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Je nach Einlagen und Basisprodukten kann
der Preis einer Suppe stark schwanken und
so wird eine eigentlich glinstige Kreation mit
Crevetten- oder Lachs schnell zur teuren
Mahlzeit.

Gut kalkulieren lassen sich Gemiisesuppen,
die sich am saisonalen Angebot orientieren.

Fir den Wirt/Kiichenchef ist wichtig,
die Speisenauswahl am Charakter
seines Hauses zu orientieren,
zumal die Gaste eine bestimmte
Erwartungshaltung haben.

Mit dem Trend gehen
Der Profi unterscheidet zwischen klaren und
gebundenen Suppen, die meist Brithen als
Grundlage haben. Beide liegen in der Gunst
des Gastes gleich auf, es gibt auch keine re-
gionalen Unterschiede.

Eine Herausforderung
fiir die Gastronomie
sind die saisonalen Schwankungen
im Suppenverzehr.

Auch wenn aus der Sicht von Erndhrungs-
experten heiBe Suppen und Getrénke gerade
bei Hitze gut fiir den Korper sind, gelten sie
immer noch als Gericht fir die kalte Jahres-
zeit. Mit Ideenreichtum und veranderten
leichten Rezepten, die zunehmend auf Mehl-
schwitze, viel Butter und Sahne verzichten,
kommt die Gastronomie diesem Essverhalten
entgegen. Besonders wenn das Fett reduziert
wird, ist die Kreativitat der Profis gefordert, da
Fett ein wichtiger Geschmackstrager ist. >>
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Interview

Eine Visitenkarte

Wir sprachen mit Tillmann Hahn,
Kichenchef im Gourmet-Restaurant
»Der Butt« und Kiichendirektor

der Yachthafenresidenz »Hohe Diine«
in Rostock-Warnemiinde.

Welchen Stellenwert hat der »Klassiker«
Suppe noch auf der Speisekarte?
Hausgemachte Suppen eignen sich hervor-
ragend flr die leichte Erndhrung, voraus-
gesetzt es handelt sich um handwerklich her-
gestellte und traditioneller Zubereitung ver-
pflichtete Produkte, die ohne Aromen und
Geschmacksverstarker auskommen.

Schon immer ist eine gute Suppe als Heilmit-
tel und Kraftspender betrachtet worden, weil
man schlieBlich aus hochwertigen Zutaten wie
Fleisch, Gemise, Gewirzen und Krautern
einen Auszug herstellt.

Hat sich die Herstellung von Suppen,
Saucen und Fonds in den letzten Jahren
verandert?

Nicht in der »Handwerkskiiche«. AuBer, dass
man heute — um allzu lange Koch- und Re-
duktionszeiten bei Fonds zu vermeiden —
héufig mehrere Ansatze macht und diese im-
mer wieder mit dem Endprodukt des vorigen
Ansatzes auffiillt. So Iasst sich ohne starkes
Einkochen der Geschmack konzentrieren.

Zu beachten ist, dass man sehr wohl saubere
Rustverluste und Abschnitte verwenden
kann, minderwertige Gemuse und Pariiren je-

doch, die man wochenlang gesammelt hat,
selbst den besten Fond ruinieren. Fonds,
Saucen, Suppen und Briihen sind die Visiten-
karte einer gewissenhaften und ehrlichen Kii-
che. Sie leben von Sorgfalt und Liebe bei der
Zubereitung.

Beobachten Sie Trends und Vorlieben?
Meine Begeisterung fiir ethnische Kiichen
und deren Traditionen, die auf uns zum Teil
exotisch und experimentell wirken, hat mich
immer wieder an die Suppentépfe gefiihrt.
Und diese dampfen mit unsere Sinne bets-
renden Diiften weltweit. Viele dieser Schatze
kommen sehr gut bei meinen Gésten an, egal
ob im Gourmetbereich mit feinen Essenzen
und Consommeés oder bei wellnessorientier-
ten Kunden mit ayurvedischen Chorbas und
den Mund wassrig machenden Saften der
ostasiatischen Hot Pots oder beispielsweise
Thai-Suppen.

Was muss bei der Kalkulation der kleinen
Mahlzeit Suppe beachtet werden?

Wenn die Suppe traditionell zubereitet ist, in-
klusive einer ordentlichen Einlage, kommt man
unter € 5,— kaum auf einen Deckungsbetrag.

D-18119 Rostock-Warneminde

* www.hohe-duene.de

Fax +49 (0)381/5040-6099 » E-Mail info@yhd.de

Fon +49 (0)381/5040-0 «*

LISt-ID: DE 22 444 2159
Swift: NOLADEZ2IROS

Finanzamt: Rostock Ust-Nr, 79/123/00247 %

Registergericht: Rostock HRB 9226 *
IBAN: DE30 | 305 0000 0200 0403 91 =

BLZ: |30 500 00 Kto.-Nr. 200 0403%1

Geschiftsfihrer: Per Harald Lakkevik
Bankverbindung: OstseeSparkasse Rostock =



