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E D I T O R I A L

Liebe Leserinnen und Leser,

endlich ist es wieder soweit. Die Tage werden
länger, die Sonne entwickelt mehr Kraft – 
und die daraus resultierenden höheren 
Temperaturen machen es auch möglich, ohne
dicke Jacke längere Zeit an der frischen Luft
zu verweilen. Bei Sonnenliebhabern wie mir
hebt das gleich spürbar die Stimmung. 
Da passt es doch prima, dass wir uns für 
die aktuelle Ausgabe von „HANNOVER
GEHT AUS!“, dem großen Gastromagazin
der Hannoverschen Allgemeinen Zeitung
und der Neuen Presse, unter anderem nach
den schönsten Freiluftplätzen in der Region

umgeschaut haben. Dabei verraten die Mitglieder der Redaktion, 
in welchen Biergärten man sie antreffen kann. Und wir geben Tipps, was auf gar
keinen Fall für ein ordentliches Picknick in der freien Natur fehlen darf.

Einen Schwerpunkt in der aktuellen Ausgabe, die Sie gerade in den Händen
halten oder auf dem Bildschirm Ihres mobilen Endgerätes lesen, bildet diesmal
die griechische Küche. Unser Autor Sören Stegner, der regelmäßig in sein 
erklärtes Lieblings-Urlaubsland reist, hat sich auf die Suche nach Antworten 
auf die Frage gemacht, warum sich die Speisen in griechischen Restaurants bei
uns oft so sehr von der heimischen Küche der Griechen unterscheiden. Und er
ist dem Trend nachgegangen, dass immer mehr griechische Gastronomen genau
das ändern wollen.

Aber natürlich stecken noch viel mehr spannende Geschichten rund um die
hannoversche Gastronomie im neuen „HANNOVER GEHT AUS!“. So haben
drei Spitzenköche, die Anfang März mit ihren Landgasthäusern zu den Haupt-
darstellern bei unserer großen Gastro-Gala – der „Nacht der Gastronomie“ – 
gehörten, auf den „Sommertellern“ gemeinsam ein tolles Menü für die warme
Jahreszeit zusammengestellt. Unsere Redaktion ist wieder in der Region 
Hannover unterwegs gewesen, um Restaurant-Empfehlungen für Sie zu finden
und in Jaime Guzmán eine der charismatischsten Persönlichkeiten der Szene 
zu porträtieren. Im Stadtteil-Spezial hat sich unsere Autorin Amrei Günther
diesmal zudem rund um den Kantplatz in Kleefeld umgeschaut – und eine 
bemerkenswerte kulinarische Vielfalt vorgefunden.

Komplettiert wird das neue „HANNOVER GEHT AUS!“ natürlich wieder
durch viele Neuigkeiten und Geschichten aus der Gastronomie unserer Heimat-
stadt. Ich wünsche Ihnen viel Spaß beim Lesen – und wir sehen uns dann 
sicherlich auf einem der vielen schönen Sonnenplätze in unserer tollen 
Gastro-Szene in und um Hannover!

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

Es dauert nicht einmal eine
Minute, bis man feststellt, dass
dieser Mann eine enorme Lei-
denschaft für Lebensmittel hat.
„Ich verkaufe hier nur das, was
ich auch selber essen würde“, be-
tont Geschäftsführer und Nudel-
Liebhaber Sauro Mariotti. „Ich
bin kein großer Fleischesser, ich
brauche Kohlenhydrate – Nu-
deln und gutes Brot“, gesteht er
und berichtet, wie er im Süden
Italiens, auf einem Hochplateau
in der Region Basilikata, das Ge-
treide gefunden hat, das über die
nötige Qualität für seine Nudeln
verfügt: „Es handelt sich um ein
echtes Urkorn. Es hat sich über
die Jahrtausende selber entwik-
kelt, ist nie mit Gentechnik in
Kontakt gekommen und garan-
tiert frei von Toxinen.“

Die Produktion der Rossini-
Nudeln findet ganz transparent
statt: Hinter einer großen Fen-
sterscheibe erfolgt an den Ma-
schinen mit großer Sorgfalt die
Verarbeitung der Zutaten. Die
fertigen Produkte, zum Beispiel
Tortellini gefüllt mit Bärlauch,
landen dann direkt in den gro-
ßen Gefriertruhen, die nur ein
paar Meter von der Produktions-

stätte entfernt stehen. Die Kun-
den können die Nudeln dann di-
rekt in den Einkaufswagen legen.
Schneller kommt man in Han-
nover wohl kaum an so frische
Pasta!

40 Jahre gastronomische Er-
fahrung hat Sauro Mariotti be-
reits gesammelt und sich schon
drüh darum bemüht, dass in
Deutschland unbekannte Pro-
dukte und Zutaten aus seiner
Heimat verfügbar wurden.
Schon 1987 suchte er das Ge-
spräch mit italienischen Winzern
und sagte ihnen, was seine
Kundschaft für einen Ge-
schmack hat. Ein Ergebnis dieser
Zusammenarbeit ist der Rotwein
La Luna e I Falo, der ein High-
light für jedes italienische Lokal
darstellt. Auch ein Wein wie der
Primitivo di Manduria war vor
Mariottis Einsatz in Deutschland
weitgehend unbekannt. Oft ge-
nug greifen Restaurants daher
auch für die komplette Weinkar-
te auf das Sortiment und die Be-
ratung des Rossini zurück. 

Bei der Auswahl seiner
Fleischlieferanten legt das Rossi-
ni ebenfalls hohe Maßstäbe an:

Das Familienunternehmen Ma-
deo züchtet das aus Kalabrien
stammende Schwarze Schwein
oder Suino Nero, sorgt so für den
Erhalt dieser alten Rasse und
wird regelmäßig für seine vor-
bildliche Tierhaltung prämiert.
Ein weiteres Highlight im Sorti-
ment ist das Fleisch von den Fas-
sona-Rindern, das wegen seines
besonders feinen Geschmacks
vor allem für seine Verwendung
als Tatar berühmt ist. Wer es aus-
gefallener mag, der findet auch
frische Kapaune oder Perlhühner
in den Kühltruhen des Rossini.

Die Leidenschaft für die ita-
lienische Esskultur wurde Ma-
riotti in die Wiege gelegt: Seine
Eltern hatten ein Hotel in seiner
Heimatstadt Pesaro, und seine
Mutter war berühmt für ihre Kü-
che. Das Essen war mehr als nur
Nahrungsaufnahme. Das Sozia-
le, das Zusammenkommen und
das Gespräch über den Alltag ge-
hören heute wie damals untrenn-
bar mit dazu. Aber dafür muss
natürlich die Qualität der Pro-
dukte stimmen: Dass er in seiner
neuen Heimat mittlerweile die
Rolle eines Botschafters für die
italienische Esskultur übernom-

men hat, scheint dem 65-Jähri-
gen ganz gut zu gefallen – bei ei-
ner Führung durch das Rossini
schwärmt er von den Produkten
und kann zu fast allen eine kleine
Geschichte erzählen, denn bei
Einkauf und Produktauswahl
spielt für ihn der direkte Draht
zum Erzeuger eine große Rolle.
Die Atmosphäre im Rossini
wirkt familiär – und das ist kein
Zufall: Dem Geschäftsführer ste-
hen seine Frau Nella sowie sein
Sohn Mauro zur Seite. Und auch
die vielen guten Mitarbeiter, die
zum Teil bereits seit Jahren an
Bord sind, sind ein wichtiger Be-
standteil der Rossini-Familie. Ob
Käse, Spirituosen, Olivenöl, Kaf-
fee, süßes Gebäck – in seinem
Geschäft finden Freunde der ita-
lienischen Esskultur alles, was sie
brauchen. Egal, ob sie als Privat-
person oder Gastronom kom-
men. cb

Rossini Emporio, Ricklingen,
Mercedesstr. 3, 30453 Hannover,

www.rossini-gmbh.de 

ROSSINI EMPORIO

Das echte Italien auf dem Teller
Die italienische Küche ist in Deutschland sehr beliebt. Wer sich dafür mit authentischen und einfach guten Lebensmitteln eindecken möchte,

kommt nicht um das Angebot von Sauro Mariotti herum. 
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SO M M E R.ME N Ü

Ein Hoch 
auf das Handwerk!

Bei der „Nacht der Gastronomie“ sind die drei besten Gasthäuser in der Region Hannover 
um den Preis der Jury ins Rennen gegangen. Für HANNOVER GEHT AUS! haben ihre Küchenchefs 

jetzt ein einzigartiges Sommer-Menü gezaubert!

VO N KAT J A EG G E R S

FOTO S:  KA R S T E N DAV I D E I T

Das Restaurant Heinrichs in Isernhagen
und die Gasthäuser Lege in Burgwedel
und Müller in Barsinghausen haben eines
gemeinsam: Sie halten in Zeiten von Con-
venience Food und Systemgastronomie
das Handwerk und die Ausbildung hoch.
Höchste Qualität, frische Produkte aus
der Region und gute Gastlichkeit werden
bei ihnen großgeschrieben. Die Jury für
die „Nacht der Gastronomie“ hat die drei
Lokale auf dem Lande getestet. Am Ende
setzte sich unter den Nominierten das
Gasthaus Lege durch.

Von den exzellenten Kochkünsten der
drei Küchenchefs können auch Sie, liebe
Leserinnen und Leser, sich nun überzeugen.
Denn extra für uns haben die Köche ein
wunderbares Sommer-Menü vorbereitet,
das geschmacklich auf allerhöchstem Niveau
und optisch eine echte Augen weide ist. 

HANNOVER GEHT AUS! präsentiert
Ihnen die Sommerteller als Vorspeise,
Hauptgang und Dessert: Im Restaurant
Heinrichs verwöhnt uns Jan Rudloff zum
Auftakt mit einem delikaten Spargelsalat.
Hinrich Schulze bringt im Gasthaus Lege
als Hauptgang köstliche Perlhuhnbrust auf
den Tisch. Und Rolf und Frank Müller
überraschen in ihrem Gasthaus zum 
Abschluss mit himmlischen Variationen
rund um die Erdbeere. Natürlich haben
die Spitzenköche zu ihren Gerichten auch
die Empfehlungen für die passenden Weine
parat.

Kleiner Tipp von uns: Genießen Sie
die Gerichte gern im Grünen. Denn alle
drei Lokale punkten obendrein mit idylli-
schem Garten-Ambiente und Blick auf
Pferdekoppeln oder den Deister. So macht
der Sommer doch erst richtig Spaß!

RESTAURANT HEINRICHS
Jan Rudloff

Isernhagen, Hauptstraße 1
Tel. (0 51 39) 8 73 10

www.restaurant-heinrichs.de

GASTHAUS LEGE
Hinrich Schulze

Burgwedel OT önse, Engenser Straße 2
Tel. (0 51 39) 82 33
www.gasthaus-lege.de

GASTHAUS MÜLLER
Rolf und Frank Müller

Barsinghausen OT Göxe, Golterner Straße 2
Tel. (0 51 08) 21 63

www.gasthausmueller.de
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8 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

S O M M E R M E N Ü

RE S TAU R A N T HE I N R I C H S

Ein Gedicht 
für den Gaumen

TE L L E R

Den Auftakt unseres Sommermenüs bildet ein lauwarmer
Spargelsalat von grünem und weißem Spargel. Die weißen
Stangen des Edelgemüses kommen vom Hof Sürie im 
niedersächsischen Steimbke und sind eine Klasse für sich.
Dazu darf ’s eine herrlich cremige Passionsfrucht-Vinaigrette
mit Orangen-Aroma und hausgebeiztem Wildlachs sein. 
Ein Gedicht für den Gaumen!

We i n

Fruchtig, kräftig und präzise: Zur Spargelvorspeise passt
ein Sonnenberg Silvaner (2021) vom Weingut Max von
Dungern in Marktbreit. Der junge Landwein aus der Region
Franken punktet mit schönen Aromen von Marillen und
Reineclauden, einer dezenten Säure und klasse Mineralität. 

Ko c H

Jan Rudloff setzt auf bodenständige Klassiker der deut-
schen Küche. Gekocht wird gern saisonal, regional und stets
auf höchstem Qualitätsniveau. Seine Kochkunst verfeinerte
der Sous-Chef nach der Ausbildung viele Jahre im Luxus-
hotel Bareiss in Baiersbronn. 2009 ging’s nach Hannover in
„Die Insel“ von Norbert Schu. Im Jahr 2012 renovierte und
modernisierte Rudloff mit Ehefrau Sabine das 1868 vom
Großvater gebaute Haus in Isernhagen. Mit dem eigenen
Restaurant setzt das Paar dort nun eine lange Familien -
tradition fort.

RE S TAU R A N T HE I N R I C H S

JA N RU D LO F F

IS E R N H AG E N,  HAU P TS T R A S S E 1
TE L.  (0  51 39)  8 73 10
www.restaurant-heinrichs.de
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S O M M E R M E N Ü
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S O M M E R M E N Ü

GA S T H AU S LE G E

Geflügelter Genuss
TE L L E R

Beim Anblick des Hauptgerichtes läuft einem das Wasser
schon im Munde zusammen. Zu wunderbar zarter Perl-
huhnbrust und gefüllter Keule gibt es frisches Sommerge-
müse und Püree und Chips von der Roten Emmalie, der
Kartoffel des Jahres 2018. Eine helle Perlhuhnrahmsoße und
eine grüne Soße von Brennnesseln aus dem eigenen Wald
runden das geflügelte Gericht auch optisch ab und bringen
verwendete Zutaten erneut ins Spiel. So geht Genuss!

WE I N

Eine weiche, komplexe Struktur, eine filigrane Frucht mit
Aromen von Zitrone, Apfel und Aprikose – das verspricht
der Wasserburger Chardonnay (2021) vom Weingut
Schmidt am Bodensee. Mit seiner eleganten und nuancen-
reichen Note passt der edle Tropfen hervorragend zum 
Perlhuhn und macht mit seiner feinen Frische obendrein
Lust auf den Sommer.

KO C H

Hinrich Schulze setzt auf frische, saisonale Zutaten aus
der Region. Frei nach dem Motto „Gutes Essen entsteht aus
guten Zutaten“ verwendet der Küchenchef ausschließlich
hochwertige Produkte. Nach seiner Ausbildung im einstigen
Parkhotel Welfenhof in Isernhagen kochte er lange in 
Süddeutschlands Sterne-Gastronomie, dann rief die Heimat.
Sein Gasthaus in önse betreibt er mit Ehefrau Claudia
seit nunmehr 29 Jahren. 

GA S T H AU S LE G E

HI N R I C H SC H U L Z E

BU RG W E D E L OT TH ö N S E,  EN G E N S E R ST R A S S E 2
TE L.  (0  51 39)  82 33
www.gasthaus- lege .de
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12 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

S O M M E R M E N Ü

GA S T H AU S MÜ L L E R

Rund ums rote Früchtchen
TE L L E R

„Dütt & Datt von der Erdbeere“ – mit diesem boden-
ständigen Titel kommt das Dessert des diesjährigen Som-
mermenüs daher. In der Küche wurde dafür jedoch auf
höchstem Niveau gezaubert: Die süßen Früchtchen gibt es
als Crème brulée im Knusperkörbchen, als Espuma im 
Karamellzylinder, als Mousse in der Mandelhippe auf 
gepfeffertem Erdbeersalat und als Pannacotta mit Schoko-
hütchen. In der Tellermitte taucht die rote Beere als Sorbet
auf Pistazienerde auf, als frisches Früchtchen krönt sie
zudem die Spitze des himmlischen Desserts.

WE I N

Zum fruchtig-cremigen Nachtisch passt eine Rieslaner
Auslese 2018 vom Weingut Juliusspital in Würzburg. Den
edelsüßen Frankenwein zeichnen exotische Aromen von
Orange, Sternfrucht und Maracuja gepaart mit leichten 
Honigtönen und ein animierendes Süße-Säure-Spiel mit viel
Schmelz aus.

Kö C H E

Mit Rolf und Frank Müller stehen gut 64 Jahre geballte
Küchenerfahrung hinter dem Herd. Die Brüder haben in
der Vergangenheit in namhaften Restaurants und Hotels,
wie im Maritim Hannover und Bad Homburg, im 
Interconti in London, im Regency Hyatt in Köln und bei
Wichmann in Döhren gearbeitet. Das Gasthaus Müller 
führen sie mittlerweile in der elften Generation. Die eigene
Kochkunst bezeichnet das Duo als „gehobene, deutsche
Küche mit internationalen Einflüssen“.

GA S T H AU S MÜ L L E R

RO L F U N D FR A N K MÜ L L E R

Barsinghausen OT Göxe, Goltener Straße 2
Tel. (0 51 08) 21 63

www.gasthausmueller.de
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G A S T R O - M A G A Z I N

tro Pe a n o di-vi n o

„A Touch of India“ begeistert im Mai
das tropeano di-vino in Kirch-
rode ist weit über die Grenzen
hannovers bekannt für seine mo-
dernen interpretationen der tra-
ditionellen italienischen Küche.
Weinsommelier und restaurant-
chef Biagio tropeano und sein
team verstehen es meisterlich,
alte rezepte in einer zeitgemäßen
art zu präsentieren und legen
dabei größten Wert auf Qualität
und authentizität. so entstehen
einzigartige kulinarische Krea-
tionen, die ihresgleichen suchen.

in der Woche vom 23. bis zum
28. Mai bekommen die Gäste
des restaurants die Gelegenheit,
eine weitere, ganz neue richtung
traditioneller italienischer Küche
zu erleben. Unter dem Motto
„a touch of india“ gibt es Ge-
richte auf der Karte, die ebenfalls
geschichtlich in italien verwurzelt
sind und doch einen hauch in-
disches Flair mitbringen werden.
Biagio tropeano: „venedig war
die hauptstadt der Gewürze und
das für mehrere Jahrhunderte.
in alten rezepten aus dem 13.
und 14. Jahrhundert sind speisen
mit curry und anderen indischen
Gewürzen zu finden. das versu-
che ich herauszuarbeiten und da-
bei noch einen schritt weiterzu-
gehen. ich habe Gerichte kreiert,
die italienisch sind, aber dann
diesen touch bekommen. Keine
crossover-Küche, es ist nur ein
hauch. Wir zeigen also, was die
italienische Küche in verbindung
mit dieser bestimmten richtung
alles kann. indien fasziniert mich.
Zuerst mochte ich die indische
Küche ehrlich gesagt nicht son-
derlich, aber dann kam ich über

Freunde in den cinnamon club
in London. dort machen sie das,
was ich hier auch tue. sie prä-
sentieren die indische Küche mo-
dern, so wie ich die italienische
modern hier im tropeano di-
vino präsentiere. da kam mir
die idee, diese verbindung zu
schaffen. ich bin jetzt schon be-
geistert, allein von dem Gedan-
ken, denn beide Küchen sind
sehr aromareich.“ 

die Leidenschaft für gute Küche
und erstklassige Produkte ist im
Gespräch mit Biagio tropeano
genauso zu spüren wie sein ein-
satz, um neue, kreative ideen auf
die Karte zu bringen. alle Ge-
richte, die auf alten rezepten
beruhen, werden von ihm auf
traditionelle art persönlich zu-
bereitet, im team verkostet und
dann gemeinsam mit dem Kü-
chenteam modern interpretiert,
bis sie schließlich auf der Karte
des restaurants auftauchen. Zu
den fertigen kulinarischen hö-
hepunkten bietet der gut sortierte
Weinkeller des tropeano di-
vino immer eine perfekte Wein-
begleitung. sommelier Biagio
tropeano berät seine Gäste dabei
gern und mit dem gleichen ein-
satz, der auch in jedem Gericht
auf der Karte steckt. Wer sich
vom 23. bis 28. Mai vom „touch
of india“ verzaubern lassen möch-
te, sollte sicherheitshalber einen
tisch reservieren.                  gss

tropeano di-vino, Kirchrode, 
Kleiner hillen 4, 
tel.: 353 31 38, 
www.restaurant-tropeano.de

A    

         

Sizilianische Rotgarnele auf Curry-Kartoffelcreme, 
mit Koriander, Chili und gratinierten Pistazien

Bringt Indien und Italien zusammen: Biagio Tropeano
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G A S T R O - M A G A Z I N

nat i o n a L co M Pe t i t i o n o F Yo U n G ch e F s

Der Karrierebooster für angehende Küchentalente
And the winner is...! Am 16.

und 17. April wurde in der Pu-
ravia Trainings Akademie am
Bahndamm 20-22 das Finale
des erstmals ausgetragenen 
National Competition of Young
Chefs veranstaltet. Der Wettbe-
werb der besten Nachwuchs -
köche Deutschlands wurde aus-
getragen vom Regionalverband
der Köche Niedersachsen und
WorldSkills Germany, der För-
derinitiative für berufliche Wett-
bewerbe. 40 Jungköche aus
ganz Deutschland hatten sich
angemeldet, und über 20 von 
ihnen kämpften sich durch die
digitale Vorrunde, bevor die bes-
ten sieben im Finale gegenein -
ander antraten. Beim großen 
Finale galt es, für acht Personen

eine Hauptspeise mit Perlhuhn,
rotem Spitzkohl und einer glu-
tenhaltigen Beilage zu kochen.
Über diese Pflichtkomponenten
wurden die Teilnehmenden im
Vorfeld informiert. Teil des
Wettkampfs ist jedoch, dass 30
Prozent der Aufgabe bis zum 
Finale unbekannt waren. In die-
sem Fall standen die Finalisten
vor der Herausforderung, dass
zwei der acht Personen Kinder
waren, für die aus den vorhan-
denen Zutaten ein Kindergericht
gekocht werden musste. Am
zweiten Finaltag musste ein
Dessert mit Rhabarber und ei-
nem Schokoladendekor ohne
Verwendung von Zucker zube-
reitet werden.

Bei der Siegerehrung im
Dschungelpalast des Erlebnis-
Zoo Hannover wurde der 
22-jährige Foodmanagement-
Student Lennart Zankl aus Lü-
beck mit dem ersten Platz aus-
gezeichnet. Damit ist er als
Teilnehmer der EuroSkills Dan-
zig 2023, der Europameister-
schaft der Berufe, im September
gesetzt. Gemeinsam mit ihm
trainieren werden auch der zweit -
platzierte Peter Dsa aus Köln
und der drittplatzierte Carlos 
Jacob aus Nohfelden. „ich habe
viel in den Wettkampf in vestiert
und mich ausführlich vorbereitet.
Mein ausbildungsbetrieb hat mir
auch viel geholfen. ich freue mich
jetzt einfach, dass ich gewonnen
habe und dass sich die ganze Mühe

gelohnt hat“, war der erstplat-
zierte nach der feierlichen sieger-
ehrung sichtlich erleichtert. Und
orben Grübnau, Worldskills
Germany-Bundestrainer und initia-
tor des Wettbewerbs unterstreicht.
„heut zutage ist es für die Fach-
kräftesicherung enorm wichtig,
jungen Menschen den spaß am
Beruf zu vermitteln und ihnen
gleichzeitig das Gefühl zu geben,
man arbeitet mit ihnen gemein-
sam an ihren stärken und schwä-
chen, steht ihnen mit rat zur
seite. Mit dem Prinzip des ‘Ler-
nens im Wettbewerb’ in der Form
des national competition for
Young chefs ermöglichen wir ge-
nau diese einzigartige fachliche
und persönliche Weiterentwick-
lung der Jungköche.“ jb
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Die besten Jungköche Deutschlands bei der Siegerehrung im Dschungelpalast 
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Man kennt ihn aus dem Fernse-
hen, wo sich steffen henssler durch
seine lockere und hanseatische art
angenehm von anderen tv-Köchen
absetzt. Gemeinsam mit seinem
Bruder Peter hatte henssler bereits
erfolgreich die restaurantkette
„ahoi“ betrieben – jetzt wenden
sich beide auch dem sushi zu und
haben mit „happi by henssler“ be-
reits vier niederlassungen eröffnet.
Und auch hannover gehört neben
Bremen und Grömitz zu den städ-
ten, die sich über einen „happi“
freuen dürfen. anfang Mai war es
so weit und in einem ehemaligen
Pelzgeschäft an der Lister Meile er-
öffnete das restaurant, das sofort
durch seine abgefahrene neon-ein-
richtung auffällt.

Zweite Besonderheit ist die Karte
im Baukastensystem. Los geht es
mit einer sehr umfangreichen Liste
mit toppings, die von „shrimp de-
luxe“ (shrimp Popcorn, edamame,
Guacamole, trüffeln, rote Zwiebel,
Kresse und Kimchi sesam) bis zum
veganen „Beans’n’truffle“ (Bohnen
tempura, roter hummus, triyaki-
soße, Kresse, schnittlauch und se-
sam) reicht. Überschaubarer sind
die zugehörigen „Bases“, die alle
mit sushireis daherkommen und

zum teil im teigmantel gebacken
werden. Wer sein essen lieber in
der schüssel isst, kann zu den Bowls
greifen, die jeweils einen kleinen
geschmacklichen rundumschlag
mit kreativen Zutatenkombinationen
bieten. neben einer interessanten
suppen-auswahl (Miso, shiitake
oder mit Udon nudeln) überrascht
die große auswahl an Gerichten,
die speziell für Kinder zusammen-
gestellt worden sind. Wenn der ei-
gene nachwuchs bisher am liebsten
Pommes mit Ketchup mochte, dann
gibt es im „happi“ eine gute Mög-
lichkeit, ihn zu frischeren Gerichten
mit viel Gemüse und salat zu be-
kehren. denn Bowls mit shrimp
Popcorn oder chicken teriyaki oder
leckere Maki-rollen können durch-
aus auch Kindern gut schmecken.

Wem für einen persönlichen Be-
such im „happi“ die Zeit fehlt oder
die asiatischen Leckereien lieber in
den eigenen vier Wänden genießen
möchte, der kann alle Gerichte auch
bestellen. ausgeliefert werden sie ganz
zeitgemäß mit dem e-Bike. cb

happi by henssler, List, 
Wedekindstraße 34, 
tel. (05 11) 97 82 77 01, www.happi.de

h a P Pi B Y he n s s L e r

Sushi mit Glamour-Faktor
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Im „happi“ gibt es kreative Sushi-Variationen 
und leckere Bowls

Die Köpfe hinter der Idee: Steffen und Peter Henssler 

 014-037-Magazin.qxp_Layout 05-2023  11.05.23  17:05  Seite 17



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

� � � 

NI
EA

� 

CE TO
T AAT UYO

� � � 

EA
UNCL

� 

T AAT UYO
. DINNER. EVENTS.CH

� 
he Germa  T

� 
ry n Eate

� 

... IM   
UF U  A

� 

  SOMMER GERNE A

TISCHRESER

 UNSERER TERRASS

� 

UCH 

UNGVIERR

    A
  E

� 
ryhe German EateT

, Hinüberstra  ferhoim Schweiz
� 

, Hannover asse 6
0511 3495 253�  495 253

in den räumlichkeiten des ehe-
maligen cuchillos in der schmie-
destraße 39 hat am 1. april die
schmiede hannover eröffnet.
die neuen Betreiber sind in der
region keine Unbekannten.
Matthias digwa (25) und sein
Bruder stephan (31) gehören zur
Familie digwa, die sehr erfolg-

reich den Gutshof rethmar
führt. Mit einem weiteren Ge-
schäftspartner bieten sie in ihrem
neuen restaurant mit eventcha-
rakter moderne, deutsche Küche
mit regionalen Produkten an.
„auf unserem Gutshof in reth-
mar gibt es auch eine schmiede,
die dort gelebte Gastfreundschaft

möchten wir jetzt in hannovers
altstadt transportieren“, erklärt
Matthias. der wichtigste Bau-
stein dafür sei regionalität. „Wir
arbeiten mit der Fleischerei 
Gramann zusammen, alle
Fleischwaren für unsere hochwer-
tigen Gerichte kommen aus
einem Umkreis von maximal 30
Kilometern.“ auf der speisekarte
stehen aber auch Bowls, Burger
und vegane Gerichte. Für ein
auch digitales Gastro-erlebnis
entwickelte ihr Bruder christoph
(33) eine interaktive speisekarte:
„dort binden wir auch videos
von den erzeugern, aus der
Küche oder von den Brauern ein
– für ein digitales storytelling“.
stichwort Bier: acht Biersorten
hat die schmiede am hahn, 
sieben sorten aus der eigenen
Gutshof-Brauerei „das Freie“
und einmal herrenhäuser. der

clou: an zwei tischen in der
oberen etage können sich die
Gäste ihr Bier selbst zapfen! 
außerdem wurde oben am trep-
penaufgang in einer nische ein
allgemeiner Zapfhahn installiert.
„auch dort können sich unsere
Gäste mit einer eigenen Kunden-
karte ihr Feierabendbier selbst
zapfen”, verspricht stephan. 
Geplant sind im oberen veran-
staltungsraum bald auch Live-
Musik und comedy-abende.
studenten erhalten 15 % rabatt
auf angebote der speisekarte, bei
heimspielen von hannover 96
gibt es vor dem anpfiff Freibier
für alle, die eine eintrittskarte für
das spiel vorweisen können. jb

die schmiede hannover, 
altstadt, schmiedestr. 39, 
tel. (05 11) 90 12 39 00,
www.schmiede-hannover.de   

di e sc h M i e d e ha n n ov e r

Zapfenstreich direkt am Tisch

O’zapft is: Stephan und Matthias Digwa
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das Lebens- und Genussmittel
Wein hat häufig den ruf, dass
man über einen ganz besonderen
Gaumen verfügen muss, um die
aromen dieses Getränkes richtig
wertschätzen zu können. das
muss aber nicht sein. Mit einer
guten einführung kann jeder
spaß an tollen Weinen haben.
eine Möglichkeit, sich endlich
einmal an die Welt der Weine
heranzutasten und zu schmecken,
bietet die veranstaltung 
„vibes & Wein“ am 25. Mai im 
Mister Q. 

die idee ist eigentlich ganz
einfach: Zunächst werden Weine
vorgestellt und die anwesenden
mit allen nötigen infos zu den
tropfen versorgt. anschließend
gibt es Musik und man kann die
Weine in lockerer atmosphäre
genießen. den expertenteil des

abends übernimmt Louis souto
Méndez vom Weinhandel „Zwei
in Zwanzig“ (www.zweiinzwan-
zig.com). Gemeinsam mit seiner
Frau diana ist Louis schon seit
Jahren vor allem in spanien 
unterwegs, sucht die besten Weine

und nimmt Kontakt mit vielver-
sprechenden Winzern auf. diese
ausgabe von „vibes & Wein“
steht ganz im Zeichen von 
Weinen, die in den Frühling pas-
sen. dazu werden häppchen und
passende snacks serviert. nach

etwa eineinhalb stunden Wein-
vorstellung wird es dann musi-
kalisch: dJ Quiche sánchez über-
nimmt die Beschallung der Gäste
und liefert noch bis 22 Uhr ent-
spannende Lounge-Musik, zu der
die vorgestellten Weine verkostet
werden können – eine gute 
Gelegenheit, um den tag nach
Feierabend entspannt ausklingen
zu lassen.

„vibes & Wein“ kostet an der
abendkasse 24,40 euro. Wer die
Karten im onlineshop von „Zwei
in Zwanzig“ oder direkt vor ort
im Mister Q erwirbt, der zahlt
zwei euro weniger. cb

Mister Q, Mitte, 
raschplatz 5, 
tel. (05 11) 8 66 49 20
www.misterq.de

vi B e s & We i n

Wein trifft im Mister Q auf Musik
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DER PERFEKTE ABEND!
Traumhaftes Ambiente Faszinierende ShowsExzellente Küche

Show & Menü jetzt buchen!
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die erfolgreiche Geschichte
der Pâtisserie elysée begann 2002
in sarstedt, als sich christina
hochheuser, damals Marketing-
leiterin bei der Firma Most con-
fiserie und der Maître Pâtissier
serge Maranzana kennenlernten.
seinerzeit sollten sie gemeinsam
ein vermarktungskonzept für fran-

zösische Feinbackwaren im süß-
warenfachhandel entwickeln.
dazu kam es aber dann wegen
der insolvenz der Most confiserie
leider nicht mehr, und so entstand die
idee, gemeinsam etwas in eigen-
 regie auf die Beine zu stellen.

Geeignete räumlichkeiten
wurden dann über eine Zeitungs-
anzeige am vahrenheider Markt
gefunden und bereits ab Februar
2003 begannen die beiden Jung-
unternehmer mit der Belieferung
der ersten Kunden - darunter
auch das andor Plaza hotel und
das Maritim airport hotel. am
7. april 2003 wurde am Produk-
tionsstandort vahrenheider Markt
das erste café eröffnet und die
original französischen Feinback-
waren wie croissants, Macarons,
Petits Fours, Pralinés, kleine tartes
und vieles mehr begeistern fortan
auch die private Kundschaft. heu-
te gibt es bereits vier cafés der
Pâtisserie elysée in hannover,
und das Unternehmen beschäftigt
rund 40 Mitarbeiter, die 365 tage
lang, rund um die Uhr feinste
französische Backwaren produ-
zieren. ein hauptgrund des er-
folges ist sicher der firmeneigene
slogan „Qualité est priorité“ der
hier immer im vordergrund steht.
es werden nur reine und hoch-
wertige Zutaten verwendet und
die original französischen rezepte,
leidenschaftliches handwerk und
viel Liebe zum detail tun ihr
Übriges, um der Kundschaft nur
beste Produkte zu bieten. Jedes

einzelne Gebäck wird von hand
geformt und dekoriert, und es
wird sich die nötige Zeit genom-
men, um optimale ergebnisse zu
erzielen. so bekommt der teig
zum Beispiel die nötigen ruhe-
zeiten, um auch sein volles aroma
zu entfalten und eine perfekte
Konsistenz für die Weiterverar-
beitung zu erreichen. das tou-
rieren des teiges – also das aus-
rollen und gleichzeitige einar-
beiten von Butter – ist eine Kunst,
der in der Pâtisserie elysée be-
sondere aufmerksamkeit gewid-
met wird. Für ein ideales ergebnis
wird der croissant-teig dreifach,
Blätterteige sogar sechsfach tou-
riert. der erfolg des Konzeptes
spricht für sich, und dabei haben
sich christina hochheuser und
chef Pâtissier serge Maranzana
über die Jahre ihre Begeisterung
für die süßen dinge des Lebens
erhalten und wollen sogar weiter
expandieren. so erfolgreich kann
die süße Leidenschaft für franzö-
sisches Gebäck aussehen. gss

Pâtisserie elysée, vahrenheide, 
nordstadt, Kirchrode, Mitte, 
www.patisserie-elysee.de

Pât i s s e r i e eLY s é e

20 Jahre süße Leidenschaft
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Das Teichhûs in Wülfel verwöhnt inmitten der Natur der Wilkenbur-
ger Teiche ganzjährig mit saisonalen Leckereien und einer ebenso bo-
denständigen wie anspruchsvollen deutschen Küche. Heiße Suppe und
kalte Klassiker, knackige Salate und knusprige Schnitzel – die Band-
breite der Speisekarte lässt keine Wünsche offen. Viele Gerichte sind
selbst entwickelt, andere gehören zu den Lieblingsrezepten der Inha-
berfamilie. Dafür sind Oma Renates Rouladen das beste Beispiel.
Aus frischen, hochwertigen Zutaten bereitet das Küchenteam von Ma-
ximilian Schröer, selbst ausgebildeter Koch, alle Speisen eigenhändig
zu. Vom Dressing bis zum Kuchen, vom Fond bis zum Dessert behal-
ten die Mitarbeitenden alles selbst in der Hand, auch den Verzicht auf
Zusatzstoffe für ehrlichen, authentischen Geschmack. Fast alle Zuta-
ten stammen von regionalen Produzenten. Bio-Qualität, kurze Wege,
nachhaltige Produktion und Tierwohl stehen dabei ganz oben auf der
Agenda.
Voraussichtlich bis Ende Juni – so lange, wie die frisch gestochenen
Stangen vom Spargelbauer Carsten Lahmann aus Otze zu haben sind
– darf im Teichhûs geschwelgt werden, ganz klassisch mit Schinken,
neuen Kartoffeln vom Biohof Harke und zerlassener Butter. Knusprig
panierte Schnitzel und fein abgestimmte Sauce Hollandaise sind eben-
falls gefragte Begleiter.
Der gemütliche Speisesaal und die überdachte Terrasse sind barrierefrei
zugänglich und bieten Wohlfühl-Atmosphäre bei jedem Wetter. Reser-
vierungen sind sowohl online über die jüngst modernisierte Website,
als auch telefonisch möglich.
Mit den seit Saisonbeginn erweiterten Öffnungszeiten bietet das Teich-
hûs nun an jedem Tag der Woche durchgehend warme Küche. Von
Montag bis Donnerstag ist von 12-22 Uhr geöffnet, freitags und sams-
tags von 12-23 Uhr und sonntags von 11-22 Uhr.

Teichhûs, Wülfel, Wilkenburger Str. 32, Tel. 89 71 48 93, www.teichhues.de

TEICHHÛS

Aus Liebe zum Spargel 
Die Monate Mai und Juni stehen im Teichhûs ganz im Zeichen des

niedersächsischen Edelgemüses.

Im Teichhûs kommt nur frisch gestochener Spargel aus der Region auf den Teller.
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Bi e r F e s t ha n n ov e r

Alle Facetten des Bieres

obwohl die deutschen gar
nicht die größten Biertrinker
europas sind (das sind noch im-
mer die tüchtigen tschechen),
wird das Getränk im ausland
noch immer vor allem mit
deutschland in verbindung ge-
bracht. dabei ist man hierzulande
eher konservativ und bleibt sei-
nem Pils, Kölsch, hellem oder
Weizen treu. vor zehn Jahren
machte sich Michael solms, der
wahrscheinlich hannovers größter
Bierexperte und -enthusiast ist,
daran, die große vielfalt des Ge-
tränkes Bier in den Mittelpunkt

eines Festes zu stellen: „Wir möch-
ten Bier als Genussmittel und
die vielseitigkeit der Brauereien
aus dem in- und ausland zeigen.“ 

vom 26.5. bis 28.5. (Pfingst-
sonntag) lässt das Bierfest in der
hannoverschen altstadt daher
Biere in allen Farben über die
eken gehen. Klassisch goldenes
Pilsener, verrückte craft-Biere,
fruchtig-hopfige iPas oder ge-
wagte spezialitäten, die schon
fast an Portweine oder Liköre er-
innern? das Bierfest macht es
möglich, endlich einmal all die

verrückten sorten zu probieren,
vor denen der passionierte Bier-
genießer bisher immer zurück-
schreckte. Und weil Bier auf
nüchternen Magen eine heikle
angelegenheit sein kann, wird
an zahlreichen ständen auch das
nötige essen angeboten. ob Grill-
gut, Pizza oder spanische spe-
zialitäten: Kein Biertrinker muss
hunger leiden.

aber das Bierfest wäre nicht
das Bierfest, wenn es nicht auch
ein rahmenprogramm gäbe. ne-
ben unterschiedlichen dJs ist für

jeden tag um 19 Uhr auch der
auftritt einer Band an der Markt-
kirche geplant: am Freitag spielt
die rockkantine, am samstag die
irish-Folk-Gruppe ree More
Pints und am sonntag erwecken
die soul Pirates die legendären
Blues Brothers wieder zum Leben.

cb

Bierfest, altstadt
26.5. bis 28.5.
www.bierfeste-deutschland.de

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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das 993 in der südstadt war
vom 31.12.2022 bis zum
22.4.2023 wegen eines umfang-
reichen Umbaus geschlossen, aber
das Warten hat sich gelohnt für
die vielen Freunde der guten Kü-
che. die neuen räumlichkeiten
wirken jetzt noch großzügiger
und sind in verschiedenen ebenen
in mehrere Bereiche aufgeteilt,
um der anspruchsvollen Kund-
schaft ein noch besseres Gesamt-
erlebnis zu bieten. 

das 993 bietet nun raum für
mehr als 50 Gäste und bei 
veranstaltungen sogar für bis zu
70 Personen. das herzstück des
restaurants, die Küche, hat nun
mehr als doppelt so viel Platz
für alex Falke und sein team.
hier finden sich auch zwei ganz
spezielle Plätze. an einem kleinen
tisch mit direktem Blick in die

Küche, können zwei Personen
sitzen und dann quasi live mit-
verfolgen, wie dort gearbeitet
wird. einer dieser Plätze trägt
übrigens ein kleines Messingschild
mit der Gravur don Fippoberto.
ein ganz besonderer Gast des
hauses, wie uns alex Falke verrät.
Gleich nebenan befindet sich
dann noch der neue, begehbare
Weinkeller, der all die edlen trop-
fen beherbergen wird, die das
restaurant zu bieten hat. durch
den Umbau hat das 993 noch
einiges an attraktivität dazuge-
wonnen. die hellen und sehr
stilvoll eingerichteten räume
werden sicher bestens bei den
Gästen ankommen. gss

993, stüvestraße 10, südstadt, 
tel. (05 11) 56 37 77 42, 
www.993-hannover.de

993

Mehr Platz für Feinschmecker

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

S o m m e r  2 0 2 3 23

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
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das beliebte eisgeschäft 
nicezeit expandiert: die eisdiele
am Lindener schmuckplatz hat
jetzt einen ableger in der List.
der andrang am eröffnungstag
war groß.

an der Podbielskistraße 6 ist
ein ableger des beliebten Lindener
eissalons nicezeit entstanden.

die Umbauarbeiten für den neuen
Laden zogen sich über mehrere
Monate hin. Jan Ziehme, einer
der Betreiber des nicezeit, sprach
im Februar noch davon, die räu-
me müssten „mächtig“ renoviert
werden. am 7. Mai nun war er-
öffnung - und der andrang groß:
vor der eisdiele, die mit einer
riesigen Girlande aus rosa- und

türkisfarbenen Ballons geschmückt
war, standen die Menschen schlan-
ge. Ziehme, der in der nähe auf-
gewachsen ist, träumte schon im-
mer davon, in der belebten List
sein beliebtes, handgemachtes eis
zu verkaufen. „in der List ist
unser Publikum“, ist der Gastro-
nom überzeugt. der neue Laden
ist nicht weit vom Lister Platz
entfernt. „dort sind viele Ge-
schäfte, es gibt viele Kinder.“

in der Filiale an der Podbiel-
skistraße verkauft Ziehme seine
exotischen sorten wie safran-,
sowie Granatapfeleis oder veganes
Marzipaneis. im eissalon in Lin-
den-nord sind rund 20 sorten
immer im sortiment – darunter
viele vegane. ausgefallene sorten
in hoher Qualität stehen bei ihm
im vordergrund. Bei der her-
stellung im eigenen eislabor werde

vor allem auf natürliche und re-
gionale Zutaten geachtet, betont
er. sitzbänke drinnen und drau-
ßen, wie beim eissalon am Lin-
dener schmuckplatz, gibt es im
neuen Geschäft nicht. dafür sei
das 40-Quadratmeter-Geschäft
nicht ausgelegt. „das ist ein reines
to-Go-Geschäft“, sagt Ziehme,
der hofft, „dass wir in der List
ebenso viele Menschen von un-
serem eis begeistern können.“
Zudem will er das eisbike an ver-
schiedenen standorten in han-
nover etablieren, um die Marke
in der Landeshauptstadt noch be-
kannter zu machen. „Wir sind
damit auf hochzeiten – und
waren damit auch schon am
Maschsee“, so Ziehme.

nicezeit List, 
Podbielskistraße 6, www.nicezeit.com

ni c e Z e i t

Eisverkauf jetzt auch in der List

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

Jan Zieme in seiner neuen Nicezeit-Filiale
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Über hannover strahlen 
wieder die Michelin-sterne: 
Benjamin Gallein erkocht für das
votum im Leineschloss einen
zweiten stern, Mona schrader
aus dem Jante wird mit dem 
service-award ausgezeichnet.

500 Kilometer auf der auto-
bahn haben sich gelohnt: Benja-
min Gallein, Küchenchef im 
votum im Leineschloss, brachte
anfang april einen zweiten stern
von der verleihung der Michelin-
auszeichnungen in Karlsruhe

nach hause. dabei war er am tag
zuvor noch unsicher gewesen:
„ich habe keine ahnung, was
kommt. ich kann das nicht ein-
ordnen“, sagte der 37-Jährige.
auch bei Mona schrader und
tony hohlfeld hatte die einla-
dung zur Zeremonie für verwun-
derung gesorgt. im März 2020,
kurz vor dem corona-Lockdown,
war das gemeinsame restaurant
Jante am Braunschweiger Platz in
den Kreis der Zwei-sterne-
restaurants aufgenommen wor-
den. die Überraschung war dann
umso emotionaler!

denn Mona schrader und ihr
team bieten in den augen der
Michelin-inspektorinnen und  
-inspektoren im Jante den besten
service deutschlandweit. die
sommelière, die das Lokal 2015
zusammen mit hohlfeld eröffnet
hatte, hat ihre ausbildung zur
hotelfachfrau im sterne-restau-
rant La Fontaine gemacht, 
anschließend im drei-sterne-
restaurant aqua gearbeitet. Lau-

dator christian Bau (victor's
Fine dining) zeichnete sie aus:
„Guter service ist fachkundig,
aber nie belehrend. das schafft
man mit charakter und Persön-
lichkeit“, betonte er.

Fünf sterne strahlen nun über
hannover – zwei im Jante, zwei
im votum, der stern für thomas
Wohlfeld im handwerk am 
altenbekener damm wurde
ebenfalls bestätigt. die stadt ist
endgültig zurück auf der gastro-
nomischen Landkarte.

Bundesweit wurden am 
4. april 334 restaurants mit den
Michelin-sternen ausgezeichnet,
damit wird sogar noch der 
vorjahresrekord um sieben sterne
getoppt. das beste restaurant
niedersachsens ist weiterhin das
drei-sterne-restaurant aqua in
Wolfsburg. neu mit einem stern
geehrt wurde das restaurant iKo
in osnabrück, insgesamt werden
in niedersachsen acht restau-
rants mit einem stern aufgelistet. 

st e r n-ve r L e i h U n G

Hannovers Michelin-Triumph

Holten Sterne und den Service-Award nach Hannover: 
Benjamin Gallein und Mona Schrader
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Mehr als zwölf Monate nach
dem Brand sind die Wiederher-
stellungsarbeiten im Leibniz56,
„der etwas anderen club-Gas-
tronomie“ des sc Langenhagen,
in den allerletzten Zügen: dächer,
decken, Fenster, elektrik und
sanitär sind nun fast wieder voll-
ständig (neu) aufgebaut - auch
die neue Küche wurde bereits ge-
liefert. 

Gerade hier flossen sehr viele in-
novationen zum ema nach-
haltigkeit, ressourcen-Manage-
ment, energieeinsparung, aber
auch zum ema effizienz und
effektivität ein. Modernste Koch-
elemente (Kombidämpfer, i-va-
rio-Kochcenter) wurden eingesetzt.
Pächter und Küchenchef arndt
Weick kann dadurch die abläufe
in der Küche intelligenter planen.

aus der gehobenen Gastronomie
kommend, Weick war jahrelang
Küchenchef in der renommierten
Gastwirtschaft Wichmann, möch-
te er jetzt in der Gastronomie
des scL neue akzente setzen:
die Klassiker einer modernen
clubgaststätte, wie currywurst,
schnitzel und sauerfleisch, sowie
saisonale spezialitäten - von spar-
gel bis zu Wildgerichten und ab
herbst knusprigste enten und
Gänse - mit aktuellen trends ver-

einbaren. Für veranstaltungen
aller art - von der taufe, über
die einschulung, runde Geburts-
tage, hochzeiten und tagungen
bis zu Firmen-events - stehen
optimale räumlichkeiten unter-
schiedlichster Größen bereit.

die Wiedereröffnung geht am
Pfingstsonntag, 28. Mai, von
11.30 bis 14 Uhr mit einem spar-
gelbuffet über die Bühne. arndt
Weick bittet um voranmeldung

unter der telefonnummer (0151)
41 60 35 48 oder unter info@leib-
niz56.de. da das reservierungs-
buch leider auch verbrannt ist,
bittet Weick unter dieser e-Mail-
adresse auch um terminmeldun-
gen der Kegelgruppen, damit er
wieder planen kann. ok

Leibniz56, Leibnizstraße 56,
30853 Langenhagen, tel. (05 11)
77 51 82, www.leibniz56.de

scL-cLU B h e i M

Wiedereröffnung des „Leibniz56“ am 28. Mai

Erstrahlt jetzt in neuem Glanz: das Leibniz56.
Freut sich auf die Wiedereröffnung: 

Betreiber Arndt Weick
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G A S T R O - M A G A Z I N

Der Vorverkauf läuft!
Tickets auf www.theaterformen.de

Mit dem opernplatz verfügt
hannover über eine ziemlich im-
posante Freiluft-Location direkt
im herzen der stadt. der groß-
zügige Platz vor dem spätklassi-
zistischen Prachtbau beherbergt

in diesem sommer neben vielen
anderen veranstaltungen auch
zwei events, bei denen essen und
trinken im Mittelpunkt stehen.

vom 8. bis 10. Juni (do. und
Fr. 17 bis 23, sa. 14 bis 23 Uhr)
findet das „Beer- & Food-Festi-
val“ statt. aus diesem anlass ha-
ben sich 15 anbieter von inter-
nationalen speisen und
Getränken angemeldet. auf den
speisekarten stehen vor allem
Biere aus allen teilen der Welt.
Wer es rustikal mag, kann sich
auf Bratwürste vom Grill oder
spanferkel vom spieß freuen. 
Falafel, holländische Pommes
und Pizza sorgen dafür, dass jeder
Besucher etwas finden kann, was
ihm schmeckt. Für Unterhaltung
ist bei dem Festival aber auch 
gesorgt. auf einer Bühne sorgen
comedians für Gelächter, es spie-

len Bands und ein dJ sorgt für
die passende hintergrundmusik.

die beim Weinsommer im
vordergrund stehenden speziali-
täten kommen allesamt aus dem
süden deutschlands, genauer ge-
sagt aus rheinland-Pfalz, werden
in Flaschen aufbewahrt und 
haben die Farben rot, Weiß und
rosé. Knapp zwanzig Winzer aus
dem Weinanbaugebieten des tra-
ditionell für seine genussfreudige
Lebensart bekannten Bundeslan-

des stellen auf dem opernplatz
ihre im Jahr 2022 gekelterten
tropfen vor. eine gute Gelegen-
heit, ganz neue Weine kennen-
zulernen oder vielleicht zum 
ersten Mal einen Wein zu finden,
der einem wirklich schmeckt.
die für den Weinsommer ange-
reisten Winzer stehen mit ihrem
geballten Know-how rund um
Wein und sekt natürlich für 
Fragen zur verfügung. der Wein-
sommer findet vom 20. bis 23.
Juli statt.

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

oPe r n P L at Z

Genuss unter freiem Himmel
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140 reservierungswünsche am
tag: e harp in Linden ist ex-
trem beliebt. anfang Mai feierte
daniel Jäger den runden 
Geburtstag der Burgerbar. die
hat sogar Fans im fernen Boston.

die Geschichte hat er zwar
schon oft erzählt, aber zum zehn-
ten Geburtstag eines Kultlokals
gehört sie zum Pflichtprogramm:
„das entstand aus einer Bierlaune
heraus“, erzählt daniel Jäger und
meint damit die steile erfolgs-
kurve von e harp am schwar-
zen Bären. im Lindener Pub hat
er damals nämlich seinen 27.
Geburtstag gefeiert. Und am ende
des abends den Wirt gefragt, ob
er eines der Guinness- oder Kil-
kenny-Gläser mitnehmen könnte.
„er hat gesagt: ‘du kannst den
ganzen Laden haben, ich will
verkaufen’“, erinnert sich Jäger.
am nächsten tag stand er wieder
auf der Matte und unterschrieb
den vertrag.

„das ist mein Baby“, sagt er
zehn Jahre später. Und es ist auch
das Baby einer stetig gewachsenen
schar von harp-Fans, die das

Lokal mit höchstbewertungen
im internet überschütten und re-
gelmäßig von den besten Burgern
in der stadt schwärmen. „Wir
schicken 300 Burger am tag raus,
vergeben tische mit Zwei-stun-
den-Zeitfenster, haben manchmal
am tag 140 anrufe für reservie-
rungen“, erzählt Jäger und klingt,
als könne er das selbst kaum
glauben. „denn die ersten Jahre
waren echt hart. anfangs war es
eine Musikkneipe, wir hatten fast
jeden tag Bands – rockabilly,
Punk, irish Folk.“ auf der Karte
standen ein Foccacia-Burger in
drei variationen, Flammkuchen,
salat. „ich wollte eigentlich keine
Kneipe mit essen.“ der 37-Jährige
lacht. „aber die Leute haben ent-
schieden.“ also weitete er das
angebot aus. „Weil der Foccac-
cia-Burger eher aussah wie ein
sandwich, machte ich mich auf
die suche nach passenden Bröt-
chen.“ die backte erst ein harp-
angestellter selbst, seit vielen Jah-
ren liefert sie serge Maranzana
aus der Pâtissérie elysée.

dabei war der gelernte ver-
anstaltungskaufmann vor zehn

Jahren eigentlich auf dem ab-
sprung. er hatte im Golfclub
Gleidingen gearbeitet, events aus-
gerichtet, war dann ins hotel
crowne Plaza gewechselt – und
unzufrieden. „ich wollte raus aus
der Gastronomie und bin vollzeit
in der Gastronomie gelandet“,
sagt er mit einem Kopfschütteln.
e harp ist ein Familienprojekt,
das er zusammen mit seinem
schwager aufgebaut hat, doch
auch die eltern in arnum machen

mit. „da ist nämlich unser Lager.
Und mein vater ist irgendwie
auch unser harp-hausmeister.“
Und am zehnten Geburtstag kann
man auch einen Blick in die Zu-
kunft wagen: „ich habe noch ei-
nen Mietvertrag für 20 Jahre“,
sagt Jäger. das sind Perspekti-
ven.

e harp, Linden-Mitte, 
schwarzer Bär 1, (05 11) 34 00 25 40,
www.theharp-linden.de

th e ha r P

Zehn Jahre Burger 
am Schwarzen Bären

S o m m e r  2 0 2 3 29
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Betreibt e Harp seit zehn Jahren: Daniel Jäger
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ca F é GLÜ x xec K

Wohlfühlort mit Spielecke
in der hannoverschen süd-

stadt nahe dem Maschsee gibt es
einen neuen Wohlfühlort: anfang
März hat an der orli-Wald-straße

das café Glüxxeck eröffnet.
„damit verwirkliche ich mir
einen traum. ich habe mir schon
seit Jahren ein eigenes café ge-

wünscht“, sagt inhaberin alina
rohman. sie will gerade auch für
Familien eine entspannte atmo-
sphäre schaffen. Während die 
eltern Kaffee und Kuchen genie-
ßen, können sich die Kinder in
der liebevoll gestalteten spielecke
vergnügen. „als meine Jungs
klein waren, habe ich so etwas
vermisst. damals gab es in han-
nover kaum solche angebote“,
erinnert sie sich.

auf der kleinen, aber feinen
speisekarte stehen herzhaft be-
legte Bauernbrote – ob italienisch
mit tomate-Mozzarella, skandi-
navisch mit Lachs oder orienta-
lisch mit dattel-currycreme.
außerdem warten auf die Gäste
täglich wechselnde hausgemachte
Kuchen sowie donuts und 
Muffins. die frisch gebackenen
Waffeln gibt es klassisch mit 

Puderzucker oder mit vanilleeis
und Kirschen, aber auch in herz-
haften varianten mit ahornsirup
und Bacon oder mit Lachs und
Kräuterquark. auch cappuccino
& co. haben im Glüxxeck ihren
eigenen charakter. „die Kaffee-
bohnen beziehen wir direkt aus
italien. sie haben ein besonders
volles aroma und intensiven 
Geschmack“, sagt rohman. 

am Wochenende gibt es au-
ßerdem ein umfangreiches Früh-
stück. das café kann auch für
private Feiern gemietet werden.
dafür steht ein großer saal für
bis zu 60 Personen zur verfü-
gung. Bei Bedarf finden im café
weitere 25 Gäste Platz. fh

Glüxxeck café hannover, südstadt, 
orli-Wald-allee 3, 
tel. (05 11) 64 71 40 12, 
www.gluexxeck-cafe.de

Vielen Dank für eure Unterstützung, zur Wahl des Restaurant des Jahres.

Montag: Ruhetag
Dienstag bis Sonntag: 17:00 – 23:00 Uhr

Samstag: 17:00 – 24:00 Uhr
An Feiertagen und für Messen / Special Events

bitte Kontakt mit uns aufnehmen.

Hier finden Sie uns

Schaumburg Str. 3 · 30419 Hannover · Tel.: 0511 / 2357070

Inhaberin Alina Rohman bietet im Café GlüxxEck 
täglich wechselnde hausgemachte Kuchen an.

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

Fo
t

o
 a

rc
h

iv
 h

a
Z

/n
P

Fo
t

o
: F

r
a

n
K

a 
h

a
a

K

 014-037-Magazin.qxp_Layout 05-2023  11.05.23  17:05  Seite 30



S o m m e r  2 0 2 3 31

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

die Betreiber des „campus
Freshfood“ übernehmen das Lo-
kal in der nordstadt – und wer-
den dabei von stammgästen un-
terstützt.

Große erleichterung unter den
stammgästen: Für die Kneipe
„Was nun?“ haben sich nachfol-
ger gefunden. anfang Mai haben
tammam aldobise und hani
nasser das beliebte Lokal an der
ecke am Kleinen Felde/astern-
straße wieder eröffnet. Und das
hatte sich in der nordstadt bereits
wie ein Lauffeuer verbreitet. die
langjährigen Wirte cornelia Zeis-
berg und Jürgen Frede hatten die
Kneipe ende März nach 42 Jah-
ren geschlossen. Zahlreiche Gäste
hatten sie mit viel Gefühl am letz-
ten abend verabschiedet.
nun konnten viele stammkun-
den die Wiedereröffnung kaum

erwarten: das „Was nun?“ war
über die Jahre zum treffpunkt für
zahlreiche sport- und Politgrup-
pen, stammtische und spielerun-
den geworden, für senioren und
studenten, Musiker und debat-
tierer, die sich nach der schlie-
ßung heimatlos fühlten.

die beiden neuen Wirte betrei-
ben seit herbst 2022 das „cam-
pus Freshfood“ in der callin-
straße. Gastroerfahrung haben sie
bereits vorher gesammelt. hani
nasser arbeitet seit Langem als
Koch, tammam aldobise war zu-
vor fast sieben Jahre Barkeeper
und Leiter einer Bar.

im „Was nun?“ wollen sie nur
moderate veränderungen vorneh-
men. „Wir kommen beide aus
syrien und wissen, dass tradition
wichtig ist. aus der nachbar-

Wa s n U n?

Die Kultkneipe ist wieder offen
schaft haben wir gehört, dass die
Leute die Kneipe erhalten wol-
len“, berichtet aldobise.

Für den erhalt des „Was nun?“
hatten sich nordstädter zusam-
mengetan und eine crowdfun-
ding-aktion gestartet. sie wollten
eine Genossenschaft gründen
und mit dem Geld den abstand
bezahlen. dafür war die reso-
nanz dann aber doch zu gering.
ein gutes dutzend stammgäste
unterstützt nun aber die beiden
neuen Wirte, denen ebenfalls das

startkapital fehlte. die Fans des
„Was nun?“ gaben den neuen Be-
treibern einen zinslosen Kredit,
damit sie selbst noch möglichst
lange in ihrer stammkneipe ein-
kehren können. das ist ganz im
sinne von conny Zeisberg, die
der Fortbestand der Kneipe für
ihre ehemaligen Gäste freut. „es ist
ziemlich toll, dass einige sich zu
dem Kredit bereit erklärt haben.“

Was nun?, nordstadt, 
am kleinen Felde 21, 
tel. 70 31 97, www.wasnun.com

Die neuen „Was nun?“-Betreiber 
Tammam Aldobise (r.) und Hani Nasser

Fo
t

o
: a

rc
h

iv
 h

a
Z

/n
P

Fo
t

o
: F

r
a

n
K

a 
h

a
a

K
 014-037-Magazin.qxp_Layout 05-2023  11.05.23  17:05  Seite 31



32 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

Fo
to

s:
 P

r
iv

at
, d

av
id

ei
t,

 K
r

eB
s,

 B
ie

LK
e,

oU t d o o r

Zeit für Biergärten
Wenn die letzten Spuren des Winters endlich abgeschüttelt sind, zieht es den Menschen raus ins Freie, vorzugsweise in den Garten. Aber Garten ist
nicht gleich Garten. Vor allem in Hannover ist die Auswahl groß: Es gibt den Großen Garten, Gemüsegärten, den Tiergarten und eine große Zahl

von Kleingärten. In Sachen Geselligkeit ist diesen der Biergarten aber sicherlich überlegen und daher stellt die Redaktion von 
HANNOVER GEHT AuS! an dieser Stelle ihre ganz persönlichen Lieblingsbiergärten vor. 

und wer gerne noch näher an der Natur ist, für den hat Isabelle Herberg alles Wissenswerte zum ema Picknick ermittelt.

schorse schröder eMPFiehLt:

Anderter Biergarten und Gaststätte
der ehemalige erlebnis Biergarten anderten ist seit april der anderter Biergarten und Gast-

stätte. die neuen Betreiber sind bekannt von der vereinsgaststätte sportfreunde anderten. san-
dra und Leif Bøttger haben das Beste aus der speisekarte der alten Location mitgebracht. die
wohl beste currywurst hannovers und natürlich die leckeren rippchen, welche mit verschie-
denen Marinaden und rubs angeboten werden, sind einfach spitzenklasse. dazu ein frisch Ge-
zapftes, einfach perfekt. das großzügige Gelände bietet mehrere Locations und ist auch ideal
für Familien. an den spieltagen kann man so ganz nebenbei auch noch echten american Foot-
ball mit den stampeders erleben, die hier ihr hauptquartier haben. na dann, Prost!

anderter Biergarten und Gaststätte, am Kanal 10, 30559 hannover, www.anderter-biergarten.de

Jens BieLKe eMPFiehLt:

Das verwunschene Bahnhofsgärtchen in Anderten
immer wieder anders in anderten - das ist die Losung im Biergarten vom alten Bahnhof.

„Bahnhofsgärtchen“ haben inge neumann und rolf rehkopf ihr grünes Kleinod getauft,
und in der tat gibt es in hannover wohl keinen anderen Biergarten, der sich passend zum
Frühsommer mit so viel Liebe zum detail immer wieder neu erfindet. Palmen, Kübel und
steinvasen lassen mediterranes Flair aufkommen, das verwinkelte Gärtchen bietet viele lau-
schige sitzecken. Und auch die speisekarte lässt keine Wünsche offen: Bratkartoffelgerichte
und frische salate aus der Küche, Forellen aus dem räucherofen, die heiß geliebte currywurst,
steaks vom Grill und die legendären Flammkuchen aus dem Backhaus machen für mich das
Bahnhofsgärtchen zur perfekten auftankstation bei einem Fahrradausflug entlang des Mit-
tellandkanals. 
alter Bahnhof anderten, an der Bahn 2, 30559 hannover
tel. (05 11) 59 17 10, www.alter-bahnhof-anderten.de

oLiver KreBs eMPFiehLt:

Kurzweil für die ganze Familie ist garantiert
ohne Frage – der Biergarten im Waldkater in Maspe ist ein toller treffpunkt für die ganze

Familie. idyllisch im Wald gelegen, spricht er Groß und Klein und natürlich auch mich an.
denn während die Älteren rund um meinen Geburtsjahrgang etwa bei hefeweizen – meine
bevorzugte alkoholfreie variante gibt es hier sogar vom Fass – oder Bratcurry mit Pommes Frites
ausgiebig klönen können, sitzt der nachwuchs nicht gelangweilt neben eltern oder Großeltern
und quengelt. im streichelzoo fühlen sich die Jüngsten pudelwohl. Ponys, esel und Ziegen ge-
nießen die streicheleinheiten, auch von mir. Und wer lieber in hohe see stechen möchte, kann
sich auf dem langen Piratenschiff austoben. das ist dann doch eher nichts für mich, aber das
gesamte ambiente im Wald stimmt einfach. der Biergarten bietet Platz für 300 Gäste.

Waldkater, Waldkaterweg 45, 30855 Langenhagen, Kaltenweide
tel.: (05 11) 77 11 02, www.waldkater-restaurant.de
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BJörn FranZ eMPFiehLt:

Urlaubsgefühle direkt vor der Haustür
dieses Lebensgefühl ist für mich unschlagbar. in der sonne sitzen, ein kühles Getränk in der
hand und die Füße im warmen sand herumwandern lassen – so muss sich Urlaub anfühlen.
Leider hat man den viel zu selten, aber am Langenhagener silbersee – direkt an der stadtgrenze
zu hannover-Bothfeld gelegen - gibt es mit der strandalm den idealen ort, um Urlaub direkt
vor der eigenen haustür zu machen: vor vier Jahren eröffnete Lisa aulich diesen ganz beson-
deren Biergarten, in dem man im strandkorb, im Liegestuhl oder ganz klassisch am tisch die
sonnigen tage genießen kann. ich bevorzuge den strandkorb … und dazu einen der leckeren
Bier-cocktails.

strandalm am silbersee, Bothfelder straße 95, 30851 Langenhagen, 
tel.: (0162) 210 75 41, www.strandalm.de

christian BoLte eMPFiehLt:

Biergarten Lister Turm
dank der eilenriede verfügt hannover über beneidenswert viel Grün. Und am rande

dieses Grüns liegt mit dem Lister turm Biergarten auch ein ausflugsziel, um das die Lan-
deshauptstadt beneidet werden könnte. Unter alten Bäumen neben dem historischen Ge-
bäude des Lister turms sitzt man im sommer im angenehmen schatten und kann
gemütlich essen und trinken. Und der spielplatz im hinteren teil sorgt dafür, dass auch
die Kinder beschäftigt sind, wenn die eltern wieder nur über langweiligen Kram quatschen
wollen. das erste Mal durfte an dieser stelle übrigens bereits im 17. Jahrhundert Bier aus-
geschenkt werden. an manchen traditionen sollte man wirklich festhalten!

Lister turm Biergarten, Walderseestr. 100, 30177 hannover, www.lister-turm-biergarten-hannover.de

cLeMens niehaUs eMPFiehLt:

Chillen im Strandleben, 
Hannovers schönstem „Biergarten“

das strandleben auf der halbinsel am Zusammenfluss von ihme
und Leine ist ohne Frage einer von hannovers schönsten „Biergär-
ten“. Wo sonst kann man ein kühles herri, ein nordstadtbraut-Bier
oder einen leckeren Gin-tonic mit Blick auf die ihme genießen und
mit den Füßen im sand wühlen, sich ein Board fürs stand Up-Pad-
deling ausleihen oder gar ein kleines Bad nehmen. Feste sitzgelegen-
heiten und sonnenliegen sorgen ebenfalls für ein echtes
strandbar-Feeling mitten in hannover. Besser geht’s nicht!

da dieser „Biergarten“ nur bei schönem Wetter geöffnet ist, empfiehlt
es sich, für aktuelle infos dem strandleben auf facebook zu folgen:
www.facebook.com/strandlebenhannove
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Die Tage werden länger, die Na-
tur grüner, und sobald die
Sonne scheint und die Tempe-
raturen klettern, heißt es: Raus
an die frische Luft und genie-
ßen! Zum Sommergenuss ge-
hört für viele Freiluftfans ein
Picknick. Das gibt es in vielen
Variationen: von ganz traditio-
nell mit Tartan-Decke, Weiden-
korb und Teezeit bis zum akti-
ven Outdoor-Erlebnis, bei dem
das Picknick nur eine Station
zwischen sportlichen Aktivitä-
ten ist. 
Sucht man in Hannover einen
Platz zum Picknicken, ist die Aus-
wahl reichlich, denn glücklicher-
weise verfügt die Stadt über viele
Grünanlagen und Parks, in denen
es sich ganz entspannt genießen
lässt: idyllisch unter Obstbäumen
an der Bleiche oder am Teich mit
Blumeninsel (beide im Hinüber-
schen Garten), mit Blick aufs
Neue Rathaus im Maschpark -
oder an den Ricklinger Teichen,
wo sowohl Badefreudige, als auch
Ruhesuchende ihr passendes
Fleckchen Liegewiese finden.
Sucht man in Hannover nach ga-

stronomischen Angeboten, die
das Füllen des Picknickkorbs er-
leichtern, kommt man an einem
Namen nicht vorbei: Grauwinkel.
An den Herrenhäuser Gärten
und damit direkt an einem der
beliebtesten Plätze für Picknicks
gelegen, bietet Grauwinkels
Schlossküche Frühstücks- und
Picknickboxen an, auf Vorbestel-
lung zur Abholung oder bequem
nach Hause geliefert. Das Ange-
bot lässt keine Wünsche offen.
Die Frühstücksbox verwöhnt
selbst in der kleinen Version mit
Croissant, gefüllten Wraps, Sand-
wiches und frischem Obst sowie
einem ebenso niedlichen wie
köstlichen Mini-Gugelhupf mit
Blaubeeren und weißer Schoko-
lade. Noch üppiger wird es mit
der Sommer Brunch Box, die
nicht nur für die Augen ein Fest
ist. Die vegane Box überzeugt mit
bunten Aufstrichen, Mango-
Curry-Tofu-Wraps, frisch-würzi-
gen Sandwiches, Asia-Salat, Ko-
kos-Joghurt mit Beeren, kleinen
fruchtigen Schokoladenkuchen
und jeder Menge knackig-gesun-
dem Fingerfood. Die Varianten

der Picknick-Boxen reichen von
der Käse- und Antipasti-Auswahl
über vegane Vielfalt mit gefüllten
Weinblättern und einer süchtig
machenden Cashew-Dattelcreme
bis hin zum Afternoon Tea. In
der an britische Tradition an-
knüpfenden Box treffen herzhafte
Sandwich-Ecken auf Teekuchen,
süße Macarons und natürlich
Scones mit Clotted Cream, Le-
mon Curd und Konfitüre. Ge-
tränkeboxen runden das Angebot
ab: Bio-Limonaden, alkoholfreie
Cocktails, Wein- und Gin-Tonic-
Pakete. 
Auch Grauwinkels Café & Deli
an der Bödekerstraße bietet die
Boxen in bester Picknickplatz-
Nähe an, denn der Stadtwald Ei-
lenriede ist keine fünf Minuten
Fußweg entfernt. Besonders auf
der Wilhelm-Busch-Wiese lässt es
sich herrlich abschalten und vom
Alltag erholen. Wer lieber aktiv
werden möchte, findet zahlreiche
Fahrrad- und Spazierwege und
Freizeitangebote. 
Nicht nur Studierende fühlen
sich wohl im Welfengarten an der
Uni. Der Bestand schöner alter

Bäume bietet ausreichend Schat-
tenplätze, und während über die
Frage, ob die seit der Umgestal-
tung vorhandenen Betonpodeste
die Aufenthaltsqualität erhöhen,
munter diskutiert werden kann,
steht fest: Für junge Leute und
Familien sind die Grünflächen
ein beliebter Ort zum Picknik-
ken. Will man sich noch für ein
spontanes Picknick eindecken,
lohnt ein kurzer Ausflug zum
nahe gelegenen Campus Fresh
Foods an der Callinstraße. Das
ebenso gemütliche wie hippe
Café bietet alle Speisen auch zum
Mitnehmen an. Zum Frühstück
locken Croques, hausgemachtes
Müsli, diverse Eierspezialitäten
wie Eggs Florentine auf English
Muffins oder Käse-Omelette mit
frischem Spinat sowie orientalisch
inspiriertes Frühstück mit inter-
essanten Komponenten wie Oli-
vensalat und Kaymak mit Honig.
Eine bunte Auswahl von Bowls
und Smoothies findet man
ebenso auf der Karte wie Lunch-
Variationen vom Falafel-Teller
über Salate bis Pasta-Variationen.
Auch eine Auswahl an vegetari-
schen und veganen Optionen ist
vorhanden. Tipp: Bruschetta
Baba Ghanoush mit gegrilltem
Gemüse, Granatapfelsirup und
Knoblauch auf geröstetem Brot,
und dazu ein Chai Latte, von
dem es verschiedene Sorten zur
Auswahl gibt. 
Auch am Ufer der Ihme lässt sich
manch schönes Plätzchen finden.
Tipp: samstags beim kleinen, aber
feinen Wochenmarkt auf dem
Lindener Pfarrlandplatz frisches
Brot, Obst und kleine Delikates-
sen kaufen und von dort aus
gleich weiter, zum Beispiel ent-
lang der Faustwiese, zum Wasser
spazieren oder radeln. Ein weite-
rer Anlaufpunkt in der Nähe: Das
V17 an der Hennigestraße. Ne-
ben sehr guten Kaffee-Spezialitä-
ten gibt es Sandwiches und Süßes
zum Mitnehmen. Besonders
praktisch: Es gibt alles im Recup-
System; wer also die Lunchbox
und den Kaffeebecher vergessen
hat, kann hier Mehrweggeschirr
für Pfand mitnehmen und
(ebenso wie an vielen anderen
Orten) zurückgeben.

PICKNICK

Jetzt aber raus!
Plätze im Grünen, kleine Köstlichkeiten und

weitere Tipps rund ums Picknick
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HoherWeg 26 · 30519Hannover
Telefon 0511-841763 · Fax 0511-8386692

info@menke-gartenbau.de

Picknickdecke: Hier kommt es auf den Un-
tergrund an. Beim Picknick auf der Wiese
oder auf feuchtem Boden sollte die Picknick-
decke auf jeden Fall eine wasserabweisende
Unterseite haben. Der Klassiker verbindet
eine solche mit einer gewebten Wolldecke.
Wer ein besonders langlebiges Modell mit
traditionellem Muster sucht, kann in eine
Picknickdecke von Tweedmill investieren. Der
britische Hersteller hat inzwischen auch ein
besonders nachhaltiges Sortiment aus recy-
celter Wolle. Preisgünstigere Picknickdecken
im Boho-Style gibt es in unter anderem bei
Depot oder Søstrene Grene. Minimalisten
setzen sich auf die extradünne Festivaldecke
von Cocoon (im Outdoor-Bedarf, z.B. über
Globetrotter) - sie lässt sich auf Hosenta-
schengröße im angenähten Packbeutel zu-
sammenfalten, hält trotzdem trocken und ist

so leicht, dass man die Ecken bei windigen
Wetterverhältnissen beschweren sollte. Fürs
Strandpicknick auf sandigem Boden ist es
praktisch, wenn man die Decke schnell wieder
sandfrei bekommt und nichts kleben bleibt.
Das klappt zum Beispiel mit den farbenfro-
hen, handgewebten Baumwolldecken, die
man an der Limmerstraße bei Sputnik be-
kommt – und richtig gute Sommerlaune ver-
sprühen sie auch. 

Wiederverwendbare Lunchboxen und Fla-
schen: Bloß kein Einweggeschirr, denn Pick-
nick ist kein Fast Food, und für die Umwelt
ist es auch besser, auf schöne Lunchboxen,
Snackdosen und (Thermos-)Flaschen zu set-
zen. Farbenfrohe Trinkflaschen zum Wieder-
befüllen gibt es nicht nur von Sigg (in Han-
nover z.B. über die Bergsportzentrale), auch
Qwetch und monbento bringen wahre Kunst-
werke auf Edelstahl-Becher, Flaschen, Lunch-
boxen und Accessoires. 

Korb, Rucksack oder Tasche: Ganz klar, der
Picknickkorb ist ein Klassiker. Und wer es
traditionell mag, wird bei Herstellern wie Les

Jardins de la Comtesse oder VonShef schnell
fündig, wenn es um edle Modelle aus echtem
Weidengeflecht, mit Ledergurten und hoch-
wertigem Geschirr und Besteck geht. Den
Klassiker mit modernerem Design gibt es in
Hannover unter anderem von Cilio (über Ga-
leria Kaufhof ) oder Butlers. Wem ein Korb
zu sperrig ist, der greift zum Picknick-Ruck-
sack oder einer Picknicktasche mit integrier-
tem Isolierfach, in dem Getränke kühl bleiben
(zum Beispiel von Brubaker oder anndora).

Praktisches und Persönliches: Zum Som-
merpicknick mitnehmen sollte man auf jeden
Fall noch den richtigen Sonnenschutz und
eine gut schließende Extra-Box oder Zip-Beu-
tel, um anfallenden Müll wieder einzupacken
und zur nächsten passenden Tonne zu brin-
gen. Ansonsten geht es nach persönlichen
Vorlieben: Ob Würfel- oder Kartenspiel, Fris-
bee oder Poi-Set, das Lieblingsbuch zum (Vor-
)Lesen oder Material zum Zeichnen - Mög-
lichkeiten für Spaß und Entspannung unter
freiem Himmel gibt es viele, und ein Picknick
bietet dafür den besten Rahmen. ih

Was auf jeden Fall
dazugehört:

Klassisch: Weiden-Picknickkorb für vier Personen
von VonShef

Praktisch: Picknick-Rucksack für zwei Personen
von VonShef

Blumig: Picknickdecke aus der Kollektion
„Summer Cottage” von Søstrene
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Griechische
Küche in

Deutschland:
Mehr 

Experimente  
bitte!
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Allzu häufig hat die hiesige griechische Küche mit dem
Original nur sehr wenig gemein. Was ist da los? 

Eine Annäherung.

vOn sören sTegner

eine leichte Brise vom Meer, eine nach Holzkohlegrill
und ymian duftende Luft – und ein Tisch mit voll -
beladenen Tellerchen: Wer einmal das glück hatte, in
griechenland mit griechen in einer halbwegs traditio-
nellen Taverne zu speisen, erlebt eine hierzulande eher
ungewohnte esskultur. eine speisekarte ist dafür in der
regel nicht nötig, der Wirt oder die Wirtin rattert das
aktuelle Tagesangebot runter. Und in einer ebensolchen
geschwindigkeit wird dann auch direkt bestellt: Zweimal
gefüllte Zucchiniblüten, zweimal Wildgemüse in öl und
Zitrone, dazu gebratene rauchwurst, ein Korb Brot,
dreimal saganaki, zwei Portionen frittierte kleine Fische
und gegrillter Oktopus. Plus Wasser, zwei halbe Liter
Wein und eine Flasche Ouzo. alles wird kurz darauf auf
der meist aus mehreren Tischen spontan zusammen -
geschobenen Tafel verteilt – und alle nehmen sich, 
worauf sie gerade Lust haben. Bis dann alsbald die
nächste runde speisen und getränke geordert wird.

in Deutschland verläuft das essen – auch in den meisten
griechischen gasthäusern – grundsätzlich anders. Wer
hier ein restaurant besucht, bestellt in der regel ein
gericht für sich selbst und bekommt dann einen ganz
persönlichen Teller serviert; komplett mit verschiedenen
Komponenten und Beilagen zusammengestellt und als
individuelle Mahlzeit für eine Person konzipiert. „ich
empfinde das ja irgendwie als eine art ellenbogenessen“,
sagt Kosta Paraskevaidis, inhaber des Bemeroder Lokals
„rembetiko“ und nebenbei eine art griechischer ge-
nussbotschafter. „Jeder hat hier seinen Platz und seinen
Teller für sich.“ Das sei in griechenland ganz anders.
„Da gehört das essen zur Lebenskultur und ist – ganz
wichtig – auch ein Mittel zur Kommunikation. Beim
abendlichen Treffen steht nicht die nahrungsaufnahme
im vordergrund, sondern die Zusammenkunft mit
Freunden.“ nach Beendigung des Mahls entstünde dann
häufig eine lebhafte Diskussion darüber, wer denn nun
all die mannigfaltigen Bestellungen bezahle … oder besser:
Wer die ehre übernehmen dürfe, für alle anderen zu be-
zahlen. Denn da niemand als knauserig gelten wolle,
würden dies eigentlich alle gerne tun. am ende blieben
meist nur zwei Lösungen: entweder, alle zahlen dasselbe
– und zwar unabhängig davon, was sie im einzelnen ge-
gessen und getrunken haben. Oder man lasse den Wirt
entscheiden und eine Person zur Übernahme der rech-
nung bestimmen: „Oft entscheidet er sich dann für 
seinen besten stammgast – oder wird dafür sogar 
geschmiert“, weiß Kosta Paraskevaidis zu berichten. Die
hierzulande verbreitete (Un-)sitte, das servicepersonal
haarklein auseinanderklamüsern zu lassen, wer denn nun
was bestellt hatte und getrennte rechnungen zu verlan-
gen: in griechenland ist sie komplett unbekannt.
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neben der Tischkultur und
den Zahlungsmodalitäten gibt es
aber noch etwas, worin sich grie-
chische Lokale in griechenland
und griechische Lokale in
Deutschland fundamental unter-
scheiden: nämlich bei den ange-
botenen speisen selbst. Zwischen
ionischem Meer und Ägäis do-
minieren neben frisch gegrilltem
auch gemüse- und schmorge-
richte, ein vielfältiges Fisch- und
Meeresfrüchte-angebot sowie
verschiedenste nudelvariationen
und aufläufe. gängige Praxis in
germanien sind hingegen nach
wie vor: grillplatten. Wo ist da
das Pastitsio? Wo das Moussaka?
Wo das giouvetsi? Wobei: Wenn
diese gerichte dann doch mal auf
der Karte stehen, bedeutet das
auch nicht zwangsläufig etwas
gutes. Der verfasser dieser Zeilen
musste in einer vorpommerschen
gaststätte mal einen mittelschweren

gaumen-gaU erleben, als ein
giouvetsi nicht etwa mit gerie-
benem graviera durchzogen, son-
dern lediglich mit einer scheibe
gouda überbacken worden war,
die verdächtig an die rechteckige
Form handelsüblich verpackter
supermarkt-Ware erinnerte. Der
Wirt hatte offenbar ein solch
schlechtes gewissen, dass er das
gemüt mit einem ungewöhnlich
generösen Ouzo-ausschank zu
beruhigen suchte.

Wie dem auch sei: in den grie-
chischen Lokalen zwischen Kiel
und Konstanz regieren meist
souvlaki, Bifteki, souzouki und
gyros, gerne in wechselnden
Kombinationen, garniert mit
reis, Pommes und Beilagensalat.
so kennt man es, so liebt man es.
Und das seit fünf Jahrzehnten.

Wer sich die Frage stellt, wa-
rum sich das eigentlich so elabo-
riert etabliert hat, muss in die
Zeit zurückblicken, als aus gast-
arbeitern allmählich auch gast-
geber wurden. Unter anderem
stellte sich ende der 1960er/ an-
fang der 1970er Jahre schon ein
ganz praktisches Problem: Denn
viele der benötigten Zutaten wa-
ren in Deutschland schlicht und
ergreifend nicht zu bekommen.
Mittlerweile ist beispielsweise die
vielfalt an angebotenem Obst
und gemüse gigantisch und
speist sich aus den entlegensten
Winkeln der erde. Zu einstmals
fremdartig empfundenen und
nun zum allgemeingut gehören-
den Früchten wie der Kiwi haben
sich im Laufe der Zeit selbst im
supermarkt ganz selbstverständ-
lich auch Karambola und Kum-
quat gesellt. „insgesamt war die
Produktpalette auch in den 

1970er Jahren bereits ziemlich 
groß“, erklärt Lutz Hasenbeck,
geschäftsführer beim großhänd-
ler „Fruchthof northeim“. „au-
berginen und Zucchini wurden
beispielsweise auch damals schon
ganz selbstverständlich angebo-
ten. rund ums Mittelmeer viel
verwendete gemüsesorten wie
spitzpaprika und Okra waren zu
jener Zeit allerdings noch nicht
gängig.“ Kurz: Wer seinerzeit me-
diterrane speisen anbieten wollte,
musste sich zwangsweise mit der
vorhandenen auswahl an Lebens-
mitteln arrangieren – und die ge-
richte entsprechend angleichen.

Und es gab noch eine weitere
schwierigkeit: Die Deutschen
waren damals gerade dabei, sich
zaghaft an solch kulinarische ab-
sonderlichkeiten wie Pizza und
Pasta heranzutrauen. eine gewisse
Baleareninsel wurde seinerzeit 
gerade deshalb so beliebt, weil 

Fundamentaler Unterschied Angepasst und verfälscht
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sich das angebot für die Touris-
ten dort weniger auf spanische
Tapas, sondern auf teutonische
schweinehaxe und stramme
Maxe fokussierte. Wer zu dieser
Zeit das risiko einging, ein eige-
nes restaurant zu eröffnen, tat
im eigenen wirtschaftlichen in-
teresse sicher gut daran, den bun-
desdeutschen gaumen nicht allzu
sehr zu überfordern. „Die Küche
blieb zwar durchaus lecker“, so
Kosta Paraskevaidis, „aber sie
wurde angepasst und dadurch
verfälscht. Die haben das Fleisch
für souvlaki beispielsweise meist
aus magerem Kotelett geschnit-
ten; es war trocken und kaum ge-
würzt. Das würde in griechen-
land kein Mensch essen!“ Das
Fleisch für souvlaki müsse natür-
lich vom nacken kommen und
saftig sein. „Und dann wird es
mit Oregano abgeschmeckt und 
mit Zitrone beträufelt!“

eine speise jedoch scheint den
hiesigen geschmack getroffen zu
haben, wie kaum ein anderer grie-
chischer Küchenexport: gyros. in
Deutschland wird die Drehspieß-
spezialität bisweilen als die hel-
lenistische spezialität schlechthin
gesehen. allerdings: im fast drei
Kilogramm schweren und über
900 mehrspaltige seiten starken
internationalen Kulinarik-Kate-
chismus „e Oxford Compa-
nion to Food“ finden sich zwar
elaborierte einträge zur gastrono-
mischen verwendung von Termi-
ten, Tapiren und Testikeln. Das
vermeintliche griechische natio-
nalgericht war dem altehrwürdi-
gen Herausgeber alan Davidson
allerdings ganz augenscheinlich
keinen gesonderten eintrag wert.
stattdessen wird gyros lapidar als
randnotiz unter dem verwandten
Döner mit abgehandelt. Der re-
nommierte ernährungssoziologe 

Dr. Daniel Kofahl erklärt: „Der 
erfolg, den das gericht – übri-
gens nicht nur in Deutschland,
sondern in vielen Ländern mit
größerem griechischen einwan-
derungsmilieu – erreicht hat, liegt
wohl in einer Mischung aus der
imagination, etwas von der grie-
chischen Lebensart durch den
verzehr in sich aufnehmen zu
können, sowie in dem eingängi-
gen geschmack, der einfach gut
an die bereits vorherrschenden
hiesigen geschmacksmuster an-
dockbar ist.“

„in der griechischen gastro-
nomie ist gyros allerdings gar
nicht so sonderlich verbreitet“, so
„rembetiko“-Wirt Kosta. „in
kleinen grill-Tavernen, da viel-
leicht schon. aber nicht in res-
taurants. es handelt sich um ein
Fastfood-gericht, so wie in
Deutschland die Bratwurst. in 

der regel wird es in einer Pita
eingewickelt und gar nicht auf ei
nem Teller serviert.“ Wird in 
Deutschland also mehr gyros ge-
gessen als in griechenland?
„Kann schon sein“, lacht Kosta –
und wird dann wieder ernst:
„Was aber eigentlich nicht sein
kann, ist, dass gyros hier mit
Käse überbacken und in sahne-
soße serviert wird – und die Leute
das dann auch noch als grie-
chische Kochkunst preisen“,
schimpft er. „in griechenland
würdest du das um die Ohren ge-
hauen bekommen!“

Immer andockbar: Gyros
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Rembetiko
Konstantin „Kosta“ Paraskevaidis
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eingedeutschte Küche halt.
sahnesoße geht immer. Und
wenn die gäste sie verlangen –
und dafür bezahlen –, dann sol-
len sie sie halt bekommen. Kosta
regt das auf. „ich vermisse bei
vielen griechischen restaurants
in Deutschland die risikobereit-
schaft“, sagt er. „Wobei das ja
nicht nur die griechen betrifft.
sondern beispielsweise auch die
vietnamesen, Chinesen oder ita-
liener. Du kriegst ja nirgendwo
mal ein paar Hühnerfüße oder
auch nur eine richtige Carbo-
nara. Die gehen alle davon aus,
dass die Deutschen nach dem
Motto ‚Was der Bauer nicht
kennt, das frisst er nicht‘ leben.
Dabei stimmt das gar nicht.“

Oder jedenfalls nicht mehr.
Die Welt ist in den vergangenen
fünf Jahrzehnten kleiner, reisen
deutlich erschwinglicher und der
deutsche gaumen kosmopoliti-
scher geworden. Zwar werden
durchaus weiter Zugeständnisse
gemacht; echte indische schärfe
würde hierzulande beispielsweise 

wohl als annähernd lebensge-
fährlich eingestuft werden. Den-
noch hat sich viel getan. Deut-
lich wird das unter anderem bei
den in jüngerer Zeit eröffneten
griechischen Lokalen in Hanno-
ver. seit 2008 ist etwa auch das
„eliniko“ an der Marienstraße
ein fester anlaufpunkt für Lieb-
haberinnen und Liebhaber grie-
chischer gaumenfreuden. Das
Lokal konnte dabei – ähnlich
wie das „rembetiko“ – auf einer
kulinarischen aufgeschlossen-
heit seiner Kundschaft aufbauen,
die sich die gastronomische vor-
gängerschaft erst mühsam erar-
beiten musste. Heute ist das
„eliniko“ neben einer ausge-
suchten Weinkarte mit hervor-
ragenden griechischen Tropfen
vor allem bekannt für exquisite
Lammgerichte, eine tagesaktu-
elle Fischauswahl und – ja, es ist
nun einmal so! – besonders
schmackhaftes gyros. Dabei
setzt inhaber Mustaf  imerov auf
ein etwas gehobeneres am-
biente.

aber ist das dann eigentlich
noch authentisch? Man muss
das mit einem „ja“ beantworten.
Denn de facto sind die speisen
insgesamt tatsächlich sehr nah
am Original. sicher, sie werden
nicht auf verschiedenen Teller-
chen, sondern als komplett kon-
zipiertes gericht serviert. aber
das war es dann im grunde auch
schon mit den Zugeständnissen.
Zudem muss an dieser stelle
selbstverständlich auch noch
einmal festgehalten werden, dass
auch in griechenland die alten
Küchenklassiker neu interpre-
tiert und internationale einflüsse
„crossover“ aufgenommen wer-
den. Und dass griechische „Foo-
dies“ natürlich ebenfalls nicht
immer nur Bifteki serviert be-
kommen möchten, sondern die
stattfindende ausdifferenzierung
der einheimischen gastronomie-
landschaft durchaus sehr zu
schätzen wissen.

aber bleiben wir in Deutsch-
land. Der Journalist alexandros
stefanidis beschreibt in seinem
Buch „Beim griechen“, dass es
anfang der 1970er Jahre als mo-
dern, hip und mondän galt, grie-
chische Lokale zu besuchen.
Und zwar ganz besonders unter
jungen Leuten, die sich dem po-
litisch linken spektrum zuord-
neten. Diese hätten das essen
dort als eine art symbolische 
solidaritätsaktion gegen die zu 
jener Zeit in griechenland herr-
schende rechtsextreme Militär -
diktatur gesehen. Die Tage der
Junta sind glücklicherweise vor-
bei. Die Wahrnehmung von 
Besuchen in griechischen res-
taurants als modern, hip und
mondän allerdings auch. selbst
innovativere griechische gastro-
nomiekonzepte bedienen weni-
ger ein experimentell orientiertes
Kulinarik-Publikum, sondern
werden eher als klassisch und
bodenständig wahrgenommen.

Keine Hühnerfüße in Deutschland Besetzte Nische

Eleniko
Mustaf Imerov
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Positiv formuliert bedeutet das: Die griechische
Küche ist in all ihren – mal mehr und mal weniger
authentischen – ausformungen in Deutschland an-
gekommen. „Das klassische griechische Lokal und
auch der griechische imbiss besetzen eine nische,
die sich etabliert hat und geschmacklich wie auch
wegen des dort herrschenden ambientes geliebt
wird“, so der ernährungssoziologe Dr. Kofahl. „Die
griechische gastronomie gehört zusammen mit der
italienischen zu den Pionieren der internationali-
sierung der Küchenstil- und gastronomielandschaft
in Deutschland. sie haben sich allerdings ausdiffe-
renziert: von der griechischen Pommesbude bis hin
zum ‚feinen griechen‘, also dem restaurant, mit
authentischer Küche inklusive entsprechendem am-
biente.“

soll heißen: es ist Platz für alle varianten der
griechischen oder griechisch inspirierten Kochkunst
in Hannover. vom bewusst rustikalen „rembetiko“
über das exklusivere „eliniko“ bis hin zum seit Jahr-
zehnten betriebenen ecklokal, in dem nach wie vor
pro Person ein Kilo Fleisch auf die Platte gestapelt
wird. gerade von letzteren wünscht sich Kosta Pa-
raskevaidis allerdings mehr experimentierfreude:
„Meiner erfahrung nach sind die Deutschen total
weltoffen und probieren auch alles“, sagt er zum
abschluss. „Ob es ihnen dann schmeckt, ist eine
andere sache. aber es geht ja erst einmal darum,
überhaupt zu kosten.“  

038-043 Titelstory Griechenland.qxp_Layout 1 Kopie  11.05.23  14:41  Seite 43



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

Die „Nacht der Gastronomie“ feierte am 6.
März ein fulminantes Comeback! Zum drit-
ten Mal präsentierten wir von „Hannover geht
aus!“, dem Gastromagazin von Hannover-
scher Allgemeiner Zeitung und Neuer Presse,
die Awardshow, zum ersten Mal in der neuen
Industrial-Event-Location „Alte Druckerei“
auf dem Gelände der Madsack Mediengruppe
in Bemerode. 800 Gäste verfolgten die Preis-
verleihung bei einem Drei-Gänge, 2.200 feier-
ten anschließend die musikalischen Headliner
Culture Beat und Snap! – und ein bisschen
auch sich selbst und Hannovers quirlige Ga-
stroszene. 

Zum „Besten Re-
staurant“ wurde
in diesem Jahr das
Palladion in An-
derten gekürt. Be-
eindruckende 28
Prozent der Stim-
men beim Onli-
nevoting für die
zehn nominierten
Lokale entfielen
auf das Restaurant

von Christos Zervas. Sein Vater Paul eröffnete
das Lokal 1986 und lockt seitdem Gäste aus
dem gesamten Stadtgebiet. Griechische Klas-
siker wie Gyros, Bifteki, Lamm- und Fischge-
richte stehen auf der Speisekarte, aber das
Team geht auch mit der Zeit, entwickelt Tra-
ditionen weiter, der „innovative Grieche“ (so
sein Werbeslogan) bietet zum Beispiel auch
fleischlose Moussaka oder griechische Veggie-
burger an. 

Die Wahl zur „Besten Bar“ entschied das Os-
car’s für sich, seit mehr als 30 Jahren der Bar-
Klassiker am Opernplatz. 19 Prozent der
Stimmen im Onlinevoting für die zehn No-
minierten entfielen auf den Sieger. Mesut Ce-
lik, der das Oscar’s zusammen mit Thomas Fi-
scher seit 16 Jahren leitet, freute sich sehr, als
er mit Maike Kinkel die Trophäe auf der Büh-
ne entgegennahm. Cocktails und Drinks in
herausragender Qualität anbieten, das sei das
Erfolgsrezept. Die Spirituosen dafür sind sorg-
fältig ausgewählt, allein 250 Sorten Whiskey
und Whisky hat das Oscar‘s im Sortiment.

Für den zum dritten Mal ausgelobten Sonder-
preis hatte der HAZ-Restaurantkritiker Han-

nes Finkbeiner wieder eine Jury zusammenge-
stellt. Gemeinsam mit den drei Spitzenköchen
Ekkehard Reimann, Dieter Biesler und Nor-
bert Schu testete die Jury diesmal Gasthäuser
in der Region Hannover. Am Ende setzte sich
das Gasthaus Lege in Burgwedel-Thönse
durch. Claudia Schulze und ihr Mann Hin-
rich dankten für die Auszeichnung und die
motivierenden Worte der Jury. Beide betrei-
ben das Gasthaus seit 1994.

Im Anschluss an die Awardshow, in dessen
Rahmen das GOP die Togni Brothers mit ih-
ren Ikarischen Spielen aufbot und das Fanfa-
ren-Corps Laatzen mit schmissiger Musik be-
geisterte, startete dann eine musikalische Zeit-
reise in die Achtziger Jahre. Culture Beat („Mr.
Vain“) und Snap! („Rythm is a dancer“ und
„The Power“) testeten die Textsicherheit des
Publikums – und wurden nicht enttäuscht!
Dancefloor-Hits aus deutschen Landen zie-
hen immer noch. Sophie Moser, Nica und DJ
Aiello rundeten das Musik-Programm ab und
sorgten dafür, dass bis in den Morgen kein
Tanzbein stillstand. Man darf gespannt sein,
wie diese „Nacht“ im nächsten Jahr getoppt
werden soll… jb

A W A R D - V E R L E I H U N G

„NACHT DER GASTRONOMIE“ IN DER ALTEN DRUCKEREI

Preisverleihung, Netzwerktreffen und Megaparty in einem

Bestes Restaurant: das Palladion von Christos Zervas und seiner Lebensgefährtin Maria (Foto: Archiv HAZ + NP)
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Beste Bar:  das Oscars, hier vertreten durch
Maike Kinkel und Mesut Celic 

Mit den Togni Brothers setzte das GOP einen akrobatischen Akzent Der Fanfaren-Corps Laatzen sorgte für Stimmung 

Headliner Culture Beat Headliner Snap!

Bestes Landgasthaus: Claudia und Hinrich Schulze gewannen mit dem
Gasthaus Lege den Jurypreis 
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Alle Tische waren im Vorfeld gebucht Servierte mit Leidenschaft: Thorsten Pforte von den Vier Jahreszeiten
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L’AperitiVino

Pure italienische
Leidenschaft

Das Lokal in der Hinüberstraße ist eine
wahre Fundgrube für Weinliebhaber und
Freunde der original italienischen Küche.

Von GeorG Schröder

Sofort beim Betreten des Lokals fällt die
unglaubliche Auswahl an Weinen auf, die
hier nicht etwa alle auf einer Weinkarte

zu finden sind, sondern sich in Form von
hunderten Flaschen im Laden verteilen.
nachdem wir an unserem kleinen und ge-
mütlichen tisch platz genommen haben,
wird uns zunächst ein Aperitif in Form eines
erstklassigen, roten Vermouth angeboten.
der kommt mit eis und einer frischen oran-
genschale im Glas und löst erste Vorfreude
auf das Kommende aus. 

das kulinarische Angebot wechselt hier stän-
dig, und so ist es nicht verwunderlich, dass
es keine Speisekarte auf der Webseite oder im
Lokal gibt. die tageskarte ist auf einer tafel
gelistet und wird uns ausführlich erklärt. Wir
starten mit einer gemischten Vorspeisen-
platte, bestehend aus Makrele auf Wildsalat,
einem Salat mit Büffelmozzarella mit frischen
Kapern, tomaten, roten Zwiebeln und
schwarzen oliven, leckerem Schinken, einem
acht Monate gereiften Käse aus dem piemont 

und einer 
sogenannten Schwiegermutterzunge (tradi-
tionelles Gebäck) mit einer kräftigen Käse-
creme. im Anschluss an diese kalten
Vorspeisen kommt noch eine köstliche,
warme, italienische Brotsuppe mit Käse. Alle
Zutaten und verarbeiteten produkte sind von
ausgesuchter Qualität und so jagt ein 
Geschmackserlebnis das nächste. die Weine,
die wir zu unserem essen genießen, sind
ebenfalls erstklassig und sie werden von un-
seren Gastgebern Sara und Giorgio immer
passend zum jeweiligen Gericht ausgesucht
und auf Wunsch ausführlich vorgestellt. 

Meine Begleitung wählt als hauptgang 
Gulasch vom Wildschwein auf einer traditio-
nellen polenta. das Fleisch ist butterzart und
die dunkle Soße kräftig abgeschmeckt. ich
nehme die pasta des tages und bekomme
hausgemachte, fleischlos gefüllte teigtaschen
mit trüffeln in einer grandiosen tomaten-
sauce. Giorgio schlägt nun eine kleine pause
vor, gefolgt von einem Zwischengang in Form
eines gemischten Käsebrettes. Warum nicht?
Wir werden kurz nach unseren Vorlieben in
Sachen Käse befragt und dann werden uns
fünf verschiedene Käsehäppchen gereicht. ein

erstklassiger
Grappa ebnet
uns dann

den Weg zum
dessert.

Als krönenden Ab-
schluss gönnen wir uns

einen aromatischen dessertwein  
– einen Marsala – und eine hausgemachte

panna cotta mit nüssen. 

ein Blick auf die Uhr verrät uns: Wir sind
tatsächlich schon knapp drei Stunden hier!
die Zeit verging wie im Flug und wir durften
eine große Auswahl erstklassiger italienischer
produkte und verschiedenster Aromen genie-
ßen. Auch absolute Weinliebhaber sollten
ihre Freude an einem Besuch im L‘Aperiti-
Vino haben, denn in den regalen schlum-
mern auch echte raritäten. dieses Lokal
punktet mit purer italienischer Leidenschaft
sowie viel Liebe zum detail. Allerdings sollte
man Zeit mitbringen, um dies auch 
angemessen zu genießen.

L’AperitiVino, hinüberstraße 4 
30175 hannover, tel. (0511) 70 81 01 40 
www.laperitivino.de

AU S d e r KA rt e
Aperitif Vermouth rosso (9,90), 
Vorspeisenplatte 5 kalt, 1 warm (19,95), 
Gulasch vom Wildschwein auf polenta (26,90), 
pasta del Giorno (16,90), Käseplatte 5 Sorten (14,50),
panna cotta mit nuss (6,90), 
espresso (1,80), Flasche Wasser 0,75 l (5,50), 
Marsala dessertwein (4,50),
Versch. rotweine 0,1 (4,90-5,60)

Die Weinprofis Sara und Giorgio Marchioretti.
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Fr i S c h-hAU S

Wie an der See! 
Wer gerne Fisch isst, muss in unseren 

Breitengraden schon etwas suchen, um nicht
nur auf den „Alibi-Fisch“, der auf vielen

Restaurantkarten geführt wird, angewiesen zu
sein. Ganz frischen Fisch gibt es zum Glück im
Frisch-Haus, Hannovers einzigem Fisch-Bistro.

Vo n ch r i S t i A n Bo Lt e

Esst mehr Fisch“, reimte schon heinz 
erhardt und wies auf die Besonderheiten
des Meeres und die möglichen probleme

beim Verzehr seiner Bewohner hin. das
Frisch-haus im beschaulichen Kirchrode um-
geht diese aber mit viel erfahrung – schließlich
ist das modern eingerichtete Bistro bereits seit
2006 im Geschäft und kann auch familiär auf
eine weit zurückreichende tradition im Um-
gang mit Fischen und Meeresfrüchten zurück-
blicken.

die Anfahrt mit den Fahrrädern am tier -
garten vorbei versorgt uns mit Frischluft vor
dem essen und erzeugt so den nötigen Appe-
tit. Wir wählen den Lachsteller und den
Schollenteller – den Lachs mit Bratkartoffeln
und die Scholle mit warmem Kartoffelsalat
mit essig und öl. das ältere Kind bekommt
den nach dem Meeresgott neptun benannten
Kinderteller, der mit einem kleinen gebrate-
nen Filet, pommes und remoulade daher-
kommt. die erwachsenen dürfen zwischen
einem Salat und einer Möhrencrémesuppe als
Vorspeise wählen. Beide Vorspeisen entpup-
pen sich als überraschend üppig, und es gibt
das ein oder andere restaurant, dessen haupt-
gerichte nicht viel größer sind. die Suppe
schmeckt angenehm nach der verwendeten
Möhre, deren Süße sehr treffend mit einer
leichten, durch chili erzeugten Schärfe er-
gänzt wird. der Salat passt gut zum frühlings-
haften Wetter und überzeugt vor allem durch
die Frische der irgendwie viel zu selten über
Salate gestreuten Kresse. 

nach diesem köst lichen einstieg kommt auch
schon der Fisch zu uns an den tisch. der
Lachs wird von einer Senfsoße begleitet, die
etwas fruchtig und nicht zu stark nach Senf
schmeckt. die Bratkartoffeln sind schön kross.
die Scholle ist wie der Lachs fein meliert und so
ausgebraten worden, dass das ergebnis eine
leicht knusprige oberfläche ist, man aber an-
ders als bei panierten Filets noch immer den
eigentlichen Fisch schmecken kann. der
warme Kartoffelsalat ist von einem profi ab-
geschmeckt worden und bringt genau die
richtige Kombination aus Süß und Sauer auf
den teller. Beide Fische werden außerdem von

einer kleinen Gemüsebeilage aus knackig ge-
garten und mit frischer petersilie bestreuten
Kohlrabistreifen in Sahne begleitet. der Fisch
auf dem Kinderteller schmeckt ebenfalls sehr
gut, aber bei den Kindern sind vor allem die
außergewöhnlich knusprigen pommes der
hit. Ganz wichtig für alle Fisch-Skeptiker: Auf
unseren tellern war nicht eine einzige Gräte
zu finden!

da sich der nächste ozean nördlich von uns
befindet, ist auch der nachtisch etwas, das
man vor allem in norddeutschland antrifft:
rote Grütze. Auf dieser liegt jeweils eine Kugel
Vanilleeis. eine klassische und irgendwie auch
zeitlose Kombination. ein gutes ende eines
tollen essens. „Familie Frisch fischt frische 
Fische, frische Fische fischt Familie Frisch“
steht an der Wand des Frisch-hauses. Man
kann nur hoffen, dass die Familie das auch
weiterhin tut. Übrigens: im Frisch-haus be-
kommt man den Fisch nicht nur auf dem tel-
ler serviert. An der eke gibt es frischen Fisch
auch in unverarbeiteter Form. Wer also selber
gerne Fischgerichte kocht und keine Lust auf
tiefkühlware hat, der findet hier alles, was er
braucht.

Frisch-haus, Brabeckstr. 7, 30559 hannover
tel. (0511) 2 35 63 83, www.frisch-haus.de

AU S d e r KA rt e

Lachsteller mit röstkartoffeln (27), 
Schollenteller natur mit essigöl-Kartoffelsalat (23),
Kinderteller neptun (9,50), 
rote Grütze mit Vanilleeis (8), 
Mineralwasser 0,75 l (6), Apfelschorle (2,70),
Flensburger pils (3,50)

Das Frisch-Haus bringt die Schätze des Meeres auf den Tisch.
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eL co rt i j o

Spanische 
Herzlichkeit 

Sehnsucht nach der Wärme Spaniens? 
Im El Cortijo, Restaurant und Bodega,

bekommt man sie, auch wenn es ringsum
nicht sommerlich anmutet.

Vo n GA B r i e L e Go S eW i S c h

Unter der Leitung von juan Sanchez küm-
mert sich ein team um die Gäste, das
natürlich nicht die temperaturen verän-

dert, aber besondere herzenswärme vermit-
telt. die pure Freundlichkeit, schon bei der
Begrüßung und im Gespräch, ist authentisch
und die Basis für das andalusische Flair: 
Bodenständigkeit kombiniert mit kultivierter
Lebensart. die Ausstattung des restaurants
sorgt für einen Szenenwechsel in die spani-
sche normalität, was von außen betrachtet
eigentlich unmöglich ist, denn das el cortijo
ist in einem Fachwerkhaus beheimatet. 
es gibt erstaunliche 110 plätze an kleinen 
tischen auf zwei ebenen. Alles ist eng gestellt,
aber nicht zu eng. die Gäste sind in rege Ge-
spräche vertieft, dennoch ist es nicht zu laut.
Man kann sich gut unterhalten. obwohl das
restaurant sehr gut besucht ist, gibt es eine
gute chance, auch ohne reservierung leckere
tapas zu bekommen. 

So auch an diesem Mittwochabend. Auf dem
Weg zu einem der letzten freien plätze wird
geschickt begleitet. Alles scheint hier einfach
zu gelingen. dass man nur Gutes bekommt,
scheint an diesem punkt schon gewiss zu
sein. Auf die Frage nach Weißwein bekom-
men wir mit dem Basa eine hervorragende
empfehlung. Genau richtig gekühlt, trocken
und gleichzeitig fruchtig – wunderbar. Wer
Lust auf Bier hat: es gibt tatsächlich estrella
Galicia vom Fass. Mehr als 40 tapas und pla-
tos aus Fisch und Fleisch stehen auf der Spei-
sekarte zur Auswahl. Während wir uns
einlesen, kommen schon die Getränke und

unerwartet dazu ein Korb mit herrlich
knusprigem Brot mit Alioli. Wir bestellen
mit Begeisterung, können uns bei der Viel-
zahl der tapas kaum entscheiden. es gibt
sehr gute Beratung, sogar in Bezug auf die
bestellte Menge. Schon beim duft der tapas,
die schon kurze Zeit später auf dem tisch
stehen, sind wir begeistert. Alles kommt
gleichzeitig, so können wir unserem puren
Appetit folgen. die Albóndigas sind herrlich
pikant und fluffig, die chorizo a la Sidra sor-
gen für ein feines Geschmacks erlebnis. dati-
les al Bacon sind einfach superlecker, die
Montadito de Lomo üppig und zart. Gambas
al pilpíl und papas arugades con mojo sind
so zubereitet, dass die original spanische
Küche eine hervorragende Visitenkarte lie-
fert. 

das Fazit: im el cortijo bekommen die
Gäste alles, was zum erleben der spanischen
Gastlichkeit gehört. erfreulicherweise geht
damit die vollkommene Abwesenheit von
hektik einher. Man fühlt sich wohl, es ist ein
ort zum entspannen und zum hervorragen-
den Speisen.

el cortijo, hannoversche Straße 34 
30916 isernhagen, tel. (05 11) 646 66 96 
www.elcortijo.de

AU S d e r KA rt e

Wein Basa 0,2 (6,40), estrella Galicia (3,40), 
Acqua Morelli still (6,20), Albóndigas (6,90), 
chorizo a la Sidra (8,40), datiles al Bacon (5,50),
Gambas al pilpíl (14,50), Montadito de Lomo (7,70),
papas arugadas con mojo (6,50), crema catalana (6,50)
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Im El Cortijo erlebt man typisch spanische Gastlichkeit.
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Koch und Inhaber Viet Anh Ngyuen überlässt auch beim Anrichten nichts dem Zufall.

th e Wi L d dU c K

„Entlich“ 
Spitzenküche 
an der Podbi

Die Podbielskistraße zählt zu den längsten
Straßen Hannovers. Auf ganzer Länge über-
zeugen konnte bei unserem Besuch auch das

e Wild Duck. Koch Viet Anh Ngyue kreiert
asiatisch-französische Küche der Extraklasse. 

Vo n je n S Bi e L K e

Als wir an einem Freitagabend das im 
Spätsommer 2020 eröffnete restaurant 
betreten, werden wir von Mitarbeiter nico

Schubbe herzlich mit den Worten „Sie waren
noch nie bei uns zu Gast, oder?“ begrüßt. Wie
schön, dass uns ein gewisser Wiedererken-
nungswert zugetraut wird! die nächste Über-
raschung ist der uns angebotene tisch, ein
Sechser, obwohl wir nur zu zweit sind, im
Foyer-Bereich, was uns einen guten Blick auf
die ankommende Gäste erlaubt. Übermäßig
herausgeputzt hat sich hier niemand, wohl -
tuend normal wirken alle. einladend ist auch
das Ambiente: Viel holz, grau getünchte
Wände und gut temperiertes Licht vermitteln
eine angenehme Wohlfühl-Atmosphäre.

nachdem wir unsere Bestellung aufgegeben
haben, die Speisekarte wechselt alle vier 

Wochen komplett, unser Menü fällt in den
Zyklus „Wiese und teich“, folgt schon die
nächste Überraschung. Als uns nach dem 
cremant d’Alsace zum einstieg ein kleines 
ribeye mit Kürbismus und Wasabi gereicht
wird, vermuten wir eine Verwechslung, 
höflich wird uns aber erklärt, es handele sich
um einen ersten Gruß aus der Küche. Später
kommt es noch besser: Auch ein pre-dessert
aus fermentierter heidelbeere auf honig-
schmand und haselnussöl sowie ein weißer
Schokoladentraum als „Wegbringsel“ erwei-
tern unser bestelltes 3-Gang-Menü – bis zu
fünf Gänge sind möglich – auf gefühlte sechs
Gänge.

Sehr flexibel reagiert auch der Service, als
meine Begleiterin statt der angebotenen 
Bärlauchsoße zum Zander eine Alternative
wünscht, und von der dann gereichten 
Misosoße schlichtweg begeistert ist. Mein 
3-Gang-Menü besteht in der Vorsuppe aus
einer sehr würzigen Lammconsommée mit
einem sous vide gegarten Stück Lamm sowie
einer asiatischen Aubergine. in dieser Kraft-
bühne trifft in der tat Asien auf Frankreich! 

Auch der hauptgang überzeugt auf ganzer
Linie: die ente ist zartrosa gebraten, der Süß-
kartoffelstampf sehr cremig und der 
Spargel – grün und weiß – schön bissfest. Zu
beiden Gängen passt der mir von der auf-
merksamen und kenntnisreichen Sommelière
Martina Glauberstein empfohlene riesling
Kabinett hannes Bergdoll vorzüglich. Und so
bestelle ich zum finalen Gang etwas übermütig
sogar etwas, das ich eigentlich für überflüssig

halte: einen dessertwein. die Beerenauslese
Sauvignon Blanc aus der Steiermark korres-
pondiert ausgezeichnet mit meinem Ziegen-
käseeis, dem rhabarbermousse und der
dattel. Um meine süße Alltagsflucht abzurun-
den, probiere ich zum digestif einen Aprikosen-
likör, der hier selbst angesetzt wird!

dass ihm Selbermachen sehr am herzen liegt,
verrät uns Koch und inhaber Viet Anh
ngyuen zum Abschied, als er plötzlich an un-
serem tisch steht und nach unserem 
„Gerichtsurteil“ fragt. in der eilenriede habe
er einen Schrebergarten. Und dort würden
jetzt nicht nur Kräuter für seine Gerichte 
gezogen, sondern demnächst auch Gemüse
angebaut. Wir sind gespannt, wohin diese
„wilde ente“ noch fliegen wird. Von mensch-
licher Abgehobenheit ist hier jedenfalls nichts
zu spüren! Wer ebenfalls im e Wild duck 
genießen möchte, die Stadtbahnhaltestelle
pelikanstraße liegt fast direkt vor der tür. das
restaurant hat allerdings nur donnerstags bis
sonntags von 18 bis 22 Uhr geöffnet und folgt
damit dem trend zur Vier-tage-Woche in der
Gastronomie. Warum auch nicht? der ausge-
zeichneten Qualität der Speisen und dem aus-
geschlafenen und sehr zuvorkommenden
Service spielt das in die Karten.

e Wild duck, podbielskistr. 167, 30177 hannover
tel.: (05 11) 84 86 84 64, www.thewildduck.de

AU S d e r KA rt e

3-Gang-Menü (63), cremant d’Alsace (12), 
riesling Kabinett hannes Bergdoll (10), 
edelbrand Quitte (8,90), Aprikosenlikör (6,50)
Wasser 1 l (7,60), 

B E S P R E C H U N G E N
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tr At to r i A pA S tA e Vi n o

Italien auf der
Kreidetafel

Seit vielen Jahren verwöhnen Tonino und
seine Schwester Emma Algieri in der Trattoria
Pasta e Vino in Großburgwedel ihre Gäste mit
italienischer Küche. Das Ambiente in den rus-
tikalen und dennoch hellen Räumlichkeiten

ist einladend. Liebevolle Details, wie die 
Mosaikarbeiten vor dem Tresen oder das 

Klavier im Eingangsbereich, laden zu einer
kleinen Auszeit im Alltag ein. Ob Familien,

Paare, Freunde oder Business-Treffen, der 
aufmerksame Service heißt jeden Neuan-
kömmling aufs Herzlichste willkommen. 

Vo n Bi rG i t Sc h rö d e r

Eintreten und Wohlfühlen: Zu den geleb-
ten traditionen der trattoria pasta e Vino
zählt die große Kreidetafel am tresen mit

der Auflistung aller Speisen, die Küche und
Keller bieten. Unsere Vorspeisenwahl für 
diesen Abend fällt – ganz bodenständig – auf
Bruschetta. Sie wird liebevoll angerichtet mit
einer Garnitur Feldsalat mit rucola serviert,
und wir werden nicht enttäuscht. das gerös-
tete Brot verströmt nur einen hauch Knob-
lauch und die feinwürzigen tomatenwürfel
erweisen sich als perfekter Appetitanreger.

Als hauptgerichte ordern wir grüne, haus -
gemachte Spaghetti mit Garnelen und 

Mozzarella in pista-
zien-pesto sowie
Baby- calamari vom
Grill mit Salat. die
Spaghetti sind auf den
punkt gegart – das nus-
sige Aroma des pestos 
harmoniert perfekt mit den
leicht gegrillten Garnelen und
der sanften Säure des Mozzarellas.
Sehr geschmack-, aber auch gehaltvoll.
die Baby-calamari überzeugen durch hohe
Qualität, die nur von einem hauch Knob-
lauch und Kräutern begleitet wird. der dazu
gereichte Salat aus Lollo Bianco, Feldsalat,
Spinat, Gurken, tomaten und chicorée ist
knackfrisch und so mild abgeschmeckt, dass
er die zarten Geschmacksnuancen der cala-
mari dezent unterstreicht. einfach köstlich –
und die Leichtigkeit des Gerichtes lässt 
ausreichend platz für einen reichhaltigen
nachtisch. 

denn wer
in der trattoria

mmpasta e Vino als dessert 
tiramisu bestellt, wird mit einer ausgespro-
chen wohlmeinenden portion belohnt. Als
süße Krönung des Abendessens entscheiden
wir uns für das orangen-tiramisu und 
Zabaione mit eis. eine Wahl, bei der es
nichts zu bereuen gibt: Allein die 
dekoration des tiramisus weckt hohe erwar-
tungen, die alle erfüllt werden. eher un-
scheinbar kommt die Zabaione daher: doch
der erste Löffel, der noch leicht warmen,
frisch aufgeschlagenen Weinschaumcreme,
die auf kaltes Vanilleeis trifft, lässt herzen
schmelzen und keine Wünsche offen! 

trattoria pasta e Vino, im Mitteldorf 21
30938 Burgwedel, tel.: (0 51 39) 35 15 
https://trattoria-pasta-e-vino.eatbu.com

AU S d e r KA rt e

Bruschetta (7), 
Grüne Spaghetti mit Garnelen, Mozzarella 
in pistazien-pesto (21), 
Baby calamari vom Grill (25), 
orangen-tiramisu (10), Zabaione (10), 
hefeweizen alkoholfrei 0,5 l (5,30), 
primitivo 0,2 l (6,50)

S o m m e r  2 0 2 3 51

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

Emma Algieri arbeitet im Service mit.

Italienische Kochkunst gibt es auch in Großburgwedel.
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tro c A d e ro

Vielfalt für den
Gaumen

Der Name klingt wie Musik in den Ohren
und weckt Assoziationen wie Sommer, Sonne
und Mittelmeer in mir. Aber schnell zeigt sich
beim Besuch des Restaurants „Trocadero“ in

Vinnhorst, dass die Speisekarte nicht nur 
für mediterrane Gaumenfreuden steht. Ganz

im Gegenteil: Kulinarische Vielfalt ist im 
äußersten Norden Hannovers Trumpf.

Vo n oL i V e r Kr e B S

Schon beim eintreffen auf dem parkplatz,
von denen es eine ausreichende Zahl gibt,
merken wir, dass auch Gastfreundlichkeit

ganz oben steht. Mit einem freundlichen und
herzlichen „Guten Abend“ werden wir be-
grüßt. Und dieser Service setzt sich bei der
Bedienung nahtlos fort, die zuvorkommend,
aber keinesfalls aufdringlich agiert. Und es
war auf jeden Fall gut, dass wir gleich für
17.30 Uhr reserviert haben, denn auch an
einem donnerstagabend kommen laufend
neue Gäste ins trocadero. Zusätzlich zum
restaurant gibt es noch zwei Säle für Feiern
und eine Kegelbahn, darüber hinaus auch
Fremdenzimmer. 

doch jetzt zum Kulinarischen: Als Vorspeise
wählt meine Begleitung einen Antipasti-
teller, ich selbst ein Lachs-carpacchio mit 

honig-
Senf-Sauce. 
Mein Aperitif: ein wahres Gedicht für den
Gaumen, der intensive Geschmack der Sauce
bleibt noch lange auf der Zunge, das knusp-
rige geröstete Brot rundet das Ganze ab. Und
auch der Antipasti-teller meiner Begleitung
lässt keine Wünsche offen. das hefeweizen
vom Fass löscht den ersten durst und geht
für mich eigentlich immer. So auch zu mei-
nem hauptgericht: einem 220 Gramm
schweren Barbecue-Spieß mit einem rump-
steak, einem rib-eye sowie einem puten-
steak, einer ofenkartoffel mit Sour-cream,
chimichuri-Sauce und Salat. Auf Wunsch
auch in der 40 Gramm leichteren „damen-
Variante“. Meiner Begleitung hat es auch ein
Fleischgericht, von denen es eine große Aus-
wahl auf der Karte gibt, angetan: Sie nimmt
hühnchenbrust mit Kartoffelcreme, medi-
terranes Gemüse und Sauce hollandaise. Zu
beiden Gerichten gibt es einen frischen Salat,
den wir uns selbst zusammenstellen. diese
Aufgabe übernimmt nach Wunsch aber gern
auch das durchgängig freundliche personal.
das Fleisch auf dem Barbecue-Spieß ist zart,
genau auf den punkt gebraten. das Gemüse 

meiner Begleitung
ist knackig, die ofen -

kartoffeln zergehen im Mund.
dazu dann noch die drei speziellen

Saucen des hauses mit paprika, Kräutern,
Knoblauch und chili, die den Gaumen
einen wahren Freudentanz aufführen lassen.
Größer kann die geschmackliche Bandbreite
kaum sein. das dessert ist dann ein schöner
Abschluss eines gelungenen Abends in einem
einfach aussehenden, aber stilvoll eingerich-
teten restaurant der gehobenen Klasse. 
Serviert werden Vanilleeis mit erdbeeren und
Apfelstrudel, eine eisschokolade und ein
cappuccino. der Service ist auch nach fast
drei Stunden noch einwandfrei, als kleiner
Absacker auf Kosten des hauses kommt
noch die kroatische Likörspezialität 
julischka. Satt und zufrieden gehen wir nach
hause. das wird nicht unser letzter Besuch
im trocadero in Vinnhorst gewesen sein, 
versprochen!

trocadero, Alt Vinnhorst 117, 30419 hannover, 
tel. (0511) 4 75 41 35, www.restaurant-trocadero.de

AU S d e r KA rt e

Lachs carpacchio (9,90), Antipasti-teller (9,90),
hähnchenbrust (14,90), Barbecue-Spieß (21,90), 
erdbeeren/eis + Sahne (7,50), Apfelstrudel (7,90), 
eisschokolade (4,50), hefe 0,5 l (4,80), 
Apfelschorle (4,20), cola 0,4 l (4,20), 
cappuccino (3)

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

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

Zoran Jovanovic steht für kulinarische Vielfalt
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P E R S O N E N - F E A T U R E

Im Po rt r a I t:  Ja I m e Gu z m á n

„Konzentriert,  
nicht grimmig“

Jaime Guzmán hat in der hannoverschen Gastronomie einzigar-
tiges geleistet. Im rückblick erzählt der Chef des „el Chileno“ von
der machart des erfolgs, von ungeheuerlichem und von den besten
Ideen, die von Frauen kommen. 

unvergessen ist das frühere „Chimu“ an der Langen Laube. Chef
Jaime Guzmán hatte sich anfang der 1980er-Jahre schon längst
einen namen gemacht, hatte anderen restaurants zum
entscheidenden Schliff verholfen. Dabei war der dama-
lige Student (maschinenbau und Wirtschaftswissen-
schaft) ein autodidakt in Sachen Gastronomie. 
mit Freude im Gesicht und feiner ausdrucksweise
sagt er: „Ich habe früh gemerkt, dass Partnerschaft
in der Gastronomie nicht das ergebnis bringt, das
man erwartet.“ Das liege manchmal nur an Banali-
täten, die aber schließlich zu einer auseinanderset-
zung kulminieren. Den 12. oktober 1981 habe er
daher in guter erinnerung: an diesem tag, an

dem in Südamerika der Feiertag „Día de la raza“ begangen wird,
begann auch das Projekt „Chimu“. mit dem tag habe sich Gewiss-
heit verbunden, das richtige zu tun. es folgten rund fünf Jahre har-
ter arbeit, täglich 16 Stunden. Dann der erfolg: „Die Leute standen
in der vierten und fünften reihe an der Bar.  Was ich da gemacht
habe, gab es vorher so nicht in Hannover. Die Prominenz war da:
Sting, Simply red, Gianna nannini und viele andere. Das Chimu
war bekannt. Ich allerdings auch. mir eilte der ruf voraus, der
grimmigste Wirt von Hannover zu sein. aber ich habe für die Sache
gekämpft. Wenn ich ernst gewirkt habe, war es Konzentration. 
So ging es viele Jahre.“  

zum aufbau des el Chileno sagt Jaime Guzmán: „meine Frau
regina hat mich täglich ermahnt, ein zweites Standbein aufzu-
bauen, den alten leeren oSV-Kiosk dafür umzubauen. nun bin 
ich der meinung: Die besten Ideen kommen von Frauen. und so
habe ich in dem ungeheuerlichen Bau zwei Jahre lang gearbeitet.
Je länger es gedauert hat, desto zuversichtlicher wurde ich, dass es
ein erfolg wird. es war Instinkt. Jetzt sind zwölf Jahre vergangen.“

zur zukunft des el Chileno an der Langenfort-
her Straße 20 sagt Jaime Guzmán: „Die Waren,

die Produkte, das ist die Hauptsache. Ich
kaufe immer selbst ein. Ich habe mich ein
bisschen geändert. ecken und Kanten 
wurden gefeilt. Die Gäste erkennen das
Wesentliche, was wir uns hier zur aufgabe
gemacht haben. es ist das essen nach 
chilenischen rezepten.“

Vo n Ga B r I e L e Go S eW I S C H
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S T A D T T E I L - S P E Z I A L  K L E E F E L D

STA D T T E I L-SPE Z I A L

Eine Expedition ins kulinarische Dreieck von Kleefeld
Wenn man es mit der Geometrie nicht allzu streng nimmt, bilden die Scheidestraße, die Kirchröder Straße und die Berckhusenstraße 

im Herzen von Kleefeld ein Dreieck, in dem man vielfältige Restaurants und Cafés für sich entdecken kann. Eingerahmt wird dieses Ensemble 
von der Eilenriede, die nun endlich wieder beginnt zu blühen und zu grünen. Also, auf geht’s!

VON AMREI GüNTHER

Kleefeld ist schnell und
einfach zu erreichen. Wer aus
der Stadt kommt, nimmt
einfach die Stadtbahnlinie 4
oder 5 und steigt beim Kant-
platz wieder aus. Alternativ
bieten sich Dank der nahen
Eilenriede natürlich auch
sehr schöne Rad- und Fuß-
wege nach Kleefeld an.

Ein warmer Frühlingstag
lässt sich doch immer am
besten mit einem Glas Wein
genießen. Den finden Sie
ganz am Anfang unseres
Dreiecks in der Weinhand-
lung VinoVeritas. In dem
kleinen, aber gemütlichen
Laden kann man den Wein
nicht nur kaufen, sondern
auch vor Ort probieren. Für
die Leckermäuler unter Ihnen
gibt es nur ein paar Meter
weiter das passende Ange-
bot: Im Café Kaffeeklatsch
lassen nicht nur koffeinhal-
tige Getränke das Herz hö-
herschlagen, sondern auch
das breite Angebot an Torten
und Kuchen. Der perfekte
Ort, um mit Freunden den

neuesten Tratsch auszutau-
schen oder ein wenig zu 
philosophieren, schließlich
liegt das Philosophenviertel
mit den alten Villen und der
Petrikirche in direkter Nach-
barschaft. Mit einem kleinen
Abstecher durch die schicke
Gegend mit viel Grün 
können Sie nicht nur Ihre
Verdauung, sondern auch
Ihre Gedanken anregen.

Aber zurück zu unserem
Dreieck, das kein Dreieck
ist. Denn auch wem eher
nach etwas Herzhaftem zu
Mute ist, ist dort gut aufge-
hoben. Italienische Speziali-
täten gibt es sowohl bei
Taormina, einem Restaurant
mit schickem, mediterranem
Ambiente, als auch im Ago-
rino, wo es sich wunderbar
entspannen und genießen
lässt. Einen Besuch wert ist
auch das Restaurant Tanara.
Hier werden Lehmofen -
gerichte aus Zypern angebo-
ten, die sowohl im Restau rant,
als auch draußen auf der Ter-
rasse genossen werden kön-

nen. Es darf lieber etwas einfacher
sein? Auch der SEN Pizza Nudel Ex-
press bietet alles, was das Herz begehrt
und der kleine Außenbereich vor dem
Geschäft bietet bei Sonnenschein
einen schönen Ort zum längeren Pau-
sieren.

Wem nach so viel Essen nach etwas
Bewegung und frischer Luft ist, kann

sich einer kleinen, aber schönen 
Herausforderung stellen und von
Kleefeld durch die Eilenriede bis zum
Maschsee spazieren. Das dauert zwar
etwas, geht aber erstaunlich gut. Für
eine Weile hat man das Gefühl, gar
nicht mehr in der Stadt zu sein. Egal,
was Ihre Präferenzen sind: Eine 
Expedition nach Kleefeld lohnt sich
allemal!
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S T A D T T E I L - S P E Z I A L  K L E E F E L D

Vino Veritas
In der Weinhandlung lässt sich
nicht nur Kulinarisches für einen
schönen Abend daheim kaufen.
Auch vor Ort werden Speisen mit
dem passenden Vino angeboten.
Zu den Spezialitäten gehört bei-
spielsweise der Melanzane alla
Parmigiana – ein vegetarischer
Auflauf mit Auberginen und Par-
mesan.
Scheidestraße 15

Malatya Grill
Ein Imbiss mit großer Auswahl
an türkischen Spezialitäten. Von
Dönergerichten über Grillspezia-
litäten bis hin zu Fladenbroten
wird alles geboten. Ein dem Haus
eigenes Gericht ist der Malatya-
Grillteller: Lamm- und Hähn-
chenkottelet, ein Hackspieß und
ein kleines Lahmacun mit Hirsen
und Salat stillen auch den größ-
ten Hunger.
Kirchröder Straße 3 

Kaffeeklatsch Kleefeld
Kaffee, hausgemachter Kuchen,
Waffelspezialitäten und ein brei-
tes Frühstücksangebot – was will
man mehr? Im Café Kaffeeklatsch
Kleefeld lässt es sich nach Herzens -
lust schlemmen.
Kirchröder Straße 106   

Olivotti Eis
Eiscafé
Kantplatz 5 

Bei Edgar
Kneipe
Kirchröder Straße 101 

Asia Nativ
Asiatisches Restaurant
Kirchröder Straße 97 

Taormina
Italienisches Restaurant
Kirchröder Straße 95 

Sahnestücke
Café
Kirchröder Straße 94

Papay Food
Feinkostgeschäft
Scheidestraße 12

Tanara 
Das Restaurant Tanara legt sei-
nen kulinarischen Schwerpunkt
auf hausgemachte mediterrane
Küche, die sich im idyllischen
Flair genießen lässt. Dabei wird
großen Wert auf eine vegetarische
und vegane Zubereitung des Es-
sens gelegt, wobei die Vielfalt der
mediterranen Küche aber trotz-
dem nicht zu kurz kommt.
Scheidestraße 20 

Kleefelder Grill
Kebap-Imbiss
Scheidestraße 24
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S T A D T T E I L - S P E Z I A L  K L E E F E L D

Pinaria 08
Café mit hausgemachten 
Kuchen, Sandwiches und Suppe
Dohmeyers Weg 1

SEN Pizza 
Nudel Express

Der SEN Pizza Nudel Express
liefert das Essen nicht nur, son-
dern bietet mit einem schlichten,
aber schönen Außenbereich auch
eine entspannte Möglichkeit zum

Essen vor Ort. Angeboten wird
ein breites Menü von der italieni-
schen bis hin zur türkischen
Küche.
Berckhusenstraße 13 

Agorino
Entspannen, Genießen, Leben –
wenn das kein schönes Motto für
ein Restaurant ist. Und das spie-
gelt sich auch im Ambiente und
auf der Speisekarte des Agorino
wider. In dem hellen Lokal gibt

es moderne und leichte Kulinarik
mit italienischen Wurzeln. Die
dünnen und knusprigen Pizzen
kommen direkt aus dem Stein-
ofen und werden mit der hausge-
machten fruchtig-würzigen
Agorino-Sauce bestrichen. Und
wie heißt es so schön: Süßes geht
immer! Ein Versuch wert ist auf
jeden Fall der Tartufo Nero – ein
schwarzer Trüffel mit Haselnüs-
sen und Mandeln.
Berckhusenstraße 31 

Ohne Worte -
Frische Küche und mehr

Restaurant
Kirchröder Straße 82

Milazzo
Italienisches Restaurant
Kleestraße 6 

Kantplatz

161413

12 15
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I M P R E S S U M  ·  I N S E R E N T E N
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