- . Internationale Griine Woche “

Westfalens Kiiche trifft auf Berlin

Ennigerloh / Berlin (wka).
Platz ist auf der ,Internationalen
Griinen Woche® in Berlin Man-
gelware. Das hat Heiko Weiten-
berg, Inhaber des Ennigerloher
Landgasthauses ,,Hohen Hagen®,
Anfang der Woche erfahren. Er
stellte auf der Messe unter dem
Motto ,Rin in die Kartoffeln®
westfalische Gerichte vor.

Ein plattdeutsches Thema und
Zutaten aus der Region, die nach-
haltig produziert werden, — mit
dieser Mischung hat sich der En-

nigerloher Koch mit Josef Willen-
brink vom gleichnamigen Gast-
hof in Lippborg und Thomas
Kliewe vom Westfalischen Hof in
Beckum nach Berlin aufgemacht,
,Die Gerichte sind dort sehr gut
angekommen. Besonders das Des-
sert ist eingeschlagen wie eine
Bombe", betonte Weitenberg.
Aunfgetischt wurden eine west-
falische Kartoffelsuppe, Kartoi-

. tel-Wirsing-Stampf mit Schwei-

nebickechen an eigener Sofie und
als Nachtisch siiBe KartoffelkloB-

J
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chen an Pflaumenmark. Die Kii-
che musste er sich dafiir mit dem
Catering teilen.

Gekocht wurde zweimal am

Dienstag sowie einmal am Mitt-

wochmittag. Seit 2013 ist das
Minsterlinder Dreigestirn® auf
der Griinen Woche vertreten, um
dort saisonale Kiiche zu zeigen.
Aber auch im Minsterland ver-
breiten die Koche ihre Botschaft —
dabei zu viert als ,Ko6chequar-
tett. Die ,Griine Woche” geht
noch bis zum morgigen Sonntag.

Heiko Weitenberg vom Landgasthaus ,,Hohen Hagen® in Ennigerloh
hat westfalische Gerichte auf der , Griinen Woche® in Berlin gekocht.
Das Bild zeigt (v. 1.) Heiko Weitenberg, Moderatorin Birgit Keller mit
den Kéchen Thomas Kliewe und Josef Willenbrink.



