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Neben dem Rathaus in Backsteingotik von Brandenburg an der
Havel mit der grofien Rolandfigur steht am Altstddtischen Markt
das barocke Inspektorenhaus aus dem Jahr 1742. Mit einigen
weiteren Gebauden der ndheren Umgebung, darunter das Alt-
stadtische Rathaus, bildet es ein denkmalgeschiitztes Ensemble,
das das Flair des alten Stddtchens heute noch erlebbar macht. In
dem schonen Haus mit Mansardwalmdach wohnte der Markt-
inspektor, der die Aufsicht iiber das Marktgeschehen innehatte.
Nach einer umfassenden Renovierung 6ffnete Benjamin Dobbel
2015 im Restaurant »Inspektorenhaus« die Tur fir Gaste. Im
heimeligen Gastraum wurden die Balken offengelegt und mit
weifler Tinche akzentuiert. Breite Holzdielen, ausgewogenes
Licht, edel gedeckte Holztische mit weiflen Tischdecken und
dunkle Stiihle vermitteln den Eindruck, Gast in der guten Stube
des Marktinspektors zu sein. Flaschen fiir Aperitif und Digestif
stehen griffbereit auf einem Fass, an den Wanden hiangen An-
sichten des Altstddtischen Marktes aus vergangenen Zeiten, das
Auge isst hier nicht nur mit, es fiithlt sich auch wohl. In der war-
men Jahreszeit 1ddt eine begriinte Hofterrasse zum Entspannen
und Geniefien ein.

Der aus einer Gastronomiefamilie stammende Benjamin
Dobbel lernte erst im zweiten beruflichen Anlauf Koch in be-
kannten Hausern in Magdeburg. Zuvor hatte er eine Ausbildung
als Biirokaufmann abgeschlossen. Mit seinem Team erwarb er

» «



Restaurant wurde tiber die Grenzen Brandenburgs an der Havel
hinaus bekannt. Seine regionale Kiiche ist verbunden mit inter-
nationalen Aromen. Bewdhrte Kiichentechniken kommen beim
Einwecken, Einlegen und Fermentieren zum Einsatz. Um seinen
Service zu optimieren, richtete er das Restaurant »Inspektoren-
haus« als ein Menii-Restaurant aus. In seinem Abendrestaurant
bietet Benjamin Débbel am Abend ein Fischmeni und ein
Fleischmeni an. Am liebsten ist es ihm, wenn schon bei der
Tischreservierung die Vorliebe genannt wird. So kann er eine
nachhaltige, regionale und marktfrische Kiiche anbieten. Er
kennt personlich seine Zulieferer aus der Umgebung fiir Fisch,
Gefltigel, Fleisch und Wild und geht selbst in die Gartnerei, um
Zutaten zu besorgen. Das »Inspektorenhaus« bietet gehobene
Kiiche auf gutbtirgerlicher Basis. »Casual fine dining«, wie er es
nennt, »gutes Essen im Wohnzimmer.«

Bei einem Fleischment konnte als erstes Gericht Pritzerber
Rotwild »From nose to tail« sein mit Sellerie, weifler Schokolade,



chen mit kandiertem Ingwer, Sesam und Koriander. Es kénnte
weitergehen mit Onglet »Bergsdorfer Wiesenrind« vom Yaki-
niku-Grill mit bunten Strauchtomaten, Bergpfirsich, Passions-
frucht, karamellisierten Haselniissen, Basilikum und Gnocchi
und als Dessert Zarter Schmelz mit Himbeer, Estragon, Butter-
milch, Nougat, Avocado und Vanille. Das Fischmenii kénnte mit
Jakobsmuschel-Ceviche, Mango, Avocado, Chili, Wildkrauter
und Quinoa beginnen. Danach im Sommer ein geeistes Gur-
ken-Sellerie Stippchen, Molke, Senfkaviar und Estragon. Der
Hauptgang ware vielleicht ein Filet vom Saibling »25 Teiche«
mit Kartoffeln, Linsen, Ausgewdhltem vom Havellander Acker,
Gewiirzfenchel, Blutwurst-Crumble und Curry-Schaum. Und als
Nachtisch als Hommage an den grofien Sohn der Stadt Branden-
burg Loriot-Schnittchen mit Kirsche, Mohn, Schokolade und
Kardamom.

Der freundliche offene Inhaber und Koch Benjamin Débbel
ist ein Gastgeber, dem sehr daran gelegen ist, dass seine Gdste
einen wohlschmeckenden, schonen Abend verbringen.

Inhaber und Kiichenchef: Benjamin Dabbel
Altstadtischer Markt 9 « 14770 Brandenburg an der Havel
Tel.: 03381-328 2139 - info@inspektorenhaus.de « www.inspektorenhaus.de
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