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Erfolgreiche Gastronomie: Die Kleineren (114)

Aus der Werbung an den Zapfhahn

Rottger Roos macht in
seiner Liibecker Remise das,
was er als einstiger Werbe-
profi bestens kann: Er wirbt
mit Leistung um Giste

LOBECK. Wer die Remise besucht, kann
sich der Faszination kaum entziehen,
die von dem Restaurant ausgeht. Uber-
all noch die Spuren, die der Handel mit
Kaffee, Tee und Gewiirzen vor rund
100 Jahren hinterlassen hat. Wihrend
im Vorderhaus die Verwaltung unter-
gebacht war, befand sich im Hinterge-
biude die Kaffeerosterei. Das Ver- und
Ausladen erfolgte im Hof und in der
Pferde-Remise, dem Wagenschuppen.
Hier entstand vor Jahren die Neue Réos-
terei, ein sozialkulturelles Zentrum, in
dem auch die Remise — Restaurant,
Café und Bar — ihren Platz gefunden
hat. Inhaber und Betreiber ist seit
knapp 2 Jahren Rottger Roos, bis dahin
Werbekaufmann.

»Als ich die Remise sah, habe ich
mich sofort in sie verliebt” , so Roos,
der das Restaurant mit Partnerin Petra
Weichel auf Kurs hilt. ,,Als ehemalige
Event-Managerin bringt Frau Weichel
beste Erfahrungen vor allem im Ver-
anstaltungsbereich mit*, sagt Roos.

Aufgeschlossen fiir Neues

Der Betrieb besteht aus zwei Berei-
chen: Da ist der grofle und hohe Gast-
raum mit Gewdlbedecke, der langen
Theke, dem gediegenen Kronleuchter
und dem riesigen Wandspiegel. Etwa
60 Giste haben hier Platz —~vorwiegend
Liibecker Biirger, aber auch Touristen
und Geschiftsleute. Roos: ,Vor allem
die Mundpropaganda macht uns zuse-
hend bekannter und beschert uns im-
mer mehr Giste.”

Die Aufiengastronomie im Innen-
hof vor dem Lokal mit seinen 45 Plit-
zen ist besonders an warmen Sommer-
tagen stark frequentiert. Ein Platz, um
sich bei einer Schale Café Melange oder
einem Cocktail oder Longdrink zu ent-
spannen. Immer ofter ordern Giste
hier auch einen kostengtinstigen Drink
(ab 3,90 Euro) im Rahmen des After-
Work-Cocktails, der jeden Mittwoch
ab 17 Uhr stattfindet. Hervorragend

Seiteneinsteiger: Rottger Roos (rechts) mit Kiichenchef Torben Bockholt und Mitarbeiterin Giiler Karakus

auch das Speisenangebot. Unverkenn-
bar der mediterrane Touch. Kostlich
die im Speckmantel gebratene Hiih-
nerbrust an Thunfischsauce mit Cher-
rytomaten und gemischtem Lang-
kornreis. Und der Freund von Fisch-
kreationen ist begeistert vom Meerbar-
benfilet mit Schafskise gratiniert, dazu
Knoblauch, Zwiebeln und gerdstetes
Brot. Dazu passt ein Glas des vollmun-
digen iberischen Weins, den Roos
selbst gern genieft. Aber natiirlich ent-

hiilt die Weinkarte Kreszenzen aller be-
deutenden europiischen und iibersee-
ischen Weinanbaugebiete.

Als Chef de Cuisine hat Torben
Bockholt in der Remise-Kiiche das
Zepter fest in der Hand. Mit seinen vier
Kéchen hat er sich in nur gut einem
Jahr die Anerkennung der Giste sowie
des Remise-Besitzers Roos redlich er-
arbeitet. Immer aufgeschlossen gegen-
iiber Anregungen und neuen Ideen,
mochte er seine Kochkunst weiter opti-

Remise - Restaurant, Café und Bar

» Inhaber/Betreiber:
Rottger Roos

> Restauranttyp:
Vollrestaurant, Café und Bar

> Speisenangebot:
zeitgemifle Kreationen mit
mediterranem Touch

» Preise (Hauptgerichte): von
10,90 Euro bis 15,80 Euro

» Plidtze: innen 60 und 45 in der
Aufiengastronomie

> Mitarbeiter: 16 gesamt, davon
5 in der Kiiche

» Offnungszeiten: Wochentags
9 — 24 Uhr, Sonntags 10 — 23
Uhr; Friihstiick (wochentags) bis
15 Uhr; warme Kiiche bis 22 Uhr,
Sonntags-Brunch: 12 - 15 Uhr

» Erfolgsfaktoren: Ambiente
und Einrichtung, Personlichkeit
der Gastgeber, Preis- Leistungs-
Verhiltnis

» Kontakt: Wahmstrafle 43 -45
23552 Liibeck
Tel. 0451 77773
info@remise-luebeck.de
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mieren. So freute er sich kiirzlich, Ingo
Hahnen, Fernsehkoch, Buchautor und
»Don® der ,Koéche-Mafia“ (Zusam-
menschluss von 42 deutschen Mietks-
chen) in der Remise begriiflen zu kon-
nen. Der gute alte Freund von Rottger
Roos nahm gern die Gelegenheit wahr,
im Anschluss an einen Besuch der
Hamburger Fachmesse Internorga ei-
nen Abstecher nach Liibeck zu machen
und den Kochen sowie der Konditorin
der Remise wertvolle Tipps zu geben,
die unter anderem den sonntiglichen
Brunch des Restaurants kulinarisch
kiinftig noch attraktiver gestalten.

Pliine fiir die Zukunft

Und gibt’s auch konkrete Pline fiir die
Zukunft der Remise? ,,Unser wichtigs-
tes Anliegen ist, unseren Standard be-
ziehungsweise unser Niveau weiter zu
verbessern®, betont Rottger Roos in
seiner eher bescheidenen Art. Und
Maitre Bockholt stimmt ihm zu. Dabei
haben sie in kurzer Zeit schon viel er-
reicht — aber eben noch nicht das Ma-
ximale. Daran wird noch mit Herzblut
gearbeitet. Heinz-Joachim Zinke

Die bisherigen Folgen dieser Serie finden
sie unter www.ahgz.de/themen/serien



