DAS NEUE NEUE IST DAS ,ALTE"

v.l.: Josef Willenbrink, Thomas Kliewe, Heiko Weitenberg

as geht neuerdings in westfalischen

Topfen vor? Drei ,Alte Wilde® am

Herd haben sich zusammengefun-
den, um die Heimat mit ihren kulinarischen
Ideen zu bereichern - allesamt in der Top-
Gastronomie ausgebildet. An ihren Herden
entsteht gerade eine spannende Mischung aus
modernen Einfliissen gepaart mit der Miins-
terlinder Traditionskiiche. Ganz nach dem
Motto: ,,Berufe Dich auf die Tradition und ma-
che alles neu’, stehen Josef Willenbrink (Gast-
hof Willenbrink, Lippetal-Lippborg), Thomas
Kliewe (Restaurant ,Bei Kliewe’im Westfi-
lischen Hof, Beckum) und Heiko Weitenberg
(Landgasthaus Hohen Hagen, Ennigerloh) fiir
den neuen Trend der Miinsterldnder Kiiche -
unter Besinnung auf deren unverwechselbare

Erzeugnisse, Rezepte und Verfahren.

Was unterscheidet die Miinsterlinder Kiiche

von allen anderen in Deutschland?

Willenbrink: Die hohe Anzahl an Schmor-
und Saucengerichten und ihre gehaltvolle,
wirzige, deftige, aromatische, bodenstandige
Ausrichtung ...

Kliewe: ... wie die regionalen Eintopfe, die wir
im Miinsterland traditionell herzhaft zuberei-

ten.

Weitenberg: Dazu gibt es viele traditionsreiche
Geschichten unterschiedlicher Gerichte und
zu jeder Jahreszeit das richtige Gemiise mit

den passenden Vitaminen.

Welches sind typische Zutaten der
Miinsterlinder Kiiche, und welche davon

Ihre Lieblingszutaten?

Kliewe: Die Kohlsorten, die um uns herum

wachsen, sowie in der Saison Spargel.

Weitenberg: Fleischgerichte, Wurzel- und
Knollengemiise, vor allem die Kartoffel: Sie ist
erstaunlich vielféltig einsetzbar und in vielen

Variationen zuzubereiten.

Willenbrink: ... nicht zu vergessen gerducher-
ter Speck, Zwiebeln, hier auch bekannt als
,Minsterlinder Knoblauch® und Schmalz.
QOder Griinkohl, die ,Westfilische Palme®; aber
auch Erdbeeren, Schinken, Hiilsenfriichte,

Stielmus und Wildkrauter der Saison.

Was macht Miinsterlinder Kiiche auf der

Zunge und im Magen spiirbar unverwechselbar?

Willenbrink: Ich verarbeite gerne langst ver-
gessene Gemiisesorten. Miinsterlinder Kiiche
ist deshalb im wahrsten Sinne ,,bodenstidndig".

Weitenberg: Hier entsteht eine ehrliche, nach-
haltige Kiiche, die den Fokus auf das Produkt
legt. Durch die Verarbeitung von frischen
Krautern und Gemiise entstehen tolle Aro-

men.

Kliewe: Ich pflege deshalb einen engen Kon-
takt zu den Produzenten. Das schafft Vertrau-

en. Die Region wird gestérkt, ganz nach dem
Motto ,Hier leb” ich, hier kauf” ich ein.”

Welcher ist Ihr regionaler Lieblingshof, -Grofi-
markt oder -Wochenmarkt — und was finden

Sie dort, was man nicht iiberall findet?
Weitenberg: Der Hofladen Kampmann in
Stinninghausen, wo es Erzeugnisse von hochs-
ter Qualitit aus eigener Herstellung, wie
Waurst, Fleisch oder Marmeladen gibt: Die
Rohstoffe werden selbst produziert, man hat

einen Geschmack wie frither auf der Zunge.

Willenbrink: Auf meinem Lieblingswochen-
markt in Beckum bekomme ich Stielmus,
Spargel in Bio-Qualitét, junge Dicke Bohnen
und alte Kartoffelsorten sowie eine Vielzahl
andere, saisonal erzeugter Lebensmittel wie
Wild aus hiesiger Jagd, Freilandsalate und hei-
mischen Kise.

Kliewe: Der Biohof Hiichter in Fiichtorf baut
Bio-Spargel der Extraklasse an. Durch den
besonderen Boden ist der Spargel sehr ge-

schmacksintensiv.

Welches traditionelle Miinsterlinder
Gericht steht bei Ihnen auf dem Menii,

und wie interpretieren Sie es?

Willenbrink: Eingelegter Spargel stifi-sauer
mit Schinken. Viele Gerichte haben etwas mit
Konservieren zu tun. Ich verwende alte Kon-
servierungsmethoden wie Beizen, Marinieren,
Trocknen, Einlegen oder Einwecken. Ich setze
gerne altes Handwerk mit neuer Kiichentech-

nik und zeitgemiflen Rezepten ein.

Kliewe: Meine Rote-Bete-Suppe mit westfali-
schem Schinken kommt sehr gut an.

Weitenberg: Klassisches Rindfleisch mit Zwie-
belsauce, Kartoffelsalat und Giirkchen: Das
gab es schon bei meiner Oma auf der Hochzeit,

und es schmeckt den Gasten heute noch!

Von welchen Threr kulinarischen Innovationen

aus dem Miinsterland muss die Welt erfahren?

Willenbrink: Zum Beispiel von meinem auf
der Haut gebratenen Forellenfilet mit Spar-
gel-Rhabarber-Salat, der Génsekraftbrithe
mit Pfannkuchen-Roulade oder der Praline
von der Rinderbacke und Wurzelgemiise auf

Kartoftel-Wirsing-Stampf.

Kliewe: Mein weif3es Pralineneis mit Orangen-

salat. Mein Rezept vom klassischen ,,Miinster-

lander Tottchen habe ich iiberarbeitet und
mit zeitgemaflen Zutaten versehen.
Weitenberg: Hahnchenbrustfilet gefiillt mit
Aprikosen und Pflaumen auf einer Riben-
krautsauce, dazu Steckriiben-Gemiise und ge-
bratene Brotknodel-Scheiben.

Gibt es eine Person, die Ihnen als Vorbild
oder Mentor dient/diente?

Kliewe: Mein Lehrherr Gretenkort hat mir

beigebracht, wie man Salz von Pfeffer unter-

scheidet. Heute weifd ich, wie wichtig es ist, die

Basis zu kennen und darauf aufzubauen.

Weitenberg: Ich habe tolle Kollegen im gesam-
ten Miinsterland, die mir als Vorbild und Be-
gleiter dienen. Wir finden in Gespréchen im-
mer wieder neue und regionale Inspirationen.

Zusatzlich lasse ich mich von einem Teil mei-
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ner Géste inspirieren ... aus netten Gespréachen

kann man so viel Potenzial schopfen.

Willenbrink: Uwe Voss, damals vom ,Ho-
tel Drei Kronen® in Lippstadt hat mich ,ge-
knackt“: Thm war es gelungen, mich fiir das
Kochen zu begeistern. Hubert Freund vom Re-
staurant ,Eichhalde’ in Freiburg war Vorreiter
der Nouvelle Cuisine und hat mich mit seiner

kulinarischen Intelligenz gepragt.
Die drei von der Kochstelle

Josef Willenbrink: Jahrgang 1959, ist nach seiner Reise durch
Sternekiichen wieder in der Heimat angelangt, um westfalische Bo-
denstandigkeit mit Avantgarde zu verkniipfen. Zum Motto ,Wuortel-
kram" reichte er zuletzt Knollen, Riben und Wurzeln in diversen Va-
riationen. Bei einer Inszenierung des ,Last Dinner on Titanic” hatte
Willenbrink die letzte Titanic-Uberlebende, Millvina Dean, zu Gast.

www.willenbrink.de

Thomas Kliewe: ,Yom Ackerbiirgerhaus zum 40-Betten-Haus" oder
vom gelernten Koch zum Hotelbetriebswirt”, beide Uberschriften
haben unmittelbar mit Thomas Kliewe zu tun. Der Koch und Hotel-
betriebswirt fiihrt die Gastronomie ,Bei Kliewe' und das ,Hotel West-
falischer Hof". Bevor er den seit 1783 bestehenden Betrieb 1991
tibernahm, hatte er Erfahrungen auf Sylt, in Ahlen, Rheine, Freiburg,
Pinneberg, Dortmund, Beckum und am Mahnesee gesammelt.

www.bei-kliewe.de

Heiko Weitenberg: Der heutige Inhaber und Geschaftsfihrer des
JLandgasthaus Hohen Hagen’ ibernahm nach beruflichen Stationen
im ,Heidehotel Waldhutte', Telgte und ,Hotel Hoxberg’, Beckum,
den elterlichen Betrieb im Jahr 2008. Schon seit 2000 war er als
Kiichenchef und in leitenden Funktionen dort tatig. Nach der Aus-
bildung zum Koch und Hotelfachmann in renommierten Betrieben
Westfalens war Weitenberg vorher selbst Ausbilder bei der IHK

Miinster gewesen. www.hohenhagen.de

B ,REGIONALE SPEISEKARTE":

SO SCHMECKT DAS

MUNSTERLAND!
Regionale Produkte fiir regionale Gerichte, so ist der
Grundgedanke der ,Regionalen Speisekarte” im Minster-
land. Diese gemeinsame Idee haben etwa 40 Kiichenchefs
im Miunsterland in ihren Speisekarten aufgenommen.
Etwa 90 Produzenten beteiligen sich an der Initiative. Die
Gaste genieBen nicht nur absolute Frische und eine neue
regionale Kiiche, sondern schonen durch kurze Transport-
wege und regionale Verarbeitung auch die Umwelt. Da
bleibt nur zu sagen: ,So schmeckt das Minsterland.”
www.muensterland-speisekarte.de

B DAS MUNSTERLAND IN

DER BOX — DIE ,MUNSTERLAND

BOTSCHAFT'
Ein Genuss-GruR aus dem Minsterland! Mit den Pra-
sentboxen der ,Munsterland Botschaft” kommt Herzhaftes
und SuRes aus der Region auf den Tisch. Alle Produkte
sind im Munsterland gewachsen, gereift und verarbei-
tet. Im Sinne der Nachhaltigkeit werden dariber hinaus
soziale Aspekte bericksichtigt. So erfolgt die Zusammen-
stellung der Boxen von Menschen mit Behinderungen.
Dieses Angebot begeistert Menschen innerhalb und
aulerhalb des Miinsterlandes”, weif Landrat Thomas
Kubendorff zu berichten. Die Boxen sind keine ,Wunder-
tiiten”, man kann sich aussuchen, was einem am besten
schmeckt. Erhaltlich in regionalen Verkaufsstellen oder
online unter: www.muensterland-botschaft.de






