Es gibt Neues aus dem Landhaus
Alte Eichen, jenem Haus, dass fiir
die Giste-Zuwachsraten im Ku-
rort Bad Saarow gesorgt hat und
Jahr fiir Jahr zur Saison mit inno-
vativen Ideen aufwartet. Das fa-
miliengefiihrte Haus hatte iiber
die Wintermonate nicht nur krif-
tig investiert, sondern auch auf
kulinarischem Gebiet Zeichen ge-
setzt und einen Spitzenkoch mit
der Leitung der neu gestalteten
Hotelkiiche betraut. Das beliebte
4-Sterne-Hotel ,Landhaus Alte
Eichen* bietet seit Jahren feine
Landhauskiiche, dennoch wollte
Hotelchef Jorn Peters frischen
Wind in der Kiiche haben. Mit
Jean-Pierre Pothier aus dem burg-
undischen Macon hat er einen
ausgewiesenen Meister seines Fa-
ches gefunden, der die Philoso-
phie des Hauses mit seiner indivi-
duellen Handschrift umsetzt. Po-
thier ist vier Jahre lang in Folge
mit 14 Punkten des legendiren
Restaurantfiihrers Gault Millau
ausgezeichnet worden. Im Miche-
lin Fihrer erhielt er fiir seine
Kochkiinste als Einziger in Bran-
denburg fiir Qualitiit und Preis-
Leistungsverhiltnis den ,Bib
Gourmand*, in der Fachzeitschrift
,.JFeinschmecker* ein ,,F*, zudem
war er mehrfach als Brandenbur-
ger Meisterkoch nominiert, so
auch im letzten Jahr. Am Diens-
tag wurde ich ins Allerheiligste
vorgelassen und durfte gemein-
sam mit Jorn Peters erleben, was
es heiBt, die Landhauskiiche neu
zu interpretieren. ,Jean-Pierre
Pothier ist Frischefanatiker®, sagt
der Hotelchef. ,Er setzt fast aus-
schlieBlich auf einheimische
brandenburgische  Produkte.*
Man lernt selbst dazu, wie reich
unserer Region an Kulinarischem
ist. Es wird bei Jean-Pierre Po-
thier keine Erdbeeren im Winter
geben. Er sei stindig auf der Su-
che nach Frischem, beschreibt Pe-
ters die stindige Aktivitit seines
Meisterkochs, er sei morgens der
erste in der Kiiche und abends der
letzte. Eine Stundenabrechnung
gebe es nicht. Er sei schon froh,
dass er mal ab und zu einen Tag
frei ndhme. Von daher hitten es
die  Gemiiselieferanten nicht
leicht mit ihm, er nehme die Ware
immer persénlich ab. ,Er weil ge-
nau, wann eine Paprika frisch ist
und ob der Fisch tatsichlich fang-
frisch ist.” Es sei schon oft vorge-
kommen, dass er manche Produk-
te einfach nicht abnimmt. Kom-
promissbereit sei der charmante
Franzose auf diesem Gebiet iiber-
haupt nicht. Am liebsten habe er
es, wenn es seine knappe Zeit er-
laube, durch die Gegend zu strei-
fen und beim Bauern etwas zu er-
stehen. Es sei schon oft vorge-
kommen, dass er im Landhaus
aufkreuze und einen Sack Kartof-
feln von einem der kologisch ge-
fiihrten Hofe der Gegend im Kof-
ferraum habe. Kartoffeln sind
aber in diesen Tagen nicht das
Top-Thema. Wir treffen den Mei-
stekoch beim Spargelschilen. Mit
strahlendem Gesicht und Glanz in
den Augen empfingt er uns in sei-
ner Kiiche und stellt erst mal klar,
dass an den Spargel kein ander
kommt als er selbst. Der Spargel
muss eine Qualitit haben, die al-
les in den Schatten stellt. ,,Die
Beelitzer ist die beste...”, jubelt er
in uniibertrefflichem Deutsch mit
dem franzosischem Akzent. Et-
was anderes kommt nicht in sei-
nen Topf. Als Arbeitsgerit hat er
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ein vorsintflutliches Instrument,
das ihn seit Jahrzehnten begleitet
und durch nichts ersetzt werden
kann. Eine Spur Traurigkeit mischt
sich in unser Gesprich - an dem
Ding fehlt eine kleine Schraube.
Peters trostet: ,,Da finden wir
eine. Dennoch geht er rasant
damit um und schilt in einem

Tempo, dass man kaum mit den
Augen folgen kann. Es gibt wohl
kein anderes Gemiise, dass die
Phantasie der Menschen seit Jahr-

hunderten so sehr befliigelt wie der
Spargel. . Er ist der kostbarste Bot-
schafter des Friihlings*®, sagt er,
.und entsprechend muss man mit
ihm umgehen.” Mit seinem einzig-
artigen Geschmack ist er die Kro-
nung der Saison. Dabei fing alles
asketisch an: Wegen seiner blutrei-
nigenden und entwissernden Wir-
kung wurde er vor ca. 2000 Jahren
in osteuropiischen Klostern als
Heilpflanze kultiviert. Der Spargel
hat einen hohen Anteil an den Vita-

minen A, B und C und besteht zu
95 Prozent aus Wasser, erfahren
wir, weshalb der Meister beim
Schilen seinen Arm mit einem
Kiichentuch umwickelt und noch
ein zusitzliches tiber der Schulter
hat. Als erstes Gemiise habe es die
Diva“ Spargel geschafft, sich als
Solistin auf brandenburgischen
Tellern zu etablieren, damit erhebe
sie sich saisonal gesehen etwas
iiber die anderen Gemiise. Aller-
dings gewiihre sie uns nur eine kur-

ze Audienz - und verlangt dafiir
Jjede Menge Geduld. Fast zehn Mo-
nate miissten wir Jahr fiir Jahr war-
ten, bis das konigliche Gemiise ihr
unterirdisches Dasein verliefe.
Die schone Idee, das Kénigsgemii:
se vollig unter der Erde zu kulti-
vieren, ist iibrigens erst seit dem
vorigen Jahrhundert bekannt. Und
da gebe es noch gravierende Un-
terschiede. Am liebsten holt er den
Spargel selbst oder lisst ihn tig-
lich frisch liefern, denn lange

Transportwege, Unterbrechungen
bei der Kiihlung und zu hohe Kiihl-
temperaturen tun der Qualitit des
Spargels gar nicht gut. Importware
aus siidlichen Léndern wiirde da-
her nie so frisch sein kénnen, wie
unser Spargel aus Beelitz. Frische
sei das wichtigste Kriterium, nicht
nur beim Spargel. Die Spargelen-
den sollten nicht hohl, briunlich

erfirbt oder ausgetrocknet sein.
Daher sollte der Spargel nach der
Ernte so schnell wie méglich in die
Kiiche kommen. Zuerst miisse mal
die Optik iiberzeugen — ein pralles,
glinzendes Aussehen, ein ge-
schlossenes Kopfchen und frische,
noch feuchte Anschnitte. Und dann
genau hinhdren: Frische Stangen
quietschen, wenn man sie aneinan-
der reibt. Zur Probe konne man das
Schnittende zusammendriicken.
der Spargel Saft, so ist der
wahrscheinlich frisch. Der Saft
sollte zudem angenehm duften und
nicht séuerlich schmecken. Fri-
scher Spargel lieBe sich gut mit
dem Fingernagel einritzen und
gebe leichtem Druck nicht nach.
Die Stangen sollten fest sein und
diirfen sich nicht biegen lassen.
Deshalb brauchte man wenig ande-
res dazu, schwirmt er. Wenn die
Qualitit des Spargels gut ist, ist al-
les gut. Am Dienstag gab es, pas-
send zum Friihling, einen frischen
Spargelsalat mit einer Terrine vom
Lachs und Zander und dazu einen
Hauch von Basilikumcreme. Die
vom Meister kreierten Teller wer-
den vorher abgenommen, nach-
dem ein Muster erstellt worden ist.
Er legt den Finger auf jeden Po-
sten, alles muss genau stimmen.
Nachlissigkeiten traut sich in die-
ser Kiiche wahrscheinlich keiner.
Dem Charme des konsequent qua-
litatsorientierten Franzosen kann

Zum 10. Mal die Besten
der Spitzengastronomie
aus Berlin und
Brandenburg nominiert

lean-Pierre
Pothier
war dahei

51 Kandidaten aus Berlin und
Brandenburg sind in den sechs
Kategorien ,,Berliner Meister-
koch 2006%, ,Brandenburger
Meisterkoch 2006, ,.Berliner
Patissier 2006“, . Aufsteiger
des Jahres 2006%, ,Berliner
Maitre 2006 und ,Berliner
Sommelier 2006 nominiert
worden. Eine unabhiingigeJury,
besetzt mit Gourmet-Journali-
sten und Fachvertretern, hat die
Nominiertenliste zusammenge-
stellt. Im Oktober wurden die
Preistriiger im Rahmen eines
feierlichen Gala-Diners im In-
terContinental Berlin geehrt.

Die ich der ,,Berli-

sowieso keiner wids Wir
durften probieren und waren be-
geistert. Nicht nur der Beelitzer,
sondern auch sein Spargel sei der
beste, schlieft Jorn Peters das In-
termezzo in der Kiiche ab. Er habe
noch nie so tollen Spargel geges-
sen, er wisse nicht, was das Ge-
heimnis seiner Rezeptur ausma-
che, aber das Ergebnis sei phino-
menal. Dann treten wir noch einen
kleinen Streifzug durchs Haus an
und sehen noch Handwerker, die
an der neuen Weinstube arbeiten,
die binnen kiirzester Zeit noch fer-
tig werden soll, ebenso wie der be-
gehbare Weinschrank, fiir den heu-
te noch Glasermeister Ksink aus
Fiirstenwalde das MaB fiir eine
iiberdimensionierte Glastiir neh-
men soll. In der Wellnessoase da-
gegen ist alles schon aufs Feinste
konzipiert und fertig. Neu sei, sagt
Jorn Peter, dass die Oase mit all
ihren Wellness-Angebotenauch fiir
die Offentlichkeit zuginglich sei.
Man konne sich hier nach Strich
und Faden verwéhnen lassen, auch
ohne Hotelgast zu sein. Neu ist
auch diese stilvolle Badestube, wo
man zu zweit sehr elegant relaxen
kann.

,,Rundum Wohlfiihlen im Land-
haus Alte Eichen — das geht eben
auBerdem in unserer 300qm-
groBziigigen Beauty-Oase™, sagt
Jorn Peters. ,,Wir bieten ein um-
fangreiches Angebot an Massagen
mit Aromagl-Verwohn-Massagen
von Kopf bis FuB und brandneu sei
das Ganzkorperpeeling auf dem

ner Meisterkoche® fand seit
1997 zum zehnten Mal statt. In
dieser Dekade hat sich in Berlin
und Brandenburg, auch im in-
ternationalen Vergleich, eine
Spitzengastronomie entwickelt.
Das viel beachtete Jubilium
und die Beliebtheit unserer
Kampagne ,,Berliner Meister-
kiche™ zeigen den Stellenwert,
den die gehobene Gastronomie
als Standortfaktor hat: Hervor-
ragende Kochkunst, exzellenter
Service und Gastfreundlichkeit
sind heute Markenzeichen der
Hauptstadtregion Berlin/Bran-

“, so Rolf Eckrodt,
sratsvorsitzender der
Berlin Partner GmbH.

In der Kategorie ,,Berliner Mei-
sterkoch 2006 sind Bobby
Briuer, ,.Die Quadriga™ im Ho-
tel Brandenburger Hof, Mat-
thias Buchholz, ,First Floor
im Hotel Palace, René Conrad,
., VIVO* im Grand Hotel Espla-
nade, Josef Eder, ,,VOX* im
Grand Hyatt, Michael Hoff-
mann, ,Margaux®, Thomas
Kammeier, ,,Hugos* im Inter-
Continental Berlin, Thomas
Kellermann, ,,Vitrum* im The
Ritz Carlton Berlin, Michael
Kempf, ,FACIL" im The Man-
dala Potsdamer Platz, Kolja
Kleeberg, ,,VAU®, Christian
Lohse, ,Fischers Fritz* im The
Regent Berlin, Thomas Neeser,
,Lorenz Adlon* im Hotel Ad-
lon Kempinski Berlin und Tim
Raue, R 44%im Swis-

heiBen Aqua-Stein, dazu Traum-
A bider mit verschied

Duftélen in nostalgischen Wannen.
‘Wer es heill mag, der ist in unserer
finnischen Sauna willkommen, die
gemiiBigteren Temperaturen findet
man in der Infrarot-Fit- und Ge-
sundheitskabine.* Neu sei auch die
Moxa-Therapie - eine klassische
Heilmethode aus der asiatischen

sotel Berlin nominiert.

Zur Wahl des ,,Brandenburger
Meisterkoch  2006“ standen
Alexander Dressel, ,.Friedrich-
Wilhelm*™ im Hotel Bayrisches
Haus, Potsdam, Dirk Giittes,
Juliette®, Potsdam, Oliver
Heil iet uffzig™

1k dizin. Ans nur
ein paar Schritte iiber die Liege-
wiese und man konne in das Mar-
kische Meer abtauchen. Dabei sei
eben die Individualitit gewahrt,
jenseits von Badetrubel und Lirm
und fertig ist das ganz personliche
Wellnessprogramm.
Der Sommer kann kommen, das
Landhaus ist gut geriistet - fiir Tou-
risten und einheimische Giiste glei-
chermaBen.

im Hotel Zur Bleiche, Burg,
Steffen Johst, ,.Speckers Gast-
stitte zur Ratswaage®, Carmen
Kriiger, ,,Carmens Restaurant®,
Eichwalde, Jean-Pierre Pothier,
jetzt ,Landhaus Alte Eichen,
Frank Schreiber, ,,Goldener
Hahn“, Finsterwalde, Potsdam
und Peter A. StrauB, ,,Wind-
spiel im Schloss Hubertus-
hohe, Storkow.




