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Mangelware Brandenburg

Auch far markische Koche sind regionale Produkte schwer zu bekommen, Spezialititen fast gar nicht.
Vo NLM’I_‘EHA: ﬁm

BerLin/Porspam - Auch den brandenbur-
gischen Kiichenchefs geht es nicht besser
als ihren Kollegen in Berlin. Obwohl viele
miirkische Spitzenkiche quasi an der
Quelle sitzen, kommen Teltower Riib-
chen oder Havellinder Apfelschwein in
den Top-Restaurants des Landes nur sel-
ten auf den Teller. Selbst frisches Obst
und Gemfise aus heimischer Produktion
ist rar. Spezialiti wie den | 1
der, gibt es fast gar nicht. Hiufig muss auf
Waren aus Italien, Frankreich oder Spa-
nien zurfickgegriffen werden. ,Es ist ex-
trem schwierig, regelmiifig Produkte in
guter Qualitit zu bekommen®, bestitigt
etwa Snitzenkoch Dieter Kobusch vom
Restaurant Vierseithof in Luckenwalde
(Teltow-Fliiming). Dem mehrfach ausge-
zeichnete Kiichenchef kommt es vor al-
lem auf den Eigengeschmack der Pro-
dukte an. .Ich brauche keine Standard-
mihre, sondern eine, die auch nach
Mihre schmeckt”, meint Kobusch.

Griinde fiir den Engpass sind zum ei-
nen, dass die im Land Brandenburg zur
Verfligung stehenden Produkte einfach
fiir den Bedarf nicht ausreichen. Zum an-
deren fehlt es an der nétigen Logistik.
GroRhindler, die etwadie Versorgung der
Restaurants mit Waren aus der Region or-

isieren kb sind Mangel
Und fiir die teils kleinen Viehziichter und
Biobauern Brandenburgs ist die Beliefe-
rung einzelner Gaststiitten mit oft nur ge-
ringen Mengenunrentabel. Vor allem des-
halb findet Kobusch die neue Initiative sei-
ner Berliner Kollegen ,sinnvoll”.

Wie berichtet, haben sich sechs Berli-
ner Spitzenkiche, darunter etwa Marco
Miiller von der Weinbar Rutz in Ber-
lin-Mitte, unter dem Motto ,Koch sucht
Bauer” zusammengetan, um den Erzeu-
gern im Berliner Umland den Lieferweg
schmackhafter zu machen. Sammelbestel:
lungen und garantierte Abnahme sollen
Obst- und Gemiisel n, Biolandwirte
und Ziichter seltener alter Nutztierrassen
motivieren, ihre Waren in die Restaw
rants zu liefern, anstatt sie nur im eige-
nen Hofladen oder auf dem Wochen:
markt zu verkaufen. ., Was wir & 1
sind Kontinuitiit und zuverlissige Part
ner”, sagt Kiichenchef Miiller.

Aus Sicht des Hotel- und Gaststiitten
verbandes Brandenburg (Dehoga) leg
der Berliner Appell ,den Finger in dit
‘Waunde". ,Das Thema ist nicht neu. Bran
denburgs Kéche haben das Problem ge
nau so. Es gibt einfach keine Lieferanten
struktur®, sagt Verbandshauptgeschifis
fithrer Olaf Liicke. ,Unsere Gastronomey
sind bei ihrem Arbeitspensum nicht it
der Lage, auch noch {iber das Land zu fah
ren, um geeignete Produkte zu suchen.’
Schuld ist nach Liickes Meinung auch da
Konsumverhalten in Deutschland.
Lebensmitteln sind wir noch immer Bil
ligheimer." In Lindern wie Italien, Frank
reich oder Spanien sei dies anderes
glaubt Liicke. ,Dort legen auch die Prg
kunden viel mehr Wert auf regionale
dukte. Entsprechend sind die Vertriehska
nile besser entwickelt.” Selbst hat der De
hoga deshalb ein Netzwerk g
dem siimtliche Lebensmittelverbinde

£ vom Fisch band bis zu
Vereinigung der Jiger. Zudem sollen kiind
tig auf regelmafy = o

sen” in Berlin und Brandenburg Gastro
nome und Produzenten zusammenge
bracht werden.

Auch die Kiiche Brandenburgs wolle
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sltenheitswert. Teltower Riibchen, Havelldnder Apfe
der. Doch auf den Teller kommen sie nur selten,
randenburgischer Kollege Dieter Kobusch sind sich &

ntgegenzusteuern. Zehn Kiichenchefs
es Landes, darunter auch Kobusch,
riindeten im vergangenen Jahr die Initia-
wve, Brandenburg unter Dampf*“. Ein we-
entliches Ziel ist es, die regionalen Er-
guger fiir die Gastronomie zu gewinnen.
llerdings, findet zumindest der Kiichen-
hef des Vierseithofs, miissten auch die
l6che selbst mehr Engagement zeigen.
Wenn man sich etwas bemiiht, findet
1an auch kleine Anbieter mit Produkten

PSPk

in beson er es ist in der
Tat t Zu.
Inder region che etwa sind

Nachschubprob! die Logistik-
schwiiche seit Langem bekannt. , Die Gas-
tronomie hat einfach andere Anforde-
rung an Qualititsstandards und Service.
Wir arbeiten aber daran®, versichert Mi-
chael Wimmer, Geschaftsfiihrer der For-
dergemeinschaft Okologischer Gemein-
schaft Berlin-Brandenburg. Allerdings
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belzander gehdren zur traditionellen Kiiche zwischen Elbe und
emmt. Spitzenkoch Marco Miiller aus Berlin (oben) und sein
uss besser werden.
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sei auch in der Gastronomie die Bereit-
schaft auf die Erzeuger zuzugehen, in der
Vergangenheit gering gewesen. Um so
mehr begriiffe er die Initiative der Berli-
ner Kéche, sagt Wimmer.

Indes scheint die ,Koch sucht
Bauer“-Aktion bereits Friichte zu tragen.
»Gerade hat sich bei mir eine Erdbeer-
ziichterin aus Brandenburg gemeldet und
gefragt, ob man sich mal treffen konnte*,
berichtet Marco Miiller vom ,.Rutz”.




