Lokales Steinhagen

Bibliotheksleiterin Manuela Heinig und Schlichte-Hof-Inhaber Bernhard Kampmann laden zur kulinarischen Lesung ein.

Schlichte-Hof-Chef spricht iiber Kantinen

Bernhard Kampmann ist mcht nur Inhaber des Schlichte-Hofs, der Gastronom betreibt dariiber hinaus
22 Betriebsrestaurants. Wie es dort aussieht und was dort auf den Teller kommt, verrit er bei einer Lesung.

Frank Jasper

B Steinhagen. Werin einer der
von Bernhard Kampmann ge-
fuhrten  Betriebsrestaurants
speist, darfsich gliicklich schit-
zen. Denn die tiblichen Kan-
tinen-Klischees sind dem Koch
und Inhaber des renommier-
ten Restaurants Schlichte-Hof
in Bielefeld-Quelle ein Graus.
Statt Currywurst unter Leucht-
stoffrohren gibt es in Kamp-
manns Kantinen gesundes Es-
sen im Designambiente. Pas-
send dazu hat der Gastronom
2022 ein Buch veréffentlicht:
»Nouvelle Cantine: Die Zu-
kunft der Betriebsrestau-
rants®. )
Doch erst jetzt stellt er den
Band erstmals im Rahmen
einer Lesung vor: am Don-
nerstag, 18. Januar, ab 19.30
Uhr in der Steinhagener Ge-
meindebibliothek. ,,Die  Idee

entstand bei einem Kulturpick-
nick im Schlichte-Carree im
Gesprach mit Horst Neuge-
bauer und Manuela Heinig",
berichtet Bernhard Kamp-
mann. Zusammen mit dem
Chef der Perus GmbH, die das
Schlichte-Carree  verwaltet,
und der Leiterin der Gemein-
debibliotheknahm dieIdee Ge-
stalt an. ,,Es wird eine kulina-
rischeLesung. Es gibt also auch
etwas zu essen, macht Bern-
hard Kampmann neugierig.

Darum geht’s: ,,Gesund
kochen fiir viele“

Mindestens so spannend wie
die 52 Rezepte in seinem Buch
sind Kampmanns Ansichten zur
Verkéstigung von Arbeitneh-
mern in Kantinen. Dazu wird er
im Rahmen der Veranstaltung
seine Standpunkte erértern. Der

von der Zukunftsforscherin

Hanni Rutzler geprigte Begriff

von der Nouvélle Cantine wird
dabei garantiert fallen, denn er
gefillt dem Inhaber des Schlich-
tes Hofs aulerordentlich gut.
»Das Betriebsrestaurant ist
ein Ort, an dem Gesundheit
und Genuss sich vereinen soll-
ten. Gesund kochen fiir viele —
darum geht’s®, erklirt Bern-

* hard Kampmann. Dabei sollte

auch die Umgebung stimmen,
in der das Essen eingenommen
wird. Der Spruch ,Das Auge
isst mit* ist fiir den Koch und

“Autor alles andere als eine ab-

gedroschene Binsenweisheit.
Gutes Essen schmecke eben

‘nochbesser,wenndas Amblen—

te stimme.

Zusammen mit seinem Team
bringt Bernhard Kampmann
die Nouvelle Cantine in Unter-
nehmen in ganz Deutschland.
Gekocht wird beispielsweise fiir

den Kiichenhersteller Nobilia
und den Werkzeugmaschinen-
Produzenten DMG Mori (ehe-
mals Gildemeister). Die damit
verbundenen Kosten investie-
ren die Auftraggeber im Wissen
um den Nutzen. ,,Bei den Ver-
antwortlichen in den Betrieben
findet aktuell ein Umdenken
statt, hat Kampmann festge-
stellt. ,Das Betriebsrestaurant
ist das Herzstiick einés Unter-

nehmens. Es ist extrem wichtig, -

solche Orte zu schaffen. Sie die-
nendem Teambuildingundhel-
fen dabei, die Mitarbeiter an ein
Unternehmen zu binden.“

Warnung vor dem
Schnitzel-Koma

‘Dariiber hinaus hitten es die
Firmen dadurch mit in der
Hand, dasssichihr Personal ge-
sund erndhrt und leistungsfi-
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higbleibe, erklart der Koch und
warnt vorm Schnitzel-Koma.
Damit gemeint ist die Miidig-
keit, die bei vielen Menschen
nach dem Mittagessen ein-
setzt und mit einemn Leistungs-
abfall einhergeht. In seinen Be-
triebsrestaurants beweist
Kampmann mit seinem Team,
dass.sich.hochwertiges, gesun-
des Essen durchaus auch in
Tausender-Stiickzahlen pro-
duzieren lasst.

‘Wer mehr iiber die Zu-
kunft der Kantinen erfahren
machte, kann sich Karten fiir
die kulinarische Lesung in
Steinhagen online bei Even-
tim.de oder direkt in der Ge-
meindebibliothek sichern. ,,Es
wird an dem Abend auch die
Moglichkeit bestehen, das
Buch zu kaufen und es sich von
Bernhard Kampmann signie-
ren zu lassen, kiindigt Ma-
nuela Heinig an.



