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Zugvogel
am Herd

.........................................................

Ignace Vandycke ist neuer Kii-
chenchef im Hotel Baseler Hof in
Hamburg. Der gebiirtige Belgier ist
ein Zugvogel am Herd. In der
Schweiz, in Malaysia und in Thai-
land war er schon als Koch titig. In
Hamburg kochte er bereits im Em-
pire Riverside Hotel, in Tim Milzers
Bullerei sowie im Braugasthaus Al-
tes Madchen. Van-
dycke hat in der
Schweiz  Bicker,
Konditor und Con-
fiseur gelernt und
bringt viel Erfah-
rung mit (Seite 30). '*
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Lembke und Direktor Niklaus Kaiser von Rosenburg

» Hamburg

Wollen mit norddeutschen Spezialitdten verwdhnen: (von links) Kiichenchef Ignace Vandycke, Restaurantleiterin Katrin

Foto: Mathias Thurm

Aus eins mach zwei

HAMBURG. Fine Dining oder Bistro?
Die Giste des Restaurant Kleinhiu§ im
4-Sterne-Hotel Baseler Hof haben jetzt
die Wahl. Nach knapp dreimonatiger
Bauzeit hat jetzt die Hotelgastronomie
mit zwei neuen Konzepten wieder er-
offnet.

Die véllig neu gestaltete hinter-
leuchtete weile Glasfassade wirkt hell
und einladend. Gleich am Eingang hat
man nun die Wahl, ins Bistro in den
Keller oder ein paar Stufen hinauf in

das Restaurant zu gehen. ,Es wurde
immer schwieriger, den Spagat zwi-
schen Bistrokiiche und Fine Dining-
Restaurant in einem Konzept zu ver-
wirklichen. Deshalb haben wir uns fiir
eine klare raumliche Trennung ent-
schieden®, erklirt Hoteldirektor Ni-
klaus Kaiser von Rosenburg.

Im Empfangsraum des Restaurants
ist der wuchtige Tresen in der Raum-

umbau Restaurant und
Bistro im Hotel Baseler
Hof nach Modernisie-
rung wieder geodffnet —
750.000 Euro investiert.

mitte verschwunden und durch Tische
ersetzt worden, was gefithlt deutlich
mehr Platz geschaffen hat. Blattgold
und warme Rotténe kombiniert mit

dunklem Holz sowie grofle Wandspie-
gel bestimmen das Interieur.

Neuer Kiichenchef des Kleinhuis®
Restaurant ist Ignace Vandycke. Der
gebiirtige Belgier war zuletzt Kiichen-
chef im Braugasthof Altes Middchen in
den Schanzenhofen. Er hat unter ande-
rem in der Schweiz, in Malaysia und
Thaifand gekocht und stand auch
schon gemeinsam mit 2-Sterne-Koch

Dirk Luther im Sechotel Topferhaus in
Alt Duvenstedt am Herd. Die Speise-
karte bietet norddeutsche Klassiker aus
tiberwiegend regionalen Produkten
wie Labskaus in Teigtaschen, Hambur-
ger Pannfisch und Kutterscholle oder
Spezialititen wie Coq au Vin und Ru-
ckenfilet vom Salzwiesenlamm mit
Olivenkruste. Die Preise fiir ein Haupt-
gericht liegen zwischen 17,50 und
24,50 Euro.

Im Bistro, das frither vor allem fiir

Weintastings genutzt wurde, sitzt man
gemiitlich vor prall gefiillten Weinre-
galen. Koch und Sommelier Olivier
Barillot kredenzt den Gisten rustikale
Kleinigkeiten wie Flammkuchen oder
frisch zubereitetes Steak Tartar. Fur
den Umbau von Restaurant und Bistro
hat der Baseler Hof insgesamt 750.000
Eura investiert. Mathias Thurm
> www.baselerhof.de



