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HobenKöök (2018)
Wer sich heute in den Hamburger Oberhafen verirrt, findet einen seltsam aus der Zeit gefallenen Ort vor. Wenn man 
aber in die alten Hafenschuppen hineinsieht, findet man ein reges künstlerisches Leben vor, das auch auf die Freiflächen 
zwischen den Schuppen und am Rand des Bahndamms ausstrahlt. Die alten Lagerschuppen beherbergen Maler, Foto-
grafen, Tischler, Künstler, Kulissenbauer und viele andere und bieten ihnen nicht nur einen Arbeitsplatz, sondern auch 
einen ganz eigenen Lebensraum.

Die Stadt Hamburg entwickelt das Quartier Oberhafen in den letzten Jahren gezielt als besonderen Ort für Kreative, die 
für ihre Tätigkeiten große, nicht zu teure Flächen suchen. Denn es gibt noch eine Besonderheit des Oberhafens, die den 
Bewohnern viel Kreativität abverlangt: bei Hochwasser steht das Quartier unter Wasser. Nicht nur die Wege können 
überflutet werden, im Extremfall steigt die Flut auch in die Hallen hinein.

Deshalb brauchte auch die Halle am Eingang des Oberhafens, die für eine gastronomische Nutzung vorgesehen war, 
erfindungsreiche Betreiber. Diese fanden sich mit den Gründern der ‚HobenKöök‘, Thomas Sampl, Neele Grünberg 
und Frank Chemnitz. Sie haben für ihre ‚Hafenküche‘ ein nachhaltiges Konzept der Nutzungsmischung aus Restaurant 
und Markthalle entwickelt. Nachdem wir das Projekt schon in der Entwicklungsphase begleiten durften, konnten wir 
schließlich mit den Dreien den Zuschlag für die Gastrofläche feiern.
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Ein Standort mit reicher Geschichte
Die große, luftige Halle ist ein Ort mit Geschichte. Die Erinnerung an den alten Hafen, 
die Nutzung als Lagerhalle, die Anbindung ans Bahnnetz mit eigenem Bahnhof und die 
Nähe zum historischen Gemüsemarkt bei den Deichtorhallen liegt praktisch in der Luft. 
Diese historischen Aspekte waren unsere Anknüpfungspunkte für unsere gestalteri-
schen Ideen. 

Dabei ging es uns auch – weil schon so viel da war – um gestalterische Zurückhaltung. 
Wir haben deshalb die bauliche Hülle so wenig wie möglich verändert und für die Aus-
stattung auf eine zeitlose industrielle Formgebung zurückgegriffen. Es ist diese Einrich-
tung aus einfachen Materialien, die aus der großen Halle einen gastlichen Ort macht.
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Im Innenraum entsteht etwas Neues
Um die besondere Identität der HobenKöök zu entwickeln, haben wir bei 
den gestalterischen Entscheidungen Hand in Hand mit den drei Betreibern 
gearbeitet. Die neu gefertigten Möbel, Marktregale und Blumentröge wur-
den von uns entworfen und vom Tischler aus alten Gerüstbohlen gebaut. 
Parallel haben Thomas, Neele und Frank alte Möbel, Gebrauchsgegenstände, 
Textilien, Geschirr und Besteck besorgt. Damit am Ende alles zusammen-
passt, gab es regelmäßig intensive Abstimmungsrunden zum Gestaltungs-
konzept. So haben wir gemeinsam eine lebendige, wandelbare Innenausstat-
tung gefunden.

Eine wichtige Rolle spielt dabei das Beleuchtungskonzept. Es trägt viel dazu 
bei, die Halle zu einem behaglichen Ort zu machen. Das effektvoll illuminier-
te Tragwerk verleiht dem Raum seine Grundhelligkeit, die durch Lichtinseln 
über den Tischen ergänzt wird. Die Leuchten können flexibel ausgerichtet 
werden, um die unterschiedlichsten Bestuhlungsvarianten zu ermöglichen. 
Auch für den Markt gibt es ein entsprechend flexibles Beleuchtungskonzept, 
das eine warme, stimmungsvolle Beleuchtung der Waren und Regale schafft.
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Eine Kücheninsel und viel räumliche Freiheit
Das Herzstück der Hobenköök ist die große 
Küche. Sie unterteilt die Fläche so, dass die 
Grenze zwischen Gastraum und Markt fließend 
ist und der Raum immer nach dem tatsäch-
lichen Bedarf aufgeteilt werden kann. In der 
Küche wird zum Gastraum hin gekocht, ge-
backen, angerichtet und serviert, während auf 
der Marktseite frischer Fisch, Fleisch und Käse 
verkauft wird. Hier shoppen auch die Köche, 
denn das ist das besondere Konzept der  
HobenKöök: die Zutaten aus dem Markt  
werden für die tagesfrischen Gerichte des  
Restaurants verwendet, um beide Bereiche nachhaltig und ohne unnötige Abfälle betreiben zu können.

Und bei Flut? Natürlich gibt es auch für diesen Fall ein Konzept. Die Küche besteht aus Einzelmodulen, die mit einer 
Hebebühne auf die flutsichere Galerieebene gehoben werden können. Um die mobileren Gegenstände in Sicherheit 
zu bringen, kann die LKW-Rampe der Halle genutzt werden. Und alle Steckdosen in der Halle sind oberhalb des Flut-
niveaus angebracht.

‚Beim Kochen zusehen können, wie es den Gästen schmeckt – das ist toll!‘
Thomas Sampl, Küchenchef und Mitinhaber der HobenKöök
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