Tillmann Hahn ist Chefkoch in der . Yacht-
hafenresidenz Hohe Dlne”, einem direkt
hinter dem Hafen von Warmeminde gele-
genen Sport- und Wellness-Hotel. Viermal
in Folge erhielt er die Auszeichnung . Bes-
ter Kiichenchef des Landes Mecklenburg-
Vorpommemn®, Fir sechs Restaurants in
der . Hohen Dine* ist er verantwortlich,
fiir eines davon, ,Der Butt®, hat er einen
Michelinstern erkocht. Hahn ist auch Lei-
ter des Conviviums Rostock, sein Gourmet-
restaurant Fordermitglied von Slow Food.
2War nutzen wir dort auch wiele regionale
Produkte, aber als Sternerestaurant mit
internationalen Einflilssen nicht iiberwie-
gend. Die Brasserie® ist fiir Slowfoodies
die bessere Empfehlung, weil es dort lber-
wiegend regional zugeht®, wégt er ab. Dort
wird = sehr gut - mit Bioprodukten aus der
ndheren Umgebung gekocht. Seine Pro-

duzenten sieht Tillmann Hahn als seine
Partner, kennt viele von ihnen bereits seit
Jahren. Und fiir jeden Gast nachzulesen,
stehen sie aufgelistet in der Speisekarte
der Brasserie®, Natiirlich gibt der Steme-
kach sie auch gemn als Tipp fiir einen Be-
such weiter, z.B. den Fischhandel und die
Rducherei Henry Rasmus in Stralsund, die
Rostocker Gértnerel Anita Rohde, wo Hahn
Biotomaten und -gurken einkauft. und
auch das Hofgut Bisdamilz auf Riigen als
Produzent von Biokdse taucht auf,

Schon auf der Slow Food Messe in
Stuttgart, wo Hahn am Gemeinschafts-
stand der Initiative ,|ndlichfein e, V." und
dem Convivium Rostock gekocht hat, stell-
te er mir ein paar seiner Partner vor: den
Mithlenhof Altkalen, wo das Mehl noch
in einer richtigen Windmiihle gemahlen
wird, den Kriutergarten Pommerland,
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Hahn kocht Butt  Fiir Stemekoch Tillmann
Hahn ist nachhaltiger Fischfang selbstverstind-
lich. Schiiefilich ist er auch Show Food verbun
den — er leitet das Convivium Rostock.

der auch Tees anbietet, Schwarz-Bier aus
dem Rostocker Brauhaus Trotzenburg, das
wunderbar zu Riucherfisch passt, und die
Destille Rittmeister, ebenfalls aus Ros-
tock. .Andreas Barneh! macht das erst seit
einem lahr und hat dennoch gerade auf
der Destillata’ sechs Preise abgerdurmt!”,
schwarmt der Convivienleiter,

Von der guten Qualitit des Frisch-
kiises vom Ziegenhof Sievertshagen, im
Speckmantel gebraten mit Lavendelho-
nig und Senfkraut, Gberzeugen wir uns im
Hotel-Restaurant. Kotelett vom Benthei-
mer Bioschwein (Landwert Hof) haben wir
zwar schon mittags probiert, in Krduter-
Senfkruste auf gerdstetem Spitzkohl mit
gebackenen Kartoffeln und Plefferjus ver-
filhrt es mich aber noch mal. Neben vielen
Gerichten auf der Brasserie”-Speisekarte
taucht ebenfalls das Logo Jl@ndlichfein®
auf. Diese 2010 in Mecklenburg-Vorpom-
mern gegriindete Initiative hat sich der
nachhaltigen Esskultur verschrieben. Sie
fisrdert und stérkt die Erzeuger und das
regionale Genusshandwerk. Produzenten
gehiiren ebenso dazu wie Restaurants,
Cafés und Hotels (www.l@ndlichfein,de),
Es tut sich was im Nordosten!

Am nichsten Morgen reicht die Zeit nur
noch fiir einen Besuch auf dem Wamemiin-
der Fischmarkt, Am Alten Strom auf der
Mittelmole sind nur noch vereinzelte 5tan-
de aufgebaut, wir hatten am Wochenende
herkammen sollen, da ist auf dem Markt
bis 18 Uhr Leben. Ein Fischbrotchen zum
zweiten Frithstiick ergattern wir trotzdem
noch, lassen es uns in der Frithlingssonne
schmecken. Schin ist es an der Ostsee, wir
soliten wieder tfter herkommen. &

BUCHTIPPS

Typisch Ostseekiiste. Rezepte & Geschichien,
Bucherlag filr die Frau zo11, b4 Seiten, gebunden,
A.50 Euro

Marcus Bauermann: Lust auf Wurst. Bewusst genlefien,
Mosaik/Goldmann 2000, 160 Seiten, gebunden,
19,95 Eurn

Tillmann Hahn: Hahn kocht Fisch., Meine Lieblingsre-
zeple mit 29 Fischarten von D3tses bis Bodensee,
Klatschmohn zoii, 32 S2iten, gebanden, 19,95 Eurn



