Blick in die Topfe des
Hotelrestaurants

Bad Oeynhausen. Einen
auflergewohnlichen Abend er-
lebten die Mitglieder des Wirt-
schaftsclub Bad Oeynhausen
beim Besuch des Hotel- und
Restaurantbetriebs von Frank
Wiegand.

Das Konzept des mehrfach
uberregional ausgezeichneten
Restaurants Wiegands und
Bioland-Partners besticht
durch Qualitat, die durch die
nachhaltige regionale Kiiche
erzielt wird, heifst es in einer
Mitteilung des Wirtschafts-
clubs. Die Zulieferer, die alle
aus der Region stammen, sind
okologisch gefiihrte Betriebe
deren Produktverarbeitung in
der Kiiche von Frank Wie-
gand ihre Vollendung finden.
Dies ist in der Vergangenheit
auch verdeckten Testern auf-
gefallen. Der ,,Goldene Koch-
hut” und das ,,Greentable-Sie-
gel” sind nur ein Teil der Aus-
zeichnungen, die Wiegand ein-
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heimsen konnte.

Der Wirtschaftsclub hatte
die Gelegenheit einen Blick in
die Topfe, aberauchinden Ho-
telbetrieb zu werfen und konn-
te sich selbst Giber die Leiden-
schaft des gesamten Teams des
»Hotel Trollinger Hof und Res-
taurant Wiegands® iiberzeu-
gen. Mit viel Herzblut ist man
hier von der Sache iiberzeugt
und freut sich tiber zufriede-
ne Gaste. Das Qualitdt ihren
Preis hat, machte Wiegand den
Gasten verstandlich und tiber-
zeugte diese mit einem Pro-
bemenii. Uber die Herausfor-
derungen in einem schwieri-
gen Umfeld wie der Gastro-
nomie konnte sich der Wirt-
schaftsclub vor Ort ein Bild
machen. ,Ein hochwertiges
Restaurant in herausfordern-
den Zeiten als Familienbe-
trieb zu fiuhren, bedarf schon
einer grofien Leidenschaft®, so
Frank Wiegand.

Peter Kogel (v. 1) und Volker Nolting vopm Wirtschaftsclubs mit

Frank Wiegand und seinem Team.
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