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chuster bleib bei Deinen Leisten” heiBt es so

treffend. Ganz nach diesem Motto, nur in
anderer Branche, tibernshmen die Eheleute Konrad
Wilhelm und Johanna Passmann, geb. Boos - aus
dem bergischen Wiehl nach Lidenscheid gezogen -

den gastronomischen Betrieb und das Hotel in der

Familiar ...

VolmestraBe in LUdenscheid—BrUgge. Konrads Eltern
betrieben in Wiehl das ,,Hote\ zur Post“, in dem
sich Konrad bereits erste Sporen verdiente. Er hatte

Koch und Konditor ge|emt und Johanna unterstitzte

ihren Mann nach Kréften. Dem Haus, das seit Ende
des 19. Jahrhunderts am
Platze war, hauchten die
Neu-Briigger wieder neu- 'Y

es Leben ein.

u Beginn bewirtschaftete man 10 Zimmer, die
Gaststube, das Restaurant und den de|, der

vor dem Krieg als Tanzsaal, spater gar
als Kino genutzt wurde. Vereine tra-
fen sich rege|ma‘Big und hielten Ver-

samm|ungen db,

er Bombenterror spie|te den
Briggern im 2. Weltkrieg
iibel mit. Gerade in der VolmestraBe
am Bahnhof, einem kriegsstrategisch
wichtigen Knotenpunkt, be|<|agte

man im Bombenhdgd viele Tote.

... aus Tradition gut!

ie dunklen Jahre der fri-
hen Ndchkriegszeit tber-
standen Konrad und  Johanna
gut, und man lieB sich auch von
manchen Nackenschligen  nicht

entmutigen.

nfang der 5Qer ging man
auch baulich an Verinde-
rungen. Das Dach wurde ausge-
baut, und das Zimmerkontigent

auf 16 Zimmer ethoht. Ein Jahr
spater wurde Deutschland  FuB-

ball-Weltmeister.

achholbedarf an  ausgelassenem  Vergnii-
gen herrschte zu Geniige nach den triben
Kriegsjahren Im Aquchwung des  Wirtschafts-
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wunders genoss man neue Freiheiten und génn-
te sich auch kulinarisch genussvolle Feinheiten.
Damals schon boten Passmanns besondere und
herzhafte Leckereien auch fur den kleinen Geld-
beutel. So standen auf der Speisekarte der 50er
und 60er Jahre unter anderem Russische Eier, Re-
staurationsschmtten, Bockwurst  mit Kdrtoffe\Scﬂat,
Schinkenschnitte mit Spiege|ei4
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Familiar ...

ittlerweile schreibt man nach ruhigen

Mittsechzigern das Jahr 1967 . Kon-
rad und Johannas Sohn Rudolf tbermnimmt seit
einiger Zeit immer mehr Aquaben und unterstiitzt
so seine Mutter. Auch He|ga Cramer, Rudolfs
Freundin, engagiert sich bereits im Passmann “schen
Betrieb. 1967 heiraten die beiden und planen

ihre Zukunft in der Hotellerie und Gastronomie.

ine der ersten gemeinsam vollbrachten
Verdnderungen ist 1969 der Saalum-
bau. Neue Fenster, neue BestuHung und vom
FuBboden bis zur Decke renoviert bietet er nun
attraktiven Platz fur \/ereinsfeste, Hochzeiten,

auch Beerdigungen und Firmenfeierlichkeiten. Der

Eingang direkt zum Saal ist damals noch links vom

ollte es etwas Ausgefa”enes sein, brachten
die Wirtsleute auch schon mal ©|sarclinen mit
Toast, Sardellenschnittchen und auch
Roastbeef mit Bratkartoffeln und Re-

moulade auf den Tisch.

erade als sich wirtschaftlich alles wieder kon-
solodiert hatte und Passmanns ihren Betrieb

nach vorne gebracht hatten, man schreibt das Jahr

Gebdude. Heute fihrt dort ein \X/eg iber eine

Bricke zum Bahnhof. Von der StraBe aus nutzt man
den direkten Eingdng zum Hotel.

nde der 60er Jahre waren belgische Truppen
in der Garnisonsstadt Lidenscheid stationiert.
Passmann beherbergt und verl«'jstigte zu dieser Zeit

... aus Tradition gut!

die Verwandten und Partner der
kasernierten jungen /\/\énner, wenn
Garnisonsfeste anstanden.
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mmer wieder standen fir Passmanns
notwendige und erweiternde Reno-
vierungs- und BaumaBnahmen, um den
Gasten optima|en Komfort, aber auch
den Anforderungen der Zeit angepass-

ten Service zu bieten.

n der Volmestube baute man 1973

die Theke um, gesta|tete die Gast-
stube wohnlich und mit damals aktuel-
lem Mobeldesign. Die Theke zierte von
dieser Zeit die kurze Seite des Raumes.
Ubrigens steht sie dort noch heute.

hotel passmann
UOfS| bg22UguUU

Zimmer mit Telefon, Dusche, WC und Bad Ote|géste
? o ) fihlten sich
Vi 1

v bis 200 Personen | Mitte  der  70er

noch WOH@I'/ weil

1957, verstitot Konrad Wilhelm

plotzlich und unerwartet.

ohanna steht ihre Frau und

fihrt den Berieb mit einigen
Angeste”ten weiter. Ende der
50er bis Anfang der 60er sind
die Toiletten im Hotel auf dem
Flur und auf den Zimmern statt
Duschen nur Waschbecken. Ein
Herrengedeck besteht aus einem
Pils und einem Kom, die Damen

genieBen gerne einen ,,Picco|o”,

Pdssmanns Duschen

n den 70er Jahren wurde zunehmend birger-  in die Hotelzimmer einbauen lieBen, ein in dieser

licher und gréBer gefeiert. So begannen Helga  Zeit ganz aktueller Luxus.

und Rudolf mit der

Bewirtschaftung  der
BrUgger Vereinshalle.
Hier konnten gro-
Be Feiern organisiert

und  mehrere 100

Personen  bewirtet

werden.
ur Olympia-
de 1972 in

Minchen beherbergf
te das Hotel Res-
taurant Passmann die
Olympiamannschaft
des Senegal.
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as Jahrzehnt des wirtschaftlichen Auf-

schwungs wurde auch im Hotel Res-
taurant Passmann mit viel Engagement und
Freude empfangen. Anfang der 80er Jahre
iibernehmen Helga und Rudolf Passmann den
Betrieb auch ganz offiziell und geméB dem
Motto ,Keine Atempause, Geschichte wird
gemdcht” gehen Sie einschneidende Verande-
rungen an.

m Jahr 1984 bekommen alle Bider im
Altbau ein neues Gesicht und die Aul-

stockung der Raumlichkeiten beginnt ebenfalls

in diesem Jahr. Von 1984 bis 1986 bauen
Helga und Rudolf auf den noch bestehenden
de| p o|er nun zur ,,Guten Stube” vvird, zweli
neue Geschosse, die die Zimmeranzahl auf 30
steigen lassen.

ie stetig wachsende Zahl an Ubemach-
tungsgasten macht Fo|g|ich auch eine Er-
weiterung der Parkméghchkeiten notwenohg. Die
benachbarte Tankstelle K|dpperich steht zum Ver-
kauf und 1986 schlagen Helga und Rudolf zu.

MOCIQI’H 500

Schnell wird das Nachbargebaude

abgerissen und die gesamte Flache
zur Parkflache umfunktioniert.

ie eingangs erwa’hnt, ruhen
die  Gastleute Passmann
aber auch dann noch nicht: Die
neue gastronomische und rdumliche
Vielfalt erfordern zusitzliche Erwei-
terungen. 1987 ersetzen Toiletten

im Anbau die bis dahin dort befind-

lichen Gdrdgen,

... aus Tradition gut!

rfo|greich und kreativ - nicht nur die Raum-
lichkeiten oder die kulinarischen Momente im
Hotel Restaurant Passmann waren /A\nfdng der 90er

Jahre einen Besuch in Brigge wert.

iele Gaste und gerade auch Unternehmen
folgten den Passmann “schen Einladungen zu
Speziglititenwochen oder auch den Jazzabenden
mit leckeren Speisen und den korrespondierenden

Weinen. Beliebt sind in dieser Zeit auch besonde-
re Themenwochen, wie ein kreolischer Abend mit
entsprechender Musik und speziellen, regionalen
Speisefolgen. Das Dinner-Dancing lockt immer wie-
der zahlreiche Freunde und Géste des Hauses zu

vergniglichen und genussvollen Abenden.
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owohl Privatleute als auch Unternehmen bu-
chen immer &fter Passmanns ,,Gute Stube" fir
groBere Verdnsta|tungen und gescha’fthche Feierlich-

keiten.

nd wieder gehen Passmanns mit den aktuel-

len Trends der Zeit: Mitte der 90er Jahre
werden Volmestube, der Clubraum und auch die

,Gute Stube” ein weiteres Mal renoviert. Gaste-

zimmer werden teilweise vergréBert und die Bader
im Altbau nochmals modemisiert.

as Haus ist mittlerweile tber die Grenzen Li-
denscheids hinaus bel@mnt, der Ruf der Kiiche
und der Gastfreundschalt seit Jahren erst|<|dssig.
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udolf Passmann genoss seine Aus-
bi|o|ung als Koch in erst|<|assigen
Hausern in Kéln und fand mit Ehefrau
Helga ein gastronomisch ausgesprochen

pdssendes Pendant an seiner Seite.

m sich spezie” kulinarisch  wei-

ter zu entvvicke\n, setzt man ab
1981 nicht mehr nur auf gutbirgerliche
KUCH@, sondern bereichert das /A\ngebot
fir die gehobene Gastronomie mit frische
Produkten und auch duBergervvbhn\ichen
Leckereien auf der Speisekarte. Dem
Grundsatz der Vewendung frischer und
heimischer Produkte bleiben Passmanns
aber immer treu. Der mediterrane Ein-
schlag der Gerichte ist eine willkommene

Erga'nzung zur regiona|en Kiiche.

chneH werden Gourmetmagazme

auf das Haus in BrUgge aufmerksam

und bald darauf verdient sich Kiichenchef
Rudolf Passmann im Gault Millau 13,5

von 20 méglichen Punkten.

ir den Gast heiBt das noch heu-

te, in BrUgge eine dusgezeichnete

Kulinarisch

Kiiche zu ehrlichen und fairen Preisen in boden-
standigem Umfeld zu genieBen.

Passmann, Lild

DINERS
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Paradestiicke der Kochkunst

-Der wahre Gourmet ist ver-
liebt in das Unvorhergesehe-
ne”, schreibt R d Oliver

gen Aroma, das in Deutsch-
land, so oft mit dem strengen
H. Igesch k  verwech-

inseinem Buch La Cuirine pour
mes Amis, Solch Unvorherge-
sehenes widerfihrt einem in
Lidenscheid. Denn von auBen
unterscheidet sich das Hotel-
Restaurant Passmann in der
nordrhein-westfilischen Indu-
striesiadt kaum von anderen
Bclcu-gnng{hemcbcn

seltwird Dazu gesellt sich Gra-
tin dauphinois - ein cremiger,
saftiger, von einer goldgelben
Kruste bedeckter Kartoffelauf-
lauf. Exquisit auch die Enten-
brust mit Zuckerschoten, und
das Finale, ein Querschnitt
durch die Desserts: Bavaroise,
Mousse au chocolat, Rote

its die ersten Plusp
aber gehen auf das Konto des
schlicht-eleganten  Intericurs.
Weitere sammelt der Service,
von der ischen Frau

Griltze, Pil is mit Ar-
magnac und frische Frichte.

Natiirlich prisenticrt Meister
Passmann nicht nur delikaten
G =

des Hauses umsichtig geleitet:
Helga Paﬂmnnn, berdt bei der
peisenwahl, lenkt

sondern auch
Deftiges und Preiswertes, Ge-
richte, du: Leib und Seele zu-

wenn die Frage nach dem rich-
tigen Wein geht.

Dab auch Rudolf Passmann
sein Metier perfekt beherrscht,
versteht sich. Sein si ging

I Westfilische
Biersuppe und Miinsteraner
Kartoffelkuchen zum Beispiel,
Himme] und Erde mit gebrate-
ner Blutwurst und gefilltes

ges und liebevoll zusammenge-
stellies Mend macht ihm abs
Kichenchef alle Ehre: Gustids
die Giinsestopfleber auf Apfel-
scheibe und die Consommé aux
quennelles truites; raffiniert
das  Babysteinbutt-Filet mit
Wildem Reis und Schnittlauch-
sauce. Superbder Nissleinsalat
zur Halbzeit, mit hauchdiinnen
Scheiben ven  Truthahnbrust
und frischen Champignons, Ein
wahres  Gedicht  auch  der
Lammricken mit dem wiirzi-

74  occmanary waz

Spanferkel mit
Dcr Kiiche entspricht ein
reich  gefiillter  Keller mit
deutschen und  franzbsischen
‘Weinen. Nicht alle davon ste-
hen auf der Weinkarte, da stin-
dig neue Kreszenzen zugekauft
werden: Fragen Sie Frau Hel-
gal HERBERTMULLER
quﬂumn Faamana, Vol
mestrafie 3, S350 Lidenscheid-
Brigge. Tel. 0XSLTH%. Kische

vou 12-14 Us wnd vou 1730 bis
2130 Ubwr, Tikghich gebffued.

TIPS
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ach der Jahrtausendwende steigt 2001 auch

Silke Pdssmann, dlteste Tochter von He|gd und
Rudo”, in den elterlichen Betrieb ein. Mit eigenen
- auch gastronomischen - beruflichen Erfahrungen ab-
auf der Wirtschaftsfachschule fur
Hotellerie und Gastronomie in Dortmund ein Stu-
dium zur Hoteloetriebswirtin, das sie 2003 erfolg-

solviert sie 2001

reich abschlieBt.

>

ie tbernimmt schnell die organisatorische Ver-
antwortung im Haus und erganzt das gastrono-
mischen Kénnen der Eltern optimd|4 Mit neuen und
frischen Ideen bringt Sie lhr Wissen kompetent ein.
2006 entsteht aus dem bisherigen ,Clubraum” das

neue Restaurant ,,|_d Vie"

Unter lhrer Fuhrung wer-

den 2008 die Volmestube renoviert und auch Pass-

manns ,,Gute Stube” erthslt ein neues frisches Outfit.

Im Sommer 20192
unterzieht sie 20
Zimmer einer Kom-
p|ettrenovierung,
die neue Béder,
neue Betten, neues
e|egdntes Wohnde-
sign einschlieBt.

as Urteil
der Presse
falle nicht zuletzt
aufgrund  dieser
/\/\odernisierungen
mehr als positiv

us. Viele Gaste -

sowohl im Restau-

rant als auch im Hotel -

O
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b€|0hﬂ€ﬂ untemehmerischen

Mut und traditionelle Weeitsicht. Bei Passmann |egt
man neben Qualitst und Frische besonderen Wert auf
kompetemten und freundlichen Service - gerne auch im

Catermg zuhause.

Von Susanne Kornau
LUDENSCHEID = di

rauf findet sich neben Sau-

tierten Kalbsnieren in Estra-
Ceb

keit gehért zur Tradition wie
behutsame Emneuerung. Mit
beidem ist die Familie Pass-
mann immer gut gefahren.
Natiirlich lohnt es sich
noch®, sagt Geschiftsfihrerin
Silke Passmann (39). An die-
sem Standort, in dieser Quali-
tit. Denn das Hotel-Restau-
rant an der Volmestrae in
Briigge gilt als erste Adresse
fiirs Feiern in der

Heilbutt in Curryingwersauce
oder Garnelen im Hummer-
fond auf Gemisebruncise
(fein geschnittene Cemiise-
wiirfel) auch Deftiges wie Di-
cke Bohnen mit Speck, das
klassische Kriistchen,
Schweinefilet in Biersauce.
Die Dreiteilung der Angebo-
te - ein Saal fdr bis zu 120
Gaste, das Restauram sowie
die be mit

Seit Ende des 19. Jahrhun-
derts ist der Standort eine
gastliche Statte; 1938 hat die
Familie Passmann das Haus
ibernommen. Johanna und
Konrad Passmann kamen aus
dem rheinischen Wiehl ins
herbe Sauerland und etablier-
ten hier ihre Vorstellungen
von Gastfreundschaft, Gesel-
ligkeit und gutem Essen.
Heute steht Inhaber Rudolf
Passmann in der Kiiche, un-
terstiitzt von Ehefrau Helga,
die .bei Bedarf* in Kiche
oder Service t3tig wird. Fiinf
Krafte im Service, vier in der
Kiiche - das reicht bei Nor-
malbetrieh. Mit Tochter Silke
ist die dritte Generation am
Ruder; die vierte bereitet sich
auf ein Leben als Profi-Gast-
geber vor: Bastian (18) macht
eine breit gefacherte Ausbil-

rund 30 Plitzen - antwortet
auf jeden Gistewunsch. Auch
der Saal hat eine neue Farb-
gebung erhalten; die Volme-
stube steht als nichstes auf
dem Umgestaliungsplan. In
den 30 Hotelzimmern mit 50
Betten wird .eigentlich stin-
dig™ etwas renoviert.

Die Aktivititen sind Anzei-
chen dafiir, dass es langsam

wieder aufwarts geht. .Zwi- §

schen 1999 und 2005 ist die
Gastronomie in den Keller ge-
fallen™, sagt Silke Passmann:
~Da hatte man dann schon
mal an zwei Abenden zehn
Essen.” Doch die Billigschie-
ne als MaR aller Dinge - das
hat man in Briigge nie so ge-
sehen. .Seit einem drejviertel
Jahr l3uft es richtig gut”,
freut sie srich - der richtige
Zeitpunkt filr i

dung in Osterreich.
Vielfalt ist wichtig in dem
Geschift, und das gilt n!tht

Die Lage empfinden nicht
nur Passmanns als Vorteil.
Fir  Geschifisleute,  die

nur fir die Speisel

gute Erreichbarkeit wichtig -
von Randlage keine Rede.
Manche kehren auch privat
zurick: .Wir haben schon
Feiern filr Giste aus Koln
oder Minchen ausgerichtet.”
Ein lohnendes Geschift - of-
fensichtlich fiir beide Seiten.
Zudem reagiert Passmann
auf den Trend, dass mittagli-

che Geschiftsessen sich aus
dem Restaurant in die Firmen
verlagern: Wir liefern jetzt &
oft.” Ausbaufihig sei das Wo-
chenendgeschift, wenn die
Geschifisleute  ausblieben.
Das liefle sich wohl ankur-
beln. Aber: .Lidenscheid ist
nicht der Ort, wohin man g
Stadtereisen macht.”

Gemiuisebrunoise und Biersauce

Hotel-Restaurant Passmann: Spiirbarer Aufschwung in der Gastronomie - gute Zeit fiir Investitionen.
Neu gestaltetes Restaurant ,La Vie" als konsequente Antwort auf hohe Anspriiche. Seit 1938 in Familienbesitz

Geschaft 'uh.-?rmSlIke.

freut sich uberdas neu gestaltete Restaurant La Vie®,

Elegant, mi
| des Hotels, ist Fiir bis zn 40 Gaste kann i‘uer eingedeckt werden. Auch Speise- und Weinkarte sind neu. = Foto: Kornau
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eit 75 Jahren steht der Gast far uns im Vor-
dergrund, seit 75 Jahren im Besitz der Fami-
lie Passmann mit der mittlerweile 4. Generation in
Diensten des Gastes - wie wir Finden, ist dies etwas,
auf das wir stolz sein kénnen und es auch sind.

it vielen pfi”igen Aktionsideen wur-
den die Giste in den letzten Jahren
verwéhnt, ein wenig Uberrascht, aber immer
gut unterhalten. Ob Krimidinner, kulinarische
Reisen durch Deutschland oder Europa, ob
Abba-Show-Dinner oder humor-

volle Lesungen von Jan Terstiege,

Senielen G regiong| 1%y
Tour d o deu‘sd’e Kaistf
urch Deut»chl.,,; ehkeiter

dbwechs\ungsreiche Aktionen um-
rahmten oft die Speisenauswahl.

nd wir haben auch in diesem
und in den nachsten Jahren
noch viel fiir unsere Géste vor.

nachtsfei-
undchst starten wir mit unserer Dankeschan-Ak- e und gréBere

tion im Oktober: Jeder Gast erhdlt einen  Familienfeiern

... aus Tradition gut!

| Zutaten, verwenden keine
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das edel dekorierte Restau-
rant ,La Vie" bis zur ,,Gu—
ten Stube” fir Feiern und
Tagungen bieten wir fur
jeden Anlass den richtigen
Rahmen.

uch die Kiiche |egt
groBen Wert  auf
gute Qualitst. Wir verar-
beiten ausschlieBlich frische

Fertig- oder Tiefkuhlpro-
dukte. Die Tagesl«arte wird
sténdig den saisonalen Pro-
dukten angepasst. Trotz-
dem sind wir kein elitres
Gourmetrestdurdnt, son-
dern  bieten bodenstan-
dige, ehiliche Kiche mit
mediterranen Akzenten fir
jedermann,

Drop—Stop mit einer Flasche Wein als Dankeschon
fiir seine Treue.

b sofort genieBen unsere Gaste des weiteren

bieten wir lhnen

unser Al inclu-
ei Passmann  stimmt
der Familienzusam- [{

sive-Paket an.

Selbstverstandlich

. . erwohne r
den Scamp\—Fnddy, SCdmp\S satt zum Fest- V( o n i
. O . . . Sie auch in Ihren
preis mit unterschiedlichsten Be||agen und D|p—Var|a—

Raumlichkeiten  mit
tionen und das nicht nur im Oktober.

unserem Cdtermg—
Service.

atirlich kommen auch unsere Kiimidinner-Fans

noch in 2013 und 2014 wieder voll auf
ihre Kosten. Wir haben wieder spannende Falle fur
Sie gefumden,

ie warme Jah-
reszeit genie-
Ben Sie am besten in
unserem Biergarten bei
herzhaftem vom Girill.

as Haus ist gefragte Adresse fur Geschafts-

reisende, Fami|ienfeiem, Jubildgen und Firmen-
veransta|tungen4 Wir haben uns stets kreativ und
engagiert dem Wandel der Zeit dangepasst und uns
sténdig an den Bedurfnissen des Gastes orientiert,
ohne dabei an Quadlitit einzubiBen. Das Haus
wurde im Laufe der Jahrzehnte immer wieder reno-
viert, erweitert, verschonert. Mit F|achbi\dschirmen,
\X/—LAN, King—Size Boxspringbetten und groBem
Schreibtisch auf den Zimmem genieBen Geschiftsrei-
sende nun maximalen Komfort. Vom neuen Biergarten
am \/o|me-UFer, tber die rustikale ,Volmestube und

menhalt. Was die GroB-
eltern  begannen, wurde
von Rudolf und Helga
Passmann erfolgreich  fort-
gefuhrt. He\ga unterstutzt
das  Team noch heute
tdtkréftig. Silke leitet mitt-
lerweile den (groB>e|ter|i—
chen Betrieb und ihr Sohn
Bastian \Vogl verstarkt seit Marz 2013 das Kiichen-
team. An diesem Haus héngt unser Herz. Wir sind
ein tolles Team. Jeder tut alles daFU’r, dass sich unsere
Gaste wohlfihlen. Unsere Restaurantleiterin Kathrin
Groll beispielsweise ist dieses Jahr 25 Jahre dabei.
Das zeigt den guten internen Zusammenhalt. Ohne
unsere Mitarbeiter wiirde Passmann nicht da stehen,
wo es heute steht.
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Hotel Restaurant Passmann
VolmestraBe 40

58515 Liidenscheid-Briigge
Telefon +49 (0) 2351 /97 98-0
Telefax +49 (0) 2351/ 97 98-99
E-Mail hotel.passmann@t-online.de

Web www.hotel-passmann.de

Facebook www.facebook.com/hotel.passmann

... aus Iradition gut!



