Seehotel Uberfahrt: Neustart
mit Kichenchefin Cornelia
Fischer

Nach der 3-Sterne-Ara von Christian
Jurgens

gibt es jetzt moderne Regionalkiiche
am Tegernsee

Cornelia Fischer wird ab dem 6. September das
Gourmetrestaurant im Seehotel Uberfahrt am Tegernsee fiihren.
Damit tritt sie die Nachfolge des einstigen 3-Sterne-Kochs
Christian Jiirgens an. Dieser geriet im Mai 2023 ins Gerede,
weil man ihm einen allzu robusten Fuhrungsstil und sexuelle
Belastigung vorwarf, was indes nicht fur eine strafrechtliche
Verfolgung ausreichend belegbar war. Nach seinem Rauswurf
versuchte die Althoff-Gruppe mit einem Berliner Szenekoch
einen Ubergang zu schaffen, was einer Verzweiflungstat glich
und nicht funktionieren konnte. Durch den Neustart mit
Cornelia Fischer 1im September gerat das Seehotel
wahrscheinlich wieder in ruhigere Gewasser.
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bislang in guten Hausern in Deutschland und der Schweiz tatig
und stand auch bereits im Restaurant Uberfahrt als Chef de
Partie in der Kuche. Eine der wichtigsten Stationen ihrer
Karriere waren die zwei Jahre als Sous-Chefin bei 3-Sterne-
Koch Andreas Caminada in Graubinden. Von der Schweiz zog
Fischer 2021 zuruck in die Heimat und war als Kichenchefin im
Hotel Zur Schwane fur zwei Restaurants verantwortlich, das
Lokal Weinstock erhielt einen Michelin-Stern.

Cornelia Fischer kommentiert: ,Ich freue mich unwahrscheinlich
darauf, wieder in die wunderschéne Uberfahrt zurickzukommen
und das Restaurant mit neuem Konzept und Leben fullen zu
konnen.“ Vincent Ludwig, Managing Director des Althoff
Seehotel Uberfahrt, meint Uberschwénglich, dass Cornelia
Fischer derzeit eines der groBten kulinarischen Talente im
deutschsprachigen Raum sei. Sie fokussiere eine moderne
Regionalkiuche und zeige sich dabei erfrischend weltoffen. Im
Mittelpunkt sollen heimische Produkte stehen, zum Teil aus
eigenen Anbau. Ubrigens: Christian Jiirgens, von dem es damals
hieB, dass er am Tegernsee beim Hotel Egerner Hofe als
Kichenchef weitermachen wurde, arbeitet derzeit als
»Consultant”.
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