rlzzz 08 11
FUR DIE SZENEN-GASTRONOMIE P—

NOUVEAUX CONCEPTS FRANZOSISCH FUR FORTGESCHRITTENE BARZONE DIE COCKTAILTRENDS DER SAISON

AUSGEHEN? WOHIN?
MIT WEM? WIE OFT?
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BAR CENTRALE
Gehrenberg 8, 33602 Bielefeld,

Tel.: 0521 98621003, www.barcentrale.de

Konzept:

Italienisches Restaurant mit traditionellem

Speisenangebot

GroBe:
ca. 70 m?

Sitzpliitze:
45 innen, 50 auBBen

Mitarbeiter:
Fest: 12, Frei: 3

Inhaber & Betreiber:
Fine Food Gastro- und Catering GmbH,
Roman Maiorino

Offnungszeiten:
Di-Sa 10-0 Uhr, So 15-22 Uhr

Raumkonzept und Fertigung:

tischlerei formsache, Bielefeld
www.formsache-rs.de
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BAR CENTRALE,

Die ,Cucina povera”, die einfache-bauerliche
Kiiche aus Italien, authentisch in Deutschland
umzusetzen - diesen Traum tragt Roman Maio-
rino schon lange mit sich rum. Einzig der pas-
sende Standort in seiner Wahlheimat Bielefeld
fehlte dem stadtbekannten Musiker zu seinem
gastronomischen Gliick. Den hat er nun gefun-
den, im Zentrum der Altstadt Bielefelds, mitten
auf einer beliebten Ausgehmeile. ,Bar Centrale”
der passende Name, der sogleich eine italieni-
sche Tradition aufnimmt: Im Zentrum eines
Dorfes oder einer Stadt gelegen, bildet dieser
Gastronomietyp mit einfachen, aber schmack-
haften Gerichten aus regionalen Zutaten den
Anlaufpunkt fir alle Klassen an Besuchern.
Hausgemachte, traditionelle Familienrezepte,
eine gelassene Atmosphare - all das findet man
nun auch in Ostwestfalen. ,Die Leute haben uns
in den ersten Wochen schier tiberrannt”, erzahlt
Geschéftsfiihrerin Saskia Sitter und fiihrt die
Euphorie einerseits auf die Bekanntheit Roman
Maiorinos, die entsprechend lokale Berichter-
stattung forderte, andererseits auch auf die kon-
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sequente Umsetzung des Konzeptes zuriick.
Ehrlichkeit, Bodenstandigkeit, Transparenz -
diese heute so wichtigen Attribute spiegeln sich
im Angebot und ebenso stark in der Gestaltung
der ,Bar Centrale” wider. Die Gerichte, die auf
Rezepte von Mama und Oma zuriickgreifen,
werden in der offenen Kiiche zubereitet und auf
schlicht schwarz-wei3 gedeckten Tischen ser-
viert. Die Oliven, aus denen das Olivenol gewon-
nen wird, hat Roman Maiorino selbst geerntet.
Neben solch authentisch-italienischen kommen
zudem viele regionale Zutaten zum Einsatz,
vorzugsweise in Bio-Qualitat. Die Tischlerei
Formsache hat es geschafft, diese Philosophie
mit warmen Naturmaterialien, etwa Nussbaum-
holz fur Theke und Tische sowie Eiche fir den
Boden, in den Raum zu Ubertragen. In dieser
einladenden, geerdeten Atmosphéare bestellen
gleichermaBen morgens Bauarbeiter ihren
schnellen Espresso, nehmen mittags Geschéfts-
leute ihren Lunch ein und bestellen Schiiler
abends eine der so beliebten Pizzen. Schlicht
gelungen! BENJAMIN BROUER
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