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B S e ST TG [P e 2n zu fahren. Die zum Kreis Mettmann
wie Liebhabern eleganter Hausmant st r.._||~._rr..h_f.-rﬂ"r"'*‘--” gehtirende, rund 85000 Einwohner
beliebt. Mit seinem Konzept , Zwei Kiichen von einem Herd zihlende Gemeinde, im Dreieck zwi
: S P 1 L S R L schen Diisseldorf, Essen und Wuppertal

i T - e Falam AFrs o ¥ (=1 a0 ¥ :
Jll.j 2 r'_.”_.h I:ll-_]r tlL“"h : ._1{'.” l'_"_r S hﬁ.“ LIL |<.I.-”-”.itt- i “rh( IHIHF H'.'E-:.‘j-'.*.'rl, 15T ene "\'r.au.lt, wie es viele in Deutsch
| Etl{'”] }_JI'-_'i"I'_'] elne '-,.‘.."r_ll."_|]"_.{'_'r'l[iF_'__' FL-_IH{_f[__'[I]l."_"lﬂfllff '_‘”“_]r_ht land gibt: nicht richtig grofl, nicht richtig klein,
: . ein paar Sehenswiirdigkeiven hier, ein Museum

54 i|
PIAZZA traf ihn in seinem Rest e

J"'r‘.'lll!.':[

- nichts, was einen Besuch er-




Es sei denn, man will essen gehen. Dann st
Velbert durchaus cine Reise wert. Denn auf der
kulinarischen Landkarte st der Ort schon seit
lingerem fest verzeichnet: Kuhlendahler St rafhe
295 lautet die Adresse, ,,Haus Stemberg® das
Fael,

[das unpritenticis eingenchtete  und  recht
unromantisch an einer Ausfllstraie licgende
Restaurant im Stadteeil Meviges hat sich in den
vergangenen Jahren zu einer der fithrenden

Rwinische Frohnatur: Sascha Stembery is

Tracktionslokals Haws Stemberg” in Velbe
Jounes Restaurateurs d Europe”,

Adressen im Bergischen Land entwickelt. Und
das hat es vor allem scinem speziellen Konzept
zu verdanken, das Feinschmecker ebenso wic
Licbhaber regional-rustikaler Kost den Weg ins
Landhaus finden lisst: , Zwei Kiichen von einem
Herd* heiflt es, und es bedeuter, dass sich auf
der Karte regionale Klassiker wie Graupensuppe
mit Mettwurst eintrichtig neben Gourmetkrea-
tionen wie Seereufel anf Aruschockengemiise
mit Piment d*Espelette befinden

Schan peschrieben Auch als Autor von
Kochbdchemn (IL) hat sich Sascha Stembery
einen Namen gemacht

-Dass ein Koch fir unterschiedliche Gaste-
gruppen unterschiedliche Kiichen und Stle an
bietet, ist an sich weder etwas Neues noch etwas
Besonderes™, erliutert Sascha Stemberg, der seit
2004 die Kiiche des Tradiionshauses leiter. In
der Begel sind dabei jedoch die Kiichen rium-
lich klar getrennt: hier das edel eingenichrerc
Feinschmeckerlokal, dort das Bistro mit den ein-
facheren Gerichten. Das ist bei uns anders. Wir
bicten dic zwel Kiichen in cin und demselben
Restaurant an. Das heifie: Bel uns kénnen Sie
sich fiir das sichengingige Degustatonsmeni
inklusive passender Weine entscheiden
Mebentsch servieren wir Wiener Schmitzel und
dazu cin Pils. Es ist aber nanirlich auch maglich,
regionale Gerichte mit Positionen von der Gour-
metkarte zu kombinieren, Egal wofur Sie sich
entscheiden — Sie kriegen alles mir der gleichen
Liebe und in der derselben Qualitit gekochr, be-
kommen dasselbe Brot gereicht und dieselbe
Aufmerksamkeit im Service.™

und am

Vierte und fiinfte Generation

Und natiirlich sind auch die Zurtaten stets von
gleicher Qualitit. Ob der Kalbsriicken fiirs Wie-
ner Schnirzel ader die Bickchen vom Weideoch-
sen fiir die Haute-Cuisine-Kreatdon — immer

stammit das Fleisch von ausgesuchten Lieferan
ten der Region, mit denen die Stembergs schon
seit langem gut und vertrauensvoll zusam- ©
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¢ menarbeiten. .Der Unterschied zwischen ci-
nem Gencht von der Regionalkarte und einem
von der Gourmetkarte 15t nuchr, dass wir beim
Gourmetgencht bessere Zutaten
sondern edlere, Phfferlinge start Champignons
zum Beispiel. Das - und der grofiere Aufwand
bei der Zuberciung — machr dann den auch
preishichen Unterschied aus. Von der Qualitan
her aber sind alle Zutaten gleich™, betont Stem-
berg

Ubernommen hat Sascha Stemberg das Kon
zept von seinem Vater Walter, der mut der ,Zwei
Kichen von einem Herd*-Philosophie das seit
1864 bestehende Landhaus, das er mir seinem

verwendeon,

—

»Ich bin immer auf der Suche
nach neuen Rezepten und
Ideen, um die Kiiche und das
Haus weiterzuentwickeln.«

Sohn in vierter und flinfrer Generation betreibt,
weithin bekanntgemacht hat. Einige Klassiker,
mit der schon der Vater seine Gaste begeisterte,
zum Beispiel die erwihnte Graupensuppe oder
Tafelspitz und Blurwurst, finden sich noch im-

mer auf der Karte. Ansonsten hat Sascha Stem-
berg, seit thm sein Vater vor sechs Jahren den
Stab in der Kiiche ubergab, um sich ganz auf die
Rolle als Parron und gurer Geist des Hauses zu
konzentrierten, die Kiiche behursam, aber kon-
sequent weiterentwickelt: Karte und Einrich-
rung wurden entschlackt, der Schwerpunkt ge
sctzt auf das, was man gemeinhin unter ,Neuer
deutscher Kiiche® subsurmiert, also gutbirgerli-
che Kiiche auf zeitgemifie, moderne Art inter-
pretiert, mit edlen Zutaten und auf eine Weise
zubereiter, die die Pflege der kulinanschen Tra-
dicion mir der Profession und Leichtigkeit mo-
derner Kochkunst verbindet.
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Sehaulauf der Kastiichkeiter Scheiben vom geddmpften Kalbstafelsgitz in Kirbiskemmarinade (1) Muskatklrbiscreme mit Mumbal-Curry und gegrillter Jacobsmuschal (M.) und Duo vom Hirsch mit

Dérrobstsandwich und Trompetenpilzen (re )



Busf den Punbt: Ob Kalbakotelett
Secteulel oder Ganseleber -

in der Spitrengastronomie muss
|eder Handgrifl sitren
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Sascha Stemberg, der Ende vergangenen Jah-
res in den Club der |, Jeunes Restaurareurs d'Eu-
rope* (einer Vercinigung junger Spitzenkdche,
die sich der innovativen deutschen Kiiche ver
pflichtet haben) aufgenommen wurde, ist ¢s da-
mit gelungen, dem Lokal seine Stammgaste zu
bewahren und gleichzeitig eine neue Generation
von Gasten anzuzichen. ,Und das geht nur,
wenn man es nichr iibertreibt®, sagt Stemberg.
~Molekularkiiche beispiclsweise, wie sie bei
viclen Kollegen en vogue ist, wire fir mich ein
absolutes Mo-go, das wiirde mehr Gaste ver-
schrecken, als war hinzugewinnen konnten.*

Ein Mann unter Dampf

Der Erfolg gibt ihm reche. Das ,Haus Stem-
berg® ist im Durchschnitt zu 85 Prozent ausge-
laster — was eben auch bedeutet, dass es mal tiber
Wochen keinen Platz geben kann. ,Mit ciner
reinen Gourmetkiiche wire das so sicher nicht
moglich®, sagt Stemberg, Das Problem so man-
cher gchobenen Adresse — dass die Gaste
Schwellenangst entwickeln und sich in den ver-
meintlich elitiren Gourmetempel nicht hinein-
trauen — ist dem ,Haus Stemberg® (im akrucllen
Gault Millau immerhin  mit 16 Punkten
bedacht) mit seciner Zweil Kiichen von einem
Herd“-Philosophie erspart geblicben,

Ausgesuchte Lieferanten: Das Brot, das Sascha Stembery um Essen reicht

stammt von einem Biobacker aut der Gegend

Bei allem Erfolg: Stehenbleiben, sich auf dem
Errcichren ausruhen ist Sascha Stembergs Sache
nicht. .Ich bin immer auf der Suche nach neuen
Rezepten und Ideen, um die Kiche und das
Haus weiterzuentwickeln®, sage Stemberg. Man
glaubt es ihm aufs Wort, denn der 31-Jihrige
scheint formlich unter Dampf zu stehen, spru-
delnd vor Einfillen, sprithend vor Encrgre.

Wenn er freihat, ruht er sich nicht etwa aus,
sondern nutzt die Zeit fiir das, was er neben Ko-
chen wohl am besten kann: sich selbst vermark-
ten. Dazu dienen ihm neben Kochbiichern, die
er gemeinsam mit seinem Varer verfasst (der ist
mit mehr als 1.5 Millionen verkauften Exempla-
ren ein echter Bestsellerautor), und Merchandi
singaktionen wie etwa der Kreation einer eige-
nen Gewtirzlinie fir Aldi Nord oder der
Zusammenarbeit mit cinem Krankenhaus (bei-
des ebenfalls gemeinsam mit seinem Varer) vor
allem seine Auftnitte im Fernschen. Seit ver-
gangenem Jahr ist er alle zwei Wochen in der
WDR-Show _Kochalarm® - Motto: ,,Betten -
Lischen - Braten® zu sehen. Im roten
Kochalarm-Mobil*, einem histonschen Feuer-
wehrauto, riicke er aus, um Zuschauern bei all-
taglichen kulinarischen Problemen zu helfen, et-
wa der Zubereitung eines Chilis oder der
Herstellung einer Bouillabaisse

Befirchtungen, durch sein Engagement in
den Niederungen des Fernsehbetnebs seine Se-
rositic als Kiichenchef zu verlieren, hat er nicht
Braucht er auch nicht, denn die Beaktonen anf
seinen TV-Einsarz sind ausgesprochen posiav.
Es gebe sogar immer wieder Gaste, die ausdriick
lich aufgrund sciner Fernsehshow gekommen
seien — Giste, die vielleicht sonst nicht so einfach
den Weg nach Velbert gefunden hatten. ©

RESTAURANT HAUS STEMBERG"
Kuhlendahler Strafie 295

42553 Velbert-MNeviges

Tel. 02053/56 49

wiww haus-stemberg.de

Offnungszeiten: 12-15 Uhr und 18-23 U
Donnerstags und fraitags geschlossen




