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Das neue Café -Restaurant im 

Kunstpalast trägt einen großen 

Namen: Anna Maria Luisa aus dem 

berühmten Geschlecht der de’ 

Medicis (und sicher auch ihrem 

Gatten Jan Wellem) ist es zu 

verdanken, dass Düsseldorf schon 

Ende des 17. Jahrhunderts von einer 

Provinzstadt zu einer europaweit 

bedeutenden Kunstmetropole 

avancierte. Eine Florentinerin war 

sie, ein Kind des Barock. Das in den 

1920ern erbaute Ehrenhof-

Ensemble, an dessen nördlichen 

Ende das Café zu finden ist – in 

Sichtachse zur am anderen Ende 

gelegenen Tonhalle – ist dagegen 

von expressionistisch-schlichter 

Schönheit. Die wie hingetupft 

wirkenden, bunten Sonnenschirme 

auf der Terrasse des Hauses setzen 

da hübsch bunte Akzente hinein – 

mediterrane, wenn man so will. 

Ihrer lichtschützenden Funktion 

mussten sie mangels Italien-Wetter 

auch in den ersten Sommertagen 

noch nicht nachkommen, es schüttet 

mal wieder wie aus Eimern, weshalb 

wir jetzt drinnen sitzen. Auch hier: 

alles schlicht, kein zeitgeistiges 

Dekor, nirgends. Der Gastraum 

beeindruckt trotzdem: Vier 

quadratische Säulen, wie die Wände 

von Backstein bekleidet, tragen 

nicht nur die irre hohe Decke, 

sondern bilden Nischen, in denen 

sich kleinere und größere, schlichte 

Holztische samt einfacher 

Bugholztstühle verbergen. 

Schnörkellos also das Drumherum, 

auch die Küche bleibt auf festem 

(Terrazzo)-Boden. Die beiden 

Betreiber schreiben auf der Website 

von „italienischer Küche“ – Anna 

Maria zu Ehren. Wir würden sagen: 

Die Karte listet so ziemlich alles, was 

zurzeit in keinem Restaurant fehlen 

darf – da gehören italienische 

Speisen zwingend dazu. Burrata 

zum Beispiel, Vitello tonnato, 

Fischsuppe und gemischte Antipasti 

(auch vegan, Vorspeisen 16-23€), 

Pasta natürlich, vegan oder in 

Schwarz mit Sepia, mit Trüffel, 

Black-Tiger-Garnelen oder Salsiccia 

(12-26€), zum Dessert unter anderem 

Tartufo affogato, Cassata siciliana, 

Tiramisu (8-12€). Auch der Caesar-

Salat soll ja eine Erfindung 

zumindest eines Halb-Italieners sein 

(solo 12, mit Maishähnchen plus 9, 

mit „Rinderstreifen“, Black Tiger-

Garnelen und Lachs, jeweils plus 

11€). Das Steak Tatar (Vorspeise, 

20€) wiederum ist eine Kreation des 

französischen Kochgotts Escoffier. 

Die Hauptspeisen sind variierte 

Standards (29-34€): Es gibt 

Kalbsleber- und -rückensteak, Loup 

und Lachs, die Dorade wird 

getrüffelt, das Maishähnchen als 

Carpaccio mit Erdbeer-Risotto. 

Was heute auch auf keiner 

Speisekarte fehlen darf, ist 

Japanisches wie Sashimi und Tataki. 

Damit starten wir, nachdem man 

uns ein großzügig mit leckerem Brot 

bestücktes Körbchen und Olivenöl 

reichte, das bereits auf einen Teller 

gegossen wurde. Das Lachs-Sashimi 

ist eine Wucht: Elf Scheibchen sind 

ansprechend mit etwas Frisée, Sushi-

Ingwer, Wasabi und Algen sowie 

Sojasauce im Schälchen ordentlich 

auf einer Schiefertafel angerichtet, 

der Fisch zergeht am Gaumen (19€). 

Auch das Tuna Tataki ist super: fünf 

nicht zu dünne Scheiben, knackig-

kurz angebraten und in Sesam 

gewälzt, Kapernäpfel steuern ein 

bisschen Säure bei (23€). Der 

Caesar-Salat ist in Ordnung: Zwar 

schmeckt das Dressing eher 

zitrusfruchtig, doch die Sardelle, die 

in die Sauce gehört, liegt separat auf 

der begleitenden Eihälfte am 

Tellerrand. In der Maishähnchen-

Variante, die wir bestellen, ist der 

Salat getoppt von fünf zart 

gebratenen Brustfiletstücken und 

geschmorten Kirschtomaten. Unser 

Hauptgang: Pulpo brasato (31€), ein 

kräftig gebratener Arm, um- 

schmeichelt von einem kräuterigen 

Öl, zart und mit kräftigen 

Röstaromen im dünnen, gummiartig 

im dickeren Teil – den lassen wir 

liegen. Richtig lecker ist der 

begleitende mediterrane 

Kartoffelsalat – wenngleich wir das 

Mediterrane nicht herausschmecken. 

Wieder sorgen beigelegte Kapern- 

äpfel für den gaumenerfrischenden 

Säurekick. Beim Dessert wählen wir 

französisch: Crème brulée – wegen 

des begleitenden Rhabarber- 

kompotts. Das allerdings schmeckt 

– nach nichts. Die Creme dagegen ist 

klassisch-gut (11€). Beides wird in 

Schälchen erneut auf einer 

Schiefertafel serviert, Vanillesauce, 

Früchtekompott und ein paar 

Beeren drum herum sind eine 

hübsche und leckere Zugabe.

„Das Anna Maria bietet Gelegenheit 

zum kleinen Snack während des 

Museumsbesuchs“, heißt es auf der 

Website des Kunstpalastes. 

Wirklich? Als Snacks würden wir 

allenfalls die Pommes bezeichnen, 

die mit stolzen 10 (mit hausge- 

machter Mayo) oder gar 12€ (in der 

Süßkartoffel-Variante mit Sour 

Cream) zu Buche schlagen, vielleicht 

auch den gemischten Käseteller mit 

Senffrüchten (16€). Auf der 

Mittagskarte wiederum (di-fr  

12-15 Uhr) finden sich einige 

preiswertere Speisen, etwa Spiegelei 

auf gemischtem Salat mit Foccacia 

oder Spaghetti bolognese (12/14€). 

Da muss der Kunstbeflissene seinen 

Museumsbesuch halt entsprechend 

timen. Oder sich am Nachmittag mit 

Kaffee und Kuchen laben, denn ab 

15 Uhr schon gilt die Abendkarte. 

Immerhin: Hier wird durchgehend 

warm gekocht – seit Corona ist das ja 

nur noch in wenigen Restaurants der 

Fall. Ein zum Dinner passendes 

Glas oder eine Flasche Wein wird 

im mehrere Seiten umfassenden und 

nicht nur italienische Tropfen 

listenden Angebot sicher zu finden 

sein. 

Anna Maria und ihr Jan liebten 

übrigens auch die Musik, Händel 

war häufiger an ihrem 

kurfürstlichen Hof zu Gast. Wir 

lauschten heute geschlagene zwei 

Stunden lang und gezwungener- 

maßen: Eros Ramazotti. O(h)rribile! 

 
mv

www.anna-maria.cafe

Pempelfort, Ehrenhof 4-5,  

im Kunstpalast, Fon 56 64 28 00

di-so 11-22 Uhr, mo geschlossen

EC/AE/MASTER/VISA/ApplePay/PayPal

M  T  V   HG 12-39€
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M  Günstige Mittagsgerichte T  Terrasse  V  Vegetarisch

1 Anna Maria

Ehrenhof 4-5

2 Bar Olio

Schirmerstr. 54

3 Casa Gustosa

Alte Flughafenstr. 19

4 Casa Palmieri

Inselstr. 1

5 Curry

Moltkestr. 115

6 Devona

Schwerinstr. 13

7 Em Brass

Moltkestr. 122

8 Emozioni

Schwerinstr. 17

9 Essbar

Kaiserstr. 27

10 Finest Lezzet

Felix-Klein-Str. 1

11 Im Schiffchen

Kaiserswerther Markt 9

12 Landhaus Freemann 

Kalkumer Schlossalle 100/

Unterdorfstr. 60

13 Le Bouchon

Blücherstr. 70

14 Le Doc 

Sternstr. 68

15 Lezzet

Seydlitzsr. 55/

Ecke Roßstraße

16 Massi

Moltkestr. 110

17 Oktopussy

Gneisenaustr. 69

18 Primitivo

Mauerstr. 7

19 Reinhardt‘s

Schloßstr. 82

20 Rocaille

Weißenburgstr. 19

21 Roku 

Schwerinstr. 34

22 Rubens

Kaiserstr. 5

23 Schwan

Frankenstr. 1/

Ecke Roßstraße

24 Schwan

Sternstr. 50

25 Secreto Tapas y Vino

Goebenstr. 2

26 Shari‘s Kitchen

Collenbachstr. 41

27 Staudi‘s

Münsterstr. 115

28 Sumi

Schinkelstr. 28/

Ecke Schirmerstraße

29 Taverna Eleon

Kaiserswerther Str. 17

30 The Kitchen

Tußmannstr. 46

31 The Paris Club

Louis-Pasteur-Platz 1

32 Trattoria Emiliana

Adlerstr. 42
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DÜSSELDORF GEHT AUS!

Fakten zu Düsseldorf geht aus!:

•  Der Erfolg beruht auf seit über 30 Jahren bewährten und stetig 
optimiertem Erfolgsrezept: Rund 300 Restaurants werden aktuell 
getestet und in den berühmt-berüchtigten Toplisten zusammen-
gefasst

•  Restaurants, die erst nach Redaktionsschluss der letzten  
Ausgabe eröffnet wurden, sind in einer eigenen Top Liste   
(Die Neuen) in alphabetischer Reihenfolge gelistet

•  Aktuelle News der „Lokal(en)-Szene“ und natürlich auch zeitaktu-
elle, kompetente Essays aus dem Gastronomie- und Szene/Lifes-
tyle-Bereich gesellen sich dazu

•  Spricht eine breite und genussorientierte Leserschaft an

Für Lokalhelden. Und die, die es werden wollen.
Unsere Leser entdecken die besten, neuesten, aufregendsten, liebenswertesten 
Restaurants des Jahres. Sie genießen sich mit DÜSSELDORF GEHT AUS! durch 
die Stadt, Viertel für Viertel. Damit bleibt kein Hunger ungestillt.

•  Erreicht eine attraktive Leserschaft: kaufkräftige Haushalte 
aktiv, unternehmungsinteressierte, genussbereite Fein-
schmecker, Trendsetter ab 25+, Meinungsbildner

•  Das Verbreitungsgebiet umfasst Düsseldorf und  
Umgebung

•  Zusätzliche Verbreitung der Magazine über Online- 
Verlängerung bei Readly, read.it und sharemagazines 
sowie durch die Verteilung bei ausgewählten  
Veranstaltungen

Anonym getestet, kritisch aber fair getextet, üppig bebildert: Für die  
Landeshauptstadt gibt es keinen erfolgreicheren Restaurantführer als  
DÜSSELDORF GEHT AUS!

Gegessen wird, was der Chef vorgibt – wobei Sofian natürlich auf Unverträglich-

keiten Rücksicht nimmt und auch berücksichtigt, wenn irgendjemand irgendet-

was überhaupt nicht mag. Dass er die japanisch-asiatische Küche liebt, führt er 

auch auf seine Zeit mit Jörg Wissmann zurück. Sie harmoniere bestens mit der 

skandinavischen Haute Cuisine, mit der er sich intensiv beschäftigt hat: Das  

Gemeinsame in der Philosophie beider Küchen sei die Ruhe und Konzentration, 

sie harmonierten perfekt. „Der Fokus, den beide Küchen auf das Produkt legen, 

das Reduzierte, das finde ich sehr interessant, das passt total zu mir und meiner 

Naturküche. Auf meinen Tellern gibt es nie mehr als vier oder fünf Komponen-

ten.“ Und wo das Produkt im Mittelpunkt steht, muss es besonders gut sein:  

Demeter-Gemüse bezieht er von der Erntegemeinschaft, in der er seit acht Jahren 

Mitglied ist, Wildkräuter von Farideh, die sie für mehrere Sternegastronomen der 

Stadt in ihrem Bilker Garten zieht. „Ich liebe ihre Kräuter, ich setze sie wegen des 

Geschmacks ein, nicht wegen der Optik. Es gibt bei mir kein Dessert ohne Wild-

kräuter, das ist meine Spezialität.“ Frische und geräucherte Forellen kommen von 

einer Räucherei aus Ratingen, Seefisch – Angelware! – bringt eine Fischerfamilie 

aus der Oosterschelde zweimal die Woche vorbei. Soll es mal Zuchtware sein, 

dann ist es etwa Hamachi von einem Züchter, bei dem die Fische viel Platz im 

Becken haben. Und was ist mit Fleisch? „Spielt bei mir eine untergeordnete  

Rolle. Okay, damit liege ich auch im Trend, aber als Koch muss ich sagen: Es gibt 

kein Produkt, das langweiliger ist als Fleisch. Wenn es mal sein soll, dann setze 

ich auf Milchkühe von einem Demeter-Hof in Velbert.“ In Sachen Wein arbeitet 

er mit lokalen Weinhändlern und -barbetreibern zusammen.

Viele der erstklassigen Produkte verarbeitet er mit skandinavischen Techniken. 

„Ich fermentiere sehr, sehr viel – schon aus ganz praktischen Gründen: Die  

Wanne voller Gemüse von der Erntegemeinschaft, die ich jede Woche bekomme, 

muss verarbeitet werden. Das können in der Saison schon mal zwei Kilo Karotten 

oder Rote Bete sein.“  Und wenn er japanische Aromen einsetzt, nutzt er sie zur 

Abrundung, sie sollen nicht im Vordergrund stehen. Als Beispiel nennt er eines 

seiner Desserts: Nougat-Mousse mit Miso-Paste und stark reduziertem Beeren-

lack, zusätzlich aromatisiert mit Faridehs Wildkräutern. „Miso reduziert die  

Süße. Ich mag keine Desserts, die ausschließlich süß schmecken.“ Die Nougat- 

Mousse ist eines seiner Signature Dishes, das andere ist seine Wildkräuter-Panna-

cotta, die er mit Ahornsirup abschmeckt, das einzige Süßungsmittel, das er ver-

wendet. Rettich, sein Lieblingsgemüse, legt er roh kurz in Reisesseig ein oder gart 

ihn in einem Sud aus Kaffee und Yuzu. Zu seinen Signatures zählt er auch seine 

Soja-Kartoffel: Die wird ganz einfach statt in Wasser oder Sahne in einem Sud aus 

Sojasauce, Mirin, Ahornsirup und Knoblauch gekocht. „Sie wird schön dunkel, 

schmeckt außen asiatisch, innen kartoffelig. So ist meine Küche generell: Ich 

schaffe es, aus wenig viel zu machen.“

Mit einem Dessert, in dem Wasabi-Rauke eine Rolle spielt, und weiteren Speisen 

möchte er seine Gäste herausfordern, vielleicht ein wenig provozieren. Sofians 

Kochkurse sind entsprechend experimenteller als andere, aber, wie er sagt,  

„immer noch nachkochbar“, der Gast müsse sich nicht erst neues, teures  

Equipment zulegen, um seine Speisen zu Hause zuzubereiten. In der Regel macht 

er seinen Schülern vorab drei oder vier Menüvorschläge. Der Ablauf des Kurses 

lässt sich flexibel gestalten und an die Bedürfnisse der Teilnehmer anpassen: Oft 

koche er zwei Gänge allein und nur die anderen zwei mit seinen Gästen, damit 

diese mehr Zeit für sich haben. Rund fünf Stunden sollte man einplanen, meist 

starten die Kurse um 17 Uhr.

Ab Ende September, spätestens aber im Oktober, so hofft Sofian (Stand Redaktions- 

schluss), soll’s an der Ackerstraße 79 losgehen. Sein Ziel ist, in vielleicht, zwei, 

drei Jahren für das Restaurant statt fünf Terminen im Monat zwei, drei pro  

Woche anzubieten. Dann ist sicher auch der Jazz-Club schon auf.

Und egal, ob Chef’s Table, Kochkurs oder Firmen-Events: „Ich möchte authen-

tisch das kochen, was ich gerne koche und gelernt habe: skandinavisch-japani-

sche Küche. Und das machen, was ich besonders gut kann: Emotionen kreieren, 

Gäste glücklich machen.“ Das sei wichtiger, als einen Stern zu bekommen – ob-

wohl er sich natürlich sehr freuen würde …  
mv

www.sofian-f
oodfoundatio

n.de
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„Auf die Wohnzimmer-Atmosphäre lege ich 

sehr großen Wert. Alles, was aus Edelstahl 

ist, lasse ich von Holz ummanteln, nichts soll 

nach Gastroküche aussehen, auch Teppiche 

werden ausliegen. Und meine Jazz-Platten 

waren ja schon immer Teil meines Konzep-

tes.“ Bisher kannte man Sofian Neubauer, 

der seine gastronomischen Aktivitäten mit 

dem Namen „Food Foundation“ über-

schreibt, als Private Chef, Event- und Fir-

men-Caterer, Kochschulleiter und Gastgeber 

für Supperclub-ähnliche Dinner in seinem 

eigenen Wohnzimmer sowie Pop-up-Dinner 

in außergewöhnlichen Locations wie dem 

(Kappes-)Hammer Bonsai-Museum. Wir be-

suchen ihn Ende Juli 2024 auf der Baustelle 

an der Ackerstraße, die demnächst sein neu-

es Restaurant Shizen (japanisch: Natur)sein 

wird. Und während wir noch ein bisschen 

Fantasie brauchen, um uns hier zwischen 

nackten Wänden ein wohnzimmerähnliches 

Lokal vorstellen zu können, hat er alles klar 

vor Augen. Hier der Chef’s Table für maxi-

mal 18 Gäste, nebenan die Kochschule, un-

ten im Keller später mal, in zwei bis drei Jah-

ren vielleicht, ein Jazz-Club mit einer 

kleinen Weinbar. „Ich mache alles step by 

step.“ Es ist eine Riesenfläche, die ihm hier 

zur Verfügung steht: „Das war echt ein gro-

ßes Glück, dass ich diese Räume bekommen 

habe.“ Lange hat er gesucht, auch über die 

Übernahme bereits bestehender Restaurants 

nachgedacht. Nun ist er froh, alles nach sei-

nen persönlichen Vorstellungen umsetzen zu 

können.

Er liebt es, seine Gäste, die sich meist unter-

einander noch nicht kennen, um seinen 

Chef-Tisch herum zu versammeln und zu se-

hen, wie sie miteinander ins Gespräch kom-

men. „Als Fremde gekommen, als Freunde 

gegangen“, heißt eines seiner Motti. „Mein 

Konzept: Man sitzt mit Fremden, aber alles 

ist total unkompliziert, gemütlich und hei-

melig. Ich habe Erfahrungen damit gemacht, 

als ich in meinem Wohnzimmer für Gäste 

gekocht habe. Am Anfang des Abends ist es 

manchmal sehr ruhig, aber am Ende sind 

meine Gäste dann doch sehr kommunikativ 

und redselig. Da treffen ganz unterschied- 

liche Menschen aufeinander, die sich sonst 

nie getroffen und miteinander gesprochen 

hätten.“ Zur lockeren Atmosphäre gehört es 

auch, dass man sich duzt, dass der Gast sich 

seinen Wein selbst nachschenkt, dass es kei-

nen Dresscode gibt, dass interessierte Gäste 

auch mal hinterm Tresen mit anrichten, 

wenn sie Lust dazu haben – und dass sie eine 

neue Jazz-Platte auflegen. „Chef’s Table ist 

für beide Seiten das Beste, was es gibt,  

vorausgesetzt, der Koch ist jemand, der  

gerne mit seinen Gästen kommuniziert.“ 

Sofians Restaurant ist zunächst sechs Mal im 

Monat geöffnet, reservieren ist unerlässlich, 

spontan vorbeigehen nicht möglich. „Ich biete 

im Netz stets zwölf Termine an, für die man 

im Voraus buchen kann. Die Gäste kommen 

alle gleichzeitig, und dann geht das Tor zu 

unserem Hinterhof zu, und wir haben eine 

geschlossene Gesellschaft.“ Wer einen Platz 

ergattert, kommt in den Genuss eines Fine- 

Dining-Fünfgang-Menüs, das weniger als 

100€ kostet und alle 14 Tage wechselt. „Das 

geht nur, weil ich eine One-Man-Show mache 

und kein festangestelltes Personal habe. Das 

Menü ist nicht wirklich niedrigpreisig, aber 

auch nicht krass teuer. Ich möchte nicht nur 

für jene kochen, die immer in die Sterne- und 

gehobene Gastronomie gehen, sondern auch 

für Studierende oder andere Menschen mit 

weniger Geld, die sich auf einen Abend bei 

mir besonders freuen, mit denen man lachen 

und locker sein, einfach Spaß haben kann.“ 

in Düsseldorf geboren, hat lange in den USA gelebt, 

tauchte dort beruflich wie privat tief in die Jazz-Szene 

San Franciscos ein. Zurück in Düsseldorf, begann er 

mit 33 Jahren seine Ausbildung zum Koch im (längst 

geschlossenen) Patrick’s Seafood im Hafen. Später stand 

er bei Philipp Wolter im inzwischen geschlossenen  

Restaurant Phoenix, danach neben Jörg Wissmann 

(heute Jae) und Philipp Lange (damals Sous-Chef von 

Wissmann, heute The Court) im Agata’s am Herd – bis 

er aufgrund einer Krebserkrankung mehr als zwei Jahre 

nicht arbeiten konnte. „Den À-la-carte-Sterneküchen-

stress kann ich mir auch heute noch nicht wieder an-

tun.“ Mit dem Kochen aufhören wollte er aber nicht: 

„Ich habe mit 33 Jahren meine große Liebe gefunden, 

die gebe ich nicht auf.“ Also wagte er 2020 den Schritt 

in die Selbstständigkeit und gründete die Food  

Foundation. In der ersten Zeit rollte er nebenbei noch 

Burger-Pattys, jetzt, nach vier Jahren, eröffnet er sein 

erstes eigenes Restaurant.

eder eine Theke geben und 

darin wird es wieder

is neun Tische, an denen auch 

etwa acht bis ne

gessen werden kann. Geblieben ist die

gegessen w

hübsche, 2017 modern eingerichtete Vinothek,

h
in der es sich nett feiern lässt. Zurzeit wird

dort aber auch Frühstück serviert: für die

Gäste des kleinen, 2016 eröffneten Hotels. Die 

– bisher! – fünf von Yvonne Straub äußerst 

geschmackvoll eingerichteten Zimmer mit

Balkon oder Terrasse und komfortablen 

Bädern werden unter der Woche hauptsächlich 

von Geschäftsreisenden bewohnt, am 

Wochenende von Gästen, die im Haus oder

anderswo in der Umgebung feiern oder

Verwandte besuchen. „Wir haben eine 

Auslastung von 85 Prozent“, sagt Carmen 

Stappen. Grund genug, auch hier noch weitere

fünf Zimmer buchstäblich on top zu setzen.

Nach dem Umbau wird es 25 weitere

Parkplätze hinter dem Haus geben, rund

15 gab es bereits zuvor auf dem hauseigenen

Parkplatz auf der gegenüberliegenden

Straßenseite.

Zwei Jahre haben die Stappens geplant und

gerechnet, nach alternativen Locations für das

Restaurant gesucht und nicht gefunden, für die

Zelt-Installation und die Gartengestaltung

dann unter anderem

100 Tonnen Erde bewegt. Im gesamten

Gasthaus arbeiten mittlerweile 59 Menschen.

Und die ziehen bei allem mächtig mit, auch 

wenn sich die Öffnungszeiten des Restaurants

wieder verlängern. „Während Corona hatten

wir montags und dienstags zu, jetzt haben wir

dienstags wieder auf und bieteeten dann ein Drei-

Gänge-Menü für 55€ an.“ Da stehetehen dann 

wechselnde „Wochenlieblinge“ – vier Vier Vor- und

fünf Hauptspeisen sowie drei Desserts – zur zur

Wahl.  „Aber wenn alles fertig ist, werden wir 

an allen Tagen der Woche geöffnet haben.“ 

Alles neu, aber: Die Küche bleibt, was sie 

immer war – bestbürgerlich auf die gehobene,

feine Art, mit mediterranen Anklängen. Und 

vor allem: lecker!
mv

www.stappe
n.de

Korschenbroich, Steinhausen 39,  
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Eigentlich sollte es nur eine Übergangslösung

sein. Eine Ausweichmöglichkeit für jene 

Monate, in denen das Restaurant im Gasthaus

Stappen renoviert wurde. Und dann entpuppte

sich das kathedralenartig wirkende Zelt, das
s 

die Stappens in ihrem Garten installierten, als 
eit

Bestseller. „Die Referenz der Gäste ist zurzeit
pen.

tatsächlich das Pop-up“, sagt Carmen Stapp
ie dort 

„Erst heute rief wieder eine Dame an, die 

tze im

reservieren wollte, und als ich ihr Plätze

frisch renovierten Restaurant anbot, 

lehnte sie ab und zog es vor, auf der 

Warteliste für das Pop-up auszuharren.“

(Anmerkung der staunenden Redaktion: Von

Restaurant-Wartelisten im Raum Düsseldorf 

haben wir schon lange nichts mehr gehört.)

Und so haben sich Carmen und Frajo Stappen

entschlossen, das ursprünglich von Januar bis 

Mai 2024 gemietete Zelt mit allem, was dazu

gehört, zu kaufen. Wenn die Stadt 

Korschenbroich die notwendigndigen

Genehmigungen erteilt, wird das reas renommierte

Gasthaus bald zwei Restaurants haben: Dan: Das 

bereits fertig renovierte, jetzt sehr schick im

Skandi-Style gestaltete im Haus – und eben

das im Zelt, das sich natürlich auch bestens für

Events eignet. 74 Gäste finden darin Platz, und 

es trotzt allen Wettern: Im Winter wärmen

schicke Lampen, im Sommer lassen sich die 

„Fenster“ herausnehmen. Die geschmackvolle

Dekoration stammt von Yvonne Straub,

Inhaberin des Mönchengladbacher

Einrichtungsgeschäfts La Casa. „Mit ihr 

arbeiten wir schon lange zusammen, sie hat

alle unsere Einrichtungen gestaltet.“ Und da

die Stappens auch früher schon bis zu

120 Gäste bewirten konnten, haben sie kein

Problem damit, Zelt- und Haus-Restaurant mit

noch mal 60 Plätzen gleichzeitig zu bespielen.

Bis zum Ende aller Umbauarbeiten, also bis

einschließlich März 2025, bleibt das Pop-up-

Restaurant in jedem Fall stehen.

Denn bei der inzwischen beendeten

Renovierung des Restaurants belassen die

Stappens es nicht: Das gesamte Gasthaus wird

komplett neu gestaltet, große Teile wurden 

abgerissen, und auch die Köche arbeiten

zurzeit in einem Pop-up, einer Container-

he. „Dass wir eine größere Küche
Küche. „D

war ja einer der wichtigsten Gründe,

brauchen, war
zt alles umbauen“, erklärt

warum wir jetzt a
Die Chile Lounge, ein

Carmen Stappen. D
m, ist Geschichte, ebenso

Veranstaltungsraum,
man früher auf ein Glas vor

die „Stube“, in der ma
Platz nahm. Sie wird

oder nach dem Essen 
s Wohnzimmer ersetzt,

durch ein moderneres
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