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» Gut unterhalten fiihlten sich die Giste
beim Talk von Moderatorin Christiane Riiffer
mit Uwe Hiibner (Mitte) und Olaf Altenhain.

Grof3es Staunen
und gute Unterhaltung

Die dritte Staffel der Cooking-Battle in der VillaMedia

Es dampft und zischt, zum Erstaunen
der Gdste entwickelt der Stickstoff grof3e
Nebelschwaden und gibt nach und nach
»des Bergmanns feine Erbsensuppe mit
Eisbeinpraline und Flusskrebsen* frei.
Koch Olaf Altenhain fahrt schweres Ge-
schiitz auf, wenn es um den Titel ,,Show-
koch des Jahres 2010“ geht. ,,Ich verbin-
de moderne Elemente aus der molekula-
ren Kiiche mit dem Traditionellen der ber-
gischen Kiiche“, sagt Altenhain, derin der
Elfringhauser Schweiz den Landgasthof Auf
dem Brink betreibt.

Der Kampf um den Titel

In derVillaMedia traten beim Cooking
Battle 2010 zehn Koche aus dem Bergi-
schen gegeneinander an, kdmpften um die
Gaumengunst der Besucher. Fiir die meis-
ten Koche war dies eine véllig neue Er-
fahrung: In einer Showkiiche zu kochen,
wahrend diverse Kameras nicht nur das Ge-
schehen auf der Biithne filmen, sondern
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auch Bilder aus dem Backstage-Bereich
tibertragen, in dem das Team des Kii-
chenchefs das Essen fiir die 120 Géaste vor-
bereitete.

Olaf Altenhain stellte im September sei-
ne Kochkiinste unter Beweis. Beim Haupt-
gang, dem Biirgermeisterstiick vom west-
falischen Weideochsen in Zwiebelluft,

=

Cooking Battle
a5 herglscie Bnco-Evesd
i el WillaRalia

» Grof3es Staunen

rief ein Ausschnitt
aus der neuen spekta-
kuldren Dinner-Show
»Elements“ hervor.

» Etwas ungewdhnliche
Demonstration: André
Wieberg, Christiane
Riiffer - und ein
Kalbsstiick...

ging ihm Hitparaden-Moderator Uwe Hiib-
ner zur Hand, der beim Kochen tiber die Fri-
suren und Farben der 80er Jahre plauderte.
RTL-Formel-1-Reporter Felix Gorner half
anschlieBend beim Herstellen der Eis-
beinpraline. Die neue und zugleich tradi-
tionelle Kiiche von Olaf Altenhain begei-
sterte auch die Zuschauer, die sich das
Vier-Gange Meni schmecken lieen. Ga-
briele Sisting vom Kiichenpartner Sisting
half schlief3lich beim Dessert, dem ,,Armen
Ritter mit Nougatkern®, und durfte die
Aprikosen flambieren. Neben Gaumen-
freuden gab es an diesem Abend auch et-
was ganz Besonderes zu bestaunen — einen
Ausschnitt aus Deutschlands spektaku-
larster Dinner-Show: Zwei Artisten jon-
glierten im Dunkeln mit beleuchteten Bal-
len und Kegeln — da waren sich alle einig:
die Show ,,Elements“ in der VillaMedia will
sich keiner entgehen lassen!

Hautnahe Kiichenkunde

,»Schon, dass Sie etwas Riickenfreies an-
haben“, freute sich André Wieberg, der
Koch der proviel GmbH, der beim Okto-
ber-Battle-Abend Moderatorin Christia-
ne Riiffer bat, dem Publikum ihre Kehrseite
zu prasentieren. An ihrem Riicken pra-
sentierte eranschaulich die urspriingliche
Herkunft des Kalbsstiicks, das als Gerdu-

chertes und Geschmortes auf Roggen-
brotknédel mit Mohrchen zum Haupt-
gang serviert werden sollte (Foto links).
Wieberg ist der erste Koch der Cooking
Battles ohne eigenes Restaurant. Denn
streng genommen ist das proviel-Casino
in der Farbmiihle ja ,,nur“ ein Betriebs-
restaurant, gilt aber unter den Wupperta-
lern schon langer als Geheimtipp in Sa-
chen Mittagessen, denn hier ist jeder
willkommen, der mittags ein giinstiges und
doch leckeres Menii sucht. ,,Ich achte auf
frische und regionale Produkte®, erkldrt An-
dre Wieberg, der nicht nur Koch, sondern
auch gelernter Pddagoge ist. Mit seiner ru-
higen und unkomplizierten Art begei-
sterte er das Publikum und stellte zum Bei-
spiel mit seinem Butternut-Kiirbis-Siipp-
chen mit Garnelenbulette unter Beweis,
wie vielseitig und qualitativ hochwertig
»Kantinenkiiche* sein kann. Mit ihm koch-
te der Wuppertaler Musical-Star Patrick
Stahnke, der nicht nur fleiBig M&hrchen
schnitt, sondern auch mit seiner Ge-
sangseinlage ,Das ist die Stunde“ aus ,,Je-

kyll&Hyde* begeisterte. Danach sammel-
te Stahnke mit Co-Moderator Frank Krie-
gernoch fiireinen guten Zweck: den Ber-
gischen Kinderhospizdienst der Caritas.
,Das ist eine ganz wichtige Arbeit“, lobt
Stahnke und verkaufte Lose fiir die abend-
liche Tombola, bei der es immertolle Ge-
winne gibt, von der exklusiven Uhr bis zum
Pokerabend.

Lothar Nocke vom Frischepartner Metro
konnte sich unterdessen schon von seinem
Einsatz als Gastkoch erholen, er musste
den Zander filetieren. ,Das war viel ein-
facherals der Papageienfisch, den ich mal
entschuppen musste®, scherzte der kii-
chenerfahrene Metro-Mann.

» Felix Gorner
greift konzentriert
Olaf Altenhains
Anweisungen auf.
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» Patrick Stahnke
bemiiht sich um die
Vorspeise...

5 ...und Lothar Nocke
um das Hauptgericht.
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Lob von der Jury

Last but not least ging im Novemberdann
Philipp Wolter in die Showkiiche und
tiberzeugte mit einem exquisiten Vier-
Gang-Meni. ,Die Rehkeule ist so zart
und wirklich gut gelungen®, lobt Juryche-
fin Simone Arlt von Brillen Arlt. Die er-
fahrene Hobbykdchin warfals ,,Unpartei-
ische“ ein besonders aufmerksames Au-
ge auf die Leistungen der jeweiligen Show-
kdche. Zusammen mit dem Publikum be-
wertete sie Geschmack, Optik des Es-
sens, aber auch die Showqualitdten der
Méanner, die um den Titel ,,Showkoch
2010“ kdmpfen.

Wolter hatte die weiteste Anreise: sein
Landhaus Spatzenhof liegt in Wermels-
kirchen und bietet direkt zwei Restau-
rants: die a la carte-Kiiche des Landhau-
ses und die Feinschmecker-Meniis im
Gourmet-Restaurant ,,Clara von Kriiger“. Es
gab Kalbstafelspitzsiilze und gebratenes
Dorschfilet mit Blutwurststrudel. Be-
sonders punkten konnte der 37-jdhrige
Wolter mit der Rehkeule im Brotmantel.
»Reh gibt es bei uns nur frisch und aus den

heimischen Waldern“, verriet Philipp Wol-
ter. Ihm kommen nur hochwertige Produkte
aufden Teller, von deren Herkunft er auch
iberzeugt ist.

Beim ,,Zweierlei von der Williamsbirne“
half ihm Hans-Christian Eckhardt, Ge-
schaftsfiihrervon ,,Garten Eckhardt®, der
beim Birnen schélen nicht nur unter Beweis
stellte, dass er selbst fern ab der Garten-

arbeit ein Handwerksprofi ist, sondern
auch den Entertainer in sich entdeckte. Auf
Zuruf aus dem Publikum dekorierte er
den Dessertteller mit personlicher Scho-
koladengravur — aber weil der Nachtisch
dann so gut schmeckte, lieB der so be-
dachte Thomas Golatta von Netzkern den

» Jury-Chefin Simone
Arlt, hier im Gespréch
mit Co-Moderator
Frank Krieger, war
sehr angetan.

> In freudiger
Erwartung auf einen
vergniiglichen Abend:
Carmen und Bernd
Schellenbeck, Violetta
Sonntag, Andreas
Meier, Carmen Rode,
Barbara und Wolfgang
Sopp (v.l.n.r.)

[
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» Die Kamera schaut
Andreas Doevenspeck
iiber die Schulter.

mit Namen versehenen Teller schnell ver-
schwinden, um zusétzlich noch seine regu-
lare Portion abgreifen zu kénnen. ,,Einfach
zu lecker”, gab er verschmitzt zu.

Auch Showkoch Philipp Wolter hatte einen
prominenten Helfer, der ihm bereitwillig
zur Hand ging: Den fernseherfahrenen
Streetworker Thomas Sonnenburg, be-
kannt aus Deutschlands erfolgreichster Re-
ality-Doku ,,Die Ausreifier — Der Weg zu-
riick®. Sonnenburg gab zu: ,Ich esse lei-
denschaftlich gerne, aberin der Kiiche fiih-
le ich mich nicht zu Hause*“. Doch Philipp
Wolter, ganz Kiichenchef, wusste auch
den Promi in die Kiichenarbeit einzu-
spannen.

Die wahren Schitze gehoren
in den Tresor

In derVillaMedia wurde aber nicht nur der
beste Showkoch gesucht, sondern auch
der beste Weinexperte. Auch er stellte
sich dem Urteil derJury und der Géaste.
Friedl Lapinski suchte in dieser Staffel ge-
meinsam mit seinen Mitarbeitern den
passenden Wein zu jedem einzelnen

Gang. Kenntnisreich erklarte er, worauf die
Gdste bei der Weinauswahl achten sollten
und fand in spannenden Anekdoten immer
die passende Geschichte zu Wein und
Essen. Seine wertvollsten Weine bewahrt
Lampinski im ehemaligen Sparkassen-
Tresor in Cronenberg auf, seiner Depen-
dance zum Hauptgeschaft an der Diis-
seldorfer StrafRe. ,,Und zu einem guten
Wein gehort das richtige Wasser®, erklart
Experte Thorsten Henkels von der Haaner
Felsenquelle und empfiehlt zu Rotwei-
nen ein stilles Mineralwasser. Natiirlich am
besten aus der Region, das schmeckt
nicht nur besser, sondern sichert auch hei-
mische Arbeitsplatze... |

FOTOS | BETTINA OSSWALD

Infos und Tickets zu mehr als zehn
verschiedenen und spannenden Din-
nershows in der VillaMedia erhalten Sie
hier: www.villamedia-eventlocation.de
und bei der Hotline: 0202/2427-450

» Philip Wolter...

5 ...und Thomas

Sonnenburg in Aktion.
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»Zwischen Tradition
und Innovation*

Olaf Altenhain setzt auf heimische Zutaten
und eine ,neue“ Kiiche

Landgasthof Auf

dem Brink

Elberfelder Strale 100
45549 Sprockhovel
Tel: 0202 / 25 26 20
www.auf-dem-brink.de

Offnungszeiten:

Samstag, Sonntag
und Feiertag:

ab 11.30 Uhr durchge-
hend warme Kiiche

Montag, Donnerstag,
und Freitag:

ab 16 Uhr gedffnet, ab
17.30 Uhr warme Kiiche

Dienstag und Mittwoch
ist Ruhetag

Fiir Gesellschaften ab
20 Personen sind wir
gerne auch auflerhalb
unserer Offnungszeiten
fiir Sie da.
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Seit {iber 180 Jahren ist der Landgasthof Auf
dem Brink in Familienhand. Mitten in Gen-
nebreck, am Tor zur schénen Elfringhauser
Schweiz, laden Familie Altenhain und ihre
Mitarbeiter in ihren Landgasthof.

Betritt man das Haus, so spiirt man: Die Zeit
ist relativ, und hier konzentriert man sich
auf das Wesentliche. Schon im 19. Jahr-

hundert war der am alten Kohleweg vom
Ruhrgebietins Bergische Land gelegene
Gasthof ein beliebtes Ausflugslokal. Viele
Barmer und Elberfelder Familien waren
und sind damals wie heute gerne hier zu
Gast. Olaf Altenhain hatte schon bei Ber-
thold Siber und in einem der besten Res-
taurants in Amerika, der,,Quilted Giraffe®,
gearbeitet, bevor er den Traditionsgast-
hofvon seinen Eltern tibernahm. ,,Wir bie-
ten eine innovative, frische deutsche K-
che®, sagt der Kiichenchef. Ob Karamell-
Sardellen auf Quellbrot, gekrusteter Schwei-
nebauch vom Landschwein, Kabeljau auf
Madhren-Kartoffelstampf, Blutwurstravioli mit
Salbeibutter oder warmer Salat von Ro-
senkohlbladttern mit Roter Bete — der Land-
gasthof Auf dem Brink setzt auf regionale
Produkte, kauft gerne bei Biohéfen und in-
formiert vorbildlich auf seiner Homepage
nicht nur tiber die Herkunft seiner Waren,
sondern auch iiber regelmafige Aktionen.
Gaumenschmaus mit Ohrenweiden — ge-
nussvolle Musikabende, molekulare Ko-
chevents —, das sind moderierte Zwolf-
Gang-Menues in einer spannenden Sym-
biose von bergisch-westfdlischer Regio-
nalkiiche und molekularer Avantgarde-
Kiiche — und bald wird sich auch wieder das
Menue-Karussell auf dem Brink drehen —
ein Beispiel dafiir, dass guter Geschmack
nicht immer eine Frage des Preises ist.

Wie ganz selbstverstandlich findet man hier
in der Landhauskiiche neben den Weckgla-
sern und den 14 Tage eingelegten Sauer-
braten, Flissigstickstoff, Bunsenbrenner
und Tropftrichter. Dabei geht es Olaf Alten-
hain — so bodenstédndig, so aufgeschlossen
isterauch —, darum, seine Gdste mit neuen
Gaumenfreuden zu begeistern. ,,Bei aller In-
novation®, erklart Altenhain, ,,geht es mir
nicht um den Zeitgeist, sondern darum, dass
sich die kulinarische Zukunft aus der Tra-
dition heraus entwickelt — nur wenn sich
Werte verdndern, konnen sie bewahrt wer-
den.“ Geschmacksverstarker suchen Sie
deshalb auf dem Brink vergebens — dafiir
gibt es aufgeschlossene, ehrliche Bergische
Kiiche zu entdecken und zu geniefien.

» Olaf Altenhein und
seine Kiichenbrigade
bieten eine spannende
Symbiose von bergisch-
westfdlischer Regional-
und molekularer Avant-
garde-Kiiche.

Frische, Qualitat und
das fiir wenig Geld

André Wieberg ist mehr als ein Koch

Beiihm kdnnen die Wuppertaler gut und
glinstig essen: fiirvier Euro — ein Glas Was-
serinklusive. Koch André Wieberg bereitet
mehrals 400 Essen tdglich zu. Vom Schwei-
negulasch tiber die Bratwurst bis zur Gan-
sekeule ist alles dabei. Das Betriebsres-
taurant der proviel ggmbH am Arrenberg
war schon ldnger ein Geheimtipp in Sachen
Mittagsmen, denn hier sind nicht nur die
Beschdftigten herzlich eingeladen, hier darf
jeder mitschlemmen. Gleiches gilt fiir den
neuen Standortan der Farbmiihle. Hierar-
beiten André Wieberg und sein Team jeden
Tag fiir Mitarbeiter und Besucher.

Es gibt taglich wechselnde Mendis fiirden
kleinen und groen Hunger. Der Koch setzt
in derKiiche auf Transparenz: Den Kochen
und Helfern tiber die Schulter zu blicken,
ist durch die grof’en Glasscheiben jeder-
zeit moglich. ,Besonders wichtig sind mir
frische Produkte aus der Region“, sagt
Wieberg, der neben dem offenen Mittagstisch
abends auch Firmen im proviel-Casino be-
wirtet.
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Seine Mitarbeiter loben das Arbeiten im Te-
am: ,Wir lachen viel, es ist eine herzliche
Atmosphdre®, sagt ein Mitarbeiter. Durch
seine intensive Arbeit mit den Menschen
bei proviel ist André Wieberg ja auch viel
mehrals ein Kiichenchef — erist Ansprech-
partnerund Freund. Der gelernte Padago-
ge hat schon immer gern gekocht — vor vier
Jahren sein Hobby zum Beruf gemacht
und die Kiichenleitung bei proviel iiber-
nommen.

proviel wurde vor 16 Jahren in Wuppertal
gegriindet und hilft psychisch kranken
Menschen bei der Wiedereingliederung
ins Berufsleben. Zu Beginn gab es 60 Mit-
arbeiter, heute sind es an beiden Stand-
orten im Tal schon rund 500 — proviel
montiert unter anderem die bekannten
Puky-Roller.

» Das von André
Wieberg gefiihrte
proviel-Casino steht
jedermann offen.

proviel

proviel Casino
Farbmiihle 13
42285 Wuppertal

Offnungszeiten:
Frithstiick von 9 Uhr
bis 11 Uhr
Mittagstisch von 12.30
Uhr bis 14 Uhr

Die aktuelle Speisekarte

finden Sie online unter
proviel.eu
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,saeschichte trifft
Gastronomie*

Tanja und Philipp Wolter kochen in einem
alten Kinderheim

Lk :h.-*.l..iﬁil'.f-. {EMHOF

Landhaus Spatzenhof
Siippelbach 11

42929 Wermelskirchen
Tel. 02196 / 97590
www.landhaus-
spatzenhof.de

Offnungszeiten:
Montags bis Sonntag

12

bis 14 Uhr und

18 bis 22 Uhr
warme Kiiche.
14 bis 18 Uhr
Kaffee und Kuchen
(Vesperkarte)
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1913 erbaut als Kinderheim, hat der Spat-
zenhof eine bewegte Geschichte. Das ehr-
wiirdige Gemduer war Erholungsheim,
Pension und Hotel, schlummerte aber in
den letzten Jahren einen Dornrdschen-
Schlaf. Wachgekiisst wurde es von zwei ide-
alistischen Investoren: Wolfgang und Elke
Schmitz-Heinen haben sich an eine Kern-
sanierung und liebevolle Restaurierung
gewagt und das neue Landhaus Spatzen-
hof geschaffen. Jetzt bewirten Wolter und
seine Frau Tanja den Spatzenhof gemein-
sam. Hier kdnnen Sie direkt dreifach ge-

nieflen: In,,Gunda’s Zwitscherstube“ gibt
es an der urigen Bar einen leckeren Ape-
ritif oder ein frisch gezapftes Bier. Im
Landhaus-Restaurant serviert der Chef
vom Wiener Schnitzel bis zum Zanderfilet
alles, was das Herz begehrt. Sie speisen in
den alten Raumen des ehemaligen Kin-
derheims, die Sie mit auf eine kleine Zeit-
reise nehmen — ein Essen in der Alten Kii-
che, der BiiRerecke oder der Besenkammer
ist ein besonderes Erlebnis! 65 Pldtze bie-
tet das a la carte-Restaurant.

Richtig Exquisites gibt es im Salon der
Freifrau Clara von Kriiger. Die Griinderin des
Kinderheims von 1913 ist Namenspatin fiir
das Feinschmecker Restaurant,,Clara von
Kriiger — Feines Speisen®. Hier kredenzt
Philipp Wolter Milchkalbstafelspitz, Frosch-
schenkel, Taubenbrust und Makrele.
Manchmal steht auch Reh auf der Karte,
»abernurwenn der)dgerin den umliegen-
den Walder auch eins erwischt“, schmun-

zelt Wolter. Ihm sind regionale Kiiche
ebenso wichtig wie verantwortungsbe-
wusste Tierhaltung. Auf der groBziigigen
Terrasse konnen die Gadste auch im Freien
dinieren. Wer bei Tanja und Philipp Wolter
speisen mdchte, sollte auf jeden Fall auch
Zeit fiir die Umgebung mit einplanen: Das
Landhaus Spatzenhaus liegt idyllisch in-
mitten von Waldern und Wiesen, ist aber
nur wenige Minuten von Wermelskirchen
entfernt.

» Der Spatzenhof von
Tanja und Philipp
Wolter bietet vier
vollig verschiedene
Speiserdume.




