Generations-
wechsel:
Hinderk Aggen
(links) zieht
sich langsam
aus dem Hotel
Benther Berg
zuriick.
Juniorchef
Reinders Aggen
iibernimmt
Verantwortung
im Betrieb.
Siegmund

Juniorchef bringt neue Ideen

Reinders Aggen, Koch und Hotelbetriebswirt, fihrt einen kulinarischen Kalender ein

Im Hotel Benther Berg ist die Nach-
folge geregelt. Junior Reinders Ag-
gen iibernimmt als Geschifisfiih-
rer die Aufgabenbereiche seines
Vaters Hinderk — und steht auch
selbst am Herd.

VON KERSTIN SIEGMUND

BENTHE. Die Liebe zum Beruf ist
ihm tatsichlich in die Wiege gelegt
worden. ,Als Kind habe ich viel
Zeitin der Hotelkiiche zugebracht.
Das Bruzzeln, die Geriiche und
den Duft der Kriuter fand ich fas-
zinierend“, sagt Reinders Aggen.
Damals habe sich sein Interesse
am Kochen entwickelt. Seit An-
fang des Jahres ist der 29-Jahrige
neben seinen Eltern Geschiftsfiih-
rer des Hotels Benther Berg, das
sich auch wegen seines Restau-
rants mit gehobener Kiiche einen
Namen gemacht hat.

Aggen hat sich nach dem Abitur
an der Marie-Curie-Schule in Ron-
nenberg fiir den Beruf des Kochs
entschieden. Die Grundlagen, aber
auch die enormen Belastungen,
die der Beruf mit sich bringt, lern-
te er im Zwei-Sterne-Restaurant
von Karl-Heinz Hauser in Ham-

Apfel-SeUerie—PﬁVee

Die Zutaten:
- Apfel (Boskop)

- Knollensellerie
-2 Ess[bﬁe[ Butter

- 70 ml Apfelsa
- Salz, (Cge‘nngc—l)l’[fe er
s

- Honig, wegﬂer Balsamico
Und so wird’s gemacht:

Die Apfe[ und die Sellerieknolle
schilen und im Verhiltnis zwei
zu eins (die Menge der A‘ge[
richtet sich nach der GrofSe des

Sellerie) vaspe[n oder klein-
schneiden. In einen Top geben,
Apfelsaft und Butter hinzufi-
gen, mixen und anschlieflend
weichschmoren. Mit Salz’ und
Pfe_%erwﬁrzen.

"Das ist ein Lieblin srezept,
das wegen seiner siij%séiuevlt
chen Note warm oder kalt als
Bei[age zuWild oder Rind, aber
auch gut zum Dessert, etwa
Zum ratapfe[, asst”, sagt
Reinders Aggen. JZ nach Ver-
wendung mit Balsamico oder
Honig a schmecken.

burg-Blankenese kennen. Statio-
nen im ,Es Passeig“ in Palma de
Mallorca fiir die mediterrane Kii-
che, in der ,Hollindischen Kakao-
stube“ in Hannover fiir die Patisse-
rie und im ,Miinchhausen® in Aer-
zen des Sternekochs Achim
Schwekendieck sowie drei Monate
in Los Angeles fiir die Sushi-Kii-
che folgten. Dazwischen schob Ag-

gen ein Studium zum Hotelbe-
triebswirt ein.

Seit Mitte 2013 bereitet er sich
auf den Einstieg in den Betrieb vor,
den seine Grofmutter als Gast-
wirtschaft an den Bergterrassen
griindete. Sein Vater Hinderk (72)
stieg auf Umwegen in die Gastro-
nomie ein. Er studierte Elektro-
technik, bevor er 1954 in den Be-

trieb kam, 1965 das Hotel eréffnete
und 1980 einen neuen Trakt mit 60
Betten anbauen lief. Nun ziehen
sich Hinderk und Johanna-Marie
Aggen langsam aus der Geschifts-
fuhrung zurick. Junior Reinders
ist fiir 35 Mitarbeiter, davon elf in
der Kiiche, verantwortlich.

Erste Verinderungen konnten
die Giste bereits kosten. Der Ju-
niorchef fithrte einen kulinari-
schen Kalender ein, der im Januar
mit einem Showkochen begann.
Vor den Augen der Giste flambier-
te Aggen Crépes Suzettes und
schmeckte Lachstatar ab. ,Die Gis-
te wollen genieflen, aber auch un-
terhalten werden®, sagt Aggen. Die
nichste Neuerung steht vom 15.
bis 28. Februar an. Dann bereitet
er asiatische Gerichte zu.

Der junge Koch verlisst sich
auch auf das Gespiir des langjihri-
gen Kiichenchefs Ulrich Brakhan
und der erfahrenen Kollegen Gus-
tav Habermann und Mark Jiirgens.
,Die Rezepte entwickeln wir Hand
in Hand.“ Klassische und neue
Gerichte sollen die Giste iiberzeu-
gen. ,Vorgefertigte Produkte gibt
es in unserer Kiiche nicht“, sagt
Aggen.



