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Blickpunkt

GESCHMACKSSACHE Ausgerechnet das Land von Rippenbraten und ,Toter Oma" ist mit so vielen Spitzen-Restaurants gesegnet wie sonst kein
Bundesland im Osten. Auf Dauer ist es aber ein Drahtseilakt, im Nordosten ein Gourmet-Restaurant zu betreiben.

Vom Segen und Fluch der Sterne

Kulinarische Landschaft in MV ordnet sich neu: Wechsel an den Spitzen der bestbewerteten Kiichen im Land

SCHWERIN/BINZ Mecklen-
burg-Vorpommernschligralle
anderen ostdeutschen Bun-
deslinder - kulinarisch. Berlin
einmal ausgenommen, kommt
das Land im Nordosten in den
renommierten  Restaurant-
fiihrern sehr gut weg. Immer-
hin glinzen hier aktuell sieben
Restaurants mit einem der be-
gehrten Michelin-Sterne und
Gault Millau Bewertungen
zwischen 14 und 18 (von 20)
Punkten. Die anderen neuen
Bundeslinder, ohne Berlin,
bringen es zusammen gerade
mal auf acht Sterne-Restau-
rants sowie eines - Peter Maria
Schnurrs ,Faleco® — mit zwel
Sternen in Leipzig.

Trotzdem hat gerade die
Riege der Spitzenkiche im
Land ihre Sorgen. Es fehlt an
zahlungskriftigen Gisten und
im Detail auch an visionirem
Management. 5o ist es nicht
verwunderlich, dass mancher
Sterne-Koch im Land sich
nach Alternativen umsicht,

oder eigene Projekte umset-
zen miichte. Benedikt Faust
(17 Punkte im Gault Milla)
beispielweise hat nur zwei Jah-
reim,Berliner Salon®im Hotel
Hanseatic in Géhren auf Ril-
gen gearbeitet und es dort zu
Michelin-Ehren gebracht. Das
Gourmet-Restaurant  aber
wurde Ende 2012 wohl wegen
mangelnder Masse in der Kas-
se geschlossen, Faust wird in
Kiirze in seine alte Heimat
nach Wiirzburg zuriickkehren
und dort als Kiichenchef das
erste Haus am Platze leiten.
Faust: ,,Dort kann ich meine
ganze Kreativititals Kochent-
falten. Und der Stern ist keine
zwingende Vorgabe “ Eine sol-
che Perspektive hat er auf Rii-
gen nicht mehr gesehen. Gele-
genhates, wie er sagt, aucham

Ahnlich wie Faust sieht es
auch Michael Laumen, der
1996 im Restaurant ,Ich weifl
ein Haus am See* in Krakow
am See den ersten Michelin-
Stern ins Land holte und zehn
Jahre verteidigte, Und das als
Ungelernter.

wSpitzenkiiche
; in MV sollte
mﬁi schnérkellos
und authentisch
T sein, anstaft
irgendwelche kulinari-
schen Trends zu kopieren.®

Michael Laumen

halte 1896 den ersten
Michelin-Stern nach MV, es war
erst der 2weita in den neuen

Denn der einstige Maschi-

schlechten Lot rhiiltnis filr  nent Laumen ist
die Mitarbeiter, mangelhaft Selfmade-Koch,wieerlachend
ausgebildeten  Fachkrifien zugibt. Laumen:, Manche Pro-
und je nach Jahreszeit, Wetter  jekte in der Spitzengastrono-
und Zimmerpreis einer durch-  mie waren von Anfang an dko-

nomisck n Scheitern verur-

wachsenen G ientel

HINTERGRUND

Sterne- und Spitzen-Restaurants

Ein Stern:

«Friedrich Franz*, Ronny Siewert , Bad Doberan (18 Punkte

Gault Millau)

1Der Butt, Mathias Stolze, Rostock-Warnemiinde (17)
.Berliner Salon*, Benedikt Faust , Gohren (Riigen)

(17 -2.Z. geschlossen)

.Gutshaus Stolpe*, André Miinch, Stolpe (16)

.lch weiB ein Haus am See", Raik Zeigner, Krakow am See (14)
LniXe® Ralf Haug (demnéchst Sebastian Syrbe), Binz (16)
+Alte Schule Fiirstenhagen®, Daniel Schmidthaler,

Ftirstenhagen (18)

Kein Stern, aber Punkte im Gault Millau

Tom Wickboldt*, Tom Wickboldt, Heringsdorf (14)
«Esszimmer", Sebastian Syrbe, Stralsund (15)

«Le Croy®, Stefan Frank, Greifswald (15)

In Hotellerie und Gastronomie spielen ,Steme" eine groBe Ralle.
‘Wihrend die Hotel-Meriten nach einem einheitlichen Schema
durch den Deutschen Hotel- und Gaststittenverband (Dehoga)
vergeben werden, kommt es bei den Restaurants im besten Sinne
des Wortes auf den guten Geschmack an: Die Test-Esser des
Feinschmecker-Fiihrers ,Guide Michelin" vergibt einen bis maxi-
mal drei Sterne, der,,Gault Millau" bis zu 20 Punkte und bis zu vier
Kochmiitzen. Es werden nicht die Kéche, sondern die Kiichen der
Restaurants bewertet . Deren Macher diirfen sich dennoch als

+Stemekoche® bezeichnen.

teilt“ Auchwegen mangelnder
kulinarischer Kompetenz bel
Inhabern solcher Hiuser.
Nicht zu vergessen, dass auch
die Preise in der Spi -

engagiert sich in Sachen Kuli-
narik und tiiftelt an neuen gas-
tronomischen  Konzepten.
Sein Versprechen: ,,Ich bleibe
dem Land als Koch und Gast-
gebererhalten. Es seiaber un-
richtig, bekriftigt Hahn, dass
er plane, in Heiligendamm
oder Bad Doberan ein Gour-
met-Restaurant und/oder eine
Brauerei zu erdffnen. Sein
Nachfolger Matthias Stolze
werde sicher an die bisherigen
Erfolge des ,,Butt* ankniipfen,
sagt Hahn. Hinter der langsam
aber stetigen Steigerung der
pAnzahl der mit Michelin-
Sternen und #hnlich hohen
Auszeichnungen bewerteten
Restaurants im Land“ sicht er
einen guten Trend: , Das zeigt,
dass einleicht wachsendes Po-
tenzial da ist, welches von leis-
tungsbereiten Gastgebern und
Kéchen gehoben werden
kann.* Dass es immer wieder
Bewegung in Personalien und
Restaurants gibt, sei nicht un-
gewdhnlich, meint Hahn: Spit-
zenkiiche, die den Namen ver-
dient, sei #hnlich profitabel
wie andere Hochkultur (Oper,
Ballett, Theater, Symphonie-

tronomie eine ,signifikante
Hemmschwelle* sind und sich
das Problem durch die diinne
Decke einheimischer Giste in
der langen Winterzeit ver-
schirft, Laumenarbeitetheute
als Gastroberater. Seinehema-
liges Wirkungsfeld in Krakow
am See aber weifl er mit
Kiichenchef Raik Zeigner (14
Punkre) gut bestellt.
Ebenfalls eigene Wege geht
seit Ende 2012 Tillmann
Hahn, der bis dahin unter an-
derem das mit einem Stern
und 17 Punkten dekorierte
Restaurant ,Der Butt“ in der
Yachthafenresidenz Hohe Dii-
ne in Rostock-Warnemiinde
filhrte. Er betreibt zurzeit mit
seiner Frau das Torhaus und
die Klosterkiiche im Alten
Pfarrhaus in Bad Doberan,

lation fithren, Dort wird es im
Mai einen Fithrungswechselin
der Kiiche des Restaurants im
Desgin-Hotels ,,niXe“ geben.
Kiichenchef Ralf Haug (16
Purkre), der das gleichnamige
Sternerestaurant bisher eigen-
stindig fithrte, {ibernimmt
kiinftig das Restaurant ,freu-
stil* im nahegelegenen Hotel
Vier Jahreszeiten. Er wolle,
verklindet er auf seiner Inter-
netseite, vertraute Wege ver-
lassen und ein villig neues
Feld bestellen. Haug ver-
spricht: Manches wird anders,
eines aber bleibt, feine Kost
aus natlirlichen Quellen. Er
wird auch seiner Philosophie
treu bleiben, fair kalkulierte
Menils ab drei Gingen anzu-
bieten, ohne Hummer und oh-
ne Stopfleber. Man wolle, so
Haug, im Preisgeflige bewusst
nicht Spitze nach oben sein.
Fiir ihn hat oberste Prioritét
fiir sein neues Unternehmen,
dass es sich rechnet. Dabei
miisse man auch an das Zim-
mermiidchen im Hotel den-
ken, das fiir fiinfEuro pro Stun-
de putzt, damit sich vom Er-
trag eine Etage tiefer ,ein

.......... Halbgott inWeifl als Star feiern
. . lassen kann®,

"Splgmkuche, Haugs Nachfolger in der

die diesen i ;
ool DiXe“ wird mit Sebastian Syr-
ridiant, ist be (15 Punkre) der bisherige
‘fi !1.92,15 Kiichenchef des Restaurants
A »Esszimmer in Stralsund.
profitabel wie ﬂ'lde':'? Das musste er aufgeben, weil
Huchkullrur = nimlich derVermieterFigenbedarfgel-
oft gar nicht. tend macht. Gleichwohl reizte
Tillman Hahn ihn die neve Herausforderung
Spitzenkoch, Bad Doberan an der renommi Binzer

orchester] — nimlich oft gar
nicht. Lichtblicke fiir alle Fein-
schmecker sind dann Mizene
unter den Hoteliers, die sich
und der Welt ein Spitzenres-
taurant schenken und es oft
dauerhaft subventionieren.
Eben die letztgenannte Phi-
losophie kénnte in Binz auf
Riigen zu einer interessanten
kulinarischen Sterne-Konstel-

Strandpromenade. Der ambi-
tionierte Koch hat nicht nur
nach Ansicht von Benedikr
Faust lingst einen Stern ver-
dient. Syrbe: ,Wir haben ein
tolles Gesamtkonzept aus
Hotellerie, Gastronomie und
Wellness gefunden Hoch-
wertige regionale Produkte
sollen in Verbindung mit Aro-
menausallerWeltden Wegauf
den Teller finden. ,Es wird

Aromen-Jongleur Benedikt Faust gehérte zu den héchstbewerte-
ten Kschen in MV = und geht nun zurlick nach Bayern. FOTO: PRIVAT

eine sehr aromatische Ge-
schmacksreise. Nicht Spiele-
reien, das Produkt steht im
Mittelpunke, meint  der
,»niXe*- Kiichenchef in spe.
Bleibt die Frage, ob ein Ort
wie Binz {berhaupt zwei
Spitzenrestaurants verkraf-
tet* und es geniigend Klientel
gibt, um daswirtschaftlich sta-
bil zu halten? Nahezu unisono
erkliren dazu Benedikt Faust,
Michael Laumen und Till-
mann Hahn, dass gerade das
die Herausforderung und die
Chance ist, den Ort noch at-
traktiver zu machen und eine
neue Klientel zu erschliefien.
Und sie verweisen auf Beispie-
le wie den kleinen Schwarz-
waldort Baiersbronn, iiber
dem sieben Sterne strahlen
und in dem sich mit Claus-Pe-
ter Lumpp und Harald Wohl-
fahrr, beide mit je drei Sternen,
die Créme de la Créme deut-
scher Kochkunst tummelt.

Wohlwissend, dass diese Regi-
on in Baden-Wirttemberg
eine {iber jahrzehntelange
kulinarische Tradition hat.
Das ist in Mecklenburg-Vor-
pommern eben nicht so und
muss sich stetig weiter entwi-
ckeln, meint Laumen. Deshalb
sollte Spitzenkiiche in MV
schndrkellos und authentisch
sein, anstatt irgendwelche lar-
linarischen Trends zu kopie-
ren. Tillmann Hahn meint,
dass allen, auch den anderen
guten, aber unbesternten Gas-
tronomenim Land, sehrgehol-
fen wire, wenn man sich ein-
fach tfters mal ein gutes Essen
im Restaurant leisten wiirde,
anstatralle zwei Jahre neue Au-
tos. Hahne , Aber diese Werte-
und Priorititenverschiebung
nach mediterranem Vorbild
geschicht nur sehr langsam.
Tch erwarte nicht, das noch zu
erleben.”
Michael H, Max Ragwitz

veranderung.
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GLEITSICHTBRILLE ZUM

NULLTARIF

Mit der Nulltarif-Versicherung von Fielmann und der
HanseMerkur: Fir 50, € Pramie pro Jahr sofort eine
Gleitsichtbrille aus der aktuellen Collection. Alle zwei
Jahre eine neve Brille, kostenlos. Drei Jahre Garantie.
Jederzeit Ersatz bei Beschddigung oder Sehstarken-

Mit Zufriedenheitsgarantie: Bei Nichtgefallen einfach
Umtausch oder Geld zuriick. Brille: Fielmann.

felinann
y

www.fielmann.com

Brille: Fielmann. Geesthacht, Bergedorfer Sirafie 45; Liineburg, Grofie Bickerstrafie 2; Mélin, Hauptsirafle 85; 2x in Schwerin: Medkenburgsirafle 22, Schlosspark-Center. www.fielmann.com
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