
Hattingen & Ennepe Ruhr
2027



Hattingen & Ennepe Ruhr

... Hier geniessen
An de Krüpe
Burg-hotel volmarstein
Comedor
Eggers 
Esskultür(k)
Fachwerk
Gasthaus Wei
Haus Kemnade
Hochzehn lieblingsküche
JK‘s eleven
Las Olas 
Picasso im Ruhrblick
Schmit‘s
Taormina
Wegermann‘s Bio-Landhaus
Zum Hackstück

01. Februar - 31. März 2027



4 5

Was uns Genuss wert ist
„Ich beobachte, dass viele Menschen genauer 
auswählen, wofür sie ihre Zeit und ihr Geld ein-
setzen. Das gilt für einen Konzertabend ebenso 
wie für einen Einkauf oder einen Restaurant- 
besuch. Auch junge Gäste suchen heute gezielt 
nach Erlebnissen, die ihnen wirklich etwas be-
deuten. Wenn man sich etwas gönnt, soll es gut 
sein: ehrliche Qualität, ein Geschmack, der in 
Erinnerung bleibt, und Menschen, mit denen 
man den Abend gern teilt.

Seit vielen Jahren erleben wir beim Menükarus-
sell, wie groß die Freude daran ist. Manche Gäste 
entdecken jedes Jahr neue Restaurants, andere 

kehren an ihren Lieblingsort zurück. Beide bringen die Offenheit mit, 
sich von einer Küche überraschen zu lassen. Unsere Gastronomen 
nehmen diese Einladung an und setzen mit ihren Menüs ein klares 
Zeichen für Qualität und Gastfreundschaft in unserer Region.“

Genuss ist Teamarbeit
„Mein Dank gilt allen, die das möglich machen: den Teams in Küche 
und Service sowie unseren Lieferanten und Partnern. Wir wählen 
sie mit Bedacht aus, weil sie dieselbe Freude an guten Produkten und 
gutem Essen teilen. So entsteht ein Zusammenspiel, das man am 
Ende auf dem Teller und am Tisch spürt.

Ich freue mich auf die kommenden Wochen, auf 
die Begegnungen mit unseren Gastronomen und 
vor allem darauf, dass Sie sich Zeit für den Genuss 
nehmen. Lassen Sie sich überraschen und ent-
decken Sie, wieviel unsere Region kulinarisch zu 
bieten hat.“

Ihr Peter Küster 
Geschäftsführer 
Niggemann Food Frischemarkt GmbH

Freunde machen Sinn

Willkommen!
Genuss auf Papier und digital 

Dieses Heft hält man einfach gerne in den Händen. 
Das haben uns unsere Menükarussell-Gäste im 
vergangenen Jahr gezeigt. Für uns ist das ein Grund, 
Papier bewusst und wertschätzend einzusetzen!

Wir drucken eine kleine Auflage und sind zugleich 
weiterhin digital für Sie da:

www.mnkl.de

Peter Küster

Ein guter Grund, auszugehen
„Gerade diese Zeit im Jahr macht das Menüka- 
russell so wertvoll. Für ein Gänseessen im Herbst 
und Winter ist der Anlass schnell gefunden. Im 
Februar und März braucht es manchmal einen 
kleinen Anstoß, um auszugehen, einen Tisch zu 
reservieren und sich etwas Besonderes zu gönnen. 
Diesen Anstoß möchten wir Ihnen geben. Zugleich 
bietet das Menükarussell den Restaurants eine 
Bühne in Monaten, die gastronomisch anspruchs-
voll sein können.“

Liebe Gäste,

„Ich freue mich sehr, dass wir Ihnen im Februar 
und März 2027 die 22. Auflage des Menükarussells 
präsentieren können. Unsere Gastronominnen und 
Gastronomen zeigen wieder, was mit guten Zutaten, 
Können und eigenen Ideen möglich ist. Gemeinsam 
mit sorgfältig ausgewählten Partnern laden die 
Gasthäuser und Ihre Köchinnen & Köche Sie zu 
besonderen Menüs und schönen Abenden ein.“



6 7

Genussgewohnheiten bleiben. 
Immer mit Bedacht und mit dem Anspruch, 
unsere Familienbrauerei aus ihrer Tradition 
heraus in die Zukunft zu führen.

„Bier ist unsere Leidenschaft 
und das Herz unserer Familien- 
brauerei. Diese Tradition 
möchten wir bewahren und 
gleichzeitig mit neuen Ideen und 
unserem Anspruch an Qualität 
in die Zukunft führen.“

TRADITION IN BEWEGUNG

Seit sechs Generationen braut unsere Familie 
im Herzen von Bochum Bier. Seit 1878 hat sich 
dabei vieles verändert. Geblieben ist unser 
Anspruch, Bierspezialitäten mit Charakter zu 
brauen – mit handverlesenen Zutaten, einer 
liebevollen Brauweise und viel Zeit zum Reifen. 
Gleichzeitig verändert sich die Art, wie Menschen 
genießen. Alkoholfreie Biere und Getränke 
gewinnen an Bedeutung und sind heute ein 
selbstverständlicher Teil der Genusskultur. 
Diese Entwicklung begleiten wir mit neuen Ideen: 
Neben unserem alkoholfreien Pils und 
alkoholfreien Biermischgetränken haben wir 
unser Sortiment um zwei eigene Limonaden 
erweitert, die wir selbst in unserer Brauerei 
herstellen.
Dabei bauen wir auf dem auf, was unser Brau-
handwerk seit Generationen prägt: Ein hoher 
Anspruch an die Auswahl unserer Zutaten, eigen- 
ständiger Rezepturen und die Überzeugung, dass 
am Ende vor allem der Geschmack entscheidet. 
So verbinden wir die Erfahrung aus unserer 
Brautradition mit der Offenheit, immer wieder 
Neues auszuprobieren. Die Grundlage dafür 
bleibt unser Qualitätsverständnis. Seit 2013 
wird MORITZ FIEGE jährlich mit dem Slow 
Brewing-Gütesiegel ausgezeichnet. Es steht für 
hohe Anforderungen an die Qualität unserer 
Biere und unserer Brauerei.
Für uns gehören Beständigkeit und Weiterent- 
wicklung eng zusammen. Wir möchten bewahren, 
was MORITZ FIEGE seit Generationen ausmacht, 
und zugleich offen für neue Ideen und veränderte 

Carla Fiege & Hubertus Fiege 
6. Generation der Familienbrauerei MORITZ FIEGE

BEWÄHRTES BEWAHREN. 
NEUES WAGEN.
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Ruth Schokoladenwerk

Schokolade ist längst mehr als nur eine 
süße Versuchung – sie ist ein Erlebnis, ein 
Statement und Ausdruck purer Lebens- 
freude.
Genau dafür steht das Ruth Schokoladen- 
werk aus Bochum: für kreative Ideen, 
außergewöhnlichen Geschmack und Ge- 
nussmomente, die im Gedächtnis bleiben.
Nach der erfolgreichen Übergabe des Fami- 
lienunternehmens an die dritte Generation 
beginnt ein neues Kapitel in der Geschichte 
von Ruth. Unter der Leitung von Max Ruth 
wird die Tradition weitergeführt und zu- 
gleich mit frischem Denken und moderner 
Vision verbunden. Jan de Boer ergänzt das 
Führungsteam als Gesellschafter/Geschäfts- 
leitung und teilt nicht nur die Leidenschaft 
für Schokolade, sondern bringt auch wert- 
volle Impulse und kreative Ideen mit.
Gemeinsam entwickeln sie neue Konzepte, 
die überraschen, inspirieren und den Zeit- 
geist treffen.

Ein besonderes Highlight sind die exklusi- 
ven Diamantpralinen, die längst ihren Platz 
auf den Dessertkarten ausgewählter Spitzen- 
restaurants gefunden haben. Sie stehen 
stellvertretend für das, was Ruth heute 
ausmacht: Innovation, Qualität und ein 
feines Gespür für Genussmomente, die im 
Gedächtnis bleiben.

Ob als krönender Abschluss eines Menüs, 
stilvolles Geschenk oder kreatives Element 
in der Gastronomie – Schokolade von Ruth 
verbindet Leidenschaft mit moderner 
Kulinarik und macht jeden Augenblick zu 
etwas Besonderem.

Schokolade 
neu gedacht

ruth-schokolade.de
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Wissenswertes

Wie funktioniert das 
Menükarussell?

Küchenchefs aus 4 regionen 
laden zu genussvollen Vier-Gang-Menüs
Suchen Sie Ihr Lieblings-Menü aus den 
folgenden Seiten aus und reservieren 
Sie Ihren Wunschtermin online oder 
telefonisch immer unter dem Stichwort 
‚Menükarussell‘. Alle Menüs werden zu 
einem Festpreis angeboten und enthalten 
die begleitenden Weine (oder Bier) und 
Mineralwasser.

Nicht im Preis inbegriffen sind Apéritif, 
Digestif, warme und Soft-Getränke.

Das Menükarussell ist begrenzt auf den 
Zeitraum vom 01. Februar bis 31. März 2027. 
Bitte beachten Sie Ruhetage oder Betriebs- 
ferien. 

Falls Sie Fragen oder Anregungen zum 
Menükarussell haben, besuchen Sie uns im 
Internet unter mnkl.de und schicken Sie 
uns eine E-Mail.Infos zu den teil-

nehmenden Betrieben, 
Alternativen menüs, 
Anfahrt und Wissens-
wertes – mehr unter 
mnkl.de.



menükarussell restaurants

uns gibt es auch hier

Albero Verde – Grüner baum
Brüderlich
der Lennhof
Dieckmann‘s
Fetter Förster
Freischütz waldrestaurant
Friends
Gasthaus Stromberg
HAUS Gerbens
haus Kerzan
Kerstins nordisch westfälisch
La Mela
Linguini
Mowwe Café & Restaurant
NEUNZEHN30
Overkamp
Parkbad Süd
Pferdestall
Restaurant Goldschmieding
Rodenberg 1770
Syght
Tobi bei Linneweber
Trattoria Puglia
Vida
Widu
Wilde Ente
Yamas Dortmund

Dortmund & Umgebung

Buerno Vino Matto
Bullerkotte
Da Pepe
Dorfkrug
ENGELS IN DER BURG
Esszimmer by Haverkamp
Gasthof Berger
Gute Stube by Daniel Georgiev
Haus Breuing
Haus Büning
Haus Hölter
Himmelmann
Knebels Arkade
La dolce Vita
Landhaus Föcker
Landküche zum schwatten jans
Maas Timpert
Müllerin
Mutter Wehner
Pfeiffer‘s Sythener Flora
Trattoria Sardegna Da Bruno
Unverhofft
Wirtshaus Durstine
Zum Hexenhäuschen

Vest & umgebung

Beckmannshof
Borgböhmer‘s Waldesruh
Elsässer Stube
Franz Ferdinand
Gut Mausbeck
Gute Stube
Hartmann‘s Wirtshaus
Hopfengarten
Livingroom
Meistertrunk
Mutter Wittig
Paréa
Post‘s Lottental
Rosmarino
Stübchen
Yamas Bochum
Zum Grünen Gaul
Zum Neuling

B0chum & herne



Maultasche von der Rehschulter
Schalottenjus | Rote-Beete-Apfel Tatar | 
hausgeräucherter Wildschweinschinken | 
Feldsalat | geröstete Walnuss

Steinpilzcappucchino
Waldpilz-Ragout-Praline | 
rahmige Pastinakensuppe | Kräuterschaum

3erlei Alpendessert
karamellisierter Kaiserschmarrn | Rum-
rosinen 
Zwetschgen-Tonkabohnen Panna Cotta
Topfenknödel | Mohnbutter-Krokant | 
Früchte

M en ü

€ 69,90 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Marius Krüpe

Restaurant barrierefrei.

An de Krüpe
Dorfstraße 27
45527 Hattingen
02324-93350

Mi&Do Ruhetag
Mo-Di&Fr 
17:00-22:00 Uhr
Sa&So 
11:30-14:00 Uhr &
17:00-22:00 Uhr

3erlei vom Hirschkalb – 
wah lweise auch vom Kalb
Steak, Roulade & Wiener Schnitzel 
Rotkohl | Kartoffel-Selleriepüree | Karotte | 
Thymianjus | Preiselbeer-Birnen-Chutney

Carpaccio von der Gelbflossenmakrele
Rote Beete | Apfel-Meerrettichbeize | Eis- 
tropfensalat | Sherry-Vinaigrette | Süßkorn- 
sprossen

3erlei aus dem Burgkessel
Ahrtaler Trüffelcremesuppe
Grüne Erbsensuppe | Flusskrebsschwänze
Klassische Klare Ochsenschwanzsuppe | 
eigene Einlage | Wurzelgemüsestreifen | 
abgeschmeckt mit altem Portwein

Winterkabeljau
auf der Haut gebraten | 
sautierter Spitzkohl | Süßkartoffel-Stampf | 
weisse Vermouth-Buttersauce

Klassiker aus der guten Restaurantküche 
Tournedo vom heimischen Rinderfilet
gebratene, nachhaltige Gänsestopfleber | 
tournierter Champignon | erlesenes 
Gartengemüse | hausgemachte Herzogin-
kartoffeln

Weisses Honigmouse trifft Casissorbet
Brombeerragout | unsere Olivenölpraline 
mit Meersalz | hausgemachter Whisky-
balsam

M en ü

€ 85 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Andreas Schreiner

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.

Burg-Hotel 
Volmarstein 
Am Vorberg 12
58300 Wetter
02335-96610

Mo&So 
17:00-22:00 Uhr
Mi Ruhetag

oder



Comedor
Restaurante y Tapas

Zweierlei Pintxos
Pata negra | frittierter Manchego| Feige |  
mit Aperol hausgebeizter Lachs | Frischkäse

Kokos-Garnelensuppe
Zitronengras | Safran | Curry | Aceite de Pau

Lubina
gegrilltes Wolfsbarschfilet | schwarze Aioli | 
Gemüsebett | Papas arrugadas | Mojo verde

Filet vom Ibérico – 100% Bellota
Pedro Ximénez Sauce | Steinpilzkrokette | 
gegrillter Rosenkohl

Tarta de Santiago
Mandelkuchen | Zitronenparfait | Espuma 
Zabaione | Früchte

M en ü

€ 70 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Antonio Gonzaga 
Barrios

Restaurant barrierefrei.

Comedor 
Restaurante y Tapas
Burgstraße 2
45527 Hattingen
02324-3441797

Mo-Mi Ruhetag 
Do 17:30-22:00 Uhr 
Fr&Sa 
17:00-22:00 Uhr
So 17:00-21:30 Uhr

oder

Dirk Eggers

Hotel & Restaurant 
Eggers
Hauptstraße 78
45549 Sprockhövel
02324-71780

Di&Mi Ruhetag 
Do-Mo 
12:00-14:00 Uhr & 
18:00-21:00 Uhr

15 Miniaturgerichte –4 Gänge – Das Original
Ochsentatar | Westfalenbrot | Garnele |  
Trüffelremo
Räucherforellen-Frischkäsemus | Kaviar | 
Gurke | Grissini
unser Vitello: gebackenes Kalbsfleisch | Thun-
fischsoße | Tomate
Sushi des Bergmanns: Hering | zweierlei 
Rettich | Soja

M en ü

€ 69,90 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

bissken Wat Süsset aus‘m Bauchladen
Die Menükarussell-Praline: direkt oder to go
Sorbet von der Heimatpflaume | Baiser | 
schwarzer Pfeffer
Dominostein von Zitrusfrüchten: Grapefruit | 
Zitrone | Limone | Orange
Nougat-Vanillekrapfen | Schokolade | Bailey-
sahne

Die Lieblingssuppen unserer Gäste
Maultaschensuppe | Brühe | Wurzelgemüse | 
Liebstöckel
Kürbis-Ingwersuppe | gebackene Gemüse-
teigtasche
Kartoffel-Lauchsuppe | Lachsmettwurst

hauptgang
Entenstrudel | Aprikose | Gemüse | Erdnüsse | 
Rotkohl
‚Wiener‘ vom Frischlingsfilet | Wacholder | 
Steinpilzpolenta | Pilze
Bœuf Stroganoff | Sauerrahm | Rote-Bete-
Knödel
Wachtebrust | Kirmesmandeln | Graupen- 
risotto | getrocknete Tomaten



Rindernacken
Herzoginkartoffel | Mais | Rosenkohl | 
Çemen

Hakan Aybir

EssKultür(k)
Besenbruchstr. 7
42285 Wuppertal
0202-25349135

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.

So&Mo Ruhetag 
Di-Sa 
18:00-20:00 Uhr

Lachsforelle
Pastinake | Rote Bete | Nussbutter

Zweierlei Linsensuppe
deutsch & türkisch

Crumble
Quitte | Walnuss | Eierlikör

€ 79 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü
TATAKI VOM FLANKSTEAK
ponzu | japan mayo | eingelegter dashi 
rettich | frittierter knoblauch

EXOTISCHE KOKOS-LIMETTEN-SUPPE 
‚TOM KHA GAI STYLE‘
shiitake | junger lauch | sesam

KNUSPRIG GESCHMORTE ENTENKEULE
gerösteter ingwer spitzkohl | kürbis-creme | 
entenjus mit schalotten | backpflaumen | 
alte sojasauce

SCHOKOLADEN CAKE & KAFFEE EIS
ananas | banane | passionsfrucht

€ 74,90 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Semi Hassine

Restaurant Fachwerk
Untermarkt 10
45525 Hattingen
02324-6852770

So&Mo Ruhetag
Di-Sa 
16:00-23:00 Uhr 
Küchenschluss 
21:00 Uhr.



Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. 
Restaurant barrierefrei.

Mo-Mi Ruhetag 
Do-Sa 
16:30-20:30 Uhr
So  11:30-13:00 Uhr  
nach Absprache & 
16:30-20:30 Uhr

Gasthaus Wei
In der Delle 4
45529 Hattingen
02324-85558

Thomas Wei

Gutes aus 15 Jahren Südafrika

Südafrikanische Straußenbällchen
Aprikosen-Chutney | Hluhluve-Farmersalat

Kokosnuss-Entencappuccino
Safranschaum | Tranchen von der 
geräucherten Entenbrust

Durbaner Curry-Fischpfanne
Gemüsestreifen | Geelrys

Tipsy-Tart
Amarulaeis | Kompott von der Kapstachel-
beere

M en ü

€ 79 

inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Filet vom Karoo-Rind
karamellisierte Nuss-Soße | Chakalaka- 
Gemüse | Süßkartoffelpuffer

oder

Haus Kemnade
An der Kemnade 10
45527 Hattingen
02324-93310

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.

Mo&Di Ruhetag
Mi-Sa 
17:00-23:00 Uhr
So 17:00-22:00 Uhr

Die wilde Vorspeise
Praline von der Ente | Linsengemüse | 
Preiselbeergel
Rehschinken | Kürbischutney | Kresse
Terrine vom Wildschwein | Buchenpilze | 
Portweinjus
Wildkräutersalat | Walnuss-Vinaigrette

Saltimbocca vom Seeteufel
Flusskrebsrisotto | Safranschaum | 
Algenchip

2erlei vom Rind Black Angus Rind
geschmorte Backe ‚Bourguignon Style‘ 
und rosa gebratener Rücken
Burgundersauce | glasierte Schalotte | 
Creme vom Bergmannspargel

Rücken vom Hirsch
unter der Walnuss-Krokantkruste
Holundersauce | gegrillter Wirsing | Kürbis-
Kartoffelschnitte

Snickers Reloaded
Salzkaramell | Peanut-Butter-Eis | Kirsche | 
Joghurtknusper | gebrannter Marshmallow

oder

€ 72,90 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Andreas Vogt



Perlhuhn ‚Coq au Vin‘
Topinambur | eingelegte Schalotte | Jus

2023 „Le Pergolette“ Garganega | 
Bianco Veronese IGT | Cà Botta | Venetien

geflämmter Gin Tonic Lachs
Limette | Buchweizen | Bohnen

Essenz vom Shiitake-Pilz
Kräuterseitling | Sesam | Korianderöl | 
Brioche

2024 „Graacher Himmelreich“ Riesling GG | 
trocken | Weingut Dr. Loosen | Mosel

getrüffeltes Topinambour Cremesüppchen

Gebratener Skrei
Wildes Gemüse | getrüffeltes Kartoffel- 
gratin | Espuma

2024 Chardonnay | Meerlust Wine Estate | 
Stellenbosch

gegrillter Pulpo
Chorizorisotto | getrocknete Tomaten

Dry Aged Hirschrücken
Wildes Gemüse | getrüffeltes Kartoffel- 
gratin | Kirschgel | Hirschjus

2020 „Steinbuckel“ Pinot Noir VDP.GROSSES 
GEWÄCHS | Weingut Philipp Kuhn | Pfalz

Omas Rinderroulade
Kartoffelpüree | Nussbutter | saisonales 
Gemüse vom Hevener Feld

Crème brûlée von der Yuzu-Zitrone
Blaubeere | Pistaziensponge

geeister Cappuccino
Parfait von der Arabicabohne | Vanillekern

€ 129 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Mit alkoholfreier Begleitung € 119 p. P.

€ 85 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü M en ü

Alexander Pfeiler Joana Kachel

HochZehn 
Lieblingsküche
Hochstrasse 10 
58285 Gevelsberg
02332-709780

JK‘s Eleven
Dorfstraße 11
58455 Witten
02302-1852284

So&Mo Ruhetag  
Di-Sa 
17:30-21:00 Uhr

So&Mo Ruhetag  
Di-Sa 
17:00-21:00 Uhr

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de. 
Restaurant barrierefrei.

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.

oder

oder



Pinchos Reise
Gazpacho: Gemüsecocktail
Spanisches Kristallbrot (Pan de Cristal) | 
Olivenöl | Tomaten
wertvoller Ibéricoschinken
Trüffel | Manchego
Avocadosalat | fein geräucherter Lachs | 
Frischkäse | Kaviar | Wachteleier

Tapas Reise
karamellisierter Ziegenkäse | Wildkräuter-
salat | Granatapfel-Honigdressing
gebackener Manchego | Feigen-Senf-Sauce
Wildfang-Gambas | Knoblauchöl | Kräuter | 
Chilischoten
Lachsfilet gegrillt | pikante Weißweinsauce

Dreierlei Fleisch
saftiger Lammspi eß
Fi let vom I bérico Schwei n
Häh nch enspi eß m it Hon ig-Sesam
Rosmarinkartoffeln | Mojo verde

Traumhaftes Schokoladen-Soufflé
Mango Sorbet

M en ü

€ 69,90 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

Sabri Arslan

Las Olas
Emschestrasse 42 
45525 Hattingen
02324-6866670

Mo-Do  
17:00-22:30 Uhr
Fr-Sa  
16:00-23:00 Uhr
So 12:00-22:00 Uhr

Carpaccio vom gebeizten Lachs
Feldsalat | Dill | Mango-Vinaigrette

Komposition ‚Picasso‘
Riesen-Gamba | Jakobsmuschel | 
Feigensenf | Estragon

Filet vom wilden Steinbutt
Rote Beete | Cassis | Petersilienwurzel-Püree

Entenleber gebraten
Pilze | Schalotte | Pastinake | Thymian

Filet vom Ibérico Schwein
Pinienkerne | Kräuter | Rosmarin- 
Kartöffelchen

Tarta de Santiago
geröstete Mandel | Vanille

€ 85 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

José Luis Alvarez

Picasso im Ruhrblick
In der Lake 19
58456 Witten
02302-1797872

Mo �Ruhetag
Di-So  
ab 12:00 Uhr

oder

oder



Geräucherter Lachs ‚Skandinavisch‘
Skyr | Dill | Senfgurke | Fenchel

Himmel und Äd
Jakobsmuschel | Blutwurst | Cidreschaum-
Soße | Kartoffel-Endiviengemüse

Bardierter Nutaaq Kabeljau
Soße von Roscoffzwiebeln | Grünkohl- 
risotto | Apfel-Meerrettich-Chutney

Quitte
Dunkle Valrhona-Schokolade | Earl Grey | 
Baileys

Zweierlei vom Kaninchen
Konfit & Rücken 
Schwarzwurzel | Mohn | Feldsalat | Rote Bete

€ 109 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Felix Beneken

Schmit‘s
Wiesenstr. 23a
58452 Witten
02302-9166867

So-Di �Ruhetag
Mi-Sa 
18:00-23:00 Uhr
Küche bis 21:00 Uhr

oder

Ein vegetarisches Über-
raschungsmenü wird 
angeboten. 
Restaurant barrierefrei.

Fabrizio Costa

Taormina
Südstrasse 26
42103 Wuppertal
0202-300589

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

Mo&Do 
17:00-22:00 Uhr
So 12:00-21:00 Uhr
Di&Mi Ruhetag

FRITTATINA CACIO E PEPE
frittierte Pasta | Pecorino | Pfeffer | Cacio e 
Pepe Fond

CUSCINO DI LUSSO
Spinat-Ricotta Ravioli | Trüffel-Crème 
fraîche | frische Trüffelhobel | Trüffelsalsa | 
Parmesan

DUETTO DI PASTA

CARBONARA
Linguine | krosser Guanciale | Pecorino 
Romano | Parmesan | Eigelb | Pfeffer

POLIPO
gebratener Oktopusarm | geröstetes Karot-
tenpürre

SALTIMBOCCA
Kalbschnitzelchen | Parmaschinken | 
Salbei | Weißwein | Trüffelpüree

CREMA AL CAFFÈ
eiskalte Espresso-Dessert-Creme aus der 
Slusheismaschine

€ 69 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

oder



Chicorée-Waldorf-Salat
Frischkäsetopping

Lauchsuppe
Champignon-Kräuter-Hack

Gebratener Winterkabeljau
Zitronen-Kartoffelstampf | Steckrüben | 
Petersilienrahm

Sauerbraten aus der Schulter vom 
westfälischen Landschwein
Rosenkohl-Steckrüben-Curry | Kartoffel-
nocken

Schokolierte Quarkcreme
gelbe Grütze

M en ü

Axel Wegermann

Wegermann‘s 
BIO-Landhaus 
im Wodantal
Wodantal 62
45529 Hattingen
02324-395010

Mi&Do Ruhetag
Mo-Di&Fr-Sa 
17:30-22:00 Uhr
So 11:00-20:30 Uhr

€ 72 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und MineralwasserDie Menüs sind nur 

mit vorheriger Tisch- 
reservierung möglich. 
Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

Filet vom Flusszander
geschäumte Hummerjus | Champagner 
und Zitronenöl | mediterraner Blattspinat | 
getüffeltes Kartoffelpüree | gekräuterte 
Buchenpilze

Nick Hugenbruch

Zum Hackstück
Hackstück- 
straße 123
45527 Hattingen
02324-90660

Vegetarische Alternative 
auf mnkl.de.
Restaurant barrierefrei.

So-Do 
12:00-20:00 Uhr
Fr&Sa 
12:00-21:00 Uhr
Di Ruhetag

Carpaccio vom hausgeräucherten 
Rinder-Saftschinken
Limonen-Olivenöl | gezupfte Rauke | 
Parmesan-Hobel | Knoblauch-Stangenbrot

Suppen-Trilogie
Erbssüppchen | marokkanische Minze | 
Speck-Brot-Spieß
Weißes Tomatensüppchen | gespießte 
Gnocchi
Geröstete Paprikasuppe | gespießte Gambas

Creme von Bourbon-Vanille
aromatisiertes Honigbiskuit | Kompott von 
der Kesar-Mango | geröstete Kokoschips | 
geeistes Schokoladen-Baiserparfait

€ 69,90 
inkl. der begleitenden Weine 
oder Biere und Mineralwasser

M en ü

Karamellisiertes Filet von der 
Husumer Färse
kräftige Bratenjus | Saft von Bergpfirsichen 
und Cassis | mediterraner Blattspinat | 
getrüffeltes Kartoffelpüree | gekräuterte 
Buchenpilze
oder

oder
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gaumenfreude für Andere! 
Verschenken Sie eine Gourmetreise für 
Ihre Liebsten: Einfach auf unserer Homepage 
mnkl.de das gewünschte Restaurant auswählen, 
den Gutschein online bestellen und das 
4-Gänge-Menü wird per Post auch an den von 
Ihnen bestimmten Genießer versendet. 
Kulinarische Vorfreude aus dem Briefkasten 
ist die schönste Freude.

Natürlich erhalten Sie die Gutscheine auch vor Ort 
über Ihre ausgewählte, teilnehmende Gastronomie.

menükarussell zum verschenken

gutschein

für 1 Menü im Rahmen des ‚Menükarussell‘ 
1. Februar - 31. März 2027

Restaurant:

Für:

Stempel | datum  | Unterschrift
Platzreservierung unter dem Stichwort „Menükarussell“ erbeten | 
Bei Verlust kein Ersatz | Einlösbar nur während der Aktion 2027

G u t s c h e i n

Mnkl.de

Manchmal darf Genuss etwas mehr Zeit 
haben. Ein 4-Gang-Menü lädt dazu ein, den 
Alltag für einen Abend hinter sich zu lassen 
und jeden Moment bewusst zu genießen.

Mehrere fein abgestimmte Gänge bieten 
die Möglichkeit, unterschiedliche Aromen, 
Texturen und saisonale Zutaten zu ent-
decken. Statt sich für ein einziges Gericht 
entscheiden zu müssen, erleben Sie als Gast 
gleich mehrere kulinarische Highlights.

Ob als romantisches Dinner, Familienfeier 
oder ein Abend mit Freunden: Ein 4-Gang-
Menü macht jeden Anlass zu etwas Beson-
derem und schafft Erinnerungen, die weit 
über den letzten Bissen hinausreichen.

Menükarussell 2027

Vier Gänge 
voller Genuss
rund um Bochum, 
Herne, Dortmund, 
hattingen, ennepe 
ruhr Und vest – 
über den tellerrand 
und noch viel weiter.
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impressum

Menükarussell 
c/o Niggemann Food Frischemarkt GmbH
Speicherstr. 4-8 
44809 Bochum 
www.mnkl.de

Konzept | Design | Redaktion | Organisation 
von Team Niggemann

Frische Kräuter sind die heimlichen Stars 
vieler Gerichte

Sie sorgen nicht nur für ein intensives 
Aroma, sondern auch für Frische, Farbe 
und eine besondere Geschmacksnote. Oft 
sind es gerade die feinen Kräuter, die einem 
Gericht den letzten Schliff verleihen.

So verleiht Basilikum einer Tomatensuppe 
oder Pasta mediterranes Flair, während 
Rosmarin perfekt zu Ofenkartoffeln oder 
Lammgerichten passt. Petersilie bringt 
Frische in Salate, Fischgerichte oder 
Saucen, Thymian rundet Schmorgerichte 
und Gemüsegerichte mit seinem würzigen 
Aroma ab.

Selbst Desserts profitieren von Kräutern. 
Minze sorgt beispielsweise in Kombination 
mit Beeren oder Schokolade für eine über-
raschend frische Note.

Für Barkeeper sind frische Kräuter weit 
mehr als Dekoration. Sie sind ein wichtiger 
Bestandteil kreativer Cocktailkreationen 
und machen aus einem guten Drink ein 
besonderes Genusserlebnis.

kulinarische kunde

Aromageber 
in der Küche
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Küchenlatein

kleines Menülexikon

Geelrys
Eine traditionelle südafrikanische Spezia- 
lität aus gelbem Reis und Rosinen.

Pedro-Ximénez-Sauce
Eine aromatische Sauce mit der feinen 
Süße und den charakteristischen Rosinen- 
und Karamellnoten des spanischen Pedro 
Ximénez.

Çemen
Würziger türkischer Brotaufstrich mit 
Bockshornklee, Paprika und Knoblauch, 
fein abgeschmeckt mit Kreuzkümmel 
und Olivenöl.

Bardiert
Mit feinem Rückenspeck umhüllt, damit 
das Fleisch bei der Zubereitung besonders 
saftig und aromatisch bleibt.

Hluhluwe-Farmersalat
Knackig-cremiger Farmersalat trifft auf 
fruchtige Süße der Ananas – inspiriert von 
der südafrikanischen Region Hluhluwe.

Tipsy Tart
Ein saftiger südafrikanischer Dattel- 
Nuss-Kuchen, der warm mit einem aroma-
tischen Brandy-Sirup verfeinert wird.
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Verehrte Gäste,
bevor Sie die Gabel heben und den ersten 
Bissen genießen, erheben wir kurz das 
Wort für jemanden, der sonst meist hinter 
dampfenden Töpfen verschwindet – Ihre 
Gastgeber!
Denn Sie stehen hier beim Menükarussell 
besonders im Vordergrund.

Die Küche ist der heimliche Dirigent dieses 
Abends. Nur dass das Orchester nicht aus 
Geigen besteht, sondern aus Menschen, 
Rezepten, Pfannen, Messern und einem 
Herd, der immer genau dann zickt, wenn’s 
richtig voll ist.

Auf ein wort

Ihre Gastgeber…
Köche von heute jonglieren nicht nur 
mit Zutaten, sondern auch mit Liefereng-
pässen, Allergielisten, veganen Varianten 
und dem heiligen Gral der Gästeschar. Und 
während draußen von „Work-Life-Balance“ 
die Rede ist, kennt die Küche nur eins zur 
Prime-Time: „Noch ein Tisch, bitte!“

Aber genau das macht ihre Kunst aus. 
Zwischen Bestellbon und Bratpfanne ent- 
steht Magie. Aus simplen Zutaten wird 
Genuss, aus Handwerk Leidenschaft – und 
aus Stress am Ende doch ein Lächeln, wenn 
der Teller leer zurückkommt.

Darum, liebe Gäste: Genießen Sie nicht nur, 
was auf Ihrem Teller liegt, sondern auch die 
unsichtbare Hingabe, die darin steckt.

Ein Applaus für die Mannschaft der 
Küche und im Service darf gerne leise in 
Ihrem Herzen stattfinden – oder, wenn Sie 
möchten, auch laut mit Ihrem nächsten 
Besuch!

…begeistern mit 
Herzlichkeit – Die 
Küche begeistert 
mit Kreativität

Denn am Ende gilt: 
Ohne Koch kein Menü, ohne Menü kein Abend – 
ohne Abend kein Grund für diese Worte und 
ohne Worte kein Menükarussell. 





#wazhattingensprockhoevel

Regelmäßig nehmen wir euch mit auf eine 
kulinarische Reise durch Hattingens Lokale. 
Entdeckt mit uns die besten Mittagstische. 
Ehrliche Bewertungen und Empfehlungen – 
folgt uns und seid dabei! 
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GENIEß DEN MOMENT!

ABSOLUTE
FRESHHEIT

ENTDECKE DIE
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Ob Sternerestaurant in der City, Boutique-Hotel oder Landgasthof: 
als Cook Kunde profitierst du von einem außerordentlichen Profi-
Sortiment inklusive deutschlandweiter CO2-neutraler Belieferung 
– punktgenau dorthin, wo du kochst. Beratung, Inspiration und 
Weiterbildung inklusive.

Jetzt Kontakt aufnehmen:

NICHT FÜR ALLE.
NUR FÜR GASTRO.
Wir sind die Gastro-Profis von Transgourmet Deutschland.
Während Transgourmet Deutschland dafür sorgt, dass die Ware zuverlässig kommt, 
kümmern wir uns um das, was im Gastro-Alltag oft fehlt: Zeit. Struktur. Austausch.  
Und jemand, der wirklich zuhört.

Vertrauen  
unser Rezept.

Logistik  
unser Rückgrat.

Beratung  
ist unser  

Markenzeichen.

Let‘s COOK together!
 

Dein Ansprechpartner für Hattingen 
und Ennepe Ruhr:

Fabian Müller  
Verkaufsleitung 
Gastronomie West

transgourmet_cook www.transgourmet.de/cook
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niggemann.de

Mit Leidenschaft für gutes 
Essen begleiten wir die Gastro-
nomie und das Menükarussell. 

Dabei stehen Qualität, Trans- 
parenz und Frische für uns an 
erster Stelle. Unsere sorgfältig 
ausgewählten Produkte sind 
lückenlos nachvollziehbar und 
erfüllen die hohen Anforde- 
rungen professioneller Gast- 
geber. So entsteht Genuss, der 
in der Küche beginnt und am 
Tisch in Erinnerung bleibt.

Wir wünschen kreative Ideen, 
großartige Menüs und viele 
unvergessliche Abende.



46 47

Das Menükarussell geht auf Ortsbesuch

Immer Informiert
Folgen Sie uns für 
die neuesten INfos 
zum MenükarusSelL.

Wer bereitet und wer serviert Ihnen das 
Menükarussell in welchem Ambiente?

In den sozialen Kanälen stellen wir Ihnen 
die Gesichter hinter dem Menükarussell 
vor. Wir besuchen unsere teilnehmenden 
Gastgeber und schauen ihnen bei der 
Zubereitung der Menüs über die Schulter 
– aus der Küche bis zum eingedeckten Tisch. 

Holen Sie sich Appetit, bleiben Sie auf dem 
Laufenden und vor allem: Erfreuen Sie sich 
an der kulinarische Reise mit uns. 



mnkl.de

rund um Bochum, Herne, 
Dortmund, hattingen, 
ennepe ruhr Und vest 
– über den tellerrand 
und noch viel weiter.


