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„Wir gratulieren herzlich zur
Neueröffnung und freuen
uns auf die weitere gute
Zusammenarbeit.“

„Wir gratulieren herzlich zur 

Zusammenarbeit.“
Mike Breuel
Geschäftsfeldverantwortlicher Firmenkunden

Sprechen Sie mit uns:

04671/403-8540
mike.breuel@vrbankniebuell.de

Norditeran

Bordelum

Wir machen den Weg frei.

Jeder Mensch hat etwas, das ihn antreibt.

ThomasJensen
Praxis für Zahnmedizin und Prophylaxe

wünscht für´s Bistro alles Gute und
viel Erfolg!

Zahnarztpraxis Thomas Jensen | Holmer Ring 3 | 25920 Risum-Lindholm

www.hansen-fruchthof.de

Alles Gute
zur

Eröffnun
g!

Bastian Baumgarten,
Restaurant-Fach-
mann, Hotelbe-

triebswirt, und Küchen-
chef Mal te Peters bl icken
auf mi ttlerwei le sechs äu-
ßerst erfolgreiche „ nord-
i teran"-Jahre zurück. Auch
in diesem Jahr wurde das
Bordelumer Gourmet-Res-
taurant von Gaul t Mi l lau-
Testern besucht und mi t 13
Punkten ausgezeichnet -
und „ spiel t" dami t in einer
Liga mi t bekannten Koch-
Promis wie Tim Mälzer
oder Cornel ia Poletto. Die
beiden Gastronomen sind
sich al lerdings bewusst,
dass gerade in unserer Re-
gion für dieGästenicht im-
mer die „ haute cuisine" im
Vordergrund steht.

Fastfood der
besonderen Art

Deshalb haben sie di rekt
neben ihrem Restaurant
ein Bistro eröffnet, in dem
es ebenso qual i tativ hoch-
wertiges und leckeres Es-
sen gibt, al lerdings in einer
etwas „ schnel leren“ Vari -
ante. „ Dasbedeutet keines-
wegs Fastfood im her-
kömml ichen Sinn. Aber es
bedeutet, dass in nicht üp-
pig bemessenen Mi ttags-
pausen gut gegessen wer-
den kann und auch Gäste
nach der Arbei t di rekt zum
Essen kommen können,
ohnesich vorher umziehen
zu müssen“ , erläutert Bas-
tian Baumgarten zur Bis-
tro-Phi losophie, diebeson-
dersauch jüngereGästean-
spricht.

Hochwertige Zutaten
Selbstverständl ich werden
auch im Bistro al leSpeisen
frisch aus qual i tativ hoch-
wertigen Zutaten zuberei -
tet, aber dieZuberei tungist
eben etwas weniger zei t-
aufwändig als im Restau-
rant. A l le Speisen gibt es
selbstverständl ich auch
zum Mitnehmen. „ Unser
Anspruch an die Qual i tät
des Essens und des Ser-
vices ist nicht weniger
hoch als im Restaurant", er-
gänzt Mal tePeters. DasBis-
tro und dasRestaurant sind
nicht nur räuml ich deut-
l ich erkennbar getrennt, sie
haben auch zwei unabhän-
gig voneinander arbei ten-
de Küchen. „ Das Bistro ist
keine Änderung des 'nord-
i teran'-Konzeptes, sondern
eine Ergänzung“ , betont
Bastian Baumgarten. Die
Ini tialzündung für die Bis-
tro-Gründungkam bei Um-
baumaßnahmen: Auf dem
Dachboden wurdeein al ter
Pizza-Ofen des Vorgängers
entdeckt, der wieder akti -

SchnellesEssen zum Genießen
Gourmetrestaurant „norditeran“ in Bordelum: NeuesBistro mit hochwertigem „Fast-Food“

viert werden konnte.

Pizza, Pasta, Burger
und Salate

Neben Pizza-Variationen
stehen unterschiedl iche
Burger (mi t gegri l l tem
Fleisch/Geflügel oder auch
vegetarisch) auf der Bistro-
Karte, die von Pasta und
Salaten komplettiert wi rd.
Außerdem gibt es einen
tägl ich wechselnden Mi t-
tagstisch.
Al le Angebote sind im In-
ternet ersichtl ich unter
www.nordi teran.com. Die
Bistro-Küche lei tet Florian
Johannsen, während Levka

Schacht für den gewohnt
perfekten Service zustän-
dig ist.

Ehemalige Schweine-Box
alsTresen

Das Bistro im ehemal igen
Stal l ist eher puristisch
eingerichtet. Der vordere
und der hintere Tei l wer-
den optisch getrennt durch
die ehemal ige Schweine-
Box, die inzwischen als
Tresen dient. Deutl ich er-
kennbar sind noch die Fut-

Malte Petersund Bastian Baumgarten haben auch ausdem Restaurant-Bereich offene Ohren und
Augen für die „Kundschaft nebenan". Fotos: Wauer

tertröge, daneben sorgt ein
wasserführender Ofen für
Wärme im gesamten Haus.
Die niedrige Decke bl ieb
im Original erhal ten, eben-
so wie die al ten Stahl trä-
ger. In schnörkel losen Re-
galen an den Wänden prä-
sentieren sich Weine aus
vieler Herren Länder, die
im Bistro und Restaurant
ausgeschenkt oder auch di -
rekt an die Kunden ver-
kauft werden. Insgesamt
ergibt sich ein klares, stim-
miges Ambiente, in dem
nicht nur gut gegessen,
sondern durchaus auch ge-
mütl ich gefeiert werden

kann - wie sich erwiesen
hat. „ Wenn unsere Gäste
Spaß haben, dann verlän-
gern wir auch gern einmal
unsere Öffnungszei ten",
versichert Mal te Peters.
Denn für dasBistro gi l t w ie
für das Restaurant: Zufrie-
den sind diebeiden Gastro-
nomen, wenn ihre Gäste
glückl ich nach Hause ge-
hen.
Vor ihrer Rückkehr nach
Nordfriesland studierte
der Bordelumer Bastian

Baumgarten Hotel -Be-
triebswirtschaft, während
der Bredstedter Mal te Pe-
ters seine Ausbi ldung zum
Koch absolvierte. Gemein-
sam haben sie im Berl iner
„ Borchardt" gearbei tet, der
„ Promi-Kantine" wie sie

scherzhaft sagen. Dort ha-
ben beide gelernt, was
Spi tzengastronomie be-
deutet - wie spannend der
Umgang mi t Promis und
wie aufreibend der Ar-
bei tsal l tag sein kann. In
Bordelum konzentrieren
siesich auf ihreKompeten-
zen und bi lden erfolgreich
Nachwuchs aus. Beiden
l iegen nicht nur zufriedene
Gäste am Herzen, sondern
auch ebensolche Mi tarbei -
ter, und dami t beweisen sie
nicht nur fachl iche, son-
dern auch soziale Kompe-
tenz.

Anmeldung erwünscht
Längst hat sich die „ nord-
i teran"-Perfektion einen
guten Ruf wei t über unsere
Region hinaus erworben,
und deshalb bi tten Bastian
Baumgarten und Mal te Pe-
ters um vorherige Anmel-
dungen - auch für das Bis-
tro: Unter Tel . 04671-
9436733 sind Reservie-
rungen und Absprachen
mögl ich, geöffnet ist das
Bistro von Dienstag bis
Samstag jewei ls von 12 bis
14 und ab 18 Uhr. (wau)

Levka Schacht kümmert sich um den perfekten Service und dasWohl der Bistro-Gäste.

Küchenchef Florian Johannsen vor dem Pizza-Ofen, der die Ini-
t ialzündung gab für die Eröffnung deszusätzlichen Bistros.


