Hotel & Praxis Romantik Hotel & Restaurant Namenlos

Natur, Kultur und Kunst

Ahrenshoop.

Leiten den Betrieb in vierter
Generation und arbejten auch
tatkraftig mit: Caroline Crohn-Fischer
(Chefin der Patisserie) und Richard
Crohn (Kiichenchef).

ast majestétisch thront das rosa gestrichene,
mit Schilfrohr gedeckte Romantik Hotel &
Restaurant Namenlos am Schifferberg mit
freiem Blick auf die sanft platschernde Ost-
see. Von der mit Strandkdrben und guss-
eisernem Mobiliar ausgestatteten Terrasse ist der glut-
rote Sonnenuntergang am Horizont besonders genuss-
voll zu erleben. Trifft hier doch eine kompromisslos
saisonale Regionalkiiche auf eine vortreffliche Atmo-
sphéare mit herzlicher Gastfreundschaft. An dieser pro-
minenten Stelle wurde 1912 das Bogislaw-Hotel errich-
tet, das spater im Besitz der Familie Fischer als Café
Namenlos fiir Furore sorgte und
heute seine Kronung durch das
neue Hotel & Restaurant erfahrt.
Bereits seit 1991 leitet Familie
Fischer das Restaurant Namenlos,
das seinen einprédgsamen Namen
dem Berliner Zeichner Hermann
Abeking verdankt. Die Geschichte
des Unikats sei hier nur kurz ge-
streift, denn es geht um die Strategie
des erfolgreich expandierenden Fa-
milienunternehmens. Die Griinder-
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Nach iiber eineinhalb Jahren Umbauzeit wurde es kiirzlich neu eroffnet.

familie stammt aus Diisseldorf. Sie wurde im Krieg
ausgebombt und floh in ihr Sommerdomizil nach
Ahrenshoop im damaligen Pommern. Der schmucke
Ort entlang der Dorfstrale auf der vertrdumten Halb-
insel Fischland Darf} verdankt seine mittlerweile inter-
nationale Bekanntheit den ortsanséssigen Kiinstlern.

»,Nach der Wende 1989 sind wir mit hohen Ansprii-
chen gestartet und haben das Café nach einer ersten
Renovierungsphase 1991 wieder eréffnet. Unsere ein-
zigartige Lage, die von Paul Miiller-Kaempff gegriinde-
te Kiinstlerkolonie in Ahrenshoop sowie der gute Ruf
unseres Cafés mit Restaurant brachten viele Gaste“,
erzdhlt Roland Fischer. ,,Dann interessierten sich ,Der
Feinschmecker’, ,Marco Polo’ sowie andere Zeitschrif-
ten fiir unser Kiinstlerdorf und die rund 30 Restaurant-
betriebe aller Couleur. Schon bald wurde unsere nur
30 Quadratmeter grof3e Kiiche zu klein fiir die daraus
resultierende gro3e Nachfrage.“

Unter Claudia und Roland Fischer erfuhr das
Familienunternehmen seine groRte Expansion: Erst-
mals stiegen sie 1993 in das lukrative Hotelgeschift ein
mit dem Kauf des Diinenhauses, einer ehemaligen Mal-
schule von Professor Wachenhusen, und des bereits als
Géstehaus etablierten Bergfalken mit insgesamt zehn
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komfortabel eingerichteten Zimmern. Immer wenn
die Finanzen es erlaubten, erweiterten sie ihr Angebot.
1996 eroffneten die Fischers das als Ensuitehaus konzi-
pierte Hotel Fischerwiege mit 20 Suiten, drei Einzel-
und zwei Doppelzimmern. ,Wir mochten Géste anspre-
chen, die langer bleiben und bei uns abschalten kon-
nen. Fischerwiege’ ist ein Konstrukt aus unserem Na-
men und der Tatsache, dass in einer ,Schifferwiege’ die
Kapitane ihre Heimstétte fanden®, erklart der gelernte
Koch und Kellner, der zu DDR-Zeiten in den Interhotels
arbeitete. ,,In dem hellblauen Neubau unter Reet haben
wir einen Wellnessbereich integriert. Damit waren wir
eines der ersten Hauser in Ahrenshoop mit diesem
attraktiven Angebot, das uns fortan auch im Winter
Gaéste bescherte. Ein Highlight ist das mit selbst zu-
bereiteten Produkten ausgestattete Friihstiick, das bei
Sonnenschein auch auf der idyllisch mit kleinen Sitzin-
seln und Strandkorben angelegten Gartenterrasse ein-
genommen werden kann. ,,Die Ecke hier in Vorpom-
mern ist nicht so kaufstark, also konzentrieren wir uns
auf Géaste aus ganz Deutschland und vermehrt auch in-
ternationale Géste. Wir sprechen Naturliebhaber und
Kunstfreunde mit unseren Angeboten an und organi-
sieren fiir sie Fithrungen durch die Kunstszene von
Ahrenshoop, Nationalparktouren sowie individuelle
kulturelle Veranstaltungen in den Hausern. Die wich-
tigsten Voraussetzungen fiir unseren Erfolg sind eine
relative kaufménnische Sicherheit, unser Qualititsan-
spruch und die Mannschaft, gibt der 51-jahrige Senior-
chef als Devise aus. Die Miithen werden belohnt mit ei-
nem Stammgastpotenzial von rund 45 Prozent, meistens
Hamburger und Berliner. Die Preise von 75 bis 250 Euro
pro Zimmer/Suite konnen sich mit Sylt messen.

Die Hotel-Hardware war geschaffen, jetzt musste
die Vermarktung national wie in-
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O FACTS Das Hotel in Zahlen

1912 als Bogislaw-Hotel in Ahrenshoop (Vorpommern) erbaut, seit 30 Jahren
im Besitz der Familie Fischer, anfangs als Café Namenlos betrieben. Nach

der Wende 1989 erste Renovierung und Er6ffnung als Restaurant Namenlos.
Die zweite Renovierung mit Ausbau kostete 5 Millionen Euro und dauerte

1,5 Jahre. Wiedereréffnung am 25. Dezember 2007 als Romantik Hotel &
Restaurant Namenlos: 15 landlich-luxurids eingerichtete Zimmer und Suiten
mit 30 Betten, Wellnessbereich mit Pool und Saunen, 80-Plitze-Restaurant

mit Wintergarten und Terrasse mit Ostseeblick. Zum Betrieb gehdren auch

noch die Hiuser Bergfalken + Diinenhaus (zusammen zehn Zimmer)

sowie Fischerwiege, 1996 als Ensuitehaus unter Reet eroffnet: 20 Suiten,
drei Einzel- und zwei Doppelzimmer, Wellnessbereich, Friihstiicksrestaurant
mit idyllischer Gartenterrasse.

Passend zur Seeatmosphare die Zimmer und Suiten.

damals 35 Mitarbeiter auf eine Kreuzfahrt mit der
AIDA eingeladen. Dabei wurden téglich im Seminar-
raum Vorschlége fiir den Umbau des Namenlos disku-
tiert“, so Roland Fischer — und freut sich, dass diese
Reise das Team noch mehr in sich gefestigt hat.

ternational weiter angekurbelt (-
werden. Deshalb schlossen sich
die Fischers 1999 den Romantik
Hotels an. ,,Wir hatten vorher
schon eine durchschnittliche Aus-
lastung von 70 Prozent im Jahr.
Durch die Romantiker sind es jetzt
gldnzende 78 Prozent geworden.
Seitdem gibt es auch keine Preis-
diskussion mehr*, erklart Roland
Fischer. Ein Geheimnis des Erfol-
ges ist sicher auch die Zufrieden-
heit der Mitarbeiter. Sie stammen
fast alle aus der Region und wur-
den im Namenlos ausgebildet.
Einige, wie der Senior-Kiichenchef
Achim Kleine, sind seit 30 Jahren
dabei. ,,2006 feierten wir ,zehn
Jahre Fischerwiege’ und ,15 Jahre
Namenlos’, da haben wir unsere V
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Mit der Wiedereroffnung nach der Umbauphase tibernimmt
B .
die vierte Inhabergeneration voller Stolz das Ruder.

Ein Blick in die neue Kiiche.

Und begeistert produziert die WeilRe Brigade kulinarische

Hochstleistun

en in der neuen, maldgeschneiderten Ki

Am 25. Dezember des vergangenen Jahres feierte
nach 18 Monaten Umbauphase und einem Investitions-
volumen von fiinf Millionen Euro das Romantik Hotel
& Restaurant Namenlos seine Wiedereroffnung.

30 Betten in 15 landlich-luxurids eingerichteten Zim-
mern, ein Wellnessbereich, ein 80-Platze-Restaurant
mit Wintergarten und Seeterrasse sowie eine 160 Qua-
dratmeter grol3e Kiiche auf zwei Ebenen sind dabei
entstanden. Der Ausbau ist auf lange Sicht konzipiert,
so dass bei Bedarf noch Kapazititen fiir Erweiterungen
im Wellnessbereich und in der Kiiche bestehen. Wih-
rend der Umbauphase wurde mit einer Notkiiche in der
Fischerwiege weiter gearbeitet und alle Mitarbeiter ge-
halten. Roland Fischer: ,Fiinf waren schwanger, einige
Auszubildende schickten wir {iber den Romantik-Aus-
tausch in andere Hauser, und durch unsere langjéhri-
gen freundschaftlichen Kontakte zu Spitzenkéchen wie
Heinz Wehmann, Dieter Miiller und Harald Wohlfahrt
sind auch einige Mitarbeiter dort zeitweise unter-
gekommen und haben viel gelernt.”

Mit der Neuer6ffnung des Namenlos wurde zu-
gleich auch der Generationenwechsel eingeldutet: Als

Patronin und Chef-Pétissiere grii3t Caroline Crohn-
Fischer. Thr Mann Richard Crohn iibernahm das Kii-
chenzepter. Caroline startete ihre Kochlehre 1999,
setzte noch die Konditorin drauf und machte danach
jeweils Station in der Kéhlerstube (Traube Tonbach),
bei Dieter Miiller auf Schloss Lehrbach, im Neptun und
auf der MS Deutschland. Mit dem Abschluss 2006 der
Hotelfachschule in Rostock war sie bestens fiir die
Ubernahme ausgebildet. Sie lernte den Auszubilden-
den Richard Crohn im elterlichen Betrieb kennen. Nach
dem Abschluss seines Meisterlehrgangs heirateten bei-
de und sorgten bereits fiir die fiinfte Generation.

Fiir den Bau des Herzstiicks im Restaurant Namen-
los haben sich die Fischers fiir den Kiichenprofi aus
Neunkirchen, Wolfgang Eibach, entschieden. ,Wir ha-
ben mit vielen Anbietern gesprochen, die beim ersten
Treffen schon mit fertigen Zeichnungen ins Haus
kamen. Alle hatten die Spiile hinten im Raum bei den
Fenstern eingeplant, wo ich meine Konditoreiecke ha-
ben wollte“, erklart Caroline Fischer: ,Wolfgang Eibach
kam nur mit seinem Notizblock, horte sich unsere
Wiinsche und Probleme genau an, beobachtete die



Betriebsabldufe und machte sich Skizzen. Unsere Prio-
ritatenliste war lang: 1. auch der téglich 150. Haupt-
gang sollte mit der gleichen Qualitat kommen, wie der
erste; 2. alle Gerichte miissen zeitnah zubereitet und
geschickt werden kénnen; 3. optimale Lagerung der
Produkte; 4. kurze Laufwege — man muss bis zum Gast
denken; 5. Kiiche und Konditorenhandwerk sollen har-
monisch nebeneinander funktionieren, bei warmer Kii-
che von 12 bis 22.30 Uhr; 6. wir backen téglich 18 ver-
schiedene Torten und benétigen eine funktionierende
Konditorenvitrine mit unterschiedlichen Temperatur-
ebenen.“ Wolfgang Eibach entwickelte mit ihr zusam-
men eine beleuchtete Konditorenvitrine mit spezieller
Kiihlung, welche die Biskuitb6den und Cremetorten
nicht austrocknet. Dabei wird die kalte Luft gegen ein
Blech geblasen und gleichmil3ig iiber die Seiten ver-
teilt. Die zusatzliche Luftbefeuchtung verhindert die
Austrocknung der Torten. ,,Es gab kein vergleichbares
Mobelstiick, nur solche, die den gewiinschten Output
mit mehrfachem Raumbedarf und Personalaufwand
leisten®, sagt Wolfgang Eibach. In der tageshellen
Backecke entstehen in Zusammenarbeit mit einer Kon-
ditorin und zwei Auszubildenden nun téglich unwider-
stehliche Kalorienbomben und Desserts.

»Besser bleibt billiger* lautet der Grundsatz von
Wolfgang Eibach, der seit 25 Jahren in der Branche fiir
seine aullergewohnlichen und praktischen Kiichenl6-
sungen bekannt ist. ,,Der Pass wurde zur frei hdngen-
den Warmebriicke, welche die Bewegung der Koche
nicht einschrankt und in der Servicehektik nicht zum
Geschirrkiller wird. Der einmalige Mehrpreis amorti-
siert sich bereits nach sechs Monaten“, errechnet der
Profi: ,Wir bieten keine patentierten Losungen, wohl
aber pfiffige Details, beispielsweise Biigelgriffe oder
umlaufende Préagungen an Becken in Tischplatten-

starke, innen liegende Schlie@mechanismen, Aroma-
trennungen in Kiihltischen zur artgerechten Lagerung,
Blédhglasfiillungen der Tischplatten anstelle von Anti-
drohnplatten. Wir planen mafdgeschneidert an der Auf-
gabenstellung orientiert, ergonomisch und mit mach-
barer Hygiene. Dabei entstehen auch Unikate, die prak-
tisch wie wirtschaftlich individuell ausgelegt sind.“
Aus dem engen Schlauch, wo jeder Mitarbeiter auf
jeder Position helfen musste, ist eine grof3ziigige und
moderne Posten-Kiiche geworden. Das Essen kommt
schneller, denn die sechs Kéche und neun Auszubilden-
den haben mehr Platz und Komfort. Mittelpunkt ist der
neue MKN KiichenMeister mit sechs Inselinduktionen
und einer nahtlos eingeschwei3ten Griddle. ,Intelli-
gent ist auch die im Herd eingelassene Loffel- und Kel-
lentasche. So kann nichts mehr umfallen und wir ha-
ben immer sauberes Werkzeug beim Kochen®, freut
sich Richard Crohn. ,,Wir richten auf einer schwarzen
Granitplatte an, damit wir auf den weif3en Tellern die
Wertigkeit und Aufmachung unserer Speisen besser
sehen. Genial ist auch die Abdeckung der Waschbecken
mit Stahlplatten, die uns zusétzliche Zubereitungs-
flache gibt“, schwérmt der junge Kiichenchef. Einen
wohnlichen Touch hat seine 26-jahrige Frau einge-
bracht mit einer griinen Bordiire entlang der weil3
gekachelten Kiichenwinde — um die Kreativitit zu
fordern. Das Ehepaar ist voll des Lobes: ,,Als es am

25. Dezember mit vollem Restaurant an den Start ging,
hatten wir keinen Probevorlauf, aber 80 Kuverts sind
problemlos aus der Kiiche beim Gast angekommen.
Wolfgang Eibach hat uns Koche wirklich verstanden.“
Und noch eine erfreuliche Meldung kommt aus dem
Romantik Hotel & Restaurant Namenlos: Von der Wie-
dereroffnung bis zum 31. Mai betrug die Auslastung
bereits 55 Prozent. @

O FACTS Details

" zur neuen Kiiche
160 gm grof3e Kiiche auf zwei Ebenen,
gme— eingerichtet von Wolfgang Eibach, mit
MKN Induktionsherd mit sechs Inselin-

duktionen, nahtlos eingeschweif3ter
Griddle, im Herd eingelassene Loffel- und
.. Kellentasche, geschickt installierte Ablage-

flachen unter den Spiilen fiir Reinigungs-
mittel, Pass als frei hdangende Warmebriik-
ke, darunter die schwarze Granitplatte
zum Anrichten auf weilen Tellern, Biigel-
griffen, Aromatrennung in Kiihltischen,
innen liegende Schlieffmechanismen. Ein
Highlight ist auch die speziell entwickelte
Konditorenvitrine (siehe Bild).



