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DatiFe

IN HAMBURG

Blau

Meeresfrischer Fisch und auf’ergewodhnliches Design - das neue Spitzenrestaurant Claas in der

Hamburger Hafencity schopft aus dem Vollen. Ein Blick auf die Intentionen der Stuttgarter und

Hamburger Innenarchitekten von Geplan Design und des Gastro-Profis Claas-Henrik Anklam

Ein bisschen klingt und schmeckt es wie
Surf & Turf, wenn Designprofis mit urspring-
lichem Sitz im wilden Siden hanseatische
Spitzengastronomie zum Leben erwecken.
Tatsachlich reicht das Zusammenspiel von
Claas-Henrik Anklam und Geplan Design
schon Uber zehn Jahre zurlck, als Anklam
nach Stationen im Landhaus Scherrer und
dem Tarantella in der Spielbank ein eigenes
Restaurant mit eigener Bildsprache eroffnen
wollte. Cord Glantz, einer der Zwillingsbr-
der, die Geplan Design heute flihren, saB
damals als Gast beim Private Dinner des be-
kannten Hamburger Kochs - aus dieser Be-
gegnung heraus entstand das Henriks, seit
damals eine hanseatische Erfolgsgeschich-
te. Das neue Restaurant nun, das Anklams
ersten Vornamen tragt, sollte der nachste

grolRe Sprung sein. Eine echte Ansage. Und
wieder mit Geplan. Fur Cord Glantz, der
international Hotels und Restaurants ent-
wirft, war das der groBte Lohn: ,Wenn ein
Spitzenkoch wie Claas-Henrik Anklam mit
so vielen Kontakten in der Gastro-Welt mir
sagt, er habe kein einziges Mal auch nur
dariber nachgedacht, wer sein neues Res-
taurant designt und plant - dann ist das ein
echter Ritterschlag fur mich und unser gan-
zes Team."

Wie bei einem Menschen Charakter dazuge-
hort, muss ein Restaurant unter der attrak-
tiven Oberflache funktionieren - ein bis-
schen wie ein Schweizer Uhrwerk. Also Big
Bang und eine echte Ansage flir Hamburg:
ja!l Aber eben mit der Expertise von 28 In-
nenarchitekten, die wissen, wie ein Restau-

rant tickt und wie Claas-Henrik Anklam ar-
beitet. Namlich in seiner 5o Quadratmeter
groBen Showkiche. Den besten Blick auf
seine Kochkunst bieten die erhohten Cham-
pagnertische, Chef's Table hoch drei - das
Hamburger Ritual Champagner & Austern
diesmal also ganz nah dran. Genauso be-
gehrt sind die intimeren Nischen direkt ne-
benan. Diskrete Akustik dank innovativem
Mikrofurnier. Gemdutlich, bequem, opulent
gepolstert und trotzdem elegant - bereit
flr das groBe Menu. Die lichtdurchfluteten
Fine Dining Bereiche laden derweil dazu ein,
die Weite des Raumes zu genielRen.

Ein Herzenswunsch aus Zinn
The Deep Blue greift farblich den Schwer-
punkt der Kiiche auf: meeresfrischen Fisch.

1.2024

Fotos: Claas / Matthias Stoewer
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Schillernde Aquamarin-Tone, mattes Tiefseeblau,
Leder in Cognac. Dazu echtes massives Eichen-
parkett, Fischgrat, antik getrommelt, das mit jeder
Lebensspur noch schoner wird — und niemals ab-
geschliffen werden muss. Leder, das mit jeder Spur
an Patina gewinnt. Echte Handwerkskunst auch an
den matten Kalkputz-Wanden, dem gegossenen
Terrazzoboden, den maBgefertigten Tischlermo-
beln von Oliver Charles Metz, Hannover. Der acht
Meter lange Bartresen aus echtem Zinn war ein
Herzenswunsch des Bauherrn. Eine Reminiszenz
an legendare Pariser Nobelbars, die Claas-Henrik
Anklam liebt. In Frankreich wurde die Bar nach
Entwurf von Geplan Design von Hand gegossen.
Auch sie wird Spuren in der weichen, samtigen,

www.gastrotel.de

Das Farbkonzept greift den Schwerpunkt der Kiiche
auf: meeresfrischen Fisch. Ein gigantischer Fisch-
schwarm schmiickt die Decke des Restaurants

altsilbernen Oberflache tragen und Geschichten
erzahlen konnen, bei unseren Nachbarn schlicht
~€toilée" genannt.

»Nachhaltig ist immer dann, wenn Materialien
immer schoner altern, statt sich abzunutzen.
Fir uns als Interior Designer ist ein Gastronom
wie Herr Anklam, der das erkannt hat und auch
wertschatzt, ein absoluter Gllcksfall. Denn dann
konnen wir ein Restaurant entwerfen, so wie er
kocht. Mit den besten Zutaten." Fur Cord Glantz
und Michaela Reichwald, Leiterin der Hamburger
Dependance von Geplan Design, ist das Claas
deshalb auch ein Herzensprojekt. Ein groBes.
Wortlich genommen: 4,35 Meter lichte Raumho-
he, 400 Quadratmeter Restaurantflaiche mit 144
Sitzplatzen innen und die Showkiche sind eine
echte akustische Herausforderung - und gleich-
zeitig eine Einladung fir die monumentale, be-
wegende Installation. Ein Kunstwerk: 30 Meter

Inhaber Claas-Henrik Anklam (Mitte) mit Kiichenchef
Sandro Laatz (rechts) und Stellvertreter Leif Jensen
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Individuell geplant:
unsere Projektleiter
beraten Sie gerne..
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Wir gestalten Ihr Objekt von der
Entwurfsskizze Uber Planung und
Fertigung bis hin zur Realisierung.

Tel. (+49) 09562 501226-0
www.kason.de
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lang. 2.600 silbrige Fische, transluzentes
Spiegelglas, hauchzart, mundgeblasen, je-
der ein Einzelstlick. Zusammen ein gigan-
tischer Fischschwarm, filigran schimmernd
und scheinbar bewegt, als ob er gleich in
den grinen Innenhof mit weiteren 8o Gast-
platzen verschwindet.

Hightech und handwerkliches Know-how
greifen ineinander; so konnten die 3D-Da-
ten der Designer direkt von der Leuchten-
manufaktur Missal Objekt Licht aus Sundern
zur Konstruktion verwendet werden.

Schéatze des Meeres,
silbrige Rochenhaut
Am gemdUtlichsten ist es bekanntlich in der
Kiche. Deshalb konnen knapp 20 Gaste

Moin Herr Anklam, Gliickwunsch zur gelunge-
nen Restauranteroffnung - tolles Ambiente!
Welchen Fisch kann man eigentlich noch auf
die Speisekarte setzen - verfolgen Sie Dis-
kussionen um Fangquoten und Rote Listen?
Das ist immer nicht so einfach, aber wir ar-
beiten mit regionalen Fischhandlern zusam-
men. Deren Fokus liegt auf Nachhaltigkeit,
Regionalitat und Saisonalitat.

Auf der letzten Berlin Food Week im Oktober
konnte man exklusive regionale Produkte
wie Dry-aged Zander oder Kollnitzer Karp-
fenschinken erleben. Verschiebt sich gera-
de die Aufmerksamkeit des Publikums hin
zu wiederentdeckten Kostbarkeiten aus der
deutschen Provinz und weg von Edelproduk-
ten vergangener Dekaden?

Nein, das ist nicht so, diese ausgefallenen
Garmethoden und Reifungen gab es schon
friher. Sie sind leider nicht so alltagstauglich,
dass sie im taglichen Geschaft der Gastrono-
men eine Erleichterung sind. Diese Speziali-

.Ein schon gegrillces Kabeljaufilet”

FUnf Fragen an Claas-Henrik Anklam

IN HAMBURG

den Kochen an der dunklen italienischen
Design-Kochinsel bei der Arbeit zuschauen.
Als zentralen Anker hat Geplan Design die
Kliche so positioniert, dass kurze Wege und
der funktionale Grundriss fur reibungslose
Ablaufe sorgen. 20 Meter Kiichentresen mit
glasierten Keramikstabchen, zwei Meter da-
von sind reserviert fur die Schatze des Mee-
res, die auf frischem Eis dort auf die Gaste
warten.

Der Wein dazu? Die Vinothek als klares
Statement pragt das groBzligige Entree, in
dem der Maitre die Gaste empfangt. Die Fla-
schen schimmern in goldenen, beleuchte-

Die Vinothek pragt das groRziigige Entree. Die
Flaschen schimmern in beleuchteten R6hren

taten sind Extras und stellen eine Erganzung
dar. Naturlich sollte man den Schwerpunkt
auf heimische und regionale Produkte set-
zen und nicht Fische verkaufen, die einmal
um die Welt geflogen werden.

Dazu passt: Als Alternative zur Konigskrab-
be, eine vom Aussterben bedrohte Art, gibt
es jetzt ein entsprechendes veganes Pro-
dukt (,King No Crab”) aus einer bekannten
Veggie-Schmiede am ljsselmeer. Pflanzliche
Ersatzprodukte - auch auf Ihrer Speisekarte?
Nein, wir bieten dieses Produkt zurzeit noch
nicht an. Ich bin nicht hundertprozentig da-
von Uberzeugt, dass Fisch oder Krustentiere
genetisch hergestellt werden. Aber ich glau-
be, es wird auf lange Sicht einen gewissen
Markt dafir geben.

lhre Produkte sind hochwertig, lhre Preise
weltstadtisch. Welches Ihrer Gerichte emp-
fehlen Sie dem Gast mit schmalerem Geld-
beutel?

ten Rohren, der geschmeidige Raumtrenner
aus beweglichen, schwarzen Metallschup-
pen trennt die Garderobe ab. Ebenso ist die
Bar monumental und filigran atherisch zu-
gleich. Fugenlose raumhohe Bronzespiegel,
scheinbar schwebende leuchtende Flaschen
mit Geistvollem zaubern eine Stimmung der
Goldenen Zwanziger in den Neubau. Und
selbst bauliche Notwendigkeiten werden
im Gesamtkonzept zum Eyecatcher. ,Wenn
die Lokalpresse uber ,imposante Saulen'
schreibt, was vorher etwas lastige statische
Stutzen waren - dann haben wir alles rich-
tig gemacht", so Cord Glantz. Haben sie:
Mit tausenden Glasschuppen wirken diese
Saulen wie mit silbriger Rochenhaut belegt.

|

PROFILE

® Das Restaurant Claas eroffnete im
November 2023 in der Hamburger Hafencity

o Betreiber ist Claas-Henrik Anklam, ein be-
kannter Hamburger Gastronom (., Henriks")

o Offeriert werden frischer Meeresfisch und
edles Seafood, dazu eine beeindruckende
Weinauswahl

¢ Das Restaurant wurde geplant von Geplan
Design aus Stuttgart und Hamburg - die
Zwillingsbriider Cord und Rolf Glantz haben
sich auf Hotellerie, Gastronomie und Spa
spezialisiert

o Highlights: 20 Meter Kiichentresen, acht
Meter Bartresen aus echtem Zinn, Fisch-
schwarm aus 2.600 mundgeblasenen Fi-
schen als raumgreifende Deckeninstallation,
Tischlermobel, Eichenparkett

® 144 Sitzplatze innen, 8o im Innenhof
o www.claas-restaurant.cc
www.geplan.de

Ich wiirde dem Gast ein schon gegrilltes Ka-
beljaufilet anbieten mit unserem heimischen
Gemuse und Bratkartoffeln, dazu eine klas-
sische Senfsauce.

Nach der fish international ist vor der Pro-
Wein - Fisch und Wein gehoren in der Gas-
tronomie fast untrennbar zusammen. Gibt
es einen Wein (gern von lhrer eigenen Wein-
karte), der Sie als Begleitung zum Fisch so
richtig tiberrascht hat?
Ja, einen deutschen Riesling trocken von der
Nahe aus dem Hause Korell.

|
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