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Neue Kiiche
erst am Abend

ur der Wechsel ist bestindig:
’ \ In groflen, renommierten Ho-

tels wird die Regie in der Kiiche
meist alle zwei, drei Jahre weiterge-
geben. So auch im Hamburger ,,Kem-
pinski Atlantic“: Auf Kiichenchef Tho-
mas Wilken, der sich mit dem , Nio“
selbststidndig gemacht hat, folgte kiirz-
lich Patrick Weber. Wir sind gespannt,
ob er nach wenigen Wochen im traditi-
onsreichen , Atlantic Restaurant® be-
reits Akzente setzen kann.

Die, das stellen wir auf der Speisen-
karte bald fest, diirfen wir an diesem
Mittag, an dem gerade mal zwei weitere
Tische im Restaurant besetzt sind,
nicht erwarten. Im Angebot stehen a la
carte die Klassiker der ,,Atlantic“-Kiiche
wie Riegel von der Périgord-Génseleber
(26 Euro), klare Ochsenschwanzsuppe
mit Chesterstange und Sherry (15 Eu-
ro), Seezunge ,,Miillerin“ mit Blatt-
spinat (52 Euro) und Kalbsleber ,,Berli-
ner Art“ mit Kartoffelpiiree (24 Euro).

Mehr Abwechslung bringt Patrick
Weber, der zuletzt in bekannten
Schweizer Hiusern gearbeitet hat, mit
seinen drei Meniis am Abend auf den
Teller: Etwa zum Thema ,,aus der Re-
gion“ mit Taube und Leberflan mit
Innereien-Haschée (27 Euro), dann
,vegetarisch“ mit Cappuccino von Erb-
sen und Kokos mit Minzpesto (14 Euro)
und als ,,Weinmenii“ u. a. mit Carpaccio
vom Linumer Kalbsfilet mit Limonen-
creme (vier Génge inklusive Wein-
begleitung 89 Euro). Mittags wie
abends gibt es zudem eine saisonale
Spargelkarte mit Wahlmoglichkeiten
von Schinken bis Schnitzel als Beilage.
Als preisgiinstiges Lunchmeni gibt es
rosa gebratenes Roastbeef mit Sauce
Choron, Schmorgemdiise und Gratin
Dauphinois fiir 29 Euro, eskortiert von
Salat oder Suppe und Dessert.

Nach dem Amuse-Gueule, einem
etwas trockenen Scheibchen Gefliigel-
Terrine, und warmem Brot mit Butter
widmen wir uns mangels Alternativen
also den Klassikern. Hervorragend wie
stets ist die beliebte Hummersuppe
»Atlantic“ gelungen: Ein ausgeldster
halber Hummer, zart im Fleisch, wird
mit Hummerbisque iibergossen, dazu
gibt es Zuckerschoten (26 Euro).
Hochst professionell bereitet der Ser-
vice am Tisch das von Hand geschnitte-
ne Tatar vom Pommerschen Rind mit
den iiblichen Zutaten auf Wunsch von
Tabasco bis Ei zu (23 Euro).

Mein Begleiter wihlt als Hauptgang
eine Portion Liineburger Heidespargel,
gut gegart, angerichtet mit neuen Kar-
toffeln, zerlassener Butter und ordentli-
cher Sauce hollandaise (24 Euro). We-
niger erfreut ist er, dass das gut ge-
bratene Wolfsbarschfilet (16 Euro) mit
reichlich Salz verwiirzt wurde. Salz ist
auch die vorherrschende Komponente
meines auf den Punkt gegarten Stein-
buttfilets, das mit gegrilltem griinem
Spargel und einwandfreier Schalotten-
Beurre-blanc serviert wird. Warum die
Kartoffelschnitze (gelb und blau) ge-
rauchert wurden, erschlief3t sich mir
nicht (34 Euro).

Bei der Dessert-Auswahl vertraut die
Patisserie mittags auch auf das gewohn-
te Angebot: Mit Crépes Suzette am
Tisch flambiert 18 Euro), der von uns
gewihlten fruchtigen Roten Waldbee-
rengriitze, traditionell mit Vanillesof3e
serviert (14 Euro), und einer nur or-
dentlich zu nennenden Variation von
Valrhona-Schokolade (15 Euro).

Die Weinauswahl ist mit knapp 260
Etiketten dem Anspruch des Hotel-
Restaurants angemessen, die Schwer-
punkte liegen bei den Weiflen auf deut-
schen Winzern, bei den Roten auf
Frankreich. Unter den offenen An-
geboten jedoch finden wir keinen deut-
schen Weiflen nach unserem Ge-
schmack und bestellen deshalb einen
ansprechenden Sancerre vom Weingut
Michel Thomas an der Loire (0,1 Liter
7,20 Euro), die Flasche Mineralwasser
(San Pellegrino) kostet 10 Euro, der
doppelte Espresso 6 Euro.

Atlantic Restaurant

im Hotel Atlantic, St. Georg,

An der Alster 72-79, Telefon 288 88 60
Kiichenzeiten: Mo-Sa 12-15 und
18-23 Uhr, So geschlossen

Sitzplitze: 70 Plitze im Restaurant,
65 Pliitze auf der Terrasse

Service: professionell, freundlich
Fazit: Die Handschrift des neuen Kiichen-
chefs fehlt, jedenfalls mittags, noch. Die
Klassiker sind mit wenigen Ausnahmen
einwandfrei zubereitet.

Wie schon es hier ist! Und so still. Dabei
sind es nur wenige Kilometer vom trube-
ligen Timmendorf und Travemiinde
landeinwérts gewesen. Eine schmale
Strafle, teilweise von Chausseebdumen
begrenzt, vorbei an gelb glithenden
Rapsfeldern, fiihrt nach Warnsdorf. Das
ist ein Weiler, ein Dorf eben, mit rund
400 Einwohnern, aber eines, das es in
sich hat. Es gehort zur Gemeinde Rate-
kau und hat ein Schloss mit zu bieten, in
dem sich eine Fastenklinik einen Namen
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gemacht hat, den Maritim-Golfpark, die
Kinderattraktion ,Karl’s Erlebnishof®,
die gerade in ein Erlebnisdorf umgewan-
delt wird, und ein gediegenes Hotel. Die
Eigentlimerfamilie Béckmann hat es in
den rund vier Jahrzehnten seines Beste-
hens von einer kleinen Vermietung von
zwel Ferienwohnungen in ein feines
Haus der Vier-Sterne-Kategorie verwan-
delt, das ,,Landhaus T6pferhof“. Und tat-
sdchlich, die namensgebende Topferei
gibt es immer noch, gelegen am Rande
des Grundstiicks, das vorn die Nase ins
Dorf ,reckt und sich hinten in die Un-
endlichkeit von Wiesen und Auen zu er-
strecken scheint.

Nach und nach ging der ehemalige
Gutshof der Familie Honhold mit Vieh-
zucht und und eigener Schlachterei in
den Besitz der Familie Béckmann {iber.
Seit 2om gehort ihnen das Anwesen voll-
stdndig, die Lindereien sind an Ortliche
Bauern verpachtet. Das hiibsche Herren-
haus mit Rondell vor der Tiir wird gera-
de umgewandelt in Wohnungen fiir Dau-

Doppelzimmer mit Mdbeln von K.A. International,
das Rollo hat eine drtliche Dekorateurin geniht

Wie gemiitlich!

Warnsdorf. Ist das nicht der freudlose Ort, an den man sich begibt,
um Ubergewicht loszuwerden? Von wegen! Man fihrt da hin,
um sich mal richtig verwohnen lassen

ermieter. ,,Damit es niemals leer wird
hier“, sagt Rolf Béckmann. Er steht un-
ter einer Kastanie mit einer Rundum-
Bank und schaut auf die groe Scheune
mit den neuen Zimmern in zwei Stock-
werken. Die im Erdgeschoss hat man ge-
schickt mit einer kleinen Wendeltreppe
nach oben verbunden. So kénnen sie von
Familien zusammen oder auch einzeln
genutzt werden. Kein Inneneinrichter ist
hier tétig gewesen, die Familie selbst hat
die Bider in Schwarz-Weifl und die Zim-
mer in verschiedenen Farbtonen gestal-
tet. Herausgekommen ist ein behagli-
cher, moderner Landhaus-Stil.

Es gibt ein , Friesenzimmer®, in dem
zartes Blau das Weif ergénzt, ein ,,Ro-
senzimmer®, weil sich jemand auch
»Bliimchen*“ gewdiinscht hatte, und in
der ,Wassermann-Suite“ liegt Otfried
Preufllers Geschichte vom ,Kleinen
Wassermann“ auf dem Schreibtisch.
,Lesen auch Manager manchmal
gern“, sagt Bockmann-Tochter Sabine
Reinhard ldchelnd. Sie fithrt das Hotel
und findet das Biichlein manchmal auf
den Nachttischen der Tagungsgiste.
Vier Seminar-Rdume hat das Haus, die
von Fiihrungsriegen Hamburger Fir-
men gern genutzt werden, aber die Fe-
rien- und die Tagungsgiste begegnen
sich auf dem weitldufigen Geldnde so
gut wie nie.

Das Gebdude gegentiber der Scheune
war frither die Fleischerei. ,Es brauchte
viel Fantasie, um sich die neue Nutzung
vorzustellen®, sagt Rolf Bockmanns Frau
Susanne, die dort eine Konditorei mit
dem Café ,Tausendschon“ gezaubert
hat, im ,Bullerbii-Stil«, wie sie
sagt. Altmodische Sofas, neu be-
zogen, urige Tische, viel lustige
Dekoration und rot-weif3 ka-
riertes Geschirr fiigen sich zu
einer besonderen Atmosphére
zusammen, die bis auf die
schéne Sonnenterrasse dringt.
Ein Léddchen fiir allerlei Deko-
ratives zeugt von der Lust der
Hausherrin, hiibsche Dinge um

Die Hoteliers vom Landhaus Topfer-
hof: Bettina Paetow mit Sohn Finn
und Boxer Paula, Schwester Sabine
Reinhard, Mutter Susanne Reinhard,
Vater Rolf Bockmann, Tochter Char-
lotta. Unten: eine Wohnung in der
renovierten ehemaligen Scheune

Karli’s Erdbeerhof
in Warnsdorf ist
eine landesweite

Attraktion

sich herum zu versammeln, von denen
es auch reichlich im Haupthaus mit
Frithstiickspavillon, Weinkeller und Res-
taurant zu betrachten gibt.

Im Weinkeller ldsst es sich wunderbar
feiern, denn die Flaschen liegen in drei
Klimaschridnken. So muss hier niemand
frosteln beim Probieren und beim Ge-
nieen dessen, was die Kiiche von Ro-
meo Minervini zu bieten hat. Sein Ange-
bot pendelt zwischen viel frischem Fisch
(der Restaurantleiter ist Nebenerwerbs-
fischer und bringt den Fang vom Kutter
in die Kiiche!) und Mediterranem. Res-
taurantgdste, die nicht unbedingt im Ho-
tel wohnen miissen, schitzen aufieror-
dentlich sein Probier-Menii in zehn
(kleinen) Gingen, in dem sich zurzeit
natiirlich Spargelstangen mit Katen-
schinken ebenso finden wie hausge-
machte Ravioli, ein Lardo-Carpaccio
oder Biiffelmozzarella (39 Euro).

Dazu gibt es - und das ist der Clou -
Sauerteigbrot, das im alten Ofen des
Gutshofs einmal, in der Saison zweimal,
pro Woche gebacken wird. Es hat eine
knusprige Kruste, ist feinporig und saftig
und immer wieder wahnsinnig schnell
aufgegessen, obwohl 26 Brote pro Ofen-
ladung bei insgesamt 38 Zimmern ei-
gentlich recht viel erscheinen.

Der Zimmerpreis schwankt nach Sai-
son und Grofie zwischen 130 Euro fiir ein
Doppelzimmer und 250 fiir die 120-qm-
Suite. Enthalten im Preis sind ldndliches
Friihstiick und Fahrrad. Gerade jetzt ra-
delt es sich herrlich durch die Felder
zum nahen Hemmelsdorfer See und um
ihn herum, Vogelgezwitscher und Flie-
derduft inklusive.

Den Blick auf den See sowie den Golf-
platz vor der Terrassentiir hat man vom
Schloss Warnsdorf aus, das seit den
soer-Jahren Heilfasten nach Otto Bu-
chinger anbietet. Inzwischen wurde die
Angebotspalette ausgeweitet auf Aku-
punktur, Psycho- und Magnetfeldthera-
pie. Auch in reichlich Schénheits- und
Wellness-Angeboten ldsst sich hier
schwelgen. Der rote Backsteinbau wurde
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1910 fiir einen Hamburger Bankierssohn
im Stil eines englischen Herrenhauses
gebaut und sieht auch so aus, wie sich
Hamburger ,very British“ vorstellen, mit
der adrett gemidhten Rasenfliche vorm
Haus und der langen Auffahrt durch al-
lerlei Geholz. Géste aus der ganzen Re-
publik entgiften hier bei Siften, Tee und
Suppen - und biixen hin und wieder
auch mal aus ins bockmannsche Café
,Tausendschén“ zu Schoko-Mousse-
oder Pfirsich-Joghurt-Mohn-Torte. Die
klingt so schon ,,mager” und schmeckt
,schlank®, ndmlich s#uerlich, ist aber
mit griechischem Joghurt gemacht - und
der hat satte zehn Prozent Fett.

Sehr viel munterer als im Schloss-Park
geht es zu bei ,Karl’s“, so Meter die
Strafle hinunter vom ,T6pferhof“ (wo
sich bis heute die Scheibe dreht fiir Kur-
se). Hier ist die Keimzelle der 1921 ge-
griindeten Erdbeerhofe, die es inzwi-
schen bei Rostock und Berlin und auf
Riigen gibt. In der Saison kann man auch
noch Erdbeeren pfliicken, aber auch
sonst ist hier richtig was los mit Kera-
mik-Bemalen, Pony-Reiten, Marmelade-
Kochen und Traktor-Fahren. Man kann
Kerzen ziehen und beim Bonbon-Ko-
chen zuschauen, auf Kartoffelsicken aus
luftiger Hohe rutschen und mit Wasser
panschen. Und kaufen kann man alles
von ,Karl“. Erdbeeren als Anhdnger, Séf-
te, Sirups und Tees, Siidseemuscheln
und Bunzlauer Keramik, wirklich alles.

Da tut ein ruhiger Zwischenstopp in
,Mulligan’s Bistro“ vom Maritim Golf-
park mit Blick auf See und Landschaft
gut. Oder auch ein ordentliches Steak
mit reichlich Salat und Beilagen vom
Buffet. Das bietet der ,,Steak-Hof* mit
seinen urigen Kuhfell-Sesseln und
Fleisch von Limousin-Rindern. Die ge-
horen dem Besitzer vom ,Lindenhof*
schrig gegeniiber, dem man die Vergan-
genheit als Dorfgasthaus mit den typi-
schen vier Linden vor der Tiir noch an-
sieht, obwohl es innen hiibsch moderni-
siert und eingerichtet ist. In Warnsdorf
ist wirklich allerhand los.



