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Meister der Gaumenfreuden

Zehn mérkische Koche zelebrieren am 10. Sommerabend ,Brandenburg unter Dampf”

Alexander Dressel
Karrierebeginn
im  Schwarz-
wald, tiber Sta-
tionen in Ita-
lien jetzt im Ho-
" tel Bayrisches
Haus vor den
Toren Potsdams. Alexander
Dressel bietet im Gourmetres-
taurant ,Friedrich Wilhelm*“
aus regionalen Produkten
kostliche Kreationen mit ita-
lienischem Einschlag. Seit 2007
auch Direktor des Hauses.

Peter Kriiger

Hat in einigen
Landern Euro-
pas gekocht, so
in  Russland,
Osterreich und
der Schweiz.
Auch auf dem
Traumschlff MS Deutsch-
land. Nun im Hotel Gut Klos-
termithle in Alt Madlitz. Steck-
riibensuppe,.  Ziegenquark-
Pralinen oder selbstgemachte
Eiscremes gehéren zu Peter
Kriigers Spezialité4ten.

P3P

Dieter Kobusch
i " Erfahrungen in
Hamburg, Frei-
burg, St. Moritz
und Berlin ge-
sammelt. Seit
2008 ist Dieter
Kobusch Chef
im Restaurant des Hotels Vier-
seithof in Luckenwalde und
spezialisiert auf die gehobene
regionale Kiiche, in der er im-
mer wieder mit kleinen Extra-
vaganzen iiberrascht. Sein
Credo: innovative Ideen.

René Jahnke

Alles, was Wald
und Heide bie-
ten, sind seine
Spezialitit:

¢ Frischling, Reh,

tel, Fasan und
Wildhase. Rene Jahnke berei-
tet alles unter Wahrung seines
Eigengeschmacks zu. Ham-
burg und St. Moritz waren Sta-
tionen bis zu seinem heuti-
gen Arbeitsplatz im Hotel Re-
sidenz am Motzener See.
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Hirsch, Wach- -

Frank Schreiber

Will die Seele
seiner  Géste
streicheln. Kar-
rierebeginn im
Hilton Berlin.
Frank Schrei-
ber kocht jetzt
fiir das Restaurant des Hotels
Goldener Hahn in Finster-
walde. Er fand seinen eigenen
Stil - jedes seiner Gerichte, ob
Spezialititen aus der Nieder-
lausitz oder Aromenreisen,
wird zum visuellen Genuss.

Steffen Schwarz

~  Das Wessex Ho-
tel Bourne-
mouth in Eng-
land, der Schwarz-

MS Arkona wa-
ren einige Stationen. Heilbutt
auf Hummerragout oder ge-
réaucherter Reblochon zu gra-
tinierter Auster sind Steffen
Schwarz' Empfehlungen im
Hotel Travel Charme Am Ja-
gertor in Potsdam.

Maik Vogt

Im Bayrischen
Hof Miinchen,
im Schweizer-
hof Berlin, im
Spa Sofitel See-
feld und im
Weissgold am
Sa]zufer gewirkt. Nun im See-
Lodge im Wald- und Seegut
Kremmen. Maik Vogt kombi-
niert landestypische Speisen
mit Rezepten der Partner-Lod-
ges in Kanada, Afrika und
Australien.

Steffen Specker

Im Miinchner
Konigshof und
im Berliner Ad-
lon Erfahrun-
gen  gesam-
melt. Dann in
i Speckers Rats-
waage in Potsdam, schlieR-
lich im Speckers Landhaus in
der Potsdamer Jégerallee. Stef-
fen Specker kauft und ver-
edelt meisterhaft die Pro-
dukte von Bauern und Fi-
schern der Region.

PA~

Michael Wiesner
Lehr- und Er-
fahrungszeit in
Freiburg, jetzt
im Restaurant
Am Humboldt-
hain in Bran-
denburg an der
Havel Michael Wiesner berei-
tet Waren aus der Region zu:
Fisch und Flusskrebse aus der
Havel, Wild aus den umliegen-
den Wildern. Seine Kreatio-
nen bekannter Klassiker wir-
ken leicht und modern.

Torsten Voigt

Nationale und
internationale

Wirkungsstét-

ten, so in Berlin
und in Budden-
brooks-Restau-
rant Trave-
miinde. Seit 2008 steht Tors-
ten Voigt der Kiiche des Res-
taurants Windspiel im Hotel
Schloss Hubertushéhe in Stor-
kow vor. Klassische Kreatio-

nen kombiniert er mit Aromen -

der mediterranen Kiiche.



