Feinere Kiiche in Menii-Form

Espelkamp is(s)t phantastisch (3): Im Mittwald-Restaurant stehen Frische und gepflegte Gastlichkeit im

Von Karsten Schulz

M Espelkamp. Viele werden
sich sicherlich noch an die
Veranstaltung  ,,Espelkamp
(is(s)t phantastisch® erinnern,
bei der sich in der Innenstadt
heimische Gastronomen mit
Gaumenfreuden prisentier-
ten. Dieses Konzept ist vom
Stadtmarketingverein  vollig
neu gestaltet worden. Nur der
Name ist geblieben. Nunmehr
kann man wihrend der ge-
samten Sommerferien auf ei-
ne gastronomische Entde-
ckungsreise gehen. Zehn Res-
taurants sind als Stationen an-
zusteuern. Dort werden ent-
sprechende  Sommergeniisse
kreiert. Teilnehmer der Reise
koénnen sich nach dem Essen
einen Stempel geben lassen.
Wer mehr als drei Restaurants
besucht hat, nimmt am Ende
an einer Verlosung teil. Zu ge-
winnen gibt es zehn Abend-
essen fiir zwei Personen. Die
NW stellt die einzelnen lu-
kullischen Stationen vor.

Vom Dorf geht’s jetzt wie-
der zuriick in die Innenstadt,
wo Espelkamps grofites und
auch iltestes Hotel angesteu-
ert werden kann. Von Anfang
an gehorte auch ein Restau-
rant dazu, das sich der etwas
feineren und gehobeneren
Kiiche verpflichtet fiithlte und
dem verwdhnteren Gaumen
entsprechende Geniisse kre-
denzte. Vor allem auch aus-
wirtige Giste, die geschiftlich
bei den hiesigen international
titigen Firmen zu tun haben,
nutzten und nutzen hiufig das
Angebot * des Mittwald-Res-
taurants.

»legen groRen Wert
auf gut ausgebildetes
Personal und
gepflegte
Gastlichkeit«

Uber die Kiiche wacht
Chefkoch Bastien Thlenfeld,

~der auch das Sommermenti im

Rahmen der lukullischen Rei-
se durch Espelkamp zusam-
mengestellt hat. Das Beson-
dere auch im Vergleich zu den
anderen Restaurants ist, dass
der Gast hier zwei Meniis zur
Auswahl hat. Alles ist fein auf-
einander abgestimmt. Nur fri-
sche und qualitativ hochwer-
tige Zutaten und Lebensmittel
werden in der Kiiche des Mitt-

Freunde gehobener Kiiche und Gastlichkeit: Chefkoch Bastien Ihlenfeld, E

beraterin fiir deutschen Wein.

Leckerer Hauptgang: Filet vom Fluss-Zander, kross auf der Haut ge-
braten, Rielsingschaum, Blattspinat, Landkartoffeln.

wald-Restaurants verwendet.
Dafiir verbiirgen sich Ihlen-
feld und sein Kiichenteam, zu
dem noch eine Koéchin und ei-
ne Auszubildende gehoren.
Vier feste Mitarbeiter arbeiten
im Service-Team des Restau-
rants. ,Vor allem legen wir
Wert auf die Frische. Und vie-
les wird in der Kiiche noch
selbst gemacht, auch die Kar-
toffelprodukte®, sagt Ihlen-
feld.

»,Gerne haben wir bei die-
ser Aktion mitgemacht, ge-
nauso wie wir seinerzeit auch
die Bierdeckel-Idee gut fan-

den, finden wir diese Idee mit
den verschiedenen Restau-
rants,die sich zu dieser lukul-
lischen Reise zusammenge-
schlossen haben, sehr gut*, sagt
Geschiftsfithrerin =~ Cornelia
Werner.

»S0 sieht man mal, wie gut
das gastronomische Angebot
hier in Espelkamp ist, obwohl
immer so viele iiber die Stadt
schimpfen. In anderen Stid-
ten im Kreisgebiet hat man so
etwas noch nicht hinbekom-
men®, so Werner. Sie weist da-
rauf hin, dass sowohl Restau-
rant wie Hotel anerkannte

Vordergrund. Grofites und dltestes Hotel in der Kernstadt

L3

gentiimerin Cornelia Werner und Katharina Nobbe, anerkannte Fach-
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Das Sommer-Menii

¢ Sommerliche Salat-
Variation mit gerdstetem
Kerne-Mix oder

¢ Tomatencremesiipp-
chen mit Brotchips

¢ Filet vom Fluss-Zan-
der, kross auf der Haut
gebraten, Rieslingschaum,
Blattspinat, Landkartoffeln
oder

¢ Filet von der Poular-
denbrust, mediterranes
Gemiise, angeschwenkte
Pasta, Parmesan, Ruccola
¢ Amarettini Parfait mit

Ausbildungsbetriebe sind. Seit
1969 gibt es das Hotel Mitt-
wald gegeniiber dem ehema-
ligen Lokschuppen. Thr Grof3-
vater habe seinerzeit das Ho-
tel gekauft und der noch in
Berlin lebenden Mutter mit-
geteilt, dass sie jetzt nach Es-
pelkamp kommen konnte.
»Das habe ich fiir Dich ge-
kauft, habe er ihr damals ge-
sagt, erzahlt Tochter Cornelia.

Anschliefend sei immer
wieder umgebaut, erneuert
und angebaut worden. Heute
hat das Haus 44 Zimmer und
150 Plitze im Speise-Restau-

Sommer-Friichten

¢ Das Hotel Mittland ist
an der Ostlandstrafle 23
beheimatet.

¢ Die Telefonnummer
lautet (0 57 72) 97 780.

& Weitere Informationen
gibt es auf der Homepage:
www.mittwaldhotel.de

# Die Offnungszeiten sind
Sonntag bis Freitag von
11.30 bis 14.30 Uhr sowie
Sonntag bis Donnerstag
von 18 bis 22 Uhr.

rant, im Sommergarten gibt es
noch einmal 40 Plitze. Erst
kiirzlich sind zehn Zimmer
kompletterneuertworden. Das
Restaurant ist besonders be-
kannt durch die Sonntags-
Meniis, die von vielen Ein-
heimischen und auswirtigen
Gisten geschitzt seien, so
Cornelia Werner.

Ebenso gibt es ein tiglich
wechselndes Kiichenchef-
Menii. ,Wir legen auch gro-
Ben Wert auf ausgebildetes
Personal und gepflegte Gast-
lichkeit“, macht Cornelia
Werner deutlich.



