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Der Tiilrmchenbauer von Kiirten

Hermann Berger serviert im Traditionshaus bodenstéandige und wiirzig aufgefrischte Gerichte

von GISELA SIEBERT _

Jdch liebe zentriertes An-
richten - ich mag nichi, wenn
das Es=an sich =0 iiber den Tel-
ler ausbreltet.” Lachemd bo-
kenmt sich Hermann Berger
gum Jirmchenbauen’, hat pe-
rade spechkummantelie Kalbs-
hiifie auf ainen Sockel von To-
pinambur-Kirbis-Gemilse ge-
hoben und kriml das ganze
nach mil im Ternpurabeiy aus-
pehackrnen Keniabahnen
Rundherum  gibt's  frittierie
Misranean und sattdunkien Bal
samice-Schalotten-Jus.

Die Experimentierfreuds
dies Rirtener Kichenchefs ist
damit cokumentiert — von der
Lust am kulinarischen Komibi-
nieren bis zur Architekiur®
der Cerichte. Die missen Sie
dann aber such perfekt bis
rum  Gast iransportleren,
gaImt Durchguaren der
Schwingtir wvon der Kiche
rum Gastraum’, stichelt Ehe-
fran Kersiine die trotzdam
gichtlich gut gelaunt den Sar-
vice Im Restaarant  fur Mih-
le” in Biireen Dagtel.

Vi dred Jahren haben die
beiden Hermann Bergers el-
terlichen Betrieh mitten im
Bergischen  Land  ({bernom-
ey = und die aul guibiirgerli-
che  Kiche eingeschworens
Klientel sanft an frischen

A

Mostalgisches Ambiente; Hermann und Kerstn Berger in ihrer alten
Miibhle an dar Wipperflerther Strafla, (Fotos: Klaus Daub)

Wind am Herd gewihnt. Wie
alt das Haus .fur Mihle an
der Wipperftrther Stralie ist,
hat nock kein Heimatforsoher
herausgefunden. Eine Mihbe
hat schon mein Urgrofvister
hier betrioben, a5 gab such e
ne BEckersi, eine Tankstelis
umd einen Ausschank®, weild
dier heutige Besitzer. Sein Va-
ter hat sich suf den Bestau-
rantietrick koozentriert, in
diém Hérmann Berger Jn die
Gastronomie  hineingewach-
sen” st

[m Silztaler Hof in Inyme-
keppel, nicht welt weg wm

Kiirten, hat der heube 38-Jahri-
ge bis 1984 die Kochlehre ab-
solviert, danach in weitaren
ambitionierten  Hosteurants
Erfahrungen gesammekt - im-
mer in Koln und Umgebung.
Was fir seine Bodensténdie-
ksit spricht und Kilner in der
Meinung  bestitigen dirfte,
dass man sowiess am Rhing®
Eulinarisch Weltspitze ist. ..
Im renommierien La So-
cleté® larnte er sedne Frau Her-
stinkennan - die als Seitenakn-
stedgerin mit absolviertem Pi-
dagogik-Studium e Erwach-
senenbildung) und langjihri-

£

Fiir Experimentierfrewdige: Mit Speck bardierte Kalbshirfte auf Tops
niarribr une Kirkes, friftierts Maranen und Kaniabohnen

ger studentischer Kellner-Pra-
xis die Mealen Voraussetzun-
Een flr das Abenteuer Selbst-
stendigheit <im Bergischen
Land mitbrachie. Ein bisschen
Umerzishung war schiiefilich
niétig, wrm auf Hermann Ber-
goars neue Kreationen wia Feld-
zalat mit Entenbruast und Fei-
gan-Creme-fralchs acder
Lammmilsschen im Scholoola-
denjus Appetit 2u machen - die
man  unter Fechwerkbalken
geniefit. In einem Ambiente,
s sparam mil alkem Infari-
eur und stimmig dazu Xombi-
nwrten zeitlosen  Glasvesan

und Leuchien ausgestatied ist.
Fwiachen ambitionierter mea-
er Kilche und Standardgerich-
ten hat der Gast dis Wahl. Asi-
atische Akzenle kinnen bei
den  akfuellen  Kreationen
Duftioden  setzen  Jitronen
gras elwae zum Zunder mit ka-
ramallisiertem  Sauerkraut.
Frithlingsrolle mit Flinz und
Apted-Curry-Chutney  feisrt
kfilsch-chinesische HKomtakie.
Aufpefrischi hai Berger auch
das Angebot um paniartes
Schnitzel, Humpsteak und
Schweinelendchen, ohne die es
auf dem Land und in einer

Ausfhugsregion nicht geht. Zur
Futenbrust fischi er provenza-
lisches Camise aul Sehr gern
gifuttert worden gar nichi ber
gische Cambas in kréftiger
KEnoblsuchssuce, Auch boi den
traditionellen  Gerichten  ar:
baitiet Berper mit frischen Pro-

| dukten, werzichtet auf Ober-

wiirzte Fertigsauwcen - und
keckt damit manchen CGast zar
Wechselkarte hinitber:

Die Freude am Experimen-
tieran hat sich herwmgespro-
chen. Wir haben rund 75 Pro-
zonl neue Caste”, verril Rer-
stin Berger Darunter sind vie-
le megierige junge Leue. die
anch aus Koln bis Hiorten an-
relsen. Fir die Machbarn in
der  Wipperfilrther  Strafe
aber sl das Haus immer noch
Eaffee-Siation - auch schon
zur erholsamen Pawse am Vor-
mittag Nachmittags gibt's ab
halb drei Bergische Waffeln.

Restaurant Zur Miihle, Winper-
Firther Sirafe 391, 51615
Kiirten, Tel, (D2268) 620D,
wwiw restawant-zur-
muetie.com. Gadfnet 10 bis
23 L, mithwechs Ruhetsg.
Vorspeisen ab 4,50, Haupdge:
richite ab 10,50, Desserts ab
5,20 Euwro. Dienstags Drei-
Gang-Uberraschungsmend 2u
25,90 Eurg, Kinderkarte ab 4,
Waffelr ab 3,30 Evrg,



