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Die Gastgeber Chantal und Marius Kriipe vor ihrem Restaurant An der Kriipe

Gutburgerlich bleibt modern

Regionalitdt mit viel Verstandnis fiir traditionelles Kiichenhandwerk. Das verlangt man von besseren , gutbiirgerlichen” Restaurants. Das
Magazin ,Ruhrgebiet geht aus” listet zwolf Hauser.

Von Tom Thelen

ier ist einfach eben
einfach gut. ,Gut-
biirgerlich” sagte

man frither gern zu diesen
Speisen, bis der Titel eine
,muffige’, unmoderne Note
bekam. Doch heute ist ,Kii-
che wie bei Oma“ wieder
sehr hoch im Kurs, beson-
ders, wenn es dann doch
noch eine Idee besser ist.

Das Magazin Ruhrgebiet
geht aus hat die zwolf besten
ausgesucht und ausfiihrlich
beschrieben. Hier die Liste,
die einen groflen Anteil Dort-
munder Hduser hat und da-
mit zeigt, dass diese Kiichen-
richtung eine Stirke der
Stadt ist.

Beste Heimatkiichen - die
Plitze 5 bis 12 belegen ohne
Reihenfolge:

Der Brauturm in Dortmund

Das Restaurant Neun-
zehn30 im Ringhotel Drees
in Dortmund

Frintrop in Oberhausen

Die Hovels Hausbrauerei
am Wall in Dortmund

Das Restaurant Emma’s in
Bochum, unweit des Haupt-
bahnhofs

Das Mit Schmackes von Ke-
vin Groflkreutz und Reiniger
in Dortmund

Westermanns Wirtshaus in
Dortmund

Die Top 5 - der Gewinner
kommt aus Dortmund

Platz 5: Briiderlich in Dort-
mund (Neu)

Hier geht es seit Mdrz 2023
tatsachlich ziemlich briider-
lich zu, denn hinter dem He-
xenkessel-Nachfolger stecken
die Briider Till und Felix
Feldkamp, deren Vater Frank
ein paar Meter weiter und
gegeniiber die Kiichen-Wirt-
schaft Bismarck betreibt. Das
ist schon mal ein gutes Back-
up fiir die Junggastronomen,
die mit dem Briiderlich-Kon-
zept auf Platz 4 beim Griin-
derwettbewerb Geschmacks-
talente landeten.

Ein relativ einfaches Res-
taurant, das auf gutbiirgerli-
che Frischekiiche, Burger und
Bier setzt. Stars sind etwa die
Zapfhdhne, aus denen meh-
rere Dortmunder Biere vom
Fass sprudeln, etwa Kronen,
Bergmann und Borsigplatz
Style Export. Das erginzt
perfekt das Angebot, etwa
von Salzkuchen, Frikadelle
und Currywurst.

Das Ambiente ist gepflegt
und zuriickhaltend, weniger
rustikal als der Vorganger,
doch dhnlich gemiitlich. Gut
ein Kneipenrestaurant-Klassi-
ker, das ,Briiderlich Kriist-
chen, ein Schweineschnitzel,
Champignon-Rahmsauce,
Landbrot, Spiegelei, Pom-
mes" fiir 16,90 Euro. Ansons-
ten: Burger (Beef, Pulled
Pork oder Veggie), Pasta,
Thaicurry, Salate und ein
Trio von Gerichten fiir Kids.
Beliebt ist die Terrasse auf
der Kaiserstrafle, hier wird
man gesehen und kann das
Treiben auf der Strafie beob-
achten.

bruederlich.restaurant

Kaiserstrafie 92

44135 Dortmund

02315495363

Mo-Do 11-22 Uhr

Fr 11-23, Sa 9.30-23 Uhr

So 11-22 Uhr

Platz 4: Sachte in Dort-
mund

Das Kleinod-Eckrestaurant
im Kreuzviertel, das Sachte,
wurde im Dezember 2021
prisentiert. Uber den Kunst-
rasen an der Decke des Res-
taurants mit dem schonen
Namen wurde tiberall gespro-
chen.

Moderne deutsche Kiiche
nennen Adrian Busch und
Pascal Hinz ihre gastronomi-
sche Idee, wobei Busch als
Barkeeper und Hinz als Kii-
chenchef agieren. Dem Res-
taurant ist ein gehobenes
Barkonzept angehdngt. Hinz
kennen Dortmunder Restau-
rantfans noch aus der ambiti-
onierten Neuen (Ess)Klasse
in Horde.

Primus: Giinther Overkamp mit einem perfekten Dortmun-

der Salzkuchen
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Das Restaurant Mausefalle ist ein Blickfang in der Miil-

heimer Altstadt.

Heuer bringt er wieder ech-
tes Soulfood auf den Tisch.
Die Vorspeise ,Gerducherte
Makrele mit Rote Bete, Thy-
mian-Kartoffelschaum, Arti-
schockencreme, Senfkaviar”
etwa, ein Feuerwerk mediter-
raner Aromen. Bei den
Hauptgerichten (sieben an
der Zahl, regelmdflig wech-
selnd) treffen sich Schnitzel,
Rumpsteak und Zander mit
gleich drei vegetarischen Al-
ternativen.

Groflartig die ,Selbstge-
machten Ravioli mit Wir-
sing-Pilzfiillung, Triiffel-
schaum und Parmesan”. Star-
ke Pasta. Kakao-Fans werden
den , Toffiebrownie mit Bana-
nenschaum, Schokokaviar
und Blaubeerschmandeis” lie-
ben.

Fliissig: acht Sorten Gin &
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Tonic, Dortmunder Craftbie-
re, Schndpse aus dem Sauer-
land, sagenhafte Cocktails,
ein Dutzend offene Weine
von der ausgesucht guten
Weinkarte, die bis zur Mag-
num-Pulle vom Foster Unge-
heuer GG, 2013, von Reichs-
rat von Buhl reicht. Klassela-
den.

sachte-restaurant.de

Schillingstr. 18 1/2, 44139
DO

023113785478

So, Di-Do 17-22 Uhr

Fr, Sa 17-23.30 Uhr

Platz 3: Mausefalle in
Miilheim an der Ruhr

Das 1555 errichtete Hallen-
haus ist eher eine Gdste- statt
Mausefalle und das ist in ab-
solut positivem Sinne ge-
meint., denn das interessant

aufgebaute Gebdude mit im-
posantem Fachwerk ist ein
absoluter Hingucker. Daran
kann man einfach nicht vor-
beigehen und wenn man
schon mal davorsteht, warum
nicht rein und auch gleich
das Restaurant ausprobieren?
Und schwupps sitzt man fest
und will gar nicht mehr weg.

Das von Kiichenchef Hend-
rik Peek toll gefithrte Haus
bietet Platz fiir Gastronomie
auf fiinf Ebenen. Neben dem
Gewodlbekeller im Torbogen,
dem Schankbereich im Erd-
geschoss und dem Restaurant
in den oberen Etagen gibt es
auch noch eine Terrasse.

Die Kiiche ist regional und
saisonal ausgerichtet. Selbst
angebaute Gemiise, Krduter
und Salate finden hauptsich-
lich Verwendung. Der 150-
Quadratmeter-Acker  sowie
die liebevoll gehegten Krdu-
terbeete auf der Terrasse stel-
len alles bereit, was die Kii-
che so braucht.

Vorab wird die Curry-Wir-
sing-Cranberry-Quiche  pro-
biert. Eine tolle Mixtur aus
dem milden Wirsing und den
siiff-sauren Beeren. Exoti-
sches Aroma erhdlt das Gan-
ze durch das Curry, dazu
Krauterschmand und Salat.
Im Hauptgang begeistert der
schwarze Heilbutt mit gebra-
tenem griinem Spargel und
einer Guacamole ganz ohne
Avocado. Hier ersetzen ndm-
lich Erbsen die Frucht. Fan-
tastisch dazu die spritzige Zit-
ronen-Petersilien- Emulsion.
Spritzig und erfrischend auch
die selbst gemachten Sorbet-
und Eissorten, die einen tol-
len Abschluss bilden.

mausefallemuelheim.de

Bogenstrafle 8

45468 Miilheim an der Ruhr

0208 3 05 98 60

Do-Mo 17-24 Uhr

(Ktiche bis 21.30 Uhr)

Platz 2: An der Kriipe in
Hattingen-Holthausen

Die familiengefiihrte Gast-
ronomie in dritter Generati-
on lockt mit deutsch-Osterrei-

chischer Kiiche, gepaart mit
feinen Wildspezialitdten. Tat-
sdchlich wurde Marius Kriipe
mal eine ,wilde” Speisekarte
attestiert. Eine Doppeldeutig-
keit, denn der Patron kocht
einerseits angenehm wildlas-
tig, aber auch wild in dem
Sinne, dass seine Kreationen
durchaus  unkonventionell
daherkommen, ohne aller-
dings ins gdnzlich Vogelwilde
abzudriften.

Die Leidenschaft ,Wild"
teilte Marius mit seinem
Grofvater, mit dem er frith
auf die Jagd ging. Seine Aus-
bildung in der Kiiche machte
er bei Dirk Eggers, das Wilde
mag er dann in Diisseldorf
bei Jean-Claude Bourgoeil im
Schiffchen abgeguckt haben.

2013 {ibernahm Marius die
Kiichenleitung von Vater
Wilhelm Kriipe, 2016 mit
Gattin Chantal dann das Res-
taurant. Zuletzt erschufen die
beiden ein tolles Refugium
im Auflenbereich, ldngst ist
das ruhig gelegene Restau-
rant und Hotel als Ubernach-
tungsort mit sehr guter Kii-
che bekannt.

Von der aktuellen Karte
kommt nach einer vortreffli-
chen ,Wildgulaschsuppe mit
Crotitons” der Hauptgang
»2erlei Wildschweinbackchen
&  Mandelschnitzel,  ge-
schmorter Spitzkohl & Dril-
linge", was ganz klassisch und
groflartig ist. Reh kann hier
iibrigens auch als Wiener
Schnitzel mit Preiselbeeren
und Salat bestellt werden.
Immer auch eine Alternative:
der Wildburger. Uberhaupt
ist die Auswahl fantastisch,
auch Fischliebhaber oder die
Veggie-Fraktion werden se-
gensreich bedient. Diese Brei-
te an Gentiissen bedient na-
tiirlich auch die feine Wein-
karte.

kruepe-hattingen.de

Dorfstrafie 27,

45527 Hattingen

02324 9 3359

Mo, Di & Fr17-22 Uhr

Sa & So 11.30-14 & 17-22
Uhr
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Platz 1:
Dortmund

Seit mehr als 300 Jahren
wird an dieser Stelle schon
Gastronomie gelebt. Und der
Spagat zwischen der langen
Tradition und der ja immer
dringend erforderlichen Mo-
derne gelingt der Familie
Overkamp und ihrem gesam-
ten Team einfach exzellent.

Die Kiiche weifl ganz ge-
nau, wo sie herkommt und
wo sie hinwill. Mit den aus-
gezeichneten Zutaten, die
man bei Overkamp nicht oh-
ne Stolz von ,Freunden” und
nicht etwa von Lieferanten
bezieht, werden jeder Teller
und jedes Glas zum Erlebnis.

Lachsforellen und Bachsaib-
linge kommen zum Beispiel
fast tdglich frisch aus der
Scheda in Wickede. Und mit
den Betreibern der Getreide-
brennerei Dinsing in Wich-
linghofen verbindet die Over-
kamps nicht nur eine lange
Geschiftsbeziehung. Die bei-
den Familien sind seit mehr
als 160 Jahren miteinander
befreundet.

Die Speisekarte stellt die
Gaste schliefllich nur vor ein
einziges Problem: Die Aus-
wahl ist so sagenhaft reich-
haltig, dass die Entscheidung
unsagbar schwerfdllt. Traditi-
onalisten liegen beim
,Schweineschnitzel ~Westfd-
lisch, Rithrei, Speck, Zwie-
beln, Bratkartoffeln, Salattel-
ler" immer richtig.

Auch das ,Kriistken”, das
hier geschrieben wie im Pott
gesprochen auf der Karte
steht, ldsst keine Wiinsche
offen. Doch es muss ja gar
nicht immer das deftig West-
filische sein, wenn man zu
Overkamp geht. Eine Bowl
bekommt man auch. Nur,
dass sie hier eben ,Griines
Schiisselken” heifit.

overkamp-gastro.de

Am Ellberg 1

44265 Dortmund

0231 46 27 36

So, Mi-Fr 9-23 Uhr

Sa 9-24 Uhr

Overkamp in



