
V E G G I E - G E N U S S

Winterteller
L E C K E R E  M O R G E N S T U N D

Frühstück-Spezial
N O  A L C O H O L !

Neuer Gastro-Trend
W I R  H A B E N  P R O B I E R T

Restaurants im Test

DAS GASTROMAGAZIN IHRER TAGESZEITUNG WINTER 2024

D E R  G A S T R O - G U I D E  F Ü R  H A N N O V E R  U N D  D I E  R E G I O N

001__Titel_HGA 11-2024.qxp_Layout 1  04.11.24  08:17  Seite 1



002__Rembetiko_210x297_HGA 05-23.qxp_Layout 1  04.05.23  15:27  Seite 1



W I N T E R  2 0 2 4

E D I T O R I A L

Liebe Leserinnen und Leser,

wie halten Sie es mit dem Genuss alkoholischer
Getränke? Darf es im Restaurant vor dem Essen
gerne ein Aperitif sein, begleitend ein guter
Wein und hinterher ein hochprozentiger 
Absacker? Falls Sie diese Fragen selbstbewusst
mit „Nein“ beantworten können, befinden Sie
sich in guter Gesellschaft. Immer mehr Men-
schen verzichten auf alkoholische Essensbeglei-
ter und fragen in der Gastronomie gezielt nach
alkoholfreien Alternativen. Entwickelt sich
hier gerade eine neue Trinkkultur oder bleibt

bei so viel Abstinenz auch der Geschmack auf der Strecke? Diesen Fragen 
ist unser Redakteur Sören Stegner für seine Titelgeschichte nachgegangen und 
hat mit Gastronomen und Barkeepern über den Trend „No Alcohol!“ in der 
Gastronomie gesprochen.

Apropos bewusste Ernährung: In Deutschland steigt seit Jahren auch die 
Anzahl der Menschen, die sich vegetarisch und vegan ernähren – auf mittlerweile
rund zwölf Prozent. Auch diesen Trend bilden wir in dieser Ausgabe ab. Für 
unsere drei Winterteller haben wir nämlich bei drei Spitzenköchen um Gerichte
gebeten, die ohne Fisch und Fleisch auskommen. Branko Joaquin Carranza Rabanal
serviert im THE LIVING-room als Vorspeise eine köstliche Tarte von Kloster-
quitten mit gepickeltem Herbstgemüse und Kürbissabayone, Lennart Röbbel vom
Restaurant Rüpel rückt für den Hauptgang mit feinster Finesse den Sellerie in
den Fokus. Und im TresOr sorgt Dorjee Rabkel mit einer süßen Rolle aus Sushi-
Reis, Kokos, Mandeln und Mango für einen krönenden Abschluss. 

Die von unserem Fotografen-As Karsten Davideit gekonnt in Szene gesetzten
Gerichte machen neugierig – und hungrig! Genauso wie die sechs Restaurant-
Empfehlungen, für die sich unsere Redakteurinnen und Redakteure erneut in
Hannover und der Region „unerkannt“ angemeldet und mit Erkenntnisgewinn
wieder verabschiedet haben. Aus Ihren Rückmeldungen wissen wir, dass diese 
Besprechungen für viele ein guter Anhaltspunkt sind, ob sich ein Besuch da oder
dort lohnen könnte. Aber wir greifen auch sehr gerne Tipps unserer Leserschaft
auf. Daher finden Sie am Ende des Magazin-Teils, auf Seite 39, zum ersten Mal
den „Hannover geht aus!-Lesertipp“, der unseren Redakteur Christian Bolte in
die Brabeckstraße nach Kirchrode geführt hat.

Wir wünschen Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, viel Vergnügen mit der
neuen Ausgabe von HANNOVER GEHT AUS!, dem großen Gastro-Magazin
der Hannoverschen Allgemeinen Zeitung und der Neuen Presse. 
Genießen Sie Ihren nächsten Restaurant-Besuch!   

Jens Bielke für die Redaktion
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Planen Sie rechtzeitig Ihre Weihnachtsfeier bei uns im Haus!

An Feiertagen und
für Messen /
Special Events
bitte Kontakt
mit uns aufnehmen

24.12./25.12/26.12 geöffnet. Bitte reservieren Sie rechtzeitig!

Montag: Ruhetag
Dienstag – Sonntag:

17 – 23 Uhr
Samstag:

17 – 24 Uhr

Hier finden Sie uns:
Schaumburg Str. 3
30419 Hannover

Tel.: 0511 / 2357070

www.sultan-palace-hannover.de
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Florian Stühmer, seit Anfang
des Jahres General Manager im
Fora Hotel Hannover by Mercure,
hat im Laufe seiner Karriere überall
auf der Welt faszinierende Orte
und Gastronomien kennengelernt.
Als er den Jahreswechsel
2016/2017 in New York ver-
brachte, fiel ihm ein besonderer
Trend ins Auge: Auf den Terrassen
und Rooftops wurden beheizte
„Iglus“ installiert – winterlich de-
korierte, transparente Rundzelte,
die in wohlig-warmer Atmosphäre
einen malerischen Rundum-Blick
auf die Winterlandschaft ermögli-
chen und sie um einen traumhaf-
ten Panorama-Sternenhimmel
über den Köpfen der Gäste berei-
chern.

Zurück in Europa, machte er
sich daran, diese Idee weiterzuent-
wickeln und in verschiedenen

Städten auf Hotelterrassen zu rea-
lisieren: 2017 in Frankfurt, 2020
in Luxemburg, 2021 in Prag und
2022 in Dresden – überall mit
durchschlagendem Erfolg: „In je-
der dieser Städte konnten wir uns
vor Reservierungen kaum retten“,
so Stühmer. Nun ist seine Heimat-
stadt Hannover an der Reihe – und
er ist überzeugt, mit seinen Iglus
auch hier einen Nerv zu treffen.
Dafür hat er das Erfolgskonzept
noch weiter perfektioniert und ein
attraktives Paket geschnürt, das
keine Wünsche offenlässt.

Für 49 Euro pro Person gibt
es nach dem hausgemachten
Willkommens-Glühwein oder
-Punsch ein perfekt zum Winter-
thema passendes Fondue mit vor-
geschnittenem Fleisch von Rind,
Lamm und Huhn, dazu mediter-
ranes Gemüse, Kartoffelgratin,

frisch gebackenes Sylter Brot,
Saucen und Dips sowie ein Über-
raschungs-Dessert. Heiße und
kalte Getränke können von der
umfangreichen Getränkekarte dazu
bestellt werden. Tipp von Florian
Stühmer: der fruchtig-intensive,
runde Primitivo.

Jeder der drei liebevoll deko-
rierten Iglus fasst bis zu sechs Per-
sonen und verfügt über eine ei-
gene, regelbare Heizung. Für bis
zu 18 Personen können auch alle
drei Iglus gleichzeitig reserviert
werden – ideal zum Beispiel für
kleine Weihnachtsfeiern. Vor den
Iglus befindet sich eine wärmende
Feuerschale, an der sich die „Iglu-
Besatzungen“ begegnen. „So ent-
steht in und um die Iglus eine ein-
zigartige Stimmung“, weiß
Stühmer aus den bisherigen Instal-
lationen.

Die Fora Iglu Lounge ist mon-
tags bis samstags von 16 bis 22
Uhr geöffnet, die letzte Reservie-
rung ist jeweils ab 20 Uhr mög-
lich. Wichtig: Reservierungen
werden ausschließlich per E-Mail
unter hc025@accor.com ange-
nommen und von Montag bis
Freitag während der Geschäftszei-
ten beantwortet. Eine frühzeitige
Reservierung wird auf jeden Fall
empfohlen, „unter der Woche
sind mit etwas Glück aber auch
noch Plätze am gleichen Tag ver-
fügbar“, so Stühmer. Die Sterne
stehen also gut für einen unver-
gesslichen Abendmit Freunden
oder Geschäftspartnern. 

Ramin Faridi

Fora Hotel Hannover by Mercure,
Großer Kolonnenweg 19,

30163 Hannover,
Tel. 67 06-0, www.fora.de

Z U R  T I T E L S E I T E

FORA IGLU LOUNGE

Wintertraum unter dem Sternenhimmel
Einmalig in Hannover: Auf der Terrasse des Fora Hotel Hannover by Mercure steht bis zum 31. Januar

eine neuartige Iglu-Landschaft.

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

Florian Stühmer schenkt Hannover mit der Fora Iglu Lounge einen kulinarischen Wintertraum unterm Sternenzelt (Foto: Karsten Davideit)
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Wi n T e RT e L L e R

Wunderbarer
Winter-Veggie-Genuss

Applaus und Tusch für unser Wintermenü! Auch in diesem Jahr haben wieder drei Spitzenköche eigens für
HANNOVER GEHT AUS! eine Vorspeise, ein Hauptgericht und ein Dessert kreiert. Das Besondere diesmal:

Alle Gerichte kommen ohne Fisch und Fleisch aus.

vo n KAT J A eg g e R S

FoTo S:  KA R S T e n DAv i D e i T

pflanzenbasierte ernährung findet immer mehr
Anhängerinnen und Anhänger. Laut Umfragen
verzichten mittlerweile etwa zwölf prozent der
Menschen in Deutschland auf den Konsum von
Fleisch. neun prozent ernähren sich vegetarisch,
drei prozent vegan – und es werden immer mehr.

Für unsere Winterteller haben wir diesen
Trend aufgegriffen und drei hannoversche Spit-
zenköche gebeten, veggie-gerichte auf allerhöchs-
tem niveau zu zaubern. Und das ist ihnen
wunderbar gelungen: ihre raffinierten Speisen
schmeicheln dem gaumen und sind auch optisch
ein gedicht.

Branko Joaquin Carranza Rabanal serviert uns
im The Living-room als vorspeise eine köst -
liche Tarte von Klosterquitten mit gepickeltem

herbstgemüse und Kürbissabayone. Lennart 
Röbbel vom Restaurant Rüpel rückt für den
hauptgang mit feinster Finesse den Sellerie in
den Fokus. Und im Tresor sorgt Dorjee Rabkel
mit einer süßen Rolle aus Sushi-Reis, Kokos,
Mandeln, Mango und mehr für einen krönenden
Abschluss.

Zu den drei gängen empfehlen die experten
ihnen, liebe Leserinnen und Leser, obendrein die
passenden getränke. Die vorschläge reichen vom
ausgewählten Blanc mit frisch-fruchtiger note
über den süß-exotischen Cocktail bis zum edlen
Weißen mit schönem Frucht-Kräuterspiel und
leicht rauchigen Aromen. ganz ohne Rausch
funktioniert zudem die alkoholfreie Trauben -
variante. Wir wünschen guten Appetit und 
wunderbaren Winter-veggie-genuss!

The Living-room
Branko Joaquin Carranza Rabanal

hannover, Weißekreuzstr. 31
Tel. (05 11) 60 03 39 81

www.theliving.eu

RüpeL
Lennart Röbbel

hannover, Kötnerholzweg 30
Tel. (01 72) 158 67 52

www.ruepel.bar

Tresor
Dorjee Rabkel

hannover, prüßentrift 61
Tel. (05 11) 524 75 20

www.tresor-hannover.com

W I N T E R  2 0 2 4 7

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

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

Th e Li v i n g-Ro o M

Einfach göttlich
Te L L e R

Als herbstliche vorspeise zaubert Branko Joaquin 
Carranza Rabanal eine lauwarme Tarte von Klosterquitten
mit gepickeltem herbstgemüse und Kürbissabayone auf
den Teller. Maiskölbchen, Möhrchen, Kürbis, Steckrüben
und Sellerie wurden dafür in Chardonnay-essig, Senfsaat,
Rosmarin, ymian und oregano eingelegt. Die mit 
eigelb cremig geschlagene Sabayone stammt vom Muskat-
kürbis. Und die Quitten haben nonnen im Klostergut
Wülfinghausen gepflückt. einfach göttlich!

WE I N

Zur vegetarischen vorspeise gibt’s einen Sauvignon 
Fosilni Breg 2022 aus der Domaine Ciringa, dem slowe -
nischen Teil von Manfred Tements Zieregg-Weingarten. 
Der edle Blanc wächst dort auf dem Fosilni Breg (deutsch: 
Fossilienberg) unter idealen Bedingungen, denn die Kalk-
böden verleihen dem Wein einen rauchig-mineralischen
Charakter. Für die frisch-fruchtige note sorgen grüne 
Aromen von Kiwi und Stachelbeere.

KO C H

Branko Joaquin Carranza Rabanal hat seine Ausbildung
in hannovers Spitzenrestaurant Die insel bei Benjamin
Meusel absolviert, ist diesem als Chef de partie später erst
ins grand hotel heiligendamm gefolgt und kocht seit
Anfang 2022 in Meusels The Living-room. Als perfek-
ter Sous Chef setzt der gebürtige peruaner dort alle kulina-
rischen vorgaben mit der ihm eigenen Kreativität um.

Th e Li v i n g-Ro o M

BR A n Ko JoAQU i n CA R R A n Z A RA B A n A L

hA n n ov e R,  We i S S e K R e U Z S T R.  31
Te L.  (0511)  60 03 39 81

WWW.TheLiving.eU
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W I N T E R T E L L E R
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Rü pe L

Feinste Sellerie-Finesse
Te L L e R

Bei diesem hauptgang ist der Sellerie der protagonist.
er wird über mehrere Stunden eingelegt und kurz vor dem
Servieren nochmals gebacken und arosiert. on top kom-
men eine leicht geräucherte haselnuss und eine pfirsich-
creme, bestreut mit einem gewürz aus haselnuss,
gerösteter Sellerie, Zwiebel und gepufftem Amaranth.
Dazu Kapuzinerkresse und für die letzte Finesse in verjus
rehydrierte preiselbeeren und Röstgemüse-Jus.

ge T R ä n K e

Der besondere Begleiter zum gemüsegericht heißt
Quinta de Santa Ana - vinhA Do MARReCo, Arinto.
Der Wein aus 2018 unterstützt durch seine feine Säure die
preiselbeeren und bringt ein schönes Frucht-Kräuterspiel
und leicht rauchige Aromen mit. Wer’s lieber alkoholfrei
mag, sollte den Trauben-preiselbeer-Auslass mit geräucher-
tem Rosmarin probieren, der mit angenehmer Spritzigkeit
punktet.

Ko C h

Lennart Röbbel hat sein handwerk beim heutigen
Jante-Besitzer und Zwei-Sterne-Koch Tony holfeld seiner-
zeit in Burgwedels ole Deele gelernt. Seit etwas mehr als
drei Jahren prägt der Ur-Lindener im frisch renovierten
Restaurant Rüpel den Begriff gemüseküche mit pflanzen-
basierten gerichten auf höchstem niveau. 2023 und 2024
wurde das Lokal mit vier von fünf Radieschen im We are
smart-guide ausgezeichnet und wird obendrein unter den
besten 1200 vegetarischen Restaurants weltweit aufgeführt.

Rü pe L

Le n n A RT Rö B B e L

hA n n ov e R,  KöT n e R h o L Z W e g 30
Te L.  (0511)  158 67 52

W W W.RU e pe L.B A R

W I N T E R  2 0 2 4 11
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12 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

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

TR e SoR

Süße Rolle
Te L L e R

Süß, salzig, nussig und fruchtig: Küchenchef Dorjee
Rabkel vereint all das in einem einzigen Dessert. im vor-
dergrund seiner „Sweet Love Roll“ steht jedoch die fünfte
geschmacksrichtung „UMAMi“, was auf Deutsch so viel
wie köstlich bedeutet. im Tresor gehört die süße Rolle
mit ihren zahlreichen Toppings in die Kategorie new Style
Sushi. Drin sind Suhi-Reis, himbeeren, Keks, Kokos,
Mandeln, Mango und Apfel in Tempurateig. 

ge T R ä n K

Zur köstlichen Rolle darf ’s ein „Bruce Lee-Chee“ sein.
Der süß-exotisch-frische Cocktail zaubert japanische 
harmonie in glas und wird aus Junmai Sake, Lychee 
Reduktion, Yuzu Sake, Limettensaft, Rosenblütensirup
und Lychee espuma zubereitet. Für die besondere Tresor-
note sorgen zwei geheimzutaten. Tja, man muss halt
nicht alles wissen. Augen zu und einfach nur genießen!

Ko C h

Küchenchef Dorjee Rabkel hat seine Kunst unter ham-
burgs großmeister Tashi Tamatsu erlernt. vom Restaurant
coast by east führte ihn sein Weg 2014 schon in der pla-
nungsphase des Tresor nach hannover. Seit nunmehr
zehn Jahren verwöhnt der Sushi-Meister dort die gäste
mit kreativer asiatisch-europäischer Fusionsküche, Sushi
und Sashimi. Als Teilnehmer des World Sushi Cup Japan
2017 erzielte er für das Tresor in Tokyo einen beeindruk-
kenden 10. platz.

TR e SoR

Do R J e e RA B K e L

hannover, prüßentrift 61
Tel. (0511) 524 75 20

www.tresor-hannover.com
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14 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

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

CO N S TA N T I N S HO N K y TO N K

Eine Bar mit vielen Extras
Seit einigen Monaten betrei-

ben Constantin Nordmann und
Hauke Mantel das Constantins
in der Markthalle. Jetzt geht es
für sie gegenüber im Alten Rat-
haus mit Constantins Honky
Tonk weiter. Das Lokal soll alles
in einem sein: Café, Bistro und
Bar mit „kleinen Schweinereien“
in lockerer Atmosphäre.

Im Alten Rathaus ist ein lila
Oktopus eingezogen. Mehrere
Meter groß ist er auf die Wand
hinter der Bar in „Constantins
Honky Tonk“ gemalt. Das Tier
ist das Symbol des Lokals. An-
ders als ursprünglich geplant,
passen Name und Logo der
Gastronomie nicht unbedingt

zusammen. „Zusammen mit
meinem besten Kumpel hatte
ich schon lange den Plan, ein
Restaurant mit dem Namen
Octopussy zu eröffnen“, sagt
Constantin Nordmann. Der be-
treibt jetzt zusammen mit einem
anderen Kumpel, nämlich Hauke
Mantel, das „Constantins“ in
der Markthalle und seit Kurzem
auch das „Honky Tonk“. Den
Namen haben sie verworfen,
aber der Oktopus ist geblieben.

Anders als zum Namen passt
das Symboltier perfekt zum An-
gebot im Lokal. So gibt es unter
anderem einen Oktopus-Salat
oder Riesengarnelen auf der
Speisekarte, aber auch Sylter

Currywurst und vegane Hack-
bällchen. Nordmann hat länger
als ein Jahrzehnt im Restaurant
Gosch in Wenningstedt auf Sylt
gearbeitet, am Ende war er der
Leiter. Auch Mantel hat acht
Jahre lang in dem bekannten
Restaurant gearbeitet. Nun sind
die beiden gebürtigen Hannove-
raner zurück in ihrer Heimat-
stadt und haben das mitgebracht,
was sie auf der Nordseeinsel ge-
lernt haben. „Constantins Honky
Tonk“ ist aber kein Restaurant.
Serviert werden hauptsächlich
„kleine Schweinereien“, wie es
auf der Karte heißt. Das Lokal
ist eine Mischung aus Bistro,
Bar und Café. „Für jede Tages-
zeit haben wir das, worauf du

Bock hast“, sagt Nordmann. 
Besonders die große Auswahl an
Weinen fällt auf. Die Weinkarte
hat Gregor Jänecke-Nimptsch
vom Weinhandel Le Sommelier
zusammengestellt, ein guter
Freund von Nordmann und
Mantel.

Das „Honky Tonk“ soll sich
von anderen Lokalen abheben,
deshalb haben sich die Betreiber
auch den außergewöhnlichen
Namen ausgesucht. Als Bistro
wollten sie das Lokal nicht be-
zeichnen. Also haben sie nach
Synonymen gesucht und sind
auf das Wort Honky Tonk ge-
stoßen. Der Name hat Nord-
mann an den gleichnamigen
Song von Udo Lindenberg erin-
nert, so war die Wahl schnell 
getroffen. Neben dem Eingang
steht ein Arcade-Automat, auf
dem das Spiel Street Fighter 2
läuft. Zwar passt er nicht wirk-
lich in das Ambiente, aber
darum gehe es laut Nordmann
auch. „Es soll hier zwar schick
sein, aber du kannst trotzdem
mit Kapuzenpullover und Flip-
Flops hierherkommen“, sagt der
Gastronom. Gutes, gehobenes
Essen und lockere Atmosphäre
sind für ihn kein Widerspruch.

Constantins Honky Tonk, Mitte
Karmarschstr. 42 
Tel. 94 09 01 86

   
 

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

Fo
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n 
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Was für ein (Blick-)Fang: der Oktopus an der Barwand
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www.cavalluna.com

25. - 26.01.25 Hannover
ZAG Arena
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16 H A N N O V E R  G E H T  A U S !

Denken wir mal kurz zurück ins Jahr
1974. Am 21. Oktober starten in den
Bray Studios, 26 Meilen vor den Toren
Londons, und im denkwürdigen Oakley
Court Hotel in Windsor die Dreharbei-
ten zu einem schrillen, verrückten und
bis heute legendären Kultfilm! Es ist die
Geburtsstunde der ROCKY HORROR
PICTURE SHOW! Am 14. August
1975 wird in London Premiere gefeiert.
Der Rest ist popkulturelle Geschichte,
die nun sage und schreibe genau 50 Jahre
nach Drehstart zurück auf die Musical-
Bühne kommt: „Don’t dream it, be it!“.

Über eine Million
Fans ließen sich
inzwischen von
der international
hochgelobten In-
szenierung von
Sam Buntrock –
geschaffen unter
dem höchstper-
sönlichen Augen-
merk des Schöp-
fers Richard
O’Brien – begei-
stern. Für seine

jüngste, technisch modernisierte Überarbeitung ließ sich Buntrock
noch konsequenter von filmischen Mitteln inspirieren und betonte
einmal mehr die emotionale Seite der „Coming of Age“-Story: „Ich
wollte schon immer typische Kinoelemente auf der Bühne ausprobie-
ren, denn Filme passen schließlich zur ROCKY HORROR SHOW“,
so Buntrock. „Jetzt haben wir einige visuelle Highlights geschaffen,
die diese Idee noch viel weiter fortführen. Gleichzeitig richten wir uns

noch intimer und stärker auf die Figu-
ren aus. Wird es immer noch urko-
misch, verrückt und wild sein? Ja klar –
aber es werden wirkliche Menschen mit
Tiefe vorkommen.“

Über 150 000 begeisterte Zuschauer
machten allein die letzte, coronabedingt
verkürzte Tournee in 2022 zum umju-
belten Hit und bewiesen, dass sich diese
Inszenierung einen festen Platz in den
Herzen der Rocky Horror-Fans erobert
hat. So euphorisch von seinem Publi-

kum gefeiert und miterlebt wie die ROCKY HORROR SHOW wird
kein anderes Musical der Theatergeschichte. Sobald die witzige,
schrille Story um das junge, biedere Paar Brad Majors und Janet
Weiss und den diabolischen Außerirdischen Dr. Frank’n’Furter ihren
Lauf nimmt, steigt das Publikum ohne Rücksicht auf gute Sitten in
die Geschichte ein und macht einfach mit. 

Der Einfluss, den das Stück bis heute auf Drag Shows, Rockbands,
Theater und die Burlesque-Szene ausübt, ist unschätzbar groß. Sam
Buntrocks gefeierte Inszenierung wagt den „Time Warp“ zurück zu
den Wurzeln – zu B-Movies, Burlesque und Glamrock – und dringt
bis zum wahren Kern der ROCKY HORROR SHOW vor. Straps
und Stilettos sind wieder angesagt und es darf gerufen, gebuht und
mit Lichtern geschwenkt werden, was das Zeug hält, auch und gerade
in Hannover!

ATG ENTERTAINMENT IM THEATER AM AEGI

Let’s do the Time Warp again!
Richard O’Brien’s ROCKY HORROR SHOW ist seit Ende Oktober 2024 wieder auf großer Tournee – erst die zweite, in der frischen und

aufregenden Überarbeitung durch Regisseur Sam Buntrock. In Hannover heißt es vom 4. bis 16. März 2025 endlich wieder: „Let’s do the Time
Warp again!“. Die Rolle der Erzähler übernehmen im Theater am Aegi abwechselnd Sky Dumont und Ilka Bessin..

Termine vom 4. bis 16.3.2025 im Theater am Aegi: 
Di. bis Fr. 19.30 Uhr, Sa. 15.30 und 19.30 Uhr,

So. 14.00 und  18.00 Uhr
Tickets: Tel. 0 18 06 - 10 10 11 (0,20 Euro/Anruf aus dem Festnetz,
Mobilfunk max. 0,60 Euro/Min.), www.rocky-horror-show.de und

www.atgtickets.de
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Berliner Streetfood in Han-
nover: das Franchise-Unterneh-
men damn dog aus der Haupt-
stadt eröffnet in der Langen
Laube 16, im ehemaligen „Café
Mula“, eine Filiale. dort kön-
nen Gäste sich bald auf ausge-
fallene Hot dogs, Corndogs
und selbstgemachte Fries freuen.
einen genauen termin zur 
eröffnung gibt es noch nicht,
erklärt Franchisenehmer Nawid
Salehi. die Küche und die eke
seien schon fertig, erzählt er.
„Wir werden definitiv im No-
vember eröffnen“, verspricht der
29-Jährige.

das Franchise-Unternehmen
damn dogs kommt ursprüng-
lich aus Berlin. In Kreuzberg be-
findet sich die erste Filiale, eine
zweite soll bald in der Haupt-
stadt dazukommen. das Unter-
nehmen will in mehreren Städ-

ten deutschlands expandieren.
Salehi ist der erste Franchise -
nehmer, der sich die Lizenz und
eine Location sichern konnte –
die Filiale in Hannover wird
also erst die dritte in ganz
deutschland sein.

„es gibt bisher auch keinen
festen Standpunkt für Corndogs
in Hannover“, so der 29-jährige
Salehi – davon ausgenommen

ist der Foodtruck „Hot dog 
Station“, der regelmäßig vor
dem Hauptbahnhof steht oder
auf dem Maschseefest mit dabei
war. das amerikanische Street-
food ist aktuell besonders be -
gehrt und besteht meistens aus
einem Würstchen und Käse in
einem Mantel aus frittiertem
Maisteig. Bei „damn dog“
können Gäste aber auch ausge-
fallene Variationen probieren,

wie zum Beispiel Corndogs mit
knuspriger taki-Blue-Kruste
oder einem Mantel aus rahm-
Nudeln. Auch die Hot dogs
und Fries kommen in unter -
schiedlichen Variationen.

Nawid Salehi ist Hannovera-
ner und wollte schon immer 
in die Gastronomie einsteigen.
entfernte Bekannte von ihm lei-
ten die Filiale in Berlin-Kreuz-
berg, über sie kam er auf die
Idee, damn dog nach Nieder-
sachsen zu bringen. Als dann in
der Langen Laube die räume
des ehemaligen „Café Mula“ frei
wurden, schlug der Hannovera-
ner direkt zu. „die Lage ist per-
fekt, mit der Nähe zur Uni und
zur Innenstadt.“ Außerdem sei
die Lange Laube sowieso schon
so etwas wie „die Foodmeile von
Hannover“, schwärmt der junge
Franchisenehmer.

St r e e t F o o d-tr e N d

Restaurant „Damn Dog“ kommt in die Lange Laube
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G A S T R O - M A G A Z I N

Nach einem Soft Opening
Ende letzten Jahres und einer
längeren Pause im Sommer, hat
die Taverne Nikala in der Stift-
straße seit August wieder geöff-
net. In den ehemaligen Räumen
des Restaurants KGB serviert der
erfolgreiche Wasserball Profi Pavle
Japaridze mit seinem sympathi-
schen Team georgische Speziali-
täten. 

Der Name des Restaurants
geht zurück auf den bekannten
georgischen Maler Niko Piros-
mani, kurz Nikala. An den Wän -
den hängen Werke von ihm und
anderen Künstlern, und es
herrscht eine überaus gemütli-
che Atmosphäre. Die
Gasträume haben diverse Win-
kel und Ecken, neben dem
Hauptgastraum gibt es kleine
Tische in Nischen und ein gro-
ßes Ecksofa mit einem Tisch für
kleine Gesellschaften. Sehr
schön und mit Stil gemacht. Ein
Ort, an dem man gerne bei gu-
tem Essen und leckeren Geträn-
ken etwas mehr Zeit verbringt.
Mittwochs bis sonntags kann
man sich hier mit georgischen
Spezialitäten verwöhnen lassen.
Hier ist alles frisch und hausge-
macht, es werden keine vorge-

fertigten Produkte verwendet.
Die georgische Küche hält dabei
einige köstliche Überraschungen
bereit. Wer sie nicht kennt,
kann hier echte kulinarische
Entdeckungen machen. 

Ein Highlight sind die tradi-
tionellen Chinkali, große
gefüllte Teigtaschen, die mit
Brühe und Hackfleisch gefüllt
sind. Sie sind auf eine besondere
Art zu Essen, und so bekommt
jeder Gast beim Servieren eine
kleine Einweisung zum richti-

gen Verzehr der Spezialität.
Freunde vegetarischer Kost kön-
nen die Chinkali aber auch mit
einer Käse-Minz-Füllung ordern.
Überhaupt bietet die Taverne
Nikala sehr viele vegetarische
und vega ne Optionen. Diese
sind fester Bestandteil der geor-
gischen Küche. Nigwsiani 
Badridschani, also gebratene
Auberginenrouladen mit
gewürzter Walnusspaste und
Granatapfelkernen oder
Lobiani, ein Brot mit leckerer
Bohnenfüllung und vieles mehr.

Auch die verschiedenen Chat-
schapuri sind ein echter Genuss.
Das ist Brotteig mit Käse und
verschiedenen Extras nach
Wahl, wie zum Beispiel Ei. Wer
lieber Fleisch isst, hat mit ver-
schiedenen Mzwadi, einem ge-
orgischen Schaschlik, oder Kub-
dari, einem mit Fleisch und
Zwiebeln gefüll ten Brot, viele
weitere Optionen. Bei den Ge-
tränken gibt es ebenfalls viel
Landestypisches zu entdecken.
Ob das nun die Zandukeli-Limo -
nade mit Estragon und anderen
Geschmäckern ist oder der
Tschatscha-Schnaps nach dem
Essen, den es hier auch gleich in
mehreren Variationen gibt. Ein
guter Wein darf natürlich auch
nicht fehlen - und den gibt es in
Georgien. Rund 20 Rot- und
Weißweine stehen zur Auswahl,
immerhin ist das Land eines der
Ursprungsländer des Weinbaus.
Beim Bier schwört der Wirt
aber auf ein lokales Produkt: 
In der Taverne Nikala gibt es ein
frisch gezapftes Herrenhäuser
vom Fass.

Georg Schröder

Taverne Nikala, Mitte
Stiftstr. 15
www.tavernenikala.de

TAV E R N E NI K A L A

Georgische Spezialitäten im Steintorviertel

 

        

Pavle Japaridze bringt georgische Spezialitäten und Lebensart in die Innenstadt
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A D V E R T O R I A L

Gastronomischer Genuss in entspannter Atmosphäre, eine Event-Location,  
die keine Wünsche offen lässt und die schönste Aussicht der Stadt – das ist  
der Insel Beach Club am Maschsee. 

Das DELI im Erdgeschoss wurde im Frühjahr 2023 im Sinne eines gemütlichen 
Zusammenspiels aus Tradition und Trend neugestaltet. Kulinarisch wird hier  
einiges geboten: Von Frühstücksbuffet über Brotzeit und Kaffee & Kuchen bis  
hin zu verschiedenen Salaten und frischem Fisch, auf der sorgfältig konzipierten  
Karte, die saisonal wechselt, ist für jeden Geschmack etwas dabei. Eine  
ausgesuchte Weinauswahl und Aperitifs runden das Angebot ab. 

 
Beach Clubs bietet ein abwechslungsreiches Veranstaltungsprogramm.  

 

Tag die ideale Location. Ob Hochzeit, Geburtstag, Taufe oder Jubiläum,  
für jeden Anlass schnürt das professionelle Veranstaltungsteam des Insel Beach 
Club das passende Paket und kümmert sich liebevoll um die Durchführung.  
Auch Tagungen, Workshops und andere Business Events erhalten im Insel  
Beach Club einen inspirierenden Rahmen.

Rudolf-von-Bennigsen-Ufer 81 | 30519 Hannover | inselbeachclub.de

INSEL BEACH CLUB 

Ganzjähriger Genuss direkt am Maschsee 
Der Insel Beach Club am Südufer des Maschsees bietet ganzjährig die perfekte Verbindung von Genuss und Geselligkeit.  

Mit atemberaubender Aussicht und direktem Wasserzugang gibt es hier viel Platz für besondere Erlebnisse.  

        
 

g 
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Warum freuen sich Niedersach-
sen über Frost? Weil sie die Mi-
nusgrade traditionell mit Grün-
kohl, Kasseler und Bregenwurst
verbinden. Das warmherzige
Willkommen von Familie Schrö-
er und ihrem Team vom Teichhûs
bietet den idealen Kontrast zu
Kälte, Wind und kahlen Bäumen,
denn ihr Restaurant verwöhnt
mit unwiderstehlichen Winterge-
richten nach dem Motto: dem
Gaumen schmeicheln und die
Seele wärmen.

„Ente ist unser Klassiker“, verrät
Maximilian Schröer. Das zarte,
saftige Geflügel mit krossgebrate-
ner Haut kommt in leckerer Be-
gleitung. Apfelrotkohl und Kar-
toffelklößen werden im Teichhûs
natürlich selbst gemacht.

Den Teichhûs-Grünkohl bereiten
Schröers nach ihrem Lieblingsre-
zept zu. Salzkartoffeln vom Bio-
Bauernhof Harke begleiten Nie-
dersachsens Kultkohlgericht – 
dazu passen echt hannöversches
Kasseler samt Bregenwurst.

„Regionale, frische Küche ist un-
sere Leidenschaft“, sagt Jessica

Schröer. Das Ehepaar hatte sich
in Ekkehard Reimanns legendä-
rem Restaurant Clichy kennenge-
lernt. Maximilian Schröer ver-
wirklichte seinen Jugendtraum
einer Kochausbildung, Jessica
Schröer entwickelte sich zur Ser-
vice-Expertin. Seit zwölf Jahren
gestalten sie ihr Restaurant Teich-
hûs als einen Ort der unvergessli-
chen Momente: „Von Aroma bis
Ambiente, von Service bis Team-
geist streben wir nach Perfekti-
on.“

Neben ihrer regionalen Küche
schauen sie gern über den Teller-
rand. So konnte sich der zarte
Rindertafelspitz von der Holstei-
ner Färse an Meerrettichsauce, ei-

gentlich ein originär Wiener Kü-
chenklassiker, zur Lieblingsspeise
entwickeln.

Bei den malerisch angerichteten
Teichhûs-Gerichten steht die be-
ste Qualität der Zutaten an erster
Stelle: „Wir kaufen nicht nach
Preis ein, sondern legen größten
Wert auf hochwertige und regio-
nale Produkte“, so Jessica Schröer.
Diese Philosophie spiegelt sich in
jedem Bissen wider und ermög-
licht unvergleichliche Geschmacks-
erlebnisse.

Auch die Lage des Restaurants
bietet Idylle pur. Große Fenster
ermöglichen einen weiten Blick
in die winterliche Wasserland-

schaft, innen sorgt der liebevolle
Landhausstil für gemütliche Wohl-
fühl-Atmosphäre. Ein weiterer
Pluspunkt: Das Teichhûs bietet
durchgehend warme Küche, an
sieben Tagen die Woche, von mit-
tags bis abends. „Unsere Flexibili-
tät wird geschätzt“, so Maximili-
an Schröer, der manchen Stamm-
gast mehrmals wöchentlich be-
grüßt.

Für alle, die in den Wintermona-
ten einen besonderen Ort zum
Entspannen und Genießen su-
chen, ist das Teichhûs erste Wahl.
Es verbindet kulinarische Exzel-
lenz mit einer warmen, einladen-
den Atmosphäre und einem Ser-
vice, der von Herzen kommt. Im
neuen Jahr gibt es sogar eine Ver-
wöhnaktion: Wer im Januar und
Februar nicht allein kommt und
jeweils eine Hauptspeise bestellt,
bekommt die Dessertvariation für
zwei aufs Haus. „Damit möchten
wir unseren Gästen einen schö-
nen Start ins neue Jahr besche-
ren“, lädt Maximilian Schröer
herzlich ein.

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

A D V E R T O R I A L

TEICHHÛS

Kulinarische Exzellenz mit Herz
Winterliche Tafelfreuden im Teichhûs
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zusätzlich bietet das Albertz. einmal
im monat, an einem Samstag ab 18 Uhr,
ganz neu den „mix after Six“ an, ein 

exklusives cocktail-event für maximal
zwölf Personen. im ticketpreis von 
35 euro sind vier cocktails enthalten,
zwei davon kann man gemeinsam mit
dem barkeeper-team kreieren und
mixen. Die nächste chance ist am 
14. Dezember.  

Das Albertz. bietet aber noch weitere
möglichkeiten, um gemeinsam zu genie-
ßen: besonders populär sind kleine und
große firmen- und weihnachtsfeiern,
und auch eine große Sil vesterparty, auf
wunsch inklu- si- ve Übernachtung, ist
in Planung. 

Albertz. im Doubletree by 
hilton hannover Schweizerhof, mitte 
hinüberstr. 6, www.schweizerhof-
hannover.de/albertz/albertz-after-work

Viele menschen, die nach einem guten res-
taurant suchen, übersehen oft, dass hannover als
messestadt auch über hervorragende hotelres-
taurants verfügt. Das Albertz. im seit über 40
Jahren bestehenden hotel Schweizerhof bietet
seit zwei Jahren eine hervorragende Küche, eine
tolle Atmosphäre und aktuell auch zwei Ange-
bote für Nachtschwärmer.

einmal im monat, an einem Donnerstag,
wird das Albertz. zum angesagten After work-
treffpunkt! „Dive after five“ ist der perfekte
weg, um nach ei nem langen Arbeitstag in ent-
spannter Atmosphäre abzutau- chen. Auf die
Gäste warten ab 17 Uhr köstliche Drinks zu 
kleinen Preisen, leckeres essen und eine DJ-
Performance, die für gute Stimmung sorgt. Nur
an diesen eventtagen gibt es die eigenkreation,
den A. Drink für nur fünf euro. Der eintritt ist
frei, die nächste Gelegenheit am 12. Dezember.

Al b e rt z.  i m Sc h w e i z e r h o f

Bei „Dive after Five“ und „Mix after Six“ entspannt genießen

G A S T R O - M A G A Z I N
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er hat allen Grund anzusto-
ßen: Antonio origlio führt seit
25 Jahren das schicke
„rotonda“ in hannovers lui-
senstraße. hinter dem erfolg
des restaurants steckt aber
mehr als nur gutes essen – der
Gastronom arbeitet mit viel
emotion an seinem Geschäft.
Der italiener hat uns verraten,
ob er selbst kochen kann und
welche Promis bei ihm in der
Kröpcke-Passage einkehren.

er ist schon lange erwachsen,
sein restaurant im herzen der
Stadt ist es mit 25 Jahren auch –
und trotzdem wird der 66-jäh-
rige Antonio origlio nicht
müde, den bogen immer wieder
zu seinem verstorbenen Vater
Gaetano zu schlagen. „Von ihm
habe ich nun mal viel gelernt
und übernommen“, betont der
betreiber des „rotonda“ an der
luisenstraße. „er war auch ein
Geschäftsmann, immer sehr
fleißig, ein menschenfreund –
vor allem aber eine Persönlich-
keit.“

Das „rotonda“ war nicht
von jetzt auf gleich der schicke,
beliebte laden von heute. „ich
habe sicher zehn Jahren
gebraucht, um ihn so richtig

zum laufen zu bringen“, so der
betreiber. ihn weiterzuentwik-
keln, war origlio immer wichtig.
„Auch vor investitionen habe
ich mich nie gefürchtet.“ Die
neueste kann sich sehen lassen,
erst seit ein paar tagen ist die
weinlounge neuester hingucker
im lokal. wie viele Positionen
sich darin finden, weiß er nicht
(„habe nie nachgezählt“), es
dürften um die 180 sein. Seine
favorisierte rebsorte kann der
66-Jährige sofort benennen: „ich
liebe Pinot bianco aus Südtirol.“
bei rotwein hält er sich persön-
lich zurück, weiß aber, dass
Gäste gerne etwa merlot aus der
toskana von der Kellerei cas-
tello di radda bestellen. „wein
ist ein muss zum essen“, findet
der Gastronom.

Auch die Speisekarte im 
„rotonda“ wird immer wieder
neu aufgelegt, alle zehn tage
findet sich darauf zumindest
eine aktualisierte empfehlung
aus der Küche. Dauerbrenner
sind von beginn an Antipasto
casa (Grillgemüse, Vitello, 
carpaccio, büffelmozzarella,
Parmaschinken) und die Spa -
ghet ti rotonda auf tomate und
mit rinderfiletstreifen. origlio

lacht: „Selbst, wenn ich die alt-
modisch finden würde, meine
Gäste kommen ohne nicht aus.“

wer bei origlio ein und aus geht,
kann sich sehen lassen: im Som-
mer waren die hardrocker von
Ac/Dc zu Gast, 2022 gönnte
sich Guns-N‘-roses-bassist Duff
mcKagan vor der Stadionshow
Seezunge, Soulsänger mario 
biondi war da, Designerikone
Karl lagerfeld schlürfte cham-
pagner, ex-bundestrainer 

Joachim löw und moderator
thomas Gottschalk kehrten ein.
Aber nicht nur die exquisite
Speisekarte dürfte die Promi -
nenz anziehen: Gleich gegen -
über befindet sich hannovers
einziges fünf-Sterne-hotel, der
luisenhof von Direktor marc
biewald.

rotonda, mitte
Kröpckepassage 15
tel. 32 41 04

25 JA h r e roto N D A

Antonio Origlios Leidenschaft für gutes Essen

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

Rotiert seit 25 Jahren charmant im Rotonda: Antonio Origlio

W I N T E R  2 0 2 4 23
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Sc r Atc h iN D o o r Go l f

Ein Clubhouse für 
den Indoor-Golfplatz

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

Knapp ein Jahr nachdem die ersten virtuellen Golfbälle über
die leinwände im Scratch indoor Golf club geflogen sind, eröff-
nete nun die hauseigene Gastronomie. im „clubhouse“, das genauso
wie die Golfanlage selbst zum „the harp“ in linden gehört, steht
nur das beste aus den anderen lokalen auf der Speisekarte. 

Die Golfschläger schwingen in acht boxen, schwarze wände
links und rechts, Kunstrasen auf dem boden, eine weiße leinwand
zeigt den virtuellen Golfplatz. im Scratch indoor Golf club kön-
nen besucherinnen und besucher seit vergangenem Dezember
Golf spielen – auf der ersten etage eines Gebäudes am einkaufs-
park Klein-buchholz. was sie bisher nicht konnten: sich nach der
runde gemeinsam für ein Kaltgetränk und ein gutes essen in der
clubgastronomie zusammensetzen. Das hat sich jetzt geändert.
mit dem „clubhouse“ eröffnete kürzlich in den gleichen räumen
direkt neben den Golfboxen das hauseigene lokal. 

Sowohl der Scratch Golf club als auch das „clubhouse“ gehö-
ren zur Gastronomie-welt des burgerrestaurants „the harp“ in
linden. ein blick auf die Speisekarte des neuen lokals zeigt diesen
zusammenhang: Die burger und beilagen aus der „clubhouse“-
Küche gibt es auch im „the harp“. Jedoch ist die Karte im Golf
club kürzer, insgesamt nur sechs verschiedene burger gibt es. „für
die Karte haben wir aus all unseren läden das beste zusammenge-
sucht“, sagt inhaber Daniel Jäger. So hat das „clubhouse“ zwei
Smashburger, die in einem bun von der regionalen bäckerei elysée
kommen, den beliebten cosa Nostra und „ehrenburger“ wie the
core im Angebot. zudem stehen die „hangover fries“ und trüffel
fries genauso wie die veganen blumenkohl wings und onion
rings auf der Speisekarte. 

Anders als im beschaulichen „the harp“ sind im „clubhouse“
große events möglich, bis zu 250 menschen sollen dann dort Platz
finden können. im regulären betrieb ist raum für bis zu 100 Per-
sonen. Geburtstage, hochzeiten und Ähnliches können dort statt-
finden. oder auch saisonale events, die das „clubhouse“ selbst 
organisiert: Jäger spricht zum beispiel von einem großen Grün -
kohlessen. Das lokal biete jedenfalls mehr als burger: „Die Köche
hier können eigentlich alles“, sagt Jäger. 

Scratch indoor Golf, bothfeld, Adolf-emmelmann-Str. 7
tel. 45 01 08 18, www.scratchgolf.de

Geschafft: Daniel Jäger locht jetzt auch kulinarisch ein
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G A S T R O - M A G A Z I N

im ehemaligen „Chicago Ba-
gels“ am Weißekreuzplatz gibt
es seit Juni das Lokal „Chai’n
More“. Dafür hat sich Alexa
Kuhrmeier mit Gurcharn Dass
vom restaurant „Guru“ zusam-
mengetan. Das ergebnis ist ein
Mix aus indischer und europäi-

scher Küche. im Chai’n More
bieten die beiden sowohl indi-
sche Stullen mit Butter
Chicken, als auch klassische
deutsche Pfannkuchen an.

„Unser Koch kommt aus in-
dien, daher bieten wir authenti-
sche Küche an. Bei uns kann
man den ganzen Tag frühstü-
cken. Außerdem servieren wir
einen täglich wechselnden Mit-
tagstisch mit indischen warmen
Gerichten. Bei uns gibt es aber
auch Pfannkuchen und selbst
gemachte Pommes“, erklärt
Alexa Kuhrmeier. Als Dessert
gibt es beispielsweise Kuchen
und experimentelle eiscreme-
sorten. Wie der Name schon
verrät, steht zudem eine große
Auswahl an Chai Tee-Mischun-
gen auf der Karte; besonders
der Handmade Masala Chai,

der König des Nordens (Schwar-
zer Tee earl Grey) und der Au-
enland Chai (Grünteemischung
Sencha) sind beliebt. Zudem
punktet das Lokal mit seiner
hervorragenden Lage, einem
tollen Spielplatz direkt vor 
der Tür, seinem einladenden 
indisch-touched Ambiente und
freundlichem und zuvorkom-
mendem Personal.

eigentlich hatte Alexa Kuhr-
meier studiert, um Grundschul-
lehrerin zu werden. „Mobbing
und Konflikte zwischen Schüle-
rinnen und Schülern sowie die
Vorstellung, mein eigenes Kind
zu unterrichten, haben mich
allerdings abgeschreckt“,
gesteht die Neu-Gastronomin.
Gurcharn Dass betreibt seit
zehn Jahren das indische 
restaurant „Guru“ in der List.

„Privat war ich sehr oft essen
dort, und in der Corona-Zeit
hatte ich viel Kontakt zu ihm.“
So entstand die idee, ein Kon-
zept zu entwickeln, das es in
Hannover noch nicht gibt. 
Woher der indische Touch der
Speisen kommt, ist somit klar.
Aber wieso Pfannkuchen? Alexa
Kuhrmeier sagt: „Die Pfannku-
chen mit erdbeeren meiner
Mutter sind mein absolutes
Kindheits-Lieblingsgericht.
Wahrscheinlich habe ich sie
deswegen auch mit auf die
Speisekarte genommen.“ Wer
mehr erfahren möchte, muss
dem Chai’n More selbst einen
Besuch abstatten – und bei 
einem ausgiebigen Frühstück
Kontakt aufnehmen.

Chai’n More, oststadt, 
Lister Meile 23, Tel. 37 39 62 58

CH A i ’N Mo r e

Indische Stullen und Pfannkuchen in der Oststadt
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Mixt indische und europäische Küche:
Alexa Kuhrmeier 

Vihaan Indian Kitchen
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krisenanfälligen Gastro-Geschäft
als echter Platz hirsch zu behaup-
ten, dann passiert das nicht
ohne Grund. Neben der über
die Stadtgrenzen hinaus bekann -
ten Küche punktet man bei
Brunnenhof mit besonderen
Angeboten und Aktionen – nicht
zuletzt in der Weihnachtszeit.

Die „Gans to Go“ bringt auf
Vorbestellung eine 5 kg-Gans
(reicht für vier Personen) mit
rotkohl, Klößen, Bratapfel Brö-
selbutter und orangen-Beifuß-
jus zu denen nach Hause, die
lieber in den eigenen vier Wän-
den bleiben. Vor ort bei Brun-
nenhof kann – ebenfalls als 

Vorbestellung – der Christmas
Afternoon Tea genossen werden.
Ganz in der britischen Teetradi-
tion gibt es zum heißen earl
Grey selbstverständlich frische
Scones, Clotted Cream und Sand-
wiches. Besonders stim m ungs -
voll sind auch die an den Advents-
sonntagen stattfindenden Ad-
ventsbrunchs: Zu live gespielter
Klaviermusik können bei einem
Glas Sekt der Jahreszeit ange mes -
sene entenspezialitäten probiert
werden. Wer an den Feiertagen
die eigene Küche kalt lassen
möchte, der kann am 25.12. und
26.12. mittags und abends bei
Brunnenhof ein opulentes Weih -
nachtsmal genießen – der Brunch
wird an diesen bei den Tagen
auch wieder angeboten. Und für
den 31.12. kann im restaurant
Brunnenhof ein Gala-Menü ge-
bucht werden – ein krönender
Abschluss des Jahres.

Brunnenhof im 
Central-Hotel Kaiserhof, Mitte
ernst-August-Platz 4
Tel. 3 68 30

Das Central-Hotel Kaiserhof
ist Tradition seit 1889, seit 
50 Jahren ist das restaurant
„Brunnenhof“ eine feine Adresse.
Wer hier zum Mittagstisch ein -
kehrt, genießt Klassiker der
deutschen Küche – und im
obergeschoss einen besonderen
Blick auf die Stadt. 

Am ernst-August-Platz vor
dem Hauptbahnhof befindet
man sich wirklich im geschäf-
tigsten Teil Hannovers.
reisende hasten richtung
Züge, die Läden der innenstadt
ziehen das Publikum an. ent-
spannung und Genuss sind
aber nicht weit weg, denn seit
1974 befindet sich im Central-
Hotel Kaiserhof das restaurant
Brunnenhof. Und wenn es ein
restaurant schafft, sich im
schnelllebigen und häufig 

50 JA H r e re S TAU r A N T BrU N N e N H o F

Weihnachtliche Genüsse in der City

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

Hotel-Geschäftsführer Alexander rüter (re.), Sous-Chef Daniel Cando und Service-
Schichtleiter Felix Förster (li.) freuen sich auf die Mittagsgäste im Brunnenhof
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G A S T R O - M A G A Z I N

Anfang oktober öffnete Spit-
zenkoch Sascha Werhahn im
ehemaligen „La rock“ die Pfor-
ten seines neuen restau rants
„esskultur“. Dort möchte er
Fine Dining für alle anbieten.
Viel erinnert in den räumen
der „esskultur“ nicht mehr an
den Vorgänger. Sascha Werhahn
hat viel Arbeit und viele ideen
in die innenausstattung seines
neuen restaurants gesteckt.
Neue Dielen, ein ausgefeiltes
Farbkonzept mit goldenen ele-
menten, hellen Tischen und
dunklen Sitzgelegenheiten sor-
gen für einen einladenden Look.

Das, was in einem restaurant
aber wirklich zählt, nämlich die
Speisen auf den Tellern der
Gäste, hat in der „esskultur“ die
gewohnte Werhahn-Qualität und
möchte „kulinarische Kunst für

den Gaumen“ bieten. Mit „Fine-
Dining für alle“ und der Verbin-
dung von essen und Kultur um-
schreibt der Koch, der mehr als
zwei Jahre im „Me and all“-
Hotel am Aegi tätig war und
dem Vier-Sterne-Haus seinen
kulinarischen Stempel aufdrü-
cken konnte, sein Programm.

Werhahn glaubt, dass er es mit
dem „esskultur“ außerhalb der
Hotelmauern einfacher haben
könnte. „Leute haben eine psy-
chologische Hemmschwelle, ehe
sie ins ‚Me and all‘ zum essen
kommen. Das fällt nun weg,
und wir können eine ganz 
normale Anlaufstelle sein.“

Angeboten werden Menüs
mit vier und fünf Gängen (auf
Wunsch auch vegetarisch). es-
sen à la carte gibt es nicht, dafür
glänzt das restaurant mit selbst-
gebackenem Brot und selbstge-
machten Pralinen. „Wir bleiben
casual“, verspricht Sascha Wer-
hahn. „Das steht für entspannt
und ein geiles Menü. Bei uns ist
jeder willkommen, nicht nur
Anzugträger oder steinreiche
Leute.“ Übrigens: Wer echte
esskultur in den eigenen vier
Wänden erleben möchte, der
kann diese mit „Private Dining“
ganz intim auch in den eigenen
vier Wänden erleben.

esskultur, List
Voßstr. 51 
Tel. 98 42 51 58

eS S K U LT U r

Essen mit Stil und Kultur

Sascha Werhahn bietet Fine Dining für alle
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eine „Flüsterbar“ in einem
Untergeschoss in der List: Bar-
keeper José Kolbe mixt dort bis
ende November ausgefallene
Drinks. Maximal 24 Gäste pas-
sen in die „Blue Penguin Bar“.
Wir verraten, wie man den Weg
dorthin findet. 

Der Weg zum eingang der
„Blue Penguin Bar“ fühlt sich
schon besonders an. Betritt man
die „Planbar“ an der Ferdinand-
Wallbrecht-Straße 44 in der List,
muss man vor dem Tresen rechts
in das Untergeschoss abbiegen.
es geht vorbei an einer Foto -
wand mit Blumen, dann führen
die Abdrücke von Pinguinflos-
sen auf dem Boden zu einer
Schrankwand. rechts ist eine
Klingel. Wer sie drückt, hat
vielleicht das Glück, dass sich
die versteckte Tür öffnet – denn
Barkeeper und ideengeber José
Kolbe hat in der geheimen Bar
nur Platz für 24 Gäste. 

Kolbe hat die vergangenen
zwei Jahre im Sterne-restaurant
„Golvet“ in Berlin die Bar gelei-
tet. Dabei ist der 32-Jährige 
eigentlich Versicherungskauf -
mann. „Aber das habe ich so gar
nicht gefühlt“, sagt er über das

Leben vor der Gastronomie.
Nun hat er sein eigenes „Speak -
easy“ – so nannte man während
der Prohibition in den USA in
den 1920er-Jahren Bars, in de-
nen heimlich Bier und Schnaps
ausgeschenkt wurden. in der
Gastroszene spricht man von
„Flüsterkneipen“, wenn sie sich
durch ihre versteckte Lage aus-
zeichnen oder nur temporär ge-
öffnet sind. Hier mixt Kolbe
Drinks wie den „rain Man“ 
aus Kaktusfeige, gelber Paprika, 
Banane und Butter. Kolbe ist
vom Fach, kann jede Nuance
im „rain Man“ erklären: „Die
Basisnote ist Herradura Blanco
Tequila. Diesen habe ich mit
Fett gewaschen. Die Banane
habe ich mit enzymen in der
Zentrifuge getrennt.“ Viele wei-
tere Arbeitsschritte stecken da-
rin. Und vor dem Servieren lässt
er noch Thymian durch einen
Zerstäuber durch die Luft rie-
seln, schwenkt das Glas hindurch.
ein Drink ist hier hohe Kunst.
es lohnt sich, den Pinguin -
spuren zu folgen.

Blue Penguin Bar, List 
Ferdinand-Wallbrecht-Str. 44

BLU e Pe N G U i N BA r

Eine „Flüsterbar“ für 24 Gäste

Psst: José Kolbe hat da ein geheimes Angebot
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Täglich ab 17:30 Uhr geö�net.
Sonntags und an Feiertagen
zusätzlich 12:00 bis 15:00 Uhr

W I N T E R  2 0 2 4 31
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Weltkulturerbe in Hannovers
Osterstraße: Die Pizza im „Bestia“
entspricht den Anforderungen einer Jury in
Neapel – als eines von sieben Lokalen in
Deutschland! Bei der „wahren
neapolitanischen Pizza“ muss jeder Schritt
sitzen. Sandro Bavoso (47) hat eine Plakette
ins Schaufenster der Pizzeria „Bestia“ an
der Osterstraße gehängt, die ihn und sein
Team „megastolz“ macht. Die Associazione
Verace Pizza Napoletana (AVPN) hat das
Lokal ausgezeichnet. Es ist nun eine von
sieben Pizzerien in Deutschland, die das
neapolitanische Original servieren. „Wir
nehmen Pizza ernst“, sagt Bavoso – und
strahlt dabei über das ganze Gesicht. 

Schanghai, Chicago, Birmingham, Rio
de Janeiro – und natürlich viele Orte in
Italien. Sie stehen auf der Liste des Vereins,
der seit 40 Jahren die begehrten Lizenzen
vergibt. Hannovers „Bestia“ ist einer der
jüngsten Neuzugänge. „Wir sind Nummer
1089 – weltweit.“ Was das bedeutet? „Bei
uns schmeckt die Pizza wie in Neapel“, sagt
der Mann mit den sizilianischen Wurzeln,
der in Hildesheim aufgewachsen ist.
Eineinhalb Jahre hat er sich Zeit gelassen,
die AVPN um eine Überprüfung der Filiale
in Hannover zu bitten. Obwohl die
„Bestia“-Keimzelle in Hildesheim bereits
seit 2019 zertifiziert ist – sie war damals das
dritte Lokal in Deutschland. „Ich musste
erst ein konstantes Team aufbauen“, erklärt
Bavoso die Verzögerung. Jetzt habe er
„Pizzaioli“, auf die er sich „blind verlassen

kann“ – die Kunst der neapolitanischen
Pizzabäcker zählt seit 2017 zum
Weltkulturerbe. 

Dass er dem gerecht wird, musste
Bavoso mit Fotos seiner Zutaten (Mehl,
San-Marzano-Tomate, Büffelmozzarella,
Fior di Latte, Basilikum, Oliven und
Schinken importiert er aus Neapel) und
Videos der Zubereitung belegen. Denn in
den neapolitanischen Teig darf nur Mehl,
Wasser, Hefe und Salz. Der Ofen muss
ebenfalls zertifiziert sein: 13.000 Euro hat
der elektrisch betriebene Kuppelofen der
italienischen Marke Izzo gekostet. „Er
schafft Temperaturen um die 500 Grad.
Das ist wichtig, weil die Pizza in 60 bis 90
Sekunden fertig sein muss.“ Das gesamte
Prozedere musste Bavoso lückenlos und
ohne Zwischenschnitte im Video
dokumentieren. Die Jury in Neapel ließ
sich von den eingereichten Unterlagen
überzeugen. „Weil sie wissen, dass unser
‚Bestia‘ in Hildesheim bereits seit fünf
Jahren zertifiziert ist.“ So einfach geht das?
„Ich bin fast ein wenig enttäuscht“, gibt
Bavoso zu, der die Tester gerne vor Ort
überzeugt hätte. „Ich mag ja den
Nervenkitzel.“ Den kann er sich für die
Zukunft sparen: „Ab sofort müssen wir mit
unangekündigten Kontrollbesuchen der
AVPN rechnen.“

Bestia, Mitte
Osterstr. 27
Tel. 41 08 87 30

BESTIA

Hier schmeckt die Pizza wie in Neapel

Sandro Bavoso schwört auf die wahre neapolitanische Pizza
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Drei restaurants in Hannover setzen
auf „Fun Dining“: Bei „Dining in the
Dark“ kann man seine Sinne schärfen,
bei „Seven Paintings“ wird man nicht
nur satt, sondern erfährt auch etwas über
Kunst – während „Le Petit Chef“ auf 
3-D-Projektion setzt. 

immer freitags und sonnabends kann man
„Seven Paintings“ im Hotel Mercure Mitte
buchen. Sieben Gänge und sieben Künstler
warten auf die Gäste – von Michelangelo bis
Banksy. Durch die Show, die Kunstwissen,
Spielerei und Kulinarik kombiniert, führt
eine „Mona Lisa“, die auf einer Staffelei
neben dem Tisch steht. Schwerpunkt sind
digitale Projektionen. Aber: „Die Gäste
müssen zum Beispiel ein rätsel lösen, um 
an die Vorspeise zu kommen“, erklärt Tim
Maushard vom Mercure-Hotel. Und: 
„Bei uns darf man mit dem essen spielen. 
Mit Dressings in unterschiedlichen Farben
soll man malen.“ Das Sieben-Gänge-Menü
im Mercure Mitte (Postkamp 10) kostet 
139 euro, es gibt auch vegane und
vegetarische Varianten, das Kindermenü
kostet 69 euro. 

Wie schmeckt das rinderfilet, wenn man
es mit verbundenen Augen kostet? Kann
man eine Kartoffel von einer Pastinake
unterscheiden, wenn man sie auf der Gabel
nicht sieht? iva Markota hat in ihrem
restaurant „riva“ bereits sechsmal „Dining
in the Dark“ angeboten. Vermittelt wird das
event von der Agentur Fever, deren Team
auch durch die Veranstaltung führt und den
Ablauf erklärt. „Die Gäste speisen mit
verbundenen Augen“, berichtet Markota.
Gäste können beim Drei-Gang-Menü
zwischen Fisch, Fleisch und vegetarisch
wählen, kennen aber die Speisekarte nicht.
Das Drei-Gänge-Menü im „riva“
(Bischofsholer Damm 121) kostet 69 euro,
die nächsten Termine soll es im November
geben. 

Am 16. oktober hatte „Le Petit Chef“
Premiere im Best Western Premier Parkhotel
Kronsberg (Gut Kronsberg 1). Die idee
stammt vom belgischen Künstlerkollektiv
Skullmapping, hinter dem Antoon Verbeeck
und Filip Sterckx stehen. Das 3-D-Theater
der Lichtkünstler, die einen sechs Zentimeter
großen Küchenchef auf Tische und Teller
projizieren, gibt es an 76 Standorten von
Singapur bis Barcelona. „Die Show gibt es
mit vier verschiedenen Kapiteln, sie funk ti o -
nieren international“, erklärt Layla eckmann
von der Agentur 2spicy, „nur die Menüs
werden an landestypische Küchen ange -
passt.“ Die Fünf-Gänge-Menüs im Parkhotel
Kronsberg kosten 129 bis 169 euro, die
Kindervariante gibt es für 59 euro.

FU N Di N i N G

Hier wird Essen zum Spektakel

Seven Paintings

Dark Dining

Le Petit Chef
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Durch die Fensterscheibe
kann man sehen, wie der Kaffee
geröstet wird, und am Tresen mit
dem Wirt fachsimpeln: Abtin
Mohammadi setzt in seinem Mi-
nilokal „Weltkind“ in Linden-
Nord auf Transparenz. Und hat
sich den Namen bei einem gro-
ßen deutschen Dichter geliehen. 

Montag ist das kleine Café
„Weltkind“ an der Nedderfeld-
straße in Linden-Nord geschlos-
sen. es ist aber nicht ruhetag.
„Montag ist rösttag“, erklärt Ab-
tin Mohammadi (45), der dann
in einem Nebenraum an einem
Trommelröster sieben Sorten
Kaffeebohnen veredelt. Durch
die Fensterscheibe kann man ihn
dabei beobachten. „ich will alles
transparent machen“, erklärt der
Mann, der seine Berufung gefun-
den hat. Studiert hat Mohammadi
Wirtschafts wissenschaften, er
war viele Jahre selbständig. Vor
dem Kaffee war Produktion und
Vertrieb von Tanzschuhen sein
Spezialgebiet – denn der 45-Jäh-
rige ist ausgebildeter Salsalehrer.
„ich habe an der Uni einen Kurs
mitgemacht, daraus wurde
mehr.“ Mit einer Showgruppe
hat er auf internationalen Festi-
vals getanzt, reiste zu events in
ganz europa. 

Über die Tanzschule „UDance“
in Vahrenwald kam er auch zum

Kaffee. „ich habe dort einen
röster kennen ge lernt.“ eine Be-
kanntschaft, die Mohammadi
inspirierte. „ich habe immer Kaf-
fee mit zu viel Zucker getrunken,
wusste nichts von Spezialitäten-
kaffee.“ Darunter versteht man
Bohnen höchster Qualität, die
mindestens 80 Punkte im Bewer-
tungssystem („Cupping Score“)
der Speciality Coffee Association
erreicht haben. er arbeitete sich
in das Thema ein, belegte Kurse
– und suchte bereits 2018 nach
einem geeigneten Laden. Und
zwar in Linden. „Hier ist die
Vielfalt“, findet der frühere iGS-
Schüler. Doch dann sei erst mal
Corona gekommen und habe
ihn ausgebremst. ende 2021
fand er den für ihn richtigen
Platz. An der Nedderfeldstraße 4
war zuvor ein Pflegedienstbüro,
davor ein Schlüsseldienst,

ursprünglich ein Küchenstudio –
die dazugehörige Tischlerei im
Hinterhof gibt es immer noch. 

Doch dann dauerte es einein-
halb Jahre, um bei der Stadt Han -
nover die Nutzungsänderung für
Café und rösterei genehmigt zu
bekommen. „ich habe die Zeit
genutzt“, sagt Mohammadi, der
die räume selber renoviert hat.
Die braunen Holzpaneele der
Decke hat er im Tresen verarbei-
tet, drei Schichten PVC abgetra-
gen, die Dielen abgeschliffen,
Kalkputz an den Wänden ange-
bracht. „ich wollte nur natürli-
che Materialien verwenden“, be-
tont er. Der winzige Gastraum
mit zehn Sitzplätzen ist minima-
listisch eingerichtet, der Tresen
„schwebt“ auf filigranen Stän -
dern. „ich will keine Barriere
zwischen mir und den Gästen“,

sagt der 45-Jährige, der offen für
Kommunikation ist. „Die Leute
sollen schauen und fragen.“ 

Ansatzpunkte gibt es, denn
Mohammadi bietet nicht nur
Cappuccino und mit unter -
schiedlichen Methoden zuberei-
teten Filterkaffee an, sondern
auch türkischen Kaffee. Der wird
in kupferfarbenen Kännchen auf
einem kleinen Gasbrenner zube-
reitet, es dauert vier Minuten, bis
sich der Kaffeesatz ablagert, da-
mit man das Getränk genießen
kann. „Das ist die Ursprungs form
des Kaffees wie vor 600 Jahren.
Die Leute sind neugierig darauf.“
Warum er den Laden „Weltkind“
genannt hat? „Prophete rechts,
Prophete links, das Weltkind in
der Mitten“, zitiert Mohammadi
ein Gedicht von Johann Wolfgang
von Goethe. „ein spannender
Begriff“, findet er, der auch zum
Nachhaltig keitskonzept der klei-
nen rösterei passe. „ich habe
lange nach den richtigen Bohnen
gesucht. es ging mir darum, die
verschiedenen Geschmacksrich-
tungen von schokoladig bis blu-
mig oder fruchtig abzudecken.
Mir war aber auch wichtig, dass
die Bauern vor ort fair und an-
ständig bezahlt werden.“ 

Weltkind Coffee roasters, Linden-Nord
Nedderfeldstr. 4

We LT K i N D Co F F e e roA S T e r S

Linden-Nord hat jetzt ein „Weltkind“

Abtin Mohammadi röstet an der Nedderfeldstraße Bohnen – und setzt auf nachhaltigen Genuss
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AUF ZU NEUEN HORIZONTEN 
MIT HOLIDAY ON ICE!

Mit der spektakulären Show HORIZONS beginnt in diesem Jahr ein 
neues Kapitel von HOLIDAY ON ICE, der erfolgreichsten Eis-Show der 
Welt. Nach dem grandiosen 80. Jubiläum folgt nun das nächste Highlight. 
Unter dem Motto „Feel the City Beat!“ macht HORIZONS die aufregen-
de Atmosphäre und Energie einer Großstadt in einer beeindruckenden 
Inszenierung aus Weltklasse-Eiskunstlauf und Akrobatik erlebbar. 
Sie lädt das Publikum dazu ein, sie mit all ihren faszinierenden Orten und 
Menschen zu entdecken und macht es zu einem unvergesslichen Erlebnis 

für alle Generationen.

17.04. – 20.04.2025
ZAG ARENA | HANNOVER

TICKETS 
AB 38,40 €*

28.03. – 30.03.2025
LOKHALLE | GÖ� INGEN

JETZT TICKETS SICHERN!
www.holidayonice.de

* Der Preis versteht sich inkl. der gesetzlichen MwSt., Systemgebühr, VVK-Gebühr und Buchungsgebühr 
von max. 2,50 € je Ticket; zzgl. Versandkosten.

HOI AZ HORIZONS HGA 210x143 H2425003 F39 indd 1HOI AZ HORIZONS HGA 210 143 H2425003 F39 i dd   1 21 10 24 15:0021 10 24   15:00

Das „Kali“ oder Kaufhaus Linden ist be-
kannt für die vielen schönen Dinge, die
dort erworben werden können. Seit ende
oktober gibt es dort nun auch das „Kali
Kaffee“, in dem man sich nach einem 
einkaufsbummel entspannen kann.

Die Neueröffnung des „Kali Kaffees“ an
der Stephanusstraße wurde mit Sekt und
Limonade gefeiert und war gut besucht.
Kein Wunder, denn obwohl das „Kali Kaf-
fee“ offiziell seine Neueröffnung feiert, hat
es bereits eine reihe an alten Stamm gästen,
die schon lange auf das Café zwi schen dem
Lindener Marktplatz und dem Küchengar-
ten gewartet haben. Hier gibt es ab sofort
von früh bis spät nicht nur Getränke, son-
dern auch selbst gemachtes Brot und Back-
waren. 

„im März sind wir mit dem Kali Kauf-
haus aus der Posthornstraße eine Straße
weiter in unseren aktuellen Standort 
umgezogen“, erzählt Frauke Zwick, die 

Geschäftsführerin des Kaufhauses. Bereits
in der Posthornstraße gehörte zum Kali
auch ein Café – und die über Jahre ange -
sammelte Stammkundschaft – dazu. Das
Warten hat sich gelohnt: im inneren des
Cafés ist es nicht nur gemütlich, sondern
mit indirekter Beleuchtung und Weinfla-
schen auf einem Vorsprung unter der 
Decke auch ein bisschen elegant. „Wir nen-
nen es ein Soft opening, weil an ein paar
ecken und Kanten noch der Feinschliff
fehlt“, meint Zwick. Auch wenn das auf
den ersten Blick so gar nicht auffällt. 

Doch das Wichtigste steht bereits fest:
die Speisekarte. Neben Kaffee, Tee und
Matcha reihen sich Limonaden und sogar
Weine, Sekt und Cocktails. Doch das
Highlight sind die selbst gemachten Spei-
sen für den kleinen Hunger. Der Kuchen
und die veganen Franzbrötchen sind selbst
gemacht und auch das Brot für diverse
Sandwiches wird direkt nebenan in der 
Küche gebacken. „ich freue mich so, end-

lich wieder in der Küche stehen zu können
und mit neuen rezepten für das Café 
herumzuprobieren“, meint Zwick. „Herum -
probieren“ sei ohnehin erst einmal das
Motto mit dem neu (bzw. wieder) auf -
genommenem Cafébetrieb. Die Öffnungs-
zeiten, Arbeitsabläufe und Arbeitseinteilun-
gen würde das Team in den kommenden
Wochen ausprobieren und gegebenenfalls
anpassen müssen.  

Kali Kaffee, Linden-Mitte
Stephanusstr. 9, Tel. 35 77 81 87

KA L i KA F F e e

Hier wird noch selbst gebacken

Lilly Wiechmann und Frauke Zwick wirbeln bei der
Eröffnung ihres neuen Cafés
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10  JA H r e MA ry ’S i M LU i S e N H o F

So speist es sich in Hannovers
Fünf-Sterne-Hotel

erstklassiger Service, aber
nicht steif, Vier-Gang-Gerichte
gern auch mit Servierglocke:
Das „Mary’s“ im Luisenhof in
Hannover ist bei langjährigen
Stammgästen ebenso wie bei
jungen Leuten gefragt, wie Jan
Krüger sagt. Der „Food & 
Beverage“-Manager des Fünf-
Sterne-Hotels hat gerade das
zehnjährige Jubiläum des 
restaurants gefeiert. 

Lange hat er mit dem
Küchenteam am Menü getüf-
telt. es sollte etwas Besonderes
sein, das ist immer der An -
spruch. Doch dem Anlass ent-
sprechend wollte Jan Krüger
noch eine Schippe drauflegen:
Krüger ist in Hannovers einzi-
gem Fünf-Sterne-Hotel „Food
& Beverage“-Manager und hat
geladenen Gästen zum Zehn-
jährigen unter anderem Tatar
vom reh, Jakobsmuschel, ge-
füllte Wachtelbrust, rinderfilet
„rossini“ und Nougat-Baileys-
Pralinen aufgetischt. 

Der 39-Jährige kennt das
Haus an der Luisenstraße ganz
genau, er ist seit 2008 dort tä-
tig. Nach dem Beginn als Jung-
kellner folgten viele Jahre, in

denen er sich engagierte, dazu-
lernte, auf der Karriereleiter
Stufen wie die des Demi Chef
de rang sowie des Chef de rang
erreichte und zum Bankettleiter
befördert wurde – ehe er dann
seinen heutigen Posten erhielt.
Zwischendurch sammelte Krü-
ger in der Spitzengastronomie
im Ausland erfahrungen, 
so war er etwa im Schweizer
„Mont Cervin Palace“. Sein gas-
tronomisches Herz – Krüger ist
gelernter Koch – führte ihn
dann schließlich doch wieder
nach Hannover. 

Und wie sieht es bei Krüger
persönlich aus, was ist sein
Lieblingsessen? „ich liebe Fisch,
vor allem Steinbutt.“ Die See-
zunge wird im „Mary's“ immer
noch direkt am Tisch filetiert
und dort dann traditionell auf
einer Silberplatte angerichtet.
„Das Haus lebt von Tradition,
aber wir sind ebenfalls darauf
bedacht, sie mit der Moderne
zu verbinden“, erläutert der
„Food & Beverage“-Manager.

Mary´s restaurant im Kastens Hotel
Luisenhof Hannover, Mitte, Luisenstr.
1-3, Tel. 3 04 48 16

Freut sich über das Jubiläum: Food & Beverage-Manager Jan Krüger
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Service-Mitarbeiterin Serphania
Bormann serviert ein Steak-Sandwich

Neu in Hannoves Nordstadt:
im „Papai‘s“ am engelbosteler
Damm wird Fleisch von Dreh-
spießen geschnitten und in Fla-
denbrote gepackt – als Döner
will inhaber Bülent Gök das
aber nicht bezeichnen.

Auf dem engelbosteler
Damm, ecke Nelkenstraße, hat
„Papai's“ aus Bremen seine dritte
Filiale eröffnet – die erste in
Hannover. Nun bietet der Gas-
tronom Bülent Gök aus Bremen
Döner in der Nordstadt an.
oder doch nicht? „Unser Ange-
bot hat mit einem klassischen
Döner eigentlich wenig zu tun,
deshalb findet sich das Wort Dö-
ner auch nicht auf unseren Spei-
sekarten“, erklärt Gök. „Wir
sprechen intern nur von Steak-
Sandwich. Unser Fleisch ist zu
100 Prozent rind, in das wir

Steakstücke mit eingearbeitet ha-
ben“, erklärt Gök. er findet:
„Wir haben den Döner weiter-
entwickelt.“ 

Gäste können zwischen Sand-
wich, rollo und Box auswählen
– entweder mit rindfleisch oder
mit Maishähnchen, dazu
verschiedene Toppings. Zur Aus-
wahl stehen unter anderem oli-
ven, Weichkäse, Chiliflocken
oder gebratenes Gemüse.
„Papai's“ bietet sieben verschie-
dene Saucen an, vier davon sind
vegan. „Alles eigenkreationen“,
berichtet Gök stolz. „Während
der Corona-Zeit hatte ich viel
Zeit zu tüfteln, mir das Konzept
zu überlegen und rezepte zu
entwickeln.“ Von Auberginen-
paste über Mexican-Chipotle bis
hin zu Avocado-rucola sei „für
jeden Geschmack etwas dabei.“

Sandwich, rollo und Box gibt es
auch mit Gemüse, Falafel oder
Halloumikäse.  

Zwar steht auf einem Leucht-
schild in Großbuchstaben „Hal-
lobittschön“, doch die Gäste ge-
ben ihre Wünsche an Bestellter-
minals ein. „Niemand muss sich
am Tresen hektisch entscheiden,
und so wird auch nichts verges-
sen oder übersehen. Wir können
jedem Wunsch gerecht werden“,
erklärt Filialleiter Artur Haak das
System, das man sonst aus ame-
rikanischen Fastfood-Ketten
kennt. Bei Gerichten zum Mit-
nahmen setzt „Papai's“ auf eine
nachhaltige Papierverpackung.
„Unsere Verpackung ist aus ei-
nem speziellen Material, das die
Gerichte nicht pappig werden
lässt und das essen noch mal um
die Hälfte der Zeit länger warm-

hält als Alufolie“, sagt Gök. 
„Unser Produkt ist etwas Neues.
Aber ich denke, dass es den Han -
noveranern schmecken wird.“

Papai’s, Nordstadt, 
Nelkenstr. 1

PA PA i ’ S

Der Döner heißt hier „Steak-Sandwich“
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Zum Trüffelmarkt in die Provence Das ist alles inklusive:
Kulinarische Genüsse im Herzen Frankreichs – 20. bis 23. Februar 2025

• Ausflüge/Besichtigungen:

Besondere Reise für Liebhaber
der französischen Küche

Reisepreise pro Person:
im Doppelzimmer 1.665,–
im Doppelzimmer zur
Alleinbenutzung 1.795,–

Weitere Informationen, Beratung und Buchungsanfrage: 05 11/380 88 88
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immer wieder melden sich
Leserinnen und Leser bei uns
und empfehlen restaurants, die
ihnen besonders gut gefallen
haben. Außerordentlich über-
zeugend wirkte ein Bericht über
ein Lokal mit dem unspektaku-
lär klingenden Namen „Pizza
Frischdienst“ in der Brabeck-
straße in Kirchrode. Wir haben
den Lesertipp ernst genommen
und ausgiebig getestet.

in bester Lage zwischen vie-
len Geschäften liegt in einem
eckhaus der Brackbeckstraße
der Pizza Frischdienst, der laut
internet „nur“ ein Pizzabring-
dienst sein soll. Aber kleine 
Tische, mit wärmenden Woll -
decken versehene Stühle und ge-
pflegte Blumenkübel machen
deutlich, dass der Gast hier doch
mit etwas mehr rechnen kann

als der typischen Bringdienst-
pizza.

im Lokal, das wie ein klassi-
sches Bistro wirkt, steht Soheil
Sardar-Amiri und nimmt die
Bestellungen entgegen. Der 36-
Jährige ist seit 2013 inhaber des
Geschäftes: „Wir sind ein echter
Familienbetrieb“, erzählt er. „Seit
1995 gibt es unseren Laden,
und ich bin praktisch in ihm
aufgewachsen.“ Schnell war klar,

dass Soheil das Geschäft weiter-
führen wird. „2020 habe ich
hier alles umgebaut. Mir war
wichtig, dass meine Gäste hier
eine Atmosphäre vorfinden, die
an ein Wohnzimmer erinnert“,
erzählt er. Die Zahl der Sitz-
plätze wurde durch den Umbau
zwar etwas reduziert, aber die
einladende einrichtung war es
wert. Besonderen Wert legte der
Familienvater auch auf die Spiel-
zeugecke.

Wir sind sieben esser zwi-
schen 2 und 45 Jahren und
bestellen ebenso viele Pizzen:
un fisch, Salami, Bomba, Vier
Jahreszeiten, Vegetaria, Funghi
und roma heißen die Sorten,
die wir in den Fahrradanhänger
laden. Gegessen wird dann im
Garten und beim Probieren fällt
auf, dass wir für diese nächste

Aktion dieser Art einen Behälter
brauchen, der die Hitze besser
hält. Die Pizzen sind zwar noch
heiß, aber nur knapp oberhalb
der Grenze zum „zu kalt“. Lek-
ker sind sie trotzdem: Bei der
internen Bewertung schnitten
die Pizza Vegetaria und die Pizza
roma am besten ab, was bei 
ersterer sicherlich mit dem be-
sonders frischen Gemüse zusam-
menhing.  Auf einer spontan
erfundenen Skala von 1 bis 10
kommen wir bei der Pizzabewer-
tung auf einen Wert zwischen 8
und 8,5 – wenn wir die Pizza in
einem noch heißeren Zustand
zu ihrem Ziel gebracht hätten,
wäre das ergebnis wohl noch
höher ausgefallen. Soheil Sardar-
Amiri hatte geschätzt, dass etwa
ein Drittel seiner Kunden Stamm-
kunden sind. Das können wir
gut nachvollziehen. Wir kom-
men sicherlich auch wieder.   

Christian Bolte
Pizza Frischdienst, Kirchrode
Brabeckstr. 14, Tel. 51 75 38

De r HA N N oV e r G e H T AU S ! -Le S e rT i P P

Der Pizza Frischdienst in Kirchrode

014-039-Magazin.qxp_Layout 11-2024  07.11.24  10:39  Seite 38



  
    

Gilde_A4_Rubin.indd 1 06.11.24 14:02

G   
    

ILDE   
    
 UB RU   
    
 BIN N  
    

  
    

  
    

 GIL GILASAS D D–
UNSERE
GILDE   

    
 L LDET

 UB
BIERSP
 RUB   
    EZIALLPP
 BIN N  
    ÄTÄTITITÄ

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

  
    

   14:02   14:02

  
    

Gilde A4 Rubin indd   1Gilde A4 Rubin indd   1

  
    

  
    

06 11 24   14:0206 11 24   14:02

014-039-Magazin.qxp_Layout 11-2024  07.11.24  10:39  Seite 39



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

T I T E L G E S C H I C H T E

Titelstory Alkoholfrei.qxp_40-45  07.11.24  09:47  Seite 40



W i n t e r  2 0 2 4 41

T I T E L G E S C H I C H T E

es gibt einen Aufkleber aus
der Fanszene von hannover 96,
der das facettenreiche Verlangen
vieler menschen nach feucht-
fröhlichen Freizeitritualen sehr
stichhaltig zusammenfasst und
den komplexen sachverhalt ver-
gleichsweise pragmatisch auf
den Punkt bringt: „saufen ist
megageil!“

eventuell macht es also sinn,
sich dem ema alkoholfreier
trink-Alternativen zunächst mal
mit der Frage anzunähern,
warum weite teile der Weltbe-
völkerung die „geistigen Ge-
tränke“ eigentlich so gerne
konsumieren und auf allen
Kontinenten die „Apéros“, die
„sundowner“ und die „Absa-
cker“ zum gesellschaftlichen
Kanon gehören.

Nun, abgesehen davon, dass
es selbstverständlich ausneh-
mend wohlschmeckende craft-
biere, edle Weine und feine
destillate gibt, kommt man
wohl kaum drum herum, neben
dem delikaten Geschmack auch
auf die unmittelbare körperliche
Wirkung der Getränke einzuge-
hen. „Alkohol kann entspan-
nend und stimmungsaufhellend
wirken“, erklärt dr. sabine Voll-
städt-Klein in einem aktuellen
AoK-Bulletin. „Alkohol wirkt
auf verschiedene Botenstoffe im
Gehirn und hat dämpfende ef-
fekte auf das zentrale Nervensys-
tem“, so die Professorin am
Zentralinstitut für seelische Ge-
sundheit in mannheim weiter.
es komme beim Alkoholkon-
sum zur Ausschüttung der
Glückshormone serotonin und
dopamin, was das Wohlbefin-

den steigern könne. Und: „Kurz -
fristig wird durch Alkohol die
Ausschüttung des stresshor-
mons cortisol reduziert, was
entspannend wirkt“, erläutert
die expertin.

mit anderen Worten: der
sich auch beim moderaten Be-
chern einstellende rauschzu-
stand mit seinen entspannenden
und stimmungsaufhellenden
Begleiterscheinungen dürfte
eine nicht unerhebliche rolle
für die globale Pichel-leiden-
schaft spielen. Und er dürfte
auch zu einem weiteren Aspekt
des als angenehm empfundenen
Alkoholgenusses beitragen: dem
gelösten Zwitschern in geselliger
runde. der sekt zum Geburts-
tag, der Wein zum dinner, der
Aperitif beim Familienfest  – 
die Anlässe sind vielfältig, gesell-

schaftlich akzeptiert und im Ab-
lauf ritualisiert. Kurz: Bei vielen
sozialen Zusammenkünften ge-
hört das „Anstoßen“ irgendwie
dazu.

Allerdings: so wohlig sich
der schwips auch anfühlen mag
– die Folgen sind durchaus er-
heblich. denn einerseits erweist
sich die vermeintlich stressredu-
zierende Wirkung des Alkohols
schnell als trugschluss, da der
Körper ein bis zwei stunden
später vermehrt cortisol und
Adrenalin ausschüttet, was Ner-
vosität und Anspannung zur
Folge hat. „statt uns abschalten
zu lassen, verschlimmert Alkohol
also langfristig das stresspro-
blem und macht stressanfälliger“,
so Prof. Vollstädt-Klein.

„No Alc o h o l!“  i N d e r GA s t ro N o m i e

Kein Alkohol ist auch keine Lösung -- oder doch?
Feierabend, Ausgehen und Alkohol: Das gehört doch zusammen! Oder etwa nicht? Ein aktueller Trend zeigt eher in die entgegengesetzte Richtung.

Und es gibt immer mehr gute Alkohol-Alternativen. Bleibt dabei der Genuss auf der Strecke? Oder ergibt sich eine ganz neue Trinkkultur?

VoN söreN steGNer

Cocktails im Oscar’s: 
Mandarine mit Kick  

(Mandarine / Limette 
Eiweiss (vegan) / Salbei)…

…Summer Mule
(Rum alkoholfrei

Limette / Saltet Caramel 
Safranschaum)

…Happy Days 
(Himbeer / Johannesbeer 

Koriander / Schweppes Pomegranate)…
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Und andererseits kann Alko-
hol natürlich auch langfristige
gesundheitliche Probleme berei-
ten. so erhöht der Konsum das
risiko für die entstehung von
Krebs-, herz-Kreislauf- und 
lebererkrankungen. Gerade 
vor dem hintergrund, dass die
deutschen laut aktueller Zahlen
der Weltgesundheitsorganisa-
tion mit 12,2 litern pro Kopf
und Jahr mehr als doppelt so
viel Alkohol wie die weltweit
durchschnittliche trinkmenge
von 5,5 litern zu sich nehmen
und die Bundesrepublik damit
weiterhin als hochkonsumland
gilt, hat die deutsche Gesell-
schaft für ernährung jüngst ihre
empfehlungen angepasst: risi-
kofrei sei demnach lediglich der
komplette Alkoholverzicht; 
bereits bei fünf kleinen Gläsern
Wein pro Woche beginne der
riskante Konsum.

erfreulich ist in diesem Zu-
sammenhang, dass immer mehr
jüngere menschen sehr bewusst
weniger oder auch gar keinen
Alkohol trinken. so kommt eine
2022 veröffentlichte studie des
marktforschungsunternehmens

YouGov zu dem ergebnis, dass
mit 49 Prozent fast die hälfte
der jungen deutschen im Alter
von 18 bis 24 Jahren komplett
auf Alkohol verzichtet. damit
tun dies in dieser Altersgruppe
nicht nur mehr menschen als
im gesamtgesellschaftlichen
Bundesdurchschnitt (der im-
merhin auch bei 46 Prozent
liegt), sondern auch im europäi-
schen Vergleich. in der schweiz
oder Portugal verzichten dem-
nach beispielsweise nur 30 Pro-
zent der 18- bis 24-Jährigen auf
Alkohol, im Vereinigten König-
reich sind es 43 Prozent. die
knapp 50 Prozent in deutsch-
land sind also ein spitzenwert.

die Gründe dafür sind sicher
vielfältig. der trend hin zu ei -
nem bewussteren lebensstil im
Allgemeinen und einer bewuss-
teren ernährung im speziellen
dürfte aber eine ganz entschei-
dende rolle spielen. so steigt in
deutschland seit Jahren auch
die Anzahl der menschen, die
sich vegetarisch und vegan er-
nähren – auf mittlerweile rund
zwölf Prozent, was mehr als zehn
millionen menschen entspricht.

die Beweggründe für eine
fleischlose oder rein pflanzliche
ernährung liegen neben tier-
wohl und Klimaschutz auch in
gesundheitlichen Aspekten.
Und wer der eigenen Gesund-
heit zuliebe auf tierische Pro-
dukte verzichtet, tut dies nicht
selten eben auch in Bezug auf
Alkohol mit seinen weit schwer-
wiegenderen negativen Begleit-
erscheinungen.

in der Gastronomie kommt
dieser trend jedenfalls bereits
sehr deutlich zum tragen. Als
die münchner traditionsbraue-
rei Augustiner im märz dieses
Jahres erstmals ein alkoholfreies
helles auf den markt brachte,
war die Nachfrage direkt so groß,
dass es kaum irgendwo zu be-
kommen war. Ganz ähnlich ver-
lief es Anfang Juli in hannover
im 11A am Küchengarten. Als
Florian Vree das restaurant mit
zwei Partnern von christoph 
elbert übernommen und neu
eröffnet hatte, orderte er zu-
nächst mal drei Kisten alkohol-
freies lammsbräu. „ich hatte
gedacht, dass wir damit drei
monate hinkommen“, berichtet

er. „Aber dann hat es gerade 
mal für die ersten paar tage ge-
reicht.“ die Nachfrage sei in der
jüngeren Vergangenheit deutlich
gestiegen, so Vree. Früher habe
man als Gastronom eher in Aus-
nahmefällen mal alkoholfreies
Bier ausgeschenkt. Jetzt sei es
die regel, dass ein gewisser teil
der Gäste generell oder zumin-
dest am Abend des restaurant-
besuchs keinen Alkohol trinke.
„das ist ja aber nicht unbedingt
eine schlechte entwicklung“,
unterstreicht er. „man muss nur
schauen, wie man diesen markt
schmackhaft und kreativ be-
dient.“

„schmackhaft“ und „kreativ“
– das sind stichworte, die es
rund um die alkoholfreien Al-
ternativen sehr häufig zu hören
gibt. Und das ist gar nicht mal
so einfach. schließlich ist Alko-
hol auch ein Geschmacksträger.
Zudem fungiert er als lösungs-
mittel für andere Aromastoffe
und kann deren Wahrnehmung
verstärken. mit anderen Wor-
ten: so simpel zu ersetzen oder
gar einfach zu streichen ist er
gar nicht.

12,2 Liter Alkohol pro Kopf und Jahr

EDEKA Südbahnhof - Wucherpfennig: Ganz selbstverständlich stehen die alkoholfreien Varianten zwischen den Spirituosen
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Generell lassen sich zwei
möglichkeiten zusammenfas-
sen, um vernünftige alkohol-
freie Alternativen zu kreieren.
Zum einen: man setzt – wie
beim Bier – auf alkoholfreie
Varianten von traditionell alko-
holhaltigen Getränken. (dazu
später mehr.) Und zum ande-
ren: man lässt sich neue und
im besten Fall originelle drinks
einfallen, die den Alkohol nicht
vermissen lassen. diese Varian -
te kommt auch im 11A zum
tragen. „Wir bieten beispiels-
weise immer ein alkoholfreies
sprizz-Getränk an“, so Florian
Vree. Und das hat es durchaus
in sich. denn während viele
Gastronomiebetriebe für das
mixgetränk in seiner klassi-
schen Variante vergleichsweise
simpel Prosecco, likör und
mineralwasser zusammenkip-
pen, kommen hier ganz andere
Nuancen zum tragen: „Wir
kochen zunächst mal einen sai-
sonalen sirup“, erklärt Vree.
„der wird dann mit einer
Frucht- oder Gemüsekompo-
nente addiert. im moment
haben wir Kürbis mit salbei
und Passionsfruchtschaum im
Programm, angefüllt mit ein
wenig selters und tonic.“
durchaus aufwendig. Aber
genau das scheint bei den Gäs-
ten hervorragend anzukom-
men. denn auch wenn im 11A
diese Köstlichkeit auch mit Al-
kohol erhältlich sei, betont
Vree: „Als Aperitif läuft die al-
koholfreie Variante tatsächlich
besser.“

Ganz ähnlich verhält es sich
im oscar‘s, also jener hanno-
verschen traditionsbar an der
Georgstraße, die man wohl am
ehesten mit dem gepflegten
Genuss gleichermaßen hoch-
wertiger, wie hochprozentiger
Alkoholika assoziiert. de facto,
so berichtet inhaber omas
Fischer, liege der Anteil der 
alkoholfreien drinks dort aller-
dings mittlerweile bei immer-

hin rund einem Viertel. Und
auch Fischer unterstreicht: „da
ist viel Kreativität gefragt.“ im
ergebnis seien die Gäste aber
häufig erstaunt, „wie cool das
eigentlich schmeckt“. Als Bei-
spiel führt er einen ingwer-
daiquiri an. Auch der birgt
einen immensen Aufwand in
sich. das beginne bereits beim
frischen Pressen des ja eher har-
ten und nun nicht unbedingt
viel Flüssigkeit absondernden
ingwers, so Fischer. hinzu
kommen dann limette und
Ahornsirup. Auch den cock-
tail-Klassiker moscow mule
könne man hervorragend alko-
holfrei mixen. Aber die ideen
gehen weit über spirituosenlose
Versionen bekannter cocktails
hinaus: „mango kann man 
beispielsweise gut mit safran-
schaum und tomate mixen“,
meint Fischer. „das klingt viel-
leicht ein wenig befremdlich.
Aber eigentlich auch nur des-
halb, weil es das so früher noch
nicht gegeben hat.“

mit anderen Worten: die
Nachfrage nach alkoholfreien
Alternativen führt zu vollkom-
men neuen herangehenswei-
sen, spannende trinkgenüsse
zu entwickeln. ob auf der Basis
von Frucht- oder Gemüsesäf-
ten, angereichert mit Kräutern
wie ymian und Basilikum,

gepresst, gemixt, gerührt, ge-
schüttelt – dem ideenreichtum
der Barkeeper sind da keine
Grenzen gesetzt.

die andere Variante alko-
holfreier trinkalternativen ist –
wie bereits erwähnt – die Pro-
duktion nicht-alkoholischer
Varianten von traditionell alko-
holhaltigen Getränken. das 
alkoholfreie Bier hat dabei 
zuletzt enorm an Bedeutung 
gewonnen. so meldete das sta-
tistische Bundesamt unlängst,
dass sich die Produktion von
alkoholfreiem Bier mit plus
109 Prozent in den letzten
zehn Jahren mehr als verdop-
pelt habe. der marktanteil liegt
laut deutschem Brauer-Bund
mittlerweile bei stolzen acht
Prozent des deutschen Gesamt-
Biermarktes. Alkoholfreier
Wein ist von dieser entwick-
lung noch weit entfernt. laut
deutschem Weininstitut lag
dessen marktanteil zuletzt bei
unter einem Prozent. Aller-
dings ebenfalls mit steigender
tendenz.

Wobei: im Gegensatz zum
Bier spielt der alkoholfreie
Wein in der Gastronomie bis-
lang eher keine rolle. „Nein,
alkoholfreien Wein bieten wir
bislang nicht an“, sagt Florian
Vree vom 11A. „Uns hat bisher

einfach noch kein Produkt so
überzeugt, dass wir es guten
Gewissens verkaufen könnten.“
Beim deutschen Weininstitut
gibt man sich derweil optimis-
tisch, dass der marktanteil auf-
grund neuer aromaschonender
entalkoholisierungsverfahren –
vornehmlich handelt es sich
um Vakuumdestillation bei re-
lativ niedrigen temperaturen
von unter 30 Grad celsius –
bald steigen könnte. Und auch
Florian Vree sieht hier durch-
aus noch entwicklungspoten-
zial: „Beim alkoholfreien Wein
kann in den nächsten Jahren
noch viel passieren“, meint er.
„das alkoholfreie Bier schmeckte
am Anfang ja auch noch ein
wenig, nun ja, gewöhnungsbe-
dürftig.“

Neue alkoholfreie Nuancen

Geibelstr. 35 · Hannover-Südstadt
Tel.: (0511) 219 053 16

Alle 96-Spiele in HD

Bundesliga
DFB-Pokal

Champions League

Großbildleinwand

Clubraum

Große überdachte
Außenterrasse

Deutsche
Hausmannskost

Sirups (hier ein 
Erdbeer-Sirup) sind
in vielen Cocktails,
ob mit oder ohne 

Alkohol
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Während also der alkoholfreie
Wein in der Gastronomie noch
Nachholbedarf hat, haben sich in
der letzten Zeit alkoholfreie Ver-
sionen von spirituosen eine größer
werdende Nische erobert. recht
weit vorn dabei ist hier der Gin.
Aber wie funktioniert das über-
haupt? Wie bekommt man einen
Gin ohne Alkohol hin? Fragt man
den hannoverschen spirituosenex-
perten Jürgen deibel (siehe auch
seite 54 in diesem magazin), wird
schnell deutlich, dass dies in jedem
Fall eine ziemlich komplizierte 
Angelegenheit ist.

Im Trend: 
Alkoholfreie 
„Spirituosen“
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Grob zusammengefasst lassen
sich demnach zwei Verfahren
unterscheiden. Zum einen –
ähnlich wie beim Bier und beim
Wein – die Produktion einer
klassischen, also alkoholhalti-
gen, spirituose und der an-
schließende entzug des Alkohols,
beispielsweise durch osmotische
Verfahren. „das ist aufwendig
und teuer“, betont deibel. man
komme schlussendlich auf Pro-
dukte mit etwa 0,3 Prozent rest -
alkohol, die gesetzlich als alko-
holfrei bezeichnet werden dürf-
ten.

das andere Verfahren sehe
vor, mit verschiedenen essenzen
eine Basis zu entwickeln, um ein
der spirituose im Geschmack

möglichst ähnliches Produkt
komplett neu aufzubauen. dies
sei das insgesamt schwierigere
Verfahren: „da ist sehr viel Ge-
schick und eine hohe aromati-
sche Kompetenz gefordert“, so
deibel. Unter anderem gelte es,
das alkoholische Gefühl auf der
Zunge und den leicht brennen-
den Nachklang in der Kehle zu
erzeugen. „das kann man bei-
spielsweise mit capsaicin errei-
chen“, gibt der diplomierte
chemiker einen einblick in die
verschwiegene Welt der Pro-
duktentwickler. mit anderen
Worten: Jener stoff, der auch
die chilischote scharf macht,
sorgt für die imitation des alko-
holischen mundgefühls.

das ergebnis scheint jeden-
falls zu stimmen. Und so lässt
sich als schlussfolgerung der re-
cherche ziemlich sicher feststel-
len, dass die Nachfrage nach
alkoholfreien trink-Alternativen
in der nahen Zukunft eher wei-
ter steigen wird als wieder zu
sinken. diese Nachfrage fordert
und fördert wiederum die 
Kreativität von Gastronomen,
Barkeepern und herstellern,
entsprechende Angebote zu ent-
wickeln und auszubauen – was
im ergebnis spannende neue
drinks generiert. Und die dürf-
ten dann noch einmal jene durch
den bewussteren lebensstil
eines größer werdenden teils
der Bevölkerung befeuerte
Nachfrage steigern. oder wie

11A-Wirt Florian Vree es for-
muliert: „es gab ja Zeiten, da
haben die leute bereits beim
Anblick einer Artischocke die
stirn gerunzelt. heute kennen
sie sogar eher seltene asiatischen
Zitrusfrüchte und sind nicht 
erschrocken, wenn man ihnen
eine Yuzu-limonade serviert.“

soll heißen: saufen ... Pardon
... genussvolles trinken ist tat-
sächlich megageil. Nur kann das
eben durchaus auch alkoholfrei
geschehen. in sachen Gaumen-
kitzel gibt es jedenfalls ausrei-
chend Auswahlmöglichkeiten!

Setzen verstärkt auf alkoholfreie Cocktails im Oscar's: 
omas Fischer und Mesut Celic

Florian Vee serviert im 11A u.a.
Kürbis-Salbei-Spritz: Kürbis mit Salbei, angefüllt mit ein wenig Selters und Tonic
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MISTER Q

Fernköstlisches 
am Raschplatz

„Fernost ganz nah“ – mit diesem Motto wirbt
das Mister Q am Raschplatz. Entspannter 

Genuss am trubeligen Raschplatz? 
Das funktioniert hier erstaunlich gut! 

VON JENS BIELKE

Im Juli 2022 hat am Raschplatz im Ge-
bäude der Spielbank Hannover das neue
Mister Q eröffnet. Neu deswegen, weil es

viele Jahre zuvor auf der gegenüberliegenden
Seite auch schon ein Restaurant gleichen Na-
mens unter demselben Besitzer gab. Früher
wurde dort zu einer „Kulinarischen Welt-
reise“ eingeladen, jetzt hat sich das Lokal 
weiterentwickelt und fokussiert auf „Modern
Chinese Slowfood“. 

Was uns als erstes beim Betreten des Res-
taurants an diesem Dienstag-Abend Anfang
Oktober auffällt, sind die freundlichen Ge-
sichter des Servicepersonals. Vor Kurzem
wurde der Ausbildungsbetrieb „Lieblings-
Akademie“ von Restaurant-Chef Chi Trung
Khuu, der in der Spielbank nebenan auch
die Lucky 7-Bar und in Herrenhausen die
LieblingsBar betreibt, mit dem bundewei-
ten Fizz-Award als Arbeitgeber des Jahres
geehrt. Freundlichkeit scheint in der Aus-
bildung des Personals eine große Rolle zu
spielen. Wir fühlen uns sofort wohl. Für

einen Dienstag ist das Lokal gut gefüllt,
auffallend viele Frauen genießen ihr Essen
und die Gespräche. No-Go-Area Raschplatz?
Keine Spur!

Ich bestelle als Vorspeise eine hausgemachte
Frühlingsrolle. Der Teigmantel ist fast schon
transparent, der Weißkohl knackig, das
Rinderhack gut gewürzt, die Chili-Sauce
schön süß. Ein vielversprechender Auftakt.
Als Hauptgang ordere ich Char Siu & Siu
Yuk, mariniertes Schweinefleisch und chi-
nesischen Krustenbraten mit Pak Choi. 
Serviert wird in verschiedenen Schalen,
wobei Fleisch und Gemüse getrennt sind.
Das soll das Teilen der Mahlzeit mit dem
Gegenüber erleichtern, falls dieser Vegeta-
rier oder Veganer ist. Erstaunlich viele Ge-
richte auf der Karte sprechen die fleischlose
Zielgruppe an. Was mich und meine Beglei-
tung, die sich für die Buddhistische Fasten-
speise (Champignons, Shiitake-Pilzen,
Blumenkohl, Möhren, Paprika, Seitan,

Tofu, Glasnudeln und Jasmin-Reis) ent-
schieden hat, besonders begeistert, sind die
Frische und die Konsistenz des Gemüses.
Wir können uns nicht erinnern, in Hanno-
ver schon einmal so knackige Pflanzenkost
genossen zu haben. Hier wurde nichts zu
Tode gegart.

Und gutes Essen muss auch nicht teuer
sein, auf der Karte gibt es mit Surf ’n Turf
(gegrillte Garnelen und argentinisches Rin-
derhüftsteak) nur ein Gericht, dass die 20
Euro-Marke reißt, alle anderen bleiben da-
runter. Unser Fazit: Entspannter Genuss am
trubeligen Raschplatz? Das funktioniert im
Mister Q erstaunlich gut. Wer mit den asia-
tischen Gerichten vom vietnamesischen 
Baguette Banh Mi über Sushi- und Maki-
Rolls bis zum Rindfleisch nach Szechuan-
Art nicht warm wird, findet auch eine
„Klassiker-Rubrik“ auf der Speisekarte: mit
Currywurst und Pommes, Rinderhüftsteak
in Pfeffer-Sauce bis zu verschiedenen Bur-
ger-Varianten. Und an der einladenden Bar
kann der Abend nach einem Kinobesuch
nebenan auch entspannt ausklingen.   

Mister Q, Raschplatz 5, 30161 Hannover, 
Tel.: (05 11) 866 49 20, www.misterq.de

AUS DER KARTE

Char Siu & Siu Yuk (16,90)
Buddhistische Fastenspeise (13,90)
Krabbentasche (5,90)
hausgemachte Frühlingsrolle (4,90)
Sauvignon Blanc Weingut Seebrich 0,2 l (6,90)
Cuvée „Schweinerei“ Weingut Gmeinböck 0,1 l (3,50)
Vilsa Gourmet Medium 0,7 l (6,60) FO
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Das Mister Q verbindet Modern Chinese Slowfood mit einladender Barkultur
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PRAGER HOF

Herzhafte
böhmische Küche
im Zooviertel

Der Prager Hof kann für sich in Anspruch
nehmen, das erste und älteste Restaurant mit
authentisch böhmischer Küche in Hannover
zu sein. Seit stolzen 48 Jahren ist man bereits
im Geschäft und das tatsächlich unter ein und
demselben Inhaber. Das muss man erst einmal
schaffen im Gastronomiebereich. Wir haben
uns auf den Weg ins Zooviertel gemacht, 
um zu schauen, was die böhmische Küche

für uns bereithält.

VON GEORG SCHRÖDER

Es ist Samstagabend, und wir werden
sehr freundlich im gemütlichen Prager
Hof empfangen. Das Restaurant ist

gut gefüllt. Gut, dass wir reserviert haben.
Wir bekommen einen lauschigen Tisch in ei-
ner kleinen Nische – sehr schön. Zuerst gön-
nen wir uns einen Aperitif in Form eines Kir
Royal und studieren nebenbei die Karte. Bei
den Vorspeisen können wir uns nicht wirklich
auf zwei festlegen und ordern eine Kartoffel-
suppe mit frischen Steinpilzen („Brambora-
cka“), eine Knoblauchsuppe „Cesnekova Pol-
evka“ und zusätzlich für beide den Hermelin,
einen in Knoblauchölmarinade eingelegten
Hermelinkäse. Dazu bekommen wir gerös-
tetes Knoblauchbrot. Die leckeren Suppen

sind auf jeden Fall
hausgemacht, und
auch die Steinpilze sind
frisch. Mein persönliches
Highlight ist aber der Her-
melin. Der Weichkäse hat ein
kräftiges, leicht scharfes, aber rundes
Aroma. Die cremige Konsistenz hat wenig
mit einem Camembert zu tun, der oft als
Vergleich herhalten muss. Eine echte, tsche-
chische Spezialität, die ich so tatsächlich noch
nicht gegessen habe. Großartig. 

Das aufmerksame Servicepersonal hat uns
im Auge und sobald wir mit den Vorspeisen
fertig sind, wird abgeräumt, der Hauptgang
lässt nicht lange auf sich warten. Meine 
Begleitung hat sich für das Pilsener Gulasch
entschieden. Ein kräftiges Rindergulasch
nach altböhmischem Rezept, verfeinert mit
Pilsener Bier. Ich versuche den in Wein 
gebeizten Rinderlendenbraten „Svickova“.
Dazu gibt es eine feine, aber deftige Gemü-
sesauce und Preiselbeeren. Als Beilage ent-
scheiden wir uns für die hausgemachten
böhmischen Semmelknödel. Die sind näm-
lich im Gegensatz zu den ebenfalls angebo-
tenen Spätzle nur mit einem großen Zeit-
aufwand selbst zuhause herzustellen. Wer
das versucht, sollte locker eine gute Stunde
dafür einplanen. Dazu bekommen wir noch
einen frischen Salat. Das Fleisch beider
Hauptgerichte ist von sehr guter Qualität,
extrem zart und zerfällt förmlich an der Ga-
bel. So soll das sein. Die Soßenmenge ist
nicht zu knapp bemessen, und es wird eine
extra Sauciere gereicht, damit man auch für

die locker,
luftigen und

in Scheiben
geschnittenen

Knödel genug da-
von hat. Als kleinen 

Gegensatz zu den deftigen
Hauptgerichten genießen wir den knacki-
gen Beilagen-Salat, der im extra Schälchen
gekommen ist. Wir sind begeistert. 
Genauso hatten wir uns das vorgestellt. 

Nun ist es erst mal Zeit für einen Becher-
ovka, den traditionellen Kräuterschnaps aus
Karlsbad, bevor wir das Dessert bestellen.
Ich gönne mir einen Palatschinken mit
Aprikosenfüllung und meine Begleitung
Powideltascherl, also kleine Teigtaschen mit
Pflaumenfüllung. Beides ist wie alles andere
auch hausgemacht und bildet den perfekten
Abschluss unseres gelungenen Abends im
Prager Hof. Fazit: Wer deftige und qualita-
tiv hochwertige Küche zu schätzen weiß, ist
hier goldrichtig. Ganz nebenbei bietet der
Prager Hof äußerst gepflegte Gastlichkeit
und einen Top-Service zu moderaten Prei-
sen.

Prager Hof, Gellertstraße 24, 30175 Hannover, 
Tel.: (05 11) 81 57 83, www.prager-hof-hannover.de

AUS DER KARTE

Kir Royal (5,50), Knoblauchsuppe (4), Kartoffelsuppe
mit Steinpilzen (4,50), Hermelin Käse (7,50), Rinder-
lendenbraten „Svickova“ (18,90), Pilsener Gulasch
(16,90), Palatschinken (6,50), Powideltascherl (7,90),
Budweiser 0,4 (4,50), Becherovka (3)
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Im Prager Hof werden die Knödel in Scheiben geschnitten serviert
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RESTAURANT OTTS

Heißgeliebte 
Bratkartoffeln vom

angesehenen 
Soßenkünstler 
Im Restaurant Otts steht der Chef 

noch selbst in der Küche - und die Chefin 
serviert. Als Aushängeschild gelten die 

Bratkartoffeln, die sich wahlweise 
mit modern angerichteten, altdeutschen 

Spezialitäten, raffinierten 
Fisch  gerichten, knuspriger Jung schweins  -
haxe oder Wiener Bioschnitzel und Co. 

kombinieren lassen. Vegetarier sollten sich die
Maultaschenstreifen mit gebratenem Gemüse

nicht entgehen lassen.

VON TOBIAS WELZ

Gutes Essen, große Portionen, freund -
liche Preise und aufmerksamer Ser-
vice“, so lautet die Philosophie der

beiden Gastgeber. Das Otts bietet seinen
Gästen seit knapp 25 Jahren Niedersächsische
Gastfreundschaft in der Köbelinger Straße,
gleich gegenüber vom Standesamt und in
Sichtweite der Marktkirche, mitten im 
Herzen der Stadt. Auf der Speisekarte stehen
neben knackigen Salaten und schwäbischen
Spezialitäten auch selten gewordene, altdeut-
sche Traditionsgerichte. 

Wer heute gerne probieren möchte, was frü-
her ganz selbstverständlich gegessen wurde,
bestellt beispielsweise die Frische Pferderou-
lade mit Rotkohl und hausgemachten Sem-
melknödeln. Wer keine Lust auf leckere
Knödel hat, kommt auch mit den alternativ
zu wählenden zarten, leicht krossen Bratkar-
toffeln („Die Bratkartoffeln sind unsere Visi-
tenkarte“) sehr gut zu recht. Das Pferdefleisch
schmeckt leicht süßlich, ist reich an Eisen
und Zink und ausgesprochen fettarm.

In dem auch wochentags erstaunlich gut 
gefüllten Gästeraum („Wir haben viele
Stammgäste“) bedient die freundliche, zuvor-
kommende und glaubhaft an der Meinung
der Gäste interessierte Frauke Ott. In der
Küche zaubert ihr Ehemann, der Trierer Kü-
chenmeister und Diplom-Lebensmitteldesig-
ner Raimund Ott. Er gilt unter langjährigen
Gästen als Soßenkünstler, sie legt Wert auf
gute Umgangsformen und merkt sich auch
längere Bestellungen plus Sonderwünsche
ohne Notizblock, Tablet oder Smartphone.
Gehirn statt Google. 

Mein Kompagnon entscheidet sich, ohne viel
zu überlegen, für das Wiener Schnitzel vom
Bio-Jungschweinfilet mit Gemüse und Brat-
kartoffeln. Wer montags oder donnerstags
kommt, profitiert derzeit von den „Schnitzel-
zeiten“. Auf der Schnitzelkarte steht dann
unter anderem handplattiertes Paniertes mit
Käse überbacken, in Kirsch-Kokosnuss-,
Champignon-Cognac- oder Erdbeer-Cognac-
Rahm oder ein vegetarisches Sellerie-Schnit-
zel. Das Wiener Schnitzel schmeckt uns auch

ohne Käse, Rahm oder Soße. Die anderen
Schnitzel können auch an anderen Tagen
zum Schnitzel-Standardpreis bestellt werden. 

Als Vorspeise teilen wir uns das saisonale, 
gebratene Gemüse mit Tomaten, Champi-
gnons, Oliven und Maultaschenstreifen in
herrlicher Chili-Kräuter-Rahm mit Salatbei-
lage. Wir bekommen beide eine halbe 
Portion auf eigenem Teller – und sind glei-
chermaßen überzeugt, eine sehr gute Wahl
getroffen zu haben. Die Wahl des Nachti-
sches überlassen wir der Chefin. Sie empfiehlt
eine frisch gemachte Crème Brûlée nach 
französischem Originalrezept (aber mit einer
kleinen Handvoll Blaubeeren) und ein selbst-
gemachtes Mango-Milcheis mit Sahnehaube
und Keksspitze. 

Der darauffolgende Espresso ist ein perfekter
Abschluss für einen gelungen Abend. Das
Restaurant Otts verbindet traditionsreiche
Gerichte mit modernem Anspruch. Hier
wäre auch meine sonntagsbratenverwöhnte
Oma gerne hingegangen – und auch wir 
beiden Enddreißiger waren sehr zufrieden.
Reservierungen wärmstens empfohlen.

Restaurant Otts, Köbelingerstraße 1
30159 Hannover, Tel.: (05 11) 34 49 21
www.restaurant-otts.de

AUS DER KARTE

Saisonales Gemüse mit Maultaschenstreifen (16,90),
Pferderoulade mit Rotkohl und 
hausgemachten Semmelknödeln (27,90), 
Wiener Schnitzel mit Bratkartoffeln (24,90), Crème
Brûlée und Mango-Milcheis (10,50), Veltins Bier 0,5
(5,30), Bier 0,3 (4,10), Cola 0,5 (5,50), 2 Espressi (5)
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Auch diese Gäste freuen sich auf die Kochkunst von Raimund Ott
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ZAMBEZI SPRINGS

Auf 
kulinarischer 

Safari 
Das Zambezi Springs in der Altstadt wirbt
mit leckeren und authentischen Gerichten in

gemütlicher Atmosphäre – zu Recht! 

VON CLEMENS NIEHAUS

Auf der Suche nach neuen Geschmackser-
lebnissen fiel mir das Zambezi Springs in
der Altstadt ins Auge. Mein letzter Be-

such in einem afrikanischen Restaurant ist
knapp 30 Jahre her – ich probierte Spring-
bock im damaligen Restaurant Senegal in der
Escherstraße. Nun sollte es das Zambezi
Springs in der Knochenhauerstraße 23 sein
– nicht zuletzt auch aufgrund der zum Teil
sehr unterschiedlichen Onlinebewertungen.
Ich reservierte einen Tisch für einen Mitt-
woch, 18.30 Uhr, erschien jedoch mit mei-
ner Begleitung schon kurz nach 18 Uhr – für
die freundliche Servicekraft kein Problem.
Wir wählten einen 5er-Tisch im hinteren Be-
reich des Restaurants und widmeten uns der
Speisekarte. 

Ein afrikanisches Bier sollte es vorab sein –
auf der Karte gab es davon fünf. Leider
waren nur das Windhoek Lager (Namibia)
und das Dju Dju mit Mango, Banane oder

Passionfrucht (Ghana) vorrätig.
Meine Wahl fiel auf das Windhoek
Lager, die Wahl meiner Begleitung
auf das süßliche Dju Dju Mango.
Doch zurück zur Speisekarte. Die
Wahl zwischen den Fleisch- und ve-
getarischen Gerichten fiel uns schwer
– klangen doch alle Gerichte verführe-
risch.   

Wir wählten als Vorspeise das Samosa (eine
ostafrikanische Teigtasche mit Rinderhack-
fleisch und Kräuterfüllung) sowie einmal
Botom Beleh (eine westafrikanische Teigta-
sche mit Gemüse- und Kräuterfüllung).
Beides überzeugte geschmacklich, wobei
das Samosa mit der würzigen Hackfleisch-
füllung etwas höher punktete. 

Als Hauptgericht entschied ich mich für
das Wasserbüffelsteak mit Currysauce und
Fufu (ein fester Brei aus Maniok und Koch-
bananen), meine Begleitung wählte das
Binch en Granat (eine Art Eintopf mit
schwarzen Bohnen, Zwiebeln, Karotten
und Erdnusssoße) mit Couscous. Dazu be-
stellten wir eine „scharfe Soße“. Das Steak
hätte außen gerne etwas kräftiger gegrillt
sein können, war aber ansonsten auf den
Punkt Medium. Geschmacklich würde ich
das Wasserbüffelsteak irgendwo zwischen
Rindfleisch und vielleicht Reh einordnen,
jedoch ohne den typischen „Wildge-
schmack“. Die Currysauce harmonierte so-
wohl mit dem zarten Steak, als auch mit
dem Fufu. Achtung: Die „scharfe Soße“ nur
sparsam einsetzen. Das Binch en Granat, 

eines der zahlreichen vegetarischen Gerichte
im Zambezi Springs, punktete mit exoti-
schem Geschmack. Fazit: Beide Gerichte
überzeugten geschmacklich auf ganzer
Linie.

Inzwischen füllte sich das Zambezi Springs
beständig, sodass gegen 19.30 Uhr nahezu
alle Plätze belegt waren – ungewöhnlich für
einen Mittwochabend, fanden wir. Des-
halb, besser reservieren! 

Zambezi Springs, Knochenhauerstraße 23
30159 Hannover, Telefon (05 11) 35 30 35 55 
oder (01 57) 87 57 08 45, www.zambezi-springs.de

AUS DER KARTE

Wasserbüffelsteak (32,90)
Binch en Granat (14,50)
Samosa (6,90)
Botom Beleh (6,50)
Windhoek Lager 0,33l (4,20)
Djudju Mango 0,33l (4,20)
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Das Zambezi Springs setzt auf Exotik im Geschmack
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Das Agorino bereichert Kleefeld mit seiner mediterranen Kochkunst

AGORINO

Köstliche Aromen
vom Mittelmeer

In der antiken Stadt trafen sich die Bürger
auf der Agora. Im Kleefeld der Jetztzeit bietet
sich das Agorino, der „kleine Hof“, dafür an.
Das Restaurant verspricht „mediterrane Küche
mit italienischen Wurzeln“ und beschert den
Anwohnern in dieser an Restaurants eher
armen Ecke des Stadtteils seit sechs Jahren 

eine tolle Ausgehmöglichkeit.

VON CHRISTIAN BOLTE

Als wir an diesem trüben Herbsttag das
Agorino betreten, beginnen wir unseren
Besuch mit einer gewissen Spannung,

denn wir hatten schon oft von diesem Res-
taurant gehört, es aber noch nie selbst besu-
chen können. Wir werden zügig bedient
und da wir uns trotz der sehr umfangrei-
chen Karte schnell entschieden hatten, 
können wir gleich die Vorspeisen bestellen.
Diese stehen schließlich in der
Form der Agorino-Cremes,
bestehend aus dreierlei
Dips aus Oliven, Arti-
schocken und Thun-
fisch, und Bietola,
einem fein karamelli-
sierten Ziegenkäse
auf Rote-Beete-Car-
paccio mit Walnüssen,
vor uns auf dem Tisch.

Und unter normalen Umständen hätte das
Essen auch mit diesen Gerichten enden
können, denn beide Vorspeisen sind wirk-
lich sehr, sehr gut. Jede der Cremes bringt
einen grundverschiedenen Geschmack von
säuerlich bis herzhaft mit sich und man
könnte mit ihnen sicherlich ein vollständi-
ges Abendbrot bestreiten. Der Ziegenkäse
kombiniert wunderbar die verschiedensten
Aromen von süß bis bitter – heimlicher
Star ist die Rote Beete, die in dieser hauch-
dünn geschnittenen Form auch jeden, der
mit der roten Rübe sonst fremdelt, über-
zeugen sollte.

Unsere Hauptgerichte sind Pasta und Reis:
Die Penne Amatriciana haben eigentlich
alles, was dieses Gericht mitbringen sollte,
und bestechen durch eine sehr ausgewogene
süßliche Schärfe, die auch zart besaiteten
Gaumen nicht zu stark zusetzt. Der kräftige
Geschmack des Specks in Einheit mit
Knoblauch und Zwiebel lässt sofort dieses
gewisse „Italien-Gefühl“ aufkommen. Mit
viel Gefühl wurde das Risotto Scampi zube-
reitet. Das merken wir beim Essen an der

richtigen Konsistenz des Reises und vor
allem daran, dass die namensge-

benden Meeresfrüchte wunder-
bar zart gelungen sind.
Besonders gut schmeckt
auch der Knoblauch: Dieser
kommt in recht großen
Stücken daher, wurde aber
so geschickt zubereitet, dass
er keinen anderen Ge-

schmack überdeckt und sich

geradezu dezent in das Geschmacksensem-
ble aus Reis, Scampi und Tomate einreiht.
Zu den Hauptspeisen wurde uns ein Grillo
empfohlen und der hellgelbe Weißwein mit 
seinem aromatisch-frischen Geschmack 
ergänzt beide Gerichte ganz vortrefflich.
Übrigens: Die Portionen sind üppig und
machen wirklich satt.

Die Auswahl an Desserts auf der Speise-
karte ist überschaubar und konzentriert sich
auf die italienischen Klassiker, und so ent-
scheiden wir uns für Tiramisu und schwar-
zen Tartufo. Letzterer ist handwerklich
erstaunlich gut gelungen und sieht einem
der besonders teuren unterirdischen Edel-
pilze verblüffend ähnlich. Das mit Kakao-
pulver bestäubte Eis aus den Sorten
Schokolade und Nuss, schmeckt mild und
glücklicherweise nicht zu süß – denn das
wäre kombiniert mit dem kleinen Klecks
Schokoladensoße wahrscheinlich zu viel 
des Guten gewesen. Beim Tiramisu ist die
Kombination aus Mascarponecréme, Es-
presso und Alkohol genau richtig aufeinan-
der abgestimmt – einfach lecker! Ein
gelungener Abschluss für ein tolles Essen.

Agorino, Berckhusenstr. 31, 30625 Hannover
Tel. (05 11) 53 33 53 33, www.agorino.de

AUS DER KARTE

Agorino-Cremes (8,90), Bietola (12,90)
Penne Amatriciana (14,90), Risotto Scampi (20,90)
Tiramisu (7,90), Tartufo Nero (8,90)
Grillo 0,2 l (6,50), Bitter Lemon 0,25 l (4)
Mineralwasser 0,75 l (6,90)

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

T
O

S:
 K

A
R
ST

EN
 D

AV
ID

EI
T

W i n t e r  2 0 2 4 51

 047-052-Besprechungen.qxp_47-52  07.11.24  10:06  Seite 51



RESTAURANT MEVAN

Die Vielfalt der 
syrischen Küche 

Eine kulinarische Reise durch den Orient.
Dafür steht mit Sicherheit das Restaurant
„Mevan“ in Langenhagen. Wer die Vielfalt

der syrischen Küche kennen- und schätzen ler-
nen möchte, für den lohnt sich ein Besuch al-
lemal. Denn für Jeden ist auf der Speisekarte

etwas dabei. 

VON OLIVER KREBS

Der erste Eindruck täuscht gewaltig: Das
Ambiente des syrischen Restaurants
„Mevan“ in Langenhagen wirkt schlicht;

die Auswahl und Qualität der vielen außer-
gewöhnlichen orientalischen Gerichte ist es
keineswegs. Und das Preis-Leistungsverhält-
nis stimmt zumindest bei den Hauptspeisen;
die Vorspeisenplatte ist zwar auch sehr lecker,
aber mit 15 Euro im Vergleich zu 18 bis 20
Euro bei den reichhaltigen Hauptgerichten
preislich doch einen Tick zu hoch angesetzt. 

„Eine Reise durch Syrien und seine Vielfalt“:
So ist es auf der Speisekarte, die eine große
Auswahl bietet, aber auch nicht überfrachtet
wirkt, treffend beschrieben. Und weiter: „Sie
ist eine Regionalküche der arabischen Küche
mit Einflüssen aus der türkischen, kurdi-
schen und armenischen Kultur im Norden
und der Küche der Levante an der Küste des
Mittelmeers mit seiner kulturellen und reli-
giösen Vielfalt“. Eine kulinarische Reise, bei

der der Gaumen geradezu Freudensprünge
macht, denn geschmacklich ist alles wirklich
1a und auf den Punkt zubereitet. Und auch
die Freunde der vegetarischen Küche kom-
men im „Mevan“ garantiert nicht zu kurz.

Meine Begleitung und ich lernen die orienta-
lische Vielfalt erst einmal bei einem gemisch-
ten Vorspeisenteller kennen, der uns durch
eine kulinarische Reise quer durch das Land
im Nahen Osten einlädt. Auf der Platte darf
Falafel nicht fehlen, genauso wie die gefüll-
ten Blätterteigrollen Sambusik, Klößchen
mit dem Namen Kibbeh. Dazu werden
Hummus, die scharfe Würzpaste Muhham-
mara und der Frischkäse Labneh gereicht.
Von cremig über herzhaft bis scharf: Die
Vorspeisenplatte regt wirklich alle Ge-
schmacksnerven an.

Und der Gaumen kommt auch bei den
Hauptgerichten nicht wirklich zur Ruhe.
Meine Wahl fällt auf „Shish Tauk“- gegrillte
Hähnchenbrust mit speziellen Gewürzen.
Die Hähnchenbrust ist sehr zart und pikant
zubereitet. Aioli und eine Safran-Sauce sor-
gen für die geschmackliche Vollendung.
Dazu gibt es Salat sowie wahlweise Reis oder
Pommes frites. Meine Begleitung entscheidet
sich für „Kebab Banyer“ – gehacktes Lamm-
fleisch mit Gouda und gegrillte Pistazien.
Das Lammfleisch kombiniert mit der
Gouda-Füllung zergeht auf der Zunge. Als
Abrundung des Ganzen gibt es auch hier Aioli
und Safran-Sauce, Salat, Reis oder Pommes
frites. Und wer zum Beispiel Auberginen in
einer ganz besonderen Variante mag, dem

seien die Magluba-Gerichte mit Hähnchen
oder Lamm empfohlen. Hier werden die Au-
berginenscheiben gebraten serviert. 

Kommen wir zum Dessert: Der Name „En-
gelshaar“ verspricht nicht zu viel. Die geba-
ckene, warme Künefe mit einer speziellen,
sehr leckeren Creme rundet den gelungenen
kulinarischen Abend ab. Was die Getränke
angeht, so haben wir uns für einen fruchti-
gen Mango-Lassi entschieden, der mit seiner
joghurtartigen Konsistenz überzeugt und zu-
gleich erfrischt. Besonderes Bonbon: Die
wirklich sehr nette und zuvorkommende,
dabei überhaupt nicht aufdringliche Bedie-
nung, hat uns gleich zweimal einen Tee aufs
Haus angeboten, dabei noch ein wenig über
ihre Heimat Syrien und die Küche dort erzählt.

Fazit: Der Besuch im „Mevan“ wird sicher-
lich nicht der letzte gewesen sein – pappsatt
und zufrieden haben wir das syrische Restau-
rant an diesem Abend wieder verlassen. Die
Vielfalt ist beeindruckend, reicht von herz-
haft-deftig über cremig bis süß. Fleisch- und
Fischliebhaber kommen auf ihre Kosten,
und auch für die Kinder gibt es spezielle 
Gerichte. .

Mevan, Bahnhofstraße 2a, 30853 Langenhagen
Tel. (05 11) 72 47 29 33
www.mevanrestaurant-langenhagen.de

AUS DER KARTE

Gemischter Vorspeisenteller (15),
Shish Tauk (18)
Kebab Banyer (20)
Künefe (8), Mango-Lassi 0.5 l (6)

Das Restaurant Mevan entführt in die kulinarische Welt des Orients
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P E R S O N E N - F E A T U R E

VOn geOrg schröDer

Jürgen Deibel ist seit Jahrzehnten ein sehr erfolgreicher
und international geschätzter experte auf dem gebiet der
spirituosen. Der hannoveraner berät seine renommierte
Kundschaft dabei je nach Wunsch vom herstellungspro-
zess über das Fass-management bis hin zum marketing
neuer oder bereits etablierter Produkte und deckt somit
die gesamte Kette bis zum endverbraucher ab. Das ist
deutschlandweit einzigartig. 

Ihren Ursprung fand Deibels leidenschaft für die spiri-
tuose bereits in sehr jungen Jahren. „Ich hatte damals das
glück, leute kennenzulernen, bei denen es bei alkohol
nie um Wirkung, sondern immer um genuss ging. Das
hat mich fasziniert und stand und steht heute noch bei
mir immer im Vordergrund: der genuss.“ Diese Faszina-
tion bewegte Jürgen Deibel dann auch dazu, chemie zu
studieren, das war die ideale grundlage, um Prozesse bei
der herstellung von verschiedensten spirituosen zu verste-
hen. schnell wurde ihm klar, dass er sich auch in Zukunft
beruflich im bereich spirituosen betätigen wollte. 

es lag also nahe, sich auch praktisch intensiv mit dem
herstellungsprozess zu beschäftigen. Den hat er auch
wirklich von der Pike auf gelernt, und zwar in schottland,
in einer bekannten Whisky-Destillery. Dort durfte er vom
schaufeln des Torfes, des maischens und der Destillation,
dem „racken“, also stapeln der Fässer, und vielem mehr
auf dem Weg zu einem großartigen scotch Whisky bei
allen nötigen schritten bis zum endprodukt selbst hand
anlegen. auch eine begegnung mit michael Jackson im
Jahr 1987, dem mittlerweile leider verstorbenen, britischen
experten für bier und Whisky und sehr erfolgreichen
autor verschiedener standardwerke zu diesen emen,
war prägend für Deibels eigene Karriere. „Das hat mir
viele Türen geöffnet, und ich kam so mit vielen leuten in
Kontakt, die mir sehr weitergeholfen haben auf meinem
Weg.“ 

bis zu Jacksons Tod 2007 haben beide dann auch an
verschiedenen Veröffentlichungen des autors gemeinsam
gearbeitet. es folgten unzählige reisen in die verschiedens-
ten länder der Welt, etliche schulungen, Tastings und 
erfahrungen mit verschiedensten spirituosen und herstel-
lungsprozessen. Deibel war zum beispiel der mitentwick-
ler der professionellen schulung und tatsächlich der
weltweit erste, der den Titel „cognac educator“ tragen
durfte. es folgten viele weitere Titel und auszeichnungen,
wie der „sherry educator“, „Vodkamaster“ oder der ihm
2013 für seine Verdienste um die schottische Whiskykul-
tur verliehene Titel „Keeper of the Quaich“. bei seinen
reisen rund um die Welt konnte Deibel so ein umfassen-
des und fundiertes Wissen über verschiedenste spirituosen
ansammeln, das ihn heutzutage zu einem international 
geschätzten und gefragten experten auf diesem gebiet
macht. Wer sein eigenes  Wissen über hochwertige spiri-
tuosen, egal ob rum, Wodka, Tequila, Whisky oder vieles
andere mehr in einem anspruchsvollen privaten Tasting
mit Jürgen Deibel vertiefen möchte, der sollte bei ihm auf
jeden Fall eines der sehr intimen Tastings in hannover 
besuchen oder gern auch bestimmte emen anfragen. 

mehr auf www.deibel-consultants.com

Im PO rT r a I T:  Jü rg e n De I b e l

„Wir leben zu
wenig Genuss.
Das müssen
wir wieder
lernen.“

54 H A N N O V E R  G E H T  A U S !
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F R Ü H S T Ü C K - S P E Z I A L

Anna Leine

im von den hannoverschen
Werkstätten betriebenen anna
leine arbeiten Menschen mit
und ohne Behinderung zusam-
men und bieten bis etwa 11 Uhr
alles an, was den Morgenhunger
stillt. Das Frühstück glänzt mit
Brötchen und croissants aus der
eigenen Backwerkstatt und kann
nach lust und laune ergänzt
werden.

am hohen Ufer 3, Mitte
tel.  5 30 54 13
www.annaleine-hannover.de
Mo.-Fr. 8-18, sa. 10-15 Uhr
feiertags geschlossen

Café Bohoo
Die Welt des Frühstücks von
england bis zum fernen orient
wird im café Bohoo angeboten,
das sich „Breakfast & More“ auf
die Fahnen geschrieben hat.
hier kommen experimentier-

freudige Frühaufsteher voll auf
ihre kosten und können bei
frisch gepressten säften, sauer-
teigbrot und mehr schlemmen.
arndtstr. 1, nordstadt
tel. 79 09 50 18
www.cafebohoo.de
Mo.-so. 9-16 Uhr

Café Centrale
Mit dem café centrale hat das
central-hotel kaiserhof eine
der besten Frühstücksadressen

der stadt. Unter der Woche steht
bis 11 Uhr und am Wochen-
ende bis 12 Uhr ein üppiges
Frühstücksbuffet bereit, und
auch auf der karte sind lecke-
reien wie pancakes oder der
„Breakfast Brioche Burger“ für
den nüchternen Magen zu finden.

ernst-august-platz 4, Mitte
tel. 36 83 0
www.cafecentrale-hannover.de
Mo.-Fr. 6.30-18 
sa., so. und feiertags 7-12 Uhr

Frü h s t ü c k-spe z i a l

Morgenstund hat Leckereien im Mund
Die erste Mahlzeit des Tages hat viele Namen: Frukost, Colazione, Breakfast, Déjeuner oder eben Frühstück. Obwohl man hierzulande sagt, dass es
sich bei ihr um die wichtigste Mahlzeit des Tages handelt, kommt sie doch in sehr vielen unterschiedlichen Formen daher, die zeigen, dass sich der

Charakter dieses ersten Essens am Tag von Land zu Land doch sehr unterscheidet. Und das gilt auch für den Esser: Der eine begnügt sich mit einem
Milchkaffee und einem Croissant, der andere kann den Tag nicht ohne Tee und Marmeladentoast starten, und wieder andere brauchen die stärken-

den Eigenschaften von Spiegeleiern und krossem Speck. Auch die Uhrzeiten, zu denen das erste Mahl des Tages genossen wird, unterscheiden sich
stark und schwanken zwischen halb sechs und halb zwölf. Aber das alles ist gar kein Problem, denn Hannover hat wirklich für jeden Frühstücks -
typen etwas zu bieten. In dieser kleinen Übersicht haben wir Lokale versammelt, in denen besonders gut gefrühstückt werden kann oder die sich

sogar ganz und gar dem Frühstück widmen und es zu ganz und gar unüblichen Zeiten anbieten.

Von christian Bolte / Fotos: karsten DaViDeit

LieblingsBar
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F R Ü H S T Ü C K - S P E Z I A L

Café K
obwohl das café vor allem für
seine torten bekannt ist, kann
man in der lindener Gastro-
institution auch hervorragend
frühstücken. Für jene Früh-
stücksfans, die lieber später 
beginnen, macht es die wö-
chentlich wechselnde karte des
café k möglich, während der
Mahlzeit direkt in den Brunch-
Modus überzugehen.

egestorffstr. 18, linden-Mitte
tel. 213 44 96
www.cafek.de
Mo.-so. 9-23 Uhr

Café Konrad
Und noch eine adresse, die sich
für alle „spätstücker“ anbietet:
im café konrad kann bis 16
Uhr das vollständige Früh-
stücksangebot genutzt werden.
Wer aus beruflichen Gründen

oder wegen diverser nächtlicher
Freizeitaktivitäten also den Mit-
tag zum Morgen machen muss,
ist in dem café in der altstadt
bestens aufgehoben!

knochenhauerstr. 34, Mitte
tel. 52 48 73 30
www.instagram.com/
cafe_konrad/
Mo.-so. 10-18 Uhr

Café Safran
Das café safran ist bekannt für
seine kulinarische „rund um
die Uhr“-Versorgung, und so
darf es nicht wundern, dass vom
leichten start in den tag mit
obst und Müsli bis hin zum
opulenten britischen Grill-
Breakfast mit Bratwürstchen
und gebratenem speck jeder
noch so spezielle Frühstücks-
wunsch erfüllt wird.

königsworther str. 39 
calenberger neustadt
tel. 1 31 79 36
www.cafesafran.de
so.-Do. 10-1, Fr.+sa. 10-2 Uhr

Efendi Bey
als patisserie ist es bei efendi
Bey ehrensache, dass das Ge-
bäck hausgemacht ist. Das
kommt vor allem auch dem
Frühstück zugute, das in diesem
lokal mit Bestandteilen wie
schafkäse, oliven und sucuk
einen deutlich orientalischen
Geschmack hat. Und neben die-
sen herzhaften speisen können
die Gäste auch himmlisch süßes
Gebäck probieren.

Münzstr. 7, Mitte
tel. 1 75 07
www.efendibey.de
Mo.-Do. 7.30-23.45 
Fr.-sa. 7.30-2, so. 8-24 Uhr

Früher Vogel

ob arme ritter, lachs oder
eier Benedict: im Frühen Vogel
wird das Frühstück so aufwän-
dig zelebriert, wie sonst nur die
Gerichte, die später am tag ser-
viert werden. Das lokal in der
südstadt bietet also eine anlauf-
stelle für die Gourmets, die
ihren Gaumen bereits morgens
in echte ekstase versetzen
möchten.

altenbekener Damm 11 
südstadt
www.instagram.com/
frueher.vogel.hannover
Do.-Mo. 9-15 Uhr
reservierungen über 
www.opentable.de

Kiss Café

Besonders ins auge stechen 
im kiss café die ausgefallenen 
kuchen und Donuts. aber das
Frühstücksortiment, das bis
13.30 Uhr angeboten wird, 
umfasst auch weniger süße und
vollkommen herzhafte Gerichte,
wie das türkische Menemen,
eine cremige rührei-Variation,
oder verschiedene omeletts.

Marienstr. 91, südstadt
tel. 52 48 77 74
www.kiss-cafe.de
Mo.-so. 10-20 Uhr

Café Safran

Efendi Bey

56 H A N N O V E R  G E H T  A U S !
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F R Ü H S T Ü C K - S P E Z I A L

LieblingsBar
Das team der lieblingsBar hat
bereits etliche preise für seinen
Barbetrieb abgestaubt, und an
den Wochenenden zeigt es, dass
es auch Frühstück kann. Dann
wird dort nämlich das große
Frühstücksbuffet mit all dem
angeboten, was hungrige Mägen
sich nur wünschen können.
Den Gästen wird eine reservie-
rung dringend empfohlen!

herrenhäuser Markt 5 
herrenhausen
tel. 76 80 91 26
www.lieblingsbar.de
Frühstück sa. und so. 
10-14 Uhr

Mezzo
Das Mezzo ist eine echte kon-
stante in hannovers Gastrono-
mie, und Verabredungen zum
Frühstück in dem lokal am
Weißekreuzplatz sind an der 
tagesordnung. kein Wunder,
denn dieses kann bis 15 Uhr 
genossen werden und kommt
unter anderem in den Varianten
„oslo“ (mit lachs), „hanswurst“
(mit salami) oder „alles käse“
daher.

lister Meile 4, oststadt
tel. 31 49 66
www.cafe-mezzo.de
Mo.-sa. 9-24, so. 9-23 Uhr

Mövenpick Hannover 
Kröpcke

Das vielleicht hannöverschste
café der stadt heißt kröpcke
und bietet werktags von 8 bis
11 Uhr (an Wochenenden von
9 bis 11.30 Uhr) eine umfang-
reiche Frühstückskarte mit 
spezialitäten wie French toast
oder strammer Max. Das ist
aber noch nicht alles: im glei-
chen zeitraum kann auch beim 
großen Frühstücksbuffet zuge-
griffen werden.

Georgstr. 35, Mitte
tel. 32 62 84 45
www.cafe-kroepcke.com
Mo.-sa. 7-20 
so. u. feiertags 9-18 Uhr

e Seven Sundays

Das konzept der mittlerweile
auf drei Filialen (eine davon in
Düsseldorf ) angewachsenen
kette e seven sundays ist das
Frühstück für den ganzen tag.
auf der karte stehen auch eine
reihe internationaler spezialitä-
ten wie shakshuka, der Break-
fast Burrito oder der egg slut
Burger. achtung: reservierun-
gen sind nicht möglich!

Friesenstr. 15, oststadt /
osterstr. 34, Mitte
tel. 64 27 26 15
www.thesevensundays.de
Mo.-Fr. 9-16 
sa.-so. 9-18 Uhr

Treibhaus

seit mehr als 30 Jahren prägt
das treibhaus die lister kneipen-
landschaft, und natürlich hat
der traditionsladen auch alles
für ein gutes Frühstück im an-
gebot. Vom kleinen Frühstück
mit Brötchen, aufschnitt und
obst bis hin zum großen treib-
hausfrühstück mit räucherlachs
für zwei reicht die mit etlichen
extras ergänzbare auswahl.

Ferdinand-Wallbrecht-str. 14
list
tel. 66 44 11
www.treibhaus-hannover.de
Mo.-Do. 9-1, Fr.+ sa. 9-2 
so. 10-24 Uhr

zurück zum glück

auch im streng auf Bio-stan-
dards achtenden zurück zum
glück kann ganztägig gefrüh-
stückt werden. über ganze drei
seiten der speisekarte erstrecken
sich die fertig zusammengestell-
ten angebote, pfannkuchen,
obstsalate, omelettes und wei-
tere leckereien. übrigens: auf
Vorbestellung kann man ein
Frühstücksbuffet nach hause
bestellen.

loebensteinstr. 7, zoo
tel. 89 97 88 80
www.zurueckzumglueck
hannover.com
Mo.-so. 10-18.30 Uhr
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Mezzo

Früher Vogel

Zu gemütlicher Atmosphäre lädt das GlüxxEck
Café in der Südstadt ein, direkt gegenüber dem
schönen Friedhof Engesohde und nur einen
Katzensprung vom Maschsee entfernt.

Vom reichhaltigen Frühstück am Wochenende
über liebevoll angerichtete Brote oder
Belgische Waffeln bis hin zu selbstgebackenen
Köstlichkeiten wie einem San Sebastian
Cheesecake ist gesorgt.

Perfekt für Familien, denn selbst an eine
Spielecke für Kinder hat Besitzerin Alina
Romahn gedacht.

In den liebevoll eingerichteten Räumen und auf
der über 80 qm großen, überdachten Terrasse
lässt es sich ganz entspannt genießen, auch
private Feierlichkeiten für bis zu 80 Personen
können hier ausgerichtet werden.

Ab November 2024 findet an jedem ersten
Donnerstag im Monat eine After Work Party
statt, für Drinks und Musik ist gesorgt.
Nächster Termin: 05.12.2024. Weitere Daten
werden auf der Homepage bekannt gegeben.

Wir freuen uns auf Ihren Besuch.
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I M P R E S S U M  ·  I N S E R E N T E N

DER PERFEKTE ABEND

Traumhaftes Ambiente Faszinierende ShowsExzellente Küche

Show & Menü jetzt buchen!im GOP Varieté-Theater Hannover

Der perfekte Abend beginnt im GOP Hannover bereits vor der Show!
Verbinden Sie ein atemberaubendes Varieté-Erlebnis mit unseren kulinarischen Highlights aus dem GOP-Restaurant Gondel. 

Küchenchef Benjamin Kettmann und sein Team verwöhnen Sie mit frischen Menü Kreationen auf allen Ebenen:  Erleben Sie 
vor der Show im Varietésaal ein saisonales 2- oder 3-Gänge Menü, bei dem immer eine gleichwertige vegane oder 

vegetarische Variante angeboten wird. 

 Oder Sie stellen sich vor der Show Ihr persönliches 3-Gänge Wunschmenü  im GOP-Restaurant Gondel  zusammen. Im modernen und 
eleganten Ambiente erwartet Sie eine vollwertige vegane oder vegetarische Auswahl. Bei Bedarf können Sie dieses Menü nach eigenem 

Geschmack mit hochwertigen Fleisch- oder Fischkomponenten ergänzen – für eine individuelle und genussvolle Erfahrung.
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