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EDITORIAL

Wire Eimsbiittel eine Gewlirzschublade,
wire sie bis zum Rand gefiillt. Eine dieser
Schubladen, in denen man sich nur schwer
zurechtfindet.

Eimsbiuttel schmeckt vielfiltig. Food-
Trend-Jager werden hier genauso fiindig wie
Liebhaber der Hamburger Traditionskiiche.
Doch bei all der Auswahl verliert man
leicht den Uberblick. Oft landet man doch
wieder im gleichen Lokal um die Ecke.

Wie schmeckt
Eimsbiittel?

Mit diesem Gastrofithrer bringen wir ein
bisschen Ordnung in die Gewtirzschublade.
Wir zeigen, was es gibt und wie es schmeckt.
Als Inspiration und Wegweiser durch Eims-
biittels Geschmacksvielfalt — fir alle, die
hungrig auf Neues sind.

Guten Appetit!

Julia Haas

e 4 Magazine/Jahr nach Hause
e Printartikel auch online lesen
e Exklusiver Online-Content

JETZT QBER STEADY
EIMSBUTTEL+-MITGLIED WERDEN!

EIMSBUTTEL+
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WUNDERMITTEL &) STORE

Natiirliche Entspannung fiir
Kérper und Geist mit CBD-Ol!

Unsere hochwertigen CBD-Ole unter-
stlitzen Sie auf natiirliche Weise zum
Beispiel bei der Stressbewaltigung
und fordern einen erholsamen Schlaf.

Besuchen Sie uns online unter
Wundermittel.Store oder lassen Sie
sich personlich kompetent beraten:

Hoheluftchaussee 123
20253 Hamburg, Deutschland
040-36 8507 80

CATAC. TIM ECKIIADNT /1 INKSY I IA WAAC



FOTOS: TIM ECKHARDT (LINKS), JULIA HAAS

Q Fabian Koniger gibt auf Instagram als
Guide Pelzenstein Restauranttipps

Q 6 Essen gehen in Eimsbiittel -
diese Angebote gibt es

'| Der Isemarkt feierte in diesem Jahr sein
- 75.Jubilium

Oé EIMSBUTTELS QQ RESTAURANTTIPPS MAL
~~= GASTRO-ECKEN =% ANDERS
Ecken, die Gastronomen prigen — ein Guide Pelzenstein iibersetzt das, was
Fotostreifzug er in Restaurants fiihlt, in Worte

'|4 WIE GEHT ES DER GASTRO, 26 KULINARISCH DURCH

— KEMAL URES? ) £~  EIMSBUTTEL
»Gastrofliisterer” Kemal Ures tiber Eimsbiittels Gastronomen stellen
die Situation in der Gastrobranche sich vor

‘|8 AUF DEN WOCHENMARKT 62 GASTRO-MAP

_— Eine Ubersicht der Wochenmirkte im —~2%= Wo finde ich welches Restaurant?
Bezirk Eimsbiittel Eine Ubersicht
Genderhinweis

Wir streben an, gut lesbare Texte zu veroffentlichen und dennoch in unseren Texten alle Geschlechter abzubilden. Das kann durch
Nennung des generischen Femininums, des generischen Maskulinums, Nennung beider Formen (, Freundinnen und Freunde”)
oder die Nutzung von neutralen Formulierungen (,Studierende”) geschehen. Bei allen Formen sind selbstverstindlich immer alle
Geschlechtergruppen gemeint — ohne jede Einschrinkung. Von sprachlichen Sonderformen und -zeichen sehen wir ab.
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FOTOSTRECKE

sich viele Gastronomen ange-
siedelt. Ein Fotostreifzug.
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FOTOSTRECKE

TAGE OFFEM

EIREKT AUS BER
ARAUEAEI GELIEFERT

_ Die Gloria-Bar in der Bellealliancestraie gehétt seif dber 95 Jahren zu den gastronomischen Institutionen im Viertel. Mghr dazu auf Seite 27.
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Seit tiber 45 Jahren hat der Fasan taglich
gedffnet. Bis Ende der 1980er war das
Lokal im gegentiberliegenden Gebéude zu
Hause. Damals wurde der Bereich Eichen=
straBBe/Bismarckstrafie/ Tresckowstrafie

als Bermudadreieck bezeichnet, da drei
Kneipen an den StrafBenecken lagen. Mehr
Infos zum Fasan gibt es auf Seite 45.




ther wurde das Bier ——
012 hat Ratsherrn in den

uhause gefunden. Inzwischen gibt es
e gastronomische Anlaufstellen - eine davon
der Bismarckstrafe. Mehr tiber das Lokal

te 46.



Mehr tber das Dal Fabbro auf Seite 38.
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blischen Hamburg.

Ho ho hanseatisch - bei uns gibt’'s
Weihnachtsgeschenke
Made in Hamburg.

Pack mal 'n buschen
Leev in den Budel!
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INTERVIEW

Kemal Ures will mehr als ein Gastronom sein, er will der Branche eine
Stimme geben. Denn er weif3: Die Situation ist fiir viele verheerend.

Text | Foto Julia Haas

imsbiitteler kennen ihn als den Kopf

hinter dem La Paz, deutschlandweit

ist er als ,, Gastrofliisterer” bekannt.
Auf Tik'Tok, Instagram und YouTube teilt
Kemal Ures regelmdfSig Videos tiber die
Gastrobranche.

Sie tauschen sich mit vielen Gastronomen
aus — wie ist die aktuelle Situation in der
Branche?

Wahrscheinlich schlimmer als je zuvor.
Die Welt der Gastronomie wird sich in den
nichsten zwei Jahren grundlegend verin-
dern. Schitzungsweise 30 bis 40 Prozent
der Gastronomen miissen ihre Betriebe
schlieflen.

Eine dhnliche Prognose gab Jens Stacklies,
Vizeprisident des Deutschen Hotel- und
Gaststdttenverbands (Dehoga), im Sep-
tember ab. Demnach wiirden es 30 Prozent
der gastronomischen Betriebe in Hamburg
nicht schaffen.

Woran liegt das?

Restaurants, die hochwertiges Essen und
guten Service bieten, haben sehr hohe
Kosten. So hoch, dass sie diese nicht mehr
tber die Preise an die Giste weitergeben
koénnen. Denn auch die Giste spiiren die

Inflation und gehen seltener essen. Sie be-
stellen keine Vorspeisen und verzichten auf
das zweite Glas Wein. Der daraus resultie-
rende Umsatz steht in keinem Verhiltnis zu
den Kosten, zum Beispiel fir das Personal.
Fiir viele Gastronomen rechnet sich das auf
Dauer nicht.

Laut einer Dehoga-Umfrage setzten Ho-
teliers und Gastronomen im ersten Halb-
jahr 2024 nominal 10,9 Prozent weni-
ger um als im Vorjahreszeitraum. Bei
den Gewinnen gab es ein Minus von 22,2
Prozent.

Mit der Kampagne , Rettet die Vielfalt”
haben Sie sich dafiir eingesetzt, dass die
Mehrwertsteuer in der Gastro bei 7 Prozent
bleibt. Anfang des Jahres wurde sie je-
doch wieder auf 19 Prozent angehoben,
also auf das Vor-Corona-Niveau. Welche
Auswirkungen hat das?

Das, was wir jetzt abfithren miissen, ha-
ben viele nicht als Gewinn erwirtschaftet.
Diese Restaurants schlieflen, und die
Gastronomielandschaft verandert sich.
Uberall machen Burger- und Dénerliden
auf, in denen tber die Theke verkauft
wird. Statt Porzellan gibt es Pappe. Ich
finde diese Konzepte toll, aber wenn alles
andere verschwindet, ist das zu einseitig.
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«In der Gastronomie macht oft
jeder sein eigenes Ding»

Die Vielfalt geht verloren. Ich arbeite des-
wegen mit einigen Politikern an einer neu-
en Kampagne. Ich glaube, wir haben eine
reelle Chance, nichstes Jahr die 7 Prozent
Mehrwertsteuer zuriickzubekommen.

Wie machen sich diese Entwicklungen in
Stadtteilen wie Eimsbiittel bemerkbar?

Viele kleine Cafés, individuelle Kneipen
und Restaurants mit Charme gehen verlo-
ren. Das merken wir im La Paz — ich stecke
jedes Jahr privat Geld rein, damit wir tiber-
leben konnen. Eimsbiittel ist sehr dicht be-
siedelt, trotzdem ist unter der Woche nicht
viel los. Freitags und samstags ist das an-
ders, aber zwei Tage reichen nicht, um ei-
nen Betrieb zu finanzieren.

Sie haben die , Gastro Business School”
gegriindet, die Workshops fiir Gastronomen
anbietet, haben das Buch , Nicht ohne
meine Seele” geschrieben und geben Ihr
Wissen in den sozialen Medien weiter. Was
treibt Sie an?

Als ich in der Gastro angefangen habe, gab
es keine YouTube-Tutorials. Ich hatte kein
Buch, in dem mir jemand sagt, was eini-
ge Stellschrauben veridndern konnen. Ich
bin 30 Jahre meinen Weg gegangen und
habe extreme Belastungen und Angste

durchlebt. Der Stress hat mich psychisch
krank gemacht. Irgendwann habe ich be-
schlossen, dartiber zu sprechen und das,
was ich gelernt habe, mit anderen zu teilen.

In der Gastronomie macht oft jeder
sein eigenes Ding, man sieht sich als
Konkurrenten. Weiterbildung gibt es kaum.
Also habe ich angefangen, das zu 4dndern.
Inzwischen bin ich viel unterwegs, um mit
anderen Gastronomen Videos zu drehen
und Erfahrungen auszutauschen.

In den letzten Jahren ist das so politisch
geworden, dass ich die Anliegen vieler
Kollegen an der richtigen Stelle platzie-
ren kann. Meine Mission ist es, die Gas-
tronomen besser zu machen. Wir kénnen
eine Bewegung werden, die voneinander
lernt — und die gehort wird.

Wie wird sich Threr Meinung nach die
Gastronomie in den nichsten Jahren
entwickeln?

Ich denke, dass es in zwei Jahren besser
wird. Der Markt wird bis dahin schrumpfen,
aber ich bin sicher, dass er dann aufblithen
wird. Es wird wieder mehr Fachkrifte ge-
ben. Die Giste werden wieder bereit sein,
mehr fir das Erlebnis im Restaurant zu
bezahlen.
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Gastronom, Unternehmer,
Autor, Gastrofliisterer

Kemal Ures Anfang der 2000er und heute im La Paz in Eimsbiittel.

ZUR PERSON

Kemal Ures wurde 1977 in Konstanz ge- Im Mai 2024 verdffentlichte Ures sein Buch
boren, 1999 zog es ihn nach Hamburg. Drei  ,,Nicht ohne meine Seele”, in dem er unter
Jahre spdter iibernahm er das La Paz im  anderem tiber seine psychische Erkrankung
HeufSweg. 2009 folgte das Unternehmen  schreibt.

Daily You, das Hamburger Kindergdrten,

Firmen und Betriebskantinen mit Essen Auf Instagram teilt er als Gastrofliisterer
beliefert. Videos tiber die Gastrobranche.
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Wochenmaérkte |
im Bezirk Eimsbiittel

Elbguqﬁliaﬂe Eidelstedt
hs Samstags von 8:30 bis
e ‘)5530 bis 18 Uhr

relckstrafie, Lokstedt
Mittwochs von 8:30 bis 13 Uhr

ustav-Falke-Strafie, Eims
Donnerstags von 8:30 bis ]{t‘

Dienstags und freitags von 8_30 bls T4 Uhr

N | o

I semarkt, Harvestehude

J iendorf Notd, Niendorf - —
Dienstagson-14:30 bis 19 Uhr ‘1#

TN

darg, Nlendorf

onnerstags und samstagsvon 8:30 bis
L. 1‘3 30 Uhr, freitags von 9 bis 12:30 Uhr

u.fmwe Rof grbaurﬁ & o~ %

; /on.8: 30 bls 14 Uhr |

& o)
K k. )

|4 uedlinburger Weg, Niendorf * (’
y Freifcgs von 8 bils‘]Q_: L{hr- _‘(i N

\ Y
3 -'ﬂ.\: '{;‘
13 Uhr

B
Wochenmarkf am :mx_,\ N -

Rotherbaum -
Samstags von 8 bis 14 Uhr W.

. dhlingsallee, Schnelsen .
oy 4@-"?";” _: b""_’)'{h- Diensfogs und freitags von 8:30 bis |

) =
"""\-..__‘_‘__“‘-HI. :

<y ,
—
—

*Alle Angaben ohne Gewahr, Quelle: www.hamburg.de/freizeit/
maerkte-und-messen/wochenmaerkte/eimsbuettel-339686
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= HaspaJoker - das

Mehr-Drin-Girokonto.

In Hamburg und online
Vorteile geniefBen.

Zum Beispiel Shopping-Cashback, Handy-Schutz
bei Diebstahl, Ticket-Shop mit 5% Geld zuriick und
Online-Banking mit der besten Banking-App.

Alle Vorteile und Konto erdffnen auf haspa.de/joker

Oder direkt bei uns:

Haspa Filiale Eimsbittel
MiggenkampstraRe 2
20257 Hamburg

Meine Bank heifRt Haspa.

= Haspa
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Restauranttipps
mo‘ OHCIQI’S

Wenn Fabian Kéniger essen geht, tbersetzt er das Erlebte in Worte.
Uber den etwas anderen Food-Influencer.

Text

ass Instagram eine Plattform fiir
DBilder ist, beeindruckt Fabian

Koniger wenig. Er will schreiben
— lber Restaurants, Kneipen, Donerlidden,
Cafés und Ecklokale. Und tiber das, was
er mit diesen Orten verbindet. Mal ist das
ein Hauch Nostalgie am Hihnchengrill,
mal ist es die Aufregung tiber Tzatziki und
Cocktailsauce zum Doner.

Lange Texte, gutes Essen, mittelmi-
Bige Fotos, steht in seinem Profil. Und:
Der Restaurant-Guide mit den kuriosen
Captions. Auf Instagram tritt Koniger als
Guide Pelzenstein auf.

Es ist Freitagabend, Koniger steuert
seinen nichsten Instagram-Post an. Er ist
in ganz Hamburg unterwegs, manchmal
auch in Bayern oder Tokio. Heute ist er
zu Hause geblieben, in Eimsbittel. Keine
Reservierung, aber ein Tisch ist frei. ,Gluck
gehabt”, sagt er, denn hier wird es schnell
voll, weif} er.

Instagram, essen gehen, dartiber schrei-
ben - es ist sein Hobby. Bezahlt wird er
daftir nicht. Meistens wissen die Kellner
nicht, wer da am Tisch sitzt. Dass er das

Foto Julia Haas

Smartphone ziickt, bevor er zu Messer und
Gabel greift, lisst die Tarnung nicht brock-
eln. Er richtet die Linse auf Bier und Pizza
vor ihm. Also doch Fotos? So gut es geht. Er
grinst. Ohne Spiegelreflex, manchmal mit
einem Ringlicht. Ein Blick in seinen Feed
verrit: Der Fokus liegt auf Wortern. Weif3e
Versalien liegen Gber den Aufnahmen.

Koniger wollte immer schreiben: Nach
der Schule spielte er mit dem Gedanken,
Journalist zu werden. Er entschied sich
fir die Werbebranche, um alles aus einem
Wort herauszukitzeln und Botschaften zu
formen. Mit den Jahren verfasste er weni-
ger eigene Texte, las mehr die von ande-
ren. ,Ich musste wieder schreiben”, sagt
er heute. 2019 begann er auf Instagram
Restauranttipps zu teilen.

DIE GRAUZONEN

Nachdem er das Smartphone wieder in
die Hosentasche gesteckt hat, schneidet er
ein Stick von der Pizza ab. Keine Mund-
akrobatik, um die Zutaten herauszufinden.
Kein Gurgeln, um die Geschmacksnoten
des Biers zu erkennen. Sein Fazit:
,Schmeckt gut — ein bisschen salzig.” Er

22



usm
BASTRO

beobachtet das Piarchen am Tisch neben-
an, dann die Freundesgruppe dahinter. Er
fragt die Kellnerin nach den Klassikern des
Hauses, schaut sich die Preise an. Er saugt
das Gesamtbild auf.

Was ihn an der Welt der Influencer stort:
Jedes Essen ist super, jeder Laden der aller-
beste. Oft landen die immergleichen Res-
taurants in seinem Feed — durch Werbe-
kooperationen.

DAS ANALOGE IST SCHON LANGST
DIGITAL GEWORDEN.

Restaurant-Interieurs werden so geplant, dass sie
auch mit Zitterhinden und Boomerfinger an der
Linse spektakulir fotografiert werden kinnen.
Cute Spricche als Neonrdhren an der Wand, damit
die Caption gar nicht erst geschrichen werden
muss. Tropfende Che ucen am Burger und

s (iber die Fritten, damit das Reel auch

Restaurmnts werden immer mehr zu

ngemalten, shakenden Brogilian
Butthft-Hint ¢ brunftartig versuchen, die
Aufmerksambedt Gastes und seiner digitalen
Streumunition aul sich zu ziehen.

Man muss welt ruriickgehen, aber nicht
weit gehen, wenn man das anders
hatren will

Dred Jahrsehnte, in eine Zeit, als mit
netin Medien eher noch das
Privatfernsehen gemeint war. Aber eben
auch nur eln paar Meter vom Schlump.
Das Williamine dringt sich weder aufl
noch wartet es auf einen. Das
Williamine ist still und leise einfach da.
Mit einer beneidenswerten
Nonchalance existiert es dort seit 30
Jahren einfach so vor sich hin.

Dabei ist er sich sicher: Selten ist ein
Restaurant nur gut oder nur schlecht. Er
setzt auf die Grauzonen dazwischen, statt
die immergleichen Lobeshymnen zu wie-
derholen. Dafiir besucht er nicht nur die
grellen Restaurants mit Spriichen aus
Neonrohren an der Wand, sondern geht
auch in die leisen Ecklokale mit der im-
mer gleichen Vorspeisensuppe oder philo-
sophiert Uber fettige Frittenfinger von der
Eppendorfer Grill-Station.
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Hinter Guide Pelzenstein steht der Eimsbutteler Fabian Kéniger, seit 2019 postet er Restauranttipps.
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Instagram-Post ,, Eppendorfer Grill-Station”

Bestimmt kann man das Hihnchen irgend-
wo noch besser machen, bestimmt kann
man die Pommes von Hand schnitzen und
in Entenfett frittieren. Aber bestimmt wiire
man auch melancholisch, wiirde es genau
sowas wie hier nicht mehr geben.

Liden, in denen GdnsefiifSchen genauso
grofsziigig verteilt werden wie der Hella-
Gewtirzketchup. Liden, die inhabergefiihrt
und zugdnglich fiir alle sind.

Erst wenn der letzte Hihnchengrill ge-
schlossen hat, werdet ihr merken, dass man
Korean Fried Chicken nicht essen kann.
Also zumindest nicht immer.

Anzeige

WIE KOMMT GUIDE PELZENSTEIN AN?

Seine Restauranttipps sufit Koniger
mal mit Zeitgeschehen, mal mit Ironie.
Hiufig stellt er den Texten Gedanken und
Beobachtungen vor. Er hitte auch eine
Kolumne schreiben kénnen, sagt er. Nur
wo? Also Instagram.

Ob das ankommt? Knapp 4.400 Pro-
file folgen ihm. Darunter viele aus der
Gastrobranche, sagt er. Um seine Reich-
weite zu steigern, miisste er wahrschein-
lich mehr Fotos posten. Oder bessere. Auf
jeden Fall weniger Texte, ist er sich sicher.
Aber dann wire er weniger ehrlich, weniger
authentisch, weniger Guide Pelzenstein. ®
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KULINARISCH DURCH EIMSBUTTEL Pl

TANKBIER - FRISCHER BIERGENUSS BEI ,SIPS & BITES BASH"

ie Gloriabar Hamburg bietet seit
1997 mit drei unterschiedlich ge-
stalteten Rdumen fiir jeden An-

lass und fiir jede Stimmung die richtige
Umgebung und das passende Getrink.

Fiir Bierliebhaber & Craftbierfans wartet
das Gloria mit einem besonderen Highlight
auf: Tankbier. Direkt aus der Pilsner Ur-
quell Brauerei / Tschechien, flie3t das Bier
auf direktem Weg vom Tankwagen in die
Gloria-Tanks. Unpasteurisiert und ohne
CO,-Kontakt, bleibt es besonders frisch
und behilt sein unverwechselbar weiches,
vollmundiges Aroma.

Ein perfekter Anlass, das Tankbier zu
probieren, ist die Sips & Bites Bash-Aktion.
Beim Apero von 17-19 Uhr kénnt ihr 0,3
Liter Tankbier in netter Gesellschaft fiir nur

2.90 € genieflen. Fir kleines Geld gibt es
dazu leckere Pizzen, Barfood und spritzige
Drinks z.B. Vino Frizzante / Pro Secco 0,2
fur 3.50 € - fast wie in Italien.

Nattrlich bietet das Gloria dartiber hinaus
weitere Gerichte an: Tapas, Gloriettas und
klassische saisonale Gerichte, auch vegan.
Sonntag ist Familientag. Jede Pizza kostet
dann nur 8.90 €.

Thr wollt feiern? Das Gloria hat Platz! Von
20-120 Personen. Bucht kurzfristig eure
Feier in den drei Riumen des Gloria. Je nach
Anlass findet sich der passende Raum.

Tankbier im Gloria!
Montags bis sonntags ab 17 Uhr

Bellealliancestrafie 31
Tel. 040 43290464
www.gloriabar.de
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Anzeige

ASIATISCHE KUCHE

GREEN PAPAYA

iir Liebhaber der asiatischen Kii-
Fche ist das Green Papaya auf der
Osterstrafie eine Pflichtadresse. Hier
erwartet die Giste eine bunte Auswahl
an vietnamesischen Spezialititen und

asiatischen Klassikern, die das Green-
Papaya-Team mit frischen Zutaten, Sorgfalt

und Hingabe zubereitet. Bei der Auswahl
der Speisen haben Besuchende die Qual der
Wahl: Das Angebot reicht von Sushi tiber
Reis-Bowls, Currys und Sommerollen bis
hin zur traditionellen, vietnamesischen Pho.
Die Spezialitit des Hauses: Das Lachsfilet
auf knuspriger Sushi-Rolle mit Avocado,
Gurke, eingelegtem Rettich, gekochtem
Ei, Guacamole und Teriyaki-Sauce. Wer
lieber unterschiedliche Gerichte probieren
mochte, kann sich durch die Auswahl an
asiatischen Tapas testen und die Vielfalt der
asiatischen Kiiche kennenlernen.

Tipp des Hauses: traditionell-vietnamesische
Pho mit Rindfleisch

Osterstrafie 173, Tel. 040 46005740,
www.greenpapayaosterstrasse.com

SOMEDIMSUM

E

im Sum sind kleine gedimpfte
D Teigtaschen und eine Spezialitit
der kantonesischen Kiiche.
Benjamin Heine hat sie in seiner Zeit als
Sternekoch in Melbournes Chinatown

kennengelernt. Nach seiner Zeit in
Australien beschloss Heine, das Gericht

nach Hamburg zu bringen, und erdffnete
2017 SomeDimSum.

Das Restaurant in der Weidenallee
fiihrt auf seiner Karte ein breites Angebot
an Teigtaschen und chinesischen Nudeln —
mit Fleisch oder vegan. Zwei kulinarische
Highlighst sind die Teriyaki Beef Dump-
lings und die Black Garlic Noodles.

SomeDimSums Teigtaschen ziehen
nicht nur Giste aus ganz Hamburg und
dariiber hinaus an, sondern werden auch
an andere Restaurants in der Stadt geliefert.

Tipp des Hauses: Teriyaki Beef Dumplings

Weidenallee 60, Tel. 040 41125111,
www.somedimsum.de
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ASIATISCHE KUCHE

CITTA

itta ist ein veganes Restaurant,
direkt an der Osterstrafie. Der Na-
me stammt aus dem Buddhismus
und beschreibt die Kraft und Gesundheit
der Seele. Im Sommer lidt der beschattete
Auflenbereich zum Essen ein, im Winter
lockt das mit Naturelementen wie Reet,

Lehm und Kristallen geschmiickte Inte-
rieur. Die Speisekarte verbindet asiatische
Gerichte mit Einfliissen der deutschen
Kiiche.

Der Schwerpunkt liegt auf kleinen Ge-
richten im Tapas-Stil zum Teilen. Dazu gibt
es Weine aus 0kologischem Anbau oder
Smoothies aus frischem Obst und Gemuise.

Der Bestseller bei Citta ist Wabi-Sabi
— Udon-Nudeln mit Gemiise, knusprigem
Tofu und einer Himbeersof3e — mit einem
erfrischendem Detox Green Smoothie.

Tipp des Hauses: Wabi-Sabi

Osterstrafie 98, Tel. 040 25304462,
www.citta-veganhouse.de

YO UU

as Restaurant Vo Uu liegt am
D Grindelhof, im Herzen des Grin-
delviertels, und bietet eine Asian
Fusion Kiiche — hier werden unterschied-
liche asiatische Einfliisse harmonisch

miteinander kombiniert. Der Name des
Restaurants bedeutet , keine Sorgen” und

das Ziel der zwei Chefkoche ist es, mit ihren
Gerichten die Giste aus deren Alltagsstress
zu befreien.

Ein besonderes Highlight auf der Karte
ist die Barbarie-Entenbrust mit griitnem
Curry. Die Speisekarte umfasst daneben
verschiedene vegane Angebote und saisonale
Gerichte, die tiglich oder wochentlich
wechseln konnen - zu guten Preisen. Vo
Uu hat im September 2024 er6ffnet und
hat sich mit seinem vielseitigen Angebot
und den Live-Musik-Events bereits in der
Nachbarschaft etabliert.

Tipp des Hauses: Barbarie-Entenbrust mit
griinem Curry

Grindelhof 17, Tel. 040 72005505,
www.vo-uu.de
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ASIATISCHE KUCHE

BIANG BIANG
»IN DIE GESCHMACKSWELTEN OSTASIENS EINTAUCHEN «

ier treffen traditionelle asiatische
HKochtechniken auf den Trend

der Stunde. Biang Biang ist ein
neu erdoffnetes Restaurant direkt an der
Osterstrafle. Der Name stammt von den
so genannten Biangbiang-Nudeln. Sie
stammen aus der Provinz Shaanxi im
Nordwesten Chinas und sind besonders fiir
ihre Linge und Dicke bekannt. Traditionell
waren die Nudeln ein Essen fiir die drmere
Bevolkerung der Provinz, mittlerweile sind
sie zu einem Trendgericht geworden und
erfreuen sich auch in Hamburg immer
groBerer Beliebtheit. Auch im Biang Biang
werden diese Nudeln zubereitet — natiirlich
frisch und vor Ort. Giste kénnen sie mit
Rindfleisch oder vegan mit Tofu bestellen.

Neben der Nudelspezialitit bietet das
Restaurant auch andere asiatische Ge-
richte an. Ob japanische Ramensuppe,
hausgemachte Dumplings oder taiwanesisch
inspirierte Bao-Burger — Biang Biang bietet
eine Vielzahl kulinarischer Einblicke in die
Geschmackswelten Ostasiens. Innen finden
bis zu sechzig Giste Platz, bei schonem
Wetter bietet der Aufienbereich weitere
zwanzig Sitzpldtze. Biang Biang ist tiglich
von 12 bis 22 Uhr geodffnet und kann auch
fur geschlossene Gesellschaften und Events
gebucht werden.

Tipp des Hauses: Biangbiang-Nudeln
Osterstrafie 165, Tel. 040 43271852
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SIBBLESS

Planst Du eine
Firmenfeier oder
ein privates Treffen?

Such nicht weiter als BLESS. Egal, ob es sich
um ein Firmenevent, ein Familientreffen
oder einen Abend mit Freunden handelt,

BLESS hat alles fiir Dich vorbereitet.

‘“\“W' |
Wll!‘l\\ N “”f

’7‘?3}% 1

WORAUF WARTEST DU NOCH?
Jetzt Dein Event reservieren

Nutze die Gelegenheit und kontaktiere unser
Eventplanungsteam unter
hamburg@bless-restaurants.com

um Dein Wunschdatum zu sichern und ein
individuelles Angebot zu erhalten.

06060

@blessrestaurants.hh @blessrestaurants
BLESS Hamburg BLESS Berlin
Eppendorfer Weg 186 Hausvogteiplatz 10
20253 Hamburg 10117 Berlin

Anzeige

BLES$Wurdevon der
Szene Hamburg normiertals

,,Bester &gwcomer
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DIE PERFEKTE LOCATION

Warum BLESS fur Dein
Event die ideale Wahl ist

Exquisite Raumlichkeiten: Mit vier Rdumen fiir
in Summe bis zu 170 Géste schafft BLESS die per-
fekte Atmosphare fiir jede Gruppengrofie.

Kulinarischer Genuss: Genief$ kostliche Gerichte
aus der indochinesische Kiiche mit westlichen
Einflissen. Fiir grofiere Gruppen bietet BLESS
individuelle Gange-Meniis inklusive Getranken an.

Personlicher Service: Das engagierte Team sorgt
dafiir, dass jedes Detail auf Deine Bediirfnisse
zugeschnitten ist.

Festliche Stimmung: Tauche ein in die festliche
Atmosphidre mit bezaubernder Live-Musik und
warmen Dekorationen.

Jetzt reserV|eren

WWW.bless-restaurants.com
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Is vor 14 Jahren das Erdgeschoss
Ader Osterstrafle 146 leerstand,

nutzte Fadi Marouk seine Chance:
Er eroffnete in den ehemaligen Riumen
des Café Orange das L'Orient und schuf
Eimsbiittels Hotspot der libanesischen
Kiiche. Diese versieht Marouk mit einer
modernen Note, inspiriert von seiner
Fantasie. ,Ich esse gerne woanders
und versuche, meine eigenen Ideen der
franzosisch-libanesischen Kiiche in meine
Gerichte einzubringen”, sagt er.

Dass er damals den Schritt in die Selbst-
stindigkeit wagte, war fiir den Spross
einer libanesischen Gastrofamilie nur
folgerichtig. , Die Zeit war reif, ich wollte
mein eigenes Restaurant eréffnen.” Zuvor
hatte er einige Jahre in Italien gearbeitet
und dort die landestypischen Gerichte
kennengelernt. 2003 kam er nach Hamburg,
wo er ebenfalls in einem italienischen
Restaurant arbeitete. Nach einem Abstecher
nach Dubai, ins bekannte Luxushotel Burj
al Arab, stand fiur den gelernten Koch
fest, sich der Kiiche seines Heimatlandes
zu widmen. Neben seinem Lokal an der
Osterstrafle betreibt er inzwischen ein
zweites in Ottensen.

DIE SPEISEKARTE

Das Lammkarree, das er mit sieben
libanesischen Gewlirzen verfeinert und
mit einer vollen Mandelkruste versieht,
ist Marouks Klassiker — und immer auf der

LIBANESISCHE KUCHE

L'ORI

» LIBANESISCHE KUCHE MIT [

Speisekarte zu finden. Zweimal im Monat
erweitert er die Karte um Neuzuginge wie
etwa die franz6sische Maispoulardenbrust
mit Dattelcreme und Walnussfiallung oder
ein frisches Wolfsbarschfilet vom Grill.
Vegetarier werden im L'Orient ebenfalls
findig. Sie kénnen zum Beispiel zwischen
Maklubeh, einem wiirzigen Auberginen-
Zimtreisauflauf, oder mit Gemiise ge-
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LIBANESISCHE KUCHE

ENT

‘T EINER MODERNEN NOTE «

FOTOS: MALTE KLAUCK (UNTEN)

ftllten Artischockenboden auf Apfel-Car-
paccio wihlen. Bei Kindern stehen die
hausgemachten Chips hoch im Kurs, zu
denen es entweder Lammwiirste, Pute oder
Hihnchen gibt. Highlight des L'Orients
sind die ,,unwiderstehlichen Vorspeisen”,
Mazza genannt. Fadi Marouk hat 40
Kreationen mit unterschiedlichen Aromen
im Angebot.

Und wie sieht es bei den Getrinken
aus? Auch hier setzt das L’Orient auf den
Orient: Die Hausweine kommen aus dem
Libanon, etwa der ,Syriah L'Orient”. Die
Giste konnen ihn als Rotwein zu den
Fleischgerichten oder Vorspeisen genief3en
und als Weiflwein-Variante aus der Obeidy-
Traube zu Fisch. Weitere Weine aus dem
Libanon, aus Deutschland oder Italien
stehen ebenfalls auf der Karte.

MODERNES INTERIEUR

Insgesamt 27 Mitarbeiter, darunter sechs
Koche, kimmern sich im Eimsbitteler
L'Orient um die Giste. Die Riumlichkeiten
mit 80 Sitzplitzen im Inneren koénnen far
Geburtstage, Hochzeiten oder Jubilden
gemietet werden. Caterings fir Feiern an
einem anderen Ort sind ebenfalls moglich.
Eine Sache sollten Giste des L'Orient
allerdings wissen: Im Restaurant werden
sie den pompodsen Einrichtungsstil von
1001 Nacht vergeblich suchen. Der Inhaber
bevorzugt es modern und hat die Rdume
gerade erst frisch renoviert. Eine Erklarung
fiir die Niuchternheit im Interieur hat
Marouk auch parat: , Ich stecke meine Liebe
fir das Orientalische lieber ins Essen.”

Tipp des Hauses: Lammkarree mit sieben
libanesischen Gewtirzen und Mandelkruste

Osterstrafie 146, Tel. 040 43281651,
www.restaurant-lorient.de
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as Authentikka erginzt die in-
Ddische Kiche um moderne Re-

zepte. Ob Butter Chicken oder
der unter ,Palak Paneer” bekannte
Frischkise mit Spinat — Inhaber Tarun
Rana mochte den Hamburgern die Kultur
seines Heimatlandes tiber das Essen
nahebringen. Authentisch, traditionell
und pikant. , Wir passen unser Streetfood
nicht dem europdischen Geschmack an”,
sagt er. Bei ihm kommt keine Fusion-
Kiiche auf den Teller, sondern nur die
indische Original-Version — die jedoch grof3e
regionale Unterschiede aufweisen kann.
Bei den Dosas, einer Art Pfannkuchen,
fallt das besonders auf: In Nordindien
werden zum Beispiel andere Gewiirze als
im Stiden verwendet. Wem die Schirfe
des Essens nicht geheuer ist, kann seine
Geschmacksnerven mit purem Joghurt
beruhigen.

INDISCHE KUCHE

AUTHENTIKKA
» PIKANTES, ORIGINAL INDISCHES ESSEN «

Thren Gisten aus den Vierteln rund um
die Schiferkampsallee sowie ganz Hamburg
und dartiber hinaus bieten Inhaber Tarun
Rana und seine Frau Sonja eine Karte, die
zu etwa zwei Drittel aus vegetarischen
und veganen Gerichten besteht. Vor allem
deshalb, weil das indische Essen sowieso
viel Gemiise wie Linsen oder Bohnen
enthilt und die Currys fur die besondere
Note sorgen.

Neben der Abendkarte gibt es einen
Mittagstisch, der exklusiv um Wraps und
Thali-Teller, eine Mischung aus Curry- und
Gemiisegericht mit Basmatireis, Salat und
Nachtisch, erginzt wird. Und wer morgens
schon Lust auf indisches Essen hat, kann
am Sonntag das herzhafte Frithstiick unter
anderem mit frittiertem Brot genieflen.

Tipp des Hauses: Butter Chicken

Schéaferkampsallee 41,
Tel. 040 44 19 12 22, www.authentikka.de
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INDISCHE KUCHE

SVAADISH
» LECKERE INDISCHE STREET-FOOD-KUCHE «

ach Hoheluft und Winterhude jetzt
Nauch Eimsbiittel - das indische

Restaurant SVAAdish ist frisch
in die ehemalige Haspa-Filiale an der
Weidenallee gezogen. Dort bietet es seinen
Gisten eine Besonderheit, die es an den
anderen Standorten nicht gibt: Dosa. Das
stidindische Gericht, eine Art Pfannkuchen,
wird mit Sambar und zwei Sorten Chutney
serviert.

In dem komplett renovierten Gebiude
diirfen sich die Giste in modernem Am-
biente auf noch mehr indisches Lebens-
gefiihl freuen: Die Eheleute Ssimran und
Ravneet Muhar bringen im SVAAdish die
Street-Food-Kiiche ihrer Heimat auf den
Tisch. Vom Klassiker Chicken Tikka Masala
tiber Currys in verschiedenen Varianten
bis hin zu vielfiltigen vegetarischen oder
veganen Gerichten ist alles vertreten.
Dabei setzen die Inhaber auf Qualitit und

[ . T

Kreativitidt — nicht umsonst bezeichnet
sich Ravneet als , Designerin fir indische
Gerichte”, wihrend Ssimran im elterlichen
Gastrobetrieb sein Handwerk erlernte.

Uber die Arbeit als Franchisenehmer
einer Burgerlieferkette gewann er Erfahrung
in der Geschiftsfithrung, sodass er 2020
den Schritt in die Selbststindigkeit wag-
te und den ersten Standort an der Hohe-
luftchaussee eroffnete. Dass jetzt das dritte
Restaurant an den Start geht, sieht er als
Bestitigung seiner Arbeit. ,Viele Giste
kommen aus ganz Hamburg zu uns.” Was
sie an der indischen Kiiche lieben, ist die
grofie Vielfalt der Aromen und Gewiirze,
die von mild bis wiirzig reicht und die
Neugierde auf neue Geschmackserlebnisse
weckt.

Tipp des Hauses: Tandoori-Gerichte

Weidenallee 69 und
Hoheluftchaussee 125, www.svaadish.de
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Tausend Essen

Topfe argen

13. Dez 24 - 2. Nov 25

MUSEUM AM ROTHENBAUM OFFNUNGSZEITEN
Rothenbaumchaussee 64 Dienstag - Sonntag 10 - 18 Uhr
20148 Hamburg Donnerstag bis 21 Uhr

MUSEUM AM ROTHENBAUM
MARKK-HAMBURG.DE Kulturen und Kinste der Welt



MEXIKANISCHE KUCHE / GRIECHISCHE KUCHE

SAN BURRITO

007 eroffnete San Burrito in der
205terstraf$e und war damit der erste
Burrito-Laden in Hamburg! Siebzehn
Jahre spiter hat das Restaurant eine gro-
e Stammkundschaft und zwei weitere

Locations, eine an der Alster und eine in
Norderstedt.

Jeden Dienstag ab 17 Uhr ist bei San
Burrito Taco Tuesday, dabei gibt es all-you-
can-eat Tacos.

Auf der Karte gibt es fir die Tacos,
Burritos und Quesadillas eine ganz be-
sondere Spezialitit: Mole Poblano. Die
traditionelle mexikanische Chili-Kakao-
sauce hat einen Schirfe-Kick und kann
mit Huhn oder vegan mit Tofu bestellt
werden. Alle Speisen werden vor Ort nach
hauseigenen Rezepten zubereitet.

Tipp des Hauses: Mole Poblano

Osterstrafie 165, Tel. 040 30226653,
www.san-burrito.de

XENIOS

ei Xenios in der Osterstraf3e konnen
B Giste die traditionelle griechische
Kiche erleben. Im Mittelpunkt
stehen dabei Mezedes, die Fleisch- und
Fischgerichte sowie vegetarische und

vegane Optionen umfassen. Saisonal
wechselnde Speisen runden das Angebot ab.

Bei der Zubereitung setzt das Kiichenteam
auf frische und hochwertige Produkte.

Erginzt wird das Ment um eine
grofle Weinkarte — kuratiert von einem
befreundeten Winzer. Alle Weine kommen
aus Griechenland, auch das Olivenol wird
aus der Heimat der Inhaber bezogen.

Das Xenios, seit 1980 mitten in Eims-
biittel, ist ein Familienbetrieb durch und
durch. Mittlerweile hat die zweite Ge-
neration ubernommen. In der Kiiche
unterstiitzt aber nach wie vor die Mutter
des Hauses — auch mit 72 Jahren.

Osterstrafie 46, Tel. 040 400383,
www.bei-themi.de
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einschmecker, Weinkenner und
F,,Freunde des genusslichen Zu-

sammenkommens” sind bei Leonardo
Testa , benvenuti”. Der Inhaber des Dal
Fabbro am Eppendorfer Weg stammt
aus einer italienischen Gastrofamilie
und hat sein Restaurant 2011 erdffnet.
Ob Antipasti-Teller oder Calamari vom
Grill - der sizilianische Koch des Dal
Fabbro verleiht den Speisen eine gewisse
Wiirze. Serviert werden sie unter hohen
Stuckdecken in modernem, mediterranem
Ambiente.

Die meisten Giste des Restaurants sind
tiber die Jahre Stammgiste und Freunde
geworden und schauen mehrmals die
Woche vorbei. Sie genie8en die gemiitliche
Atmosphire und freuen sich tber eine
Speisekarte, die aus wiederkehrenden
Klassikern und woéchentlich wechselnden,
saisonalen Neuzugingen besteht. So gibt

ITALIENISCHE KUCHE

DAL FABBRO ENOTECA
» DOLCE VITA AM EPPENDORFER WEG «

es etwa Kurbisgnocchi, Pappardelle mit
Wildragout oder Hirschriickenfilet, wenn
es herbstlich wird, und leichte Kreationen
wie Burrata mit marinierten Feigen und
Feldsalat zur Sommerzeit. Dazu bietet das
Dal Fabbro als Enoteca eine grof3e Auswahl
italienischer, deutscher und anderer Weine.

,Bei uns kann man auch schone Feste
feiern”, sagt der Inhaber. Zu Geburtstagen,
Taufen oder Firmenfeiern finden bis zu 60
Personen im Inneren des Restaurants Platz.
Fiir kleinere Gesellschaften richtet er auch
separate Bereiche ein. Im Sommer bietet das
Dal Fabbro weitere 60 Plitze auf der teils
tiberdachten Auflenterrasse.

Tipp des Hauses: Tagliatelle mit
frischen Triiffeln

Eppendorfer Weg 176,
Tel. 040 87098849, www.dalfabbrowinebar.de
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ITALIENISCHE KUCHE

O SOLE MIO

uthentische italienische Kost-
Alichkeiten gibt es im O Sole Mio
an der Methfesselstrafie. Inhaber
Pierluigi Greco hat sich hier im Septem-
ber 2023 seinen Traum von der Selbst-

stindigkeit erfillt. Die Speisen bringt er
seinen Gisten hochstpersonlich an den

Tisch, wihrend seine Frau Florica Rodica
in der Kiiche kocht. Es gibt frische Pasta
aus dem Parmesanlaib mit Triffeln und
Steinpilzen oder Filetspitzen, Antipasti
della casa, frische Fisch- und Fleischgerichte
oder hausgemachtes Tiramisu und Créme
bralée.

Das Besondere am O Sole Mio: Das
gesamte Essen wird frisch a la minute
zubereitet. Dazu gibt es eine Auswahl von
90 verschiedenen Weinen, natiirlich aus
Italien.

Tipp des Hauses: Pasta aus dem Parmesanlaib

Methfesselstrafie 44, Tel. 040 43213464,
www.osolemio.io

AL YOLO

in einer modernen italienischen
Pizzeria: lange Tische, Barhocker,
Industriedesign. Die Atmosphire ist locker
und lebensfroh — und das spiegelt auch die
Kiiche des Hauses wider, das von den Lesern
der MOPO zu Hamburgs beliebtestem

Im Al Volo fiihlen sich die Giste wie

Italiener gewihlt wurde. Das Angebot
reicht von Pizza nach suditalienischem
Rezept tiber Pasta, Antipasti und Suppen
bis hin zu Focacce und Dolci. Dabei wird
auch an Familien mit Kindern gedacht,
fiir sie wachsen den Pizzen Ohren und
die Barhocker werden durch Kinderstiihle
ersetzt.

Wer es etwas glinstiger mag, besucht
den Al Volo-Mittagstisch von 12 bis 16
Uhr. Und wer lieber zu Hause essen will,
ldsst sich Pizza & Co. vom Exklusiv-Partner
Wolt liefern.

Tipp des Hauses: Pizza Burrata e Pomodorini

Eppendorfer Weg 211,
Tel. 040 43275924, www.alvolo.de
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ITALIENISCHE KUCHE

LA VITA DUE
» DAS KLASSISCHE ITALIENISCHE ABENDRESTAURANT «

ie Olivenbiume vor der Tir
D machen es deutlich: Ab hier gibt’s

ein Gefiithl wie am Mittelmeer,
und zwar mitten in Eimsbiittel. Das La
Vita due ist ein Italiener fiir die gesamte
Nachbarschaft. In dem schnérkellos
eingerichteten Abendrestaurant kénnen
die Giste unter der Woche ab 16:30 Uhr
und am Wochenende ab 14 Uhr klassische
italienische Gerichte geniefien — neben
der festen Speisekarte gibt es monatlich
wechselnde, saisonal angepasste Krea-
tionen.

Das Brot und die Antipasti sind haus-
gemacht, bei den Pizzen reicht die Auswahl
von Pizza Tartufo tiber Pizza Genovese
Burrata bis zur Pizza Salmone e Spinaci,
daneben gibt es verschiedene Fleisch-
und Fischgerichte. Auch Pastagerichte
stehen zur Auswahl - darunter ein echter

Blickfang: die kleinen Kartoffel-Gnocchi in
Bolognese- oder Triiffelsauce mit Parmesan
und Rucolahaube. Sie werden unter dem
Namen ,,Perle di Patata” in einer Pizza-
Bowl serviert. ,,Wer das am Nachbartisch
sieht, will es oft ebenfalls essen”, sagt
Inhaber Erberk Pak.

Er selbst steht in den modernen, dezent-
dunkel gestalteten Riumlichkeiten, die
sich auch fiir Feiern eignen, meistens an der
Bar und schenkt Bier, Wein oder Aperitivi
wie Limoncello Spritz oder Lillet Wild
Berry aus. Nach dem Essen kann sich jeder
Gast Uber einen Digestivo aufs Haus freuen
- Stammgdste sogar manchmal tber eine
kostenlose Nachspeise.

Tipp des Hauses: Tortiglioni al Tartufo
con Filetto

Stellinger Weg 51, Tel. 040 89064942

40



FOTOS: OLAF TAMM

ALPINE KUCHE

REICHLICH

ehoben, und doch am Boden ge-
Gblieben, traditionell und filigran

— so lisst sich die Kiiche im
Reichlich beschreiben. Das Restaurant
in der Oberstrafe hat sich der modernen
alpinen Kiiche verschrieben. Inhaber
Clemens Reich, ein gebiirtiger Osterreicher,
empfingt die Giste in einem Interieur, das
an ein ebenso modern gestaltetes Wirtshaus
erinnert.

Auf der Speisekarte stehen von
Dienstag bis Samstag modern inspirierte
alpine Ko6stlichkeiten wie etwa saisonal
angepasste Ravioli, hausgebeizter Saibling
oder Zwiebelrostbraten vom Biirgermeister-
stiick. Nach alter Familientradition gibt
es sonntags immer Wiener Schnitzel
und Kaiserschmarrn - jedoch werden
auch Vegetarier und Veganer findig.
Die Weinkarte schmiicken um die 150
Positionen. Besonderes Highlight in der
kalten Jahreszeit: der Wintermarkt vor dem
Restaurant. Das Reichlich ist auch ideal
fir Feiern.

Tipps des Hauses: Rinderfilet Wellington fiir

sechs Personen oder ganzes Wiener Backhend! fiir
zwei Personen

Oberstrafie 3, Tel. 040 72005349,
www.reichlich.restaurant

ALPENKANTINE

ie Alpenkantine an der Osterstrafie
Dbringt Alpenflair direkt nach
Eimsbiittel. Die Giste erwartet
eine wechselnde Karte mit saisonalen
Angeboten. Dabei setzt die Kiiche auf
hochwertige Lebensmittel und viel Haus-

gemachtes — auch in veggie und vegan.

4]

Das Gesellige soll nicht zu kurz
kommen: Neben Klassikern wie Schnitzel
und Knédel wird die Alpenkiiche von
Inhaberin Nicole Conrad neu interpretiert.
Zum Beispiel mit Tapas aus den Alpen, die
perfekt zum Teilen und fiir einen Abend
mit Freunden sind. So konnen die Giste
viel probieren, ohne sich fiir ein Gericht
entscheiden zu missen. Ob Maultaschen,
Gurkensalat oder stifie Varianten — alles
liasst sich kombinieren. Und mit dem
Cateringangebot kann man sich die Alpen
auch direkt nach Hause holen.

Tipp des Hauses: drei Tapas pro Person
bestellen und gemeinsam genief3en

Osterstrafie 98, Tel. 040 84899493,
www.alpenkantine.de
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ormittags ein halbes Mettbrotchen
‘ ; und mittags Fischfrikadelle mit
Kartoffelsalat — im Bistro Fofftein
an der Weidenallee schligt das Herz von
Liebhabern der norddeutschen Kiiche
hoher. Inhaber Thomas Wonckhaus hat sich
bei der Eroffnung im Jahr 2020 bewusst fur
den regionalen Schwerpunkt entschieden.
Dabei kennt sich der gebiirtige Hamburger
vor allem mit Fisch aus — schlief$lich hat
er vor dem Fofftein eine Riucherkate
betrieben.

Auf zehn Sitzplitzen im Inneren und
weiteren 16 Auflenplitzen konnen die
Giste des kleinen, aber feinen Bistros in
entspannter Atmosphare ihre Frithstiicks-,
Mittags- oder Nachmittagspause ver-
bringen. Und die darf, angelehnt an den
plattdeutschen Begriff ,Fofftein”, gerne 15
Minuten oder linger gehen.

Besonders beliebt: Der Mittagstisch
von 12 bis 16 Uhr. Dann bietet der Inhaber
neben verschiedenen Fischgerichten mit

DEUTSCHE KUCHE

FOFFTEIN

» NORDDEUTSCHE KUCHE MIT FISCH- METT- UND FRANZBROTCHEN «

Kartoffelsalat auch wochentlich wechselnde
hausgemachte Suppen an, zum Beispiel
Erbsen- oder Kartoffelsuppe. Fir Nicht-
Vegetarier erginzt er sie auf Wunsch auch
gerne um Wiener Wiirstchen. Alle Speisen
gibt es auch zum Mitnehmen.

Wer einen kleinen Snack bevorzugt,
kann entweder auf belegte Brotchen etwa
mit hausgemachtem Frischkise, Ei und
Fleischsalat zurtickgreifen oder auf Fisch-
brotchen in verschiedenen Varianten. Von
Backfisch iiber Riaucherlachs bis zum
Bismarckhering ist im Fofftein alles dabei.
Was in einem Hamburger Bistro aufierdem
nicht fehlen darf, sind Franzbrétchen. Dazu
gibt es verschiedene Kaffeespezialititen,
die sich auch zu einer weiteren Spezialitit
des Hauses eignen: dem hausgemachten
Kisekuchen.

Tipp des Hauses: Kibbelinge mit Aiol;,
Chilicreme oder Remoulade

Weidenallee 67, Tel. 0177 8054551,
www.fofftein-hamburg.de
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HEIMATJUWEL

er Heimat heifit, muss Heimat
kochen” - diesen Anspruch
stellt das Heimatjuwel an sich

selbst. Das 2016 erdffnete Restaurant am
Stellinger Weg hat sich der norddeutschen
Kiiche verschrieben, bei der Inhaber
Marcel Gorke auf regionale Produkte setzt
und nahezu komplett auf Fleisch ver-

In Hamburg
trinkt man Digga!

- Jebzt Prob‘ueren -

3x DiggaBraw
Bohemian Pils
India Pale Ale
Hamburq Hell

Erhaltlich in ausgewdhlten
EDEKA- und REWE-Markten
sowie bel KERNenergie,
Liquorland und Weingut Wein.

www.diggabraeu.de

Anzeige

zichtet. Das macht er nicht nur aus Klima-
schutzgriinden, sondern auch, um seine
Kreativitidt herauszufordern: Wie ldsst
sich aus Brokkoli, Lauch, Roter Bete und
anderem Gemiise ein schmackhaftes Ment
kreieren? Von Dienstag bis Donnerstag
konnen die Giste das Ergebnis in drei bis
sechs Gingen erleben, wihrend es freitags
und samstags nur Funf- und Sechs-Ginge-
Meniis gibt. In den Hauptgerichten finden
sich auch Fisch oder Fleisch.

Das mehrfach ausgezeichnete Re-
staurant fiihrt seinen norddeutschen Stil
in der aus Eichenholz hergestellten Ein-
richtung fort, sodass die Giste ein echtes
Stiick Hamburger Heimat erleben.

Stellinger Weg 47, Tel. 040 42106989,
www.heimatjuwel.de

Anzeige

Geboren in Hamburg g

Gefeiert iiberall ﬁ
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DEUTSCHE KUCHE

MAYBACH

o gy

as Maybach im Heuflweg zihlt zu
D den gastronomischen Institutionen
in Eimsbiittel. Seit 1987 trifft sich
hier die Nachbarschaft — im Sommer auf ein
kithles Getriank im Biergarten, im Winter
bei deftigem Griinkohl im Innenbereich.
Im Maybach kommen die Giste mit-
einander ins Gespriach, sagt Inhaber
Christian Mohlenhof. ,Wer Leute kennen-
lernen will, ist hier richtig.” Er versteht
das Lokal weniger als Restaurant, mehr als
Kneipe mit anspruchsvoller Kiiche.

Sechsmal im Jahr wird die Speisekarte
um saisonale und regionale Gerichte
erweitert. Im November und Dezember
heif$t das: Griunkohlzeit. Giste konnen
den Grinkohl mit siflen Rostkartoffeln,
Kochwurst, Kassler oder Schweinebacken
bestellen. In der Weihnachtszeit ist die Ente
mit Rotkohl und Klof3en feste Tradition.

» HIER KOMMEN NACHBARN INS GESPRACH «

Dazu gibt es sechs verschiedene Biersorten
vom Fass und zehn offene Weine.

Wer fir die nichste Weihnachtsfeier
noch eine passende Location sucht, kann
sich gerne an das Team wenden. Feiern sind
ab vier Personen und fiir bis zu 50 Personen
moglich. Das Essen gibt es wahlweise a la
carte oder als Menii. Fiir groflere Feiern
kann das gesamte Lokal mit bis zu 100
Plitzen gemietet werden.

Ein weiteres Highlight im Maybach
thront hinter dem Tresen: das Piranha-
Aquarium. Hier leben 25 Piranhas in 3.000
Litern Wasser.

Tipp des Hauses: in der Herbst- und
Winterzeit Griinkohl

HeuBlweg 66, Tel. 040 4912333,
www.maybach-eimsbuettel.de
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FASAN
» DAS WOHNZIMMER FUR EIMSBUTTEL «

Kneipenkultur — und das seit tber 50

Jahren. Wihrend die einen am Tresen
versacken, schlemmen sich die anderen
durch die Speisekarte. Manche spielen
Karten, andere schauen Fuflball. Fur viele
ist das Ecklokal an der Eichenstralle wie ein
zweites Wohnzimmer, wissen die Inhaber.

Sie haben den Fasan 2019 tibernommen
und fihren seitdem die Kneipentradition
fort. Ganz ohne Staub, daftir mit viel fri-
scher Energie. Dass das ankommt, beweisen
die vollen Tische. Das Publikum ist bunt
zusammengewlirfelt —im Fasan treffen sich
Familien, Freunde, Nachbarn, Kollegen und
Touristen aus aller Welt.

Im Fasan zelebriert Eimsbiittel die

Im Sommer lidt die Terrasse ein,
bei einem kiihlen Bier zu verweilen. Im
Winter lockt der Duft von Glithwein in die
urigen Innenrdume. Dazu gibt es deftige
Hausmannskost — zum Beispiel Labskaus,
Schnitzel oder Bratkartoffeln. Wer auf

S

Fleisch verzichtet, kann aus verschiedenen
Optionen wihlen: Alle Burger gibt es wahl-
weise mit einem Beyond-Meat-Patty, die
Currywurst auch vegan. Je nach Jahreszeit
erginzen saisonale Angebote die Karte
— von Spargel tber Grinkohl bis hin zu
Pfifferlingen.

Und: Wenn irgendwo ein Ball rollt,
lauft das Spiel im Fasan. Alle Fuflballspiele
werden auf verschiedenen Bildschirmen
im Innen- und Auflenbereich tibertragen.
Die enge Verbindung zum Sport zeigt
sich auch darin, dass der Fasan mehrere
Sportabteilungen des Eimsbiitteler Turn-
verbandes (ETV) sponsert.

Unter der Woche 6ffnet der Fasan ab 17
Uhr seine Tiren, am Wochenende bereits
mittags.

Tipp des Hauses: Schnitzel

Eichenstrafie 10, Tel. 040 400979,
www.fasan-hamburg.info
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DEUTSCHE KUCHE

DAS LOKAL
»DIE SPEISEKNEIPE MIT AUTHENTISCHER BRAUHAUS-KUCHE «

as ,Wohnzimmer” der Rats-
Dherrn Brauerei liegt an der Bis-

marckstrafle. Dort hat 2021
das Lokal eroffnet: bodenstindig, nord-
deutsch, aber mit einem modernen Twist.
Die Geschiftsfithrer Markus Wenzel
und Christopher Schénhoff bringen in
der , Speisekneipe” authentische Brau-
hauskiiche auf den Tisch, die sie hiufig
um eine spannende Bier-Note erweitern.
So ist etwa im Nachtisch ,Bieramisu”
Matrosenschluck enthalten, wihrend die
Frikadelle oder der Leberkise mit Apfel-
Zwickel-Kraut serviert wird.

Die Giste konnen sich tber , Portionen
wie im Brauhaus” freuen, die zur Saison
passen. Auch an vegetarische oder vegane
Varianten ist gedacht: Die Currywurst
mit krossen Fritten und Salat gibt es zum
Beispiel einmal aus Kalbsfleisch und einmal
vegan. Bei allem legen die Inhaber Wert
auf regionale Herkunft, weshalb sie unter
anderem eng mit der Bioland-Fleischerei

Fricke und Kruses Hof in Rellingen zu-
sammenarbeiten, von dem sie Eier und
Kise beziehen. Ganz neu ist das Brauhaus-
Frithstiick jeden Samstag und Sonntag ab
10 Uhr. Dazu gibt es Kaffeespezialititen
oder auch Bier - fur alle, die frithschoppen
wollen.

In der urigen Atmosphire des Lokals
heiflen die Inhaber die gesamte Nach-
barschaft rund um das Kaiser-Friedrich-
Ufer willkommen — und dartiber hinaus.
Wer keinen Hunger hat, kann auch nur
auf ein Getrink vorbeikommen. Vor allem
beim Bier ist die Auswahl grof: Beerkeeper
Tammo hilt 14 Sorten Bier vom Zapfhahn
bereit, iberwiegend aus der Ratsherrn-
Brauerei, aber auch von befreundeten
kleinen Manufakturen.

Tipp des Hauses: Bio-Frikadelle ,wie bei
Muttern” mit Apfel-Zwickel-Kraut, Kartoffel-
Krauter-Stampf und Dunkelbiersof3e
Bismarckstrafie 60, Tel. 040 43179944,
www.ratsherrn.de/ratsherrn-gastro
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HATARI
»DAS FAMILIENLOKAL, IN DEM JEDER ETWAS FINDET «

as Hatari bringt stiddeutsche Kiiche
D nach Eimsbuttel, seit 2007 vom

Heuflweg aus und seit 2018 auch
aus dem Eppendorfer Weg. Die Gerichte
erinnern an das Essen auf Wanderhiitten
oder in Wirtshiusern, deshalb der Zusatz
,,Pfilzer Stube”. Dabei liegt der Fokus nicht
nur auf der Pfalz: Bayerischer Leberkise
mit Rotkrautsalat ist ebenso auf der Karte
zu finden wie Allgiuer Cordon bleu mit
Kartoffel-Gurkensalat oder Schwibische
Wickelmaultaschen.

Ein breites Angebot an veganen und
vegetarischen Varianten sorgt dafiir, dass
sich auch Nicht-Fleischesser im Hatari
willkommen fihlen. ,Wir sind ein
Familienlokal, vom Opa bis zum Kind
findet jeder etwas”, sagen die Eigenttimer.
Lag das Interesse der Giste in den Anfingen
des Restaurants vor allem auf Burgern

und Flammkuchen, sind jetzt Schnitzel,
Maultaschen oder Seitangeschnetzeltes
starker gefragt. Bei den Getrinken reicht
die Auswahl vom Aperitif tiber ein Hatari-
Zwickel aus Bayreuth bis zu Pfilzer Weinen.
Neben den Eimsbiitteler Standorten gibt es
zwei weitere Lokale in der Schanze und in
Ottensen.

Inmitten von Jagdtrophiden und Land-
schaftsbildern, die aus aufgeldsten Jagd-
zimmern oder Gasthiusern stammen,
verbringen die Giste im Hatari einen
Abend in gemiitlicher Atmosphire wie
im siiddeutschen Wirtshaus - ein Ort fir
Jedermann.

Tipp des Hauses: Seitangeschnetzeltes in
Sojarahmijus mit Salat und Spétzle oder Pommes

Eidelstedter Weg 1 und Eppendorfer
Weg 58, www.hataripfaelzerstube.com
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DEUTSCHE KUCHE

HERZSTUCK

»DAS STADTTEILRESTAURANT FUR JEDE TAGESZEIT UND JEDEN GENUSS!«

im Brasserie-Stil, kann man den ganzen

Tag entspannt genieflen. Morgens
startet man mit einem Fruhstiick, etwa
mit hausgemachter Erdbeermarmelade
und Brotchen ,aus reinen Zutaten”. Das
Ubernachtmiisli mit hausgemachten
Granola und frischen Siften lassen jeden
Gast gesund in den Tag starten. Dazu gibt’s
einen Barista-Kaffee zum Uberbriicken
bis zum Mittagessen, das Gerichte wie
Kurbisquiche oder Waldpilzrisotto vom
eigenen Familienhof bereithilt.

Nachmittags lockt der hausgebackene
Kuchen, begleitet von frischem Apfelsaft
aus dem Kastanienhof in der Liineburger
Heide - der Heimat von Inhaber Hannes
Schroder. Abends bietet das Herzstiick
besondere Highlights wie die beliebte
Herzstick-Etagere mit Garnelenpfanne,
Rindertartar und Karbisbrioche.

Das Herzstiick versteht sich als Treff-
punkt fiir die Nachbarschaft, die Freunde,
die Familie. Die Giste konnen hier zu

Im Herzstiick, dem beliebten Restaurant

jeder Tageszeit eine unkomplizierte Kiiche
zu fairen Preisen genieflen. Auch private
Feiern finden in einem separaten Bereich
statt.

Seit 2020 ist das Restaurant Teil der
Kuchenfreunde-Familie, die mittlerweile
sechs Restaurants und Bars umfasst. Frither
war hier das Restaurant Vesper ansissig,
das Gebdude selbst war urspringlich
eine Drogerie. Relikte wie die markanten
abgerundeten Fensterscheiben und die
Siule am Eingang verleihen dem Herzstiick
seinen besonderen Brasserie-Charme.

Auch der Aufenbereich ist ein High-
light: Auf der groflen Sonnenterrasse
konnen die Giste das bunte Treiben auf der
Osterstrafse beobachten.

Tipp des Hauses: Startet mit einem Friihsttick
im Family Style, denn Genuss macht am meisten
Freude, wenn man ihn um den Tisch versammelt
teilt.

Osterstrafie 10-12, Tel. 040 4917355,
www.kuechenfreunde.net
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VILLA IM PARK

ie Villa im Park, gelegen am
DElse—Rauch—Platz, wechselt je
nach Tages- oder Jahreszeit ihr
Programm: Nachmittags ist sie ein Caf¢,
abends wird sie zur Bar; im Sommer

lockt ein Biergarten, im Winter wird
drinnen mit Konzerten und anderen

Kulturveranstaltungen aufgeheizt. Immer
ist die Villa im Park ein Treffpunkt fiir die
Nachbarschaft —und das seit 2000! Damals
hat die Mutter von Inhaber Patrick die Villa
eroffnet, er hat sie 2020 mit Alexis und
Hendrik iibernommen.

Neben Kaffee und Drinks fihrt die
Villa im Park auch Speisen, ebenfalls den
Jahreszeiten angepasst. Im Sommer gibt
es eine Auswahl an Flammkuchen und im
Winter Suppen und Eintopfe.

Tipps des Hauses: Erbsen- oder Linsensuppe

Else-Rauch-Platz 1, Tel 040 43208844,
www.villa-im-park.de

MAGIC WEIHER

as Magic Weiher im Eimsbiitteler
DPark ,verblifft, verwohnt und

verzaubert” nicht nur im Sommer.
Spitzenkoch Marcel Schmoock und sein
Team erdffnen jetzt den ,Magic Weiher
Winterdream”. Es gibt den Magic-Weiher-
Glihwein in allen Variationen, einen
,Zaubertrank”, verschiedene Suppen,

die legendire Frikadelle aus 100 Prozent
Rindfleisch mit sieben Geheimnissen
und vieles mehr. Exquisite Kuchen- und
Kaffeespezialititen runden das Angebot ab.
Absolutes Highlight: Wer den Magic-
Weiher-Genuss mit nach Hause nehmen
mochte, kann die limitierte Winter-Dream-
Genussbox erwerben. Sie enthilt aus-
schlie8lich Produkte mit dem Pridikat
,handwerkliche Meisterklasse”: die Magic-
Weiher-Ente ,,Sous Vide” fiir zwei bis drei
Personen, Christstollen ,Niko Live”, eine
vegetarische und eine Gefltigel-Sauce und
eine Menge mehr.
Tipp des Hauses: Winterdream-Box

Im Geholz 2, Tel. 0151 41493768,
Instagram: #magicweiher,
Google: magicweiher Your place
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DEUTSCHE KUCHE MIT INTERNATIONALEN EINFLUSSEN

BRUDIGAMS

» UNSER BEMUHEN IST ES, DASS SICH JEDER GAST BEI UNS
GLEICHERMASSEN WOHLFUHLT «

oderne deutsche Kiiche mit
internationalen Einschligen —
das bietet das Bridigams. Ein

Wiener Schnitzel steht fast immer auf der
Karte, ebenso die Kisevariationen oder die
provenzalische Fischsuppe. Das Restaurant
am Eppendorfer Weg setzt auf gehobene
Bistrokiiche, die Kiichenchef Marco
Kriiger den Gisten in einem gemttlichen
Esszimmer-Ambiente serviert.

2011 eroffnet, liegt der Schwerpunkt
des Restaurants auf moglichst regionalen
und saisonalen Produkten, so wechseln die
Gerichte regelmafdig und bieten immer neue
interessante Geschmacksvarianten. Laura
Gsellmann, die 2020 das Briidigams mit
Geschiftspartner Volker Kunz tibernahm,
hat die Philosophie ,auflergewohnlich
und zugleich bodenstindig”. ,Viele
Leute denken, wir bieten nur Meniis
an”, sagt Gsellmann. Dem sei aber nicht
so. Hauptginge wie etwa der geschmorte
Kalbsbrasato mit rotem Spitzkohl, Kar-

toffel-Cheddargratin und Kirbischutney
sind auch einzeln zu haben.

Die Karte gestalten sie und Kiichen-
chef Marco gut durchdacht und bewusst
tberschaubar. Es gibt immer zwei Suppen
und drei Vorspeisen, die funf Haupt-
ginge umfassen eine vegane Variante
sowie Fisch und Fleisch zur Auswahl -
und bei den vier Desserts ist das Schoko-
ladenmalheur der Dauerbrenner, der um
drei Alternativnachtische erginzt wird.
Den passenden Wein zum Essen bezieht
das Brudigams unter anderem von Gerd
Rindchen - das Angebot reicht von giinstig
bis hochpreisig. ,Wir bemiihen uns, jedem
Gast zu jeder Gelegenheit einen schénen
und kulinarisch gelungenen Abend zu
bereiten”, sagt die Chefin und meint damit:
Giste, die einen einmaligen Genussmoment
erleben wollen, sind hier ebenso richtig wie
der Nachbar aus dem Viertel, der einmal pro
Woche vorbeischaut.

Eppendorfer Weg 98,
Tel. 040 57012999, www.bruedigams.de
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DEUTSCHE UND INTERNATIONALE KUCHE

HEEMANN

U, A e
HEEMANN _  Belcamies

kleine Karte mit regionalen und sai-

sonalen Speisen. Die , hamburgisch-
weltoffene” Kiiche umfasst Gerichte wie
gebratene Polenta mit Pfifferlingen und
gedinsteten Pak Choi mit Miso-Mayo und
Enoki. Dazu gibt es regionale Biere und
viele Natur-und Bioweine.

Im Heemann erwartet die Giste eine

Das Besondere: Das Heemann verfolgt
ein Sharing-Konzept mit etwas kleineren
Hauptgerichten. Fir zwei Personen emp-
fiehlt Inhaber Lars Heemann drei Gerichte,
die in der Mitte des Tisches stehen, sodass
jeder von allem probieren kann. Fisch und
Fleisch sind eher selten, etwa zwei Drittel
der Gerichte sind vegetarisch oder vegan.

Im skandinavisch-schlichten Design
der Riumlichkeiten konnen die Giste auf
Thonet-Schulstiihlen aus den 60er Jahren
Platz nehmen und mittags oder abends
zum Essen zusammenkommen - oder
gemeinsam feiern.

Eppendorfer Weg 159, Tel 040 88357097,
www.heemann.hamburg

WITWENBALL

er etwas Gutes isst, braucht auch
einen guten Wein dazu” - diese
Uberzeugung vertritt Axel Bode.

Der Inhaber des Restaurants Witwenball an
der Weidenallee findet, dass die steigende
Nachfrage nach nachhaltigem und re-
gionalem Essen nicht beim Wein aufhoren
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sollte. , Schlief8lich geht es auch um den
guten Geschmack.”

Im 2013 eroffneten Witwenball konnen
die Giste deshalb aus rund 600 Weinsorten
auswihlen - alle aus nachhaltigem Anbau
und von Winzern hergestellt, die ihre Arbeit
als Handwerk verstehen.

Bode serviert die Weine zu den Gerichten
seiner modernen deutsch-franzdésischen
Crossover-Kiiche, die etwa Pot au Feu,
Kalbshaxe oder gegrillten Muskatkiirbis
umfasst. Und jeden Sonntag gibt es Wiener
Schnitzel mit Erdipfelsalat.

Weidenallee 20, Tel. 040 53630085,
www.witwenball.de

Anzeige



Anzeige

INTERNATIONALE KUCHE

OECHSLE
»DER URBANE LANDGASTHOF FUR ALLE «

Qechsle

& WEINOGAR

RESTAURANT

in Landgasthof mitten in Hamburg?
EDas war der Traum von Christian

Planko - mit dem Oechsle hat er
ihn 2019 realisiert. Die Kiiche des Re-
staurants mit Weinbar ist modern und
mitteleuropdisch mit klassischen Wur-
zeln, immer wieder schimmert das Oster-
reichische durch. Dem Namen ,Oechsle”
kommt dabei eine doppelte Bedeutung
zu. Zum einen bestimmen Winzer bei der
Weinherstellung den Oechsle-Grad - so
ergibt sich der Bezug zur Weinbar. Zum
anderen denkt man unweigerlich an einen
Ochsenbraten — und hat die Verbindung zu
deftigen Speisen.

Diese sind im Oechsle gut durchdacht.
Die Winterklassiker Hirschriicken, Ente
oder Spitzkohl versieht der Inhaber, der
zugleich auch in der Kiiche den Ton angibt,
mit seinen eigenen Ideen und bringt so
das Edle im Einfachen zutage. Ein Wiener
Schnitzel steht immer auf der Karte, zudem

Salat, zwei Vorspeisen, eine Suppe, zwei
Fleisch- und zwei Fischgerichte sowie zwei
Desserts. Veganer und Vegetarier werden
nicht vergessen.

Im Gastraum, der optisch als Mischung
aus Landgasthof und Weinbar gestaltet
ist, konnen die Giste auf bequemen Pols-
terstithlen den ganzen Abend verbrin-
gen und zum Essen aus einer Weinkarte
auswihlen, die 250 Positionen umfasst.
Einige Giste sind Geschiftsleute, die von
den nahe gelegenen Messehallen hertiber-
kommen. Der Grofteil: Menschen aus
der Nachbarschaft und ganz Hamburg, die
im Oechsle ihren personlichen urbanen
Gasthof gefunden haben.

Tipp des Hauses: Zwiebelrostbraten
vom lberico-Schwein mit geschmorten
Spanferkelbackchen, Peperonata und
Kartoffelpiiree

Bundesstrafie 15, Tel. 040 4107585,
www.oechsle-restaurant.de
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THE CLUBROOM
»EIN ORT ZUM ESSEN, ENTSPANNEN ODER ARBEITEN «

isher stand das David Lloyd Meridian
B Eppendorf vor allem fiir Wellness und
Sport. Mit The Clubroom kommt
jetzt auch gutes Essen hinzu. Das Besondere
daran: Auch Nichtmitglieder des Spa- und
Fitnessclubs an der Quickbornstrafie sind
in dem Restaurant willkommen. Vom
Frihstiick ab 8:30 Uhr bis zum Abend kann
dort jeder, der mochte, den Tag verbringen.
Dem Spirit des Hauses entsprechend ist
das Essen gesund und ,sportlergerecht”.
Zum Frithstiick gibt es Rithrei mit Obstsalat,
Bagels mit Frischkise oder Porridge mit
Hafermilch. Mittags und abends kénnen
die Giste zwischen frischen Bowls, Salaten,
hausgemachtem Thai-Curry, Burgern mit
Frischfleisch-Patty oder dem Clubsandwich
wihlen. Eine Kinderkarte gibt es ebenso
wie saisonale Gerichte, die alle 14 Tage
wechseln. , Unsere Mitglieder kénnen daftir
gerne eigene Rezeptideen einbringen”, sagt
Clubroom-Manager Achim Stockfleth.

Gemiitlichkeit und eine entspannte At-
mosphire stehen im Clubroom ganz weit
oben, die Giste kénnen in bequemen
Sesseln oder auf Stiithlen sitzen und dabei
Smoothies, Proteinshakes, Kaffee oder
Wein geniefien. Zum Arbeiten kann auch
der Laptop mitgebracht werden, es gibt
schnelles WLAN und an vielen Tischen
Steckdosen.

Grofiere Gruppen finden in einem se-
paraten Raum Platz fiir Meetings oder Se-
minare — und konnen bei gutem Wetter
gleich die neue Auflenterrasse mit ein-
beziehen. Diese ist auch ein idealer Ort fiir
Feiern.

Tipp des Hauses: Feel Good Salad

mit Marktsalat, Avocado, Cashew- und
Gronompfdkeme, Kirschtomaten und
Krauterfrischkase, wahlweise zum Beispiel mit
Raucherlachs, Roastbeef oder Hahnchenbrust

Quickbornstrafie 26, www.meridianspa.de
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JELLYFISH
» EINE AROMEN-REISE UM DIE WELT«

ine Dining zum Wohlfiihlen - das
Fist die Mission von Jellyfish. In

entspannter Atmosphire konnen sich
die Giste auf eine kulinarische Weltreise
begeben. Kiichenchef und Inhaber Stefan
Fith bringt die Aromen verschiedener
Lander auf den Teller. 2022 wurde er dafir
mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet.

Der Schwerpunkt des Gourmetres-
taurants liegt auf Fischgerichten, die in
abwechslungsreichen Meniis serviert
werden. Dabei verwenden Fith und sein
Team ausschliefilich Fisch aus Wildfang,
nachhaltiger und regionaler Zucht. Auf der
Abendkarte konnen Giste zwischen finf
und sieben Gingen wihlen. Diese umfassen
unter anderem ein vegetarisches Gericht,
ein Dessert und einen Kisegang.

Alle acht Wochen werden die Speisen
durch neue Kreationen ersetzt — immer

mit regionalen und saisonalen Produkten.
Weine aus unterschiedlichen Anbau-
regionen auf der ganzen Welt begleiten die
Speisen.

Wer die Gourmetkiiche erst einmal
ausprobieren moéchte, dem empfiehlt
Fith die etwas kleinere Bistrokarte. Hier
beginnen die Mentis bei drei Gingen ab 54
Euro.

Stefan Fith hat das Restaurant in der
Weidenallee 2019 tibernommen, um sich
hier kulinarisch zu verwirklichen. Zuvor
war er unter anderem Souschef auf der MS
Europa.

Tipp des Hauses: Ein grofies Menii bestellen
und kulinarisch um die Welt reisen

Weidenallee 12, Tel. 040 4105414,
www.jellyfish-restaurant.de
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LA PAZ
» EIMSBUTTELS INSTITUTION FUR TAPAS-GERICHTE «

emal Ures hat sein Restaurant, das
KLa Paz, vor drei Jahren neu gestaltet:

Aus der Tapasbar, die seit 1983 an
der Ecke Heuflweg/Stellinger Weg besteht,
machte er ein Restaurant mit Weinbar, in
dem Modern Fusion Tapas serviert wer-
den. Er drehte die Speisekarte auf links,
sortierte einige Tapas aus und baute andere
zu Tellergerichten um. Den spanisch-latein-
amerikanischen Schwerpunkt verschob er
auf mediterran-orientalisch. So reagierte
er auf die sich wandelnden Bediirfnisse der
Giste.

Auf diese warten im neuen La Paz hoch-
wertige Speisen, die von Kéchen gekocht
werden, ,,die ihr Handwerk auch wirklich
gelernt haben”, so der Eimsbiitteler, der
seit 2001 die Geschicke des Lokals lenkt.
Einige Klassiker des alten La Paz sind aber
weiterhin dabei: die Pimientos de Padron
und Patatas Bravas auf der Veggie-Karte zum

Beispiel oder die Datteln im Speckmantel
und Gambas al Ajillo auf den Fleisch-
und Fisch-Karten. Daneben gibt es nun
grofBere Kreationen wie etwa Lachs mit
Meeresalgen-Reis, eingelegten Zwiebeln
und schwarzer Sauce.

Vom Gastraum aus, der in einem pom-
posen Style mit Kronleuchtern, tippigen
Blumen-Gemilden und Samtkissen ge-
staltet ist, konnen die Gaste in die grof3e,
komplett renovierte Kiiche blicken. Viele
von ihnen kommen aus ganz Hamburg oder
sind Touristen. Besonders freut sich Kemal
Ures aber auch iiber die Besucher aus der
Nachbarschaft.

Tipp des Hauses: Pulpo-Teller mit Tintenfisch,
Artischocke, Avocado-Stampf, gerducherter
Paprika

Heuflweg 49, Tel. 040 409857,
www.lapaz-hamburg.de
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INTERNATIONALE KUCHE

OLD MACDONALD
»DER ORT FUR FREUNDE DES BESTEN BURGERS«

SINCE 2005

urger-Restaurant, Sportsbar und
BBiergarten — das alles ist das Old

MacDonald am Stellinger Weg. Die
Karte umfasst 30 Burger-Varianten, vom
klassischen Cheeseburger bis zum Avocado-
Burger, alle serviert mit hausgemachter
veganer Mayo, Ketchup, Pommes und Cole-
Slaw-Salat. Es wird ausschlief§lich Bio-
Beef einer dinischen Bio-Genossenschaft
verarbeitet, deren Mitglied das Lokal ist.
Vor Ort werden die Brioche Buns und das
Bio-Beef tiglich frisch vom Kiichenteam
verarbeitet. An Vegetarier und Veganer ist
ebenfalls gedacht, sie konnen sich fiir den
Burger mit hausgemachtem Falafel-Pattie
entscheiden.

Doch nicht nur Burger sind auf der Karte
des 2005 eroffneten Restaurants zu finden,
das im Stil eines alten englischen Pubs
gestaltet ist. Seit einiger Zeit gibt es zum
Beispiel die beliebten Spareribs, die erst

—

iy
d

nach 12 Stunden im Smoker servierfertig
sind, sowie Chicken Sticks und Pinsa. ,Wer
es lecker und gemiitlich mag, findet im Old
Mac Donald seinen Platz”, bringt Betreiber
Andreas Lubcke das Konzept auf den Punkt.
Auf der Getrinkekarte gibt’s unter anderem
hausgemachten Eistee, Cocktails oder sechs
Sorten Bier vom Zapfhahn.

Wer nicht nur zum Essen ins Old
MacDonald gehen will, kann dort auch
Sportiibertragungen anschauen - in der
warmen Jahreszeit ebenfalls im Biergarten.
Vom Superbowl tiber Tennis und Olympia
bis hin zu Fufiball werden simtliche Sport-
events gezeigt. Giste diurfen gerne ihre
persénlichen Wiinsche nennen.

Tipp des Hauses: Bacon Cheeseburger

Stellinger Weg 33, Tel. 040 5232983,
www.oldmacdonald.de
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BRITISCHE KUCHE

CHEEKY PIES PANTRY
»EIN ABEND WIE IN GROSSBRITANNIEN «

Eimsbiittel nach Grofibritannien. Bei

Cheeky Pies gibt es klassische britische
Gerichte. Der Fokus liegt auf Pies — in allen
Variationen.

Die Geschichte von Cheeky Pies begann
im Januar 2020 mit einem Foodtruck an der
Eimsbiitteler Chaussee, direkt neben dem
Pub Froggys. Damals wollte der Koch und
Inhaber James die Kiiche seiner Heimat nach
Hamburg bringen. Schnell entwickelten
sich die Pies — herzhaft gefullte Kuchen -
zu den Favoriten der Giste.

Neben dem Foodtruck gibt es seit 2023
ein Ladenlokal in der Weidenallee. Far
viele englischsprachige Giste fiithlt sich
das Cheeky Pies nach Heimat an. Kaum
woanders in Norddeutschland gibt es die
britischen Pies.

Zu den Klassikern des Hauses gehort
das ,,Full Monty”-Menii: ein Pie der Wahl,
Mash Potato (Kartoffelstampf), Mushy
Peas (Erbsenpiiree), hausgemachte Gravy
(Bratensauce) und Crispy Onions (Rost-

In der Weidenallee 45 schmeckt

zwiebeln). Bei den Pies konnen die Giste
zwischen Klassikern wie , Steak & Ale”
und , Chicken & Mushroom”, aber auch
vegetarischen und veganen Optionen
wihlen. Wer Lust auf Pommes hat, kann
sich tiber , Loaded Fries”, also Pommes mit
diversen Toppings, freuen. Dazu gibt es
verschiedene Biere und Cider aus England.
Zum Nachtisch empfiehlt das Kiichenteam
den ,Sticky Toffee Pudding” - einen bri-
tischen Dattelkuchen in Karamellsauce mit
Vanilleeis.

Cheeky Pies ist dienstags bis donnerstags
ab 17 Uhr, freitags und samstags ab 12 Uhr
geoffnet. Auf Anfrage kann man bei Cheeky
Pies auch in geschlossener Gesellschaft
feiern. Aufierdem bieten die Inhaber einen
Catering-Service an — mit klassischer bri-
tischer Kiiche, aber auch anderen Optionen.

Tipp des Hauses: Full Monty mit Cider und
Sticky Toffee Pudding zum Nachtisch

Weidenallee 45, www.cheekypies.de
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CAFE

CAFE DELICE

» FUR QUALITAT UND GENUSS WIE IN FRANKREICH «

imsbiitteler miissen nicht weit reisen,
Eum Frankreich und seinen Genuss

zu erleben. Das Café Délice bringt
franzosisches Flair in die Osterstrafe.

Seit 2015 gestalten Fatima da Silva
und ihr Team das Café mit viel Liebe zum
Detail. Sowohl bei der Einrichtung als auch
bei den Speisen und Getridnken setzt da
Silva auf Authentizitit. Das Mobiliar hat
sie eigens aus Frankreich in die Osterstrafle
gebracht. Fiir das franzgsische Gebick sorgt
die Patisserie aus Ottensen — Croissants,
Pains au chocolat und Canelés werden dort
jede Nacht frisch gebacken, um den Morgen
zu versiilen. Dazu gibt es Kaffee nach
italienischer Art — nicht per Knopfdruck,
sondern handgemacht.

Wer lieber mit einem reichhaltigen
Frithstiick in den Tag startet, wird
im Café Délice ebenfalls fiindig. Ver-
schiedene Frithstiicksteller stehen zur
Auswahl — vegetarische, vegane und glu-

tenfreie Alternativen inklusive. So gibt
es zum Beispiel veganes Riithrei oder
selbstgebackenes glutenfreies Brot mit
frischer Avocado oder hausgemachtem
Hummus. Unter der Woche bietet das
Café einen mediterranen Mittagstisch
an — Quiche, Pasta, Salate, Suppen sowie
ein weiteres Hauptgericht in tdglich
wechselnden Variationen. Am Nachmittag
stehen hausgemachte Kuchen und Tar-
tes nach franzoésischem Vorbild im
Mittelpunkt.

Was viele nicht wissen: Im Café Délice
kann auch gefeiert werden. Ob Hochzeit,
Kommunion oder Geburtstag, auf Anfrage
steht ein Raum fiir bis zu 20 Personen
zur Verfugung. Dazu bietet das Team ein
individuelles Catering an.

Tipp des Hauses: veganer Frithstiicksteller,
als stiBe Ergdnzung ein glutenfreies Fondant au
chocolat und ein Flat White Hafer

Osterstrafie 168, Tel. 040 60783580,
www.cafedelice.de
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CAFE

PUBLIC COFFEE ROASTERS
» KLASSISCHE KONDITORKUNST MODERN INTERPRETIERT «

ei Public Coffee Roasters steht
Bder Kaffee im Vordergrund; was
nicht bedeutet, dass das passende
Gebick dazu zu kurz kommt. In der
Filiale in der Lappenbergsallee gibt es
deshalb eine hauseigene Bickerei. Hier

wird die klassische Konditorkunst modern
interpretiert.

Wihrend vorne der Kaffee zubereitet
wird, kommen hinten die Kuchen aus dem
Ofen. Das Angebot reicht von Cheese-
cake tiber Carrot Cake bis hin zu Apfel-
streuselkuchen. Besonders beliebt sind die
fluffigen Zimtschnecken. Fiir den kleinen
Hunger empfiehlt Konditorin Lisa, aus den
Cookies und Rawballs zu wihlen. Wer sich
vegan oder glutenfrei ernihrt, wird ebenfalls
findig — etwa beim veganen Bananenbrot
ohne Weizenmehl.

Auf der Suche nach einem herzhaften
Snack? Bei Public Coffee Roasters gibt es
belegte Bagels und Brote, zum Beispiel mit

hausgemachtem Hummus, Ofengemiise
oder Roter Beete — auch hier sind glutenfreie
Optionen vorhanden.

Jeden Monat kénnen sich die Giste
auf einen Kuchen des Monats freuen, der
die jeweilige Jahreszeit widerspiegelt. In
der Bickerei will Konditorin Lisa keine
Langeweile aufkommen lassen und probiert
regelmiflig neue Rezepte aus. Davon
profitiert auch die Getrinkekarte. Fir die
Herbst- und Wintersaison hat sie an einem
Kiirbissirup gefeilt — die perfekte Basis fir
einen Pumpkin Spice Latte.

Ubrigens: Auch die anderen Filialen von
Public Coffee Roasters werden mit frischen
Backwaren aus der Lappenbergsallee
beliefert.

Tipp des Hauses: Zimtschnecken

Lappenbergsallee 43,
www.publiccoffeeroasters.com
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KOCHSCHULE

OLIVIA KOCHSCHULE
» DIE KOCHSCHULE, DIE KOCHKULTUR VERMITTELT «

er sich ein gutes Essen nicht ein-
fach nur vom Kellner an den
Tisch bringen lassen will, son-

dern selbst kochen mochte, ist bei Olivia
genau richtig. In der Kochschule an der
Methfesselstrafle vermittelt Inhaberin
Nieves Garcia den Teilnehmern in fami-
lidrer Atmosphire die Kochkultur der un-
terschiedlichsten Linder dieser Welt.

Ob mexikanisch, thailindisch, ita-
lienisch oder spanisch — im Rahmen der
Kochevents lernen die Teilnehmer mehr
als nur die richtige Technik zum Zwiebeln-
schneiden. ,,Durch das gemeinsame Kochen
entsteht eine Verbindung zur Kultur und
zum Erbe des jeweiligen Landes”, sagt die
Erndhrungswissenschaftlerin und Mittel-
meer-Didt-Expertin.

Alle Koche, die an ihrer Kochschule Kur-
se leiten, bringen ihre eigenen Erfahrungen
und Geschichten mit ein — Nieves selbst
ist zum Beispiel von den gastronomischen
Vereinen ihrer Heimat Nordspanien geprigt.

Dort trifft man sich zum stundenlangen
gemeinsamen Kochen und Essen.

Acht bis maximal zwolf Teilnehmer
umfassen die vierstindigen Events bei
Olivia, die aus Kochen und Essen inklu-
sive grofiziigiger Getrinkepauschale und
Weinbegleitung bestehen. Auch zum Team-
building fir Firmenkunden sind die Ver-
anstaltungen geeignet. Groflere Gruppen
ab 14 Teilnehmer kénnen eine Kitchen
Party mit angepasstem Konzept buchen.
Vegetarier werden bei allen Angeboten
berticksichtigt.

Was alle Events eint: Das gesamte Team
der Koch-Oase, wie sich die zentral an der
U-Bahn Lutterothstrale gelegene Koch-
schule auch bezeichnet, sieht sich als
Gastgeber. Sie erzdhlen, servieren Wein
und vermitteln authentisch die unter-
schiedlichen Kochkulturen.

Methfesselstrafie 96,
www.olivia-hamburg.com
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GASTRO-MAP
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WEIN-TASTINGS

In Eurer Kiche, im Buro oder
auch auf der griinen Wiese.

Bestellt Euch Euren Sommelier,
wohin lhr es wollt.

Vom (W)Einsteiger bis zum
ambitionierten WeingenieBer.

© +49(40) 43213230

® info@vineyard.de




