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W I N T E R  2 0 2 3

E D I T O R I A L

Liebe Leserinnen und Leser,
freuen Sie sich auch schon auf die Weihnachts-
zeit? Mir geht das jedenfalls so. Einige schöne
Tage im Kreise der Familie, dazu auch noch 
leckeres Essen und guten Wein – es könnte
schlimmer kommen. Bei uns gibt es am 
Heiligabend traditionell Karpfen, am 1. Weih-
nachtstag eine Gans mit Klößen. Und am 
2. Feiertag gehen wir auch diesmal wieder in
eines der vielen tollen Restaurants in der 
Region Hannover. Dafür, dass wir dort von
fleißigen Menschen in der Küche, hinter dem
Tresen und im Service auch an solchen Tagen
hervorragend versorgt werden, möchte ich

mich an dieser Stelle schon einmal ganz 
herzlich bedanken. Denn die Gastronomen und ihre Mitarbeitenden haben 
riesigen Anteil daran, dass Weihnachten in Hannover so schön ist, wie es ist.

Dabei überraschen uns die Gastgeber auch über die Feiertage hinaus immer 
wieder mit neuen Ideen. Denn es ist ja keineswegs so, dass die Restaurants und
Bars einfach nur die Tür aufzuschließen brauchen, damit die Gäste in Scharen
strömen. Das wäre schön, aber entspricht leider nicht der Realität. Und daher
haben wir uns in dieser Ausgabe von „HANNOVER GEHT AUS!“, dem 
großen Gastromagazin der Hannoverschen Allgemeinen Zeitung und der Neuen
Presse, unter anderem der Eventgastronomie gewidmet. Denn es gibt unglaub-
lich viele Ideen, mit denen uns Gastronomen begleitend zu gutem Essen und
Getränken unterhalten: von Livemusik über Krimi-Dinner bis hin zu Opern-
abenden. Bestimmt lernen Sie beim Lesen das ein oder andere Event kennen,
von dem Sie bisher noch nicht gehört hatten. 

Natürlich stecken aber noch viel mehr spannende Geschichten in dieser Ausgabe
von „HANNOVER GEHT AUS!“. So haben wieder drei Spitzenköche aus der
Region exklusiv für unsere Leserinnen und Leser ein winterliches Dreigänge-
menü zusammengestellt. Lassen Sie sich überraschen! Zudem widmen wir uns,
wie Sie dem Covertitel entnehmen können, dem Hotel Schweizerhof, das mit-
ten in Hannover inzwischen schon seit 40 Jahren für gemütliche Gastlichkeit
steht und mit einer tollen Küche überzeugt. Und unsere Auszubildende Janne
Bösert hat gemeinsam mit unserem langjährigen Fotografen Karsten Davideit
einen genauen Blick auf die hannoversche Clubszene geworfen.

Es gibt also viele spannende Lesestücke rund um die Gastronomie-Szene in
Hannover. Zumal unsere Redaktion natürlich auch für diese Ausgabe wieder in
der Region Hannover unterwegs gewesen ist, um Restaurant-Empfehlungen für
Sie zu finden. Ich wünsche Ihnen also viel Spaß beim Lesen und Genießen!

Björn Franz
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6 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

A D V E R T O R I A L

Bereits beim Betreten des
Schweizerhofs sorgt ein erster
Blick für eine Überraschung.
Statt eines eher funktional einge-
richteten Lobbybereiches blickt
der Gast auf gemütliche Sessel,
eine Kaminecke und Arbeitsti-
sche, an denen häufig Gäste mit
ihren Laptops zu finden sind.
Gleich dahinter liegt die Bar,
hinter der die freundlichen Mit-
arbeiter zwar beschäftigt sind,
aber dennoch Zeit für die Begrü-
ßung von Neuankömmlingen
haben. Und so fühlt man sich
gleich wie zu Hause, denn ob-
wohl das Interieur des Albertz.
sehr modern wirkt, sorgen die
gedeckten Farben und geschickt
gewähltes Mobiliar für eine
durch und durch ge-
mütliche Atmo-
sphäre. Durch
den intelligen-
ten Einsatz von
R a um t e i l e r n
wird das Restau-
rant in unterschiedli-
che Bereiche aufgeteilt – so kön-
nen Gruppen, große und kleine
Gesellschaften ungestört unter
sich bleiben, ohne dass dafür die
Idee des offenen Gastraums ge-
opfert werden muss. Geburts-

tagsfeiern, Konfirmationen, Ju-
biläen oder auch Firmenevents
mit und ohne Musik können
ausgerichtet werden. Das Restau-
rant kann aber auch komplett ge-
mietet werden.

Die Küche im Albertz., die
sich wegen des Hotelbetriebs nur
an Sonntagabenden eine Pause
gönnt, kombiniert als „The Ger-
man Eatery“ moderne und inter-
nationale Gerichte mit klassi-
schen deutschen Spezialitäten.
Das Ergebnis sind raffinierte
Köstlichkeiten, die die Idee des
Originalgerichtes beibehalten, es
aber mit einigen Verfeinerungen
und saisonalen sowie regionalen
Zutaten zeitgenössisch interpre-

tieren. Auf der monatlich
wechselnden Karte
gibt es daher Kö-
nigsberger Klopse,
Kalbsleber mit
Röstzwiebeln oder

andere gutbürgerliche
Leckereien im modernen

Gewand zu entdecken. Wer auch
in der Mittagspause gut essen
möchte, der kann von Montag
bis Freitag auf den Mittagstisch
zurückgreifen, der wöchentlich
wechselnd drei Gerichte (Fleisch,

Fisch und vegetarisch) auf die
Karte bringt. Das aktuelle Ange-
bot kann auf der Webseite des
Hotels nachgelesen werden. Üb-
rigens: Auch wer spät dran ist,
muss im Albertz. nicht hungern.
Die Küche hat bis 21.30 Uhr ge-
öffnet und Gäste, die noch später
– vielleicht nach einem Theater-
besuch – vorbeischauen, um den
Abend bei einem leckeren Cock-
tail im internationalen Ambiente
an der Bar des Albertz. ausklin-
gen zu lassen, können sich auf
der sogenannten Bar-Karte bis
23.30 Uhr „kleine“ Gerichte wie
den Schweizerhof Burger, Steak-
house Kräuterfritten, Flammku-
chen oder auch Strammen Max
bestellen.

Überhaupt sorgt seine günsti-
ge Lage in der Innenstadt dafür,
dass ein Essen im Albertz. ohne
viel Aufwand den krönenden
Abschluss zahlreicher Aktivitäten
in der Innenstadt, vom Muse-
umsbesuch bis zur ausgedehnten
Shoppingtour, darstellen kann.
Die Nähe zum Hauptbahnhof
sorgt für den unkomplizierten
Anschluss an alle erdenklichen
öffentlichen Verkehrsmittel. Gä-
ste, die dennoch mit dem Auto

anreisen müssen, können ganz
bequem das Parkhaus des
Schweizerhofs nutzen. Und wer
sich einmal ohne eine lange Flug-
reise einen ganz besonderen
Kurzurlaub gönnen möchte, der
kann sich im ebenfalls im
Schweizerhof befindlichen „The
Soulbird Spa“ ein ausführliches
Wellnessprogramm gönnen, an-
schließend entspannt im Albertz.
zu Abend essen und die Heim-
fahrt dank eines gebuchten Zim-
mers auf den nächsten Tag ver-
schieben.

Mit all diesen Möglichkeiten,
der zentralen und dennoch ruhi-
gen Lage, dem gemütlichen Am-
biente und natürlich der vorzüg-
lichen Küche können Hannove-
raner, die gerne gut essen, mit
dem Albertz. ein echtes High-
light inmitten von Hannovers
vielfältigem Gastronomieange-
bot entdecken.

Albertz.
im DoubleTree by

Hilton Hannover Schweizerhof,
Mitte, Hinüberstr. 6,
30175 Hannover,
Tel. 3 49 52 53,

www.schweizerhof-hannover.de

Sind Teil des Vertriebsteams der 42 GmbH und haben die Antwort 
auf alle (IT-) Fragen des Gastgewerbes (v.li.): Carsten Aschenbach, Dennis Rustenbach, Bianca Feldkord und Sven Niggemeyer 

ALBERTZ.  IM SCHWEIZERHOF

Kein gewöhnliches Restaurant
Viele Menschen, die nach einem guten Restaurant suchen, übersehen, dass Hannover als Messestadt auch
über hervorragende Hotelrestaurants verfügt. So bietet das Albertz. im seit 40 Jahren bestehenden Hotel

Schweizerhof seinen Gästen seit einem Jahr eine hervorragende Küche und eine tolle Atmosphäre.
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Wi N T e rT e l l e r

Essen wie 
Gott in Frankreich

In diesem Jahr haben wir uns für Sie, liebe Leserinnen und Leser, etwas ganz Besonderes einfallen lassen: 
Drei Spitzenköche haben eigens für HANNOVER GEHT AUS! ein französisches Weihnachtsmenü 

mit Vorspeise, Hauptgericht und Dessert gezaubert. Oh là là! 

Vo N kaT J a eG G e r S

FoTo S:  ka r S T e N daV i d e i T

Gutes essen gehört zur französischen
lebensart. die französische küche ist für
ihre Qualität und Vielseitigkeit berühmt
und wurde von der unesco sogar zum
Weltkulturerbe ernannt. auch unsere drei
Spitzenköche schwärmen von ihr als 
„Mutter aller küchen“ und haben die fran-
zösische kochkunst jeweils auf ihre ganz
persönliche Weise perfektioniert. Für unser
Weihnachtsmenü haben sie kulinarische
kunstwerke kreiert, die nicht nur dem
Gaumen schmeicheln, sondern immer
auch etwas fürs auge sind. 

Vien anh Nguyen serviert uns in 
seinem restaurant e Wild duck mit 
entenleberterrine als Vorspeise einen fran-
zösischen klassiker ohne viel chichi. 

deniel Nicolas haas lässt in Schuberts
brasserie beim hauptgang mit hirsch im
Weinblatt und Geflügelfarce französische
kochkunst auf einen deutschen klassiker
treffen. und ingo Welt vereint für sein
dessert im restaurant und café eMMa
gleich zwei französische dessertklassiker
auf einem Teller. Zu den drei Gängen emp-
fehlen die experten obendrein den passen-
den französischen Wein und mitunter auch
eine alkoholfreie alternative. 

Genießen Sie also Tatar, Jus, Püree und
Farce. Probieren Sie Terrine, Gel und
Gelee. und schmelzen Sie dahin mit
creme, Sauce und bûche de Nöel. essen
Sie eben einfach wie Gott in Frankreich!
bon appétit!

The Wild duck
Viet Anh Nguyen

hannover, Podbielskistr. 167
Tel. (0511) 84 86 84 64

www.thewildduck.de

SchuberTS braSSerie
Deniel Nicolas Haas

hannover, Geibelstr. 77
Tel. (0511) 89 96 36 33

www.schuberts-brasserie.de

eMMa 
café & restaurant

Ingo Welt
langenhagen, bahnhofsplatz 9

Tel. (0511) 80 09 11 84
www.emma-cafe-restaurant.de

W I N T E R  2 0 2 3 7

W I N T E R T E L L E R
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8 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

W I N T E R T E L L E R

Th e Wi l d du c k

Exquisite Ente
Te l l e r

den auftakt unseres französischen Menüs bildet eine kalt
servierte entenleberterrine. die ungestopfte (!) leber
kommt allerdings erst beim aufschneiden zum Vorschein.
denn darauf hat küchenchef Viet anh Nguyen die ente,
das Markenzeichen seines lokals, aus herb-säuerlichem 
cassis-Gel und -Gelee geformt. dazu Gel der Zwiebel 
und drumherum frisch gehobelte champignons. einfach
exquisit!

WE I N / APE R I T I F

Zur Vorspeise empfiehlt sich ein la bueilloise vom Wein-
gut la Grapperie aus dem französischen loiretal. der
Schaumwein aus der rebsorte chenin blanc unterstützt mit
seiner leichten Süße und Frische perfekt den ausgeprägten
Geschmack der entenleber. die alkoholfreie alternative
könnte derweil ein zwölf Monate fermentierter rotkohlsaft
mit kalamansi-apfelschaum sein.

KO C H

Mit seinem lokal in der list hat Viet anh Nguyen trotz
lockdowns im Spätsommer 2020 den Schritt in die Selb-
ständigkeit gewagt. der küchenchef hat eine klassische
kochausbildung im Schlosshotel Pillnitz in dresden absol-
viert und seine kochkünste unter anderem in Frankreich
und Spanien verfeinert. im eigenen restaurant setzt der 
gebürtige Vietnamese nun auf Fusionsküche mit asiatisch-
französischem Schwerpunkt. Seine Philosophie: Nicht so
viel chichi, denn Geschmack ist wichtiger als optik.

Th e Wi l d du c k

Vi e T aN h NG u y e N

ha N N oV e r,  Po d b i e l S k i S T r.  167
Te l.  (0511)  84 86 84 64

WWW.TheWildduck.de
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10 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

W I N T E R T E L L E R
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Sc h u b e rTS br a S S e r i e

Meisterhafte Mélange
Te l l e r

hier trifft deutsches Wild auf französische Finesse: Zum
hirsch im Weinblatt mit Geflügelfarce gesellen sich rosen-
kohltatar, Sauerkirschjus und Sellerienussbutterpüree. 
küchenchef deniel Nicolas haas hat sich zudem von seinen
dominikanischen Wurzeln inspirieren lassen. Zum hirsch
gibt’s salziges churro. das Fettgebäck aus brandteig ist näm-
lich nicht nur in Spanien beliebt, sondern auch in latein-
amerika. Was für eine meisterhafte Mélange!

We i N

Zum Wild kommt ein Pinot Noir (2020) vom Weingut
Villa huesgen an der Mosel ins Glas. Nach 15-monatiger
reifung in französischen eichenfässern besticht der edle
rote durch Noten von Zeder, kirschblüte und dezentem
rauch. die perfekte kombination aus Frische und Wärme,
welche die aromen des Gerichts wunderbar unterstreicht,
ohne kraftvoll zu dominieren.

ko c h

deniel Nicolas haas hat im Schweizer hof gelernt. 
es folgten Stationen wie kastens hotel luisenhof, restaurant
basil und das Gourmet-restaurant auf dem kreuzfahrtschiff
aida bella. Seit Juni 2023 ist der gebürtige hannoveraner
küchenchef in Schuberts brasserie und bietet gehobene
küche für Jedermann, die französische kochkunst und 
klassiker der deutschen küche wunderbar neu interpretiert.

Sc h u b e rTS br a S S e r i e

de N i e l Ni c o l a S ha a S

ha N N oV e r,  Ge i b e l S T r.  77
Te l.  (0511)  89 96 36 33

W W W.S c h u b e rTS-b r a S S e r i e .d e

W I N T E R  2 0 2 3 11
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12 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

W I N T E R T E L L E R

eM M a

Himmlische Schnitte
Te l l e r

Für sein dessert vereint ingo Welt zwei französische Fest-
tagsklassiker auf einem Teller: die „bûche de Nöel“, wegen
ihrer Form auch Weihnachtsbaumstamm genannt, kommt
allerdings nicht als biskuitroulade mit buttercreme, sondern
als Schnitte mit Maronencreme, kardamomsauce und 
kirschespuma daher. das ema der 13 provenzalischen
Weihnachtsdesserts hat der küchenchef aus Mandeln, 
Nüssen, Trockenfrüchten, apfel, birne, orange und Nougat
neu interpretiert. himmlisch!

We i N

der carte or Muscade de beaumes de Venise der 
Genossenschaft rhonea ist ein klassischer dessertwein aus
der Provence. Gekeltert aus der Muskatellertraube zeichnet
er sich durch eine strahlend hellgelbe Farbe und Noten von
reifen Äpfeln, birnen und Mangos aus, die wunderbar 
mit den Nüssen und Trockenfrüchten des desserts harmo-
nieren.

ko c h

Nach seiner ausbildung im hotel intercontinental 
hamburg und Stationen wie Josef Viehhausers „le canard“
in hamburg hat ingo Welt sein herz für Frankreich und die
französische küche entdeckt. 15 Jahre lang setzte er in 
seinem hannoverschen bistro „le Monde“ auf französische
kulinarik. Seit sieben Jahren betreibt er im historischem
bahnhof Pferdemarkt in langenhagen sein restaurant
eMMa. dass es hier französische abende gibt, versteht sich
naturellement von selbst.

eMMa ca F é & re S Tau r a N T

iN G o We lT

langenhagen, bahnhofsplatz 9
Tel. (0511) 80 09 11 84

www.emma-cafe-restaurant.de
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14 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

G A S T R O - M A G A Z I N

REBE -  WE i N U N D BRO T

Erstklassiges Frühstück, Wein und mehr in der Südstadt
Endlich kehrt wieder Leben

ein in die Rehbergstraße 1, gleich
an der Ecke zur Stüvestraße. Wo
früher das Schöne Zeiten und
später das Café Lisboa waren,
stand eine lange Zeit alles leer.
Nun haben zwei erfahrene Gas-
tronomen aus Hannover das Lokal
übernommen und noch einmal
renoviert und umgebaut.

Das Duo Ngoc Duc Nguyen,
besser bekannt als Nucki (TruStory
und ehemals ProbierBar, Linden)
und Musa Bay, der nach einer
Lehre in der Lieblingsbar anschlie-
ßend Barchef im Schenker in 
Linden war, haben ganze Arbeit
geleistet, und so erstrahlen die
Räume in ganz neuem Glanz. Ein
besonderer Eyecatcher befindet
sich in einem der Gasträume. Ein
alter Backofen wurde wieder frei-

gelegt, nun steht ein einladendes
Ledersofa davor. „Das war früher
mal eine Bäckerei und wir fanden,
man sollte diesen Ofen wieder
sehen können, statt ihn hinter
einer Rigips-Wand zu verstecken”,
klärt mich Musa auf, der hier in
Zukunft die Zügel im REBE –
Wein und Brot in der Hand halten
wird. Auch die Sanitäranlagen
und einige andere Bereiche wurden
noch einmal umgestaltet, und so
strahlt der neue Laden in der Süd-
stadt eine urige Gemütlichkeit
aus. Auch das gastronomische 
Angebot kann sich sehen lassen.
Wie der Name schon vermuten
lässt, ist Wein ein großes ema.
Den gibt es in reicher Auswahl,
und es werden auch immer mal
wieder Specials angeboten werden,
die nicht auf der Karte zu finden
sind. Einige Aperitifs und Cocktails

werden später noch ins feste 
Angebot aufgenommen. Derzeit
ändert Musa von Zeit zu Zeit
Speise- und Getränkekarte, um
herauszufinden was die Südstädter
gerne mögen. Überhaupt liegt
ihm der Stadtteil und seine Be-
wohner am Herzen. Er fühlt sich
hier wohl, sagt er und möchte
mit dem REBE eine Art zweites
Wohnzimmer im Stadtteil werden. 

Neben dem qualitativ hoch-
wertigen Getränkeangebot gibt es
natürlich auch ebensolche Speisen.
Frühstück ist im REBE von 9 bis
15 Uhr erhältlich. Das Angebot
ist groß und reicht von Bircher
Müsli mit selbstgemachtem Gra-
nola bis zu leckeren, veganen und
klassischen Klappstullen, oder man
bestellt sich gleich ein reichhaltiges
Frühstücksgedeck für eine oder

mehrere Personen. Am Nachmittag
bietet sich zum Kaffee ein gutes
Stück hausgemachter Kuchen an,
zwischen 12 und 15 Uhr bietet
die Küche noch einmal kleine,
aber feine Dinge wie Rinder -
carpaccio mit Rucola und Par-
mesan oder das Süppchen der 
Saison an. Abends hat das REBE
bis 23 Uhr geöffnet, Musa und
sein Team richten auch gerne pri-
vate Feiern aus, inklusive Buffet,
wenn das gewünscht ist. Ein Be-
such lohnt sich also in jedem Fall,
egal ob man gern einen leckeren
Wein mit einem begleitenden
Snack oder ein tolles Frühstück
genießen möchte. gss

REBE – Wein & Brot, Südstadt
Rehbergstr. 1
Tel.: (05 11) 54 44 77 95
www.rebeundbrot.de

   1 0    17:32

Donnerstag bis Samstag
ab 18 Uhr bis open End

• Zu mieten für
eure Party!

• Cocktails

• 2 Dartscheiben

• Original Leonhart
Profi-Kicker

Tel. 131 79 36
Königworther Str. 32
30167 Hannover

COCKTAILBAR & WUNDERBAR
P A R T Y S P A C E

So. bis Do. 10 bis 1 / 2 Uhr · Fr. und Sa. 10 bis 2 / 3 Uhr

Tel. 0511 - 131 79 36 · Königsworther Str. 39 · 30167 Hannover · www.cafesafran.de

Frühstück · warme Küche · Kaffee & Kuchen
Cocktails · Biere vom Fass

Stammkarte & monatlich wechselnde Speisen
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G A S T R O - M A G A Z I N

PLÜ M E C K E

Wiedereröffnung der Traditionskneipe in Sicht
Nach einem Brand im Keller musste das

Plümecke Ende Mai geschlossen werden, die
Sanierungsarbeiten zogen sich in die Länge.
Jetzt hofft Wirt David Elbert, bald wieder 
eröffnen zu können.

Seit Monaten ist die Kultkneipe Plümecke
in der List geschlossen – immer wieder
schauen Stammgäste vorbei und stehen vor
verschlossener Tür. Der Grund: Ende Mai
war im Plümecke ein Feuer ausgebrochen,
seitdem wird die Gaststätte saniert. „Wir ar-
beiten mit Hochdruck daran“, sagt Wirt Chri-
stoph Elbert, dessen Sohn David das 
Plümecke betreibt: „Wir werden, wenn alles
fertig ist, das Plümecke mit großer Party wie-
der eröffnen“, verspricht er. Das Feuer hatte
David Elbert selbst entdeckt, er war in der
Nacht von Freitag auf Samstag in seiner
Kneipe, erledigte letzte Arbeiten, bevor er die
Gaststätte schließen wollte. Doch dann sah
er beim Rausgehen durch Zufall die Flammen
im Bierkeller hochschießen und rief sofort
die Feuerwehr. Wenige Minuten später war
diese und auch die Polizei mit einem Groß-
aufgebot vor Ort, holte die Bewohner aus
dem mittlerweile verrauchten Mehrfamilien-
haus in der Voßstraße über der Kneipe heraus
und löschte den Brand.

in den folgenden Tagen hatten die Elberts
fest damit gerechnet, schnell wieder öffnen
zu können – von wenigen Tagen war damals
die Rede. Denn bis auf den Rauch schien die
Gaststätte nicht in Mitleidenschaft gezogen
worden zu sein. Aber die Arbeiten zogen sich
in die Länge: „Wir brauchten Handwerker
für Gas, Elektro, Wasser und den Wiederauf-
bau von Mauerwerk: Das in der heutigen Zeit
kurzfristig zu bekommen und zu koordinieren
– da stößt man an Grenzen“, sagt Christoph
Elbert.

Doch es geht voran, Strom und Gas sind
wieder verfügbar und man wartet auf die nö-
tigen Genehmigungen. Wie lange es nun
wirklich dauert, bis alle Arbeiten endgültig
abgeschlossen sind, dazu will David Elbert
keine Prognose mehr abgeben. Aber er freut
sich schon sehr darauf, endlich wieder die
Türen zum Plümecke zu öffnen und ver-
spricht ein Fest zur Wiedereröffnung.

Plümecke, List, Voßstr. 39, Tel.: (0511) 66 09 69

16 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

DEINE STADT. DEINE LIEBLINGSLÄDEN.
LIVE & ONLINE.

WIRTSCHAF TSFÖRDERUNG
L ANDESHAUPTSTADT HANNOVER

David Elbert freut sich auf die baldige Wiedereröffnung Fo
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G A S T R O - M A G A Z I N

Kleines Café und große Liebe:
Das passt in der neuen „Törtchen-
boutique 1666“ in Hannovers
Altstadt hervorragend zusammen.
Stefanie Haase backt mit Blick
auf eine leidenschaftliche Affäre. 

„Es war Liebe auf den ersten
Blick“, sagt Stefanie Haase (29)
über das kleine Lokal in der 
Kramerstraße 4. Das passt, weil
nämlich an der Wand zwei über-
lebensgroße Porträts von zwei
Liebenden hängen – es sind Sophie
Dorothea von Lüneburg-Braun-
schweig und Philipp Christoph
von Königsmark, die eine leiden-
schaftliche Affäre verband. 1666
ist das Geburtsjahr der Adligen,
die unglücklich verheiratet war
mit Georg Ludwig von Hannover,
der seine Gattin schließlich auf
Schloss Ahlden verbannte. „1666“
heißt auch das kleine Café, das
Haase Anfang November eröff-
nete. „Törtchenboutique“ nennt
Haase ihr Projekt, Backen ist ihre
Leidenschaft. Gelernte Konditorin
ist sie aber nicht. „Das war immer
mein Hobby.“ Gastronomie -
erfahrung hat die studierte Wirt-
schaftsingenieurin, die im Studi-
um den Schwerpunkt Lebens-
mittelproduktion gewählt hatte,
trotzdem. Seit sie 16 ist, hat sie
hinter Tresen gestanden, bei Pep-

permint und Partylöwe im Cate-
ring gearbeitet, im SCL Langen-
hagen Fußballfans bedient. „ich
habe alles abgeklappert.“ Und
immer vom eigenen Café ge-
träumt. Anfang des Jahres machte
die 29-Jährige den ersten Schritt,
reduzierte die Arbeitszeit bei ihrem
alten Arbeitgeber und backte
einen Tag im „Donnerlittjen“ von
Hendrik Ziolkowski in der Alt-
stadt. „Seiner Vermieterin gehört
auch das Haus an der Kramer-
straße – so habe ich erfahren,
dass das hier frei wird“, berichtet
Haase. 

Worauf kann sich die „1666“-
Kundschaft freuen? Vanille-Scho-
ko-Cupcakes, Pfirsich-Mohn-
Kuchen oder klassischen Apfel-
kuchen zum Beispiel. „Es gibt
auch immer vegane und gluten-
freie Sorten jenseits der üblichen
Bananenbrote und Brownies“,
scherzt Haase. „Guten Kuchen
gibt es in der Stadt noch zu wenig.
Und die Menschen schätzen 
Sachen, die mit Liebe zubereitet
werden.“ Geöffnet ist Montag
und Donnerstag von 11.30 bis
18 Uhr, Freitag bis Sonntag ab
10 Uhr. 

Törtchenboutique 1666, Altstadt
Kramerstr. 4

Das Restaurant Brunnenhof im Central-Hotel Kaiserhof 
ist das Restaurant für deutsche und internationale Speisen in Hannover. 

Die warmen Wohl-Fühl-Farben, eine helle elegante Einrichtung, 
und der kleine Brunnen geben dem Restaurant seinen Namen.

CENTRAL-HOTEL KAISERHOF
ERNST-AUGUST-PLATZ 4 . 30159 HANNOVER

TEL. +49 (0511) 3683-920 . FAX +49 (0511) 3683-610
E-MAIL: SERVICE@CENTRALHOTEL.DE
WWW.FACEBOOK.COM/CHKAISERHOF

Unser Serviceteam freut sich darauf, Sie täglich durchgehend 
von 12-22:30 Uhr mit köstlichen frischen Speisen aus der 
Region verwöhnen zu dürfen. Eine regelmäßig wechselnde
a la Carte-Karte unterstreicht das regionale Konzept.
Genießen Sie unsere weihnachtlichen Spezialitäten 

mit Gans und Ente im Brunnenhof.
Gans- und Entenbestellung im Online Shop unter

shop.derKaiserhof.de

Das Café Central mit der dazugehörigen Bar verwöhnt Sie mit dem 
hauseigenen Kaiserhof Kaffee und einer großen Auswahl an 

Back- und Süßspeisen aus der hauseigenen Spezialitätenmanufaktur. 
Von 6.30-11.00 Uhr servieren wir Ihnen unser reichhaltiges Gourmet-

Frühstücksbuffet im Café mit frischen Bio-Eierspeisen wie z.B. Ei Benedikt, 
frischem Bircher-Müsli, Obstplatten und knusprigen Brötchen und Gebäck.
Christmas Afternoon Tea mit Glühwein und hausgemachten Stollen.

Tö RTC H E N B O U T i qU E 1666

Gebackene Kunstwerke

W I N T E R  2 0 2 3 17

Eines von Stefanie Haases köstlichen Kunstwerken
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G A S T R O - M A G A Z I N

Das BoBo an der Georgstraße
44 hat viele Funktionen. Es ist
ein Co-Working-Café, eine Früh-
stücksbar, ein Café und ein 
Restaurant. Vereint wird alles in
dem einen Konzept, das auf neue
Food-Trends setzt. BoBo-Ge-
schäftsführerin Caroline Bossel-
mann sagt: „Gesunde, ausgewo-
gene Ernährung, das ist die Basis,
klar. Aber ein wenig Soul Food,
also süße Sachen, muss es natürlich
auch geben.“ So bietet das BoBo
weiterhin die super-kreativen
Bowls. Mit „Funky Falafel“ über
„Waikiki meets Lachs“ oder „Wald
& Weide“ ist von rein vegan bis
Fisch oder Fleisch alles dabei.

Zur Jahreszeit passend kommt
jetzt auch die „Enten Bowl“ wie-
der. „Die wird viel nachgefragt“,
bestätigt Caroline Bosselmann.
Es gibt knusprig geröstetes Sauer -
teigbrot aus hauseigener Bäckerei,
belegt beispielsweise mit einer
Kombination aus Curry-Dattel-
creme, Rotkohl, Gurke, Walnüs-
sen, Granatapfelkernen und Spros-
sen! Es ist schon abgefahren und
kann sich sehen lassen, weshalb
auch die Posts auf instagram
weiter hin funktionieren. Bei den
Drinks reicht die Spanne von
Smoothies, jetzt mit Winter-
 Getreide-Specials, bis Home 
Lemonade, jeweils mit vielen

Richtungen. Es geht wieder um
Ernährungsoptimierung, aber
wenn Alkohol mitmischt, ist bei
„Tower it up“ ein Augenzwinkern
dabei.

Vor drei Jahren hat Caroline
Bosselmann das BoBo eröffnet,
just vor dem Corona-Lockdown.
Sie hat viele Risiken auf sich ge-
nommen, was aber längst kein
ema mehr für sie ist. Zusam-
men mit Anna-Lena Suchland,
stellvertretender Geschäftsführerin
im BoBo, gebe es weiterhin viel
Spielraum, so ihre Überzeugung.
Mehr für die Gäste, nicht weniger,
ist im BoBo Programm. „Das gilt

auch für die soziale Verantwor-
tung, die wir im Betrieb pflegen“,
sagt Caroline Bosselmann. „Close
to no waste“ sei die Devise, die
in der Küche perfektioniert werde.
Ein hoher Anspruch, der in enger
Zusammenarbeit mit den Liefe-
ranten umgesetzt werde. Caroline
Bosselmann: „Täglich frische 
Lebensmittel, aber bitte extrem
wenig Verschwendung.“ gg

BoBo, Hannover-Mitte
Georgstraße 44
Tel.: 01515 065 71 77
www.bobo.restaurant

BOBO

Viele Funktionen, aber nur ein Konzept

Caroline Bosselmann (li.) und Anna-Lena Suchland
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Wer Oktoberfest-Stimmung sucht, muss seit Jahren nicht mehr
nach München reisen. Auch bei der 6. Ausgabe der Hannover
Wiesn ging das Konzept aus Gaudi, Livemusik und zünftiger Kost
wieder auf. Rekordverdächtige 15.000 Gäste genossen an fünf 
Wochenenden im Oktober und November authentisches Wiesn-
Flair im Festzelt an der Gilde Parkbühne. 

„Die Stimmung war an allen Festtagen fantastisch, sensationell“,
zog Veranstalter Nico Röger Bilanz. Abgesehen von zwei Terminen
war die Hannover Wiesn 2023 immer ausverkauft. Bei der bereits
sechsten Auflage setzten die Veranstalter auf ihr bewährtes Konzept.
Tickets waren für verschiedene Bereiche rund um die Mittel-
Bühne erhältlich. Dabei handelte es sich nach original bayrischem
Vorbild um die „innere und Äußere Schwemme“, den „7. Himmel“
und den „Kuhstadl“. Darüber hinaus wurden auch Stehplätze an-
geboten. Von allen Plätzen hatten die Wiesn-Gäste eine sehr gute
Sicht auf die Bühne. Eine liebevolle Gestaltung und Dekoration
des Zeltes verliehen dem Event einen zusätzlichen Charme. 

Nach diesem Erfolg wird es die Hannover Wiesn auch im nächsten
Jahr geben. Die Termine stehen bereits fest. Eintrittskarten sind ab
Frühjahr 2024 für die Wochenenden jeweils freitags und samstags
am 11./12., 18./19. und 25./26. Oktober sowie am 1./2. und 8./9.
November online über www.hannover-wiesn.de buchbar. jb

HA N N OV E R Wi E S N

15.000 Gäste feiern eine bayrische Gaudi

DER PERFEKTE ABEND!
Traumhaftes Ambiente Faszinierende ShowsExzellente Küche

Show & Menü jetzt buchen!

GOP H A d f k Ab d 210 99 i dd 1   09 05 23 16 05   16:05

G A S T R O - M A G A Z I N

Die Veranstalter und Festwirte Nico Röger und Michael Bergner

Ein Prosit der Gemütlichkeit O‘zapft is! Am 6.10. wurde das erste Fass angestochen
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G A S T R O - M A G A Z I N

Standortwechsel nach 15 Jahren: Philip
Lutz ist mit der „Weinbar gegenüber“ in die
Kramerstraße in der Altstadt gezogen.

im früheren „Le Arcate“ in der Kramer-
straße hat seit Anfang Oktober die „Weinbar
gegenüber“ geöffnet. Am neuen Standort in

der Altstadt bietet Philip Lutz 80 offene
Weine im Ausschank und eine kleine beglei-
tende Speisekarte an. Wobei diese gar nicht
so klein ist: Von einfachen Oliven über 
Bruschetta bis zum üppigen Salat mit Gar-
nelen kann der Gast zu seinem Wein auch
ein ziemlich üppiges Abendbrot bekommen.

Seit mittlerweile 15 Jahren ist die Weinbar,
die Lutz im Team mit Schwester Leonie (ist
seit Mai in Elternzeit) betreibt, jetzt schon
eine feste Anlaufstelle für Weinliebhaber, die
sich bisher in der Marktstraße eingefunden
haben. Und was passiert mit dem Lokal an
der Marktstraße? Lutz ist mit einigen Nach-
folge-Kandidaten im Gespräch - „es wird auf
jeden Fall wieder Gastronomie“.

Das neue Lokal ist schon montags bis don-
nerstags ab 17 Uhr, freitags und sonnabends
ab 16 Uhr geöffnet, an Details wird allerdings
noch gefeilt. „Die im Juni bestellten Tisch-
platten wurden jetzt erst geliefert, die Licht-
einstellungen und Akustikfänger sind noch

nicht optimal, einige Möbel und ein großer
Weinkühlschrank fehlen noch.“ Da Lutz aber
den Frühschoppen zum Tag der Deutschen
Einheit bereits in der neuen Location bewor-
ben hatte, musste er ins kalte Wasser springen.

Von der neuen Heimat ist er schon nach
wenigen Wochen begeistert. „Mehr Platz für
die Gäste, mehr Bewegungsfreiheit für das
Personal“, seien die Vorteile der Location an
der Kramerstraße. „Und die Atmosphäre in
der Altstadt ist toll“, schwärmt er vom auto-
freien Viertel, das ein „ganz anderes Flair“
habe.

Und nicht vergessen: Wer nicht nur aus-
wärts gute Weine genießen möchte, der kann
sich im gut gefüllten Online-Shop der Wein-
bar Gegenüber die feinsten Tropfen auch 
direkt nach Hause bestellen.

Weinbar Gegenüber, Altstadt
Kramerstr. 4
www.weinbar-gegenueber.de

WE i N B A R GE G E N Ü B E R

Gewohnt gute Tropfen in neuer Umgebung

Philip Lutz ist mit seiner Weinbar 
in die Altstadt umgezogen Fo
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Als erstes fällt das freundliche, lichtdurchflutete Interieur ins Auge, das
durch den großzügigen Einsatz von viel echtem Holz eine gemütliche
Wärme ausstrahlt und gleichzeitig modern wirkt. Aber das wahre
Highlight liegt auf den Tellern. Das Teichhûs ist bekannt für seine
leidenschaftliche Hingabe zur regionalen und saisonalen Küche. Hier
finden Sie keine Zutaten, die Tausende von Kilometern zurückgelegt
haben. Stattdessen stammen Gemüse, Fleisch und Fisch von lokalen
Erzeugern, die das Restaurant sorgfältig auswählt.

„Für uns ist es wichtig, die Natur und unsere Umgebung zu respektie-
ren. Warum sollten wir Erdbeeren im Winter servieren, wenn der
Herbst so viele wunderbare Kürbisse, Pilze und anderes Gemüse zu
bieten hat?“, sagt Inhaber Maximilian Schröer. Die Karte wechselt, je
nachdem, welche Zutaten gerade Saison haben. Das garantiert nicht
nur Frische, sondern auch Vielfalt. 

Doch was wäre ein gutes Essen ohne den passenden Service? Das Team
des Teichhûs versteht es meisterlich, seine Gäste zu verwöhnen. Jeder
Besuch wird zu einem besonderen Erlebnis. Die Resonanz der Gäste
spricht Bände. Viele von ihnen sind Stammkunden und schätzen die
Kombination aus erstklassiger Küche, herzlichem Service und einla-
dendem Ambiente.

Ein Besuch im Teichhûs ist mehr als nur ein Essen. Er ist eine Reise
durch die Geschmackslandschaften unserer Region, ein Fest für die
Sinne und ein Beweis dafür, dass wahre Qualität direkt vor unserer
Haustür liegt. Jeden Tag, von Mittag bis zum Abenddämmer, serviert
das Teichhûs ununterbrochen regionale und saisonale Köstlichkeiten.

EIN KULINARISCHER GEHEIMTIPP

Das Teichhûs setzt auf
Regionalität und Saisonales
Inmitten von Hannover, umgeben von der malerischen Kulisse der
verträumten Wilkenburger Teiche, befindet sich ein kulinarisches
Juwel: das Teichhûs. Es ist nicht nur ein Restaurant, sondern eine

Liebeserklärung an die Region und ihre erlesenen Schätze.

Im November verwöhnt das Teichhûs mit wärmenden Herbstklassikern
wie der Martinsgans

021__Teichhus_HGA 11-2023.qxp_Layout 1  27.10.23  13:17  Seite 21
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Florinela Pirvan, die von
Freunden kurz Flori genannt
wird, hat am 1. September in
der Hildesheimer Str. 115 / Ecke
Altenbekener Damm Flori‘s Bar
eröffnet. Das schicke, kleine Lokal
soll eine Alternative zu den Süd-
städter Kneipen sein und das
sieht man auch. 

Kleine Tische mit Barhockern,
ein schöner schwarz-weißer Fuß-
boden im Schachbrettdesign und
Aschenbecher auf den Tischen,
denn das Flori‘s ist eine Raucher -
kneipe. Beim Bier setzt man gleich
auf beide Lokalmatadore. Gilde
und Herrenhäuser kommen aus
den Zapfhähnen. Darüber hinaus
gibt es eine gute Auswahl an
Wein, Shots und Longdrinks, die
man sich aus den qualitativ hoch-
wertigen Spirituosen und diversen
Softdrinks zusammenstellen kann.
Eine weitere Sache hat hier hohen
Stellenwert - und das ist Fußball.
im Flori‘s kann man alle Spiele
von Hannover 96 sehen, selbst
wenn diese mal außerhalb der

öffnungszeiten stattfinden. Dann
wird einfach früher geöffnet. Gute
Sicht auf das Spielgeschehen ist
praktisch von allen Plätzen in der
Bar möglich, da mehrere Moni-
tore an den Wänden verteilt sind.
Snacks gibt es keine, aber die
sympathische Wirtin hat nichts
dagegen, wenn sich die Gäste 
etwas von der Sushi Bar nebenan
oder dem gegenüberliegenden
öz Urfa Südstadt ordern oder
mitbringen. Wer noch keine idee
für die Silvesternacht hat, sollte
sich das stylische Flori’s mal an-
sehen, denn hier wird auch ins
neue Jahr 2024 gefeiert. Anmel-
dung und infos direkt im Laden
oder telefonisch. 
Geöffnet ist dienstags bis don-
nerstags 15-23 Uhr, freitags und
samstags 15-24 Uhr und sonntags
14-23 Uhr. gss

Flori’s Bar, Südstadt, 
Hildesheimer Straße 115
Tel.: (05 11) 21 33 82 29 
www.floris-bar.de

Sie finden uns:WEIHNACHTLICHER TANNENWALD

FLO R i ’S BA R

Eine Neue Bar für die Südstadt

G A S T R O - M A G A Z I N
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Die Brüder Timur und
Tamer Tekkal haben eine 
Filiale des Gastro-Franchises
„Wilma Wunder“ nach Han-
nover geholt. Die Eröffnung
wurde zu einer rauschenden
Feier mit 400 Gästen.

„Wilma Wunder“ klingt
zunächst nicht gerade gas tro -
nomisch, aber die idee hinter
der Kette hat bisher viel Er-
folg gehabt und neben Han-
nover bisher Ableger in acht
verschiedenen Städten eröff-
net. Gemeinsamkeit, Genuss
und Achtsamkeit gegenüber
der Umwelt und den Mit-
menschen bilden die philo-
sophische Basis von „Wilma
Wunder“. Ganz konkret be-
deutet das, dass das gemein-
same Erlebnis „Essen“ im
Mittelpunkt steht. Für einen
vielseitigen Genuss wird dar-
auf geachtet, nur nachhaltige
Lebensmittel zu verwenden.
Das Ergebnis sind köstliche
Speisen vom Frühstück bis
zum Abendessen, bei denen
auch gerne das Auge mitisst.

Den hannoverschen Ab-
leger der Kette haben die
Tekkal-Brüder nach Han-

nover geholt. Anfang Okto-
ber feierten Timur und 
Tamer mit 400 Gästen ein
rauschendes Eröffnungsfest
im neuen Laden an der 
Goseriede. Mit dabei war
auch Schwester Düzen. Die
Filmemacherin, Journalistin
und Menschenrechtsaktivis -
tin war voll des Lobes für
ihre Brüder und nannte die
beiden ein „echtes Stück
hannoverscher integrations-
geschichte“. Ebenfalls bei der
Eröffnung anwesend waren
Martin Prenzler, Geschäfts-
führer der Citygemeinschaft
Hannover, seine Frau Caro-
line Prenzler und Sohn Paul:
Das erste „Dean & David“
von den Tekkal-Brüdern be-
findet sich direkt um die

Ecke von Prenzlers „Parfü-
merie Liebe“ und ist so etwas
wie ihre Stammkantine. 
Zusätzlichen Glamour brachte
influencerin Sandra Czok
auf die Party, die mit Ehe-
mann Sascha zu Gast war. 

Wer prüfen möchte, ob
„Wilma Wunder“ eine
lohnen de Bereicherung von
Hannovers Gastronomie dar-
stellt, der kann das Restau-
rant täglich von 9 bis 
23 Uhr besuchen – freitags
und samstags hat es sogar
bis 24 Uhr geöffnet.

Wilma Wunder, Mitte
Goseriede 6
www.wilma-wunder.de

Wi L M A WU N D E R

Wohlfühlgastronomie für Hannover

G A S T R O - M A G A Z I N

Autorin Düzen Tekkal mit ihren Eltern

Martin Prenzler mit Ehefrau Caroline und Sohn Paul

Influencerin Sandra Czok mit Ehemann SaschaEröffneten Hannovers „Wilma Wunder“:  Timur und Tamer Tekkal

W I N T E R  2 0 2 3 23
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Zehn Jahre verwöhnte das
DEiNS nicht nur die Über-
nachtungsgäste des Congress
Hotel am Stadtpark mit sei-
nen kulinarischen Kreationen.
Am 3. Juni aber war endgültig
Schluss mit Steaks aus dem
Mibrasa-Grill und Tannen-
zäpfle vom Fass. Jetzt hat das
benachbarte Hannover Con-
gress Centrum (HCC) die
Bewirtschaftung der gastro-
nomischen Einrichtungen im
Hotel gleich komplett über-
nommen. Sowohl das neue
„Parkside by HCC“ (so der
Name des DEiNS-Nachfol-
gers) als durchgängig geöff-
netes Restaurant mit Kaffee-
und Barbereich, als auch das
Frühstücksrestaurant im ersten
Stock stehen allen Hotel -
gästen, aber auch Besuchern
des HCC zur Verfügung.

PA R K S i D E B y HCC

HCC übernimmt Gastronomie im Congress Hotel am Stadtpark

G A S T R O - M A G A Z I N

„Mit der Übernahme der Hotel -
gastronomie kann das HCC diesen
Geschäftsbereich wirtschaftlich stärken,
es lassen sich Synergien nutzen. Zudem
optimiert das HCC die Angebots-
strukturen für die Gäste gemäß dem
Motto ‚Alles aus einer Hand’. Das zu-
sammen bietet Chancen für einen
noch klareren Marktauftritt über das
gemeinsame Verkaufsbüro und für
eine weitere Steigerung der Gäste -
zufriedenheit“, betonte Wirtschafts-
und Umweltdezernentin Anja Ritschel
(das HCC ist ein städtischer Betrieb)
bei einem Pressetermin. Und Jörg-
Walter Koch, Geschäftsführer der privat
geführten Congress Hotel am Stadtpark
GmbH & Co. KG, ergänzte: „Wir
freuen uns auf die weitere intensivie-
rung unserer Zusammenarbeit mit
dem HCC. Denn natürlich sind unser
Congress Hotel und das Congress
Centrum, vor allem im Kongress -
geschäft, ein gemeinsames Produkt.
Wir sind sicher, dass die gemeinsamen
Erfolgsaussichten in einem zukünftigen

Markt mit großen Herausforderungen mit den neuen Auftritts-
möglichkeiten weiter optimiert werden können. Zum Thema 
Planungssicherheit passt auch, dass das Erbbaurecht für unser Hotel
erst kürzlich um 50 Jahre verlängert wurde.“

HCC-Direktor Joachim König unterstrich beim Termin, dass
das Congress Centrum seinen gastronomisch bereits vor Jahren ein-
geschlagenen Weg auch im benachbarten Hotel fortsetzen werde:
„Wir setzen auf regionale und saisonale Küche mit veganem Schwer-
punkt. im Restaurant bestehen sie im Wesentlichen aus Bowls,
Burgern und Salaten, ergänzt um Kuchen, Eis und Cocktails im
Barbetrieb.“ Die Zusammenarbeit von HCC und Hotel wurde auf
zunächst zehn Jahre geschlossen. Das „Parkside by HCC“ ist als
ganztägiges, gastronomisches Angebot konzipiert und täglich von
12 bis 22 Uhr geöffnet. Da das benachbarte „Parkrestaurant im
HCC“ aktuell nur zu Sonderveranstaltungen geöffnet ist, erhofft
man sich, von dort auch neue Gäste für das „Parkside by HCC“ zu
gewinnen. HCC-Küchendirektor Lars Heins und sein Team haben
mit ihren Fingerfood-Kreationen beim Pressetermin jedenfalls Lust
auf Mehr gemacht. jb

Congress Hotel am Stadtpark
Hannover
Parkside by HCC, Zoo
Clausewitzstr. 6
Tel. 2805-443
www.parkside-restaurant.de

Hotel-Direktor Cord Kelle und
HCC-Direktor Joachim König 
im neuen „Parkside by HCC“

Jörg-Walter Koch und Anja Ritschel eröffnen symbolisch den neuen Frühstücksraum
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Wie die Jahreszeiten, ist auch die Speisekarte des
Hoflokals im ständigen Wandel und passt sich
dem Angebot der Felder und Äcker an. Das en-
gagierte Team überrascht seine Gäste mit saison-
alen und regionalen Zutaten und der richtigen
Portion Zeitgeist. Im Herbst zum Beispiel wär-
men Kürbissuppe mit einem Schuss Kürbisker-
nöl und selbstgemache Nudeln mit Pflaumen-
Thymian-Pesto oder Waldpilzrahmsoße.

Für die Feiertage im Winter empfiehlt Küchen-
Chef Fabian Bückner die köstliche Weihnachts-
gans oder Bauernente aus der Hoflokal-Küche –
übrigens auch „to go“: „Wir bereiten alles zu,
dann kann das festliches Wintermenü abgehholt
werden, um es in Ruhe zuhause gemeinsam mit
Freunden oder der Familie zu genießen“, erklärt
Bückner den Hoflokal-Service für die oft hekti-
sche Vorweihnachtszeit.

Und wer auf der Suche nach einem hochprozen-
tigen Weihnachtsgeschenk ist, wird im Hofla-
den des Restaurants fündig: „Hier gibt es den
Hoflokal-Gin“, so Bückner, „eine Geschmacks-
komposition aus Zitrusfrüchten, Lavendel, Ros-
marin, einem Hauch von Rosenblüten, Wachol-
der und weiteren Überraschungen.“

Übrigens: Der Besuch des Hoflokals ist auch
ohne Zoo-Eintritt möglich! Der Eingang liegt
direkt am Zooparkplatz. Es empfiehlt sich,
rechtzeitig einen Tisch zu buchen. 

Weitere Informationen unter hoflokal.de

KÖSTLICH FESTLICH

Das Hoflokal verwöhnt im Winter mit besonderen Angeboten
Wenn die Tage kürzer werden und die Temperaturen sinken, wird es im idyllischen Hoflokal direkt am Erlebnis-Zoo Hannover mit dem

flackernden Feuer im offenen Kamin umso gemütlicher!

Hausgemachte Kürbissuppe mit Kürbiskernöl

Sonderangebot zu den Weihnachtsfeiertagen: Ganze Gans to go mit Beilagen.
Zum Vorbestellen unter shop.erlebnis-zoo.de.
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G A S T R O - M A G A Z I N

„Built in ireland – Made for
Hannover“ steht auf einem Schild
neben der schicken Bar im e
Hop House irish Pub - und das
ist kein Scherz. Betreiber Andrew
Cooper bestätigt das mit einem
Grinsen, und er kann wirklich
stolz auf seinen Pub sein. Hier
passt alles perfekt zusammen, die
ehemalige Spielhalle ist weder
von außen noch von innen wie-
derzuerkennen. 

Ein langer Tresen, gemütliche
Ledersofas und Sessel, eine mas-
sive Holzdecke, ein großzügiger

Gastraum, alte Sportbilder an
der Wand. Das alles hat Stil und
gehört hierher. Der Pub sieht
aus, als wäre er schon Jahre an
dieser Stelle, dabei ist alles brand-
neu. Gemeinsam mit Fabio Salato
als Gesellschafter und mit Frank
Hanebuth als Berater und ideen -
geber wurde dieses Projekt geplant
und in die Tat umgesetzt. Das
Hop House ist eine echte Berei-
cherung im Steintorviertel und
wird sicherlich gut angenommen.
Natürlich gibt es auch eine ganze
Reihe typischer Getränke. Frisch
aus dem Zapfhahn kommen

Guinness, Kilkenny, Hop House
13 Lager, Stowford Cider, New -
castle Brown Ale und auch lokales
Bier wie Gilde und Lindener.
Wem das immer noch nicht 
genug ist, der hat eine große
Auswahl an Flaschenbieren. Gute
Weine, Sekt, Champagner und
erlesene Whiskys und anderen
Spirituosen fehlen auch nicht.
Auch soll hier immer etwas ge-
boten werden: Live-Musik, Table
quiz, Karaoke und natürlich 
diverse Sportübertragungen kann
man in einzigartiger Atmosphäre
erleben. Ein besonderes Extra ist
auch die „Players Lounge“. Diesen
separaten Bereich kann man stun-
denweise für verschiedenste An-
lässe mieten. Er verfügt über eine
eigene Zapfanlage, eigene TV-
Bildschirme und ist ideal für 30

bis 40 Personen. Wer im Hop
House dann gemütlich ein oder
zwei Biere zu sich genommen
hat, verspürt dann eventuell auch
mal ein leichtes Hungergefühl.
Dagegen helfen kleine, aber feine
Snacks, die in der Hop House-
Küche frisch zubereitet werden:
verschiedenen Sorten Fingerfood,
die trendige Pizza Alternative
Pinsa und einiges mehr. Für den
kommenden Sommer ist noch
eine Erweiterung geplant, dann
wird der e Hop House Roof
Garden dazukommen. Wir kön-
nen einen Besuch nur empfehlen.
Geöffnet ist montags bis freitags
ab 15 Uhr, samstags und sonntags
ab 12 Uhr. Sláinte! gss

THE HOP HOUSE irish Pub, Mitte
Goethestr. 9

TH E HO P HO U S E iR i S H PU B

Spannende Neueröffnung am Steintor-Kiez

Fo
to

s: 
K

ar
ste

n 
D

av
id

ei
t

Gastronom Andrew Cooper mit Showgirl Nikita Troy
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Gibt es eigentlich Menschen, die keine
Pommes mögen? Wahrscheinlich nicht. Umso
größer sind die unterschiedlichen Vorlieben,
wenn es um die frittierten Kartoffelstreifen
geht. Der eine mag es knuspriger, der andere
eher weich. Eine weitere richtig gute Anlauf-
stelle in Sachen Pommes gibt es in Hannover
seit neuestem mit dem Frittenwerk.

Am 24. Oktober eröffnete an der Kar-
marschstraße Hannovers erste Frittenwerk-
Filiale. „Unser Angebot wird gut angenom-
men“, freut sich Betriebsleiter Dennis
Klingen. Der 30-Jährige hat seine Ausbildung
in einem Vier-Sterne-Hotel in Hameln 
gemacht, später bei „Hans im Glück“ und
im „Bavarium“ in die Systemgastronomie 
hineingeschnuppert. Nun leitet er die 37. 
Niederlassung der Pommesmanufaktur.

Eine weitere Pommesbude unweit des
Kröpcke - ergibt das Sinn? Klingen ist über-
zeugt vom „Frittenwerk“-Konzept. „Unsere
Pommes sind keine Tiefkühlware“, betont er.

„Auf der Karte stehen viele vegane, vegetari-
sche und glutenfreie Varianten, außerdem 
haben wir eine Halal-Lizenz.“ Entdecken
kann man hier Kreationen wie Pink Persia

Poutine (mit Falafelbällchen, Hummus, 
quinoa und Zitronen-Aioli) oder Tijuana
Street Fries mit drei Dips für jeweils 7,90
Euro. Eine Mooswand sorgt für gutes Raum-
klima, Holzelemente und industrial-Style er-
geben eine spannende Mischung, etwa 100
Sitzplätze auf zwei Etagen stehen zur Verfü-
gung. „Wir sind froh, dass wir die Frittenliebe
endlich nach Hannover bringen konnten“,
sagt Pre-Opening-Manager Dennis Lindner
aus der Zentrale in Düsseldorf. „Wir haben
lange nach dem richtigen Standort gesucht.“
Der liegt auch in der Einflugschneise zur
Heinz-von-Heiden-Arena, was Fußball-Fan
Klingen besonders freut. Eine große Leucht-
reklame soll demnächst nicht nur die Fuß-
ballanhänger vom Hauptbahnhof anlocken.
Denn: „Wir sind ein schneller Laden, in dem
die qualität stimmt.“

Frittenwerk, Mitte
Karmarschstr. 12-14
www.frittenwerk.com

FR i T T E N W E R K

Neue Pommes für die Innenstadt
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G A S T R O - M A G A Z I N

Freut sich über die Eröffnung: Frittenwerk-Betriebsleiter
Dennis Klingen vor der Filiale an der Karmarschstraße.
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Einst war das Waldschlösschen
in Ricklingen eines der beliebte-
sten Ausflugslokale der Region,
aber es steht seit Jahrzehnten leer.
Nun hat Eigentümer Harald
Nolte in Semra Top eine neue
Pächterin gefunden, die 48-Jäh-
rige führt schon ein zypriotisches
Restaurant und ein Event-Unter-
nehmen und will eine halbe Mil-
lion Euro in die Renovierung 
investieren.

„Als ich diese Location zum
ersten Mal gesehen habe, war es
um mich geschehen. ich habe
mich rettungslos verliebt in dieses
historische Gebäude, das eigent-
lich ein Juwel ist.“ Semra Top
spricht vom Waldschlösschen in
Ricklingen, das seit 133 Jahren
im Ricklinger Holz steht, das
Kaiserreich, das Dritte Reich und
zwei Weltkriege überstanden hat.
Jahrzehntelang war die altehrwür-
dige Lokalität am Mühlenholz-
weg schräg gegenüber einiger 
bekannter Ricklinger Sportvereine
(08, Ricklingen, Sportfreunde,
Saxonia) eines der beliebtesten
Ausflugslokale der gesamten Re-
gion Hannover. Jetzt steht es
schon fast ewig leer.

Der Wettberger Bauunterneh-
mer Harald Nolte hatte das
Waldschlösschen vor zehn Jahren
gekauft, aus eher romantischen
Gründen. „ich habe dort meine
Frau bei einer Tanzveranstaltung
kennengelernt“, sagte der 78-Jäh-

rige, aber das Schloss war für den
Millionär bisher vor allem eines:
teuer. 600.000 Euro habe er be-
reits reingesteckt, sagt Nolte, er sei
auf das Geld nicht angewiesen,
aber ein reines Verlustgeschäft
wollte Nolte damit gewiss nicht
machen.

Nun also Semra Top. Auch sie
will Geld in die Hand nehmen,
spricht von „mindestens 500.000
Euro. Die Küche muss komplett
neu gemacht werden“. Denn von
dort sollen drei Bereiche mit
Speisen versorgt werden: die 
Außengastronomie direkt am 
Gebäude, der Kaffeegarten gegen -
über und das Restaurant, in dem
Top „eine kulinarische Reise von
gehobenem Niveau“ anbieten
will. Zudem setzt Top auf einen
Barbereich mit Cocktails und
Events im Festsaal: Kongresse,
Geburtstage und Hochzeiten,
dann könnten auch die zwölf
Zimmer für Gäste eine entschei-
dende Rolle spielen. Die im obers -
ten Geschoss sind allerdings nur
über 40 Stufen recht mühsam zu
erreichen, bisher noch im kargen
Jugendherbergsstil eingerichtet,
haben Einfachverglasung, die
Toiletten sind auf dem Gang.
Aber: „Auch in dieser Hinsicht
wird noch viel passieren“, ver-
spricht Semra Top, „wir sind da
schon dran.“

Waldschlösschen Ricklingen, Ricklingen
Mühlenholzweg 72

Zuhause ist es doch am 
schönsten. Oder nicht?
Der DMB Hannover hilft bei allen 
Mietrechtsfragen!

Herrenstraße 14 30159 Hannover | Tel.: 0511-1 21 06 | dmb-hannover.de 

87€
jährlich

MITGLIED WERDEN!

inkl. Mieterrechtsschutz

Beratung sofort 

nach Beitritt

WA L D S C H Lö S S C H E N Ri C K L i N G E N

Neue Betreiberin für ein
historisches Juwel

G A S T R O - M A G A Z I N

Semra Top und ihr Sohn Timucin im Festsaal des Waldschlösschens
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Erfreuliche Nachrichten gibt es von der
Gilde Brauerei. Das Traditionsunternehmen
plant an seinem Hauptsitz an der Hildeshei-
mer Straße/ Ecke Altenbekener Damm eine
Brauereigaststätte mit angrenzender Event-
halle und eigenem Biergarten! Gilde-Eigen-
tümer Mike Gärtner präsentierte jetzt die
Pläne des Südstädter innenarchitekten 
Andreas Wolff, der sich unter anderem auf
Gastronomieimmobilien spezialisiert hat. 

Der Eingang der neuen Brauereigaststätte
wird an der südlichen Seitenwand des Back-
stein-Gebäudes liegen, direkt daneben soll im
Sommer ein Biergarten mit weiteren 90 Frei-
luftplätzen zu einem frisch Gezapften einla-
den. Die innengastronomie soll über 200
Plätze verfügen, auf der Speisekarte lokale
Spezialitäten, auf der Getränkekarte eine
große Auswahl von Gilde-Bieren stehen, die
teilweise direkt aus dem Brauereitank ins Glas
fließen sollen. Angedacht ist auch, neue 
Sorten vor der Markteinführung zum Test
anzubieten. Auch die beliebten, mit der Pan-
demie eingestellten, Brauereiführungen

könnten dann wieder angeboten werden und
dort einen süffigen Abschluss finden. Ambi-
tioniert ist im Zuge des Umbaus auch das 
Errichten einer eigenen Eventhalle, die bis zu
350 Gästen Platz bieten soll. Die Gilde
Brauerei investiert mehrere Millionen Euro

in die Projekte, 2025 soll eröffnet werden.
Für die Südstadt sind dies erfreuliche Nach-
richten, die Brauerei öffnet sich dem Stadt-
teil, aber sicherlich auch für Gäste aus ganz
Hannover und der Region. jb

Gi L D E BR AU E R E i

Brauerei + Gaststätte = Brauereigaststätte

W I N T E R  2 0 2 3 29

Fo
to

: A
rc

hi
v 

H
AZ

/N
P

Gilde-Boss Mike Gärtner präsentiert die Pläne
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G A S T R O - M A G A Z I N

Nach umfangreichen Renovie-
rungsarbeiten ist im Best Western
Premier Parkhotel Kronsberg in
Mittelfeld aus dem Restaurant
Hofgarten das neue moderne
Restaurant Atrium entstanden.

Neues Atrium im frischen und
modernen Look: im Best Wes-
tern Premier Parkhotel Kronsberg
ist nach einer zweimonatigen 
Renovierungsphase aus dem rus-
tikalen Restaurant Hofgarten ein
ganz neues, lichtdurchflutetes
Restaurant mit dem Namen
Atrium entstanden. Die Moder-
nisierung des bisherigen Restau-
rants Hofgarten war bereits seit
einigen Jahren geplant. Als zen-
traler Mittelpunkt des Hauses öff-
net das neue Atrium nun seine
Türen für jeden Gast. Durch den
vorhandenen innenhof wird das
Licht durch die große Fenster-

front in das Restaurant geleitet.
Zusätzlich sorgen die neuen,
raumhohen Spiegel und die Buf-
fetwand aus weißen Keramiken
für ein leichtes und helles Flair.
im neuen Ambiente können sich
Gäste dank der geheimnisvoll
schimmernden Leuchten sowie
durch Massivholztische und Sitz-
möbel in Naturlederfarben wohl-
fühlen. Die verwendeten Mate-
rialien und Farben sorgen für

einen natürlichen Charme, der
eine entspannende Wirkung ver-
breiten soll.

Ein zentraler Aspekt bei der
Gestaltung war die Anpassung
des Restaurants an die urbane
Umgebung sowie an den klassisch
modernen Stil des Haupthauses.
Hierfür wurden Highlights durch
strukturierte Mosaikfliesen an die
Säulen gesetzt. Die neue innenein-

richtung ist von der inhaberfa-
milie Bock gemeinsam mit einem
Fachunternehmen aus Hannover
geplant worden. „Wir freuen uns,
dass wir mit dem Restaurant
Atrium ein stilvolles und zugleich
gemütliches Ambiente geschaffen
haben, in dem sich alle unsere
Gäste willkommen fühlen“, sagt
die Junior-Chefin Jessica-Caro-
line Bock. Der Eingangsbereich
konnte durch hohe Glastüren im
industrial-Style offener und ein-
ladender gestaltet werden. Das
Restaurant Atrium bietet sowohl
Platz für ein ausgiebiges und
reichhaltiges Frühstück, als auch
für eine entspannte Mittagspause
oder ein Abendbuffet.

Best Western Premier Parkhotel 
Kronsberg, Mittelfeld
Gut Kronsberg 1
www.parkhotel-kronsberg.de

RE S TAU R A N T AT R i U M i M PA R K H OT E L KRO N S B E RG

Neues Restaurant in neuem Look

Das Atrium ist das neue Restaurant im Parkhotel Kronsberg
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Womit Hannovers Gastronom    
livemusik, Krimi-Dinner, opernabende, Clubbing, aktionen. es ist schon erstaunlich, was sich Hannovers 

Restaurants einfallen lassen, um ihren Gästen jenseits der Kulinarik etwas Besonderes zu bieten. 
ein streifzug durch die lokale eventgastronomie, der keinen anspruch auf Vollständigkeit erhebt.

Von Jens Bielke

M eine allererste Begegnung mit eventgastronomie
in Hannover hatte ich Mitte der neunziger Jahre
in der Destille. als student der sozialwissenschaf-

ten testete ich damals diverse Gaststätten in der nord-
stadt an. in der Kneipe hinter dem Welfenschloss waren
die Mahlzeiten groß, die Mischungen amtlich, der Flip-
per eine Herausforderung und die nächte entsprechend
lang. und dann hing da dieses Glücksrad an der Wand.
es kam nur an sonntagen zum einsatz. Wer einen 
gewissen umsatz gemacht hatte und von Wirt Virgy 
gemocht wurde, bekam die erlaubnis zum Drehen. Das
Feld „alles frei!“ lockte, eventuell musste man seinen
Deckel also nicht bezahlen. Vielleicht rührt daher der
Begriff „event-Gastronomie“? Man konnte sich aber
auch eine Halbierung der Rechnung erdrehen - oder 
diverse Freigetränke. Die niete hieß „Zwei aschenbe-
cher putzen“. Für mich waren diese sonntage mit um-
drehungen immer eine Riesengaudi, mein studium
habe ich trotzdem geschafft. als ich mich jetzt für die
Recherche zu dieser Geschichte an das Glücksrad erin-
nerte, schaute ich am 25. oktober nach langen Jahren
mal wieder in der Destille vorbei – und das teil hing
dort tatsächlich noch! Die servicekraft machte meine
Hoffnungen auf die Wiederaufnahme meiner sonntäg-
lichen ausflüge in die nordstadt aber schnell zunichte.
„Das Ding ist schon seit zwei Jahrzehnten nicht mehr
in Betrieb.“ schön sieht er aber trotzdem aus, dieser
stumme Zeuge hannoverscher Kneipenkultur.

Wurde in der Destille die Eventgastronomie erfunden?

Das Roulette-Menü iM MisteR Q

Eine kugelsichere Sache
Wie gastfreundlich war das denn bitte?

sechs Wochen lang bestimmte im Mister
Q der Zufall die Höhe der Rechnung.
Vom 1. september bis 15. oktober lud
das asiatische Restaurant am Raschplatz
zum „Roulette-Menü“. Das 3-Gang-
Menü gab es für 36 euro (Gesamtpreis für
2 Personen). Der Clou im Q: anschlie-
ßend bat der service an den eigens im Res-
taurant platzierten Roulette-Kessel. eine
Person warf die Kugel, die getroffene Zahl
ergab den komplett zu zahlenden Preis. im
besten Fall winkte mit der „null“ ein 
Gratis-essen für beide, im schlimmsten
Fall „36“ der reguläre Preis. am 12. 
oktober versuchte auch ich mein Glück –
und traf nach dem Menü, bestehend aus
Mini-Rollen, einer Bowl mit gegrilltem
lachs und Panna Cotta mit erdbeerpüree
im Kessel die „10“. 5 euro pro Person, das
war uns dermaßen unangenehm, dass wir
ein ordentliches trinkgeld gaben. und
damit waren wir nicht allein, wie mir 
Restaurant-Chef Chi trung Khuu nach
dem ende der aktion lachend verriet:

„Je niedriger die Zahl, desto höher fiel das
trinkgeld aus. Das waren schöne Wochen
für unseren service.“ aber nicht nur für
ihn, denn insgesamt wurden 1.849 Rou-
lette-Menüs geordert, im Durchschnitt 41
pro tag. „Für uns war die aktion ein voller
erfolg. es kamen viele neue Gäste, darun-
ter auch Wiederholungstäter, die ihren
Freunden von der aktion berichtet hatten
und dann mit diesen wiederkamen.“ auch
der Kooperationspartner, die benachbarte
spielbank Hannover, profitierte, denn 
zusätzlich gab es freien eintritt ins Casino
sowie einen Glücksjeton, der am echten
Roulette-tisch gesetzt werden konnte.
um den Besuch abzurunden, erhielt jeder
Gast an der „lucky 7 Bar“ einen Cocktail
nach Wunsch. ob es eine Wiederholung
des angebots gibt, ist noch offen: „Wir 
lassen uns aber garantiert wieder etwas ein-
fallen, dass die themen Kulinarik, spiel
und spannung verbindet“, verspricht Chi
trung Khuu. „unseren Gästen hat es 
gefallen, das sehen wir aktuell u.a. daran,
dass sie im online-Formular im Feld für
anmerkungen für ihre tischreservierung
schreiben: Gerne wieder als Roulette-
Menü.“ 

Da hat wohl jemand die „1“ erwischt… 
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suPPeRCluB34 Meets GlitZeRKelleR

Oben Dining, unten Clubbing
Dieses „Meat & Beat“-angebot dürfte in Hannover einzigartig

sein. Wer freitags oder samstags im supperclub34 in der Hallerstraße
einen tisch bestellt, kann anschließend ab 22.00 uhr im unter -
geschoss im „Glitzerkeller“ zu funky Discobeats die Kalorien wieder
verbrennen. inhaber Mario Hassa ist also Restaurantbesitzer und 
Discobetreiber in einer Person. 

ich kann mich noch sehr gut an den eröffnungsabend des Clubs
im Jahr 2010 erinnern. ein befreundeter DJ, der dann dort in den
anfangsjahren oft auflegen sollte, hatte mich auf die Gästeliste gesetzt
und mit seinen sprüchen „Das musst Du Dir anschauen, solch ein
Club hat Hannover gefehlt“ neugierig gemacht. in die Disco kam
man anfangs nur durch das damalige Restaurant al veccio Milano,
über eine treppe ging es dann ins untergeschoss. später gelangte man
eine Zeitlang durch die tiefgarage nebenan über einen roten teppich
in den Discohimmel im souterrain. Bei der Premiere staunte ich dann
tatsächlich nicht schlecht. eng und kuschelig war es, die tanzfläche
mit verspiegelter Decke und den sich drehenden lichtkugeln in der
Mitte (der ursprünglich kommunizierte name „space age“ setzte sich
nie durch) schienen aus „saturday night Fever“ entsprungen. am 
tresen stand sogar ein sprudelnder Ramazotti-Brunnen - nach art
eines schokobrunnens. 

Dass man für jeden, drunter gehaltenen Kurzen eigentlich zahlen
musste, entging mir irgendwie. Dass der Club etwas Besonderes
war, sprach sich hingegen schnell herum. endlich hatte das Publi-
kum der ü30 (oft auch ü40) eine neue anlaufstelle für einen stress-
freien Clubabend gefunden. Die nightlife-nachbarn am Raschplatz
waren „not amused“, lockte der Glitzerkeller doch genau die Ziel-
gruppe, die im nachtleben begehrt ist: solvent, manierlich, eher
testosteronarm. 

Die Kombination aus „oben Dining, unten Clubbing“ habe ich
über die Jahre komischerweise nie ausprobiert. aber vielleicht 
demnächst, aus dem „Milano“ ist mittlerweile der supperclub34
geworden, mit schickem interieur und einem Konzept, das die 
Fusion von Food-interpretationen, Barkultur und angenehmem
Musikambiente anstrebt. Deshalb kann jeder Gast beim open 
Cooking den Kreativen bei der Zubereitung zusehen und teil des
Koch-Happenings sein. und auch der Glitzerkeller im unter -
geschoss hat jetzt eine Frischzellenkur bekommen, am 14. oktober
wurde Wiedereröffnung gefeiert. im Vorraum laden jetzt tulip-
tische und Designersessel in eierschalenform zum Chillen ein, im
Discoraum ist das alte Klavier verschwunden, der tresen wurde
komplett mit Glitzersteinchen beklebt – und rauchfrei ist der Club
jetzt auch! Wer trotzdem eine schmöken will, muss aber nicht nach
draußen gehen, ein kleines, be- und entlüftetes Raucherkabuff 
erfreut die nikotin-Jünger – mit Glasscheibe zur tanzfläche!

Edles Ambiente im Supperclub34 Schicker Gastgeber im Glitzerkeller: Mario Hassa 

Kulinarik plus
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E V E N T G A S T R O N O M I E

Das Genre Krimi-Dinner-eater hat seit vielen Jahren einen festen
Platz in Hannovers erlebnisgastronomie. ob im atrium im alten
Rathaus, im Restaurant steuerndieb, im erlebnis-Zoo Hannover
oder in diversen Hotels: Geschlemmt, gemordet und gerätselt wird
unter dem Motto „todsichere unterhaltung“ oft und gerne. anbie-
ter wie „Das Kriminal Dinner“ schicken ihre professionellen 
Bühnenakteure mit wechselnden Programmen wie „Mord in der 
st. Pauli Haifischbar“ oder „sherlock Holmes und das vergiftete aal-
süppchen“ mittlerweile zu über 400 standorten in Deutschland,
Österreich und der schweiz. Beim vom Restaurant ausgerichteten
3- oder 4-Gang-Menü beginnt dann die Jagd auf den übeltäter. Das
Brauhaus ernst august war auch schon Gastgeber für derartige
tourneetheater, verfolgt aber mittlerweile einen anderen ansatz:
„Wir waren immer auf der suche nach einem lokalen anbieter, der
stallgeruch hat. Mit dem moa-eater haben wir jetzt diesen 
Kooperationspartner gefunden“, freut sich Hannes aulich, der 
gemeinsam mit seinem Bruder Phillipp die Geschäfte der altstadt-
institution führt. „Das ema Krimi-Dinner-eater hat viel Po-
tenzial, unsere Gäste suchen unterhaltung, wollen gemeinsam mit
Freunden etwas erleben.“

Das moa-eater ist eine amateurtheater-Bühne, die vor allem
im sommer mobil open air spielt, daher das Kürzel moa. Das Brau-
haus hat seit dem Frühjahr das stück „suppe, währenddessen Mord“
im Programm, aufgeführt wird es für maximal 60 Gäste inklusive
3-Gang-Menü im Bankettraum im Zwischengeschoss. „Das stück
hat bei uns seine Premiere gefeiert, das ensemble hatte während 
Corona drei Jahre Zeit für die Proben. Gespielt wird es von zwei
verschiedenen teams, die nächste Vorstellung am 23. november ist
auch schon wieder ausgebucht“, weiß Hannes aulich. Der Plot: 

Richard und anna sind schwer verliebt, am abend vor ihrer trauung
wollen sie das beim gemeinsamen festlichen essen mit ihren Freun-
dinnen und Freunden und der Familie feiern. Doch die Freude
währt nur bis zum ersten Gang, denn ein ungebetener Gast bringt
erschreckende Geheimnisse mit. schockiert taumelt die nun zer-
störte Familie durch ihr lügengeröll. Plötzlich ein Fund, ein schrei,
ein schock: es war Mord. alle sind verdächtig - doch nur eine 
Person kann die tat begangen haben... „Beim Rätseln kann jeder
mitmachen, verpflichtend ist das aber nicht“, erklärt der Brauhaus-
Chef. „Die schauspieler agieren vor den Gästen, aber auch zwischen
den Plätzen, es gibt auch einen tisch, an dem Beweismittel unter
die lupe genommen werden.“ Während andere anbieter für das 
Gesamtpaket aus Krimi und Dinner fast 100 euro aufrufen, weil
ein Großteil in die Gagen für die professionellen schauspieler fließt,
kostet das angebot im Brauhaus nur 39,90 euro. „Da die schau-
spieler ehrenamtlich unterwegs sind, können wir einen Großteil des
eintrittsgeldes in das Menü stecken.“ und das ist in diesem Fall 
viergängig und besteht aus Ziegenkäsetaler auf mariniertem Feld -
salat, leichter Kokos-Curry-suppe, gegrillter Poulardenbrust auf 
geschmorter Paprika, dazu Rosmarinkartoffeln (alternativ: vegetari-
sche Maultaschen auf buntem Ratatouille) und warmen Marillen-
knödeln mit staubzucker. 

aktuell sucht das Brauhaus nach einem weiteren anbieter, der
sich traut, mal ein lokales ema auf die Bühne bringt. „ich höre
gerne den HaZ-Podcast true Crime. Kriminell gutes Material mit
Hannover-Bezug gibt es, wir bräuchten nur jemanden, der das mal
für ein Krimi-Dinner-eater in einem Drehbuch aufbereitet. 
Freiwillige vor!“

Das moa-eater serviert „Suppe, währenddessen Mord“

KRiMi-DinneR-tHeateR iM BRauHaus eRnst auGust

Nach dem ersten Gang wird es mörderisch spannend
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um 20.30 uhr wird es den Gästen zu bunt. Die
beiden tische mitsamt der acht stühle müssen weg,
es wird mehr Platz für die „tanzfläche“ benötigt.
ich bin am 26. oktober im amany zu Gast. Das
stilvoll eingerichtete Restaurant bereichert in einem
ehemaligen alDi-Markt seit einem Jahr den stadt-
teil altwarmbüchen, nicht nur kulinarisch, sondern
seit März auch musikalisch. 

immer donnerstags steht hier ab 18 uhr live-
musik auf der speisekarte. Die idee hatte der Chef
persönlich, shahin amany ist großer Musik fan:
„und da ich einen tag unter der Woche event -
technisch beleben wollte, lag livemusik nahe. 
in den sozialen Medien habe ich nach Musikern 
gesucht, nach Duos, kleinen Besetzungen, die bei
uns für gute stimmung sorgen“, erzählt mir der
sympathische Gastgeber in einer spielpause. Heute
haben Franca und lucio ein akkordeon und ihre
stimmen mitgebracht. ihr Repertoire reicht von
Pop-Perlen der siebziger und achtziger bis zu italo-
Hits à la „Bella Ciao“. als eine Dame rechts von
uns aufsteht, sich hinter ihren stuhl stellt und 
dezent zur Musik mit ihren Hüften schwingt, ahne
ich, dass es gleich losgeht. und tatsächlich: sie
schnappt sich ihre tischnachbarin und die beiden
tänzeln Richtung Musiker. schnell füllt sich der
Raum vor der anlage, irgendwann wird es dort zu
eng und die Gäste räumen tische und stühle bei-
seite. „so ist das jedes Mal, wenn der abend Fahrt
aufnimmt“, freut sich shahin amany. 

Der 33-Jährige arbeitet nebenbei auch als
Zumba-trainer, gibt u.a. im aspria Kurse. inter -
essant ist auch sein Bericht über eine weitere 
Musikerbezugsquelle: „Mich rufen Bands an, die in
der magascene im terminkalender gelesen haben,
dass bei uns donnerstags live-Musik angeboten
wird und wollen selbst bei uns auf der Bühne 
stehen.“ Dass unser schwestermagazin auf diese art
gelesen wird, war mir neu. apropos neu: seit kur-
zem veranstaltet das amany immer freitags auch
griechische abende. „nachdem der letzte Grieche
hier geschlossen hat, wollten wir den vielen Freun-
den der griechischen Küche eine alternative vor
ort bieten. Da unser Restaurantleiter ares und
einer unserer Köche aus Griechenland stammen,
können unsere Gäste jetzt immer freitags ab 18 uhr
abseits der regulären Karte mit Pizza, Burgern und
Bowls auch traditionelle, griechische speisen bestel-
len, hierzu ist eine Reservierung erforderlich.“ 
Reserviert geben sich die Gäste bei unserem ab-
schied um 21.30 uhr nicht, fröhlich wird weiter
getanzt, gelacht und gefeiert, an einem Donnerstag
in altwarmbüchen. Wer hätte das gedacht?

Gleich wird getanzt: Sängerin Franca animiert vorab zum Mitklatschen

Das Amany verbindet donnerstags Kulinarik mit Livemusik

liVeMusiK iM RestauRant aMany

Donnerstags steigt in Altwarmbüchen die Tanztemperatur
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WeltKlasse-VaRieté iM GoP

Hannovers Platzhirsch
in Sachen Erlebnisgastronomie

„Wir sind die show!“ – der aktuelle Werbeslogan des
GoP ist beileibe keine untertreibung. seit der Wieder-
eröffnung des Varieté-eaters im Dezember 1992
steht das Haus an der Georgstraße seit über 30 Jahren
für eine erstklassig-verlässliche Melange aus spitzenun-
terhaltung und spitzengastronomie. Das GoP präsen-
tiert moderne und anspruchsvolle Varieté-shows in
Kombination mit gastronomischen Genüssen und
einem hohen erlebniswert. neben großen, vielfach
preisgekrönten internationalen starartisten stehen
immer wieder auch newcomer auf der Bühne, die von
hier aus ihre Weltkarriere starten. alle zwei Monate
wechselt das showprogramm, aktuell steht bis zum 
7. Januar die show „Handmade“ auf dem spielplan. 

Das Besondere: Vor, während oder nach dem 
Varieté-Besuch können sich die Gäste kulinarisch 
verwöhnen lassen. Zu jeder show werden besondere
Menüs im eatersaal angeboten, ob zu zweit, mit der
Familie, mit Freunden, der Firma oder dem Verein. 
aktuell liest sich das „Handmade“-Menü wie folgt:
Kürbissuppe, Barberie entenbrust mit orangen-Rot-
kohl, Kartoffelklößen und Preiselbeerjus (vegetarische
alternative: Gnocchi mit Chilli Rosenkohlblättern und
Ziegenkäse) und lauwarmer apfelstrudel mit Vanille
und eierlikör. Zu jeder show wird spontanhungrigen
aber auch eine snackkarte mit Fingerfood und kleinen
Gerichten angeboten.

Wer vor oder nach der show doch lieber in Restau-
rant-atmosphäre speisen möchte, ist in der Gondel im
souterrain des GoP bestens aufgehoben. Küchenchef
Benjamin Kettmann und sein team brauchen den Ver-
gleich mit der hochkarätigen Bühnenkunst oben nicht
zu scheuen. seit Jahren erhält er für seine Genusskünste
Bestnoten, nicht zuletzt ist das Restaurant Gondel eine
toplocation bei tripadvisor. Die Verwendung frischer
Zutaten und das kreative spiel mit Gewürzen und 
aromen beherrscht der Küchenchef genauso gut wie
seine Künstlerkollegen die artistik. seit Juli setzt die
Gondel auf das Baukastenprinzip, bei dem jeder
Hauptgang ein vollwertiges veganes oder vegetarisches
Gericht ist und auch ohne eine Fleisch- oder Fischzu -
gabe als eigenständiges Gericht funktioniert. Gäste, die
nur hin und wieder, dann aber bewusst Fleisch oder
Fisch essen, sind die Zielgruppe und können ihr 
Gericht upgraden. Beim Varieté-Programm noch eine
schippe draufzulegen, wird hingegen schwierig, denn
was kommt nach Weltklasse? 

Restaurant Gondel

Künstler aus der aktuellen Show „Handmade“

Der eatersaal im GOP
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oPeRn-aBenD iM la CasCina

Hochkultur hält Hof in Holtensen
Dass auch die Gastronomie in der Region Hannover mit 

mutigen eventkonzepten überrascht, beweist unter anderem das
Restaurant la Cascina in Holtensen. Dort ist der „Musicale
oper abend“ seit Jahren ein musikalisch-kulinarischer Volltref-
fer. Professionelle opernsängerinnen und -sänger gestalten im
großen speisesaal einen unterhaltsamen abend mit bekannten
Melodien, zwischen den einzelnen akten serviert das Küchen-
team ein schmackhaftes Gourmetmenü. im Mai stand bei der
107. auflage zum Beispiel Kalbsbraten an feinem Gemüse mit
Maccheroni alla Rosssini und süßes Fruchttiramisu auf der
speise karte, während die Künstlerschar unter anderem mit 
Gesangseinlagen aus Puccinis „tosca“, Verdis „il trovatore“ und
Donizettis „la Favorita“ glänzte. und als Mezzosopranistin Mi-
lana Butaeva bei ihrer interpretation des liedes „Habanera“ die
tischreihen abschritt und sich auch auf schöße der verdutzten
Männer setzte, wurde wieder einmal bewiesen: so nah wie im
la Cascina kommt man opernstars nur selten. Den nächsten
termin für diesen schmackhaften opernabend erfährt man
unter tel. (0 51 09) 6 45 42.

Ein Klassiker: die After-Work-Party
bei Gosch-Sylt

Schnappschuss vom 107. Opernabend

einen anspruch auf Vollständigkeit kann
unser kleiner streifzug durch Hannover event-
gastronomie nicht erheben, denken wir nur an
Kulturbühnen wie die Kabarett-Bühne TAK in
linden oder die Marlene in Mitte, die Kultur
mit Kulinarik am sitzplatz verbinden, oder das
Café Lohengrin in der list mit seinem bunten
Programm aus lesungen, Musik und Comedy.
Zu den Vorreitern beim ema „after-Work-
Party mit livemusik im Restaurant“ zählt ohne
Zweifel Gosch-Sylt an der Markthalle. Betreiber
Peter schöftner hatte schon früh den richtigen
Riecher, was dieses ema betrifft. Regelmäßig
donnerstags ab 18 uhr heißt es bei ihm bei
freiem eintritt „Hoch die Flossen! schwingt die
Gräten“. Die nächsten termine sind am 7., 21.
und 28.12. mit dem shadow light Duo. Beim
Jahresabschluss 2023 wird am 30.12. bereits ab
17 uhr mit DJ andi gefeiert. Dass auch Kunst
in Form einer Vernissage mit anschließender 
Bilderausstellung eventcharakter haben kann,
bewies vor Kurzem das Restaurant O’Atlantico.
Der spanier in linden-nord zeigt dort aktuell
farbenfrohe Malerei von Jorge la Guardia. Der
spanische Künstler ist stammgast bei inhaber
Ruben Comesana und konnte zur Vernissage
auch Hannovers ehemaligen oberbürgermeister

Herbert schmalstieg und dessen Frau Heidi
Merk begrüßen (s. Foto). und wenn sie 
weitere Beispiele für „Kulinarik plus“ kennen,
schreiben sie mir gerne eine Mail an
bielke@stroetmann-verlag.de, man lernt ja
auch als Redakteur nie aus!

Weitere spannende Beispiele für „Kulinarik plus“

Vernissage mit 
Jorge La Guardia im O’Atlantico
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LAST CHRISTMAS Musical in Hannover
Das Weihnachtsmusical mit einer bewegenden Liebesgeschichte

rund um die weltbekannten Weihnachts-Hits von
Michael Bublé, Mariah Carey, Kelly Clarkson u.v.a.

Sonntag, 07.01.2024, 19 Uhr, Hannover Theater am Aegi

Karten für diese Veranstaltung sind erhältlich bei der HAZ
unter 0511 / 1212 3333, an allen bekannten VVK-Stellen und

online unter www.bestgermantickets.de

Das Musical „Last Christmas Miracle” ent-
führt den Besucher in eine bewegende Lie-
besgeschichte rund um die weltbekannten
Weihnachtshits von Klassikern wie z.B. von
Dean Martin zu den mitreißenden Pop-
Weihnachtssongs von Mariah Carey, Kelly
Clarkson, Michael Bublé, Elton John und
Ed Sheeran und vielen anderen. Jeder der
beliebten Songs findet seinen passenden
Platz.

Es ist die einzige Produktion weltweit, die
die großen Weihnachtshits in einer mitrei-
ßenden Musical-Produktion vereint. 

Die Story spielt im vorweihnachtlichen
New York und ist angelehnt an eine wahre
und - um nicht zu viel zu verraten - traurig-
glückliche Begebenheit und lässt auf jeden
Fall kein Auge trocken.
Die Handlung beschreibt das Leben von
Angelica, die sich mit Aushilfsjobs über

Wasser hält und mit 29 Jahren noch
auf der Suche nach ihrem „Mr.

Right” ist. Dabei macht sie
tiefgreifende Erfahrungen
mit dem Schicksal, kommt
aber dabei aber auch im-
mer wieder in Situatio-
nen, über die der
Zuschauer stark
schmunzeln muss.

Inszeniert wurde die Produktion vom be-
kannten deutschen Schauspieler und Thea-
terproduzenten Bernd Gnann, bekannt aus
Filmen wie „Schiller“, diversen Hauptrollen
im „Tatort“ sowie von Inszenierungen der
Musicals über das Leben von Queens‘
Freddie Mercury, des Bon Jovi-Musicals
„Bed of Roses”oder des Musicals „Elvis”.
Mit seiner aufwändigen Dekoration,
Schneemaschinen und einer Drehbühne
verwandelt das Musical „Last Christmas”
jede Konzerthalle in einen winterlich-
funkelnden Weihnachtsmarkt in New York.
Unterm Strich ein prickelnder Weihnachts-
rausch, aus dem man am liebsten nicht
aufwachen möchte. 
Die Songs werden natürlich alle live perfor-
med. Die gesprochenen Texte sind in deut-
scher Sprache.
Wer sich einmal dem romantischen Weih-
nachtsgefühl ganz hingeben möchte, für
den ist dieses Musical ein MUSS.

038__Gabriel Concerts 210x297_HGA 11-2023.qxp_Layout 1  08.11.23  13:38  Seite 38



W I N T E R  2 0 2 3 39

B E S P R E C H U N G E N

BeeF & reeF

Erstklassige 
Steaks in 

der Südstadt
Wer gerne essen geht und nicht unbedingt 
Vegetarier oder Veganer ist, der isst sicher

gerne auch mal ein saftiges Steak. 
Eine wirklich gute Adresse dafür haben wir

uns in der Südstadt genauer angesehen.

VOn GeOrG SchröDer

B eim eintreffen im Lokal werden wir
freundlich begrüßt und fühlen uns sofort
wohl im stylischen und gemütlichen

ambiente des Beef and reef. ein kleiner
Tisch am Fenster wird uns zugewiesen, so
profitieren wir beim essen noch vom tollen
ausblick auf den Oesterleyplatz. Wir ordern
vorab zwei cocktails als aperitif: einen Spicy
Daiquiri und einen Lillet Berry. Beide kom-
men schnell und mit frischen Früchten im Glas.
Kurz danach wird ein Gruß aus der Küche
serviert: frisches, warmes Zwiebelbrot mit 
pikantem Kräuterdip. alles sehr lecker. als
Vorspeise haben wir räucherlachspralinen
auf frischem rucola und panierte Wachtel-
keulen an Kimci (pikanter, fermentierter
chinakohl) bestellt. Beide Vorspeisen kön-
nen sowohl geschmacklich, als auch optisch
bei uns punkten. Beim hauptgang war vorher
schon klar: Steaks sollten es sein. Das Beef 

and reef bietet hier einige Optionen, die
man nicht überall finden kann, und so be-
stellen wir ein Teres Major. Dieses Stück
Fleisch kommt aus dem hinteren Teil der
rinderschulter und ist ein kleiner Geheim-
tipp unter Steakliebhabern, der auch Metz-
gerstück genannt wird. angeblich deshalb,
weil diese das Stück gerne für sich selbst 
behielten. als Beilagen ordert meine Beglei-
tung getrüffeltes Kartoffelgratin und Speck-
bohnen. Ich entscheide mich für ein edles
irisches entrecôte aus dem hauseigenen Dry
ager, mit Ofenkartoffel und Knoblauchbrot
als Beilagen. Die Steaks werden auf den
Punkt gebraten serviert, kommen neben den
extra bestellten Beilagen noch mit haus -
gemachter Kräuterbutter und einer kleinen
Salatbeilage. Geschmacklich können beide
Fleischstücke voll überzeugen. Das Metzger-
stück ist zart, geschmacksintensiv und sehr
saftig. Das irische Dry aged entrecôte legt in
Punkto Zartheit und Geschmack noch locker
einen drauf. Das Fleisch mit der typischen
Fettmaserung ist ja von haus aus schon 
saftiger und geschmacksintensiver als zum 
Beispiel ein Filetsteak, nach seiner reifezeit 

im Dry ager schmilzt es dann förmlich
im Mund und ist den aufpreis für die 
Trockenreifung absolut wert. Textur, 
Geschmack und Zartheit haben hier noch
einmal deutlich gewonnen. Sämtliche Beilagen
können uns ebenfalls voll überzeugen. Dazu
trinken wir einen spanischen Tempranillo.
Der rotwein wurde uns von unserer Bedie-
nung empfohlen und passt perfekt. nach
einer kleinen Pause gönnen wir uns noch eine
frische, hausgemachte Pistazien-Mascarpone-
creme. Fazit: Steakhäuser gibt es einige in
hannover. Das Beef and reef spielt locker 
in der Oberliga mit und bietet dem Gast
neben freundlichem Service und erstklassiger 
Qualität auch teils ungewöhnliche Optionen
an. Wir kommen wieder! 
Beef and reef, Oesterleystraße 1, 30171 hannover
Tel.: (05 11) 54 35 67 38, www.beefandreef.de

au S D e r Ka rT e

räucherlachspralinen (10,50)
Panierte Wachtel keulen (10,50)
Teres Major 250 g inkl. zwei Beilagen (35)
Dry aged Irish entrecôte inkl. zwei Beilagen (54)
Pistazien-Mascarpone-creme (5,90)
Flasche Wasser 0,75 (6,50)
rotwein 7 castillos Tempranillo roble 0,2 (6,30)
cocktails Spicy Daiquiri und Lillet Berry (je 7,50)

Restaurantchef Conrad Heyder serviert Schmackhaftes von der Weide und aus dem Meer
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TO M O Su S h I

Viel mehr
als nur Sushi

Sushi bekommt man heute an jeder Ecke. 
Bei Tomo Sushi an der Grenze zwischen 
Oststadt und Mitte wurden die leckeren 

Fischhappen schon vor dem Hype serviert. 
Und dass die japanische Küche noch mehr zu
bieten hat, kann der Gast dort auch lernen.

VO n ch r I S T I a n BO LT e

E ine wichtige Bemerkung vorab: eine 
reservierung ist vor dem Besuch des 
restaurants im Volgersweg absolute

Pflicht. Vor allem, wenn gerade eine der 
größeren Messen stattfindet, denn dann kom-
men viele Japaner und Koreaner, um den 
Geschmack der heimat auch in der nieder -
sächsischen Fremde zu erleben. Dank der 
erfolgten Vorankündigung unseres Kommens
wartet bereits ein Tisch auf uns, und wir kön-
nen uns gleich an den Tomo-typischen Bestell-
vorgang machen: Die vielen Sushi-Variationen
auf der Karte können das Zusammenstellen
eines Menüs nämlich zu einer echten Wissen-
schaft machen. Darum bekommen die Gäste
einen Kugelschreiber und einen kleinen Block,
auf dem einfach die nummern der zu bestel-
lenden Gerichte notiert werden. Den Zettel
gibt man anschließend ab – den Block behal-
ten wir für eventuelle nachbestellungen. Da
zwei ziemliche Sushi-anfänger mit am Tisch

sitzen, entscheiden
wir uns für eines
der Sushi-Schiffe. 
Die kommen bereits mit einer auswahl der
kleinen Zusammenstellungen angesegelt und
verkürzen die auswahlprozedur. Profis können
sich ihr Menü natürlich aus einzelteilen, die
mit Zutaten von Kürbis bis aal aufwarten, 
zusammenstellen. Zusätzlich sollen aber auch
zwei Gerichte probiert werden, die nicht zum
Standardprogramm von Sushi-Bars gehören:
Die beiden Tepan genannten reisplatten, 
einmal mit paniertem hähnchen und einmal
mit unfisch, sollen auf unserem Tisch für
abwechslung sorgen.

Bevor unsere Bestellungen ankommen,
bringt uns die fürsorgliche Tomo-Inhaberin
Young hee Yi einen Gruß aus der Küche, der
aus kleinen Gemüserollen und knusprigen
Garnelenschwänzen besteht. Dazu gibt es
eine kräftige, süß-saure Soße, die entfernt an
handgemachte Barbecue-Soßen erinnert.
Dieser einstieg gibt den beiden Sushi-anfän-
gern eine gute Gelegenheit, den umgang mit
den essstäbchen zu üben. und das gelingt 
eigentlich auch ganz gut.

Kurz darauf wird uns das hölzerne und mit
Sushi, Wasabi und eingelegtem Ingwer bela-
dene Schiff auf den Tisch gewuchtet. Das
kul inarische Vehikel bietet mit jeweils sechs
Lachs, Thunfisch, Gurke und california
Maki (eingerollte Stücke) und zehn nigiri
(mit Fisch oder Omelett belegte reisrollen)
eine klassische auswahl, die vor allem dem
Sushi-neuling die Möglichkeit des Kennen-

lernens gibt. Die kleinen
happen überzeugen: Der in Japan aus-

gebildete Sushi-Meister Tomohiko hat ganze
arbeit geleistet. Die kleinen Kunstwerke
schmecken ganz frisch und bieten Fischge-
nuss pur, dessen natürlicher eigengeschmack
durch die vorsichtige nutzung von Sojasoße
und Wasabi noch unterstrichen wird. Der
Ingwer bereitet den Gaumen anschließend
auf die nächste Geschmacksrichtung vor.

Ganz anders präsentieren sich die beiden
reisplatten: Die kommen auf heißen, in
holzbrettern eingelassenen eisenplatten und
brutzeln am Tisch noch ein wenig vor sich
hin. auf der dunklen, kräftig-würzigen Soße,
befindet sich ein Bett aus wunderbar knacki-
gem Gemüse, darauf liegen die außen knusp-
rige und innen zarte hühnerbrust oder der
kräftig gebratene Thunfisch: eine traumhafte
Kombination mit dem in einer separaten
Schüssel servierten reis. und obwohl das
Sushi hervorragend ist, hinterlassen die beiden
warmen Gerichte den vielleicht intensivsten
eindruck – so etwas isst man wirklich nicht
alle Tage. ein Besuch von Tomo Sushi ist
hiermit dringend empfohlen.
Tomo Sushi, Volgersweg 18, 30175 hannover
Tel.: 0176 93 53 85 99

au S D e r Ka rT e

Tomo-Set 8 für zwei Personen (45)
Tepan Maguro Teriyaki (26)
Tepan Tori Katsu (28)
Orangeneis (8)
Wasser 0,7l (7)
japanisches Bier (5)
apfelschorle (3)

40 H A N N O V E R  G E H T  A U S !
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Young Hee Yi und Tomohiko Matsuura bieten ihren Gästen die Küche Japans
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MaO n O

Gemütliche Bar mit
hervorragender

Küche 
Eine üppige Getränkekarte, eine hervorra-
gende Küche mit frisch zubereiteten Speisen
und eine gemütliche Bistro-Atmosphäre – 

das Maono Food & Drinks in der Südstadt
lässt sich nicht so leicht in eine Schublade 
stecken. Wer einen entspannten Abend mit
Freunden verbringen möchte, ist dort auf

jeden Fall genau richtig. 

VO n Fr a n K a ha a K

als wir das Maono betreten, sind wir
zwar nicht die ersten Gäste, aber es
ist noch nicht voll. Während wir uns

suchend umschauen, spricht uns ein Kellner
an, der gerade Pause hat und selbst an einem
der Tische sitzt und etwas isst. „Ihr habt für
zwei Personen reserviert?“, fragt er freundlich
und deutet nach hinten. „Dann könnt ihr
gern einen dieser beiden Tische nehmen.“
Wir fühlen uns sofort wohl. Die atmosphäre
ist ungezwungen, die gemütlichen, gut 
gepolsterten Stühle und Bänke laden zum
Bleiben ein. Das geht offenbar nicht nur uns
so: Im Laufe des abends sehen wir deutlich
mehr Gäste hereinkommen als hinausgehen.
Die meisten treffen sich hier anscheinend
nicht für einen schnellen Imbiss, sondern um
einen entspannten abend mit Freunden zu

verbringen und sich aus-
giebig zu unterhalten.
und dafür ist das Maono
tatsächlich bestens geeignet.

Obwohl die Speisekarte auf einer
Seite Platz findet, ist für fast jeden Ge-
schmack etwas dabei. Bei Burgern, Flamm-
kuchen, Kartoffel-Pfanne und Pasta stehen
jeweils sowohl Gerichte mit Fleisch, als auch
vegetarische und vegane Varianten zur aus-
wahl. als Beinahe-Vegetarierin entscheide ich
mich für die Bulgur-hähnchen-Bowl – mit
Falafel statt hähnchen. auch dieser Sonder-
wunsch wird ohne viel aufhebens erfüllt. Die
Portion ist großzügig und macht schon 
optisch etwas her. Der Geschmack steht dem
in nichts nach: Frischer Salat, nussige eda-
mame, säuerliche Granatapfelkerne, fruchtig-
süße cranberrys und knusprige röstzwiebeln
sorgen bei jedem Bissen für eine etwas andere
note und verbinden sich mit Bulgur, Falafel
und Sesamschmand doch zu einem harmo-
nischen Ganzen.

Die Trüffelpasta meiner Begleiterin sind op-
tisch unscheinbarer. aber schon als sie an un-
seren Tisch gebracht werden, steigt uns der
verführerische Duft in die nase. Zusätzlich
zu Trüffelcreme und -öl sind die Spaghetti
mit frisch gehobeltem Trüffel und Parmesan
garniert. Zum nachtisch gönnen wir uns
einen lauwarmen Brownie mit flüssigem
Schokoladenkern und Vanilleeis und eine
crème Brulée.

Danach werfen wir noch mal einen etwas 
genaueren Blick in die Getränkekarte – und
die hat einiges zu bieten. Besonders beein-
druckt uns die umfangreiche „Drink &
Drive“-auswahl. Darunter finden sich gleich
drei alkoholfreie Gins, die ganz klassisch mit
Tonic Water serviert werden. Wir entschei-
den uns für den fruchtig-pikanten Fluère und
den deutlich herberen The Duke. Beides ein 
Genuss, bei dem wir den alkohol überhaupt
nicht vermissen! Wer nichts gegen ein paar
Prozente im Glas einzuwenden hat, findet
eine noch größere Bandbreite an cocktails,
Longdrinks, Bier und Spirituosen. Sogar drei
schottische Single-Malt-Whiskys sind mit
von der Partie.
Maono - Food & Drinks, Lutherstraße 38
30171 hannover, Tel. (05 11) 59 20 41 80
www.maono.restaurant

au S D e r Ka rT e

Bulgur-hähnchen-Bowl (15,90)
Trüffel-Pasta (16,90)
Brownie mit Vanilleeis (6,90)
crème brulée (5,90)
espresso (2,40)
Mineralwasser still 0,25 (2,50)
BaD Ginger Breeze 0,25 (2,90)
Fluère & Tonic (8,00)
The Duke & Tonic (7,50)

W I N T E R  2 0 2 3 41
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B E S P R E C H U N G E N

Das Maono beeindruckt mit einer umfangreichen Getränkekarte
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MI O MI O LI n D e n

Geheimnisvoll
zum Genuss

Einen Tisch in Waldhausen bestellt, 
einen Abend in Linden bekommen. 

Mein Besuch im Mio Mio war eine besondere 
Undercover-Aktion, diesmal nicht nur von mir, 

sondern auch seitens der Gastgeberin. 
Aber der Reihe nach…

VO n Je n S BI e L K e

S pooky ist bereits die telefonische Tisch -
reservierung. Ich rufe im restaurant
„Frau hoppe“ in Waldhausen an, denn

eigentlich möchte ich aufgrund einer emp-
fehlung von einer Kollegin dort mal die
Küche testen. Die chefin persönlich nimmt
meinen anruf entgegen. als ich meinen 
reservierungswunsch für zwei Personen 
äußere, wird christine hoppe geheimnisvoll:
„Sie müssten dann aber nach Linden kom-
men, ins Mio Mio!“ Ich bin verdutzt und
frage, warum. „Weil ich dieses restaurant
übernehme, Frau hoppe ist bald Geschichte,
das darf aber noch niemand wissen.“

Bei unserem Test am 14. Oktober sehen wir
die undercover-chefin tatsächlich im Laden,
sie schaut ihrem neuen Personal über 
die Schulter, plaudert mit den Gästen. Die
Servicekraft platziert uns freundlich an zwei
hochstühlen am Fenster. Der Blick auf die
belebte Deisterstraße ist spannend, die 

Kontaktaufnahme mit dem Service dann
aber eher schwierig, mit dem Gastraum im
rücken. unser obligatorischer campari-
Orange zum einstieg muss leider ausfallen,
die Service-Dame kann den „garantiert heute
gekauften campari“ nicht finden. Ihr 
Geständnis trägt sie aber so offen und ehrlich
vor, dass wir ihr nur ganz kurz ein bisschen
böse sind. Dann starten wir halt mit einem
klassischen aperol Spritz.

Da ich aktuell bei allen italienischen restau-
rants die Bruschetta teste, gönne ich mir
auch im Mio Mio die klassische Kombina-
tion aus geröstetem Brot, gehackten Tomaten
und Olivenöl. Lecker! Zu meinem haupt -
gericht, gebratener Maispoularde mit Stein-
pilz-ravioli, ordere ich einen Spinalba, der
aus einer cuvée aus der Trebbiano- und 
Sauvignontraube besteht. Dieser sehr fruch-
tige und frische Weißwein korrespondiert

ausgezeichnet zur Maispoularde, die dezent
angebraten auf den Tisch kommt. Tipp zum
Besserwissen: Geflügeltes mit einer geringen
Mastzeit und einem Gewicht bis 1.200
Gramm bezeichnet man als hähnchen, alles
darüber als Poularde. Ihr Fleisch ist fest und
zart, die dazu gereichten Steinpilz-ravioli
könnten einen Tick heißer sein. Meine 
Begleitung ist mit ihrem Seesaiblingsfilet mit
Kürbis-risotto ebenfalls zufrieden.

Mit einem weiteren Klassiker, einem haus -
gemachten Tiramisu, sehr fluffig, sehr 
cremig, beenden wir unseren kulinarischen
ausflug nach Linden, der uns eigentlich nach
Waldhausen führen sollte. Übrigens: chris-
tine hoppe hat mittlerweile das Mio Mio
auch offiziell übernommen. Wir sind 
gespannt, welche akzente sie dort setzen
wird, kulinarisch und atmosphärisch. 
Mio Mio Linden, Deisterstr. 36, 30449 hannover
Tel.: (05 11) 54 35 82 83, www.miomiolinden.de

au S D e r Ka rT e

Bruschetta (5,10)
Gebratene Maispoularde mit Steinpilz-ravioli (25)
Tiramisu (6,50)
aperol Spritz (6,90)
Weißwein Spinalba (7,50) 

B E S P R E C H U N G E N

Christine Hoppe ist die neue Betreiberin des Mio Mio Linden und gestaltet das Restaurant (Archivfoto) aktuell um.
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Im Hof:geflüster gibt es eine große Portion Gastlichkeit

hO F:G e F LÜ S T e r

Wohlgefühl und
feine Akzente 
prägen sich ein

Am Ballhofplatz in der Altstadt ist die 
Behaglichkeit zuhause. Die Fachwerk-

Fassaden aus Holz und Lehm sind über die
Jahrhunderte krumm und schief geworden,

transportieren die Beständigkeit 
des Handwerks. Beim Öffnen der 
Restaurant-Tür zum Hof:geflüster 

entwickelt sich ein Wohlgefühl.

VOn GaBrIeLe GOSeWISch

E ine rundum gute atmosphäre ist zu erle-
ben. Ja, es ist möglich: schmeichelnde
Musik aus dem hintergrund und gleich-

zeitig gut wahrnehmbare Gespräche am
Tisch. Der Service agiert dezent, man hat
raum, bekommt bei jeglichem fragenden
Blick sofort Beistand. Die auswahl der Speisen
und Getränke ist überschaubar, aber von
spärlich weit entfernt. Mit den Klassikern auf
der Karte, wie altstadt-Gulasch, Burgern
oder Penne Gorgonzola scheint es für den
abend keine Überraschungen zu geben. Bei
unserem Besuch werden wir eines Besseren
belehrt. Meine Begleitung wählt für die 
Vorspeise rinder carpaccio mit Olivenöl,
Balsamico creme, frischem rucola und 
gehobeltem Parmesan mit hausbrot und für
den hauptgang das Schnitzel „Wiener art“

mit Salatbouquet, Zitrone, Pommes und
Mayonaise. Ich wähle die Kartoffelsuppe mit
räucherwurst und hausbrot und für den
hauptgang das unter dem namen Korndieb
servierte, gebratene hähnchenbrustfielt mit
Grillgemüse, Spinatknödeln und champig -
nonrahmsauce. Die Portionen sind groß, was
uns freut, denn wir sind recht hungrig ange-
kommen. Was uns noch mehr freut ist der
Geschmack – rundum gut mit feinen akzen-
ten. Kein Zweifel, hier wird mit Qualität 
gekocht. Passend sowohl das Glas Primitivo,
als auch der graue Burgunder. 

Das hof:geflüster firmiert unter der hGh
Gastro Gmbh, Geschäftsführer ist umut
Kus. es gibt eine große Karte, auch für das
Frühstück. Die reservierung auf der Inter-
netseite hofgeflüster.com funktioniert präch-
tig mit Kalender-Übersicht und Bestätigung
plus erinnerung per e-Mail.
hof:geflüster, Ballhofplatz 1, 30159 hannover 
Tel. (05 11) 99 99 96 94, www.hofgeflüster.com

au S D e r Ka rT e

Kartoffelsuppe (6,90)
rindercarpaccio (10,90)
Korndieb (15,90)
Schnitzel „Wiener art“ (14,90)
Weißwein Grauer Burgunder 0,2 (5,90)

rotwein Primitivo 0,2 (5,90)
Vio still 0,75 (6,90)

Martini Bianco 5 (3,90)

B E S P R E C H U N G E N
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IB é r I c O BI S S e n D O r F

Köstliche Tapas 
in geselliger 
Atmosphäre

Gut 20 Jahre residierte Kuhlmann’s 
Restaurant am Kummerberg in Bissendorf 
in dem historischen Fachwerkhaus aus dem
Jahr 1713, bevor Anja und Olli iemann

aus gesundheitlichen Gründen ihre 
gastronomische Tätigkeit beendeten. 

Seit Juli ist neues Leben in die 
Räumlichkeiten eingezogen.

VO n BI rG I T Sc h rö D e r

D as restaurant Ibérico empfängt seine
Gäste mit spanischer herzlichkeit. Fröh-
liches Geplauder empfängt uns schon

am eingang, es herrscht eine entspannte 
atmosphäre. Im raum dominieren rustikale 
Balken und blankpolierte holztische. ein
hauch von Knoblauch liegt in der Luft und
lässt uns bei dem Gedanken an mehr schon
das Wasser im Mund zusammenlaufen. Die
Bedienung ist ausnehmend freundlich, die
Getränke werden zügig serviert, die rotwein-
empfehlung, ein Orot roble, säurearm und
mit dem Bouquet dunkler Beeren, passt per-
fekt. Mehr als 50 Tapas und Gerichte aus
Fisch und Fleisch stehen auf der Speisekarte
zur auswahl. Wir bestellen mit Begeisterung
und können uns bei der Vielzahl der Tapas
kaum entscheiden.  

Der verführerische Duft der Tapas, die gerade
am nebentisch aufgetragen werden, steigern
die Vorfreude. Verblüfft staunen wir, als 
wenige Minuten später auch auf unserem
Tisch die ersten Schälchen abgestellt werden:
eines mit Tintenfisch und eines mit Garne-
len. Bevor wir Gelegenheit haben, mitzutei-
len, dass wir den Tintenfisch nicht bestellt
haben, kommt die Bedienung mit einem
charmanten Lächeln und sagt „Oh, das ist
noch gar nicht für Sie!“. Kaum ausgespro-
chen entführt sie die Köstlichkeiten wieder
richtung Küche. Bevor wir unsere enttäu-
schung formulieren können, werden unsere
„Gambas a la Plancha“, „Serranitos con
Queso“, „Gambas al ajillo“, „Datiles Med-
jool con Bacon“ und „Pincho Moruna“ 
serviert. alles kommt gleichzeitig, und wir
schwelgen in der Vielseitigkeit der spanischen
Küche. Die Datteln im knusprigen Speck-
mantel sind ein hochgenuss und passen her-
vorragend zu den perfekt abgestimmten,
gegrillten Garnelen. Butterzart kommt das
Schweinefilet am Spieß daher, und die 
Garnelen al ajillo sind eine hervorragende

Visitenkarte der Küche. einen kräftigen
Kontrapunkt setzt der Käse im Serrano-
Mantel. 

Fazit: Das restaurant Ibérico im historischen
Fachwerkhaus bietet eine einzigartige Kulisse
für gesellige Treffen mit Familie und Freun-
den. Die authentische, spanische Küche mit
gegrilltem Gemüse, Fisch, Meeresfrüchten,
Oliven, Käse und Schinken deckt eine breite
Palette an Geschmacksrichtungen ab und
wird jeden Gaumen zufriedenstellen. eine
reservierung wird empfohlen.
Ibérico Bissendorf, am Kummerberg 6
30900 Wedemark, Tel. (0 51 30) 58 58 10
https://iberico-bissendorf.eatbu.com

au S D e r Ka rT e

Gambas a la Plancha (12,90)
Serranitos con Queso (6,90)
Gambas al ajillo (12,90)
Datiles Medjol con Bacon (9,90)
Pincho Moruno (8,90), Pan (1,50)
Wein Orot roble 0,2 (6,30)
Benedektiner Weizen alkoholfrei 0,5 (5,20)
Wasser Gerolsteiner Medium 0,25 (2,90)

Im Iberico treffen tolle Tapas auf spanische Geselligkeit
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46 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

P E R S O N E N - F E A T U R E

Sie hat eine eigene Bar, ist passionierte
Unternehmerin, stemmt sich aber gleichzeitig
mit hohem Arbeitsaufwand gegen gesell-
schaftliche Fehlentwicklungen: Maren Meyer
aus Hannover ist seit 2021 die erste Frau in
der Position „Vorstandsvorsitzende der Deut-
schen Barkeeper Union”, kurz DBU, die aus
der Internationalen Barkeeper Union her-
vorgegangen ist - gegründet im Jahr 1909. 

„Wir haben eine hohe Verantwortung für
die Gäste in einer Bar. Es geht um Alkohol,
eine Droge, die wir über den Tresen ausgeben“,
sagt sie deutlich. Überhaupt ist ihre Sprache
auffällig frei von Phrasen. Nichts hält auf,
etwas Befreiendes schwingt mit. Sie ist char-
mant und strahlt gleichzeitig eine natürliche
Autorität aus. Sind das Grundvoraussetzungen,
um souverän durch den Arbeitsalltag zu kom-
men? Maren Meyer sagt: „Wenn die Bar
richtig voll ist, bin ich relaxt, weil ich mich
freue. Man muss alle Gäste im Blick haben
und ansprechen, ganz wichtig.“ Frau Meyers

Bar ist übrigens nur für Veranstaltungen
online (fraumeyersbar.de) buchbar.

Maren Meyer, gebürtig im Raum Nienburg,
hat in Hannover Germanistik und Philosophie
studiert, den Studiengang Pädagogik auch
abgeschlossen. Sie ist Betriebswirtin für 
Hotellerie und Gastronomie. Auf die Frage
nach einer markanten beruflichen Station
beschreibt sie die Situation in einer Bar in
den 1990ern, „wo keine Frauen arbeiten
durften“. Sie war dort als Aushilfe im Service
tätig. Einen Shaker in die Hand zu nehmen,
sei damals völlig undenkbar gewesen. Dennoch
habe sie das Bar-Buch intensiv studiert. „Als
ich alle 450 Cocktails von Schumann´s Bar-
Karte auswendig konnte, habe ich überzeugt
und kam ins Team.“

In den vergangenen drei Jahrzehnten habe
sie einige Frauen wahrgenommen, die in der
eigentlichen Männer-Domäne gearbeitet ha-
ben. Was früher mit Blick auf die Arbeitszeiten

und der Arbeitsbelastung tabu war, schien
sich einen Weg zu bahnen – wenn auch sehr
vereinzelt. In den Corona-Beschränkungen
habe es eine Abwanderung gegeben. Maren
Meyers attestiert jetzt: „Es sind noch zu
wenige Frauen, die als Bartenderin arbeiten.
Es ist eben nicht der attraktivste Beruf.“
Genau daran setze ihre Arbeit im DBU-Vor-
stand an. Da geht es auch um die Tiefe des
Handwerks - neben den Rezepturen sind
Aromen wichtig, auch alkoholfrei. Es geht
um die Etablierung des Berufs Barkeeper
oder Bartender mit eigener Ausbildung, statt
der bisherigen Weiterbildung mit Prüfung
der Industrie- und Handelskammer. Vor allem
geht es aber um Motivation junger Menschen,
diesen oder überhaupt einen Beruf zu ergreifen.
Maren Meyer: „Das ist eine große Heraus-
forderung.“

Von Gabriele Gosewisch

IM PORTRAIT:  MAREN MEYER

Mit mentaler
Stärke 

am Werk
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C L U B - S P E Z I A L

CLU B-SPE Z I A L

Ein Streifzug durch Hannovers Nachtleben
Und wenn das Wasser der Leine Sambuca wär’, Streichholz rein, Kaffeebohne her! In Hannover kann man die Nacht wunderbar zum Tag 

machen. Von extravaganten Party-Reihen wie der Glitterbox, der Garden Lounge Hannover oder „Der Sonne entgegen“ bis zu durchtanzten 
Nächten in den Discotheken am Raschplatz oder im Steintor-Viertel: Hannovers Nachtleben glänzt mit einer vielfältigen Auswahl an 

Partymöglichkeiten und Clubs. Dieses Spezial soll einen Überblick geben und Ratgeber sein, wo man am Wochenende oder auch unter der 
Woche feiern und tanzen gehen kann.

VON JANNE BöSERT

FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT

UND ARCHIV-FOTOS DER CLUBS

Die Vielfalt von Hannovers
Nachtlokalen wird direkt bei der
kultigen, auch als „Bermuda-
Dreieck“ bezeichneten Clubmeile
hinter dem Hauptbahnhof deut-
lich. Sie ist schnell und leicht mit
den meisten Stadtbahnlinien und
einem kurzen Fußweg vom
Bahnhof aus zu erreichen und be-
dient Fans von Schlager-, House-,
Pop-, Black- oder Rap-Musik. In
der DAX-Bierbörse, dem Zaza,
der Baggi, dem Palo Palo oder
dem Monkey’s werden diese Mu-
sikrichtungen nämlich so gut wie

jedes Wochenende (im DAX und
Zaza sogar auch mittwochs und
donnerstags) gespielt. Da alle
Clubs nah beieinander liegen,
empfiehlt sich Clubhopping! 

Auch im Stadtteil Linden
steppt der Bär. Die dortigen
Clubs sind mit der Bahn einfach
zu erreichen. Wenn man an der
Station „Schwarzer Bär“ aussteigt
und einmal über die Straße geht,
steht man schon vor dem LUX.
Der kleine Club am Capitol
punktet zusätzlich mit einer 

kleinen, feinen Bar. Wenn hier
keine Live-Konzerte stattfinden
oder diese bereits vorüber sind,
wird dem Publikum ein DJ-Mix
aus Rock, Indie, Alternative, Reg-
gae, aber auch Disco und House
geboten. Das benachbarte Bron-
co’s und das Kulturzentrum Faust
gehören ebenso zu einer amtli-
chen Linden-Runde. 

Wer sich selbst seinen ganz
persönlichen Streifzug zusam-
menstellen möchte, kann die fol-
gende, alphabetisch sortierte Liste
auf den nächsten beiden Seiten
dafür nutzen. Egal welche Mu-
sikrichtung gesucht wird, es ist
ganz bestimmt für jeden etwas
dabei!
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Baggi (Osho Disco)
Pop/Funk/Soul/House/Rock/
HipHop/R'n'B
• Mitte, Raschplatz 7L,

www.osho-disco.de

Béi Chéz Heinz
Rock/Pop/Classics/Live
• Limmer, Liepmannstr. 7B

www.beichezheinz.de

In diesem Kellerclub steigen re-
gelmäßig Konzerte von Rock
über Punk bis Metal, aber auch
andere Events, wie zum Beispiel
der Pokerstammtisch oder das
Table Quiz. Hier steht vor allem
die Leidenschaft für die Musik
und nicht die räumliche Gestal-
tung im Fokus. Im Heinz kann
man regelmäßig bei den Jugend-
sündenpartys in Erinnerung an
die alten Zeiten schwelgen und
laut zu Klassikern wie „Maca-
rena“ mitsingen und tanzen.

Brauhaus Ernst August
Charts/Classics/Hip
Hop/Dance/Live
• Mitte, Schmiedestr. 13

www.brauhaus.net

Bronco’s
Disco/House
• Linden-Mitte 

Schwarzer Bär 7 
www.broncos-bar.de

Wenn man einen Abend in
entspannter Atmosphäre mit
Livemusik oder wechselnden
DJs sucht, sollte man einen Ab-
stecher ins Bronco’s wagen. Die
doch eher kleine Tanzfläche ist
immer voll und da das Bronco’s
eine Mischung aus Bar und Club
ist, gibt es hier auch noch 
leckere, qualitativ hochwertige
Cocktails, alkoholische sowie 
alkoholfreie Getränke.

Cafe Glocksee 
& Indiego Glocksee
Cross Over/Nu
Rock/Punk/HipHop/
Reggae/Live
• Calenberger Neustadt 

Glockseestr. 35
www.cafe-glocksee.de

Im Café Glocksee sind alle
richtig, die keine Lust auf hohe
Getränkepreise und eintönige

Musik haben. Am „Ruby-Tues-
day“ bietet das Café ab 21 Uhr
neuen, frischen Bands eine
Bühne. Der Eintritt ist frei, da-
nach wird mit wechselnden DJs
weiter Party gemacht. Wer Lust
auf Rock, Punk, HipHop, Reg-
gae oder elektronische Musik
hat, kann einfach eine Etage
höher in das Indiego Glocksee
gehen und dort den Abend ge-
nießen.
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Capitol
Rock/Pop/Live
• Linden-Mitte, 

Schwarzer Bär 2
www.capitol-hannover.de

Cumberlandsche
HipHop/House/Classics/
Gemischt
• Mitte, Prinzenstr. 9

www.cumberlandsche.de

Dax-Bierbörse
Black/House/Schlager/Classics
• Oststadt, Hamburger Allee 4

www.bierboerse-hannover.de

Das Besondere im DAX sind
die Preise der Getränke. Diese
sind nämlich, ähnlich wie bei
einer richtigen Börse, abhängig
vom Angebot und der Nachfrage
der Gäste. Wenn man Glück hat,
steht der Kurs also so gut, dass
das Bier besonders erschwinglich
ist. Mittwochs und donnerstags
ist der Eintritt frei. Möchte man
andere Musik hören, kann man,
je nach Musikvorlieben, in den
P-Club oder das Joy nebenan
gehen. Da alle Läden zusammen-
gehören, muss man sogar keinen
extra Eintritt zahlen und hat so-
zusagen drei Fliegen mit einer
Klappe geschlagen.

Eve Klub
Funk/Soul
• Mitte, Reuterstr. 3

www.eveklub-hannover.de

Glitzerkeller
Soul/Funk/Disco/House
• Oststadt, Hallerstr. 34

www.glitzerkeller-club.de

Wer Hannovers Diskotheken
aufzählt, kommt um den legen-
dären Glitzerkeller nicht herum. 

Durch das Restaurant Supper-
club 34 im Erdgeschoss gelangt
man ins Souterrain, in das frisch
renovierte, mit Spiegeln und Dis-
cokugeln versehende Tanzlokal,
das einen sofort in seinen Bann
zieht. Während Soul-, House-,
Funk-, Disco-, und Dance-Klas-
siker laufen, fühlt man sich wie
in einer Zeitkapsel, die einen 
zurück in die Disco-Ära beamt.

Havana
Latin
• Mitte, Scholvinstr. 4

Klub Pan  
House/Tech House
• Nordstadt, 

Engelbosteler Damm 7
www.klubpan.com

Kulturzentrum Faust/
60er-Jahre Halle/
Mephisto 
Elektro/Classics/Live
• Linden-Nord

Zur Bettfedernfabrik 3
www.kulturzentrum-faust.de

Das Kulturzentrum Faust hat
viel zu bieten, aber Nachtschwär-
mer kennen es vor allem von den
Partys in der 60er-Jahre Halle
und im Mephisto. Es kommen
sowohl Elektro-Liebhaber, als
auch Kinder der 90er-Jahre und
alle anderen auf ihre Kosten. 
Regelmäßig stehen dort bekannte
DJs, wie zum Beispiel „Beauty &
the Beats“ an den Decks und 
begeistern das bunt gemischte
Publikum. Ein besonderer Tipp
ist die Zeitreise-Party „Rewind“,
bei der die Musik mit fortschrei-
tender Uhrzeit immer älter wird.
Nachtschwärmer können kurz
vor Schluss noch einmal alle 
Jahrzehnte im Schnelldurchlauf 
erleben.

LUX
Rock/Indie/Alternative/
Reggae/Disco/House/Live
• Linden-Mitte

Schwarzer Bär 2
www.lux-linden.de
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CUMBERLANDSCHE

KULTURZENTRUM FAUST
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Monkeys
Deep House/Funk/Soul
• Mitte, Raschplatz 11G

Freitags und samstags öffnet das
Monkeys ab 23 Uhr seine Türen.
Am Freitag steht Deep House,
am Samstag Funk and Soul auf
dem Programm. Trotz seiner
leicht versteckten Lage unter der
Brücke am Raschplatz, macht der
kleine, aber feine Club durch
lange Schlangen am Einlass auf
sich aufmerksam. öfters sieht
man im Monkeys angeblich auch
den einen oder anderen „Star“ in
der Menge. Nachteulen sind hier
genau richtig und können bis in
die frühen Morgenstunden
durchfeiern.

NATE
Club/House
• Mitte, Goseriede 4
www.nate-hannover.de

Seit Anfang November ist der
Club NATE, das ehemalige
Lokal4, geöffnet. Mit insgesamt
vier Bars, verschiedenen Lounge-
bereichen, Tischservice und
guten Drinks will das NATE
neues Publikum anlocken und
durch geschultes Sicherheitsper-
sonal einen Safe Space für alle
schaffen. Jeden Samstag spielen
überregionale DJs Musikrichtun-
gen von House bis Pop. Mit
Hilfe der Musik will Inhaber
Ferdi Simsek einen Raum schaf-
fen, in dem alle Gäste einen un-
beschwerten Abend verbringen
können.

Palo Palo                                                                                                          
Latin/RnB/Black/
HipHop/House
• Mitte, Raschplatz 8a

www.palopalo.de

Hat man Lust, zu Latin, RnB
oder Hiphop zu tanzen, ist man
im Palo Palo an der richtigen
Adresse. Das Publikum ist, so wie
die Musik, bunt gemischt und
die Tanzfläsche immer gut be-
sucht. Seit über 35 Jahren zieht

der Club am Raschplatz Scharen
von Gästen an. Samstags feiern
hier ausschließlich über 21-Jäh-
rige, freitags und auch montags
ist das Publikum ein wenig jün-
ger - der Einlass ist dann ab 18
Jahren. Schicke Outfits, saubere
Schuhe und ein insgesamt ge-
pflegtes Erscheinungsbild sind
hier sehr gerne gesehen.

Rocker
Rock/Metal/Alternative
• Mitte, Reuterstr 5

www.rocker-hannover.de

Sansibar
Club/Dance/Classics
• Mitte, Scholvinstr. 7

www.sansibar-hannover.de

Sinus Club
House/RnB/HipHop
• Oststadt, Lister Meile 1

www.sinus-club.de

Schwule Sau
Pop/Schlager/Party
•  Nordstadt

Schaufelder Str. 30a,
www.schwulesauhannover.de

SubKultur
Rockabilly/Psychobilly/
New Wave/Punk/Metal/Live
•  Nordstadt

Engelbosteler Damm 87
www.subkultur-hannover.de

Weltspiele
Techno
• Nordstadt

Weidendamm 8 
www.weltspiele.club

Zaza
House/Mainstream/Classics
• Oststadt

Hamburger Allee 4a
www.zaza-hannover.de
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SCHWULE SAU

GLITZERKELLER
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