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Gemeinsam aus der Krise

Liebe Leserinnen, liebe Leser!

eder kocht sein eigenes Siippchen? Und viele Koche

verderben den Brei? Von wegen! Auf die bergische Gastro-

nomieszene treffen diese Sprichwdrter jedenfalls nicht zu.
Hier unterstiitzt man sich zunehmend und geht immer haufiger
gemeinsame Wege, sei es mit Gastrokooperationen, gemein-
schaftlichen Aktionstagen oder einem gemeinsamen Konzept,
das einen Stadtteil bereichern beziehungsweise Tourismus
starken soll. Indem man gemeinsam etwas auf die Beine stellt,
kann jeder einzelne Betrieb profitieren — mit dem gemeinsamen
Ziel, die Wertschatzung der lange kriselnden Gastronomie zu
erhohen.
Wie erfolgreich das Bergische kulinarisch kooperieren kann, hat
im September auch wieder das ENGELBERT-Kochevent unter
Beweis gestellt: Dank starker Partner und Sponsoren aus unse-
rem gesamten Verbreitungsgebiet trafen sich in einem Haaner
Kiichenstudio zwei Remscheider Koche mit vier Lesern unseres
Magazins zum geselligen Kochen. Ein wieder einmal gelungener
Abend, dank guter Kooperationen - und in dieser Ausgabe auf
acht Seiten nachzulesen.
Wie wichtig es ist, sich zu 6ffnen, also Veranderungen gegeniiber
aufgeschlossen zu sein und gastronomische Kooperationen mit
anderen Unternehmen einzugehen, erklart der Solinger Gastro-
nom Gerd Konig, den wir zur Lage der bergischen Gastronomie
interviewt haben. Dass die Gastronomie im Bergischen an einem

www.engelbert-magazin.de
www.facebook.com/engelbertmagazin
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Strang zieht, zeigen auch
unsere Reportagen von den
,Bergischen Genusstagen"
sowie vom beeindruckend
gewachsenen ,Kulinarik-
Hotspot” der Lenneper
Altstadt mit Kiiche aus aller
Herren Lander.

Dazu zeigen wir lhnen in dieser
Sonderausgabe mit unserem Por-
trat der Hotelbetreiberin Ulla Vopel,
wie vielseitig Gastronomen sein konnen,

machen lhnen dank der Solinger Confiserie ,Finkhduser" Appetit
auf hochwertige Pralinen und zeigen anhand des Remscheider
,Manikin“, dass Kaffeerdsten eine Kunstform sein kann. Dariiber
hinaus stellen wir lhnen die spannendsten gastronomischen
Neuerdffnungen des Jahres vor, zeigen, wo man im Bergischen
Sternekiiche genieBen kann und welche kulinarischen Veranstal-
tungen uns in der kalten Jahreszeit erwarten. Und dann ware da
noch unsere schon zur Tradition gewordene Befragung bergi-
scher Personlichkeiten — wie sie kulinarisch ticken und welches
Lieblingsrestaurant sie empfehlen kénnen.
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Guten Appetit — viel SpaB beim Lesen!

Ihr Michael Boll

Tel. (02197) 909-248
redaktion@engelbert-magazin.de
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I Vorspeise

Gastfreundsc

naft mit

Jjeder Menge Au

‘hentizitat

Es gibt Tage, da Gbernimmt Ulla Vopel in ihrem Hotel ,Zu den drei Linden®
in Wermelskirchen-Dhiinn alle Aufgaben auf einmal — die Rezeption, die Kiiche und

den Service sowie den Job als Sommeliére. Und

genau dann ist die 63-Jahrige,

die zudem auch noch Blicher schreibt und Kochkurse gibt, in ihrem Element.

Die gemiitliche Einrichtung des Restaurants ,Zu den drei Linden”
trigt die Handschrift ihrer vielseitigen Betreiberin.

lla Vopel 6ffnet gerade die griine

Holztiir des Hotels. Sie ist bestens

gelaunt zum spaten Beginn ihres Ar-
beitstages. Sie weil; Der Tag wird spat am
Abend im Restaurant enden — wenn alle
Gaste satt und die Kiiche wieder sauber
ist. Aber jetzt widmet sie sich erst einmal
der Rezeption. ,Ich habe das Haus heute
voll*, sagt sie und blickt in das Buchungs-
buch. Wie gerufen, kommt der erste Gast
um die Ecke - ein Geschaftsreisender, der
sich tiber die Idylle im Dorfchen Dhiinn
freut, das gerade von der warmen Herbst-
sonne verwohnt wird.
JIch war schon immer gerne Gastgeberin®,
sagt Ulla Vopel, nachdem sie den Gast
iiber das geschwungene Treppenhaus in
den ersten Stock begleitet hat. Dass sie
allerdings mal ein Hotel fiihren wiirde,
hatte sie eher nicht im Blick — auch nicht,
dass sie eine Restaurantkiiche leitet, Wein
serviert, ein Kochbuch schreibt oder Kurse
gibt. ,Aber das hin heute alles ich", sagt
sie lachend und deckt einen Tisch vor dem
besonderen Haus in der Sonne.

Eine Speditionskauffrau wird

zur gastronomischen Alleskonnerin

Ulla Vopel stammt aus einer Speditions-
Familie aus Remscheid. Kein Wunder also,
dass sie in ihrem ersten Leben auch den
Beruf als Speditionskauffrau erlernte. Das
Leben und die Liebe fiihrten sie dann in
die Weinanbaugebiete der Pfalz und die
Kiichen dieser Welt. Mit ihrem damaligen
Mann wurde sie auf das Hotel-Restaurant
,Zu den drei Linden" im Wermelskirchener
Ortsteil Dhiinn aufmerksam. ,Die Idee



war eigentlich, dass
andere Leute Hotel iy < e e
und Restaurant betrei-
ben“' erzahlt sie. Aber Im Kochbuch';,Cook Ulla“ hat
die Kéche kamen und Ulla Vopel ihre personlichen
gingen. Und Ulla Vépel S Licblingsrezepte,
bekam immer mehr ein Bild
davon, was sie sich fiir das Haus
wiinschte — und was nicht.
Heute ist sie alleinige Chefin im Hotel und
im Restaurant. Die ,Drei Linden" aufge-
ben? Das ware nie in Frage gekommen.
,Dieses Haus tragt heute meine Hand-
schrift”, sagt sie. Das gilt fiir die Einrich-
tung jedes einzelnen Zimmers, fiir die
Gemiitlichkeit zwischen den alten Balken Schon der Eingangsbereich ,Zu den drei Linden" strahlt eine herzliche Atmosphare aus.
und fiir die Atmosphére im Restaurant.
,Ich mag einfach schone Dinge’, sagt Ulla  haben. ,Ich habe schon friiher immer und Rezepte aus vielen Kiichen anderer
Vopel. gerne fiir die Kinder gekocht", erzahlt sie Lander. ,Ohne die eigenen Wurzeln zu

und erinnert sich, wie sie sich beim Mittag-  verlieren’, sagt Ulla Vopel. Und das zeigt
Einfliisse des Lebens und essen mit den beiden Kindern auf die Spu-  auch der Blick in die Karte: Dort findet sich
Kiichen vieler anderer Lander ren nach den verschiedenen Geschmacks-  Rehgulasch genauso wie indisches Curry.
Sie kocht, wie es ihr das Leben und die richtungen gemacht hat. Im Laufe ihres ,Das ist eine Kiiche, hinter der ich stehen
Begegnung mit vielen Kdchen beigebracht  Lebens kamen dazu Geriiche, Gewiirze kann.", sagt sie und denkt dabei auch an
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sich etwas besonderes gonnen,
CONDITOREI | CAFE | CHOCOLATERIE Walder Kirchplatz 14, Solingen Wald, 0212 6450116



I Vorspeise

vegetarische und vegane Gerichte, die
keine Ausnahme auf ihrer Karte sind. ,Ich
madchte bewusst kochen und essen”, sagt
sie. Das gilt fiir alle Produkte, die saisonal
und regional ausgewahlt werden. ,Aber
das ist heute eigentlich schon selbstver-
standlich’, sagt sie. Eigentlich wolle sie
noch weitergehen. Sie hat ihre eigene Er-
nahrung umgestellt, macht sich Gedanken
iiber gesundes Alterwerden und lasst ihre
neuen Erkenntnisse dann auch in ihre
Karte einflieBen. Aber nie auf Kosten des
Geschmacks.

One-Women-Show

aus Leidenschaft

Ohnehin treibt Ulla Vopel vor allem der
Wissenshunger an. Deswegen hat sie so-
lange an ihrem Rezept fir Wiener Schnit-

zel gefeilt, bis ihr die
Gaste versicherten,

es sei das beste

Wiener Schnitzel weit
und breit. Deswegen
hat sie auch die Wein-
schule besucht und sich
zur Assistent-Sommeliére aus-

bilden lassen. ,Was ich lerne, gebe ich
auch gerne weiter", sagt sie und verzichtet
auf groBe Geheimnisse in ihrer Kiiche.
Stattdessen hat sie ein kleines Kochbuch
geschrieben — mit ihren liebsten Rezep-
ten. Wer im Restaurant eine Bouillabaisse
isst, kann sie dann gleich nachkochen —
und bekommt im Biichlein dann auch eine
Weinempfehlung mitgeliefert.

Inzwischen gibt Ulla Vopel in ihrer Restau-
rantkiiche auch Kochkurse. Jiingst hat sie

- ausgepr_%igtﬂi_W‘irésens"hungé?
hangetrieben: Ulla Vépel g

zugesagt, die an ihre
Tire geklopft hat -
_ mit der Idee zu The-
8N men-Kochkursen. ,Fir
neue Ideen hinich im-
mer offen’, sagt Ulla Vopel
und lacht. Im Restaurant hat
sie an besonders lebhaften Tagen eine
Hilfe. ,Aber es gibt auch Abende, an denen
ich koche und serviere, das ist dann meine
One-Woman-Show", sagt die 63-Jahrige
gut gelaunt. In diesem Moment kommen
zwei Radfahrer am Hotel an. Wann denn
das Restaurant 6ffne, fragen die beiden,
nachdem sie eingecheckt haben. ,In einer
halben Stunde’, sagt Ulla Vopel mit Blick
auf die Uhr, ,aber nehmen Sie ruhig schon
mal Platz". Theresa Demski

A
l der Volkshochschule

(Rezept fiir 4 Portionen)

0,75 | Hiihnerbriihe

0,1 | trockenen Riesling
0,1 | fliissige Sahne

60 ml Kokosmilch

4 kleine Schalotten

30 g Mchren

50 g Lauch

30 g Mango

30 g Apfel

30 g Ananas

1 TL indische Currypaste
10 g geriebener Ingwer
Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

30 ml Ol

Zubereitung:

Mohre, Lauch und Schalotten schalen und in
kleine Stiicke wiirfeln. Wurzelgemiise in heiRem
0l ohne zu brdunen andiinsten. Kleingeschnittene
Mango, Apfel und Ananas, Ingwer und Curry-
paste dazugeben. Mit der Hiihnerbriihe auffiillen
und bei schwacher Hitze ca. 15 Minuten leicht
kdcheln lassen. Weilwein, Kokosmilch und Sahne
dazugeben, einige Minuten durchziehen lassen
und anschlieBend im Mixer pirieren. Die Suppe
durch ein Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Guten Appetit!

I Vorspeise

Mulligatavwny-Suppe

Unser Vorspeisen-Tipp kommt von Gastronomin
Ulla Vopel. Die Betreiberin von ,Zu den drei Linden”

in Dabringhausen stellt die Zubereitung einer Mulligatawny-Suppe
vor, die urspriinglich aus Indien stammt und seit der Kolonialzeit
auch in GroBbritannien popular wurde. Ubrigens nahm Ulla Vépel
mit genau dieser Vorspeise an der Fernsehsendung ,Das perfekte
Dinner” teil.

ENGELBERT
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Meisterkonditor Jorg Finkhauser in seinem Naschparadies, der Konditorei und Chocolaterie Finkhauser

Meisterhafte Kreationen
aus Teig und Schokolade

Jorg und Nataly Finkhauser betreiben seit 2007 gemeinsam die
Konditorei und Chocolaterie Finkhauser. Das Café in Solingen-Wald bietet eine grofie
Auswahl an klassischen und kreativen Pralinenkreationen, ein stetig wechselndes
Kuchen- und Tortensortiment, vielseitiges Geback sowie hausgemachtes Speiseelis.

ie gemeinsame Leidenschaft fiir
D das Konditoren-Handwerk hat das

Ehepaar bereits zu Berufsschul-
zeiten zusammengefiihrt. Gelernt haben

sie ihr Handwerk in namhaften Hausern
wie den Cafés Eigl und Riese in Kdln

sowie dem Café Wild in Wermelskirchen.

Da es ohnehin nicht allzu viele Meister-
konditor-Stellen gibt und die beiden

als eingespieltes Team die besten
Voraussetzungen fiir eine gemeinsame
Selbststandigkeit hatten, entschlossen
sie sich 1996 friih dazu, eine eigene
Confiserie zu eréffnen. Gut zehn Jahre
lang haben sie ihre Spezialitaten im
Fachwerkhof vom Berge im bergischen
Hohendorf Witzhelden angeboten. Stets
motiviert, der Kreativitat freien Lauf zu

10

lassen und sich kontinuierlich weiterzu-
entwickeln, folgten immer mehr Kreatio-
nen und neue Schwerpunkte. So lange,
bis die Manufaktur irgendwann mehr
Raum brauchte.

Zu einem wichtigen Teil

Walds geworden

,Wir wollten unseren Wurzeln im
Bergischen Land treu bleiben und nicht
in eine der umliegenden GrofRstadte
gehen. Es sollte ein beschaulicher,
gemiitlicher Ort sein, betont Jorg
Finkhauser. Fiindig wurden die beiden
Konditormeister in Solingen-Wald und
damit ausgerechnet an dem Ort, wo
Jorg Finkhausers GroRvater damals
schon eine Backerei betrieben hatte. Vor

dem Leerstand befand sich im Laden-
lokal bereits ein Café. Die Eroffnung im
Jahr 2007 war daher eine besonders
erfreuliche Nachricht flir den Solinger
Stadtteil.

Das Interieur des Cafés wirkt durch die
erdige Farbpalette besonders einladend.
Das warmweille Deckenlicht, das dunkle
Holz und das Rostrot der Polster und
Sitzbanke schaffen eine Gemiitlichkeit,
die zum Verweilen einladt. Die Wande
sind Programm: Schokolade, Pralinen
und eindrucksvolle Torten sind abgebil-
det. Mit einem Gemalde des Stadtteils
spiegelt sich zudem der lokale Bezug
auch in der Deko wider.

Aus Liebe zum Konditoren-Handwerk
haben die Finkhausers den Anspruch

ENGELBERT



kreation entscheiden
misste, wiirde er
die Triiffelpralinen
wahlen. Die grofRe
Auswahl reicht von
sanften Variationen
mit Champagner
und weiRem Uberzug
tiber Amaretto-Likor
mit dunkler
Schokola-
de bis hin zu
aulergewdohnlichen
Interpretationen mit
extravaganten und
liberraschenden
Noten wie Chili.
Wie in der gesamten
Gastronomie brachte
die Corona-Krise einen
starken Umbruch und
grofe Herausforde-
rungen mit sich. Wahrend
dieser Zeit musste der
Cafébetrieb pau-
sieren. Doch auch
nach der Wiederauf-
nahme war es nicht
leicht, ausreichend
Personal zu finden.
Daher gibt es an den

an sich selbst, alles in
Eigenherstellung zu
produzieren. Mit den
kiihleren Tempera-
turen stehen jetzt

vor allem wieder
vermehrt Creme-
torten sowie Scho-
kolade in jeder Form
- egal ob als Praline,
im Geback oder als Heige-
trank — hoch im Kurs. Das selbst-
gemachte Eis ist ganzjahrig erhaltlich —
in den warmen Monaten zudem draulen
an der Eistheke. Die Auswahl an Kuchen
und Torten wechselt regelmaBig.

Qual der Wahl

an der Ladentheke
,Es ist ein schones Kompliment, dass
die Kunden immer wieder sagen, wie
schwer wir ihnen die Ent-
scheidung machen, weil
wir so viel anbieten”,
erklart Jorg Finkhau-
ser. Ihm, dem Meis-
ter seines Fachs,
fallt die Wahl selbst
auch nicht leicht.
Doch wenn er sich
flir eine Lieblings-

ENGELBERT

Sonntagen weiterhin kein Café-An-
gebot. ,Meine Frau ist liberwiegend
drinnen und bereitet die Speisen vor. Ich
hingegen springe etwas zwischen den
Positionen. Wenn wir jedoch gut besetzt
sind, versuche ich immer Zeit fiir die
Backstube zu finden*, hebt Jorg Fink-
hauser hervor.
Das Café ist ein sozialer Treffpunkt fiir
viele Stammgaste, zieht aber
auch immer wieder neue
Kundschaft an. ,Wir
sind sehr dankbar
dafiir, dass wir so
nette Gaste haben,
die uns teilweise
schon von Beginn
an die Treue halten.
Mit dem Wegfall von
Konditoreien im Um-
kreis, wie zuletzt in Wup-
pertal und Langenfeld, nehmen
wir zusatzlichen Zulauf wahr", sagt der
Meisterkonditor. Gerade weil es nicht
mehr so viele Konditoreien gibt, will das
Paar auf das zuweilen kunstvolle Hand-
werk dahinter aufmerksam machen und
ihren Betrieb auch in anderen Stadttei-
len sowie {iber die Stadtgrenze hinaus
noch bekannter machen. Malina Cerveny
www.cafe-finkhaeuser.de

1



I Vorspeise

GroRe Liebe
fUr die schwarze Bohne

Seit bald drei Jahren kann man an der oberen Alleestralle in Remscheid besonderen Kaffee
geniellen. Bei Coffee Manikin wird der Rohkaffee von den Inhabern selbst gerostet.

Die Idee stammt aus der Corona-Zeit.

immer wieder Geschaftsgeschichten ho-
ren, die ihren Ursprung in der Pandemie
zwischen 2020 und 2023 haben. Denn so

‘ n den kommenden Jahren wird man

kompliziert und schwierig die Corona-Jahre

fiir alle Menschen waren, so kreativ sind
viele Leute mit der plotzlich gewonnenen
Freizeit und einer mdglicherweise not-
wendigen beruflichen Umorientierung
umgegangen.

Domenic Jaquinet, Niklas Bergmann
und Bartholomaus Jannasch-Velte
aus Remscheid haben alle einen
gastronomischen Hintergrund

— eine Branche, die wahrend

der Corona-Pandemie neben der
Kultur besonders stark von den
Einschrankungen betroffen war. Sie
haben jedoch nicht den Kopf in den
Sand gesteckt, sondern sich iiberlegt,
wie sie sich innerhalb der Branche und nach
dem Ende der Pandemie neu aufstellen
konnten.

,Wir kannten uns schon vorher einige Jahre,
auch wenn wir altersmaRig durchaus weiter
auseinanderliegen”, sagt der 28-jahrige
Domenic Jaquinet. Seine beiden Geschafts-
partner bei Coffee Manikin sind bereits in

ihren Vierzigern. Man wollte etwas Besonde-

res machen und ein Alleinstellungsmerkmal
finden. ,Und das war dann fiir uns das
Thema Kaffeerosten”, sagt er.

Bei aller gastronomischen Erfahrung hatten
die drei vom Kaffeerosten damals noch
keine Ahnung. ,Wir haben uns das selbst
beigebracht, Tutorials angesehen und
Onlinekurse belegt. Wir haben eine Firma
aus der Schweiz gefunden, die neben dem
Seminarangebot auch Roster verkauft’,

12

X #’f In SﬂtKllo Sacken wird der B
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Domenic Jaquinet steht als Geschiftsfiihrer von Coffee Manikin

Fotos (3): Wolfgang Weitzddrfer

N auch selbst hinter dem Tresen.

Rohkaffee aus Hamburg nach A=
o Remscheld gellefert %

sagt Domenic
Jaquinet.
Die Motivation fiirs Kaffeerdsten lag indes
nicht nur in der Suche nach einem Allein-
stellungsmerkmal, sondern hatte auch
geschmackliche Griinde. ,Egal, welchen
Kaffee wir wo getrunken haben — er war uns
immer zu sauer und zu bitter. Das wollten wir
besser hinbekommen", sagt der 28-Jahrige.
Der Eroffnung von Coffee Manikin neben
Wurst Konig an der oberen Alleestrale am
18. Dezember 2023 ging eine etwa neunmo-
natige Umbauzeit des Ladenlokals voraus.
,Vorher war hier ein Friseursalon, und wir
haben ein Dreivierteljahr umgebaut. Das
letzte halbe Jahr haben wir dann nebenbei
noch damit verbracht, unseren eigenen
Kaffee zu finden. Das war ein bestandiges
Ausprobieren. Dafiir war das hier wohl die

wohlriechendste Baustelle weit und breit’,
sagt Domenic Jaquinet und lacht.

Am Ende wurde der passende Rostgrad ge-
funden. ,Die Bohnen sind noch relativ hell, ge-
rade kurz nach dem Dunkelwerden. Dadurch
haben wir sehr wenig Saure und Bitterstoffe’,
sagter.

Mittlerweile stehen zwei Rster im hinteren
Bereich des kleinen Cafés. ,Da passen jeweils
anderthalb Kilo Kaffee hinein, ein Rostvor-
gang dauert etwa 13 Minuten', sagt Domenic
Jaquinet.

Es gibt auch deutlich grofere Roster. ,Ich
vergleiche das aber gerne mit einer Pfanne, in
der man auch zwolf Steaks braten will - da er-
reicht man alle ein bisschen, aber keines rich-
tig. Daher nehmen wir lieber kleinere Mengen
und rosten dafr 6fter”, sagt der 28-Jahrige.
Die Arbeit bei Coffee Manikin ist aufgeteilt.

ENGELBERT



Jlch bin als Geschaftsfiihrer im Café, Niklas
kiimmert sich um das Rdsten und um alles,
was mit Zahlen zu tun hat, wahrend Bartholo-
maus die Akquise (ibernimmt. Er sorgt dafiir,
dass wir den Kaffee bekommen, und spricht
auch mit potenziellen Abnehmern”, sagt
Domenic Jaquinet.

Denn natdirlich wird der Kaffee nicht nur
ausgeschenkt, sondern kann auch fiir zu
Hause gekauft werden. ,Dazu haben wir auch
gewerbliche Abnehmer, hauptsachlich Firmen
und Backereien in Remscheid, dazu eine Bar
und ein Unternehmen in Bergisch Gladbach”,
sagter.

Der Rohkaffee wiederum kommt tiber einen
Zwischenhandler aus Hamburg nach Rem-

scheid. ,Der arbeitet mit verschiedenen Kaffee-

bauern in Stidamerika und Indien zusammen.
Aktuell bekommen wir Kaffee aus Brasilien,
Nicaragua, El Salvador und Indien sowie eine
koffeinfreie Bohne aus Honduras", sagt er.
Neben den unterschiedlichen Kaffeevarian-
ten gibt es bei Coffee Manikin auch kleine
Snacks — Muffins und Brownies, aber auch
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fiir zu Hause zu kaufen.
B - = - i

belegte Bagels oder Ciabatta. Zweimal in der
Woche wird iibrigens gerostet, immer erst
nach Ladenschluss.

,Wir haben zwar die Erlaubnis, das auch
tagstiber zu machen, aber dann riecht es
nattirlich intensiv nach Kaffee, was nicht
jeder mag. Daher legen wir das lieber auf
den Abend*, sagt Domenic Jaquinet.

—= : 0o - ——
Den in Remscheid gerﬁs{téteﬁ'kaffee gibt es auch” =—— w

Der 28-Jahrige ist, wenig verwunderlich, ein
groBer Kaffee-Fan, wenngleich nicht von An-
fang an. ,Meinen ersten Kaffee habe ich mit
zwolf Jahren getrunken — und direkt wieder
ausgespuckt’, sagt er lachend. Die Abneigung
hielt indes nicht lange an und lacht.

Wolfgang Weitzdorfer
www.coffee-manikin.de

Anzeige

os:11m Olbermanmn

In diesem Jahr war das Kochevent fiir den

Engelbert echt lecker in unserer Showkiiche zu Gast.
Wir bedanken uns bei allen Akteuren fiir das tolle Event.

Zukinftig planen wir eigene Kochevents. Folgen Sie uns gerne auf
Instagram und Facebook, um keinen Termin zu verpassen.

[
:

HEBRU:
KUCHEN

Besuchen Sie unsere
Ausstellung in Haan
und entdecken Sie
Ihre neue
Lieblingskiiche.

Wir planen
individuell auf Ihre
Bediirfnisse
zugeschnitten und
beraten personlich
und kompetent.

Neuer Markt 3-5 - 42781 Haan

Tel. 02129/33 11 190
www.hebru-kuechen.de



I Hauptgang

/wischen Kalbsfilet
und Zauberpulver

Beim ENGELBERT-Kochevent ging es fr vier Leser nicht nur um ein Drel-Gange-Mend.
Gemeinsam mit den Profi-Kochen Tobias Riemann und Riidiger Borgmann wurde geschnippelt,
gebraten, gertihrt und probiert. Im HEBRU-Kiichenstudio in Haan gab es neben kulinarischen
Geniissen auch jede Menge Tipps fUr die eigene Kiiche. ENGELBERT-Autorin Heike Karsten und
Fotograf Tim Oelbermann begleiteten den stimmungsvollen kulinarischen Abend.

DoppelterKochkomp'etenz: die beiden
il mhfproﬁs Riidiger Borgmann (l.)
g~

und Tobias Riemann

Das Auge isst mit: Im HEBRU-Kiichenstudio in Haan erwartete die Gaste ein wunderschon gedeckter Tisch.

14 ENGELBERT



as Kalbsfilet liegt bereit. Die Pfifferlinge
Dwarten auf ihren Einsatz. Petersilie,

Knoblauch und Zwiebeln sind fein
gehackt. Und irgendwo zwischen Champag-
nerglas und Schneidebrett steht bereits die
entscheidende Frage im Raum: Wer kann
eigentlich kochen — und wer sieht dabei zu-
mindest so aus? Beim siebten ENGELBERT-
Kochevent dauert es jedenfalls nicht lange,
bis aus den vier Gewinnern echte Kiichen-
helfer wurden. Im HEBRU-K{ichenstudio in
Haan schniiren Angelika und Patrick Hamann
aus Unterhaan sowie Petra Kdser und ihre
Begleiterin Jessica Baier aus Remscheid die
Kochschiirzen. Begriit werden sie von den
Kiichenstudio-Inhabern Ulrike Hermes und
Heinz Bruckhaus sowie den Profi-Kdchen
Tobias Riemann und Ridiger Borgmann. Ein
Glas Champagner gibt den Startschuss fiir
einen Abend, an dem gekocht, gelacht und
natiirlich ausgiebig gegessen wird.
Petra Koser freut sich sehr tiber ihren
Gewinn. Sie kocht selbst gerne und wollte
schon lange einmal beim ENGELBERT-Koch-
event dabei sein. ,Ich habe mich total gefreut,
dass es diesmal geklappt hat", sagt sie. Dann
geht es los. Das Kalbsfilet kommt zunachst
aus dem Kiihlschrank und darf sich langsam
an die Zimmertemperatur gewohnen. Die
Gaste kiimmern sich derweil um Krauter,
Knoblauch und Zwiebeln. Fiir das Chimichurri
wird Petersilie fein gehackt und mit Knob-
lauch, Zwiebeln, Salz und Pfeffer vermischt.
Tobias Riemann erklart, warum die Mischung
friihzeitig vorbereitet wird: ,Wir fangen mit
der Gewiirzmischung an, damit sie noch
lange genug ziehen kann." Auch das Ol hat
dabei eine Funktion: Es bildet bei langerer
Aufbewahrung eine Barriere gegen die Luft.
So wird aus einer einfachen Krauter-
mischung schon der erste kleine o
Kiichenlehrgang. d
Die Vorspeise ist dagegen aus-
gesprochen unkompliziert:
Melonensalat mit Minze,
Feta und Kalamata-Oliven.
Herd und Backofen bleiben
zunachst kalt. Eine groRe
Melone wird geschalt, ge-
wiirfelt und mit den Gbrigen
Zutaten angerichtet. Salz und
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I Hauptgang

Pfeffer reichen vollkommen aus. Ein Dressing
braucht dieser sommerlich-frische Gang
nicht.

Nach der Vorspeise geht es an die Pfiffer-
linge. Patrick Hamann tibernimmt das
Putzen. Waschen? Lieber nicht. Die Pilze
sind bereits vorgewaschen und zusatzliches
Wasser wiirde sie nur schwammig werden
lassen, erkldrt Tobias Riemann. Uberhaupt
wird an diesem Abend nicht nur gekocht.
Zwischen Pilzen und Parmesanschaum geht
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es immer wieder um die Frage, was in einer
Kiiche eigentlich wirklich wichtig ist. Patrick
Hamann kocht zu Hause eher selten. ,Das
ibernimmt meistens meine Frau. Wir sind
als Familie gut versorgt", sagt der Opera-
tions Manager in der Versicherungsbranche
mit einem Lachen. Ehefrau Angelika, als
Assistenz der Geschaftsleitung ebenfalls
berufstétig, kocht zwar gerne, geht aber
ebenso gerne auswarts essen. ,Wir haben

eine gute Gastromeile hier in Haan", sagt sie.

Jessica Baier sieht das Kochen im Alltag
dagegen eher als lastige Pflicht. Vielleicht
wiirde sich das ja andern, wenn die Kiiche
entsprechend beeindruckend ware. ,Wenn
ich so eine tolle Kiiche hatte wie hier, wiirde
mir das Kochen vielleicht mehr Spall ma-
chen’, sagt sie. Das HEBRU-K{ichenstudio
hat davon reichlich zu bieten. Die Kiichen
lassen sich individuell planen und mit Marken
wie Nobilia, Nolte und Schiiller ausstatten.
Unempfindliche Oberflachen, hitzebestandige

ENGELBERT



Steinplatten und Anti-Fingerprint-Fronten
sind bei den Kunden gefragt, berichtet Heinz
Bruckhaus. Auch die Technik spielt beim
Kochen eine entscheidende Rolle.

Das zeigt sich spatestens beim Kalbsfilet. Auf
dem Induktionskochfeld verteilt sich die Hitze
gleichmaRig tiber die Pfanne. Der integrierte
Dampfabzug lasst die Kochdampfe ver-
schwinden, wahrend das Fleisch gewendet
wird und rundherum eine appetitliche Braune
bekommt. AnschlieBend wandert es zum

Garen in den Ofen. Wahrenddessen darf

das Risotto keine Sekunde aus den Augen
gelassen werden. Tobias Riemann brat zu-
nachst Knoblauch und Zwiebeln in Ol an, gibt
den Reis dazu und I6scht ihn mit Wein, Briihe
und passierten Tomaten ab. Dann beginnt
die eigentliche Geduldsprobe: rithren, riihren,
rihren.

Riidiger Borgmann kiimmert sich parallel um
die Pfifferlinge. Bacon, rote Zwiebeln und Ol
kommen dazu. Die beiden Kdche arbeiten

routiniert Hand in Hand und geben nebenbei
immer wieder Tipps zum richtigen Garpunkt
von Fleisch und Risotto. Zudem sind sie
begeistert von der Qualitdt der Lebensmittel
vom Handelshof und von der Metzgerin
Rauschmann in Haan.

Und dann fallt erstmals der Begriff ,Zauber-
pulver. Gemeint ist Sojalecithin, das zum
Stabilisieren von Sol8en verwendet werden
kann. Wer es nicht im Kiichenschrank hat,
kann laut Tobias Riemann auch auf Mais-



I Hauptgang

stérke zuriickgreifen. Beim Parmesanschaum
kommt das Kiichengeheimnis zum Einsatz:
Sahne wird mit angeschwitzten Zwiebeln
aufgekocht, Parmesan, etwas Bratensaft,
Butter, Salz, Pfeffer und Weilwein kommen
dazu. Anschliefend wird die Softe mit dem
Piirierstab aufgeschaumt.

Aus vielen einzelnen Arbeitsschritten ent-
steht schlieBlich ein Teller, der sich sehen
lassen kann: Kalbsfilet, Risotto, Pfifferlinge
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und Parmesanschaum. Dazu gibt es einen
Sauvignon Blanc. Die passenden Weine zu
den einzelnen Gangen kommen von ,Wein
Vergnligen" aus Wuppertal und runden das
Geschmackserlebnis perfekt ab.

Spétestens jetzt wird deutlich: Ein Kochevent
ist nicht nur Arbeit. Beim Essen bleibt ge-
niigend Zeit zum GenieRen und fiir Gespra-
che. Es geht um Gewiirze, Lieblingszutaten
und kleine Kiichengeheimnisse. Die beiden

Remscheiderinnen schwdren auf Krauter-
senf. ,Den Senf kann man auch als Fleisch-
panade verwenden", sagt Jessica Baier. Das
Ehepaar Hamann hat dagegen eine andere
Leidenschaft entdeckt: Sesam-Kimchi. Als
Topping auf verschiedenen Gerichten sei es
derzeit der absolute Favorit. ,Danach sind wir
siichtig."

Wahrend die Gespréche an der festlich ge-
deckten Tafel immer personlicher werden,

ENGELBERT



erzahlt Petra Koser auch von ihrem ehren-
amtlichen Engagement. Seit vielen Jahren
ist sie Vorsitzende des Vereins Bergisch Land
Hand in Hand, der Menschen unterstiitzt, die
unverschuldet in schwierige Lebenssituatio-
nen geraten. Doch lange bleibt keine Zeit fiir
tiefgehende Gesprache - schliefSlich wartet
noch der letzte Gang.

Fir das Dessert ziehen die Profi-Koche noch
einen Trumpf aus dem Armel: eine mitge-

ENGELBERT

brachte Sorbet-Maschine aus der GroRkiiche.
Passionsfruchtmark, Orangensaft, Wasser
und Zucker verwandeln sich darin in ein
fruchtiges Sorbet. Wer keine Profi-Maschine
besitzt, muss trotzdem nicht auf das Dessert
verzichten. Auch eine Eismaschine oder

eine Schiissel auf Eis und Salz funktioniert,
versichern die Kdche. Auf einem Himbeer-
spiegel angerichtet, hildet das Sorbet den
stiBen Schlusspunkt eines Abends, an dem

v
g

Unser Dank geht an...

Location:

HEBRU Kiichen

Neuer Markt 3-5

42781 Haan
www.hebru-kuechen.de

Koche:

Tobias Riemann und Riidiger
Borgmann von Riemann Catering &
Eventservice

KdlIner StralRe 89

42897 Remscheid
www.riemann-catering.de

Lebensmittel:
Handelshof Haan
Ginsterweg 14
42781 Haan
www.handelshof.de

Metzgerei A. Rauschmann
BahnstraBe 36

42781 Haan-Gruiten
www.metzgerei-rauschmann.de

Getranke:

Haaner Felsenquelle
FlurstraBe 140

42781 Haan
www.haanerfelsenquelle.de

Wein Vergniigen

Inh. Jochen Krieger

VHS-Dozent fiir Weinkultur und Wein-
vergnligen

Friedrich-Ebert-Strale 68

42103 Wuppertal
www.wein-vergnuegen.de

sich schnell zeigt: Kochen kann mehr sein als
die tagliche Pflicht, etwas Essbares auf den
Tisch zu bringen.

Fir die Teilnehmer steht am Ende jedenfalls
fest: ,Kochen kann so schon sein — beson-
ders in so einer schonen Kiiche, mit hochwer-
tigen Zutaten und in netter Gesellschaft." Ein
Fazit, das nach drei Gangen, vielen Kiichen-
tipps und einem kleinen Zaubertrick wohl
kaum besser ausfallen kdnnte.
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I Hauptgang

Das Event-Menu
zum Nachkochen

Mit folgender Anleitung |asst sich das Drei-Gange-Menii des ENGELBERT-Kochevents
von Tobias Riemann und Riidiger Borgmann ganz leicht selbermachen.
So gelingt auch Ihr privates Kochvergniigen!

Vorspeise: Wassermelonen-Salat mit Minze, Fetakase und Oliven
Zubereitung: Fir den leichten Vorspeisen-Salat wird eine groBe, bevorzugt kernarme
Wassermelone von ihrer griinen Schale befreit und danach zunachst in Scheiben und
dann in Wiirfel geschnitten. Ebenso gewiirfelt werden zwei Packungen Feta aus Schafs-
und Ziegenmilch. Einen Bund Minze fein hacken und ein Glas Kalamata-Oliven entkernen.
Die Melonenwiirfel mit der Minze vermengen und auf Vorspeisenteller verteilen, mit Feta
bestreuen, mit Oliven und einem Minzblatt anrichten und servieren.

Hauptspeise: Gegrilltes Kalbsfilet mit Chimichurri,

gebratenen Speck-Pfifferlingen, Fregola-Sarda-Risotto und Parmesanschaum
Zubereitung: Bei der Hauptspeise zunachst das Chimichurri zubereiten. Dazu einen
Bund glatte Petersilie, zwei rote Zwiebeln, zwei Knoblauchzehen und eine Chilischote
fein hacken und mit Salz vermengen. Dann mit etwa 100 Gramm neutralem O (zum Bei-
spiel Sonnenblumendl) tibergieBen und in einem geschlossenen Behalter mindestens

30 Minuten (oder auch tiber Nacht) ziehen lassen. Das Kalbsfilet méglichst am Stiick in
heiBem Ol von allen Seiten in der Pfanne anbraten. AnschlieRend im vorgeheizten Back-
ofen bei 160 Grad bis zu einer Kerntemperatur von 53 Grad garen.

In der Zwischenzeit circa 800 Gramm Pfifferlinge putzen und in kleinere Stiicke zupfen. 150
Gramm Parmesan fein reiben. Fiir das Risotto in einem Topf Ol, je zwei gehackte Knoblauch-
zehen und rote Zwiebeln anschwitzen. 500 Gramm Fregola Sarda sowie eine Dose (400 g) San-Mar-

zano-Tomaten hinzufligen. Mit circa 100 ml trockenem WeiBwein abloschen und etwas einkochen lassen.

Nach und nach etwa einen Liter Briihe hinzugeben und unter standigem Riihren 20 bis 25 Minuten garen. Das fertige Risotto
leicht salzen und den geriebenen Parmesan unterheben.

Pfifferlinge in heitem Ol zusammen mit 200 Gramm gewiirfeltem Speck (Bacon) und einer roten Zwiebel anbraten.

Flir den Parmesanschaum 250 Gramm hochprozentige Sahne (33 % Fett) im Topf aufkochen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, etwa
150 Gramm geriebenen Parmesan sowie nach Belieben etwas vom Bratensaft, Weilwein oder kalte Butter hinzugeben und
schmelzen lassen. Als Stabilisator gegebenenfalls etwas Sojalecithin-Pulver zufligen und mit einem Prierstab aufschaumen.
Das Kalbsfilet in Scheiben schneiden und mit dem Risotto, den Bacon-Pfifferlingen und dem Parmesanschaum anrichten.
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Dessert: Maracuja-Sorbet mit frischen Himbeeren

Zubereitung: Aus 660 Gramm Passionsfruchtmark, 400 Gramm Orangensaft, 200 Gramm
Wasser und 200 Gramm Zucker die Sorbet-Masse herstellen. Am einfachsten erhalt
man ein Sorbet mit der Eismaschine. Grundsatzlich kann man die Masse aber auch
in einen geeigneten Behalter geben, diesen einige Stunden ins Gefrierfach stellen und
circa alle 30 bis 45 Minuten kraftig durchriihren. Alternativ schldgt man das Sorbet in
einer Schiissel, die in einer groReren Schiissel mit Eiswiirfeln und vier Essloffeln Salz
steht. Das Salz setzt den Gefrierpunkt von Wasser bis zu minus 22 Grad Celsius herab.
Die Himbeeren mit etwas Zucker piirieren und als Himbeerspiegel auf einen Teller geben.
Das Sorbet darauf anrichten und mit frischen Himbeeren und einem Minzblatt garnieren.

Weine:
Zur BegriiBBung:
LaCheteau Crémant de Loire Brut aus Frankreich

Zur Vorspeise:
Secco der Staatlichen Hofkellerei Wiirzburg

Zur Hauptspeise:
2024 Freinsheimer Musikantenbuckel Sauvignon Blanc

Zum Dessert:
Ferreira Porto Branco aus Portugal

Zur Person: Tobias Riemann

Catering-Experte Tobias Riemann und sein Kiichenchef Riidiger Borgmann sind ein eingespieltes Team. Bereits

im Jahr 2001 griindete Tobias Riemann, leidenschaftlicher Koch und Hotelmeister, den namensgleichen Cate-

ring- und Eventservice. Seitdem wachst das Unternehmen stetig — nicht nur in Bezug auf die Mitarbeiterzahl,

sondern auch im Hinblick auf das Leistungsspektrum: Von exklusiven Hochzeiten iiber Firmenveranstaltungen

bis hin zu GroBevents, von mehreren hundert bis zu 1800 Gasten, liefert das Riemann-Team maBgeschneiderte

kulinarische Losungen. Dabei wird auf Nachhaltigkeit ebenso viel Wert gelegt wie auf Individualitat.

Dass Tobias Riemann sowohl die klassische Kiiche als auch Hotellerie und Betriebsfiihrung gelernt hat, diirfte zu
seinem Erfolg als Unternehmer beigetragen haben. Mit gerade einmal 26 Jahren griinde-

te er die Riemann Gastronomie GmbH & Co. KG in Remscheid. Daraus entwickelte

a4 sich sein heutiges Catering- und Gastronomieunternehmen.
(e i ' 2024 trat Riemann bei den Wedding King Awards im Bereich Hochzeitscate-
i -\  ring an und gewann gemeinsam mit seinem Team. Der 50-Jahrige koope-
\ riert bei seinen Catering-Locations mit auergewdhnlichen, mal natiirlich
] I j und mal historisch gepragten Standorten im gesamten Bergischen Land,
so zum Beispiel mit der Feilenfabrik Ehlis im Remscheider Eschbachtal,
dem Museum fiir Asiatische Kunst in Radevormwald oder Gut Hungen-

bach in Kiirten. www.riemann-catering.de/locations




I Hauptgang

Ossobuco alla Milanese

Als Hauptspeise-Tipp empfiehlt Ihnen die ENGELBERT-Redaktion in Kooperation mit Paulo Gomes,
dem Koch und Inhaber des Restaurants Il Camino, das Gericht Ossobuco alla Milanese. Guten Appetit!

Zubereitung:

Den Backofen auf 160 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kalbshaxenscheiben trocken
tupfen, rundum salzen und pfeffern und leicht in Mehl wenden. Uberschiissiges Mehl ab-
klopfen. Damit das Fleisch beim Schmoren seine Form behélt, die Scheiben bei Bedarf mit
Kiichengarn um den Rand binden. Ol und Butter in einem schweren Schmortopf erhitzen.

Die Haxenscheiben portionsweise von beiden Seiten kraftig anbraten, bis sie goldbraun sind.

Herausnehmen und beiseitestellen.

Zwiebel, Karotte und Sellerie im selben Topf bei mittlerer Hitze etwa 6-8 Minuten anschwit-
zen. Tomatenmark einriihren und kurz mitrosten. Mit Weiwein abloschen und den Braten-
satz vom Topfboden I5sen. Den Wein einige Minuten einkochen lassen.

Kalbsfond, Lorbeer, Rosmarin und Thymian zugeben. Das Fleisch zurlick in den Topf legen.
Die Fliissigkeit sollte die Haxenscheiben ungefahr zur Halfte umgeben. Zugedeckt im Ofen
etwa 1%~2 Stunden schmoren, bis das Fleisch sehr zart ist, aber noch am Knochen hilt.
Wahrend des Schmorens gelegentlich mit etwas Fliissigkeit UibergieRen.

Fiir die Gremolata Zitronenschale, Knoblauch und Petersilie vermischen. Krauterzweige und
Lorbeerblatt aus dem Schmortopf nehmen. Die Sauce abschmecken und bei Bedarf ohne
Deckel etwas einkochen lassen. Die Gremolata erst kurz vor dem Servieren {iber das Fleisch
geben.

Alternative Beilage: grober Kartoffelstampf

1 kg mehligkochende Kartoffeln schalen, in Stiicke schneiden und in Salzwasser weich ko-
chen. AbgieRen und kurz ausdampfen lassen. Mit 60 g Butter und etwa 150 ml heier Milch
grob zerstampfen; nicht glatt piirieren. Mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss
abschmecken.

Zum Anrichten den Risotto als cremiges Bett auf die Teller geben, je eine Kalbshaxenschei-
be daraufsetzen und mit Sauce und Gremolata servieren. Fiir die rustikale Variante den
Kartoffelstampf separat dazu reichen.
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pestaurant

1\ Camino
in RemsC

4 Kalbshaxenscheiben, je etwa
300-350 g und 4-5 cm dick

heid

Salz und frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

60 g Mehl zum Bestéuben
3 EL Olivenal

40 g Butter

1 Zwiebel, fein gewiirfelt

1 Karotte, fein gewiirfelt

1 Stange Staudensellerie, fein gewiirfelt
150 ml trockener Weiwein
300 ml Kalbsfond

1 EL Tomatenmark

1 Lorbeerblatt

1 kleiner Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian

Fiir die Gremolata:

1 unbehandelte Zitrone, fein abgeriebene Schale

1 kleine Knoblauchzehe, sehr fein gehackt
2 EL fein gehackte glatte Petersilie

Fiir das Risotto alla Milanese
300 g Carnaroli- oder Arborio-Reis
1 kleine Zwiebel, fein gewiirfelt

30 g Butter, plus 30 g kalte Butter zum Abriihren

1 EL Olivenal
100 ml trockener WeiBwein
etwa 1| heiBe Hithner- oder Kalbsbriihe

1 Prise Safranfaden, in 2 EL warmer Briihe eingeweicht

50 g frisch geriebener Parmesan
Salz

ENGELBERT
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Ristorante-Pizzeria

Ein Hauch ltalien
im Bergischen Land.

Offnungszeiten

taglich von: 179 bis 233° Uhr
(Ktuche bis 223° Uhr)

Sonntag: 129 bis 233° Uhr
(Ktuche bis 223° Uhr)

Hastener StraBe 85 - 42855 Remscheid
Telefon: 02191/812 21

www.ristorante-ilcamino.com - kontakt@ristorante-ilcamino.com
Reservierung auch per @ WhatsApp: 0173/1888849
© ilCaminoRistorante - ElilCaminoRistorante
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Hier bin ich Mensch,
nier geh ich Essen

Mein Lieblingsrestaurant? Meine kulinarischen Vorlieben? ENGELBERT-Mitarbeiterin Heike
Karsten hat bei sechs bekannten Biirgern unseres Verbreitungsgebiets nachgefragt.

Dr. Sixt Wetzler,
Direktor des Klin-
genmuseums in
Solingen:
In Solingen gehe
/ ich gerne ins
,Comnish Arms"in
Grafrath, direkt um
die Ecke vom Deut-
schen Klingenmuseum.
Dort mag ich besonders die
urige, gemiitliche Atmosphare und das nette
Team. Mein Lieblingsgericht ist der Flamm-
kuchen mit Birne, Ziegenkase, Honig und
Mandeln - eine kostliche Kombination. Zu
einem gelungenen Restaurantbesuch gehort
fiir mich aber auch eine nette Begleitung, mit
der man in aller Ruhe plaudern kann.
Thomas 0. Schmittkamp, Vorsitzender des
Marketingrats in Remscheid-Lennep:
Als Vorsitzender von ,Lennep Offensiv* liegt
mir der Standort Remscheid-Lennep beson-
ders am Herzen. Ich bin ein groBer Freund der
Kulinarik und koche auch selbst regelmafig
und gerne. In Lennep schatze ich die Vielfalt
und Qualitat der Gastronomie: Von italieni-
scher, spanischer, indischer, englisch-irischer
und franzosischer Kiiche bis hin zu gehobener

guthiirgerlicher Kiiche, griechischen Spezialita-

ten und deftiger Hausmannskost ist fiir jeden
Geschmack etwas dabel.
Ich besuche regelma-
Rig die Lenneper
Restaurants
und geniefe
die abwechs-
lungsreichen
Angebote. Je
nach Stimmung
duirfen es ein oder

Kulinarische Tipps fiirs Bergische? Wir haben nachgefragt!

zwei Vorspeisen, ein Salat oder eine Fisch-
suppe sein — manchmal aber auch ein deftiges
Schmorgericht mit KIoRen und Rotkohl.

Ursula Buhlmann, Apothekerin und Ehren-
amtlerin im Weltladen in Wermelskirchen:
Beim Essen schatze ich die Vielfalt der Ange-
bote. Ich mag eine solide Pizza ebenso gerne
wie landestypische Gerichte aus
aller Welt und die moderne
Kiiche. Auch wenn man

- wie ich - kein Fan -4
von fleischlastigen Ge- st
richten ist, bekommt ; .
man diesen Wunsch

in Wermelskirchen

tiberall erfiillt. Deshalb
kann ich eigentlich alle

Symbolfoto: Engelchen und Herr Bert, ki-geniert; Alle anderen Fotos: privat

Restaurants
der Stadt
empfehlen. Denn
fiir mich gehort zu

einem guten Essen nicht

nur gepflegte Gastlichkeit, sondern auch die
passende Gesellschaft und nette Menschen,
mit denen man die Zeit geniefen kann.

Torsten Piitz, Podologe und
Vorsitzender von ,Wir sind
Hiickeswagen";
In Hiickeswagen gehe ich
gerne ins Hotel-Restaurant
Kniep. Ich mag das ange-
nehme Ambiente, schatze
den exzellenten Service und
fiihle mich dort einfach wohl.
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Besonders schon finde ich, dass es immer wie-  koche und esse, kenne ich »  binich ein Freund der
der kulinarische Uberraschungen gibt, die es viele gute Restaurants. ' _ kurzen Wege und
nicht unbedingt auf die Karte schaffen. Denn In Radevormwald gehe e bevorzuge Lokale, die
der Gastronom und Hotelier des Hauses hat ich gerne zu,Elvi und - ich fuBlaufig erreichen
regelmafig neue Ideen, die er mit viel Kreativi- Ele" oder zu Maria ,Am \ _ kann. In Haan haben
tat in hervorragende Gerichte verwandelt. Doch  Matt". Fiir den Asia-Trip - ; wir eine hervorragende
fiir mich gehdrt noch mehr dazu: Ich kann gibt es das Anthoc. Auch _ Gastronomie. Dazu ge-
mich dort auch einfach mal an den Tresen das Haus Kleineichen in chfistia:; Dorr hort die urige Gaststatte
setzen, ohne etwas essen zu miissen, oder Hiickeswagen kann ich empfeh- Vici's, deren legendarer Grill-
mit meinem Stammtisch und Freunden zum len und ist immer einen Besuch wert. teller schon bei mancher Trauung
Kartenspielen und Klonen zusammenkommen.  Ich esse nach Jahreszeit und achte vor allem und Beerdigung von Stammgasten
Genau diese Mischung aus guter Kiiche, Gast-  auf Qualitdt und saisonale Zutaten. Im Herbst Erwahnung in der Predigt fand. Auf eine
freundschaft und Geselligkeit macht das Hotel  freue ich mich beispielsweise auf Pilz- und ausgezeichnete Kiiche und guten Service
Kniep fiir mich seit mittlerweile 40 Jahren zu Wildgerichte. Aber auch ganz einfache Speisen  kdnnen wir uns auch im stadtbekannten
einem besonderen Ort. - konnen ein Genuss sein — etwa Becherhus verlassen — auch dann, wenn

. Quark mit frischen Krautern beim Pfarrgemeindefest einmal das Bier
Ursula Mahler, Vorsitzende - ey und Friihkartoffeln im ausgeht. Von Herzen empfehlen kann ich
des Heimat- und Ver- Eade Frihjahr. auferdem das griechische Restaurant
kehrsvereins Radevorm- =N 4 Meraki sowie die italienischen Restau-
wald: A % ' . Christian Dorr, Pfarrer rants Casa Pio und Celestia. Dort wird
Da ich viel im Oberbergi- . ' . der Evangelischen Kir- ~ einem jeder Wunsch von den Lippen
schen und im Rheinisch- W, fi chengemeinde inHaan:  abgelesen. Celestia bedeutet {ibersetzt
Bergischen Kreis unter- L ! " Gastronomie ist meine ;himmlisch” — was wunderbar zu meinem
wegs bin und zudem gerne Ursula Mahler £ : Leidenschaft. Dabei Beruf passt.
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Foto: Stephan Eppingeq

I Hauptgang

,Das Miteinander 1st wichtig"”

In der Gastronomie wird haufig von der groen Krise geredet — Personal fehlt, die
Kosten steigen stetig und Betriebe miissen schlieffen. Doch wie sieht es konkret im
Bergischen Land aus? Dariiber hat ENGELBERT-Mitarbeiter Stephan Eppinger mit dem
Solinger Gastronom Gerd Konig gesprochen, der in der Ohligser Innenstadt
seit sechs Jahren sein ,Esszimmer" betreibt.

Gastronom Gerd Konig in seinem ,Arbeitszimmer”, dem ,Esszimmer" in Solingen-Ohligs

ie blicken Sie auf die Entwicklung
Wder Gastronomie im Bergischen?

Gerd Konig: Ich bekomme mit, dass
immer mehr inhabergefiihrte Lokale ganz leise
schlieBen. Da wird dann einfach der auslau-
fende Pachtvertrag nicht mehr verlangert, weil
es keinen Sinn und auch keinen Spall mehr
macht, den Betrieb weiterzufihren. Oft fehlt
auch einfach das qualifizierte und motivierte
Personal oder es gibt Probleme, die stetig
wachsenden Kosten noch zu tragen. Da hat
jeder Wirt seine ganz eigenen Griinde. Fest
steht aber: Wenn die Gastronomie fehlt, geht in
vielen Stadten auch der soziale Anker verloren.

Warum ist es so schwer,

geeignetes Personal zu finden?

Gerd Konig: Zu meiner eigenen Studenten-
zeit waren Jobs in der Gastronomie sehr
gefragt. Auch ich habe da gerne gejobbt. Es
war ziemlich anstrengend, hat aber auch Spaf
gemacht. Heute fehlt oft die Bereitschaft, so
einen anstrengenden Job noch zu iiberneh-
men und das macht es uns wiederum schwer,
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motiviertes Personal zu finden. Ich habe da
noch Gliick, zu unserem Team gehdren gerade
auch zwei Auszubildende.

Wie wird die Gastronomie

in zehn Jahren aussehen?

Gerd Konig: Ich flirchte, die Gastronomie
wird sich bei uns sehr verdandern. Die inhaber-
geflihrten Laden werden dann immer weniger,
dafiir nimmt der Anteil der Systemgastro-
nomie zu. Und in groRen Kantinen kénnte sich
die Robotik durchsetzen, was natirlich auch
Personal spart. Bei Ausflugslokalen wird dann
vielleicht mehr auf Convenience-Produkte
gesetzt, weil die im Betrieb nicht so aufwendig
sind, wie wenn man alles selbst und frisch
kochen muss.

Wie stellt sich die

Situation in Ohligs dar?

Gerd Konig: Wir haben in Ohligs das Gliick,
eine sehr gute und vielfaltige Gastronomie
anbieten zu knnen, auch wenn der Markt

noch Platz fir mehr Restaurants bieten wiirde.

Beim Ohligser Kneipenfreitag ziehen viele
Gastrobetriebe an einem Strang.

-;; Wichtig ist fiir mich, dass das Mitei-
/4 nander der Betriebe stimmt. Jeder

kann gut mit dem anderen zu-

sammenarbeiten, das ist in unserer

Branche nicht selbst verstandlich.
Dazu kommt die Vielfalt der Betriebe,
was die Innenstadt attraktiv flir unsere
Gaste macht. Auch der Einzelhandel
profitiert von der Gastronomie, wenn diese gut
funktioniert.

Was wiirde passieren, wenn die
Gastronomie deutlich kleiner wird?

Gerd Konig: Das ware eine fatale Entwick-
lung. Man hat gesehen, was wahrend Corona
passiert, wenn plotzlich alle Betriebe schlielten
missen. Die Leute haben noch immer grofle
Lust wegzugehen. Sie sind auch beretit, fiir
eine hohere Qualitat mehr zu zahlen, auch
wenn sie dafiir die Zahl der Restaurantbesu-
che reduzieren. Und wenn die Nachfrage da ist
und sich auf immer weniger Betriebe verteilt,
missen die mehr in ihr Personal investieren,
was letztlich die Preise weiter nach oben
treibt. Dann erreicht man auch da irgendwann
seine Grenzen.

Wie sieht die Kooperation der Betriebe bei
Ihnen im Stadtteil ganz konkret aus?

Gerd Konig: Wenn bei mir der Laden kom-
plett voll ist, frage ich bei den Gasten nach,
was sie suchen und empfehle ihnen dann
entsprechend einen anderen Kollegen. Da gilt
auch, wenn wir selbst keine Ressourcen fir
Cateringanfragen haben. Das funktioniert hier
sehr gut in beide Richtungen. Da hat jeder
Betrieb etwas davon. Ein Musterbeispiel ist
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unser Kneipenfreitag, der einmal im Jahr
abends stattfindet. Da geht es
nur um die Betriebe. Jeder
plant in oder vor seinem
Laden Aktionen fiir die
Gaste. Furr mich ist

das das schonste und
entspannteste Fest

in unserem Stadtteil,
auf das ich mich jedes
Jahr schon freue. Es ist
auch wichtig, dass so etwas
nur einmal im Jahr als groBes
Highlight der Gastroszene stattfindet.

Sonst wiirde sich dieses Angebot zu sehr
abnutzen. Wir haben ja schon sehr viele Feste
hier in Ohligs.

ettekoven =i

Bieten Sie auch eigene

Veranstaltungen im Esszimmer an?

Gerd Konig: Ja, bei uns gibt es immer wieder
einmal Meniiabende oder Tastings, bei denen
wir auch mit Partnern, wie zum Beispiel

Winzern bei einer Weinprobe zusammenarbei-

ten. Das machen wir etwa vier- bis fiinfmal
_ im Jahr, je nachdem ob wir Lust
_*n.-ﬁ,, dazu haben und ob es dazu
auch die entsprechende
Nachfrage gibt. Gastro-
nomie braucht nicht
unbedingt die standige
Veranderung, aber es
tut ihr auch gut, wenn
man immer wieder mal
etwas Neues ausprobiert.
Das motiviert unsere Gaste,
aber auch uns selbst.

In Remscheid kooperleren
Lokale hel der Musnkrunde
3 h|er in 1 der ErIebBar i

Wie ist das Esszimmer

iiberhaupt als Lokal entstanden?

Gerd Konig: Ich hatte zuvor einen deutlich
groeren Betrieb, der mir aber mit der dauer-
haft extrem hohen Belastung den Spal an
der Arbeit immer mehr genommen hat. Dann
haben wir online gesehen, dass dieses kleine
Lokal angeboten wird und haben uns gefragt,
warum es in dieser guten Lage nicht schon
langst wieder verpachtet war. Zu Beginn

haben wir unser Esszimmer komplett renoviert
und es genauso so eingerichtet, wie wir es
selbst haben wollten. Der Start hat sich durch
Corona und die nachfolgende GroRbaustelle
hier auf dem Marktplatz schwierig gestaltet.
Aber wir haben durchgehalten und dann ist
das Geschaft auch sehr gut angelaufen und
|duft bis heute weiter gut. Inzwischen gibt es
uns seit sechs Jahren.

Bergische
Gastro-Kooperationen

Im Bergischen gibt es neben dem
,Kneipenfreitag" in Solingen-Ohligs noch
andere gemeinsame Events gastronomi-
scher Betriebe. Das qilt fir die ,Bergi-
schen Genusstage” im Stidbergischen
genauso wie fiir die ,Musik-Tour" in
Wermelskirchen sowie fiir die ,Rem-
scheider Musikrunde”. Bei den beiden
letzteren Events kooperiert man mit
lokalen Musikern, die in den teilnehmen-
den Gastronomien zeitgleich auftreten.

Anzeige
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I Hauptgang

Hell} begehrt und eiskalt serviert

Pizza, Pasta, Schnitzel, Eis und Kaffee — auch 2026 gibt es im Bergischen viele neue
Maglichkeiten, gut zu speisen und zu trinken. Welche zwolf Neueroffnungen man besonders
auf dem Radar haben sollte, weils unser Autor Michael Walmsley.

Tagsim Café (Solingen)

Am Ohligser Tor 1 hat Alperen Karabacak mit dem Tagsim Café ein sogenanntes ,Bake-
ry-Café" er6ffnet. Der gebiirtige Kdlner und sein Team bieten in prominenter Lage seit
Mitte September neben gutem brasilianischen Kaffee auch Matcha sowie belegte Bagels,
Baguettes, Croissants, Focaccia oder Baklava und die extrem beliebten Acai-Bowls an.
Gerade Letztere erleben aktuell einen riesigen Hype. Sein erstes Café eroffnete Karaba-
cak mit Anfang 20 in Lissabon. Auferdem betreibt er unter dem Namen Tagsim bereits
mehrere Lokale in K&In und stellt Baklava, Borek und andere orientalische Spezialitaten
selbst her. Unter anderem etablierte er die erste vegane Baklava-Variante in Kdln. Das
Backerhandwerk liegt in der Familie: Sein Vater ist seit 30 Jahren Backer in Holweide.
Wenn man seinen Blick tiber das breit gefacherte Angebot in der Solinger Filiale schweifen
lasst, konnte die Entscheidung schwerfallen. Alles sieht frisch und lecker aus. Da hilft nur
mehrfaches Probieren: Das Tagsim Café ist die ganze Woche ab 7 Uhr gedffnet.
www.tagsim-patisserie.de

Foto: Micha Walmsley

Rialto Grill-Pizzeria (Solingen)

,The best of both worlds" bietet Erencan Celik seit Anfang August an der Hildener Stral3e
an. Denn neben klassischer Pizza bekommt man im stilvoll eingerichteten Ladenlokal auch
den Dauerbrenner Doner sowie weitere Speisen vom Grill sowie Imbiss-Klassiker. Frisch
und selbst gemacht lautet das Konzept, flir das Celik und sein Vater Kazim, ein Gastrono-
mie-Urgestein, stehen. Gerade bei den Saucen setzt das Team auf Eigenkreationen. Auch
wenn das etwas teurer ist, mochte die Familie keine Abstriche bei der Qualitat machen. Und
das schmeckt man auch. So ruht der Teig fiir die Pizza 24 Stunden, bevor er belegt wird.
Der gebiirtige Leverkusener Erencan Celik hat das Gastronomiehandwerk von klein auf mit-
erlebt und erlernt. Probieren lassen sich seine Spezialititen dienstags bis samstags von

11 bis 22 Uhr sowie sonntags von 12 bis 22 Uhr an der Hildener Strale 57.
www.rialto-pizzeria.de
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Da Ciro (Solingen)

Wer das traditionelle italienische Komplettpaket sucht, wird an der Kronprinzenstralie
77 und 79 in Mitte fiindig. Denn im Da Ciro bekommt man nicht nur kdstliche neapo-
litanische Pizza aus dem Steinofen, sondern direkt daneben im Nuvola 77 seit Mitte
September den passenden Nachtisch in Form von Gelato. Eine klassische Kombina-
tion. Ciro De Martino kam vor anderthalb Jahren nach Deutschland und hat nach einer
kurzen Episode in Berlin sein neues Zuhause in Solingen gefunden. Als leidenschaft-
licher FuRball-Fan hat er ein Zitat von lkone Diego Armando Maradona iibernommen:
Erfolg ist das Ergebnis harter Arbeit. Und den wird Ciro De Martino vermutlich haben:
Die Pizza ist jedenfalls klasse.

www.pizzeriadaciro-solingen.de

Foto: Micha Walmsley
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Nuvola 77 (Solingen)

Noch Platz flir den Nachtisch? Den gibt es gleich nebenan bei Angelo Rivella und seiner Lebens-
gefahrtin Marta Brezzo. Die sympathischen Jungunternehmer sind ein Paar und bieten traditio-
nelles italienisches Eis an. Ihr Fruchteis wird ohne Milch hergestellt, und fiir die Zukunft planen
sie, weitere vegane Varianten anzubieten. Ein italienischer ,Gelatieri* produziert das Eis exakt
nach ihren Vorstellungen. Neben Eis bieten die beiden natiirlich auch Kaffee sowie Waffeln und
heiRe Schokolade fiir die kaltere Jahreszeit an. Damit konnte sich die Kronprinzenstrafie zum
echten Hotspot fir Italien-Fans entwickeln.

www.instagram.com/nuvola.77
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Saphir (Remscheid)

In Remscheid hat Fatih Yiiksel Anfang August sein neues Restaurant Saphir eroffnet. Yiiksel
stammt aus einer Gastronomie-Familie, seine Eltern filhren seit Jahren das Anadolu am
Markt in Remscheid. Jetzt wagte er den Schritt in die Selbststandigkeit. Der Start verlief
verheifungsvoll, und ein Gericht hat es sogar zu einem viralen Hit im Netz gebracht: Seine
Beyti Kebap, in Teig eingerollte Hackfleischspiefe mit Tomatensauce und Joghurt, haben fiir
lange Schlangen gesorgt. Das aktuelle Angebot aus Vorspeisen, StiBspeisen, Holzkohlege-
richten und Getranken iiberzeugt durch Vielfalt, authentische Rezepte und hohe Qualitét. Die
angeschlossene Terrasse mit Blick auf den Sportplatz des BV 10 legt nahe, dass so manche
Vereinsfeier im Saphir stattfinden wird. Seine Inneneinrichtung ist edel und hochwertig, man
bekommt fast ein Gefiihl von Urlaub, wenn man das Lokal betritt. Das Saphir an der Neuen-
kamper Strale 47 ist taglich von 9 Uhr bis Mitternacht gedffnet.

www.saphir-rs.de

Foto: Micha Walmsley
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I Hauptgang

The Parlour 1782 (Remscheid)

Einen etwas holprigen Start haben Moritz Steckenstein und Bennet Seiger mit dem von
ihnen seit Sommer 2026 betriebenen ,The Parlour 1782" hingelegt. Nach intensiven
Umbauarbeiten endlich erdffnet, mussten sie nach kurzer Zeit die Tiren wieder schlieRen
— gleich zwei neu eingestellte Koche fielen nacheinander aus. Die Zwangspause nutzen
die beiden fiir die intensive Suche nach der idealen Neubesetzung. Am 31. Oktober gab
es einen Neustart fiir die gehobene internationale Kiiche. Und diese passt ganz hervorra-
gend zum hochwertigen Ambiente der Villa Paulus. Hier lasst es sich wunderbar dinieren
und genieRen. Mit The Parlour 1782 — dort gibt es auch Specials wie Brunch oder High
Tea — bringen die Betreiber eine ganz besondere kulinarische Note nach Remscheid. Zu
finden ist die Location an der Schiittendelle 30. www.theparlour1782.de

Foto: Sinja Hemke

Grow (Wermelskirchen)

Wer es etwas ruhiger mag, der sollte sich das Grow Café in der Kdlner Strale 35 merken.
Yasmin Mandt hat einen Mix aus Café, Yogastudio und Concept Store eréffnet und damit
ein urbanes Konzept, das auch im idyllischen Wermelskirchen einen Nerv zu treffen scheint.
So hat sich das hell eingerichtete Ladenlokal bereits als Treffpunkt etabliert. Denn Grow
soll mehr sein als nur ein Café. So hat sich dort unter anderem im Sommer der Grow
Cycling Club gegriindet. Rennradfans treffen sich regelmaBig am Café, um gemeinsam zu
starten. Schlusspunkt ist naturlich wieder beim Grow, wo die verdiente Starkung in Form
von regional gerdstetem Kaffee aus Dortmund sowie Kuchen und Snacks wartet. Ge6ffnet
ist mittwochs bis freitags von 10 bis 18 Uhr sowie am Wochenende von 10 bis 17 Uhr.
www.growsemicolon.de

Foto: Micha Walmsley

RiRu Café (Wermelskirchen)

Guter Kaffee und ein gemiitliches Ambiente kdnnten das brandneue RiRu Café beson-
ders am Wochenende zum neuen Hotspot in Wermelskirchen-Tente machen. Dahinter
stehen Martin Richter und Maurizio Russo - kurz RiRu. Seit 2022 verkaufen und reparie-
ren seit 2022 in Burscheid Kaffeevollautomaten und Siebtrager-Gerate. Der hauseigene,
selbst gerdstete Kaffee lag da nahe. Im September eroffneten sie das RiRu Café, das
sich seitdem groRer Beliebtheit erfreut. Dort gibt es — natiirlich - ein breit gefachertes
Kaffeeangebot aus der eigenen Riistung, aber auch Brownies, Nussecken und herrliche
Torten aus dem Tortenatelier in Radevormwald. Wer sich von all dem selbst {iberzeugen
machte, hat dazu werktags von 9 bis 17.30 Uhr sowie am Wochenende von 10 bis 16 Uhr
an der Tente 57 Gelegenheit. www.riru-kaffeeroesterei.de
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Amanoi (Hiickeswagen)

Knappe zehn Kilometer weiter hat im beschaulichen Hiickeswagen Anfang des Jahres das
vietnamesische Lokal ,Amanoi" eroffnet. Das in den Raumen des ehemaligen ,Justhof
beheimatete Restaurant erlebte bereits in den ersten Wochen nach Eroffnung einen regel-
rechten Ansturm. Aber: Das vietnamesische Essen gilt ja auch als eines der gesiindesten
der Welt. Weniger laktosehaltige Produkte und Ol, mehr Kréuter, frisches Obst und Gemiise
sowie leichte Briihe sind dabei nur einige Grundsatze, die Erfolg versprechen. Die Pho, eine
traditionelle vietnamesische Suppe mit Reisnudeln, frischen Krautern und wahlweise Rind-
fleisch (Pho Bo) oder Hiihnerfleisch (Pho Ga) fehlt auf der Karte ebenso wenig wie kostliche
Vorspeisen, iber Holzkohle gegrilltes Schweinefleisch, Wok- und Sushi-Spezialitaten oder
Cocktails. Fiir die Geschmacksexplosion aus dem fernen Osten fiihrt der kiirzeste Weg
kiinftig an die Weierbachstrale 5 — den, der mdchte, taglich von 11.30 bis 23 Uhr und am
Wochenende ab 12 Uhr. www.amanoirestaurant.com

Foto: Jiirgen Moll
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Viet Theodore (Burscheid)
In Burscheid kann man neuerdings im Restaurant Viet Theodore die Geschmackswelten Stidostasiens
erkunden. Sushi, Steaks, Pho-Suppen oder Chicken-Saté-Spielle sind dabei nur ein Teil des vielfaltigen
Angebots. Im Viet Theodore wird authentische vietnamesische Kiiche frisch, aromatisch und mit viel Liebe
zubereitet. Bereits bei der Vorspeise fallt die Wahl schwer. Soll es eine smoothe Tom Kha-, die leicht scharfe
Tom Yam- oder die klassische Wan-Tan-Suppe sein? Bei den Hauptspeisen fallt die Entscheidung kaum
leichter: Nudel- und Reisgerichte wie das klassische Pad Thali, kdstliche Pho-Varianten oder gar raffinierte
Udon-Gerichte prasentieren einen guten Uberblick iiber die vietnamesische Kiiche. Wer auf kulinarische
Reise gehen mochte, kann dies montags bis freitags von 11.30 bis 15 Uhr sowie von 16.30 bis 22 Uhr und
samstags und sonntags von 12 bis 22 Uhr im Restaurant an der Biirgermeister-Schmidt-Strale 11 tun.
www.viettheodore-restaurant.de

Foto: Micha Walms\ey} E

Restaurant Amadeus (Haan) e
Deutsche Kiiche verbunden mit internationalem Flair in gemiitlicher Wohnzimmeratmosphére: Das bietet _ P
das zentral in Haan gelegene Amadeus. In dem urigen Fachwerkhaus an der Kaiserstrae 5-7 war zuvor ,Q's
Kitchen" beheimatet; seit September empfangen Bee und Wolfgang Schmitz ihre Gaste. Frische Zutaten sind
den beiden extrem wichtig, sie orientieren sich bei ihren wechselnden Angeboten inklusive Mittagstisch auch
an saisonaler Verfiigbarkeit. Folglich werden im Herbst Pfifferlinge, Wildgerichte oder kdstlicher Gansebraten
zubereitet. Vor allem soll der Gast sich wohlfiihlen, denn gutes Essen und geselliges Beisammensein sind fiir
das Ehepaar untrennbar verbunden. Wer im Amadeus eine private Feier ausrichten méchte, findet hier aus-
reichend Platz fiir bis zu 40 Personen. Das Amadeus hat, auler dienstags, taglich von 11.30 bis 14.30 sowie
von 17.30 bis 22 Uhr gedffnet. www.instagram.com/amadeus.haan

Foto: Micha Walmsley

IR - = Khoy Bar & Kitchen (Haan)

1 Fr Inhaber Duy Nghia Nguyen ist es bereits die zweite Gastronomie in der Gartenstadt. Nach dem Nivy Sushi & Grill
hat der sympathische Asiate in der Haaner Innenstadt Mitte Oktober das Khoy ercffnet. Das zweite Standbein wird in
Zukunft womdglich zum ersten, da das ausladende Restaurant im Innenbereich stolze 140 Platze bietet. Bei passen-
der Witterung offnet im Friihling 2027 ein Biergarten mit weiteren 80 Stiihlen. Das Restaurant bietet asiatische Spe-
zialitaten vom Grill oder Lavastein. Alle Speisen werden mit hausgemachten Sofen und Marinaden sowie asiatischen
Gewdirzen zubereitet. So entstehen authentische Gerichte, die den Geschmack Asiens vermitteln. Sushi bietet man in
Abgrenzung zum Zweitbetrieb jedoch nicht an. Hervorzuheben ist die groRe Bandbreite an Getranken mit vielen ver-
schiedenen Cocktails und Longdrinks mit und ohne Alkohol, was das Restaurant zugleich zur Bar macht. Das Khoy
liefert auch aufer Haus und ist fiir Feiern und Events nutzbar. Die Kiiche ist, aufer mittwochs, taglich von 12 bis 15
und 17 bis 22 Uhr gedffnet; danach ist es maglich, weiterhin Getranke zu bestellen. www.khoybar.de

Foto: Frauke Eich

Anzeige

Tt

Fotos: Michelle Wiegand

K|rchhofstr. 22 . 42853 Remscheid - \.02191 26259 « www.pyramide-rs.de
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I Hauptgang

Eine kulinarische Weltrelse

Lennep entwickelt sich zum kulinarischen Hotspot und lockt mit vielseitigem,
Internationalem Genuss in seine historische Altstadt.

uswarts essen, sich bekochen und
Averwijhnen lassen ist wunderbar, aber:

Wohin soll es gehen? Diese Frage
stellt die Menschen in Lennep, der inoffiziel-
len Altstadt von Remscheid, vor ungeahnte
Probleme. Denn die beschauliche Altstadt ist
auf dem besten Wege, ein echter Hotspot fiir
gutes Essen zu werden.
Vom ausgiebigen Durchstobern der Karte
iiber die Vorfreude auf den Nachtisch bis hin
zum Abwasch, den man einfach mal anderen
iiberlassen kann, ist ein Restaurantbesuch
fast schon ein kleiner Wellness-Urlaub. Die
groBe Vielfalt in Lennep bietet dafiirimmense
Moglichkeiten, und der Stadtteil hat tatséch-

lich grofe Chancen, zum Publikumsmagneten
zu avancieren. Denn neben den urigen und
wunderschdnen Altbauten bietet der histo-
rische Kern eine kulinarische Auswahl von
internationalem Format auf kleinster Flache.

Internationale Vielfalt

rund um den Alten Markt

Im Herzen von Lennep befindet sich der Alte
Markt. Dort beginnt die Qual der Wahl, wenn
man Lust auf Speisen und Getranke aus un-
terschiedlichen Kulturen hat. Denn Lennep hat
wesentlich mehr zu bieten als beliebte Stan-
dards. Ganz neu am Platz ist zum Beispiel die
,The Old Town Eatery” von Annabelle Krau®,
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Ganz neu am Platz: ,The Old Town Eatery” bietet einen Mix aus irischer und bergischer Kiiche.
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die bereits das ,Shamrock” leitet, das nur we-
nige Meter entfernt Freunde der irischen Pub-
Kultur gliicklich macht. In den Raumlichkeiten
des ehemaligen Cafés ,Kaffeeklatsch” bietet
KrauB mit ihrem Team einen gelungenen Mix
aus irischer und bergischer Kiiche. Da fallt
bereits beim Friihstiick die Wahl zwischen
den Optionen ,Proper Irish* und ,Bergisch &
Ehrlich" extrem schwer. Traditionelle Brotzeit,
klassisches Pub-Essen wie Burger, Fritten und
Fish and Chips, Schnitzel, Currywurst und eine
feine Auswahl an Nachspeisen - hier ist wirk-
lich fiir jeden etwas dabei. Wer danach noch
einen Absacker mdchte, geht einfach tiber
den Alten Markt und gonnt sich im Shamrock
ein Guinness.

Nur wenige Schritte entfernt befindet sich das
indische Restaurant ,Bombay Curry Masala".
Inhaber Amin Aslam und Koch Ravindra Dutt
bieten klassisches Curry, aber auch Speziali-
taten aus Aslams Heimat Pakistan. Auf der
Speisekarte stehen Gerichte mit Lamm und
Huhn, Vegetarisches oder auch Reisspeziali-
taten, Suppen und SiiRes. Profitipp fiir alle,
die Respekt vor scharfem Essen haben: Ein
erfrischender Mango-Lassi wirkt wie ein
Feuerldscher. So kann man die Scharfe sor-
genfrei genieRen. Das Team nimmt allerdings
Ricksicht auf die Wiinsche der Gaste: Jeder
kann seinen Scharfegrad selbst wahlen.
Freunde der mediterranen Kiiche waren seit
den 80er-Jahren im ,La Paella" gliicklich.
Nachdem der Griinder Cesareo Delgado 2023
verstarb, wurde ein Nachfolger gesucht. Fran-
cisco Antonio Moreno Maria hat das Lokal im
Februar 2026 tibernommen. Seitdem lduft es
unter dem Namen ,Restaurant el Olivo’, aber
der Fokus auf traditionelle spanische Kiiche
ist geblieben. Im GroBen und Ganzen wollte
Maria nicht zu viel verandern. Lediglich kleine
neue Akzente wie der Pata-Negra-Schinken
aus seiner Heimat, der Extremadura, haben
den Weg auf die Speisekarte gefunden. Der
neue Inhaber ist gliicklich am neuen Stand-

ENGELBERT



ort und sieht wegen des Ambientes und der
Lebensfreude sogar Parallelen zu seinem
Heimatdorf in Spanien. Lennep kann eben
wirklich international.

Internationales Flair kommt natiirlich nicht
ohne eine Prise Dolce Vita aus Italien aus.
Gleich zwei Adressen sollte man
sich daher merken. Zum einen
die ,Trattoria Saro" an der
Schwelmer Strale, die seit

rund anderthalb Jahren unter
neuer Leitung unter anderem
Pizza, Linguini und Wein an-
bietet. Aber auch die , Trattoria
Pizzeria Daunia” an der Kronen-
strale weill mit ,Essen wie bei
Mamma" zu tiberzeugen. Pizza und
Co. sind zwar echte Klassiker, aber am
besten schmecken sie, wenn sie authentisch
nach echten Familienrezepten zubereitet
werden.

Wer es Franzosisch liebt, der wird in der
Brasserie ,Mon Ami“ direkt am Alten Markt
fiindig. Seit 2021 setzt man hier auf mo-
dern interpretierte franzosische Klassiker
und echtes Handwerk. Blickfang ist die
offene Kiiche, die den Gasten spannenden
Einblick bietet. Da macht das Warten fast
ebenso viel Spaft wie das Essen selbst.
Auch zahlreiche vegetarische und vegane
Varianten offeriert die Karte. So findet

jeder hier sein Gliick, der kulinarische Kurz-

urlaub ins Nachbarland kann beginnen.

Pizzeria Daunia".

Noch Platz fiir Nachtisch?

Wer vom Alten Markt in die K&lner Strale
abbiegt, kommt nicht am ,Eiscafé and more
Allegria" vorbei. Feinstes italienisches Eis von
netten Menschen serviert - auch das ist Len-
nep. Die vielen Stammkunden sind Beleg fiir

Qualitat und Ambiente im gemditlichen Laden-

lokal. Die Kaffee-Spezialitaten wie Espresso,
Café Latte, Eiskaffee oder Cappuccino diirfen
natirlich nicht fehlen. Ob am Nachmittag
oder als Abschluss eines gelungenen Abends
bietet sich ein Besuch im ,Allegria” immer an.
Wer sein Bediirfnis nach gutbiirgerlicher
Gemiditlichkeit im klassischen Kneipen-Am-
biente stillen mochte, lauft einfach ein Stiick

Traditionell spanische Speisen serviert das el Olivo.

die Kolner Strale zu ,Nobis Bar" hinauf. Ein
kiihles Pils, eine herzhafte Wurst-Kase-Platte
oder ein ehrlicher Kartoffelsalat — in familidrer
Atmosphare geht der Abend hier gerne malin
die Verlangerung. Bei den fairen Preisen bietet
es sich einfach an, ihn hier ruhig und urig aus-
klingen zu lassen. Dabei ist jeder willkommen
- Volkerverstandigung, made in Lennep.

Es gibt also jede Menge zu entdecken und
noch mehr zu genieBen. Gute Aussichten fir
alle Freunde des guten Lebens und mehr als
nur ein Grund, den Weg ins Herz von Lennep
einzuschlagen. Denn enttauscht wird dort
niemand, im neuen Hotspot im Bergischen
Land. Micha Walmsley

Anzeige

OFFNUNGSZEITEN

AMADEUS

Dienstag Ruhetag - Montag bis Sonntag (Kuche) 11:30 - 14:30 Uhr & 17:00 - 22:00 Uhr

Kaiserstral3e 5-7 - 42781 Haan - 02129 - 910 83 77 - info@amadeus-haan.de
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I Hauptgang

Genuss mit
bergischer Handschrift

Aus einer Urlaubsidee entstand eines der spannendsten Kulinarik-Festivals der Region.
Die Bergischen Genusstage zeigen jeden Oktober aufs Neue, wie viel Spitzenkiiche auch
jenseits der groBen Stadte steckt. Markus Bartha heil3t der Ideengeber.

ibt es eigentlich ein Genussfestival
G im Bergischen Land? Sonst griinde

ich eins." Es ist ein Satz, den Mar-
kus Bartha wahrend der Heimfahrt aus
einem Sylt-Urlaub eher beildufig zu seiner
Frau sagt. Eher zuféllig hatten die beiden
dort ein Genussfestival besucht und
erlebt, wie Kulinarik eine ganze Region
verbinden kann. Zu Hause angekommen
beginnt Batha zu recherchieren — und
stellt fest: Im Bergischen gibt es zwar
Street-Food-Festivals, aber kein Format,
das die gehobene Gastronomie der
Region in den Mittelpunkt stellt.
Dabei kommt Bartha selbst gar nicht
aus der Gastronomie: Mit seiner Kom-
munikationsagentur in Lohmar vertritt er
grofe Marken, ist vor allem im Sport gut
vernetzt. Er sucht sich Mitstreiter — und

Die Bergischen Genusstage im rheinisch-bergischen Kreis profitieren von vielen Unterstiitzern, hier Initiator findet sie schnell. Christopher Wilbrand
Markus Bartha (r.) mit Bergisch Gladbachs Biirgermeister Marcel Kreutz (I.) und Starkoch Nelson Miiller. vom Hotel-Restaurant .Zur Post" in Oden-

(3): Bergischg Genusstage

| Fotos

thal sagt sofort zu. ,Markus, egal was

du machst, wir sind dabei*, erinnert sich
Bartha an die erste Reaktion. Mit vier
Veranstaltungen starten die Bergischen
Genusstage im Jahr 2022 schlieBlich
ihre Premiere. Innerhalb weniger Wochen
sind alle Karten verkauft. ,Wir haben
offensichtlich einen Nerv getroffen”, sagt
Bartha heute.

Ein kulinarisches Festival

mit bergischer Identitat

Der Erfolg beim Publikum bedeutete
allerdings noch lange keinen wirtschaft-
lichen Erfolg. Vier Jahre lang schrieb das
Festival rote Zahlen, Batha organisiert es
bis heute nebenberuflich und investiert
unzahlige Stunden in die Planung. Spon-

Die Rausmiihle in Wermelskirchen gehort seit jeher zu den Standorten
der Bergischen Genusstage. soren zu gewinnen sei anfangs schwierig
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gewesen, erzahlt er. Mit dem Champag-
nerhaus Laurent-Perrier fand das Festival
zwar friih einen namhaften Partner, aus
der Region selbst hatte er sich aller-
dings mehr Unterstiitzung gewiinscht.
Inzwischen ist aus den vier Veranstal-
tungen ein siebentagiges Genussfestival
geworden, sieben Gastgeber miissen
koordiniert werden. ,Das macht schon
viel Arbeit", sagt Bartha und lacht.
Schade findet er, dass sich die Politik

so wenig fir Spitzenkiiche interessiert:
,Wenn in Frankreich ein Sternerestaurant
zu einer Veranstaltung einladt, dann
kommen Politiker dort gern hin und zei-
gen sich’, berichtet Bartha. Dort bedeute
solch ein Event Prestige, hier iiberwiege
dagegen die Sorge, abgehoben zu wirken.

Auch Wermelskirchen

gehort zu den sieben Gastgebern

Dabei steckt auch in der Spitzengastro-

nomie vor allem Handwerk — heraus-

ragend gutes eben, sagt Bartha: ,Viele

Menschen haben das Bergische gar nicht

so auf dem Schirm". Dabei reiche die

kulinarische Bandbreite von traditions-

reichen Landgasthdusern bis hin zur

Sternekiiche. ,Wir wollen zeigen, wie viel

Genuss im Bergischen steckt.”

Genau das haben die Bergischen Genuss-
tage auch in diesem
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Jahr bei ihrer nunmehr fiinften Auflage in
der letzten Oktober-Woche widergespie-
gelt. Den Auftakt der kulinarischen Reise
durch den rheinisch-bergischen Kreis
iibernahm Sternekoch Nelson Miiller in
der Diepeschrather Miihle in Bergisch
Gladbach mit einem exklusiven Grand

Opening und einem eigens kreierten Fine-

Dining-Men(i. Es folgten kulinarische Sta-
tionen quer durch das Bergische Land:
Im Restaurant ,Der Hof" in Schildgen
trafen beim Champagner-4-Hand-Lunch
Gastgeber Marius Sprenger und der
Berliner Spitzenkoch Philipp , The Bird"
Vogel aufeinander, begleitet von ausge-
wahlten Champagnern aus der Magnum-
flasche. Kiichenchef Immanuel Poppitz
zelebrierte im Restaurant Mohn in Much
feines Handwerk mit einem eigens
komponierten Mend, wahrend Matthias
Eimermacher in seinem historischen
Fachwerkhaus in Engelskirchen moderne
Landhauskiiche interpretierte.

Zu den Hohepunkten zahlte erneut

die Gala ,Sterne (iber Bergisch Land"

im Odenthaler Hotel-Restaurant ,Zur
Post", bei der Christopher und Alejandro
Wilbrand ihre seit vielen Jahren aus-
gezeichnete Kiiche prasentierten. In der
Rausmiihle in Dabringhausen standen
Regionalitat und saisonale Produkte

im Mittelpunkt, bevor das Festival im

O RRATATE|
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Markus Bartha mit Laurent-Perrier-Reprasentantin Greta Brodriick. Die Sponsorenwand im Hintergrund zeigt

die Vielfalt der Partner.

ENGELBERT

Altenberger Hof mit einem Fine-Dining-
Menii von Eiko Scharfenberger seinen
Abschluss fand.

Besonders freut sich Bartha dariiber,
dass Nelson Miiller in diesem Jahr wieder
Teil des Festivals ist — wenige Monate
nachdem der Spitzenkoch seinen im
Vorjahr verlorenen Michelin-Stern fiir sein
Restaurant ,Schote” zuriickerhalten hat.
Gleichzeitig blickt der Festivalgrinder
schon weiter nach vorne. Kiinftig, also in
der letzten Oktober-Woche 2027, sollen
noch mehr regionale Manufakturen Teil
der Bergischen Genusstage werden.

Denn flir Bartha geht es langst nicht
mehr nur um exzellente Men(s, sondern
um die Frage, wie sich eine ganze Region
tber ihre kulinarische Identitat prasentie-
ren kann. Maike von Galen

Sieben Sterne

iiberm Bergischen
Restaurants, die einen Michelin-Stern
flir herausragende Kiiche vorweisen
kénnen, sind relativ rar gesét. So gibt
es im gesamten ENGELBERT-Land,
unserem Verbreitungsgebiet, kein
einziges, das mit Sterne-Gastronomie
aufwarten kann. Doch der Blick aus
dem Fenster offenbart in der naheren
Umgebung eine ganze Reihe von Mi-
chelin ausgezeichneter Restaurants:

ﬁ * * Restaurant Vendome

Grandhotel Schloss Bensberg
Kadettenstrale
Bergisch Gladbach

Restaurant Schote
Diepeschrather Weg 80a
Bergisch Gladbach

Hotel-Restaurant Zur Post
Altenberger-Dom-Strafle 23
Odenthal

Restaurant Shiraz
Einern 120, Wuppertal

Haus Stemberg
Kuhlendahler Strafte 295
Velbert

Restaurant Tante Anna
Hauptstrale 58, Sprockhovel
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Ohne Feuer keine Klinge

Kochmesser fur die Ewigkeit

Wer ein Messer aus der Solinger Manufaktur Nesmuk in die Hand nimmt, begegnet der
hochwertigen Verbindung von Handwerkskunst, Design und Wissenschaft.
Dahinter steckt eine nun 22-jahrige Erfolgsgeschichte.

ie Geschichte der heute in Solingen
D ansassigen Manufaktur Nesmuk

begann vor Jahrzehnten abseits
der Klingenstadt. Aus einer kleinen
Hofschmiede entwickelte sich eine
Manufaktur, die traditionelles Handwerk
und moderne Metallurgie verbindet. Die
Urspriinge liegen in Wunstorf am Stein-
huder Meer bei Hannover. Auf Grundlage
seines Wissens tiber Werkstoffe, Schmie-
detechniken und Warmebehandlung ent-
wickelte Messermacher Lars Scheidler
2004 den ersten Prototyp. Gemeinsam
mit Walter Grave griindete er vier Jahre
spater Nesmuk.
Die ersten Messer entstanden fiir die
Jagd. Daran erinnert bis heute die
charakteristische Klingenform mit her-
untergezogener Spitze. Bald wurde das
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Potenzial dieser Geometrie fiir die Kiiche
erkannt. Der Name verweist auf die
Geschichte. Er geht auf den amerikani-
schen Schriftsteller George Washington
Sears zurlick, der unter dem Pseudonym
,Nessmuk" bekannt war. 2013 zog die
Manufaktur nach Solingen, um Fertigung
und Entwicklung in der Klingenstadt aus-
zubauen.

Hinter den Kulissen

Heute fiihrt Dr. Dominik Benner das
Unternehmen als geschaftsfiihrender
Gesellschafter. Die operative Leitung
liegt bei Fabio Couspatras und Sina
Wagner. Als Produktionsleiter koordiniert
Fabio Couspatras die Fertigung, stimmt
Produktionsabldufe ab und arbeitet eng
mit den Lieferanten zusammen. Sina

Wagner bildet die zentrale Schnittstelle
zwischen Kunden, Handelspartnern und
Manufaktur.

In der Fertigung arbeiten die Damast-
schmiede Markus Pattschull und Torsten
Schreier, die Messermacher Benjamin
Strasser und Luz Man Ha Tse sowie
Rebecca Spina-Klanke, die Goldschmie-
de- und Messermacherkunst verbindet.
Werkzeugmacher Holger Wendt und
Martina Miischenig in Logistik und Quali-
tatssicherung erganzen das Team.

Besondere Werkstoffe

Die Werkstoffe wahlt Nesmuk gezielt
nach den Anforderungen der jeweiligen
Klinge aus. In den Serien Soul und Janus
kommt ein mit Niob legierter Stahl zum
Einsatz. Niob kann die Bildung harter
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Nesmuk-Messer entstehen in aufwendiger Handarbeit.

Karbide begiinstigen und so
zur VerschleiBfestigkeit
und Schneidhaltig-
keit beitragen.
,Erst das Zusam-
menspiel von
Stahl, Warme-
behandlung,
Klingengeometrie
und handwerk-

i ) g kFabio Couspatras’ist fiir
licher Verarbeitung di€Produktionsablaufe

“verantwortlich.

macht die besonderen
Eigenschaften unserer
Messer aus", erklart Produktions-

leiter Fabio Couspatras.

Noch aufwendiger ist die Fertigung

des eigenen Damaszenerstahls fiir die
Exklusiv-Kollektion und fiir die Unika-

te. Unterschiedliche Stahle, darunter
wolframlegierte Werkzeugstahle, werden
feuerverschweif3t. Das verlangt prazise
Temperaturfiihrung. Bei den Unikaten
steuert die Schmiede das spatere
Muster bewusst: Durch die Anordnung
der Stahle sowie gezieltes Verformen,
Trennen und erneutes Zusammensetzen
entsteht eine geplante Zeichnung. Das
Muster ist kein Zufallsprodukt, sondern

ENGELBERT

das Ergebnis von Erfahrung
und Kénnen.

Exakte Geometrie
Neben dem Werk-
stoff bestimmt die
Klingengeometrie
mafgeblich, wie
leicht ein Messer
durch das Schnitt-
gut gleitet. Bei C100
und C150 sowie einem
GroRteil der Unikate setzt
Nesmuk auf einen aufwendigen
doppelseitigen Hohlschliff. C90, Soul
und Janus besitzen einen
einseitigen Hohlschliff.
Beide Varianten haben
eigene Eigenschaf-
ten und werden
auf Werkstoff und
Einsatzzweck
abgestimmt.
Hinzu kommen
funktionale Be-
schichtungen. Die
wenige Mikrometer
diinne Diamond-Like-Car-

/
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Sina Wagner leitet
das Backoffice.

Fiir Unikate wird Damaszenerstahl gefertigt.

bon-Schicht der Janus-Kollektion zeichnet
sich durch geringe Reibung und hohe Wi-
derstandsfahigkeit aus. Die Schneidfase
bleibt unbeschichtet. Die gemeinsam mit
dem Fraunhofer-Institut fiir Chemische
Technologie entwickelte Nesmuk Protec-
tive Coating schiitzt kohlenstoffreichen
Damast durch eine hauchdiinne, glasarti-
ge Schicht vor Korrosion.
Der Aufwand schldgt sich im Preis nieder,
der bei Unikaten vierstellig sein kann.
Das bedeutet jedoch nicht, dass sie um
ein Vielfaches besser schneiden als die
bereits leistungsfahigen Serienmesser.
Mit der Exklusivitat wachsen vielmehr
Fertigungstiefe, Schmiede-
aufwand und individuelle
Gestaltungsmaglich-
keiten. So verbinden
die Unikate an-
spruchsvolle Stahl-
kombinationen,
bewusst gestaltete
Damastmuster
und besondere
Griffmaterialien zu
handwerklichen Einzel-
stiicken. Holger Bernert

i»
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Offene Kiichen mit funktionalen
Kiicheninseln liegen mehr denn je im Trend.

enn man sich eine neue Kiiche
kauft, sei es fiir den Neubau
oder die Bestandsimmobilie,

dann ist sie tagliche Begleiterin flir mog-
lichst viele Jahre. Insofern sollte man
sich gut beraten lassen — und das nicht
etwa der K| Giberlassen. Bei HEBRU-K(i-
chen in Haan nehme man sich traditionell
viel Zeit fiir die Kiichenkunden, betont
Geschaftsfiihrerin Ulrike Hermes. Sie
weilt aber auch: ,Kiichentrends bleiben
eine Weile. Es gibt jedes Jahr im Herbst
die Kiichenmeile' in Ostwestfalen — dort
werden traditionell die meisten Kiichen in
Deutschland gefertigt", berichtet sie. Dort
wirden aktuelle Trends und Neuheiten
prasentiert.

Einer dieser Trends, die gekommen sind,
um zu bleiben, sind grifflose Fronten.
,Entweder mit push-to-open-Technik oder
auch mit versenkten Griffmulden®, erklart
Ulrike Hermes. Farben seien hingegen
eine Sache, die durchaus etwas schneller
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Offene Raume

ie Traumkiche

Die Trends bei Kiichen sind nicht so schnelllebig wie in anderen Wohnbereichen. Manche
Dinge bleiben lange gleich beliebt — und doch andert sich immer wieder etwas. Wir haben bei
Kiichen-Expertin Ulrike Hermes von HEBRU-Kiichen in Haan nachgefragt.

Foto: Gettylmages/piovesempre

Heinz Bruckhaus und Ulrike Hermes sind die beiden

Geschiftsfiihrer von HEBRU-Kiichen in Haan.

durchgewechselt wiirden. ,Eine ganze
Zeit lang waren es vor allem dunkle Fron-
ten, in Schwarz oder Anthrazit. Mittlerwei-
le werden aber eher hellere und war-
mere Farbtone gefragt — gerne auch in
Kombination mit Holz", sagt die Fachfrau.
Grundsatzlich gilt das Motto: ,Erlaubt ist,
was gefallt, denn viele Kundinnen und
Kunden wissen genau, was sie wollen.”

Trend zur Fernsteuerung per Handy
Entwicklungen gibt es natirlich auch bei
den Geraten. ,Der Kiichenhersteller Nolte
setzt mittlerweile auf eigene Geréte, also
auf selbst hergestellte Spiilmaschinen
und Kihlschranke — eben eine ganze
Nolte-Kiiche", spricht Ulrike Hermes

von einem neuen Trend, alles aus einer
Hand anzubieten. Besonders im Trend
liegen wiirden auch Muldenlifter, die den
Kochdunst nach unten hin absaugen. ,Die
sind inzwischen sehr gefragt und werden
auch immer leistungsstarker”, weilt die

Kiichen-Expertin. Das gelte auBerdem fiir
die Fett- und Geruchsfilter, die hier ver-
baut wiirden. Wenn es um Kiichengerate
geht, wiirden diese immer haufiger smart
ausgestattet, sodass Herd, Splilmaschine
oder auch die Kaffeemaschine auch per
App Uber das Handy gesteuert werden
kénnen.
In Sachen Raumaufteilung entfernt sich
der Trend immer weiter von einer ge-
schlossenen Kiiche. So werden — auch
in kleineren Raumen — immer haufiger
Insel-Losungen verbaut. ,Wo es mdglich
ist, sind offene Raume gefragt”, be-
richtet Ulrike Hermes. Insgesamt konne
sie feststellen, dass die Kunden beim
Kiichenkauf nach wie vor groBen Wert
auf Qualitat legen wiirden. ,Dazu passt
es auch, dass man sich beim Kauf sowie
vor allem natdirlich auch vorher bei der
Beratung gerne Zeit daftir nimmt", sagt
die Haanerin.

Wolfgang Weitzdorfer

ENGELBERT
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traditionell und neue Varianten
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Bergische Kiichenklassiker
Traditionelle Bergische Rezepte.

14,90 €

Bergische Kiichenklassiker Il
Bewahrte Rezepturen neu entdeckt.
16,90 €

Bergisches Backbuch
Klassische Backwaren aus der Region.

16,90 €

IRA SCUNRIDER

Bergiacy,
Kuchenklassiker
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bergisch-bestes.de

B. Boll Verlag des

Solinger Tageblattes

GmbH & Co. KG,

Mummstr. 9, 42651 Solingen
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Fotos: Liliia — AdobeStock,
Wartberg Verlag/Ira Schneider




I Nachtisch

!5010: Doro Siewert

Ein eingespieltes Team: ,Pyramiden”-Inhaber Jorg Hermann, Sommeliére Imral Arslankilic und Kiichenchef Matthias Wiegand (v.1.)

/wischen gutburger
und Haute CL

C
S

ner Kiiche
ne

Inhaber Jorg Hermann und Kiichenchef Matthias Wiegand setzen in
ihrem Remscheider Restaurant Pyramide auch nach 25 Jahren auf kreative
Themenkiiche, mediterrane Einfliisse und professionelles Event-Catering. Ein Blick hinter
die Kulissen der Pyramide zeigt, wie aus spontanen Einkaufen neue Gerichte entstehen, und
warum das Schnitzel hier eine Frage der Ehre ist.

er Weg zum eigenen Restaurant
D begann fiir Jérg Hermann mit einer

gezielten Abwerbung. Seine damalige
Freundin arbeitete fiir einen Bautrager, der
die Immobilie als Konzeptbau errichtete -
urspriinglich als Verbindung einer Sportan-
lage fiir Badminton und Squash mit einem
Bistro-Bereich. Der Remscheider lieR sich
iiberreden und trat Mitte der 1990er-Jah-
re dort die Stelle als Koch an. Nach sechs
Jahren ergab sich die Gelegenheit, den
Gastronomiebetrieb von den Besitzern zu
pachten. Jorg Hermann nutzte die Chance,
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griindete eine eigene Betreibergesellschaft
und feierte im vergangenen Jahr sein
25-jahriges Jubildum als Gastronom in der
Pyramide. Seitdem ist er Eigentiimer der
Betreibergesellschaft.

Bis zur Pandemie hatte sich das Geschaft
positiv entwickelt und lief fast ohne Wer-
bung. ,Seit dieser Krise ist es unter der Wo-
che ruhiger geworden", erzahlt der gelernte
Koch. ,Das Ausgehverhalten der Gaste
konzentriert sich nun auf Freitag, Samstag
und Sonntag. Dann ist Hochbetrieb im
Restaurant. Aber auch unter der Woche ist

die Pyramide gut besucht. Jorg Hermann
beschaftigt Mitarbeiter, die seit vielen Jah-
ren zur Stammbelegschaft gehoren — eine
Seltenheit im Gastgewerbe. ,Der Service ist
neben der Kiiche der wichtigste Teil eines
Restaurants. Ohne unsere Serviceleiterin
und Sommeliére Imral Arslankilic und ihr
engagiertes Team ist die Fiihrung eines
solchen Betriebs kaum vorstellbar.

Seit sieben Jahren ist Matthias Wiegand
Kiichenchef. Die Zusammenarbeit der
beiden Kdche funktioniert tiber enges Brain-
storming. ,Matthias Wiegand ist ein sehr ta-
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lentierter Koch und ambitionierter Kiichen-
chef*, lobt Jorg Hermann. ,Wir erganzen
uns in der kulinarischen Kreativitat, wobei
er klar die Nase vorne hat, wenn es um
spezielle Zubereitungsformen und ums An-
richten geht. Er hat einfach ein Handchen
dafiir. Neben der Stammkarte kreieren wir
immer sehr abwechslungsreiche Tagesan-
gebote. Ich gehe einkaufen und bringe dann
regelmafig Lebensmittel mit, die nicht auf
der Einkaufsliste stehen. Und daraus kreiert
Matthias Wiegand stets neue Gerichte, die
zum Tagesangebot werden.

lhre Kochkunst siedeln die beiden irgendwo
zwischen gutbiirgerlich und Haute Cuisine
an. Der Kiichenchef beschreibt es als ehrli-
che, frische Kiiche, die auf Handwerk setzt.

Ein echter Fokus liegt auf dem Schnitzel.
,Das Fleisch wird vom Schweineriicken ge-
schnitten und separat von Salat, Kartoffel-
beilage und Champignonsauce angerichtet.
So bleibt das Schnitzel knusprig und wird
nicht zum aufgeweichten Lappen®, erzahlt
Matthias Wiegand. Auch Wiener Schnitzel
gibt es zeitweise. ,Die Sauce wird aber
grundsatzlich separat serviert - alles
andere wiirde die Kochehre kranken. Viele
Gaste bestellen den Klassiker auch einfach
mit Preiselbeeren.”

Regionale Einfllisse aus dem Bergischen
Land spielen eine Rolle, pragen die Karte
aber nicht durchgehend. ,Die deftige
Bergische Kiiche gilt nicht als High-End-
Kochkunst", meint Matthias Wiegand. Privat

bereiten sich die Kdche nach Feierabend
gerne eine klassische Kottenbutter aus
Schwarzbrot, Lowensenf, gerducherter
Mettwurst und frischen Zwiebeln zu. Auf
Wunsch wird diese auch Gasten serviert.
Pragend sind die wechselnden Jahreszeiten.
Das Team nimmt jede Saison wahr: Spargel,
Pfifferlinge und Kiirbis finden ihren Platz auf
der Karte. Zum Oktoberfest in Miinchen gibt
es bayerisches Bier und Schweinshaxen.
Muscheln wurden in der Pyramide jahre-
lang angeboten, doch das Klientel dafiir ist
mittlerweile verschwunden. Friihling und
Sommer bringen leichtere Gerichte, wéahrend
der Herbst und Winter von Hirsch sowie von
Martins- und Weihnachtsgans gepragt sind.
Holger Bernert

I Festtagsspeise

Knuspriger Gansebraten

Eine knusprige Gans mit einer kraftigen Sauce gehort fur
viele zum Festessen einfach dazu. ,Pyramide”-Kiichenchef
Matthias Wiegand verrat, wie sie gelingt.

Zubereitung:

Die Gans vorbereiten

Eine tiefgekiihlte Gans vollstandig im Kiihlschrank
auftauen lassen. Die Innereien herausnehmen

und fiir die weitere Verwendung beiseitelegen. Die
Gans innen und auRen trocken tupfen. Uberschiis-
siges Fett an der Bauchdffnung entfernen. Apfel,
Zwiebeln und Orangen grob schneiden und mit
Beifu, Majoran, Salz und Pfeffer vermengen. Die
Gans innen salzen und mit der Frucht-Krauter-Mi-
schung fiillen. Die Offnung mit einem Fleischspiel
verschlieen.

Langsam im Ofen garen

Den Backofen auf 140 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Die Gans mit der Brust nach oben in einen
groRen Bréater legen oder auf einen Rost {iber einem
tiefen Auffangblech setzen. Den Gefliigelfond
beziehungsweise das Wasser angiellen. Die Gans
etwa vier bis fiinf Stunden garen. Wahrenddessen
das austretende Fett regelmaRig abschopfen und
bei Bedarf etwas Wasser nachgieRen. Gegen Ende
der Garzeit priifen, ob das Fleisch weich ist.

Fiir eine knusprige Haut sorgen
Die Ofentemperatur fiir die letzten 20 bis 30 Minuten
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auf 220 °C erhdhen. Dabei die Haut im Auge behal-
ten, denn sie kann bei der hohen Temperatur schnell
zu dunkel werden.Die fertige Gans aus dem Ofen
nehmen und vor dem Tranchieren etwa 15 Minuten
ruhen lassen. AnschlieBend Keulen, Fliigel und Brust
ausldsen und portionieren.

Die Sauce kochen

Hals und Fliigelspitzen klein schneiden. M6hren, Sel-
lerie und Zwiebel wiirfeln. Alles in einem Topf kraftig
anrgsten. Das Tomatenmark einriihren und kurz
mitrosten. Nach Belieben mit Rotwein abldschen
und etwas einkochen lassen. Den Gefliigelfond, das
Lorbeerblatt und etwas Bratensatz aus dem Ganse-
brater hinzugeben. Die Sauce bei niedriger Hitze 45
bis 60 Minuten k&cheln lassen. Anschliefend durch
ein feines Sieb passieren und tiberschiissiges Fett
abschdpfen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Ein kleiner Schuss dunkle Sojasauce gibt der Sauce
zusatzliche Farbe und Wiirze. Ist sie noch zu diinn,
etwas Speisestarke in kaltem Wasser anriihren und
unter Riihren in die kochende Sauce geben.

Anrichten

Die Gans tranchieren und mit der heiBen Sauce
servieren. KartoffelkloRe und Rotkohl passen ebenso
dazu wie ein Bratapfel. Guten Appetit!

Foto: Restaurant Die Pyramide GmbH

Fiir die Gans:

1 kiichenfertige Gans, etwa 5 kg
3 sauerliche Apfel

3 Zwiebeln

2 Orangen nach Belieben

2-3 TL getrockneter Beifuld

2 TL Majoran

Salz und schwarzer Pfeffer

500 ml Gefliigelfond oder Wasser

Fiir die Sauce:

Hals und Fliigelspitzen der Gans
2 Mdhren

1 Stiick Knollensellerie

1 Zwiebel

1 EL Tomatenmark

200 ml Rotwein nach Belieben
700-1.000 ml Gefliigelfond

1 Lorbeerblatt

etwas abgeschopftes Gansefett
1 Schuss dunkle Sojasauce

Salz und Pfeffer

etwas Speisestarke zum Binden, falls notig
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I Nachtisch

fUr c

-vents
en Genuss

ENGELBERT-Autor Stephan Eppinger hat fiir Herbst und Winter kulinarische Veranstaltungen
zusammengestellt, die Lust auf genussvolle Momente machen.

Dinner-Show im Spiegelzelt

Der Cirque Bouffon gastiert zum sechsten Mal mit seiner Dinner-Show ,Femme fatale" im
nostalgischen Spiegelzelt im Schatten des Altenberger Doms. Ein internationales Kiinstleren-
semble prasentiert dort eine mehr als dreistiindige, sinnlich-poetische Zirkusshow im Stil des
franzosischen Nouveau Cirque. ,Den Besucher erwartet Faszinierendes. Die Dinner-Show ist fiir
Zuschauer eine auBergewdhnliche asthetische Erfahrung inmitten des nostalgischen Spiegel-
zelts mit Samt und Spiegelglanz”, verspricht Frédéric Zipperlin, kiinstlerischer Leiter des Cirque
Bouffon. Fiir die kulinarische Begleitung sorgt das benachbarte Hotel Wisskirchen mit seinem
Team. Die Kiiche prasentiert ein eigens fiir die Show kreiertes Vier-Gange-Mendi.

Und wann und wo? Dinner-Show ,Femme fatale" des Cirque Bouffon im Spiegelzelt am Hotel
Wisskirchen in Altenberg. Spielzeit: vom 20. November bis zum 10. Januar. Karten ab 109 Euro.

www.spiegelzelt-altenberg.de

Foto: Veranstalter

Foto: Doro Siewert

Weihnachtsstimmung in der Lambertsmiihle

Die Lambertsmiihle in Burscheid ist ein Kleinod, das in vergangene Zeiten fiihrt. Tradition hat
dort Ende November der vorweihnachtliche Markt. Die Besucher erwartet an der alten Miihle
mitten in der Natur ein stimmungsvolles Ambiente sowie eine Vielfalt an regionalem Kunst-
handwerk, bei der sich auch das eine oder andere ausgefallene Weihnachtsgeschenk finden
lasst. Zur Starkung gibt es verschiedene bergische Spezialitdten sowie Waffeln, Kuchen, Kaffee
und Gliihwein. Als Fotomotiv steht der Schlitten des Weihnachtsmanns bereit. Dazu kommen
Vorfiihrungen alter Handwerke wie Schmieden, Weben und Spinnen.

Und wann und wo? Vorweihnachtlicher Markt in der Lambertsmihle in Burscheid am
21. November von 11 bis 17 Uhr, Eintritt frei. www.lambertsmiihle-burscheid.de

Foto: Thele
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Der kleinste Weihnachtsmarkt im Neanderland

Der Haaner Pyramidenmarkt belebt ab dem 21. November die Innenstadt rund um den Brunnen

am Neuen Markt. Getranke-, Essens- und SiiRigkeitenstande sind taglich bis in die Abendstunden
gedffnet. An Totensonntag und Heiligabend bleibt der Markt geschlossen. Am Wochenende gibt es
Livemusik. Der kleinste Weihnachtsmarkt im Kreis Mettmann ist seit Jahren ein beliebter Treffpunkt
fiir groBe und kleine Besucher. Sein Markenzeichen, die groBe Pyramide, stammt aus der Haaner
Partnerstadt Bad Lauchstadt in Sachsen-Anhalt und wurde dort erstmals 2001 aufgestellt. Am
zweiten Advent gibt es den Teddybaren-Tag. Jedes Kind, das seinen Teddybaren oder sein Lieb-
lingskuscheltier mitbringt, erhalt eine Karussellfahrt, eine Kinderwaffel sowie einen Kinderpunsch
oder eine Bratwurst geschenkt.

Und wann und wo? Haaner Pyramidenmarkt vom 21. November bis zum 31. Dezember, taglich
auBer an Totensonntag und Heiligabend von 11 bis 22 Uhr. www.haaner-weihnachtspyramide.de
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Griinewalder Adventstraum

An allen vier Adventswochenenden verwandelt sich der historische Park von Schloss Griine-
wald in den ,Griinewalder Adventstraum®. Mehr als 90 Aussteller verteilen sich zwischen den
alten Baumen und prasentieren Kunsthandwerk, modernes Design, besondere Geschenk-
ideen und kulinarische Spezialitaten. Auch abseits der Stande gibt es im Schlosspark einiges
zu entdecken. Bei den Flugshows der Falknerei fliegen die Tiere vor der historischen Schloss-
kulisse, Kinder konnen Stockbrot am Feuer backen und ihre Weihnachtswiinsche bei der
Wunschzettelfee abgeben. Dazu kommen Walking Acts und Feuershows. Mit Einbruch der
Dammerung gehen zwischen den Baumen die Lichter an und Fackeln saumen die Wege.

Und wann und wo? Griinewalder Adventstraum an allen vier Adventswochenenden ab 27.
November im Park von Schloss Griinewald in Solingen, freitags von 14 bis 21 Uhr sowie
samstags und sonntags von 11 bis 20 Uhr. Eintritt: 10 Euro. www.schloss-gruenewald.de

Foto: Peter Meuter

Leichlinger Bratapfelfest

Der Apfel spielt in Leichlingen eine groBe Rolle und wird von vielen Erzeugern angebaut. Die
Frucht findet sich sogar im Logo der bergischen Stadt wieder. Eine besonders leckere Formist
der Bratapfel, der jetzt in der kalten Jahreszeit hoch im Kurs steht. Ihm wird in Leichlingen am
28.und 29. November an der MontanusstraBe und im Briickerfeld ein eigenes Fest gewidmet.
Vor Ort gibt es neben Bratapfeln auch andere winterliche Leckereien und Gliihwein zum
Aufwarmen. Angeboten werden zudem Handwerkskunst, Glasdesign, Adventsdekoration und
Kinderaktionen. Dazu kommen ein Musikprogramm und ein verkaufsoffener Sonntag.

Und wann und wo? Leichlinger Bratapfelfest am 28. und 29. November an der Montanusstra-
Re und im Briickerfeld. Offnungszeiten: samstags von 11 bis 22 Uhr, sonntags von 10 bis
= 2Uh www.bratapfelfest.de

Foto: Ulli Preuss

Advent auf Schloss Burg

Lange war der beliebte Adventsbasar auf Schloss Burg wegen der umfassenden Sanie-
rungsarbeiten nicht maglich. Jetzt steht die vorweihnachtliche Veranstaltung wieder regel-
maBig auf dem Programm. An drei Tagen Ende November konnen die Besucher durch die
Hofe der imposanten Anlage schlendern, an den verschiedenen Standen schlemmen, sich
bei einem Gliihwein aufwarmen und nach Weihnachtsgeschenken Ausschau halten. Be-
sonders schon ist der Markt nach Einbruch der Dunkelheit, wenn die alten Schlossmauern
im Lichterglanz erstrahlen. Bereits vor der Burg erwartet die Gaste ein groBer Weihnachts-
baum.

Und wann und wo? Adventsbasar auf Schloss Burg in Solingen vom 27. bis zum
29. November. Der Markt beginnt an allen drei Tagen um 11 Uhr und schlieft freitags und
samstags um 20 Uhr, sonntags um 18 Uhr. Eintritt: 7,50 Euro. www.schlossburg.de

Foto: Peter Meuter

Krimidinner in der Klosterkirche

Unter dem Motto ,Heiter rieselt der Tod" steht das Krimidinner in der Klosterkirche Lennep kurz vor
Weihnachten. Eigentlich ist es die Zeit der Liebe und der Entspannung. Doch wenn sich die Vorweih-
nachtszeit in Stress verwandelt, weil die Menschen mit vollen Tiiten durch die EinkaufsstraBen het-
zen und am Ende doch das falsche Geschenk fiir ihre Lieben kaufen, kann sich reichlich Spannung
aufbauen - tédliche Spannung. Zum Gliick wird das kriminelle Geschehen von einem Drei-Gange-
Dinner begleitet, zu dem unter anderem Rote-Bete-Carpaccio, franzosische Maispoulardenbrust und
Schokoladentarte serviert werden. Das diirfte die Gemiiter schnell wieder beruhigen.

Und wann und wo? Krimidinner ,Heiter rieselt der Tod" am 19. Dezember ab 19 Uhr in der Kloster-
kirche Lennep in Remscheid. Die Teilnahme kostet 99 Euro. www.klosterkirche-lennep.de

Foto: Roland Keusch
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I Nachtisch

Silvesternacht auf Gut Landscheid

Mitten im Griinen liegt das alte Rittergut unweit des Ortskerns von Burscheid. Seit inzwischen
16 Jahren bietet Gut Landscheid dort gehobene Gastronomie und Hotellerie an. Zu den Hohe-
punkten im Veranstaltungsprogramm gehart die Silvesternacht mit einem Champagneremp-
fang, einem groBen festlichen Dinner und Livemusik, die am Jahreswechsel zum Tanzen einlddt.
Plinktlich um 24 Uhr werden neben einem Mitternachtssnack Champagner ausgeschenkt und
gute Wiinsche fiir das neue Jahr gereicht. Vor Ort gibt es auBerdem einen DJ und eine Fotobox
fiir besondere Erinnerungen. Am 1. Januar bietet das Gut Landscheid ab 11 Uhr zudem einen
Neujahrsbrunch fiir 69 Euro an.

Und wann und wo? Silvesternacht auf Gut Landscheid in Burscheid am 31. Dezember ab
19 Uhr. Kosten: 169 Euro. www.gutlandscheid.de

Foto: Weinhold

Bier trifft Streetfood

Im Remscheider Restaurant Kromberg spielt Bier in all seinen Facetten eine grolie Rolle. Re-
gelmaBig werden Biertastings angeboten, bei denen verschiedene Biersorten mit passenden
Speisen kombiniert werden. So begeben sich die Gaste am 22. Januar in Begleitung eines er-
fahrenen Biersommeliers auf eine Reise zu regionalen Bierspezialitaten, die auf verschiedene
Streetfood-Varianten wie Burger treffen. Insgesamt gibt es fiinf Gange und zehn verschiede-

ne Biere zu probieren.

Und wann und wo? Bier trifft Streetfood" am 22. Januar ab 18.30 Uhr im Restaurant
Kromberg an der KreuzbergstraBe 24 in Remscheid. Die Teilnahme kostet 79 Euro.
www.hotel-kromberg.de

Foto: Jiirgen Moll

I Nachtisch
i i qestelit vorm
Bergische Vanillewafteln s
iir ca. n in Ohligs
Es gibt Dilfte, die sofort ein Gefiihl von Zuhause wecken. Waffeln sind ( ca. 15 Waffe) .

im Bergischen Land fester Bestandteil der Genusskultur und schmecken | 250gweiche Butter
am besten in geselliger Runde. Deshalb stellt das Stammcafé ein Stiick | g S fenisaete
bergische Gemiitlichkeit fiir zu Hause vor — mit Vanille, einem Hauch 350 g Weizenmehl

Orange und ganz viel Herz. Das gemiitliche Café in Solingen-Ohligs teilt = 1509 Speisestarke

. . . . . . e : 100 ml Sprudelwasser
sein Nachspeisen-Rezept fUr bergische Vanillewaffeln: fein vanillig, mit  * yarkc eins,\,anmeschote

einer frischen Note Orange und auBen goldbraun gebacken. 1 Piickehen Backpulver
........................................................................................................................................ Abrieb einer halben Bio-Orange
Zubereitung: Margarine zum Einfetten des Waffeleisens

1. Eier und Vanillezucker aufschlagen

Eier und Vanillezucker mit dem Handriihrgerét schaumig schlagen. Die weiche Butter und etwa die Halfte der
Milch hinzufiigen und alles qut verriihren.

2. Trockene Zutaten einarbeiten

Mehl, Speisestarke und Backpulver miteinander vermischen und nach und nach unter den Teig riihren.

3. Vanille und Orange hinzufiigen

Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Schale der halben Bio Orange fein abrei-
ben. Beides zusammen mit der restlichen Milch und dem Sprudelwasser zum Teig geben. Alles zu einem glatten
Teig verriihren und ca. 30 Minuten abgedeckt im KiihIschrank ruhen lassen.

4. Goldbraun aushacken

Das Waffeleisen vorheizen und beide Seiten mit etwas Margarine einfetten. Je nach GroBe des Waffeleisens etwa
drei gehaufte Essloffel Teig hineingeben und die Waffel goldbraun ausbacken.

5. Servieren

Ganz klassisch mit Puderzucker oder typisch bergisch mit Milchreis und heifen Kirschen. Wer es besonders
cremig mag, serviert die Waffeln mit Sahne. Viel Freude beim Backen und guten Appetit wiinscht das Team vom
Stammcafé in Solingen-Ohligs!

Foto: MAGS Stammcafé GmbH
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I Digestif

GASTRO-TIPPS

Geschmackvolle Empfehlungen auf einen Blick:
Hier kdnnen Sie sich kulinarisch verwéhnen lassen!

AMADEUS

RESTAURANT

Restaurant Amadeus
Kaiserstralle 5-7

42781 Haan

Telefon (02129) 9108377

www.instagram.com/amadeus.haan

Anzeigen

KHOY Bar & Kitchen
Kaiserstralle 56-58
42781 Haan

Telefon (02129) 2212
www.khoybar.de

=3eckmann

Béckerei Beckmann
Dreherstrale 34

42899 Remscheid

Telefon (02191) 9488 510
www.baeckerei-beckmann.de

@PISEININ

Hotel-Restaurant
Poseidon-Tocksiepen
Rader Strafl3e 44

42897 Remscheid

Telefon (02191) 6919233
www.poseidon-lennep.de

ide

Restaurant Die Pyramide
Kirchhofstralle 22

42853 Remscheid

Telefon (02191) 26259
www.pyramide-rs.de

T
Rauschmang

RAH
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\

Metzgerei A. Rauschmann
Bahnstralle 36

42781 Haan

Telefon (02104) 60176
www.metzgerei-rauschmann.de

' CONDITOREI | CAFE | CHOCOLATERIE

Telefon (0212) 6450116
www.cafe-finkhaeuser.de

STAMMCAFE

Die Triinke, Gastrobetriebe Konig & Gortz Riemann Gastronomie
. Kurfiirstenstralle 9 Kolner Strale 89
Aw 42655 Solingen 42897 Remscheid
R P Telefon (0173) 2411785 1E Telefon (02191) 4614400

www.traenke.de b e www.riemann-catering.de
Café Finkhéduser MAGS Stammcafé

™ . A ’s Walder Kirchplatz 14 SauerbreystralSe 20

H U’lk anser 42719 Solingen 42697 Solingen

E-Mail kontakt@mein-stammcafe.de
www.mein-stammcafe.de

Il (@mino

Ristorante-Pizzena

Ristorante-Pizzeria Il Camino
Hastener Stral3e 85

42855 Remscheid

Telefon (02191) 81221
www.ristorante-ilcamino.com

&&ngﬁﬂ&&u

EESTALERANT & HOTEL

Restaurant & Hotel Zu den drei Linden
Staelsmiihler Stralle 1

42929 Wermelskirchen

Telefon (02196) 707400
www.zuden3linden.com
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Kochen wie die Profis!
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