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Im Zuge seines Wechsels in die
Yachthafenresidenz Hohe Diine
verlegt Tillmann Hahn, seit Ja-
nuar 2008 Chefkoch auf Hohe
Dine, nun auch sein seit 2005
ununterbrochen mit einem Mi-
chelin Stern gewirdigtes Gour-
metrestaurant-Konzept von Hei-
ligendamm nach Warneminde.
Damit setzt der Sternekoch auf
eine Kuche, die seine Stammga-
ste bereits sehr schétzen: eine
variantenreiche Menlauswahl
zwischen klassischer franzo-
sischer Kiche, leichten mediter-

TILLMANN HAHNS COLLAGE
CULINAIRE ZIEHT UM

ranen Menils des Sudens, exo-
tisch inspirierten Speisefolgen
mit Zutaten aus den Kiichen Asi-
ens und dariber hinaus den im-
mer populéreren vegetarischen
Verlockungen seines ,Meni Jar-
diniéere". Die neue Feinschme-
cker-Destination wird bereits
im Méarz 2008 erdffnet. Das
Gourmet-Restaurant wird etwa
35 Sitzplatze umfassen und ver-
fugt als eine Besonderheit Uber
einen eigenen begehbaren ,gla-
sernen Weinkeller".
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weliness news

Tillmann Hahn's Collage Culinaire zieht um

.Eine Kiche - vier Facetten" ab Méarz in der Yachthafenresidenz Hohe
Dine.

Sternekoch Tillmann Hahn setzt sein erfolgreiches Gourmet Restaurant -
Konzept auf Hohe Dune fort.

Im Zuge seines Wechsels in die Yachthafenresidenz Hohe Diine verlegt
Tillmann Hahn, seit Januar 2008 Chefkoch auf Hohe Diine, nun auch sein seit
2005 ununterbrochen mit einem Michelin Stern gewirdigtes Gourmet
Restaurant Konzept von Heiligendamm nach Warneminde.

Damit setzt der Sternekoch auf Hohe Dine fort, was seine Stammgéaste im
G8-Hotel bereits sehr schéatzten: eine véllig zwanglose und variantenreiche
Menuauswahl zwischen klassischer franzésischer Kiche, leichten mediterranen
Menls des Sidens, exotisch inspirierten Speisefolgen mit Zutaten aus den
Kichen Asiens und dartber hinaus den immer populareren vegetarischen
Verlockungen seines ,Meni Jardiniére". Hahn's Kuche basiert auf frischesten
Produkten aus Mecklenburg-Vorpommerns naturnaher Landwirtschaft, den
natirlichen Nahrungsquellen der Nord- und Ostseeregion aber auch auf der
Vielfalt der Angebote der bedeutendsten Markte der weiten Welt.

Die neue Feinschmecker-Destination wird nach Abschluss der aktuell
laufenden UmbaumaRnahmen bereits im Mérz 2008 ertffnet. Die Kuche wird
von Tillmann Hahn nach seinen Vorstellungen mit einem renommierten
Kichenplaner komplett neu eingerichtet. Das Gourmet Restaurant wird etwa
35 Sitzplatze umfassen und verfugt als eine Besonderheit Uber einen eigenen
begehbaren ,glasernen Weinkeller".

Um an sein Erfolgskonzept lickenlos anschlielen zu kénnen, folgen ihm
wichtige Schlisselpersonen seines bisherigen Kiuchen- und Serviceteams zur
Er6ffnung nach. In seiner Funktion als Kuchendirektor nimmt der Sternekoch
darliber hinaus nach und nach kulinarischen Einfluss auf alle Restaurants der
Yachthafenresidenz und sorgt dariiber hinaus mit seinem Kichenteam fir das
kulinarische Angebot in allen Bars, Lounges sowie im Kongresszentrum der
Yachthafenresidenz.

Hier kommen Sie zur Yachthafenresidenz Hohe Diine »
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12) Rostock-Warneminde: Neue Sternstunden fur Gourmets

Neu an Bord der traumhaft gelegenen Yachthafenresidenz ,Hohe Dilne" an der
Ostsee ist seit Januar der Sternekoch Tillmann Hahn, der zuletzt zum G8-Gipfel
Geschichte ,gekocht" hat. Uber das kulinarische Angebot aller Bars, Lounges
sowie dem Kongresszentrum der Yachthafenresidenz hinaus wird der mit einem
Michelin-Stern ausgezeichnete Koch auch die Leitung des neuen Gourmet-
Restaurants auf ,Hohe Dune" Gibernehmen. Bis zu 35 Géste erwartet ab Mérz ein
eigener begehbarer ,glasernen Weinkeller" sowie lustvolle Gaumenfreuden einer
weltoffenen und aromastarken Kiuche. Als Plus fir Veranstalter sorgt zudem das
Eventpackage ,Sieben auf einen Streich" mit sieben Vorteilen bis zum 15. Marz
2008 fur garantiert erfolgreiche Veranstaltungen. Handbuch S. 42.

E-Mail: info@yhd.de - Internet: www.hohe-duene.de
Telefon: +49/381/5040-0 - Telefax: +49/381/5040-6099
Ansprechpartner: Sascha Marchand

Der Feinschmecker, Februar 2008

Umzug |n d|e & WGZ Kuchenchef Heiko Nieder und Sommelier Didier Clauss
haben das ,L'Orquivit" im Bonner Hotel ,Dorint" verlassen und Ubernehmen ab
Februar das neue , The Restaurant” im ,Dolder Grand" in Zurich.

KOChSWSChSd an der Oiﬁe Tillmann Hahn, Kichenchef des ,Friedrich
Franz" im ,Kempinski Grand Hotel Heiligendamm", verléasst das Haus und wechselt
in die , Yachthafenresidenz Hohe Dilne" in Rostock. Nachfolger von Hahn in Heili-
gendamm wird sein bisheriger Souschef Steffen Duckhorn.

Wankmnef: Hendrik Thoma, lange Jahre Sommelier im Hamburger Hotel
»Louis C. Jacob", wechselt zum Handelskonzern Metro.


mailto:info@vhd.de
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AHGZ, 16. Februar 2008
Funf Fragen an

Tillmann Hahn

Tillmann Hahn ist vom
Grandhotel Heiligen-
damm in die Yacht-
hafenresidenz Hohe
Diine gewechselt

Foto: Archiv

1. Mit welchem Konzept sind Sie
in Warneminde angetreten?

Ich  méchte hier auf Hohe Dine das
fortsetzen, was die Stammgéste in
Heiligendamm  bereits so  geschatzt
haben.

2. Was war das genau?

Eine vollig zwanglose und varianten-
reiche Menuauswahl zwischen  klas-
sischer franzdsischer  Kiiche, leichten
mediterranen Menlls  des  Sudens,
exotisch  inspirierten  Speisefolgen  mit
Zutaten aus den Kichen Asiens und
dartber hinaus den immer populé-
reren vegetarischen  Verlockungen des
Menu Jardiniére.

3. Was ist die Grundlage fir lhre
Art zu kochen?

Meine Kiiche basert auf frischesten
Produkten aus  Mecklenburg-Vor-
pommerns naturnaher Landwirt-
schaft, den natlrlichen Nahrungs-
quellen der Nord- und Ostseeregion,
aber auch auf der Viefalt der Ange-
bote der bedeutendsten Maérkte der
weiten  Welt.

4. Wie werden Sie das neue Um-
feld einrichten?

Die Kuche wird gemeinsam mit ei-
nem renommierten Kichenplaner
komplett neu eingerichtet. Das
Gourmet-Restaurant wird etwa 35
Sitzpldtze umfassen und  verflgt als
eine Besonderheit Uber einen eigenen
begehbaren glasernen Weinkeller.

5. Und personell?

Um an das Erfolgskonzept von Heili-
gendamm  llickenlos anschliefen  zu
kénnen, muss auch das Team vom
Feinsten sein.  Wichtige Schlisselper-
sonen meines  bisherigen Kuchen-
und Serviceteams werden bis zur Er-
offnung, die fur Marz 2008 geplant
ist, nachfolgen.

Die Fragen stellte Stephan Rudolph-Kramer.
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Markte,Medien,Macher

Der Odenwalder, Sternekoch Tillmann Hahn

. = .. Tillmann Hahn's Collage Culinaire zieht um: ,Eine Kiiche - vier

Facetten" ab Marz in der Yachthafenresidenz

Der Odenwalder, Sternekoch Tillmann Hahn, hat seine

berufliche Heimat von Heiligendamm nach Warnemiinde verlegt und wird
zukunftig in der Yachthafenresidenz Hohe Diine sein neues
Gourmetrestaurant betreiben.

Dariliber hinaus wird er als Kichendirektor kulinarischen Einfluss auf das gesamte gastronomische Angebot in der
Yachthafenresidenz Einfluss nehmen.

Im Zuge seines Wechsels in die Yachthafenresidenz Hohe Diine verlegt Tillmann Hahn, seit Januar 2008
Chefkoch auf Hohe Dine, nun auch sein seit 2005 ununterbrochen mit einem Michelin Stern gewurdigtes
Gourmetrestaurant-Konzept von Heiligendamm nach Warnemiinde.

Damit setzt der Sternekoch auf Hohe Dune fort, was seine Stammgaste im G8-Hotel bereits sehr schatzten: eine
vollig zwanglose und Varianten reiche Mentauswahl zwischen klassischer franzdsischer Kiiche, leichten
mediterranen Menis des Sudens, exotisch inspirierten Speisefolgen mit Zutaten aus den Kichen Asiens und
daruber hinaus den immer populéreren vegetarischen Verlockungen seines ,Menu Jardiniére".

Hahn's Kiiche basiert auf frischesten Produkten aus Mecklenburg-Vorpommerns naturnaher Landwirtschaft, den
natirlichen Nahrungsquellen der Nord- und Ostseeregion aber auch auf der Vielfalt der Angebote der
bedeutendsten Méarkte der weiten Welt.

Die neue Feinschmecker-Destination wird nach Abschluss der aktuell laufenden UmbaumaRnahmen bereits im
Marz 2008 eroffnet. Die Kiiche wird von Tillmann Hahn nach seinen Vorstellungen mit einem renommierten
Kuchenplaner komplett neu eingerichtet. Das Gourmet-Restaurant wird etwa 35 Sitzplatze umfassen und verfligt
als eine Besonderheit Uber einen eigenen begehbaren ,glasernen Weinkeller".

Um an sein Erfolgskonzept lickenlos anschlieBen zu kénnen, folgen ihm wichtige Schliusselpersonen seines
bisherigen Kiichen- und Serviceteams zur Eréffnung nach.

In seiner Funktion als Kiichendirektor nimmt der Sternekoch dariber hinaus nach und nach kulinarischen Einfluss
auf alle Restaurants der Yachthafenresidenz und sorgt dariiber hinaus mit seinem Kiichenteam fiir das
kulinarische Angebot in allen Bars, Lounges sowie im Kongresszentrum der Yachthafenresidenz.

Das Bild im groReren Format
sehen Sie hier per Klick!

Auf einer Landzunge am Neuen Strom - direkt am weiRen Traumstrand und mit Blick auf den
gegenuberliegenden Kreuzfahrtterminal - liegt in Rostock-Warnemunde die Yachthafenresidenz Hohe
Dune. Die Hotelanlage der Extraklasse erwartet ihre Gaste mit 368 liebevoll maritim eingerichteten
Zimmern und Suiten. Die einzigartig paradiesische SPA- und Wellness-Landschaft des HOHE DUNE
SPA ladt auf Uber 4.200 Quadratmetern zu einer sinnlichen Reise durch die Badekulturen dieser Welt
ein.

Das gastronomische Konzept der Yachthafenresidenz erfillt alle Wiinsche: Auf Hohe Dune kénnen
die Gaste unter elf verschiedenen Restaurants und Bars wahlen - von der Shark Bar bis zum
Panorama-Restaurant Riva, von der Kamin Bar bis zur Brasserie. Mit dem Kinderschiff ,Elvira"”, einer
imposanten Kogge inmitten der Hotelanlage, dem Babyspielzimmer ,Kapt'n Knuddel” und dem
Jugendclub ,Kapt'n Hook" bietet die Yachthafenresidenz Hohe Dine zudem den perfekten Rahmen,
damit bei Eltern wie Kindern im Familienurlaub kein Wunsch offen bleibt. Direkt an der Promenade
erwartet der Yachthafen Hohe Dune - die erste 5-Sterne-Marina Deutschlands - mit 750 Liegeplatzen
anspruchsvolle Skipper von nah und fern.


http://www.reichelsheim-umgebung.de

www.slowfood.de, 18. Februar 2008

@y Slow Food Deutschland

Convivium Rostock i. G.

Das Convivium Rostock soll 2008 gegriindet werden.

Kontakt
Startseite > Slow Food vor Ort > Rostock
U rsammliun P
Griundungsver sa ung Termine:
Herzliche Einladung zum 14.03.2008 Grindungsversammlung, Rostock-
Slow Food Informationsabend des Bereichs Rostock Warnemiinde, Yachthafenresidenz

Hohe Diine
am Freitag, den 14. Marz 2008 um 18:00 Uhr

Yachthafenresidenz Hohe Diine, Am Yachthafen 1
18119 Rostock-Warnemiinde

Ich schlage Ihnen folgende Tagesordnungspunkte
vor:

-BegriBung und Vorstellung der Slow Food
Bewegung und lhre Ziele

-Erklarung zur Griindung eines Conviviums Rostock
-ggf. Grindungsakt des Conviviums Rostock

-ggf. Wahl einer/eines
Convivienleiterin/Convivienleiters und einer
Stellvertretung

-ggf. Planung der ersten Aktivitaten

- Verschiedenes

Frau Gesa Stickmann, die Initiatorin fur die
Grindung des Conviviums, steht lhnen gerne
zwischenzeitlich fur Fragen und Informationen zur
Verfligung.

E-Mail p.stueckmann@t-online.de, oder wenden Sie
sich an

Frau Marianne Wager, stellv. Vorsitzende, Telefon
0821 40 74 62,

e-Mail marianne.wager@slowfood.de

Ab 20:Uhr laden die Yachthafenresidenz und
Tillmann Hahn uns zu Fingerfood und einem Glas
Wein ein.

Anmeldungen richten Sie bitte per Mail an
p.stueckmann@t-online.de . Bitte teilen Sie uns
mit, ob Sie am Essen teilnehmen werden.

Marianne Wager, stv. Vorsitzende Slow Food
Deutschland e.V.

© Slow Food Deutschland e.V. 2005-2006 | wegewerk wwEdit CMS 3.0.1


http://www.slowfood.de
mailto:p.stueckmann@t-online.de
mailto:marianne.wager@slowfood.de
mailto:p.stueckmann@t-online.de

Markische Allgemeine, 09./10. Februar 2008

Tillmann Hahn hat in
Heiligendamm die
Politiker auf dem
Weltwirtschaftsgipfel
bekocht. Ende Mérz ist
er zu Gast beim Gour met
Preis Brandenburg, wo er
mit den sechsbesten
Kochen der Mark ein
Meni der Spitzenklasse
zubereitenwird.

Von Lars Grote

tin war angereist mit ei-

em Koch, der schon in

Diensten Cruschtschows
stand und der in seiner Schiirze
schwitzte, als Kalter Krieg da drau-
Ren tobte. ,Vielleicht wird er den
nicht mehr los", orakelt Tillmann
Hahn, es gebe ja Vertrage, Stellun-
gen auf Lebenszeit, das Erbe der
Sowjetsist fiir den Westen nicht im-
mer transparent. Wladimir Putin
brachte Lebensmittel mit, mehr als
die anderen, mehr als George W.
BUSH, deralkohol freiesBierimKof -
fer hatte, Cola-Dosen, ansonsten
Spritaus der Heimat und eigene Li-
mousinen, eingeflogen nach Heili-
gendamm- “vielleicht brauchen
die Staaten das Gefihl der Unab-
héngigkeit, der Autarkie", mutmagt

Hahn. Ihn krénkt das nicht. Till-
mann Hahn war  Kichenchef im
Kempinski, wo sich die Staatschefs
der politisch maRgeblichen Lander
im vergangenen Juni zum G8-Gip-
fel getrof fenhaben. Und weil Hahn,
ein Hesse aus Darmstadt, die Be-
triebstemperatur gerne  senkt -
nicht am Herd, doch in der Wort-
wahl, wenn man ihn anspricht auf
die GroBkopferten -, sagt er, sonor
und wiein Stein gemeiRelt: "Es war
kein kulinarischer Héhepunkt. Die
sieben Herren und Frau Merkel
zéhiten zu den unkompliziertesten
Gasten meiner Karriere.” Eine Kar-
riere, ber der ein Michelin-Stern
wie das I-Tipfelchen strahlt.

Kein Kaviar, keine Triffel
keinerlei Protzerei fir die Géste
Tillmann Hahn kommt bald nach
Brandenburg, ist Gast beim Gour-
met Preisim Seminaris, Potsdams
Hotel am Templiner See, wo die
sechs besten mérkischen K oche auf-
tischen - quasi die G6. Hahn hat
“Kleine Kdstlichkeiten" zum Cham-
pagner-Empfang angekiindigt. Ob
er herumgereicht werde wie der
Branchen-Star, seit er in Heiligen-
damm die Halbgbtter bewirtet hat?
"Ach nein", sagt er, so wichtig
nimmt er diese Sommertage nicht,
er habe mit dem Team eine "politi-
sche Veranstaltung versorgt”, wie
erbeten vom Auswértigen Amt. Die
MaRgaben: Kein Luxus, keine Gour-
melMIiche. keinerlei Protzerei. Ka-
viar und Triiffel kamen nicht in die
Tite, nicht in den Topf. "Es gab
Spargel und Schnitzel, auch Hih-
nerfrikassee, im Juni war die Jahres-
zeit dafir". Regionale Kiche auf ho-
hem Niveau, sagt Hahn. Kreativitét
habe er nur im Kleinen zeigen kon-
nen, es galt zunéchst, Vorgaben zu
erfillen.

Vorabwurde gefragt, wasdie Ex-
zellenzen mégen, was ihnen auf
den Magen schiagt, “am schwers-
ten war das bei George Bush, seine
Lieblingsgerichte werden offiziell
nichtkommuniziert”. Werinoffi-
zZiell recherchiert, erfahrt, dass
Bush nichts mag, was auf dem Tel-

ler seltsam aussieht. Rinderbraten
mit Holunderbeersenf schétzt er,
Erbsensuppe "mit einem Hauch La-
vendel”, wie seine Frau verrét, auch
Sandwich mit Erdnussbutter, zu-
dem alles,  man unter freiem
Himmel grillt, dazu viel Sauce. Auf
der Sindenseite steht eine Schwa-
che fir Cremetorten. Uber solche
Indiskretionen freilich wirde Till-
mann Hahn nicht sprechen.

Der amerikanische Prasident
halte sich streng an Fitnesspléne,
sonderlich viel isst der Texaner
nicht, sagt Hahn, er wolle oft fri-
sche Beeren, und Alkohol ist fir ihn
ohnehin tabu, nach frihen Jahren
des Exzesses. "Wir haben ihm for-
mal ein Weinglas hingestellt, es
kam dann unbenutzt zuriick”, so
Tillmann Hahn - der an dashemds-
armlige Foto erinnert, wo die Her-
ren und die Dame nach getaner Ar-
beit bei einem Bier zusmmenhock-

ten, betont locker, ausgelassen, ein
Léchelnfir die Fotografen, dasAmt
hatten sie abgestreift. Sie wollten sa-
gen: Wir sind ja auch nur Men-
schen. In der Hand die Bierkrige,
Bush mit seiner alkoholfreien Vari-
ante’ aus Amerika. “Vielleicht
schmeckt es dort eine Spur anders
als in Europa, Marken machen da
manchmal  geringfigige ~ Unter-
schiede”, kann Hahn nur spekulie-
ren.

Als Bush einen halben Tag friher
abreiste als vorgesehen, munkelten
Journalisten: Unpésslichkeit. Till-
mann Hahn kann das nicht bestati-

m
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gen: "Er hat bei uns an diesem Tag
noch nachbestellt."

Es gab Aufregung im Vorfeld.
Hahns Stellvertreter, der Souschef,
reiste in die Sicherheitszone rund
um das Grand-Hotel, hatte eine
alte Militartasche und anderes Ge-
péck dabei, weil all das Personal im
Hotel wohnen musstewéhrend die-
ser hohen Tage. Die Armee-Tasche
war ein Schock, sie trieb SchweiR
auf die Stirn der Sicherheitsbeam-
ten, schnell wurde der Souschef
festgenommen und die Sicherheits-
schleuse eine halbe Stunde lang ge-
sperrt. Bis sich alles aufloste. In
Wohlgefallen

Kulinarisch freilich lief eswieam
Schnirchen, doch einen Hand-
schlag mit den Présidenten gab es
nicht far Tillmann Hahn - “das wa-
ren Gaste wie andere auch, ich
drénge mich nicht auf.* Immerhin,
Bush gab sich "volkstimlich”, wie
Hahn es formuliert, er habe sich
mitPersonal fotografierenlassen,
kurz darauf kam ein signiertes Foto
aus dem WeiRen Haus.

Halm atmet auf, die mitgebrach-
ten Koche habe Putin nicht ge-
braucht. Der Hesse nimmt's als
Kompliment. Warum russische Le-
bensmittelvorréte aus dem eigenen
Land bei diesem Treffen? "Viel-
leicht hat die Entourage bei Staats-
besuchen schlechte ~Erfahrungen
gemacht”, er freilich nimmt ihnen
die Geste des Misstrauens nicht
krumm. "Die Kdche waren offiziell
angekiindigt, da wurde nicht mit
verdeckten Karten gespielt” Was
Putin isst, dariber schweigt sich
Hahn, wie schon im Falle Bush,
sehr diplomatisch aus. Wer aber-
mals auf staatlich unbestétigte
Quellen hort, weil: Putin liebt ei-

nen mit Speck und Dérrpflaumen
gefilllen Truthahn. Er lasse sich
mit Eiscreme verfihren. Auch Fisch
2hlt zu den Favoriten. Putin achtet
auf Fitness, anders alssein Vorgan-
ger Boris Jelzin, der sich bei Staats-
banketts laufend von zwei russi-
schen Dienern aus viereckigen Fla-
Schenohne Etikett nachschenken
lieB.Wodka.

Tillmann  Hahn, 39 lahre alt,
pflegt eine dezent hessische Melo-
die beim Sprechen, er redet gerne
iber die hohen Gaste, man muss
nicht lange bohren, doch tut er das
nicht aus Eitelkeit: “Ich bilde mir
nichts ein auf diesen Sommer und
sag' jetzt nicht: “Ich bin ein toller
Hecht." Immerhin, die Gaste hat-
ten gut gegessen bei den Banketts,
“auch die Ehepartner haben sich
hinterher nicht viel aufs Zimmer
kommen lassen”, ein gutes Zeichen
fr die Kiche.

Tillmann Hahn hat Heiligen-
damm zum neuen Jahr verlassen,
seit Anfang Januar arbeitet er 20 Ki-
lometer 6stlich in Rostock-Warne-
minde. Die "Yachtresidenz Hohe
Dine" ist sein neuer Arbeitgeber,
“Ich spirte nach funf Jahren Heili-
gendamm nicht mehr die vollige
Motivation". In Warneminde hat-
ten sie es im Vergleich zu Heiligen-
damm  umgekehrt aufgezogen:
“Das Kempinski war an die Ostsee
nicht besonders angebunden, es
war an der Kiste nicht sehr ver-
netzt." Das Hauswurde vor finf Jah-
ren nach einer Sanierung fir gut
250 Millionen Euro mit dem An-
spruch wiederersffnet, das beste
Hotel Europas, vielleicht der Welt
2zu sein. "Die Yachtresidenz. hat vor
2zwei Jahren kleiner begonnen, dort
will man sich nach oben arbeiten,
méchte etwas aufbauen und lockt
mit maritimem Flair. Der Hafen
liegt gleich vor dem Restaurant, an-
dersalsinHeiligendamm. Dasreizt
mich."

Tillmann Hahn war schon in
Hongkong, er fihrte den "Manda-
rin Grill" zu einem der zehn "Grea-
test Hotel Restaurants in the
World", zu einer der zehn besten
Hotelkiichen weltweit. Gelernt hat
er in Wertheim, wo er sich in den
"Schweizer Stuben" einen Stern er-
kochte. Er kam herum, und macht
jetzt nur noch einen Katzensprung
von einem Ostseeort zum anderen.
Warum nunmehr so bodenstandig?
“Mir gefdlt die Gegend hier, ich
méchte nicht mehr alle Jahre umsie-
deln." Seine Frau, die er aus Hong-
kong kennt, wird esihm danken.

" Die K ésereien der Uckermark
sind toll, die Weiselammer auch”

Dann erzahlt er vom "Landwirt-
schafts- und Tourismusland Meck-
lenburg-Vorpommern® mit seinen
Lammern von der Milritz, dem Zie-
genkése aus dieser ,kulinarischen
Landschaft”. Er méchte am Image
der Essenskultur dieser Gegend ar-
beiten, denn deren Ruf sei unter-
schétzt.

Ahnlich geht es Brandenburg.
Was weil er Gber diesesLand, das
er beim Gourmet Preis alsbald be-
sucht, um dort "Kollegen zu treffen,
die ich sonst nur vom Namen her
kenne'? ,Die Késereien der Ucker-
mark geni eRen einen ausgezeichne-
ten Ruf, und die Miritz liegt ja nah
an Brandenburg, die Weidel ammer
aus der Mark sind herrlich." Uber
dens i d e ndesLandesweiRerkuli-
narisch indes wenig. Er kommt
nach Potsdam, UM dort etwas zu ler-
nen. Ein weltléufiger C8-Koch ist
sich nicht zu fein, weiBe Flecken,
und seien es solche der Provinz, zu
schlieBen. WeiB, die Farbe seiner
Zunft.

Von G8 zu G6

: 4
Tillmann Hahn hat sinen Michelin Stem, e hat Ceschmack und er hatte mit den Prisidenten ganz besonders Glste ro10 o

Brandenburgs sechs beste Koche tischen am 29. Marz im Potsdamer Hotel .Seminaris™ auf

® Dieter Kobusch
I Koexs der Crolien 6°. Ses
Tag koct er im Lickenwalde

Miersed:

Bof, 5o Restauant liegt im modem
mgesta'teten Gewoibe einer ehemal-
1 Tuchiabeike, Kostich etwa saine

Kartoffel CemisaSatat mit Kurbiskern-
Bl Kobusch bretet mettags enne frische
Randhausiche, abends wird os feiner,
Baxn serviert er Witine, vor allem
deutsche. auch AufStesger aus dem
Osten - daneten einige sideuropli
Sche Standards.

# Raipk Knebel sut dem Windspee!”
I Stockower Schioss Hubertushahe
8t det rweite Neuling im edauchten
Sechser Krers. Knebel weist beste
Raderercen auf, etwa auh seiner Joit
I Minchenss  Konigahal". In Storkow
Dielt e 55ch an die Koordimaten des
Modemen franaisich maditenanen
Stits ohre a2n; auffallge Expen
mente. Evwas gewagter stwa seine
Wachtel Crépinette mit Morcheln und
(Ebsenavals m vergangenen Lt
gekommen. geltt Kniebol jetst zum
Erbpnns” i Erdingen bel Karsruhe:

w Ofiver Hetlmeyee. geblrtiger Zin-
i, varsaht seit zehn ahren seinen
wielbeachteten Dienst am Herd im

Hotel rur Bleiche. Nun hat er, gerade
frach beiobigt, endlich sesnen ersten
Stern, der dranufien 1m Sp 1

» Carmen Kriger fubrt Carmens,
Restaurant” in Eictraaide, die Spitzen
kichin sagt: Brandenburger Kiche ot
enfach eine ebriiche , saubere mgio
nale Kixche mit frischen Produkten,
shiesemithch

cheny Burg schweeer ru erkochen ist ais
in den Zentren wie Berin. 2u den
besten Tutaten gibt er stets eine Pnsa
Neugier, 30 Uberzeugt er lange schon
GenseBier und Tester ,Offen flr ideen
bieiben”, 10 lautet seine Devise, und
‘wars das Kochen angeht. steht spir
bare Bekdmmiichiest bei ihm im

dams Hotel Bayrisches Haus", such
o hat einen Stem. Er gilt als Junges
Wilder", arbeitet schndrkelios, vieifal
tig und mit einer Vorlebe fir sédiands
sche Akzente. Drex Jahre lang war
Dressel Chef de Curiene im Berlines
Courmettempel ,Borchardt”, bevor ¢,
nach einem Abstecher in Stuttgart. dee
Kische des ,Schwarzen Adlers” in
Kitzbihe! (beenabm. Er ging suf
lulinarische Entdechungsrense in
Italien und speeit sern Kdnnen nun in
Potsdam aus.

I angepast,
ohna viel Bnmborium drum herum,
ohne Handstand auf dem Teller,
sondern frisch rubeseitet und gokocht
il uner AUshingeschid die hausge
machte Blutwurst * 5o bodenstindig
und bollant hat s sch esnen nachhal
vgen Ruf ber Kennem erarbantet die
aungezeschnete Kiiche ohne efitares
Traltalla mégen

u Frank Schreiber aus dem _Colde
nea Hahn" in Finsterwalde vessint das
Hesmische mit dem internationalen
und kachit handweridich auf hochstem
Niveau Er pfiegt enge Kontakte mu
Flessch- und Kaseprodurenten der
Umgebung: doch wenn ein Gast
Langustan will - bette sehr! Olivendle
wnd sene Passion Auch die Wein-
karte zeigt, dass man hier etwas von
Genuss versteht. Mit dieser Mischung
fockt er ein brectes Publikum, das
keine Kompromisse mag. Ein Koch, dec
auch weit draullen” glinzt iy




