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"Tischgespräch" bei center.tv - mit Susan Stahnke

Links zur Meldung:
www.bremen-center.tv

center.tv startet exklusiven Primetime-Talk mit Mario Adorf, Thomas Ohrner und Anja Kling

Susan Stahnke bittet ab dem 15. November wieder internationale Prominente zum

„Tischgespräch“

Bremen. „Tischgespräch", der exklusive Primetime-Talk bei center.tv Bremen mit Susan Stahnke,

zeigt deutsche Prominente von einer ganz privaten und oft unbekannten Seite. Die charmante

Moderatorin und einstige Miss-Tagesschau Susan Stahnke plaudert ab dem 15. November bei

center.tv Bremen in entspannter und vertraulicher Atmosphäre mit ihren Gästen über magische

Momente, Dinge, die sie bewegen oder die ihr besonders am Herzen liegen. Dazu präsentiert

Susan Stahnke auch wieder überraschende Show- und Musikeinlagen, natürlich „unplugged“.

Vom 15. November bis zum 20. Dezember wird wieder sechs Wochen lang jeden Dienstag um

21.00 Uhr eine neue Folge der beliebten Sendung auf center.tv ausgestrahlt. (Wiederholungen

Dienstag, 23.00 Uhr und Sonntag, 20.00 Uhr sowie um 20.30 Uhr). Mit dabei sind in dieser

Staffel von „Tischgespräch“ so bekannte Künstler wie Mario Adorf, Thomas Ohrner und Anja

Kling. Außerdem sind auch Alice Sara Ott, Alexander Klaws, und David Garrett mit von der Partie.

Bereits im vergangenen Jahr präsentierte Susan Stahnke den Zuschauern von center.tv so

prominente Gäste wie Franz Beckenbauer, André Rieu, Hardy Krüger, Frank Elstner, Udo Jürgens

und Andrea Bocelli. Malte Bastian, Executive Producer bei center.tv, ist sehr gespannt auf die

neue Staffel des Promi-Talks. „Susan Stahnke ist eine wunderbare Kollegin mit einem tollen

Händchen für Menschen und persönliche Geschichten. Immer einfühlsam, immer charmant, aber

auch immer journalistisch engagiert. Wir freuen uns sehr, dass wir mit Susan für diese exklusive

Reihe wieder so intensiv zusammenarbeiten dürfen.“
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Hamburg - 8.11.2011

DIE MOPO ERKLÄRT

"Louis C. Jacob" – das beste Restaurant der Stadt
Von Thomas Hirschbiegel und Felix Horstmann

Ein schneeweißes Haus am Hang hoch über der Elbe. Ein
traumhafter Lindengarten und ein fabelhaftes Gourmet-Restaurant mit
Gerichten zum Niederknien: „Jacobs Restaurant“ im Hotel „Louis C.
Jacob“ wird in fast allen deutschen Gastro-Rankings als bestes
Hamburger Restaurant gefeiert – und jetzt kam der Ritterschlag aus
Frankreich: der zweite Michelin-Stern. Die MOPO erklärt das frisch
gebackene Zwei-Sterne-Haus an der Elbchaussee.

Was kostet der Spaß eigentlich? Am Abend kostet ein
siebengängiges Menü zwischen 139 und 152 Euro. Ein fünfgängiges

Menü wird für 99 Euro angeboten. A là carte kostet das teuerste Gericht („Gegrillter Nordsee-Steinbutt mit Spinat
und Kartoffeln“) abends 58 Euro, das günstigste („Samtsuppe von der Kerbelknolle“) 16 Euro. Ein kleines Bier
schäumt für 3,70 Euro im Glas, für die große Flasche Wasser werden 9 Euro berechnet.

Wie viele Menschen arbeiten im Restaurant und wer ist alles an der Zubereitung eines Menüs beteiligt?
In der Küche arbeiten in der Regel 25 bis 30 Köche. An den Gerichten ist unter anderen jeweils ein
Gardemanger (zuständig für Vorspeisen und Käse), Saucier (Fleisch und Saucen), Poissonier (Fisch),
Entremetier (Beilagen, Gemüse und Suppen), Pâtissier (Dessert und Gebäck), Chef de Cuisine (richtet an und
schmeckt ab) sowie der Maître de Cuisine (also Thomas Martin) beteiligt. Zudem sind am Abend durchschnittlich
etwa neun Personen im Service tätig.

Wie viele Gäste werden jeden Abend bewirtet? Im „Jacobs“ finden maximal 45 Gäste Platz.

Wie lange vorher muss man reservieren? Schwer zu sagen. Generell sind die Plätze am Wochenende
besonders begehrt, aber auch unter der Woche ist es oft eng. Es gilt: Je früher, desto besser.

Rechnet sich das Restaurant? Generell ist es wegen des immensen Aufwands sehr schwer, mit Sterneküche
Geld zu verdienen. Aus dem „Jacobs“ heißt es auf Anfrage diplomatisch: „Das Restaurant ist seit Jahren fast zu
100 Prozent ausgebucht.“

Schneeweißes Haus am Hang hoch über der
Elbe: das „Louis C. Jacob“
Foto: dpa
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Welche Promis waren schon zu Gast? Thomas Gottschalk, Robert Redford oder auch die Boyband Take That
waren bereits im Hause.

Wo kauft Küchenchef Thomas Martin ein? Vorwiegend bei regionalen Lieferanten und Produzenten, etwa aus
den Vier- und Marschlanden, zu denen er seit Jahren ein festes Vertrauensverhältnis hat. Die Spanne reicht
dabei vom Großhändler bis zum kleinen Familienbetrieb.

Was ist das Lieblingsgericht des Küchenchefs und was isst er privat gern? Thomas Martin liebt es,
Fischgerichte zuzubereiten – beispielsweise Schellfisch mit Senfsauce. Privat isst er gerne geröstetes
Schwarzbrot mit Hüttenkäse.

Gibt es ein Angebot für Vegetarier? Ja, in der Abend-Karte gibt es sogar ein richtiges Menü für Vegetarier mit
dem passenden Namen „Natürlich“.

Was macht das Team, wenn ein Gast drei Spiegeleier auf Brot bestellt? „Der Gast ist König, und
selbstverständlich versuchen wir, jeden Wunsch unserer Gäste zu erfüllen, sofern er realisierbar ist“, verspricht
Sternekoch Thomas Martin.

Artikel URL: http://www.mopo.de/hamburg/die-mopo-erklaert--louis-c--jacob----das-beste-restaurant-
der-stadt,5066726,11119262.html
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Pressemitteilung vom 08.07.2011 
 

 
 
„Tischgespräch“, der Primetime-Talk bei HAMBURG 1 Fernsehen mit Moderatorin 
Susan Stahnke, startet in die 5. Staffel. Ab dem 29. September werden wieder 
donnerstags um 21:15 Uhr im Zwei-Wochen-Rhythmus 12 neue Folgen der  
beliebten Sendung ausgestrahlt (Wiederholungen Do, 23:15 Uhr + So, 18:30 Uhr). 
 
 
In der 30-minütigen Show bittet Susan Stahnke jeweils einen Prominenten fortan 
im renommierten LOUIS C. JACOB zu Tisch und spricht dort mit ihren Gästen über 
magische Momente des Lebens und Dinge, die ihnen besonders am Herzen 
liegen.  
 
 
Kulinarisch werden die Stars von Hamburgs bestem Koch, Thomas Martin, 
verwöhnt. Die TV-Zuschauer dürfen dem vielfach ausgezeichneten Küchenchef bei 
seinen Zubereitungen über die Schulter und auf die Finger schauen. Lidwina Weh, 
die Chef-Sommelière des LOUIS C. JACOB, macht das Gourmet-Erlebnis mit 
jeweils einer passenden Weinempfehlung vollends komplett. 
 
 
Nach so illustren Gästen wie Franz Beckenbauer, André Rieu, Hardy Krüger, Frank 
Elstner, Udo Jürgens und Andrea Bocelli freut sich Susan Stahnke diesmal etwa 
auf Deutschlands beliebteste Schauspielerin Anja Kling und den großen Mario 
Adorf.  
 
 
Susan Stahnke: „Der Wohlfühlfaktor ist bei „Tischgespräch“ maßgeblich, deshalb 
bin ich glücklich und dankbar, unsere Gäste nunmehr in Hamburgs Top-Adresse, 
dem LOUIS C. JACOB begrüßen zu dürfen.“ 
 
 
Senderchef Michael Schmidt: „Die Sendung „Tischgespräch“ ist zu einem festen 
und erfolgreichen Bestandteil unseres Sendeangebots bei HAMBURG 1 
geworden. Wir freuen uns, dass wir das Format mittlerweile auch in die 
Metropolregionen von Berlin, Bremen und Köln exportieren konnten.“ 
 
 
Geschäftsführender Direktor des Louis C. Jacob, Jost Deitmar: „Mit seinem 
privaten Charme, einzigartigem Ambiente und der vielfach ausgezeichneten Küche 
steht das LOUIS C. JACOB seit 220 Jahren für hanseatische Gastfreundschaft. Der 
weite Blick auf Lindenterrasse und Elbe wird sein übriges tun, die Gäste zu 
angeregten Gesprächen zu inspirieren.“ 
 
 
                      
 










