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CHT SPASS!

... und richtig Appetit aufs Ausgehen. Die letzten Monate haben uns vor
Augen gefiihrt, dass selbstverstandlich Geglaubtes ganz schnell ver-
schwinden kann. Freunde treffen, in geselliger Runde ein Kaltgetrank
genieBen, Essen gehen, feiern, shoppen, Kultur erleben und vieles mehr.
Wenn ich durch die Stadt gehe, stelle ich immer wieder fest: Bielefeld hat
eine richtig gute und bunte Vielfalt zu bieten. In der Gastronomie und auch
im Einzelhandel. Man konnte problemlos eine ganze kulinarische Weltreise
in unserer Stadt antreten — und dabei immer wieder Neues entdecken.
Fir mich ist zum Beispiel das Hofbrauhaus am Alten Rathaus eine solche
Entdeckung. Ein Haus mit Historie. Ich finde es toll, dass eine solche
geschichtstrachtige Gastronomie in unserer Stadt erhalten — und wieder-
belebt — wird. Das ist schon etwas Besonderes.

Beeindruckend finde ich auch die Anzahl und Auswahl der AulRengastro-
nomie mit ihren doch so unterschiedlichen Biergarten und Terrassen. Bei
schonem Wetter kommt da richtig mediterranes Flair auf — egal, ob ganz
urban in der Altstadt oder im Griinen wie z. B. das Café im Birgerpark.
Die Bielefelderinnen und Bielefelder genieRen es sichtlich, draullen in geselliger Runde leckere Speisen
und Getranke zu verzehren und sich lebhaft auszutauschen. Traut man den Ostwestfalen gar nicht so
zu, aber wie wir in Bielefeld wissen, steckt in uns ja eine Menge mehr, als man uns gemeinhin zutraut.
Wir kdnnen Genuss.

In diesem Sinne: Lassen Sie uns gemeinsam den Sommer in vollen Zidgen genielen!

Wir sehen uns — in der Stadt, die einfach Spal macht!

Henner Zimmat

Vorsitzender der Kaufmannschaft Altstadt



IMMER EINE
GUTE [DEE

Wohin an den lauen Sommerabenden? Wenn uns der Sinn nach gepfleg-
ten coolen Drinks und leichter, kreativer Kiiche steht. Mit der neuen
Ausgabe von BIELEFELD GEHT AUS mochten wir Sie auf gute Ideen

bringen. Wir machen Appetit auf die Stadt mit ihrem ausgezeichneten
gastronomischen Angebot und den vielen schonen Biergarten und Ter-
rassen. Egal ob mitten in der City oder idyllisch im Grinen. Und sollte
das Wetter nicht mitspielen: Bielefelds Wirte bieten deutlich mehr als
einen Uberdachten Sitzplatz im Warmen.

Im Sommer hat natirlich der Grill Hochkonjunktur. Wir haben Biele-
felds Grill-Experten gefragt, welcher Grill fiir welchen Zweck taugt und
was beim Einkauf und der Zubereitung von Fleisch, Fisch und GemUse

beachtet werden will. Zudem haben uns Bielefelds Koche verraten, wel-
che ,heille Ware" sie selbst am liebsten auf den Rost legen. Aullerdem
wollten wir wissen, wie es die Gastronomen mit dem Thema Nachhal-
tigkeit halten. Ob frischer Salat vom regionalen Biobauern oder Mehr-
wegbecher fiir den Coffee to go — nachhaltiger Genuss in der Gastrono-
mie hat viele Gesichter. Aber lesen Sie selbst.

Da Probieren bekanntlich Gber Studieren geht, haben wir uns in unserer
Tasting-Story dem noch etwas abseitigen Thema ,Korn“ gewidmet. Sie
werden Uberrascht sein, denn Korn kommt tatsachlich von Kénnen.

Feiern Sie mit uns den Sommer! Wir haben da ein paar Ideen fiir Sie.
Ihr Team von BIELEFELD GEHT AUS

Wir wollen [hre Stimme! Voten Sie bei der
Lokal-Wahl 2022 fiir Ihre Lieblingsgastronomie
in den Rubriken Restaurants, Cafés, Bars und
Clubs und gewinnen Sie einen unserer tollen
Preise: www.bielefeld-geht-aus.de

Titelfoto: istock/AleksandarNakic
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www.restaurant-sparrenburg.de

HOCH HINAUS

FUR RITTERLICHE ERLEBNISSE

Die Rittergelage im Restaurant Sparrenburg sind das
absolute Highlight — als Abend mit Freunden,
Firmenfeier im urigen Ambiente oder als romantisch-
rustikales Essengehen.

Ware das nicht auch ein perfektes Geschenk?

Gutscheine flir das Rittergelage als unvergesslichen
Erlebnisabend im neuen Jahr erhalten Sie im Restaurant.
Samtliche Termine fiir 6ffentliche Rittergelage

freitags und samstags unter:
www.restaurant-sparrenburg.de

Kommen Sie an

unsere Rittertafel!
Restaurant
Sparrenburg

Niegisch GmbH

Am Sparrenberg 38a | 33602 Bielefeld
Tel. 0521.65939 | Fax 0521.65999
kontakt@restaurant-sparrenburg.de

Gestaltung: kopfstand-web.de




S’onderling

PLANT BASED CUISINE
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2 BULGUR FRIKO 3 GIINGIIN 4 SANTOS 5 CHICOREE 6 SONDERLING
BULGUR UND FRIKO HOCHWERTIGE KUCHE AUS SPANISCHE KUCHE - SALATBAR - PLANT BASED
IN VERSCHIEDENEN THAILAND - NUDELGERICHTE, PAELLA, TAPAS, SALATE, WRAPS, CUISINE -

VARIATIONEN SUPPEN, FISCHSPEZIALI- SPANISCHE SUSSSPEISEN OFENKARTOFFELN BURGER, BOWLS,
TATEN, STREETFOOD SANDWICHES
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Tapas, Tofu, Tacos und ein kiihler Drink an der Bar. Die bunte Mischung unter-

schiedlicher Gastronomiekonzepte und Food-Trends macht den Harms Markt

zum Treffpunkt mit Einkaufserlebnis. Und zwar von morgens bis abends. Das

Herzstiick vom Harms Markt ist die Bar im Zentrum. Drumherum gruppieren sich

*}  dierund 20 Standbetreiber*innen, die fiir die kulinarische Vielfalt der Location
stehen. So, wie die Pop-up-Stinde, die fiir wechselnde Angebote sorgen. Ein

| Dreiklang aus Genuss, Geselligkeit und Geschmack. Also, was spricht dagegen

" mit feinen Kaffeespezialitaten in den Tag zu starten und ihn dann ganz nach Lust

und Laune mit einem guten Glas Wein und feinem Champagner fortzusetzen?

STAND 22+23

11+12 LAVIN'S FEINKOST M E:I&erfgﬁz ;(I;:/Cé}JTESN& T 13 WAJOS 14 BORCHARDS
FEINKOSTSPEZIALITATEN GENUSSWELT & FRED
UND MEDITERRANE MIT ESSIGEN, OLEN, ISRAELISCHE KUCHE

KUCHE KRAUTERN UND BEEF CLUB



7 BIE FOOD
BIOGERICHTE MIT
ITALIENISCHEN UND
BRASILIANISCHEN
EINFLUSSEN - PASTA,
BURGER, BRASILIANISCHE
EINTOPFE, ETC.

8 TACOCITO
MEXIKANISCHE KUCHE -
TACOS IN VERSCHIEDEN

VARIATIONEN,

NACHOS

15LOLA 16 DIPLOMAT
BAR - COCKTAILS, DIPLOMATEN
MOCKTAILS, WEIN,

SOFTDRINKS, KAFFEE

SANDWICHES - GROSSZUGIG
BELEGTE BAUERNBROTE

'.__. . e

SONNENKIND

BIELEFELD

9 SONNENKIND

STREETFOOD AUS NEW YORK

-UFO-BURGER, RICE MEETS
MIT LAMM, HAHNCHEN

STAND 1+19 10 DER ISLANDER

FISCH AUS ISLAND -

8 BACKFISCH, FISCHTHEKE
ODER VEGANEM HACK AUS T SLANDISCHE
SONNENBLUMENKERNEN, —NE VERKAFOFLACTE SPEZIALITATEN

CHEESECAKE

RITTERSTRABE

ANZEIGE

21 FHAIN
TREND-BISTRO

INSPIRIERT AUS BERLIN
20 JUICED FRIEDRICHSHAIN-
SAFT-UND

OBSTBAR - SAFTE
UND SMOOTHIES

BAGELS, OVERNIGHT-
OATS, PORRIDGE
KAFFEESPEZIALITATEN
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Pigcere diVino
Das Piacere gegeniber vom Bielefelder Rat-
haus ist das Herzstick der diVino-Restau-
rants. In dem beliebten Altstadttreff gibt
es neben der traditionellen Steinofen-Pizza
ausgesuchte Fisch-, Fleisch- und Pasta-Ge-
richte mit frischen Nudeln aus der eigenen
Manufaktur. Inhaber Gianni Mete und Mario
Mungianu versprihen mitihrem Temperament,
ihrer Gastfreundschaft und nicht zuletzt dem
italienischen Akzent ganz viel Mittelmeerflair
mitten in Bielefeld.

» ' .lnlk&
Aus Liebe und Leidenschaft

ANZEIGE

gusto diVivo
Das Gusto ist der kleine Bruder direkt neben dem Pia-
cere diVino und versuft seinen Gasten den Tag mit ita-
lienischem Eis und St3speisen. Auf der gemeinsamen
grofRen Terrasse der beiden Lokale mit Blick auf den
Leineweberbrunnen lasst es sich herrlich entspannen
und dennoch ist man mitten im Altstadtgetimmel. Ab
Julihaben sich die Inhaber etwas Neues ausgedacht:
Freitag- und Samstagabend kann jeder Gast seine
eigene Lieblingsmusik per Laptop selbst anstellen —
eine Jukebox 2.0 sozusagen. Zum Lieblingssong gibt
es Cocktails und Tanz im Stil einer Bar.

olino
NIEDERWALL 12, 33602 BIELEFELD
TELEFON.: +49(0) 521 77 25 26 70

za
Ao

GELATERIA | PASTICCERIA | ROSTICCERIA

NIEDERWALL 12, 33602 BIELEFELD
TELEFON.: +49(0) 521 77 25 26 70



Pesce diVine
Wie bei Mama schmeckt die traditionelle italienische
Kiche im Pesce diVino in Brackwede: Neben dem
taglich frischen Fisch stehen auch klassische Pas-

tagerichte und Pizza auf der Speisekarte. Inhaber
Gianni Mete ist es wichtig, alle Gaste satt und

glicklich zu machen, egal ob nun Fisch- Fleisch-
oder Pastaliebhaber. Im Pesce wird regelmalig
grold gefeiert: Familienfeste, Geburtstage oder
Hochzeiten — fur all das bietet das wunderscho-
ne alte Fachwerkgebaude nicht nur genug Platz,
sondern auch ein aulRergewohnliches Ambiente.

Loy Fapbricey diVine,

Anfang Juli 2022 6ffnen die Tore der ,Fabbrica Divina“ am Obern-
torwall — dem neusten ,Schatzchen” der Italiener und Gastropartner

Gianni Mete und Mario Mungianu. Und das kommt mit einem ganz
neuen, kulinarischen Konzept daher: eine italienische Manufaktur mit
dem Charme einer Fabrik: hohe Decken, viel Beton und Glaswéande,
durch die die Gaste die Produktion von Pasta, Stflspeisen und Eis
live beobachten konnen. Um den ausgefallenen Innenausbau haben
sich die Gastronomietechnik-Experten der Firma Candan gekim-
mert und ihr gutes Gesplr fir Gestaltung und Ambiente bewiesen.
Neben der reinen Produktion konnen die Géaste die italienischen
Spezialitaten auch direkt vor Ort genieBen: morgens ein schnelles
italienisches Fruhstlck mit Espresso und italienischem Geback.
Mittags dann verschiedene frische Pastagerichte und zum Schluss
ein hausgemachtes Eis. Wer nicht bleiben kann, kauft die Nudeln
oder SiRigkeiten einfach fir zu Hause. Und: Flir besondere Anlasse
wie Hochzeiten oder Geburtstage liefert die Fabbrica italienische
Motivtorten ganz nach Wunsch.

G

CANDAN

GASTRONOMIETECHNIK

ﬁ//Wl//o
HAUPTSTRASSE 27, 33647 BIELEFELD
TELEFON.: +49(0) 521 988 38 538

Y/ fattorice
Ao

OBERNSTRASSE 44, 33602 BIELEFELD



SUPPORT YOUR

LOKAL
SZENE

Beim typischen Klang einer Stadt haben wir bestimmt
alle ein Gerausch im Ohr — von der Ansage in der Stra-
Benbahn bis zum fréhlichen Kinderlarm im Freibad. Doch
gibt es auch einen Geschmack der Stadt? Wir finden ja!
Und Bielefeld — und die Region — schmecken erstaunlich
vielfaltig. Die Gastronomie ist eben genauso weltoffen wie
die Menschen, die hier leben. Lassen Sie sich inspirieren
von unserem sommerlichen Lokalrundgang und entdecken
Sie Ihren ganz eigenen Geschmack der Stadt.

~
w
.

=rNak;‘priv.

Fotos: istock/Aleksa



ANZEIGE

ECHT
BAYERISCHES
FLAIR

HOFBRAU AM ALTEN RATHAUS

er seinen Urlaub schon mal in Bayern verbracht

hat, der schwarmt von der Gastfreundschaft

und der sprichwortlichen bayerischen Ge-

mutlichkeit. Jetzt muss man gar nicht mehr
hunderte von Kilometern fahren, um das zu erleben.
Im Juli 2021 feierte das Hofbrdu am Alten Rathaus
Eroffnung. In den historischen Raumlichkeiten des
Ratskellers, in urgemdtlicher Atmosphéare verwohnt
das Wirtshaus seine Gaste mit bayerischer Gastlich-
keit, echten Hofbradu-Bierspezialitdten und kdstlichen
Schmankerln.

S
"ank gays & J8©

Kopf und Herz hinter dem Hofbrdu am Alten Rathaus sind
Jan Heidemann und Frank Baus, die viel Hofbrau-Erfahrung
mitbringen. Jan Heidemann sorgt als Geschaftsfihrerin
Bielefeld fur echt bayerisches Flair. Das Hofbrau offnet
seine Tore taglich um 12 Uhr. Von Montag bis Freitag lockt
der Mittagstisch mit kleinen, auch mal nicht-bayerischen
Speisen. Auf der Speisekarte findet sich entsprechend
auch nicht ,nur” Deftiges, sondern die bayerische Kiiche
kann auch leicht und ist ungeheuer abwechslungsreich.
In den finf R&umen, die so schone Namen tragen wie
Schwemme, Halligalli, Leineweber-Saal, Stube und Lounge
lasst es sich Ubrigens vortrefflich feiern. Egal ob runder
Geburtstag, Jubilaum, Konfirmation oder eine zlnftige
Hochzeit — das engagierte Team des Hofbraus sorgt
dafir, dass sich die Gaste rundherum wohlfihlen. Und
wer sein Kaltgetrank im groen Biergarten, der sich im
idyllischen Innenhof befindet, geniel3t, der gonnt sich
eine willkommene Auszeit vom Alltagstrubel. Das Original
Hofbrau-Bier hat in Bielefeld schon viele Fans gewonnen.
www.hofbraeu-am-alten-rathaus.de

11



HISTORISCHES
GASTHAUS BUSCHKAMP

uf dem Museumshof wird die
Feier zum Fest. Deridyllische

Museumshof mit seinen his-

torischen Gebauden, dem
Handwerkerhaus, der Wagenremise,
der Topferei und dem Bauerngarten,
ist ein beliebtes Fotomotiv. Zusam-
men mit der erstklassigen Gastro-
nomie als kongeniale Partnerin ist
das die perfekte Location fir jeden
Anlass: vom romantischen Candle-
light Dinner Uber die rauschende
Hochzeitsfeier bis zum l&dssigen
Sommerfest. Apropos Hochzeit: Das
Ja-Wort geben sich die Eheleute in
spein der anheimelnden Bauernstu-
be — offenes Herdfeuer inklusive.
Seit jeher steht das Historische
Gasthaus Buschkamp fir feinste
westfélische und andere kulina-
rische Spezialitaten. Silvio Eberlein
und sein Team verstehen die Kunst,
ihre Gaste immer wieder mit neuen
Kreationen zu Uberraschen. Und sie
sind leidenschaftliche Gastgeber,
die alles dafiir tun, dass der Besuch
auf dem Museumshof zu einem
unvergesslichen Erlebnis wird. =




HOFBRAU AM ALTEN RATHAUS
BIELEFELD

AMTLICH!

Gibt's nur am Rathaus!

Hofbriu am Alten Rathaus - Niederwall 25 - 33602 Bielefeld - info@hofbracu-am-alten-rathaus.de
www.hofbraeu-am-alten-rathaus.de ﬁ @hofbraeu.am.alten.rathaus
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SO SCHMECKT
DER SOMMER!

TOMATISSIMO

as Tomatissimo startet genussreich in den
Sommer und serviert seinen Gasten passend
zum sommerlich-mediterranem Menu feine
Live-Musik. ,Das wird groRartig”, ist sich K-
chenchef Bernhard Grubmotller sicher. Eingeladen hat
das Tomatissimo am 17.7. das NE-K Trio. Hinter der
Bielefelder Bandformation stecken Nils Rabente, EImar
Lappe und Kevin Hemkemeier. Die Leptophonics sorgen
am 14.8. fir den ,Ohrenschmaus” und last but not least
setzt Kristin Shey am 28.8. mit jazzigen Klangen den
Schlusspunkt des musikalisch-kulinarischen Sonn-
tagsprogramms, bei dem das MenU auf der Terrasse
serviert wird (ab 18 Uhr).
Inspiriert von der modernen spanischen Tapas-Kultur
hat das Tomatissimo-Team von einer Reise aus Barce-
lona aullerdem zahlreiche kulinarische Ideen mit nach

Hause gebracht. Und macht seinen
Gasten Appetit auf verschiedenste
Tapas und Sharing-Gerichte, von klas-
sischer Paella bis hin zu verschiedenen
kleinen Grillgerichten, die in der Mitte
des Tisches stehen. ,Jeder nimmt, was
er mag“, so Bernhard Grubmduller, der
bereits weiterplant. Unter dem Mot-
to ,Tapas meets Italien” und ,Tapas
meets Asien” nimmt das Thema im
Tomatissimo weiter Fahrt auf. ,Und
wer die Abende bei uns in vollen Zigen
genielen mochte, kann ganz wunderbar
den Bus nutzen, der direkt vor unserer
Tar halt", empfiehlt der Gastronom.
www.tomatissimo.de

ANZEIGE
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Der Flammkuchen
> \in Biclefeld.

Frisch i

RESTAURA KREUZKRUG

anzklar: Nur Frisches kommtim Restau-
rant Kreuzkrug auf den Tisch bzw. auf
die Teller der Gaste. Frischist aber auch
der Look des Traditionshauses, das die
Familie Austmann seit 1827 mit Leben fillt.
Nachdem bereits der Gastraum behutsam
modernisiert wurde, stand nun die liebevolle
Renovierung der Sédle auf dem Programm. Der
Festsaal bietet ideale Moglichkeiten fur Fei-
erlichkeiten aller Art fUr bis zu 120 Personen.
Im Brunnenstibchen Iasst es sich vortrefflich
mit bis zu 50 Gasten feiern, wahrend das
gemdutliche Kutscherstiibchen Raum fir etwa
20 Menschen bietet. Bei schonem Wetter
lockt der Biergarten mit Blick ins Grine. Und
wahrend die groflen Gaste die kulinarischen
Kostlichkeiten geniellen und plaudern, konnen
sich die Kleinen so richtig auf dem Spielplatz
austoben. Ein Idyll vor den Toren der Stadtin
Dornberg. www.kreuzkrug.de

lefeubielefeld

@ www.lefeu.de

BESUCHT UNS AUF
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New faces of faces
LEGERE HOTEL BIELEFELD

n der Gastronomie des LEGERE HOTEL Bielefeld stehen

die kulinarischen Zeichen auf Verdnderung. Nachdem

Maximilian Schimmack sich beruflich zu neuen, selbst-

standigen Ufern aufmacht, freut sich das Kiichenteam
darUber, mit Gregor Scharkowski einen neuen Kiichenchef
zu prasentieren. Gregor, zuvor Sous Chefs, will mit kreativer
Kulinarik Uberzeugen und dabei Talente fordern. Um dem
Fachkraftemangel zu begegnen, bildet Gregor Koche selbst
aus. Fir spezielle Events im faces, wie z. B. ,Max tischt
auf” steht Max weiterhin zur Verfliigung. Gregor kiimmert
sich um die Weiterentwicklung der Speisekarte und setzt
auf frische, saisonale und regionale Produkte. Klassiker
werden neu interpretiert und auch tolle vegetarische und
vegane Gerichte finden sich auf der Karte. Naturlich sorgt
Bar-Chef Matthias Walter weiterhin flr korrespondierende
Getranke und Cocktails. Unterstutzt wird er von Daniela
Hard, die nach ihrer erfolgreichen Ausbildung im LEGERE
HOTEL Bielefeld die Pandemie dazu genutzt hat, sich zur
Barkeeperin fortzubilden. Dies mit groRtmaglichem Erfolg,
denn bei der World Class Competition von Diageo hat sie
sich bis ins Halbfinale der deutschsprachigen Lander ge-
mixt. Ihr Cocktail Banchan 10 mit siidkoreanischen Beilagen
begeisterte die Jury. Diesen Mix muss man mal probiert
haben. Ob zum Essen oder fir coole Drinks. Die faces des
faces im LEGERE HOTEL Bielefeld freuen sich auf Sie und

lhre Gaste. www.legere-hotelgroup.com =




ANZEIGE

'KROATISCHE
KOSTLICHKEITEN

KONOBA

as Bielefelder Restaurant Konoba be-
teiligte sich im Mai an dem TV-Format
,Mein Lokal Dein Lokal” und radumte ab.
Es holte sich den zweiten Platz mit 38
Punkten. ,Es war eine tolle Erfahrung, auch mit
Mike SlUsser zu arbeiten, sagt Matijas TeSija
mit Blick auf den Haubenkoch, der das TV-For-
mat auf Kabel 1 begleitet. Seitdem kommen
Gaste aus ganz Deutschland ins Konoba, das

die kroatisch-dalmatinische Kiiche in Bielefeld die landestypische Gerichte und einheimische Weine anbie-
pflegt und saisonale mediterrane Kostlichkeiten ten’, erklart Matijas TeSija, der das Restaurantin Jollenbeck
serviert. Gemuse und Krauter stammen grof3- nach umfangreichen Renovierungen 2018 eroffnete und auch
tenteils aus dem eigenen Gemuisegarten. ,Mit Wein aus eigenem Anbau und Kelterei anbietet. ,In diesem
,Konoba' bezeichnet man an der Adriakiste, Sommer er6ffnen wir auch unseren Biergarten, wo wir eine
hauptséachlich in Dalmatien, kleine Restaurants, extra Karte haben und auch grillen.” www.konoba.de

Wir bringen Sie
AUF DEN GESCHMACK

Von urig rustikal bis elegant und fein — bei uns kdnnen Sie sich drinnen
und draufBen wohlftihlen und unbeschwert geniel3en.

&

Feiern Sie bei uns:
ZU ZWEIT, MIT FREUNDEN ODER MIT DER GANZEN FAMILIE.

Mi. =Fr.: 17:30—22:00 Uhr.Sa.=S0.: 12:00 — 22:00 Uhr
BuschkampstralRe 75 . 33659 Bielefeld . Telefon +49 (0) 521 492800 . www.museumshof-senne.de
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IMMER EIN GRUND
/UM FEIERN

DIE KOCHEREI

ie einen denken bereits jetzt an die nachste Weih-

nachtsfeier, die anderen an den schonsten Tag im

Leben. Fest steht, dass es sich in der modernen

Location am Lenkwerk richtig gut feiern lasst. Das
unverwechselbare Ambiente mit Loft-Charakter bietet den
perfekten Rahmen, die Kiiche das gewisse Extra. Da Lie-
be bekanntermalen durch den Magen geht, trifft es sich
gut, dass Hochzeiten zur Kernkompetenz des herzlichen
Kocherei-Teams um Fred Breipohl zahlen. ,Wir sind sehr
offen flir die Wiinsche unserer Gaste”, sagt der Klichenchef.
,Wir nennen das ganz frech ,open mind cuisine’, denn wir
wollen die Speisekarte nicht einschranken, sondern einer
Vielzahl unterschiedlicher Winsche gerecht werden.” Ganz
gleich, ob Feier oder a la carte: In der Kocherei steht ori-
ginal Westféalisches gleichberechtigt neben italienischen
Leckereien, Spezialitdten aus Indien treffen auf raffinierte

ANZEIGE

Burger-Variationen. Wichtig sind die feinen, frischen
Zutaten, die nach Mdéglichkeit regional von langjahrigen
Lieferanten und Erzeugern bezogen werden, die gesunde
Prise Kreativitat und der Mut, auch mal Ungewohnliches
zu wagen. Die Gaste danken es dem einfallsreichen
Kichenchef, der mit demselben Engagement, mit dem
er sein Restaurant fihrt, auch erfolgreich einen Cate-
ring-Service betreibt. Gesunde Erndhrung ist ,Freddy”
Breipohl, der die Profis von Arminia als Team-Koch
versorgt, wichtig. Diese Haltung findet sich selbstredend
in der Kocherei wieder, z. B. mittags — mit leichten,
kohlenhydratarmen Gerichten, die Korper und Geist
nicht belasten. Einfach mal probieren.
www.kocherei-bielefeld.de



ANZEIGE

Typisch italienisch
LA FUCINA
eit Oktober 2019 weht eine frische italie-
nische Brise durch die Alte Schmiede in
Steinhagen. Mit der Er6ffnung der eigenen
Gastronomie haben sich Ruim Budzaku und

seine Familie einen Traum erflllt. ,Wir leben daflr
und machen das, was wir tun, mit Leidenschaft.
Das spuren auch unsere Gaste”, unterstreicht Ru-
ims Ehefrau Carina Budzaku. Feuer und Flamme
fur die Gastronomie konnte man sagen, was in
einer ehemaligen Schmiede — La Fucina ist die

italienische Ubersetzung — besonders gut passt. A R C H | T E |/<T | N

Carina Budzaku ist fir das Kaufmannische zustan-
dig und im Service die gute Seele des Hauses. Ihr

Mann Ruim ist Geschaftsinhaber. Seine beiden & KO C H o
Brider Meti und Emran sowie Carinas Schwester

machen das Team komplett. Eben ein echter \/\/| R P LA N E N

Familienbetrieb. Nur weil alle an einem Strang
ziehen, war auch der Umbau im Februar zu stem- "

men. Das denkmalgeschitzte Gebaude glanzt | H R E |/< U C H E
jetzt mit neuem Look und frischer Atmosphéare
und bietet mit dem Saal einen perfekten Ort fir

Feiern aller Art. Im Sommer ist aber auch die
grolBe Aullenterrasse mit Blick auf die Dorfkirche

Uberzeugen Sie sich personlich von
unserer Kreativitdt und Planungskompetenz.

sehr beliebt. ,Die Kulisse erinnert ein bisschen Michael Christen —
an eine Piazza in Italien®, lacht die Gastronomin. Koch, Tischler, Kiichenexperte und Vater
Lavendel, Olivenbdume und karierte Tischdecken Laureen Christen —
wie in einer Trattoria tragen zu dem mediterranen Architektin, Kiichenplanerin und Tochter

Ambiente bei. Typisch italienisch ist auch die herz-
liche Gastfreundschaft — und natdrlich die richtig
gute Kiiche, die neben Klassikern eine wechselnde _I
Wochenkarte mit kulinarischen Uberraschungen

bietet. Insgesamt ein Erfolgskonzept, das aufgeht

- im Spatsommer ist die Eroffnung einer Fucina — KUCH EN | DYLL

in Oelde geplant. www.la-fucina.de GERLING

TreppenstralBe 22-24 | 33647 Bielefeld
Telefon +49 (0) 521.446 121 | www.kuechenidyll.de
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BRACKWEDER HOF

eerosenteich, Klettergertst und viel Platz

im Garten machen den Brackweder Hof

auch bei schonem Wetter zum gastrono-

mischen Ausflugsziel. Zudem bietet sich
die Oase im Griinen speziell flir Feiern im Sommer
an. Kulinarisch verwohnt der Familienbetrieb
seine Gaste in der blihenden Gartenwirtschaft
dann mit frisch Gegrilltem aus der modernen
Outdoor Kiche oder serviert ein Men(, das sich
an den Wiinschen der Gaste orientiert. ,Wir sind
flr unsere themenorientierten Veranstaltungen
- obitalienischer Abend, franzdsisches 5-Géange
Menl oder westfélisches Bifett bekannt”, be-
tonen Beatrix Bartsch-Hoffmann und Andreas
Hoffmann, die auf frische Kiiche setzen und den
Brackweder Hof gemeinsam mit ihrer Tochter
Hanna Stréater bereits in dritter Generation fihren
und ihr Team gern durch frohliche Mitarbeiter

erweitern wirden.

Und spielt das Wetter mal nicht mit, lasst
es sich im lichtdurchfluteten Kuppelsaal
oder im grofRen Saal fir 110 Gaste ent-
spannt feiern. Der Brackweder Hof bie-
tet den idealen Rahmen fir grofe und
kleinere Runden. Dazu gibt's gepflegte
Getranke. ,Seit neuestem haben wir auch
Bier aus der Bielefelder Braumanufaktur
vom Fass”, so die Gastronomen, die auch
im Rahmen von Tagungen fir gepflegte
Gastlichkeit sorgen. Und mit modernster
Technik, Klimaanlagen und Areosolfiltern
MaRstabe setzen. Und wer langer bleiben
will, Gbernachtet einfach in den grofRzu-
gigen und gemdtlichen Hotelzimmern.
www.brackweder-hof.de

ANZEIGE
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Qualitat tr ft Gewnss
RANCHO STEAKHOUSE

ie unvergleichliche Auswahl an Steaks ist das eine. ,Die

hohe Qualitat der Produkte das andere. Unser Anspruch an

die Qualitat und Frische spiegelt sich in dem puristischen

Stil unserer Beilagen und Gerichte", erklart das Team vom
Rancho Steakhouse. ,Wer Wert auf gutes Fleisch legt, ist bei
uns genau richtig.” Mit einem Auge fir Details arbeitet das Team
engagiert und leidenschaftlich daran, jedem Gast genussvolle
Erlebnisse der Extraklasse zu bereiten. Dazu passt, dass auf der
Speisekarte auch viele Steaks und Beilagen fernab der Norm zu
finden sind. Dazu gehoren u. a. auch die sogenannten Nebencuts
wie Flanksteaks, Petit Tender oder Blirgermeisterstiick. Sie be-
reichern als wechselnde Wochenempfehlung das Speiseangebot.
Ein echtes Highlight ist das japanische Wagyu mit der hochsten
Marmorierungsstufe A5. ,Dies haben wir erst vor kurzem noch mit
dem Waygu Filet erganzt, da die Nachfrage in diesem, wirklich
exklusiven Bereich, stark gestiegen ist”, so das Team vom Rancho
Steakhouse. Eine weitere Empfehlung des Hauses ist das Dry Aged
mit den Cuts flir zwei Personen — Porterhouse und Tomahawk
sind ein geschmackliches Erlebnis und zudem absolute Hingucker.

www.rancho-steakhouse.de

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.

pgias,
Ravensberger
IPark|

www.ravensberger-park.de



LEFEU

GESELLIGKEIT GENIESSEN

s gibt kaum etwas Schoneres, als gemeinsam mit
Freunden und Familie zu speisen. Genau diese ge-
mutliche Atmosphére strahlt auch das Le Feu aus.
Die rustikale Einrichtung — alles wurde in Handarbeit
gefertigt —, bequeme Sitzbdnke und Kerzenschein laden
zum geselligen Beisammensein ein. Miteinander essen,
statt jeder fir sich: Das ist das Konzept und fir dieses
Erlebnis sind Flammkuchen — gemeinsam ausgesucht und
miteinander geteilt — die perfekte Wahl.
Ein echtes Alleinstellungsmerkmal ist das Flammkuchen

ANZEIGE

All-You-Can-Eat-Angebot — auf Bestellung frisch zuberei-
tet und am Tisch serviert. Eine tolle Idee auch fir grolere
Gruppen und Feiern. Die Gaste konnen aus Uber 50 ver-
schiedenen Flammkuchen wahlen. Hier ist fir jeden etwas
dabei: Egal ob klassische Flammkuchen nach Elsdsser Art,
kostliche Lachs-Varianten oder vegetarische und vegane
Flammkuchen. Krénender Abschluss beim All-You-Can-Eat:
Bei Kerzenschein wird der Apfelflammkuchen mit Calvados
live am Tisch flambiert. Die passenden erlesenen Brogsitter
Weine sowie saisonale Cocktails mit hochwertigen, frischen
Zutaten bietet das Le Feu natdrlich auch.
Falls es trotz der vielfaltigen Flammkuchen-Auswahl doch
einmal etwas Anderes sein darf: Seit diesem Jahr serviert
das Le Feu leckere Bowls mit verschiedenen Toppings (z.
B. gebratene Hahnchenbrust, Rauchertofu oder gebackener
Ziegenkdse). Ein echter Geheimtipp ist das Mittagsangebot:
Dann locken, vor Ort oder To-go, hausgemachte saisonale
Eintopfe mit einer kostenlosen Kelle Nachschlag.
www.lefeu.de =
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Jetzt wird's heil
WIRTSHAUS 1802

as idyllisch am Teich gelegene Wirtshaus

1802 startet mit einem grofRen Grillbuffet in

die Outdoor-Saison. Taglich kommen hier

saftiges Fleisch, Fisch und Vegetarisches
auf den Rost. Die grofziigig gestaltete Terrasse
bietet 240 Gasten Platz, die hier leckere Speisen
und Getranke geniellen konnen. AulRerdem bietet
das denkmalgeschitzten Vierstander-Fachwerk-
haus Blltmannshof einen wunderbaren Rahmen
fUr Feierlichkeiten aller Art. Egal ob Hochzeit oder
Konfirmation — Ali Al Saeed und das 1802-Team
sorgen daflr, dass sich die Gaste rundherum
wohlflhlen. Der absolute Renner ist nach wie
vor das Uppige Frihstlcksbuffet und der ,Heilke
Stein”. Die fettarme Gartechnik unterstreicht
eindrucksvoll den feinen Geschmack von Lamm,
Rumpsteak, Schwein, Gefligel und Kéanguru. Und
wer eine Feier zu Hause plant, bestellt einfach den

versierten Catering-Service des Hauses.
www.wirtshaus1802.de

ES ERWARTET SIE EIN NEUES AMBIENTE
MIT SCHONEN FLAIR IN UNSEREM
DENKMALGESCHUTZEN FACHWERKHAUS.

Auch die neu gestaltete Auliengastronomie
im Herzen von Steinhagen ist ein beliebter
Treffpunkt, wir Uberzeugen Sie gerne mit

unseren Spezialitaten.

La Fucina Cucina Italiana — Unsere Offnungszeiten:
in der Alten Schmiede Steinhagen DI = Do 17:00 — 22:00 Uhr
Kirchplatz 22-24, 33803 Steinhagen FR + SA 17:00 — 24:00 Uhr
Tel. 05204 - 7001 SO 12:00 - 14:30 &
www.la-fucina.de 17:00 — 22:00 Uhr



Mederw & rust ikal

STADTGASTHAUS

as Stadtgasthaus im alten Rodizio/Kartoffelhaus ist Restaurant, Bar
und Eventlocation mitten in der Bielefelder Innenstadt. ,Unsere Einrich-
tung ist modern rustikal im Industrial-Vintage-Design®, so die beiden
geschaftsfihrenden Inhaberinnen Katharina Friesen und Benjamin
Sticke, die auch die Plan-B Bar betreiben. Der offene grole Raum des Stadt-
gasthauses bietet sich fir verschiedenste Events an. Der grof3zligige Balkon
ermoglicht es bei schonem Wetter auch draullen zu sitzen. Fir die Kiiche — von
Fleischgerichten bis zu vegan und vegetarisch — setzt das Team vorwiegend
auf lokale Produkte und natirlich beste Qualitat. ,Aus 12 Zapfhahnen zapfen
wir aullerdem Uberwiegend Biere aus dem nahen Umland; unser eigener
Bier-Sommelier hat die feinsten Tropfen ausgewahlt”, verraten Katharina
Friesen und Benjamin Sticke. ,Dariber hinaus brauen wir in der anliegenden
Brauerei selber Bier und veranstalten dort auch Seminare und Tastings.”
www.stadtgasthaus.de

AUF ALLEN KANALEN UNTERWEGS

Wenn es uns so richtig gut schmeckt,
nehmen wir gerne mal einen Nachschlag.
So halten wir es auch mit BIELEFELD
GEHT AUS. Zweimal im Jahr macht die
Print-Version Appetit auf die vielfaltige
Gastronomie- und Kulturlandschaft in
der ostwestfalischen Metropole. Aber
weil's gerne ein bisschen mehr sein
darf, erscheint der Gastro-Guide als

crossmediales Magazin und ist zusatz-
lich auf der Website sowie Instagram
und Facebook prasent. Es lohnt sich,
hier vorbeizuschauen, denn in der Biele-
felder Genussmetropole gibt es viel
zu entdecken. Ob aktuelle News oder
leckere Rezepte, hierist alles nur einen
Klick entfernt.
www.bielefeld-geht-aus.de

[__f_] bielefeldgehtaus

bielefeld.geht.aus

ANZEIGE




Einfach gut essen

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

L sl

TRATTORIA - GRILL
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rstklassige alkoholfreie Spirituosen als Alter-
E native zum klassischen Gin- oder Spritz-Cock-
tail kommen beispielsweise aus Belgien. Hinter
NONA steckt Charlotte, die schon als kleines
Madchen eigene Getranke aus den Krautern mixte,
die sie auf den schonen Feldern eines Natur-
schutzgebietes in der Nédhe von Gent fand. Aus
dem Hobby wurde Passion und Berufung.

>
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SCHONER LANGER DONNERSTAG
B

Eine Zusammenﬁrbeit von:
Kultur Rdume Giitersloh
und KulturBUro-OWL

wildes Holz:
Grobe Schnitzer
Christian Ehring:
Antikorper

itz Eckenga:
er'r: Ende der Ahnenstangeé
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Bruno “Giinna” Knust:
Klare Kante

carmela de Fep:
Allein unter Geiern

Hagen Rether:
uie@mammmnmm
Herr Grosche und

Herr Borchers

Zucchini Gistaz:

Tag am Meer

gascha Korf:
Neues Programm

Anderungen vorbehalten.
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INFOS UND KARTEN KULTUR
05241 21136-36 und unter RAUME
kultur-rdume-gt.de GUTERSLOH

KulturPLUS+

Dank starker Partner

BERTELSMANN HAGEDORN EW [Nt i MObilic

.
S sparkasse 1 STADTWERKE
Giitersloh-Rietberg 22 GUTERSLOH

BECKHOFF  Miiele
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Die Ingenieurin fir Biowissenschaften
probierte weiter und holte sich Exper-
tenmeinungen von Spitzenkochen und
Sommeliers ein, um ihre alkoholfreie
Variante zu kreieren. Hierzu kombinierte
sie neun Krauter in einem ausgewogenen
Geschmacksprofil mit frischen Zitrusaro-
men gefolgt von Krauternoten. Die null-
prozentige Alternative zu Gin. Drei Jahre
spater stand ein alkoholfreier Spritz auf
ihrer Agenda. Noten von Orangenzeste
und Blutorange gehen mit einem subtilen
Touch von Enzianwurzel eine wunderbare
Geschmackskombination ein.

Auch in heimischen Gefilden wurde kréftig

Garantiert mit 0% Vol.
+ 5 cl Siegfried Wonderleaf
* 1,5 cl Vanillesirup
* 10 cl Thomas Henry Mate Tee Pfirsich

Lemongras

experimentiert und destilliert. Die Rheinland Distillers

— 2074 mit 4.000 Euro Startkapital als Newcomer und

aus personlicher Leidenschaft fiir Gin gestartet — ge-

horen heute mit ihrem Siegfried Rheinland Dry Gin zu den
Craft-Gin-Herstellern der Spitzenklasse. Aber die Gin-Freunde

ruhten sich nicht auf ihren Lorbeeren aus und kreierten im Au-

gust 2018 den Siegfried Wonderleaf, die erste alkoholfreie
Gin-Alternative aus Deutschland. Dann mal Cheers!

Wer auf der Suche nach einem neuen Lieblingsgetrank

ist, sollte unbedingt mal Gimber probieren. Aus Bio-Ingwer

hergestellt, ist dieser Drink nicht nur ungeheuer lecker, sondern auch noch
gesund. Ingwer gibt dem Getrénk einen ganz besonderen Scharfe-Kick
und auch die anderen Zutaten, wie Zitrone, Krauter und Gewdrze, sind rein
biologisch. So geht Superfood in flissig. AuRerdem gibt Gimber Mocktails,
HeilRgetranken und Speisen das gewisse Etwas. So schmeckt der Sommer! =

Quelle: NONA
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Genuss ohne Reue
* 5cl NONA Spritz
* 2 cl Grapefruitsaft
* 1 cl Limettensaft
* 1 Prise Salz

+ 2 Dash Rosenwasser (optional) * 7 cl Grapefruit-Limonade
* Frische Minze & Pfirsich + Eiswiirfel

Die Minze in das Glas geben und mit einen
StoRel leicht andriicken (nicht komplett
zerdriicken). Nun Eiswiirfel in das Glas fiillen
und alle weiteren Zutaten nach und nach
dazugeben und vorsichtig umrihren. Zum

Einfach ein groBes Glas mit Eis fiillen und
NONA Spritz, Grapefruitsaft, Limettensaft
und eine Prise Salz hinzufiigen. Leicht riihren.
AnschlieBend die Grapefruitl-Limonade
hinzugeben und nochmals umriihren und mit

Schluss noch ein paar Pfirsichstiicke
unterriihren und mit Minze dekorieren.

einem Stiick Grapefruit und einem
Minzblatt garnieren.




LEGERE

HOTELS

RESTAURANT - BAR - TERRASSE

Restaurant & Bar -
Breakfast, Lunch, Dinner & Drinks

Grofizligige AuBlenterrasse

Smokers Lounge

Parkplitze direkt am LEGERE HOTEL
Bar des Jahres 2017/2018/2019 +2020
Zentrale Stadtlage

//{(*(/) RESTAURANT & BAR - NEUMARKT 2 - 33602 BIELEFELD
TISCHRESERVIERUNGEN UNTER +49 (0) 521 4 89 58 - 150

BE INFORMED. BE LEGERE.
Follow us on Facebook Bl Légére Hotel Bielefeld and Instagram faces_bielefeld
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\WAS GASTRONOMEN AM LIEBSTEN

'-AUF DEN GRILL LEGEN
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Und sie sind - nicht nur fiir die vegetarische [*# :
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oder feinen Fisch undenkbar. Auch das gehort fiir

viele einfach zum Grillen dazu. Gut, dass auf dem Grill

so einiges geht. Wir lassen jetzt die Kohle gliihen:

fiir jeden Geschmack und jede Haltung
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Bernhard Kampmann

Schlichte Hof

Den Trend hin zur pflanzlichen Ernahrung gehe ich
voll mit. Daher bin ich auch ein ganz groRer Fan des
fleischlosen Grillens. Besonders gern grille ich Schafs-
kdse mit Tomaten und Zwiebeln gewlrzt mit Salz, Pfeffer,

frischem Thymian und Honig. Das funktioniert sehr gut

in einer Cocotte oder einer kleinen Schale, aus der man

— ist sie gut temperiert — direkt essen kann. Dazu passt
perfekt ein toskanischer Brotsalat.

Silvio Eberlein

Historisches Gasthaus Buschkamp

Am liebsten grille ich tatsachlich Lachs im
Buchenspan — den essen wir alle gern und so
profan ein Lachs scheint, darauf stirzen sich alle.
Das Besondere ist, dass er komplett im Buchenspan
mit gestolenem Senf, Limette und Zitronenabrieb
mariniert wird. Und wenn wir im Krautergarten grillen,
stelle ich dazu noch einen Topf mit etwas Olivenol

auf den Grill, gebe frisch gepfliickten Giersch —
ein ungeliebtes ,Unkraut”

dazu, und schon hat man
einen Giersch-Spinat
zum Lachs. Und da der
Giersch leicht pfeffrig
schmeckt, braucht es
nur noch eine
Spur Muskat dazu.
Das ist eine leckere
Geschichte.

Ali al Saeed

Wirtshaus 1802
im Biiltmannshof

Eine schéne Dorade — mari-
niert mit Tomatenpesto,
Zitrone, Rosmarin und Thy-
mian — ist vom Grill immer
wieder lecker. Dazu schme-
cken gegrilltes Gemuse
und Rosmarinkartoffeln.
Und wenn es mal kein Fisch
sein soll, finde ich ein Rin-
dersteak vom Grill immer
wieder gut!

Andreas Hoffmann

Brackweder Hof

Mein Favorit ist, wenn ich privat grille,
ein Kalbskotelett — mariniert mit Knoblauch
und Rosmarin. Damit es schon saftig bleibt,

lasse ich die Kohle erst runterbrennen.
Das braucht etwas Geduld,

lohnt sich aber. Perfekt dazu ‘
schmeckt mediterranes
Gemise, das sich auf einer
Grillplatte, der Plancha, super
zubereiten lasst.
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UMFRAGE: Corinna Bokermann

Grillen geht immer. Keine Frage. Egal, zu welcher Jahreszeit und bei welchem Wetter.

Aber am schonsten grillt es sich immer noch im Sommer. Grillen - fiir viele Menschen ist es dieser

verlockende Dreiklang aus schonem Wetter, Feiern und Genuss. Dann werden Tische und Stiihle nach

drauBBen auf den Balkon oder die Terrasse geriickt und los geht’s. SchlieBlich macht das Brutzeln auf

dem Rost SpaB, fordert die Geselligkeit und ist auBerdem noch eine fettsparende Art der Zubereitung.

Was baucht es mehr fiirs Grillgliick? Damit auf dem Rost nichts aus dem Ruder lauft, haben wir bei
Bielefelder Experten nachgefragt, worauf man beim Kauf eines Grills achten sollte, was gutes Fleisch

ausmacht und was es mit dem Smoken auf sich hat.

Foto: Adobe Stock/Igor Normann
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Was muss man beim Smoken
beachten und was ist der haufigste
Fehler beim Grillen?

Zunachst: Man kann alles smoken und mit einem
rauchigen Aroma verfeinern. Gurken ebenso wie Kartof-
feln, aber Fleisch ist sicherlich der Klassiker. Die Tempe-
ratur ist Ubrigens das Wichtigste beim Smoken. Sie liegt
- ganz im Sinne des Niedrigtemperaturgarens — zwischen
80 und 130 Grad C. Grillgut wird nur durch den Rauch
gegart, damit schonender und es hat ausreichend Zeit,
das gewinschte Raucharoma anzunehmen. Spezielles
Smoker Holz sorgt fir die rauchigen Aromen. Ein All-
rounder ist Buchenholz, da es — eher neutral — praktisch
zu jedem Grillgut passt. Obstholzer sind dagegen eher
lieblich-stBlich wahrend Walnuss, Hickory und Mesqui-

te dem Gegrillten einen sehr intensiven scharf-herben
Rauchgeschmack verleihen. Gefligel und Fisch sollten
beispielsweise nicht zu herb gesmokt werden. Und ganz
unabhéngig vom Smoken besteht der grote Fehler beim
Grillen darin, zu heifls zu grillen.

Daher mein Tipp: Nicht zu heiB grillen, den Sonntag-Donnerstag: 13:00-22:00 Uhr

zuriickgrillen kann man gar nichts! Freitag-Samstag: 13:00-23:00 Uhr

Hans Dieter Riemen,
Grillmeister, Grill-Center OWL

Niederwall 37 | 33602 Bielefeld
Telefon: 052196 7979 79
Email: info@rancho-steakhouse.de
Internet: www.rancho-steakhouse.de




Woran erkennt man gutes Fleisch

und welche auBergewohnlichen Stiicke
eignen sich perfekt fiir den Grill?

Ist ein Stlick Fleisch Dry Aged gereift, ist das nur eins von
vielen Qualitatsmerkmalen, durch das sich gutes Fleisch
auszeichnen kann. Denn es gibt allein 16 verschiedene
Qualitatsmerkmale, an denen die Qualitat eines Fleisch-
stiicks gemessen werden kann. Tierrasse und Reifegrad
gehoren natlrlich dazu. Allerdings ist der Reifegrad das
letzte Qualitatskriterium in der Kette. Die frihen Quali-
tatsmerkmale wie Herkunft, artgerechte Aufzucht und
Haltung, Fitterung oder Schlachtung sind ebenfalls ent-
scheidende qualitative Aspekte. So macht es zum Beispiel
einen Unterschied, ob die Tiere auf der Wiese weiden oder
Kraftfutter erhalten. Das heil3t mit Blick auf die Qualitat
des Fleisches, dass dieses nur so gut sein kann, wie die
vorausgegangenen Bedingungen. Da ist die gute Zuberei-
tung auf dem Grill nur der letzte Faktor. Das Wichtigste ist
jedoch das Vertrauen in den, der das Fleisch verkauft. Das

heillt aber auch, dass nicht nur der klassische Premium-
zuschnitt, wie ein schones Roastbeef, auf dem Grill lan-
det. Denn jedes Stlck Fleisch ist ein Edelteil. Man kann
das ganze Tier vergrillen — auch wenn man es unter dem
Aspekt Nachhaltigkeit betrachtet. Ungewohnlich ist vom
Freilandschwein beispielsweise das Secreto, ein Stiick
aus dem Schweinenacken. Es ist leicht durchzogen, wirkt
von der Haptik etwas fester, ist aber vom Geschmack
deutlich interessanter und zeichnet sich durch eine
tolle Aromatik aus. Mein
Geheimfavorit ist jedoch
der Hanging Tender, der
Nierenzapfen. Es ist ein
ganz kleines Stuck Fleisch,
supersaftig und fir alle
perfekt, die es gern Medi-
um rare mogen.

Dominik Stollberg,
Fleischsommelier,
Stollberg Catering

Wie findet man den richtigen Grill?

Persdnliche Vorlieben sollte man ganz generell beriick-
sichtigen und dann entscheiden, ob es ein Gas-, Elektro-,
Holzkohle- oder vielleicht sogar ein Pellet-Grill sein soll.
Aber auch das Platzangebot — ob Balkon, Terrasse oder
Garten — spielt bei der Wahl des Grills bzw. der GrillgroRe
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eine entscheidende Rolle. Unser Tipp lautet: Den Grill

in der Ausstattung nicht zu klein zu wahlen, da es auf
dem Grillrost inzwischen um mehr als nur Bratwurst und
Nackensteak geht. Die meisten Grillsysteme sind heute
mittels Deckel geschlossen und bieten mehrere Tem-
peraturzonen, auf denen man zeitgleich Verschiedenes
zubereiten kann. Und auch die Grillperipherie wie Seiten-
kocher oder Drehspielle riicken in den Fokus, wenn man
intensiver ins Grillen einsteigen méchte. Manches braucht
man nicht sofort, aber vielleicht kiinftig, wenn man sich
eingearbeitet hat. Das ist natlrlich eine Komfortgeschich-
te, aber nachzurlsten ist manchmal sehr aufwendig. Und
in Sachen Nachhaltigkeit sollte man bei der Auswahl des
Grills hinterfragen, ob es flr diesen auch Ersatzteile gibt —
das ist beispielsweise ein Vorteil bei Markenprodukten.

Volker, Gerd-Jiirgen und
Jorn Muesing (v.1.),
Sonnenpartner

Foto: Jelinski, privat




Worauf sollte man beim Einkauf
von Grillfleisch achten und was liegt
im Trend?

Man sollte wenig, daflr aber gutes regionales Fleisch — in
diesem Fall Bielefelder Produkte — kaufen, denn regional
schlagt Bio und eingeschweilites Grillgut. Das sollte Ub-
rigens so wenig wie moglich gewtlrzt und mariniert sein.
Zum einen verbrennt ein zu viel an Marinade auf dem Grill
und zum anderen sollen die Gewlrze nur Geschmacksver-
starker sein — es geht ja um den Geschmack des jewei-
ligen Fleischstlicks. Also sollte man sich nicht scheuen,
zu starke Marinade oder Gewdlrze mit einem Zewa abzu-
tupfen. Und absoluter Trend in der Grillszene ist der Fine
Dining Bereich, das heil3t statt eines groen Burgers wer-
den lieber zwei, drei unterschiedliche Mini-Burger kreiert
und statt eines groBen Steaks baut man aus mehreren
kleinen Fleischkomponenten Turmchen. Fine Dining ist

in der Grillwelt komplett angekommen und total ange-
sagt, ebenso wie Gemuse und Fisch zu grillen. Natrlich
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gehort eine gute Bratwurst vom
Metzger immer noch standard-
mallig dazu, aber auch feine
Sticke wie ein Flat Iron Steak
oder Lammzuschnitte wie
Carrée oder aus der Hifte sind
Top-Produkte. Der Vorteil meh-
rerer kleiner Fleischsticke ist
aullerdem offensichtlich: Man
kann mehr Unterschiedliches
probieren.

Lennart Hermstein, Fleischsommelier,
Fleischerei Miinch
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WERDE AUCH DU ZUM

CHTEN STEAK-PROFI

Lennart Hermstein
Fleischsommelier
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och wo fangt Nachhaltigkeit in der

Gastronomie eigentlich an und wo
hort sie auf? Schlieflich verbrauchen
jede Hoteliibernachtung, jedes roman-
tische Candle-Light-Dinner und jede
gelieferte Pizza zunachst einmal Res-
sourcen. Das Thema ist also komplex,
der Weg zur Nachhaltigkeit ein Prozess,
der nie wirklich abgeschlossen ist. Aber
einfach mal loszugehen ist besser, als
vor der Mammutaufgabe zu resignieren.

Regional
und saisonal

Ein guter Anfang ist es, bei der Aus-
wahl der verarbeiteten Lebensmittel
auf Regionalitdat und Saisonalitdt zu
achten. Kurze Transportwege sind lo-
gischerweise besser als lange und Erd-
beeren im Winter iiberzeugen schon
rein geschmacklich nicht — von ihrer
Klimabilanz ganz zu schweigen. Kein
Wunder, dass zahlreiche Gastronomen
gezielt auf Produkte aus der Region set-
zen — ob das Team der ,Fiinf" oder die
Initiative ,Westfdlisch genieRen”. Guter
Geschmack und gutes Gewissen gehen
auch beim Numa und Tomatissimo Hand
in Hand, die gezielt mit Biobauern vor
Ort zusammenarbeiten.

Weil’'s um mehr
als Geld geht!

Ein Konto bei der Sparkasse
Bielefeld: Nicht nur eine
Entscheidung fiir ein Finanz-
institut, es ist auch eine
Entscheidung fiir die Region.

sparkasse-bielefeld.de



Nachhaltig zertifiziert
Green Table
Expertlnnen aus Umweltschutz, Gastronomie
und Ernahrungswissenschaft haben zwolf
Kriterien aus den Bereichen Einkauf, Umwelt
und Gesellschaft entwickelt und zu einem
+Nachhaltigkeitsprofil” zusammengefasst.
Wer mindestens 50 Prozent erfiillt,
kann sich um das Greentable®-Siegel
,Nachhaltige Gastronomie” bewerben.
www.greentable.org & #GastroforFuture

GreenSign
Speziell fiir die Hotellerie wurde das
GreenSign-Label entwickelt, das acht
Kernbereiche fiir nachhaltiges Wirtschaften
(von Umwelt bis zu sozialer Verantwortung)
in die Bewertung einfliefen lasst.

Www.greensign.de J

GREENSIGN

Mehrwegbecher

Bielefeld to go!

320.000 Einwegbecher landen in Deutschland
pro Stunde im Miill. Dagegen hat der Umwelt-
betrieb der Stadt Bielefeld bereits 2017 ein
Zeichen gesetzt mit der Einfiithrung des
Bielefeld to go!-Bechers — eine regionale Mehr-
weglosung mit hervorragender Umweltbilanz.
Mehr Infos, etwa zu den teilnehmenden Laden
und Rabattangeboten, gibt’s auf der Website.
www.bielefeld-to-go.de

Fotos: iStock.com/Aneeta Young, jacoblund, wabeno, Merinka, Promotion, Corinna Bokermann



Verwerten
statt
verschwenden

Klingt so lecker, dass da garantiert
nichts librigbleibt. Was zum nachsten
nachhaltigen Problem i{iberleitet: der
Verschwendung. Rund zwdlf Millio-
nen Tonnen Lebensmittel werden in
Deutschland jedes Jahr entlang der
Lebensmittelversorgungskette als
Abfall entsorgt — ein Teil davon auch
in der Gastronomie. Tagesgenau zu
disponieren, um Uberproduktionen
zu umgehen, ist deshalb u. a. fiir den
Bielefelder Hof eine Selbstverstand-
lichkeit. Unvermeidbare Speiseabfille
fihrt er dagegen iiber eine Biogasan-
lage einer nachhaltigen Nutzung zu,
verbrauchte Fette und Ole werden zu
Biodiesel. Kreislauf-Wirtschaft im
doppelten Sinne. Auch das Angebot
verschiedener Portionsgroffen ver-
meidet in der Gastronomie generell
Abfall — und natiirlich die Mo6glich-
keit, Reste fiir die Gaste einzupacken.

Mehrweg statt Einweg

Allerdings geht sowohl mit sogenannten Doggy Bags
als auch mit To-go-Gerichten ein Verpackungsproblem
einher. Ab 2023 werden Caterer, Lieferdienste und
Restaurants iibrigens verpflichtet, neben Einweg-
auch Mehrwegbehdalter fiir Essen und Getranke zum
Mitnehmen anzubieten. Einige Bielefelder*innen sind
da ldngst Vorreiter. Zahlreiche Backereien und Cof-
fee-Shops, von Café Knigge bis zum Coffee Store, fiillen
gerne To-go-Mehrwegbecher. Madeleine’'s Icecream
hat sogar einen Weg gefunden, Eis fiir zu Hause nicht
nur frisch, sondern auch umweltvertraglich abzufiil-
len: Im nachhaltigen 500ml-Glas, das beim ndchsten
Besuch im Laden gegen die Pfandgebiihr oder durch
ein neues Glas getauscht wird.
Den ganzen Produktionskreislauf im Blick zu haben,
ist aber noch deutlich komplexer, denn auch Themen
wie Energieeffizienz und soziale Gerechtigkeit gehoren
zum Thema Nachhaltigkeit. Viele einzelne Bausteine
fiihren zum Erfolg. Das kann die Bevorzugung von
Lieferanten sein, die Mehrweglosungen anbieten, wie
beim Bielefelder Hof. Oder die Umstellung auf Oko-
strom und Gas, wie es die gesamte Légere Hotel Group
praktiziert. Das kann der fair gehandelte Bio-Kaf-
fee aus Nicaragua sein, der im Café des Welthauses
ausgeschenkt wird. Oder die Baumpflanzaktion des
gerade erwahnten Légére Hotels zur Kompensation
des eigenen Ressourcenverbrauchs. Wie gesagt: Viele
kleine Schritte machen den Genuss griiner — und
immer mehr Gastronomen und ihre Gédste gehen den
Weg in Richtung Nachhaltigkeit.
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und 350 Kalorien stecken in 100 Gramm Haferflocken. Ganz
R. schon viel, mdchte man meinen, aber die gelieferte Energie
gehort zu den Guten. Denn neben 13,5 Gramm Proteinen, 7 Gramm
Fett und 58,7 Gramm Kohlenhydraten punkten die kernigen Kor-
ner mit einem hohen Anteil an Vitamin B1, B6, Vitamin E, Zink,
Eisen, Calcium und Folsaure. Selbst die enthaltenen Fette sind
aus ernahrungsphysiologischer Sicht wertvoll. SchlieBlich sind es
zu 70 Prozent ungesattigte Fettsauren, die mit allein 40 Prozent
lebenswichtiger Linolsdure Gberzeugen. Und mit 130 Milligramm
Magnesium pro 100 Gramm gelingt Haferflocken der Sprung auf
Platz 9 der Lebensmittel mit dem hochsten Gehalt an Magnesium.

40

AS POWERFOOD

&

Ob kernig oder zart — beim Friihstiick

sind Haferflocken echte Klassiker: im Miisli,
als Overnight-Oats oder Porridge. Doch das
Powerfood kann weit mehr als nur

Friihstiick. Sein hochwertiges Nahrstoff-

wieder ins Rampenlicht riickt

Text: Corinna Bokermann

Fotos: © EMF/ Guido Schmelich (kitchenkiss photography), istock/Arx0nt



Zutaten fiir 2 Personen:

80 g zarte Haferflocken
20 g kernige Haferflocken
1 TL Kakao

100 ml starker Chai-Tee
(Wasser mit 1 Teebeutel
10 Minuten ziehen lassen)
150 ml Haferdrink

50 g Zartbitterschokolade
(mind. 70 % Kakaoanteil)
1 TL Kokosol

150 g Joghurt

1 EL Honig

aullerdem

Kakao-Nibs
Granatapfelkerne

frische Beeren nach Belieben

Zubereitung:

Overnight Oats mit Kakao, Chai-Tee und Haferdrink
zubereiten. Uber Nacht im Kiihlschrank quellen lassen.
Am nachsten Morgen zunachst die Schokolade mit
dem Ol im Wasserbad schmelzen. Leicht abkiihlen
lassen. Joghurt und Honig verriihren. Die Overnight
Oats auf zwei Glaser verteilen. Dariiber die geschmol-
zene Schokolade geben und mit dem Honig-Joghurt
schichten. Mit Kakao, Kakao-Nibs, Granatapfelkernen
und Beeren nach Geschmack dekorieren.

»Bei uns gibt es fast jeden Abend eine schone
warme Tasse Chai-Tee. Ich weif nicht mehr,
wann oder warum dieses Wohlfiihl-Ritual
begonnen hat, aber diese Kreation ist meine
Friihstiicks-Hommage daran.”

ca/mﬂ{/i/m& N W/gv@’&(

Das heiBt, die volle Power geballter Vitamin- und Mine-
ralstoffkombinationen ist dulerst positiv fir den Kdrper.
Und so helfen Haferflocken dabei, den Blutzucker zu
regulieren, das Cholesterin zu senken und sind dariber
hinaus insbesondere bei Diabetes, Herzkrankheiten oder
Magen-Darm Krankheiten ein ideales Lebensmittel. Noch
dazu ist Hafer ein echter ,Stimmungsmacher”. Er zahlt
namlich zu den Nahrungsmitteln, die den Korper zu einem
vermehrten Ausstol} des Glickshormons Serotonin anregen.

>

Weinstube

(2

‘ULTER MARKT 1
> o 3

www.wernings-weinstube.de

Offnungszeiten:
Montag - Sonntag 11.00 - 1.00 Uhr

Reservierung:

Tel.: 05 21.136 51 51

Fax: 05 21.136 51 53




WO TRIFFT MAN .,

Meine Frau und ich gehen gerne ins b
Mopken, ein sehr nettes Restaurant

mit schonem Fachwerkambiente in
Schildesche. Die Karte ist ostwestfd- s
lisch, neben Pickert und Reibekuchen
gibt es aber auch Burger und Schnit-
zel. Mit den beiden Jungs geht’s am
Wochenende zum Seekrug: Blick auf
den Obersee, Spielplatz, Tiere und
genau die richtigen Snacks fiir die
ganze Familie. Zum Kaffee in der
Stadt ist es dann M Kaffee am Geh-
renberg: Scones mit Marmelade oder
eine belgische Waffel, dazu ein Salted
Caramel Macchiato — herrlich!

Prof. Dr. Ingo Ballschmieter

Dekan Fachbereich Wirtschaft der
FHM & Wissenschaftlicher Leiter

Okotrophologin Verena Franke.

aroline Nichols
Hafer — Einfach gut

erschienen bei EMF - Edition
Michael Fischer (128 Seiten, 20 €)

3 ie Hafer-Expertin der deutschen Foodszene. Als Co-Griinde-
rin der Porridge und Overnight Oats-Marke 3Bears setzt sich Caro-
line Nichols jeden Tag professionell mit Hafer und seiner Vielfalt
auseinander und entwickelt die Rezepte der 3Bears-Mischungen.

Vor finf Jahren iberzeugte sie die Juroren in der TV-Sendung ,Die
Hohle der Lowen" (VOX). Jetzt legt die Unternehmerin, Mutter und
Autorin nach ihrem erfolgreichen ersten Kochbuch ,Porridge — genau
richtig frithstiicken” mit ihrem Hafer-Kochbuch nach. Mit iiber 50
siiRen und herzhaften Rezepten, die alle auf Hafer basieren, macht
sie Appetit auf gesunde Erndhrung: von Porridges und

Overnight Oats {iber Gratins, Pizza, Hummus bis
hin zu diversen Broten, Scones und Cookies.
Neben Wissenswertem zum Powerfood gibt's
spannende Interviews u. a. mit Ironman-Ge-
winnerin Anne Haug, Erndhrungsexperte,
Sterne- und Fernsehkoch sowie ,Organic
Gardening“-Griinder Holger Stromberg oder

Open Innovation City

>

Kein Wunder also, dass — befliigelt
durch dieses Wissen, neue Ernah-
rungstrends und ein gestiegenes Ge-
sundheitsbewusstsein — seit einigen
Jahren auch der Anbau von Hafer
in Deutschland wieder steigt. In
Deutschland hat sich die Haferflache
seit der Jahrtausendwende auf etwa
125.000 Hektar mehr als halbiert.
Vor allem durch vegane Drinks und
andere Hafer-Produkte wachst der
Bedarfinzwischen. ,Allein zwischen
Juli 2019 und Juni 2020 hat der
Konsum von pflanzlichen Ersatz-
getranken um 40 Prozent zugenom-
men“, sagt Christian Daumler vom
Marktforschungsinstitut GfK im
Deutschlandfunk. Jeder dritte Haus-
halt habe mittlerweile zumindest
einmal pflanzliche Milchalternativen
gekauft. Und es entstehen immer
neue Haferprodukte: Haferdrink statt
Milch ist da schon fast Old School.

Ich gehe sehr gern ins ,,L’Arabes-
que“. Es gibt eine kleine Auswahl
an raffiniert gewiirzten arabisch-tu-
nesischen Gerichten, insbesondere
Vorspeisen, gute Weine und frischen
Pfefferminztee. Drinnen sorgen
warme Farben in Shabby Chic mit
diskretem orientalischen Dekor fiir
ein angenehmes Flair. An warmen
Abenden sorgt der lauschige, iippig
begriinte Biergarten im Hinterhof
fiir Stimmung.

Heidi Wiese
Vorstand Kiinstlerinnenforum
Bielefeld-OWL e. V.

Allerdings mit einem wichtigen wei-
teren Pluspunkt: dem okologischen
FuRabdruck. Denn bei der Produkti-
on der Haferdrinks werden weniger
Treibhausgase produziert als bei der
von Kuhmilch. Doch auch jenseits
populdrer Hafer-Drinks erobert das
vielseitige und robuste heimische
Getreide die Kiiche: Hafer-Cuisine
statt Sahne, Hafer-Porridge, Hafer-
kekse, Haferbrot, Haferkleie, Hafer-
mehl oder Hafer-Crunchy. Hafer ist
langst zum trendigen Superfood
geworden. Nicht nur beim urbanen
Hipster, der seine Kaffeekreation mit
einer Barista-Hafermilch genieft.
Auch bei Allergikern ersetzt Hafer
zunehmend den Weizen in getrei-
debasierten Lebensmitteln. Es gibt
also viele gute Grinde dafir, das
Powerfood nicht nur als Misli oder
Porridge auf den Tisch zu bringen. m

Fotos: Jorg Sanger, privat, ® EMF/ Guido Schmelich (kitchenkiss photography), istock/Arx0Ont
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I KAFFEESPEZIALITATEN . FRISCH GEPRESSTE SAFTE
. BAGELS . SMOOTHIEBOWLS . OBSTSALATE . KUCHEN
COOKIES . SALATE . NUDELGERICHTE . EINTOPFE
VEGANE SPEISEN . UND VIELES LECKERES MEHR
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\ tet %n Engllsbhen mbht nui' ,,helﬂ" sondbrn auch
,,scharf"’ Kém Wunder, breltet §lch doch lm Mund nach dem Genuss




enau genommen ist ,scharf” keine Geschmacksrichtung wie ,stf" oder
G ,salzig”, sondern ein Schmerzreiz. Statt der Geschmacksknospen auf der
Zunge nehmen die Warmerezeptoren in der Mundschleimhaut Scharfe wahr. Diese
sind eigentlich daflr zustandig, uns zu warnen, wenn wir etwas zu Heilles essen
und uns verbrennen. Klingt jetzt erstmal gar nicht so richtig lecker. Aber es gibt
gute Grinde, warum viele Menschen scharf auf Scharfes sind.

Einer davon ist, dass Hitze paradoxerweise abkuhlt. Da durch das vermehrte
Schwitzen ein Kihleffekt entsteht, ist es naheliegend, dass scharfe Gerichte
besonders in sidlichen Landern beliebt sind. Andererseits ist es kein Zufall, dass
Zutaten wie Zwiebeln, Meerrettich, Radieschen oder Kresse auch im Norden auf
dem Speiseplan stehen. Mit ihrer Scharfe warmen sie namlich von innen heraus auf.

Dass Stoffe wie das in Pfeffer enthaltene Piperin oder das Capsaicin in Chili die
Durchblutung der Schleimhéaute anregen, hat noch einen anderen willkommenen
Effekt, der Uberall auf der Welt geschéatzt wird: Wir nehmen auch die anderen
Aromen der Speisen intensiver wahr. Schérfe ist also eine Art natirlicher Ge-
schmacksverstarker, der zum Beispiel ein gutes Curry oder Chili con Carne noch
kostlicher macht.

Aulerdem setzt der Schmerzreiz vermehrt Endorphine frei. Glickshormone, die
sonst auch bei Langstreckenlaufen entstehen konnen. Das sogenannte ,Pep-
per-High” kénnen wir dagegen ganz bequem im Restaurant erleben. Mit edlem
Szechuan-Pfeffer, der zudem eine frische zitronige Note mitbringt, ebenso wie mit
Wasabi. Mit frischem Ingwer genauso wie mit feurigen Jalapefios. Ubertreiben
sollten wir es dennoch nicht, denn wie viel Schéarfe wir vertragen, ist Gewohnheits-
und Ubungssache. Das wissen auch die Chefs beispielsweise asiatischer oder
mexikanischer Restaurants, die Gerichte haufig mit Scharfegraden kennzeichnen.
Und was der eine als ,mild" empfindet, lasst den ndchsten mit hochrotem Kopf
zum Wasserglas greifen. Was lbrigens genau der falsche Move ist: Ein Stiick
Brot oder Fetthaltiges wie ein Loffel Joghurt waren die bessere Wahl, um das
Feuer zu l6schen. m

i

Wie scharf ist das denn?

Obwohl wir Scharfe ganz unterschiedlich wahrnehmen, gibt es
zumindest fir den Capsaicin-Gehalt von Lebensmitteln eine ein-
deutige Messskala, die nach ihrem Entwickler Wilbur L. Scoville
benannt wurde. Danach weisen etwa Gemisepaprika Werte von
0 bis 10 Scoville auf, Peperoni liegen zwischen 100 und 500,
Cayennepfeffer bereits bei 30.000 bis 50.000 Scoville. Die Haba-
nero, eine der scharfsten Chili-Sorten, erreicht dagegen Werte
von 100.000 bis 350.000.

WO TRIFFT MAN .,

Ich gehe gerne in die ,Kiinstle-
rei“. Das Café liegt in meinem ,,-
Wohn- und Lebensviertel —und auf
meinem Fahrrad-Weg in die und aus
der Stadt. Da ich leidenschaftliche
Cappuccinotrinkerin und Kuchenes-
serin bin, liegt es sehr nahe, in der
., Kiinstlerei“ eine Pause einzulegen.
Die Betreiberin des Cafés bietet
traditionelle und vegane Kuchen,
Getrdnke, Snacks und Suppen an.
Da in es in meinem Bekanntenkreis
einige Veganer*innen gibt, ist es ein
perfekter gemeinsamer , Klonort“.
Zum Lesen der vielen Zeitungen, die
dort ausliegen, komme ich selten,
das dndert sich vielleicht im Ruhe-
stand, wenn ich noch éfter ins Café
gehen kann.

Das Konzept der ,,Kiinstlerei“ gefdllt
mir sehr gut — Kunstatelier, Ausstel-
lungsraum hinten, Café vorne. Fast
alles, was in den Rdumlichkeiten an
Mobiliar steht, als bildende oder
Handwerkskunst an Wdnden und
Decken hdngt, kann auch gekauft
werden. Manche Kunstwerke kdnnte
ich mir nicht leisten, aber in der
Wohnzimmeratmosphdre der ,, Kiinst-
lerei“ kann ich sie oft und gerne bei
einem Besuch geniefen! Genuss fiir
die Augen, fiir den Magen, und fiir
die Ohren gibt’s auch meist nette
Musik in angenehmer Lautstdrke.
Tja, und mit den Enkeln kann ich
da auch vorbeikommen, die finden
es dort auch gut.

Christine Ruis

Schauspielerin, Regisseurin,
Theaterpddagogin
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Was gab’s heute zum Friihstiick? Was ist immer eine Kaloriensiin-
Schwarzen Tee de wert?

Ihrilieblingsessenials Kind? Ein Besuch im ,Tartes & Tértchen”

P.P.P.P. (Penne panna piselli Wer zapft in Bielefeld das beste
e prosciutto) 8 Bier?

Ich trinke nur Wein. Am liebsten
bei ,Heinrich sein Enkel” am
Siegfriedplatz.

Worauf haben Sie gerade Hunger?
Zurcher Geschnetzeltes

Hand aufs Herz: Wann haben Sie
Ihr letztes Fastfood verdriickt?
Vor der Pandemie

Ein typischer Essensgeruch bei
Ihnen zuhause?

Knoblauch

Wie viele Bezeichnungen
kennen Sie fiir ein Butterbrot?

10 Was gab’s bei Ihrem ersten roman-
Keine anderen als Butterbrot

tischen Candle-Light-Dinner?

Dr. Oetker Pizza mit meinem Mann.
Bestes Anti-Kater-Rezept fiir Und heute leben wir in Bielefeld.
den Morgen nach der Party?

Wasser, Aspirin und schwarzer

Kaffee

O O1 b~ W DD

CHRISTINA VEGH

Direktorin, Kunsthalle Bielefeld
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UT.FEIERN
GUT SCHLAFE

Immer etwas mehr als das Ubliche. Wir erfiillen Ihre Wiinsche

nach Komfort in jeder Hinsicht: bei Tagungen, Familienfeiern
jeder Art, ob in den Hotelzimmern oder in unserem schénen
Garten mit Outdoorkitchen. Fiir Sie wird regionale Kiiche mit
einem Hauch internationaler Kochkunst kombiniert, sodass Sie
sich auf Grillabenden oder 4 la carte verwohnen lassen kénnen.

Wir freuen uns, Sie bei uns
begriiBen zu diirfen und
das in dritter Generation.

Wir feiern
25 Jahre Hotel
zusammen mit lhnen mit
einem Streifzug durch ein
kulinarisches Europa.
Lassen Sie sich
Uberraschen ...

www.brackweder-hof.de

Tel. 0521 94266-0
Giitersloher Str. 236
33649 Bielefeld
info@brackweder-hof.de

Offnungszeiten Kiiche:
von 12.00 - 14.00 Uhr
und 18.00 - 21.30 Uhr

KWEUC 10

Hotel & Restaurant
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APPETIZER

Sommer in der Stadt. Eine Jahreszeit, die mit einem ganz be-
sonderen Lebensgefiihl einhergeht. Beschwingt und relaxt geht
es jetzt zum Grillen und Chillen, zum Treffen mit Freunden im
Biergarten, zum Shoppen oder zum gemeinsamen Kultur-Er-
lebnis. Wenn die Sonne lacht und die Abende lau sind, macht
vieles einfach gleich doppelt so viel Spal. Wir zeigen Thnen,
wo Sie den Sommer in Bielefeld und der Region in vollen Ziigen

geniefen konnen.

Foto: Promotion



ANZEIGE

FUNF VEGETARISCHE
GENUSS-REISEN

Die Gourmet Gang — dahinter verbirgt sich eine hochka-
ratige ,Bande” aus fiinf Bielefelder Kéchen, die es auf die
Gaumen ihrer Gaste abgesehen hat. Reihum von Juni bis
Oktober zaubern sie in ihren jeweiligen Restaurants ein
Spitzenmeni zu einem ausgewdahlten Thema.

ie Gourmet Gang folgt der Tradition des beliebten Kochquintetts,

das durch die Pandemie jah ausgebremst wurde. Jetzt setzen
die fUnf Spitzenkoche von Klotzer’s, Blischer’s, dem Erbsenkrug,
dem Historischen Gasthaus Buschkamp und dem Tomatissimo
ihre kulinarische Mission fort. Nicht nur mit neuem Namen, son-
dern mit Sebastian Hoptner vom Erbsenkrug in Schildesche auch
mit einem neuen Gesicht. Das Konzept ist das altbewahrte: Finf
Restaurants kochen in fiinf Monaten abwechselnd ein Vier-Gan-
ge-Menl. Das Motto dieses Mal ist ,vegetarisch”.

,Die Entscheidung, fleischlos zu kochen, war sehr schnell gefallt’,
sagt Olaf Klotzer, der mit seinem Restaurant gleich im Juni den
Anfang machte. ,Es ist ein schoner Ansporn fir die Koche, ein
Menu zu kreieren, bei dem der Gast nicht das Gefuhl hat, dass
etwas — also, das Fleisch bzw. der Fisch - fehlt." Ohnehin stehe
der Fleischkonsum wegen des Energie- und Lebensmittelbedarfs
(oder Futtermittelbedarfs) in der Kritik. Und so dirfen sich die
Gaste auf feine und ausgefallene Kreationen freuen, die mit sai-
sonalen Gemusesorten, Krautern, Beeren, NiUssen, Kasesorten,
Pasta, Bulgur und vielem mehr keine Wiinsche mehr tbriglassen.

Exotisch wird es zum Beispiel im Historischen Gasthaus Busch-
kamp — dort serviert Chefkoch und ,Gangmitglied” Silvio Eberlein
essbare Steine. ,Die Steine sind aus einer hauchdinnen Schicht
essbarer Keramik hergestellt. Auch auf die Onsen-Eier im Toma-
tissimo, die eher mit kleinen Pralinen vergleichbar sind, dirfen die
Gaste gespannt sein. Bei Patrick Bischer wird nach Moglichkeit
drauflen gekocht und Sebastian Hoptner nimmt seine Gaste mit
auf eine kulinarische Reise von Italien nach Asien. Also, auf geht's:
Finf Monate - flinf Restaurants — flinf vegetarische Menis - eine
Gourmet Gang!

www.gourmet-gang.de

EVENTS Hiein
BRAVERE! TEAMBUILDING
TAGUNGEN-TASTIiC-PETRY
JUNGGESELLENABSCHIED
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Immer ein bisschen besser

,Nichts ist so gut, als dass man es nicht noch ein bisschen besser
machen konnte.” Wer nach dieser Devise handelt, kann auch Ge-
nuss Hoch 2 versprechen. Anfang April hat Kiichenchef Frederik
Breipohl den Staffelstab des Unternehmens tibernommen, das auf
Catering & Events fur Business- und Privat-Feiern spezialisiert ist.
Der umtriebige Gastronom ist gebdirtiger Bielefelder und mit gerade
mal 30 bereits bestens in der Branche vernetzt. Viele kennen ihn
aus der TV-Doku ,Mein Lokal. Dein Lokal. — Wo schmeckt’'s am
besten?” Und die Bielefelderinnen und Bielefelder schatzen ihn
natlrlich als Kiichenchef der Kocherei. Frederik Breipohl bringt also
reichlich Erfahrung mit und mochte gemeinsam mit seinem Team
auch mit Hoch 2 Catering die Gaste mit guter Arbeit begeistern.
Das Angebot reicht von etwas Gesundem und Leichtem firs kleine
Business Meeting bis zum ganz groflen ,Besteck” flir Hochzeit
oder Presseevent. ,Von 25 bis 500 Personen ist alles moglich”, so
der neue Chef, ,und neue Ideen werden nach und nach einflieRen.”

www.hoch2-catering.de

ANZEIGE

-

Follow us
bielefeld-geht-aus.de
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MEDITERRANE KUCHE

WEIN & TAPAS BAR
MARCO PULLI
OBERNSTRASSE 51
33602 BIELEFELD

+49 (521) 56095 30
+49 (171) 4145528
Mo-So ab 17 Uhr

www.jivino-enoteca.de
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EINE DER BESTEN DER ZUNFT

ie Fleischerei Minch aus Bielefeld Ummeln, mit dem Steak-

Kompetenz Zentrum in Bielefeld Senne, gehort zu den
besten Metzgereien Deutschlands. Der renommierte HEEL
Verlag veroffentlichte Anfang Juni das Fachbuch ,BUTCHERS
BIBLE — Die besten Metzger Deutschlands”. In dem Buch,
vergleichbar mit dem ,Guide Michelin” fir die Gastronomie
oder ,Der grofRe Johnson” flir die Weinwelt, werden die besten
Fleischer Handwerksbetriebe vorgestellt. Mit dabei als Autor
fur Content der bekannte Fleischsommelier Michael Keller.
Supportet wurde das Projekt vom Verband der Fleischsom-
meliers Deutschland, die alleine mit ihren Topmetzgern 50
Platze belegt haben. Mitten unter dieser erlesenen Auswahl
ist auch Fleischermeister Lennart Hermstein mit seinem
Team der Fleischerei Minch. ,Der erste Kontakt fand im
Spatsommer 2021 statt”, erklart Inhaber Lennart Hermstein.
Es folgten Interviews, Foto-Termine und zahlreiche E-Mails.
In der Begrindung zur Auswahl heilt es jetzt: ,Die Fleische-
rei Minch aus Bielefeld setzt ein dickes Ausrufezeichen in
der Aullenwahrnehmung der Metzger und stellt das Bild des
Fleischers aufwertend dar. Mit der regionalen sowie internati-
onalen Qualitatin seinen Filialen stellt der Meisterbetrieb ein Gegengewicht
zur Marktmacht der Discounter dar." Zusatzlich zu den Vorstellungen der
innovativsten Metzger liefert die BUTCHERS BIBLE geballtes Fachwissen
in Sachen Cuts, Rassen und Zubereitungsarten sowie qualitatsbewussten
und regionalen Fleischkaufs.

www.fleisch-bielefeld.de

Bleib gesund
mit gesundem

Bei uns gibt es
viel zu entdecken:
Kunst, Design,
Genuss und eine
Menge mehr!

VOLKSBANK

Kesse\br'\nk 1

ﬁ volksbank-bi-gt.de/lobby
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sch_one!_f_ Lebens: Partner

STRANDKORBE | GARTENMOBEL | GRILLS

SONNENSCHEIN

AB AUF DIE LIEBLINGSPLATZE!

In unserer Strandkorb-Manufaktur
in Bielefeld fertigen wir lhnen lhren
Traum-Strandkorb. Gerne beraten
wir Sie ganz individuell und ausfiihr-
lich Uber die zahlreichen Moglich-
keiten. AuBerdem finden Sie Garten-
Loungemaobel, Grills, Sonnenschirme
und vieles mehr in unserer Ausstel-
lung oder auch ONLINE. Bis bald bei
lhrem SonnenPartner..

Sommermobel-Manufaktur
& lhr Grill-Spezialist

Detmolder StraBe 627 | 33699 Bielefeld
Tel 0521. 92 60 60
info@mein-sonnenpartner.de
www.mein-sonnenpartner.de
Mo.- Fr. 9 -18.30 Uhr | Sa. 10 18 Uhr

Mein Sonnenpartner

AUS LIEBE ZUM GENUSS-BIER

ndlich ist es so weit. Rund 100 Jahre mussten die Biele-

felder*innen darauf warten, dass in ihrer Stadt wieder
Bier gebraut wird — und das geschieht ab Sommer mit
feinsten Zutaten und mit viel Liebe zum Detail. Die glaserne
Bauweise der Brauerei ist kein Zufall. Denn hier sollen alle
Interessierten hautnah beobachten kdnnen, was in jeder
Flasche steckt. Auch Tastings werden an der Brockhagener
Stralle 22 stattfinden.

Mike Cacic, Griinder der Ravensberger Brauerei und Erfinder
des ,Flutlichts” — ein stiffiges und zugleich herbes Genussbier
aus der Region - setzt auf die traditionelle, handwerkliche
Braukunst. Das bedeutet, dass dem Bier reichlich Reifezeit
fir exzellenten Geschmack und Charakter gegénnt wird.
Die Art zu brauen, ist fir Mike Cacic nicht verhandelbar.
Neben einer gehorigen Portion Leidenschaft setzt er auf
beste Zutaten. Der grofite Teil der Malze stammt aus regio-
nalem Anbau, lediglich Spezialmalze werden von nationalen
Mélzereien bezogen. Der Hopfen kommt aus dem weltweit
grofiten Anbaugebiet Hallertau. ,Das Zusammenspiel von
Bitter- und Aromahopfen ist fiir den aullergewdhnlichen
Geschmack des Bielefelder Flutlichts zustdndig und die
obergérige britische Ale-Hefe fiir die dezent aromatische
Fruchtnote”, erzahlt der Jungunternehmer. ,Naturtrib” und
,ungefiltert” sind weitere besondere Merkmale. Zum
,Flutlicht” gesellt sich mit dem ,Abendrot” ein
stffiges Kellerbier. Und das ,Ravensberger
Helle" kommt als edles Vollbier daher. Das
sollte man unbedingt probiert haben.

www.ravensbergerbrauerei.de

ANZEIGE

Promotion

Foto:
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DUKE OF
BERKSHIRE

leisch istin den letzten finf Jahr-
zehnten vom sprichwortlichen
,Sonntagsbraten” zum taglich ver-
figbaren Massenkonsumartikel zum
Discounterpreis geworden. Das bringt
nicht nur fur die Verbraucher Gesund-
heitsprobleme mit sich: Wer dartber nachdenkt, ahnt zumindest, dass ein
Schnitzel fiir 99 Cent keine hohe Qualitat haben kann.

Jede Kaufentscheidung ist daher auch eine Entscheidung dariiber, wie man selber mdchte, dass es den Fleischlie-
feranten ergeht, sprich den Tieren. Das Bilderbuch-Idyll einer artgerechten Haltung mit viel Platz, Licht und Luft
sowie natlrlicher Erndhrung — in Niedersachsen ist es wahr geworden. Die Handelshof Gruppe hat 2010 mit finf
Partnern ein Projekt zur nachhaltigen Schweinehaltung initiiert: Die landlichen Familienbetriebe zichten mit viel
Liebe und Geduld die Schweinerasse ,Duke Of Berkshire".

Die Aufzucht dieser robusten Tiere dauert doppelt so lange wie die konventioneller Schweine. Das macht sich
bezahlt, denn ,Gourmets und Gastronomen schwarmen von der Fleischqualitat der ,Dukes'”, sagt Geschaftsleiter
Bernd Heger. Klingt plausibel: Rundum glickliche Schweine, die sich buchstablich sauwohl fiihlen, liefern auch gute
Schnitzel und Schinken. Wer bewusst und nachhaltig genielRen will, dem bietet der Handelshof diese Premium-Spe-
zialitat exklusiv. Das zarte, fein-marmorierte Fleisch mit dem milden Aroma macht Verantwortung zum Genuss.

Wo? Fleisch vom ,Duke of Berkshire” gibt’s im Handelshof C&C-Markt in Bielefeld und Detmold, im Onlineshop
www.carneculina.de und in verschiedenen Restaurants in Ostwestfalen-Lippe.
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ANZEIGE

GANZHEITLICH  gcuerix

ENTSPANNT & Ein ganzheitliches Verwdhnprogramm von

GEPFLEGT Kopf bis Ful — das bietet das Kosmetikinsti-
tut am Alten Markt. In separaten Praxisrau-
men im Crliwellhaus lasst es sich wunderbar
abschalten vom oft stressigen Alltag, ein
Raum fur (Tiefen-)Entspannung, Balance,
Ausgleich, Aufrichtung und ein breites Spek-

trum verwdhnender Kosmetikbehandlungen
fur Sie und Ihn.

MEDIZINISCHE FUSSPFLEGE

Es reicht von individuellen Hauttypberatungen und Gesichtsbehandlungen Uber
professionelles Make-up bis hin zu Spezialbehandlungen und Entspannungsmas-
sagen. Dabei kommen einzigartige Kosmetikprodukte u. a. von Babor, Darphin und
Caudalie zum Einsatz.

Und weil unsere FilRe taglich GrolRes leisten, gilt ihnen besondere Aufmerksam-
keit. Eine versierte kosmetische sowie intensive Fullpflege sorgt nicht ,nur" fir ein
gepflegtes Auleres, sondern auch fiir einen schmerzfreien Gang. Eine wohltuende
FuBreflexmassage nach Hanne Marquardt rundet die Behandlung ab.

EINKLANG

Und wem der Sinn nach einer Aromatherapie oder Shiatsu steht, der findet am
Alten Markt qualifiziert ausgebildetes Fachpersonal, das im Sinne seiner Patienten
und Kunden einen ganz individuellen Weg zum Wohlbefinden sucht und findet. Fir
natlrliche Schonheit: von innen und aulRen.

Termine konnen — telefonisch oder personlich jederzeit in der Apotheke am Alten
Markt — vereinbart werden. www.kosmetik-apoam.de

ENST

MENSCHLICH

ERDI

| ZUVERLASSIG \

URI

HKOLOGISCH

45 0521 17 88 17
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Promotion, Ida Zenna, Harald Hoffmann
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CARMELA DE FEO
GASTIERT AM16.2.23
IN DER STADTHALLE
GUTERSLOH

.PEEPING AT MR. PEPYS*

MIT GUSTAV PETER
WOHLER IST AM 10.5.23
IM THEATER GUTERSLUH GenieBen Sie unsere gehobene
regionale Kiiche mit ihrem
ZU ERLEBEN

unverkennbar mediterranen
Einfluss.

VIELFALTIGES PROGRAMM Regionale Spezaltten sind

unsere Spezialitat.

Wir bieten den passenden

D ie neue Theatersaison in Gutersloh bietet ein Programm Rl (i [l Besth, mefei S

aus allen Sparten sowie Gastspiele von der kleinsten Pup- . . . .
- ) - bei uns mit 10 bis 120 Gasten.
penblhne bis zu den grofRten Theatern aus den Metropolen.

Auch internationale Tanzproduktionen werden nicht fehlen. Entspannen Sie vom Alltag.

Los geht es am 3. September mit der Urauffihrung ,Doors
(No Exit)" von Fink Kleidheu, Tilman Rammstedt und dem
islandischen Singer-Songwriter Svavar Knutur, unter der
Regie von Theaterleiter Christian Schafer — in Gedenken an
Rockikone Jim Morrison.

In der Stadthalle Gutersloh heiltt es ab September wieder
,SchLaDo": Schoner Langer Donnerstag. Die gleichnamige
Kleinkunstreihe ist eine Kooperation mit dem KulturBiro-OWL
und prasentiert in der Spielzeit 2022/23 zehn Abende mit
bekannten und beliebten Kiinstlerinnen und Kinstlern. Das
Publikum erwartet ein Programm aus Kabarett, Kleinkunst,
Konzerten und vor allem viel Humor. Die 14. Ausgabe der
beliebten Reihe beginnt am 15. September musikalisch mit Wertherstr. 462
einem Konzert der dreikopfigen Band Wildes Holz und ihrem
Programm ,Grobe Schnitzer”.

33619 Bielefeld

Tel. 0521 102264
Das komplette Programm unter: kultur-raume-gt.de www.kreuzkrug.de

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




CANDAN

GASTRONOMIETECHNIK

Ihr kompetenter
Partner fur
GroBkuchen- und
Gastronomietechnik
in OWL.

E’J Candan Gastronomietechnik
candan_gastro

i DEHOGA

BUNDESVERBAND

Candan Gastronomietechnik ist Partner
des deutschen Hotel- und Gaststattengewerbes in OWL.

Candan Gastronomietechnik GmbH & Co. KG
Elpke 106
33605 Bielefeld

Kontakt
C +49 (0) 521 962 938 37
@ info@candan-gastro.de

www.candan-gastro.de

GRILL-
SPEZIALIST

ass der Funke bei einem Grill-Se-

minar in geselliger Runde schnell
Uberspringt, liegt formlich in der Luft.
Denn beim gemeinsamen Schnip-
peln, Rihren und natlrlich Grillen
steht der Spall eindeutig im Vor-
dergrund — und so ganz nebenbei
nimmt auch jeder Teilnehmer noch
jede Menge Tipps, Inspirationen
und Rezepte mit nach Hause. Viele,
die an einem der zahlreichen Grill-Seminare der Schatztruhe in Hillegossen
teilnehmen, sind Wiederholungstater. Kein Wunder, denn die Grill-Seminare
setzen immer wieder unterschiedliche Schwerpunkte. Gegrillt wird Ubrigens
auf Geraten verschiedener Hersteller. Und wer — ob Gas, Holzkohle oder
Dutch Oven — auf den Geschmack gekommen ist: In der Ausstellung der
Schatztruhe gibt es Gber 80 verschiedene Grillgerate. Auch in dieser Hinsicht
merkt man sofort, dass die Grill-Spezialisten mit Feuer und Flamme am
Werk sind und eine grofRe Leidenschaft fliir das Grillen hegen. Und so werden
wahrend der Grill-Seminare nicht einfach nur Wirstchen gedreht, sondern
es geht um das Plnktchen auf dem ,i". Daher sind die Grill-Seminare auch
eine tolle Geschenk-ldee. Darliber hinaus bietet sich das Get-together am
Grill und Herd auch als Team-Building-Maltnahme fir Unternehmen an. Da
die Seminare zurzeit nur eingeschrankt verfigbar sind, einfach direkt bei
der Schatztruhe nach dem aktuellen Angebot fragen.

www.sonnenpartner.de

Grillschule

~~ Follow us
bielefeld-geht-aus.de

ANZEIGE

Promotion, Kunsthalle Bielefeld
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DEM WASSER FOLGEN

om 4. Juni bis zum 16. Oktober widmet die Kunsthalle dem
Wasser in der zeitgendssischen und modernen Kunst eine
groflle international besetzte Gruppenausstellung. Ausgehend von
ihrer Sammlung der Kunst des 20. und 21. Jahrhunderts versam-
melt sie Werke von rund flinfzig internationalen Kiinstler*innen.

Die als Sammlungsrundgang konzipierte Ausstellung wird un-
terbrochen von ausgewahlten zeitgendssischen Positionen. In
Malereien, Fotografien, Videoarbeiten, Performances, Zeich-
nungen und Skulpturen verbinden sich Darstellungen vom Meer,
von Seen, Flissen und Hafen mit Werken, die das Wasser als
Material nutzen und es mit den drangenden Fragen unserer Zeit
verschranken. Gemeinsam spannen sie ein breites Projektionsfeld
auf: Wasser als Idyll, Ressource, Handelsweg und Ware, Wasser
als Medium und Indikator der Transformation, der Vitalitat und
Wasser als Verortung von Lebensraum oder Heimat und Flucht.

CATHERINA CRAMER & GIULIETTA
OCKENFUSS "UNLEASH THE BEAST
— CHAPTER 1 THE AQUATIC APE", VIDEOSTILL 2020

tet, sich vielschichtigen Themen zu widmen, die Kultur, Natur,
Politik, Wirtschaft, Korper und Geist betreffen”, betonen Laura

,Hier wird deutlich, dass es bei Darstellungen von Wasser fast Rehme und Dr. Linda Walther, die Kuratorinnen der Ausstellung.

nie um das Wasser selbst geht. Dem Wasser zu folgen, bedeu- www.kunsthalle-bielefeld.de

Gastronomieartikel unter einem Dach

R

lhr Partner fur Erfolg

Das speziell auf die Bedurfnisse der Gastronomie zugeschnittene Handelshof Gastro
Konzept setzt in Sortiment, Dienstleistung und Kundenbetreuung neue MaBstabe.

Lassen auch Sie sich daher begeistern: AuBern Sie lhre Wiinsche, fordern Sie die gut
ausgebildeten, branchenerfahrenen Fachberater heraus und sichern Sie sich durch
Uberzeugende Losungen den entscheidenden Wettbewerbsvorteil.

Handelshof

Handelshof Bielefeld
C&C GroBhandel | LiefergroBhandel Mo - Fr 7.00 - 20.00 Uhr
Schelpmilser Weg 24, 33609 Bielefeld Sa 7.00 - 18.00 Uhr -

Telefon 0521 93411-0 www.handelshof.de
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Er war der klassische Begleiter einst verrauchter
- die Alteren von uns werden sich erinnern -

Eck-Kneipen und integraler Bestandteil eines

westfalischen ,Herren-Gedecks": Bier und Korn.

Meist wurden schon vorher die Augen in
schauriger Erwartung zusammengekniffen,
wenn das eiskalt servierte Getrank aus einem

Pinnchen in den Rachen gekippt wurde.

TEXT: Eike Birck

a, Spald sieht anders aus. Oder der Korn wurde

mit Cola gestreckt. Ende der 1980er war der
KoCo beliebter Vorgliher. Aber Korn kann deutlich
mehr — ndmlich Genuss. Ein guter Korn hat das
Potenzial, dem Gin-Trend Konkurrenz zu machen. In
angesagten Bars ist er schon jetzt auf Cocktail-Karten
zu finden, zum Beispiel als Kornpirinha.
Aber zurlick zum Ursprung: Korn ist eine reine An-
gelegenheit. Er wird aus Getreide hergestellt und
zahlt zu den klaren Branden innerhalb der Spiri-
tuosen-Familie. Der Alkoholgehalt betragt minde-
stens 32 Volumenprozent, ab 37,5 darf offiziell die
Bezeichnung Kornbrand verwendet werden, bei 38
Volumenprozent darf von Doppelkorn gesprochen
werden. Fur den Geschmack ist die Wahl der Getrei-
desorte entscheidend. Es spielt eine grolRe Rolle, ob
Roggen, Weizen, Emmer, Dinkel, Gerste, Hafer oder
Buchweizen bei der Herstellung verwendet werden.
Das weill auch Stephan Eckstein, der der Meinung
ist: ,Korn kommt von Kdénnen”. Seit er 2017 bei der
Craftspirits-Messe in Berlin seinen ersten wirklich
guten Korn — einen fassgelagerten — trank, hat er
mittlerweile sehr viele unterschiedliche Brande
verkostet. ,So etwa 60 bis 70 davon Uberzeugen
mich. Ein guter Korn ist aromatisch, weich, rund und
schmeckt nicht nach Alkohol.”

>



Emmer

auch Zweikorn genannt, ist eine Pflanzenart
aus der Gattung Weizen. Er ist, zusammen
mit Einkorn, eine der altesten kultivierten
Getreidearten.

Lust auf Korn

Wer sich Gber hochwertige Kornbrande
informieren mochte, der wird feststel-
len: Das ist gar nicht so einfach. Anders
als bei Gin ist der Trend noch nicht in
der breiten Offentlichkeit angekom-
men. ,Viel lduft Gber Instagram”, sagt
Stephan Eckstein.

,Friher war Westfalen-Lippe eine Hoch-
burg der Kornbrande, aber mittlerweile
gibt es hier gar nicht mehr so viele
Brennereien wie zum Beispiel im Min-
sterland, an der Ems oder im Norden
Richtung Hamburg. Auf meiner Website
fihre ich die Kornbrande auf, die mir
gut gefallen. Ich mochte Lust auf Korn
machen und beschreibe meinen sub-
jektiven Eindruck.” Und auch die Pro-
duktfotos macht der Bielefelder selbst,
der bei seinen Tastings Gebrautes &
Gebranntes in Kombination anbietet.
,Mit Korn allein funktioniert das leider
noch nicht. Korn tragt immer noch das
Stigma eines billigen Fusels. Deshalb
schenke ich bei den Verkostungen
Bierspezialitdten aus, die mir gefallen.
Ein begleitender Korn erhalt dadurch
noch mal eine andere Note. Dadurch
kann man einen geschmacklichen
Kontrapunkt setzen. Wenn man zum
Beispiel ein belgisches Bier mit einer
herben Hefe-Note, das stark kohlensau-
rehaltig moussiert mit einem weichen,
vollmundigen Emmerkorn kombiniert,
da kann ich nur sagen: Probiert das
mal aus!” Ganz klar, in diesem Bereich
gibt es viel Neues zu entdecken. Seine

60

Tastings in Bielefeld

Korn- und Bier-Tastings
mit Stephan Eckstein
www.eckstein-tastings.de

Whisky- und Rum-Tastings
bei Claudia Kuhlig im
Whisky Room
www.whisky-room.de

Whisky-Tastings im Hotel-
Restaurant Bartsch
www.hotel-restaurant-bartsch.de

Wein-Tastings bei Messing Weine
www.messingweine.de

Wein-Abende in ,Die kleine
Weinschule"
www.die-kleine-weinschule.de

Weine & mehr bei Jacque's
Weindepot
www.jacques.de

Weinseminare
bei Wein etc.
www.weinetc.de

eigenen Favoriten kredenzt Stephan
Eckstein bei seinen Tastings, die ab
sechs Personen buchbar sind und in
den eigenen vier Wanden, in der Kel-
ler-Bar, im Garten oder an (fast) jedem
gewiinschten Ort stattfinden kdnnen.

Uberraschend
anders

Viele seiner Gaste sind positiv Uber-
rascht davon, wie gut ein Korn schme-
cken kann. Ein ehrliches Genussmit-
tel. Neben den unterschiedlichen Ge-
treidesorten ist die Fasslagerung ein
ausschlaggebendes Kriterium fir den
Geschmack. ,Das ist ein Riesenthema”,
bestatigt Stephan Eckstein. ,Viele kleine-
re Start-ups entwickeln eigene Rezepte
und tun sich mit Brennereien zusammen,
um ihren ureigenen Korn zu produzieren.
Die Entscheidung, wie lange ein Korn
im Fass verbleibt, ist manchmal auch
eine finanzielle. Denn wenn der Brand
zwei Jahre lagert, verdient man damit
kein Geld. Das ist gerade fur kleinere
Grindungen schwer zu stemmen.”

So mancher Korn landet in Fassern,
die zuvor Wein, Sherry oder Bourbon
beherbergten und der Spirituose ein
unvergleichliches Aroma verleihen. ,Ich
durfte schon einige Brennereien besu-
chen. Das Spannende dabei ist, dass
viele Kornproduzenten auch Landwirte
sind und ihr eigenes Getreide anbauen.
Damit ist Korn nicht nur ein tberaus
reines — chemische Zusatze sind unter-
sagt —, sondern auch ein nachhaltiges
Produkt.”

Und wie trinkt man einen guten Korn
richtig? ,Das fangt bei einem No-
sing-Glas an’, erklart der Korn-Fach-
mann. ,Das ist unten bauchig und ver-
jingt sich nach oben, damit die Nase,
die ja malRgeblich am Geschmack-
serlebnis beteiligt ist, viel vom Aroma
mitbekommt.” Und selbstverstandlich
darf der Korn nicht eiskalt getrunken

Foto: Vladimir Dueck



Stephan Eckstein

werden, denn sonst bleibt vom Geschmack
nicht viel Ubrig. Und das ware bei einem guten
Korn richtig schade.

Bielefelder Tradion
Apropos: Viele Brennereien arbeiten seit Jahr-
zehnten mit einem bewahrten Familienrezept.
Historiker gehen davon aus, dass Korn seit
dem 15. Jahrhundert in Deutschland gebrannt
wird. Das erste Reinheitsgebot fir das Brennen
von Kornbranden galt ab 1789. Man wollte die
Pantscherei mit Kartoffelbrand unterbinden.
Korn hat Ubrigens im Westfalischen — und auch
in Bielefeld — seine Wurzeln. 1878 errichtete
Friedrich Dreesbeimdieke eine Kornbrannt-
wein- und Steinh&agerbrennerei an der Heeper
StralRe. Bereits kurze Zeit nach der Griindung
erlangte das heimische Produkt ,Senner vom
Mutterfal”in der Region groRe Popularitét. 19071
kaufte Friedrich Dreesbeimdieke die ,Gadder-
baumer Brennerei“. Wahrend dort der Hauptteil
der Produktion lief, blieb die Heeper Stralle
bis zum Ersten Weltkrieg der Firmensitz. Als
einzige Brennerei Bielefelds Uberstand das
Unternehmen zwei Weltkriege, wirtschaftlich
muhsame Zeiten und so manchen Rickschlag.
In der nunmehr fiinften Generation ist die
Firma F. Dreesbeimdieke fest in Familienhand
und eng mit Bielefeld verknUpft. Das zeigt sich
beim ,Dreesbeimdieker Heimatwasser” — ein
westfalischer fassgelagerter Korn nach alter
Leinenweber Art mit gelblichem Farbton. Je-
des Jahr am letzten Wochenende im Mai wird
in Bielefeld der Leinenweber Markt gefeiert.
Traditionell wird dann vom Leinenweber Paar
zur Eroffnung Heimatwasser aus dem Zinnloffel
gereicht. Wohl bekomm’s. m

An und Fiir sich. Mit Kosmetik,
medizinischer FuBpflege und
Entspannungstherapien.
Danach dann ausgehen!

J.’-
Medizinische ;
FuBpflege

Dr. Ulrike Puhlmann ft_l/.(/_y‘f{qe, Tnstitut
am Alten Marke J

Medizinisch. Pflegend. Schon.

Dr. Ulrike Puhlmann "&'n[[an‘q, Tnstitut
am Alten Marke

Korper. Geist. Seele.

Neuauflage mit
erweiterten Angeboten!

Dr. Ulrike Puhlmann _7\‘oxmzti/(, Tnstitut
am Alten Marke

Ganz. Schon. Entspannend

Telefon 0521-68 359 - www.kosmetik-apoam.de
Broschiiren erhiltlich - Apotheke am Alten Markt



i LS Al". #‘ 1-\.34‘" r & 3‘\%
"{: Die zweite RadKulTour steckt in den Startlochern.
;;. TR Tl SR EAD . TSR TR ARSI
¢ Nach der erfolgreichen Premiere im vergangenen

wih MEAEER R TN TRIGA - WY T TR ATL]
Jahr verwandelt sich auch 2022 die rund 25 Kilometer
.‘;:- w3 L T TR T LI O el B DR
lange Radroute ,,Das grune Netz“ in eine riesige
L1 AT @ O TN R T AT T
Kulturbiihne. An mehr aIs 70 Orten entlang der
T L EE YO0 TE W AR W TR

' beliebten Radler-Freizeitstrecke treten iiber 200
210 SPRETATRT AN VLT SN SR AR - i

okale Kunstler*nnen aus verschiedenen Bereichen auf.
. L - - ~y
N 5
\..-\\- F'& tl‘ é‘ \ E&
Interwew Stefanle Gomol

Sk I . WASPPL O ] - AR
“ Foto: Klaus Hansen \ @ g
"

L

-,




iele Akteure aus der Freien Szene sind

dem Aufruf des Bielefelder Kulturamts
gefolgt und haben sich flir das Festival be-
worben. Der Shademakers Carnival Club bei-
spielsweise ist mit einer Performance genauso
dabei wie das inklusive Theater Gotterspeise.
Beim Kommando Ukulele geht's gekonnt mu-
sikhistorisch zu — und mehrstimmig wie auch
beim Chorensemble Can Carmina. Speziell fr
Jingere tritt das Blcherfahrrad ,Bookbike"
in Aktion. Kindgerechtes gibt es auch vom
Figurentheater Donnerknispel oder mit Dr.
Clown, einer Gruppe von Klinikclowns aus
OWL. Kurzum: Das Spektrum bei der zweiten

RadKulTour ist grof3.
,Wir freuen uns sehr, dass auch in diesem Jahr
zahlreiche Akteure aus den unterschiedlichen
Bereichen wie Musik, Theater, Bildende Kunst,
Tanz oder Literatur entlang der Route auftreten
werden”, betont Matthias Koch vom Kultur-
amt Bielefeld. Die Auftrittsorte liegen erneut
mehrere hundert Meter voneinander entfernt,
sodass sich alle radelnden Besucher*nnen ihr
personliches Kulturprogramm zusammenstel-
len kdnnen. Einige Passagen sind auch fir
Fulgénger*innen oder Rollstuhlfahrer*innen
geeignet. Mit dem Veranstaltungsformat setzt
das Kulturamt zusammen mit Bielefelder Kiinst-
ler*innen, Kreativen und Kulturinitiativen erneut
ein Zeichen fir die beeindruckende Vielfalt
der lokalen Kulturszene und fiir ein starkes
Umweltbewusstsein.

Sonntag, 4.9., ab 14 Uhr, Eintritt frei
Auftakt am Rathausplatz, 14 Uhr | Finale am
Siegfriedplatz mit Live-Musik und Walk-Acts,
ab 18 Uhr. Zu den genauen Auftrittsorten
entlang der Strecke erscheint im Vorfeld der

Veranstaltung eine Ubersichtskarte.

www.kulturamt-bielefeld.de.
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Kroatische Kiche

in Bielefeld - Jollenbeck
DorfstraBe 32 33739 Bl Tel. 05206 9982863

Unsere Offnungszeiten

Mo Ruhetag

Di - So 17:30-22:00 'J’:,@”W
60O

Das Wirtshaus

im Biiltmannshof
Gemiitlichkeit hat ein Zuhause...

~ X NeG
Catering ™™

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

www.wirtshaus1802.de
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John Wesley Zielmann
Schauspieler

Hanna Fecht
Autorin und Journalistin

>

KULTUR ERFAHRBAR
MACHEN

Interview mit Matthias Koch
(Kulturamt Bielefeld)

Warum sind Radfahren und Kultur so eine gute Verbindung?
Matthias Koch: Radfahren und Kulturerleben entfalten im Rah-
men der RadKulTour ihren ganz besonderen Charme, da sich
beide Aktivitaten gegenseitig starken und neue, temporare Kul-
turorte sowohl durch die Akteure, als auch durch das Publikum
,durch eigenen Antrieb" erschlossen werden.

Was ist der Grundgedanke hinter dem Projekt?
Matthias Koch: Mit dem Veranstaltungsformat setzt das
Kulturamt zusammen mit Bielefelder Kiinstler*innen, Kreativen
und Kulturinitiativen erneut ein Zeichen fir die beeindruckende
Vielfalt der lokalen Kulturszene und fir ein starkes Nachhaltig-
keitsbewusstsein und okologische Sensibilitat. Die Premiere
2021 hat gezeigt, dass dieser unkonventionelle Aktionstag fir
viele Menschen einzigartige Stadt- und Kulturlandschaften zwi-
schen Stadtzentrum und Obersee auf klimafreundliche Weise
erfahr- und erlebbar macht.

Wie wurde die erste Radkultur vom Publikum angenommen?
Matthias Koch: Als Fazit aus vielen Rickmeldungen von Besu-
cher*innen kann festgehalten werden: Die Veranstaltung war
ein spektakuldrer Erfolg. Mehrere Tausend Bielefelder*innen
genossen einen wahrhaft ,bewegenden” kulturellen Tag. Da
sich sémtliche Aktionen in der freien Natur, auf Wiesen, im
Wald, aber auch an und sogar in Bachlaufen

abspielten, war das Gelingen der Ver-
anstaltung sehr stark vom Wetter
abhangig. Umso schoner, dass der
Veranstaltungstag ein sonniger
Spatsommertag war.
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Exemplarisch ein Zitat von Seiten des Publikums: ,Liebes

RadKulTour-Team, ich wollte mich nur ganz herzlich fir die

tolle Veranstaltung gestern bedanken. Ich bin mit meinem
Mann und meinem 7-jahrigen Sohn die ganze Strecke

gefahren und wir waren alle begeistert! Es gab Ecken, die

wir gar nicht kannten und wir werden die Strecke bestimmt

demnachst noch einmal abfahren. Richtig toll organisiert
und von den Veranstaltungen her flr jeden was dabei.

Dickes Lob und ein groBes Dankeschon!”

Gibt es Neuerungen?

Matthias Koch: Novum in diesem Jahr: Am Rande der
Route liegt an der Oldentruper StralRe das Gelande der
Rochdale Kasernen, welches in den Sommermonaten im
Rahmen des Regionale-Projektes ,Transurban Residency”
kulturell bespielt wird. Dieser Kulturort auf Zeit wird am
Tag der Veranstaltung mit in die RadKulTour eingebunden.
Als zweite Neuerung und regionale Erweiterung findet die
RadKulTour in Kooperation mit dem interkommunalen Re-
giopole-Netzwerk in weiteren Nachbargemeinden statt. So
|adt Werther ebenfalls am 4. September dazu ein, Radfah-
ren und Kulturgenuss zu verbinden: mit einem Rundkurs
u. a. entlang des Museums Peter August Bockstiegel zum
Skulpturen-Pfad. Halle (Westf.) und Steinhagen folgen am
17. September mit einem gemeinsamen Programm. m

Werksverkauf

BARBECUE & GRILL

Unsere Offnungszeiten:
Mittwoch ~ 9°°-14°° Uhr
Donnerstag 9°°-186° Uhr
Freitag 9°°-186°° Uhr

Unseren aktuellen /’

Angebote finden Sie hier:

H. Bille GmbH & Co. KG
Vennorter Str. 7-9  Tel.: 05204 - 910349
33803 Steinhagen www.bille-salami.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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DER SPION
VOM NEBENTISCH

anchmal, inmitten regen Treibens in Lokalen oder Biergarten, werde ich
M unfreiwillig Zeuge von Gesprachen, die nicht fir mich bestimmt sind.
Ich kann gar nichts dafiir. Aber meine Ohren scheinen in der Lage zu sein, die
Inhalte von Gesprachen am Nebentisch aus der Soundglocke gastronomischer
Betriebsamkeit herauszufiltern. ,Und was magst du so fiir Filme?" fragt gerade
ein curvy Model, Mitte Zwanzig mit kirschrot betuschten Lippen und viel Wim-
pernbooster, der ihre Augen wie eine Markise beschattet, einen grofflachig
tatowierten Slacker, der eher in Szene-Lokalen zuhause zu sein scheint als in
den Foyers anspruchsvoller Programmkinos. Ein auf Hipster dressierter Bart
unterstreicht den Eindruck. Oha, da lernen sich zwei kennen und kaspern den
Ublichen Fragenkatalog durch, denke ich als neugieriger Ohrenzeuge. Wahrend
sie sich gerade ausfihrlich Uber ihre Vorliebe fir Musicals sowie Marvel- und
Disney-Verfilmungen auslasst, hat er seine Mimik zu einem unausgesprochenen
Da-muss-ich-wohl-durch-Statement eingefroren. Ein unterkihltes ,nice” ist alles,
was er sich dazu entlocken lasst. Sie dagegen ist lebhafter in der Gestik, scheint
ihre Begeisterung fiur alles und jedes von Influencerinnen abgeschaut zu haben,
wahrend seine variationsarme Korpersprache eher auf das Seelenleben eines
Gamers hinzudeuten scheint. Influencerin trifft Gamer — und sofort schaltet
sich die Fantasie ein und spinnt sich die Geschichte zurecht. Ausgangspunkt
des Storytellings ist ein Tinder-Mismatch. Zwei Universen stoen aufeinander.
Im Kopf spinnt sich der Faden schon weiter. Der Mochtegern-Hipster entpuppt
sich mehr und mehr als gefihlsarmer Nerd. Als sie sich von ihrer schwarme-
rischen Selbstbegeisterung weiter davontragen lasst, steht er mit einem Ruck
auf: ,Entschuldige, du bist nicht mein Typ, zu Gppig, du interessierst mich nicht
die Bohne.” Sagt’s, wirft einen 5-Euro-Schein auf den Tisch und stiefelt einfach
davon. lhr bleibt zuerst der Mund offenstehen, dann ruft sie ihm hinterher: ,Du
Arschloch. Das ist Bodyshaming!” Soweit die Fantasie.

In der Realitatist es ganz anders. Sie stecken die Kopfe zusammen und studieren
die Karte. Aus ihrer Unterhaltung schnappe ich auf, dass es um das gegenwartige
Religionsthema Nr. 1 geht: das Essen bzw. um die Nachhaltigkeit desselben.
Und auf einmal prallt da nichts mehr aufeinander, sondern herrscht hochste
Einigkeit. Beide schwarmen von veganer Kost, empfehlen sich gegenseitig
Veggieburger- und Hafermilchmarken. In diesem gastronomischen Betrieb hier
kommen sie vollends auf ihre Kosten, denn neben jedem Gericht stehen auf der
Karte auch noch die CO2-Werte, die Zutaten und Zubereitung verbraucht bzw.
eingespart haben. Da wird doch nicht
etwa noch der Funke zwischen den
beiden Uberspringen?! Es ist verriuckt
- manchmal schlagt die Wirklichkeit

noch einen Haken mehr als die Fantasie. HELLMUTH
Und dennoch: Lauschangriffe dieser Art OPITZ
Autor

machen Spal’. Probieren Sie's mal aus.

66

IMPRESSUM

31. Jahrgang  61. Ausgabe

GEHTAUS

www.bielefeld-geht-aus.de
www.tips-verlag.de

Herausgeber: Tips-Verlag GmbH
Geschaftsfiihrung:

Sigrid Forster, André Mielitz
Goldstrale 16-18 - 33602 Bielefeld
Postfach 10 28 73 - 33528 Bielefeld

Telefon: 05 21/9 32 56-0
Anzeigen: 9 32 56-10
Redaktion: 9 32 56-41
Fax: 9 32 56-99
E-Mail: info@tips-verlag.de

Anzeigen: anzeigen@tips-verlag.de
Redaktion: redaktion@tips-verlag.de

Redaktionsleitung:
Thomas Volkmar (V.i.S.d.P)

Redaktion:
Dr. Eike Birck, Corinna Bokermann,
Stefanie Gomoll, Hellmuth Opitz

Mediaberatung:
Sigrid Forster, Astrid Lonnemann,
André Mielitz, Dirk Mrkwa

Administration:
Julia Tawalalli, Lynn Vorher

Fotografie:
Pia Engelbrecht, Lynn Vorher

Druck: Bonifatius Druckerei, Paderborn

Produktion:
Artgerecht Werbeagentur GmbH
(www.artgerecht.de)

Art Direction:
Sarah Brocker, Alexandra Briinger,
Alicia Retemeier, Patrizia Roffino

Vertrieb: Eigenvertrieb tiber Geschéfte des
Einzelhandels, gastronomische Betriebe,
Freizeiteinrichtungen, Unternehmen, Biirger-
beratung, Verkehrsverein, Touristinformation
sowie bei besonderen Veranstaltungen und
Messen.

Hinweis: Bielefeld Geht aus erscheint halbjahr-
lich im Friihjahr und Herbst. Die Urheberrechte
der Artikel, Fotos und Annoncenentwiirfe
bleiben beim Verlag. Der Nachdruck ist nur
mit schriftlicher Genehmigung des Verlages
gestattet. Keine Gewahr fiir unverlangt einge-
sandte Fotos und Manuskripte. Zur Zeit gilt die
Anzeigenpreisliste Nr. 1. Sie wird auf Wunsch
zugesandt. Namentlich gekennzeichnete
Beitrage geben nicht unbedingt die Meinung
der Redaktion wieder.

Bankverbindung:
Sparkasse Bielefeld
SPBIDE3BXXX
Kto.-Nr. 134510
Deutsche Bank
DEUTDEDBBIE
Kto.-Nr. 029826500



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 Stellplitze

Tiefgarage Am Theater 1. Stunde 1,- Euro

Brunnenstrafle, 33602 Bielefeld Tageshdchstsatz 8,- bis 15,- Euro/24 Std.
Tiefgarage Kesselbrink 10% Rabatt mit praktischem Prepaid-Tarif
Kesselbrink, 33602 Bielefeld Abfrage freier Plitze tiber Internet

Tiefgarage Willy-Brandt-Platz

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

BI ProEinzelhandel OWL
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RESTAURANT & EVENTLOCATION

OB TRAUMHOCHZEIT ODER
WEIHNACHTSFEIER
KOCHEREI IST DIE LOCATION

KOCHEREI-BIELEFELD.DE
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