittel- und
Stidamerika, Indien und
demnéchst auch
von der eige-
nen Plantage.
Vor zweiein-
halb Jahren hat
Selgio gemeinsam
mit acht weiteren
Partnern eine elf
Hektar groRe
Kaffeeplantage
im Norden der P N>
Dominikanischen @ @
Republik gekauft. In die- @ <=
sem Sommer wurden die ersten 2 @
Kaffeekirschen auf der ,Finca Fuente S
rs Vigja" geerntet.
o www.karabusta.com

F0t0s (2): Karabusta

Der Name Karabusta setzt sich aus
Teilen der Worte Kaffee, Arabica und
Robusta zusammen.
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Echter Mehrwert

Kaffee aus Kenia gehdrt zu den weltweit besten Sorten. Doch erst
durch langsames Rosten wird der Kaffee schonend zum einmali-
gen Genuss. ,Unser Kaffee ist milder, vollmundiger und nachweis-
lich bekémmlicher als industriell hergestellter Kaffee", ist sich Jorn
Carsten Pfeiffer von der Wertkaffee GmbH in Hiickeswagen sicher.
,Einen echten Mehrwert bilden neben dem nachhaltigen Kaffeean-
bau auch der faire Direkthandel und die langjahrigen Beziehungen
zu unseren Kaffeebauern vor Ort." Wer einen in Hiickeswagen
gerGsteten ,mehrwert Kaffee" kauft, unterstiitzt gleichzeitig die
Verbesserung der Lebensbedingungen von Kaffeebauern in Kenia.
Eine lohnende und vor allem genussvolle Investition in die Zukunft
dieser Menschen. ,Mit jeder gekauften Tiite unseres ,mehrwert Kaf-
fees' spenden unsere Kundinnen und Kunden einen Kaffeestrauch
an das kenianische Sozialprojekt
LCrossroads'. Gefahrde-
ten Jugendlichen
wird so

Genuss mit gutem
Gewissen: Der
~mehrwert Kaffee" ist
fair gehandelt.

- Biergarten

« Partyservice

. Regionale Kiiche

. Grillabende mit Smoker

« Tageskarte Monatsmenu
. Feierlichkeiten bis 25 Personen
. Hausgemachte Kuchen und Torten

Offnungszeiten: Dienstag - Samstag 11.30 bis 22 Uhr,
bis 21 Uhr durchgehend geoffnete Kiiche.

eine neue

Perspektive

durch soziale Integration
und berufliche Qualifikation
geboten. Das 2017 von Jorn Carsten, Chris P. und Michael P. Pfeiffer
gegriindete Unternehmen importiert den Rohkaffee direkt aus Kenia
und zahlt den Kaffeebauern einen fairen Preis, der 30 Prozent Uber
dem Weltmarktpreis liegt. Die drei Unternehmensgriinder haben
eine gemeinsame Vision: Nachhaltigkeit fiir eine faire Zukunft. Und
die kann man auch schmecken. Zur Auswahl stehen drei Kaffeespe-
zialitaten: ,Furaha” ist ein dunkler, vollmundiger Espressoblend, der
eine erstklassige Crema bildet und durch fruchtige
Anklange iiberzeugt. Eine leichte Alternative bil-
det die helle Filterrostung ,Wikiendi", deren feine
SiiRe an Hagebutten erinnert. Dunkle Beeren sind
zwar nicht in der samtigen Filterrostung medium
,Kushuhuru" zu finden, doch die siiBe Feinheit
weist auf die Friichte hin. Alle drei Kaffees
wurden aus 100 Prozent Arabica Bohnen
gerostet, von Hand verpackt und mit einem
hélzernen Kaffeeloffel fiirs perfekte
Portionieren ausgestattet.
www.mehrwert-kaffee.de

Jorn Carsten,
Chris P. und Michael P. Pfeiffer (v.l.)

Anzeige

Sonn- und feiertags 11.30 bis 18 Uhr, bis 17 Uhr gedffnete Kiche.

Fligel 3 | 51399 Burscheid | Telefon: 0 21 74 / 89 21 25 | www.altes-landhaus-burscheid.de
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Genuss und Leidenschaft

Giuseppe Drago war vor fast 40 Jahren Inhaber von zwei
Kaffeebars. Er wollte seinen italienischen Landsleuten damit
ein bisschen Heimatgefiihl bieten. Doch beim schndden
deutschen Filterkaffee kam wenig ,Dolce Vita" auf. Und so
entschloss er sich, seinen eigenen italienischen Espresso zu
rosten. In seiner Heimat Sizilien eignete er sich das hand-
werkliche ,Rostzeug” dafiir an und kaufte sich eine gebrauch-
te Rostmaschine. Seine Leidenschaft fiir guten italienischen
Espresso lieB ihn fortan in seiner umfunktionierten Garage
Bohnen rosten. Mit Unterstiitzung seiner Familie gelangen
nach den ersten weniger gegliickten Rdstversuchen leckere

Anzeige

Mischungen,
die Giuseppe Dra-
go unter dem Namen
Drago Mocambo vor allem
in der italienischen Gastronomie-
szene verkaufte. Aus den bescheidenen
Anfangen ist ein kleines Kaffeeimperium geworden. Nach-
dem der Firmengriinder vor zehn Jahren gestorben ist, fiihren
seine Kinder Giorgio und Concetta Drago die Kaffeerdsterei
erfolgreich in der zweiten Generation weiter — und die dritte
ist auch schon im Kaffeegeschaft titig. Langst ist das
Familienunternehmen mit seinen 30 Mitarbeitern den Kinder-
schuhen entwachsen. Auch in der Garage wurde es zu eng.
Mittlerweile werden bei Drago Mocambo
im Gewerbegebiet Mermbach
in Radevormwald neun
eigene Mischungen, von
denen zwei Sorten biozerti-
fiziert sind, gerostet. Auch
als Lohnrdsterei hat sich
das Unternehmen langst
einen Namen gemacht.

0D+ Tk | |

SHAWYHD

werden.

Das Cramers. Kaffee + Co. ist seit Gber 15 Jahren eine Institution am Fronhof. Die
zahlreichen (Stamm-)Gaste werden mit wunderbarem Kaffee aus einer Wassenberger
Rosterei und Kuchen vom hauseigenen Konditor verwdhnt.

Auf der Speisekarte findet sich eine Auswahl an verschiedenen, leckeren Gerichten
von Pasta bis Flammkuchen die von dem eingespielten Kiichenteam frisch zubereitet

CRAMERS. KAFFEE + CO.

Freitags werden traditionell kdstliche Reibekuchen serviert, mit Lachs oder Apfelmus.

Das Fruhstlcksangebot bietet taglich von 9 bis 18 Uhr sowohl Frih-, als auch
Spataufstehern die Moglichkeit auf einen guten Start in den Tag.

Will man den Tag perfekt ausklingen lassen, so kann man dies ganz entspannt bei
Tapas und einem kostlichen Glas Grauburgunder tun.

Fronhof 9 - 42651 Solingen - Telefon (02 12) 231 22 22
Offnungszeiten: Mo. - Fr.: 9-19 Uhr, Sa.: 9 - 17 Uhr, So.: Ruhetag
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Bei Drago Mocambo wird
schonend gerdstet.

l‘ 2
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Trotz des stetigen Wachstums setzt
Familie Drago mit Handwerkskunst,
Leidenschaft und Professionalitat weiterhin auf

das traditionelle Trommelréstverfahren. ,Die Bohnen

werden bei sehr niedrigen Temperaturen um die 200 Grad
Celsius fiir 16 bis 20 Minuten gerdstet. Dieses schonende
Verfahren sorgt fiir eine besonders hochwertige Qualitat”,
sagt Vertriebschef Maurizio Caccamo tiber die hauseigenen
Produkte. Um die Qualitat des Rohkaffees auf gleichbleibend
hohem Niveau halten zu konnen, arbeitet die mittelstandische
Rosterei direkt mit Kaffeefarmern aus Stidamerika, Afrika,
Asien und Indien zusammen. Dadurch verteuert sich der Preis
fiir die Kaffeemischungen, die nach italienischer Art gerostet
wurden, natdrlich. ,Unsere Kunden sind aber bereit, fiir hohe
Kaffeequalitat auch etwas tiefer in die Tasche zu greifen.”
www.drago-mocambo.de

Anzeige

WASSERTURM

Gesells
(biszu 60 Person¢
Hochzextsfelel
feier
. Welhnauhts .
Firmenfeier / ]ubx\auml .

) Trauerfeier Geburtstag

) inkl. Catering

DAS STEAKHAUS IN SOLINGEN!

gem'eﬁen Ste &?rgenahzscha %m(arteak o fm/agnf(l, verschiedene Fleischvariationen
oder diverse %&cﬁgm’cﬁte, begledtet von frisch suberedteten @a’(rwden.
Unser véelféltiges Sa(atéa(fﬁe[ 300 St elbstbedientng, sowie eine Cluscahl an Vor- wnd Vachspedsen.

Schlagbaumer Strafle 125 - 42653 Solingen - © 0212-548121 - www.steakhaus-wasserturm.de
Offnungszeiten: Mo. - Di.: Geschlossen - Mi. - Sa.: 17.00 - 23.00 Uhr - So. und Feiertage: 12.00-22.00 Uhr
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GAUMENFREUDE &
AUGENSCHMAUS

Mit hausgemachten
Speisen und frischen
regionalen Zutaten —
garniert mit einer guten
Portion Experimentier-
freudigkeit — sorgen wir
fur kulinarisches Vergnd-
gen. Im Esszimmer am
Ohligser Markt oder an
ihrem Wunschort zu
einem besonderen An-
lass. Wir bringen Fisch,
Fleisch, vegetarische und
vegange Gerichte
von klassisch bis kreativ
auf den Tisch.

MEHK AUF

www.esszimmer-solingen.de
www.cook-inc.de

._cmmNG..¥

MIT LEIDENSCHAFT

By Gerd Kénig
Aachener Str. 25 42697 Solingen

Ehrliche Handarbeit

Bevor ein Kaffee in der Siebtrdgermaschine,
im Kaffeevollautomaten oder per Hand auf-
gebriiht werden kann, miissen die Bohnen
zerkleinert werden. Die einen verlassen

sich dabei auf die Elektronik ihrer Kaffee-
miihlen. Andere setzen auf Handarbeit und
Schlichtheit. Oft kopiert, aber nie erreicht:

Die Kaffeemiihlen von Zassenhaus sind

ein echter Designklassiker fiir die Ewigkeit.
Auch 154 Jahre nach Griindung des Solinger
Traditionsunternehmens sind die Miihlen

mit der typischen Kurbel gefragter denn

je. Zassenhaus profitiert als einzig tibrig
gebliebene Manufaktur fiir Kaffeemiihlen
dieser Art eindeutig vom Kaffeeboom der
letzten Jahre. Handmihlen erleben eine nie
dagewesene Renaissance. Noch heute sieht
man die legendare Zassenhaus Nr. 105, die in
den 1920er-Jahren auf den Markt gekommen
ist, auf den Flohmarkten der Republik. Das in
den Holzkorpus eingelassene Kegelmahlwerk
aus Edelstahl ist unverwiistlich. Eben ,Made
in Solingen”. Auch

typisch

Es gibt
verschiedene Arten,
Kaffeebohnen zu
mahlen.

Foto: Zassenhaus

Die Zassenhaus Nr. 105

ist ein echter Klassiker.

fir diese Muhle ist die kleine Schublade fiir
den gemahlenen Kaffee. Rund 100 Jahre
spater werden Genuss und Lebensqualitat
noch immer mit der handwerklichen Tradition
von Zassenhaus in Verbindung gebracht.
Diese schlichte Funktionalitat sorgt bei vielen
Puristen fiir den richtigen Mahlgrad ihrer
Kaffeespezialitaten. Die sehr schonende Ver-
arbeitung der Bohnen sorgt fiir den Erhalt der
Aromastoffe. Damals wie heute.
www.zassenhaus.com

Holger Bernert

Foto: Holger Bernert



3 mittelgroRe Zwiebeln

1 Kleiner Hokkaido-Kirbis "c Y I)Stli C hc Kiﬂ. Y l)iSSM PP €

1 kleine Dose Kokosmilch

g;r:y(?:rlr\:;;ebrﬁhe zum Abloschen fu r C a . S e C h S P O rt | O n e n

T S i i i

Pfeffer .

Chilipulver ZF'be’e,"““g , )

e T D|§ ZW|ebe|r.1.ar1lschV\{ltzer.1: danach den.zer_ Kokosmilch dazugeben. Alles kocheln lassen und

Rote-Bete-Sprossen kleinerten Kiirbis weich kdcheln und mit Salz, danach piirieren. Die Suppe in Suppenteller fiillen
Pfeffer, Ingwer und Chilipulver wiirzen. Nun mit und mit den Rote-Bete-Sprossen garnieren.

Gemiisebriihe aufgieRen und zum Schluss die

Foto: Gettyimages/:

Anzeige

Bergische Spezialitaten
online einkaufen

Bestellen Sie Bergische Spezialitéiten und Geschenkartikel
im Onlineshop www.bergisch-bestes.de

Mit Liebe und Sorgfalt ausgesuchte Qualitéts-Produkte aus dem Bergischen Land
fur Jedermann verfigbar.
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* Solinger: Tageblaﬁes.
Der,OnIme Shop fiir das Beste GrbH & Cor KO

aus dem Bergischen Land. Mummstr. 9,/4265] Solingen
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Fotos: Dorfschénheiten, Carl Mertens, Heldmann, Jordan, Weinhaus Idelberger,

ranusta, Pech Likore, Rigano, Christian Beier
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| Hauptgang . -

Markus Karst (Mitte) und
;Familie Gebert hatten viel

SpaB in der Kiiche.

Die Tafel prasentierte
sich in herbstlich-
warmen Farben.

Fine starke Familienbande

Familie Gebert durfte beim ENGELBERT-Kochevent in Haan mit dem Remscheider
Profi-Koch Markus Karst ein Drei-Gange-Meni zaubern.,

38 ENGELBERT



hrlich waren sie wirklich, die Geberts
Eaus Remscheid: Mutter Lena (43)

hatte in ihrer Bewerbung geschrie-
ben, dass Sohn Paul (14) ein richtiger
Fleisch-Fan ist, Tochter Lilly (13) vegeta-
risch unterwegs ist, und das Nesthakchen
Luisa (7) vor allem gerne sii is(s)t.
lhren Ehemann Patrick (42) beschrieb
die Mama als ,probierfreudig”. Profi-Koch
Markus Karst vom Hotel Restaurant
Kromberg aus Remscheid stellte diese
Konstellation trotz gewisser Extrawiin-
sche dann auch erwartungsgemaf vor
keine allzu groRen Herausforderungen,
und so konnte er mit der sympathischen
Familie aus dem Bergischen einen witzi-
gen, unterhaltsamen und vor allem zau-
berhaften Abend in der Showkiiche des
Mobelhauses Ostermann in Haan verbrin-
gen. Auffallig war dabei die Engelsgeduld,
mit der Karst die Kinder in die Kiichen-
arbeit miteinbezog und jeden einzelnen
Schritt anschaulich beschrieb. Und einen
Rat gab er den drei Kindern dabei auch
direkt mit auf den Weg: Ordnung ist fir
einen Koch sehr wichtig, wenn nicht sogar
das oberste Gebot! ,Ein guter Koch muss
ordentlich sein”, sagte er. Und wie Kinder
nun einmal so sind, lautete die schlagfer-
tige Antwort von Lilly Gebert: ,Dann wird
nie eine gute Kéchin aus mir" Die Lacher
hatte der Teenager damit auf seiner Seite,
den lautesten vom Chefkoch personlich.
Diese Zeilen verdeutlichen: Das Kochevent
in Haan war ein voller Erfolg! Und das lag
auch am passenden - tbrigens mehr als
,ordentlichen” — Ambiente des Abends.
Dafiir sorgte einmal mehr die Gartnerei
Hosse-Quatuor aus Solingen mit einem
wunderschdnen herbstlichen Tisch-Arran-
gement in warmen Erdtonen. Geschafts-
fuhrer Rudolf Breuer hatte extra dafiir
seine Mitarbeiterin Sabine Kleinekathofer
nach Haan geschickt und zeigte sich dann
letztlich auch begeistert von der Atmo-
sphére an der Tafel.
Chefkoch Markus Karst hatte die Kihl-
schranke gut bestiickt vorgefunden: Die
Lebensmittel fiir sein Drei-Gange-Mend,
bestehend aus der Vorspeise ,Gegrillte
Garnelen mit Cajun Spice auf Chorizo-Ri-
sotto’, dem Hauptgang ,Kikok-Hahnchen

ENGELBERT

begeisterten auch die Kinder.

auf Kiirbis-Linsen-Curry" und dem Dessert
,Zwetschgen-Tiramisu‘, kamen von Edeka
Pauli aus Solingen. Dazu gab es exquisite
Weine aus der Casa Luz, ebenfalls in So-
lingen beheimatet. Wein-Experte Thomas
Dombrowsky hatte die Tropfen genau

auf Markus Karsts Menii abgestimmt: So
gab es zur Vorspeise einen Luna Lunera
Sauvignon Blanc, zum Hautpgang einen
Ellermann-Spiegel Grauburgunder und
zum Dessert etwas ganz Besonderes:
einen Viu Manent Noble Semillon aus
Chile.

Bei Paul, Lilly und Luisa, die sich wirk-

lich vorbildlich in der Kiiche einbrachten,
sorgte dann Barista Selcuk ,Selgio”
Karademir von der Rosterei Karabusta
aus Haan flr besonders leuchtende

¥
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Die ausgefallenen Motive im Milchschaum der Kaffee-Spezialititen von Barista Selgio

Augen. Der Kaffee-Experte, der Familie
Gebert am Kochevent-Abend einen
Mini-Barista-Kurs anbot, zauberte fiir die
Kinder die spannendsten Motive in den
Milchschaum: einen Skorpion fiir Paul,
ein Einhorn fiir Luisa oder eine Rose fiir
Lilly. Der kinderfreundliche Selgio war fir
die drei Remscheider Kinder das absolute
Highlight des Abends. Mama Lena und
Papa Patrick genossen derweil einen
stimmigen Abschluss des Abends mit le-
ckerem Essen und passenden Getranken.
,Das war wirklich ein tolles Erlebnis, das
sowohl den Kindern als auch uns Eltern
Riesenspaft gemacht hat. Vielen Dank
dafiir’’, bedankte sich die Remscheider
Familie dann auch, bevor es heimging.
Felix Forster
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I Hauptgang

|' <

Tipps vom Experten
Markus Karst und

Familie Gebert bildeten ein
perfektes Team.

40 ENGELBERT
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I Hauptgang
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Frisch und lecker
Das durchaus ausgefallene Menii
schmeckte sowohl den Kindern als

Die Rezepte und mehr Fotos gibt es A~ 4

online unter www.engelbert-magazin.de

auch den Erwachsenen.

49 ENGELBERT
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Unser Dank geht an

Lebensmittel:
Edeka Pauli

Kolner Strale 99
Solingen g

www.edeka-pauli.de

Wein:

Casa Luz

Hildener Strale 43
Solingen
www.casaluz-solingen.de

Location:
Einrichtungs-Centrum Haan
LandstraRe 40

Haan
www.ostermann.de/haan

Blumendeko:

Blumen Breuer/Hosse-Quatuor
Weyerstrale 226

Solingen
www.blumenbreuer.de

Koch:

Markus Karst

Hotel Restaurant Kromberg
Kreuzbergstrale 24
Remscheid-Liittringhausen
www.hotel-kromberg.de

Barista:

Selcuk ,Selgio* Karademir
Kaiserstralte 67

Haan

Am Neumarkt 20

Solingen
www.karabusta.com

Fotos:

Rouven Bottner LUPRO
Mediamanagement
rouven@lupro-media.de

Teilnehmer:
Patrick und Lena Gebert mit Paul,
Lilly und Luisa
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Hauptgang

Sommelier
Sebastian Bordthauser

+Entgegen der landlaufigen Meinung
passen weille Weine zu den meisten
Kasesorten sogar besser als Rotwein“,
sagt Sebastian Bordthauser.

Welllweln zu Kase

Sebastian Bordthauser aus Koln ist freiberuflicher Sommelier. Im
Interview spricht er tiber gute Weine, grobe Wein-Fehler und erklart,
warum Essen und Trinken untrennbar zusammengehaoren.

Herr Bordthauser, welchen Wein wiirden
Sie einem absoluten Anfanger empfehlen?
Sebastian Bordthauser: Empfehlen wiirde
ich einfach so gar keinen Wein. Im Gegen-
teil wiirde ich mich daran orientieren, was
der- oder demjenigen schmeckt und hislang
schon Freude gemacht hat. Daran ankniip-
fend kann ich dann Empfehlungen abgeben.

Anzeige

CASA LUZ

WAl

Und zu welcher Gelegenheit?
Bordthauser: Grundsatzlich gilt: Wein
schmeckt bei jeder Gelegenheit. Allerdings
ist es so, dass unterschiedliche Gelegenhei-
ten auch unterschiedliche Weine erfordern.
Sehen Sie, es ist doch so - eine Brotzeit ver-
langt nach einem anderen Wein, als es bei
einem Festessen der Fall ist. Etwa bei einer

¥V‘E‘I*\I$,‘?‘PYIRITUOSEN & FEINKOST
',. e 1

pre——

. erlesen€e

* . stil- und
Weinproben

N - Lieferservice

Y
3

. Présentservice.fﬁr
Firmen und Privat
r Gin & Rum

. iberische W}Jtst- &
Késespeziahtaten
genussvo\\e

. Parkplatze am Hau®

Kommunion, einer Grillparty — oder auch bei
einem ganz altmodischen Gelage.

Was sind die groBten Fehler, die man bei
der Weinauswahl machen kann?
Bordthauser: Das ergibt sich aus der Frage
zuvor. Den falschen Wein zu wahlen, ihn
nicht auf die Gelegenheit abzustimmen, das

SET 1993

Foto: Kaddy Saydikhan

Hildener StraBBe 43 -42697 Solingen

Tel.: 0212 - 72 138
casaluz@t-online.de

OFFNUNGSZEITEN

Mo-Fr 10-13 & 15-18.30 Uhr
Samstag 10-14 Uhr

kein Ruhetag

‘ 'ﬂ Folgen Sie uns:
== @casaluzsolingen
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0
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ist meiner Meinung nach der grote Fehler,
den man machen kann.

Weiwein muss immer kiihl serviert
werden - aber welche Temperatur

ist die richtige?

Bordthauser: Das stimmt — und es ist ganz
einfach. Die korrekte Temperatur fir einen
Weilwein liegt bei zehn Grad Celsius.

WeiBer Wein zu Fisch, roter zu Fleisch -
gilt das immer?

Bordthauser: Nein, das lasst sich tatsdch-
lich nicht allgemein so sagen. Denn es
kommt immer auch auf die Zubereitungsart
des Essens an.

Passen siiBe Weine tatsachlich

zu siiBen Desserts?

Bordthauser: Hier zahlt nicht nur die Rest-
sliRe des servierten Weins, sondern auch
dessen Alkoholstarke. In der Tat passen
auch Schaumweine oft sehr gut zu Des-
serts.

Was ist mit dem Kase nach dem Essen -
welchen Wein empfehlen Sie da?
Bordthauser: Entgegen der landlaufigen
Meinung passen weile Weine zu den
meisten Kdsesorten sogar besser als Rot-
wein. Unsere Vorstellung ist ein Ergebnis der
Werbeindustrie. Denn was sieht man, wenn
es Werbung fiir Wein und Kase gibt? Es
wird einem ein Franzose mit Baskenmiitze,
Baguette, Rotwein und Kase gezeigt - und
leider ist dieses Bild auch ziemlich nachhal-
tig in den Kopfen der Leute kleben geblie-
ben. Obwohl es nicht stimmt.

Kann man das so sagen: Die Planung der
Weinkarte zu einem Menii verlangt so viel
Hingabe wie jene fiir das Menii selbst?
Bordthauser: Zundchst einmal ist es eine
ganz andere Disziplin. Und diese Disziplin
bringt, wenn man sie ordentlich ausiibt,
sogar einen ganz eigenen Berufsstand her-
vor: den des Sommeliers. Kurz zusammen-
gefasst lasst sich sagen: Kiiche und Wein
bedingen sich wie Ying und Yang.

Guter Wein ist immer teuer —
stimmt das lhrer Erfahrung nach?

ENGELBERT

Bordthauser: Nein, meiner Meinung nach ist
das eine absolut haneblichene Gleichung.
Der Markt regelt den Preis.

Haben Sie selbst einen Lieblingswein?
Welcher ist das und warum?
Bordthauser: Champagner. Denn
Champagner geht immer, geht zu jeder Ge-
legenheit, geht rund um die Uhr. Es braucht
noch nicht einmal einen Anlass,

um Champagner zu trinken.

Und welcher Wein hat Sie zuletzt

so richtig vom Hocker gehauen?
Bordthauser: Das war ein 1949er Silvaner
vom Roten Hang. Der Rote Hang ist in
Nierstein in Rheinland-Pfalz. Das Besondere
daran ist zum einen, dass man von einem
Silvaner eigentlich gar nicht erwartet, dass
er so lange reifen kann und sich so ent-
wickelt. Zum anderen wird am Roten Hang
heute nur noch Riesling angebaut — also ist
der Silvaner von dort eigentlich eine Art Di-
nosaurier, es gibt ihn im Grunde genommen
gar nicht mehr. Ich habe den Wein in einem
dortigen Weingut zu trinken bekommen,
anlasslich meines Geburtstags.

Losgelost vom Essen - welcher Wein
bietet sich zu welcher Gelegenheit an?
Bordthauser: Hierzu muss man dies be-
achten: Das Trinken losgeldst vom Essen ist
eine typisch deutsche Angelegenheit. Diese
Sichtweise hat in anderen Kulturkreisen
kaum Bedeutung. Man sollte das trinken,
was einem Freude bereitet — alles andere ist
doch nebensachlich. Genauso ist es ganz
egal, ob der Wein nun acht oder 800 Euro
gekostet hat. Wenn es Spaft macht, ist es
okay.

Wolfgang Weitzdarfer stellte die Fragen

Sommelier und Journalist

Zur Person: Sebastian Bordthauser aus
Koln hat eigentlich Germanistik studiert,
sich dann aber doch fiir den Beruf des
Sommeliers entschieden. Seit 2014 ist
er freiberuflicher Sommelier, Weinkenner,
Dozent und Journalist.

Anzeige

HERZLICH
WILLKOMMEN
inunserem
Fachhandel flr
Weine und
Spirituosen.
Entdecken Sie unser
Sortiment und
lassen Sie sich
inspirieren.

Ihr Michael Stolper

WEIN &
SPIRITUOSEN

DEUTSCHLAND
FRANKREICH | SPANIEN
ITALIEN | PORTUGAL
OSTERREICH

Friedrichstr. 3
42781 Haan
info@bigels.de

www.bigels.de
Tel.:02129/5662360
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Ein Steakmesser der ganz besonderen Art

kostet 80.000 Euro

Solinger Schmiede fr

scharfes Schnit

gut

An diesen Messern hatte so mancher Chirurg seine helle Freude. Denn die Klingen der
Solinger Messerschmiede Nesmuk sind scharfer als einige Skalpelle. Herzstiick ist die
Klinge aus zigfach geschmiedetem Damaszenerstahl. Die hat allerdings auch ihren Preis.

glihend heife Werkstiick aus der Esse

der Solinger Messermanufaktur. Mithilfe
einer langen Zange legt der Schmied das
stahlerne Packchen unter den Fallhammer,
um es mit gezielten Schlagen zu bearbei-
ten. Von Hektik keine Spur. Mit stoischer
Ruhe und gliihender Professionalitat
wiederholt er das Prozedere so lange, bis
das gewiinschte Ergebnis da ist. Und das
kann Stunden, manchmal auch Tage dau-
ern. Erst wenn der Fachmann zufrieden ist,
kann aus dem unférmigen Werkstiick eine
exklusive Klinge werden.
,Schneiden wird mit Nesmuk zum sinn-
lichen Erlebnis*, philosophiert Nesmuk-
Geschéftsfiihrer Stephan Borchert. ,Das
Alleinstellungsmerkmal liegt dabei in der
Scharfe."

‘ mmer wieder holt Markus Patschull das
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Was macht Damaszenerstahl oder kurz
Damast so einzigartig? Basis des Werk-
stoffs ist ein gefalteter, feuergeschweilter
Schichtstahl. Entstanden ist diese spezielle
Schmiedetechnik vor mehr als zwei Jahr-
tausenden, wahrscheinlich im syrischen
Damaskus. Dort wurde fiir die Waffenher-
stellung ganz besonderer Stahl bendtigt.
Um das unregelmaBige Roheisen verfeinern
zu kdnnen, wurde es zu einer Art Blatterteig
aus unterschiedlich beschaffenen Stahlen
geformt. Im Zuge der intensiven Bearbeitung
konnte der Schmied dann die besonderen
Materialeigenschaften wie Harte und Elas-
tizitat herausarbeiten. Im Schichtsystem
wurde der Stahlimmer wieder unter Ham-
merschlagen und Hitze bearbeitet. Die einer
Holzmaserung ahnelnde Oberflache war das
Markenzeichen eines feuergeschweilten

Damaszenerstahls, der vor allem fiir die Her-
stellung von exklusiven Schwertern verwen-
det wurde. Keine Klinge glich der anderen.
Und das ist auch heute noch so.

Den archaisch anmutenden Produktions-
ablauf macht sich Nesmuk heute noch
zunutze. Die Solinger Messerschmiede hat
den Ur-Messertyp asthetisch und haptisch
neu interpretiert und zur Perfektion ge-
bracht. Im Fokus der Arbeit steht bei jedem
neu geschaffenen Messer der héchstmaog-
liche Scharfegrad. Handwerkliches Konnen,
bestmdgliche Qualitat und professionelle
Funktionalitat machen diese Werkzeuge fir
die Kiiche so einzigartig.

Das wohl teuerste Kochmesser der Welt
Auch das wohl teuerste Kochmesser der
Welt wird in der Solinger Manufaktur ge-
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fertigt. Die einzigartige Klinge dieses Unikats
wurde aus 640 Lagen handgeschmiedeten
Torsionsdamasts gefertigt und mit einem
beidseitigen Hohlschliff versehen. Schon
das sorgt fiir exzellente Schneidergebnisse.
Fur den Griff wurde ein Stiick einer 5000
Jahre alten Mooreiche verwendet. Das

von Hand matt gebiirstete, Zwinge ge-
nannte Zwischenstiick aus 960er Platin
wurde anschlieBend vom hauseigenen
Goldschmied weiterverarbeitet. Auch diese
Arbeit musste mit hochster Sorgfalt und
Prazision ausgefiihrt werden. SchlieBlich
galt es, 25 lupenreine Diamanten im Brillant-
schliff einzusetzen. Als Kronung dieses Uiber
mehrere Monate gefertigten Meisterwerks
ziert ein besonders groRer, handverlesener
Solitar die Vorderseite. So viel Perfektion hat
natirlich ihren Preis. Wer den Ferrari unter
den Kochmessern sein Eigen nennen will,
muss 80.000 Euro locker machen. Es geht
aber auch preiswerter. Die Spanne fiir die
Nesmuk-Messer beginnt bei knapp 400 Euro
fiir ein ,einfaches" Kochmesser bis hin zu
5000 Euro fiir ein edles Damastmesser.

Eine kleine Wissenschaft fiir sich ist das
Scharfen eines Messers. Daher sollte man

dieses Handwerk nicht jedem Wald-und-Wie-

sen-Schleifer tiberlassen. Niobstahl- und
Damaststahlklingen benctigen viel mehr
Zeit beim Schleifen als Messerklingen aus
konventionellen Stahlen. Bei intensivem Ge-
brauch wird jedes Messer stumpfer. Ubliche
Messerscharfgerate oder Wetzstabe kdnnen
auf keinen Fall die Scharfe zuriickbringen,
mit denen Nesmuk-Messer ausgeliefert wur-
den. Die Produktionsmitarbeiter haben nach

Aussagen des Nesmuk-Geschaftsfiih-
rers nahezu den gleichen Aufwand
wie beim Erstschliff des jeweiligen
Messers. Das Versprechen von Ste-
phan Borchert und seinem erfahrenen
Team: ,Wir achten auf ein exzellentes
Schérfergebnis und nehmen uns die
nétige Zeit dafiir”

Ab kommendem Jahr ladt Nesmuk
wieder zu Werksbesichtigungen ein,
die dann regelméBig alle drei Monate
stattfinden sollen. Dabei geht es nicht
nur um die arbeitsintensive Herstel-
lung der Messerunikate, sondern auch
um die richtige Nutzung und Pflege
der exklusiven Schneidwaren aus

Solingen. Holger Bernert
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Bis zu 640 Lagen hat so
eine Damastklinge, die von
Schmied Markus Patschull

bearbeitet wird.

Erst durch den Feinschliff wird die
Klinge scharfer als ein Skalpell.
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I Hauptgang

Kaffeetafe

. Zur Kaffeetafel wird Stuten ge-
reicht — aber nicht ausschlieBlich.

a u e r I S C f] Wahrend man in der Gaststatte
Ridenstein neben Korinthenstuten

auch Semmeln sowie Land- und
Schwarzbrot bekommt, kann

Sie gehort zum Bergischen Land wie Engelbert von Berg: anderswo auch eine Burger Brezel
- - : dabei sein. Die Brezeln aus Solin-
die Bergische Kaffeetafel. Aber was genau macht sie aus? genBurg sind ein Zwiebackgebick,
Und wie verzehrt man sie richtig? Wir haben bei der Gaststatte das friher an einer Schnur ber
. o ) ) dem Ofen aufgehangt wurde, damit
Ridenstein in Solingen nachgefragt, was nicht fehlen darf. es trocken blieb.

Marmelade

Zu Marmelade eingemachtes
Obst hat eine lange Tradition.
Zur Bergischen Kaffeetafel

gehort neben der Marmelade
aber auch das Apfelkraut.

Wurst und Kase

Im Winter ein Schwein zu
schlachten, gehdrte friiher
zum Leben dazu. Aber auch
Kiihe gibt es im Bergischen in
groRer Zahl. Deshalb darf der
herzhafte Belag nicht fehlen.
In der Gaststatte Riidenstein
gibt es darliber hinaus auch
Quark.

Droppelminna

Sie ist elementarer Bestandteil der Bergi-
schen Kaffeetafel: die Dréppelminna, eine
Kaffeekanne aus Zinn. Woher sie ihren
Namen hat? ,Friiher wurde der Kaffee im
Bauch der Kanne mit kochendem Wasser
aufgebriint. Uber dem hochsten Stand des
Kaffeesatzes befindet sich ein Kranchen zur =

Waffeln

Bergische Waffeln schmecken bekanntlich besonders gut — was auch daran liegt, dass sie
traditionell reich belegt werden: mit heiBen Kirschen, Schlagsahne und Milchreis beziehungs-

weise Reisbrei. HeiBe Sauerkirschen gab es friiher, weil sie direkt aus dem eigenen Garten Entnahme des Kaffees. Beim Offnen und
heraus verarbeitet werden konnten. Die Sahne ist nicht nur fiir die Waffeln da, sondern kann SchlieRen tropft das Kranchen: Es dréppelt”,
auch in den Kaffee gegeben werden. Der Milchreis war friiher wahrscheinlich noch nicht dabei, erklart Petra Meis von der Gaststatte Riiden-
gehdrt aber mittlerweile seit Generationen dazu. stein.

Die Reihenfolge

Im Plattdeutschen, erklart Petra Meis, beschreibt man die Bestandteile verspeist werden, liegt im Ermessen des Gastes”,

Bergische Kaffeetafel als ,Koffeedrenken met allem drom und ~ sagt Meis. ,Der Tisch ist von Anfang an mit allem gedeckt,
draan”. Aber wie isst man sie richtig? Erst siifl oder erst salzig?  und wie ein , Tischlein-deck-dich' wird er nicht leer, bis alle satt
Oder am Ende gemischt? ,Die Reihenfolge, in der die einzelnen  sind." Lara Hunt
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Schueinemedaillons in
it » Faprika-Sahne-Sauce
12 Scheiben Friihstiicksspeck fu r V | e r P O r _t | O n e n

Fiir die Sauce:
500 ml Sahne
1 EL Paprika edelsii
Salz
Tomatenmark
Pfeffer

Foto: Gettyimages/donstock

Zubereitung
Backofen auf 200
Grad vorheizen.
Sahne und Paprikapulver
verriihren, aufkochen und

auf die Halfte der Fliissigkeit einkochen lassen.
Tomatenmark nach Geschmack einriihren.
Speckscheiben um die Schweinefilets wickeln
und in eine Auflaufform legen. Die Sahnesauce
dariibergiefen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
20 bis 25 Minuten im Backofen garen.

Anzeige

Thr Proh fiir individuelle Kiichenplanung

Vereinbaren Sie jetzt lhren Beratungstermin!

KiichenTreff Langenfeld i KiichenTreff Haan

Inh. J6rg Schumacher Inh. J6rg Schumacher

Schulstrale 2 - 40764 Langenfeld i BahnhofstraBe 72 — 74 - 42781 Haan

Tel.: 021731017742 - Fax: 021731018723 i Tel.: 02129 3311690 - Fax: 02173 1018723

info@kuechentreff-langenfeld.de info@kuechentreff-haan.de

Offnungszeiten: Mo. — Fr. 10.00 — 18:30 Uhr | Offnungszeiten: Mo. — Fr. 10.00 — 18:00 Uhr
Sa. 10.00 — 17.00 Uhr : Sa. 10.00 — 16.00 Uhr

!hr _Kiicl;enTreff

X in Lan i und 1x in Haan

www_kuachentreff-schumachaer,de

Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
Jirg Scliwmactier
Ve L P ,/' )
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« Uber 160 Teesorten
in bester Qualitat

* Vielseitiges Sortiment
an Teezubehor

* Kundenorientierter
Service
& individuelle Beratung

» Versandkostenfrei
bestellen
im ONLINESHOP

*ab 20 Euro Warenwert

OFFNUNGSZEITEN
MO. - FR.9:30 - 13:30
14:30 -18:30
SA.9:00 -14:00

Dusseldorfer Str. 37
42697 Solingen
Tel.: 0212 -88132337

Tee fUr
Anfanger

Eine Einflihrung fir alle,
die nicht nur Kaffee
trinken wollen.

Frisch aufgegossen schmeckt Tee am besten.

er erinnert sich noch an die witzige
Werbung, die vor einigen Jahren
Tee-Liebhaber auf die Schippe

nahm und sie als etwas schrullig darstellte?
,Und was ist mit Tee?" Vollig zu Unrecht,

denn obwohl Deutschland als Land der Kaf-
feetrinker gilt, hat auch der Tee viele Freun-
de. Laut einer Umfrage des Statistik-Portals
Statista trinken knapp zwei Drittel der Deut-
schen mehrmals in der Woche Tee, ein Drittel

i
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sogar jeden Tag. In Zahlen ausgedriickt
konsumierte laut Statista jeder Bundesbiir-
ger 2020 immerhin 0,3 Kilogramm. Damit
befindet sich unser Land unter den Top 20
weltweit — fiihrendes Land ist die Tirkei mit
unglaublichen 2,7 Kilogramm Tee pro Kopf.
Besonders Friichte- und Krautertees erfreu-
en sich in Deutschland wachsender Beliebt-
heit, aber auch schwarzer und griiner Tee
wird haufig konsumiert.

ENGELBERT
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Tee - die Sortenvielfalt macht's
Grundsatzlich gelten Aufgiisse als ,ech-
te" Tees, wenn sie aus den Blattern der
immergriinen Teepflanze gewonnen wer-
den, einer Pflanzenart der Gattung der
Kamelien. Die groBten Teeproduzenten
weltweit sind China, Indien und Kenia.
Entscheidend fiir die Sorte des Tees ist
dabei nicht das Anbaugebiet, sondern
die Verarbeitung der Teeblatter. Der
schwarze Tee heifdt so, weil die Blatter
nach der Ernte gerollt werden, wodurch
die Zellwande ,zerstort" werden. Durch
den Einfluss des Sauerstoffs wird der
Tee fermentiert und erhalt dadurch seine
rotbraune bis schwarze Farbe. Der Tee
wird nach der Fermentation getrocknet.
Griiner Tee hingegen wird gar nicht
fermentiert. Die Blatter werden lediglich
kurz gerostet, anschlieBend erfolgt die
Trocknung. Die griine Farbe der Tee-
sorte, zu der zum Beispiel Matcha und
Sencha geharen, bleibt erhalten.

Zum Teil werden diese echten Tees
etwa durch die Zugabe atherischer
Pflanzendle oder Bliiten- und Fruchtsti-
cke aromatisiert.

Weiler Tee wird so genannt, weil die
Harchen an der Blattunterseite den
getrockneten Teeblattern eine weif-sil-
berne Farbe geben. Beim weillen Tee
gibt es keine gewollte Oxidation. Junge
Triebe werden geerntet und wie Heu
getrocknet. Nur Spitzentees eignen sich
zur Produktion von weillem Tee.
Oolong-Tee wird teilweise oxidiert. Nach
der Ernte wird der Tee in Weidenkor-

ENGELBERT

ben geschiittelt, der austretende Saft
reagiert mit dem Sauerstoff der Luft.
Dieser Prozess wird durch das Erhitzen
in Eisenpfannen gestoppt.

Erweiterter Tee-Begriff

Andere Teesorten, die in Deutschland so
beliebten Friichte-, Krauter- und Roobois-
tees, sind streng genommen eigentlich

keine echten Tees. Die Heillgetranke ent-
stehen durch den Aufguss anderer Pflan-

zen- und Pflanzenteile. Ihr Vorteil ist
jedoch, dass sie kein Koffein enthalten -
beim Tee Teein genannt — und reich sind
an Mineralstoffen und Vitaminen. Sie
konnen die Gesundheit fordern, etwa die
Krautertees bei Magen-Darm-Beschwer-
den.

Apfelstrudel Punsch
Rezept flir 4 Glaser

Zutaten:

1L kochendes Wasser
8TL  Apfelstrudel Tee

2 Apfel

200g Schlagsahne

Etwas Butter
brauner Zucker nach Geschmack
Zimt zum Bestreuen

Die Zubereitung

Das Highlight der Tee-Freunde ist der
Aufguss, viele zelebrieren dies in einer Art
Zeremonie. Zwar gibt es heute auch fertige
Teebeutel von hervorragender Qualitat was
Verarbeitung und Inhalt angeht, doch ge-
rade die Zubereitung von frischem, losem
Tee ist besonders schon. Ein paar Regeln
sollten dabei beachtet werden: So sollte
der Tee geniigend Raum zur Entfaltung
haben. Die etwas aufwendigere Version ist
es, ihn direkt in die Kanne zu geben und
spater abzusieben. Doch auch ein Teeglas
mit Sieb oder spezielle Teefilter eignen
sich fur den Aufguss. In Sachen Wasser-
temperatur, Ziehzeit und dem Verhaltnis
von Menge und Intensitat sollte man sich,
gerade bei hochpreisigen Tees, zundchst
an die Angaben halten. Spater kann das
Ganze dann an den eigenen Geschmack
angepasst werden. Felix Forster

1. Den Tee mit kochendem Wasser
ubergiefen und 8 bis 10 Minuten
ziehen lassen.

2. Die Apfel in kleine Stiicke schneiden
und in einem Topf mit braunem Zu-
cker und der Butter karamellisieren.

3. Den Teein Glaser geben und 1 bis 2
EL der Apfelstiicke hinzugeben.

4. Vor dem Servieren die Schlagsahne
als Haube auf den Glasern verteilen
und mit Zimt bestreuen.

Tipp:
Dazu Weihnachtsgeback servieren.

Anzeige

TEE GENUSS

Genief3en Sie die kalte Jahreszeit mit wohlig
kostlichemTee. Gerne begleiten wir Sie auf lhrer
Entdeckungsreise durch die weite Teewelt!

IE Gschwendner

Inh.: A. Beckmann
Allee-Center - 42853 Remscheid
remscheid@teegschwendner.com
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Bilder aus einer anderen
Zeit: Das Eiscafé Kummer in
Solingen war ein wichtiger
Treffpunkt in der Stadt.

Eisiges Vergnugen
im Wirtschaftswunder

/wei Kugeln Eis im Waffelhdrnchen — einmal Erdbeere, einmal Zitrone —

und dazu ein Sahnehaubchen. Das Ganze fiir 20 Pfennig: Das viertelstiindige

Anstehen hatte sich gelohnt. Es gab ja so viel auf- und nachzuholen in diesen

Jahren des deutschen Wirtschaftswunders. Die Eltern unseres Autors
betrieben damals ein Eiscafé in der Solinger City.

eschafte wie das Eiscafé Kummer Kurt und Ruth Kummer hatten das Geschaft  te", erinnerte sich eine Leserin in einem
G in der Solinger Innenstadt waren nach dem Zweiten Weltkrieg in der zerstor- Beitrag des Solinger Tageblatts im Mai

eindeutige Zeichen dafiir, dass es ten City gegriindet. Zuerst in einer Baracke, ~ 2021. Davor gab es im Hochsommer lange
wirtschaftlich wieder aufwarts ging. Es parallel dazu unterwegs mit einem dreirdd-  Schlangen geduldiger Kunden. Anfangs
war Uber Jahrzehnte hinweg eine Insti- rigen Kleintransporter Marke Goliath, spater  wurden nur wenige Sorten Speiseeis nach
tution im geselligen Leben. Jetzt jedoch in einem ordentlichen Haus gegentiber. selbst entwickelten Rezepturen hergestellt
wurde das Haus, in dem friiher das Café Drinnen das Café, fiir den Verkauf auRer und gelangten so ins Angebot: Schoko,

betrieben wurde, abgerissen, um Platz zu Haus ein kleiner Schalter, etwa einen halben ~ Vanille, Nuss, Zitrone und Erdbeere. Ab und
machen fir die neue Sparkassen-Zentrale.  Quadratmeter groR. ,Ort meiner Sehnsiich- ~ zu kam noch etwas Exotisches hinzu wie

Anzeige

Inh. Wiebke Biingen e Telefon: 02196-8829664 ¢ 42929 Wermelskirchen e www.restaurant-neuemuehle.de

Offnungszeiten iiber Weihnachten und Silvester:
Wir bitten um Voranmeldung.

Weihnachtsfeiertage Restaurant O

mittags von 12.00 Uhr bis 16.00 Uhr

sowie von 18.00 Uhr bis 22.00 Uhr. / qz [
euem e

Silvester
von 18.00 Uhr bis 22.00 Uhr.

Auf Anfrage kdnnen Sie Ihre Weihnachtsfeier auch auRerhalb der
reguldren Offnungszeiten buchen. Sprechen Sie uns bitte an.

(")ffnungszeiten: Donnerstag und Freitag ab 16:00 Uhr
Samstag und Sonntag, Feiertage ab 12:00 Uhr

) ENGELBERT



Himbeere, Banane oder Mokka. Das musste
reichen. Und es reichte.

Im Sommer hatte das Eiscafé an sie-

ben Tagen in der Woche gedffnet. Von
morgens halb zehn bis spat in die Nacht
hinein. Die Tische waren oft allesamt be-
setzt. Kinoganger strebten noch weit nach
22 Uhr aus der Nachtvorstellung hierher,
um einen eisigen Absacker zu nehmen.
Eine Leserin erzadhlte von 1958, als sie als
Fiinfjahrige fiir sich und ihre Cousine ein
Eis kaufen wollte. An Kummers Schalter
bestellte sie zwei Eishdrnchen und legte
einen Pfennig hin. Fiir zwei Eishérnchen?
Das Madchen nickte: Aber nur Schokola-
de. ,Herr Kummer drehte sich um zu sei-
nen Eistrommeln und fiillte zwei Hornchen
mit Schokoladeneis, die er uns lachend
reichte’, erinnert sie sich.

90 Stunden und mehr in der Woche arbeitete
das Ehepaar im Laden. Dafiir war im Winter
iber einen Monat hinweg geschlossen. Fiir
Eis war es einfach zu kalt, und der von der

exklusiv

N
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Fotos (8): Kurt Kummer

vielen Arbeit geschundene Korper musste
und konnte sich erholen.

Die Tische mit polierten Steinplatten, die
Stiihle zuerst aus Holz, spater ganz modern
aus gepolstertem weichen Plastik, in Gelb
oder Orange mit schwarzen Einsprengseln.
Auf dem Nierentischchen in der Ecke standen
einige Pflanzen. Ein Olofen bullerte an den
kiihleren Tagen. Im Kuchenbiifett lockten He-
feteilchen und einige Torten, als Spezialbecher
gab es lange Zeit nur Eis mit Friichten aus
der Dose oder spater noch Schwarzwalder
Kirsch. An warmen Speisen standen Hiihner-
suppe oder Wiirstchen mit Brot auf der Karte.
Samstags hausgemachte Erbsensuppe.

Zu besonderen Anldssen war ein Fernseher
eingeschaltet. Er wurde 1954 aufgestellt,
damit die Gaste den WM-Finalsieg von Fritz
Walter und Co. mitverfolgen konnten.
Morgens um zehn Uhr traf sich der Stamm-
tisch. Handwerksmeister legten eine erste
Pause ein, um beim Kaffee die Schlagzeilen
rauf und runter zu diskutieren. Die Ostpolitik,

11

... rufen Sie uns einfach an: Tel. 0173 2821990

mieten

www.cafe- .net
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der Mauerbau in Ber-
lin, die TV-Shows mit
Peter Frankenfeld.
Der Wahlkampfauftritt
von Alt-Bundeskanzler
Konrad Adenauer gegen-
iiber auf dem Marktplatz!
Mitte der 1970er-Jahre
z0g Eis Kummer zwei Hauser weiter. Der
alteste Sohn Dieter setzte das Werk seiner
Eltern in umgebauten neuen Geschaftsrau-
men fort. Aber unter anderen Vorzeichen:
Wiener Kaffeehaus-Charme mit verschnor-
kelten Tischen im Jugendstil-Ambiente war
angesagt. Die Auswahl an Eissorten und
-bechern nahm deutlich zu, auch auf der
Speisekarte fanden sich neue Gerichte.
Oft fiel es schwer, noch irgendwo einen
freien Tisch zu ergattern. Schiiler und altere
Gaste stromten gleichermalen herein.
Generationeniibergreifend ging man zum
Kummer, genoss Eis, Milchshake, Kaffee
und Kuchen oder eine Mahlzeit.
Das alles ist jetzt langst ein Stiick Hei-
matgeschichte. Das letzte Eishdrnchen
ist verkauft, das Haus abgerissen. Was
bleibt, sind Erinnerungen alteingesessener
Solinger. Das Café sei ein wichtiger Treff-
punkt gewesen, erinnerte sich eine Leserin
im Solinger Tageblatt. Ihr erstes Rendezvous
mit ihrem spateren Ehemann hatte dort vor
23 Jahren stattgefunden. ,Nach der Schule
oder wenn wir eine Freistunde hatten, gingen
wir ins Kummer*, erzahlte ein anderer Leser.
Peter Kummer
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AuBerhaus auf Bestellung.
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SRe Vertihrungen
aus veganer Schokolade

Das Bernsteinzimmer aus Wuppertal ist nach eigener Aussage
Deutschlands erste und einzige rein bio-vegane Pralinen-
und Konfektmanufaktur. Ausgewahlte Kreationen sind sogar
pramiert. Die Nachfrage nach veganen Leckereien wachst.

Fotos: Celia Wagner
Grafiken: Gettyimages/Qilli

Die Pralinen und Konfekte

werden aus ausgewahlten

Foto: Lars Walther

von ihnen gibt es deshalb nur

Genuss und lasst die Geschmackknos-

pen so recht in Fahrt kommen. Richtig
gute Schokolade muss aber nicht zwingend
mit Milch hergestellt werden. Dass das geht,
zeigt Solvejg Klein, Inhaberin und kreativer
Kopf der Manufaktur ,Das Bernsteinzimmer
— Raum fiir Genuss" aus Wuppertal. Der
Handwerksbetrieb stellt stie Leckereien her
- ganz vegan und nachhaltig.
Damit hat sich das inzwischen schon
mehrfach beim Schokoladenwettbewerb
ausgezeichnete Unternehmen einen Namen
gemacht. Es ist in Deutschland nach eigenen
Angaben die erste und einzige rein bio-ve-
gane Pralinen- und Konfektmanufaktur.
Plakativ wirbt das Bernsteinzimmer jedoch
nicht mit der veganen Herstellungsweise.
,Wir wollen mit unseren Kreationen alle
ansprechen. Manche haben immer noch
Vorbehalte, dass vegane Schokolade nicht
schmeckt, weil sie nur die Ware aus dem
Supermarkt kennen”, nennt Klein den Grund.
Deshalb sollen die ausgefallenen Pralinen
und Konfekte, wie Erdnuss-Salzkaramell,
Matcha-Cashew, Maple-Pekan oder Mozért-
lich, fiir sich sprechen und beim Probieren
iiberzeugen.
Inzwischen, sagt die gelernte Chocolatiere,
merke sie einen Wandel. Die Menschen kau-
fen und erndhren sich bewusster und setzen
haufiger auf Alternativen. Die Nachfrage sei
groRer als der Markt. Das Herz der 34-Jah-
rigen schlagt nicht nur fir die kulinarischen

saisonal.

R " hergestellt. Einige R ichtig gute Schokolade ist ein wahrer
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Verflihrungen aus Kakao, sondern auch fiir
eine nachhaltige und vegane Lebensweise.
Deshalb achtet sie auch beim Kauf der Zu-
taten darauf, dass sie aus einer 6kologischen
und fairen Produktion stammen. Diese Philo-
sophie ist in dem bio-zertifizierten Betrieb
fest verankert. So stammen zum Beispiel die
Haselniisse von einer zertifizierten Farm. Fiir
den Kakao arbeitet das Bernsteinzimmer mit
Kleinbauernkooperativen auf Madagaskar
und in Ecuador zusammen, wo er direkt vor
Ort verarbeitet wird. Auf diese Weise konnen
die Schalen zum Diingen genutzt werden
und die fertige Kuvertire bendtigt weniger
Platz beim Transport, erklart Klein die Vor-
teile.

Qualitat statt Massenware ist das Credo der
Manufaktur. ,Konfekt, Pralinen oder Schoko-
lade allgemein sollten keine Massenware im
Supermarkt sein. Es sind Genussmittel’, be-
tont sie. Das gebe allein schon die natiirliche
Limitierung der Rohstoffe vor. Deshalb gibt
es beim Bernsteinzimmer manche Kreatio-
nen nur saisonal.

Solvejg Klein experimentiert gerne fir die
Genussreise der Geschmacksnerven mit
verschiedenen Zutaten und Gewiirzen, lasst
sich dabei von der Natur inspirieren oder
auch von ihrem Team. Auch Kindheitserin-
nerungen an bestimmte Geriiche dienen als
kreative Quelle.

Mehr als ihr halbes Leben setzt sich die
gebirtige Norddeutsche schon mit dem

Der Film ,Chocolat” inspirierte Solvejg Klein dazu, Chocolatiére zu werden.

Thema Schokolade auseinander. Die ersten
eigenen Kreationen entstanden in der
elterlichen Kiiche, nachdem sie den Film
,Chocolat" gesehen hatte. Ihr Handwerk
lernte sie wahrend der Aushildung zur
SuiBwarentechnologin bei
Lindt & Spriingli an der
Stiwaren-Akademie in
Solingen. Dann reifte der Wunsch,
sich mit einem eigenen Schokoladencafé
selbststandig zu machen, als sie auf ihren
Geschaftspartner Oliver Pak stiel, der

sich vor allem um verwaltungstechnische
Dinge kiimmert. Vor sechs Jahren, 2015,
war es dann soweit: Das Bernsteinzimmer

Anzeige

In der Kreuzbergstr. 13
in 42899 Remscheid
am Rathaus in Luttringhausen.
Tel.: 021 91 - 5900 59
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eroffnete in Wupper-
tal — vorerst jedoch nur
als reine Produktions-
statte. Den Traum vom
eigenen Café habe sie
aber nach wie vor im
Hinterkopf.
Doch das muss
warten. Denn das
Bernsteinzimmer
- der Name geht zuriick
auf ein Familienerbsttick von
Solvejg Klein — wachst und
wachst von Jahr zu Jahr. Weil
die aktuellen Raume zu klein
geworden sind, zieht die Firma im
nachsten Jahr innerhalb Wuppertals
in eine neue Produktionsstatte. Ins-
gesamt acht Mitarbeiter sorgen dafir,
dass die Kreationen zu den Kunden
kommen. In den vergangenen Jahren Kiinstlerisches Talent ist in jedem Fall gefragt.
waren das immerhin rund zwei Tonnen
der Leckereien. Man kann sie nicht ~ von Maschinen gemacht. Dennoch: ,So wie
nur bei ausgewahlten Handlern wir die Pralinen herstellen, macht das keiner
kaufen, sondern inzwischen mehr", erklart Klein. Ab 2023 mochte sie
auch im eigenen Bernstein- deshalb auch gerne selbst aushilden.
zimmer-Online-Shop erwerben.  Bei der Teilnahme an Wettbewerben muss
Das kommt an: Die Bestellungen  die Chocolatiére nach wie vor ihr handwerk-
- kommen aus ganz Europa. Durch die  liches Konnen unter Beweis stellen. Bisher
immer weiter steigende Nachfrage istdas  gab es zwar ,nur" Silber und noch kein Gold
w Bemsteinzimmgr inzwischen bei der ,,Acadgmy of Chocolate“,lwas abgr
¢ von der reinen Hand- an der Technik gelegen habe. ,Die Auszeich-
' werksproduktion auf nungen zeigen, dass sich veganes Konfekt
maschinelle Unter- nicht hinter den konventionellen Herstellern
stiitzung umgestie-  verstecken muss", betont Solvejg Klein stolz.
gen. So wird der Anna Mazzalupi
Uberzug der Pralinen

€

= Restaurant

I

Indische Kuche in Solingen
Uferstr. 49-51 » 42699 Solingen

Liefer- und Abholservice * Tel.: 0212/650004 61

Offnungszeiten Dienstag-Samstag ab 16-22 Uhr - Montag Ruhetag
Bestellungen taglich (auBer Montag) von 16-22 Uhr
Sonntag bereits ab 12 Uhr « Speisekarte siehe Homepage

www.spicy-solingen.de
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Fiir den Kartoffelkuchen:

2509  Zucker

2509  Butter

100g  gemahlene Haselnusskerne
100g  gekochte, geriebene Kartoffeln
1Prise  Salz

6 Eier

250g  Mehl

zwei Messerspitzen Backpulver

509 Schokostiickchen

Fiir das Milchreisparfait:

SiiRer Kartoffelkuchen
mit NMilchreisparfait

flir ca. sechs Portionen

Zubereitung

Fiir den Kartoffelkuchen Butter und Zucker schaumig
schlagen. Eier nach und nach zugeben. Mehl, Salz
und Backpulver zufiigen. Gemahlene Haselnusskerne
und die geriebenen Kartoffeln und Schokostiicken
unterheben.

Im auf 165 Grad vorgeheizten Ofen circa 20 Minuten
in einer ausgekleideten normalen Backform backen,
auskuhlen lassen, stiirzen und ausstechen, anrichten.

3 Eigelb

120g  Puderzucker

ca. 400 g Schlagsahne

100g  gekochter Milchreis

etwas  Zimt Fiir das Milchreisparfait Eigelb und Puderzucker

auf einem Wasserbad schaumig hell schlagen, das
Wasser darf dabei nicht kochen, sonst gerinnt die
Masse. Eiermasse kalt riihren, wer mag, kann etwas
Vanillemark zufiigen. Geschlagene Sahne unterheben.
Piirierten Milchreis unterheben.

In eine ausgekleidete Kastenform fiillen, circa
sechs Stunden ins Gefrierfach stellen. Stiirzen und
schneiden.

Empfehlung zum Servieren: heille Kirschen oder
karamellisierte Pflaumen

Foto: Restaurant Neuemiihle
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I Digestif

GASTRO-TIPPS

Anzeigen

Hunger? Hier konnen Sie sich kulinarisch verwohnen lassen!

Café Q

Entenpfuhl 1

42651 Solingen-Mitte
Tel. 0212 40164483

EJ“J};{ : :juu}:

Esszimmer

Aachener Stra8e 25
42697 Solingen-Ohligs
Tel. 0212 12853443

Gaststitte Beverblick

Campingplatz Beverblick 1
FevarBliclk 42499 Hickeswagen
_"'_“_ Tel. 02129 83389

- www.cafe-q.net www.esszimmer-solingen.de www.beverblick.de
Casa Pio AL ko 'y, Mamma Rosa Ristorante Nivy Sushi & Grill
Bahnhofstralle 52 ;ﬁ Bonner Strale 54 Neuer Markt 46
42781 Haan & =) 42697 Solingen-Ohligs 42781 Haan
Tel. 02129 379499 l""_*',——' Tel. 0212 74498 Tel. 02129 590 99 95
www.ristorantecpio.weebly.com T— www.mamma-rosa.de www.nivy-sushi.de

Restaurant

Picy

Restaurant Spicy
Uferstralle 51

42699 Solingen

Tel. 0212 65000461
www.spicy-solingen.de

Riidenstein

Gaststitte Riidenstein
Obenriiden 72

42657 Solingen

Tel. 0212 812314

Steakhaus Wasserturm
Schlagbaumer Stra3e 125

m 42653 Solingen
Tel. 0212 548121

www.steakhaus-wasserturm.de

Restaurant Stiickgut Cramers Kaffee + Co Va'Bene
) Alexander-Coppel-Stralle 50 e e— Fronhof 9 Neuer Markt 27-29
TR 42651 Solingen-Mitte i 49651 Solingen-Mitte 42781 Haan
Tel. 0212 2337209 8 Tel. 02129 5 67 99 53
Tel. 0212 2312222
www.restaurantstueckgut.de www.vabene-haan.de
Primogeri Karabusta Kaffeerdsterei
Ohligser Stralle 62d 69 in Haan, Mettmann
primogeri 42781 Haan und im C & A in Solingen
Tel. 02129 95 87 35 Rarabusta o) 01722 9243 34
www.primogeri.com www.karabusta.com
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Kochen wie die Profis!

H Uy - i

HAUS

KOCHFELD & ABZUG IN EINEM

Auf Grund der kompakten Abmessungen passt das System in
nahezu jede auch sehr kleine Kiiche und schafft durch den Wegfall
der Dunstabzugshaube Raum fiir zusétzliche Oberschranke.

II Die groBen Einrichtungs-Centren in NRW und auf ostermann.de

Einrichtungsh
gshaus Ostermann GmbH & Co. KG e Firmensitz: Fredi-Ostermann-Str. 1-3, D-58454 Wittel
.1-3,D- n




www.bergische-volksbank.de

WU REZEPTE

Wy%pé

‘\ f)l[' bm MWD

Koy,

da ist meine Volksbank
im Bergischen Land.

Ob Geldanlage oder Altersvorsorge, wir
setzen uns mit lhnen zusammen und

nehmen uns so lange Zeit fir Sie, bis wir
Ihre individuellen Bediirfnisse ganz genau
kennen und die beste Losung fur Sie
finden. Von Herzen!

m Volksbank

im Bergischen Land




