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Klassiker zu Heiligabend: So gelingt der

Kartoffelsalat mit Pfiff

Noch vor Ente, Gans, Raclette oder Fondue rangieren Wiirstchen mit Kartoffelsalat auf Platz eins
der Lieblingsgerichte zu Heiligabend. Drei Brandenburger Koche haben uns ihr Lieblingsrezept
dieses Klassikers verraten.

Chefkoch Benjamin Dobbel im Brandenburger Inspektorenhaus verleiht seinem Kartoffelsalat den letzten Topping-

Schliff. Quelle: Heike Schulze

Potsdam. Wiirstchen mit Kartoffelsalat:
Das kommt Heiligabend bei den meisten
Deutschen auf den Tisch. Das einfache
Gericht soll an die bescheidenen
Umstédnde des ersten Weihnachtsfests
erinnern, das sich bekanntlich in einem
Stall zu Bethlehem zugetragen hat.

So einfach das Gericht, so vielfaltig sind
die Rezepte fiir diesen Klassiker. Wir
haben bei Brandenburger Kéchen
nachgefragt, wie sie ihrem Kartoffelsalat
den entscheidenden Pfiff geben. Die
Rezepte sind jeweils fiir vier Personen
gedacht.

Benjamin Dobbel,
Inspektorenhaus in Brandenburg/Havel

Zutaten: 1 kg Drillinge (festkochende Kartoffeln); 15 g Kiimmel; 150 ml

Gemiisebriihe oder Kalbsbriihe; 3 rote Zwiebeln; 100 g Chorizo oder

Bacon,; 2 EL Triiffel6l oder Sonnenblumendl; 1 TL korniger
franzosischer Senf; 4 EL Aceto Bianco; 5 Radieschen; 200 g

Keniabohnen; 4 Stangen Lauchzwiebeln; Handvoll Dill und Minze

Fiir das Topping: 150 g Griechischer Joghurt; 1 Limette; Prise

Kreuzkiimmel

Zubereitung: Kartoffeln griindlich waschen. Mit Schale in einen Topf

geben, Wasser und Salz hinzugeben und zugedeckt ca. 20 Min. kochen,

bis sie gar sind.
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Keniabohnen waschen, putzen, zuschneiden. Einen kleinen Topf mit
Wasser zum Kochen bringen und mit ein wenig Zucker und Salz
bestreuen. Dann die Bohnen kurz bissfest blanchieren und im Eiswasser
abschrecken. Bis zum Anrichten beiseite stellen.

Fiir die Vinaigrette Zwiebeln schdlen und zwei davon fein wiirfeln (1
fiirs Topping aufheben). Dasselbe auch mit der Chorizo (oder Bacon)
machen. AnschlieRend Ol in einem kleinen Topf erhitzen.
Schalottenwiirfel im Topf andiinsten, Chorizo dazugeben und die Briihe
zugieRen. Essig und Senf einriihren und ca. 2 Minuten kdcheln.

Kartoffeln abgieflen und in etwas grébere Scheiben schneiden. Die
heiRe Salatvinaigrette anschliefend {iber die Kartoffeln gieflen mit Salz
und Pfeffer abschmecken und ca. 3 Std. ziehen lassen, 6fter
durchmischen.

Lauchzwiebeln und Radieschen in feine Ringe schneiden. Dill und
Minze fein schneiden. Die letzte rote Zwiebel auch in feine Ringe
schneiden. Rote Zwiebel, Keniabohnen, Radieschen, Lauchzwiebeln,
Minze und Dill zu den Kartoffeln geben und alles vermengen.
Topping:

Abrieb und etwas Saft von der Limette zum Joghurt hinzugeben. Alles
zusammen verrithren und mit Salz, Pfeffer, einer Prise Kreuzkiimmel
und Zucker abschmecken. Alles in einer Bowl mittig anrichten und ein

paar Klekse vom Joghurt verteilen. Mit kleinen Dill-und Minzspitzen
garnieren.

Christian Heymer, Fritz am Markt in Werder
(Havel)

Zutaten: 1 kg Bamberger Hornchen; 1 EL Kiimmel; 4 Eier; 1 Glas Gurken;
200 ml Ol; 200 ml Entenfett; 1 EL Senf; 4 kl. rote Zwiebeln; Salz, Pfeffer,

Zucker

Zubereitung: Zundchst die Bamberger Hornchen ca. 25 Min. in
gesalzenem Wasser mit Kiimmel weich kochen. Die Eier 9 Min. kochen.
Schélen und das Eigelb herausldsen. Senf, Eigelb, 50 ml Gurkenwasser
sowie die Zwiebeln aus dem Glas in einen Mixer geben. Die gemixte
Masse salzen und pfeffern. Dann langsam Ol hinzugeben, damit die
Masse emulgiert. Anschlieend das temperierte Entenfett (20° C)

hinzugeben - fertig ist die Entenfettmayonnaise.
Lesen Sie:So schmeckt’s im Fritz am Markt

Die Bamberger Hornchen abgiefen und warm schélen. AnschlieSend in
kleine Scheiben schneiden. Gurken und Eiklar fein wiirfeln. Zwiebeln

Wiirfeln und glasig anbraten.

Alles zusammen in einer Schiissel vermengen und abschmecken. Den
Kartoffelsalat kiihl, nicht kalt, stellen. Am besten schmeckt er frisch

und lauwarm.

Daniel Zander vom Otto Hiemke in Potsdam (4
Pers.)

Zutaten: 1,5 kg mehlig kochende Kartoffeln; etwas Kiimmel; 2 mittlere
Zwiebeln, feingewiirfelt; etwas klein gewtirfelter Apfel; 3—4 kleine
Gewiirzgurken, fein gewdirfelt; Gurkenwasser; etwas Mayonnaise
(keine Fertig-Salatcreme o. &.); Salz, Pfeffer; evtl. Essig, Zucker; 1 TL
mittelscharfer Senf

Lesen Sie:So schmeckt’s im Otto Hiemke

Zubereitung: Die Pellkartoffeln in Salzwasser mit Kiimmel nicht zu
weich kochen, sie garen immer nach. Die Zwiebeln in Ol anschwitzen, je
nach Gusto auch noch Apfel dazu. Mit Gewiirzgurken, Joghurt und
Mayonnaise mischen. Etwas Gurkenwasser hinzugeben, wiirzen. Mit
Senf abrunden.
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Wiurstchen und Kartoffelsalat: Koche
verraten ihren Lieblingskniff

Nicht Ente oder Gans, sondern Wiirstchen mit Kartoffelsalat stehen bei den meisten Deutschen
Heiligabend auf dem Tisch. Ein bescheidenes Gericht, das auch bei vielen Brandenburger Kéchen
beliebt ist. Einige von ihnen verraten uns, worauf es dabei ankommt.

Potsdam. Bei Manuel Bunke ist es die
Laura. Erdverbunden, festkochend, mit
roter Schale und gelbem Innerem. ,,Sie ist
ein ganz regionales Produkt, wachst bei
uns im Dorf praktisch in jedem Garten*,
sagt der Kiichenchef der Wilden
Klosterkiiche in Neuzelle. Das sind schon

einmal viele gute Griinde fiir Laura.

Doch diese alte Sorte liefert auch das, was
einen Salat, der die Kartoffel zum
Hauptakteur erkldrt hat, ausmacht:
Geschmack. Um den geht es, wenn an

Weihnachten wieder ein deutscher

ANZEIGE

Klassiker auf vielen Festtafeln zu finden ist. Alle Jahre wieder stehen

Kartoffelsalat und Wiirstchen hoch im Kurs.

Lesen Sie auch

« Klassiker zu Heiligabend: Drei Rezepte fiir Kartoffelsalat von Brandenburger

Spitzenkochen

Weniger in den Restaurants, denn in den heimischen vier Wanden.

1von§

Profis wie Manuel Bunke haben gute Tipps auf Lager, wie sich dieses

bodenstandige Gericht, das auch mit vielen Kindheitserinnerungen
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verbunden ist, fiir das Fest verfeinern lasst.

Laura oder Bamberger Hornchen?

Bei Christian Heymer, Kiichenchef des ,,Fritz am Markt“ im Hotel am
Markt in Werder an der Havel sind es Bamberger Hornchen, die dem
Kartoffelsalat die kulinarische Seele geben. Ebenfalls eine alte Sorte, fiir
ihn mit (Thiiringer) Regionalbezug. Sie wachsen, so der 28-Jdhrige, auf
dem Hof seiner Eltern. Heute mag er Kartoffelsalat, in seiner Kindheit

nicht. Wegen der Mayonnaise, die im Nordosten dazu gehdrt wie in

Siiddeutschland Gemiisebriihe, Essig und Ol.

Christian Heymer vom Restaurant ,Fritzam Markt" in Werder/Havel. Quelle: Bernd Gartenschlager

Eine Mayo selber herzustellen, ist im Grunde nicht schwierig. Frisches
rohes Eigelb wird mit Sonnenblumen- oder Rapsol, zuweilen auch noch
Senf verschlagen, fertig ist das weit besser als im Supermarkt
erhaltliche Produkt, das dem Salat seine Bindung gibt. ,,Ich verwende
allerdings Entenfett und das Eigelb von gekochten Eiern“, verrat

Heymer, ,,das erzeugt einen viel besseren Schmelz auf der Zunge.*

Knollen vom Vortag oder noch warm
verarbeiten?

In siiddeutschen Rezepten entsteht der Kartoffelsalat in einem Rutsch;
man greift nicht auf ausgekiihlte Knollen vom Vortag zuriick. ,,Mit
Schale kochen, pellen und lauwarm mit der Mayonnaise und den
anderen Zutaten vermengen — ich gebe angeschwitzte rote Zwiebeln,
klein gehacktes Eiweif und Gewiirzgiirkchen dazu“, beschreibt er das
Prozedere. ,,Noch warm hat die Kartoffel mehr Starke und Bindung, um

alles besser aufzunehmen. So gibt es auch mehr Geschmack.
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Bei den Gurken greifen auch die Koche auf ein Glas aus dem

Supermarktregal zuriick. Und sie beherzigen fiir die Mayo-Herstellung

einen Trick aus Omas Erfahrungsschatz. ,,Einen Schluck Gurkenwasser

hinzugeben, rat Daniel Zander, Inhaber und Kiichenchef des

deutschen Restaurants Otto Hiemke in Potsdam. Bei der Kartoffelsorte

ist auch er ein Fan von Laura, die zwar vorwiegend festkochend, aber

auch etwas mehlig ist und somit die Mayonnaise gut aufnimmt. Daniel

Zander versetzt die Mayo der Geschmeidigkeit wegen mit Jogurt und

Schmand.

Daniel Zander vom Babelsberger Restaurant ,,Otto Hiemke". Quelle: Bernd Gartenschlager

Im ,,Hiemke* steht mit Kartoffelsalat derzeit als Vorspeise auf der

Karte — abgerundet mit Apfelstiickchen und Dill. Denn er serviert ihn zu

hausgebeizten Lachs mit Gin-Gurken-Sud — ein Gericht, dass auch fiir

Weihnachten prddestiniert sei.

Deswegen Kartoffelsalat zu Heiligabend

Doch der Klassiker ist und bleibt das Duett mit Wiirstchen, vor allem

Bockwurst oder Wiener Wiirstchen. Die, ist Daniel Zander iiberzeugt,

solle man beim Fleischer seines Vertrauens kaufen. Ohne seine eigenen

Kochkiinste unter den Scheffel zu stellen, gibt es auch fiir ihn in Sachen

,Wer macht den besten Kartoffelsalat? keine Diskussion. An den ,,von

Mutti“ komme nichts ran, ist er iiberzeugt.

Wiirstchen mit Kartoffelsalat — ein schlichtes Essen, das an die Armut

von Maria und Josef erinnern soll. Serviert wurde es traditionell als

bescheidener Abschluss der vorweihnachtlichen Fastenzeit, ehe spdter

kraftig gefeiert wurde. Das Grundnahrungsmittel Kartoffel war

sattigend, preiswert, und der Salat lief} sich auch gut einen Tag frither

zubereiten; viele Menschen mussten schliefllich noch an Heiligabend
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arbeiten.

Lieblingsgericht der Deutschen

Laut einer reprdsentativen Befragung des Forsa-Instituts im Auftrag
des Lebensmittelverbandes Deutschland im letzten Jahr kamen bei
knapp einem Fiinftel der Deutschen an Heiligabend Wiirstchen und
Kartoffelsalat auf den Tisch, knapp gefolgt von Fondue und Raclette.
Auch wenn es dieses Jahr keine Umfrage gibt, soviel: , Es herrschen
durch teilweisen Lockdown gleiche Bedingungen und wir nehmen an,
dass die Ergebnisse auch auf 2021 zutreffen werden*, so

Lebensmittelverband-Sprecherin Kerstin Steinchen.

Chefkoch Benjamin Dobbel im Brandenburger Inspektorenhaus verleiht seinem Kartoffelsalat den letzten Topping-
Schliff. Quelle: Heike Schulze

Bei den Wiirstchen ist der spdte Kartoffelsalat-Fan Christian Heymer
vom ,,Fritz am Markt* inzwischen ein Wiirstchen-Exot. , Thiiringer,
Weiwiirste oder Kdse-Wiener‘ kommen bei ihm zuhause auf den
Heiligabend-Abendbrottisch.

Chorizo ins Dressing? Warum nicht

Eine weitere Wurstspielerei: Mancher Kartoffelsalat erhdlt durch krosse
Speckwiirfeln etwas pikanteres. ,,Man kann auch angebratene, mit
Essig abgeldschte Chorizo ins Dressing geben*, erweitert Benjamin
Dobbel vom Inspektorenhaus in Brandenburg/Havel das
Rezeptspektrum. Der Kiichenchef mag es ,,peppig* im Geschmack und
farbig auf dem Teller. ,,Rote Zwiebeln in Ringen geben eine schéne
Farbe und eine andere Bissstruktur*, so Dobbel, der das Zwiebel-Rot
noch mit Radieschen unterstreicht und mit Griinténen von

Keniabohnen, schrag angeschnittenen Friihlingszwiebeln, Dill und
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Minze sowie als weifles Topping mit Kreuzkiimmel und Limette

gewiirzter griechischer Joghurt vereint.

,Gut zum Naschen*, beschreibt er das auf der Kartoffelsorte Drillinge
basierende Ergebnis. An seiner Bodenstdndigkeit verliert diese Kreation
auch nichts, wenn Benjamin Débbel zudem Bockwiirstchen oder Wiener
Wiirstchen durch Wildbratwurst ersetzt. ,,Ohne Wiirste ist das Ganze
auch noch ein schones vegetarisches Gericht*, so der erste Mann am
Herd im Inspektorenhaus.

Von Manuela Blisse und Uwe Lehmann
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Aktion im April: Beide Koche verfeinern den
Brei

In Zeiten monatelang geschlossener Gastronomiebetriebe sind auch in Brandenburg an der Havel
neue Ideen gefragt. Zwei Spitzenkoche haben sich nun fiir eine Drei-Tages-Aktion zusammengetan.

Benjamin Débbel, Chef des Inspektorenhauses, und Jasper Krombholz (v.li.) vom Restaurant "Am Humboldthain"

tiifteln am Menti zu ihrem Aktionswochenende. Quelle: Riidiger Bohme

Brandenburg/H. Not macht erfinderisch: Zwei Spitzengastronomen aus
der Stadt tun sich nun zusammen, damit sie und ihre Kochkiinste bei
den Brandenburgern nicht in Vergessenheit geraten. Jasper Krombholz
ist Chef des Restaurants am Humboldthain und Benjamin Débbel fithrt
das Inspektorenhaus — beide sind erste Adressen bei Gourmets und
Anhdngern guter Esskultur.

Dinner aus vier Handen

Sie haben die Idee eines Four-Hands-Dinners entwickelt, das sie am
Wochenende vom 16. bis 18. April offerieren wollen — zum
Selbstabholen, teilweise kann auch geliefert werden. Jeder der beiden
Kdche wird eine Vorspeise, einen Hauptgang und ein Dessert
entwickeln und zubereiten. Die Géste diirfen dann nach Herzenslust
kombinieren nach dem a-la-carte-Prinzip. Das heiflt, man kann auch
Vorspeise oder Dessert weglassen, ganz nach Belieben.
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Benjamin Dobbel fiihrt das Inspektorenhaus. Quelle: Riidiger Bohme

Kerbelknolle und Haferwurzel

Die beiden Koche arbeiten zwar zusammen, rithren aber nicht in den
gleichen Topfen. ,,Jeder von uns beiden hat beim Kochen seinen
eigenen Stil, den die Gaste auch wiedererkennen sollen*, sagt Benjamin
Ddobbel. Die genauen Speisen seien noch nicht festgelegt, diese wollen
sie in den ndchsten Tagen auf ihren Webseiten verdffentlichen. Aber es
sind solch ungewohnliche Gemiisesorten wie Kerbelknolle oder

Haferwurzel dabei — so viel sei schon verraten.

Volkstumliche Preise

Jedes Gericht hat einen Preis, der aber volkstiimlich bleiben soll und
nicht die Hohe wie in den Restaurants hat. Moglich wird das durch
Sponsoren wie Rohll oder Sinalkol e.V., die den Ankauf von Rohstoffen
wie Fleisch finanzieren, etwa ein Bio-Kalb oder ein Schwein vom
Potsdamer Sauenhain. Unterstiitzer sind zudem Fischziichter Matthias
Engels von den ,,25 Teichen* sowie der Gemiiseproduzent
Wolkensteiner Hof aus Jeserig.

Vielleicht Tische auf dem Markt

Das Mercedes-Benz-Autohaus Jiirgens stellt zwei Elektromobile, mit
denen Speisen ausgefahren werden kénnen. ,,Wenn es die aktuellen
Pandemiebestimmungen zulassen sollten, wollen wir auch ein paar
Tische und Stiihle auf den Altstddtischen Markt stellen, sagt Jasper
Krombholz. An allen drei Abenden wird von 17.30 bis 20 Uhr sowie am
Sonnabend und Sonntag zusdtzlich von 11.30 bis 14.30 Uhr Essen
ausgegeben. Vorbestellungen werden unter der E-Mail-Adresse
info@inspektorenhaus.de entgegengenommen. Bezahlt werden kann
per Vorkasse, mit EC-Karte beziehungsweise in bar.
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Jasper Krombholz fiihrt das Haus Am Humboldthain. Quelle: Riidiger Bohme

Gegenseitiges Empfehlen

Wie sind nun beide zusammengekommen? ,,Ben ist zu mir zum Essen
gekommen, wir haben viel miteinander gesprochen“, sagt Jasper
Krombholz. ,,Und wir haben abends auch das eine oder andere
Weinchen zusammen getrunken, erganzt Benjamin D6bbel. Das sei
vor der Pandemie gewesen. ,,Wir haben uns auch gegenseitig Gaste
geschickt, je nach Auslastung*, sagt Krombholz. ,Klar erwdhne ich
auch sein Restaurant, wenn ich nach einem guten Haus gefragt werde.
Wir kennen keinen Konkurrenzkampf, sehen uns als gegenseitige
Ergdnzung an“, sagt Dobbel. Auch im Laufe des vergangenen Jahres
habe man immer Kontakt gehalten, sich ausgetauscht — auch zu den
gerade geltenden Einschrankungen.

Erfahrung im To-go-Geschaft

Dobbel hat bereits Erfahrungen mit Meniis im To-go-Geschift, er hat
zum Valentins- und Frauentag Boxen befiillt, auch in Zusammenarbeit
mit der Genussmanufaktur von Thorsten Oriwol oder mit Blumen-
Hampel. Ahnliches startet er zu Ostern mit Brunch- beziehungsweise
Dinner-Boxen. ,,Es geht nicht in erster Linie ums Geldverdienen, es
geht darum, dass wir im Gesprach bleiben und auch andere
Dienstleister unterstiitzen.“ In seiner sachsen-anhaltinischen Heimat,
in Magdeburg, hat sich Dobbel bereits zweimal an den Esskultur-
Events beteiligt: Dort bekamen die Menschen Essen geliefert,
Mitglieder von Theater und Orchester haben dazu jeweils ein kleines
Stiick aufgefiihrt und wurden an den Einnahmen beteiligt.

Stadt hilft auch

Und iibrigens hilft auch die Stadt im Rahmen ihrer Moglichkeiten. Nach
dem tempordren Ausflug in den Ratskeller kann Débbel noch nicht
zuriick ins Inspektorenhaus, weil dort noch Arbeiten notwendig sind.
Den Ratskeller darf er dennoch weiter vorerst nutzen, hat ihm Tino
Vogel vom kommunalen Liegenschaftsbetrieb GLM zugesichert. Und so
konnen die beiden Spitzenkdche die Lokalitdt auch fiir ihr Oster-Menii

nutzen.

Von André Wirsing Mirkische 7 Allgemeine
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Erstes Pop-up-Restaurant: Feines Essen im
alten Brandenburger Ratskeller

Man muss aus der Not eine Tugend machen: Gastronom Benjamin Dobbel kann gerade nicht sein

Inspektorenhaus in Brandenburg an der Havel 6ffnen, also tut er es anderswo mit einem neuen
Konzept.

Brandenburg/H. Das Ambiente ist
einzigartig: Direkt am Eingang ein
kleiner verwitterter Sekretdr, davor ein
Drehschemel. Auf einem alten
Kiichentisch stehen eingelegte
Salzzitronen in groflen Gldsern, daneben
Feldfriichte. Auf einer noch dlteren
Drechselbank ist eine Batterie mit
Digestifs aufgereiht. Die Boden von
umgedrehten (vollen)
Champagnerflaschen ragen aus einem
Lochregal in die Luft. Auf den
Fensterbdnken aufgereiht sind
selbstgemachte wie farbenfrohe Essige —
etwa Basilikumbliiten-Portwein-Essig.
Selbst roséfarbene Dahlien stecken in
Glaszylindern auf einem uralten

Transportkarren.



ZUR GALERIE

Es braucht nicht viel, um aus dem riesigen Ratskeller im Altstadtischen Rathaus ein gemiitliches Lokal zu machen:
Etwas Sinn fiir Schones, eine Kombination von Altem und Neuem und Liebe zum Detail.

Riesenraum neu belebt

So also sieht nun der Ratskeller aus. Der riesige Raum war jahrelang
eingemottet, ist nun von Benjamin Débbels Team aus dem
Dornroschenschlaf wachgekiisst worden. ,,Ich erdffne den Ratskeller
neu als Pop-up-Restaurant, verkiindet der Gastronom. Solche
Restaurants werden in der Regel tempordr erdffnet, um ein neues
kulinarisches Konzept zu testen oder um ein Ausweichquartier fiir ein
zeitweise geschlossenes Lokal zu haben.

Angebot aus dem Rathaus

Bei D&bbel stimmt beides: Als ob Corona nicht schon genug Fluch iiber
die Gastronomie gebracht hdtte, in seinem angestammten Lokal
yInspektorenhaus“, das er nur wenige Meter entfernt normalerweise
betreibt, gab es auch einen formidablen Wasserschaden. Und das im
Denkmal — da kommen schnell zwolf Wochen Schlief3zeit zusammen.

Zwei Mitarbeiter des kommunalen Liegenschaftsdienstes machten ihm
schlieglich ein Angebot, das er nicht ablehnen konnte: Warum nicht
zeitweise den verwaisten Ratskeller nutzen und dabei gleich testen, ob
ein vergrofertes und breiteres Angebot bei den Brandenburgern und
ihren Gisten Anklang findet? Zudem gibt es das derzeit unschlagbare
Argument des Platzes. In seinem Inspektorenhaus bekommt er ohne
Abstand nur 30 und auf der Terrasse 26 Gaste unter.



In den Ratskeller zieht mit dem Einzug des Inspektorenhauses wieder Leben ein. Dafiir wurde alles liebevoll und mit
vielen Accessoires eingerichtet und so dem lang gestreckten Raum Atmosphdre eingehaucht. Quelle: Riidiger
Bohme

Bei Débbel stimmt beides: Als ob Corona nicht schon genug Fluch iiber
die Gastronomie gebracht hdtte, in seinem angestammten Lokal
yInspektorenhaus“, das er nur wenige Meter entfernt normalerweise
betreibt, gab es auch einen formidablen Wasserschaden. Und das im
Denkmal — da kommen schnell zwolf Wochen Schlie3zeit zusammen.

Zwei Mitarbeiter des kommunalen Liegenschaftsdienstes machten ihm
schlieflich ein Angebot, das er nicht ablehnen konnte: Warum nicht
zeitweise den verwaisten Ratskeller nutzen und dabei gleich testen, ob
ein vergrofertes und breiteres Angebot bei den Brandenburgern und
ihren Gasten Anklang findet? Zudem gibt es das derzeit unschlagbare
Argument des Platzes. In seinem Inspektorenhaus bekommt er ohne
Abstand nur 30 und auf der Terrasse 26 Gaste unter.

Bis zu 100 Gaste gleichzeitig

Im grofen Saal kann er 100 Gaste bewirten und dennoch die
vorgeschriebenen Abstandsregeln einhalten. Dobbel steht selbst in der
Kiiche, an seiner Seite hat er den Koch Yves Lehmann. Mutter
Jacqueline Dobbel managt den kompletten Service. Die drei trauen sich
die Herausforderung zu. ,,Es ist mehr Vorfreude auf etwas Neues als
Lampenfieber zurzeit.*

Das Konzept des ,,Fine dining“, also von edler Kiiche und stilvollem
Speisen, wollen sie unbedingt beibehalten. Wie der Name schon sagt,
gibt es feinste Gerichte, Service und Atmosphare. Der stressige Alltag
soll von den Gasten ferngehalten werden. Das Fine Dining Konzept
basiert auf einem stilvoll und elegant eingerichteten Restaurant mit
entspannendem Ambiente.

»Jetzt ist gerade die Hoch-Zeit der Bewertungen durch die
Restaurantfiihrer wie Gault-Millau, Michelin oder dem Varta-Fiihrer.
Wir wissen nicht, ob die Tester schon da waren oder erst noch
kommen*, Benjamin Débbel mochte gerne die Arbeit seines Teams
gewlirdigt wissen. Die Corona- und Reparatur-SchlieR3zeit hat er unter
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anderem dafiir genutzt, bestehende Lieferbeziehungen auszubauen und
neue zu kniipfen — etwa zu ,,25 Teiche* in Rottstock oder zum
,,Bergsdorfer Wiesenrind“ in Zehdenick.

Kompromiss auf der Speisekarte

,,Jch bin mir dessen bewusst, dass nicht jeder Gast 51 Euro fiir ein
komplettes Menii hinlegen kann und will. Deshalb werden wir einen
Kompromiss machen. Jeweils freitags und sonnabends bieten wir auch
einen Mittagstisch a la carte mit einzelnen Gerichten an, auch mit
solchen, die friiher fiir den Ratskeller typisch waren*, verrat der

Gastronom.

So serviert er gemeinsam mit Yves Lehmann beispielsweise eine kleine
Schweinshaxe auf einem Piiree-Bett. Dazu gibt es eine extrem
reduzierte Schwarzbiersauce sowie Nussbutter und Minibrote, die

natiirlich selbst gebacken mit selbst gemahlenem Mehl sind.

Martinsgans wie zu Hause

Zur Zeit der Martinsganse soll es auch Essen im ,,Family-Style“ geben:
Meldet sich beispielsweise eine Familie oder kleine Gruppe an, werden
die Beilagen in Schiisseln aufgetragen, die Gans kommt vorab
tranchiert auf einer grof3en Platte. Dann kann sich jeder nehmen, wie zu

Hause. Auf Wunsch wird aber auch portionsweise serviert.

Eroffnung am 6. Oktober

Ab dem 6. Oktober kdnnen sich die Gaste selbst ein Bild machen, vor
allem auf den Geschmack kommen. Fiir mindestens einen Monat will
der Gastronom das Pop-up-Restaurant offen halten. Gedffnet ist
Dienstag bis Sonnabend von 17.30 bis 23.00 Uhr, freitags und
sonnabends zusatzlich von 11.30 bis 14.30 Uhr.

Vielleicht wird ja noch mehr daraus. Die Stadt ist daran interessiert, das
Restaurant in dauerhaftem Betrieb zu sehen. Und Benjamin Débbel
duflert sich diplomatisch: ,,Ich kénnte mir das schon gut vorstellen —
im Restaurant mit dem Fine-dining-Konzept, im Gewoélbekeller
gutbiirgerliche Kiiche. Doch dafiir braucht man gutes Personal, und das

ist sehr schwer zu finden.“

Von André Wirsing
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Koche, Kicker, Kanzler

Was haben die Brandenburger in dieser Woche so alles erlebt. An dieser Stelle erzdhlen wir kleine
Geschichten, die es nicht in die Hauptnachrichten der MAZ geschafft haben, dennoch interessant
sind.

Benjamin DSbbel ist Chef im Inspektorenhaus Quelle: JACQUELINE STEINER

Brandenburg/H. Jubel bei

Inspektorenhaus-Gastronom Benjamin

Ddbbel: ,,Seit Montag ist es offiziell! Wir

sind keine Eintagsfliege im franzgsischen

Gourmet-Fiihrer gewesen. Die 14

Punkte/1 Haube vom letzen Jahr wurden

erfolgreich verteidigt und somit zdhlen

wir auch fiir das nachste Jahr wieder zu

den besten Restaurants Deutschlands. Ein

herzliches Dankeschén geht an unsere

Familie, Freunde und vor allem unsere treuen Gaste fiir die grof3artige
Unterstiitzung! Wir kochen weiterhin mit Wasser ..., schreibt er im
Namen der Inspektorenbande bei Facebook. ,,In dem barocken,
denkmalgeschiitzen Fachwerkhduschen bietet Benjamin Ddbbel eine
lebendige und leichte Kiiche: von japanischen Sommerrélichen mit
einer Fiillung aus Black Tiger-Garnele, Karotte, Koriander und
Kaiserschote mit einem Erdnuss-Chili-Dip bis zu Riesling-Zabaione
mit marinierten Erdbeeren und Amarettini-Crumble“, heift es in der
Bewertung von Gault & Millaut. Die Weinkarte biete zu allen Gerichten
etwas Passendes, wobei der flinke Service gern behilflich sei.



Gault-Millau 2019: Das sind die besten Restaurants und Kéche Deutschlands https://www.maz-online.de/Nachrichten/Panorama/Gault-Millau-2019-D...
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Der ,Gault-Millau“ gehort zu den wichtigsten Restaurantfiihrern iiberhaupt. Die Ausgabe fiir 2019
wurde nun zu friih verdffentlicht. Wir haben die besten Restaurants in Deutschland
zusammengestellt. Auch zwei Potsdamer Restaurants sind dabei.

Potsdam. Das Potsdamer
Gourmetrestaurant "Friedrich Wilhelm"
in Potsdam-West und das "kochzimmer"
gehoren mit zu den besten Restaurants
2019 in Deutschland. Auch der ""Goldener
Hahn" aus Finsterwalde ( Elbe-Elster)
und das "17Fuffzig" aus Burg
(Spreewald) konnen sich iiber die
Auszeichnung freuen. Sie ergatterten 16
Punkte. Sie sind vier von iiber 1000
getesteten Restaurants, die der Restaurantfiihrer ,,Gault-Millau“

auszeichnete.

"Junges Talent" kommt aus Brandenburg

Kiichenchef Alexander Miiller vom Restaurant ,,17fuffzig" in Burg
(Spree-Neif3e) ist vom Gourmetfiihrer als ,,Junges Talent*
ausgezeichnet worden. In der neuen Deutschland-Ausgabe der
franzdsischen Feinschmecker-Bibel lobt die Jury den 33-Jdhrigen als
jungen Kiichenchef, der ,,im Spreewald franzoésisch-mediterrane
Aromenwelten mit regionalen Viktualien kombiniert“. Miiller erhielt,

der erst in dieser Testsaison Kiichenchef wurde, aus dem Stand 16 von

ANZEIGE
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20 moglichen Punkten. Damit steht das Spreewdlder Restaurant in
Brandenburg erneut ganz vorne: Vergangenes Jahr war dort Koch René
Klages mit 17 Punkten als ,,Entdeckung des Jahres in Deutschland“

ausgezeichnet worden.

Noch mehr Brandenburger vertreten

Unter den sechs neu aufgenommenen Restaurants erreichen fiinf eine

Kochmiitze, die ab 13 Punkten verliehen wird: Das ,,Inspektorenhaus*

in Brandenburg/Havel, die , Klostermiihle* in Briesen (Oder-Spree),
das ,,Zanotto“ in Potsdam, das ,,Schloss Reichenow* in Reichenow
(Markisch-0Oderland) und das ,,Kranhaus by Mika“ in Wittenberge
(Prignitz).

25 Restaurants aus Berlin

In Berlin diirfte der Jubel noch gréfier sein. Insgesamt wurden 25
Restaurants ausgezeichnet, darunter das Restaurant "Lorenz Adlon
Esszimmer" im Nobelhotel Adlon mit 18 Punkten und das Restaurant

von Koch Tim Raue mit 19,5 Punkten.

Kleiner Faux-Pas

Eigentlich sollte die neueste Ausgabe des Restaurant-Feinschmecker-
Fiihres ,,Gault-Millau“ erst in der kommenden Woche erscheinen. Dort
wie immer aufgefiihrt: Die besten Restaurants in Deutschland. Und die
besten Kdche aus Deutschland. Die aktuelle Auflage (fiir das Jahr 2019)
gibt in diesem Jahr zum ersten Mal der ZS Verlag heraus. Dabei ist es zu
einem kleinen Fauxpas gekommen. Einige Restaurants und Kéche
haben bereits vorab eine Ausgabe erhalten. Deshalb steht bereits jetzt
fest, wer zu den Besten der Besten in Deutschland fiir das kommende

Jahr gehort.
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Fiir den Hintergrund: Der ,,Gault-Millau“ ist neben dem ,,Guide

Michelin“ der wichtigste Restaurantfiihrer, vergibt allerdings ein
Punktesystem und bietet ausfiihrliche Restaurant-Besprechungen.

Zundchst hatte der Gourmet-Blog , Le Gourmand‘ berichtet.

Die wichtigsten Kategorien des ,,Gault-Millau 2019 gibt es hier:

Gault Millaut: Bester Deutscher Koch im
Ausland

Peter Knogl, Cheval Blanc, Basel, 19 Punkte

Gault-Millau Koch des Jahres

Johannes King und Jan Philipp Berner, S61’ring Hof, Rantum auf Sylt, 18
Punkte

Gault-Millau Gastgeber des Jahres

Nils Bliimke, Francais, Frankfurt

Gault-Millau Aufsteiger des Jahres

Daniel Schimkowitsch, L.A. Jordan, Deidesheim

Gault-Millau Sommeliére 2019

Stephanie Hehn, Lakeside, Hamburg

Gault-Millau Patissier des Jahres:

Tatsuya Shimizu, Steinheuers, Bad Neuenahr-Ahrweiler

Die Restaurants mit der hochsten Punktzahl:
Gault & Millau 19,5 Punkte

Schwarzwaldstube, Baiersbronn

Vendome, Bergisch Gladbach

Restaurant Tim Raue, Berlin

Victor’s Fine Dining by Christian Bau, Perl

Althoff Seehotel Uberfahrt, Rottach-Egern

GdsteHaus Klaus Erfort, Saarbriicken

Waldhotel Sonnora, Wittlich

Aqua Restaurant, Wolfsburg

Von RND/mrz/lin
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