
www.herzogtum-lauenburg.de

Lauenburg’scher

Teller 2025



Herausgeber:
Herzogtum Lauenburg  
Marketing & Service GmbH
Hauptstraße 150, 23879 Mölln
Tel. (0 45 42) 85 68 60 
info@hlms.de 
www.herzogtum-lauenburg.de

Fotos:
Nicole Franke 
stock.adobe.com (© Sea Wave) 

 www.facebook.com/ 
 tourismus.herzogtum.lauenburg

 www.instagram.com/ 
 herzogtumlauenburg

 www.pinterest.de/herzogtum

Unterstützer des  
Lauenburg´schen Tellers:

Übersicht aller Restaurants

Liebe Genießerinnen und Genießer der 
lauenburg’schen Küche,
Lernen Sie das Herzogtum Lauenburg auf einem gemütlichen 
Streifzug durch die Region von seiner kulinarischen Seite 
kennen.

Zum 31. Mal präsentieren Ihnen unsere Köchinnen und Köche 
14 regionale Köstlichkeiten, die von März bis Oktober in den 
teilnehmenden Restaurants den lauenburg’schen Speiseplan 
der 13 teilnehmenden Restaurants bereichern. 

Da uns die Themen Regionalität und Frische am Herzen  
liegen, dürfen die Beilagen der Gerichte saisonal wechseln.

Wir wünschen Ihnen einen guten Appetit  
und einen schönen Aufenthalt!

1  Hotel Der Seehof, Ratzeburg 4
2  Hof Kaiser, Salem 5
3  Quellenhof Mölln, Mölln 6
4  Quellenhof Mölln, Mölln 7
5  Hotel-Restaurant Waldhalle, Mölln 8
6  Waldhof auf Herrenland, Mölln 9
7  Zur Kutscherscheune, Groß Zecher 10
8  Gut Basthorst, Basthorst 11
9  Gaststätte Hans Heitmann, Wotersen 12

10  fritz am see, Aumühle 13
11  Fürst Bismarck Mühle, Aumühle 14
12  Restaurant Zur Alten 16, Wentorf 15
13  Gasthof Basedau, Lütau 16
14  Hotel Bellevue, Lauenburg/Elbe 17
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Koch:  
Torsten Koch 

29,50 €

Zanderstorm
Zweierlei vom Zander gebraten,  
Kartoffel-Spitzkohlstampf, bunte Bete und Kresse

Am Ufer des Küchensees ist das 
Hotel „Der Seehof“ exklusiv an den 
Seen der Inselstadt Ratzeburg gele-
gen. Unser Küchenchef Torsten Koch 
ist ein Zauberer mit Bodenhaftung. 
So sind die Gerichte, die er auf die 
Speisekarte setzt, geprägt vom Res-
pekt vor den Produkten der Region, 
deren Aromen er gekonnt in Szene 
setzt. Unaufgeregt und schön – wie 
die Landschaft, die Sie auf unserer 
Seeterrasse umgibt.

In der ungezwungenen und doch 
stilvollen Atmosphäre unseres 
Restaurants und in unseren rustikalen 
Seehofstuben lassen sich seine Krea-
tionen herrlich genießen. Die Basis 
unserer Küche ist das, was Ort und 
Zeit in bester Qualität bereithalten. 
Mit dieser saisonal-regionalen Küche 
trifft er immer wieder genau den 
Genuss-Punkt. Bon appétit!

Lüneburger Damm 1 – 3
23909 Ratzeburg
Tel. (0 45 41) 86 01 01
info@der-seehof.de
www.der-seehof.de

Öffnungszeiten: 
Restaurant Mo – So 
Frühstück 06:30 – 10:30 Uhr
Lunch  12:00 – 17:00 Uhr
Kuchen  ab 14:00 Uhr
Dinner  17:30 – 21:00 Uhr
Reservierungen unter:  
www.thefork.de

1  Hotel Der Seehof

Köche:  
Reimer Johannsen,Thomas Grieger

Inmitten der Lauenburgische Seen 
finden Sie in Salem den „Hof Kaiser“, 
ein landwirtschaftlicher Familienbe-
trieb mit eigenem Spargel-, Kartof-
fel-, Tomaten- und Gurkenanbau, 
eigene Gallowayrinderzucht und 
Hofladen. 

Im Hofcafé machen die hausge-
machten Torten und Kuchen jeden 
Ausflug lohnenswert. Das Café bietet 
ein reichhaltiges Frühstücksbuffet, 
sowie Frühstück à la Carte. Mittags 
geht es mit frischen Gerichten weiter. 
Saisonal mit eigenem Spargel und 
Spezialitäten vom Gallowayrind, wie 
Rinderrouladen oder Sauerfleisch mit 
Bratkartoffeln. Die Kaiserhof Küche 
legt besonders Wert auf Frische und 
Rezepte nach „HausmacherArt“.

Seestraße 58
23911 Salem
Tel. (0 45 41) 84 04 41
info@kaiserhof-salem.de
www.hofkaiser.de

Öffnungszeiten:
April – Oktober: 
täglich von 08:00 – 18:00 Uhr
November – März:
Montag geschlossen
Di – Fr 10:00 – 17:00 Uhr
Sa + So 09:00 – 17:30 Uhr

Köchlein's geheime Liebe
Gallowaybraten mit Kräutern, mediterranem Gemüse  
und Rosmarinkartoffeln

2  Hof Kaiser

26,90 €
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Koch:  
Josef Behnam 

Der Quellenhof-Mölln ist ein famili-
engeführte 3 Sterne Hotel über den 
Dächern von Mölln und wird Sie mit 
der einzigartigen Aussicht aus unse-
ren Veranstaltungsräumen und der 
zentralen Lage begeistern.

Genießen Sie in moderner Atmo-
sphäre, verfeinerte gutbürgerliche 
Küche mit regionalen Spezialitäten. 

Im Sommer haben Sie die Möglich-
keit, Speisen und Getränke auf unse-
rer Garten-Terrasse einzunehmen. 
Großzügige und lichtdurchflutete 
Räume in warmen Tönen eignen sich 
optimal für Feiern, Tagungen, Jubilä-
en und Präsentationen aller Art. Der 
historische Altstadtkern, mehrere

Museen, sowie der Kur- und Wild-
park sind in wenigen Minuten zu Fuß 
erreichbar.

Hindenburgstraße 16
23879 Mölln
Tel. (0 45 42) 85 42 0
info@quellenhof-moelln.de
www.quellenhof-moelln.de

Öffnungszeiten:
Frühstück:  
Mo – So 07:00 – 10:00 Uhr
à la carte:  
Mo – Sa 11:30 – 14:00 Uhr 
 17:30 – 20:30 Uhr
So 11:30 – 14:00 Uhr
Ruhetag: Mittwoch

L'am(m)our Rouge
Gegrillte Medaillons vom Lamm, auf Rote Bete Risotto  
mit Mangold-Pilzgemüse

3  Quellenhof Mölln

23,00 €

Koch:  
Collin Wolf

Der Quellenhof-Mölln ist ein famili-
engeführte 3 Sterne Hotel über den 
Dächern von Mölln und wird Sie mit 
der einzigartigen Aussicht aus unse-
ren Veranstaltungsräumen und der 
zentralen Lage begeistern.

Genießen Sie in moderner Atmo-
sphäre, verfeinerte gutbürgerliche 
Küche mit regionalen Spezialitäten. 

Im Sommer haben Sie die Möglich-
keit, Speisen und Getränke auf unse-
rer Garten-Terrasse einzunehmen. 
Großzügige und lichtdurchflutete 
Räume in warmen Tönen eignen sich 
optimal für Feiern, Tagungen, Jubilä-
en und Präsentationen aller Art. Der 
historische Altstadtkern, mehrere

Museen, sowie der Kur- und Wild-
park sind in wenigen Minuten zu Fuß 
erreichbar.

Hindenburgstraße 16
23879 Mölln
Tel. (0 45 42) 85 42 0
info@quellenhof-moelln.de
www.quellenhof-moelln.de

Öffnungszeiten:
Frühstück:  
Mo – So 07:00 – 10:00 Uhr
à la carte:  
Mo – Sa 11:30 – 14:00 Uhr 
 17:30 – 20:30 Uhr
So 11:30 – 14:00 Uhr
Ruhetag: Mittwoch

Rhabarber Rhapsody
Rhabarber-Kichererbsen Curry mit Waldpilzen und  
Lauenburger Dinkelkörnern

4  Quellenhof Mölln

18,50 €
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Waldhofs Forstglück
Rehgeschnetzeltes mit gebratenen Waldpilzen  
und Butterspätzle

Köche:  
Marcel Krahn, Sebastian Weidmüller

In unserem Restaurant bieten wir 
Ihnen eine moderne, kreative Küche 
mit frischen Produkten aus Schles-
wig-Holstein. Diese beziehen wir 
schon seit vielen Jahren von Zulie-
ferern und Bauern aus der Region. 
Die Jäger der Schaalsee-Region 
liefern ihr Wildbret direkt bei uns an. 
Feldfrischer Spargel und Erdbeeren 
kommen aus dem Herzogtum Lauen-
burg. 

Das Restaurant ist hell und freundlich 
eingerichtet und hat 30 Innen- und 
30 Außenplätze. Nach dem Essen 
laden die alten Ohrensessel vor dem 
Kamin ein, einen Drink zu nehmen 
und den Tag ausklingen zu lassen.

Auf dem Herrenland 2
23879 Mölln
Tel. (0 45 42) 21 15
info@hotel-waldhof.de
www.hotel-waldhof.de

Öffnungszeiten: 
Mi – Sa ab 15:00 Uhr
So 12:00 – 17:00 Uhr
Hausgebackener Kuchen   
von 15:00 - 17:00 Uhr

6  Waldhof auf Herrenland

26,50 €

Die Welt zu Gast in Schleswig-Holstein
Tranchen vom Kalbsfilet mit Kaiserschoten, Spitzpaprika, 
Pom Parisienne und Soja-Sesam-Öl

Köche:  
Mats Hamester, Leon Schindler

32,50 €

Das romantische 4-Sterne-Hotel 
am Schmalsee präsentiert sich als 
stilvolles Haus mit exquisiter Küche 
der gehobenen Gastronomie. Das 
zum Teil im Gründerstil erbaute Hotel 
liegt mitten im Wald, ca. 5 Automi-
nuten vom historischen Altstadtkern 
Möllns entfernt. Hier finden Sie einen 
wundervollen Platz, um auszu-
spannen und die Seele baumeln zu 
lassen. Nicht nur der herrliche Aus-
blick, auch die kulinarischen Genüsse 
werden Sie begeistern.

Inhaber Ali Yazgan und Küchenchef 
Steffen Schmidt freuen sich darauf, 
Sie bei uns begrüßen zu dürfen!

Waldhallenweg
23879 Mölln
Tel. (0 45 42) 85 880
info@waldhalle.de
www.waldhalle.de

Öffnungszeiten: 
Küche
Mo – Fr ab 17:00 Uhr
Sa + So 12:00 – 22:00 Uhr
auch an Feiertagen

5  Hotel-Restaurant Waldhalle

8 9



Koch:  
Anthony Lalaniainanirina

Herzlich willkommen im Restaurant 
„Zum Pferdestall“ in Basthorst. Ma-
chen Sie es sich in den historischen 
Stallungen des ehemaligen Pferde-
stalls gemütlich oder lassen Sie den 
Tag in unserem idyllischen Rosengar-
ten direkt am Hof-Teich ausklingen. 
Wir stehen für regionale und saisona-
le Speisen: Frisches Wildfleisch aus 
eigener Jagd, köstliche Fischfilets 
aus heimischen Gewässern, Tomaten 
und Kräuter aus dem eigenen Ge-
wächshaus, Spargel aus der Region, 
sowie Kartoffeln von Basthorster 
Feldern. Gern servieren wir unser 
eigenes, leichtes Gut Basthorst Guts-
hofbier. Unsere Weine sind erlesen 
und vielfältig, ebenso wie unsere 
Spirituosen: Die in Basthorst ansäs-
sige Brennerei „Feingeisterei“ macht 
einen Besuch des Restaurants zum 
Pferdestall zu einem außergewöhn-
lichen Genuss.

Auf dem Gut 3
21493 Basthorst
Tel. (0 41 59) 81 08 16
restaurant@gut-basthorst.de
www.gut-basthorst.de

Öffnungszeiten:
täglich 11:00 –23:00 Uhr
Küche 11:00 –21:00 Uhr

Ruffinis Teller
Zanderfilet in Mandelpanade, kross gebraten,  
mit Rote Bete-Püree, auf grünem Spargel

8  Gut Basthorst

22,90 €

Gut aufgetischt
Hausgemachte Parpadelle in Portulakpesto mit  
Rote-Bete-Ziegenfrischkäse-Sauce und Grana Padano

Koch:  
Vito Castiglia

19,50 €

Das Restaurant & Café „Zur Kutscher-
scheune“ auf Gut Groß Zecher ist 
idyllisch direkt am Schaalsee gele-
gen. Das Gut befindet sich seit 1681 
im Besitz der Familie von Witzen-
dorff. Vom Restaurant und der See-
terrasse aus genießen Sie einen ein-
maligen Blick auf die Seenlandschaft. 
Unsere Küche bietet Ihnen Wild- und 
Fischgerichte aus der Region, sowie 
vegane und vegetarische Leckereien 
an. Die hauseigenen Torten werden 
täglich frisch für Sie mit „Schaalsee-
korn“ gebacken.

Unsere Ferienhäuser, -wohnungen 
und -zimmer, welche sich über das 
gesamte Gutsgelände erstrecken, 
runden das Angebot für einen fantas-
tischen Aufenthalt ab. 

Im SEEminarhaus tagen Sie mitten im 
Grünen. Vom hauseigenen Bootssteg 
können Sie rauchende Köpfe herrlich 
abkühlen.

Lindenallee 15
23883 Groß Zecher
Tel. (0 45 45) 85 14 01-20
geniessen@ 
gutgrosszecher.de
www.gutgrosszecher.de

Öffnungszeiten: 
Unsere aktuellen 
Öffnungszeiten entnehmen 
Sie bitte unserer Website 
www.gutgrosszecher.de 

7  Gut Groß Zecher | Zur Kutscherscheune
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Koch:  
Lars Gärtner

Das fritz im wald ist ein ganz  
besonderes Restaurant. Wir arbei-
ten bevorzugt mit sehr regionalen 
Produkten von Erzeugern, die wir 
persönlich kennen und die unsere 
Philosophie einer Küche teilen, die 
#ehrlichundanders ist. Wir suchen 
die Produkte persönlich aus, kom-
binieren sie kreativ und innovativ in 
einer neuen Interpretation. 

Diese wunderbare Küchenkunst aus 
regionalen Produkten, kombiniert mit 
gepflegten Getränken, die idealer-
weise auch aus der Region stammen, 
und die personifizierte Gastlichkeit 
unserer ‘fritzen’ machen das fritz im 
wald für unsere Gäste so einzigartig.

Ödendorfer Weg 5
21521 Aumühle
Tel. (0 41 04) 699 28 99
gastgeber@
meinsachsenwald.de
www.meinsachsenwald.de

Öffnungszeiten:
Mo + Do  18:00 – 22:00 Uhr
Fr – So   12:00 – 17:00 Uhr
  18:00 – 22:00 Uhr 
Ruhetage: Dienstag, Mittwoch

Der Zanderabi
Gebratenes Zanderfilet auf Kohlrabi-Risotto mit Rettich, 
Kresse und Beurre blanc

10  fritz im wald

24,00 €

Köchin:  
Anke Asmus

Der Weg zu unserer Gaststätte Hans 
Heitmann führt direkt in die Idylle 
des Naturpark Lauenburgische Seen. 
Unser betont ländliches Gasthaus 
in Wotersen liegt zwischen Wald 
und Feldern und in Nachbarschaft 
zum Gut Wotersen. Bei uns heißt es 
noch: „Nur wenn’s selbstgemacht ist, 
schmeckt es auch wie Hausmanns-
kost.“ Unser Gemüse und Obst, das 
in der Gaststätte verwendet wird, 
kommt fast ausschließlich aus dem 
eigenen Garten. Die Eier legen unse-
re glücklichen Hofhühner, und die 
Forellen schwimmen im Teich hinter 
den Apfelbäumen. Für frisches Wild-
bret sorgen Wotersener Jäger.

Unser Haus bietet alles, was zum 
Gelingen von Familienfeiern oder 
Firmenveranstaltungen nötig ist, und 
lädt Wanderer, Radfahrer, Jäger und 
Ausflügler zur gemütlichen Einkehr 
ein.

Haus 7
21514 Wotersen
Tel. (0 41 58) 456
info@heitmann-wotersen.de
www.heitmann-wotersen.de

Öffnungszeiten:
Mi – Fr  ab 17:00 Uhr
Sa + So  ab 10:00 Uhr
Ruhetage: Montag, Dienstag

Coole Sau
Schweinemedaillons mit Honig-Knoblauchmarinade, 
hausgemachte Pariser Pfeffer-Tagliatelle, Himbeer-
Blaubeer-Joghurt-Sauce, gemischter Salat

9  Gaststätte Hans Heitmann

22,50 €
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Koch:  
Tim Lopau

Willkommen in der „Alten 16“, 
einem der ältesten, bekanntesten 
und schönsten Fachwerkhäuser in 
Wentorf bei Hamburg direkt an der 
Hamburger Landstraße gelegen. 

Mit großer Unterstützung aufwendig 
restauriert, beherbergt die „Alte 16“ 
ein gutbürgerliches kleines Restau-
rant. Unter der Leitung von Herrn 
Roland Pump sorgt das Team der 
„Alten 16“ neben den allgemeinen 
Öffnungszeiten, insbesondere bei 
Familien-, Firmen- und Verbands-
anlässen mit ausgewählten Speisen 
und Getränken für erlebnisreiche 
Stunden.

Hamburger Landstraße 28 b
21465 Wentorf bei Hamburg
Tel. (0 40) 720 43 16
Rolandpump73@gmail.com
www.zuralten16.de

Öffnungszeiten:
Mo – Fr 11:00 – 22:00 Uhr
Sa 12:00 – 22:00 Uhr
So 12:00 – 21:00 Uhr

Der „Wums" von der Weide
Drei Medaillons vom Rind auf einem Gemüsebett mit 
Champignons und Zwiebeln, dazu hausgemachte 
Kräuterbutter und Bratkartoffeln

12  Restaurant Zur Alten 16

26,90 €

Köche:  
Konstantinos Zeneli, Stefan Schulz

Genussmomente im Sachsenwald 

Eingebettet in die idyllische Natur 
des Sachsenwaldes, stehen wir, die 
Fürst Bismarck Mühle für regiona-
le Qualität und saisonale Frische. 
Unsere Küche verbindet traditionelle 
Rezepte mit modernen Einflüssen –  
stets mit Zutaten aus der Region 
und dem, was die Jahreszeit zu 
bieten hat. Ob herzhaft-deftig oder 
raffiniert-leicht – unser wechselndes 
Speisenangebot sorgt immer für 
neue Geschmackserlebnisse.

Erleben Sie kulinarische Vielfalt in 
einzigartiger Atmosphäre – frisch, 
nachhaltig und mit viel Liebe zum 
Detail. 

Wann dürfen wir Sie kulinarisch  
verwöhnen?“

Mühlenweg 3
21521 Aumühle
Tel. (0 41 04) 20 28
info@.bismarck-muehle.com
www.bismarck-muehle.com

Öffnungszeiten:
Mo – Mi 15:00 – 23:00 Uhr
Fr – So 12:00 – 23:00 Uhr
Küche immer bis 21:00 Uhr.
Ruhetag: Donnerstag

Wilde Sau in Currylaune
Wildschwein aus dem Sachsenwald, mariniert in gelber 
Currypaste & Kokosmilch mit Gemüse und Jasmin-Duftreis

11  Fürst Bismarck Mühle

28,00 €

14 15



Koch:  
Hauke Schmidt

Von der Veranda des Restaurants auf 
dem bewaldeten Hochufer der Stadt 
Lauenburg genießt der Besucher 
einen beeindruckenden Fernblick 
ins Urstromtal der Elbe bis weit ins 
Lüneburger Land. 

Unsere Karte bietet eine Auswahl 
„gutbürgerlicher“ Gerichte und 
Konditoreiprodukte aus eigener 
Herstellung. Unser Haus verfügt über 
behaglich eingerichtete Zimmer, 
ideal für einen Zwischenstopp auf 
dem Elberadweg oder einen Besuch 
der malerischen Altstadt.

Blumenstraße 29
21481 Lauenburg / Elbe
Tel. (0 41 53) 23 18
info@hotel-bellevue.de
www.hotel-bellevue.de

Öffnungszeiten:
April – Oktober:
täglich ab 08:00 Uhr 

Elbzauber
Überbackener Zander mit Tomaten-Käse-Bechamel, 
Möhren-Selleriestreifen auf Basilikum-Kartoffelpüree  
an einer Krebssauce

14  Hotel Bellevue

F(r)isch abgetaucht in Basedau
Gebratenes Saiblingsfilet an Krebs-Cognacsauce, serviert 
mit Spinattaler und Grünfutter

Koch:  
Christian Awe

Herzlich willkommen im Gasthof 
Basedau!

Wir bieten Ihnen eine gute Küche, 
hervorragende Service-Leistungen 
und vielfältige Räumlichkeiten, die 
für Veranstaltungen aller Art geeig-
net sind. Gern reservieren wir Ihnen 
auch unsere Bundeskegelbahn für 
Stunden sportlicher Betätigung. 

Die Küche ist unser Herz. Unser Saal 
bietet Platz für bis zu 120 Personen, 
unsere Kaminstube ist ein gemüt-
licher Raum für bis zu 45 Personen. 
Nach der Feier können Sie in unseren 
freundlich eingerichteten Gästezim-
mern übernachten.

Alte Salzstraße 16
21483 Lütau
Tel. (0 41 53) 55 243
info@gasthof-basedau.de
www.gasthof-basedau.de

Öffnungszeiten:
Mo – Fr ab 16:00 Uhr
Sa + So durchgehend  
warme Küche
Ruhetage: Montag, Dienstag

13  Gasthof Basedau

24,80 € 24,50 €
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Betrieb und Schule:  
Die duale Ausbildung

Herzogs    Gastgeber

Ausbildungsberufe  
für künftige Gastgeber

Unseren Beruf erlernen wir zum einen in unserem Ausbil-
dungsbetrieb und zum anderen in der Berufsschule.  
Das nennt sich „duale Ausbildung“ – und ist weltweit ein 
Erfolgshit!

Unsere Berufsschule ist das Berufsbildungszentrum Mölln 
(BBZ). Wir haben keinen Blockunterricht, sondern jede  
Woche ein bis zwei Berufsschultage.

Im BBZ ist es fast wie im richtigen Hotel: Es gibt ein  
Restaurant mit Bar, ein großes Hotelzimmer und eine echte 
Profi-Küche. So haben wir die besten Bedingungen, uns  
auszuprobieren und zu lernen.

• Fachleute für Restaurants &  
 Ver an stalt ungs gastro nomie (3 Jahre)

• Fachkraft für Gastronomie (2 Jahre)

• Hotelfachleute (3 Jahre)

•	Kaufleute	für	Hotelmanagement	(3	Jahre)

• Koch / Köchin (3 Jahre)

• Fachkraft Küche (2 Jahre)

Hier findest du:

• Infos über die gastgewerblichen Berufe

• Infos zum BBZ Mölln

• Betriebe im Herzogtum Lauenburg, die Auszubildende, 
Praktikanten und Mitarbeiter suchen

„Herzogs Gastgeber“ ist eine Fachkräfte-Initiative für 
den lauenburgischen Tourismus unter der Federführung 
der Herzogtum Lauenburg Marketing & Service GmbH.

Wir werden
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Vereine und 
Kultur bringen 
die Region 
ins Rollen.

Und wir
geben ihnen
den Anstoß.

Mit der Unterstützung von 
Projekten und Aktivitäten 
in den Bereichen Sport, 
Bildung, Kultur, Soziales, 
Wirtschaft und Umwelt 
übernehmen wir Verant-
wortung für die Region 
und die Menschen im Kreis  
Herzogtum Lauenburg.

Kreissparkasse
Herzogtum Lauenburgksk-ratzeburg.de
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