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Walter Stemberg ist Gastge-
ber aus Leidenschaft. Der
58-Jährige nimmt – wann

immer möglich – die telefonischen
Tischbestellungen für den Familien-
betrieb „Haus Stemberg“ in Velbert
persönlich entgegen. Das ist für ihn
genauso selbstverständlich wie die
Begrüßung der Gäste, für die zu-
nächst der Chef selbst, Gattin Petra
oder Sohn Sascha zuständig sind.

„Man muss gerne Gastgeber sein,
sonst hat man seinen Beruf verfehlt“,
sagt der vielfach ausgezeichnete Gas-
tro-Unternehmer aus dem Bergi-
schen Land, dessen Markenzeichen
der gezwirbelte Schnurrbart ist.
„Viele Konkurrenten haben diese Auf-
gabe nicht mehr wahrgenommen
und sind verschwunden“, sagt Walter
Stemberg,der auf mehr als 30 Jahre
Berufserfahrung in einem beinharten
Geschäft zurückblicken kann. 1975
hat er die seit 1864 bestehende Gastro-
nomie in vierter Generation über-
nommen. Der 30-jährige Sohn Sa-
scha, der vom Vater bereits den Part
des Küchenchefs übertragen bekam,
steht schon parat, den Betrieb in fünf-
ter Generation fortzuführen.

„Stemberg & Stemberg“ lautet der
Name der neuen Firma

Die Zeichen stehen auf Expansion:
Außerhalb des Örtchens Velbert-Nevi-
ges, das durch seine Marienwallfahr-
ten bekannt geworden ist, firmiert
das Unternehmen seit kurzem als
„Stemberg & Stemberg“ – eine
Marke, die die Familie aufbauen will,
um neue Geschäfte rund um das Res-
taurant zu entwickeln. So prangen
die Porträts der beiden Stembergs be-
reits auf Gewürzmischungen, die der
Discounter Aldiverkauft. „Eine Essig-
und Öl-Auswahl würde auch noch gut
dazu passen“, wünscht sich Sascha
Stemberg.

Den Grundstein für das zusätzliche
Geschäft hat Vater Walter gelegt, der
schon vor 15 Jahren als Fernsehkoch

auftrat. Zu einer Zeit, als heutige TV-
Kochstars wie Jamie Oliver und Tim
Mälzer bei ihren Lehrherren noch
das Gemüse putzten. Auch Sascha
Stemberg kommt bereits als Fernseh-
koch zum Einsatz. „Aber nur an mei-
nem freien Tag“, sagt er, der weiß:
„Unser Restaurant ist die Basis all un-
serer Geschäfte.“

Und dort geht es nach wie vor bo-
denständig zu. Sascha Stemberg hält
am Erfolgsrezept „Zwei Küchen von
einem Herd“ fest, auch wenn die He-
rausgeber des „Guide Michelin“ den
Kochkünsten des 30-Jährigen bisher
wohl deshalb einen Stern verweigert
haben. „Zwei Küchen vom gleichen
Herd“ bedeutet, dass sowohl ein vier-
gängiges Feinschmeckermenü mit
Kalbszungen-Praline und gegrillter
Zanderschnitte als auch nur eine Blut-
wurstspezialität auf den Tisch kom-
men. Der „Gault Millau“, die zweite
wichtige Feinschmecker-Bibel, oder
der Aral-Schlemmeratlas beispiels-

weise sehen die Küchenleistung von
„Haus Stemberg“ dagegen ganz weit
oben in ihrem Ranking.

Außerordentlich stolz ist Sascha
Stemberg dann auch auf die Auf-
nahme in die Gilde der „Jeunes Res-
taurateurs d’Europe“, der Elite der
jungen europäischen Spitzenköche.
Denn, die für das „Haus Stemberg“
so typische Mischung aus regionaler
Küche und „Haute Cuisine“, erfährt
damit in Branchenkreisen eine große
Anerkennung.

Die Preise im „Haus Stemberg“ sind
zivil geblieben

Der im Landhausstil eingerichtete
Gastraum des Restaurants ist nicht
nur für Genießer zum bevorzugten
Speisezimmer im Bergischen Land ge-
worden. Denn die Preise sind zivil ge-
blieben. So hat der Gast in Velbert
häufig noch Geld für eine hochwer-
tige Weinbegleitung übrig und, wenn
er noch etwas drauflegt, kann er das

eigene Auto stehen lassen und sich
vom Shuttle-Service des geschäfts-
tüchtigen Gastronoms nach Hause
chauffieren lassen.

Vor 14 Jahren kam Walter Stem-
berg auf die Idee, mit einer eigenen
„Selektion Stemberg“ in den Wein-
handel einzusteigen. Heute verkau-
fen die Gastronomen mehr als 6 000
Flaschen Wein pro Jahr außer Haus.

Die „Ruhetage“, Haus Stemberg
bleibt donnerstags und freitags ge-
schlossen, nutzen die Stembergs ent-
weder für Werbe-Aktivitäten oder die
Beratung beispielsweise von Kanti-
nenbetreibern in Ernährungsfragen.
Rund zwanzig Kochbücher hat Se-
nior Walter Stemberg außerdem im
Laufe der Zeit geschrieben.

Bei der Verleihung des Titels „Gas-
tronom des Jahres“ begründete die
Chefin des Hotel- und Gaststättenver-
bandes (Dehoga), Ingrid Hartges, die
Entscheidung für den Unternehmer
mit den Worten: „Walter Stemberg

Seit 17 Jahren wird allherbstlich
an der Nahe ein Weinwettbe-
werb ausgetragen, organisiert

von der Industrie- und Handelskam-
mer IHK Koblenz. Dabei ist in der
Sparte Weißburgunder eine Ge-
meinde nicht zu schlagen. Die Lokal-
presse jedenfalls schreibt hinterher:
„Windesheim räumt wieder ab“ oder
„Wer vermag es, die Phalanx der Bur-
gunder-Spezialisten aus Windesheim
zu durchbrechen?“

Der knapp 2000 Seelen große Ort
liegt abseits der Nahe, schon ziemlich
hoch am Rande des Hunsrücks. Über-
regional dürfte das Dorf am ehesten
noch Freunden der Kirchenmusik we-
gen des Orgelmuseums dort geläufig
sein. Seit einigen Jahren spricht sich
auch herum, dass Windesheim gute
bis grandiose Weine der Sorte Weiß-
burgunder zu bieten hat.

Es liegt am Zusammenhalt der
Winzer dort. Da hat sich ein Kreis
von Erzeugern zusammengefunden,

die freundschaftlich verbunden
sind, sich gegenseitig in ihren Kel-
lern besuchen, sich beraten, einan-
der helfen und zu weinbaulichem
Ehrgeiz aufstacheln. Jedes Jahr rei-
sen sie ins Ausland, um zu sehen,
wie die Kollegen in anderen Ländern
arbeiten.

Rainer Marx ist einer von ihnen.
Dieses Jahr stand er bei der IHK-
Probe ganz vorne und hatte den bes-
ten Weißburgunder. Das Leben des
42-Jährigen verlief bislang ohne Sen-
sationen. Für ihn kam nie etwas an-
deres als der Beruf des Winzers in-
frage. „Wie sich das so ergibt“, er-
zählt er. „Ich habe als Junge alles im
Weingut miterlebt und bin da wie
von selbst hinein gewachsen.“ Dann
die schnörkellose Ausbildung: Facha-
bitur, Bundeswehr, Lehre, Studium
an der Hochschule Geisenheim. Mit
24 Jahren stieg er in den elterlichen
Betrieb ein, arbeitete längere Zeit
mit Vater Werner zusammen und

übernahm schließlich 2005 den Hof,
einen mächtigen, alten Backstein-
bau.

An Rainer Marx fällt das klare
Hochdeutsch auf. Das hat er von Ehe-
frau Silke, die auch den drei Kindern
beibringt, möglichst keinen Dia-
lekt zu sprechen. Wenn er aber
mit seinen Kollegen oder den Ka-
meraden vom Tischtennisclub zu-
sammensitzt, dann wird – klar
doch – derbes Hunsrück-Frän-
kisch geredet.

Römerberg ist eine von
den kleinen Windesheimer
Lagen, abschüssig und nach
Südwest ausgerichtet. Dort
wurden Reste einer antiken
Siedlung gefunden. Der ver-
witterte rote Sandstein eignet
sich bestens für rassigen
Weißburgunder. Marxens
Weingarten dort wurde 1996
gepflanzt und ist damit im
besten Alter. Den ganzen

Sommer über schnipselt er an den
Reben herum, halbiert die Trauben
und sieht zu, dass sie frei hängen
und nach Regen rasch abtrocknen.
So kann nichts faulen, es kommt nur
gesundes Lesegut in die Presse. Der

Saft wird kühl vergoren und so
wenig wie möglich umgepumpt,
damit die natürliche Kohlen-
säure erhalten bleibt, die den
Wein trotz reichlich Alkohol so
wunderbar frisch macht.

Sein Gewinner von Bad
Kreuznach trägt ein „S“ auf
dem Etikett, was für „Selek-
tion“ steht. Ein kleiner Teil
des Weins hat in neuem Ei-
chenholz gelegen, was dem
an sich knackigen Schluck ei-
nen feinen Schmelz mitgibt.
Frühlingshafte Düfte von
Lindenblüten, Veilchen und
Maiglöckchen steigen aus
dem Glas. Zur saftigen Bir-
nenfrucht kommen die für

Gänse-Carpaccio, Hubschrauber, eilige
Im „Haus Stemberg“
ergänzt Regionales die
Haute Cuisine. Die
Inhaber kombinieren
auch sonst sehr gerne.
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Walter und Sascha Stemberg: Die Promi-Köche gehen zur Zeit Gänsen an den Kragen. Denn auf der Speisekarte stehen „Variationen von der Martins-Gans“.

Rainer Marx liebt es
schnörkellos. Gleiches
gilt für seinen
Weißburgunder.

Vorlieben Peter Nöthels „Hum-
merstübchen“ in Düsseldorf
steht ganz oben auf der Liste
von Stembergs Lieblingsrestau-
rants. Sein Leibgericht ist Wiener
Schnitzel vom Kalbsrücken.

Stationen Der Kolumnist der
„Welt am Sonntag“ hat schon im
Gasthof Kuhs in Heiligenhaus, in
den Walliser Stuben in Düssel-
dorf und im Restaurant im Hotel
Windhuk in Westerland auf Sylt
sein Können unter Beweis ge-
stellt. Heute ist Stemberg Besit-
zer und Betreiber von Haus Stem-
berg in Velbert.

Lieblingsprodukte hat Stem-
berg nicht. Er arbeitet mit allen
Lebensmitteln gern, vorausge-
setzt sie sind frisch.

Falkensteins
Weinmacher

RESTAURANT
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