Berliner Briider eroffnen
Seelodge im Landhausstil

Ein kulinarischer Leuchtturm® auf 64 Pfihlen
im reizvollen Kremmener Luch

B Von Mathias Stengel

Das Berliner Umland gilt nicht
unbedingt als Schlaraffenland fiir
Gourmets. Nur wenige kulinari-
sche Leuchtlirme zihlen zu den
Juwelen der miérkischen Tafel.

Die wenigen &pmaenkﬁche waren
bislang nahezu ausschlieflich in

und um Potsdam und sidlich der
Hauptstadt anmtraffen, Der Nor-
den und Osten gall weilgehend als
kulinarische Diaspora. Als neues
Zentrum mirkischer Gasthichkeit
mausert sich nur 356 Autominuten
von der Berliner Stadtgrenze ent-
fernt dort das Ehinluch, wo neben
der Orangerie” in Grofl Ziethen

Eine hlstnnstﬂ'm Aulhahma der SEBFﬂdg&
in Kremmen FOTOS: PROMO

$0 sieht das Hauss nach dom Umbay Im
Jahr 2006 heute aus

urd dem | Seeschlisschen® in
Wustrauw seit Juli die gemiitliche
woeelodge” in Kremmen mit ver-
heillungsvoller Gastronomie anf-
wartet,

Inmitten des landschaftlich
reizvollen Kremmener Luchs ha-
ben die Berliner Briider und Wer-
beexperten Olaf und Sven Bran-
denburg auf einer ihrer zahirei-
chen Paddeltouren das einzigarti-
ge Kleinod auf 64 Pfihlen im
Kremmener See — mit. der lings-
ten  Secbricke Brandenburgs
{knapp 100 Meter lang) — entdeckt,
Eine Liebe aufl den ersten Blick,
die sie nicht mehr losliell. Gemein-
sam mit Ex-Polo-Spieler Ingo Py-
ko erwarben sie im Frithjahr 2006
das Objekt und bauten es zu einem
Wohlfiihl-Restaurant im gemiit-
lich-kanadischen  Landhausstil
urn. Mit begonderem Charme und
pliffigen Ideen haben die Eigentu-
mer das Stelzenhaus im Wasser

mik mehr als 60 Jahre alter Tradi-
tion an dieser Stelle zu cinem at-
traktiven Anziehungspunkt fiir
Einheimische und Berliner Aus-
fliigler gemacht. Neben der an-
grenzenden  Badestelle, dem
Bootsverleih fir Ruder- und Pad-
delboote haben auch zwei sehens-
werte Schillsoldlimer an der See-
briicke festgemacht: ein skandina-
vischer Krabhenkutter von 1956
und der aufwendig restaurierter
Backdecker Jumbo® von 1835, mit
dem einsl schon Filmstar Hilde-
gard Knef andernorts in See stach,

e ersten Bewidhrungsproben
hat das Restaurant-Team der See-
lodge um den erfahrenen Berliner
Gastronomen Joe Akpolal, der das
LLitano” an der Boxhagener Stra-
fie in Friedrichshain betreibt, bra-
vourts bestanden. Zu verdanken
ist das sicher auch dem Kénnen
und der Kreativitit des Teams um
Kichenchef Jorg Bahmann, Denn
was der auf die Karte gesetzt hat
und in beachtlicher Qualitial aof
den "Misch bringt, hat deutlich
Gourmet-Niveau. Doch seine Kii-
che bleibt bei allem Anspruch regi-
onal und saisonal ausgerichtet.
AuBergewohnlich etwa die Kreati-
on Jorelle im Hew®, wo der Fisch
mit getrocknetem Gras innen be-
fillt und aulen umwickelt wird,
bevor er mit einem (Glas Wein im
Bratschlauch gart. Mit Petersili-
enkartoffeln eine Koatlichkeit, die
mit 12,60 Euro fair kalkuliert ist— |
wie alle Hauptgerichte, die alle-
samt deutlich unter 20 Euro ange-
boten werden,

Steak vom Ziegenfleisch

Als weilere Extravaganz findet
sich noch Steak vom Ziegenfleisch
(16,20 Euro) aof der umfangrei-
chen Karte, auf der fir jeden Ga- |
schmack etwas Passendes dabei
sein dirfte. Wenn nichi, mbt or
auch noch die Miglichkeit, fir ein
geringes  Hakengeld® zuvor im
See gefangene Fische in der
Lodge-Kiiche zubecreiten lassen,
um anschlieffend im Restaurant
oder aul der Terrasse das auBerge-
wihnliche Gastro-Naturerlebnis

geniefien zu kimnen.

Fir die Lesar der Barliner Morgenpost
habendie Betreiber der Seelodge ein |
Kennenlern-Angebot aufgelegt. Anden
kommaendan nf Sonntagen (30.9,, 7., ¥.,
21, 280.) kinnen Sie den umfangreichen
Brunch fir 8 statt reguldr 16,80 Euro pro
Person (inklusive Kalles, Tee und alkohol-
freler Getridnke) genieBen.

Seslodge, Am Seaweg 4a,

16786 Kremmen, Di.~So. -21Uhe

= 03 30 55-220 B0, www.seelodge.de
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