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Kulinarische Reise durch die Mark

Ein Dutzend Spitzenkéche der neuformierten Initiative ,Brandenburg unter Dampf” laden zu Gala-Dinner ein

BERLIN. Dass viele Kiche nicht den
Brei verderben, sondern ein Dinner
zum Erlebnis werden lassen, bewiesen
die Kochkiinstler der Initiative ,,Bran-
denburg unter Dampf™ in dem im Ber-
liner Ortsteil Hessenwinkel gelegenen
Dimeritz-Sechotel.

Hier an der Landesgrenze zu Bran-
denburg luden sie mehr als 100 Giste
zu einem exklusiven Gala-Dinner ein.
Die Location wurde bewusst ausge-
wihlt, zihlt das 4-Sterne-Hotel, dessen
Kiichenchef Stephan Malotki fiir seine
Gourmet-Kiinste bekannt ist, doch zu
den neuen Mitgliedern des Kéche-
Netzwerkes  ,Brandenburg  unter
Dampf*, das Anfang des Jahres von
zehn Spitzenkdchen neu ins Leben ge-
rufen wurde (AHGZ vom 6. Miirz),

Erfahrene Meisterkdche wie auch
Nachwuchstalente btindeln ihre Krea-
tivitit und Kompetenz und wollen mit
gememsamen Aktionen und Initiati-
ven beweisen, dass das kulinarische
Image Brandenburgs besser ist, als
weithin vermutet,

Die Giste im [iimeritz-Seehotel
konnten sich davon iiberzeugen, wur-
de ithnen doch ein opulentes 6-Ginge-
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Menii vom Feinsten servierl. Da aus
den zehn Griundungsmitgliedern in-
zwischen zwolf Kosche geworden sind,
die Brandenburg ,unter Dampf hal-
ten® wollen, entstand die Idee, dass je-
weils zwei Koche einen Gang kreieren
und zubereiten. So gab es jeden Gang

in zwei Variationen und mit doppel-

Initiative: Zwolf Kiichenchefs kachen gemeinsam
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tem Genuss. Von Flusskrebs Panacotta
tber Beelitzer Kaninchen und Spanfer-
kelriicken bis zu einem Rharbarber-
Mohn-Techtelmechtel begaben sich
die Giste auf einen kulinarischen Spa-
ziergang durch Brandenburg,.

Es wurde zubereitet, was auf den
Ackern und in den Gérten und Stillen

Foto: Hans-Dieter Schaaf

zwischen Oder und Elbe produziert
wird. Dafiir biirgte der brandenburgi-
sche Lebensmittelspezialist Havelland
Express, der mit einem Sortiment von
mehr 2500 Produkten seit vielen Jah-
ren die gehobene Gastronomie belie-
fert, mit seinem neuen Qualititssiegel
»Green  Label”.  Gesundheit, Ge-
schmack, Transparenz, Nachhaltigkeit
und Regionalitit sind die fiinf Schwer-
punkte des Labels, denen sich auch die
Brandenburger Koche verpflichtet
fithlen,

»Mit unserer Initiative Brandenburg
unter Dampf wollen wir das I[nteresse
an Brandenburger Produkten und Ge-
richten wecken und Gourmets und
Liebhabern der guten Kiiche kulinari-
sche Freuden bereiten®, fasst Dieter
Kobusch, Kiichenchef im Hotel Vier-
seithof in Luckenwalde, das Anliegen
der Kache zusammen. ,Zweimal im
Jahr, im Frithjahr und Herbst, werden
wir zu besonderen Kochevents einla-
den, wo sich die Spitzenkache aus den
verschiedenen Regionen zusammen-
finden, um den Gisten kulinarische
Gaumenfreuden zu bieten®, erginzt
der Brandenburger Meisterkoch. ks



