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Er sei das «Tor zur Welt», das sagen die Hamburger stolz liber ihren Hafen, in dem auch die gréssten Ozeanliner anlegen konnen.
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HOTEL LOUIS C. JACOB UND HOTEL SULLBERG

Die Restaurants der beiden Hotels sind das glanzvolle Ende der kulinarischen Perlen-
kette, die in den letzten Jahren im Hamburger Hafen entlang der Elbe entstanden ist.

TEXT: CHRISTIAN WENGER




Die zweistlindige grosse Hafenrundfahrt lehrt Festldnder das Staunen und vermittelt ungekannte Einblicke.

Lindenterrasse im «Louis C. Jacob» Eingang zum «Sillberg»




Die Géaste des «Louis C. Jacob» wohnen im anglizistischen Ambiente und haben einen spektakuléren Blick auf die Elbe.

Einfach und ehrlich: Kiichenchef Thomas Martin liebt unverfilschte,
klare Aromen und arbeitet nur mit den besten Produkten.

amburg, glauben viele Auslinder, lige direke
am Meer. Das ist so falsch wie dic Meinung,
in Hamburger Restaurants gibe es vor allem
eines: frischen Fisch. Bis zum offenen Meer
in Héhe Cuxhaven sind es noch gut 100 Kilometer und
der frischeste Fisch in Hamburg kommt vom Pariser Gross-
markt oder direkt von den franzésischen Fischern an der
Atlantikkiiste und der Mittelmeerkiiste. Dafiir sind an den
ersten Stromkilometern ab «St. Pauli» Landungsbriicken in
renovierten Getreidespeichern und neuen, kithnen Biiro-
gebiuden in den letzten Monaten ein gutes Dutzend
Restaurants buchstiblich aus dem Boden geschossen, die
den Ruf Hamburgs als Tor zur Welt untermaunern. Dort, wo
in vielen Jahren das Fischereihafen-Restaurant einsam die
maritimen gastronomischen Qualititen der Hansestadt ver-
teidigte, formieren sich heute die «Neuen» zu einer faszi-
nierenden multikulturellen Schlemmermeile fiir eine
trendbewusste und eher anspruchsvolle Kundschaft.
Vom Fischmarkt aus sechs Kilometer elbabwirts, stolze 75
Meter iiber der Elbe, liegt auf der richtigen Seite an der fei-
nen Elbchaussee das «Louis C. Jacob»; einen Kilometer
weiter findet man in Blankenese am noblen Falkensteiner
Ufer den wiedererdfineten «Siillbergy.
Hamburgensien, wie solche Preziosen hier genannt wer-

den, sind sie beide und haben gemeinsam, dass sie aus
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Hendrik Thoma (35), Master Sommelier, und Chef de Cuisine
Thomas Martin (36) sind ein perfekt eingespieltes Team und wissen
genau, wie sie ihre Kenntnisse und Erfahrungen unschlagbar zum
Wohlbefinden ihrer Giste verbinden kénnen.
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WEINEMPFEHLUNG

«Zum nussigen Geschmack der
Jakobsmuscheln» , sagt Hendrik
Thoma, «<empfiehlt sich ein cremiger,
nicht zu holzbetonter Chardonnay.
Am besten einen Klassiker vom
Schlage eines reiferen Meursault
von Cémte Lafon oder Jean Marc

Der Wildlachs im Krdutermantel mit Créme fraiche und einem
Hauch Kaviar wird im Wasserbad sanft pochiert.

Boillot. Wer ganz auf den Eichenge-
schmack verzichten will, landet mit
einem Kaiserstiihler Grauburgunder
oder einer drei bis funf lahre lang
gelagerten trockenen Weisshurgun-
der Spatlese, z. B. von Miiller Catoir
aus der Pfalz, einen Volltreffers

Die beriihmte Lindenterasse ist im Sommer

ein begehrter Treffpunkt. Schon der Impressionist
Max Liebermann malte die Terrasse.

Eine Version hangt in der Wohnhalle des Hotels.

s o
.

2

Jakobsmuscheln mit geschmolzenen Tomaten
und marinierten Gartenkrautern.
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einem jahrzehntelangen Dornréschenschlaf wachgekiisst
wurden. In diesem Fall von cinem Reeder, der schon
immer wusste, dass es etwas teuerer ist, einen exquisiten
Geschmack zu haben. Er ist auch Eigentiimer des Hotels
«Haus Paradies» mit dem 18-Punkte-Restaurant «Bellezzan
in Ftan im Engadin. Der «Siillberg» gehért zu einem mit 40
Millionen Euro dotierten, fiir kulinarische Geniisse und
Wohlbefinden gegriindeten Immobilienfonds.

Seit der Wiedereréffnung im Jahr 1996 holt sich das
«Jacobs» Jahr fiir Jahr eine Auszeichnung nach der anderen:
Hotel des Jahres, Koch des Jahres, Sommelier und kiirzlich
auch Direktor des Jahres. Kiichenchef Thomas Martin ist
seit der Renovierung dabei und hat mit sciner klaren,
unverfilschten Kiiche entscheidend zu diesen Lorbeeren
beigetragen. «Ich mag keine Variationen von irgendetwas.
Meine Kiiche ist einfach und ehrtlich. Olivens! und medi-
terrane Edelprodukte der Haute Cuisine spielen eine grosse
Rolle. Leider kommt die beste Ware nach wie vor aus
Frankreich, unsere einheimischen Produzenten kénnen
einfach nicht liefern, was wir brauchens. Die eine oder
andere Ausnahme gibt es aber schon. Schellfisch und Enten
haben einen Dauerplatz auf der mit blauer Tinte von Tho-
mas Martin akkurat geschriebenen Meniikarte. Besonders
am Wochenende sind diese typischen Hamburger Gerichte
gefragt. Thomas Martin stammt aus Mannheim und hat bei
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Die privaten Diningréume mit grandiosem Elbblick befinden sich tber dem Gourmetrestaurant «Seven Seasn.

Das Lamm stammt von den wiirzigen Salzwiesen der Gironde. Karlheinz Hauser ist
auch in der Wahl seiner Produkte konsequent und setzt nur auf allererste Qualitit.

Wehlauer, Eiermann, Witzigmann und Dieter Kaufmann
gelernt. Viermal im Jahr stimmt er die Karte auf die Pro-
dukte der Saison ab und geht mit Hendrik Thoma, semnem
kongenialen Sommelier, in Klausur, Zusammen mit den
grossartigen Weinbestinden und dem Ambiente des Hau-
ses erzeugen die beiden eine harmonische Gliickseligketit,
wie sie der Gast nur selten in einem Restaurant erleben
kann. Sie wird nur noch tibertroffen von dem persénlichen
Ausblick, den man im Sommer von der dichtbelaubten
Lindenterrasse auf die Elbe hat.

Fast genauso atemberaubend ist der Blick wenige Kilome-
ter weiter stromabwirts von einer der Terrassen des «Siill-
bergs». Im vergangenen September wurde cr nach dreijih-
riger Bauzeit wieder eroffuet. Der «Siillbergy wirkt mit sei-
nen 10 Ebenen, 5 Kiichen, 3 Terrassen und itber mehrere
Restaurants und den Ballsaal verteilten 1200 Sitzplitzen
wie ein am Elbhang gestrandeter luxuridser Ozeanliner.
Admiral, Kapitin und Koch ist Karlheinz Hauser, den die
mutigen Investoren dem «Adlon» in Berlin abgeworben
haben. Hauser hat mehr und berithmtere Erfahmngcn, als
sein Alter glauben macht: ¢Kulm Hotel», St. Moritz,
«Konigshof» und «Kifern-Partyservice in Miinchen, Sous-
Chef in der «Aubergine» bei Witzigmann und fiint Jahre
dusserst erfolgreiche Aufbauarbeit im «Adlony. Zwischen-
durch bekam er den begehrten Prix Culinaire. Er kochte
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Restaurantleiter und Sommelier René Baumgart (35) und Kiichen-
chef Karlheinz Hauser (35) sind das Team im Gourmetrestaurant
«Seven Seas» des «Sallbergs». Als Geschaftsfihrer ist Karlheinz Hauser
auch fiir die vier anderen Kiichen, den Banketthereich und die Hotel-
lerie mit den 11 «Rooms und Suites» im Gastehaus verantwortlich.




Das marinierte, mediterrane Gemilse mit Périgord-Triiffeln
und Chateau-Chalans-Sauce belohnt die etwas aufwindige

Zubereitung mit herrlichen Aromen.

WEINEMPFEHLUNG

Semmelier René Baumgart ernp-
fiehlt zum Pauillac-Lamm einen Car-
ruadles, den Zweitwein von Chateau
Lafite-Rothschild. «Der Carruades
hat alle Vorrausetzungen, um mit

dem Pauillac-Lamm zu harmenieren:

die typischen Aromen nach griinem
Paprika, Zedemholz und schwarzen
lohannisbeeren. Den Gaumen ver-

wohnt er mit muskuldsen, aber den-

Von weitem grasst der Turm
des «Siillbergsx» die Schiffe auf der
Elbe. Der denkmalgeschiitzte
Festsaal - fiir 450 Personen - ist
das Glanzstiick des Gebaudes.

noch weichen Tanninen, die eine
optimale Allianz mit der kraftigen
Sauce eingehen. Die feinen Rostaro-
men bilden eine wunderbare \er-
bindung zu dem leicht gegrillten
Lamm und dem Gemiise. Damit sich
der Wein besser entfalten kann, soll-
te er eine halbe Stunde vorher
gedffnet und in eine Karaffe umge-
fiillt werden.»

Pauillac-Lamm auf zwei Arten mit Oliven-Thymian-Sauce
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tiir den Bundesprisident und den Bundeskanzler, fiir die
Queen in London und fiir Arold Schwarzencgger in Kali-
fornien,

Mit 50 Plitzen ist das Gourmetrestaurant «Seven Seasy ver-
gleichsweise klein, passt aber ins mehrschichtige Konzept
des neuen «Siillbergsy: Bistro, private Diningbereiche, 600
Quadratmeter Ballsaal und imposante Terrassen mit Selbst-
bedienungspavillons. Das bedeutet Gourmetkundschaft,
Kaffee & Kuchen, Spazierginger, Hochzeiten, Bankette,

Bille und Konferenzen. Diese Vielfalt verlangt ein

Kiichenangebot, das sensibel auf die unterschiedlichen
Zielgruppen ausgerichtet ist; genauso wie das Weinsorti-
ment unter Sommelier René Baumgart und das Patisseric-
angebot mit tiglichem Kuchenschmaus.

Es heisst, dass auf dem «Stillbergy schon 1870 an schénen
Sonntagen bis zu 2500 Liter Bier ausgeschenkt worden
scien. Auch nach dem Zweiten Weltkricg war der «Sill-
bergr noch viele Jahre lang die Adresse fiir Feste und Feier-
lichkeiten.

Karlheinz Hauser hat das Talent, den Vergntigungsdampfer
auf Kurs zu bringen, wenn die Hamburger und die Giste
mitspielen.
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