Meniis mit Tendenz zur zweiten Kochmiitze

castronomie Gourmetfithrer Gault Millau 2010 bewertet den Vierseithof in Luckenwalde mit 14 Punkten

Dieter Kobusch, Herma Kasimir, René Salzmann (v.l.n.r.)

Von Uta Franke

LUCKENWALDE | Der Gourmet-
fithrer Gault Millau Deutsch-
land- hat = 1060 Restaurants
neu getestet und kommen-
tiert. Im neuen Gault Millau
fiir das Jahr 2010 hat auch der
Luckenwalder Vierseithof wie-
der seinen Platz.

Das Buch erscheint jeweils
im November und wird in der
Fachwelt mit grofer Span-
nung erwartet, , Wir wissen ja
nie, ob und wann ein Tester

zu unseren Gisten zédhlte“, so -

Kiichenchef Dieter Kobusch.
IThm und seinem Team wird
im Gault Millau Deutschland

~ fiir 2010 mit ,frischer Land-
hauskiiche ein deutlicher .

Drang - zur zweiten Koch-
miitze" bescheinigt, Der Vier-
seithof wurde mit 14 von
20 moglichen Punkten bewer-
tet. ,Wir sind .konstant seit
zwblf Jahren im Gourmetfiih-
rer dabei”, erzdhlt Geschifts-
fithrerin Herma Kasimir. Im
Eingangsbereich zum Restau-
rant haben rot-weil-gelbe

Gault-Millau-Plaketten -~ der
verschiedenen Jahrginge ih-
ren Platz gefunden.

Zu den Vierseithof-Gerich-
ten, die im neuen Gourmet-

- fithrer empfohlen werden, ge-
hort beispielsweise Kohlrabi-

suppe mit Kalbsbries, Pfiffer-

- lingen und Wildkrdutern so-
wie pochierter Seeteufel im -

Tomaten-Kiirbiskernolsud,
ebenfalls mit Pfifferlingen.
Empfehlenswert sei auch der
Strudel vom Freilandhiihn-
chen mit Aprikosen, weillen
Riibchen und. Erbspiiree.
Gaste der Region haben zum
Beispiel Filet vom Pommer-
schen Ochsen mit Ochsen-
schwanzragout, Spinat und
Kartoffel-Lauch-Tortchen
zum Lieblingsgericht erldért.:
Als,,angenehmer Standard”
wird im Vierseithof der ,auf-

.merksame, {iberaus freundli-
. che Service“ beurteilt, was
laut Gaul Millau ,,in Branden-

burg keine Selbstverstandlich-
keit” sei. Erwdhnt wird auch,
dass die Tester an Sommer-
ausflugswochenenden ~ im

- Team der Vierseithof-Kiiche.

Vierseithof mehrmals gro-
Bere Hochzeitsgesellschaften
erlebten, ,deren Bewirtung
unser kulinarisches Erlebnis
nie beeintrichtigte“. Das
zeige, ,wie professionell der

Service ist“. Restaurantleiter.

René Salzmann freut sich ins-
besondere auch, dass im
Gault Millau die Weinkarte
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mit ihrer ,durchaus erfreuli-
chen Auswahl® hervorgeho-
ben wird. ,Auf diesem Gebiet
gab es frither hin und wieder
ein paar Kritikpunkte, er-
kldrt - der Restaurantleiter.
René Salzmann hat 2001 als

‘Azubi im Vierseithof angefan- -

gen. Seit fiinfJahren ist er nun
als ehrgeiziger und hoch moti-

vierter Restaurantleiter titig.
Insgesamt sind im Vierseithof
25 Mitarbeiter beschéftigt, da-
von sechs Lehrlinge. Mit Die-
ter Kobusch steht im Vierseit-
hof einer der dienstéltesten
und erfahrensten Gourmetkd-
che Brandenburgs am Herd.
‘Freundliche Worte findet
der Gault Millau auch fir das
Hotel Vierseithof. ,Gediegene
Moderne und erlesener Ge-

* schmack bis ins Detail pragen

das Hotel“, heif8t es im Gour-

. metftihrer.

Fiir die Zeit bis zum Jahres- .'

.ende hat der Vierseithof spe-

zielle- Angebote vorbereitet.
So gibt es Gans oder Ente als
Weihnachtsbraten ofenfertig
aus der Vierseithof-Kiiche
mit Zubereitungsanleitungen

.von Meisterkoch Dieter Ko-

busch. Weiterhin stehen im
Dezember eine Weihnachts-
party in der Kunsthalle, Ma- -
fia- sowie Draculadinner auf
dem Programm, bevor zu Sil-
vester die ,Lizenz zum Fei-

“

‘e nach Iames-Boncl—Ma—

nier erteilt wird.



