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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser,

famorckie At =

iy
HANN Deutschland hat mit Friedrich Merz einen
2o neuen Bundeskanzler, Olaf Scholz wurde mit
Groflem Zapfenstreich aus dem Amt verab-
schiedet. Dass sich der scheidende Regierungs-
chef eigens daftir den Titel ,Respect” von
Aretha Franklin gewiinscht hatte, nutze ich

jetzt mal ganz frech als Uberleitung zu unse-

rer Titelgeschichte, die Sie ab Seite 14 lesen Haﬂ'ﬂoypf‘J Geée{.{” f{'/)p
kénnen. Darin geht es auch um Respekt. " ' t . é
Respekt zwischen Gisten und ihren Gast- ﬂ (F vie Halﬂ&!’!af'f’ en

gebern. Respeke vor der Arbeit von Dienst- G@[/{[{of'of' 6—" fe f'[{‘!’f es S a’o(’éf'

leistern. Respekt zwischen Mensch und

Mensch. Auch in Hannover greift in der Gastronomie leider
eine Unsitte um sich: das Phinomen ,,No-Show". Ein Gast reserviert einen
Tisch, das Restaurant bereitet sich darauf vor, am Termin fehlt dann aber der
Buchende, unentschuldigt, ohne abzusagen. Waren wurden eingekauft, Personal
vorgehalten, aber dann: kein Gast, kein Umsatz. Wir haben uns bei Gastronomen
umgehort, wie sie mit dieser Thematik umgehen und appellieren an alle
Restaurantschwinzer: No-Show ist ein No-Go.

Haben Sie Lust auf leichte Sommerkiiche? Fiir unsere drei Sommerteller
haben wir diesmal drei Klassiker besucht: das Roma, das Titus im Réhrbein
und das Tropeano Di-Vino. Die von unserem Fotografen-As Karsten Davideit
gekonnt in Szene gesetzten Gerichte machen neugierig — und hungrig!
Genauso wie die fiinf Restaurant-Empfehlungen, fiir die sich unsere Redakteur-
innen und Redakteure erneut in Hannover und der Region ,unerkannt®

angemeldet und mit Erkenntnisgewinn wieder verabschiedet haben.

Apropos Region: Wann haben Sie sich das letzte Mal auf Thr Rad geschwun-
gen und eine Tour ins Umland mit dem Besuch einer Gastronomie verbunden?
Fiir unser Spezial ,Radelnd zum Genuss“ haben wir fiir Sie ein paar schone
Lokalititen recherchiert, bei denen Sie nach dem Essen die Kalorien auf der
Heimfahrt gleich wieder verbrennen kénnen. Eine schéne Win-Fahrtwind-
Kombination! Und falls Sie Ihr Weg tiber Isernhagen Altwarmbiichen fiihre,
legen Sie unbedingt einen Stopp beim Difonzo Eat & Market ein, der mit
seiner italienischen Kulinarik (auch ,to go“) unsere Titelseite schmiicke.

Macht das Foto nicht Lust auf La Dolce Vita?

In diesem Sinne wiinschen wir Thnen, liebe Leserinnen und Leser, viel
Vergniigen mit der neuen Ausgabe von HANNOVER GEHT AUS!, dem
groflen Gastro-Magazin der Hannoverschen Allgemeinen Zeitung und der

Neuen Presse. GeniefSen Sie Thren nichsten Restaurant-Besuch!

Die nichste Ausgabe erscheint am 21. November.

2 X in Hannover
Jens Bielke fiir die Redaktion o & O‘; / LOﬂg ,- LLSE
: . Lister Meile 34

Tel: (0511) 47317562

Oji Long - Altstadt
KnochenhauerstraBe 25
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DiroNzO EAT & MARKET

Benvenuti bei Difonzo -
ein kulinarisches Kleinod

Ein wenig versteckt im Gewerbegebier Isernhagen-Altwarmbiichen,
KrendelstrafSe 26, befinder sich ein kulinarisches Kleinod,
das die italienische Lebensart ins Herz der Region Hannover zaubert.

Hier entfaltet sich das Konzept
,Difonzo Eat & Market” als ein-
zigartige Verbindung von Marke-
halle und Bistro und schafft eine
Oase mediterraner Geniisse, die
Tradition und zeitgemifle Kiiche
harmonisch vereint. Innerhalb des
Feinkostmarktes wird eine erlesene
Auswahl an Weinen aus nahezu al-
len italienischen Anbaugebieten
prisentiert — von renommierten
Supertoskanern bis hin zu edlen
Jahrgangschampagnern, die in spe-
ziellen Weinschrinken ihre Bithne
finden. Ergiinzt wird das Angebot
durch hochwertige Olivendle, Bal-
samico, Fertignudeln — darunter
auch glutenfreie Varianten — sowie
exklusive Mehlsorten, die selbst an-
spruchsvollste Pizzabicker iiber-
zeugen.

Kleine Schitze wie Pistazien-
oder Mandelcremes, delikat abge-
schmeckte Bruschetta und aroma-
tische Olivenpasten unterstreichen
das mediterrane Flair. Auch die
Kiihlabteilung bietet eine hervor-
ragende Auswahl an Parmesanen,
Pecorinos sowie exquisiter Burrata
und Ricotta — ebenso wie die Fri-
schetheke, an der eine Fiille von
Waurst- und Schinkenwaren, dar-
unter regionale Spezialititen wie
Sopressa und Spianata, nicht feh-
len. Zudem besteht die Méglich-
keit, einige Delikatessen direke vor
Ort kosten zu diirfen. Inhaberin
Angela Difonzo wird dabei unter-
stiitzt von ihrer Assistentin und
Nichte Amalia Del Tufo, die mit
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Fachwissen und Herzblut fiir die
perfekte Prisentation der Delika-
tessen sorgt.

Nahtlos an den Marke ange-
schlossen steht das Bistro unter der
Leitung von Pasquale Schiano fiir
authentische italienische Kiiche.
Mit Blick auf die offene Kiiche
werden klassische Kreationen ser-
viert — von raffinierten Vorspeisen
tiber hausgemachte Pastagerichte
bis hin zu aromatischen Pizzen aus
dem rotierenden Steinofen und
verfithrerischem Tiramisti. Auch
traditionelle italienische Klassiker
wie Spaghetti Aglio e Olio mit
wiirzigem Parmigiano Reggiano
finden hier ihren festen Platz.

Ein besonderes Augenmerk liegt
auf der Authentizitit und Qualitit
der verwendeten Zutaten. Aus dem
eigenen Sortiment ,,Difonzo’s Ita-
lian Fine Food* stammen exklusive
Produkte, die direkt aus Italien im-
portiert werden. Neben dem grofS-
artigen Weinsortiment umfasst das
Angebot auch eine bunte Auswahl
an italienischen Kise- und Wurst-
spezialititen. Fiir Pasta-Liebhaber
stehen zahlreiche Varianten bereit
— von klassischen Formen wie
Penne, Spaghetti und Tagliatelle
bis hin zu glutenfreien, Vollkorn-
und Bio-Versionen. Dabei wird auf
traditionelle Herstellungsprozesse
Wert gelegt, die den Geschmack
der italienischen Kiiche in den
Mittelpunkt stellen. Dies gilt ab
Mai auch fiir die hauseigene Rést-

o

PerfekteGastgeberin: Angela Difonzo

manufaktur, die es ermdglicht,
Kaffee stets frisch und von hochster
Qualitit anzubieten.

Die moderne Interpretation der
italienischen Esskultur spiegelt sich
nicht nur in der Speisenauswahl
wider, sondern auch in der Atmo-
sphire vor Ort. Im Marke laden
Stehtische dazu ein, frisch belegte
Brotchen — sei es mit Salami,
Kochschinken, Mortadella oder
Bresaola — in Kombination mit
heiflen oder kalten Getrinken zu
genieflen. Abgerundet wird das
Angebot durch ein Sortiment an
Kaffee- und Friihstiicksvariationen
wie Espresso, Cappuccino oder
frisch zubereiteten Paninis, die be-
reits ab den frithen Morgenstun-
den — samstags ab 9.00 Uhr — er-
hildich sind. Die angrenzende
Auflenterrasse bietet zudem Raum,
um an warmen Tagen das medi-
terrane Lebensgefiihl vollends zu
erleben.

Angela Difonzo, bekannt als
Grof$hindlerin italienischer Fein-
kost, verfolgt mit grofler Leiden-
schaft das Ziel, die italienische Ess-
kultur und Lebensfreude greifbar
zu machen. Mit Engagement und
fachlicher Expertise wird sowohl
am Thekenverkostungsstand als
auch in der Zubereitung der Spei-
sen hochste Qualitit garantiert.
Die Anerkennung als ,,Parmaschin-

ken-Spezialistin“ durch den italie-
nischen Verband der Parmaschin-
ken-Hersteller bestitigt das konti-
nuierliche Bestreben, Authentizitit
und kulinarische Exzellenz zu ver-
einen.

Neben dem traditionellen An-
gebot ist auch ein Augenmerk auf
moderne Ernihrungstrends er-
kennbar. Das Sortiment umfasst
biologische Produkte sowie Waren,
die laktose-, gluten- oder palmél-
frei sind — ein Beitrag, der den An-
spriichen einer bewussten Genuss-
kultur Die
Kombination aus italienischer Tra-

gerecht  wird.
dition und innovativem Produkt-
angebot macht das Difonzo Eat &
Market zu einem einzigartigen Ort,
an dem mediterranes Lebensgefiihl
und kulinarische Spitzenleistungen
harmonisch verschmelzen. Das
Konzept von Difonzo reprisentiert
somit einen gelungenen Riickzugs-
ort, in dem sich die Aromen Ita-
liens in einem harmonischen Zu-
sammenspiel von Marke und
Bistro entfalten.

Birgit Schrider

Difonzo Eat & Market,
Krendelstrafle 26,
30916 Isernhagen,

Tel. (05 11) 696 000 70,
www.difonzo.de,

Instagram: difonzo_italianfood
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Fotos: Chantalle Laurent



SOMMERTELLER

Kemn
Firlefanz!

Das Sommermenii fiir HANNOVER GEHT AUS! haben diesmal drei passionierte
Gastronomen zusammengestellt. Freuen Sie sich auf Gerichte, die ohne iibertriebene kulinarische

Schnérkel auskommen und dafiir mit persinlicher Handschrift punkten.

VON KATJA EGGERS
Fortos: KARSTEN DAVIDEIT

Sommer 2025

Das Restaurant Titus und die italie-
nischen Ristoranti Roma und Tropeano
Di-Vino haben eines gemeinsam: Sie
liefern seit Jahren ab, und zwar auf
hochstem Niveau. Sie stehen fiir echte
Genusskiiche ohne viel Firlefanz und
riicken dabei die Zutaten und den
Geschmack in den Fokus. Bewihrte
Tradition kombinieren sie mit kreativen
Impulsen, bleiben dabei unbedingt au-
thentisch und ihrem Stil garantiert treu.
Stammgiste schitzen genau das und
lassen sich mitunter seit Generationen
von ihnen kulinarisch verwéhnen.

Ob Lino Venturini im Roma, Dieter
Grubert im Titus oder Biagio Tropeano
im Tropeano Di-Vino — in dieser Aus-

gabe feiern wir ganz bewusst drei erfah-
rene Spitzen-Gastgeber. Eigens fiir Sie,
liebe Leserinnen und Leser, haben sie
drei Teller vorbereitet, die Lust auf den
Sommer machen.

Lino Venturini erdffnet unser
Sommermenii mit einem klassischen
Antipasti-Teller, Dieter Grubert zaubert
fir den Hauptgang ein herrliches
Hummergericht, und Biagio Tropeano
verwohnt die Giste zum Abschluss mit
einer italienischen Kiseauswahl, die in
Hannover ihresgleichen sucht. Zu allen
drei Sommertellern empfehlen die
Gastgeber natiirlich auch die passenden
Weine. Jetzt kann der Sommer kom-
men!

RISTORANTE ROMA
Lino Venturini
Goethestrafle 24, 30169 Hannover
Tel. (05 11) 131 62 05

www.ristorante-roma-hannover.de

RESTAURANT TITUS
Dieter Grubert
Joachimstrafle 6, 30159 Hannover
Tel. (05 11) 88 55 24

WwWw.restaurant-titus.com

RISTORANTE TROPEANO DI-VINO
Biagio Tropeano
Kleiner Hillen 4, 30559 Hannover
Tel. (05 11) 353 31 38

WWW. restaurant—tropeano.de



Kostlicher Klassiker

TELLER

Mit seinem Antipasto Traditionale holt das Roma ein
Stiick Italien auf den Teller. Das klassische italienische Vor-
speisenarrangement begeistert mit einer Auswahl an Prosci-
utto, zartem, gebeiztem Lachs, gegrillten Zucchini und
Auberginen, frischem Mozzarella mit Tomaten, aromati-
schen Artischocken und schwarzen Oliven. Der késtliche
Klassiker ist vor allem im Sommer beliebt und bereitet mit
seiner Vielfalt an Aromen den Gaumen perfekt auf den
weiteren Verlauf des Meniis vor.

WEIN

Ein idealer Begleiter zum sommerlich leichten Vorspeisen-
teller ist der Gavi di Gavi vom Weingut La Guardia im nord-
italienischen Piemont. Mit feiner Harmonie, siurearmer
Strukeur und frischer Eleganz unterstreicht der trockene
Weifle die Antipasto-Aromen, ohne sie zu iiberladen.

GASTGEBER

Das Roma gibt es schon seit 1969. Lino Venturini hat es
1979 mit seiner Schwester Cesarina iibernommen. Heute
leitet er den Familienbetrieb gemeinsam mit seiner Frau und
Enrico Bertolucci. Der Koch sorgt seit einem Jahr fiir frische
Impulse im Roma, bleibt der bodenstindigen Kiiche der
Abruzzen aber treu. Und mit der perfekten Balance aus

gelebter Tradition und kreativer Innovation stehen im Roma

auch weiterhin Genuss, Gastfreundschaft und italienische
Lebensart im Mittelpunkt.

RiSTORANTE ROMA
LINO VETURINI
GOETHESTRASSE 24, 30169 HANNOVER
TeEL. (05 11) 131 62 05
WWW.RISTORANTE-ROMA-HANNOVER.DE

e
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Herrlicher Hummer

TELLER

Im Titus kommt als Hauptgericht eine echte Delikatesse
auf den Teller: Dieter Grubert tischt garantiert nachhaltig
gefangenen Helgolinder Hummer in Safran-Vanille-Butter
auf. Das Fleisch des Lobsterschwanzes hat er als Medaillon
aufgeschnitten und auf die feinen Nudeln dekorativ ein
Stiick der Hummerschere drapiert. Drumherum gesellen
sich griiner und weifer Spargel, Papaya, Blumenkohl und
Birlauch. Sieht herrlich aus — und schmeckt auch so!

WEIN

Zum Koénig der Krustentiere darf’s ein 2023er Chardon-
nay ,,Cuvee Marianne“ von der Cotes d’Auxerre sein. Der
weifle Burgunder kommt angenehm trocken, fruchtig und

leicht buttrig daher und punktet mit schénem Schmelz.

GASTGEBER

Titus-Chef Dieter Grubert war in Hannover Kiichenchef
in Witten’s Hop, im Schweizerhof und im Georgenhof und
obendrein im Niemeyers Romantik Posthotel in Miiden an
der Ortze. 1994 hat er sich mit dem Titus in Déhren selbst-
stindig gemacht, im April 2022 ist er mit dem Restaurant
ins Réhrbein in der Galerie Luise umgezogen. Vom Restau-
rantfithrer Gusto wird Grubert regelmifig als Einzelkdmp-
fer ausgezeichnet. In diesem Jahr hat sich der 68-Jhrige den
Titel erneut gesichert. Seine Kiiche: modern-klassisch, mit
héchstem Anspruch, aber ohne Chichi.

RESTAURANT TITUS
DIETER GRUBERT
JOACHIMSTRASSE 6, 30159 HANNOVER
TEL. (05 11) 83 55 24
WWW.RESTAURANT-TITUS.COM




Kunstvolle Kaseauswahl

TELLER

Kise schliefSt bekanntlich den Magen. Fiir das Dessert
unseres Sommermeniis hat Gastgeber Biagio Tropeano
daher eine wunderbare Auswahl italienischer Blauschimmel-
kisesorten zusammengestellt. Mit ihren Oberschichten aus
karamellisierten Birnen, Amarenakirschen und marinierten
Rosinen erinnern die Kise an kunstvolle Torten. Selbst-
gemachte Chilimarmelade, Orangen- und Feigensenf sorgen

fiir das geschmackliche I-Tiipfelchen.

WEIN

Wein und Kise gehoren einfach zusammen. Biagio
Tropeano empfiehlt zu den verschiedenen Blauschimmelki-
sesorten einen roten Amarone, einen weiflen Vermentino
aus Sardinien, einen Calafuria Rosé aus Apulien und einen
goldgelben Muskateller. Wissenswertes rund um Rebsorten
und Anbaugebiete gibt es von Deutschlands erstem
anerkannten Sommelier natiirlich gern dazu.

KocH/GASTGEBER

Biagio Tropeano ist ausgebildeter Hotelfachmann und
Sommelier. Der gebiirtige Mailinder hat in renommierten
Luxushotels in Italien, Deutschland und der Schweiz gear-
beitet. 1989 erdffnete er in Hannover das Ristorante Gallo
Nero und 2005 das Tropeano. Mit Kiichenchef Kai
Bachmann bildet der passionierte Gastgeber seit rund
30 Jahren ein eingespieltes Duo. Besonders stolz ist
Tropeano auf seine grofe Kiseauswahl: Giste kénnen bei
ihm ciglich 30 bis 40 italienische Sorten genieflen.

RiSTORANTE TROPEANO DI-VINO
KA1l BACHMANN (li.) UND BIAGIO TROPEANO (re.)
KLEINER HILLEN 4, 30559 HANNOVER
TeL. (05 11) 353 31 38
WWW.RESTAURANT-TROPEANO.DE
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TITELGESCHICHTE

Leere Tische trotz Reservierungen:

i

Argernis fiir
das Restaurant:

" Der Gast bleibt

unentschuldigt fern

HANNOVER GEHT AUS!



TITELGESCHICHTE

Wie das Thema ,No-Show” Hannovers Gastronomie beweqt

Dieter Grubert vom Restaurant ,, Titus im Rohrbein " ist Ende Januar der Kragen geplatzt. Auf Facebook postete er: ,, Wenn das mit den No-Shows
so weiter geht, iiberlege ich ernsthaft, ob ich noch weitermachen michte. “ Was war passiert? Eine grifSere Gruppe Messegiiste hatte reserviert,
erschien dann auch (also kein klassisches Wegbleiben obhne Abzusagen), schaute in die Speisekarte - und ging dann einfach wieder! Einige Zeit
spiiter ist der Arger beim Gastronomen verraucht und im Austausch mit Kollegen scheint eine digitale Losung gefunden zu sein, aber das
klassische Thema ,,No-Show “ bewegt Hannovers Gastroszene immer wieder. Was ist da los? Eine Spurensuche iiber ein Argernis.

Beginnen wir von vorn: No-
Show  bedeutet  sinngemifd
,Nicht-Erscheinen“. Das Phino-
men ist altbekannt - vor allem im
Tourismus - vielschichtig und
tangiert ein Grundproblem der
Gastronomie in der heutigen
Zeit. Der Kostendruck beim Wa-
reneinkauf, Personaleinsatz und
Energieverbrauch steigt immer
weiter und kann nur mit soliden
Umsitzen gestemmt werden.
Wenn jetzt aber Giste einen
Tisch reservieren und nicht kom-
men, ohne sich abzumelden,
bleiben im Restaurant Plitze leer,
die so kurzfristig nicht wieder be-
setzt werden kdnnen. Der einge-
plante Umsatz fillc weg, die
Kosten aber trotzdem an. Man
stelle sich vor, man organisiert
eine Gartenparty, engagiert eine
Cateringfirma und eine Band —
und kein Gast kommt. Daran
sind schon Freundschaften zer-
brochen. Sicherlich: Wir méch-
ten als Restaurantbesucher gerne
spontan entscheiden kénnen, ob,
wann und wo wir essen gehen.
Aber dabei sollte man immer im
Hinterkopf behalten, dass der
Gastronom ecine gewisse Auslas-
tung seines Lokals bendtigt, um
seine Kosten einzuspielen. Und
die beste Kalkulationsméglich-
keit ist nun einmal die Reservie-
rung, denn sie verspricht
potenzielle Umsitze, je nach
Gruppengrofle, Appetit und Fei-
erlaune der Giste.

Der Dénerimbiss arbeitet iib-
licherweise nicht mit Reservie-
rungen, im Fine-Dining-Bereich
gibt es dagegen kaum Laufkund-
schaft. Auch das Verhiltnis des

Gastes zum Restaurant spielt eine

Sommer 2025

VON KARSTEN DAVIDEIT UND JENS BIELKE

Rolle. Treue Stammgiste sind zu-
verlissig, haben meist direkten
Kontakt zum Gastronomen und
achten auf ein faires Miteinander.
So hat zum Beispiel das Restau-
rant Roma von Lino Venturini in
seinen iiber 40 Jahren viele Giste
zu Freunden gemacht, manch
Stammgast war schon als Klein-
kind da. Derart verwurzelt hat
sein Restaurant relativ wenig Pro-
bleme mit dem Thema ,No-
Show*. ,Wird ein gebuchter Tisch
aus welchen Griinden auch
immer nicht mehr benétigt oder
wird die Gruppe kleiner, wird
frithestméglich angerufen oder
abgesagt, fertig, freut sich Lino
Venturini iiber die Riicksicht-
nahme seiner Giiste.

Am anderen Ende der Zuver-
lassigkeitsskala stehen oft Messe-

giste. Um die Jahrtausendwende
fing die unsigliche Praxis an, bei
Messen in einem halben Dut-
zend Restaurants in Hannover
fur eine grofle Gruppe Tische zu
reservieren, damit man abends
spontan entscheiden konnte, wo
hingegangen werden kann. ,, Wol-
len wir lieber zum Italiener oder
Spanier? Kein Problem, wir
haben ja bei Beiden einen Tisch
reserviert.“ Und wenn dann alle
zum Italiener gingen, schaute der
Spanier in die Réhre bzw. auf
leere Tische, denn abgesagt
wurde relativ selten. Oder es hat-
ten sich von 20 angemeldeten
Gisten zehn auf dem Messestand
derart kaputt gearbeitet, dass nur
noch die fitten zehn das gebuchte
Lokal mit ihrem Besuch beehr-
ten. Alles schon vorgekommen.

80.000 Euro
Verdienstausfall
durch No-Show

Und was sagt die Statistik?
Bundesweit wird davon ausge-
gangen, dass bis zu 20% der Res-
taurant-Reservierungen nicht
wahrgenommen werden. Thomas
Wohlfeld vom Restaurant Hand-
werk hat fiir 2019 hochgerech-
net, dass bei der
Umsatzverlust durch das Thema
»,No-Show" rund 80.000 Euro
betrug. Warum? Um das Essen
dem hungrigen Gast in vertretba-

ihm

rer Zeit zu servieren, bereitet die
Kiiche vor dem Eintreffen der
Giste die Lebensmittel vor.
Wenn die Giste dann nicht kom-
men, wandert Einiges davon in

Dem Einbrecher keine Chance!

* Kostenlose Beratung vor Ort

* Um- und Nachriistung von
Fenstern und Tiiren nach DIN 18104

* Montage durch geschulte Fachkrafte

e Lieferung und Montage von
gepriiften Sicherheitsfenstern

'KNOKE,

Bau- und Mabeltischlerei

Bissendorf - Burgwedeler Str. 14
Tel. (0 51 30) 87 38
E-mail: tischlerei-knoke@t-online.de

Zuhause sicher

Eine Initiafive Ihrer Polizei

Vom LKA Niedersachsen
gelisteter Betrieb!
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TITELGESCHICHTE

FOTO: ARCHIV HAZ+NP

FOTO: KARSTEN DAVIDEIT

Tony Hoblfeld vom Jante:
W Es stimmt nicht, dass man bei uns schon
beim Reservieren bezahlen muss*

die Tonne. Gerade in der Sternegastronomie
wird oft stundenlang an den perfekten MafSen
der Zutaten geschnitten, portioniert, mari-
niert, flambiert oder was die Kiiche sich sonst
noch so alles einfallen lisst. Dann wird even-
tuell noch geschichtet oder verwoben. Alles
miihsame Arbeit, die lingst getan ist, wenn
der Gast erscheint, wenn er denn erscheint.

Oliver Hérstmann vom Enrico Leone:

»Bei No-Shows bleibe ich auf den Kosten fiir extra

Wichtig ist auch dieser Aspekt: In einem
ausgebuchten Restaurant wird oft extra Per-
sonal vorgehalten. Im Enrico Leone zum Bei-
spiel sind bei voller Auslastung zusitzliche
Aushilfen im Service titig. Chef Oliver
Horstmann hat bei Nichterscheinen der Giste
zwei Probleme: , Die Aushilfen haben schlechte
Laune, weil nichts zu tun ist, bezahlen muss
ich sie aber auch ohne die erhofften Einnah-
men.“ International, und auch bereits in an-
deren deutschen Stidten, ist es deshalb schon
lange iiblich, dass bei Reservierungen die Kre-
ditkartendaten angegeben werden miissen,
und bei Nichterscheinen eine No-Show-Ge-
biihr fillig wird. Abgebucht wird aber nur in
den seltensten Fillen. Tony Hohlfeld vom
Jante spricht in seinem Restaurant von fiinf-
mal filliger ,No-Show-Gebiihr® im Jahr. Ob
eine Gebiihr fillig wird, ist eine Einzelfallent-
scheidung des Gastronomen. Sagt ein Gast ei-
nige Tage vorher ab oder kurzfristig wegen
Krankheit, trigt er normalerweise keine Kos-
ten. Aber allein die Méglichkeit des Erhebens
einer No-Show-Gebiihr reduziert offensicht-
lich das kommentarlose Fernbleiben der Giste.

Andererseits entsteht beim Publikum
gerade in unserer Stadt Missgunst. Wer sich
die Reservierungshinweise genau durchliest,
stellt fest, dass der Gast eigentlich kein grof3es
Risiko eingeht. Leider scheinen Viele die
Texte nur zu iiberfliegen. Warum sonst kénn-
ten Erzihlungen in der Stadt kursieren, dass
man zum Beispiel im Jante beim Reservieren
gleich bezahlen miisse, und das Geld dann bei
Krankheit weg sei. ,Das stimmt ebenso
wenig, wie das Geriicht, man miisse gleich
beim Reservieren das Menii auswihlen®, stellt

Tony Hohlfeld klar.

engagiertes Personal sitzen.
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Beim franzosischen Restaurant Marie am
Wedekindplatz ploppt auf der Internetseite
vor dem Reservieren dieser Hinweis auf:
,Liebe Giste, wir investieren viel Herzblut
und Zeit, um Euch ein besonderes Erlebnis
zu bieten. Kurzfristige Stornierungen stellen
jedoch eine grofle Herausforderung fiir uns
dar. Daher bitten wir um Verstindnis, dass
wir bei Absagen innerhalb von 24 Stunden
vor dem Reservierungstermin eine Gebiihr
von 80 Euro pro Person berechnen miissen.
Herzliche Griife, Sven Holthaus und Team.“
Als wir im April dort essen, fragen wir durch
die Blume, ob diese Summe potenzielle Giste
auch abschrecken kénnte. ,Eigentlich miiss-
ten wir bei unserem Wareneinsatz und Auf-
wand 150 Euro pro Person kassieren®, verrit
uns die Servicekraft. Bei 150 Euro No-Show-
Gebiihr kime der Gast vermutlich doch ins
Griibeln, ob er das Risiko eingehen soll. Der
Gastronom muss hier also mit sehr viel Fin-
gerspitzengefiihl die Hohe der No-Show-Ge-
biihr festlegen.

Wie ist die Rechtsgrundlage?

Theoretisch kénnte der Gastronom, wenn
ein Gast ohne Absage fernbleibt, auf Scha-
denersatz klagen. Im Streitfall kommt es aber
vor allem darauf an, ob das Restaurant den
freigehaltenen Tisch zeitnah anderweitig hitte
vergeben kénnen. Dieser Verdienstausfall ist
in der Praxis schwer nachweisbar. Daher grei-
fen immer mehr geplagte Gastronomen zur
No-Show-Gebiihr. Vor dem Abschlieflen der
Reservierung werden diese méglichen Kosten
dem Gast angezeigt, dieses Anzeigen und die
Zustimmung des Gastes bilden die Rechts-

Thomas Fischer von Oscar’s Bar:
» Wir nehmen schon seit iiber 20 Jahren keine
Reservierungen mebr an.

HANNOVER GEHT AUS!
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grundlage. Bei Nicht-Erscheinen ohne recht-
zeitige Abmeldung stehen dem Gastgeber
rechtlich die entstandenen Kosten zu, also fiir
nicht mehr verwendbare Ware und vorgehal-
tenes Personal. Ublicherweise wird bei der
Online-Reservierung die Zustimmung fiir
einen fixen Betrag eingeholt oder eine Staffe-
lung des Betrages je nach Stornofrist ausge-
wiesen. Nur durch diese klare Kennt-
lichmachung der No-Show-Gebiihr ist sie
rechtlich bindend. Fehlt ein solcher Hinweis,
ist die Gebiihr rechtlich nicht durchsetzbar.
Neu ist dieses Thema ibrigens nicht.
Wer mal unentschuldigt einen Arzttermin
geschwinzt hat, kann ein Klagelied dariiber
singen.

Ein Spezialfall liegt vor, wenn eine Gruppe
ein spezielles Menii reserviert hat. Die Wahr-
scheinlichkeit ist sehr gering, dass der Gastro-
nom die eigens dafiir vorbereiteten Waren bei
Nichterscheinen noch verkaufen kann. Des-
halb steht ihm in diesem No-Show-Fall oder
bei einer sehr kurzfristigen Absage der Wert
des Meniis als Ausfall zu. Und was ist mit An-
zahlungen beim Reservieren? Franco Scevola
vom Ristorante Fellini hatte im Winter 2024
iiberlegt, Reservierungen fiir sein Weih-
nachtsmenii nur mit Anzahlung anzuneh-
men. Am Ende hat er darauf verzichtet. ,Es
ist immer ein Spagat zwischen wirtschaftli-
chen Notwendigkeiten und der Akzeptanz
der Giste®, erklirt er. Ganz anders geht Tho-
mas Fischer von Oscar’s Bar mit dem Pro-
blem um. Seine Classic-Bar in der
Georgstrafie ist beliebt fiir den Abschluss des
Abends, nach dem Essen oder nach der Oper.
Wenn dann eine Gruppe reserviert, kommen
die Giiste oft spiter, nicht vollzihlig oder gar
nicht. Der Barchef hat deshalb schon vor
etwa 20 Jahren entschieden, gar keine Reser-
vierungen mehr anzunehmen.

KI als Problementscharfer

Eine grof§e Hilfe, das Thema ,No-Show*
zu entschirfen, kommt aus der Technik. Re-
servierungsplattformen oder in die jeweilige
Restaurant-Internetseite eingebundene Reser-
vierungstools, konnen heute viel mehr als nur
» Lische verwalten®. Sie liefern Analysen tiber
Auslastungszeiten, konnen Erinnerungsmails
fir Reservierungen versenden und dienen als
Zahlungsportal. Der Gastronom kann die
hinterlegte Kreditkarte zwar nicht abrufen,
sollte er dem System aber ein No-Show mel-
den, dann bucht das System den hinterlegten
Betrag ab. Was, wie erwihnt, selten vor-
kommt. Allein die Erinnerungsmails reduzieren
die Anzahl der ,vergessenen® Reservierungen
deutlich. Deutschlandweit haben aktuell die
Plattformen OpenTable und Zenchef die wei-
teste Verbreitung, Resmio ist ein weiterer gro-
Ber Anbieter. Wird bei OpenTable zu einer
Kreditkarte mehrfach ein No-Show gemeldet,
dann wird der Gast sogar gesperrt. Eine an-
dere Funktion dieses Portals ist, dass dem
Gast ein anderes Restaurant vorgeschlagen
wird, wenn zur gewiinschten Zeit kein Tisch
frei sein sollte. Gastronomen, denen das nicht
gefillt, konnen auch auf Individual-Lésungen
zuriickgreifen. Softwarehersteller wie die in
Hannover ansissige Matrix-POS bieten nicht
nur Kassensysteme, sondern Widgets, die auf
der Homepage des jeweiligen Restaurants
eingebunden werden. Diese haben einen dhn-
lichen Funktionsumfang wie die groflen
Reservierungs-Portale, aber der Gast bleibt
auf der Webseite des Lokals. Dariiber hinaus
sind die Kosten fiir den Gastronom iiber-
schaubarer.

Unabhingig von der digitalen Losung ist
bei den meisten Restaurants nach wie vor die
personliche Reservierung moglich. Dieter
Grubert hat jedenfalls nur einen Teil seiner

TITELGESCHICHTE

Tische bei OpenTable zur Online-Reservie-
rung eingestellt. Stammgiste diirfen ihn
gerne weiterhin anrufen. Am Ende ist gegen-
seitiger Respekt der beste Garant fiir einen
gelungenen Restaurant-Abend. Fiir beide Sei-
ten. Denn No-Show ist eigentlich ein No-Go!

20:35 N 51

Casual | French |
Dine
Hannover

I I

b T O e

2staurantmarie.de

Bei der Online-Reservierung im Marie
ploppt dieser Hinweis auf

Bildungsverein ¢ Stadtstr. 17 ¢ 30159 Hannover ¢ 344 144 + www.bildungsverein.de
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VINCE TRATTORIA

Jetzt hat auch die Stidstadt ein , Vince”

Das Logo mit dem ldssig geschwun-
genen V kennt man bereits in Hanno-
ver: Nach ,Vince Ristorante“ und
»Vince Weinbar“ hinter der Oper hat
nun die Siidstadt ,,Vince Trattoria“ be-
kommen. Ein Lokal mit begehbarem
Weinschrank, unkomplizierter Kiiche
— und einer ganz besonderen Bar.

Hausnummer 114, drauflen rauscht
der Verkehr auf vier Spuren vorbei.
»Eigentlich wollte ich nie ein Restau-
rant an so einer Strafe wie der Hildes-
heimer*, gesteht Gastronom Vassilios
Vassiliou, der 2018 das ,,Vince Risto-
rante“ mit Fine-Dining-Konzept im
Tresorraum der fritheren Dresdner
Bank eréffnet hat, drei Jahre spiter
kam um die Ecke ,,Vince Weinbar®
hinzu. Doch dieses Siidstadt-Angebot
habe er nicht ausschlagen kénnen.

JFrither war hier eine Esso-Tank-
stelle®, erzihlt Vassiliou. Im Herbst
2023 sei er angesprochen worden und
habe sich den Rohbau der neuen KSG-
Zentrale angeschen: ,Da ist eine Vision
entstanden.” Herzstiick dieser Vision
ist eine ovale Bar in der Mirtte des
Raums. 21 Hocker stehen davor, die
Plitze sind mit Glisern und Besteck
eingedeckt. Denn Vassiliou bietet hier
Cicchetti an — eine spezielle Barkarte,
wie man sie aus Venedig kennt: ,Meine
Frau Flavia hat mich auf die Idee ge-
bracht, sie stammt aus Venedig.”
Cicchetti  seien ,,unwiderstehliche
kleine Snacks“, das ,venezianische
Aquivalent zu Tapas“, erklirc die

Speisekarte. Begleiter fiir ein Glas Wein
oder den Aperitif. Gebratene Sardinen
mit Zwiebelragout stehen auf dieser
Barkarte, Tramezzini mit Taleggio und
Triffelschinken, natiirlich auch mari-
nierte Oliven und andere kleine Lecke-
reien.

»Diese Bar soll ihr Eigenleben ent-
wickeln®, hofft Vassiliou, der damit ein
junges Publikum anlocken will. Drum
herum gibt es Tische und Sitzecken —
und die Hauptkarte. Auf der stehen
Risotto und Pasta zwischen 16 und
22 Euro, die Hauptgerichte sprengen
die 30-Euro-Grenze nicht: ,Das ist ja
das Konzept einer Trattoria. Einfache
Kiiche, nicht so teuer, aber mit Augen-
merk auf die Qualitit der Produkte.

Oliver Fabris ist der Sommelier der
Trattoria und hat Erfahrung in der ge-
hobenen Gastronomie. Er hat unter
anderem fiir Johann Lafer gearbeitet
und ist in ,,Vince Trattoria“ in seinem
Element, denn ein begehbarer Wein-
schrank ist festes Element aller drei
Lokale. ,, Wir haben 300 Positionen auf
der Weinkarte. Aber wir wollen trotz-
dem ein Stadtteillokal sein®, betont
Fabris, ,, Trattoria bedeutet iibersetzt
nichts anderes als Wirtshaus. Und ein
Tresen ist Kommunikation.“

Vince Trattoria, Siidstadt
Hildesheimer Str. 114
Tel. 23 58 21 64

MACC MANAGEMENT PRISENTIERT

GITTE

HAENNING

12.06.25
CELLE

CD-KASERNE .

19.07.25
WALSRODE

Café - Bar -

Restaurant

M|ttagtlsch 11:30 - 14: 30

pmrd ) ATaalE s

Felern Sne bei uns mlt bls Zu 120 Personen

A S T g Y ¥
Catenng und Veranstaltungsserwce
S Shass

FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT

Im Krendel Center AWB- Taglich 9:30 - 22:00 Uhr
Tel: 0511 54 43 77 75 - www.restaurant-amany.de

R T AHRE 4 Krendelstral3e 2 - 4 / 30916 Isernhagen-AWB

18 HANNOVER GEHT AUS!



Restaurant Radieschen
Hier kocht der Chefl

Radieschen

Spargelkarte

Spargelcremesuppe
mit Rauchlachsstreifen, Spargelstiucke, CrolGtons und
frischem Baguette
groBe Portion 8,90 €
kleine Portion 5,90 €

* %k %k

Spargelsalat
mit Kirschtomaten, Frahlingszwiebeln in Balsamico-
Vinaigrette auf Eisberg- und Wildkrautersalat, dazu krosses
Gaues Oliven-Ciabatta
16,90 €

* %k %k

Portion Nienburger Spargel
mit Petersilienkartoffeln, dazu reichen wir Sauce Hollandaise
oder Butter-Sauce

18,90 €
wahlweise mit: in Butter gebratenes Schnitzel 9,90 €
Putensteak 8,90 €
spanischer Serrano-Schinken 6,90 €
rosa gebratenes Roastbeef (kalt) 8,90 €
Putenschnitzel 13,90 €
* % %

Schnitzel ,Spargeltarzans letzter Schrei®
mit Spargelstucken, Sauce Hollandaise und Emmentaler
K&se Uberbacken, dazu Petersilienkartoffeln
26,90 €

In der Steintormasch 47 e 30167 Hannover-Herrenhausen
Tel. 0511/2155261

) www.restaurant-radieschen.de
Offnungszeiten von Mittwoch bis Sonntag ab 12.00 Uhr
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Sushi-Geniefler und Fans der
zeitgendssischen siidost- und ost-
asiatischen Kiiche haben im Oji
Long in Hannovers Altstadt
schon seit vielen Jahren eine feste
Anlaufstelle. Seit 2022 erweitert
das Oji Long List an der Lister
Meile sowohl das Einzugsgebiet
als auch die Speisekarte.

Hier fille gleich die moderne,
aber dennoch warme und gemiit-
liche Einrichtung mit vielen hel-
len Holzelementen ins Auge, die
unmittelbar an die thailindische
Heimat der Betreiberfamilie
Pham erinnert. Das Ambiente
verschmilzt mit einer urbanen
Betriebsamkeit und einer je nach
Stimmung mal traditionellen,
mal chilligen und mal auch Thai-
Pop-orientierten Musik zu einem
ganz eigenen — vielleicht typisch
hannoverschen — Flair.

Oj1 LoNG

Authentisches Sushi und mehr an der Lister Meile

Einen grofien Teil der Speise-
karte nehmen die frischen Sushi-

Spezialititen aus der offenen

Sushi-Manufaktur ein. Hier blei-

ben keine Wiinsche offen —
Kenner werden gleichermafien
iiberzeugt wie Neugierige, die
erst noch an die grofle Welt der
Sushi-Vielfalt herangefithrt wer-

den mochten.

Den zweiten Schwerpunkt
bilden die Hauptgerichte aus der
traditionellen, aber modern inter-
pretierten thailindischen Kiiche.
Die frische in-house Zubereitung
und die raffiniert abgestimmten
thailindischen Gewiirze sorgen
fiir besondere Geschmacksmo-
mente — das gilt in gleichem
Mafe fiir die Vorspeisen, Suppen
und Salate, die das Sortiment
sorgsam abrunden. Das Oji Long
ist tiglich von 11.30 bis
22.00 Uhr geofnet.

Oji Long, Oststadt, Lister Meile 34
Tel. 47 3175 62

P

100%
Vitamin C

1 Shot (95ml) enthalt 100% der
fur Erwachsene empfohlenen
Referenzmenge an Vitamin C.
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DE-OKO-007

Vvoelkel

S
Seit 1895 Hannovers
~ fiir Kaffeehauskultur

hollaendische-kakao-stube.de

HOLLANDISCHE
KAKAO-STUBE

-

resse

SténdehausstraBe 2-3 - 30159 Hannover
Telefon 0511 - 30 41 00 - Mo-Sa 10.00-18.30 Uhr

HANNOVER GEHT AUS!
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ADVERTORIAL

MUsICAL IM THEATER AM AEGI

LAST CHRISTMAS MUSICAL kommt nach Hannover!

Das Weihnachtsmusical mit einer bewegenden Liebesgeschichte rund um die weltbekannten Weibhnachts-Hits von Michael Bublé, Mariah Carey,
Kelly Clarkson w.v.a. gastiert am Freitag, 5.12.2025 ab 20.00 Ubhr im Theater am Aegi.

R

Das Musical ,,Last Christmas Miracle® entfiihrt in einer groflen Neu-
inszenierung das Publikum in eine bewegende Liebesgeschichte rund
um die weltbekannten Weihnachtshits mit Klassikern von Dean Mar-
tin bis zu den mitreiflenden Pop-Weihnachtssongs von Mariah Carey,
Kelly Clarkson, Michael Bubl¢, Elton John, Ed Sheeran und vielen
anderen. Jeder der beliebten Songs findet seinen passenden Platz. In
der Neuinszenierung stammen die Darsteller allesamt aus bekannten
Musical-Produktionen, die Songs werden von einem Orchester mit
Geigen, Celli und einem Blisersatz live begleitet. Eine grofle, 16 Me-
ter breite, winterliche New York-Skyline bildet den Bithnen-Hinter-
grund. Es ist die einzige Produktion weltweit, die die grofSen Weih-
nachtshits in einer mitreiffenden Musical-Produktion vereint.

Die Story spielt im vorweihnachtlichen New York und ist angelehnt
an eine wahre und - um nicht zu viel zu verraten - traurig-gliickliche
Begebenheit und ldsst auf jeden Fall kein Auge trocken. Die Hand-
lung beschreibt das Leben von Angelica, die sich mit Aushilfsjobs
iiber Wasser hilt und mit 29 Jahren noch auf der Suche nach ihrem
»Mr. Right* ist. Dabei macht sie tiefgreifende Erfahrungen mit dem
Schicksal, kommt aber dabei auch immer wieder in Situationen, tiber
die der Zuschauer stark schmunzeln muss.

SOMMER 2025

Inszeniert wurde die Produktion vom bekannten deutschen Schau-

spieler und Theaterproduzenten Bernd Gnann, bekannt aus Filmen
wie ,,Schiller, diversen Hauptrollen im , Tatort” sowie von Inszenie-
rungen der Musicals iiber das Leben von Queens® Freddie Mercury,
des Bon Jovi-Musicals ,,Bed of Roses* oder des Musicals ,,Elvis®.
Mit seiner aufwendigen Dekoration, Schneemaschinen und einer
Drehbiihne verwandelt das Musical ,Last Christmas Miracle® jede
Konzerthalle in einen winterlich-funkelnden Weihnachtsmarkt in
New York.

Die gesprochenen Texte sind in deutscher Sprache. Unterm Strich ein
prickelnder Weihnachtsrausch, aus dem man am liebsten nicht auf-
wachen méchte. Wer sich einmal dem romantischen Weihnachtsge-
fiihl ganz hingeben mochte, fiir den ist dieses Musical ein MUSS.

Nur bis zum 26. Mai gilt ein HAZ-/NP-AboVorteil-Frithbucherrabatt
von 15% auf die Ticketpreise, ab dem 27. Mai sind es dann 10%.
Karten fiir diese Veranstaltung sind erhiltlich unter
Tel. (05 11) 12 12 33 33, an allen bekannten VVK-Stellen und
online unter www.bestgermantickets.de
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In unserer Winter-Ausgabe
2023 hatten wir uns in der
Titelgeschichte um das Thema
~Eventgastronomie“ gekiimmert.
Seit dem Friihjahr gibt es im Res-
taurant Mister Q am Raschplatz
zwei neue Angebote, die Kulina-
rik mit einem besonderen Event
verbinden. Das neue ,,Mister Quiz"
diirfte dabei eines der schwersten
Table-Quizze der Stadt sein,
beim Roulette-Menii lohnt sich
ein Wurf der Kugel in den
Kessel.

Fiir die Premiere des ,,Mister
Quiz“ am 20. Mirz hatte sich der
Quizmaster und Filmexperte Dr.

Siegfried Tesche zehn knifflige

MISTER Q

Erlebnisgastronomie mit Table-Quiz & Roulette-Meni

Fragen ausgedacht, die den Ra-
tenden doch arges Kopfzerbre-
chen bereiteten. Oder wissen Sie,
was sich hinter der ,,Bacon-Zahl“
verbirgt oder kennen Sie den
Namen des Filmpreises in Finn-
land? Immerhin wurden stets
vier Antwortmoglichkeiten vor-
gegeben, sodass man nicht ganz
blank dastand mit seinem filmi-
schen Halbwissen. Ein Sieger-
team gab es dann aber trotzdem.
Nach zwei Runden 2 fiinf Fragen
erkimpften sich drei Teams
stolze elf Punkte, sodass die
Schitzfrage ,Wie viele Plitze
haben die Kinos am Raschplatz
insgesamt?“ den Sieger ermitteln
musste. Die Gewinner waren an

der richtigen Losung (440
Plitze) am dichtesten dran und
freuten sich {iber eine 50 Euro-
Verzehrgutschein und ein hand-
signiertes Tesche-Buch. Auch
Platz 2 und Platz 3 wurden fiir
ihre Ratemiihen belohnt. Wer
sich jetzt der Herausforderung
stellen moéchte, muss sich noch
ein wenig gedulden: ,Wir gehen
nach dem dritten Abend am
22. Mai in die Sommerpause
und feilen weiter am Konzept*,
erzihlt Gastgeber und Veranstal-
ter Chi Trung Khuu.

Das Mister Q belebt den
Raschplatz derweil aber auch mit
einer anderen Aktion: Das Rou-

lette-Menii ist zuriick! Jeden
Sonntag heifSt es: Lieblingsgericht
bestellen, Essen genieffen und
nach dem Hauptgang die Kugel
in den Roulette-Kessel werfen.
Die erspielte Zahl bestimmt den
Rabatt auf das Essen, von 0 bis
36 % ist alles moglich. Wer die
Aktion aus dem letzten Jahr
kennt: Damals erspielte man sich
mit der getroffenen Zahl den
Preis des Meniis, jetzt muss man
auf eine hohe Zahl hoffen.
Viel Gliick und Guten Appetit!

Mister Q, Mitte
Raschplatz 5
Tel. 866 49 20

Beim , Mister Quiz“
stellt Dr. Siegfried Tesche knifflige Fragen

Sonntags konnen beim Roulette-Menii
satte Rabatte auf das Essen erspielt werden

FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT

BRASSERIE
RENDEZVOUS

Bistro. Café. Restaurant.

Brasserie Rendezvous steht fiir Kiiche mit hdch-
sten Anspriichen. Im stilvollen Ambiente unseres
Bistros servieren wir euch
Altbewahrtes als auch frische ku
Ob es eine vielfdltige
machte Flammkuchen
Gerichte - lasst euch
jeder seinen Liebling
ren wochentlich wechse
die Tages-Special's.

Euer Team der Brasser
auf Euren Besuch.

r \
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Adolf-Emmelmann-Str. 7 # 30659 Hanno!
Mentag - Samstag ab 9.00 Uhr + Sonn-
www. brasserie-rendezvo
L
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MASHSEE BLAUFREI

SRHNEERT ZUN,

*WEIL ES EIN SO AUSSERGEWOHNLICH LECKERES
ALKOHOLFREIES BIER IST, DASS DU DEN ALKOHOL
UBERHAUPT NICHT VERMISSEN WIRST.

100% NATURLICH

WASSER, MALZ, HOPFEN, HEFE. SONST NICHTS.
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Gastroleiterin Rovenna Schwaner
serviert den Hauprgang

Dieses Format hitte am 6.
Mai eigentlich mehr Zuspruch
verdient gehabt. Lediglich zwolf
Giste hatten in der Gondel den
Neustart der Reihe ,,Kulinarische
Weinreise“ gebucht. Wir waren
vor Ort und haben im Souter-
rain-Restaurant des GOP die
edlen Tropfen der beiden Wein-
giiter Schwane und Josef Milz ge-
kostet. Dass das Fazit keinesfalls
in Anspielung an die Lokallage
sunterirdisch® war, lag nicht nur
am exzellenten 4-Gang-Menii,
das das Gondel-Kiichen-Team
kreiert hatte, sondern auch an der
Weinexpertise von Jannis Wehry
von der Winzerwelt Hannover,
die vorab zu den einzelnen Gin-
gen die passenden Weine ausge-

wihlt hatte.

GONDEL - RESTAURANT IM GOP

Kreativer” Neustart fiir die Kulinarische Weinreise

Der bestens informierte Mit-
arbeiter konnte mit seinem Wis-
sen zu allen fiinf ausgeschenkten
Weinen {iberzeugen und machte
den Ausfall bzw. die Absage der
beiden angekiindigten Winzer
mehr als wett. Kreativitit war bei
dieser Problemlage gefragt und
wurde mit Expertise beantwortet.
Vom Weingut Schwane kamen
der Silvaner brut 2021 (Aperitif),
der Volkach WeiSburgunder
Ortswein (serviert zu griiner Erb-
sensuppe, Speck und Graubrot)
und der Ratsherr Riesling GG
2018 (begleitend zu Spargel
Tarte, Birlauchsorbet und Lo-
wenzahn) ins Glas. Das Weingut
Josef Milz punktete mit einem

Magna Charta WeifSburgunder

2022 (zum Karree vom Duroc-
Schwein, Kartoffelpiiree, Bock-
bier, Stielmus und Mairiibe) und
einer Leiterchen Auslese Gold-
kapsel 2018 (zum Erdbeereis mit
Vanilleschaum, Baiser und Wald-
beeren).

Das Besondere an der Wein-
reise in der Gondel ist, dass sich
das Team um Kiichenchef Benja-
min Kettmann und Gastrolei-
terin Rovenna Schwaner ein
4-Gang-Menii aus saisonalen
und frischen Speisen iiberlegt
und die Winzerwelt Hannover
dann gemeinsam mit ihren Win-
zern dazu passende Weine liefert,
inklusive interessanter Geschich-
ten dahinter. Die nichste Mog-

Das Gondel-Kiichen-Team: Jasper Wiedemann,
Kiichenchef Benjamin Kettmann, Bjarne Riecken und Alexa Ostermai

Jannis Webry von der Winzerwelt
Hannover schenkr gekonnt ein

lichkeit zum Check-In besteht
am 29.6., dann ist Osterreich

die richtige Destination fiir
Geschmackstouristen, am 21.9.
folgen Frankreich und am 5.10.
Italien. Die Kulinarische Wein-
reise ist nur telefonisch oder an
der Kasse des GOP buchbar.
Die Sonntag-Abende kosten 119
Euro pro Person, beginnen je-
weils um 16.00 Uhr und enden
gegen 20.00 Uhr. Kostlicher
kann ein Sonntag eigentlich
nicht ausklingen. Warum so z6-
gerlich beim Buchen, Hannover?

Gondel, Mitte
Georgstraf3e 36
Tel. (05 11) 30 18 67 10

www.restaurant-gondel.de

Wedehindpla!Unmrer - 0511-336 06 10 - Mo-Fr 10-19 - Sa 10-15 Uhr

www.wedevini.de
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wedevini@wedevini.de
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Tief im Westen,
(von Hannover)
viel besser als man glaubt!

Klassische kulinarische

o

05109 / 26 39 46

www.dorfkrug-bredenbeck.de
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Auf der Sonnenterrasse des Fora Hotels diir-

fen von Mai bis August die Herzen von Grill-
und BBQ-Fans hoher schlagen. Florian Stiih-
mer, General Manager im Fora Hotel Han-

nover by Mercure, und Kiichenchef Christi-
an Wehrkamp haben keinen Aufwand ge-
scheut und der malerischen Aufenfliche eine
beeindruckende Outdoor-Kiiche spendiert,
wo das Fora-Team jeweils dienstags von 17
bis 21 Uhr — nur bei schénem Wetter — das
neue, reichhaltige ,,Fora BBQ Grill Buffet”
prasentiert.

Fiir nur 25 Euro pro Person bleibt fast kein
Wunsch unerfiille: Die Vorspeisen-Auswahl
umfasst neben Baguette, Sylter Brot, ver-
schiedenen Olen, ausgewihlten Buttervaria-
tionen und Dips auch eine Auswahl von
Blattsalaten und Dressings sowie angemachte
Salate, Kartoffelsalat, Coleslaw-Salat und
zahlreiche mediterrane Antipasti. Der Haupt-
gang vom Grill, inklusive Live Cooking an
der iiberdachten Grillstation, verwohnt mit
saftigem Rumpsteak, Rinderhiifte, Hihn-
chenbrust, hausgemachten Spareribs, herz-

FOorRA HOTEL HANNOVER BY MERCURE

haften Bratwiirsten aus dem Smoker, Lachs
im Pergamentpapier und Gemiisespiefien.
Auf dem Buffet gibt es dazu passend eine
grof8e Auswahl an Gemiise der Saison, Ofen-
kartoffeln mit Sour Creme, Rosmarinkartof-
feln, gegrillte Maiskolben und Wedges sowie
eine grof$e Obstplatte.

Sitzplitze stehen innen wie aufSen zur Verfii-
gung, Reservierungen sind ab sofort moglich.

~FORA-

HOTEL HANNOVER

BY MERCURE

ADVERTORIAL

General Manager Florian Stiihmer und Kiichenchef
Christian Webrkamp

Fora Hotel Hannover by Mercure
Grofler Kolonnenweg 19
30163 Hannover
Tel. (05 11) 67 06-0

Reservierungen: hc025@accor.com

Jetzt reservieren —

Foto: Ramin Faridi




GASTRO-MAGAZIN

Bereits im Sommer 2023 hat-
ten Anna Schiitte und Kevin
Apolinario, die in der Altstadt
auch schon den Alt Hanovera
Irish Pub gleich gegeniiber be-
treiben, das kultige Café Konrad
iibernommen. Das Café-Kon-
zept ging aber nicht wirklich auf,
und so wurde aus Café Konrad
Anfang dieses Jahres der Old
Town Pub.

Die beiden Gastronomen
haben erst einmal an ihrem An-
gebot gefeilt und auch verschie-
dene Dinge ausprobiert, um zu
schauen, was gut beim Publikum
ankommt. Auch eine Auffri-
schung des Ambientes stand auf
dem Zettel. Nun herrscht im
Old Town Pub eine gemiitliche
Pub-Atmosphire, das Lokal bie-
tet auf zwei Ebenen viel Platz.
Auch kulinarisch steht das neue
Konzept. Die Kiiche verspricht
viel Abwechslung, dabei wird
hier alles frisch und aus besten
Zutaten zubereitet. Auf dem Pro-
gramm stehen leckere Sandwich-
Variationen, Fish & Chips,
verschiedene Burger, Baskets mit
Chicken, Mozzarella Sticks oder
gebackene Champignons und
natiirlich auch der Klassiker: die

OLDp TowN PuUB

Ein neues Konzept fiir das ehemalige Café Konrad

Kann eine beeindruckende Bierauswahl zapfen: Anna Schiitte

Currywurst Pommes. Auflerdem
gibt es den ganzen Tag lang ein
ziinftiges English-Breakfast. Ein
Blick in die Karte lohnt sich also
auf jeden Fall. Neben diversen
anderen Getrinken werden nicht
weniger als acht Biere vom Fass
angeboten: Heineken, Herren-
hiuser, Newcastle Brown Ale,

Guinness, Hop House 13 Lager,
Spaten Helles, Kilkenny und
Murphys Red. Der Strongbow
Cider kommt hier ebenfalls aus
dem Hahn. Das kann sich sehen

lassen.

Sport ist im Old Town Pub
auch ein grofes Thema. Alle 96-
Spiele, Bundesliga, Champions
League, NFL und Rugby bis zur
Formel 1 kann man hier auch
mit seinen Freunden ganz her-
vorragend schauen. Die neuen
Riume bieten hierfiir Platz fiir
kleinere Gruppen oder auch Fei-
ern und Veranstaltungen fiir bis
zu 120 Personen. Geburtstags-
oder Weihnachtsfeier, Schulun-
gen oder Meetings? Alles kein
Problem. Im Gegensatz zum Alt
Hanovera Irish Pub gegeniiber
bietet der Old Town Pub eine
Vielzahl von Méglichkeiten fiir
alle Arten von Veranstaltungen.
Anna und Kevin beraten gerne
und auf Wunsch kann auch ein
Catering oder Buffet zusammen-
gestellt werden. Und das darf na-
tiirlich auch nicht fehlen:
Sonntags ab 19 Uhr findet ein
Pub Quiz statt. Geoffnet ist
dienstags bis freitags ab 16 Uhr
und an den Wochenenden ab

11.30 Uhr.

Old Town Pub, Mitte
Knochenhauerstr. 34
Tel.: 26 22 20 88

Rl

Das sind lhre Inklusivleistungen

- 2 Ubernachtungen inkl. Friihstiick
im Hotel Minster Kongresscenter
Affiliated by Melia

» Teilnahme an der ,Tatort Miinster
Krimitour” (ca. 1,5 — 2 Stunden) am
Samstag: Eine Spurensuche fur
Krimi- und Tatort-Munster-Fans
von 13.30 - 15.30 Uhr

« 1 Flasche Wasser und Stadtplan
von Munster auf dem Zimmer

- Bettensteuer der Stadt Miinster

. o 5 11 LM
Tatort Miinster Krimitour

Den Miinsteraner Tatort einmal hautnah erleben!

Reisetermine
25.07.-27.07.2025
01.08.-03.08.2025
08.08.-10.08.2025
29.08.-31.08.2025
17.10.-19.10.2025
Preise pro Person
Doppelzimmer
Einzelzimmer

189 €
289 €

Beratung und Buchung unter: 0541/ 9810 9100 (Mo.-Fr. von 9-16.00 Uhr) Code #BP - www.m-tours.de - info@m-tours.de

BERLIN

ADLON Berlin

Hotel-lkone und Hauptstadtsommer

Das sind lhre Inklusivleistungen

- 2 Ubernachtungen inkl. Friihstiick
im 5-Sterne-Hotel Adlon Kempins-
ki Berlin im Zimmer der Executive
Kategorie

« Geflihrter Spaziergang rund um
das Brandenburger Tor und Unter
den Linden

 1x Abendessen in einem Berliner
Traditionswirtshaus

- GroBe 3-std. Stadtrundfahrt etc.

Optionale Leistungen

(Sonderpreis nur vor Reisebeginn buchbar)

« Musical-Karte CABARET im
Tipi am Kanzleramt,

Preisklasse 2 55,- €
Reisetermin
13.08. - 15.08.2025
Preise pro Person
Doppelzimmer 649 €
Einzelzimmer 999 €

Die M-TOURS Erlebnisreisen GmbH, GroBe StraBe 17 - 19, 49074 Osnabrick, tritt als Veranstalter auf auBer anders vermerkt. Irrtimer und Druckfehler vorbehalten.
Angebote solange der Vorrat reicht, inkl. MwSt. sowie exkl. kommunaler Abgaben. Gebuchte(n) Reiseleistung(en) ist/sind fiir Personen mit eingeschrankter Mobilitat nur bedingt nutzbar.

fiannooerfthe Allgemeine - Neue Presse
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GASTRO-MAGAZIN

Mangoldroulade gefiillt mit
Ziegenkise und feinem Bulgur,
Taboulé mit frischem Friihlings-
lauch, dazu ein Yufkasickchen
gefiille mit aromatischen Dat-
teln, Walniissen und orientali-
schen Gewiirzen — wem liuft da
nicht das Wasser im Munde zu-
sammen? Das cremige Bohnen-
piiree, das Granatapfel-Gel und
der Joghurt-Dip mit Kriutern
und Honig machten das Gericht
perfekt, mit dem die Klasse
NKO1A der Berufsbildenden
Schule (BBS) 2 der Region
Hannover bei der 8. Veggie-
Challenge gewann. Dem Team

angehender Kochinnen und

Diese Kreation hat tiberzeugt:
Die Klasse NKOI1A hat eine
Mangoldroulade und ein gefiilltes
Yufkasiickchen gezaubert

8. VEGGIECHALLENGE FUR AZUBIS

Mangoldroulade und Yufkasackchen gewinnen

Sternekoch Thomas Wohlfeld (1i.) mit dem Siegerteam

Kéche aus dem ersten Lehrjahr
gehorten Connor Jake Fricke
vom Kastens Hotel Luisenhof,
Kharish Haram vom Hotel im
Werkhof, Moritz von Schultzen-
dorff vom Hoflokal im Zoo
Hannover und Steffen Winkel-
mann vom Gasthaus Miiller in
Goxe an.

Bei dem Wettbewerb Ende
April im Kiichen Center Staude
an der MeelbaumstrafSe in Han-
nover-Hainholz ging es darum,
vegetarische Gerichte aus regio-
nalen und frischen Produkten
zuzubereiten. Gemeinsame Aus-
richter sind die BBS 2, das Um-
weltzentrum Hannover und der
Deutsche Hotel- und Gaststit-

tenverband (DEHOGA) der
Region Hannover. ,Mich be-
geistert die VeggieChallenge
jedes Jahr aufs Neue. Besonders
bemerkenswert finde ich die
Kreativitit und die Qualitit, die
die Azubis nach nur einem drei-
viertel Jahr Ausbildung auf die
Teller zaubern“, sagt Nicole
Résler, die Ausbildungsbeauf-
tragte des DEHOGA. ,Mit
solch engagierten Nachwuchs-
kriften ist mir um die Zukunft
unserer Berufe nicht bange®, so
Résler weiter.

Die Jury, zu der auch Sterne-
koch Thomas Wohlfeld vom
Restaurant Handwerk am

Altenbekener Damm in Hanno-

vers Stidstadt gehorte, kam zu
einem duflerst knappen Resul-
tat. Der Vorsprung des Sieger-
teams war nur hauchdiinn. Die
Qualitit der zubereiteten Ge-
richte war bei allen sechs Teilneh-
mergruppen hervorragend. So
duften Jury und Giste der Ver-
anstaltung unter anderem Ve-
gane Ente aus Kriuterseitlingen,
Ratatouille mit Risotto, geddmpt-
ten Spargel auf Sauce Hollan-
daise oder Karotten-Halloumi-
Taler mit Kartoffelpiiree verkds-
tigen. Ein besonderer Augen-
und Gaumenschmaus waren die
glasierten Mohren der Klasse
NKO1D, die die mit Tortellini
auf Erbsenpiiree und Ziegen-
kisecreme serviert wurden.

Bemerkenswert ist, dass zwei
der Teams dem zweijihrigen
Ausbildungsgang Fachkraft
Kiiche angehorten. ,,Meist liegt
dieser Ausbildungswahl eine
cher praktische Veranlagung zu-
grunde und es bestehen oft
grofle sprachliche Herausforde-
rungen®, erklirt Rosler. So be-
stand eines der beiden Teil
nehmerteams aus diesem Aus-
bildungsgang aus Mitgliedern,
die alle erst seit einem Jahr in
Deutschland leben. Fiir das Sie-
gerteam hatte Thomas Wohlfeld
ein Schmankerl parat: Er spon-
sert der Truppe einen Koch-
kursus in seinem Restaurant.

Friihstiick - warme Kiiche - Kaffee & Kuchen
Cocktails - Biere vom Fass
Stammkarte & monatlich wechselnde Speisen

So. bis Do. 10 bis 1/ 2 Uhr - Fr. und Sa. 10 bis 2 / 3 Uhr
Tel. 0511 - 13179 36 - Konigsworther Str. 39 - 30167 Hannover - www.cafesafran.de
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Montag bis Samstag
ab 18 Uhr bis open End

Zu mieten fiir
eure Party!

Cocktails
2 Dartscheiben

Original Leonhart
Profi-Kicker

Tel. 13179 36
Konigworther Str. 32
30167 Hannover

HANNOVER GEHT AUS!
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ADVERTORIAL

TRU STORY, WALK ON THE WILD SIDE UND REBE - WEIN UND BROT

Gemeinsam fiir den Gastrostandort Hannover

Die drei Gastronomen Ngoc Duc Nguyen, Momo Ben Kelifa und Musa Bay wollen die Menschen in Hannover zusammenbringen. Gleich
mehrere grofSe Veranstaltungen haben sie fiir dieses Jahr geplant.

FOTO: NANCY HEUSEL
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Momo Ben Kelifa, Musa Bay und Ngoc Duc Nguyen machen gemeinsame Sache

Ende Mai geht die ,Limmerfahrt in die zweite Runde: Am 29. und
30. Mai steigt auf dem Platz am Kiichengarten zu Christi Himmel-
fahrt die grofle Party. Viele lokale Gastronomen sind an der , Kiichen-
party” beteiligt. Es gibt Livemusik, DJs, Foodtrucks, Schankbars, eine
Hiipfburg fiir die Kinder und mehr. ,Am Donnerstag konnen alle ih-
ren Vatertag hier ausklingen lassen®, sagt Organisator Ngoc Duc
Nguyen. ,Am Freitag wird es etwas chilliger zugehen.” Der Betreiber
des vietnamesischen Restaurants Tru Story (ohne ,.e“ geschrieben,
denn , Tru“ ist der Name seines Vaters!) hort auf den Spitznamen
»Nukki“ und méchte den Hannoveranerinnen und Hannoveraner die
wahre vietnamesische Kiiche niherbringen: ,,Unsere Giste sollen,
wenn sie nach Vietnam fahren, sagen: Das schmeckt wie in Hanno-
ver”. Auch wer nur auf einen Drink vorbeischauen will, ist gern gese-
hen, denn in der Tru Story gibt es neben einer exklusiven Cocktail-
und Weinauswahl auch Besonderheiten wie original vietnamesischen
Kaffee, zubereitet wie in Vietham mit Handfilter und siifler Kondens-
milch.

Mit an Bord bei der ,Limmerfahrt“ ist auch das Walk on the Wild
Side. Die Bar ist ein echtes Original — sowohl von der Einrichtung als
auch von den Drinks. Neben bekannten Cocktails und Hochprozen-
tigem mixt das Team auch ganz nach den Wiinschen der Besucherin-
nen und Besucher: ,,Wir fragen nach dem Geschmack und kreieren
darauthin den Drink", sagt Barchef Momo Ben Khelifa, der die Bar
mit Partnerin Derya Ivkin leitet. Eingerichtet ist die Bar shabby, rusti-
kal und urgemiitlich: ,Wir sind das Wohnzimmer unserer Giste®,
sagt Momo. Und manchmal gibt es fiir die auch Livekonzerte, dann
werden Tische und Binke zur Seite gerdumt und es wird gefeiert, wie
es sich gehort.

SOMMER 2025

Im vergangenen Jahr feierte das Weinfest in der Stidstadt seine erfolg-
reiche Premiere, dieses Jahr soll es noch schéner und grofier werden:
Am 14. und 15. Juni steigt es von jeweils 12.00 bis 21.30 Uhr auf der
Nordseite des Stephansplatzes — mit Livemusik, Foodtrucks und vie-
len Winzern der Lieblingsweine aus dem Lokal Rebe — Wein und
Brot. Wann immer man in Musa Bays Weinbar eintritt, empfingt ei-
nen diese frohliche, ungezwungene Atmosphire, in der sich jeder so-
fort wohlfiihlt. Die Giste sitzen an kleinen und grofen Tischen, ge-
niefen edle Tropfen Wein — und noch viel mehr: Denn in der Rebe
gibt es auch ,weinbegleitende Speisen®. Dahinter verbergen sich be-
sonders aufbereitete Premiumstullen, Antipasti, Kiseplatten, Tapas
und mehr.Mit der Rebe hat sich Musa Bay einen echten Traum er-
fiille. Der ausgebildete Barmann und Barmixer hat in der Lieblingsbar
in Herrenhausen gelernt, war danach Barchef im Schenker in Linden.

Am 28. und 29. Juni wird schliefllich noch auf dem Stephansplatz das
grofle Stadtteilfest in der Siidstadt gefeiert, das das Gastronomentrio
gemeinsam mit der MADSACK Mediengruppe organisiert. ,,Es wird
ein Fest der Siidstadt fiir die Stidstadt®, verspricht Ngoc Duc Nguy-
en. Es gibt Livemusik und Foodtrucks, lokale Einzelhindler und Wir-
te stellen sich vor, fiir die Kinder sind viele Aktionen geplant, unter
anderem Torwandschieflen, Kinderflohmarkt und mehr. Die drei
Musketiere haben noch viel vor fiir den Gastrostandort Hannover.

Tru Story: Blumenauer Strafle 3, 30449 Hannover
Walk on the Wild Side: Haasemannstrafle 13, 30449 Hannover
Rebe — Wein und Brot: Rehbergstrafie 1, 30173 Hannover
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RESTAURANT
IM GOP.

Der Treffpunkt fiir GenieBer

Ob exzellentes & la carte Erlebnis,
3-Gange-Wunschmenl zum Varieté-Besuch
oder als exklusive Eventlocation fir private und
geschdaftliche Anlasse, das GOP Restaurant Gondel
bietet fur jeden Anlass den perfekten Rahmen.

21. September — Frankreich
5. Oktober - Italien

QWINZERWELT

GeorgstraBe 36, 30159 Hannover, (05 11) 30 18 67 10

SMA LINDEN

Alter Charme und neue Tone

Selbst gebackene Brotchen,
ein buntes Frithstiicksangebot
und eine Atmosphire wie im
Wohnzimmer — so kennt man
das ,,Smé Schlicht“ in der Grote-
strafle in Linden-Nord. Nach
drei Jahren gibt Besitzerin
Johanna Schlicht das Café an
Julian Hensel weiter. Wir haben
mit ihm Giber seine Pline gespro-
chen — und iiber das, was sich
erstmal nicht dindern wird.

Entspannte Musik schallt aus
den Boxen des Café ,Sma“ in
Linden-Nord, als Julian Hensel
den heiflen Espresso mit der
Siebtrigermaschine britht. Wah-
rend sich der Himmel drauflen
immer grauer firbt, wird die
Stimmung in dem kleinen Café
mit den eng aneinandergereihten
Tischen immer gemiitlicher. Seit
Mirz ist er der neue Betreiber des
,Sma Linden®, das bis vor Kur-
zem noch als ,Sma Schlicht®
bekannt war.

Eigentlich ist Julian Hensel
Geschiftsfithrer des Reisebiiros
Bambino Tours, das ganz in der
Nihe des Lokals liegt. Gemein-
sam mit seiner Ehefrau Sina
Hensel war er dort schon frither
immer wieder selbst Gast. ,,Es ist
einfach unser Lieblingscafé gewe-
sen”, erinnert er sich. ,Es ist
schon was Besonderes. Dadurch,
dass der Laden so klein und es
am Wochenende richtig voll ist,

sitzt man eng beieinander und
kommt superschnell mit dem
Nachbarn ins Gesprich®, erginzt
Sina Hensel.

Neben der Namensinderung
und zwei neuen Getrinken auf
der Karte wollen Sina und Julian
Hensel erstmal nichts verindern.
LAlles, fiir was das ,Sma‘ bekannt
ist, also das Friihstiick mit selbst
gebackenem Brotchen und die
Cheesecakes, das wird es auch
weiterhin geben, betont Sina
Hensel. So wird auch Liv, eine
Angestellte, von der die Cheese-
cake-Variationen stammen, wei-
terhin im Café arbeiten, ebenso
wie ein Grofiteil des ibrigen Per-
sonals. Auch die Preise sollen sich
vorerst nicht indern.

Die Innenausstattung hat das
Ehepaar durch ein besonderes
Einrichtungsstiick erginzt. ,Eine
der ersten Sachen, die Julian
gemacht hat, war, dass er eine
Gitarre mit dem ,Smé‘-Logo ge-
brandet hat, und die steht jetzt
im Café und ist zum Spielen be-
reit“, sagt Sina Hensel. In ihrer
Freizeit musizieren die frisch ge-
backenen Cafébetreiber gern ge-
meinsam und kénnten sich gut
vorstellen, demnichst mal ein ge-
miitliches Akustikkonzert im Café
zu veranstalten.

Sma Linden, Linden-Nord
Grotestr. 25, www-cafe-sma.de

Die neuen Betreiber Sina und Julian Hense

HANNOVER GEHT AUS!
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Entspannen : Genief3en : Leben
Unser Ziel st
I Lieblingsrestonront zu sein!
Mt raffinierten griechischen Gerichten wnd

bt ’ = . . T
Marienstr. 104 . § N —— ' e
30171 Hannover
Telefon 0511/ 81 76 00
reservierung@eliniko.de
www.eliniko.de

Kiiche taglich 1200 - 1430 Uhr
und 1730 - 2300 Uhr

Samstag Mittag geschlossen




ABENDBROT IM
ABENDROT

An einer langen Tafel
servieren wir
eine Uppige Brotzeit im
»Family Style« und
dippen, stippen, rupfen,
tunken, streichen,
schmieren, schneiden,
brechen und genielen
zusammen das Brot
bis zum
Sonnenuntergang!

Unsere Termine

(immer freitags):

[3.06.2025
von 20 bis 22 Uhr

04.07.2025
von 20 bis 22 Uhr

[5.08.2025
von |9 bis 21 Uhr

[2.09.2025
von 18 bis 20 Uhr

Info und
Anmeldung unter:
ofen@lindenbackt.de

VEGAN GESUND

Ein Ort der Einkehr und des Wandels

Aus Respekt vor dem Leben:
Eine buddhistische Klosterge-
meinschaft bietet in Davenstedt
vegane vietnamesische Kiiche an.
Dabei gleicht jeder Besuch im
»Vegan gesund“ einer kleinen
Entdeckungsreise, tiberall warten
neue Eindriicke. Waren es beim
letzten Besuch bunte Schirme als
Dekoration, die im AufSenbe-
reich hinzugekommen waren, ist
es heute ein ganzes Gartenhius-
chen, das neben dem Pavillon
aufgestellt wurde und neben fiinf
Tischen auch einen Altar wetter-
fest iiberdacht. Einen Altar? Ja,
denn ,Vegan gesund“ ist nicht
einfach nur ein Restaurant. Es ist
Teil des Vereins Buddhistisches
Zentrum Vietnam e.V., zu dem
eine ganze Klostergemeinschaft
gehort. Der Erlos aus dem Res-
taurant geht in soziale Projekte,
die der Verein organisiert und
unterstiitzt. Einmal wochentlich
verteilen die Ordensmitglieder
am Hauptbahnhof in Hannover

Essen an Obdachlose.

Im Jahr 2017 lieflen sich die
Ordensbriider und -schwestern
an der Davenstedter Strafle nie-
der, um einen Ort zu schaffen,
an dem sie gesunde Kiiche fiir

Der idyllische AufSenbereich des Lokals

alle anbieten méchten. Vorge-
funden haben sie, das darf man
offen sagen, ein véllig vermiilltes
Gelidnde in nicht gerade perfek-
ter Lage und einen alten Schank-
raum, in dem es noch nach
Jahrzehnte altem Tabakrauch
roch. Seitdem hat sich viel getan.
Den Schankraum gibt es nicht
mehr, stattdessen einen wohlig
nach Riucherstibchen duften-
den Tempelraum mit einem
tiberbordend geschmiickten Altar,
der fiir sich bereits sehenswert ist.
Gedflnet ist er fiir alle, die sich
dafiir interessieren, meditieren
oder mehr iiber die buddhisti-
sche Lehre erfahren wollen.
Diese beinhaltet unter anderem
die Achtung vor dem Leben und
das Vermeiden, anderen Wesen
Leid zuzuftigen. Eben auch Tie-
ren. Das sei einer der Griinde,
weshalb man auf Nahrung tieri-
schen Ursprungs wie Fleisch,
Fisch, Eier und Milch verzichte,
wird uns auf Anfrage gern er-
klirt, es gehe aber auch um den
Gesundheitsaspeke  der

pflanzlichen Ernihrung. Diese

rein

Gesundheit wolle man zu den
Menschen bringen.

Heute kocht Thich nu Tue
Quang fiir uns — ehrenamtlich.
Die Ordensfrau arbeitet haupt-
beruflich fiir einen hiuslichen
Alten- und Krankenpflegedienst.
Die meisten Klosterbewohnerin-
nen und —bewohner, die abwech-
selnd fiir das Restaurant kochen,
seien in sozialen oder pflegeri-
schen Berufen titig, erklirt sie.
Die Liebe zum Leben endet eben
nicht auf dem Teller, sondern be-
ginnt dort. Hier wird alles frisch
zubereitet, und das schmeckt
man auch. Die kiihlen Sommer-
rollen, gefiillt mit knackigem
und hervorragend aufeinander
abgestimmtem Gemiise, Reis-
nudeln und Tofu, bekommen
durch frische Minze und Korian-
der eine zusitzliche erfrischende
Note, die erstaunlich gut zu den
ebenfalls enthaltenen salzigen
Erdniissen passt. Der Erdnuss-
sofle, die dazu gereicht wird,
wird mit einer siuerlich-frischen
Essigbeigabe die Schwere ge-
nommen. Eine tolle Kombina-
tion.

An der PortionsgrifSe wird nicht gespart

HANNOVER GEHT AUS!
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Gerne hitten wir die Banh
Bao bestellt, denn die mit wiirzi-
ger Pilzfilllung daherkommen-
den gedimpften Kl683e sind ein
Gedicht, wie wir von fritheren
Besuchen wissen. Das hat sich
wohl herumgesprochen, denn an
diesem Abend sind sie bereits
ausverkauft. Da alles hausge-
macht ist und gute Banh Bao
eben Zeit und Geduld brauchen,
weichen wir auf eine Alternative
aus. Der sehr aufmerksame und
freundliche Service empfiehlt uns
panierten und frittierten Seiden-
tofu nach Art Chien Xu oder ge-
backene Teigrollen mit
Gemiisefiillung. Wir probieren
beides und sind positiv tiber-
rascht, wie nah die rein pflanzli-
che Alternative den bekannten in
Panko panierten Shrimps ge-
schmacklich kommt. Ein subtiler
Algengeschmack trifft hier auf
angenchme Chili-Schirfe, die
seidige Fiillung unter der knusp-
rigen Kruste zergeht auf der
Zunge.

Die Hauptgerichte tragen

zum  Teil  verheiflungsvolle
Namen wie ,,Reis der Harmonie®
oder ,Reisbandnudeln  der

Liebe“. Wir entscheiden uns fiir
ein gut gewlirztes rotes Gemiise-
Curry und die Bodhi-Nudeln,
die mit gleich drei verschiedenen
Fleischalternativen serviert wer-
den: Neben texturiertem Soja

und gebackenem Tofu gibt es mit
der ,veganen Ente” eine interes-
sante Variation der in vielen asia-
tischen Kiichen schon fast
traditionellen Mock Duck aus
Seitan. Diese ist knusprig geba-
cken und innen saftig. Das dazu
gereichte Gemiise ist farbenfroh
und auf den Punkt gegart. Soul
Food, das die wohlklingenden
Namen gar nicht briuchte, um
gut zu tun. Die Gerichte schei-
nen inspiriert von den in Viet-
nam so beliebten Garkiichen und
StrafSen-Imbissstinden, und sie
wirken dabei authentisch und
bodenstindig. Hier wird nicht
mit der Pinzette angerichtet, son-
dern es werden sehr groflziigige
Portionen auf den Tellern ver-
teilt. Die Getrinkeauswahl ist
tibersichtlich, es gibt Wasser, Ap-
felschorle oder Cola in 0,5-Liter-
PET-Flaschen direkt aus dem
Kiihlschrank. Pritentiés sollte
man als Gast hier nicht sein.

Das Konzept setzt sich fort in
allem. Hier wird mit dem gear-
beitet, was man hat. Nichts wird
verschwendet, alles ist Handar-
beit. Kein Designer, kein Raum-
ausstatter oder Girtner, der ein
Konzept vorlegt, das dann schnell
umgesetzt wird, sondern von eh-
renamtlich Titigen aufgearbeitete
gebrauchte Mobel. Uneinheitlich

und trotzdem irgendwie so
passend. Upcycling und Acht-
samkeit fiir das Leben, in diesem
Fall ressourcenschonend. Jeder
Bambus und jeder Rosenstock im
Garten wurden von den Vereins-
mitgliedern selbst eingepflanzt,
ein Brunnen mit Buddha-Figu-
ren gebaut. Man ist noch mitten
im Tun, wie einige Pflanztopfe
und Gartengerite in einer Ecke
zeigen. ,Ach, sehen Sie, hier
haben die Kinder gegraben und
Unordnung  gemacht®, sagt
Thich nu Tue Quang mit einem
sanften Lachen und zeigt auf ein
Loch zwischen den frisch einge-
pflanzten Rosenstocken, neben
dem noch eine kleine Schaufel
liegt. Dariiber drgern oder sich
aufregen? Ganz sicher nicht. ,Im
Sommer wird hier alles schon
blithen®, weif$ sie. Leben ist eben
iiberall.

An diesem Friihlingstag an der
Davenstedter Strafle ist das
Leben erstmal laut. LKW rasen
in Richtung Industriegebiet, tiber
die Eisenbahnbriicke rattert ein
Giiterzug, und aus der Kleingar-
tenkolonie jaulen die Laubbliser
und Rasenmiher. Dem Genuss
des Hauptgerichts tut das keinen
Abbruch, und meine Begleitung
grinst, das sei nur authentisch, in
den besten Garkiichen in Hanoi

Der bunt geschmiickte Altarraum lidt zur inneren Einkehr
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schliefflich auch
essen, wihrend neben einem der
StrafSenverkehr tobt. Vielleicht
steckt die heitere Gelassenheit
dieses Ortes und seiner Bewoh-

wiirde man

nerinnen und Bewohner bereits
an. Nach ein paar Minuten ist
wieder Ruhe, und plétzlich ver-
nehmen wir leise Mantra-Ge-
singe. Zuerst vermuten wir die
Quelle im Tempelraum, finden
sie dann jedoch beim Rausgehen.
Die meditativen Klidnge entstam-
men einer solarbetriebenen Plas-
tik-Lotosbliite, die in dem
Garten, der stindig im Wandel
ist, eine von vielen kleinen,
manchmal kuriosen Entdeckun-
gen ist. Wir freuen uns auf das,
was uns beim nichsten Besuch
erwartet. Gedffnet ist dienstags
bis sonntags, jeweils 11 bis 15
und 17 bis 20.30 Uhr.

Vegan gesund, Davenstedt
Davenstedter Strafle 152
www.facebook.com/people/

Vegan-Gesund/100076475229645/
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Alle 96-Spiele in HD

Bundesliga
DFB-Pokal
Champions League

GroBRbildleinwand

Clubraum

Grofe iiherdachte
AuBenterrasse

Deutsche
Hausmannskost

Geibelstr. 35 - Hannover-Siidstadt
Tel.: (0511) 219 053 16
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REWAN DIENSTLEISTUNGEN

Umziige fir Privatkunden und Unternehmen

Was lieb und teuer ist, gehort in verantwortungsvolle Hiinde

BENANa,

DIENSTLEISTUNGEN

UMZUGE ENTRUMPELUNGE

DGISTIK

Das Team von Rewan Dienstleitungen garantiert stressfreie Umziige.

Wer mit dem Haushalt oder der Firma neue
Riume bezieht, wiinscht sich vor allem eines:
einen stressfreien Umzug. Bei den Langenha-
gener Umzugsspezialisten von Rewan Dienst-
leistungen ist darauf Verlass: Vom Abbau, der
stofSsicheren Verpackung und dem sorgsamen
Transport bis zum Aufbau am Zielort: Rewan
Dienstleitungen vereint viele Kompetenzen un-
ter einem Dach und bietet so einen Rundum-
Service aus einer Hand.

»Unseren Kunden aus der Gastronomie bieten
wir zum Beispiel an, ihre Kiiche am alten Stand-
ort zu demontieren und am neuen Standort
direke voll funktionsfihig wieder aufzubauen —
ob mit den vorhandenen oder mit neuen Kom-
ponenten®, so Inhaber Reuan Faruq Nizam.

Montage-, Aufbau- und Bohrarbeiten sowie
das Anbringen von Lampen und Gardinen am
Zielort gehoren ebenso zum Leistungskatalog
wie Logistik- und Transportleistungen jeder Art
— auch fiir Tresore und Klaviere — sowie Haus-
haltsauflésungen und fach- und umweltgerechte
Entsorgung.

34

Fiir jeden Auftrag gilt: ,, Wir garantieren immer
héchste Sorgfalt und Piinktlichkeit, so Nizam.
Fiir den Fall der Fille sind simtliche Gegen-
stinde, die Rewan Dienstleistungen anvertraut
werden, vollstindig versichert. ,,Unsere Abliufe
sind jedoch darauf ausgerichtet, Schiden so
weit wie nur moglich zu vermeiden. Wir wissen,
dass viele Stiicke fiir unsere Kunden einen emo-
tionalen Wert haben, der durch Geld nicht zu
ersetzen ist. Deshalb stehen wir dafiir ein, sie
sicher an den Zielort zu bringen. Unsere Mit-
arbeiter werden regelmifig geschult und ver-
fligen iiber umfangreiche Erfahrungen im Um-
zugsbereich. Sie sind bestens vorbereitet, um
auch anspruchsvolle Aufgaben kompetent zu
meistern und alle Mébel sowie personliche Ge-
genstinde mit grofSter Sorgfalt zu behandeln.”

Klare Preisstrukeuren, ein transparenter Lei-
stungskatalog und héchste Kundenzufrieden-
heit schaffen Vertrauen und Sicherheit. ,Wir
bieten immer eine kostenlose Besichtigung an
und erstellen darauthin ein unverbindliches An-
gebot, das genau auf die jeweiligen Anforde-
rungen zugeschnitten ist.“

Einen Umzug in professionelle Hinde zu geben,
lohnt sich immer, ist Nizam {iberzeugt: ,,Es
mag zwar auf den ersten Blick verlockend er-
scheinen, einen Umzug selbst zu organisieren,
aber viele Risiken werden dabei leicht iiberse-
hen. Neben dem Stress, der kérperlichen An-
strengung, moglichen Schiden am Eigentum,
unvorhergesehenen Kosten und der Verlet-
zungsgefahr kommt die Unwigbarkeit hinzu,
ob die freiwilligen Helfer auch tatsichlich er-
scheinen. Auf uns kénnen sich unsere Kunden
hingegen zu 100 Prozent verlassen. Denn unser
Anspruch lautet: Erwartungen nicht nur erfiil-
len, sondern {ibertreffen.”

Rewan Dienstleistungen
Miihlenfeld 17
30853 Langenhagen
Tel. (05 11) 51 5252 82
www.rewan-dienstleistungen.de
kontakt@rewan-dienstleistungen.de

RENANG,,

DIENSTLEISTUNGEN

HANNOVER GEHT AUS!
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Daniel Jager hat ,,The Harp®
am Schwarzen Biren zu einem
der besten Burgerrestaurants der
Stadt gemacht. Demnichst gibt
er Kochkurse, in denen man
lernt, wie viele Zutaten in seinen
hausgemachten Saucen stecken.
Aber der Gastronom hat noch
viel mehr Pline.

Was steckt in der Tomaten-
Chili-Marmelade, die die Burger
im ,The Harp“ so besonders
macht? Wie macht man das
leckere Knoblauchbrot, das zu
manchen Gerichten im Restau-
rant am Schwarzen Biren ge-

THE HARP FOOD ACADEMY

Neues Projekt von David Jdger: Burgertricks und Kochkurse

| '!,lulu_n o

IR

welll

reicht wird? Die ersten Koch-
kursteilnehmer haben bereits
einen Vorgeschmack auf ,The
Harp Food Academy® bekom-
men, die offiziell im Sommer
startet. ,An 16 Stationen haben
wir das Burgergericht von A bis
Z gemacht. Die Leute waren fiinf
Stunden beschiftigt. Und haben
nun ein Gefiihl dafiir, wie sich
der Preis zusammensetzt. Sie sind
iiberrascht, dass in einer Sauce
zehn Zutaten und viele Arbeits-
schritte stecken®, sagt Daniel

Jager.

)

S' !" Schmecken sym mal reiny E

o B
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fannkuchen

Calenberger Str. 27 - 30169 Hannover
Tel. (0511) 17113 - Kein Ruhetag

Anfang des Jahres hat er an
der Deisterstrafle 17b die Koch-
schule ,Der Geschmacksverstir-
ker“ von George Feiter iiber-
nommen. Die Riume direkt am
Ihmeufer waren fiir Jiger die
ideale Losung. ,Ich brauchte
dringend ein Lager®, sagt der
Gastronom, dessen Lokal ,, The
Harp“ an den Hof angrenzt und
mit seinen Kreationen als eine
der besten Burger-Adressen der
Stadt gilt. Doch dann habe er
sich umgesehen. Da war nicht
nur die Kochschule mit diversen
Kiichenblécken, Herden und
Backéfen. Sondern auch ein

Eventraum mit gusseisernen Sdu-
len, ein schnuckeliger Innenhof,
ein weiteres Zimmer, in dem sich
derzeit noch Baumaterial stapelt.

Die 400 Quadratmeter am
Ihmeufer will Jiger nun vielfiltig
nutzen. ,Hier ist Platz fiir die
Saucenproduktion, wir kénnen
Rostzwiebeln vorbereiten, Gur-
ken einlegen.“ Mit dem neuen
Platzangebot will er noch weitere
Rezeptideen fiir die Kiiche um-
setzen. Weiterer Vorteil: ,Wir
kénnen von hier aus die anderen
Lokale und im Sommer das
Maschseefest beliefern®.

Ein Schwerpunkt bei Jigers
,Food Academy“ sollen Koch-
kurse sein. ,,Die Leute sehen bei
mir die Burger-Kompetenz®, sagt
Jager. Er will trotzdem auch tiber
den Tellerrand schauen. ,,Matjes,
Steak, thailindische Kiiche — ich
kann mir viel vorstellen. Was
ihm schon an den Testballons
mit Firmenveranstaltungen gut
gefallen hat: ,Kochen bringt
Menschen zusammen. Am Ende
sitzen alle an der langen Tafel
und unterhalten sich.” Die brei-
ten Holztische mit bis zu 30 Plit-
zen will er deshalb auf jeden Fall
behalten.

The Harp Food Academy, Linden-Siid
Deisterstr. 17B, Tel. 1 84 75 45
www.theharpacademy.de

Taglich ab 17:30 Uhr geoffnet.
Sonntags und an Feiertagen
zusatzlich 12:00 bis 15:00 Uhr

Das, was Sie lieben: Gemiitlichkeit, schmackhaftes Essen,
einen guten Tropfen - und das zu giinstigen Preisen
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HOFLOKAL

ADVERTORIAL

Friihlingshafte Atmosphdre im Hoflokal

Direkt am Erlebnis-Zoo Hannover lidt das idyllisch gelegene Restaurant Hoflokal in eine stimmungsvolle Friihlingskulisse ein.

Mit dem Erwachen der Natur verindert sich
auch die Speisekarte — ganz im Rhythmus der
Jahreszeiten und im Einklang mit dem, was in
der Region wichst und geerntet wird. Piinkt-
lich zur Spargelsaison iiberrascht das Team mit
frischen Kreationen rund um das beliebte Ge-
miise. Bereits seit mehr als 15 Jahren bezieht
das Hoflokal den Spargel aus regionalem An-
bau in Otze — er wird erntefrisch von Bauer
Lahmann geliefert und kommt als Klassiker
mit Salzkartoffeln und hausgemachter Sauce
Hollandaise oder zerlassener Butter auf den
Teller. Ein friihlingshaftes Genusserlebnis!

Auch die Erdbeerzeit spiegelt sich in den Ge-
richten der aktuellen Karte wider. Sie werden
zu hausgemachtem Eistee verarbeitet oder
auch zu siiffem Sirup fiir leckere Limonaden.
Auf der Karte zu finden sind zum Beispiel
Rhabarber-Erdbeer-Limonade oder Erdbeer-
Minze-Eistee. Fragen Sie einfach das freundli-

che Service- oder Barpersonal nach den neuen
Kreationen. Ab Mai steht zum Beispiel die

Das Friihstiicksbuffet lisst keine
Wiinsche offen

Wir vereinén leidenschaftliches Kochhandwerk mit saisonalen und
Zutritt ohne Zoo-Eintritt - Tel.; 0511/936 77 - 700 : info@hofloke

Das Hoflokal in idyllischer Atmosphiire

Holunderzeit an. ,Hierfiir ssmmeln wir im
Zoo die beliebten Dolden und machen daraus
Sirup®, berichtet Kiichenchef Fabian Biickner.
Mit dem Sirup wird auch der restauranteigene
Hugo zubereitet.

Die friihlingshafte Stimmung zieht sich auch
durch das Friihstiicksangebot: Von ' siifSen
Waffeln mit Schokosof3e, Apfelkompott oder
Riibensirup bis hin zu herzhaften Leckereien
ist fiir jeden Geschmack etwas dabei. Die Erd-
beeren erginzen hier zum Beispiel als leckerer
Fruchtaufstrich das Buffet.

Hef (okal?

saisonal - regional

- 3

Wihrend sich die kleinen Giste auf dem gro-
Ben Spielplatz austoben kdnnen, genieflen die
Erwachsenen die abwechslungsreiche Speise-
karte und die angenechme Atmosphire. Das
Hoflokal ist perfekt fiir einen Ausflug mit der
ganzen Familie. Ubrigens: Das Hoflokal ist
auch ohne Zoo-Eintritt zuginglich. Der Ein-
gang befindet sich direkt am Zooparkplatz.
Eine frithzeitige Tischreservierung wird emp-

fohlen.

Weitere Informationen unter hoflokal.de

® el i
Bedientes Restaurant diré@an—; Eflebnis®Zoo Hannove




Geniefe frische,
kreative Gerichte
in gemitlichem Ambiente -
im Herzen
von Bad Nenndorf.

Entdecke unsere offene
Pizzastation - live zubereitet,
ofenfrisch serviert!

bonna

RESTAURANT

HuuptstraBe 11
31542 Bad Nenndorf
Tel. 05723 / 9 89 97 90
www.bonnabudnenndorf.de

Offnungszeiten:
Mo. bis So. ab 17.30 Uhr
Di. Ruhetag
Sonntags auch 12-14.30 Uhr

Reservierungen
Tel. 05723 / 9 89 97 90
bonna_badnenndorf@yahoo.com

bonna
To Go

Tel. 05723 / 9 89 97 90
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WEINWANDERUNG

Vom Maschsee zur Faustwiese

Eine Wein-Hochburg wird die
Region Hannover nicht mehr.
Dafiir fehlen ihr allein schon die
Berge. Doch Cyril Krueger hat er-
kannt, dass auch im Norden viele
Menschen Wein lieben. Vor knapp
einem Jahr setzte der Frontmann
der Partyband The Jetlags eine Idee
um, die einschlug: die erste Wein-
wanderung in der Region Hanno-
ver.

Die Premiere in seiner Heimat-
gemeinde Wennigsen war ein voller
Erfolg. 1600 Menschen zogen
durch das Calenberger Land, die Ti-
ckets waren restlos ausverkauft. Die
Nachfrage nach einer Wiederholung
lief nicht lange auf sich warten.
»Das war ein Lucky Punch®, sagt
Krueger, der sich vor eineinhalb Jah-
ren mit einer Eventagentur selbst-
hat.

»Weinwanderungen sind ein Rie-

stindig gemacht
senthema. Die Leute haben richtig
Bock darauf. Und man merke, das
ist hier fiir viele etwas Neues.“

Nun bringt Krueger die
Weinwanderung am 30. Au-
gust in die Stadt. Die Route
fiihrt von der Maschseequelle
entlang der Thme bis zur Faust-
wiese. 2000 Tickets gehen zu-
nichst in den Verkauf. Die
Karten kosten 35 Euro und
sind auf www.dieweinwande-
erhiltlich.  Die
Inspiration fiir die Weinwande-

rung.de

rungen kam ihm bei einem Be-
such seiner Tante in Frankfurt.
»lch habe bei ihr ein Weinglas
gesehen, auf dem ,Walk the
Whine* stand. Als ich sie darauf
ansprach, geriet sie sofort ins
Schwirmen®, erinnert er sich.
Neugierig nahm er selbst an
einer Weinwanderung teil —
und war begeistert. ,Die Stim-
mung war wunderschon und
entspannt. Man ist draufSen, an
der frischen Luft. Da dachte
ich sofort: Warum gibt es so
etwas nicht in Hannover?*

Im Angebot enthalten sind
neben den Weinen ein Wein-
glas, eine Tragetasche und fiinf
Stopps, an denen Weine aus
verschiedenen deutschen An-
bauregionen ausgeschenkt wer-
den. ,Jeder Halt reprisentiert
einen Winzer und seine Re-
gion®, sagt Krueger. ,Die Win-
zer sind vor Ort und erzihlen
bei Interesse etwas iiber ihre
Weine.“ An den Stationen gibt
es auflerdem Spezialititen aus
Foodtrucks, mit Fokus auf re-
gionalen Zutaten. ,, Wir wollen
weg von Bier und Currywurst
und hin zu kulinarischem Ge-
nuss®, verspricht Krueger. Dass
die Weinwanderung auch in
der Stadt ein Erfolg wird, daran
zweifelt er nicht. ,Die Leute
koénnen sich {iberraschen las-
sen. Aber ich bin sicher, sie
werden begeistert sein®, sagt er.
Auch ohne Berge.

www.dieweinwanderung.de

Cyril Krueger lidr am 30. August zur ersten Weinwanderung im Stadigebiet Hannovers ein

HANNOVER GEHT AUS!
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EIN ORT, AN DEM TRADITION UND MODERNE VERSCHMELZEN.

Erleben Sie im ASPERA die einzigartige
Verbindung von authentischer turkischer
Esskultur und herzlicher hannoverscher
Gastfreundschaft. Inspiriert vom historischen
Stadtteil Pera, laden wir Sie ein, die Vielfalt
anatolischer Gerichte, die Warme der
turkischen Tischkultur und die Atmosphare
Istanbuls zu geniel3en.

Ob Familienessen, Feiern oder einfach ein
genussvoller Moment - unser Team sorgt
dafir, dass Ihr Besuch unvergesslich wird. Wir
freuen uns auf Sie!

Erleben Sie die echte tlrkische Kiche auch fur
ihre Veranstaltung! Das Aspera bietet
traditionelle Spezialitaten aus frischen Zutaten,
die mit viel Liebe und nach originalen Rezepten
zubereitet werden. Lassen Sie sich von der
Vielfalt der tirkischen Gastronomie verwéhnen
- von herzhaften Grillgerichten bis hin zu
suRBen Delikatessen wie Baklava.

Ihr ASPERA-Team

Nahe HBF - Roscherstr. 3 « Di. bis So. 16 - 23 Uhr
Tel. 0511 94 00 02 69 - Info@aspera-restaurant-hannover.de
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ADAC FAHRSICHERHEITSZENTRUM HANNOVER/LAATZEN

Fine Eventlocation mit vielen Uberraschungen

Mirco Hauser und sein junges Team bringen groffe Ideen fiir echte Erlebnisse.

UL ET S

ALY

Das ADAC Fabrsicherbeitszentrum Hannover/Laatzen ist auch Restaurant und Eventlocation

Wer Hannovers Gastronomieszene
kennt, dem ist Mirco Hauser ein
Begriff. Der gelernte Hotelfach-
mann und langjihrige Barchef so-
wie Betriebsleiter vom HeimW hat
iiber mehr als ein Jahrzehnt die
Barkultur sowohl in Hannovers
City als auch auf dem Maschseefest
mitgepragt.

Im Herbst 2024 wechselte er als
Bankett- und Eventchef zum
ADAC Fahrsicherheitszentrum
Hannover/Laatzen — ein auf den
ersten  Blick iiberraschender
Schritt, aber auf den zweiten Blick
passt er genau zu Mirco: ,,Hier ar-
beite ich mit einem motivierten
Team aus jungen und erfahrenen
Mitarbeitenden, mit dem ich im-
mer wieder neue Konzepte entwik-
keln kann. Eine spannende Her-
ausforderung, die mir jeden Tag
Freude bereitet.

Denn was viele nicht wissen: Das
ADAC Fahrsicherheitszentrum
Hannover/Laatzen bietet nicht nur

40

wegweisende Fahrsicherheitstrai-
nings, sondern auch ein Buffet-Re-
staurant mit Sonnenterrasse und
groflem, lichtdurchfluteten Saal
mit einem beeindruckenden Aus-
blick durch das grofle Panorama-
fenster.

Der tiglich wechselnde Mittags-
tisch bietet montags bis sonntags
von 12 bis 15 Uhr vorwiegend
deutsche Kiiche mit mediterranen
Akzenten. Kaffee und Kuchen gibt
es bis 17 Uhr. ,Neben den Teil-
nehmern der Trainings entdecken
auch immer mehr Radfahrer un-
sere Location, denn wir sind nicht
nur mit dem Auto leicht zu errei-
chen, sondern liegen auch unweit
mehrerer beliebter Fahrradrouten®,
weifS Mirco zu berichten.

Doch das ist bei weitem nicht alles,
denn das ADAC Fahrsicherheits-
zentrum Hannover/Laatzen ist
auch ein perfekeer Ort fiir Events
jeglicher Art — von Netzwerkver-
anstaltungen wie dem Wirtschafts-

Mirco Hauser

empfang der Stadt Laatzen mit
Cocktails, Longdrinks und Aperi-
tifs bis zum Oldtimertag fiir die
ganze Familie am 3. Oktober mit
grofler Biihne, Live-Band und Mo-
deration. ,,Zu diesem Anlass be-
griiffen wir jedes Mal 3.500 bis
4.000 Besucher und fast 1.000 hi-
storische Fahrzeuge®, so Mirco.

Das Eventangebot hat Mirco vor
allem in zwei Richtungen erwei-
tert: ,,Einerseits bieten wir Veran-

Foto: Oliver Vosshage Photography

staltungen komplett losgeldst vom
Fahrsicherheitstraining an — also
z. B. Weihnachtsfeiern, Sommer-
feste, Firmen-Kickofts oder Work-
shops mit Rahmenprogramm. An-
dererseits konnen Unternehmen
auch Events mit Fahrsicherheits-
anteil kombinieren, z. B. einen
Teambuilding-Tag mit dynami-
schem Fahrtraining am Vormittag
und mit einem groffartigem BBQ
am Nachmittag. Das kommt ex-
trem gut an — weil es einfach mal
etwas anderes ist.“

Ganz egal ob grofles Event oder
kleine Mittagspause: , Wir sind viel
mehr als nur ein Fahrsicherheits-
zentrum. Unser Ziel ist es, echte
Erlebnisse zu schaffen®, verspricht
Mirco.

ADAC Fahrsicherheitszentrum
Hannover/Laatzen
Hermann-Fulle-Str. 10
30880 Laatzen
www.fahrsicherheit-
hannover.de

HANNOVER GEHT AUS!

Foto: Ramin Faridi
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Das Restaurant ,,Brandente
in einem historischen Fachwerk-
haus war bekannt {iber die
Grenzen von Burgdorf hinaus:
Nun iibernimmt die Hannover-
sche Kaffeemanufaktur von
Andreas Berndt das Lokal. Der
Chef stellt die neue ,,Ente” vor
— und verrit auch etwas iiber die
Zukunft seiner Kaffeemanufak-
tur.

Andreas Berndt, Chef der
Hannoverschen Kaffeemanufak-
tur, ist stolz, als er die Tiir 6ffnet.
»Das war eine diistere Spelunke.
An den Holzbalken hingen
Spinnweben, an den Winden
40 Jahre Zigarettenrauch.“ Doch
in Burgdorfs zweitiltestem Haus
beginnt eine neue Zeitrech-
nung: Zwei Jahre sind seit der
SchliefSung der ,,Brandente® ver-
gangen,
»Ente® fliegen lernen. Bei Re-
daktionsschluss war die Eroff-
nung fiir den 17.5. geplant.

nun will die neue

Ein schmuckes Fachwerk-
haus, nach der Inschrift in
einem Balken wurde es 1654 er-
baut. Es iibersteht Burgdorfs
grofle Stadtbrinde 1658 und
1809 — daher stammt wohl auch

ENTE

Burgdorfs ,Brandente” wird zur , Ente”

Ente gut, alles gut: Andreas Berndt und Vivian Wiersig

der Straflenname Am Brand-
ende. 1977 indert der junge
Gastronom Klaus Weitzke nur
einen Buchstaben und schenkt
Burgdorf die ,Brandente“. Die
Bierbar im denkmalgeschiitzten
mehreren

Haus wird unter

Betreibern eine Legende.

,Ich kannte das Lokal als
junger Erwachsener, es hatte
Kultstatus®,  sagt  Andreas
Berndt. Nach zwei Jahren Still-
stand will er nun unter dem ver-
kiirzten Namen ,Ente” — als
Signal fiir Verinderung — den
Spagat ,Den

wagen: alten

Charme in die Neuzeit iiberfiih-
ren.“ Die neue ,,Ente“ hat eine
Kiiche, in der Suppen, Salate
und italienische Pinsa, aber auch
Currywurst und Frikadellen zu-
bereitet werden, aufSerdem Waf-
feln nach eigenem Rezept. Die
Sanitiranlagen wurden kom-
plett erneuert, die Sitzbinke neu
aufgepolstert, historische Holz-
balken, Tresen und das Riickbii-
fett nur vorsichtig aufgefrischt.

Fiir Andreas Berndt ist die
,Ente“ ein Abenteuer. ,Ich bin
kein Gastronom, sondern moti-
vierter Laie®, sagt er mit einem

GASTRO-MAGAZIN

Schmunzeln. ,Wir haben das
mit viel Liebe und gesundem
Menschenverstand aufgezogen.*
Zudem habe seine Assistentin
Vivian Wiersig als Veranstal-
tungskauffrau das notwendige
Know-how. Wie kam der Kaf-
feeexperte auf die Idee, in Burg-
dorfs Gastroszene mitzumischen?
Die Stadt sei an ihn herangetreten,
ob er nicht den Werksverkauf
von Heeflel in die Innenstadt
verlagern wolle. ,So kam die
,Brandente’ ins Spiel", erzihlt
Berndt. Er habe sofort an ein
Lokal gedacht, nicht an Kaffee.

Alt und neu im 371 Jahre
alten Fachwerkhaus: In einer
Nische des stillgelegten Kamins
thront eine ausgestopfte Ente —
frithere Stammgiste werden sie
als Original erkennen.

Ente
Am Brandende 2
31303 Burgdorf

instagram.com/die_ente_burgdorf

SOMMER 2025
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lhr guter Stern

fir die Region Hannover

Autohaus Halm GmbH
Robert-Bosch-Straf3e 1 - 30989 Gehrden

GobelstraBe 1 - 30890 Barsinghausen
www.mercedes-halm.de
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40 JAHRE RESTAURANT VIER JAHRESZEITEN

Ein kulinarisches Jubi

dum mit Herz und Vision

Ein Klassiker feiert Zukunfft: Nur einen Steinwurf vom bistorischen Dihrener Turm entfernt wird am 24. Mai ein besonderes Kapitel
hannoverscher Gastronomiegeschichte gefeiert: Das Restaurant Vier Jahreszeiten wird 40 Jahre jung — und lidr Giste, Nachbarn und Freunde

herzglich ein, diesen Tag gemeinsam zu erleben.

Wias 1985 als familiengefiihrtes Re-

staurant begann, ist heute eine feste

Speisekarte prisentiert sich das Vier
Jahreszeiten zum Jubilium moder-

Institution in der hannoverschen ner denn je.
Gastroszene — bekannt fiir ehrliche
Gastlichkeit, kreative Kiiche und  Eine Karte im Takt der Natur

ein feines Gespiir fiir kulinarische
Trends. Mit einem iiberarbeiteten  Die neue Kiiche steht ganz im Zei-

Erscheinungsbild und einer neuen  chen der Jahreszeiten. ,, Wir kochen

im Rhythmus der Natur®, erklirt
das Kiichenteam. Im Friihling do-
minieren Spargel, Birlauch und er-
ste Beeren, im Sommer leichte
Fischgerichte und aromatische
Kriuter. Der Herbst bringt Wild
und Pilze, wihrend der Winter mit
herzhaften Klassikern verwohnt.
Die Zutaten? Frisch, regional und
saisonal — mit Liebe zum Hand-
werk und Raum fiir Kreativitit.

Auch optisch wurde die Philoso-
phie des Hauses iiberarbeitet: Das
neue Logo mit vier stilisierten Fal-
ten symbolisiert die Jahreszeiten,
das markante , V¢ steht fiir den
Namen — und ein Herz fiir die Lei-
denschaft zur Gastronomie. Ein
Detail, das sich in der Atmosphire
des modernisierten Wohlfiihl-Re-

staurants wiederfindet.

JUBILAUMSFEIER

AB 15 UHR
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Jubiliumsfeier mit Musik,
Genuss und Uberraschungen

Am 24. Mai ab 15 Uhr erwartet
die Giste nicht nur kulinarischer
Genuss, sondern ein buntes Pro-
gramm: Ein Live-DJ sorgt fiir
Stimmung, eine Tombola lockt mit
attraktiven Preisen, es gibt Uber-
raschungen aus der Kiiche — ein
Fest fiir alle Generationen. Das Ju-
bildumsjahr steht nicht nur fiir vier
erfolgreiche Jahrzehnte, sondern
auch fiir einige Uberraschungen.
Das Team rund um das Vier Jah-
reszeiten blickt nach vorn: Mit fri-
schen Ideen, modernem Service
und noch mehr kulinarischer Lei-
denschaft will das Restaurant auch
in Zukunft Menschen begeistern.
Besuchen Sie uns — feiern Sie mit
— und entdecken Sie die neue Sai-
son des Vier Jahreszeiten!

Restaurant Vier Jahreszeiten
Waldhausenstrafle 1 - Hannover-Déhren
Jubiliumsfest: Samstag, 24. Mai ab 15 Uhr

HANNOVER GEHT AUS!

Fotos: Gastro-Trends Hannover
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Aufbruchstimmung im ,,Klein
Kropcke“? Davon war zuletzt
nichts zu spiiren. In der Nord-
stadt kursierten Geriichte, die
Kultkneipe in der Callinstrafle
miisse endgiiltig schlieffen. Dem
bisherigen Wirt wurde der Be-
trieb dem Vernehmen nach zu
viel, zudem blieben hiufiger
Giste aus. Schon im Oktober
2024 wurde das ,Klein Krop-
cke“ auf dem Portal ,Kleinan-
zeigen® angeboten — ohne
Erfolg. Beim zweiten Versuch
fand sich ein Nachmieter.

Puya Abdolmohammadi ist
das neue Gesicht der Kneipe.
Der 33-Jihrige will sich schon
langer als Gastronom selbststin-
dig machen. Als er mitbekam,
dass das ,,Klein Kropcke® einen
neuen Betreiber sucht, war er
sofort Feuer und Flamme. ,,Der
Laden ist eine Institution in
Hannover®, sagt er. ,Und die
Lage ist perfekt, die Nordstadt
ist ein Hotspot.”

KLEIN KROPCKE

GASTRO-MAGAZIN

Neue Seele fiir eine Kult-Kneipe

Fiir den gebiirtigen Hanno-
veraner hat das Lokal auch eine
personliche Bedeutung. Sein
Vater, vor 40 Jahren aus dem
Iran nach Deutschland einge-
wandert, war Stammgast im
»Klein Kropcke® — und ver-
guckte sich in die Kneipe.
»Mein Vater wollte den Laden

unbedingt haben®, erzihlt Ab-
dolmohammadi lachend. ,Er
hat den Besitzer Wolfgang
Réssig mehrmals  bearbeitet.

Aber der blieb stur.”

In den letzten Jahren fehlten
dem ,Klein Kropcke® Philoso-
phie und Strukeur, glaubt

Abdolmohammadi. Wenn er iiber
seine Pline spricht, spriitht er vor
Energie. ,Ich will mehr als nur
eine Kneipe. Es soll Events
geben: Stand-up-Comedy, Live-
Musik, Karaoke — und natiirlich
weiterhin FufSball.”

Am Erscheinungsbild will er
jedoch wenig #ndern. ,Der
Laden hat Geschichte und
Charme, das bleibt. Hat
Abdolmohammadi Respekt vor
der Aufgabe, das Traditionslokal
wiederzubeleben? ,,Jein®, sagt er.
»Vor der Selbststindigkeit habe
ich Respekt.“ Aber er glaube fest
daran, mit seinen Ideen und sei-
nem Auftreten sowohl Stamm-
giste zu halten als auch neue
Kunden zu gewinnen.

Klein Krépcke, Nordstadt, Callinstr. 2
www.instagram.com/klein_kroepcke

Das GlixxEck Café, eine Ruhe Oase in Maschsee néhe =)

Ein Rickzugsort mitten in der Stadt.

Mit Blick auf den idyllischen Friedhof Engesode, erwartet Sie hier woh! das ruhigste Plétzchen
Hannovers. Unter Olivenbaumen auf Loungesofas genieBen Sie eine entspannte Auszeit.
Ob ein Glas Wein mit Tapas oder ein kdstliches Stick Kuchen — im GllxxEck findet jeder sein Glixx.
An Sonn & Feiertagen erwartet Sie ein ausgiebiges Frihstlick.
Auch fr Ihre néichste Veranstaltung bieten wir das perfekte Ambiente — ob privat oder geschaftlich, wir
machen |hr Event unvergesslich und bieten Platz flr bis zu 80 Personen.
Mit unserem mobilen Café Trailer bringen wir das GllixxEck-Feeling direkt zu Ihnen,
ob Firmenfeier, Privatveranstaltung oder Hochzeit wir sind dabei.

SOMMER 2025

Wir freuen uns auf Ihren Besuch — oder darauf, zu Ihnen zu kommen.
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Deutschlands grofites Seefest star-
tet 2025 mit einigen Neuerungen.
Einer der ersten Anlaufpunkete fiir
Maschseefest-Besucher ist die
Hauptbiihne am Nordufer und die
benachbarte Fliche am Anleger —
entsprechend zahlreich waren die
Bewerbungen und die eingereich-
ten Konzepte. Durchgesetzt hat
sich die Weinbar gegeniiber aus
Hannovers Altstadt.

Wie in den Vorjahren wird der
Stand im engen Schulterschluss
mit der Madsack Eventvermark-
tung betrieben. Daher gehért der
integrierte Madsack SeeSalon wei-
terhin zum Konzept.

Genau dort hatte Philip Lutz be-
reits in der Saison 2024 Maschsee-
fest-Luft geschnuppert — bei zwei
HAZ-Weinproben, die innerhalb
kiirzester Zeit ausverkauft waren.
,Die Weinproben kommen des-
halb in diesem Jahr gleich an allen
drei Maschseefest-Sonntagen®,
kiindigt er an.

Fiir die grofe Fliche, die mit einer
offenen Plaza, DJ-Pult und einer
zweistockigen Konstruktion mit
Dachterrasse und perfektem Blick
aufs Nordufer begeistert, hat sich
Philip Lutz einen Partner an Bord
geholt: Vito Marotti, mit dem er
seit vielen Jahren bei Events und
auch in der Weinbar gegeniiber zu-

WEINBAR GEGENUBER AM MASCHSEE

Exklusive Weine auf dem Maschseefest

Weinbar aus Hannovers Altstadt bringt frischen Wind und mediterranes Urlaubs-Flair ans Nordufer

Freuen sich aufs Maschseefest 2025: Vito Marotti (1i.) und
Philip Lutz (ve.) betreiben die neue ,, Weinbar gegeniiber am Maschsee
in Zusammenarbeit mit Marcel Lensch (Bildmitte) von der
Madsack Eventvermarktung.

sammenarbeitet, ist in Hannovers
Gastronomie kein Unbekannter.

Sein Input hat sich als Gliicksgriff
fiir das Maschseefest-Konzept der
Weinbar gegeniiber erwiesen. ,,Die
Idee ist, dass wir dort sozusagen
eine Weinbar gegeniiber im Urlaub
prisentieren: mit mediterranem
Flair und einer lockeren Atmo-
sphire, in der man gerne auch ein
paar sommerliche Weine zum Bei-
spiel aus Italien und Frankreich ge-

niefit, als Erginzung zu den deut-
schen Weinen, fiir die wir bekannt
sind*, erldutert Philip.

Um das Urlaubs-Feeling zu unter-
streichen, kommen auch Spritz-
Getrinke, Hugo, Champagner
und Prosecco hinzu sowie eine
kleine Auswahl an Cocktails und
Bier. ,,Schwerpunkt bleibt aber un-
sere Auswahl an offenen und Fla-
schenweinen, zum sommerlichen
Thema passend vor allem weifSe

Foto: Ben Schiffer

und Rosé-Weine®, so Philip.

Beispiele sind der neue Lugana,
laut Philip ein ,siiffiger Terrassen-
wein fiir sommerliches Wetter,
weich, rund und harmonisch, da-
bei sdurearm und doch fruchtig®,
der leuchtend rosafarbene ,M:dels-
zeit“ mit Erdbeer- und Himbeer-
Noten sowie die Exklusiv-Edition
,Ein Tag am See von Star-Winzer
Christoph Hammel: , frisch, sprit-
zig und fruchtig — ein idealer Som-
merwein fiir die Terrasse und zu
leichten Speisen®, findet Philip.

Auf der Speisekarte stehen wein-
begleitende Kleinigkeiten wie nea-
politanische Pizza und Pasta in mo-
dernen Variationen sowie frische
Salate und herzhafte Kise-, Schin-
ken- und Salamiplatten.

Reservierungen sind ab sofort un-
ter maschsee@weinbar-gegenue-
ber.de méglich — fiir Gruppen ab
vier Personen, aber auch fiir grof3e
Veranstaltungen und Firmene-
vents. ,,Fiir Firmen bieten wir auch
die Méglichkeit an, Grillmeniis zu
buchen, mit Live-Grillen auf un-
serem Grill-Weinfass mit Teppa-
nyaki-Platte.”

Weinbar gegeniiber am
Maschsee
Kurt-Schwitters-Platz 1
30169 Hannover
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Az-Welnprobe im
SeeSalon auf dem
Maschseefest.
3.08.,10.08.
7.08. 2025

Mehr Infos und Start VVK
in Kiirze

Termme 0
und 17

WEINBAR
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Reserwerungsanfragen auch fur groBere

Gruppen und Flrmen an:
P

maschsee@weinbar-gegenueber.de‘

HANNOVER GEHT AUS!
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WIRTSHAUS WULFEL

GASTRO-MAGAZIN

Aus der . Ouzerie” wird Hannovers zweites Paulaner-Wirtshaus

Brezenknodel und Schweine-
braten, Bier in Maf(kriigen und
Blasmusik auf der Playlist: Das
,Wirtshaus Wiilfel“ ist neu an
der Hildesheimer Strafle. Wer
steckt hinter dieser ,bayerischen
Botschaft“?

»Der Start war katastrophal®,
erzihlt Julia Werner freudestrah-
lend iiber die Erdffnung des
»Wirtshaus Wiilfel“, korrigiert
sich aber sofort, als sie merkt,
wie das klingt. Denn der erste
Tag war ein Megaerfolg. Aller-
dings machte er ihr und ihrem
Geschiftspartner Vasil Tsikhishvili
ordentlich Stress. ,Wir hatten
mit 300 Gisten gerechnet —
aber es kamen 600, erzihlt der
Gastronom.

Er und Werner hatten schon
linger nach einem neuen Pro-
jekt Ausschau gehalten. Nur
eineinhalb Kilometer siidlich,
an der Hildesheimer Strafle 335,
wurden sie fiindig. Konstantinos
Paraskevaidis hatte hier einst ein
Autohaus in die ,Ouzerie”
umgewandelt, als er 2017 in Be-
merode das ,,Remebetiko” eroff-
nete, gab er seine ,griechische
Botschaft“ ab. Doch die Nach-
folger wurden dem Ruf nicht
gerecht, Ende 2024 war Schluss.
»Unser Getrinkelieferant gab
uns den Tipp, dass das Lokal frei

wird“, erzihlt Julia Werner.

Julia Werner und Vasil Tsikhishvili

haben die fruhere Ouzerie ubernommen

o R Y

,Und er empfahl uns Paulaner
als Partner.

Nun also ecine bayerische
Botschaft: Helles, Dunkles,
Weizen und Alkoholfreies aus
der Miinchner Brauerei kommt
aus den Zapfhihnen, aulerdem
lokales Gilde und Kellerbier von
Hacker-Pschorr. Ausgeschenkt
wird standesgemif§ auch in
Mafkriigen, das Paulaner-Logo
und die Brauereifarbe blau sind
dominante Fassaden- elemente.
Aber wir sind kein Franchise®,
betonen Tsikhishvili und Werner
den Unterschied zum ,,Paulaner
am Thielenplatz®.

Von der ,,Ouzerie” ist nur das
Ziegeldach tiber dem 13 Meter
langen Tresen geblieben. ,,Und
neun alte Fisser, die wir abge-
schliffen und neu gestrichen
haben.“ Auch die Terrasse
erinnert noch an frither — dem-
nichst sollen aber hier Bier-
binke fiir 160 Giiste stehen. Auf
der Speisekarte stehen (mit eng-
lischen Ubersetzungen) Klassi-
ker wie WeifSwiirste, Obazda,
Haxe, Brezenknddel —und
Schweinebraten in BiersofSe.
Die Niedersichsin Werner: ,,Ich
mag den Leberkise. Der siifie
Senf dazu ist ein Gedicht.“

Wirtshaus Wiilfel, Wiilfel
Hildesheimer Str. 335
Tel. 16 27 08 54

10 Biersorten vom Fass

BISTRO RESTAURATION

Gewolbekeller fir lhre
Feier bis zu 45 Personen

Kostliche Kneipenkost fiir den grof3en

und kleinen Hungern

Mo 16-24 Uhr, Di-Do 16-01 Uhr, Fr 16-03 Uhr, Sa 17-03 Uhr
Die Kiiche schlieBt 1 Stunde friiher! - Tel. 0511 - 32 58 26
Alexanderstr. / Ecke Prinzenstr. - www.alexander-hannover.de
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Vom Acker auf den Teller:
Regional essen heifdt bewusster
leben, besser geniefien und

nachhaltig handeln

Kennen Sie das Gefiihl, wenn
die Erdbeere so schmeckt, wie sie
duftet? Oder wenn der Apfel nach
Kindheit
schmeckt? Dann haben Sie ver-

Morgentau  und

mutlich gerade ein echtes Regio-

nalproduke erwischt. Lebensmittel,
die nicht tausende Kilometer auf
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|ss, was um die Ecke wachst!

dem Buckel haben, sondern ma-
ximal ein paar Treckerstunden. Die
Kampagne ,Iss, was um die Ecke
wichst” will genau dieses Gefiihl
wieder in den Alltag bringen — mit
viel Genuss, ganz ohne Dogma.

Egal ob jung oder alt, Stadt-
mensch oder Landkind, passio-
nierte Kochin oder neugieriger
Herdneuling: Regional essen ist
kein Trend, sondern eine Einla-
dung. Eine Einladung, neu zu ent-

i
¢

decken, was direkt vor der Haustiir
wichst. Es geht nicht um Verziche,
sondern ums bewusste Zugreifen
— auf knackige Karotten vom
Nachbarhof, aromatische Kriuter
aus der Region oder frische Eier
von gliicklichen Hithnern.

Neue Lieblingsorte,
neue Lieblingsprodukte

Wer mitmacht, merke schnell:
Der Weg zum Genuss beginnt oft

L

le’ 'M: -‘-"
mspiel .
gelrt michtl

Karotten aus Hannover
-

. N

an Orten, die man vorher gar nicht
auf dem Schirm hatte — beim Hof-
laden ums Eck, auf dem Wochen-
markt im Kiez oder bei Veranstal-
tungen, die Regionalitit feiern. Auf
www.visit-hannover.com/regio-
challenge finden sich nicht nur
Hofliden, Marktstinde und Pro-
duzentinnen und Produzenten aus
Hannover und Umgebung, son-
dern auch Events, die Lust auf Aus-
tausch, Kochen und Probieren ma-
chen.

Ein besonderes Highlight bleibt
auch in diesem Jahr die Regio-
Challenge im September. Wer Lust
hat, sich fiir einen Monat nur von
Lebensmitteln aus einem Umbkreis
von 100 Kilometern zu ernihren,
wird {iberrascht sein, wie bunt,
kreativ und lecker das sein kann —
auch mal ohne die beliebte Avo-
cado aus Ubersee.

Alle Infos, Tipps, Adressen und
Termine unter:
www.visit-hannover.com/

regiochallenge

HANNOVER GEHT AUS!

Foto: AdobeStock, Gina Sanders



HAZ & NP Ticketshops
Alle Eintrittskarten gibts bei uns.

Hannover, Lange Laube 10

Hannover, Georgstr. 35 im Musik Kiosk
Theater am Aegi, Acgidientorplatz 2
Burgdorf, Marktstr. 16
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The German Eatery

IM SCHWEIZERHOF

ALBERTZ.

Mehr als nur ein
Hotelrestaurant

Das Albertz. im Schweizerhof
definiert ,deutsche Kiiche neu.

VON CLEMENS NIEHAUS

he German Eatery® untertitelt das Res-

taurant Albertz. sein Logo. Was damit

gemeint ist, galt es kiirzlich herauszufin-
den. Fiir einen Freitagabend hatten wir einen
Tisch im Albertz. reserviert. Das Restaurant
befindet sich im DoubleTree by Hilcon Han-
nover Schweizerhof, Hiniiberstrafle 6, hinter
dem Hauptbahnhof. Obwohl wir an einem
Freitag kamen, waren kaum Tische besetzt,
so dass meine Begleitung und ich im Fokus
der angenehm unaufdringlichen, aber sehr
aufmerksamen Servicekrifte standen.

Wir begannen den Abend mit einem
Jungle Bird-Cocktail (Dunkler Rum, Cam-
pari, Ananas, Limette und Zucker) bezie-
hungsweise einem Dark & Stormy-Highball
(Rum, Ginger Beer und Limette) — beides ein
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-l o-i—-gener Auftakt. Nach linge-
£ rem, aber schlussendlich erfolgreichen
Studium der gar nicht so groflen Speisekarte
entschieden wir uns fiir das Seeteufelcarpac-
cio und den gegrillten Spargel mit Ziegen-
kise, Gewiirzhonig und Pancettachips als
Vorspeise. Als Hauptgang bestellten wir das
Rinderfilet und das Thunfischfilet. Dazu ein
Bier fiir mich und fiir meine Begleitung
einen Sauvignon Blanc Moroki aus Neusee-
land, der sich im direkten Vergleich mit dem
Sommersemester aus der Pfalz durchsetzte.

Das Carpaccio mit hauchdiinnen Schei-
ben vom Seeteufel blieb leider geschmacklich
etwas blass, wohingegen der gegrillte Spargel
mit dem Ziegenkise auf ganzer Linie tiber-
zeugte. Der milde Ziegenkise harmonierte
vortrefflich mit dem gegrillten griinen Spar-
gel auf einem Salatbett. Als wiirziger Hohe-
punket dazu die Pancettachips — ein Gedicht.

Manchmal auch im Service: Sous-Chef Simon Hartmann ist fiir die Kiiche des Albertz. verantwortlich.

Nach einer kleinen Pause wurden die bei-
den Hauptginge serviert. Das Rinderfilet —
auf den Punkt medium — tiberzeugte durch
hervorragende Qualitit und Zubereitung
und kam sehr gut ohne ,Schnickschnack®
aus. Das Steak flankierten kleine Kriutersait-
linge, gebratene Polenta und Erbsenpiiree
sowie ein Klecks perfekt reduzierter Sherry-
sauce. Mein gegrilltes Thunfischfilet mit Pes-
tokruste, ebenfalls gritnem Spargel und rosa
Pfefferkartoffeln hingegen war fiir meinen
Geschmack zu durch, was es leider etwas
trocken werden liefS. Sowohl die rosa Pfeffer-
kartoffeln als auch der griine Spargel hin-
gegen iiberzeugten.

Und was ist jetzt mit der ,German
Eatery“? Die Frage blieb an diesem Abend
ungeklirt und wird auf den nichsten Besuch
vertagt. Fazit: Viel Licht und wenig Schatten
im Albertz.

Albertz. (im Hotel Schweizerhof), Hiniiberstrafle 6
30175 Hannover, Tel.: (05 11) 34 95-253

AUS DER KARTE

Rinderfilet (38)
Thunfischfilet (38)
Seeteufelcarpaccio (18)
Gegrillter Spargel (16)
Moroki WeifSwein 0,2 1 (12)
Junglebird (15)

Dark & Stormy (12)

Gilde 0,31 (4,30)

Grappa Barrique 0,021 (12)
Grappa di Brunel 0,021 (6)
Gerolsteiner Mineralwasser 0,75 1 (7,90)

HANNOVER GEHT AUS!

FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT
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Friihlingskiiche
mit Aussicht

Das bell ARTE setzt auf saisonale Zutaten
und bietet bei gutem Wetter eine Terrasse mit
Maschsee-Blick

VON FRANKA HAAK

it einer abwechslungsreichen Saison-

karte, frischen Zutaten und mediterra-

ner Leichtigkeit bringt das bel’ARTE
den Frithling auf den Teller. Aber auch Klas-
siker der italienischen Kiiche stehen zur Aus-
wahl. Bei warmen Temperaturen genieflen
die Giste von der Terrasse den Ausblick auf
den Maschsee, an Regentagen lisst sich das
Essen mit einem Besuch im Sprengel-Mu-
seum verbinden.

Um drauflen auf der Terrasse mit Blick auf
den Maschsee zu sitzen, ist es an diesem
Abend Mitte April leider doch noch etwas zu
frisch — aber kulinarisch kommen wir trotz-
dem schon in Friihlingsstimmung. Denn das
Restaurant bel’ARTE im Sprengel-Museum
bietet zwar auch viele italienische und medi-
terrane Klassiker, aber vor allem die Saison-
karte hat es uns sofort angetan.

Wihrend sich bei uns die Auswahl von
Speisen und Getrinken sonst gerne mal in
die Linge ziehen kann, sind meine Begleite-
rin und ich uns diesmal schnell einig: Als

Sommer 2025

Iralienische Kostlichkeiten mit Blick auf den Maschsee gibt es im bell[ARTE.

-BESPRECHUNGEN

Vorspeise teilen wir uns das Rote-

Bete-Carpaccio. Eine schr gute Wahl

und sowohl optisch als auch ge-

schmacklich ein vielversprechender
Auftakt! Die diinn aufgeschnittene Rote
Bete schmeckt iiberraschend frisch und
zart mit nur einer dezenten erdigen Kompo-
nente. Das passt wunderbar zu dem milden
Ziegenkise und der samtigen Avocado-
Creme. Abgerundet wird die Komposition
von einem wilrzig-nussigen Rucola-Topping.

Als Hauptgang bestelle ich Agnolotti,
gefiillte Pasta, die an Ravioli erinnern. Auf
den ersten Blick wirken die griinen und hel-
len Teigtaschen auf meinem Teller eher un-
scheinbar, doch die Fiillung aus Artischocken
in Verbindung mit einer siuerlichen Zitro-
nen-Butter-Sauce und kriftiger Birlauch-
Note machen sie zu
Geschmackserlebnis.

einem echten

Meine Begleiterin entscheidet sich fiir
eine Friihlings-Power-Bowl auf Quinoa-Basis
und ist vor allem von den Sesam-Lachs-Strei-
fen hin und weg. Fiir Frische und Farbe sor-
gen in ihrer Schale Avocado, Rucola,
Karotten und passend zur Saison Radieschen.
Komplettiert wird das Ganze von einem
leichten Zitronen-Basilikum-Dressing und
gehobelten Mandeln.

Einen gelungenen Abschluss bildet das
Dessert ,Minestra di Frutta“, marinierte
Friichte mit Zitronensorbet und Mandel-
crunch. Einen iiberraschenden Akzent setzen
dabei die Avocadostreifen im Obstsalat, der

ansonsten mit viel Orange und spritziger
Sdure sogar schon einen kleinen Vorge-
schmack auf den Sommer gibt.

Als wir aus dem Restaurant heraustreten
und noch fiir einen Moment die Abendstim-
mung am Maschsee genieflen, sind wir uns
einig, dass wir auf jeden Fall wiederkommen
wollen, wenn es noch ein bisschen wirmer
ist. Wir freuen uns schon auf einen lauen
Sommerabend auf der Terrasse und sind ge-
spannt, was die Sommerkarte im bellARTE
zu bieten hat.

Restaurant bellARTE, Kurt-Schwitters-Platz 1
30169 Hannover, Tel.: (05 11) 809 33 33

www.bellarte.de

AUSs DER KARTE

Rote-Bete-Carpaccio (12,50)
Gefiillte Agnolotti (17)
Friihlings-Power-Bowl (17,50)
Minestra di Frutta (8,50)

Liitz Holunder Schorle (4,50)
Tonic Water (4,20)

Espresso doppio (4,10)
koffeinfreier Espresso (3,10)
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CANON DE PAaO

Erstklassige Tapas
beim dienstaltesten
Spanier der Stadt

Das Carion de Pao in Linden ist das élteste
spanische Restaurant Hannovers. Wir waren
gespannt, wie viel spanische Lebensart und
Kulinarik sich hinter dem Namen heute noch
verbergen und wurden nicht enttiuschs.

VON GEORG SCHRODER

s ist Samstag und gliicklicherweise haben

wir reserviert, denn als wir ankommen,

stehen schon iiberall kleine Reserviert-
Schilder auf den Tischen. Wir werden sehr
freundlich begriifit, und da wir recht frith da
sind, diirfen wir uns unseren Tisch noch selbst
aussuchen. Der Gastraum ist einfach, aber
sehr gemiitlich eingerichtet. Ein Platz, an dem
man sich wohlfiihlen kann, auch wenn das
Mobiliar schon ilter zu sein scheint.

Ein erster Blick in die Karte offenbart: ein
Teil des Personals ist derzeit im Urlaub, und
es gibt daher zurzeit leider nicht das volle An-
gebot, viele Hauptgerichte fehlen. OK, kein
Problem. Dann stiirzen wir uns halt einfach
auf die Tapas, die hier in vielen Variationen zu
haben sind. Auch eine Tapas-Tageskarte mit
kleinen, saisonalen Kleinigkeiten wird uns auf
den Tisch gestellt. Gemeinsam mit den vorab
bestellten Getrinken bekommen wir erst ein-
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Im Caron de Pao stellen Evelyn, Sabrina und Bryan sicher, dass ihre Giiste verwohnt werden.

mal frisches, warmes Brot und eine sehr
leckere Aioli serviert. Ein Gruf$ aus der Kiiche.
Ein guter Start.

Meine Begleitung erdffnet den Abend mit
einer frischen Knoblauchsuppe. Wie zu erwar-
ten war, ist diese sehr intensiv und wiirzig,
aber fein abgestimmt. Nach und nach kom-
men die weiteren Tapas an, die wir uns teilen.
So hat jeder von jedem etwas. Tolle Sache. Die
Albondigas, spanische Fleischkléfchen in
einer leicht siifflichen Tomatensofle mit
Kreuzkiimmel, sind ein Gedicht. Der gebra-
tene Schafskise im Schinkenmantel, Queso de
Cabra, kommt in einem kleinen Pfinnchen
und zergeht auf der Zunge. Der knackige
griine Spargel (Esparago) von der Tageskarte
ist ebenfalls ein Highlight. Geschmolzene But-
ter, frische Kriduter und grobes Meersalz
verleihen ithm ein groflartiges Aroma, ohne
den Spargelgeschmack zu tiberdecken. Auf der
kleinen Tapasplatte Pescado finden sich zwei
panierte Tintenfischringe, je vier eingelegte
und gebratene Sardellen (Boquerones) und
zwei Krebskroketten nebst kleiner Salatbeilage
und Zitrone. Alle Tapas sind optisch schén
prisentiert, und alles ist hausgemacht. Einzig
bei den beiden Krebskroketten vermute ich
Tiefkiihlware, dafiir sind sie einfach zu gleich-
miflig, und der Aufwand wire zu grof3, diese
selbst herzustellen. Lecker sind sie trotzdem,
also absolut kein Problem.

Statt eines grofSeren Hauptgerichtes ordern
wir zwei kleine Versionen. Einmal Entrecote,
das perfekt medium gebraten an unseren Tisch
kommt, mit frittierten, kleinen Kartoffelstiick-

chen und ein wenig Salat. Meine Begleitung
hat sich eine kleine Portion Pinchos (Fleisch-
spief8e) bestellt, die ebenfalls mit den gleichen
Beilagen kommen. Dazu die typisch spanische
Tortilla, ein dickes Omelett mit Kartoffeln
und Zwiebeln. Bevor wir uns pflichtbewusst
dem Dessert widmen, fragen wir nach einem
guten spanischen Schnaps und bekommen
einen galizischen Orujo, einen Traubentrester
mit einem sehr soliden Alkoholgehalt serviert.

Als Dessert gonnen wir uns eine Crema
Catalana, eine der klassischen Créme briilée
schr dhnliche Nachspeise, die dann auch stan-
desgemif$ direkt bei uns am Tisch flambiert
wird, um den Zucker zu karamellisieren.
Die Tarta Santiago ist ein luftiger spanischer
Mandelkuchen, der mit einer Kugel Vanilleeis
serviert wird. Beides ist ein perfekter Abschluss
eines sehr gelungenen Abends im Cafon de
Pao. Auch nach vielen Jahren ist das spanische
Restaurant eine echte Empfehlung. Man fiihlt
sich sofort willkommen, und der freundliche
und aufmerksame Service tut sein Ubriges.
Die Qualitit der von uns bestellten Speisen
war durchweg groffartig. Fazit: Absolut emp-
fehlenswert.

Cafon de Pao, Charlottenstr. 64, 30449 Hannover
Tel.: (05 11) 45 15 95, www.spanier-in-hannover.de

AUS DER KARTE

Knoblauchsuppe (6,50), Albondigas (7,90), Queso de
Cabra (6,90), Tortilla (4,90), Tapasplatte Pescado (9,00)
Esparago (4,90), kleines Entrecote (14,90)

Kleine Portion Pinchos (Fleischspiefie) (12,90)
Crema Catalana (5,30), Tarta Santiago (6,50)

Bier Estrella 0,41 (4,30), Portwein 5cl (4,50)

HANNOVER GEHT AUS!

FOTO: KARSTEN DAVIDEIT
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TAVERNE NIKALA

Die georgische
Botschaft
am Steintor

Nigwsiani Badridschani? Adschapsandali?
Chatschapuri Guruli? Tschachochbili?
Wer sich bei der Bestellung in der Taverne
Nikala nicht die Zunge gebrochen hat,
wird anschliefSend mit authentischer,
georgischer Kiiche belohnt.

VON JENS BIELKE

nen Sitz im Steintorkiez an der Langen
Laube. In all der Zeit ist es mir nie ge-
lungen, die KGB-Bar in der benachbarten
Stiftstrafle zu besuchen. Der Legende nach

U nser Verlag hatte fast 30 Jahre lang sei-

wurden hier besonders trinkfeste Giste mit
russischen Orden behingt. Seit Ende 2023
wird in dem Souterrain-Restaurant georgi-
sche Kiiche serviert, der ehemalige Wasser-
ball-Profi Pavle Japaridze hat mit der Taverne
Nikala - der Name geht auf den bekannten
Maler Niko Pirosmani, kurz Nikala, zuriick
- eine ganz besondere georgische Botschaft
errichtet.

Wir werden im Hauptgastraum an einem
groflen Zweiertisch in der Nihe der Bar plat-

ziert. Die Taverne hat nur freitags bis sonn-

Sommer 2025

Die Taverne Nikala bringt die Kiiche Georgiens ins Herz der Stadk.

tags gedfinet, ist an diesem Freitagabend gut
besucht. An den anderen Tischen und in den

Nischen haben es sich Familien, Gruppen
und Pirchen gemiitlich gemacht. Die Stereo-
anlage spielt volkstiimliche Musik. Tritt
Georgien eigentlich beim ESC an? Hilfreich
ist in einem noch nie besuchten Lokal der
Blick auf die Teller der Nachbarn. Er verhin-
dert, dass ich von den Chinkali, den gefiillten
Teigtaschen mit Hackfleisch vom Rind und
Lamm, zehn statt fiinf Exemplaren ordere.
Die Teile sind riesig! Als wir die Teigtaschen
anschneiden wollen, stiirzt der emsige Ser-
vicemitarbeiter an unseren Tisch und erklirt
uns die richtige Essvariante. Man greift den
Teigstrunk, beif3t in die Tasche und schliirft
die leckere Briihe heraus. Beim Anschneiden
wiirde sie sich sinnlos auf den Teller ergief3en.
Schade um die vielen falsch gegessenen
Chinkali, die wir frither im mittlerweile ge-
schlossenen Marani am E-Damm gegessen

haben.

Das Teilen von vielen Gerichten scheint in
der Taverne Nikala besonders angesagt zu
sein, an den Nachbartischen wird ohne grofle
Hektik gemeinsam gegessen, getrunken und
getratscht. Auch wir teilen uns die Speisen:
vorweg den eingelegten Gemiise-Mix Mjawe
mit Weiflkohl, roter Bete, Gurke und griinen
Tomaten, anschlieflend die fiinf Chinkali

und das Mzwadi Schaschlik. Zu unserer
Uberraschung kommen die kleinen Hihn-
chenbrustfilets nicht aufgespief§t an unseren
Tisch, wie man es von einem Schaschlik ge-
wohnt ist, sondern als kleine Teile, toll
gewiirzt in einer Keramikschale. Als Verdau-
ungsschnaps génnen wir uns einen Tschat-
scha, einen georgischen Grappa mit
Estragon-Note.

genauso speziell wie der gesamte Abend in

Der Bezahlvorgang ist

dieser urigen Taverne: Die Rechnung kann
nur bar oder per PayPal beglichen werden.
Wenn das der KGB wilsste!

Ubrigens: Hinter den Zungenbrechern in
der Einleitung verbergen sich: gebratene Au-
berginenrouladen (Nigwsiani Badridschani),
kalter Gemiiseeintopf (Adschapsandali),
gebackene Teigtaschen mit  Kisefiillung
(Chatschapuri Guruli) und Hihnchen in
Tomatensofle (Tschachochbili).

Taverne Nikala, Stiftstr. 15, 30159 Hannover
Tel.: 01573-3228300, www.tavernenikala.de

AuUs DER KARTE

Mzwadi Schaschlik mit Hihnchenbrustfilet
und Tomatendip (14,90)

fiinf Chinkali mit Rind & Lamm (12)
cingelegter Gemiise-Mix Mjawe (7,90)
Weifdwein Mtsvante Classic 0,2 1 (7,50)
Tschatscha Estragon 0,021 (7)

Wasser 0,751 (6,50)
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Grofse Kiiche im Zeichen grofSer Hiite: Im Sombrero kocht man mexikanisch.

SOMBRERO

Die geschmackliche
Vielfalt der mexi-
kanischen Kiiche

Mexican Restaurant & Bar: Die ergiinzende
Bezeichnung beim ,,Sombrero* hilt genau
das, was sie verspricht und verdeutlicht das

umfangreiche kulinarische Angebot der mexi-
kanischen Kiiche. Wer das mittelamerikani-

sche Lebensgefiihl auf geschmackliche Art und

Weise entdecken michte, ist am Bissendorfer

Bahnhof genau richtig angekommen.

D Zeichen, und die Kakteen

im authentisch herge-
richteten und urgemiitlichen
Restaurant machen schnell
klar: Hier geht die kulinari-
sche Reise nach Mexiko.
Schon beim Betreten strahlt
das ,Sombrero“ im Wede-
mirker Ortsteil Bissendorf
mexikanisches Lebensgefiihl
aus. Ein Eindruck, der beim
Blick in die vielfiltige, aber
nicht tiberfrachtete Speisekarte
noch verstirkt wird. Wer die

mittelamerikanische Kiiche liebt:
Fir jeden Geschmack ist etwas dabei.

VON OLIVER KREBS

er Name ist ein untriigliches
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Als Vorspeise haben meine Begleitung und
ich beispielsweise Nachos Guacamole und
Detailes con Bacon (Datteln im Speck-
mantel) geordert. Der Avodaco-Dip ist
geschmacklich  hervorragend, und auch
die Datteln haben genau den richtigen
Geschmack. Ein gelungener Start eines scho-
nen Abends. Weiter geht es mit dem Haupt-
gang: Unsere Wahl fillt auf Fajitas Mixed
und Pollo con Mango-Acapulco. Das Hiihn-
chen ist auf den Punkt getroffen, die siifle
Mango-Sauce sorgt fiir die richtige Abrun-
dung und trifft genau die Geschmacksner-
ven. Auch die Weizentortillas mit klein
geschnittenem Rindfleisch lassen nichts zu
wiinschen iibrig und spiegeln die Vielfalt der
so genannten Tex-Mex-Kiiche wider. Kom-
men wir zur Nachspeise, die den Gaumen
wahre Freudenspriinge vollfithren

lisst. Der Sombrero-Pfannkuchen,

i gefiillt mit Apfeln und Walniis-
_ sen, verfeinert mit Vanillesauce
und Zimt, ist kulinarisch ein-

fach ein Gedicht. Und die

siifle  Chimichanga, eine
Weizenmehl-Tortilla, gefiillt
mit Schoko-Fis auf

Vanille-Sauce, steht dem in
nichts nach und trigt ent-
scheidend zum gelungenen
Abschluss eines sehr schénen

Abends bei.

Ein besonderer Geheimtipp
im ,,Sombrero® sind die Cock-
tails bei der ohnehin schon sehr

groflen Auswahl alkoholischer und

nicht-alkoholischer Getrinke. Wir haben
sowohl eine nicht-alkoholische als auch eine
alkoholische Variante getestet: Koko Kiss mit
Kokossirup, Ananassaft und Sahne zergeht
auf der Zunge, und der sahnige Geschmack
bleibt noch lange im Mund. Eine tolle Em-
pfehlung fiir Liebhaber von Cocktails, die
nach dem Restaurantbesuch noch mit dem
Auto fahren miissen. Ganz anders dagegen
La Pistolla, der mal so richtig reinhaut. Die
Zutaten fiir diesen wirklich hochprozentigen
Cocktail, der alle Erwartungen erfiillt: Zitro-
nensaft, Vanillesirup, Kokossirup, 43er,
Tequila und Maracujasaft.

Fazit: Ein Abstecher ins Restaurant ,Som-
brero“ lohnt sich allemal, auch wenn es sich
nicht unbedingt um eine Lokalitit fiir den
kleinen Geldbeutel handelt. Aber: Qualitit
hat eben ihren Preis. Es gibt fiir den Sommer
Sitzgelegenheiten im Freien, dartiber hinaus
ist das Ambiente im Restaurant, das mit
Liebe zum Detail eingerichtet ist, sehr schon.
Zu den Standardgerichten gibt es regelmiflig
noch Tageskreationen aus der Kiiche, und
auch vegane Gerichte stehen auf der Speise-
karte.

Sombrero, Mexican Restaurant & Bar
Bahnhofstrafle 41A, 30900 Wedemark
Tel.: (0 51 30) 974 51 77, www.sombrero-wedemark.de

AUSs DER KARTE

Pollo con Mango-Acapulco (21,50), Fajitas Mixed
(29,50), Nachos Guacamole (9,50), Detailes con
Bacon (9,90), Sombrero Pfannkuchen (8,50), Siifle
Chimichanga (8,50), La Pistolla (9,50), Koko Kiss (8)
Erdinger alkoholfrei (5,90), Apfelsaft-Schorle (6)

HANNOVER GEHT AUS!

FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT
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IM PORTRAIT: MAURIZIO MANOLI
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Das Amici Miei ist lockere
ry
*% italienische Lebensart.
Maurizio Manoli betreibt seit 28 Jahren sehr erfolgreich
= sein italienisches Restaurant ,Amici Miei“ an der Lister

VON GEORG SCHRODER

Meile. Der Weg zum Gastronomen war allerdings ein weiter.

Geboren wurde er in Regalbuto auf Sizilien, wuchs in

Deutschland auf und absolvierte nach der Schule eine Lehre

_ im Fleischerhandwerk. Frith merkte er aber schon, dass es

|| — : ihm die Gastronomie angetan hatte. Er war in jungen Jahren
. selbst gern und viel in Bars und Cafés unterwegs und so

/’s)\ .' entstand der Wunsch, ein eigenes Geschift zu erdffnen.
, -~

1989 griindete er in der List das Bistro ,MMchen®.
Bereits 1990 wurde das geliebte Bistro allerdings wieder ver-
kauft. ,,Ich war einfach noch zu unerfahren und habe viele
falsche Entscheidungen getroffen®, sagt Maurizio. Die nétige
Nl el / Erfahrung in der Gastronomie sammelte er dann ab 1994 als

N5 Servicekraft im italienischen Restaurant ,,Da Lello“. Dort eig-

il nete er sich in vier Jahren alles an, was er wissen musste, um

ein eigenes Geschift zu fithren. Dann traf Maurizio auf Giorgio
Pellis, der ihn fiir seine Firma Legro abwarb, die sich mit dem 1

Vertrieb hochwertiger italienischer Lebensmittel und Weine
befasste. ,,Das war eine sehr intensive und lehrreiche Zeit fiir
mich®, so Maurizio.

h i Der Wunsch nach einem eigenen Restaurant war
= immer noch da, und nach diesen lehrreichen Jahren
— wagte Maurizio dann erneut den Sprung in die

Selbststindigkeit. So griindete er das ,,Amici Miei.
e e . ,Eigentlich wollte ich das Restaurant erst einmal
' nebenbei betreiben. Es lief aber sofort derart gut
L A an, dass ich mich sofort ganz darauf konzentrieren

A

konnte. Das war groflartig, erinnert er sich. Der

— i Name ,,Amici Miei“, was iibersetzt schlicht , meine

Freunde® bedeutet, ist Programm: Es herrscht eine

ockere, familiire Atmosphire, und man fiihle sich als Gast
ofort willkommen.

]

Viele Speisen werden direkt am Tisch zubereitet und
neben bester Qualitit aller Produkte ist hier das Miteinander
laut Maurizio ein wichtiger Punkt: ,Wir bieten bei uns ein
Gesamtpaket. Wenn du hier im Laden tiglich zwolf Stunden
verbringst, geht das auf Dauer nur mit Spaf§ an der Sache.
Es herrscht eine lockere, herzliche Atmosphire. Darauf lege
ich groflen Wert. Das iibertrigt sich dann auch auf unsere
Giste. Das Amici Miei ist lockere, italienische Lebensart.
Ein Konzept, das an der Lister Meile bereits seit knapp
ﬂ’,O Jahren bestens funktioniert.

FOTO: KARSTEN DAVID
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AUSFLUG-SPEZIAL

Radelnd zum Genuss

Die Sonne scheint immer stirker, alles griint und bliiht, selbst auf den traurigsten Seitenstreifen. Und sobald es Abend wird, zirpen die ersten
Grillen. Spiitestens jetzt bemerkt auch der unaufmerksamste Stadtbewohner, dass der Sommer naht. Und obwohl Hannover fiir alle, die gerne essen
gehen, etliche grofiartige Moglichkeiten bietet, ist es doch eine gute Idee, auch einmal iiber den Tellerrand oder die Stadtgrenze hinaus zu blicken.
Denn auch auflerhalb der 51 Stadtteile gibt es lohnende gastronomische Ziele. Und die haben gegeniiber der Stadr den Vorteil, dass sie von

Frithling bis Sommer im Griinen liegen. Nun wire es aber viel zu einfach, nur ins Auto zu steigen, das Navi zu aktivieren und am Zielort wieder

AUSFLUG-SPEZIAL

auszusteigen. Und schade wire es auch, denn aus dem Innenraum der Blechkiste bekommt man nur wenig von seiner Umgebung mit. Da bietet
sich das Fahrrad an, das sowieso mal wieder aus dem Keller geholt werden sollte. Wer keine Lust auf die oft beschwerliche und nicht ganz
ungefibrliche Strecke heraus aus der Stadt hat, der kann mit Hilfe der S-Babnen abkiirzen und trotzdem eine Radtour durchs Griine geniefSen.
Wir haben auf diesen Seiten ein paar mogliche Ausflugsziele gesammelt, damir unsere Leser auch ,, Radelnd zum Genuss* kommen.
Ein kleiner Tipp: Es gibt nichts Frustrierenderes, als nach einer Fabrradtour mit knurrendem Magen ohne Essen dazustehen. Daber ist es ratsam,

Erlebnishof

Lahmann
Mehr als nur Essen kann man auf
diesem Hof: Neben der Gastrono-
mie hat Familie Lahmann auch
Swingolf (vereinfachte Variante
des Spiels) und eine Wiese mit
Strauflen, Emus und anderen Tie-
ren zu bieten. Wer es sich einfach
machen mochte, kann mit der S6
oder S7 direkt nach Otze fahren.
Wer eine richtige Tour méchte,
der fihrt eine Haltestelle weiter
nach Ehlershausen, steuert von
dort Otze an und fihrt nach dem

SOMMER 2025

vor Reiseantritt einen Tisch zu reservieren!

VON CHRISTIAN BOLTE / FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT

=T

Ein Traum per Fahrrad: das Steinhuder Meer

Essen weiter nach Burgdorf, um
dort wieder die S-Bahn nach

Hannover zu besteigen.

Burgdorfer Str. 26, 31303 Burgdorf/Otze
Tel. (0 51 36) 8 37 37
www.etlebnishof-lahmann.de

Di.-So. 11.30-20 Uhr

Frickes Erdbeer-
Café am See
Ob auf Waffeln, im Kuchen oder
im Getrink: Im Erdbeer-Café am
See ist die Erdbeere natiirlich die
kulinarische Hauptperson. Mine-
ralwasser, Kaffee und Eis stehen

ebenfalls fiir erschopfte Radler zur
Verftigung. Mit der S1 oder S2
kann das Café von Weetzen aus
erreicht werden. Wer einen linge-
ren Weg durch die Felder fahren
mochte, der nimmt die S5 und
steigt in Holtensen/Linderte aus.

An der Tonkuhle/Deveser Strafle K221
30952 Ronnenberg/Thme-Roloven
Tel. (051 09) 51 22 33
www.bauer-fricke.de

tigl. bis Ende Juli 14-18 Uhr

(% Frida am See

Cocktails, das gepflegte Ambiente

mit Seeblick und eine Karte mit

ausgesuchten Késtlichkeiten wie
Pasta, Burger, Bowls, Flammku-
chen oder Fisch- und Fleischge-
richten locken die Giste ins ,,Frida
am See®. Wer nicht direkt zum
Springhorstsee fahren mochte, der
kann mit seinem Rad entweder
mit dem Zug nach Grof$burgwedel
fahren oder die S4 in Bissendorf
verlassen und anschliefSend etwa

8 km durchs Griine radeln.

Springhorstsee 1

30938 Burgwedel/Groflburgwedel

Tel. (0 51 39) 33 47, www.fridaamsee.de
Di.-Do. 11-22.30, Fr. 11-23.30,

Sa. 9.30-23-30, So. 9.30-17 Uhr
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Gutshof Rethmar

- crreiyit
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% Berggasthaus

Niedersachsen

Auf der dem Deister zugewandten
Seite Gehrdens liegt mit dem
Berggasthaus Niedersachsen eine
echte gastronomische Perle. Mit-
ten im Griinen bietet das auch ar-
chitektonisch reizvolle Restaurant
echte Spitzenkiiche und ist auch
eine beliebte Anlaufstelle, wenn es
um Familienfeiern geht. Mit den
Offis kann man sich mit der S1
und S2 an das Berggasthaus ,he-
ranpirschen®: Von Seelze oder von
Wennigsen wird das Restaurant
dann aus nérdlicher bzw. siidli-
cher Richtung nach einer Tour
durch die Felder angesteuert.

Kéthnerberg 4, 30989 Gehrden

Tel. (051 08) 31 01
www.berggasthaus-niedersachsen.de
Do. u. Fr. 15-22, Sa. u. So. 12-22 Uhr

@% Gutshof Rethmar

In historischer Umgebung kann
im Gutshof Rethmar gespeist wer-
den. Dabei setzt man in dem ehe-
maligen Rittergut auf regionale
Zutaten und braut unter dem
Namen ,,Das Freie“ sogar fiinf ei-
gene Craft-Beer-Sorten. Beson-
ders gut erreichen Radler den
Gutshof, wenn sie einfach am
Mittellandkanal in  Richtung
Osten fahren und diesen mit der
Briicke am Golfplatcz Rethmar
iberqueren. Wer weniger weit
fahren mochte, nimmt die S3

nach Sehnde.

Gutsstrafle 16, 31319 Sehnde/Rethmar,
Tel. (0 51 38) 4 81 33 30, www.gutshof-
rethmar.de, Mi. u. Do. 15-21.30, Fr. u. Sa.
12-21.30, So. 12-20.30 Uhr

(% Haus am Walde

Einen etwas ungewdhnlichen gas-
tronomischen Mix gibt es im
Haus am Walde: Neben der klas-
sischen deutschen Kiiche mit Sau-
erfleisch, Schnitzel oder Toast
Hawaii kann dort nimlich auch
vietnamesisch gegessen werden.
Wer Nem oder Bo xao can liebt,
kann das Restaurant ganz einfach
vom Bahnhof Grofiburgwedel
oder nach einer Fahrt mit der S6
oder S7 zum Beispiel von Ehlers-
hausen aus erreichen.

Lahberg 52, 30938 Burgwedel/Engensen
Tel. (0 51 39) 86 09
www.hausamwalde-engensen.com

Di.-Fr. 16-21, Sa., So., feiertags 11-21 Uhr

Hotel

Benther Berg

Mit iiber 100 Jahren Geschichte
hat sich das Hotel Benther Berg
den Titel ,, Traditionsadresse” red-
lich verdient. Mitten in der Natur
bietet es in seinem Restaurant
Spitzengastronomie fiir GeniefSer
und hat auch fiir Veganer pas-
sende Gerichte auf der Karte.
Radler konnen sich dem Hotel
von Siid-Osten aus mit der S1, S2
und S5 nihern und in Ronnen-
berg aussteigen. Eine etwas lin-
gere Strecke kann man fahren,
indem man die S1, S2 oder S51
bis Letter nimmt.

Vogelsangstr. 18

30952 Ronnenberg/Benthe

Tel. (051 08) 6 40 60
www.hotel-benther-berg.de

tigl. 12-22, Auflenterrasse ab 11 Uhr

(% Miillinger Tivoli
Salate, Flammkuchen, Schnitzel,
Fisch, Wild und Klassiker wie Ko-
nigsberger Klopse: Auf der Karte
des am Rande des Bockmerholzes
gelegenen Miillinger Tivoli sollte
jeder Gast ein passendes Gericht
finden. Die S3 nach Sehnde ist
die S-Bahn, die dem Tivoli am
nichsten kommt. Sonst kann das
Restaurant auch vom Radweg am
Mittellandkanal aus erreicht wer-
den. Um die richtige Abzweigung
nach Miillingen zu erwischen,
sollte man vor der Tour eine Rad-
karte konsultieren.

Miillinger Str. 41

31319 Sehnde/Miillingen

Tel. (051 38) 6015207
www.muellinger-tivoli.de

Di-Fr. 17-22, Sa. 12-22, So. 12-21 Uhr

% Nordmannsturm

Hier ein Ausflugsziel auf8erhalb
der Region Hannover: Der Nord-
mannsturm ist ein Klassiker mit
langer Geschichte unter den Aus-
flugszielen. Bei der Ankunft war-
ten dort Brotzeit, grofles
Mittagessen oder ein Stiick Ku-
chen auf die eifrigen Radler. Die
koénnen mit der S1 und S2 nach

HANNOVER GEHT AUS!



Egestorf fahren und gelangen so
an den Deister. Von dort muss
dann aber iiber den Héhenzug
gestrampelt werden! Weit ist es
nicht — fiir Norddeutsche aber
vielleicht etwas bergig.

Oberer Kammweg 1

31848 Bad Miinder am Deister

Tel. (0 50 42) 50 83 51
www.nordmannsturm-waldgaststitte.de

Di.-Fr. 11-17, Sa u. So. 10.30-18 Uhr

Restaurant &

Café Hafenblick

Maritimes Flair bekommen die
Giste im Hafenblick mit serviert:
Das Restaurant liegt im Yachtha-
fen von Seelze. Es bietet neben
Speisen von der Karte (Flammku-
chen, Burger und mehr) auch ein
Mittagsbuffet und All you can
eat-Aktionen an. Der Mittelland-
kanal fiithrt direkt zum Restau-
rant, und der Bahnhof Seelze (S1,
S2 und S51) ist auch in der Nihe
— Radler konnen sich also aussu-
chen, ob sie nur die Hin- oder
Riickfahrt auf dem Drahtesel an-

treten.

Kanalstr. 4, 30926 Seelze
Tel. (0 51 37) 48 33
www.hafenblick-seelze.de

Di.-So. ab 11 Uhr

Schweers

Aalriucherei
Riuchern ist hier Familiensache:
Bereits 1801 begann die Familie
Schweer mit dem Riuchern von
Fischen in Steinhude. Die Ter-
rasse von ,,Schweer’s Aalriucherei®
liegt direkt am Wasser und macht
es moglich, Aale, Makrelen, Zan-
der oder andere gerducherte oder
gebratene Fische mit Blick auf das
Steinhuder Meer zu verspeisen.
Mit der S1 und der S2 ist Wuns-
torf bequem zu erreichen. Von
dort kommt man mit dem Rad in
etwa einer halben Stunde nach

Steinhude.

Alter Winkel 6

31515 Waunstorf/Steinhude
Tel. (0 50 33) 84 67
www.schweers-steinhude.de

tigl. 11 bis 17.30 Uhr

(% Shinebar

Direkt am Strandbad Hemmin-
gen liegt mit der Shinebar ein

SOMMER 2025

echtes Ausflugsjuwel. Angeboten
werden Salate, Suppen, Pizzen
und mehr. Genau das Richtige fiir
miide Radfahrer oder alle, die erst
mit Rad anreisen, dann zum
Baden in den See springen und
dadurch anschlieflend richtig
hungrig werden. Radfahrer errei-
chen die Shinebar am besten mit
einer Fahrt am Maschsee vorbei
durch die Leinemasch.

Hohe Biinte 10

30966 Hemmingen-Westerfeld

Tel. (05 11) 70 03 01 77
www.shinebar.de

Mo.-Sa. 17-22, So., feiertags 13-21 Uhr

(% Spargelhof Heuer

Dieser Hof in Fuhrberg verkauft
nicht nur frischen Spargel, er be-
reitet ihn in der ,,Fuhrberger Spar-
gelwirtschaft” auch direke zu. Im
groflen Zelt neben dem eigentli-
chen Hof wird das Lieblingsge-
miise von Millionen serviert.
Wenn Radfahrer die schone und
ziemlich einsame Strecke von
Hannover aus scheuen, kénnen
sie die S4 nehmen und von Mel-
lendorf oder Bennemiihlen aus
radeln. Zudem besteht die Mog-
lichkeit, die Fahrt vom Bahnhof
in Groflburgwedel aus anzutreten.

Triilldamm 5

30938 Burgwedel/Fuhrberg
Tel. (05 13) 592 5423
www.spargelhof-heuer.de

bis Ende Juni tigl. 11-21 Uhr

C% Waldkater

Im Dreieck aus Bissendorf, Burg-
wedel und Kaltenweide liegt mit-
ten im Landschaftsschutzgebiet
der Waldkater. Ob eine schlichte
Bratwurst im Biergarten oder ein
ganzes Menii im Restaurant: Hier
kann ganz groff und ganz klein
gegessen werden. Das eingangs
beschriebene  Dreieck  bietet
neben der direkten Strecke aus der
Stadt auch drei Orte fiir An- und
Abfahrt: Die S4 bringt Radler
nach Bissendorf und Kalten-
weide, der Metronom hilt im

Bahnhof Groflburgwedel.

Waldkaterweg 45
Langenhagen/Kaltenweide

Tel. (05 11) 77 11 02
www.waldkater-restaurant.de
Di.-Fr. 12-22, Sa. u. So. 10-22 Uhr
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My Business.
May Showroom. |
Neuhejten 2025. "

Seit tiber 60 Jahren Partner der Gastronomie

Vereinbaren Sie jetzt einen Termin und besuchen Sie unseren neuen Showroom
auf tiber 2.500 m? in Ahlten bei Hannover.

Neue Produkte fur lhr Restaurant.
Jetzt Kataloge anfordern!

may-design.com

Im Kleifeld 16, 31275 Lehrte




