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The Fontenay och Rend Flindt.

HANSASTADENS
DISKRETA LYX

Tysklands ndst stirsta stad kldr sig i forsiktiga firger.
Sedan sekler inbiddad i rikedomar, men varken prilie
dler plastig. Gourmet afkte till Hamburg, staden lings
Sloden Elbe, och seroerades storslagna utsikter odh
déampad elegans pd rodsticirniga Lakeside.
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Utsikt frim utebaren pi The Fontenay in éver Hamburgs skyline.

| Hamburg biir man sin framging med viskande viirdighet. Tysk-
lands ekonomiska motor har fndasedan medeltiden byggt sin
rikedom pi handel, heder och diskretion, niagot som avspeglas iden
lika horgerliga somdiskretavslappnade attityden. Samtidigt kombi-
nerarman numera sitt merkantilaminne, kantat avkaffe, kryddor
ach kakao, med en alltmer modern medvetenhet.

De klassiska kiipmanskvarteren nira floden har numera Unesco-
skyddats och blivit Speicherstadt, en av Furopas kanske snyggaste
arkitektoniska uppdateringar av handelshus hamrade i ridaste
tegel. Kulturen och inte minst musiken manifesteras ocksii den vilt
vigformade konserthallen Elbphilharmonie, som liksom striicker
utsig idenlikanyfixade som glasfixerade grannstadsdelen Hafen-
City. Hamburgir fortfarande en avvirldens viktigaste hamnstader
dir skrytsamma kryssningsfartyg glider tram bredvid kolossala
containerskepp.

Trots mass lurismfingande landmiirken som Reeperbahn och
stadsdelen St Pauli, priiglas Hamburg fram G alltaven lite [Grsiktig
fliird, manifesterad i eleganta hotell och finkrogar. Staden har 16
Michelinlistade restauranger, och manga av de allra bista hittar
pé hotell - som finklassikern ITaerlin under ledning av
len Christoph Riiffer pi anrika Hotel Vier Jahrzeiten och
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kokschef Folcke Micks Atlantic Restaurant pa hotellet med samma
namnoppnat 1909,

En avde senaste och allravassaste uppstickarnafir Lakeside
ihotellet The Fontenay ungefir mittemot pdandrasidanden
konstgjorda sjon Aufenalster. Foratt ndden coolteylinderformade
skapelsen limnarviinnersta centrum med sina anrika arkader och
vandrar lite norrut lings den exklusiva parken och sjin, De hiir um-
miga gatorna i stadsdelen Rotherbaum har historiskt fungerat som
rekreation forde rika, manifesterad av exklusiva roddklubbar och
de minga jugendvillorna i kevarteren,

Hagst upp i The Fontenay, ott av Hamburgs mest exkhasiva
hotell, ligger Restaurant Lakeside - en gastronomisk oas med
utsiktdver valinet. Hotellet, byggt mellan sjo och parkgrinska,
skapades urspillrorna av ett sdmnigt InterContinental-hotell fran
tidigt 1970 -tal. Och med panoramavyn frin sjunde viningen in
dver Hamburgs Altstad Lir Lakeside etl av stadens senaste svar p
diskret, modern fine dining - serverad som en sjurittersmeny med
langsittning fir 30 gister i en ombonad miljé av jus, glas och mjuka
mattor,

Lakeside Sppnade 2017 och sedan fem ar tillbaka heter kitks-
chefen Julian Stowasser. Med sin precisamatlagning toppad med

En kvartett krog-
kompisar; Marco
d'’Andrea, matsalschel
Michel Buder, Stefa-
nie Hehn och Julian
Stowasser.

Nederst till hiiger.
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» DEDARSTIARNORNA VAR BRAATT
FA, BADE FORSTAN OCH FORMICG,
MATEAGNING ARMITT LIV«

inslag av franskaoch nordiska toner var hanen bidrag orsak till att
Lakeside laddades med tva Michelinstjdrnor ar 2023,

- Dedarstjarnornavarbra att (4, bade forstan och (6r mig.
Matlagning dr mitt liv, siger Julian Stowasseroch skrattar higt. Jag
har jobbat som kock mui 21 4, men jag méste sfiga att starten hiir pa
Lakeside var rikligl LulT.

Julian tar ettdjuptandetagoch tinker tillbaka. Han hade just
tagit med sig fru och barn fér att fly tta upp till Hamburg, men fyra
dagar in pasitt nyajobb kom corona. Och helavirlden stingdes.

- Jaghann juinte ens bérja jobbapariktigt, det var en storchock.
Jaghade skapat elL hell ny Ll kitksleam, samtidigl som bide min fru
och jagvar nya i stan och inte kiinde nagraandra. Jag bérjade gbra
korvpaettslakterii stan och sedan gick jag hem och grit.

Sommaren 2021 kunde Lakeside dppna mer regelbundel och (v
ar senare hade Julinn Stowasser med sitt niomannateam lyckats
fortjina de diir tva stjfirnorna.

- Jag firenvis och férstiker fi hela personalen att st pa tirnahela
tiden, varje timme, varje minut,

En "angry” chef?

- Aldrig arg, men jag gillar att de ska kénna sig lite obekvima,
haha. Nimen, pi allvar. Men mer pd ett médnskligt plan, den elaka
tiden i krogkiken drsom turir forbi. Jag vill fa ut maximalt av mina
medarbetare, och jag tror att jag dr bra pa att hitta folet om nagot inte
skulle fungera.

Julian Stowasser ir fodd i F reising, tre mil norrom Miinchen.
Han blev kvar i Bayernoch jobbade pa flera toppkrogar, innan
han flyttade till Wien och berdmda Steirereck im Stadtpark. Mest
inspirerande var dren som souschefhos Jan Hartwig pd 3-stjirniga
Alelieri Miinchen.

- Vibirjade samtidigt, Jan handplockade Gver mig fréin Aqua i
Wolfsburg till Miinchen. Stjirnorna kom ganska snart och jag stan-
nade dir med honom i ndstan fem Ar.

Julian Stowasser beskriver sin smakmiissiga stil pa Lakeside som
djupt baserad i det klassiskt franska kilket, precis som manga andra
tyska toppkrogar. Samtidigt menar han att det alltid funnits p,
ler mellan det frankofila och germanska, inte minsti kkstel
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Ridjur med sauterad svamp,
Liil och unklever.

Fingerspitzengefithl in i minsta detalj i kitket pi Lakeside.

- Men fransminnen har varit duktigare pa detaljerna. Haruppe
i Hamburg harvi inte hellersa Eingt till det nordiskakikel. Men
viktigast fér mig ir ravarorna, utan att vara foir radikal. De behdver
inte alltid varalokala. Jag dr uppvuxen pa den bayerska landsbygden
med en kohage vir nirmaste granne.

- Nuharjag hittat min stil, sirskiltunderdet senaste iret. Jag
kinner mig mycket mer frioch avslappnad imin matlagning, De
firsta dren var jag si paverkad av vad andra tyckte, men nu kiinner

jag mig mentalt starkare att viga tro pdoch gi min egen vig.

Fine dining pd hotell kiinns lite som det gastronomiska tyska
soundet. Julian har sjélverfarenhet fran bland annat 3-stjar-
niga Bareiss p& Hotel Bareiss i Bayern. Mendel dr 80 mil mellan
Miinchen och Hamburg, och mentaliteten mellan dessa tvi tyska
giganter kan kiinnas som finnu fler mil bort.

- Jag kan sakna solen, den béiljande naturen och allavira famil-
Jara gasthaus. Minchen har 6 mig alltid varitden mest [rnima
gourmetstaden i Tyskland, men nuhar vi faktiskt fitt fler sijarnkro-
garhiiri Hamburg,

Varfor hinder det just nu?

-Kanske foratt jag ir hir, haha. Tidigare har jag aldrigbott norr
om Wollsburg, och kulinariskl var norea Tyskland ald rig s attrak-
tivt fiir mig. Forstas kiinde jag till Christoph pia Heurlin, men jag

trodde drligt att det varlite tristhar Massor med miljardérer ..
nu dlskarjagatl jobba och leva hir. Viirson harjust borjat

Konditorn Marco d'Andrea har flera ginger utnimmnts till
Arets Patissier i Tyskland.

fiirstaklass, sd viblirkvar. Och jag har borjat forsta den hir mentali-
teten istan avattinte sl8 sig for brostel. Hamburgs charm smyger sig
liksom pé, och det gillar jag,

En avdem som varit med dndasedan Fontenay dppnade 2017 ér
sommelier Stefanie Hehn, enav G kvinnor i teamet. Med en inter-
nationell examen som Master Sommelier fir hon ansvarig for hela
hotellets dryckesprogram, inklusive alla krogar, barer och rumsser-
vice. Mer specifikt handlar det om runt 400 olika etiketter bara pa
Lakeside, ligg dartillmangder med alkoholfria matmatchningar.

Fokus ligger pd Tyskland och alplinderna, men dven Frankrike
och USA spelar roll. Pigga utmanare syns ocksé fran bland annat
Nya Zealand, Chile och Portugal.

Jag firsiker att fi hela vinlistan att synas pialla stillen, men de
mest ikoniskavinerna ska forstas alltid finnas tillgingliga hiir pa La-
keside, Harinne kan man inte heller bestélla per glas, utan antingen
flaska eller vart vinpaket till Julians meny. Vi dr ett tajt team som
dagligen jobbar ihop och matchar vinet med hans senaste idéer om
ritterna, forklarar Stefanic Hehn,

Senast1éd utmaningen attlataen firfinad gulasch som huvudritt
miita passande dryck. Stefanie tinkl fGrst “vitt”, men slutade for
ghstens [orvintningars skulli stillet med en ungersk kéldrankos,
som ligger niradsterrikiska blaufriinkisch.

- Ibland gifter vivin och matriitt frin sammaland. Men lika
ofta gir jag i helt motsatt riktning och liter smakernakrocka med

Akta paurel Thomas Imbusch
oveh Sophie Lehmann har
Iyckats samla fem Michelin-
stjirnortill sina tva krogar
100,200 och Glorie.



Ett dppet kik mitt i den Inftiga matsalen och niirkontakt med giisterna ir ett av framgingsrecepten bakom 100/200.
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» JAGTRORATTMANGA MED MIG UPPSKATTAR
GELAPPETMELLAN ETTRUFFTOMRADE OCH
ALLAVARMA DETALJERSOM VI KRYDDARMED «

varandra. Tidigare i héistas serverade vihuvudritten ibérico pluma
med ett syrah frin den kaliforniska producenten The Fog Monster.
Jag forséker alltid hilla nere min personliga smakpalett. Jagutgar
enbart frin kombinationen, &ven om jag sjilv helst firedrar mer
precisaoch elegantaviner.

Farfinade éiriven desserterna pd Lakeside. Sedan starten 2017
irde signerade den halvitalienske chefskond itorn Marco d’Andrea.
Han och husets atta andra konditorer hiimtaren heldel frukt fran
Kalabrien och Apulien, medan metoderna &r mer klassiskt skolade.

- Men kan viil siiga att jag tar hand om allt som éirsitt i hela hotel-
let. PA Lakeside harvisedan tre ar tillbaka dven en ostmeny som
gors tillsammans med en fromager i Alsace, Dér forsdker jag ofta
forenadet saltamed det sita, som parmesanost med tomater och
mandel, och ibland med frukt som aprikos.

Dessertmenyn by ts utvarannan minad. Marcos filosofi dr att
anvinda riavarornanirde smakar sombist. T avemakningsmenyn
pé Lakeside ar han ansvarig for sex smioch stora serveringar.

- Jag ir utbildad kock, men valde det séta spiret firrunt 15 ar
sedan. Da jobbade jag pa en stifirnkrog utanféir Kéln som hade en
osannolik 24-rittersmeny. Gésternasatt i sex, sju timmar. Och vi
slkapade sju desserter varje kvill, helt osannolikt nu nér jag tinker
péidel, skrattarhan.

Sedan dess har Marco d’Andrea bland annat utnéimnts till Patis-
sier des Jahres flera ganger, och dven [att titeln Best Pitissier in
Europe under 30.

- Jag lirde mig &ven otroligt mycket hos Joachim Wissler pa
Restaurant Vendéme pi hotellet Schloss Bensberg, men sedan ville
jag tillbaka hem till Hamburg. Vidrménga som dr kvarsedan dpp-
ningen for attaar sedan. Att hotellet och Fget drvackert fir forstas
ingen nackdel. Vihar bade stora fénster och utsilet fran kéket, Men
framfir allt farvi full frihet att skapavad vikan bist. Det géir nog att
teamet kyckats hilla thop sd lange.

Dagen etter tar jag cyleeln ut i en regntung tysk storstad. Passerar
broarna dver till Speichestadt, ser siluetterna av HafenCity - och
rullar snart lings gamla fabriksomréden nira floden. Och just nir
man tror atl ad ressen inte kan vara mer fel, nir man hittar sigsjilv
intryckt mellan motorleder och rivningsfastigheter, syns en liten
ringklocka. Varuhissen garralkt iniden industrichica lokalen.
Kviillstid serverar hiir 2-stjirniga100,/200, medan Hamburgs ling-
sittande lunchpublik numera lockas av Glorie.

Atmosfiiren med de forsande tigen, broarna dver Elbe och stora
lagerlokalernautanfor fonstren drden coolaste kontrast till de stora
lyxhotellen langs Alster. Glorie dregentligen en krog i kroger
halvirappaupp 0dn 100/200 har Glorie i stilleten i lacarte
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Miljurdprojektet
Elbphilharmonie
blev en av de dyraste
konsertbyggna-
dernai viirlden. i dag
frden futuristiska
skapelsen vid vatt-
net Hamburgs nya
ikoniska landmiirke.

Hansakiinsla kings kanalen Nicolaifleet.

baserad pidomtolkade tyska och nord franska klassiker. Glorie fick sin
forsta stjirnaisomras. Badakrogarnahar dessutom belinats med var-
sin grin sLjiirna. Sammantagel: en lokal, fem stjirmor, nagol som maste
varasmatt unikt,

Agarparet bakom succékonceptet drkékschef Thomas Imbusch och
restaurangansvariga Sofia Lehmann.

- Vidppnade Glorie i béirjan av 2024. Hir serverar viluncher fredagar
till sindagar och haller &ven alltid ndgra platser fria fr spontana gister,
Lagethirute vid Elbe var virchans att kunna éppna ett s hir pass
stort stélle i Hamburg, I borjan hade vi gaster som vigrade limna taxin,
eftersom de trodde att de hade hamnal fel, skraltar Sofia Lehmann och
fortsiitter:

- Jag tror att méanga med mig uppskattar glappet mellan ett rufft
omride och allavarmadetaljer som vi kryddar med. Vifiirstod dven
tid gk att Hamburg fir $4 expansivt att staden nu viixer och utvecklas i
den hiir riktningen, Om nigra ir kommer det hiiratt vara en destination
mittistan.

Mycket avcharmen med Hamburg dr den hir kombinationen av lika
delar lagmald lyx som rustika fabrikslokaler. Jag vel inte hur ménga
ganger nattiget susat forbi pa viig ner mot Paris eller kontinenten. Men
jg tid attvaraefterklok, s& numera finns det skiil nog atthoppa
burg i fortsitiningen. m
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140 &r gamlia Jungfernbriicke leder dver till den
Unescoskyddade, tegelriida stadsdelen Speicherstadb,

ADRESSER:

Pa hotellet The Fontenay finns restaurangerna La-
keside (2 Michelinstjarnar), Parkview och italienska
Osteria Due. Forutomen Atrium Lodge lockar ocksé
Fontenay Rooftop Bar med spektakular utsikt Sver
hela Hamburg.

Fontenay 10, Hamburg

Restaurangerna1oo/200 och Glorie drivs av Tho-
mas Imbuschoch Sofia Lehmann, som tillsammans
har s Michealinstjarnor. Nyskapande lage |&ngs
Elbes broar.

Mittlerer Eingang, Brandshofer Deich &8, Hamburg

Hetaste nytt om Hamburg
wwwhamburg.de

=
4
7}
=
=4
m
|
=
=
B3
uw
4
ud
'
=}
z
<
=}
E

o




