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PURE MEDITERRANE KUCHE & EXZELLENTE WEINE

Klosterplatz 13, 33602 Bielefeld

immi Catsanos, Kreator/Griinder/Inhaber
vom Ex-MEDITERRANEE fiir 31 Jahre
(Juli 1984 - September 2015),
vom JIVINO fiir 17 Jahre (()Lt()btl 2003
-Juni 2019) jetzt ausschlieBlich im
MEDIVINO, Klosterplatz 13, 33602 Biclefeld.

0170-4131310 -
ab 17 Uhr & nach Absprache medivino.de
Sonntag & Montag Ruhetag
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SNTDECKUNGEN
JND BEGEGNUNGE

Ich weif} nicht, wie Sie, liebe Leser*innen, Thre Umgebung erkunden - ich personlich tue
das am liebsten durch das Ausgehen, um zu essen! Die Art und Weise, wie gekocht und
aufgetischt wird, verrat viel iiber einen Ort und seine Menschen. Wie schmeckt die re-
gionale Kiiche? Wie experimentell wird damit umgegangen? Gibt es Communitys, deren
Gerichte noch nicht allen bekannt sind? Auszugehen, um zu essen, birgt die Verheiflung
neuer Geschmaicker und Begegnungen in sich. Im Idealfall ist nicht nur das Essen kost-
lich, sondern auch die Bewirtung besonders freundlich, und vielleicht entstehen sogar
neue Bekanntschaften oder Freundschaften.

Nach knapp vier Jahren in Bielefeld kenne ich langst nicht jedes Café und Restaurant. Und
das ist gut so! Die Stadt bietet immer wieder Neuentdeckungen, ihre Gastronomieszene
bleibt stets in Bewegung. Auch bei uns in der Kunsthalle gibt es diesen Sommer Neues zu
entdecken. Ab September wird unser Café wieder neu besetzt sein. Das Café Gemach zieht
ein und wird unsere Ausstellungen kulinarisch begleiten. Und
erstmals haben wir zusammen mit dem benachbarten Museum
Marta Herford eine Ausstellung entwickelt: Unter dem Titel
,Zwischen Pixel und Pigment. Hybride Malerei in postdigitalen
Zeiten" prasentieren wir ilber 150 Arbeiten internationaler
Kiinstler*innen, die Einblicke in das breite Spektrum der Ma-
lerei im hybriden Zeitalter zwischen digitalen und analogen
Welten geben. Mit dieser Gemeinschaftsausstellung mochten
wir die Region starken und den Austausch zwischen den Kunst-
orten fordern. Freuen wir uns also auf einen Sommer voller
kulinarischer und kultureller Entdeckungen und Begegnungen.

Thre Christina Végh
Direktorin der Kunsthalle Bielefeld




LUSAMMEN
FEIERN!

Erinnern Sie sich noch an den Sommer 2006? Vier Wochen Sonnen-
schein und Fullball satt. Die Nationalmannschaft begeisterte mit ihrer
Leidenschaft und versetzte nicht nur Deutschland, sondern auch die
Gaste aus aller Welt in Begeisterung. Siege wurden zusammen gefeiert
und Niederlagen gemeinsam durchlitten. Deutschland prasentierte

sich bei der Heim-WM als guter Gastgeber — weltoffen und herzlich.
Die Menschen offneten ihre Hauser und Garten, um Fans ein Quartier
zu bieten. In diesem Sommer bei der EM bietet sich die Gelegenheit,
den schonen Slogan ,zu Gast bei Freunden” erneut mit Leben zu fillen
und zusammen die Spiele der EURO 2024 in den Bars, Restaurants und
Cafés unserer Stadt zu gucken.

FuBball und gutes Essen haben viele Gemeinsamkeiten — beides
verbindet Menschen und hat das Potenzial, glicklich zu machen. Wir
haben uns wieder fir Sie in Bielefeld umgesehen, was uns diesen
Sommer schmecken konnte. Unsere beliebte Koche-Umfrage zum
Thema Bella Italia macht schon mal definitiv Lust aufs Ausgehen. Au-
Rerdem haben wir uns bei Bielefelds Gastronomen umgehort, welche
Trends es beim Thema Salat gibt — inklusive Lieblingsgrin. Apropos
Grin: Das fuhrt uns zum angesagten Getrank des Sommers: Matcha.
Warum sich dieser Tee zum All time favourite der Gaste entwickelt,
erfahren Sie in dieser Ausgabe von BIELEFELD GEHT AUS.

Und wer Lust hat, selbst einmal den Kochloffel zu schwingen, der hat
in Bielefeld eine grofle Auswahl an Kochkursen. Sie inspirieren, be-
scheren Zeit unter Gleichgesinnten — vom Anfanger bis zum Fast-Profi
-, sind wunderbar gesellig und bringen einfach Spall. Das gilt auch
fur Konzerte und kulturelle Veranstaltungen. Wir zeigen |hnen, was in
diesem Sommer in unserer Stadt alles so los ist. Bei unserem ,Lokal-
rundgang” kommen lhnen bestimmt gute Ideen oder Sie probieren ein-
fach mal etwas Neues aus. Wir haben ein paar ,Neuzugange"” besucht.

Gehen Sie auf Entdeckungstour — es lohnt sich. Und vielleicht
beschert uns dieser Sommer sogar wieder ein Marchen.

Wir winschen Ihnen viel Spall dabei!
lhr TIPS-TEAM

Wir wollen Eure Stimme! Votet bei der
Lokalwahl 2024 noch bis zum 31.12.2024
fiir Eure Lieblingsgastronomie in den
Rubriken Restaurants, Cafés, Bars und
Clubs. www.bielefeld-geht-aus.de
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“% LOKAL
SZENE

Essen, trinken und etwas erleben - Bielefeld bietet dafiir

vielfaltige Maglichkeiten. Genussvoll genieBen hat dabei
viele Facetten. Lassen Sie sich durch unseren Lokalrund-
gang inspirieren und schlemmen Sie sich durch die Kiichen
dieser Welt. Vor Ort, in Bielefeld.



ANZEIGE

LIEBEVOLL ANGERICHTETER
MITTAGSTISCH

MEIN LIEBLINGSCAFE

Es sind die vielen liebevollen Details, die ein Café zum Lieblingscafé
machen. Und das gelingt Jasmin Wali und ihrem Team jeden Tag aufs
Neue. ,Mein Lieblingscafé” in der Bielefelder Altstadt ist schon langst
kein Geheimtipp mehr, sondern unwiderstehlicher Magnet fir alle, die
guten Kaffee mogen, ein tolles Frihstick lieben und immer wieder neue
Kuchenvariationen zu schatzen wissen. Und auch zur Mittagszeit ist ,Mein
Lieblingscafé” beliebter Treffpunkt. Beim Mittagstisch stehen jeden Tag
vier Gerichte zur Auswahl, die mit sehr viel Liebe zubereitet werden. Dabei
wahlt Jasmin Wali ihre Zutaten sorgféltig aus: frisch und regional steht
ganz oben auf ihrer Prioritatenliste. Bei den vier Mittagsvariationen durfte
flr jeden Geschmack etwas dabei sein. Egal ob mit oder ohne Fisch und
Fleisch — die Gaste sind begeistert. Zu den Favoriten gehoren die gefillten
Ricotta-Spinat-Tortellini in einer Parmesan-Kase-Sahne-Sauce oder auch
die Ofenkartoffel mit Lachs und frischem Dip. Aber natlrlich Gberrascht
das kreative Kichenteam immer wieder mit neuen Gerichten und sorgt
fur Abwechslung auf den Tellern. Da dirfte die Mittagspause ruhig ein
bisschen langer dauern, denn das gemutlich eingerichtete Café ladt zum
Verweilen ein. Im Interieur spielen warme Téne und Holz eine tragende
Rolle. Und auch die Inneneinrichtung mit viel Holz ist handgemacht — wie
die vielen leckeren Speisen in ,Mein Lieblingscafé”.
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KROATISCHE
KOSTLICHKEITEN

KONOBA

Der Name ist Programm: ,Mit ,Konoba'bezeichnet man an der
AdriakUste, hauptsachlich in Dalmatien, kleine Restaurants, die
landestypische Gerichte und einheimische Weine anbieten”,
erklart Matijas TeSija, der das Restaurant in Jollenbeck nach
umfangreichen Renovierungen 2018 eréffnete und auch Wein
aus eigenem Anbau und Kelterei anbietet. Aus dem eigenen
Garten kommen Ubrigens frisches Gemuse und Krauter, die den
mediterranen Kostlichkeiten die ureigene Note verleihen. Seit
das Konoba beim beliebten TV-Format ,Mein Lokal Dein Lokal”
einen hervorragenden zweiten Platz fir sich verbuchen konnte,
kommen Gaste aus ganz Deutschland, um sich von Matijas
TeSija und seinem Team nach allen Regeln der kulinarischen
Kunst verwohnen zu lassen.

www.konoba.de

ANZEIGE

SOMMERFEST 2024

TOMATISSIMO & DORFKRUG

Gemeinsam mit dem Dorfkrug veranstaltet das Tomatissi-
mo am 21. Juliab 16 Uhr ein Sommerfest. Die Gastgeber
verwohnen ihre Gaste nicht nur kulinarisch. Musikalisch
wird das Event in Kirchdornberg mit Kristin Shey und dem
Bordun Quintett gefeiert. Die Bielefelder Singer-Songwri-
terin setzt bis 18 Uhr mit ihrer unverkennbaren Stimme
klangvoll Akzente. Ab 19.30 Uhr Ubernimmt das Bordun
Quintett mit stilvollem Jazz, entspanntem Lounge und
Pop. ,Fir begleitende kulinarische Highlights sorgen wir",
sagt Bernhard Grubmdiller, Kiichenchef des Tomatissimo.
Finf Foodbereiche mit unterschiedlichen Schwerpunkten
sind auf den Genuss ausgerichtet. Paella — auch eine
vegetarische Variante — lockt ebenso wie Gegrilltes. Dabei
reicht die Bandbreite von Grill Iberico-Westfalia Bratwurst
uber Nackensteaks bis hin zu Lammkotelettes. Vom
Cortador frisch geschnitten, steht auch Iberico-Schinken
auf der Karte. Tapas- und Dessert-Platten fir 2 und 4
Personen runden das Angebot ab. Rund 40 Sitzplatze
und zehn Stehtische laden unterm Fallschirmzelt zum
entspannten Genuss. Wer sich fir ein Premium-Ticket
entscheidet — 85 € pro Person im Vorverkauf — reserviert
sich damit feste Sitzplatze. ,Die Zeitfenster orientieren
sich an den Auftritten der Musikerinnen. Die erste Runde
geht von 16 bis 18.30 Uhr, die zweite von 19 bis 21.30
Uhr", erklart Bernhard Grubmiiller die Modalitaten. Das
Premium-Ticket umfasst sowohl das Essen als auch einen
Aperitif. Darliber hinaus sorgen die Getrédnkestdnde vom
Tomatissimo und Dorfkrug fur Erfrischung und Genuss.
www.tomatissimo.de
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A-la-carte-Essen

In festlichem Ambiente verwdhnen wir Sie und lhre Géaste
mit kulinarischen Genussen, erlesenen Weinen und einem
aufmerksamen Service. Ob im hauseigenen Restaurant
,COURT BRASSERIE", mit dem lichtdurchfluteten
Wintergarten und unserer grof3zigigen Sonnenterrasse,
oder in unseren weiteren Raumlichkeiten - wir finden den
passenden Rahmen fir Sie.

Tagungen & Events

Gonnen Sie sich eine stressfreie Planung! Unser

erfahrenes Team wunterstitzt Sie in der Organisation.

Schenken Sie uns Ihr Vertrauen! Wir planen auch gerne

Ilhr privates Event und helfen ein wunvergessliches

Erlebnis zu schaffen! Offnungszeiten Frihstick 06:30 - * | — ]
10:30 Uhr Sonn-, und Feiertag 07:00 - 11:00 Uhr

Abendessen 18:30 - 21:00 Uhr Sonntag geschlossen (Auf |l |
Anfrage gedffnet)

Pool-, und Saunabereich

Egal ob Sie sich sportlich betdtigen wollen oder
Entspannung suchen - Schwimmen ist gesund und
vitalisiert den Korper. Kaum ein Freizeitvergnigen
vereint ebenso die Aspekte "Gesundheit & Erholung" so
perfekt miteinander wie die Sauna. Besuchen Sie unsere
Sauna-Welt. Kérper und Seele werden es lhnen danken.

Seit dem 01.04.2024 betreibt Ramona Schmeitzner Ihre
bestehende Kosmetik Lounge Beauty-Hands & More bei
uns im Wellnessbereich. Kosmetikanwendungen sind
ebenfalls nach Verfugbarkeit und Auslastung buchbar.

Wir freuen uns auf lhren Besuch!

Roger-Federer-Allee 6
33790 Halle Westfalen

infoecourthotel.de +49 (0)5201 8990




AUSZEIT IM GRUNEN

COURT HOTEL HALLE

In den Sommermonaten ist die idyllische Seeterrasse mit Blick
auf den hauseigenen See der Anziehungspunkt flr alle Gaste,
die sich eine entspannte Auszeit vom Alltag wiinschen. Zusam-
men mit Freunden und der Familie kann man im Court Bistro
ein kostliches Meni oder einen erfrischenden Cocktail in aller
Ruhe genieRen. Das A-la-carte-Restaurant halt fiir jeden Gaumen
genau das richtige bereit. Besonderer Beliebtheit erfreut sich
das reichhaltige und liebevoll angerichtete Frihstlick. Montags
bis samstags darf bis 10:30 Uhr geschlemmt werden, sonntags
kann man sich bis 11 Uhr Zeit lassen, um wunderbar gestarkt
in den Tag zu starten. Fir Abwechslung sorgt der ,Kulinarische
Kalender” — da kommt genau das auf den Tisch, was gerade Sai-
son hat: von Spargelspezialitaten tber Grillbuffet und Griinkohl
bis zur Gans zum Weihnachtsdinner. Auch fir Tagungen und
Events bietet das Court Hotel Halle immer den richtigen Rah-
men. Professionelle Organisation inklusive. Pure Entspannung
bietet der Wellness-Bereich des Court Hotels: Egal ob aktiv im
blau-glitzerndem Indoor-Pool oder in einer der vier Saunen. Zur
Auswahl stehen die Kelo-AuRensauna mit Kaminfeuer oder die
Dampf-, Bio- oder Finnische Sauna. Und in der Kosmetik Lounge
Beauty Hands & More wird man herrlich verwohnt.
www.courthotel.de
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ANZEIGE

IMMER ECHT MEDITERRAN

MEDIVINO

Mit seinen urigen Baumen im Schatten des Klosters
gehort der Klosterplatz zu den ganz besonderen Orten
in der Bielefelder Altstadt. Ein Riickzugsort, an dem man
an warmen Sommerabenden bestens mediterrane Kiiche
auf der grofbzligig gestalteten Terrasse des Médivino
geniellen kann. Familiar und ,a casa” — sich zu Hause
fihlen — das ist Gastgeber Jimmi Catsanos wichtig. Er
gilt als Pionier der puren mediterranen Kiche, die er in
den 1980ern als Erster nach Bielefeld brachte — und
erfolgreich mit seinem legendaren Restaurant Mediter-
rané samt unvergesslicher Partys etablierte und weit
Uber die Grenzen der Stadt hinaus bekanntmachte. Und
Feste aller Art werden weiterhin gefeiert. Ob im kleine-
ren Kreis, in grofReren Gruppen von 10 bis 30 Personen
oder im gesamten Médivino mit bis zu 160 Personen
oder als Stehpartys mit 200 bis 220 Gasten - die ge-
miutlich-stylishe Location bietet ausreichend Platz auf
zwei Etagen mit zwei verschiedenen Eventraumen. Mit
all seinem Know-how und seiner Erfahrung berat der
Gastronom aus Leidenschaft seine Gaste in puncto Ment
und begleitende Weine — zielgruppengenau, glamour6s
und einmalig. Neben den groRartigen Events ist Jimmi
auch immer flr neue Uberraschende Angebote bekannt.
Zum Beispiel fur Studierende, die ein feines Menl zu
zweit geniellen mochten.

www.medivino.de




ANZEIGE

KOSTLICHKEITEN AUS
ALLER WELT

NOA - CAFE/BAR/KITCHEN

Fusion-Kiche — das ist genau das, was Inhaber Bakus Dere
seinen Gasten kulinarisch bieten mochte. Orientalische Ak-
zente sind dabei uniibersehbar. Eine Kiiche, die ungeheuer
vielfdltig ist. Das spiegelt auch die regelmé&fig wechselnde
Karte wider. Das Noa in der Bielefelder Altstadt eroffnete
vor rund einem halben Jahr, ist neben Restaurant auch
Bar und Café. Zum erklarten Liebling der Gaste avancierte
bereits ganz klar der leckere Kasekuchen des Hauses. Eine
willkommene Auszeit in der modern und gemditlich einge-
richteten Location, die sich auch bestens fiir private Events
mieten ldsst. Das Noa-Team sorgt dafir, dass sich die Gaste
rundherum wohlfihlen, drinnen wie drauRen.

URLAUBS-
FEELING IN
BIELEFELD

Einfach gut essen

Sich oder anderen Freude
schenken — im Restaurant,
zuhause oder mit Gutschein

s s

TRATTORIA - GRILL




DAS FLAMMKUCHENHAUS
INBIELEFELD

LE FEU

Das Schone an Flammkuchen ist, dass sie so abwechslungs-
reich sein konnen. Und diese Variationsvielfalt kostet das Le
Feu aus und schopft kulinarisch aus dem Vollen. Auf der neu-
en Speisekarte des gemdutlichen Restaurants in der Altstadt
finden sich nun auch Flammkuchen, die unter anderem von
der asiatischen Kiiche inspiriert wurden, wie Chicken Teriyaki.
Bei der Variante ,Tokio Style" trifft Lachs auf Rotkraut und
beschert mitsamt Chili, Teriyaki-Sauce und gerostetem Sesam
ein wunderbares Geschmackserlebnis. Passend dazu hat das
Le Feu auch die Weinkarte erweitert, zum Beispiel mit einem
fruchtig eleganten Sauvignon Blanc von Markus Schneider. Und
zum Aperitif schmeckt ein Sarti Spritz. Die Kombination aus
Blutorange, Mango und Maracuja auf Prosecco macht ihn zum
erfrischenden Sommer-Getréank, das man idealerweise an lauen
Nachten ganz entspannt im Strandkorb auf dem Sisterplatz
geniellen kann. So geht Urlaubsfeeling made in Bielefeld.
Mit Freunden und der Familie in geselliger Runde gemeinsam
Zeit verbringen, lachen und essen, das ist es, was sich die
meisten Menschen winschen. Das Tout-Le-Monde-Angebot
von Le Feu ist perfekt fir mehrere Personen und auch grolle
Gruppen geeignet. Unter dem Motto: ,Gemeinsam ausgesucht
und miteinander geteilt” wird die ganze Welt der Flammkuchen
auf Bestellung frisch zubereitet und am Tisch serviert. Die Gaste
konnen aus tber 50 verschiedenen Flammkuchen wahlen. Hier
ist garantiert fur jeden etwas bei: Egal ob klassische Flamm-
kuchen wie der Elsadsser Art, kostliche Lachs-Varianten oder
vegetarische und vegane Flammkuchen. Krénender Abschluss
beim Tout-Le-Monde: Bei Kerzenschein wird der Apfelflamm-
kuchen mit Calvados live am Tisch flambiert.

www.lefeu.de
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SOMMERRESTAURANT

PARKHOTEL GUTERSLOH

Ab sofortist das SommerRestaurant im Parkhotel Guters-
loh eroffnet. Bis September geniellen die Gaste umgeben
von viel Grin auf der liebevoll gestalteten Terrasse den
herrlichen Blick in den traumhaften Privatgarten samt
hoteleigenem Koi-Teich. Und sollte das Wetter mal nicht
mitspielen, lasst es sich im gemutlichen Innenbereich des
Restaurants wunderbar entspannen. Das A-la-Carte-Som-
merRestaurant mit lassig-feiner Ausstrahlung kredenzt
eine sommerlich leichte Kiiche. Das kreative Kiichenteam
wartet mit vielen saisonalen Spezialitdten auf. Da dirfte
flr jeden anspruchsvollen Gaumen etwas dabei sein. Ein
aufmerksamer und herzlicher Service sorgt dafir, dass
sich die Gaste rundherum wohlfihlen.

Montags bis freitags von 12 bis 14 Uhr lockt das attrak-
tive SommerLunch. Hier dirfen die Gaste wahlen: Darf
es ein Hauptgang, ein Zwei-Gange- oder ein Drei-Gan-
ge-Menu sein? Ein weiteres Highlight ist der all inclusive
Familienbrunch ,Immer wieder sonntags”. Von 12 bis
14:30 kann man sich hier nach allen Regeln der Kunst
kulinarisch verwohnen lassen. Und die Atmosphare ist zu
jeder Tageszeit einmalig: Ein vor sich hin platschernder
Springbrunnen, leises Blatterrauschen und eine gekonnt
inszenierte Lichtstimmung — beim Blick in den Park des
Hotels findet jeder Sommertag einen personlichen und
besonderen Abschluss.
www.parkhotel-gt.de/restaurants-bars/
sommer-restaurant-garten/

SOMMER
RESTAURANT

PARKHOTEL:GUTERSLON
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MEDITERRANE
LEBENSART FEIERN

JIVINO

Der Sommer steht vor der Tur — wer sehnt sich da nicht nach
mediterraner Lebensart? Weit reisen mussen die Bielefel-
derinnen und Bielefelder dafiir nicht. Denn Marco Pulli und
sein Team verkorpern mediterranes Flair aufs Feinste. Seit
mittlerweile finf Jahren leitet der bekannte Gastronom das
versteckte Kleinod, das sich in einem der altesten Hauser
in der Bielefelder Altstadt versteckt. Die Leichtigkeit dieses
Lebensgeflhls verstromt nicht nur die einladende Terrasse
im Innenhof, die dank Uberdachung auch hiesigen Witte-
rungen gerecht wird. Auch die Speisekarte weckt Urlaubs-
erinnerungen. Hausgemachtes Brot und Tapas sorgen — von
vegetarisch bis vegan, zart geschmort oder kurz gegrillt -
begleitet von ausgewéhlten Weinen fiir genussvolle Momente.
Die Sommerkarte 2024 weckt mit wechselnden Vorspeisen
den Appetit, lockt mit Melone-Traube-Minze, Pulpo-Kartof-
fel-Sellerie-Salat oder auch einem Thunfisch-Carpaccio
mit Ingwer-Limone. Frisch vom Grill serviert Marco Pulli
Duroc-Kotelett, die franzosische Rinderbratwurt Merguez
oder auch ein Loup de Mer Filet aus dem Wildfang. ,Unsere
kleine Karte wechselt regelmafig”, erklart Marco Pulli, der
mit seinen Gastgeber-Qualitaten seit finf Jahren die Gaste
begeistert und Events — von Geburtstagen bis zu Hoch-
zeiten — ausrichtet. Und dazu einladt, es sich im Jivino gut
gehen zu lassen. Mit den Classics to go gibt es die leckeren
Kostlichkeiten auch fiir zuhause. Und wer das Jivino mal aus
einer ganz anderen Perspektive erleben mochte, kann in der
Kochschule Etage das Kochen neu erleben.
www.jivino-enoteca.de

PARKHOTEL
Gutersloh
LR 20 28 & ¢

All inclusiveFamilienbrunch —
die wohl schénste Tradition

in Ostwestfalen-Lippe

Beigutem
Wetter auch
auf unserer
ParkTerrasse

Immer wieder sonntags
von 12.00 bis 14.30 Uhr im ParkRestaurant.

59,00 € pro Person inklusive Speisen, Crémant, Mineralwasser,
Softgetranke, Bier vom Fass, Hauswein (rot/weiB), Darboven
Kaffeespezialitaten und erlesener Ronnefeldt-Teeauswahl

Die besondere Geschenkidee:
Unser Familienbrunch-Gutschein.
Jetzt QR Code scannen und
personliche Genussmomente
verschenken.

Parkhotel Gltersloh
Kirchstr. 27
33330 Giutersloh

T +49 5241 877 - 0
info@parkhotel-gt.de
rkhotel-gt.de

fAORin) > G

Zum Familienbrunch
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REGIONAL VERWURZELT

KREUZKRUG

Sommerzeit ist Biergartenzeit. Und weil der Kreuzkrug einen
besonders schonen AuBenbereich hat, haben sich die Familie
Austmann und ihr Team an diesem Lieblingsplatz auch firs
Foto aufgestellt. Die Freude auf die Outdoor-Saison ist allen
anzusehen. Mindestens ebenso sehr freuen sich die Gaste
darauf, im grinen Idyll wieder mit saisonaler Kiiche verwdhnt
zu werden. Auch das Stichwort ,Regionalitat” schreibt Kiichen-
chef Stefan Austmann gro. Die Auswahl reicht von Eiern von
freilaufenden Hihnern aus Dornberg, Kartoffeln vom Bauern
nebenan, bis zu Bio-Milch aus Bielefeld. Aus diesen und weite-
ren frischen Zutaten zaubert das Kiichenteam eine gehobene,
moderne Kuche, die zugleich bodenstandig vor Ort verwurzelt
ist. Ubrigens sucht der Familienbetrieb noch Kiichenkiinstler
und Tellerjongleure zur Verstarkung des Teams. Alle gemeinsam
sorgen fur freundlichen Service und Vielfalt auf der Speisekar-
te. Der Tisch im Kreuzkrug ist fir Fisch- und Fleischliebhaber
ebenso reich gedeckt wie flr Vegetarier. Themenbuffets und
Spezialitaten-Wochen setzen regelmallig zuséatzliche Akzente.
www.kreuzkrug.de

BIELEFELD

GEHTAUS

SEID GESPANNT!
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NEUER TREFFPUNKT
IN DER KUNSTHALLE

CAFE GEMACH MANHATTAN

Ab September belebt ein neues
gastronomisches Highlight
die Kunsthalle Bielefeld:
Das ,Café Gemach Man-
hattan” eroffnet nach
neun Monaten Vakanz
im Johnson-Bau. Ben-
ni Wabnitz und Milan
Walburg, die bereits zwei
,Café Gemach“-Filialen in
Bielefeld erfolgreich betreiben,
bringen ihre Expertise nun in die

Kunsthalle. Das Café wird taglich von 9 bis 18 Uhr gedffnet
sein und bietet ein vielfaltiges Angebot an Frihstick,
warmen und kalten Gerichten sowie selbst gebackenen
Kuchen. Mit 16 Mitarbeitern und einer Auenterrasse
wird fir das Wohl der Gaste gesorgt.Inspiriert vom Man-
hattan der 20er- und 30er-Jahre, wird das Café sowohl
im Interieur als auch in der Speisekarte ein besonderes
Flair bieten. Regionale Produkte stehen im Mittelpunkt,
und das Frihstlck kann aus 40 Komponenten individuell
zusammengestellt werden. Vegetarische, vegane und
glutenfreie Optionen runden das Angebot ab. Auf ein
Buffet wird im Sinne der Nachhaltigkeit Bewusst ver-
zichtet. Elena Sullwald, Pressesprecherin der Kunsthalle,
freut sich tGber die Zusammenarbeit: ,Wir sind glicklich,
dass wir wieder ein Café haben und mit den beiden
so tolle Partner gefunden haben.” Das ,Café Gemach
Manhattan” verspricht eine Bereicherung fir Bielefelds
Gastronomieszene zu werden und |adt ab September
zum GenielRen und Verweilen ein.




INNOVATIVES
LIFESTYLE-RESTAURANT
EROFFNET IM H1

HEINS SPEIST

Das Hochhaus am Kesselbrink bekommt eine neue
Identitat, denn mit dem Markenkonzept ,Heins" 6ffnet
sich eine Welt des Genusses und des modernen Arbeits-
lebens. Unter der Leitung von Goldbeck wird auf ganzen
finf Etagen ein vielféltiges Angebot prasentiert: Bowls,
Co-Working-Spaces, Ubernachtungsmaglichkeiten und
Events. ,Heins speist”im Erdgeschoss und ersten Ober-
geschoss bietet traditionelle und lokale Kiiche mit Stullen,
Bagels und Bowls. Die Eroffnung ist fir diesen Sommer
geplant. Parallel dazu 6ffnet ,Heins arbeitet” seine Tiren,
ein Co-Working-Space mit flexiblen Arbeitsplatzen und
Blros, die tageweise oder langfristig gebucht werden
kdnnen. Das Konzept ist eine Hommage an Ostwestfalen:
Meeting-Raume tragen Namen wie Bolkhannes, Pompel,
Pinockel und Schmilleken. Erganzend dazu bietet ,Heins
ruht” ein Boardinghouse exklusiv fiir Gebaudemieter,
inklusive einer gemeinschaftlich nutzbaren WG-Kiche
und einem angrenzenden Sportbereich. ,Heins trifft"
steht als Penthouse-Konferenzetage fiir Tagungen und
Events zur Verfligung und bietet einen atemberaubenden
Blick Uber Bielefeld. ,Heins" vereint Tradition und Inno-
vation, Geschichte und Zukunft und verspricht ein ein-
zigartiges gastronomisches Erlebnis und Arbeitsumfeld.

ASIENREISE AM
BUNNEMANNPLATZ

LOCKY-UMI

Das Leben kehrt zurlick an den
Bunnemannplatz. Nach lan-
gem Leerstand zieht mit dem
Locky-Umi das beliebte Asia
Restaurant von nebenan in
das ehemalige Tusé ein. Hinter
verklebten Fenstern wird noch
gewerkelt, doch schon bald pra-
sentiert sich das Restaurant in neuem

Glanz und bringt seine Fusionskiche in gemitlicher At-
mosphare an den Bunnemannplatz. Auf der Speisekarte
stehen asiatische Spezialitaten aus Japan, China und
Vietnam, darunter Sushi, Pho-Suppen und Reisnudeln
mit Schweinebauch oder Tofu. Auch Veganer schatzen
die vielfaltige Speisekarte. Mit dem neuen Standort
wachst Locky-Umi erheblich und bietet Platz fir gut 60
Gdaste drinnen und ebenso viele drauflen.
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Bielefeld-Vorteil.

Essen — Trinken — Cashback
Jetzt alle Partner kennenlernen!

www.bielefeld-vorteil.de

lokal essen gehen — mit Sparkassen-Card bezahlen - cashback kassieren




CITYLIFE SOMMER

BUNTES
BIELEFELD

Das wird ein Sommer! Dafiir sorgt die Kampagne

,CityLife Sommer*, die das City-Management Bielefeld

mit ganz viel Herzblut auf die Beine gestellt hat. Von

,Salsa to go” iiber Fotowalk bis Teledisko gibt es Formate

fiir groB und klein — und natiirlich fiir die ganze Familie. Und

das kostenfrei. Wo gibt's denn so was? In Bielefeld natiirlich!

Wir haben mit Projektleiterin Birgit Schroers gesprochen

die das Programm gemeinsam mit ihrer Kollegin
Julia Lehmann organisiert

Was ist das Ziel vom CityLife Sommer?

Wir mochten die City erlebbar machen. Mit kreativen
Aktionen setzen wir unsere City und ausgewahlte Platze
in Szene. Die City soll ,fihlbar” werden, mit mehr Herz.
Unsere Botschaft ist: Hab ‘'ne gute Zeit in der City.

Wie kann das gelingen?

CityLife ist spontan, unkompliziert, sympathisch, kosten-
los. Aktionen wie hippe Tanzshows, die Platze zum Leben
erwecken. Musik Acts, die Menschen mitreilen und mit-
singen lassen oder die Teledisco, die wir uns aus Berlin
geliehen haben, sind Beispiele fur positive Storer im Alltag.
Die kleine Disco-Telefonzelle wurde sehr gefeiert und be-
tanzt und hat fir hohes mediales Interesse gesorgt, was
wiederum zu Stolz und Identifikation bei den Bielefeldern
fuhrt. Das sind wichtige Aspekte, denn wir alle sind Mar-
kenbotschafter fiir unsere Stadt.

Nehmen Sie uns mal mit:
Was genau hat es mit der kleinen
Disco-Telefonzelle auf sich?

Die Teledisko sorgte im Herbst 2023 schon einmal fir
groles Interesse. Deshalb leiht sich das City-Management
Bielefeld die Party-Telefonzelle erneut aus Berlin aus. Die
Teledisko ladt zur dreiminltigen Spontan-Party ein. Rein-
gehen, Lied auswahlen, in Licht und Nebel abtanzen und
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dabei ein Foto machen! Wer die Mini-Party erleben will,
sollte vom 15. bis 29. September zum Jahnplatz kommen.

Sie bringen also die Bielefelder*innen
zum Tanzen?

(lacht) Auch! Wir sind gar nicht so hiftsteif wie unser
Ruf. Musik macht ganz viel Positives, Energiebringendes
mit uns Menschen, deshalb sind in der Tat viele Aktionen
musikalischer Natur. Mit unterschiedlichen Musikstilen
bringen wir die Menschen in Bewegung. Zum Beispiel
mit ,Salsa to go“. Ein Angebot der Profitanzer Oana Ne-
chiti und Erich Klann am 14.9. ab 14 Uhr in der Altstadt.
Mit Oldies und Evergreens lauten die ,Travelers” den
NRW-Sommerferienstart ein. Mit ihren Instrumenten zie-
hen die Musiker am 5. Juli ab 15 Uhr durch die Innenstadt.
Am 24.8. um 14 Uhr und um 16 Uhr bietet Fotograf Huib
Rutten zwei kostenlose Fotowalks durch die Bielefelder
Innenstadt an und gibt viele gute Tipps fir das perfekte
Foto. Und fir die Kids ist es total spannend, wenn sie am
2.8. vermittelt bekommen, was ein Stoff-Einhorn erlebt,
wenn es ein Praktikum beim Rettungsdienst macht und
im Hubschrauber Christoph 13 mitfliegen darf. Beim
Uberraschungs-Kinder-Ferienspal auf dem Alten Markt
sorgt Allrounder Frank Kaszmarek fir Zaubereien und
Uberraschungen. So sieht unser Bielefelder Sommer in
der Stadt aus. Den gibt's nur hier. m
www.citybielefeld.de

Fotos: Bielefeld Marketing
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Die Krone der Gastronomie

LOKALWAHL 2023

Was ist der Ort fiir eine chillige Kaffeepause in
Bielefeld? Welche Location ist perfekt, um sich
kulinarisch verwohnen zu lassen und wo kann
man in Bielefeld so richtig feiern? Mit ihren Votes
haben viele Leserinnen und Leser von BIELEFELD
GEHT AUS die gastronomischen Highlights der
Stadt gekiirt. Also: Erst einmal Danke fiirs Mitma-
chen an alle, die sich bei der Abstimmung zur
Lokalwahl 2023 beteiligt haben! SchlieBlich
wollen wir auch in diesem Jahr die Krone der
Bielefelder Gastronomie in den Sparten Restau-

rant, Kneipe/Bar, Café und Club vergeben.

Die Gewinner stehen fest: Bei der Lokal-Wahl 2023 sicherte
sich das Tomatissimo mit seiner feinen Kiiche in der Kategorie
,Restaurant des Jahres" den ersten Platz auf dem Podest.
Zum ersten Mal freut sich bei den ausgezeichneten Knei-
pen/Bars die LIV Bar Uber den Topplatz. Zum wiederholten
Mal beansprucht das Stereo in der Rubrik ,Bester Club” die
Auszeichnung fur sich. Die begehrte Krone fir die Sparte
Cafés holte sich schliellich das Lieblingscafé.

In der Kategorie ,Restaurant des Jahres” hat das

den Sieg errungen. Mit seinen herausragenden Gerichten
kochte sich das Team um Bernhard Grubmdtller in die Herzen
der Bielefelder. Auf der Grundlage der italienischen Kiiche
kreieren die Profis mit regionalen und saisonalen Produkten
immer wieder neue und Uberraschende Gerichte, die aber
trotzdem bodenstandig und nachvollziehbar bleiben. Das
Nonnas, das mit Italian Soulfood begeistert, landete auf
Platz zwei, der Museumshof mit seiner kdstlichen Kiche
auf Platz drei. Ebenfalls von den Leserinnen und Lesern
ausgezeichnet sind das Jivino — Platz vier — und das No
Hut auf dem finften Platz.

Die darf sich mit dem Titel ,Bar des Jahres” schmu-
cken. Sie ist derzeit der Hotspot in Bielefeld, steht fur eine
lebendige Barkultur, fir die Lust am Nightlife und Clubbing.
Mit ihrem angesagten Ambiente und kreativen Drinks zieht
sie ein trendbewusstes Publikum an. Dicht gefolgt von der
Faces Lounge & Bar, deren Crew hinter der Theke des Légére
Hotels am Neumarkt schon oft das Siegertreppchen erklomm.
Das Mellow Gold und das Good Hood holten sich Platz drei
und vier — kurz dahinter platzierte sich das Plan B.



Als ,Club des Jahres” wahlten die Bielefelderinnen und Biele-
felder erneut das . Der Club im Bahnhofsviertel hat sich
mal wieder auf Platz eins getanzt, iberzeugt mit erstklas-
siger Musik und einer unschlagbaren Partyatmosphare. Das
Stereoist einfach bis in die frihen Morgenstunden der Place
to be fur alle Nachtschwarmer der Stadt. Das Hinterzimmer
und das Cutie sichern sich mit gutem Clubbing dagegen die
Range zwei und drei. Aber auch der Lokschuppen und das
Forum - auf den Platzen vier und finf — sind die Hotspots
fir Partys in der City.

Ein Kaffee geht immer! Und es gibt in Bielefeld viele grof3-
artige Locations flr unvergessliche Kaffeemomente. Das

hat sich den Titel ,Café des Jahres" jetzt
verdient und zum ersten Mal gewonnen. Mit seiner gem{t-
lichen Atmosphaére und einer vielfdltigen Getrankeauswabhl
ladt es zum Verweilen und GenielRen ein. Das M Kaffee steigt
ebenfalls aufs Siegerpodest und macht es sich auf dem
zweiten Platz gemdtlich. Ebenfalls absolute Gewinner sind
das Anima — Platz drei, der Coffee Store sowie das Moc-
caklatsch auf den Rangen vier und finf. Sie komplettieren
die ausgewahlte Runde in puncto Kaffeegenuss.
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HIER ZAHLT DAS TEAM

AUSBILDUNG IM SCHLICHTE HOF

Wir stellen nicht nach Schulnoten ein, sondern Menschen, die unser Team bereichern”, betont Bernhard
Kampmann, seit 33 Jahren Inhaber des Schlichte Hof und fast ebenso lange Priifer bei der IHK fiir den Beruf
»Koch". Fiir dieses ehrenamtliche Engagement wurde er bereits 2019 vom damaligen Bundesprasidenten
Joachim Gauck geehrt. ,Mir macht die Arbeit mit jungen Menschen sehr viel SpaB. Ich begleite sie gern bei
ihrem beruflichen Werdegang und dabei, ihre eigene Kreativitat zu fordern”, unterstreicht der Meisterkoch,
der nach der Maxime handelt: Starken starken.

Bernhard Kampmann |

as bedeutet, den Auszubilden-

den nicht ,nur” eine familidre
Oase zu bieten, sondern vorhandene
Talente zu fordern. ,Unser Beruf hat
viele Herausforderungen, die wir im
Schlichte Hof im Team meistern.
Jeder ist wichtig, damit es funktio-
niert”, berichtet Bernhard Kampmann.
Eine Ausbildung kann dbrigens auch
ohne Wochenendarbeit absolviert
werden. Der Ausbildungsberuf hat
sich eklatant verandert, heute steht
ganz klar der Teamgedanke im Vor-
dergrund. ,Wer eine Ausbildung zum
Koch absolviert, schalt definitiv nicht
den ganzen Tag Kartoffeln®, stellt
Kampmann klar. Und auch bei den
Restaurantfachleuten hat sich ei-
niges getan: Sie werden seit 2022
zu ,Fachleuten fir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie” — kurz
ReVas — ausgebildet. Sie sind die
Bricke zwischen Kiche und Gast,
haben das Know-how, um den Ga-
sten Herkunft, Geschmack und Zube-
reitung von Speisen und Getranken
nahe zu bringen. ReVas haben die
Gastgeber-Rolle im Restaurant, an der
Bar und bei den unterschiedlichsten
Arten von Veranstaltungen und Fei-
erlichkeiten aller Art.
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AUSBILDUNG
MIT AUSSICHT

,Die Karrierechancen sind unendlich”,
freut sich Bernhard Kampmann. ,Ich
hatte nie gedacht, dass ich mal Buch-
autor, Podcaster und Grinder sein
werde”, sagt er mit Blick auf seine 23
Business Restaurants, die er in ganz
Deutschland unterhalt. ,Das Schone
an unserem Beruf ist, dass wir sofort
eine positive Resonanz erhalten. Eine
Bestatigung flr unsere Arbeit, sei es
in Form eines Lobs oder lUber das
Trinkgeld. Und wer schon mal eine
Hochzeit organisiert hat, bekommt
mit strahlenden Gesichtern der Gaste

sofort ganz viel zurlick.” Der Beruf wird
oft unterschatzt. ReVas leisten viel
mehr als das Auftragen der Speisen.
Sie erhalten z. B. Schulungen vom
Deutschen Weininstitut und werden
im Umgang mit Menschen perfekt
ausgebildet, um auf Augenhdhe mit
dem Gast zu kommunizieren.

Die Ausbildung junger Menschen ist fir
Bernhard Kampmann eine Herzensan-
gelegenheit. Nicht umsonst gehdren
die Azubis vom Schlichte Hof regel-
malig zu den Jahrgangsbesten — und
zwar deutschlandweit. Im vergangenen
Jahr wurde der Bielefelder Meister-
koch mit norddeutschen Wurzeln vom
Verband der Kéche Deutschlands e. V.
ausgezeichnet und gehort damit zu
den funf besten Kochausbildern in
Deutschland. ,Die Fachjury hat wirklich
scharf geprift”, erinnert er sich an den
Besuch der 3-kopfigen Delegation im
Schlichte Hof. ,Die haben den ganzen
Betrieb auseinandergenommen und
ausfihrliche Gesprache mit unseren
Auszubildenden gefihrt." Der Lau-
rentius Award bedeutet ihm sehr viel.
,Dabraucheich keinen Michelin-Stern
mehr”, lacht der Meisterkoch. m

Mehr Infos unter
www.schlichte-hof.de

Fotos: Torsten Doerk



INFORMATIVER BRANCHENTAG

GASTRO UPGRADE 2024

Der Branchentag GASTRO UPGRADE hat sich in den letzten
Jahren zu einer festen und beliebten Institution fir das
Gastgewerbe entwickelt. Dort trifft sich die Gastronomie zum
Austausch und der DEHOGA Ostwestfalen gestaltet diesen
Tag wieder mit interessanten und wichtigen Aspekten der
taglichen Arbeit.

Auch das Gastgewerbe muss sich, angesichts des Klima- und
gesellschaftlichen Bewusstseinswandels, grolen Heraus-
forderungen stellen. Mit der Unterstltzung der Landesregie-
rung wurde im DEHOGA NRW eine Abteilung mit Profis fir
die Themen Digitalisierung und Nachhaltigkeit gegriindet.
Die DEHOGA Coaches setzen sich gezielt fir die Losung
betrieblicher Herausforderungen des Gastgewerbes ein.
Auf dem Branchentag geben sie Infos und Anregungen, um
notwendige MalRnahmen zu planen.

Danach hat der DEHOGA Ostwestfalen auch die Referenten
fir 2024 eingeladen: Prof. Dr. Sebastian Zenker aus Kopen-
hagen zeigt humorvoll und einfach, wie wir uns und unsere
Gaste mit ,Nudging” subtil beeinflussen kdnnen und damit
Veranderungen besser umsetzen konnen. Michael Kuriat
versetzt mit KI-Mdéglichkeiten in Erstaunen — und das nicht,
um Arbeitskrafte zu ersetzen, sondern sich wieder darauf zu

konzentrieren, Gastgeber zu sein! AulRerdem geben Mitglieder
einige Beispiele als ,Best Practice”, um schon gelungene
Projekte vorzustellen.

In den Pausen gibt es genligend Zeit zum Austausch an den
zahlreichen Ausstellungsstanden. Ab 18 Uhr werden offiziell
die Gewinner der Jugendmeisterschaft Ostwestfalen vor-
gestellt und gefeiert und anschlielend Iadt der DEHOGA zu
einem ,Get together” mit leckeren Speisen und Getranken ein. m
www.gastro-upgrade.de

29.10., 14 Uhr, Lokschuppen

-GASTRO-

*UPG

ADE*

IDEEN / STRATEGIEN / MOTIVATION
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chon seit Jahrhunderten hat Matcha in den Garten
SJapans seinen angestammten Platz. Aber erstin
den letzten Jahren hat er seinen Weg aus dem Land
der aufgehenden Sonne nach Europa angetreten und
in Windeseile Cafés, Smoothie-Bars und sogar Eis-
dielen erobert. Als Iced-Variante und als Latte, mit
Erdbeer-Plree oder pur, die Spielarten sind ungeheuer
vielfaltig. Die Gastronome unserer Stadt haben sich da
schon eine Menge einfallen lassen. Aber was genau ist
Matcha eigentlich und was macht ihn so besonders?
Matcha ist unfermentierter griiner Tee. Seine Blatter
sind zu einem Pulver zermahlen und werden - ohne
weiteres Filtern — in heilles Wasser gerihrt beziehungs-
weise damit aufgeschdumt. Der aus Japan stammende
Tee-Extrakt schmeckt herb-bitter bis fruchtig und
wirkt belebend. Ihm werden gesundheitsfordernde
Inhaltsstoffe wie Antioxidantien, Kalzium, Eisen, Kalium,
B-Vitamine, Vitamin A und K zugeschrieben. Allerdings
sollte auch Matcha in MaRen genossen werden, denn
das Griinteepulver kann Aluminium und Blei enthalten.
Aber noch mal zurick zu den Antioxidantien. Sie
verteidigen unsere Zellen vor den Schaden von Um-
weltverschmutzung, Stress und schlechten Lebens-
gewohnheiten. Und Matcha hat bis zu zehnmal mehr
Antioxidantien als herkdmmlicher griiner Tee. Matcha-
Fans schworen aullerdem auf den natlrlichen Ener-
gie-Booster und verzichten gern auf den Effekt, den

ihnen Kaffee beschert.

PARKHOTEL
Gutersloh
L3R 20 2% 28 4

SOMMER
RESTAURANT

Ihre kulinarische Auszeit

im ¥ von Giitersloh.
Juni bis September tag lich ab 18J hr

Parkhotel Gltersloh
Kirchstr. 27
33330 Giutersloh

T +49 5241 877 - 0
info@parkhotel-gt.de
www.parkhotel-gt.de

9 m ° Zu den kulinarischen Auszeiten



WO TRIFFT MAN ...

Zum Friihstiicken — oder auch mal
am Abend — gehe ich gerne ins Moc-
caklatsch. Der gute Kaffee und das
vegane Friihstiick dort iiberzeugen
mich sehr und in der gemiitlichen
Atmosphdre kann man gut entspannte
Vormittage mit Freund*innen ver-
bringen. Abends darf es gerne mal
Pizza sein, zum Beispiel im Nonnas.
Vor allem die Pizzen mit Parmesan-
Creme haben es mir hier angetan.
Mit einem kiihlen Aperol Spritz dazu
ist es der ideale Ausklang fiir warme
Sommerabende.

L~

Laura Baf}
Mitarbeiterin Kulturamt Bielefeld

-
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=

Bei schénem Wetter gehe ich am
liebsten zum Biergarten der Su-
pertram von ,,Der Koch“ am Siggi.
Lokale Zutaten, késtliche Pommes
mit Aioli und ein solides Bio-Bier
in bester Atmosphdre. Sollte es wi-
der Erwarten in Bielefeld einmal
regnen, ist der Urfa Kebab in der
Feilenstrafle (ehemals Kesselbrink)
ein Geheimtipp fiir mich. Eine erst-
klassige Linsensuppe und auch fiir
fleischfreien Genuss eine gute Aus-
wahl an gemiisebasierten tiirkischen
Gerichten.

V

Stephan Noltze
Projektleiter Fairstival e.V.

il |

Denn die in Matcha enthaltene
Aminosaure L-Theanin gibt ei-
nen eher sanften Schub, ohne
die nervose Zappeligkeit, die
manchmal mit Kaffee einhergeht.
AulRerdem wird der Aminosaure
L-Theanin nachgesagt, dass sie
die Gehirnaktivitat beruhigt und
einen Zustand der entspannten
Wachsamkeit férdert.

Wie bei allen Lebensmitteln emp-
fiehlt es sich, auf die Qualitat
zu achten. Produkte aus nicht
zertifizierten Quellen kdnnen mit
unerwiinschten Zusatzstoffen
oder Pestizidrickstanden kon-
taminiert sein. Mit Bioprodukten,
die gemal den Richtlinien fir den
okologischen Landbau angebaut
werden — also ohne Einsatz von
chemischen Dingemitteln oder
Pestiziden - ist man auf der si-
cheren Seite. Und wer auf der Su-
che nach neuen und aufregenden
Geschmackserlebnissenist, kann
sich durch zahlreiche Flavored-
Matcha-Varianten durchprobie-
ren. Hierbei wird Matcha mit zu-
satzlichen Aromen oder Zutaten
wie Vanille, Schokolade, Friichten
oder Gewurzen angereichert, die
eine interessante Abwechslung
bieten. m

)

Matcha Latte

2 TL Matchapulver,
200 ml heiBes Wasser
1 EL Agavendicksaft oder
Ahornsirup, 150 ml Milch

Das Matchapulver in einer
groRen Tasse mit heilem,
aber nicht kochendem
Wasser ubergielfen. Das
Wasser sollte im Idealfall
ca. 80 Grad haben. Mit
einem kleinen Schnee-
besen oder einem Milch-
schaumer gut verrihren.
Den Agavendicksaft oder
Ahornsirup hinzugeben
und gut umrihren. Die
Matchamischung in die
Glaser (a 200 ml) geben.
Die Milch erhitzen und
mit einem Milchschaumer
schon schaumig schla-
gen. Den Milchschaum
mit einem Loffel oben-
drauf in das Glas geben.
Statt Kuh- kann auch
Hafer-, Mandel- oder Soja-
milch verwendet werden.

g%ﬂm
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Dr. Ulrike Puhlmann

otﬁe[e
am Alten Marft

Labormedizinische Bluttests (z. B. Blutfette,

Langzeithlutzucker, Leber- und Nierenwerte)

werden professioschnell in der Apotheke
oder zu Hause durchgefihrt und mit

Fundierten Werten diskret analysiert.

Wir kiimmern uns und sind behilflich
bei der Interpretation des Ergebnisses,
um gemeinsam geeignete
MaBnahmen Fiir ein
gesundes Leben

zu finden.

So konnen Sie beruhigt
kulinarisch durch Bielefeld

streifen und sorglos genieBen.

Alter Markt 2 - 33602 Bielefeld - Telef vww.apoam.de - Seit 1646. Altbewahrt anders.



1 Frische Mische
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unserer Stadt so alles tut. Neue, kreative Ideen bereichern die

Vielfalt. HeiBen Sie mit uns die Neuzugange willkommen.

Wir wiinschen viel Erfolg — und natiirlich viele nette Gaste.

1 Frische Mische - Die Speiselobby am Kesselbrink
Feines flrs Frihstlick und Leckeres flirs Mittagessen bis in den
Nachmittag hinein — die Frische Mische, das neue Deli am Kessel-
brink direkt neben der Volksbank —ist ein Ort, an dem Essen ein
Erlebnis ist. Hier, im ehemaligen Green Bowl, setzt Kichenchef
René Raabe auf nachhaltigen Genuss und regionale Kostlichkeiten.
Zum Start in den Tag empfiehlt der 42-Jahrige unterschiedlich
belegte Stullen, die ,BrotMischen”. ,Unser Hausbrot liefert eine
Bielefelder Backerei®, verrat Renée Raabe, der vieles aus der Re-
gion bezieht. Vom Brot Ubers Gemise bis hin zum Kaffee. ,Bei
uns in der Speiselobby dreht sich alles um Authentizitat, Qualitat
und Gemeinschaft”, betont der Gastronom, dessen Géaste sich in
dem neu gestalteten Ambiente wohlfiihlen sollen. Dazu tragen
aus kulinarischer Sicht diverse Kostlichkeiten bei. Mittags bilden
Ofenkartoffeln, Reis, Bulgur oder Salat die Basis der EigenMische
mit warmen Komponenten, die man sich nach persdnlichem Gu-
sto zusammenstellt. ,Alternativ gibt es fiinf durchkomponierte
HausMischen”, so René Raabe. ,Und wer es deftig mag, wahlt
unsere TopfMische, dahinter stecken wechselnde Eintopfe.”

frischemische-bielefeld.de

2 Das ,Alte Brauhaus” - Neues Flair

Das Stadtviertel 6stlich der Innenstadt hat durch die Freilegung
der Lutter definitiv an Attraktivitat gewonnen. An lauen Abenden
ist entlang des platschernden Baches immer was los — ein ganz
besonderes Flair. Mit einem neuen Anziehungspunkt. Das Re-
staurant ,Altes Brauhaus®, das im Januar nach umfangreichen
Renovierungsarbeiten an der August-Bebel-StralRe/Ravensberger
Stralle seine Pforten 6ffnete, hat sich bereits als beliebter Treff
fir Nachbarn und alle anderen Bielefelder*innen etabliert. Egal
ob man nur mal schnell bei einem Kaffee, Espresso, Latte und
Co. eine Pause einlegen oder den gesamten Abend mit einem

Fotos: Promotion



frisch gekochten Essen in geselliger Runde bei
Inhaber Ali Kurt — den Ausgehwilligen der Stadt
bestens bekannt durch das ,Casa” — verbringen
will. Das ,Alte Brauhaus" mit seinen rund 30 Auf3en-
und 50 Innenplatzen ist von 8 bis 22 Uhr geoffnet
und hat fir jede Tageszeit ein gutes Angebot fir
unterschiedliche Geschmacker. Ali Kurt setzt auf
hochwertige deutsche Kiiche, die mit eigenen kuli-
narischen Akzenten einen neuen geschmacklichen
Dreh erhalten. Dazu verwendet er frische Zutaten
aus der Region. Die Gaste konnen Kichenchef Achim
Blomenkamp und seinem Team Ubrigens bei der
Arbeit zuschauen, denn das ,Alte Brauhaus” verfligt
Uber eine offene Kiiche. Das gemditliche Interieur
ladt zum Verweilen ein: Die roten Backsteinwande
harmonieren mit den Bodenfliesen im spanischen
Design. Anheimelnde Stimmung mit gedampften
Licht verstromen die Korbleuchten und aus den
komfortablen Clubsesseln mochte man am liebsten
gar nicht mehr aufstehen. Das muss man auch gar
nicht: Vom Frihstlck tUber den Mittagstisch und
Kuchen und andere stiRe Verfiihrer am Nachmittag
bis zum Abendessen wird man im neuen ,Alten
Brauhaus" bestens versorgt.

¢

3 Gunrdino__f

3 Gundino Green Kitchen -
Frisch, lecker und regional am Siggi

Frisch, schnell und lecker — auch vegetarisch oder vegan! Gundino
Green Kitchen serviert seit Anfang dieses Jahres leckere Kebab, Bowls
und Rolls am Siegfriedplatz. Hier kennt man sich, denn wer einmal
da war, kommt garantiert wieder! Mit seinem coolen pink-griinen
Ambiente ist der neue Food-Spot am Siggi ein echter Eyecatcher.
Das Kichenteam setzt auf frische Produkte aus der Umgebung -
und das schmeckt man auch! Die Speisekarte wechselt regelmaRig
und bietet immer wieder neue kulinarische Uberraschungen. Zur
EM lohnt sich ein Besuch im Gundino doppelt, denn das Restaurant
Ubertragt viele EM-Spiele und so konnen die Gaste gutes Essen und
EM-Atmosphéare miteinander verbinden. Bei gutem Wetter geht es
natirlich raus auf die Terrasse. Ubrigens: Wer es mal eilig hat, kann
sein Essen natlrlich auch ganz leicht per App vorbestellen und es
anschliefend im Laden abholen.

www.gundino-bi.de

www.volksbank-bi-gt.de/lobby

00

DIE SPEISELOBAY

VOLKSBANK

Entdecken Sie bis zum 26.07.2024 die aktuelle Ausstellung ZuMUTungen,
eine Werksschau der offenen Ateliers Bielefeld. Genussvoll geht es in der
neuen Gastronomie ,Frische Mische“ weiter. Es lohnt sich vorbeizuschauen.

m Volksbank

== =m Bielefeld-Giitersloh eG



4 ROH Garten

4 ROH Garten bei Pre-Opening eingeweiht

Ab dem 25.06. bietet der ROH Garten im Blrgerpark kiihle Ge-
tranke, Grillgerichte, kleine Speisen, Kaffeespezialitaten und
lokale Eiscreme. Rund 150 geladene Gaste feierten bereits
am 06.06. das Pre-Opening der neuen AulRengastronomie
in mediterraner Atmosphéare an der Rudolf-Oetker-Halle.
Bis zum 25.06. ist der letzte Feinschliff abgeschlossen. Der
ROH Garten wird wochentags ab 15 Uhr und an Wochenenden
ab 12 Uhr geoffnet sein, mit Platz flr knapp 200 Personen.
Die Terrasse ladt zu gemutlichen Nachmittagen und Abenden
unter freiem Himmel ein. Das Angebot umfasst Getranke,
Kaffee der Bielefelder Rostmanufaktur Hot Roasted Love,
kleine Speisen wie Antipasti und Kuchen sowie Currywurst,
Thai Curry, Kase und Brot. Freitags und samstags wird ge-
grillt. Ein weiteres Highlight: Auf der Karte stehen aulRerdem
viele leckere Sorten von Madeleine's homemade Ice Cream,
das viele Bielefelder*innen schon vom Klosterplatz kennen.
Die AulRengastronomie bietet Besuchern der Rudolf-Oet-
ker-Halle eine entspannte Moglichkeit, den Abend zu beginnen
oder ausklingen zu lassen. Vorbeikommen lohnt sich, denn
auch unabhangig vom Konzertbetrieb ist der ROH Garten
ein Gewinn fur den Bielefelder Westen.

5 meryVAN - Kulinarische Vielfalt

Man sollte die Speisekarte des meryVAN an der Jollenbe-
cker Stralle nicht studieren, wenn man schon Appetit hat.
Danach hat man definitiv richtig Hunger. So verlockend sind
die abwechslungsreichen Kostlichkeiten der mediterranen
Klche. Frisch und hausgemacht. Egal ob aus der Pfanne
— daraus stammen Ubrigens auch die kreativ und liebevoll
zusammengestellten Frihstlcksvariationen —, ob mit Fleisch
oder vegetarisch, hierist fir jeden Geschmack etwas dabei.
Besonders beliebt bei den Géasten sind Spezialitdten wie
Gozleme und Bazlama sowie das anatolische VAN Frihstick.

28

Das meryvan ist Ubrigens nicht ,nur” ein ganz besonderes
Restaurant, sondern kann als vielseitige Eventlocation fir
350 Gaste als geschlossene Gesellschaft gemietet werden.
Der ideale Rahmen flr Feierlichkeiten aller Art — nur drei
Kilometer von der Innenstadt entfernt.

www.meryvan.de

6 Celona-Feeling ab Herbst am Jahnplatz

Am Glaswirfel am Jahnplatz tut sich etwas. Die UmbaumaR-
nahmen haben begonnen. Mit dem Herbstanfang soll auch der
neue ,Café & Bar Celona“-Standort seine Tlren 6ffnen und etwas
von dem mediterranen Flair mitbringen, den die Bielefelder und
Bielefelderinnen schon von der Schlosshofstralle kennen. Die
Aullenfassade des Gebaudes steht unter Denkmalschutz und
wird sich daher optisch wenig verandern. Im Innenbereich wird
daflir umso mehr umgebaut, um das Celona-Konzept in die
Innenstadt zu holen. Und auch bei der geplanten AulRengas-
tronomie steht einiges auf dem Plan: So soll eine griine Oase
mit rund 150 Sitzplatzen entstehen. Schon ab 8 Uhr morgens
wird das neue ,Café & Bar Celona“ bereits fiir seine Gaste da
sein. Das Angebot wird dabei nahezu gleich bleiben — mit
einem Hauch mehr Getrankevielfalt fur die Laufkundschaft.
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RESTLOS
AUFGEKOCHT

Text: Corinna Bokermann
Fotos: Greta Aufermann, Luise Rlggeberg

ochen kann so einfach sein®, sagt die Bielefelderin,

die nach ,Cooking is my love language” — entstanden
wahrend der Corona-Zeit und ausschlielllich Uber Social
Media vertrieben — mit ,Restlos AUFGEKOCHT" jetzt bereits
ihr zweites Kochbuch veroffentlicht. ,Nach der vielen Arbeit
habe ich gedacht, ich schreib kein zweites", erzahlt sie.
Doch die Leidenschaft fiirs Kochen und der Studienbeginn
in Bielefeld lieRen das Thema wieder aufploppen. ,Die Ideen
zu einem neuen Kochbuch hauften sich. Auch, weil ich in
Bielefeld in eine WG gezogen bin“, erzahlt Luise Riggeberg,
die an der Uni Bielefeld Wirtschaftspsychologie studiert. Und
demnaéchst, statt Kochbuchseiten mit Rezepten zu fiillen, an
ihrer Bachelorarbeit feilt. ,Es brodelte schon langer in mir.
In einer WG gibt es, wie in Single-Haushalten, haufig
das Problem, dass Lebensmittel Ubrigbleiben. Ein 5020

ganzer Kdirbis ist einfach viel zu grof3 und nattrlich ~@'
N

will keiner eine Woche lang nur Kirbissuppe
essen. Gleichzeitig muss es oft schnell gehen H

as
und trotzdem soll es nicht langweilig sein.” tdu noch
Reste da’)

>

. Danp feier’ ein Fest

e i '

nn Reste bringen Feste

: .
ww.rest]os-retterbox de



Herausforderungen, die sie mit ihrem Koch-
buch 16st. ,Mit nur wenigen Handgriffen
stehen meine Gerichte auf dem Tisch”, sagt
sie. Doch flr sie zahlt nicht nur, dass die
Kiche schnell und einfach von der Hand
geht. ,Flr mich ist Essen erst dann ein
wahrer Genuss, wenn ich weil’, dass alle
Lebensmittel restlos verwertet werden”,
betont Luise Rliggeberg. So stiel sie auch
auf Restlos e.V. ,Ich war und bin begeistert
von der Vielfalt der dort angebotenen Le-
bensmittel. Das hat nicht nur flr ein gutes
Geflihl bei mir gesorgt, sondern auch meine
Kreativitat beim Kochen angeregt.” Die Idee,
den Bielefelder Verein fiir die Realisierung
ihres neuen Buchprojekts als Herausgeber
und Unterstitzer ins Boot zu holen, war die
Initialzindung. ,Da gabs fur mich dann kein
zurlick”, wie sie schmunzelnd feststellt.

Seitdem hat die 23-Jahrige viel Zeitin ihrer
WG-Klche verbracht, gekocht und gebrutzelt,
die Kiiche zum Fotostudio umfunktioniert,
immer wieder Gaste zum Probeessen eingela-
den und an ihren Rezepten gefeilt. Feedback
erhielt sie durch Fragebdgen, die nach jedem
Probeessen ausgeflllt wurden. ,Ich studiere
schliellich Wirtschaftspsychologie®, sagt sie
mit einem Augenzwinkern. Rund 70 vegeta-
rische und teils vegane Rezepte haben den
Weg ins Kochbuch gefunden. Gekocht wird
nach Wochenplanen. Fir jede Woche gibt es
ein bis zwei Vorspeisen und Desserts sowie
mehrere Hauptgerichte. ,Die Wochenplane
sorgen dafir, die Lebensmittel ganzheitlich
zu verwerten, gleichzeitig lecker und ab-
wechslungsreich zu kochen. Und natdrlich
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moglichst saisonal”, erklart Luise Rliggeberg, die auch dazu in ihrem Koch-
buch anregt. Sonderseiten mit ,SOS-Planen” und einem Baukastensystem
sollen aulRerdem dazu animieren, Zutaten kreativ einzusetzen oder das zu
verarbeiten, was Kihlschrank und Vorratskammer noch hergeben. ,Das sind
Add-ons", so die Studentin. Vor allem aber mdchte sie den Spall am Kochen
teilen. Mit Rezepten, die leicht umsetzbar sind. Denn: Essen verbindet.

Es braucht nicht viele Handgriffe und auch keine speziellen Geréte. ,Jeder
kann kochen und aus einfachen Dingen etwas machen”, unterstreicht sie und
liefert zahlreiche Tipps fur das kleine Extra. Mal spielt sie mit Nussaromen,
mal mit Stfle oder dem gewissen Crunch. Ihr Signature Dish ist ein kara-
mellisierter Mohrenkuchen mit Reis, wahlweise ersetzbar durch Couscous
oder Bulgur. ,Je nachdem, wie schnell es gehen muss. Dazu kommen noch
Cashews und Rosinen. Zubereitet wird er in einer Pfanne”, so Luise Riigge-
berg, die dazu eine Joghurtsauce empfiehlt. Der Kreativitdt beim Kochen
freien Lauf zu lassen, ist flir sie Ausgleich im Alltag. ,Ich liebe einfach gutes
Essen und bin heute eine totale Geniellerin”, stellt sie fest.

A U
AUFGEKOCHT
e

Luise Riiggeberg
Restlos AUFGEKOCHT

260 Seiten, Restlos e.V., 24,90 €
Fotos: Greta Aufermann;

Design: Meike Kattwinkel

Lebensmittel restlos zu verwerten, ist Luise Riiggeberg ein An-
liegen. In ihrem Kochbuch zeigt sie, wie sich mit nur wenigen
Handgriffen, leckere Rezepte zaubern lassen ohne dass am Ende
der Woche Lebensmittel iibrigbleiben.



LASST SICH GENIESSEN!

Bei uns finden Sie bis zu 80.000 Artikel in absoluter
Spitzenqualitat. Bestes Fleisch, exklusive Feinkost, regionale
und saisonale Highlights sowie Spezialitaten fir besondere
Anlasse warten auf Sie.

Ilhr C+C-Grof3markt in der Region:

Schelpmilser Weg 24
33609 Bielefeld

HANDELSHOF.DE/ bielefeld
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Erinnert sich noch einer an Hermann? Im Zuge der
friedens- und umweltbewegten 80er entstand der Brauch,

einen Sauerteigansatz fiir ein auch Gliicksbrot oder

enau genommen ist echter Sauerteig ein
G Dauerbrenner, der schon seit der Antike
bekanntist. Aus professionellen Backstuben war
er ohnehin nie wegzudenken und seit einer Weile
begeistert er auch wieder die Laien. Kein Wunder,
denn traditioneller Sauerteig braucht nur Mehl und
Wasser zum Gelingen. Gerade dieser Purismus A R C H | T E |/<T | N
macht ihn so kdstlich und bekdmmlich. Wahrend

Hermann strenggenommen ein Mischwesen war, & KQ C H _

dem auch Milch und Backhefe zugegeben wurden,
hat das die klassische Variante gar nicht notig.

Und im Gegensatz zu vielen schnell hergestellten \/\/ | R |:) L /A\ N E N
Industriebroten kommt der Klassiker ohne Emulga-

toren, Back- und Treibmittel sowie Ascorbinsaure | |—| R E l/< U C |—| E

aus. Was es dagegen unbedingt braucht, ist Zeit.
Genau das ist auch die Erklarung dafir, dass es

gute, handwerklich gefertigte Sauerteigbrote Uberzeugen Sie sich personlich von

nicht Uberall zu kaufen gibt, und viele Menschen unserer Kreativitat und Planungskompetenz.
i | ken. . .

sie selbst backen Michael Christen —

Die Mihe lohnt sich, denn Sauerteigbrot ist nicht Koch, Tischler, Kiichenexperte und Vater

nur herrlich saftig und besonders lange haltbar,
sondern auch gut vertraglich. Die gesundheitlichen

Laureen Christen —

i i Architektin, Kiichenplanerin und Tochter
Vorteile beruhen unter anderem darauf, dass die

lange Teigflihrung die erndhrungsphysiologischen
Eigenschaften von Getreide deutlich verbessert
und es leichter verdaulich macht. |

> ___ KUCHENIDYLL

GERLING

Treppenstrafe 22-24 | 33647 Bielefeld
Telefon +49 (0) 521.446 121 | www.kuechenidyll.de
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Und obwohl der Backerfolg auf einem komplexen Zusammenspiel verschie-
denster Bakterien und wilder Hefen (keiner kiinstlich zugesetzten Backhefe!)
beruht, braucht es kein Chemiestudium fir den Backerfolg.

Was ganz genau beim komplizierten Prozess der Fermentation, beim Zusammen-
spiel der natirlich vorkommenden Milchsaurebakterien und Hefen geschieht,
weil} selbst die Fachwelt nicht. Und flr Laien reicht es, die Bedingungen zu
kennen, unter denen der Sauerteigansatz sein typisches Blubbern entwickelt.
Wer Gliick hat, muss noch nicht einmal ganz von vorne anfangen, sondern hat
gute Freunde, die einen Teil ihrer Starterkultur abgeben. Vielleicht hat die ja
einen ahnlich einpragsamen Namen wie damals der Hermann. Verwunderlich
ware es nicht, denn viele Menschen hegen und pflegen ihren eigenen Sauerteig
voller Hingabe.

Einen groRen Unterschied zu den 80ern gibt es allerdings: Heute sind Sauer-
teigbrote nicht nur in der eigenen Kiiche, sondern auch auf Instagram ein Star.
Dort zeigen sie sich mit knuspriger Kruste und fluffig-lockerem Innenleben als
ebenso lecker wie fotogen. Und stolze Backerlnnen ldcheln strahlend in die
Kamera. Klares Fazit: Mogen sich die Zeiten auch andern, der Sauerteig ist
ein echtes Erfolgsrezept. (S.G.)

Fotos: Fotos: Vanessa Schroder, Oema Su, iStock.com/Evgeniia Rusinova/leonori



SELBSTGEMACHTER
SAUERTEIGANSATZ

Tag eins: 50 g Roggenvollkornmehl und 60 ml lauwarmes Wasser in
einem Glas mit Deckel (mit Loch) verriihren und 24 Stunden an einem
warmen Ort stehen lassen. Nach 12 Stunden mit dem Schneebesen
etwas Sauerstoff in den Teig riihren, das steigert den ,Auftrieb”.

Tag zwei: Erneut 50 g Roggenvollkornmehl und 60 ml lauwarmes
Wasser dem Glas hinzufligen, verrihren und 24 Stunden an einem
warmen Ort stehen lassen.

Tag drei: Nochmals 50 g Roggenvollkornmehl und 60 ml lauwarmes
Wasser dem Glas hinzufligen, verriihren und 24 Stunden an einem
warmen Ort stehen lassen.

Tag vier: Wenn der Sauerteig sich mindestens verdoppelt hat und
sauerlich riecht, ist der Sauerteigstarter fertig. Drei bis vier Essloffel
davon reichen fir ein Brot. Der Rest kann verschenkt oder im Kihl-
schrank bis zum néchsten Backen aufbewahrt werden.

Die Location fiir
Hochzeiten, Feiern,
Kongresse & Tagungen.

Dank variabler Raumensembles
haben wir Platz fur 20 bis 500
Gaste zum Feiern oder Tagen —
professionelle Veranstaltungs-
und Tagungstechnik inklusive.
Ausgezeichnetes Catering, vom
Imbiss bis zum Gala-Dinner, und
vor allem Zuverlassigkeit, Freund-
lichkeit und Flexibilitat — das
zeichnet uns aus.

Seit Uber 25 Jahren.

.

Ravenéberger
Park|

avensberger
 Par

—

www.ravensberger-park.de



h’..‘ T

=il

¥/ 10
ﬁ FRAGEN
' AUF LEEREN
MAGEN

1 Was gab’s heute zum Friih-
stiick? Miisli mit Frichten

2 Was war Ihr Lieblingsessen
als Kind? Kartoffelpuffer von
Oma

3 Worauf haben Sie jetzt gerade
Hunger? Frisch gebackenes
Brot

4 Hand aufs Herz: Wann haben
Sie das letzte Mal Fastfood
verdriickt? Lange her;
6 Monate?

- 5 Ihr Lieblingsgetrink auf
Partys? Gin Tonic

6 Bestes Anti-Kater-Rezept fiir
JENS OHLEMEYER den Morgen nach der Party?
Vorsitzender der KlimaWoche Ausreichend Schlaf, frische
Bielefeld e.V. Luft und Gemiisesaft
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Was ist immer eine
Kaloriensiinde wert?
Cashews und Mandeln

Der beste Snack fiir unterwegs?
Selbstgemachte Butterbrote

Ein typischer Essensgeruch
bei IThnen zuhause?
Balsamico Essig

Was gab’s bei Ihrem ersten
romantischen Candle-Light-
Dinner? Italienische Kiiche
mit einem guten Rotwein

Foto: privat
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Auch lhre Zielgruppe hat mal Feierabend und Zeit

fur Entspannung. Ein guter Zeitpunkt sie anzusprechen.
Hochwertige Magazine mit starker Reichweite -

far die Region, aus der Region.
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Stadtmagazin Gastrofuhrer

WOHNEN  SCHENKEN

BAUEN - LEBEN FEIERN-FREUEN
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KUNST
RASEN

BIEL
KULTU

Kulturmagazin . :r:;e‘-;aga!
GoldstraBe 16-18 | 33602 Bielefeld T I P S v E R L A G
Telefon: 0521 93256-0 Medien fiir die Region

www.tips-verlag.de






Text: Stefanie Gomoll

icht nur im heimischen Garten machen sich allerlei

Wildkrauter breit, denen man am besten mit Aufessen
statt mit Arger begegnet. In Wald und Flur gibt es noch
deutlich mehr zu entdecken, was die kulinarische Sam-
mellust weckt. Ein Klassiker ist der Barlauch, der an den
Hangen des Teutoburger Waldes besonders gut gedeiht.
Kein Wunder, dass auch Bielefelder Gastronomen ihren
Gasten gerne mal ein Barlauchschaumsippchen servieren.
Zwar ist die Saison im Mai gerade zu Ende gegangen, aber
flr das Sammeln des frischen Griins mit dem angenehmen
Knoblauch-Aroma gelten ein paar Regeln, die sich gut

verallgemeinern lassen.
Gesammelt werden diirfen nur haushaltstypische Mengen.
Schliellich mochten andere auch noch findig werden
und die Natur muss eine Chance bekommen, sich zu
regenerieren. Aullerdem ist vieles, was den Menschen
schmeckt, auch fir die Tierwelt interessant, zum Beispiel
Holunderbeeren oder Hagebutten. Im eigenen Interesse
besser nicht an Randern von vielbefahrenen Stralen oder
konventionell genutzten Ackern, die eventuell mit Pestiziden
behandelt wurden, sammeln. Und die wichtigste Regel zum
Schluss: ,Ab ins Kérbchen” sollte es selbstverstandlich nur
bei Wildkrautern oder -frichten heil3en, die zweifelsfrei
identifiziert wurden. Wer sich hier unsicher ist, kann Apps
oder zuverlassige Bestimmungsbicher nutzen. Oder an
einer der zahlreichen Krduterwanderungen und -fihrungen
in Bielefeld und Umgebung teilnehmen.

/

(e Fen

< Der Flammkuchen
f\ in Bielefeld.

BESUCHT UNS AUF

lefeubielefeld

@ www.lefeu.de




Gesa Schermuly

Schauspielerin
am Theater Bielefeld

>

Eine gute Adresse flr regelmalige Termine
sind unter anderem das Bauernhausmuse-
um sowie der Botanische Garten.
Wer mit Profis unterwegs ist, hat den
Vorteil, deutlich mehr Inspirationen in
Sachen Wildwuchs zu bekommen als die
iblichen Verdachtigen wie Brennnessel
und Co. Teilnehmende lernen zugleich
etwas Uber gesunde Inhaltsstoffe — viele
Wildkrauter sind auch Heilkrauter — und
bekommen Tipps zur Verwendung in der
Klche. Wer einmal gelernt hat, genauer
hinzuschauen, kommt aus dem Staunen
nicht mehr heraus. Zum Beispiel dariber,
dass Weiller Ganseful® wie Spinat zube-
reitet werden kann. Dass Vogelbeeren
gar nicht giftig sind, wenn man aus ihnen
Marmelade kocht und dass sich aus den
Blitenrispen von Madesufl ein aroma-
tischer Sirup bereiten lasst. Oder wie ware
es mit Kiefernlikor, Suppe aus Wilder Méhre
oder Schlehen-Gelee? Fazit: Wer Naturer-
lebnisse und kulinarische Uberraschungen
mag, wird bei der Expedition in die Wildnis
garantiert findig. =

Sarmabiia Hind i SIaECa SOnage
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Termintipps
Krauter und Heilpflanzen:
Fiihrung durch den
Apothekergarten mit
Rudiger Ahrend
7.7., 15 Uhr,
Botanischer Garten

Heilsames und Wissens-
wertes im Apotheker-
garten: Fiihrung mit
Heike Dreppenstedt

21.7., 17 Uhr,
Botanischer Garten

Wildkrauter in Hochstform:

Naturkundliche Wande-
rung mit Ute Twelker
9.8., 16 Uhr,
Treffpunkt Biostation
Bielefeld-Giitersloh

Krauterfiihrung in Bi-Dorn-
berg mit Katharina Hinze
9.9., 17 Uhr,
Treffpunkt Gemeindehaus
Kirchdornberg

Entiducke Listine Widpflasm
i Cspwrafiien-Lippe

Bl o
" aurmn.mml-%ﬁ.
X
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Sammeln und GeniefRen.

& Buch-Tipp
Wald & Wiesenkiiche
Omnino-Verlag, 17 Euro

Die beiden Autorinnen Katharina Hinze und
Rebecca Schirge mochten dazu verfiithren, die
wunderbaren Naturraume der Region OWL zu
entdecken. Mit zahlreichen Infos zu hiesigen Wildpflanzen und
den besten Rezepten. Ein Buch zum Rausgehen, Bestimmen,

Foto: Joseph Ruben



Schlichte hof

RESTAURANT - HOTEL - CATERING

Wenn ausBildung
Karriere wird!

Nimm Deine Zukunft jetzt in die Hand. Bewirb Dich bei dem mehrfach ausgezeichneten,

modernen und westfidlischen Schlichte Hof in Bielefeld. Starte jetzt Deine Ausbildung zum/zur

Koch/Kochin
J%\ NEU! Fachkraft Koch/Kochin
9B ) Fachfrau/-mann fiir Restaurants
\ & Veranstaltungsgastronomie
N Hotelfachfrau/mann
Au:lzslillfi’::friizg':;:::ieb Kauffrau/-mann fiir Biiromanagement

Wir bieten Dir: Fortbildung und Lehrgénge ¢ Ubertarifliche Vergiitung ¢ Ein junges und motiviertes Team
Ein Blick iiber den Tellerrand: Unterstiitzung zum Meisterbrief ¢ Aufstiegsmoglichkeiten
Jetzt Butter bei die Fische: info@schlichte-hof.de oder Telefon 0521 45588 ¢ www.schlichte-hof.de



KOCHKURSE

Text: Corinna Bokermann



Kochen ist in! Kein Wunder also, dass Kochkurse absolut
gefragt sind. Auch in Bielefeld teilen Profikoche ihre Koch-
kiinste. Mal in eigens eingerichteten Kochstudios, mal
privat im eigenen Zuhause. Doch egal wo, immer sorgen
Kochkurse fiir neue Inspirationen, bescheren Zeit unter
Gleichgesinnten — vom Anfanger bis zum Fast-Profi — und
sind wunderbar gesellig. Und das Beste: Der Genuss kommt
nicht zu kurz! Also, kommt kochen!

as erste Kochstudio hat Andreas Pdschel 1998 in

Bielefeld eroffnet”, erinnert sich Bernhard Grubmdiiller
zurlck. Er selbst bietet seit Anfang der 2000er Jahre Koch-
kurse in Bielefeld an. Und hat damit — ebenso wie Silvio da
Silveira Macédo, der das Kochatelier Bielefeld auf den Weg
gebracht hat — schon vor vielen Jahren den richtigen Riecher
bewiesen. Die Kochkurse des Kiichenchefs und Inhabers
des Tomatissimo fanden in den Anfangen im SieMatic K-
chenstudio statt. Heute ist Das Kichenhaus an der Herfor-
der Stralte der Ort, wo er Hobbykodche und Kocheinsteiger
auf eine unvergessliche kulinarische Reise mitnimmt. ,Pro
Kurs sind das zwischen 12 und 20 Teilnehmende”, erzahlt
Bernhard Grubmdiller, der immer donnerstags Kochkurse
anbietet. ,Inzwischen kommen viele feste Gruppen zu mir
zum Kochen. Das gemeinsame Kochen verbindet und bringt
die unterschiedlichsten Menschen zusammen. Das Schone:
Man lernt sich viel intensiver kennen. SchlieBlich verbringt
man rund acht Stunden zusammen, kocht, erzahlt.” Silvio da
Silveira Macédos Erfahrungen sind ganz ahnlich. ,Aullerdem
sorgt das Kochatelier dafiir, dass ich anderen Menschen die
Kochkunst und die Faszination des Essens naherbringen kann”,
sagt der gebdrtige Brasilianer. Wie bei seinen Bielefelder
Kolleginnen und Kollegen werden die Kochkurse nicht nur
von Einzelpersonen, Paaren oder Gruppen gebucht, sondern
auch als Team-Event von Unternehmen. Die Kapazitadten
des Kochateliers ermdglichen es, dass Gruppen mit bis zu
28 Teilnehmenden gemeinsam kochen kdnnen. Unterstutzt
wird Silvio da Silveira Macédo durch bis zu finf Mitarbei-
tende. Zubereitet wird — das gilt auch fur die Kochkurse von
Bernhard Grubmdiiller — ein Vier-Gange-Mendi. ,Im Kochate-
lier steht jeder Kurs unter einem bestimmten Motto“, sagt
Silvio da Silveira Macédo. ,Ich versuche immer moglichst
viele unterschiedliche Dinge zu berlcksichtigen und setze
saisonale Schwerpunkte.

— Faszination Wein —

im Weinatelier Bielefeld

Einmal monatlich bieten wir im Weinatelier Weinproben
mit unterschiedlichen Themen an. Begleitet werden die
Weine mit passenden Delikatessen. Buchbar sind Wein-
proben als Einzelpersonen oder als geschlossene Gruppe.

— Weinproben & Termine 2024 —

29. Juni, Thema: Drink Pink - Rosé in allen Facetten
24. August, Thema: Weine aus Siidafrika
14. September, Thema: Chile — von der Kiiste bis zu den Anden
12. Oktober, Thema: Weine mit wenig Saure
09. & 16. November, Thema: Rioja in allen Farben
07.Dezember, Thema: Kraftige Weine

WEINATELIER BIELEFELD

Dornbergerstr. 228 33619 Bielefeld Tel: (0)521 3846 7463
info@weinatelier-bielefeld.de www.weinatelier-bielefeld.de



Alle drei Monate stelle ich das Meni um.
Auch, weil einige zweimal jahrlich zu mir
kommen. So, wie eine Truppe, die seit Anfang
an dabei ist, sich damals nicht kannte, sich
aber so gut verstanden hat, dass sie seitdem
als Gruppe regelmafig mit mir kocht. Das
ist langst ein richtig guter Freundeskreis”,
erzahlt Bernhard Grubmuller. Der geburtige
Minchner kam Uber Stationen in der sud-
deutschen Sterne-Kiche nach Bielefeld und
hat sich — wiederholt vom Gault Millau aus-
gezeichnet — mit seiner feinen Kiche in die
Herzen der Bielefelder gekocht. ,Das Niveau
der Tomatissimo-Kiche soll sich auch in
den Kursen spiegeln, aber natirlich zuhause
nachkochbar”, wie der 58-Jahrige betont.

Der Weg von Silvio da Silveira Macédo fiihrte
tber mehrere Stationen von Hamburg und
Berlin schliellich nach Bielefeld. Als er
Brasilien als 23-Jahriger verliel3, hatte er
bereits zwei Ausbildungen abgeschlossen.
,In Europa angekommen, habe ich dann auf
meine Ausbildungen zum Fotografen und
Bankkaufmann die zum Koch draufgesat-
telt”, erzahlt der heute 53-Jahrige, der sich
dadurch beruflich immer wieder neue Wege
erschlossen hat, Bewahrtes fortfiuhrt und
offen flr Neues ist. So arbeitet er seit fast 25
Jahren als Foodstylist. Sein jingstes Projekt
ist dagegen das Weinatelier in Bielefeld, das
er im letzten Jahr gemeinsam mit einem
Partner, der Weinsommelier ist, ibernommen
hat. Die Idee firs Kochatelier entwickelte sich
— wie vieles im Leben — durch personliche
Veranderungen. ,Als Foodstylist war ich viele
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Jahre weltweit unterwegs, aber als
sich unser zweites Kind ankiindigte,
kam der Wunsch auf, mehr Zuhause
zu sein. Zumal ich auch zunehmend
das Kochen vermisst habe”, wie der
inzwischen vierfache Familienva-
ter feststellt. Die Location flr das
Kochatelier Bielefeld entdeckte er
damals durch Zufall. Es liegt im
Dachgeschoss einer renovierten
TextilgroBhandlung, bietet einen
Blick Uber den Bielefelder Westen
und 1adt mit seinem geraumigen
Loft und den grolRen Fensterfronten
zu besonderen Kocherlebnissen ein.
,Mit meinem multikulturellen Hinter-
grund und meiner Liebe zum Reisen
bringeich hier die Kulinarik aus aller
Welt in meiner Arbeit zusammen”,
erklart Silvio da Silveira Macédo.

KOCHSTUDIO POSCHEL

KLEINE KOCHE

KOCHKULTUR

KOCH MIT VISHI

VHS BIELEFELD

Davon profitieren auch die Teilneh-
menden, die an den unterschied-
lichen Stationen Vorspeisen, Haupt-
gange oder Desserts zubereiten.
,Jeder kann nattrlich entscheiden,
was er am liebsten machen mdch-
te. Aber: Wir machen alles selbst”,
betont der Kochprofi. Gleiches gilt
fur die Kochkursteilnehmer von
Bernhard Grubmouller. ,Wir bringen
nichts fertig mit", betont der Profi,
der vier Gruppen a drei Personen pro
Gang einteilt. Wer sich an welcher
Station engagiert, bleibt auch bei
ihm jedem selbst Uberlassen. Die
Arbeitsplatze selbst sind vorbereitet.
Die jeweiligen Rezepte liegen parat.
,Es gibt auf jeden Fall immer so
viel zu tun, dass jeder ausgelastet
ist’, unterstreicht Silvio da Silveira
Macédo, der das Timing im Blick hat.
Alles ist so aufeinander abgestimmt,
dass nach jedem Gang Zeit fir den
Genuss bleibt. Natirlich gibt es auch
ausreichend Gelegenheit, um sich
von den Profis Tipps abzuholen. Gern
erklaren die Kochprofis, was sich
hinter Begriffen wie Confieren, Sau-
tieren verschiedenen Garmethoden



verbirgt. ,Neben tollen Hobbykdchen haben wir auch ab-
solute Anfanger dabei, aber das ist kein Problem, dafr
binich da“, betont Bernhard Grubmdiller, der dann zeigt,
wie was geht. Von der richtigen Schneidtechnik dber das
Filetieren von Fleisch bis hin zum Ansetzen der Saucen.
,'Ilch hatte nie gedacht, dass mir das Kochen so viel Spaly
macht' sagen wirklich viele. Auch diejenigen, die noch nie
gekocht haben”, stellt Silvio da Silveira Macédo fest, der
viel Wert auf die Qualitat der verwendeten Lebensmittel
legt und auch Fragen zur Ernahrung beantwortet. Und so
gibt es viele Wiederholungstaterinnen, die zu ihm an den
Herd zuriickkehren. Als professioneller Foodstylist zeigt
er natlrlich auch, wie man die Speisen ansprechend und
kunstvoll anrichtet. Ihn zeichnet — wie Bernhard Grub-
miller — die Begeisterung fir gute Lebensmittel und die
Leidenschaft firs Kochen aus. Das spiegelt sich auch in
seinen Rezepten. Bei der Rezeptentwicklung lasst sich der
geburtige Brasilianer immer wieder von Zutaten aus aller
Welt und deren Kombinationsmaoglichkeiten tberraschen.
Am Ende des Tages gehen die Kochkurs-Teilnehmer
dbrigens nicht nur gut gelaunt, weil gut gegessen, nach
Hause. ,Die Atmosphéare und der Spal am Kochen sind
das Wichtigste”, wie Bernhard Grubmdller und Silvio da
Silveira Macédo immer wieder feststellen. Die Rezepte
gibt's zum Nachkochen nattirlich an die Hand - damit
die Freude am Kochen geteilt werden kann: mit Freunden,
Familie und allen, die Freude am Genuss haben. Wahrend
die kleinen Tricks, Tipps und Kniffe, die nicht im Rezept
stehen, sondern beim Machen von den Profis weiterge-
geben werden, auch im Alltag hilfreich sind.

Kochatelier Bielefeld
Cucina tipica italiana: 30.6. | 8.9. | 27.10. | 24.11.
Cucina del nord italia: 1.9. | 20.10. | 1.12.
Saucen: 6.10. | 10.11.
Thaildandische Kiiche: 11.8. | 15.9. | 3.11.
Gourmet mediterran: 23.6. | 13.10. | 17.11.

Vegane Kiiche mediterran: 7.9.|9.11.

Kochkurse mit Kiichenchef
Bernhard Grubmiiller
Immer donnerstags von 15 bis ca. 22.30 Uhr
12.9.117.10.15.12.

\NOA

CAFE | BAR | KITCHEN

Eventlocation

DEINE FEIER IM

GEMUTLICHEM
AMBIENTE

Weihnachtsfeier, Geschaftsmeeting
oder Familienzusammenkunft -

ei NOA kriegt ihr nicht nur die perfekte
BUhne fur euer Event, sondern auch die
volle Rundum-Betreuung von Anfang
bis Ende!

Buche das NOA's fUr deine eigene
Feier und tauche ein in die kulinarische
Welt von Orient bis Okzident.

Obernstrale 47 | 33602 Bielefeld-Altstadt
Tel.: 0521-92 387 209




PASTA & CO.

WAS BIELEFELDER GASTRONOMEN
AN DER KUCHE BELLA ITALIAS
BESONDERS SCHATZEN



Klchenchef

Jivino Enoteca

Leicht, authentisch, lecker und gesund - so ist die
mediterrane Kiiche! Eine kulinarische Kindheitserin-
nerung und absolut Kult sind Orecchiette con Cima di
Rapa! Die von den italienischen Nonnas handgemach-
te Pasta — auch meine GroRmutter hat sie immer selbst

gemacht — werden mit dem Stangelkohl, ein wilder

Brokkoli, mit Knoblauch und Olivendl serviert. Das

traditionsreiche Gericht gehort zur Hausmannskost
Apuliens und findet sich nur sehr, sehr selten mal auf

den Speisekarten der hiesigen Gastronomie.

Jan Heidemann

Geschaftsfihrer

Hofbrau am Alten Rathaus

Mein Favorit ist die neapolitanische Kiiche und
dann am liebsten die Pizza Bufala Bianca. Mit der
italienischen Kiiche verbindet man natiirlich immer
Urlaubsgefiihle. Die Kiiche hat durch ihre einfachen,
aber hochwertigen Zutaten eine breite Auswahl an
Gerichten, sodass fiir jedermann etwas dabei ist.
Dazu ein Glas Weillwein oder Rotwein aus der jewei-
ligen Region — das wertet das Erlebnis nochmals auf.

Stefan Austmann

Kreuzkrug

Die italienische Kiiche vereint Leichtigkeit und Fri-
sche. Dolce Vita mit Zitronen — dafiir steht zum Bei-
spiel die Amalfikiiste. Scaloppine al Limone bringen
diesen Geschmack perfekt auf den Teller. Die Kalbs-
schnitzelchen mit Zitronensauce sind eine kostliche
Erinnerung an eine unserer kulinarischen Reisen.

Ebenso wie der Limoncello aus dieser Region Italiens.

Die italienische Kiche, die je nach Gegend variiert,
kann aber auch deftig.
Die Siidtiroler Kiiche
verwohnt mit Knodel
Tris, Kaiserschmarrn
und Germknddel, die
ich selbst auch sehr
gern esse.

Hajdin Nimani

benedict & schmaus

Die ausgewogene Kombination aus Fleisch, Gemii-
se und Meeresfriichten ist das Beste an der italie-
nischen Kiiche. Frisch zubereitet, ein echter Genuss.
Und manchmal darf es ruhig etwas rustikaler sein.
Dann sind es die einfachen
Dinge, die mich am meisten
begeistern: Im Sommer sind
das zum Beispiel leckere
Wassermelonen, Oliven,
Biuffelmozarella, ein gutes
Baguette und dazu ein scho-
ner Weilwein. Das schmeckt
grofartig! Ebenso wie eine
hausgemachte Lasagne, die
geht auch immer!

Fratir g
Hals o
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MACHT SPASS

Gemeinsam gutes Essen genieflen, sich auf einen Drink treffen,
sich durch die vielfaltige Bielefelder Gastronomielandschaft
treiben lassen und dabei auf den schonsten Pldtzen der Stadt bei
sommerlichen Temperaturen die schone Jahreszeit geniefRen. Die
abwechslungsreiche Bielefelder Gastro-Szene macht Lust aufs
Ausgehen, die Stadt selbst 1adt zum Shoppen und Bummeln ein
und auch das kulturelle Angebot bietet alles, um sich in der griinen
Stadt rundum wohlzufithlen. Wir zeigen, was wo geht und wo sich
der Sommer von seiner schonsten Seite zeigt.

Fotos: Promotion



natirliche und

Kultur erleben in Theater g ’
und Stadthalle Giitersloh tierfreundliche Aufzucht

Kultur R&ume Gutersloh mit den Locations Stadthalle ) N o B

und Theater Gutersloh begeistert auch in der Spiel- Frel VOV\' Ay\tl bl Ot[ ka
zeit 2024/2025 durch seine groe Programmvielfalt.

Die kommende Saison am Theater Gitersloh wird

eroffnet am Samstag, den 14. September 2024, mit umd HOVW\OV\-QV\'

der Urauffihrung des Stlickes ,WEBEREI oder Die
Erfindung des Bademantels” von Lisa Sommerfeldt,
das von der Ara des Textilwesens in der ,Weberstadt”
Gutersloh erzahlt. Auf diesen Spielzeitauftakt folgt
ein Gastspielprogramm mit ausgewahlten Erfolgs-
produktionen. Die Liste der prominenten Namen, die
in Gutersloh zu Gast sein werden, ist lang und reicht
von Anna Maria Mihe tGber Axel Milberg bis zu Ulrich
Matthes und vielen weiteren.

In der Stadthalle Gitersloh dirfen sich Kleinkunstfans
wieder auf die ,SchLaDo"-Reihe freuen. Kultur R&ume
Gutersloh prasentiert mit dem KulturBiro-OWL am
Schonen Langen Donnerstag erneut bekannte und
beliebte Kiinstlerinnen und Kinstler. Den Startschuss
gibt am 12. September Patrizia Moresco mit ihrem
Programm ,Overkill”. AuRerdem dabei sind unter an-
derem das Duo Suchtpotenzial, David Kebekus oder
Wolfgang Trepper.

FLEISCHER-AKADEMIE Mittwochs,
Donnerstags

und Samstags

von 11-15 Uhr
gegrillte Bratwurst
vor dem Laden

AUGSBURG

Einzelkarten sind ab 18. Juni unter
kultur-raume-gt.de erhaltlich.

Fleischerei Schleif

im Nahkauf
: Obernstr. 35 - 37 | 33602 Bielefeld
David Kebekus ist ,Uberragend”
ém 14. November 2.‘.024 Oﬁ:nungszeiten:
in der Stadthalle Gitersloh Montag |St RUhetag

Dienstag - Freitag 8 Uhr bis 19 Uhr
durchgehend geodffnet
Samstag 8 Uhr bis 14 Uhr



Nonos/

Kroatische

Kuche

N Bielefeld -
Jollenbeck

Dorfstralle 32 33739 B|
Tel. 05206 9982863

{romfyebe Spegintiditn
Hergrots

Unsere Offnungszeiten
Do-So
1/:30-22:00

ANZEIGE

Mehr als Grohandel

gal ob frischer Fisch, Fleisch, Obst und Gemise, Backwaren, Molke-

reiprodukte, Tiefgekihltes, Konserven oder Feinkost — der Handelshof
Bielefeld ist genau die richtige Adresse fir Profis aus Hotellerie, Gastro-
nomie, Gemeinschaftsverpflegung und Handel. Dariber hinaus bietet
der moderne Grolkmarkt Kaffee, Weine und andere Getranke, Stilwaren,
Waschmittel, Papier, Kosmetik, Tabakwaren und viele Produkte aus dem
Non-Food-Bereich, wie Blrobedarf, Elektroartikel, Kleidung und vieles mehr.
Auf 6.500 Quadratmeter haben Kunden die volle Auswahl aus bis zu 80.000
Artikel. Und dazu die kompetente Beratung der Mitarbeitenden, die quali-
fiziert Auskunft zu Fleisch, Fisch und Co. geben konnen. Und auch immer
wieder tolle Empfehlungen haben, welche Produkte gerade im Trend sind.
Der Handelshof Bielefeld ist also deutlich mehr als ,nur” ein GroRmarkt.
Vielen Bielefeldern ist er noch unter dem Namen ,Handelshof Kanne"
bekannt. Seit 2020 firmiert er als Handelshof Bielefeld und ist Teil der
EDEKA Foodservice Unternehmensgruppe. Gegrundet bereits 1960 als
C & C Bielefeld blickt der Handelshof auf Tradition und Expertise in Sachen
Food und Non-Food zurtck.

Der Kunde im Mittelpunkt

Service und Kundenbetreuung werden im Handelshof Bielefeld grofige-
schrieben. Das engagierte Team steht seinen Kunden jederzeit mit Rat
und Tat zur Seite — vom Metzgermeister bis zum Elektrofachberater. Das
umfangreiche, vielfaltige Food- und Non-Food-Sortiment reicht von nati-
onalen Markenartikeln bis hin zu regionalen Spezialitaten und ist perfekt
auf die individuellen Anforderungen und Bedirfnisse von Grofverbrau-
chern zugeschnitten. Als Lebensmittel-GroBhéandler steht die Unterneh-
mensgruppe flr ausgezeichnete Frische, eine leistungsfahige Logistik
und maligeschneiderte Serviceldsungen aus einer Hand. Abgerundet
wird das Portfolio der EDEKA Foodservice Unternehmensgruppe durch
den medizinischen Fachgrohandel MEDSORG, sowie die Franz Willick
KaffeegroRrosterei mit der Kaffeemarke LOWENKAFFEE, die ihren Fokus
auf die Beddirfnisse von Profi-Kunden legt.

Die EDEKA Foodservice Unternehmensgruppe mit den Marken
EDEKA FOODSERVICE, HANDELSHOF und EDEKA CONVENIEN-
CE ist Grolthandler, Dienstleister und beratender Partner fir na-
tionale und regionale Kunden aus dem Hotel- und Gastgewer-
be, der Gemeinschaftsverpflegung und dem spezialisierten Handel.
Der Handelshof Bielefeld ist verkehrsginstig gelegen. Seit 1997 befindet er
sich am selben Standort — in unmittelbarer Nahe der Bundesstrallen B 61
und B 66 sowie der Autobahn A2. Auch von den Nachbarstadten Herford
und Enger ist der Cash & Carry GroRhandel gut zu erreichen.

www.handelshof.de
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Besonders. Schon.
ANZEIGE

- it groen Fensterfronten 1&4dt das Wein-
Wln_e & Food M atglier stilvoll zu einem besonderen Wein-
genleBen genuss in Bielefeld ein. Bei gutem Wetter
mundet der Wein begleitet von kulinarischen
Kostlichkeiten — von Tapas bis hin zu ausge-
wahlten Gerichten von der Abendkarte — auf der
Terrasse. Hier konnen die Gaste von Silvio da
Silveira Macédo die Nachmittags- und Abend-
sonne geniellen. ,Durch meine Leidenschaft fir Food & Wine entwickelte sich die
Idee flrs Weinatlier, erklart der umtriebige Bielefelder, der aus dem Weinstein
das Weinatelier Bielefeld machte. Von seiner Begeisterung und Leidenschaft fir
Weine profitieren jetzt alle Bielefelder. Einmal monatlich bietet das Weinatelier in
entspannter Atmosphare zudem Weinproben, begleitet von passenden Delikatessen.
Die Verkostungen stehen, jeweils ab 18 Uhr, thematisch unter unterschiedlichen
Uberschriften. Zu ,Drink Pink — Rosé in allen Facetten” I4dt das Weinatelier ebenso
ein wie zu ,Weine aus Sidafrika"“, ,Chile — von der Kuste bis zu den Anden", ,Weine
mit wenig Saure”, ,Rioja in allen Farben” oder zum Themenabend ,Kraftige Weine".
,Buchbar sind die Weinproben als Einzelpersonen oder als geschlossene Gruppe.
Und selbstverstandlich sind alle Weine, die man bei uns vor Ort verkosten kann,
auch in unserem Shop erhaltlich”, erklart Silvio da Silveira Macédo, der seit 2013
in Bielefeld auch das Kochatelier Bielefeld fihrt.

www.weinatelier-bielefeld.de
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Jetzt durchstarten zur Grillsaison
mit heiBen Angeboten :

~ ~ Follow us
bielefeld-geht-aus.de

www.manufaktur-bethel.de

Bethel




Let’s Party

Grund zum Feiern gab es am 9. Marz 2024 — das New Sam'’s durfte 1-jahriges
Bestehen feiern. Dabei ist der Club mit seinen vielen unterschiedlichen
Event-Reihen bereits eine feste Grofle in der Party-Szene unserer Stadt. Serkan
Besiroglu alias Serkan Hut hat ein sehr gutes Gesplr daflr, was bei den Feier-
willigen ankommt. So freuen sich Hardtechno-Fans Uber die Darkside of Sam'’s.
Mit Loud & Queer sind — wie der Name schon sagt — alle queeren Menschen
herzlich willkommen. Und so geht es munter weiter mit der Latin Party. Auch die
JAuswartsspiele”, wie z. B. das TechnoBQQ im Lokschuppen, oder auch Balikali
bzw. Surreal, sind erfolgreiche Formate, die regelmalig viele Gaste anziehen. Au-
RBerdem bietet das Sam'’s auch anderen Veranstaltern seine grof3ziigig und stylish
gestalteten Raumlichkeiten an. In der noch jungen Vergangenheit waren schon
das Subito Revival, Afro Club, Wahn Events, Voit Events, Manifest, technobbqg
zu Gast an der Feilenstralle. Und natirlich lasst sich Serkan Hut immer wieder
etwas Neues einfallen. Da dirfen sich die Bielefelder auf tolle Events zu Karneval
oder auf ganz spezielle Oktoberfeste freuen. Und sicherlich werden auch interes-

" MUTIIS
emezr. BERSTUBE

sante Klinstler*innen aus der elektronischen Musik-Szene in Bielefeld Station machen. Die Betreiber des angesagten Clubs
haben noch jede Menge Ideen im Kocher. Angefangen von Afterwork-Events, Tanzkursen, Live-Bands bis hin zu ,Stand-up
Comedy“-Events. Das Sam’s sollte man auf jeden Fall iber die sozialen Medien im Auge behalten.

www.club-sams.de
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New Cut — Schwein und Rind

r liebt seinen Beruf, setzt auf hochwertige Produkte und
Epflegt seine Leidenschaft fir Steaks auch beruflich. Der
Fleischermeister Bernd Schleif hat seine Leidenschaft nicht nur
zum Beruf gemacht, sondern auch die Priifung zum Fleisch-
sommelier erfolgreich absolviert, was seine Expertise und sein
Engagement fir sein Handwerk unterstreicht. Im Nahkauf an der Obernstralle bietet Fleischermeister und
Fleischsommelier Bernd Schleif eine Vielzahl von Steak-Spezialitaten an: vom japanischen Wagyu Uber irisches
John Stone und amerikanische Steak-Spezialitaten bis hin zu australischen Jack Creek Steaks. Besonderen
Wert legt der Fleischermeister und Fleischsommelier, auf die Qualitat seiner Fleischsorten. So stammt das
Fleisch von Tieren aus natirlicher und tierfreundlicher Aufzucht und ist frei von Antibiotika und Hormonen.
Gleiches gilt fur das Rindfleisch aus Freilandhaltung von der Bodenseefarse. Gefllgel-Liebhaber mit Anspruch
finden hier auch Kikok- und, auf Anfrage, auch franzosisches Gefligel. In seiner Fleischerei in der Bielefelder
Altstadt bietet er zudem ein grofRes Wurst- und Aufschnitt Sortiment. Mit Salaten aus eigener Herstellung und
taglich wechselnden Mittagsgerichten setzt der Betrieb weitere Akzente. ,Und jeden Mittwoch, Donnerstag
und Samstag gibt es auRerdem von 11-15 Uhr gegrillte Bratwurst vor dem Laden”, sagt Fleischermeister und
Fleischsommelier Bernd Schleif, der seinen Kunden die Grillsaison mit feinen Grillspezialitdten und Fleisch
schmackhaft macht.

Facebook: Bernd Schleif

ANZEIGE
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Gesundheitstests
zur Fritherkennung

. Bernd Reger (CEO vivatura GmbH)

Ulrike Puhlmann (Inhaberin Apotheke am Alten

Markt), Anke-Kristina Foth (CEO vivatura GmbH)

ie alteste Apotheke der Stadt befindet sich direkt im Herzen der Bielefelder
Altstadt am Alten Markt. Sie wurde 1646 gegriindet. Heute fihrt Dr. Ulrike
Puhlmann das traditionsreiche Haus. Die Inhaberin setzt auf moderne medizi-
nische, pharmazeutische und wissenschaftliche Informationen und bietet jetzt in
Kooperation mit vivatura ® — einem jungen Bielefelder Unternehmen, das deutsch-
landweit agiert — labormedizinische Gesundheitstests fiir Bielefelder*innen an.

Was steckt hinter den labormedizinischen Gesundheitstests?

Ulrike Puhlmann: Das Verfahren geht qualitativ weit Gber die Ublichen Point of
care (Poc) Tests hinaus. Praktisch sieht es so aus, dass kiinftig bei uns in der
Apotheke Termine gebucht werden konnen, in deren Rahmen wir eine kleine
Blutprobe aus dem Finger entnehmen. Wir beraten selbstverstandlich umfas-
send zu den gewlinschten Laborparametern und haben die bereits bestehende
Medikation im Blick. Die Blutproben werden taglich in ein arztliches, deutsches
Fachlabor gebracht, dort professionell analysiert und befundet. Das ausfihrlich
erlauterte Ergebnis wird digital direkt an den Patienten Gbermittelt. Auf Wunsch
konnen die Ergebnisse aber auch direkt zu uns in die Apotheke zugestellt und
dort abgeholt werden. Gibt es Aufféalligkeiten beim Laborbefund, kann der Patient
auf eine umfangreiche Beratungs- und Betreuungsstruktur zuriickgreifen: Zum
einen bei uns in der Apotheke, zum anderen natiirlich bei der Arztin oder dem
Arzt des Vertrauens oder im Rahmen einer Videosprechstunde, die bereits von
einigen drztlichen Kolleg*innen angeboten wird. Das Netzwerk befindet sich
zurzeit im weiteren Auf- und Ausbau.

Was wird untersucht?

Ulrike Puhlmann: Untersucht werden unterschiedliche Parameter. Sie werden in
sogenannten ,Paketen” zusammengefasst, um eine groRtmaogliche Aussagekraft
zu generieren. Das Spektrum reicht von Tests zur Darm- oder Prostatakrebs-
vorsorge Uber Langzeitblutzucker, Schilddriise, Eisenwerte/roter Blutfarbstoff,
Cholesterin, Stoffwechsel, Leber- und Nierenwerte bis hin zu Checks von Ge-
schlechtskrankheiten oder Hepatitis B. Die Testpakete kdnnen auch fiir den
heimischen Gebrauch erworben werden. Das heilt: Auf Wunsch kdnnen Tests
auch komplett in Eigenregie durchgefiihrt werden. Um noch mehr Flexibilitat zu
bieten, planen wir flr die Tests in der Apotheke ein Baukastensystem, wo man
sich die gewlinschten Einzelparameter frei zusammenstellen kann.

Warum haben Sie sich entschieden, diese Tests in der Apotheke anzubieten?
Ulrike Puhlmann: Wir wollen ein niederschwelliges Analyse- und Beratungsan-
gebot schaffen, das die Starken und Kompetenzen aller Akteure und bereits
bestehende Strukturen unseres Gesundheitswesens biindelt. Eine weitreichende
Pravention liegt im Interesse des gesundheitsbewussten Patienten. Gesundheit-
liche Probleme kénnen so frith erkannt werden. Dadurch wird eine effiziente
Gesundheitsversorgung ermaoglicht — natirlich unter strenger Berlicksichtigung
der Datenschutzrichtlinien.

www.apoam.de

Genief3en Sie unsere gehobene
regionale Kiiche mit ihrem
unverkennbar mediterranen
Einfluss.

Regionale Spezialitaten sind
unsere Spezialitat.

Wir bieten den passenden
Rahmen fir |hr Fest. Feiern Sie
bei uns mit 10 bis 120 Gasten.

Entspannen Sie vom Alltag.

Wertherstr. 462
33619 Bielefeld
Tel. 0521 102264
www.kreuzkrug.de

Offnungszeiten:
11 — 14:30 Uhr, ab 17:30 Uhr
Montag und Dienstag Ruhetag




ANZEIGE

Ravensberger Park

er auf der Suche nach einer auRerge-
w wohnlichen Location fir Tagungen,
g Seminare, Kongresse oder Feierlichkeiten

o ﬁ aller Artist, sollte sich den Ravensberger
Park mal genauer ansehen. Er bietet per-

fekte Voraussetzungen fir die unterschiedlichsten Formate. Das historische Gebaude-Ensemble inmitten der liebevoll
begrinten Parkanlage macht nicht nur als Fotomotiv fir Hochzeiten und Co. eine gute Figur, sondern ist auch ideal
fur kreatives Arbeiten. Mitten in der Stadt — und doch ganz ruhig gelegen. Das erfahrene und engagierte Team um
die Geschaftsfiihrer Thomas, Frank und Steffen Neugebauer bietet eine hochst professionelle Rundumversorgung
fur Veranstaltungen — von der technischen Infrastruktur bis zum Catering. Dank der Vielzahl an flexiblen Rauman-
geboten kann hier (fast) alles moglich gemacht werden. Und in diesem Park kann selbst bei Regen gefeiert werden.

www.ravensbherger-park.de

it dem Bielefeld-Vorteil erhalten Kundinnen und Kunden der Sparkasse Biele-
feld bei Zahlungen mit ihrer SparkassenCard einen Cashback —auch in vielen
lokalen Restaurants. Der Cashback wird monatlich gesammelt und im Namen
des jeweiligen Unternehmens auf dem Girokonto gutgeschrieben. ,Es wird keine
extra Karte oder Registrierung benotigt. Durch das bargeldlose Zahlen mit der
- SparkassenCard profitieren Kundinnen und Kunden ganz automatisch vom Biele-
Der B!elefeld_ feld-Vorteil," so Mark Wemhoner, Vertreter des Vorstandes der Sparkasse Bielefeld.
Vorteil In der Region einzig-
artig. ,In der Corona

Zeit hatten viele Bir- ; ; ; ;
gerinnen und Blirger — w* -eydieeaRs T . s
den Restaurantbesuch verlernt.” Mittlerweile gibt es an ' T
Uber 120 Standorten Geld-zurlck. Bereits rund 115.000 €
Cashback wurden ausgezahlt. ,Knapp ein Viertel unserer
Privatkundschaft hat sich bereits Uber eine Gutschrift
aus dem Bielefeld-Vorteil gefreut”, so Wemhoner weiter.

Alle wichtigen Informationen, die teilnehmenden Partner
in ganz Bielefeld und die Hohe der Rabatte gibt's hier:
www.bielefeld-vorteil.de - Meierhof Olderdissen

~ ~ Follow us
~ bielefeld-geht-aus.de
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Handwerkskunst fiir Haus und Garten

ie Manufaktur Bethel steht fiir hochwertige Handwerks-

kunst und soziales Engagement. Mit viel Herzblut fertigt
sie einzigartige Produkte, die Ihr Zuhause und lhren Garten
verschonern. Die Produktpalette reicht von stilvollen Deko-
rationen und praktischen Helfern fiir den Haushalt bis hin zu
robusten Gartenelementen. Besonders zur Grillzeit bietet die
Manufaktur Bethel Highlights, die Sommerabende besonders
machen. Als Teil der v. Bodelschwinghschen Stiftungen
Bethel ermoglichen wir Menschen mit Behinderungen in
unseren Werkstatten die berufliche und damit auch soziale
Teilhabe am Leben. Jedes Produkt verschonert nicht nur Ihr Heim, sondern unterstitzt auch eine gute Sache. Fur
den Garten bietet die Manufaktur handgefertigte Produkte, die durch Langlebigkeit und zeitloses Design Giberzeugen.
Zur Grillzeit offeriert sie exklusive Grillprodukte, die jeden Grillabend bereichern: handgefertigte Grillzangen sowie
weitere praktische Helfer fur die Grillkiiche. Jedes Stlick ist ein Unikat, gefertigt mit hochster Sorgfalt und Prézision.
Zusétzlich bietet die Manufaktur dekorative Elemente, die Terrassen und Garten gemdtlicher machen, von rustikalen
Laternen bis hin zu stilvollen Windlichtern. Gartenliebhaber finden hier alles, was das Herz hdherschlagen I&asst.
Interessierte sind eingeladen, die Manufaktur Bethel zu besuchen und sich von der Qualitat der handgefertigten
Produkte begeistern zu lassen. Jeder Kauf unterstiitzt das soziale Engagement der Manufaktur und bringt ein Stiick
Bethel in Ihr Zuhause und Ihren Garten. Besuchen Sie uns und erleben Sie unsere Leidenschaft fir Handwerkskunst.

www.manufaktur-bethel.de

Eine kulinarische Reise wert

n diesem Jahr heil’t es bei der Gourmet Gang: Asien trifft Ostwestfalen. Das kulinarische Thema
I verspricht eine auBergewdhnliche Uberraschungsreise, bei der Transparenz entlang der gesamten
Lieferkette bis hin zum Teller genauso wichtig ist, wie die verantwortungs- und liebevolle Zubereitung.
Als neuer Gastgeber komplettiert das Bellini vom Parkhotel Giitersloh die Gourmet Gang. So werden
aus den vier Akteuren vom Tomatissimo, Klotzer's, Erbsenkrug und Buschkamp finf. Am Konzept
der renommierten Gastronomen hat sich nichts gedndert. Jeden Monat Ubernimmt ein anderes
Lokal die Menifiihrung. Jede der Genusskreationen versehen mit der individuellen Handschrift des
Hauses. Von Juli bis November flihrt die Genussreise durch die verschiedenen Restaurants. Jeden
Monat eine neue kulinarische Reise. Den Auftakt
dbernimmt im Juli das Historisches Gasthaus
Buschkamp, gefolgt vom Erbsenkrug im August.
Im September empfiehlt sich Klotzer's Restau-
rant, wahrend das Bellini im Parkhotel Gitersloh
im Oktober Appetit auf die kulinarische Reise
macht. Das Tomatissimo setzt im November
schlieBlich den Schlusspunkt. Nicht vergessen,
einen Tisch zu reservieren!

www.gourmet-gang.de
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FRISCHE
TRENDS
2024

Frisch, farbenfroh und einfach fantastisch lecker — Sala-
te haben zwar immer Saison, aber im Sommer schmeckt
die leichte Kiiche noch ein bisschen leckerer. Das Tolle an
Salaten: Man kann mit Zutaten und Dressings ungezahlte
Varianten auf den Tisch bringen. Wir haben uns bei den
Kochen unserer Stadt mal umgehort, welche Trends fiir
2024 in puncto Knackigem auf den Speisenkarten stehen
und welche Salate zu ihren Favoriten gehoren.

Text: Eike Birck | Fotos: Thorsten Doerk




eringssalat”, lautet die prompte Antwort von Bernhard Kamp-

mann, den Bielefeldern — und weit darlber hinaus - seit
drei Jahrzehnten als Inhaber des Schlichte Hofs bestens bekannt.
,Meine Mutter war Bremerin und seit frihester Kindheit habe ich
ihr in der Kiiche beim Salat schnippeln geholfen”, erinnert sich
der Meisterkoch. ,Mich hat es fasziniert, wie beim Einrihren des
Rote-Bete-Safts der Salat sofort eine andere Farbe angenommen
hat.”Und diese Begeisterung hat zu seinem heutigen Beruf gefihrt.
,Durch das Koch-Handwerk verandere ich das Produkt, kann somit
ganz unterschiedliche Variationen und Geschmacksrichtungen
hervorrufen — und man bekommt sofort ein Lob dafir”, freut sich
Bernhard Kampmann. ,Was man als Kind isst, das pragt den ku-
linarischen Lebenslauf”, davon ist der Betreiber von ,Kampmann
Business Restaurants” mit insgesamt 22 Betriebsrestaurants
in ganz Deutschland Uberzeugt und hebt die Gemeinschafts-
verpflegung — friher als Kantinen-Essen bezeichnet — auf ein
neues Level. Auch hier geht es um gesunde und ausgewogene
Erndahrung, bei der ,Salat” ein fester Bestandteil ist. Insgesamt
setzt er in der Kiiche auf Micro Greens, die von Max Ploger in der
Senne angebaut werden. Micro Greens sind junge Pflanzchen,
die weiter entwickelt als Sprossen, aber noch kleiner sind als die
sogenannten ,Baby Leaves”. Blattsalat, Pak Choi, Kresse und Co.
sind intensiv in Farbe und Geschmack.

Die Pflanzchen sind reich an Nahrstoffen wie Vitaminen, Mine-
ralien und Antioxidantien. ,Tatsachlich enthalten sie oft hohere
Konzentrationen dieser Nahrstoffe als voll ausgewachsene

Bernd Kampmann ,
Inhaber des Schlichte Hofs

Pflanzen", berichtet Bernhard Kampmann, ,und
sie werden gut vom Korper aufgenommen.”
Im Schlichte Hof gehort die ,Senner Bowl" zu
den Lieblingssalaten der Gaste, der am Tisch
ganz frisch angemacht wird. Apropos Dressing:
Neben den Klassikern wie Ol — hochwertig und
kaltgepresst — und Aceto Balsamico sowie
French Dressing erfreuen sich fruchtige Vari-
anten wachsender Beliebtheit. ,Mit Essig kann
man sehr gut geschmackliche Akzente setzen”,
so der passionierte Koch, der personlich gern
Himbeer- oder Zitronenessig verwendet.
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WO TRIFFT MAN ...

Ich bin anfdllig fiir
Trends und probiere
gern Neues aus, aber
beim Matcha bin ich
geblieben. Im Café
Venue am Kloster-
platz gibt es eine tolle
Iced Matcha Latte, die
ich gern mit Hafer-
milch trinke. Schme-
ckt auch im M Kaffee
am Gehrenberg gut.
Wenn es Pizza sein soll,
gefdllt mir die neapoli-
tanische Variante mit
dem fluffigen Rand im
Capvin. Und Locky-Umi
am Bunnemannplatz ist
ein grofartiger asia-
tischer Imbiss, der ein
sehr leckeres Thai Curry
mit Gemiise und Tofu
zubereitet.

>

Die Saure harmoniert mit dem Geschmack des Salats. In ein typisch
westfalisches Dressing gehort Gbrigens stets ein bisschen Zucker,
wie beispielsweise in das Joghurt-Dressing fur den knackigen Kopf-
salat, der mit weillem Pfeffer verfeinert wird. Um Salaten den notigen
Biss zu verleihen, eignen sich Brotcroutons, kandierte Walntisse oder
Pistazien besonders gut. Der softe Salat trifft auf Crunchiges. Das
schmeckt nicht nur gut, sondern macht den Salat bekommlicher, weil
mehr gekaut wird, und die Aufnahme der Nahrstoffe geférdert wird.

Frisches aus eigenem Anbau

Bei Matijas TeSija, Inhaber vom Konoba in Jollenbeck, kommen Toma-
ten, Mangold, Krauter und Co. aus dem restauranteigenen Garten. Die
Tomaten halten gemeinsam mit Paprika, Gurken und Zwiebeln Einzug in
den Bauernsalat — ein Klassiker der Balkan-Kiiche, der mit geriebenem
Kéase abgerundet wird. ,Das ist definitiv der Liebling unserer Géaste — im
Sommer wie im Winter", erzahlt Matijas TeSija. ,Auch der Krautsalat
wird gern gegessen.” Die Tomaten aus dem Garten sehen zwar anders
aus als die der Norm entsprechenden Supermarkttomaten, haben
jedoch — auch wenn sie noch etwas griin sind — ein herausragendes
Aroma. ,Die Tomate schmeckt nach Tomate®, bringt es Matijas TeSija
auf den Punkt. Wenn der Inhaber des Konoba die Wahl hat, kommen
Frichte in seinen Salat — gern Granatdpfel oder Mango.
Entscheidend ist zudem das Ol, das den Geschmack des Salats un-
terstreicht. ,Wir verwenden Ol aus Kroatien, das noch heute wie vor
200 Jahren in Handarbeit zu 100 Prozent aus Oliven hergestellt wird
— kaltgepresst und in einem Steinbrunnen gelagert, um Temperatur-
schwankungen zu vermeiden. Wir bekommen auch den Schinken und
den Kase aus meinem Heimatdorf.” Neben Gemuise wachsen auch
Krauter im Garten des Konoba: Rosmarin, Lorbeer, Fenchel, Dill und
wilder Thymian. ,Das ist auch schon fur die Bienen”, sagt Matijas
Tesija mit Blick auf sein Kleinod.



Der Museumshof in Senne unterhéalt ebenfalls
Bauern- und Krautergarten, die mit ihren Buchs-
baumeinfassungen nach historischem Vorbild
angelegt sind. Die im Museumshof beheimateten
Restaurants schopfen fir ihre frische, regionale
Klche ausgiebig aus dem reichhaltigen Angebot
an Blumen, Krautern und Gemusesorten, die, was
die Transportwege anbelangt, ganz klimaneutral
vor der Haustir wachsen. 18 unterschiedliche Ge-
musesorten, 9 Salatarten und 14 Sorten Tomaten
gedeihen hier neben 32 Gartenkrautern und vielem
mehr. Silvio Eberlein, Kiichenchef der Auberge Le
Concarneau und Gasthaus Buschkamp, kann seine
kreative Ader voll ausleben. Und so kommen die
Lowenzahnbliten nicht nur in den Salat, sondern
sind Bestandteil des Tiramisus, das mit einem
Erdbeersorbet serviert wird. Ein Uberraschend
anderes Dessert

In puncto Salat setzt The Good Hood auf asiatische
Varianten. Der thailandische Salat Thai Som besteht
aus Glasnudeln, Mohren, Gartensalat, Gurken, Lime,
Koriander, Crunch und Chili und wird mit einer erfri-
schenden Sesam-Lime-Marinade angemacht. Auf
Wunsch gibt es den Salat auch mit Huhn. Etwas
abgewandelt kommt der frische Glasnudelsalat mit
Mohre, Gurken, Koriander, Nuss-Crunch mit einer
Peanut-Soya-Marinade daher. Jede Kultur und jede
Region pflegt eigene Salat-Spielarten — und Biele-
felds Gastronomie ist eine wunderbare Spielwiese,
um immer wieder Neues auszuprobieren. m

Das Wirtshaus

im Biiltmannshof
Gemiitlichkeit hat ein Zuhause,,.

T

Entspannen - geniefien - feiern

Kurt-Schumacher-Str. 17a
33615 Bielefeld
Tel: 0521 - 89 73 79 46
kontakt@wirtshaus1802.de

www.wirtshaus1802.de

Es gibt noch viel zu entdecken ...

Bitte helfen Sie kranken Kindern. Unterstitzen Sie
das neue Kinderzentrum Bethel mit lhrer Spende.

Spendenkonto (IBAN): DE48 4805 0161 0000 004077
Stichwort: KINDGESUND - www.kinder-bethel.de

6081

Bethel
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Im Sommer verandert sih der BIick auf die Stadt. Wenn das Leben drauBen spielt, stellt

sich die Frage, wo eigentlich die besten Orte fiir Open-Airs sind. Klare Antwort: Bielefeld

hat gleich mehrere davon. Fiir die Mega-Party ebenso wie fiir intimere Konzerte.

Und mindestens ebenso ielféiltig ist das musikalische Angebot: Ob Hip-Hop oder Klassik,
e -;QT T

Pop oder Folk, unter freiem Himmel geht so einiges. Wo genau?

Das verrat BIELEFELD GEHT AUS mit einer Auswahl der Highlights des Sommers.

TEXT: Stefanie Gomoll

Fotos: Benjakon, Mike-Dennis Mdller, Florence Bakic, Arkadiy Kreslov




ur wenige Meter entfernt vom Kesselbrink liegt der

musikalische Hotspot dieses Sommers. Gleich drei
Hochkarater locken Open-Air-Fans in den Ravensberger
Park. Den Auftakt Gbernimmt Peter Fox (30.8., Start um 20
Uhr). Mit seinem Album ,Love Songs" mit Einflissen von
Afro-Beat Uber R'n'B bis Pink Punk feierte er bereits 2023
einen echten Summer of Love. Diese ansteckende Energie
bringt er 2024 auch nach Bielefeld.
Bekannt fur ihre mitreiBenden Live-Performances sind auch
Deichkind (31.8., 20:30 Uhr). Die ungewdéhnliche Hip-Hop-
Truppe setzt sich mit ihrem unverwechselbaren Erschei-
nungsbild und ironischen Stil von anderen Kinstlern ab.
Dritter im Bunde ist Montez (1.9., 19 Uhr), der ohne Frage
zur Spitze der Songwriter und Rapper im deutschsprachigen
Raum zahlt. In seiner Musik verarbeitet er alles, was er erlebt
und wird dafir von seinen Fans gefeiert.
www.vibra-agency.de

SUMMER SOUNDZ

Vom 3.-31. Juli (Start immer 18:45 Uhr) spielt die Musik auf
dem zentralen Platz in der City. Gefordert vom Kulturamt
prasentiert Veranstalter Newtone einen bunten Soundmix
mit zahlreichen Bands aus Bielefeld und der Region. Immer
mittwochs gibt's hier von Punkrock Uber Pop, Alternative und
Singer-Songwriter Folk bis hin zum gro3en Hip Hop Special
zum Abschluss (Start bereits um 18 Uhr) so einiges auf die
Ohren. Pro Abend sind drei Bands dabei.
www.newtone.de

KESSELKIDZ

Ebenfalls immer mittwochs macht vorher (Start um 16 Uhr)
Kindermusik fir jede Tonart den Kessel bunt. Den Auftakt
Ubernehmen die unangefochtenen Lokalmatadore von Ran-
dale, die unter anderem rockige Songs ihres neuen Albums
,Feuerkafer” im Gepéack haben. In den folgenden Wochen { Peter Fox
sorgen Krawallo, Lila Lindwurm, Egon & Die Treckerfahrer 34

sowie Die Liedergartner fur jede Menge Spal und gute Laune.

www.newtone.de

CARTOON TUNES

Am 5. Juli (Start um 19 Uhr) meldet sich das Sommer-Open-
Air fur Bielefeld zurick! Auf dem Programm der Bielefelder
Philharmoniker stehen unverwechselbare Soundtracks
generationentbergreifend liebgewonnener (Zeichentrick-)
Held*innen. Zu erleben ist unter anderem Musik aus ,Fro-
zen", ,Drachenzahmen leicht gemacht” und ,Die Simpsons”.
www.bielefelder-philharmoniker.de

63



Dr. Elisabeth Schwarm
Leitung Museum Huelsmann

SPARRENBURG

ine Nummer kleiner, dafiir hoch oben: Auch Bielefelds Wahrzeichen ist im

Sommer die perfekte Konzert-Location. Im Rahmen der Kultursommer-Reihe
,Mittwochs auf der Burg” (Start jeweils 19:45 Uhr) treten nationale und interna-
tionale Bands auf, unterstitzt von Bielefelder Vorgruppen. Das Schweizer Duo
Birds of a Feather (Support: Stenberg | Artman) schlagt am 7.8. eine Briicke vom
Pop zum Folk. Am 28.8. prasentiert die Osterreichisch-britische Singer-Song-
writerin Alicia Edelweiss mit Band (Support: KaRlina) ihre unbekiimmerten
Anti-Folk-Arrangements.
www.kulturamt-bielefeld.de »

BAUERNHAUSMUSEUM

egeniber auf dem Johannisberg kommen Folk-Liebhaber*innen bei der
G ,Ohrenweide" (Start jeweils 11 Uhr) auf ihre Kosten. Am 28.7. Idsst das
stddeutsche Quartett Fior traditionelle Sticke von Wilhelm Busch und Theodor
Fontane neu aufleben. Folk my Life! spielen am 11.8. traditionelle Neuinterpre-
tationen. Das vom schwedischen Folk beeinflusste Quartett schafft eigene
Kompositionen aus Uberlieferten Tanzstiicken des 18. Jahrhunderts.
www.kulturamt-bielefeld.de »

ALTE WASSERMUHLE
2U BENTRUP

ehr als ,nur” Musik bietet das Fairstival vom 23.-25.8. Zum Line-up zah-

len internationale Bands wie Newen Afrobeat aus Chile, Los Kamer aus
Mexiko, Killabeatmaker aus Kolumbien, das Deutschrap-Urgestein Afrob aus
Hamburg sowie die Gber lokale Grenzen hinaus gefeierte Band Von Weiden. Zu
den insgesamt rund 15 ausgesuchten Bands gesellen sich ebenso viele DJs,
Kleinkunst, Essen und Getréanke, Vortrage und Workshops sowie unterschiedliche
Aktionen und Stande rund um die Themen Klimaschutz und soziale Gerechtigkeit.
www.fairstival.de »

A
eat '\

Fotos: newen_afrobeat, Franzi Kreis for They Shoot Music, Bettina Zajonc



NOCH MEHR « *
TERMINE

LAKESIDE — DIE QUARTIERSBUHNE
FUR JUNGE BANDS & KUNSTLER*INNEN

5.7.,2.8.,6.9., 4.10. jeweils 17-18 Uhr,
Aussichtsplattform Stauteich Ill

MOE
12.7., 18 Uhr, Barenplatz-Biihne, Sennestadt

DAWOUD-TRIO
14.7., 17 Uhr, Botanischer Garten

PHILINE
18.7., 18:30 Uhr, Blrgerwache am Siggi

BLUE TEMPTATION

20.7., 19 Uhr, Neue Schmiede
(bei schonem Wetter im Biergarten)

SCHLAGERHEIMSPIEL
16.8., 17:30 Uhr, Birgerpark Ummeln

FORTEZZA
18.8., 17 Uhr, Botanischer Garten

JAZZ IM WALDHOF: LARIZA
24.8., 20 Uhr, Kunstverein Bielefeld

RADKULTOUR
1.9., 14-18 Uhr, Sennestadt

MUSIKSCHULE POW!
4.9., 19:30 Uhr, Kesselbrink

BLUE SKY COMPANY
6.9., 18 Uhr, Barenplatz-Biihne, Sennestadt

~SUMMER CLOSING*
27.-29.9., Wiesenbad

31.10.24
14.11.24
12.12.24  STORNO:
23.01.25
06.02.25
06.03.25

10.04.25

INFOS UND KARTEN
kultur-raume-gt.de

KulturPLUS*

narbeit von:
Giitersloh
-OWL

Eine Zusamme
Kultur Raume
und KulturBuro

oL 20 U g SAOTEASE GUTERSLON

12.09.24

Patrizia Moresco:
OVERKILL
Suchtpotenzial:
BALLEBAD FOREVER
David Kebekus:

{iperragend
SONDERVERANSTALTUNG

Die Schlussinventur

Wolfgand Trepper:
Tour 25

Kawus Kalantar: |
Ich hab noch keinen Titel

Wwilfried Schmicklc_er:
Herr Schmickler bitte

William Wahl:
wahlweise

Anderungen vorbehalten.

KULTUR
RAUME
GUTERSLOH

Dank starker Partner

B E RT E LSMA N N !g \B,i‘:ellkesfgla:-lziﬁtersloh eG I’|°biliﬂ

"~ STADTWERKE .
Giitersloh-Rietberg-Versmold E GUTERSLOH BECKHUFF Mlele




NEUE WEGE IM MARKETING

NEUE WEGE I MARKETING|
STADTLEBE
IM OH

Der Bielefelder Tips-Verlag _ \
pragt seit Uber 40 Jahren ]
erfolgreich mit Print-, Online-
und Social-Media-Produkten die
lokale News-Szene der Stadt.
Der Podcast ,Bielefelder — der
Podcast fur Stadtmenschen”,
eine Kooperation mit der Agentur
KUNDENFOKUSSIERT, bietet nun
,was auf die Ohren”. Mit Uber 30 .
Folgen in einem Jahr hat sich E}:Fib-,.,.,‘ Scheuer
der Podcast etabliert. Moderiert
von Christina Scheuer, werden
in authentischen Gesprachen D

inspirierende Geschichten und

spannende Einblicke in das Stadtleben prasentiert. Ob Influencerin, Unternehmer
oder Unirektorin — Scheuer zeigt die Vielfalt der Bielefelder Stadtgesellschaft.
Regionale Unternehmen konnen durch die Vermarktung des Formats Produkte

und Dienstleistungen einer breiten, lokalen Zielgruppe prasentieren. Podcast-Ads
bieten den Vorteil, dass sie einfach nebenbei gehtrt werden kdnnen. Die per-
sonliche Einbindung der Moderatorin schafft eine authentische Verbindung zur
Horerschaft, und Studien belegen hohe Toleranz fiir Werbung in Podcasts, be-
sonders wenn sie zum Format passt und vom Podcast-Host eingesprochen wird.
Besonders interessant flr die Vermarktung ist das crossmediale Partnernetzwerk
mit reichweitenstarken Social-Media-Kanalen. Neben dem Podcast bilden die
Magazine ,Bielefelder”, der Gastrofihrer ,Bielefeld Geht Aus”, das Kulturmaga-
zin ,Kunstrasen” sowie das Ambientemagazin ,Spezial Wohnen" weiterhin den
Markenkern des Tips-Verlags. Denn bei allem schnelllebigen Swipen und Liken
bleibt das Blattern doch immer noch die entspannteste aller Contentvarianten.
www.tips-verlag.de

BIELEFELDER - Der Podcast
fiir Stadtmenschen
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Einkauf
erledigt!

Jetzt kommt meine
tragende Rolle.

Parken Sie doch in der Innenstadt!

Hell, sicher und modern.
Die Bielefelder Parkhauser von ProEinzelhandel OWL GmbH.

Tiefgarage Welle » zentral gelegen

Am Bach, 33602 Bielefeld « Insgesamt ca. 1.600 Stellplatze
Tiefgarage Am Theater e 1. Stunde 1,- Euro

BrunnenstraRe, 33602 Bielefeld « Tageshéchstsatz 8,- bis 15,- Euro/24 Std.
Tiefgarage Kesselbrink » 10% Rabatt mit praktischem Prepaid-Tarif
Kesselbrink, 33602 Bielefeld « Abfrage freier Plitze iiber Internet

Tiefgarage Willy-Brandt-Platz

Einfahrt Herforder Str. /
Kavalleriestr., 33602 Bielefeld www.proeinzelhandel-owl.com

ProEinzelhandel OWL




CitylLife | ,

Sommer

www.citybielefeld.de

Alle CityLife-Aktionen sind kostenlos.
Wir winschen Euch einen schénen Sommer und viel Spali!




