Lippborg — Jetzt wird in der
Kiiche des Landgasthofs Wil-
lenbrink noch regionaler und
noch saisonaler gekocht.
Nach der zermiirbenden Co-
rona-Flaute mit Lockdown,
die Gabi und Josef Willen-
brink und ihren Kollegen
tlichtig zu schaffen gemacht
hat, sind die Gastronomen im
Herbst wieder richtig moti-
viert. Sie haben in der Krise
ohne Hausgiste {iber neue
Konzepte nachgedacht und
neue Ideen entwickelt. Das
Ergebnis sind neue Produkte
aus der heimischen Umge-
bung und dem Miinsterland.
Da gibt es zum Beispiel Triif-
fel aus Heintrop oder Seefo-
rellen aus Vorhelm.

»Die Aromatik muss passen
bei Speisen und Getridnken®,
das ist der Grundsatz von Kii-
chenchef Josef Willenbrink.
Mit Ehefrau Gabi liefd er sich
frither gerne von Spezialiti-

" ten aus aller Welt inspirieren
und kochte mal wie in
L~Down Under®, mal wie in
Stidamerika und dann wieder
wie in den USA. Seit sich die
Welt verdndert hat und das
Klima bedroht ist, hat sich
Willenbrink mehr der deut-
schen Kiiche zugewandt. Seit
2007 steht das Motto , Nach-
haltigkeit” tiber der Speisen-

Kiichenchef Josef Willenbrink richtet sich zunehmend regional aus.

auswahl und damit wurde zu-
nehmend regional und saiso-
nal gekocht. ,Erdbeeren im
Februar und Spargel im Mirz,
das muss nicht sein®, sagt Jo-
sef Willenbrink.

Jetzt wird dieser Trend in

seiner Kiiche noch verstirkt.
Im Netzwerk ,Miinsterland
Qualitdt® haben sich land-
wirtschaftliche Erzeuger und
Gastronomen zusammenge-
schlossen. Hier sollen regio-
nale Produkte erzeugt, ver-

kauft und in der Gastronomie
verarbeitet werden. ,Der Ver-
braucher sollte Verantwor-
tung zeigen und sich nicht
nur durch Handel und Indus-
trie, sondern auch bei den
Ideinen Erzeugern versor-
gen®, sagt der Kiichenchef
und sieht sich als Multiplika-
tor fiir diese Betriebe und de-
ren Produkte. Er selbst greift
zum Beispiel zur herb-sduerli-
chen Kornelkirsche fiir die

‘Wildsaucen und Entengerich-

FOTO: DULBERG

te, zu wilden Brombeeren
zum Rehkarree und zu Stiel-
mus, das mit Kartoffelstampf
serviert wird. Dazu ein pas-
sender Rotwein oder ein
deutscher Riesling, wenn das
gleiche Gericht mit Apriko-
sensauce angerichtet wird.
Zu westfilischen Gerichten
wie Himmel und Erde mit ge-
bratener Blutwurst darf dann
auch mal eine Riesling- Spiit-
lese genossen werden. Wer
lieber zum Bier greift, kann

~ Willenbrinks regionale Lieferanten

N

Willenbrink richtet sich starker auf heimische Partner aus

Landgasthof verarbeitet Spe2|aI|taten und Produkte von Herstellern aus dem Westfalischen

- Gértnerei Briggenthies aus Diestedde liefert saisonales Gas

_

miise, Tomaten, Krauter Salate aus eigenem Anbau. Von Win-

kelmann Land und Forst Ahlen kommen Seeforellen und Fal-
chen aus dem Vorhelmer Steinbruch, Wild aus hiesiger Jagd.
Hof Schulze Westerhoff Havixbeck steuert Urgetreide, Mehle,
GrieB und Backmischungen bei. Gruthaus Brauerei Miinster er-
stellt Craft Beer, gebraut aus Urgetreide von Schulze Wester-
hoff. Backerei Priinte aus MUnster backt Schwarzbrot und
Pumpernickel nach traditioneller Machart. Die Hafenk&serei
Mnster erstellt Kdse aus Bio-Milch von der Molkerei S6bbeke.
Vernhold aus Heintrop erzeugt Lippetaler Triiffel. Thoenes
Naturverbund Wachtendonk liefert Fleisch und Wurstwaren
von Strohschweinen aus artgerechter Haltung. Brennerei
Northoff aus Heintrop steuert Korn- und Feinbrand-Spezialité-
ten bei, die Brennerei Sasse aus Schéppingen Muinsterlander
Lagerkorn. Verarbeitet werden zudem Wildkrauter, Pilze, Wil-
de Brombeeren und Kornelkirschen, Rosenbliiten aus dem ei-
genen Garten, Lammer von Christian Droste aus Dolberg, Li-

_r}nousin-Rinder vom Hof Hahues in Lippborg.

dazu auch ein Champagner-
Roggen-Triple Starkbier, ge-
braut mit Miinsterlinder
Roggen, genieRen. Die Bier-
spezialitit kann aber auch

-der Sauce zum geschmortem

Bentheimer Schwein einen
wiirzigen Kick geben.

Auch beim Wein hat sich
vieles verindert. Natiirlich
kommt der Weinkeller nicht
ohne franzoésische,
sche und spanische Weine so-
wie Spezialititen aus Ubersee

‘italieni-

aus. Insgesamt aber lagern im
Keller mittlerweile 60 Pro-
zent deutsche Tropfen und
nur noch 40 Prozent interna-
tionale.

~Wer sich keine Zeit
nimmt, hat nie welche*, phi-
losophiert der Chefkoch und
wirbt fiir gutes Essen und
Trinken sowie Ubernachten.
Hier ist man unterwegs zu-
hause. ,Gastfreundschaft ist
nur ein Wort, wenn sie nicht
gelebt wird” dumi



