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EDITORIAL

Liebe Leserinnen und Leser, SPANISCHE-RESTAURANTS.COM

vor einem Jahr haben wir an dieser Stelle tiber
das Phinomen ,No Show berichtet. Ein Gast
reserviert einen Tisch, das Restaurant bereitet

sich darauf vor, am Termin fehlt dann aber der E I N H A u E H
Buchende, unentschuldigt, ohne abzusagen.

Waren wurden eingekauft, Personal vorgehal- P A N I E N
ten, aber dann: Kein Gast, kein Umsatz. Eine

ziemliche Respektlosigkeit. In der Sommer- M I TTEH | H LI H l] E H
Ausgabe 2025 appellierten wir daher an alle

Restaurantschwinzer: No-Show ist ein No-Go.

Das Fora Hotel Hannover by Merc‘jre
. . in . Grill & Chill*-
serviert wieder sein » X . € 1 e
Angebot. Mehr dazu auf Seite 6. Das englische ,No-Go* kénnte man
tibersetzen mit ,,Das gehort sich nicht®.
Und schon sind wir beim Thema ,,Gute Manieren® und ,,Etikette“. Auf dem
gesellschaftlichen Parkett ist schon so mancher ins Schliddern gekommen. Fiir
unsere Titelgeschichte ,,Gutes Benehmen ist keine Gliickssache® haben wir einen
Knigge- Kurs besucht und einem Grandseigneur der hannoverschen Gastrono-
mie hilfreiche Tipps fiir ein sicheres Auftreten beim nichsten Restaurantbesucht
entlocke. Ab Seite 14 konnen Sie tiberpriifen, in welchen Fettnapf Sie bei Ihrem
letzten Restaurantbesuch eventuell getreten sein kénnten. ,,Ein gut erzogener
Mensch bedankt sich fiir alles, was nicht selbstverstindlich ist“ ist ein schoner

Satz, den ich aus dem Benimm-Seminar mit nach Hause genommen habe.

Zu hoch wollen wir das Thema aber nicht hingen, wir unterstellen dem
Grofteil unserer Leserschaft einfach mal eine gute Kinderstube — und Lust auf
erstklassige Kulinarik. Wie wire es zum Beispiel mit leichter Sommerkiiche?
Fiir unsere drei Sommerteller haben wir diesmal besucht: das Basil, die EssKultur
und das La Forchetta. Die von unserem Fotografen-As Karsten Davideit ge-
konnt in Szene gesetzten Gerichte machen neugierig - und hungrig! Genauso
wie die sechs Restaurant-Empfehlungen, fiir die sich unsere Redakteurinnen
und Redakteure erneut in Hannover und der Region ,unerkannt® angemeldet
und mit Erkenntnisgewinn wieder verabschiedet haben. Um coole Kugeln geht

es in unserem Spezial-Thema , Eiscafés®.

Wir wiinschen Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, viel Vergniigen mit der

- =N (___ 5 » :
neuen Ausgabe von HANNOVER GEHT AUS!, dem groflen Gastro-Magazin - #@ !_ﬂafnﬁﬁﬂ'

der Hannoverschen Allgemeinen Zeitung und der Neuen Presse. GeniefSen Sie RESTAURANTE ESPANOL
Thren kommenden Restaurant-Besuch! KOTRERHOLIWEG B - TEL: 0511/448239

Die nichste Ausgabe erscheint am 20. November. R l A 5 E h IK AS II

PLAZA DE ROSALIA 2 - TEL: Q5111234200
Jens Bielke fiir die Redaktion i
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Firmenevent - wir planen personlich,
setzen liebevoll um, mit Gber
135 Jahren Gastgebertradition aus

dem Restaurant Brunnenhof.
https://restaurantbrunnenhof.de/eventcatering/
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Seit 2023 ist das Fora Hotel
Hannover by Mercure Partner der
Accor-Gruppe. Der Name unter-
streicht den gehobenen Anspruch
— doch nun ist es Zeit fiir den
nichsten Schritt in der Entwick-
lung des Hauses, die General Ma-
nager Florian Stiihmer seit 2024
mit rasantem Tempo vorantreibt.
,In Kiirze vollziehen wir den
Wechsel zur Mercure-Brand und
tragen so auch mit einem neuen
Namen den Entwicklungen Rech-
nung, die unser Haus in den letz-
ten Jahren erfahren hat®, kiindigt
er exklusiv in HANNOVER
GEHT AUS! an.

Seit Stithmer Anfang 2024 die
Leitung des Hotels {ibernommen
hat, hat er nicht nur die gastrono-
mischen Angebote auf ein neues
Level gehoben. Beispielhaft dafiir
steht die winterliche ,Iglu Lounge*
zum Jahreswechsel, mit der er ein-
drucksvoll bewiesen hat, dass ein
Weihnachts-Trend aus New York
auch in Hannover ein grofler Er-
folg werden kann: ,Wir hatten in
vier Monaten mehr als 3.000 Be-
sucher in unserer Iglu Lounge*,

freut sich Stithmer. Solche Akzente
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und Kiichenchef Christian Webrkamp (Foto: Ramin Farid;)

EXKLUSIVE NEUIGKEIT AUS DER HOTELLERIE

Das Fora Hotel Hannover by Mercure wird zum Mercure Hotel

Die Renovierungen und Modernisierungen der vergangenen zwei Jahre kulminieren bald in einem newen Namen.

— ein weiterer ist das beliebte ,,Grill
& Chill“-Angebot — gehen Hand
in Hand mit umfangreichen Re-
novierungen, die dem Vier-Sterne-
Hotel ein modernes und urbanes
Antlitz bei gleichzeitig viel Griin
rund um die malerische Sonnen-
terrasse verleihen. ,,Die Moderni-
sierungen, auch in den Zimmern,
werden auch 2026 und 2027 fort-
gesetzt und sind Teil unserer Trans-
formation zum Mercure-Bran-
ding®, so Stithmer.

Bis dahin darf sich Hannover
auf viele weitere pfiffige Ideen

freuen. Auch das bereits erwihnte
,Grill & Chill“ erfihrt eine Neu-
auflage: Von Mai bis August wer-
den die Herzen von Grill- und
BBQ-Fans wieder héherschlagen,
wenn auf der Sonnenterrasse die
beeindruckende Outdoor-Kiiche
aufgebaut wird, wo an jedem
Dienstag sowie an jedem letzten
Freitag im Monat von 17 bis 21
Uhr zu Lounge-Vibes von DJane
LUVE aka Luisa Verfiirth ein viel-
faltiges All-you-can-eat-Grillbuffet
prisentiert wird. Fir nur 39,50
Euro pro Person bleibt kaum ein
Wunsch unerfiillt.
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Auf der iiberdachten Terrasse kann bei jedem Wetter geschlemmr werden

(Foto: Karsten Davideit)

Die Vorspeisen-Auswahl um-
fasst neben Baguette, Sylter Brot,
verschiedenen Olen, ausgewihlten
Buttervariationen und Dips auch
eine Auswahl an Blattsalaten und
Dressings sowie angemachte Salate,
Kartoffelsalat, Coleslaw-Salat und
zahlreiche mediterrane Antipasti.
Der Hauptgang vom Grill, inklu-
sive Live Cooking an der iiberdach-
ten Grillstation, verwdhnt mit saf-
tigem Rumpsteak, Rinderhiifte,
Hihnchenbrust, hausgemachten
Spareribs, herzhaften Bratwiirsten
aus dem Smoker, Lachs im Perga-
mentpapier und Gemiisespiefien.
Auf dem Buffet gibt es dazu pas-
send eine grofle Auswahl an Ge-
miise der Saison, Ofenkartoffeln
mit Sour Cream, Rosmarinkartof-
feln, gegrillte Maiskolben und
Wedges sowie eine grofle Obst-
platte. Sitzplitze stehen innen wie
aufSen zur Verfligung, Reservierun-
gen sind ab sofort méglich unter:
HC025@accor.com

Fora Hotel Hannover by Mercure
Grofler Kolonnenweg 19
30163 Hannover
Tel. 67 06-0

HANNOVER GEHT AUS!
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Genuss In dreil Gangen

Stellen Sie sich vor, Sie kinnten kulinarische Highlights der Stadt zu einem einzigen Menii verschmelzen lassen.
In dieser Ausgabe von HANNOVER GEHT AUS! haben wir genau das getan und schicken Ihre Sinne
auf eine genussvolle Reise quer durch die Landeshauptstady.

VoN KATJjA EGGERS
FoTtos: KARSTEN DAVIDEIT

Sommer 2026

Hannover kann kochen - und das
auf hochstem Niveau! Wer Lust auf ein
perfekt abgestimmtes Drei-Ginge-
Menii hat, den laden wir hiermit zu
einem exklusiven Streifzug zu drei der
spannendsten Adressen der Stadt ein.
Gemeinsam ist den Gerichten eine
Symbiose aus isthetischer Prisentation
und geschmacklicher Tiefe. Zu jeder
Speise gibt es selbstverstindlich auch
die passende Weinempfehlung. Kom-
men Sie, liebe Leserinnen und Leser,
mit auf eine Tour, die zeigt, wie facet-
tenreich ein Abend zwischen Vorspeise
und Dessert in Hannover sein kann.

Wir starten leicht und raffiniert im
Basil, wo Deniel Nicolas Haas im
historischen Kreuzgewélbe von 1866
oder gern auch auf der herrlichen
Terrasse mit seiner Vorspeise nicht nur
den Gaumen kitzelt, sondern auch die

Liebe zum Detail und zu aromatischen
Kontrasten zelebriert.

Fiir den Hauptgang ziehen wir wei-
ter ins Restaurant Esskultur: Hier trifft
elegantes Ambiente auf einen Haupt-
gang, bei dem Sascha Werhahn Ge-
schmack, Handwerk und Innovation
meisterhaft vereint und den Teller zur
Leinwand fiir kulinarische Kunstwerke
erklirt.

Den kronenden Abschluss finden
wir schlieflich im La Forchetta, wo
Marco Del Core mit einem Dessert auf
uns wartet, das als Hommage an die
Amalfikiiste italienische Lebensfreude
pur auf den Léffel zaubert.

Drei Orte, drei Ginge, ein unver-
gessliches Erlebnis — na, haben Sie
schon Appetit bekommen?

BASIL
Deniel Nicolas Haas
Dragonerstr. 30, 30163 Hannover
Tel. (05 11) 62 26 36

www.basil.de

ESSKULTUR
Sascha Werhahn
Vofistrafle 51, 30163 Hannover
Tel. (05 11) 98 42 51 58

www.esskultur-hannover.de

La Forchetta
Marco Del Core
Geibelplatz 1, 30173 Hannover
Tel. (05 11) 850 38 08

www.forchetta-hannover.de



Raffinierte Gaumenfreude

TELLER

Fiir die filigrane Vorspeise kombiniert Deniel Nicolas
Haas Delikates aus der deutschen und der siidamerikani-
schen Kiiche. Hauptakteur ist ein pochierter Saibling. Ein-
gerollt in ein Nori-Blatt und dekoriert mit Kaviar wird dieser
auf eingelegtem Rettich angerichtet und von einer Sauce aus
Radicchio, Ayran und Schnittlauch umgeben. Mexikanische
Jalapefio sorgt fiir angenehme Schirfe, Popcorn fiir leichte
Siifle. Eine raffinierte Gaumenfreude, die mit ihren Kon-
trasten fiir groffe Genussmomente sorgt.

WEIN

Zum Saibling empfiehlt Deniel Nicolas Haas einen Char-
donnay Cuvée vom Weingut Andreas aus Deidesheim. Der
Weiflburgunder bringt eine schéne Frische, leicht florale
und fruchtige Noten von reifer Birne, gelbem Apfel, saftiger
Melone sowie einem Hauch von Vanille und Mandeln mit,
wihrend der Chardonnay fiir den leichten Schmelz und eine
feine Wiirze sorgt.

KocH

Deniel Nicolas Haas hat sein Fundament durch eine Aus-
bildung im Schweizerhof gelegt. Weitere namhafte Stationen
waren unter anderem Kastens Hotel Luisenhof, das Gour-
met-Restaurant Rossini auf dem Kreuzfahrt Schiff AIDA
sowie die hannoverschen Restaurants Vince und Schuberts.
Seit 2025 ist der 34-Jihrige Geschiftsfithrer im Basil, wo er

eine moderne, kreative Kiiche pflegt, die von seinen domi-

nikanischen Wurzeln und lateinamerikanischen Einfliissen
gepragt ist.

Basil
DENIEL NicoLASs HAAsS
DRAGONERSTR. 30
30163 HANNOVER
TEeEL. (05 11) 62 26 36
WWW.BASIL.DE

HANNOVER GEHT AUS!
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Kulinarisches Kunstwerk

TELLER

Beim Hauptgang isst das Auge mit: Ein filetierter Saib-
ling wird mit einer Farce vom Seehecht gefiillt, im Ofen po-
chiert und mit dem Brenner abgeflimmt. Dazu serviert
Sascha Werhahn eine aromatische Dill-Mayonnaise. Aus den
Abschnitten vom Saibling zaubert er ein Tatar auf einem ge-
backenen Wan Tan Chip, platziert es auf Schwarzwurzel-
Piiree und serviert dazu eine Sauce Rouille in Form einer
Beurre Blanc mit Safran und leichter Tomatennote. Ein ku-
linarisches Kunstwerk fiir alle Sinne!

WEIN

Zur Fischspezialitit passt der Chablis La Sereine, 2019.
Der trockene Weifiwein aus Chardonnay-Trauben stammt
1 von der renommierten Winzergenossenschaft La Chabli-
sienne im franzésischen Burgund. Zwélf Monate gereift in
Edelstahltanks und Eichenfissern zeichnet sich der edle
Tropfen durch Aromen von Zitrus, Birne und Karamell

sowie ausgeprigte Mineralitit und herrliche Frische aus.

KocH

Sascha Werhahn entdeckte schon friih seine Begeisterung
fiir die Vielfalt der Aromen und die Kunst, mit Essen Emo-
tionen zu wecken. Seine Reise fithrte ihn durch renommierte
Kiichen, in denen er eine unverwechselbare kulinarische
Handschrift entwickelte. Mit seinem Restaurant EssKultur
steht er fiir eine nahbare, moderne Kiiche und kunstvoll pri-
sentierte Meniis, die regionale Zutaten mit Akzenten aus

aller Welt kombinieren.
EssKultur
SASCHA WERHAHN
VOSSSTR. 51
. 30163 HANNOVER

A0 Mems.  TEL. (05 11) 98 42 51 58
# 's WWW.ESSKULTUR-HANNOVER. DE
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Feines Finale

DESSERT

Wenn klassische italienische Patisserie auf moderne
Leichtigkeit trifft, entsteht ein Dessert wie die Delizia al
Limone - eine ikonische Nachspeise aus Siiditalien, die
durch Frische, Feinheit und intensiven Geschmack besticht.
Luftiger Biskuit, getrinkt mit aromatischem Zitronensirup,
umbhiillt zarte Zitronencreme. Eine seidige Zitronenglasur
sorgt fiir eine sonnige Note. Das perfekte Finale fiir ein
gehobenes Menii.

WEIN

Begleitet wird das Dessert von einem edlen toskanischen
Siillwein, der die Zitrusnoten der Delizia al Limone ideal
erginzt. Gewonnen aus den Rebsorten Trebbiano, Malvasia
und Catarratto prisentiert sich der Wein in einem warmen
Goldton. Sein Bouquet ist intensiv und geprigt von feinen
Noten von Mandeln, Haselniissen und Kakao. Am Gaumen
zeigt er sich vollmundig, warm und mit einem eleganten

Siif$e-Sidure-Spiel.
KocH

Das Dessert spiegelt die Handschrift eines erfahrenen
Kiichenchefs wider: Marco Del Core absolvierte seine
Ausbildung im Maritim Grand Hotel Hannover. Seine
Kochkiinste entwickelte er unter anderem im Drei- Sterne-
Restaurant Don Alfonso 1890 bei Neapel und als Kiichen-
chef im Kempinski Hotel Heiligendamm weiter. Im La
Forchetta steht er fiir eine moderne italienische Kiiche, die
tief in traditionellen Rezepturen verwurzelt ist — interpretiert

auf héchstem Niveau, mit Prizision und Leichtigkeit.

La Forchetta
MarcO DEL CORE
GEIBELPLATZ 1, 30173 HANNOVER
TEL. (05 11) 850 38 08
WWW.FORCHETTA-HANNOVER.DE

HANNOVER GEHT AUS!
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TITELSTORY
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RESTAURANT-KNIGGE

~ Gutes Benehmen
st keine Glickssache

Haben Sie im Restaurant schon einmal eine
Ameisenbriicke gebaut? Laut mit dem Handy
telefoniert? Oder den Zahnstocher ohne Mund-
abdecken benutzt? Wenn Sie alle drei Fragen mit
»Nein“ beantworten konnen, haben Sie gute Ma-
nieren, zumindest am Tisch. Sollten Sie Ihnen
Nachfolgenden stets galant die Tir aufhalten
oder als Verspiteter im Theater die Reihe bauch-
lings zu den Aufstehenden bis zu ihrem Platz
durchschreiten, haben Sie weitere Pluspunkte auf
Ihrem Knigge-Konto gesammelt. Die Schauspie-
lerin Claudia Cardinale hat einmal gesagt:
,Etikette hinterlisst einen bleibenden Eindruck,
wie ein gutes Parfum.“ In deutschen U-Bahnen,
Wartezimmern und leider auch Restaurants
riecht es mitunter etwas mufhg, um im Bilde zu
bleiben. Haben wir gutes Benehmen verlernt?
Sind wir zu faul fiir ein ,Danke® und ,Bitte“?
Was wiirde Freiherr von Knigge tiber unsere heu-
tige Art des Umgangs miteinander denken?
Fiir unsere Titelgeschichte haben wir diesmal
einen Knigge-Kurs besucht und einem Grand-
seigneur der hannoverschen Gastronomie hilfrei-
che Tipps fir ein sicheres Auftreten beim

nichsten Restaurantbesucht entlockt.

Von Jens Bielke

HANNOVER GEHT AUS!

FOTO: KARSTEN DAVIDEIT
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Die Gefahr des Blamierens ist grop

igentlich waren die beiden
E fiir den 19. und 26. Mirz ter-

minjerten Knigge-Kurse in
Victor's Residenz Margarethenhof
bereits  ausgebucht, hofliches
Bitten und vielleicht auch die
Aussicht auf mehr Publicity fiir
dieses Thema o6ffnen mir dann
aber doch die Tiir fiir den ersten
Termin. Der Saal in der Laatzener
Seniorenresidenz ist bis auf den
letzten Platz gefiille. ,Dies ist
keine Veranstaltung fiir unsere
300 Bewohner*, stellt Andrian M.
Grandt bei der Begriffung der
Giste klar, ,,sondern fiir alle, die
sich fiir das Thema Etikette inte-
ressieren.“ Der gebiirtige Pole
weif$, wovon er spricht. Er ist
nicht nur seit 26 Jahren Direktor
des schicken Pflegeheims, sondern
auch Vorstandsmitglied der Deut-
schen Knigge-Gesellschaft, die
Empfehlungen auf Fragen zum
Zeitgeist von Stil und Etikette for-
muliert. 200 zertifizierte Knigge-
Trainer gibt es deutschlandweit, in
der Region Hannover nur ihn.

,Leider ist das Thema ab den
1960er-Jahren aus den Schulen
verschwunden, vor allem bei jun-
gen Menschen gibt es einen riesi-
gen Bedarf an einer Schulung
grundlegender Benimmregeln.
Tanzschulen behandeln das The -
ma zum Gliick noch®, weifd
Grandt. Blickt man in die Runde,
scheint auch die iltere Generation
wissensdurstig zu sein. Die Gefahr
des Blamierens auf dem gesell-

schaftlichen Parkett scheint grof§
zu sein, altersunabhingig. Und so
entfaltet sich wihrend des zwei-
stiindigen Kurses ein munteres
Frage-Antwort-Spiel zwischen den
Teilnehmern und dem Knigge-
Trainer, das dieser um spannende
Exkurse erginzt. So darf auch ein
wichtiger Hinweis zu Adolph
Freiherr von Knigge nicht fehlen,
dem ,Urvater” guter Benimmre-
geln. Sein 1788 erschienenes Buch
,Uber den Umgang mit Men-
schen® sei keine Anstandsfibel ge-
wesen: ,,Knigge ging es um Auf-
klirung. Denn zu seinen Leb-
zeiten war Deutschland in eine
Vielzahl von Fiirstentiimern zer-
splittert. Alle Macht lag bei den je-
weiligen Landesfiirsten. An ihren
Hofen bildeten sich unterschied-
liche Umgangsformen und Etiket-
ten aus, die das Leben bestimm-
ten. Biirger, die beim Fiirsten fiir
ihre Belange vorsprechen wollten,
wurden wegen ihrer Unkenntnisse
leicht zum Spielball der Hoflinge.
Mit seinem Werk wollte der in
Bredenbeck bei Hannover gebo-
rene Kammerherr und Schriftstel-
ler den Biirgern helfen, sich am
Hofe zurechtzufinden.“ Doch nicht
nur das Leben mit den Michtigen
wollte Knigge erleichtern. Er
schuf ein Regelwerk, welches den
Umgang der Menschen miteinan-
der leicht und angenechm machen
sollte. Und so definiert Adrian M.
Grandt in seinem Vortrag Etikette
zwar als Anleitung zum korrekten
Verhalten, die erlernt werden

miisse, schrinkt aber ein, dass sie
kein steifes Korsett sein diirfe:
,Das Leben muss noch Spaf§ ma-
chen!®

Das Thema ,Restaurantbe-
such® wird an diesem Nachmittag
ausgiebig behandelt. Das Weif3
der Tischdecke symbolisiere ,, Frie-
den am Tisch®, die Giste wiirden
sich in einer Friedensabsicht zum
gemeinsamen Speisen versam-
meln, Streit bei einem Restauran-
tessen sei unangebracht. Genauso
wie das AnstofSen mit Glisern,
wenn der Anlass kein Geburtstag,
keine Hochzeit und kein Silves-
terdinner sei. Beim Betreten des
Lokals sollte der Mann vorange-
hen, um die Lage zu sondieren,
ein Relikt aus fritheren Zeiten, in
denen es in Wirtshiusern hoch-
herging. Handyanrufe gab es da-
mals noch nicht. Heute gehéren
Mobiltelefone nicht auf den

TITELSTORY

Tisch. AufSer man erwarte einen
dringenden Anruf. Dieses poten-
zielle Fehlverhalten diirfe man
gerne vorher ankiindigen, so der
Etikette-Trainer.

Wer ist bisher noch nicht
wusste: Das Brot im Restaurant
schmiert man nicht wie eine
Stulle, sondern bricht es in mund-
gerechte Stiicke und bestreicht es
dann mit der Butter. Das ,Guten
Appetit“-Sagen sollte man dem
Kellern iiberlassen und es gegen-
tiber seinem Tischpartner unter-
lassen: ,Wir gehen ja nicht essen,
weil wir Appetit haben, sondern
um eine gute Zeit miteinander zu
verbringen.“ Wer Spaghetti be-
stellt, sollte darin geiibt sein, sie
nur mit der Gabel zu essen. ,,Die
Léffelnutzung bringt keinen Vor-
teil, einfach nicht zu viele davon
aufwickeln.“ Zwei grundlegende
Tipps hat er auch parat: ,,Sobald
wir nach dem Verlassen der Woh-
nung die Tiir hinter uns schlieflen,
betreten wir die Biithne des Le-
bens. Benechmen wir uns entspre-

Perfekter Gastgeber: Adrian M. Grant am 19. Mirz bei seinem Knigge-Kurs
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chend® ist genau so ein schéner Merksatz wie
»Ein gut erzogener Mensch bedankt sich fiir
alles, was nicht selbstverstindlich ist.”

Und wie signalisiert man dem Service, dass
man das Essen beendet hat? ,Messer und
Gabel parallel zueinander so auf den Teller
legen, dass sie die Uhrzeit 20 nach 4 signalisie-
ren.“ Am Schluss des Kurses, der mit viel
Applaus endet, riumt der Knigge-Trainer frei-
miitig ein: ,,Gutes Benechmen heifSt manchmal
auch, sich danebenzubenehmen, wenn es dem
Gegeniiber dadurch besser geht.“ Und dann
gibt’s von Adrian M. Grandt als Rausschmei-
Ler noch die wohl berithmteste Knigge-Formel
mit auf den Heimweg: ,Alles wird gut!®.

Und wenn Sie sich die ganze Zeit fragen,
was es mit der Ameisenbriicke vom Einstieg in
diesen Text auf sich hat: Bei einer Essenspause
werden Messer und Gabel gekreuzt auf den
Tisch gelegt, nicht derart, dass die Gabel links
mit den Zacken auf dem Tellerrand geparkt
wird und das Messer rechts mit der Messer-
spitze. Denn dann haben die Ameisen leichtes
Spiel, tiber diese Briicke die Reste zu riubern.

.Jede Art von Hoflichkeit und
Liebenswiirdigkeit sind willkommen.”

minterview: Dietmar Althof

Grandseigneur und Connaisseur der hannoverschen Gastroszene

Wie rufe ich den Service an den Tisch,
wohin mit der Serviette nach dem Essen,
und wieviel Trinkgeld gebe ich eigentlich

beim Bezahlen? Ein Restaurant-Besuch hat
viele Fallstricke. Wir haben Dietmar Althof,
den Grandseigneur der hannoverschen
Restaurantszene, am 29. April im

Café Movenpick am Kripcke gefragt,

wie man Fettniipfe gekonnt umschifft.

Hannover geht ausl: Herr Althof, wir wissen, dass
es heute viele Arten von Partnerschaften gibt,
wihlen aber den Klassiker: Ein Mann und
eine Frau gehen essen. Ist es unhéflich, wenn
der Mann das Restaurant zuerst betritt?

Hier eine Ubersicht mit Knigge-Regeln am Tisch:

Vorbereitung und Sitzhaltung

Hinsetzen: Erst Platz nehmen, wenn der Gastgeber dazu auffordert

Haltung: Aufrecht sitzen, etwa eine Handbreite Abstand zum Tisch

Ellenbogen: Unterarme ruhen auf der Tischkante, aber Ellenbogen haben auf dem Tisch
nichts zu suchen

Serviette: Wird entfaltet in den Schof§ gelegt.
Zum Mundabwischen nutzen, nicht als Litzchen

Wahrend des Essens

Beginn: Wiarten, bis alle Giste ihr Essen haben und der Gastgeber beginnt

Tempo: Nicht schmatzen, schliirfen oder mit offenem Mund kauen

Gesprdche: Nicht mit vollem Mund sprechen

Besteck: Wird nicht in der Faust gehalten, sondern mit Daumen und Mittelfinger
gefithrt. Gabel links, Messer rechts. Nicht mit dem Besteck gestikulieren

Brot:

Besteckregeln und Ende des Essens

Das letzte Stiick Brot nicht einfach nehmen, sondern in die Runde fragen

Reihenfolge: Von auflen nach innen arbeiten
Pause: Messer und Gabel werden gekreuzt auf dem Teller abgelegt
(Messer rechts, Gabel links)
Beendet: Messer und Gabel parallel zueinander, diagonal
(wie auf 4:20 Uhr oder 16:20 Uhr) auf den Teller legen
Serviette am Ende: Wird locker zusammengelegt links neben den Teller gelegt
Handy: Das Handy gehort nicht auf den Tisch

Absolute No-Gos

Lautes Riilpsen oder Schliirfen
Mit dem Handy spielen oder telefonieren

Den benutzten Zahnstocher ohne Mundschutz benutzen

Den Kellner schnippend herbeirufen
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Althof: Nein. Wenn es der erste Besuch in
diesem Lokal ist, sollte der Mann sogar
vorangehen, um die Ortlichkeit zu ,erkunden®.
Kennt man das Gasthaus bereits, ist dort zum
Beispiel Stammgast, darf der Herr gerne der
Dame den Vortritt lassen.

Hannover geht aus!: Sollte das Personal die Ankunft
der neuen Giiste nicht bemerkt haben, wie
koénnen diese dezent auf sich aufmerksam
machen?

Althof: Jeder Gast hat ein Anrecht darauf, pro-
fessionell und freundlich empfangen zu
werden. Und ich kann jedem Gastronomen
nur empfehlen, dieses Thema sehr, sehr ernst
zu nehmen. Denn dieser erste Eindruck ent-
scheidet. Der Gastgeber sollte unbedingt
vermeiden, dass sich der Gast nach seiner
Ankunft hilfesuchend umschauen muss. Ich
erwarte von einem guten Gastgeber, dass er
die Situation erkennt und proaktiv auf die
Giste zugeht.

Hannover geht aus!: Wohin mit der Jacke oder
dem Mantel?

Althof: Das hiingt von der Situation ab. Wenn
ich in eine Brasserie oder ein Café gehe,
kénnte ich mir durchaus vorstellen, dass ich
meine Jacke iiber den Stuhl hinge. Bei einem
Mittagessen oder Abendessen in einem guten
Restaurant erwarte ich, dass das Thema Gar-
derobe anders behandelt wird, im besten Fall
wird mir der Mantel abgenommen und zu
einer ,bewachten Garderobe gebracht. Ich
habe aber fiir jeden Verstindnis, der seine
Sachen lieber in seiner Nihe behalten méchte.

Hannover geht aus!: Viele Menschen kénnen nicht
mehr ohne Handy, legen es nach dem Platzie-
ren sofort auf den Tisch. Eine Unart?

Althof: Lautes Telefonieren in der Offentlich-
keit, egal ob in einem Restaurant, in der Bahn
oder im Wartezimmer ist unangebracht. Bevor
wir uns eben hier am Tisch getroffen haben,
hatte ich das Handy auf den Tisch gelegt und
auf lautlos gestellt. Es hitte sein kénnen, dass
Sie sich verspiten. Anschlieflend gehort es
nicht mehr auf den Tisch, sondern in die
Jacken- oder Hosentasche. Ich kann jedem
nur empfehlen, sein Leben unabhingig vom
Handy zu gestalten. Die Menschen reden viel

HANNOVER GEHT AUS!



zu wenig miteinander. Das ist
nicht gesund.

Hannover geht aus: Aber wenn ich
einen wichtigen Anruf erwarte?

Althof: Einfach das Handy an den
Tischrand legen, auf lautlos stel-
len und beim angezeigten Anruf
drangehen, sich entschuldigen,
aufstehen und das Gesprich vor
der Tiir fithren, um die Anwe-
senden nicht zu storen.

Hannover geht aus!: Schiebt der Mann
der Frau beim Platzieren am Tisch
den Stuhl noch sanft in die Knie-
kehle?

Althof: Jede Art von Hoéflichkeit
und jede Art von Liebenswiirdig-
keit sind willkommen! Es ist
doch eine nette Geste, dem Part-
ner oder der Partnerin den Stuhl
zu reichen, oder auch ilteren
Herrschaften. In einer Bar oder
im Kaffeehaus halte ich das aber
fiir unangebracht. Das betrifft
auch nicht nur Hetero-Pirchen.
Gehen zwei liierte Minner mit-
einander aus, helfen sie sich gegen-
seitig, zwet liierte Frauen auch.

Hannover geht aus!: Gibt es eine
Reihenfolge beim Bestellen?

Althof: Frither hat der Mann das
Bestellen iibernommen. Das gilt
mittlerweile als iiberholt. Das
Paar spricht sich ab, dann be-
stellt entweder jeder fiir sich oder
einer fiir den anderen mit. Die
Frau von heute ist Gott sei Dank
selbstbewusst und mochte das
Gesprich mit dem Servicemitar-
beiter durchaus selber fiihren.
Das gilt auch fiir das Bestellen
aus der Weinkarte. Wenn wir das
Kklassische Rollenbild bemiihen
wollen, sollte der Mann Fiirsorge
fiir den Restaurantbesuch walten
lassen, eine Art Leadership sollte
er aber nicht iibernehmen. Das
ist ein kleiner, aber feiner Unter-
schied. Wer méchte schon gerne
bevormundet werden?

Hannover geht aus!: In welchem Mo -
ment gehort die Serviette auf den

Schof3?

Althof: Spitestens, wenn der
Servicemitarbeiter die Vorspeise
bringt. Wenn Sie die Serviette
auf dem Tisch stort, konnen Sie

Sommer 2026

sich das Tuch aber auch schon
vorher auf den Schofs legen.

Hannover geht aus!: Und wohin mit
ihr, wenn ich zwischendurch die
Toilette aufsuchen muss?

Althof: Eine feste Regel ist mir
nicht bekannt. Gerne auf den
Stuhl legen oder an den Rand
des Tisches. Wichtig ist, dass
man sie ein bisschen zusammen-
faltet, damit sie nicht herum-
flattert.

Hannover geht ausl: Manchmal
bekommt man knorpeliges
Fleisch serviert. Wohin damit,
wenn man es nicht runter-
schlucken will oder kann?

Althof: Gerne in ein mitgebrachtes
Taschentuch geben oder von der
Gabel auf den Tellerrand legen.
Wichtig ist, dass man nichts isst,
was einem nicht bekommt oder
was man nicht essen mdchre.

Hannover geht aus!: Sie haben vor
50 Jahren in der Gastronomie
begonnen. Spiiren Sie einen
‘Wandel beim Thema Erikette?

Althof. Heutzutage sind die Giste
viel selbstbewusster als damals.
Ein Restaurantbesuch ist heute
fiir viele Menschen alleiglich,
frither war er etwas ganz Beson-
deres. Man machte sich schick
und prisentierte sich von seiner
besten Seite. Hinzu kommt, dass
sich die Restaurantlandschaft
verindert hat, in vielen interna-
tionalen Restaurants geht es eher
unkompliziert zu. Dort schligt
oft Herzlichkeit die Etikette. Ich
gehére auch zu den Menschen,
denen Herzlichkeit wichtiger ist
als Etikette. Wer heute ausgeht,
mochte eben nicht stocksteif an
seinem Tisch sitzen. Wichtiger
ist dem Gast eine gewisse Lie -
benswiirdigkeit, die sich durch

einen Restaurantbesuch ziehen

soll.

Hannover geht aus!: Darf man als Gast
um eine kleine Verdauungspause
zwischen dem Hauptgang und
dem Dessert bitten oder bringt
das in der Kiiche etwas durch -
einander?

Althof. Ich erwarte von einem
guten Servicepersonal, dass es
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einen derartigen Wunsch beim
Gast erahnt. Der Mitarbeiter
sollte nicht nur die Bestellung
aufnehmen, sondern mit dem
Gast ein Gesprich {iber dessen
Wiinsche fithren. Darf ich eine
Flasche Wasser bringen? Darf ich
Ihnen einen Wein empfehlen?
Maéchten Sie jetzt eine kleine
Pause machen? Ein guter Mitar-
beiter bemerkt, was sein Gast
braucht.

Hannover gent ausl: Wenn die Suppe
versalzen ist oder das Fleisch zih:
Soll ich offensiv reklamieren?

Althof: Selbstverstindlich. Niemand
muss etwas essen, was ihm oder
ihr nicht schmeckt. Heutzutage
verfiigen die Giste tiber ein viel
grofieres Wissen rund um das
Thema Ernihrung. Ein guter
Mitarbeiter fragt nach dem
Grund der Reklamation, meldet
das an die Kiiche. Es ist etwas
anderes, wenn schon die erste am
Tag verkaufte Kartoffelsuppe re-
klamiert wird oder erst die zehnte.
In einem gut gefiihrten Restau-
rant wird das Essen zuriickge-
nommen und etwas anderes
angeboten. Eine Beanstandung
muss man immer ernst nehmen
und ihr auf den Grund gehen.
Hier im Café Mgvenpick war die
Regel immer so: Wenn ein Gast
mit seinem Essen nicht zufrieden
ist, muss er es nicht bezahlen und
kann eine Alternative bestellen.
Reklamationen geben die grof$e
Chance zum Gesprich, und aus
Gisten, die beanstanden, werden
oft Stammgiste. Weil sie sich
angesprochen fiihlen, umsorgt
und ernstgenommen. Der Gast
ist niemals Bittsteller. Die Service-
kraft sollte ihre Sitze immer mit
,Darfich...“ oder ,Kann ich...“
beginnen. Wenn wir seine Wiin-
sche nicht erfithlen kénnen,
miissen wir sie erfragen.

Hannover geht aus!: Jeder Restaurant -
besuch endet mit der Rechnung.
Wie signalisiere ich meine Zahl -
ungsbereitschaft? , Friulein,
zahlen bitte!“...

Althof: ...gibt es nicht mehr! Ein
kleines Handzeichen geben oder
Augenkontakt suchen, das reicht
aus. Wenn ich selbst mal Gast
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bin und der finale Espresso ser-
viert wird, bitte ich darum, dass
mir die Rechnung gebracht wird.
Gutes Personal fragt dann auch,
ob zusammen oder getrennt, ob
bar oder per Karte gezahlt werden

den Mitarbeiter oder das gesamte
Team. Da sollte nichts erfragt
oder erzwungen werden. Digita-
les Bezahlen darf nicht dazu fiih-
ren, dass der Gast oder der Mit-
arbeiten in Zugzwang kommen.

Dietmar Althof: ,,Schlechtes Benehmen ist oft keine

Bésartigkeit, sondern Unsicherbeit.

soll und ob Belege gewtiinscht
sind.

Hannover geht ausl: Das Trinkgeld
kann auch ein Fettnapf sein,

sind 10 % der Rechnungssumme
immer noch iiblich?

Althof: Trinkgeld ist eine Sache des
Ermessens. Ob man sechs, acht
oder 10 % gibt, ist nebensich-
lich. Mit dem Trinkgeld wert-
schitzt man die Leistung des
Personals.

Hannover geht aus!: Bei der Karten -
zahlung wird neuerdings oft ein-
geblendet, ob man diesen oder
jenen Prozentsatz Trinkgeld ge-
ben mochte. Hilf das unsicheren
Gisten?

Althof: Ja und nein. Ich empfinde
diese Frage als unangenehm. Fiir
den Gast, aber auch fiir den Mit -
arbeiter. Der Kellner kime doch
nie auf die Idee, seinen Gast zu
fragen: ,Geben Sie mir sechs,
acht oder 10 % Prozent Trink -
geld?“ Trinkgeld ist ein Geschenk,

eine Zusatzleistung des Gastes an

Im Ubrigen entscheidet auch
nicht die Hohe des Trinkgeldes,
ob der Mitarbeiter und der Gast
eine gute Kommunikation
hatten, sondern die Herzlichkeit.
Gerade in diesen Zeiten sollten
wir aufeinander zugehen,
einander Freude schenken,
einander Wertschitzung zeigen.

Hannover geht aus!: Was wire das
perfekte Ende fiir einen gelunge-
nen Restaurantbesuch?

Althof: Wenn die Leistung des
Personals so gut war, dass sich
der Gast am liebsten mit einem
Hindedruck verabschieden
wiirde. Beim Italiener, Spanier,
Griechen oder Tiirken ist das
gang und gibe. Und wenn dann
sogar noch umarmt wird, warum
denn nicht?

Hannover geht aus!: Wiirden Sie vor
dem Besuch eigentlich immer
eine Reservierung empfehlen?

Althof: Bei mehr als zwei Personen
unbedingt! Erstens kann sich das
Restaurant dann besser darauf

einstellen und zweitens sind die
Reservierenden entspannter und
riskieren kein ,,ausgebucht.

Hannover gent aus!: Aus Threr langjih -
rigen Erfahrung in der Gastrono-
mie: Was sind die beliebtesten
Fettndpfchen, in die Giste regel-
miflig treten?

Althof: Ich mag es nicht, wenn sich
Menschen in Szene setzen moch-
ten. Ein Beispiel: Wenn ich im
Lokal ankomme und bemerke,
dass es gerammelt voll ist und
das Personal hektisch durch die
Ginge lduft, kann ich nicht er-
warten, dass alle sofort alles ste-
hen und liegen lassen, um mich
zu begriiffen. Dann muss ich
mich halt ein bisschen gedulden.
Leider gibt es auch Giste mit
sehr schlechtem Benehmen, die
ihre Launen an den Mitarbeitern
auslassen und meinen, sie seien
etwas Besseres. Fragen Sie mal
auslindische Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter, was die sich
mitunter anhdren miissen.

Hannover geht aus!: Mit steigendem
Alkoholpegel lassen viele auch
ihr gutes Benehmen fahren.
Frither schlimmer als heute?

Althof: An diesem Punkt wiinsche
ich mir die gute, alte Zeit nicht
zuriick. Damals wurde viel
hemmunggsloser gezecht. Wer
mal versucht hat, am Ende eines
Abends eine zehnkdpfige Min-
nertruppe abzukassieren, weifS,
was ich meine. Das gibt es in
dieser Form nicht mehr, was
auch daran liegt, dass nicht mehr
so viel Alkohol konsumiert wird
und die Menschen gesiinder
leben.

Hannover geft aus!: Finden Sie eigent-
lich noch gutes Personal?

Althof: Die Berufe in der Gastro-
nomie haben in den letzten Jah-
ren sehr gelitten. Fiir mich ist das
mit der schonste Berufe der Welt.
Wir suchen hinderingend Fach-
krifte. Die Lebensqualitit in
einer Stadt korrespondiert sehr
stark mit dem Ruf seiner Restau -
rants. Und der wird maf3geblich
durch die Qualitit der Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter in der
Gastronomie bestimmt.

HANNOVER GEHT AUS!
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Hannover gehit aus!: Wie herausfor-
dernd sind Kinder als Giste?

Althof: Als ich noch Kind war und
wir essen gingen, gab es vorab
eine Order, was bestellt werden
durfte und was nicht. Das gibt es
heute vermutlich nicht mehr.
Kinder lieben Nudeln mit Sof3e,
Schnitzel mit Pommes oder
Fischstibchen mit Reis. Wichtig
ist, dass der Gastronom auch fiir
diese Giste eine kulinarische
Antwort hat. Aber auch dariiber
hinaus, was zum Beispiel Spiel-
ecken oder Spielsachen betrifft.
Denn Kinder entscheiden zu
Hause mit, in welches Lokal
gegangen wird. Im letzten Jahr
habe ich in einem Hotel auf
Gran Canaria geurlaubt, dort
gab es neben dem normalen
Friihstiicksbuffet fiir Erwachsene
ein eigenes Kinderbuffet. Das
war ein Riesenspaf3, die Kinder
waren happy und die Eltern
auch...

Hannover geht aus!: Woran erkennt
man, dass ein Restaurant gut
gefithre wird?

Althof: Wenn unter den Gisten die
Frauen in der Uberzahl sind.
Frauen haben ein besseres Quali-
titsbewusstsein als Minner. Des-
halb habe ich in allen Restau-
rants, die ich entwickelt habe,
immer Frauen mit ins Team ge-
holte, junge Frauen, iltere Frau-
en. Fiir mich sind unter den Gis-
ten die Frauen zwischen 30 und
40 Jahren die relevanteste Ziel-
gruppe. Sie entscheiden, wo
gegessen wird. Drei alte Minner
miissen kein Restaurant erdffnen,
drei junge auch nicht. Wer denkt,
man kann den Markt beherr-
schen, irrt. Den Markt beherr-
schen die Giste. Heute mehr
denn je.

Hannover gent aus!: Kann man gutes
Benehmen lernen oder ist es

Gliickssache?

Althof: Gutes Benehmen lernt man
hoffentlich zuhause, in der Schule

oder im Lehrbetrieb. Gute Manie-
ren sind auch keine Frage des
Standes. Ich kenne Menschen,
die aus ganz einfachen Verhilt-
nissen kamen, dort nie mit dem
Thema ,,Etikette” konfrontiert
wurden, aber hervorragende
Karrieren hingelegt haben. Die
Zahl der jungen Leute, die in der
Bahn ilteren Menschen ihren
Sitzplatz anbieten, hilt sich die
Waage mit den Egoisten oder
Unaufmerksamen. Das Leben
wire fiir alle leichter, wenn wir
mehr aufeinander zugehen und
Riicksicht aufeinander nehmen
wiirden. Wenn wir immer egois-
tischer und riicksichtsloser
miteinander umgehen, verlieren
wir etwas Wichtiges. Wenn sich
die Menschen in der Innenstadt
Hannovers unwohl und unsicher
fithlen, miissen alle Alarmglocken
schrillen. Da muss man gegen-
steuern. Dafiir kimpfe ich. Des-
halb ist es mir auch so wichtig,
dass wir am Kropcke, an diesem
zentralen Platz in der City, eine
tragfahige und langfristige Nach-
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folge fiir das Café Movenpick
finden, wenn es im nichsten
Sommer schlieflen wird. Wir
brauchen diese Orte mit dem
gewissen Wohlfiihlcharakter
dringender denn je.

Hannover geht aus!: Ein Schlusswort
als RausschmeifSer fiir den Nach-
hauseweg?

Althof: Schlechtes Benehmen ist oft
keine Bosartigkeit, sondern Un-
sicherheit. Insofern haben wir
alle zusammen eine Verpflich-
tung, unser Leben so angenehm
wie moglich zu gestalten und
einander zu helfen. Es ist nicht
schwer, liebenswiirdig zu sein. In
meinen Restaurants war mein
Leitmotto stets: ,Ich wiinsche
keine freundlichen Mitarbeiter,
ich wiinsche liebenswiirdige Mit-
arbeiter.“ Den Unterschied zwi-
schen freundlich und liebens-
wiirdig kann jeder fiir sich defi-
nieren. Mein Lebensziel war
immer die Liebenswiirdigkeit.

Hannover geht aus!: Herr Althof,
vielen Dank fiir das Gesprich!

KULINARISCHE
HUNST FUR DEN
TGAUMEN '
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Unter dem Namen ,,Amalfi
Tapas*“ ist neues Leben in die
chemaligen Ridume der Traditi-
onskneipe ,Amadeus in der
List eingezogen. Uber viele
Jahre hinweg war das Lokal an
der Liebigstraf3e eine feste
Grofle im Viertel, doch 2024
endete die Geschichte der be-
liebten Mischung aus Bier-
kneipe und Bistro. Inzwischen
hat die 23-jihrige Malin Stender
das Objekt tibernommen und
ein frisches Gastronomiekon-
zept verwirklicht, das seit Mitte
Mirz am Start ist.

Wer heute den Gastraum be-
tritt, spiirt sofort eine deutliche
Verinderung: Statt rustikalem
Kneipencharme dominiert nun
eine mediterrane Atmosphire.
Blau gestrichene Wandpaneele,
blau-weifSe Fliesen und helle
Holzmébel lassen an die Kiiste
Siiditaliens denken. Ein kleiner
Zitronenbaum setzt einen zu-
sitzlichen Akzent und bringt ein
Stiick Amalfikiiste in den han-
noverschen Stadtteil. Das Kon-
zept ist klar erkennbar — und
dennoch noch in der Entwick-
lung, denn an einigen Feinhei-
ten wird weiterhin gearbeitet.

AMALFI TAPAS

Ein frisches Gastrokonzept fiir die List

Die junge Gastgeberin Malin Stender

Malin Stender bringt trotz
ihres jungen Alters bereits meh-
rere Jahre Erfahrung aus der
Gastronomie mit, bis schlieSlich
der Entschluss fiel, den Schritt
in die Selbststindigkeit zu
wagen. Die personliche Vorliebe
fiir die italienische Kiiche sowie
Aufenthalte an der Amalfikiiste
brachten sie auf die Idee, die ita-
lienische Aperitivo-Kultur mit
kleinen Happchen, das Teilen
spanischer Tapas-Variationen an
einem geselligen Tisch und

Ein Hauch von Amalfikiiste in der List
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Klassiker der italienischen
Kiiche zu mischen. Bedeutet:
Thr Ansatz unterscheidet sich
bewusst von klassischen Restau-
rantkonzepten. Statt grofSer Por-
tionen setzt Stender auf kleine,
vielfiltige Gerichte zu modera-
ten Preisen, kombiniert die Idee
der Tapas mit Antipasti, Pizza
und Pasta im Mini-Format.

So konnen Giste verschiedene
Speisen probieren, ohne sich
frithzeitig festlegen zu miissen.

Auch bei den Getrinken
zeigt sich dieser moderne Zu-
gang: Neben klassischen Cock-
tails und italienischen Weinen
spielt eine umfangreiche Aus-
wahl alkoholfreier Alternativen
eine wichtige Rolle. Das Kon-
zept ist eine unausgesprochene
Aufforderung fiir ein geselliges
Beisammensein, bei dem diverse
Leckereien mitten auf den Tisch
kommen, und alle von allem
probieren. Das entspricht zwar
mehr der mediterranen als der
deutschen Ess-Kultur. Aber die
Resonanz im Viertel ist bereits
jetzt spiirbar. Viele Anwohner
haben die Entwicklung neugie-
rig verfolgt und zeigen grof3es
Interesse an dem neuen Treff-
punkt. Mit ,Amalfi Tapas® ist
somit nicht nur ein gastronomi-
sches Angebot entstanden, son-
dern auch ein Ort, der das
soziale Leben in der List berei-
chern soll.

Amalfi Tapas, List
Licbigstrafie 8
Tel. 80 60 41 10

www.instagram.com/amalfi_tapas/

Auch draufen lisst sich herrlich schlemmen

HANNOVER GEHT AUS!
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GLUXXECK AM SEE

Frischer Genuss am Arnumer See

Nach drei Jahren in der Siidstadt : 4 Kuchen. Gemeinsam mit dem
ist es soweit: Wir wachsen weiter i Team vom Arnumer See schaffen
und erdffnen unseren zweiten - wir einen Ort, der die Region
Standort. Seit dem 1. Mirz be- { _ Hannover bereichert. Regionali-
griffen wir Euch im neuen ; * tit spielt dabei eine grofie Rolle:
GlixxEck am See. Direkt am 5 — Einer unserer Partner ist die
Eingang zum Campingplatz - t Landschlachterei Gramann und
Arnumer See erwartet Euch eine IR ] Ahrberg aus Pattensen. Kommt
entspannte, mediterrane Atmo- i it . vorbei und erlebt das neue Gliixx-
Eck - wir freuen uns auf euch!

sphire - der perfekte Ort, um

dem Alltag fiir einen Moment zu

entflichen. Mit frischen Zutaten,

einer abwechslungsreichen Karte :

und viel Liebe zum Detail wird = 2

jeder Besuch bei uns zu einem ! ‘
echten Genusserlebnis. Dazu GliixxEck am See - Osterbruchweg 5 - 30966 Hemmingen

servieren wir Euch ausgewihlte Tel.: (051 01) 81 49 594 - Email: info@gluexxeck-am-see.de
Drinks, Kaffeespezialititen und www.gluexxeck-am-see.de
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Foto: Georg Schrider

Von Venedig nach Hannover:
Sauerteig ist das Herzstiick der
Pizzen von Andrea Agostini.
Denn in seinem ,,Ombra“ in der
Calenberger Neustadt ist die
Pizza alles andere als Fast Food.
Die Zubereitung ist eine Wis-
senschaft fiir sich - und diirfte
einzigartig in der Stadt sein.

Der Schatz von Andrea Agos-
tini wiegt 300 Gramm, wird bei
genau festgelegten Temperatu-
ren gehiitet und ist die Basis fiir
auflergewdhnliche Pizzen: Denn
im Steinbackofen des ,,Ombra“
in der Calenberger Neustadt
backt der 33-jihrige Italiener
Pizzen aus Sauerteig. ,, Wir sind
die Einzigen in Hannover, die
das machen®, glaubt Lina
Grundmann (34), die zusam-
men mit ihrem Partner das
kleine Lokal betreibt. Es geht

OMBRA

» Wir haben eine Nische geﬁmden “
Lina Grundmann und Andrea Agostini fiihren das Ombra

um Handwerk, Transparenz und
natiirlich um Geschmack — um
Sauerteig ist ein Hype ent-
brannt. In der Corona-Pande-

Us
™
ABOSITICKETS
50%
NDR.DE/U30

<

INFOS UNTER NDR.DE/VE

& EINZELTICKETS

JETZT
BUCHEN!

mie entdeckten viele Menschen
das Brotbackens, auf TikTok
folgen Millionen Menschen
»Brotfluencern® wie Jo Semola
oder Ricardo Fischer. Das Wort
»Irend mag Andrea Agostini
gar nicht. ,Es ist eine alte Tradi-
tion, die in Vergessenheit gera-
ten war, weil sie sehr zeitintensiv
ist, meint er.

In der Nihe von Venedig be-
treibt seine Familie ein Restau-
rant, er selbst machte einen
Bachelor in Wirtschaft und bil-
dete sich auf der ,,Slow Food
Academy* im Piemont weiter —
sein Masterabschluss dreht sich
um das Thema Essen und Kom-
munikation. ,Damals bin ich
auf Sauerteig gestoflen.” Der
Beginn einer kulinarischen Lei-
densgeschichte. Denn Sauerteig
ist zwar die urspriinglichste Art,
aus Mehl und Wasser Brot zu
backen, aber zugleich hochkom-
plex. ,.Es sind viele Faktoren, die
man beriicksichtigen muss.“
Temperatur, Zeit, die richtigen
Zutaten: ,Meine ersten Versu-
che haben nicht so funktioniert,
wie ich es erwartet hatte®, erin-
nert sich der ,,Ombra“-Betreiber
an den Start vor zwolf Jahren.
»Sauerteig ist ein lebendiger Or-
ganismus. Der korrekt ,gefiit-
tert“ werden muss, indem in

Echte Sauerteig-Pizza in Hannover

regelmifligen Abstinden Wasser
und Mehl hinzugefiigt werden,
damit die Fermentation fort-
schreitet. Im Zusammenspiel
mit Milchsiurebakterien ent-
steht ein Treibmittel, das den
Teig lockert und bekdmmlicher
macht als Brote, die mit indus-
triell hergestellter Hefe geba-
cken werden. ,Es hat Jahre
gedauert, bis ich das richtige Re-
zept gefunden habe, ich habe

viel probiert.“

Nach dem Studium bauten
Grundmann und Agostini einen
Weinimport auf, gebacken
wurde nur privat. Doch mit der
Eréffnung des ,,Ombra®, zu-
nichst in Linden-Nord, seit No-
vember 2023 an der
Calenberger Strafle 12, riickte
der Sauerteig wieder in den
Fokus. Denn das Paar bietet
LAperitivo“ an, darunter verste-
hen Italienerinnen und Italiener
die Kombination aus Drinks
und Snacks am frithen Abend.
Gestartet waren die ,,Ombra“-
Macher mit einem Pizza-Tag
pro Woche, inzwischen sind die
begehrten Sauerteigfladen Teil
der reguliren Karte, die diens-
tags bis donnerstags ab 16 Uhr,
freitags und sonnabends ab 12
Uhr gilt. ,Wir haben eine Ni-
sche gefunden. Sauerteig ist
unser roter Faden auf der Spei-
senkarte®, sagt Agostini. Und
der muss gehiitet werden:
,Neuen herzustellen, wiirde etli-
che Tage dauern®, erklirt Agos-
tini. ,Es ist eine Frage der
Mathematik. Wir haben den
Sauerteig sogar schon mal in
den Urlaub mitgenommen, um

¢

ihn regelmiflig zu fittern.*

Ombra, Calenberger Neustadt
Calenberger Str. 12
Tel. (0 1522) 76552 73

www.ombra-hannover.de

HANNOVER GEHT AUS!
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BIERGARTEN-SAISON IN HANNOVER

Diese Spots sollten Sie in diesem Sommer kennen

Wenn die Tage linger werden und Hannover wieder drauflen lebt, beginnt endlich die Biergarten-Saison. Ob Feierabend mit Freunden,
Zwischenstopp bei der Fahrradtour oder Public Viewing in grofier Runde — Hannover bieter mehrere Hotspots mit ganz eigenem Charakter.
Besonders spannend: Drei Biergiirten mit villig unterschiedlichen Evlebnissen und ein wanderndes Sommer-Highlight.

1 I- ¥ |
Sommergarten am Reimanns Eck:
Urbaner Treffpunkt mit Eventcharakter
Mitten auf dem WeifSekreuzplatz liegt der Sommergarten am Rei-
manns Eck — perfeke fiir Sommerabende mit Atmosphire. Geplant
sind regelmiflige DJ-Events mit Sundowner-Stimmung. Wer Hunger
bekommt, kann ausgewihlte Speisen direkt aus dem Reimanns Eck
bestellen. Zur WM wartet auch hier eine grof§e Leinwand, komplette
Tische lassen sich reservieren — ideal fiir Gruppen mitten in der City.
Aperitifgarten: 2.5.-10.6.

SOMMERGARTEN
P

Vier Jahreszeiten: Biergarten mit Restaurantniveau

Nur wenige Schritte von der Eilenriede entfernt verbindet das Restau-
rant Vier Jahreszeiten klassisches Biergartenflair mit saisonaler Kiiche.
Giste genieflen hier die Restaurantkarte auch drauflen — aktuell etwa
mit frischem Spargel. Kiinftig werden spezielle Angebote fiir Radfah-
rer den perfekten Zwischenstopp schaffen. Reservierungen sind mog-
lich, gleichzeitig eignet sich die Location ideal fiir spontane Feier-
abendbesuche. Zur WM sorgt eine grofie Leinwand fiir zusitzliche
Atmosphire. Saisonal, entspannt und zum Wohlfiihlen. Aperitifgar-
ten: 20.7.-31.8.

Lister Turm Biergarten: Treffpunkt fiir Fuf§ballfans und Gruppen
Der Lister Turm Biergarten ist die richtige Adresse fiir Geselligkeit.
Neben Public Viewing zur WM werden hier auch Spiele von Hanno-
ver 96 tibertragen. Fiir Gruppen ab 8 Personen sind Tische zur WM
reservierbar. Seit dem vergangenen Jahr setzt der Biergarten zudem
auf klassische deutsche Biergartenkiiche. Separate Bereiche mit Grill-
buffet bieten ideale Mglichkeiten fiir Firmenfeiern und Sommerfe-
ste. Aperitifgarten: 1.9. bis Saisonende

SOMMER 2026

Das Sommer-Highlight: der Aperitifgarten

Ein besonderes Extra zieht fiir rund fiinf Wochen durch alle drei Bier-
girten: der Aperitifgarten. Das Pop-Up-Konzept bringt wechselnde
Aperitifs — alkoholisch und alkoholfrei — direkt an die schonsten Out-
door-Spots der Stadt. Die Drinks kosten nur 5 oder 6 Euro. Begleitet
wird das Ganze regelmifig von DJ-Sundowner-Abenden und echter

Urlaubsstimmung mitten in Hannover. Termine siche oben!

Drei Biergiirten, drei Erlebnisse, ein Sommer

Ob Genuss im Griinen, urbaner Feierabend mit Musik oder Fu§ball-
abende mit Freunden — Hannover zeigt sich in diesem Sommer be-
sonders vielseitig.

BIERGARTEN war gestern

APERITIF
GARTEN

ist jetzt!
s

APERITIFS
SCHON

AB 5€
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BANJANSKI’S

Das Wirtshaus im Griinen

Mitten im Griinen, zwischen Hermann-Lons-Park und
dem Tiergarten, liegt etwas versteckt das Areal des TSV
Kirchrode. Und dort finden wir das Banjanski’s. Keine
klassische Club-Gaststitte, sondern ein Ort fiir Alle.

Der Wirt Tode Banjanski ist in Hannover besser bekannt
als , Elvis“-Darsteller C.C.Rider, unter anderem aus vielen
GOP-Shows. Im echten Leben ist er Gastronom aus Leiden-
schaft. In Kirchrode hat er nun sein neues Lokal eroffnet.
Innen stilistisch eine Mischung aus Bar, Lounge und Restau-
rant, die Speisekarte ist eher bodenstindig. Eine moderni-
sierte Wirtshauskarte beschreibt es am besten. Vom Salat
mit Hihnchenbrust tiber Currywurst/Pommes zu Schnitzel
und Burger wird alles mit Liebe vom Chef personlich zube-
reitet - und fair kalkuliert.

Auf der Terrasse ist dann die nahe Stadt ganz weit weg,
keine StrafSe, kein Lirm. Wer Kinder (oder Hunde) dabei-
hat, kann sie weitriumig laufen lassen, abends kénnte sich
am Rand des Gelindes hchstens ein Hase oder auch mal
ein Reh gestort fithlen. Apropos Lirm: Durch die Lage eig-
net sich das Banjanski’s auch bestens als Lokation fiir eine
private Feier. Ganz ruhig ist es hier garantiert montags, da
ist Ruhetag. Normalerweise ist Tode an den anderen sechs
Tagen der Woche ab 15.00 Uhr vor Ort. Die Internetseite
fiir weitere Informationen ist noch in Planung,.

Erkannt? , Elvis“-Darsteller Tode Banjanski Banjanski’s, Kirchrode, Mardalstr. 56
ist Gastronom aus Leidenschaft Tel. 524 83 56, www.tsv-kirchrode.de/verein/vereinsgaststaette/
Tode Banjanski serviert seinen Gisten Wirtshauskost Auch Sonnenplitze laden zum Verweilen ein

e

Tal=
musikalische .
Hommoge Mt eess’ s
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MusICAL IM THEATER AM AEGI

LAST CHRISTMAS MUSICAL kommt nach Hannover!

Das Weihnachtsmusical mit einer bewegenden Liebesgeschichte rund um die weltbekannten Weibnachts-Hits von Michael Bublé, Mariah Carey,
Kelly Clarkson w.v.a. gastiert am Montag, 7.12.2026 ab 20.00 Ubr im Theater am Aegi.
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Das Musical ,,Last Christmas Miracle® entfiihrt in einer grof$en Insze-
nierung das Publikum in eine bewegende Liebesgeschichte rund um
die weltbekannten Weihnachtshits mit Klassikern von Dean Martin
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. Fiir
die Inszenierung wurden Darsteller aus bekannten Musical-Produk-
tionen verpflichtet, die Songs werden von einem Orchester mit Gei-
gen, Celli und einem Blisersatz live begleitet. Es ist die einzige Pro-
duktion weltweit, die die grofSen Weihnachtshits in einer mitreif§en-
den Musical-Produktion vereint. Die gesprochenen Texte sind in

deutscher Sprache.

Die Story spielt im vorweihnachtlichen New York und ist angelehnt
an eine wahre und - um nicht zu viel zu verraten - traurig-gliickliche
Begebenheit und lisst 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, {iber
die der Zuschauer stark schmunzeln muss.

SOMMER 2026

Inszeniert wurde die Produktion vom bekannten deutschen Schau-
spieler und Theaterproduzent Bernd Gnann, bekannt aus Filmen wie
»Schiller”, diversen Hauptrollen im , Tatort“ sowie von Inszenierun-
gen der Musicals iiber das Leben von Queens® Freddie Mercury, des
Bon Jovi-Musicals ,,Bed of Roses“ oder des Musicals ,,Elvis®.

Mit seiner aufwindigen Dekoration, Schneemaschinen und einer
Drehbiihne verwandelt das Musical ,Last Christmas Miracle® jede
Konzerthalle in einen winterlich-funkelnden Weihnachtsmarkt in
New York.

Unterm Strich ein prickelnder Weihnachtsrausch, aus dem man am
liebsten nicht aufwachen mdchte. Wer sich einmal dem romantischen
Weihnachtsgefiihl ganz hingeben méchte, fiir den ist dieses Musical
ein MUSS.

Bis zum 8. Juni gilt ein HAZ-/NP-AboVorteil-Frithbucherrabatt
von 15% auf die Ticketpreise, ab dem 9. Juni betréigt der Rabatt 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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Mit dem Umzug in den
Kéniglichen Pferdestall in der
Nordstadt hat das Tandure ein
neues Kapitel in seiner langen
Geschichte aufgeschlagen. Nach
Jahrzehnten am Thmeufer, un-
weit des Schwarzen Biren, ist
das tiirkische Restaurant jetzt
in der Appelstrafle in einem
Gebiude mit besonderer archi-
tektonischer und kultureller
Strahlkraft angekommen.

Die aufwﬁndige Sanierung
und der Umbau des denkmalge-
schiitzten Ensembles gegeniiber
der Fakultit fiir Elektrotechnik
und Informatik der Leibniz
Universitit Hannover dauerte
linger als geplant, 20 Jahre von
der ersten Idee bis zur Umset-
zung, bei einer Kostensteigerung
von drei auf gut acht Millionen
Euro. Unermiidlich hatte Alt-
prisident Prof. Erich Barke
fiir sein Projekt eines Campus-
Eventzentrums geworben. Ende
Mirz wurde es festlich in denk-
malgeschiitzten Riumen er6ff-
net.

2006 gab es erste Uberlegun-
gen, das Haus zum Event- und
Kommunikationszentrum der
Uni auszubauen. Ein Saal fiir
Vortrige, Alumni-Veranstaltun-
gen, Ehrungen. Dazu eine medi-
terrane Gastronomie, die auch
Bewirtung {ibernehmen kann.

TANDURE IM KONIGLICHEN PFERDESTALL

Nach langer Suche den Richtigen gefunden

Die Gewdlbedecken verbreiten besonderes Flair

Und oben ein Faculty-Club, in
dem man sich trifft, diskutiert,
netzwerkt. An den groflen Uni-
versititen der Welt, von Oxford
bis Stanford, ist so etwas iiblich.
Und dort bezahlen dafiir grof3-

herzig die einstigen Absolven-

ten, wenn sie dank ihrer univer-
sitiren Ausbildung zu Wohl-
stand gekommen sind. In
Deutschland und erst recht in
Hannover ist das schwerer,
musste Barke feststellen.

Entstanden ist eine gelungene
Verbindung aus denkmalgeschiitz-
ter historischer Substanz und
modernem Gastronomiekon-
zept. Die hohen Gewdélbedecken
prigen das Ambiente innen, die
sanierte Backsteinfassade ist
auflen der Blickfang. Die Ter-
rasse direkt davor hat {iber 100
Plitze. Drinnen bietet der an-
grenzende Saal Ausweichmog-
lichkeiten. Kulinarisch bleibt
sich das Restaurant von Aytas
Savurur treu. Die ostanatolische
Kiiche des Tandure mit viel Ge-
miise, Gewiirzen und sorgfilti-
ger Zubereitung von typischen
Fleischgerichten ist zeitlos und
immer modern. Tandure-Klassi-
ker wie Lammgerichte gibt es
nach wie vor, die Karte der vege-

tarischen Spezialititen wurde er-
weitert, ebenso die Auswahl an
Vorspeisen. Das Restaurant ist
tiglich ab 12.00 Uhr gedfinet
und bietet auch einen Mittags-
tisch an. Die Nordstadt hat
einen neuen Treffpunkt bekom-
men. Das Tandure am Pelikan-
platz wird weiter bestehen.

Tandure im Kéniglichen Pferdestall
Nordstadt, Appelstr. 7

Tel. 47 36 44 44

www.tandure.de/
tandure-im-koeniglichen-pferdestall

Auch die sanierte Backsteinfassade ist ein Blickfang

Haus &

ﬁfmukmhen

Tel. (0511) 17113 - Kein Ruhetag

Str. 27 - 30169 Hannowver

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

Dias, was Sie livhen: Gamiillichkeit, schmackhaftes Essen,
minen guten Tropfon - und das zu ginstigen Proisen

Dem Einbrecher keine Chance!

= Kostenlose Beratung vor Ort

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

* Montage durch geschulte Fachkrifte — EPER

'Litf!rll'tl;lu:lllmthlm Yom LKA Niedersachsen
gepriften Sicherheitsfenstern gisteter Berieh!

Bistendor! - Burgwedeler Sir. 14

KNOKE m.{nsmllmu

heliisctlornr E-mails tischlenel-knoke@t-oaline.de
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Radieschen

RESTAURANWNT MIiT EOWNNEMNTERRAREE

GAMBAS-SATT

ALL-YOU-CAN-EAT GENUSS

Aromatische Gambas zahlen zu den kulinarischen Highlights jedes Sommers.
An drei Abenden heil3t es bei uns: Gambas satt!
Dazu bereitet unsere Kiiche kostliche Beilagen, Salate, Dips und krosses Baguette zu.
Preis: 34,90 Euro zum ,Satt Essen”

Die Termine:
Fr., 19.6.: 18.00-21.00 Uhr « Sa., 18.7.: 18.00-21.00 Uhr e Fr., 21.8.: 18.00-21.00 Uhr

Wir freuen uns auf Ihre Anmeldung!

Restaurant Radieschen
In der Steintormasch 47 « 30167 Hannover
Tel. (05 11) 215 52 61 » www.restaurant-radieschen.de
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NIEDERSACHSEN KURT LANDESMEISTER IM GASTGEWERBE

Dreimal Gold fiir Fachkrdfte aus der Region Hannover

DEHOGA-Priisident Dirk Breuckmann gratuliert den Siegerinnen:
Hotelfachfrau Eileen Paschke (Hotel Freigeist Nordstadt, Gittingen), Fachfrau fiir Restaurants und Veranstaltungsgastronomie
Chiara Kiihle (Kastens Hotel Luisenhof, Hannover) und Kichin Iabelle Hatesuer (Gasthaus Miiller, Barsinghausen)

Nach zwei spannenden Wett-
kampftagen in Géttingen stan-
den am 12. Mirz die Landes-
meister im niedersichsischen
Gastgewerbe fest: Bei den Ko-
chen holte Isabelle Hatesuer vom
Gasthaus Miiller in Barsinghau-
sen die Goldmedaille. Zugleich
ist sie punktbeste Teilnehmerin
in der Praxis der Jugendmeister-
schaften. Chiara Kiihle vom Kas-
tens Hotel Luisenhof gewann die
Medaille bei den Fachleuten fiir

Restaurants und Veranstaltungs-
gastronomie. Den ersten Platz bei
den Hotelfach- leuten errang
Fileen Paschke vom Hotel Frei-
geist Nordstadt in Gottingen, die
gleichzeitig als beste Teilnehme-
rin in der Theorie punkten konn-
te. Den Teampokal sicherte sich
das Team der BBS2 Hannover.

b:u gver - 510- 336 0610 - Ma=Fe 1019 . 52 0
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Unter den stets wachsamen
Augen der fachkundigen Jury
kimpften die 30 besten Auszu-
bildenden von zehn Berufsschu-
len aus Niedersachsen am 11.
und 12. Mirz in Géttingen um
den begehrten Titel des Landes-
meisters. Auch durch Kamera-
teams und Journalisten durften
sie sich nicht aus der Ruhe brin-
gen lassen. Je nach Ausbildungs-
beruf musste der Top-Nachwuchs
sein Kénnen in Theorie und
Praxis in diesem Jahr unter dem
Motto ,#Niedersachsen kulina-
risch® unter Beweis stellen:
Kochen, garnieren, Tische ein-
decken, Speisekarten gestalten,
Verkaufsgespriche fiihren,
Hotelzimmer abnehmen, Reser-
vierungen bestitigen und vieles
mehr. Hohepunkt war wie
immer das Priifungsessen. Alle
Ko6che mussten aus einem vorge-
gebenen Warenkorb ein Menii
fiir sechs Personen zubereiten.
Dieses wurde anschliefSend von
den Hotelfachleuten und den
Fachleuten fiir Restaurants und
Veranstaltungsgastronomie pro-
fessionell serviert.

Vor rund 200 Giisten aus Hotel-
lerie, Gastronomie, Wirtschaft
und Politik wiirdigte Nieder-
sachsens DEHOGA-Prisident
Dirk Breuckmann die Leistun-
gen der Wettkampfteilnehmer
und hob die besondere Bedeu-
tung der Jugendmeisterschaften
hervor: ,Es ist mutig von den
Auszubildenden, sich dieser He-
rausforderung zu stellen und ihr
Kénnen vor Publikum und Jury
zu zeigen. Fiir mich sind sie alle
Gewinner — denn wer den
Schritt zu diesen Meisterschaften
wagt, zeigt Engagement, Leiden-
schaft und den Willen, sich wei-
terzuentwickeln. Die Nieder-
sichsischen Jugendmeisterschaf-
ten sind der Hohepunke der re-
gionalen Nachwuchsforderung
und machen sichtbar, wie viel
Talent und Zukunft in unserem
gastgewerblichen Nachwuchs
steckt. Unsere Branche bietet
jungen Menschen vielféltige Per-
spektiven und spannende Karrie-
rewege.”

Die Goldmedaillengewinne-
rinnen werden Niedersachsen im
Herbst 2026 als Team bei den
Deutschen Jugendmeisterschaf-
ten im Gastgewerbe in Mainz
vertreten und dort ihr hervorra-
gendes Konnen erneut unter
Beweis stellen. Die Jugendmeis-
terschaften wurden in diesem
Jahr in den Berufsbildenden
Schulen Ritterplan in Géttingen
durchgefiihrt. Prisident Breuck-
mann dankte der Schule fiir ihren
Einsatz und die hervorragende
Organisation und Durchfithrung
der Veranstaltung. Sein grof$er
Dank galt auch den begleitenden
Lehrkriften, den Juroren, den
Ausbildungsbetrieben und den
Sponsoren, die alle zusammen
die Jugendmeisterschaften in
dieser Form méglich gemacht

haben.

HANNOVER GEHT AUS!
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170 JAHRE KASTENS HOTEL LUISENHOF IN HANNOVER

Tradition, Familie und ge

ebte Gastfreundschaft

Seit 1856 prigt das Kastens Hotel Luisenhof die Hotellerie in Hannover und ist bis heute ein fester Bestandteil des Stadtbildes.
Was einst als Vision von Heinrich Kasten begann, ein Haus, das Eleganz, Qualitit und persinliche Gastlichkeit vereint,
hat sich iiber Generationen hinweg zu einer der renommiertesten Hoteladressen Deutschlands entwickelr.

L e s

Dabei ist es vor allem die Kontinuitit einer
engagierten Inhaberfamilie, die das Hotel
durch Zeiten des Wandels getragen hat. Uber
170 Jahre hinweg wurde das Haus nicht nur
bewahrt, sondern stetig weiterentwickelt. Mit
Respekt vor der Geschichte und einem klaren
Blick in die Zukunft. Diese Verbindung aus
Tradition und Innovation prigt das Kastens
Hotel Luisenhof bis heute.

Um die Jahrhundertwende entwickelte
sich das Hotel zu einem gesellschaftlichen
Mittelpunke Hannovers. Nach dem Tod des
Griinders im Jahr 1893 fiihrte sein Sohn
Friedrich Kasten das Lebenswerk fort. Mit der
Neugestaltung der Fassade im Jugendstil im

Jahr 1906 setzte er ein architektonisches Zei-
chen. Zwischen 1914 und 1916 entstand mit
dem Bau des ,Luisenhofs ein zweites, grof3-
zligig konzipiertes Haus mit 130 Betten, das
schnell iiberregionale Bekanntheit erlangte.

Heute verfiigt das Hotel iiber 149 indivi-
duell gestaltete Zimmer und Suiten in 10 Ka-
tegorien sowie Apartments fiir Langzeitauf-
enthalte. Moderne Ausstattung und histori-
scher Charme verbinden sich zu einem beson-
deren Aufenthaltserlebnis. Als einziges Fiinf-
Sterne-Superior-Hotel in Hannover steht das
Haus fiir hochsten Komfort und umfassenden
Service.

Sommer 2026

Ein besonderes Jubiliumsjahr lide dazu
ein, nicht nur zuriickzublicken, sondern auch
Tiiren zu 6ffnen: Am 30. August 2026 veran-
staltet das Kastens Hotel Luisenhof einen Tag
der offenen Tiir. Interessierte Giste, Hanno-
veranerinnen und Hannoveraner sowie Freun-
de des Hauses sind herzlich eingeladen, einen
Blick hinter die Kulissen zu werfen. Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter geben Einblicke in
Abliufe, zeigen verborgene Bereiche des Hau-
ses und machen erlebbar, was Gastfreund-
schaft auf héchstem Niveau bedeutet.

LT mew e
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170 Jielvre Geselvickie seif 1856
Save the Date

Sonulag, H0.08 2086
12:00 bis 16:00
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,»170 Jahre sind mehr als eine Zeitspanne —
sie erzihlen von Menschen, von Engagement
und von der Leidenschaft, Gastgeber zu sein®,
so Hoteldirektor Marc Biewald. ,,Jede Genera-
tion hat dazu beigetragen, dieses Haus zu dem
zu machen, was es heute ist: ein Ort mit Cha-
rakter, Geschichte und Zukunft.“ Mit dem Ju-
bilium blickt das Kastens Hotel Luisenhof
nicht nur stolz auf seine Geschichte zuriick,
sondern versteht sich weiterhin als lebendiger
Teil der Stadt Hannover, offen fiir Neues und
fest verwurzelt in seiner Tradition.

KASTENS HOTEL LUISENHOF
Luisenstrafle 1-3
30159 Hannover
Tel. +49 (0)511 30 44-0
www.kastens-luisenhof.de
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Das war nahe an der Perfek-
tion: Mit der Durchschnittsnote
von 1,4 hat das Siegerteam die
»VeggieChallenge® fiir Kéche
und Fachkrifte Kiiche aus der
Region Hannover im Kiichen-
center Staude in Hannover-
Hainholz gewonnen. Der Wett-
bewerb, der sich an Auszubil-
dende im ersten Lehrjahr rich-
tet, erlebte am 18. April seine
zehnte Auflage. ,Er hat sich
etabliert®, sagt Nicole Rosler,
Berufsbildungsbeauftragte beim
Deutschen Hotel- und Gaststit-
tenverband (DEHOGA) in der
Region Hannover. Der DEHO-
GA ist mit der Berufsbildenden
Schule (BBS) 2 fiir die Gastro-
berufe und dem Umweltzen-
trum der Landeshauptstadt
Ausrichter der VeggieChallenge.
Die drei Partner waren auch
einst gemeinsame Ideengeber.

KITCHENDJATE

KREATIVES KOCHSTUDIO

KITCHENDATE Kochstudio
ist jetzt 2x in Hannover!

Zweite Location:
Am Klagesmarkt 50, Hannover

Zwei Locations - doppelt Genuss!

Erleben Sie kreative Kochkurse,
Team-Events und Weinabende
mitten in Hannover - authentisch,
genussvoll und mit Herz.

Ob mediterran, vegetarisch, asiatisch
oder festlich: Bei uns wird
gemeinsam geschnippelt, gekocht,
gelacht und genossen.

Perfekt fiir Firmenfeiern,
Freundesgruppen, Paare sowie
Singles, die gemeinsam etwas
Besonderes erleben machten.

Kochen verbindet — meet & cook!

Verschenken Sie gemeinsame Zeit!

@, d das Y
Gutscheine sin )
p%rr‘f:\Ith Welhnachtsgeschenk

Calenberger Str. 47 & Am Klagesmarkt 50
Hannover

Tel. 0511 8500 96 39
www.kitchendate.de
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10. VeggieChallenge {iberzeugt erneut durch hohes Niveau

Der Gedanke dabei: ,Eine gute
Ausbildung ist dem DEHOGA
wichtig. Die Zubereitung mo-
derner und vegetarischer Ange-
bote stellt dabei einen wesent-

lichen Baustein dar®, betont
Rosler.

Fiir den Wettbewerb mussten
die teilnehmenden Teams ein
vegetarisches Gericht mit sai-
sonalen Zutaten kreieren, preis-
lich kalkulieren und eine Ein-
kaufsliste erstellen. Die sechs im
Finale hatten sich in einer Vor-
runde in den einzelnen Klassen
der BBS 2 qualifiziert. ,Vegeta-
rische Kiiche bedeutet nicht
Verzicht, sondern Vielfalt®, er-
klirte Hannovers stellvertreten-
der Oberbiirgermeister Thomas
Klapproth im Kiichencenter
Staude, bevor sich die Gruppen
ans Werk machten. Wie vielfil-
tig das sein kann, zeigte der Kii-
chennachwuchs eindrucksvoll
auf den Tellern. Das Siegerteam
mit Oscar Aumann (Parkhotel
Bilm im Gliick in Sehnde),
Donni Kieke (Gasthof Erfurth
im Sehnder Ortsteil Miillingen;

als 15-Jahriger jiingster Teilneh-
mer im Wettbewerb), Leonard
Ingenhaag vom Havelser Hof in
Garbsen), Arif Ahmadi (Essens-
zeit in Hannover) und Ramon
Zeisler (Schweizer Hof by Hil-
ton in Hannover) beispielsweise
hatte sich fiir eine Kreation aus
Pastinakenpiirree, Roter Bete
Rose, gebranntem Lauch, geros-
tetem Apfel und Portweinsauce
entschieden.

In die Bewertung nach Schul-
noten von 1 bis 5 flossen unter
anderem der optische Gesamt-
eindruck, der Geschmack und
die Konsistenz der Gerichte mit
ein. ,Note 1 bedeutet, dass man
es nicht besser machen kann,
Note 5 heifdt, dass das Essen
nicht verzehrbar ist®, erliutert
Julia Gréger-Janisch, Leiterin
des Teams Koche an der BBS 2.
Von Letzterem waren alle Teil-
nehmergruppen der Endrunde
weit entfernt; jede hatte in der
Durchschnittsnote mindestens
eine 2 vor dem Komma stehen.
»Die VeggieChallenge hatte
wirklich Qualitit“, betonte Sven

Holthaus. Sein Urteil hat Ge-
wicht, denn er ist Kiichenchef
im ,,Marie“ in der Oststadt, das
einen Stern fiihrt. Er leitete eine
der vier dreikdpfigen Jurygrup-
pen. Mit Thomas Wohlfeld vom
»2Handwerk® in der Siidstadt als
weiterem Sternekoch sowie den
Spitzenkochen Lennart Rébbel
vom veganen Restaurant ,Riipel
in Linden und Viet Anh Nguyen
vom ,, Wild Duck® im Pelikan-
viertel waren auch die weiteren
Jurygruppen prominent und
kompetent besetzt.

»lch mache das gerne, weil
ich junge Leute fiir den Kochbe-
ruf motivieren will und es hier
um meine Zukunft geht, was
Mitarbeiter betrifft“, sagt Wohl-
feld. Den siegreichen Nach-
wuchs kann er demnichst noch
einmal genauer unter die Lupe
nehmen. Fiir alle teilnehmenden
Teams gab es Urkunden, und
fiir die Gewinnermannschaft
dariiber hinaus je Mitglied ein
Messer - und einen gemeinsa-
men Kochkurs im ,,Handwerk®.

Sternekoch Thomas Woblfeld (re.) gab den Teilnehmern zwischendurch wertvolle Tipps

HANNOVER GEHT AUS!
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HANNOVER MASCHSEE

DIE EVENT-LOCATION
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DIREKT AM MASCHSEE.
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THE LIVING - BISTRO

Hochadel trifft auf Genusskultur

Seltener Tropfen: Prinz Felix zu Salm-Salm mit einer Flasche des neuen Sekts seines Weinguts

Die Zahlen kénnen sich
sehen lassen: Seit {iber 800
Jahren ist die Familie Prinz zu
Salm-Salm im Weinbau titig,
den ersten historischen Nach-
weis findet man in einer
Urkunde vom 1. Mai 1219.
Die Weinbautradition liegt
im Blut des deutschen Hoch-
adelsgeschlechts, das in der 32.
Generation von Prinz Felix zu
Salm-Salm (44) gefiihrt wird.
Und genau diese brachte kiirz-
lich edle Tropfen aus Rheinland-
Pfalz zu einer exklusiven Wein-
probe nach Hannover.

Highlight: ein 2020 Riesling
Sekt Brut, eine Neuheit. ,,Bis-
lang habe ich vielleicht zwolf
Flaschen davon gedffnet, ver-
riet uns Prinz Felix zu Salm-Salm
wihrend der prickelnden Ange-
legenheit im ,, The Living - Bistro®
von Benjamin Meusel am Wei-
Bekreuzplatz. Der Mann sollte
auch umsichtig mit der Charge
sein: Der Sekt, der 50 Monate
auf der Hefe reifte, wurde in tra-
ditioneller Flaschengirung her-
gestellt - und nur 801 Flaschen
wurden abgefiillt.
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Gut 20 Menschen waren bei
dem Event dabei, zusammenge-
bracht von Hannovers Weinex-
perten Bodo Gerdes (57). Zehn
Posten, tiberwiegend Riesling,
wurden gereicht und aus der
Meusel-Kiiche Risotto alla Mila-
nese sowie Spanferkelbickchen

mit Stampfkartoffeln und
Karotten aufgetischt. Zwischen
den Gingen horte man Exper-
tensprech wie ,wunderbar aus-
balanciert“ und Dinge von
Korper, Struktur, Mineralitit
und Siure, ,die richtig Spafd

machen®.

Benjamin Meusel verkostet einen Riesling, eingeschenkt vom Prinzen persinlich

Weil das Ganze schon mit-
tags startete, war natiirlich auch
ein alkoholfreier Verjus Spark-
ling dabei. Was hilt Blaublut zu
Salm-Salm eigentlich von Vari-
anten ohne Alkohol? , Nicht viel,
weil Wein an sich ein natiirli-
ches Produkt ist®, so der Ken-
ner, dennoch wohlwissend um
den Wandel in der Gesellschaft,
die weniger Alkohol trinkt.

Seit den 2000er-Jahren sinkt der
Konsum deutlich, allerdings pri-
mir bei Bier. Gegen eine friih-
zeitig gestoppte Griung hat Prinz
Felix zu Salm-Salm weniger ein-
zuwenden, weil eben natiirlich.

»Wein bringt Menschen zu-
sammen, lisst frohlich miteinan-
der sein — und das ist genau das,
was wir in diesen Zeiten brau-
chen®, so der 44-Jihrige. ,Das
kann ich Abstinenzlern wie
Trump und Putin auch mal
empfehlen.” Politisch ging es
nicht weiter zu, dafiir gesellig.
Auch wenn zu Salm-Salm ohne
seine Ehefrau Prinzessin Victo-
ria gekommen war — sie passte
auf die vier Kinder auf. Und wie
ist der neue Sekt angekommen?
,Er hat einen klaren, feinen Ge-
schmack, als ob man in einen
griinen Apfel beif3c, restimierte
der bekennende Schampus-
freund Meusel, , frisch, fruchtig
und macht Lust auf mehr®.

The Living — Bistro, List,
Weiflekreuzstr. 31
Tel. 22 01 68 01

www.theliving.eu/bistro/

HANNOVER GEHT AUS!
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MIT LIEBE, MUT - UND VULKANSTEINEN

Amici Miei-Wirt und Landwirt bauen eigenes Urgetreide an

deFIF T ol SAEOIE Fomirr

Vier Ménner, vier Urgetreide-Sorten, vier Hektar: Alfio Privitera, Marco Langrehr, Maurizio Manoli und Hans-Heinrich Edeler

»~Amici Miei“-Wirt Maurizio
Manoli (61) und Hans-Hein-
rich Edeler (44) wagen ein coo-
les Experiment: Sie bauen
Urgetreide aus Sizilien auf hei-
mischem Boden in der Region
Hannover an. Wir wissen, was
hinter dieser unkonventionellen
Idee steckt und was sich die

Macher erhoffen.

Vor einiger Zeit lief§ sich
Maurizio Manoli Urgetreide-
mehl aus Sizilien liefern, um es
in seinem Restaurant ,,Amici
Miei“ zu verwenden. ,,Es ist
nicht genmanipuliert und gut
verdaulich®, erklirt der Wirt
seine Motivation. Obwohl es
nicht glutenfrei ist, gilt es dank
seiner Struktur als bekémmli-
cher als hochgeziichteter Wei-
zen und enthilt zudem mehr
Eiweifl. Dann kam dem Italie-
ner eine Idee: ,, Warum lasse ich
es nicht einfach hier anbauen?
Das spart Transportkosten und
ist auch klimafreundlicher.“
Der 61-Jihrige, der in der
Region in Harenberg lebt,
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tauschte sich mit Hans-Heinrich
Edeler aus. Er ist Landwirt im
Nachbardorf Déteberg, die
Minner kennen sich seit Linge-
rem. ,,In seiner Scheune stelle
ich meine Terrassenmdobel im-
mer unter”, so Manoli.

Jedenfalls waren sie sich flott
einig: , Wir bauen selbst an.
Am 1. April (kein Scherz) siten
sie vier Sorten - Dinkel, Weizen
fiir Pizza und Brot, eine Sorte
fiir Gebick und eine fiir Nudeln
- auf einer vier Hektar grofSen
Fliche aus. ,,Es ist ein Versuch®,
betont Edeler. ,Mogen die Kor-
ner unseren Boden?®, fragt er
sich und erginzt: ,Die Bedin-
gungen sind gut, es miisste pas-
sen.” Fiir ihn bietet die Aktion
die Chance, ,eine Nische und
Kooperationen mit regionalen
Gastronomien zu schaffen®.

Die Ware hatte {ibrigens ein
Landsmann und Gastrokollege
Manolis beschafft: Alfio Privi-
tera (58) vom ,,Notre Dame® in
Linden. Lustig: Die beiden Ita-
liener stammen aus demselben
Dorf in Sizilien, Privitera baut
dort Oliven und Getreide an.
Den groflen Saat-Tag auf dem

Déoteberger Acker - die Kérner
wurden etwa drei bis vier Zenti-
meter tief in den Boden ge-
steckt - liefd sich der 58-Jahrige
genauso wenig entgehen wie
Marco Langrehr (53). Der In-
haber der Havelser Traditions-
bickerei kann sich nimlich
ebenfalls vorstellen, das aus
dem Urgetreide gewonnene
Mehl fiir seine Backwaren ein-
zusetzen.

Aber erst einmal muss die
Saat fruchten. Und auch wenn
fiir Laien bislang noch nichts zu
sehen ist, hat Landwirt Edeler
fachkundig festgestellt: ,,Die
Kérner haben einen Keim ge-
bildet.” Im August wird dann
geerntet: ,, Wir rechnen mit
etwa 19 Tonnen®, sagt Manoli.
Zur Einordnung: Daraus lieffen
sich theoretisch 532.000 Brot-
chen herstellen. Getreide-Kom-
plize Edeler hitte viel mehr
Lust auf Nudeln, ,,denn die ma-
chen gliicklich“. Nun hoffen
die Macher auf gute Bedingun-
gen. Fiir den Rest hat Manoli
»ganz viel sizilianische Liebe® in
die Erde gegeben - und zwei
Vulkansteine vom Atna. ,Die
bringen auch Gliick.”

Hans-Heinrich Edeler iiberpriift die Saattiefe der ersten sizilianischen Kirner,
die Déteberger Boden beriihren

\
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GASTRONOMIE FUR DIE GALERIE LUISE

Jince” eroffnet Champagnerbar und Restaurant

Unter der Kuppel: Hier erdffner bald das neue ,, Vince “-Restaurant

Die Nachricht war mit Span-
nung erwartet worden, jetzt ist
sie da: In der modernisierten
Luxus-Einkaufspassage Galerie
Luise am Hauptbahnhof wird
,, Vince“-Chef Vassilios Vassiliou
die Hauptgastronomie anbieten.
Der Galerie-Betreiber Momeni
setzt konsequent auf eine Luxus-
strategie im Herzen Hannovers.
Also keine Donerbude, kein
Fast-Food, auch kein Biifett-
Konzept wie einst unter Anbie-
ter ,Marché®: Die Hamburger
bleiben ihrem versprochenen
Konzept treu, einen Ort fiir
gehobenes Shoppen und Ver-
weilen in der Innenstadt zu

schaffen.

Bereits im Sommer 2026 will
der ,,Vince”-Inhaber hinter den
Schaufenstern links vom Ein-
gang Luisenstrafle eine exklusive
»Moét & Chandon Champag -
nerbar® eroffnen. Im Herbst folgt
dann das neue mediterrane Res-
taurant ,Vince Ndmos®, das
unter der Glaskuppel der Gale-
rie angesiedelt wird. Vassilious
hatte vor fast 40 Jahren in Her-
renhausen das ,,Castello® ge-
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griindet und vor einigen Jahren
abgegeben. Seine neue Edelgas-
tronomie ,,Vince“ (benannt
nach seinem Sohn Vincent) ist
in Hannover bereits von drei
Standorten bekannt. Ursprungs-
sitz ist im Gebiude der Getec an
der Straflenecke von Sophien-
strafSe und An der Boérse. In
dem ehemaligen Bankgebdude,
stilecht mit Schlief$fichern und
schwerer Tresortiir, bietet das
,Vince“ Gastronomie im Sous-
parterre und drauflen auf dem

Gehweg. Dort wird gehobene
Gastronomie geboten mit Prei-
sen zwischen 20 und 80 Euro.
In der Galerie Luise soll es zwar
auch qualititsvoll, aber etwas er-
schwinglicher zugehen.

Parallel betreibt das ,,Vince®
eine exklusive Weinbar an der
Theaterstrafle. Und seit Ende
2024 ist an der Hildesheimer
Strafle im Neubau der Woh-
nungsgesellschaft KSG das

»Vince Trattoria“ ansissig. Es

Blick von der LuisenstrafSe: der neu gestaltete Eingang zur revitalisierten Galerie Luise

bietet eine grofle Weinauswahl
und im Zentrum des Restau-
rants einen runden Haupttresen
als Blickfang und Kommunika-
tionszentrum. Nun kommen
also zwei Projekte in der Galerie
hinzu. Gebiudeeigentiimer Mo-
meni gewinne damit ,ein Kon-
zept, das die Positionierung der
Galerie Luise konsequent er-
ginzt und die Aufenthaltsquali-
tit am Standort nachhaltig und
langfristig erh6ht®, sagt Momeni-
Entwicklungsdirektor Carl Meyer
zu Schwabedissen. ,,Vince“-
Inhaber Vassiliou verspricht,
weinen Ort fiir besondere Ge-
nussmomente in Hannover zu
schaffen. Das Umfeld mit sei-
nem hochwertigen Angebot
passe ,,ideal zu unserer Ausrich-
tung und unseren Gisten®.

Die Galerie hat schwere
Zeiten hinter sich. Das 1987
erbaute Gebiude mit Einkaufs-
passage war einst beliebter
Shoppingort fiir gehobene
Anspriiche, lockte lange Zeit je-
doch auch mit seiner qualitits-
vollen, aber niedrigschwelligen
»Marché“-Gastronomie Giste
an. Dann gab es zunichst eher
lieblose Gastrowechsel und bald
auch Leerstinde. Spiter schei-
terten Investoren am Umbau,
dann zog sich die Totalsanie-
rung lange Jahre hin — war am
Ende nun aber unter Momeni
erfolgreich. In der Passage ist
heute unter anderem wieder
Lothar John Tischkultur (nach
Generationswechsel jetzt unter
Betreiberin Inna John) ansissig
sowie weiterhin Roy Robson by
Kondla von Betreiber Carsten
Kondla. Neu hinzugekommen
ist der Uhren- und Schmuck-
hindler Altherr sowie im Ober-
geschoss die Posh-Bar, die ein
junges Publikum ansprechen
will. Man setze die strategische
Weiterentwicklung des Stand-
orts fort, heifSt es bei Momeni.
Jetzt bald auch mit feiner Gas-
tronomie.

HANNOVER GEHT AUS!
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YEMENI RESTAURANT HANNOVER

Essen wie im Suden Arabiens

Lammfleisch in einem unterirdi-
schen Steinofen gegart wird. Auf
der Karte finden sich auflerdem
orientalische Klassiker wie
Shakshouka, Humus, Baba Gha-
Auf der Karte des an der noush und Mansaf. Letzteres
MarienstrafSe gelegenen Restau-  wird fiir vier Personen angebo-
rants, frither war hier der ,Kat- ten. Fiir noch gréoflere Gruppen

Die jemenitische Kiiche ist
geprigt von alten Handelswe-

geschmortes Fleisch spielen eine  als bodenstindig, aromatisch
zentrale Rolle. Typisch sind krdf-  und gastfreundlich und bringt
gen, kargen Bergen, fruchtbaren  tige, wirmende Aromen, die von  seit Neuestem ein Stiick siidli-
Tilern und der Nihe zum Roten  Kardamom, Kreuzkiimmel, ches Arabien in die Siidstadt.
Meer. Gewiirze, Hiilsenfriichte, =~ Koriander und Chili leben. Im
Reis, Fladenbrot und langsam »Yemeni“ zeigt sich diese Kiiche

R zentempel“ beheimatet, fille kann im Yemeni auch ein Vier-
,m,'t .%‘.9; - deQth sofort etwas auf, das typisch fiir  tel, ein halbes oder ein ganzes
E !/ die jemenitische Kiiche ist: Topf-  Lamm bestellt werden.

gerichte, deren Zutaten langsam

geschmort werden. Ein Beispiel Und wer all diese Kostlich-
ist Akda, bei dem Lamm, Lachs  keiten auch stilgemifd zu sich
oder Hihnchen mit Knoblauch, nehmen méchte, der kann das
Zwiebeln, Tomaten und Gewiir-  im Liegen tun. Eine mit dicken

100 %

Vitamin C

1 Shot (95ml) enthalt 100% der
fur Erwachsene empfohlenen
Referenzmenge an Vitamin C.
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Voelkel

zen geschmort und anschlieflend
auf einem flachen, in der Pfanne
gebackenen Brot namens Mala-
wah serviert werden. Auflerdem
kommen aus den Tépfen des
Jemen viel Lammfleisch und
Bohnen, die stets mit jemeniti-
schen Gewiirzen abgeschmeckt

werden. Ein weiteres typisches
Gericht ist Mandy, bei dem

Teppichen ausgelegte Essecke
macht es moglich, in der man
sich (Schuhe vorher ausziehen)
bequem an den Tisch legen
kann. Auf diese Weise kann die
jemenitische Esskultur mit all
ihren Facetten erlebt werden.

Yemeni Restaurant Hannover, Siidstadt,
Marienstr. 96

HANNOVER GEHT AUS!
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Die Kiiche Thailands hat in
Deutschland schon lange viele
Fans. Reiseriickkehrer aus dem
Land berichten oft mit viel Be-
geisterung vor allem von den
Gerichten, die in Thailand
frisch gekocht direke an der
Strafe verkauft werden. Das
Khao Thai in der Marienstrafle
mochte genau solche Speisen
anbieten.

Die Karte setzt auf bekannte
Klassiker der thailindischen
Alltagskiiche, bleibt dabei aber
breit genug, um verschiedene
Richtungen abzubilden. Zum
Einstieg gibt es knusprige Friih-
lingsrollen, Satay-Spief3e mit
Erdnusssofe, frittierte Teigta-
schen oder Tofu mit Chili und
Erdniissen. Bei den Suppen
reicht die Auswahl von der
zitronig-scharfen Tom Yam bis

KHAO THAI

Street Food in vier Wanden

zur cremigen Tom Kha mit
Kokosmilch, Galangal und Zi-
tronengras. Den Schwerpunkt
bilden Reisgerichte: Khao Man
Gai mit zartem Hihnchen,
gebratener Reis in mehreren
Varianten, Omeletts sowie Kra-
Phao-Gerichte mit Thai-Basili-
kum, Chili und wahlweise
Schwein, Huhn, Rind, Ente,
Garnelen oder Seafood. Dazu
kommen Phat Thai, breite Reis-
nudeln, Glasnudelpfannen und
Nudelsuppen. Auch Currys neh-
men viel Raum ein, darunter
rotes und griines Curry, Massa-
man und Panang. Einen eigenen
Akzent setzen die Isaan-Sets mit
Papayasalat, Lab, Nam Tok oder
gegrillten Schweinespieflen und

Klebreis.

Wer wegen der vielen Streiks
und Kerosindebatten nicht si-
cher ist, ob er es im kommen-

den Urlaub bis nach Thailand

schafft, der kann sich zumindest
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die kulinarischen Eindriicke
einer solchen Reise auch direkt

in der Siidstadt abholen.

Khao Thai, Siidstadt, Marienstr. 101

Arthur-Menge-Ufer 3 | 30169 Hannover
Tel. 0511/366 00 700
banquet.nannover@baum-hotels.de

COURTYARD

BY MARRIOTT

HANNOVER MASCHSEE

SOMMERFEST
MIT
MEE(H)RBLICK

DER PLACE TO BE IN HANNOVER

Feiern Sie auf unserer groRen Eventterrasse mit ein-
maligem Blick auf den Maschsee. Ob Geburtstag,
Firmenevent oder Sommerfest — wir zaubern das
unvergessliche Event fur Sie.

Unsere attraktiven Sommerpakete beinhalten kuhle
Drinks, ein leckeres Grillbuffet und einen Aufbau mit
Tanzflache und Bartheke.

Jetzt anfragen und Termin sichern!

Weitere Infos & Preise
finden Sie hier gl
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PALLADION IN ANDERTEN

Die dritte Generation steht in den Startlochern

Paul Zervas ist ausgebildeter Horelfachmann — und Barkeeper!

Wihrend {iberall Restaurants
aufgeben, setzt ein Familienbe-
trieb in Anderten auf Zukunft:
Im ,Palladion steht die dritte
Generation hinter dem Tresen.
Paul Zervas ist 25, hat die Welt
bereist — und will jetzt zeigen,
wie moderne Gastronomie in
Hannover funktionieren kann.
Mit neuen Ideen, Social Media
und viel Respekt vor der Tradi-
tion.

Das ,,Palladion® in Anderten
hat Tradition. Vor 40 Jahren
erdffnete Pauls GrofSvater, der
Schneidermeister Paul Zervas
Senior, das Restaurant. Sein An-
spruch: Er wollte zeigen, dass
die Kiiche seiner Heimat mit
mehr als Gyros locken kann.
Vor 30 Jahren iibernahm Sohn
Christos (52) das Geschift. Er
hat es renoviert, modernisiert,
erweitert und in der Kiiche
immer wieder neue Trends ge-
setzt. So wurde das ,,Palladion
2023 von den Hannoveranern
bei der ,,Nacht der Gastrono-
mie” zum ,,Besten Restaurant®
gekiirt. Jetzt steht die dritte Ge-
neration in den Startlochern:
Fiir Sohn Paul ist Gastronomie
der Traumjob — trotz der diiste-
ren Prognosen vieler Berufskol-

40

legen und Schlieffungen von
Restaurants.

Paul Zervas junior schreckt
das nicht, auch wenn er weifs:
,Wir konnen die Gastronomie
nicht so weiterfithren, wie wir
das vor 30 Jahren gemacht
haben.“ Aber das ist auch das
Erfolgsrezept seiner Familie:
Trends aufspiiren und umsetzen,
bevor es die anderen tun. Ein
Beispiel: Bei Instagram punktet
das Restaurant seit einem halben
Jahr mit vielen Reels — Geschich-
ten iiber das Restaurant, Hin-
weisen zu Aktionen oder Food
und kleinen Sketche, gespielt
von Paul und seiner jiingeren
Schwester Maria. Ganz person-
lich, lustig, aber auch professio-
nell.

,, Wir haben dafiir eine Social-
Media-Agentur engagiert®, sagt
Paul Zervas, und Vater Christos
erganzt: , Wir diirfen die Digita-
lisierung nicht verpassen. Wir
kénnen nicht die Tiir 6ffnen
und hoffen, dass Leute kom-
men. Wir brauchen eine Prisenz
auf dem Handy, um uns immer
wieder ins Gesprich zu bringen.*
Mit dem Ergebnis sind die Zer-
vas zufrieden: , Wir werden oft

angesprochen und unsere Follo-
werzahlen steigen.“ Doch Insta-
Videos sind nicht der einzige
frische Wind der Jugend — auch
wenn Verinderungen behutsam
vorgenommen werden. Schlief3-
lich will man nicht das Stamm-
publikum verschrecken. Den
Spagat losen Vater und Sohn,
indem sie gemeinsam vor Ort
sind und jeder sich auf seine Art
einbringt.

Denn um langfristig zu be-
stehen, miissen auch junge
Giste nachwachsen. Immerhin
zihlt das Restaurant 130 Innen-
plitze, den groflen Sommergar-
ten noch nicht einberechnet.
Diese Grofde muss erst mal be-
spielt werden. Auch mit Perso-
nal — ein Problem in vielen
Restaurants. Die Zervas setzen
mit familidren Strukturen dage-
gen — das gilt auch fiir die Ange-
stellten und den Service. Team-
bildung ist den ,,Palladion®-Chefs
wichtig, denn: Arbeit soll Spaf§
machen, nur so kann sich die
Freude auf die Giste iibertragen.
, Wir unternehmen viel zusam-
men. Und wir achten darauf,
dass die Menschen, die hier
arbeiten, zueinanderpassen®,
erklirt Paul Zervas.

Nach seiner Ausbildung zum
Hotelfachmann im Schweizer
Hof ist er durch die Welt ge-
reist. Er war in Thailand, Siid-
korea, Siidafrika, Namibia,
Zimbabwe, Sambia und Kenia.
»Ich schaue, wie dort mit Essen
umgegangen wird, welche Ge-
richte es gibt, wie was zubereitet
wird.“ In der Zeit hat er auch
eine Barkeeper-Ausbildung ge-
macht. Demnichst soll es nach
Stidamerika gehen. Junge Trends
wie weniger Alkohol, weniger
Fleisch, bewusste Erndhrung be-
obachtet er genau. Trends aus
seinen Reiselindern, die Gastro-
nomie eher wie Markthallen als
Ort der Kommunikation, als
Treffpunkt und ein Miteinander
sehen, faszinieren ihn. Lassen sie
sich hier umsetzen? ,Man muss
genau schauen, was tibertragbar
ist, sagt Paul Zervas. ,Hanno-
ver hat eine hohe Dichte an
klassischer Gastronomie, aber in
experimenteller, aufergewohn-
licher Kiiche bietet die Stadt

weniger.“

Palladion, Anderten
Winkelstr. 1, Tel. 52 69 23

www.palladion-hannover.de

Gutes Team: Paul Zervas mit seinem Vater Christos

HANNOVER GEHT AUS!

Fotos: Nancy Heusel
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DOPPELSIEG FUR DAS ,KOURO®
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Hannovers Sushi-Restaurant raumt deutschlandweit ab

Wihrend Mitte Mirz in Hollywood die
Oscars vergeben wurden, reisten die Macher
des ,Kouro“ aus Hannover zu den , Liefe-
rando Awards“ nach Hamburg — und tiber-
zeugten mit kreativen Sushi-Rollen, Luxus-
Lieferdesign und witzigen Drinks. Diesmal
fand die Verleihung, die Awards werden seit
2015 vergeben, parallel zur Gastromesse
Internorga im Panoramadeck des Emporio
Towers statt.

Nachdem im vergangenen Jahr erstmals
der beste Lebensmittelhindler ausgezeichnet
wurde, kamen weitere Kategorien hinzu. Die
Nominierungen basieren auf Bewertungen,
Bestellzahlen und einem internen Auswahl-
prozess, der die besten Geschifte Deutsch-
lands hervorhebt. Das ,, Kouro®“ landete einen
Doppelsieg und wurde in den Kategorien
,Bestes Sushi-Restaurant Hannover und
,Innovativstes Restaurant Deutschlands®
ausgezeichnet. ,,Wir sind unglaublich stolz.
Vor allem danken wir unserem Team. Ohne
euren tiglichen Einsatz, eure Leidenschaft
und Liebe zum Detail wire das alles nicht
moglich. Thr seid der Grund, warum ,Kouro*
das ist, was es ist", erkldrten Inhaber Giorgio
Kosmidis (47) und sein Geschiftspartner
Jasper Webers (36). ,,Die letzten fiinf Jahre
waren aufregend und intensiv, aber wir sind
sicher: Die Reise beginnt gerade erst.“

Von Anfang an zog ihr Geschift mit
Liebe zum Detail Aufmerksamkeit auf sich:
Die Sojasauce wird in einer Parfiimflasche

Stolze Restauranttruppe: George Kanelopoulos, Hasan Colpan, Jasper Webers, Giorgio Kosmidis und Dario Ruiz
nach der Auszeichnung in Hamburg

gereicht, um das Sushi zu bespriihen, das
Wasabi erscheint wie ein Liebesbriefstempel
auf dem Teller. Die schwarz-matten Kartons,
in denen das Sushi geliefert wird, und die
Einkaufstaschen erinnern eher an Luxus-
shopping als an einen Lieferdienst. Wer sich
die Rollen wie ,,Viel zu tuna®, ,Die einzig
Wahre® oder ,,Salmom Aleikum® nach
Hause bestellt, bekommt sein Edelsushi im
Smart an die Haustiir geliefert — gebrandet
mit einer Folie, die an eine Kreuzung aus
Louis Vuitton und Sushi-Memory erinnert.
Seinem Reis rollt das ,,Kouro“ einen neuen,
glinzenden Seealgenteppich aus: immer
kreativ, mit witzigen Namen und wechseln-
den Drinks wie dem ,,Catwalk Martini® in

mystischem Violett oder dem ,Maharadscha
Sour®, beide auch in alkoholfreier Version.

Kiirzlich flog das ,, Kouro“-Team mit
Tuifly nach Mallorca und iiberraschte die
Passagiere mit einer Runde ,,Kurrywurst” —
natiirlich im eigens designtem Karton und
mit dem Spezialgewiirz ,,schén hot*. So et-
was ist Kosmidis wichtig. Wer ihn kennt,
weif3, das war noch nicht alles: ,,Ich habe
noch so viele Ideen, die raus wollen.“

Kouro, Mitte
Theaterstr. 14
Tel. 70 81 61 55

www.kouro.de

Sommer 2026

AN\

Ihr guter Stern

fur die Region Hannover

HALM

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

GobelstraBBe 1 - 30890 Barsinghausen
www.mercedes-halm.de
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MARMELADENMANUFAKTUR @ HOFTALENTE

Ein siifer Umzug von Wunstorf nach Hannover

"
o

Melanie Beck von ,, Hoftalente und Marmeladeur Rolf Zisenis

Der bekannte Marmeladen-
kocher Wolfgang Buck aus Wuns-
torf hat einen Nachfolger: Nach
dem Aus bei Pelikan wagt Rolf
Zisenis den Neuanfang und
fithrt eine besondere Genuss-
geschichte fort.

Wenn Rolf Zisenis iiber seine
neue Karriere als Marmeladen-
kocher spricht, ist der Respekt
vor den rund 240 Rezepten sei-
nes Vorgingers deutlich zu héren.
Zugleich erzihlt er von Begeg-
nungen und Zufillen, die sich
riickblickend fast wie Schicksal
anfiihlen. Begonnen hat alles
vor etwa 20 Jahren auf einem
Gartenfestival in Hannover -
mit Wolfgang Buck und einem
Glas Rote-Bete-Chili-Marme-
lade. ,Wenn Sie was Scharfes
haben, dann gerne®, antwortete

Zisenis damals, als Buck ihn
fragte, ob er probieren wolle.
Buck, der sich selbst Marmela-
deur nennt, reichte ihm einen
Loffel. Zisenis war sofort {iber-
zeugt. Aus dem ersten gekauften
Glas wurde eine Verbindung
iiber zwei Jahrzehnte: vom Kun-
den zum Stammgast, vom Besu-
cher in Bucks Wunstorfer Mar-
meladenmanufakeur bis zu des-
sen Nachfolger.

Seit Mai fiihrt Zisenis die be-
sonderen Rezepte weiter. ,,Bei
240 Rezepten muss ich kein
241. Rezept mehr kreieren®,
sagt er mit einem Licheln. Pro-
duziert wird kiinftig allerdings
nicht mehr in Wunstorf, son-
dern in Hannover: im Hofladen
Hoftalente“ von Melanie Beck
im Zooviertel. Dass seine Mar-

meladen dort entstehen, ist das
Ergebnis einer zweiten Begeg-
nung, diesmal aus dem Berufsle-
ben. 42 Jahre und neun Monate
arbeitete Zisenis bei Pelikan. Er
begann als Energieanlagenelek-
triker und war zuletzt Gruppen-
leiter im Service. Als der neue
Eigentiimer den alten Standort
in der Werftstrafle schloss, en-
dete seine Laufbahn dort ab-
rupt. Auch Melanie Beck war
bei Pelikan titig. Nach der
Schliefung orientierte auch sie
sich neu und iibernahm Ende
2025 die ,,Hoftalente®. Als sich
beide im vergangenen Jahr aus-
tauschten, lag die Idee nahe:
Zisenis suchte eine Kiiche, Beck
hatte eine im Laden.

Fiir Zisenis war nach der
Kiindigung schnell klar, dass er

nicht noch einmal in eine Fest-
anstellung zuriickwollte. ,Wenn,
dann mache ich etwas Eigenes.”
Zur selben Zeit kiindigte auch
Buck an, seine Marmeladenkii-
che aus Altersgriinden aufzuge-
ben. Fiir Zisenis brachte dieser
Moment vieles zusammen: die
Freude am Kochen, die langjih-
rige Verbindung zu Buck und
die Chance, etwas weiterzufiih-
ren, das ihm am Herzen liegt.
Auch Buck ist froh iiber die Lo-
sung: ,Die guten Rezepte sind
nicht verloren.” Schnell kam
Zisenis zum Probekochen vor-
bei, man wurde sich einig. An
Bucks Qualitit und Philosophie
will Zisenis festhalten: frische
Friichte aus Garten oder Marke,
zwei Drittel Frucht, ein Drittel
Zucker, keine kiinstlichen Zu-
sitze. ,,Vielleicht versuche ich es
auch mal ganz ohne Gelierzu-
cker, da miisste ich mit Pektinen
von Friichten wie Quitten arbei-
ten.” Bis zu 10.000 Gliser will
er im ersten Jahr produzieren.
Spiter konnten es 12.000 oder
15.000 werden, aber nicht um
jeden Preis. ,Ich mache nur so
viel, dass die Qualitit stimmt*,
sagt er.

Neben ,,Hoftalente® sollen
die Marmeladen auch an be-
wihrten Verkaufsstellen erhile-
lich bleiben, etwa bei Nahkauf
in Wunstorf, Edeka in der We-
demark oder Famila in Langen-
hagen. Gemeinsam mit Melanie
Beck plant Zisenis auflerdem
Verkostungen mit Marmelade
und Kiise im Zooviertel.

Hoftalente, Zoo, Seelhorststr. 12
Tel. 84 87 74 77, www.hoftalente.de
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HAZ & NP Ticketshops
Alle Eintrittskarten gibts bei uns.

Hannover, L ange Laube 10

Theater am Aegi, Acgidientorplatz 2
Burgdorf, Marktstr. 16

HANNOVER GEHT AUS!

Fotos: Petra Riicker]



Mit dem ,,Mosaik“ wird die
List um einen Ort bereichert,
der orientalische und afghani-
sche Kiiche in den Mittelpunkt
riickt. Schon der Name passt
zum Konzept: Viele Aromen,

Gewiirze und Traditionen fiigen

sich zu einem Gesamtbild zu-
sammen, das neugierig macht,
ohne sich auf Folklore zu verlas-
sen. Die Speisekarte reicht von
Vorspeisen und Suppen bis zu
Bowls und Hauptgerichten, bei
denen Zutaten, Duft und
Wirme eine wichtige Rolle spie-
len. Das Lokal tritt die Nach-

folge von den ,Reisprinzen® an.

Besonders die afghanischen
Gerichte geben dem Restaurant
ein eigenes Profil. Mantu, Qa-
boli und Sabzi stehen fiir eine
Kiiche, die in Hannover noch
immer seltener zu finden ist als

Foto: Karsten Davideit
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MOSAIK
viele andere internationale Rich-
tungen. Daneben finden sich
Gerichte wie die Orientalische
Vorspeisenplatte, Gerstensuppe,
Shirazi-Salat und das groflartige
Kosa Kebab, die den Bogen zur
orientalischen Kiiche schlagen.
Erginzt wird das Angebot durch
Bowls, die verschiedene Zutaten
unkompliziert zusammenbrin-

gen, sowie durch Desserts, die
den Besuch siif$ abrunden.

Neben der Kiiche trigt auch
die Atmosphire zum Charakter
des Mosaik bei. Der freundlich
gestaltete Gastraum lidt nicht
nur zum Essen ein, sondern eig-
net sich ebenso fiir einen Kaffee,
Tee oder etwas Siifles zwischen-
durch. Damit ist das Mosaik
mehr als ein Restaurant: Man

den Seetreff!

Euer Maschseefest-Highlight am Nordufer

GASTRO-MAGAZIN

muss nicht gleich ein ganzes
Essen einplanen, sondern kann
auch einfach bei einem Tee oder
Kaffee Platz nehmen und eine
kleine Pause vom Alltag machen.

Mosaik, List

Jakobistrafle 6, www.mosaik.cafe

COURTYARD

BY MARRIOTT

Hannover
Maschsee

Bucht jetzt ™

Jetzt anfragen!
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GASTRONOMIE AM WURMSEE

Wiederbelebung eines traditionellen Ausflugsziels

Am Wiirmsee gibt es wieder Bratwurst und Kuchen.

Der Kleinburgwedeler Wiirm-
see war lange ein beliebtes Ziel
fiir Radfahrer und Familien.
Doch das Ausflugslokal ist seit
sechs Jahren geschlossen. Nun
bringen Rainer Einwald und
seine Frau Frauke Althof Ein-
wald Gastronomie an den See —
erst im kleinen MafSstab.

Das Interesse ist grof$: Schon
wihrend der Vorbereitungen
fragten Passanten immer wieder,
ob es etwas zu essen oder zu
trinken gebe. Die ersten Of-
nungstage am langen Maiwo-
chenende bestitigten den Ein-
druck. Vor allem am Feiertag
und am Sonntag kamen viele
Giste mit dem Fahrrad vorbei.
Am Maifeiertag wurde nachmit-

tags sogar das Bier knapp. Seit
1990 hatte Dietrich Schley die
Gaststitte am Wiirmsee erst al-
lein, spiter mit seiner Lebens -
gefihrtin betrieben. Ab 2020
begann der Niedergang: Der da-
mals knapp 80-Jihrige wurde
unter Betreuung gestellt, seine
Partnerin starb, Haus und
Grundstiick verfielen. Rechtli-
che Hiirden verhinderten lange
einen Neustart. Mittlerweile hat
der Realverband Kleinburgwedel
wieder Zugriff auf das Gelinde
und im Ehepaar Einwald neue
Pichter gefunden.

Rainer Einwald hatte sich be-
reits vor fiinf Jahren um die Pacht
bemiiht. Der Burgwedeler kennt
den Wiirmsee noch aus Zeiten

mit Gastronomie und Tretboot-
verleih. ,Die Burgwedeler haben
immer gesagt: An den Wiirmsee
muss wieder eine Gastro hin®,
sagt er. Erfahrung bringen beide
Pichter mit. Rainer Einwald be-
trieb in Misburg ein Café und
ein Restaurant, spiter den Im-
biss ,,Blockhaus® und einen
Streetfood-Bus. Frauke Althof
Einwald stammt aus einer Gas-
tronomenfamilie und leitete
einst das Café Muckefuck in
Burgdorf. Gemeinsam fiihrten
beide die Gastronomie im TSV-
Klubhaus.

Der Neustart bleibt iiber-
schaubar. Die Idee sei erst we-
nige Wochen alt, sagt Rainer
Einwald. Zudem liduft der Pacht-
vertrag bis Ende Oktober 2026,
weshalb grofSere Investitionen
ausbleiben. Eine gebrauchte
Holzhiitte vom Weihnachts-
markt in Hannover dient als
Verkaufsstand. Dort gibt es
sonnabends und sonntags ab 12
Uhr Brat- und Currywurst vom
Grill. Frauke Althof Einwald
bietet Kaffee und Kuchen an.
Tische und Stiihle stammen aus
dem alten Ausflugslokal. Das
alte Gebdude bleibt geschlossen.
Nach Wasserschiden, Einbrii-

chen und Vandalismus ist es
heruntergekommen, auch die
Toiletten sind nicht mehr nutz-
bar. Die Stadt Burgwedel denkt
zwar {iber ein Toilettenhiuschen
fir Besucher des Erlebnispfads
am Wiirmsee nach, konkrete
Pline gibt es aber nicht.

Weitere Angebote sollen fol-
gen: Eisverkauf, Sonnenschirme,
eine Spielecke fiir Kinder, Kin-
dergeburtstage sowie Picknick-
korbe mit Decke und Finger-
food. Ab Juni soll es am ersten
Sonntag im Monat Backfisch
geben, an jedem zweiten Sams-
tag Rippchen. ,,Es wird alles
schoner, aber wir miissen ja
auch erst mal Geld verdienen®,
sagt Rainer Einwald. Offen
bleibt, wie es nach der Saison
2026 weitergeht. Fiir das frii-
here Gastronomiegebiude soll es
zwar einen Interessenten geben,
ein Gutachter hatte ihm jedoch
keinen Restwert mehr beschei-
nigt. Auch Henke sagt, das Ge-
biude habe seine wirtschaftliche
Lebenszeit hinter sich. Sein Ziel
sei ,mehr Attraktivitit am Wiirm-
see“. Rainer Einwald bleibt ge-

lassen: ,Wir planen erst mal nur
fiir dieses Jahr.“

Foto: Frank Walter

Entdecken Sie die Vielfalt der stiidostasiatischen Kuiche

Sushi-Fans und Liebhaber
der stdostasiatischen
Kiche finden im Oji Long
in der Altstadt und an der
Lister Meile authentische
Geschmacks-erlebnisse.
Die frischen Sushi-
Kreationen und modern
interpretierten viethame-
sischen Gerichte stammen
.| aus Familienrezepten der
1 Betreiberfamilie Pham.

5y B |

[
Ofi Long )

Jetzt 2 x in Hannover
Taglich 11:30 - 22 Uhr
Lister Meile 34
Tel: 0511 47317562
In der Altstadt
Knochenhauerstr. 25
Tel: 0511 64698475

In stilvoller, gemutlicher Atmosphare mit
urbanem Flair genieBt man hier taglich von
11.30 bis 22 Uhr kulinarische Vielfalt - frisch,
hausgemacht und mit viel Leidenschaft serviert.
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Tekkals Tankbier fliet mit Verspatung

Nach einem Wasserschaden ' : Vi L % =
hat Tamer Tekkal sein neues ‘k_“-.‘ . M - =
Lokal ,, Tap“ an der Nikolai- F J - ' ’ -

strafle erdffnet. Eigentlich sollte
die Bar gegeniiber dem Astor-
Kino im Oktober starten, doch
ein Rohrbruch bremste das Pro-
jekt aus. ,,Das Wasser stand einen
Meter hoch im Keller®, sagt
Tekkal. 16 Wochen habe es ge-

dauert, alles zu trocknen.

Urspriinglich war in dem
Laden im ,Mittengriin“-Neu-
bau ein Steakhouse geplant.
Nach Problemen mit der Pla-
nung verwarf Tekkal die Idee.
Gemeinsam mit Warsteiner ent-
wickelte der Gastronom, der in
Hannover und Steinhude wei-
tere Lokale betreibt, ein neues
Konzept; Tankbier. Die Metall- Tamer Tekkal neben seinem Biertank: 25-Meter-Schliuche verbinden die Biertanks im Keller mit dem Tresen
tanks {iber dem Tresen sind nur

Dekoration. Tatsichlich lagern
drei 500-Liter-Tanks im Keller. Aber auch fiir Lokale sei die gewohnlichen 0,2-Liter-Glas fiir -~ Prozent davon vegetarisch. Spi-

Die Brauerei fiill sie per Tank- Methode sinnvoll: ,,Am Tresen 2,20 Euro. ter will Tekkal das Angebot auf

wagen, ein Kiihlsystem hilt das gibt es keinen Zapfverlust. 100 Tapas ausbauen. Auf der

3

Bier auf konstanter Temperatur Wenn man ein 50-Liter-Fass Der Name , Tap“ stammt aus  Terrasse sitzen die Giste auf
wechselt, kann man die ersten dem Warsteiner-Jargon und be-  wuchtigen Holzbinken. ,Das

Laut Tekkal sorgt die gleichmi-

Rige Kohlensiure dafiir, dass das V€T bis fiinf Gldser wegkippen.“  deutet ,tankfrisches Pilsener®. passt zum Konzept des Teilens,
Bier bekémmlicher ist. . Bier- Aus dem Hahn fliefle das Tank-  Zur Speisekarte passte damit ein  die Leute sollen gemeinsam

3 trinker erkennen den Unter- bier mit der optimalen Tempe- ~ Tapas-Konzept. Auf der Karte essen.

T schied®, sagt er. Bei grofen ratur von konstant neun Grad.  stehen Paella, Fleisch- und

;f Musikfestivals wie dem Wacken-  Lrobieren kann man das an der  Fischgerichte sowie rund 30 Tap, Mitte, Nikolaistr. 7

2 Open-Air sei Tankbier iiblich. Nikolaistrafle auch im eher un- Vorspeisen zum Teilen, etwa 70 www.tap-hannover.eatbu.com

BRASSERIE

Bistro. Café. Restaurant.

‘Willkemmen in der Brasserie Rendezvous - einem
 an dem kutinarischer Gerusss, stilvolle Gastlichkeit
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ZEBRA WEIN

Neue Heimat fiir George Feiters Wein

George Feiter ist jetzt in der Calenberger Neustadt zu finden

Der stationire Weinhandel
ist in seinen Augen tot, es lebe
das Event. George Feiter war in
Linden-Mitte eine Institution,
mit seinem ,,Zebra® zieht er nun
in die Calenberger Neustadt.

In ein fast 350 Jahre altes Fach-
werkhaus und mit einem fri-
schen Konzept.

Von auflen ahnt man nicht,
welcher Schatz sich hinter der
schlichten weifSen Fassade des
Hauses Mittelstrafe 11 ver-
steckt. Doch das Innere atmet
Geschichte: dunkle Balken,
Fachwerkwinde, keine geraden
Linien. ,Das Haus ist aus dem
Jahr 1680 und zihlt zu den fiinf
iltesten Gebiuden der Stadt®,
erzihlt George Feiter. Er bringt
nun Leben in das Gemiuer, das
zuletzt eine erfolglose Pizza-Bur-
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ger-Bude war: Sein ,,Zebra® hat
hier eine neue Heimat. Und ein
neues Konzept.

Der 64-Jihrige hat viele Ta-
lente: Studiert hat er an der
Musikhochschule, arbeitete als
Tourneeleiter fiir Klassikorches-
ter, zusammen mit Robert Drees
leitete er einige Jahre eine Gale-
rie. Der Hobbykoch machte
nicht nur Caterings fiir Bands
auf Tour, sondern eréffnete auch
eine Kochschule. Ab 2004 war
er in Linden-Mitte als Weinex-
perte bekannt - zunichst in der
Stephanusstrafle mit seinem
»Weinhaus Feiter, dann unter
dem neuen Namen ,,Zebra® an
der Posthornstraf3e.

Das Gastspiel im echemaligen
,Kali war allerdings kurz —
trotz des spektakuliren Umzugs
im Jahr 2024, bei dem 2000
lose Weinflaschen von einer
Menschenkette von Ort zu Ort
transportiert wurden. ,Die Fli-
che des Ladens war zu grof3,
sagt Feiter selbstkritisch im
Riickblick. ,,Und das Internet
lidsst dem lokalen Weinhandel
keine Chance.“ Feiter trennte
sich von dem Geschift in Lin-
den, orientierte sich neu. Aber

ist er nicht Weinhindler aus Lei-

denschaft? ,, Aus Uberzeugung
bin ich Sommelier — es geht um
das Zusammenspiel aus Wein

und Kulinarik.“ Dafiir suchte er

ein kleines Lokal mit Kiiche, in

der Calenberger Neustadt wurde

er fiindig.

Das Lokal hat eine Vergan-
genheit: Viele Jahre warb hier
das ,Backofle nicht nur mit
deutscher Kiiche, sondern auch
mit ,Hannovers kleinstem Bier-
garten“. Die 25-Quadratmeter-
Fliche (mit freiem Blick in
Feiters Mini-Kiiche), die sich
zwischen zwei Gebidude schmiegt,
will der Gastronom Schritt fiir
Schritt wieder schick machen.
Auch die Terrasse will er bespie-
len. Allerdings nur zu bestimm-
ten Terminen und stets in Ver-
bindung mit Veranstaltungen.

Feiters Erkenntnis, die ihm
den Abschied vom stationiren
Weinhandel nach 22 Jahren
leicht gemacht hat: ,Was lduft,
sind Events. Die Menschen wol-
len soziale Kontakte.“ Etwa ein
Dutzend Veranstaltungen plant
er pro Monat. Etwa Wein-Table-
Quiz (, Wer hat die Champag-
ner-Arie komponiert?®), Wein-
seminare mit Linderschwer-
punkten, kulinarische Abende
und sein kultiges ,Monday
Kitchen® (nichster Termin am
1. Juni). Bei ,Musik im Glas*
talkt er mit Prominenten, die
fiinf ihrer Lieblingshits verraten,
Feiter sucht dazu passende
Weine aus.

Ganz vom Handel kann der
64-Jahrige aber nicht lassen:
Jeweils drei Stunden vor Beginn
von Events will er das ,,Zebra“
auch fiir Kundinnen und Kun-
den 6ffnen, die Wein kaufen
wollen — Feiter hat immer noch
300 Sorten im Sortiment. Ob
das neue Konzept funktioniert?
»Es ist ein Abenteuer®, gibt er
zu. ,Ich hoffe, dass die Leute
Lust darauf haben.“

Zebra Wein, Calenberger Neustadt
Mittelstr. 11, www.zebrawein.de

HANNOVER GEHT AUS!

Foto: Ilona Hottmann



HAZ & NP Ticketshops
Alle Eintrittskarten gibts bei uns.

Hannover, Lange Laube 10

o Lkl
Theater am Aegi, Acgidientorplatz 2
Burgdorf, Marktstr. 16 O




BESPRECHUNGEN

SPEISEREI

Enrliches Allerlel
von Welt

Die Speiserei liegt ein bisschen verborgen an
der Berliner Allee, verstecken muss sich das
Restaurant mit seiner beeindruckenden
Crossover-Kiiche aber iiberhaupt nichr.
Im Gegenteil.

VON JENS BIELKE

ir betreten die Speiserei an einem Don-

nerstag Mitte April um 18.00 Uhr.

Freundlich empfangen werden wir zu
unserem Tisch geleitet. Das Publikum ist
bunt gemischt. Eine sechskopfige Damen-
Truppe feiert frohliches Wiedersehen, am
Nachbartisch diskutieren vier Geschiftsmin-
ner beim Abendessen {iber ihr Business. Der
Blick in die Speisekarte verrit, warum dieses
helle, stilsicher eingerichtete Lokal, das Wirt
Oldus WeifSer im Jahr 2017 eréffnete und
damit die Nachfolge vom Rampoldi antrat,
vor allem bei Gruppen so beliebt ist. Das An-
gebot reicht von Currywurst, Schweine-
schnitzel, Konigsberger Klopsen und
Rumpsteak tiber Pasta-Variationen, Bowls
und Tapas bis zu Ente, Fisch und Thaicurry.
So kann jede und jeder nach seinem Gusto

wihlen.

Zum Einstieg teilen wir uns zu zweit die
Speiserei Vorspeisenvariation, bestehend aus

48

Gut gelaunte Gruppen sind in der Speiserei keine Seltenheit

hausgemachter Frith-
lingsrolle, Datteln im
Speckmantel, Pimientos de
Padron (kleine, gebratene Paprika-
schoten), Tom Kha Gai {Thai-Kokosmilch-
Zitronengrassuppe), Carpacchio vom Thun-
fisch, Vitello Tonnato, Carpaccio vom Rind
und spanischer Krokette mit iberischem
Schwein gefiillt an hausgemachtem Aioli.
Alles Volltreffer! Die kleinen Portionen
schmecken frisch zubereitet und kommen
laut Karte ohne Geschmacksverstirker,
Zusatzstoffe und kiinstliche Aromen aus.

Wir verlassen dann Spanien, Italien und
Thailand, meine Begleitung macht mit ihrem
kleinen Wiener Kalbsschnitzel, Bratkartof-
feln und Gurkensalat einen Abstecher nach
Osterreich, wihrend ich es mir kulinarisch
mit Rindsroulade (schon zart), Rotkohl (siif3-
lich mit milder Siure) und Kartoffelklf3en
(gute Konsistenz) auf gutdeutsche Art gemiit-
lich mache. Auch hier: Nichts zu beanstan-
den.

Die Preisgestaltung in
der Speiserei ist fair, kein
Gericht  kostet mehr als

30 Euro, eine Flasche Wasser (0,75 1)
lediglich 5,80 Euro. Weitere Pluspunkte: Das
Lokal hat nur montags Ruhetag, ist dienstags
bis sonntags bereits ab 12 Uhr geéffnet und
eignet sich damit auch als citynahes Angebot
fir den Mittagstisch oder Businesslunch.
Eine Allergenspeisekarte kann beim freund-
lichen Service erbeten werden. Fazit: Die
Speiserei bietet ehrliches Allerlei von Welt,
wir checken gerne wieder ein!

Speiserei, Berliner Allee 33
30175 Hannover, Tel.: (05 11) 85 89 21

www.speiserei-hannover.de

AUSs DER KARTE

Rindsroulade (22,90)

Kleines Wiener Schnitzel (19,80)
Speiserei Vorspeisenvariation (15)
Spaten 0,3 1 (3,80)

Alster 0,3 1 (3,80)

BioZisch Orange 0,3 1 (4,30)

HANNOVER GEHT AUS!

FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT
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TIFLISI

[wischen Walnuss,
Granatapfel und
Krdutern

Warme Aromen, frische Kriuter und eine
Kiiche, die zum Teilen einlidt: Im Tiflisi wird
georgische Esskultur lebendig. Zwischen
Vorspeisenvielfalt, herzhaften Klassikern und
feinen Desserts entsteht ein stimmiges
Geschmackserlebnis. Dazu kommt eine
Atmosphiire, die den Abend

angenehm umschmiegt.

VoN ToBiAs WELZ

in Stiick Georgien mitten in Hannover:

Das Tiflisi tiberzeugt nicht nur mit au-

thentischer Kiiche, sondern auch mit
einer herzlichen Atmosphire. Der Service ist
aufmerksam, personlich und vermittelt das
seltene Gefiihl, wirklich willkommen zu sein.
Klassiker wie hausgemachte Khinkali, Khat-
schapuri und Lobio stehen sinnbildlich fiir
die georgische Kiiche und finden sich hier in
tiberzeugender Qualitit wieder. Der wiirzige
Bohneneintopf Lobio, die aromatische Pilz-
pfanne oder das mit Kise geftillte Khatscha-
puri sind zugleich Beispiele dafiir, wie
selbstverstidndlich vegetarische und vegane
Gerichte hier Teil des Konzepts sind.

Sommer 2026

Im Tiflisi wird authentische, georgische Kiiche serviert

Der Vorspeisen-Mix ist ein beson-
ders gelungener Einstieg und gibt cinen
breiten Eindruck der Kiiche: cremige
Gemiisebillchen aus Roter Bete und
Rotkraut, leuchtend orange Maisbillchen
sowie eine wiirzige Paste aus griinen Boh-
nen, Frithlingszwiebeln und Walnuss. Dazu
kommen gebratene Auberginenscheiben,
weich und aromatisch, tiberzogen mit ciner
hellen, cremigen Walnusssauce. Frische
Sprossen und Granatapfelkerne bringen
Leichtigkeit, Nadugi — ein luftiger, an Ricotta
erinnernder Frischkise — sowie gerdstetes
Brot runden das Ganze ab.

Auch die Pimpernussbliiten, die sowohl
im Vorspeisen-Mix als auch im Salat verwen-
det werden, tragen zur typischen Ge-
schmacksvielfalt bei: Die kleinen eingelegten
Knospen bringen eine mild siuerliche, leicht
nussige Note und eine feine Wiirze ein, die
sich unaufdringlich in die Gerichte einfiigt.
Die Tiflisi ,Lula“-Hackfleischspiefe stehen
dem in nichts nach: saftig, kriftig gewiirzt
und auf dem Lavastein-Grill zubereitet. Ser-
viert werden sie auf warmem, luftigem Fla-
denbrot mit goldbraunen Réststellen, das die
Fleischsifte aufnimmt, dazu gibt es rote
Zwiebeln, frische Kriuter und Granatapfel-
kerne sowie eine aromatische Tomatensauce.

Der georgische Blattsalat-Mix mit Kise
bringt Frische auf den Tisch: knackige Blit-
ter, Kirschtomaten, Radieschen, Pinienkerne
und Granatapfel verbinden sich mit dem
Hausdressing zu einem ausgewogenen Ge-
genpol. Zum Abschluss wihlen wir einen
hausgemachten Napoleon-Kuchen aus knus-
prigem Blitterteig, geschichtet mit feiner
Konditorcreme. Und auf dem Weg nach
Hause diskutieren wir bereits dariiber, was
wir beim nichsten Besuch bestellen.

Tiflisi, Liebrechtstrafle 59
30519 Hannover, Tel. (05 11) 35 33 37 13

www.restaurant-tiflisi.eatbu.com

AUS DER KARTE

Vorspeisen-Mix (19,90)

Georgischer Blattsalat-Mix mit Kise (17,80)
Tiflisi ,,Lula“-Hackfleisch-Spief§ (22,90)
hausgemachter Napoleon-Kuchen (6,50)
Hauswein weif? 0,2 1 (6,90)

Gilde Alkoholfrei 0,3 1 (3,80)

49

BiPRECHUNGEN i
|



O’ATLANTICO

Spanische Kiiche
und Gastfreund-
schaft in Linden

Das O’Atlantico gibt es an dieser Stelle in
Linden-Nord schon seit 1997. Vor einiger
Zeit wurde der Innenraum des Restaurants
komplett renoviert. Das Ambiente ist jetzt
moderner, aber immer noch sehr gemiitlich,
und man fiihlt sich als Gast sofort willkom-
men. Das liegt nicht nur an der neuen
Inneneinrichtung, sondern auch
am _freundlichen Personal.

VON GEORG SCHRODER

ir betreten das O’Atlantico an einem
Samstagnachmittag. Das Restaurant ist
fast bis auf den letzten Platz belegt.
Gut, dass wir reserviert haben. Wir bekom-
men einen kleinen, lauschigen Tisch direkt
am Fenster zugewiesen und vertiefen uns in
die Karte. Es gibt eine grofle Auswahl an
Tapas fiir jeden Geschmack: Fisch, Fleisch,

vegetarisch — hier sollte jeder fiindig werden.
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Was sofort positiv auffillt, ist, dass hier

trotz voller Auslastung keine Hektik aus-

bricht und das Personal auch noch Zeit

hat, sehr freundlich bei der Auswahl

zu helfen. Toller Service! Wir entschei-

den uns fiir Garnelen in Knoblauchsl

{Gambas al ajillo), frittierte Sardellen (Bo-

querones fritos), die typischen spanischen

Hackfleischbillchen in pikanter Tomaten-

sauce (Albéndigas en tomate) und etwas

edlen Schinken vom Iberico Schwein, der in

hauchdiinnen Scheiben mit frischem, war-

mem Brot gereicht wird. Als Aperitif gdnnen

wir uns einen Canonita de Mallorca (Oran-
genlikor) mit Tonic.

Die Tapas erreichen unseren Tisch kurz
nach der Bestellung. Die Portionen sind gut.
Bei den Hackbillchen zum Beispiel be-
kommt man vier Stiick in leckerer Tomaten-
sauce. Wenn man viele Dinge probieren
mochte, kann man sicher auch mit verschie-
denen Tapas ein tolles Menii fiir sich zusam-
menstellen, ohne dass man einen Hauptgang
vermissen wiirde. Alles ist frisch, lecker und
handgemacht. Ein toller Einstieg.

Beim Hauptgang entscheide ich mich fiir
das geschmorte Kaninchen nach Art des
Hauses. Kaninchen ist ein fester Bestandteil
der traditionellen, spanischen Kiiche und
dieses & la O’Atlantico ist wirklich grof3artig.
Das Fleisch ist zart und mager, die Sof3e de-
zent, aber gut gewiirzt und mit einer leichten
Schirfe. Gerade so, dass der feine Geschmack
des Kaninchens nicht iiberdeckt wird. Dazu
gibt es kleine Kartoffeln und einen frischen

Ein Besuch im O’Atlantico ist eine runde Sache

Salat. Meine Begleitung entscheidet sich fiir
das Secreto Ibérico mit gebratenen Kartoffel-
ecken. Auch hier gibt es einen frischen Salat
dazu. Dieses Stiick Fleisch vom Ibérico
Schwein ist ein Zuschnitt, der in Deutsch-
land nicht so verbreitet ist wie zum Beispiel
in Spanien und Portugal. Daher gilt es auch
als geheimes Filetstiick. Es wird in Streifen
geschnitten serviert, kommt mit einer schar-
fen Salsa und ist perfekt gebraten. Die extra
bestellte Knoblauchsauce passt hier ebenfalls
perfekt.

Als kronenden Abschluss bestellen wir
hausgemachten baskischen Kisekuchen und
eine sehr leckere und luftige Tarta de Santi-
ago, also spanischen Mandelkuchen, der
warm serviert wird. Fazit: Im O’Atlantico
konnen Freunde der spanischen Kiiche viel
entdecken. Alle Zutaten sind von bester
Qualitit und hier ist noch alles handge-
macht. Convenience-Kiiche? Fehlanzeige!
Der freundliche und kompetente Service ist
dann die Kirsche auf der Torte. Wir haben

uns hier rundum wohl gefiihlt.

O’Adlantico, Kétnerholzweg 6, 30451 Hannover
Tel. (05 11) 44 82 39, www.spanische-restaurants.com

AUs DER KARTE

Verstecktes Filet vom Iberico Schwein (26,20)
Geschmortes Kaninchen (23,40)

Garnelen in Knoblauchsl (11,90)

frittierte Sardellen (8,40)

Hackfleischbillchen in Tomatensauce (7,90)
Spanischer Mandelkuchen (4,40)

Baskischer Kisekuchen (5,80)

Estrella de Galicia vom Fass 0,4 1 (5,20)

Café solo (2,40)

HANNOVER GEHT AUS!

FOTO: KARSTEN DAVIDEIT
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Magens italienisch: Geschifisfiihrer Claudio Cairo und Kiichenchefin Kim

VA BENE

Italienisches
Handwerk mit
Lounge-Charakter

Das ,,Va Bene“ ist ein atmosphdrisch starker
Ort mit solider, italienischer Kiiche und
besonders gelungener Pizza. Das Rote-Bete-
Carpaccio setzt einen echten Akzent, wihrend
Details wie Beilagen und Brot nicht ganz
mithalten. Wer die rubige Lage zu
schéitzen weifS, findet hier eine
entspannte Genussadresse.

VoN ToBiAs WELZ

wischen Hannover Congress Centrum
und Zoo, etwas abseits der iiblichen Gas-
tro-Pfade, liegt das ,,Va Bene - die Ver-
einsgastronomie des iltesten Tennisclubs
Hannovers. Wer die unscheinbare Einfahrt
findet, landet in einer griinen, fast parkihn-
lichen Umgebung mit viel Ruhe. Genau
darauf zielt auch das Konzept: ein Ort zum
Abschalten, zum Zuriicklehnen, zum GeniefSen.

Innen tberzeugt das Restaurant mit
einem stimmigen, warmen Ambiente. Weiche
Sofas, dezentes Licht und natiirliche Mate-
rialien schaffen eine Atmosphire, die eher an
eine gehobene Lounge als an klassische
Vereinsgastronomie erinnert. Hier ldsst sich

Sommer 2026

problemlos ein Abend
mit einem guten Glas
Wein verbringen — ent-
spannt, ohne Hektik.
Allerdings bleibt die Lage
auf der Tennisanlage spiirbar. Fiir

Giste ohne Bezug zum Sport wirkt das Um-
feld weniger wie eine italienische Oase, son-
dern cher wie ein stilvoll gestalteter
Clubbetrieb. Das nimmt dem inszenierten
»Auszeit“-Gefiihl ein wenig die Tiefe.

Kulinarisch bewegt sich das ,,Va Bene“ auf
einem guten Niveau. Besonders die Pizza —
in diesem Fall eine Pizza Pugliese mit Salsic-
cia — tiberzeugt: ein sauber ausgebackener
Teig mit luftiger Struktur und knusprigem
Rand. Die Salsiccia bringt eine wiirzige,
leicht grobkornige Fleischigkeit mit, die sich
gut mit dem geschmolzenen Kise verbindet,
wihrend der Brokkoli eine frische, leicht
bittere Gegenbalance setzt. Insgesamt wirkt
die Pizza aromatisch gut austariert und hand-
werklich sicher umgesetzt.

Auch die Lammbhaxe hinterlisst einen
starken Eindruck. Das Fleisch wirkt zart ge-
schmort, die Sauce tief und konzentriert —
ein klassisches Gericht, das von Zeit und
Sorgfalt lebt. Das begleitende Gemiise aus
Blumenkohl, Karotte und roten Zwiebeln
passt mit seinen leicht gerdsteten, siifllichen
und nussigen Noten sehr gut zur kriftigen
Haxe. Die Bratkartoffeln hingegen fallen
etwas ab: Sie sind spiirbar 6lig und verlieren

dadurch an Knusprigkeit und Klarheit.

BESPRECHUNGEN;

Sehr positiv fillt da-

gegen das Rote-Bete-Carpaccio auf. Die

Kombination aus erdiger Siifle, cremigem
Kise und frischen, leicht scharfen Akzenten
ist stimmig komponiert und sorgt fiir einen
gelungenen, leichten Einstieg. Das Focaccia
mit Zwiebeln bringt zwar eine schone Aro-
matik mit, wirke in der Textur jedoch etwas
trocken und bleibt damit hinter dem zuriick,
was man sich von diesem Klassiker erhofft.
Der Service prisentiert sich durchweg
freundlich, aufmerksam und zugewandkt.
Man fiihlt sich gut betreut, ohne dass es auf-
gesetzt wirkt. Empfehlungen werden auf
Nachfrage gerne gegeben, insgesamt bleibt
der Service dezent im Hintergrund — was gut
zum entspannten Gesamtkonzept passt.

Va Bene, Theodor-Heuss-Platz 6, 30175 Hannover
Tel. (05 11) 81 23 62, www.va-bene-hannover.de

AUs DER KARTE

Lammbhaxe mit Bratkartoffeln (28,90)
Pizza Pugliese (16,90)

Rote Bete Carpaccio (14,50)

Aperol Spritz (8,50)

Traubenschorle 0,4 1 (4,50)

Rosé 0,21(7,50)

Maisels vom Fass 0,3 1 (3,70)
Espresso (2,80)
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Setzen britische Akzente: Johannes Liihmann mit Nico und Laura Kuckenburg

RICHARDS RESTAURANT

Landhauskiiche
very british

Das Schild am Hotel Havelser Hof in Garb-
sen klingt vielversprechend: , Deutsche Land-
hauskiiche mit englischen Einfliissen . Und in
der Tat: Wer Richards Restaurant einen Be-
such abstattet, wird weder kulinarisch noch in
Sachen Wohlfiihlatmosphire enttiuscht.

VON OLIVER KREBS

as Ambiente des kleinen, aber feinen

Restaurants wirkt rustikal und einla-

dend - gemiitlicher Landhausstil, der
uns schon beim Betreten willkommen heif3t.
Die Speisekarte ist wohltuend tibersichtlich
und fiir jeden etwas dabei, sie wirkt keines-
falls tiberfrachtet, wie es oft in Gaststitten
und Restaurants vorkommen kann. Und sie
klingt vor allen Dingen interessant und nicht
allddglich. Das fingt schon mit dem Appeti-
zer an: ein leckeres und schon weiches Milch-
bréotchen mit Kiimmel und Butter in
Kriutersauce. Ein Gedicht fiir den Gaumen,
das Lust auf mehr macht.
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Meine Begleiterin und ich wihlen
als Vorspeise im Ofen gegarte und
eingelegte Rote Bete mit einer Him-
beer-Vinaigrette sowie Lachstatar mit
Ficherkartoffel, Rauchschmand und Kriu-
tercreme. Eine interessante und niche alltig-
liche Zusammenstellung bei  beiden
Gerichten, die die englischen Einfliisse deut-
lich hervorheben. Die Rote Bete zergeht fast
auf der Zunge, und auch das Lachs-Tatar
ldsst nichts zu wiinschen iibrig. Das macht
auf jeden Fall Appetit auf mehr, und so geht
es weiter mit ausgewihlten Hauptgerichten,
die unterschiedlicher kaum sein kénnen. Auf
der einen Seite der Fisch des Monats, Zander
mit Brathering-Nocken, Senfschaum, Estra-
gon und gelbem Bete-Salat. Und auf der an-
deren Seite Cordon Bleu vom Schwein mit
Kisecreme und Schinken, Preiselbeeren und
Wildkriutersalat. Dazu getriiffeltes Sellerie
Kartoffel-Piiree, das einen gewissen Ginse-
hauteffekt verursacht.

Abschlieflend das Dessert: Kokosnusseis
als Softeis mit Ananassauce und Schokocros-
sis und eine Buttermilch-Limettencreme mit
Yorkshire Rhabarber-Eis. Ein wiirdiger Ab-
schluss eines besonderen Restaurantbesuchs
mit niche alltdglichen Kompositionen der
Gerichte in einem ansprechend gemiitlichen
Ambiente. Fiir die kleinen Giste gibt es eine
Kinderkarte. Und auch die Getrinkekarte
beinhaltet einige Spezialititen. Als Beispiel
sei hier der leckere Triumphbeeren-Traum
genannt.

Fazit: Richards Restaurant ist sicher nichts

fiir den kleinen Geldbeurel, aber die Qualitit
rechtfertigt durchaus den Preis. Das Am-
biente im Havelser Hof passt zur Meniikarte
mit den englischen Einfliissen. Wer einmal
ein besonderes kulinarisches Erlebnis genie-
flen mochte, sollte in Garbsen an der Han-
noverschen Strafle unbedingt einen Tisch
reservieren.

Richards Restaurant, Hannoversche Strafe 45
30823 Garbsen, Tel. (0 51 37) 874 90 60

www.richards-restaurant.de

AUSs DER KARTE

Zander (28)

Cordon Bleu (24,50)

Rote Bete (15,50)

Lachs-Tatar (14,50)

Kokosnusseis (9,90)
Buttermilch-Limettencreme (13,50)
Triumphbeeren-Traum (8,50)
Weizenbier alkoholfrei 0,5 1 (5,50)
Cappuccino (4,50)

Latte macchiato (4,80)

Cola Zero 0,21 (3,20)

HANNOVER GEHT AUS!
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GASTHAUS DEHNE

Genuss und jede
Menge Tradition

Seit 250 Jahren werden im Gasthaus Dehne
in Isernhagen N.B. Giiste mit grofSen und
kleinen Kostlichkeiten versorgt. Und wiihrend
anderswo in der Region die Landgasthife
schliefSen miissen, erfreut sich diese Adresse
noch immer grofster Beliebtheit.

Zeit fiir einen Besuch.

VON CHRISTIAN BOLTE

tir im Nordosten von Hannover Aufge-

wachsene ist die Chance grof§, im Rah-

men einer Familienfeier bereits in den
Riumen des Gasthauses Dehne gegessen zu
haben. Der Autor dieser Zeilen kommt auf
zwei Konfirmationen und mindestens zwei
Geburtstage. Und im Rahmen dieser Veran-
staltungen wurde dann regelmiflig vom
Grofvater berichtet, dass man in den frithen
1950er Jahren regelmifig auf ein Glas Bier
und ein bescheidenes Schmalzbrot von Both-
feld aus zu Fufl zu Dehne gelaufen sei. So
kann Gastronomie zum Teil der Familien-
geschichte werden.

Sommer 2026

Traditionsreicher Landgasthof: das Gasthaus Dehne

Und was hat die Karte nach 250 Jahren
Gastro-Tradition zu bieten? Wir sind mit
dem Fahrrad angereist und geniefSen
zunichst die sehr erfrischenden, hausge-
machten Limonaden in den Geschmacks-
richtungen ,,Rote Friichte” und Ananas. Kurz
darauf bekommen wir schon unsere Vor-
speise, den lberbackenen Ziegenkise mit
Rucola und Himbeervinaigrette — ein deut-
lich raffinierteres Gericht als das bescheidene
Schmalzbrot von damals. Die Aromen von
Kise, Rucola und Himbeere sind eine grof3-
artige Geschmackskombination und machen
Lust auf unsere Hauptgerichte, auf die wir
wegen einer parallel im Haus stattfindenden
Hochzeit einen Moment linger warten miissen.
Dabei bekommen wir mit, dass am folgen-
den Tag eine Konfirmationsfeier stattfinden
soll und auch eine weitere Hochzeit steht an
— Dehne ist nach wie vor ein gefragter Ort
fiir Familienfeiern.

Dann aber kommen unsere Hauptge-
richte: Das Schnitzel mit Spargel, Kartoffeln
und (hausgemachter) Hollandaise erfiillt alle
Erwartungen. Der Spargel aus Fuhrberg ist
perfekt gegart, das Schnitzel diinn und
knusprig. Natiirlich etwas schirfer, aber
genau so scharf, dass es noch Spaf$ macht, ist
das Sambalschnitzel mit selbstgemachten
Pommes und Salat. Die Portionen sind iippig
und wir beobachten, dass sich einige Giste
die Inhalte ihrer nicht leergegessenen Teller
einpacken lassen. Auf einen Nachtisch
mochten wir dennoch nicht verzichten und
entscheiden uns fiir Vanilleeis mit Kiir-
biskrokant und einen Schwedenbecher.

BESPRECHUNGEN

Kiirbiskrokant und steirisches Kiirbiskernol
machen aus dem Vanilleeis ein kleines Kunst-
werk. Der Schwedenbecher, eine angeblich
von Walter Ulbricht personlich benannte
Speiseeis-Kreation mit Vanilleeis, Apfelmus,
Sahne und Eierlikér, schmeckt richtig gut
und ist vielleicht die Entdeckung des Abends.

Gefiihlt herrscht in der Gastronomie
spitestens seit Corona dauerhafte Krisen-
stimmung. Restaurants schlieflen, Familien-
betriebe geben auf, die Gastro-Szene wird
noch schnelllebiger. Da tut es gut zu sehen,
dass es auch anders geht und ein Familien-
betrieb mit so langer Tradition richtig
brummt. Ubrigens: Das gute alte Schmalz-
brot steht nicht mehr auf der Speisekarte —
vermisst haben wir es aber auch nicht.

Gasthaus Dehne, Am Ortfelde 59
30916 Isernhagen, Tel. (05 11) 73 37 70

www.gasthaus-dehne.de

AUS DER KARTE

Schnitzel mit Spargel (32,50)

Sambalschnitzel (21,50)

Uberbackener Ziegenkise

mit Rucola und Himbeervinaigrette (11)

Vanilleeis mit karamellisierten Kiirbiskernen (10,50)
Schwedenbecher (10,50)

Hausgemachte Limonade (6)

Wasser 0,751 (7)
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IM PORTRAIT: PANAGIOTIS KATSANOS

Ich konnte nichts verkaufen, was
Ich se\bst nicht hochwertig finde.”

VON GEORG SCHRODER

er Name Panagiotis Katsanos, den alle
D nur Jotti nennen, ist fest mit dem grie-

chischen Restaurant Meteora verbun-
den. Aus gutem Grund, denn das Meteora
gibt es an der Hamburger Allee bereits seit
1973. ,Gegriindet wurde das Meteora von
meinen Eltern. Damals war es viel kleiner als
heute. Meine Eltern haben dann um die zehn
Jahre erstmal richtig durchgearbeitet. Der
Start war nicht einfach. Kein freier Tag, kein
Urlaub. Respekt! Damit haben sie den
Grundstein fiir das Meteora gelegt®, erzihlt
Jotti.

Er selbst ist quasi mitten im Restaurant
aufgewachsen. Mit 14 Jahren stand er bereits
hinter der Theke, und spitestens da ent-
deckte er seine Leidenschaft fiir die Gastro-
nomie. ,Das hat mir richtig Spaff gemacht.
Anfangs war ich noch ein wenig schiichtern,
aber das hat sich schnell gegeben, und ich

wusste, dass Gastronomie das richtige fiir
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mich ist.“ Es folgte eine dreijihrige Ausbil-
dung zum Restaurantfachmann, danach war
Jotti gemeinsam mit seiner Familie im
Meteora titig. Sein Vater arbeitete noch bis
zum Alter von 78 Jahren mit, auch er konnte
sich ein Leben ohne das Restaurant nicht
vorstellen. 2014 iibernahm Jotti das Geschift
komplett.

Auf die Frage, was man tun muss, um
tiber 50 Jahre in der Gastronomie erfolgreich
zu sein, antwortet Jotti: ,,Das Wichtigste ist,
dass du liebst, was du tust. Ich liebe den Kon-
takt zu meinen Gisten, und wenn ich sehe,
dass neue Dinge, die wir uns ausgedacht
haben, gut ankommen, ist das fiir mich sehr
befriedigend. Andere Leute brauchen ein di-
ckes Auto, um zufrieden zu sein — ich bin es,
wenn mein Laden liuft und meine Giste zu-
frieden sind. Das ist mein Leben, und ich
mag es so0.”

Grofen Wert legt Jotti auch auf die Qua-
litit seiner Produkte. ,Ich kénnte nichts ver-
kaufen, was ich selbst nicht hochwertig

finde®, sagt er iiberzeugt. Dass dieser An-
spruch auch gelebt wird, zeigt sich am Bei-
spiel des hauseigenen Olivendls, das
mittlerweile auch in vielen Supermirkeen in
Norddeutschland erhiltlich ist. ,Jottis
Premium Olivenoel“ wird nicht einfach nur
in guter Qualitit beim Erzeuger eingekauft.
Jotti hat in Griechenland 200 Olivenbiume
gepachtet, damit er auch wirklich das Ol
seiner eigenen, tiber das Jahr gut gepflegten
Oliven bekommt. Er ist funf- bis sechsmal
jahrlich vor Ort und auch immer bei der
Ernte mit dabei. Echte Leidenschaft fiir das
Produkt also.

Wichtig sei auch, stindig in Bewegung zu
bleiben, wie Jotti es ausdriickt. Gemeint ist
damit, auch neue Trends aufzunehmen. , Die
griechische Kiiche ist spannend und entwi-
ckelt sich weiter. Und auch ungewdhnliche
Ideen haben im Meteora einen Platz. So gibt
es hier seit 2011 Deutschlands wohl erste
Disco-Toilette, die der erfolgreiche Gastro-
nom ganz nach seinen eigenen Ideen und
Wiinschen entworfen hat.

HANNOVER GEHT AUS!
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EISCAFE-SPEZIAL

Eisiges fiir den Sommer

Es gibt ein paar Dinge, die gehéren einfach zu einem Sommer dazu. Abende im Biergarten, der Sprung ins grofle Becken des Freibads,

abkiihlende Waldspazierginge und vor allem regelmiflige Erfrischung durch ein leckeres Eis. Sei es nun eine bescheidene Kugel Schoko-

lade, ein erfrischender Eiskaffee oder opulent gestaltete Eisbecher von Spaghettieis bis Kiwi-Becher — das Eis aus der Eisdiele gehért einfach

dazu. Und abgesehen vom Nostalgiefaktor, der hiufig dafiir sorgt, dass eine Kugel Eis aus der Eisdiele ,,von damals® am besten schmeckt,

ist das Eismachen ein Handwerk, das dariiber entscheidet, ob das Eis nach Sommer oder doch nur nach der Drei-Liter-Familienpackung

vom Discounter schmeckt. Lingst ist die Sortenvielfalt nahezu uniiberschaubar geworden, und die Kundschaft muss sich neben Klassikern

wie Pistazie oder Stracciatella zwischen Exoten wie Chili-Schokolade oder Champagner-Holunderbliite entscheiden. Wer Hannovers

gesamte Speiseeis-Vielfalt erleben méchte, dem soll auf den nachfolgenden Seiten etwas Inspiration geboten werden: Wir haben Eisdielen

gesucht, gefunden, sortiert und beschrieben, die in der heiflen Jahreszeit fiir die dringend benétigte Erfrischung sorgen konnen.

VON CHRISTIAN BOLTE / FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT

© Das Fislidchen

Das Eislidchen auf der Lister Meile in
Hannover versteht sich nicht nur als klassische
Eisdiele, sondern als Tagescafé mit handwerk-
lichem Schwerpunkt. Im Mittelpunke steht
hausgemachtes Eis ohne kiinstliche Zusitze,
von Sorten wie Vanille, Pistazie und Schoko-
lade bis zu eigenen Kreationen wie Ziegen-
kise-Feige, Sanddorn-Orange oder Karamell-
Mandel. Erginzt wird das Angebot durch ve-
gane und laktosefreie Varianten, vor allem
fruchtige Sorbets. Morgens serviert das Café
Frithstiickswaffeln, Eierspeisen und Panini,
teils glutenfrei. Zur Mittagszeit gibt es montags
bis freitags ein wechselndes Menii mit Vor-
speise und Hauptgericht, gekocht mit saison-
alen, regionalen Bio-Zutaten. Hausgemachte
Torten, Kaffeespezialititen sowie ein mietbares
Eisfahrrad fiir Feiern und Firmenevents run-

den das Profil ab.

Lister Meile 54 (List)
www.das-eislaedchen.com

£ Fisbertha

Eis geht immer: Am Bertha-von-Suttner-Platz
setzt Eisbertha auf ein {iberschaubares Café-
Angebot. Im Mittelpunkt steht Eis von Frioli
aus hannoverscher Herstellung, erginzt durch
Spezialititenkaffee aus einer kleinen Résterei
in Limmer. Der Arabica stammt vom Mt.
Elgon in Uganda und wird energie- und emis-
sionsarm gerdstet. Neben Bechern und Waf-
feln gehdren damit auch Kaffeemomente zum
Profil des Geschifts. In der kiihleren Jahreszeit
erweitert Eisbertha das Sortiment um Kuchen,
Torten und siifle Stiicke der Konditorei
Kreipe, die in Hannover seit Langem bekannt
ist. So verbindet die Eisdiele klassische Eiskul-
tur mit regionalen Produkten und einem
saisonal wechselnden Café-Angebot. Gedflnet
ist mittwochs bis sonntags am Nachmittag.
Bertha-von-Suttner-Platz 16

(Stidstadt)

www.eisbertha.de
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¥ LaLuna

La Luna ist am Herrenhiuser Markt seit vielen
Jahren eine feste Adresse fiir Eis und unkom-
plizierte Gastronomie. Der Name verweist auf
den Kern des Angebots: Als Eiscafé ladt der
Laden zu Kugeln, Bechern und siiffen Pausen
ein, besonders an warmen Tagen im Auflenbe-
reich. Zugleich erweitert La Luna das klassi-
sche Eisdielenprofil um Pizza, Bistrogerichte,
Snacks und frischen Kaffee. Damit funktio-
niert der Standort nicht nur fiir den spontanen
Eisbesuch, sondern auch fiir Mittagspause,
Abendessen oder Mitnahme. Tigliche Off-
nungszeiten von 12 bis 20 Uhr.

Herrenhiuser Markt 7 (Herrenhausen)

~ Fismanufaktur

In der Kramerstrafle setzt die Eismanufaktur
Hannover auf italienisch geprigtes Handwerk
mitten in der Altstadt. Das Eis entsteht nach

eigenen Rezepten, regional und ohne Zusatz-
stoffe; nach eigenen Angaben wird dabei selbst
die Erdbeere noch von Hand geschnitten.
Neben klassischen Kugelsorten bietet der
Laden Eisbecher, Spaghetti-Eis, Milchshakes
und Brioche-Eis an. Wer auf bestimmte Zuta-
ten verzichten muss oder mochte, findet
vegane sowie laktose- und glutenfreie Sorten.
Zum Sortiment gehoren auflerdem Kaffee und
kleine Leckereien, darunter glutenfreie italie-
nische Backwaren wie Brioche, Cornetti,
Donuts und Waffeln. Die Familiengeschichte
reicht bis 1979 zuriick, heute gehért auch
ein mobiler Eiswagen zum Angebot, der fiir
Feiern, Firmenfeste und andere Anlisse gemie-
tet werden kann.

Kramerstr. 20 (Mitte), www.eismanufaktur-hannover.de

£3 Frioli Eismanufaktur

Frioli steht fiir handwerklich produziertes Eis
mit klarer Zutatenphilosophie. Die hannover-
sche Manufaktur setzt ihren Milch-Grundmix
selbst an und pasteurisiert ihn in mehreren Ar-
beitsschritten. Fiir Milcheis kommen Bio-
Milchprodukte zum Einsatz, die Sorbets sind
vegan sowie milch- und glutenfrei. Kiinstliche
Aromen, Farbstoffe, Palmfett, Emulgatoren
und Luftaufschiumer sollen nicht ins Eis; Zu-
cker wird nach eigener Philosophie nur so weit
verwendet, wie es die jeweilige Sorte braucht.
Die Auswahl reicht von vertrauten Klassikern
bis zu Kombinationen wie Buttermilch-
Holunder, Caramel mit Fleur de Sel, Laven-
del-Limette oder Mango-Ingwer. Neben dem
Laden in Linden ist Frioli mit einem Eiswagen
unterwegs und kann fiir Feiern gebucht werden.

Stephanusstr. 8 (Linden-Mitte), www.frioli.de

 Julians Eismanufaktur
Birne & Beere

Birne & Beere verbindet Eisverkauf mit Ma-
nufakturgedanken und einem mobilen Kon-
zept fir Hannover. Das Eis wird selbst
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Frioli
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hergestellt; im Zentrum stehen
Regionalitit, Nachhaltigkeit und
Offenheit. Die Zutaten stammen
fast ausnahmslos aus der Region,
Ausnahmen gelten etwa fiir Va-
nille, Schokolade und Gewiirze
aus fairen und nachhaltigen Pro-
jekten. Auf Fertigmischungen,
kiinstliche Aromen, Farbstoffe
und Konservierungsstoffe verzich-
tet die Manufaktur. Neben Eis auf
die Hand gibt es Vorratsbecher fiir
zu Hause, Espressogetrinke, Kalt-
getrinke, Milchshakes und Spa-
ghettieis. Neben den Standorten
in der Calenberger Neustadt und
der Siidstadt ist Birne & Beere
mit einem Eisfahrrad unterwegs,
das auch fiir private und 6ffentli-
che Veranstaltungen gebucht wer-
den kann. Von Oktober bis Mirz
werden zudem Eismacherkurse
angeboten.

Calenberger Str. 43-45

(Calenberger Neustadt) und

Rehbergstr. 5 (Siidstade)

www.birneundbeere.de

& Massimo’s Eiscafé

Diese Eisdiele hat gleich vier An-
laufstellen fiir klassischen Eisge-
nuss: Massimo’s Eiscafé gibt es am
Aegi, am Neuen Haus, als Eiscafé
Venezia am Steintor und in Lang-
enhagen. Der Name setzt auf Tra-
dition, denn schon seit 1928 wird
in Hannover Eis unter dieser
Marke verkauft. Im Mittelpunke
steht iglich frisch hergestelltes Eis
nach traditionellem Rezept, bei
dem die Zutaten persdnlich kon-
trolliert werden. Die Karte verbin-
det Milchspeiseeis von Vanille,
Schokolade und  Stracciatella
bis Pistazie, Walnuss oder Salty
Peanut mit Fruchtsorbets wie
Zitrone, FErdbeere, Himbeere,
Mango und Wassermelone. Er-
ginzt wird das Angebot durch
Kaffee, Milchshakes, Kaltgetrinke
und kleine Snacks; fiir Feiern,
Jubilden oder Straflenfeste plant
Massimo’s auch aufler Haus mit.
Georgsplatz 12, Eichstr. 2, Georgstr. 5A
und Erich-Ollenhauer-StrafSe 21
(Langenhagen)

www.massimos-eiscafe.de

&£ . R
i;’ Nicezeit
Die Nicezeit ist aus einer Linde-

ner Eismanufaktur hervorgegan-
gen, setzt auf handgemachtes

Premiumeis und verzichtet auf
alle kiinstlichen Aromen. Produ-
ziert wird im Eislabor in Linden-
Nord, wo ein Fenster Einblicke in
die Herstellung gibt. Die Auswahl
verbindet klassische Sorten mit
kreativen Ideen und veganen Va-
rianten; im Mittelpunkt stehen
natiirliche Zutaten, regionale Be-
ziige und ein reduzierter Umgang
mit allem, was nach eigener Phi-
losophie nicht ins Eis gehort. In
Hannover ist Nicezeit in Linden,
der List und in der Siidstadt ver-
treten. Erginzt wird das Angebot
durch Eventformate mit Eisfahr-
rad, Carrettino, Mini-Tresen oder
Eisanhinger.

Podbielskistr. 6 (List)

Velberstr. 15 (Linden-Nord)
Hildesheimer Str. 46 (Siidstadt)

WWwWw.nicezeit.com

* Bei Carlo

Uppige Eisbecher mit frischem
Obst und leckerem Eis: In der
Mitte von Bemerode ist ,Bei
Carlo® fiir die Versorgung mit le-
ckerem Fis verantwortlich. Auf3er-
dem wird auch ein sehr guter
Espresso angeboten.

Am Sandberge 2A (Bemerode)

. Café Da Piero

Da Piero in Leinhausen verbindet
hausgemachtes, italienisches Eis
mit warmer Kiiche. Neben Eisbe-
chern und Kaffee stehen auch
Pizza und Pasta auf der Karte —
ein klassisches Eiscafé mit erwei-
tertem italienischem Angebot.

Kasseler Str. 17 (Leinhausen)
www.eiscafe-hannover.de

~ Colosseum

Das Eiscafé Colosseum liegt in
der Osthalle des Hauptbahnhofs
und verbindet zentrale Lage mit
grof8er Auswahl: Eis, Kaffee, Tor-
ten und herzhafte Snacks gibt es
tiglich bis 22 Uhr.

Hauptbahnhof
Ausgang Ernst-August-Platz

& Cortina

Groflartige Eisbecher, italienische
Kaffeespezialititen kénnen im
Cortina auf der Terrasse genossen
werden. Eine besondere Empfeh-
lung: Eine Kugel Waldmeister

HANNOVER GEHT AUS!



schmeckt hier am besten in Kom-
bination mit einer Kugel Zitrone!

Sallstr. 76 (Siidstadt)

& Eis 2000

Mittlweile gibt es drei Filialen von
Eis 2000 — ein Hinweis auf den
Geschmack der hier verkauften
Eiskreationen. Uns wurde zuge-
tragen, dass vor allem das Zitro-
neneis besonders lecker sei.
Hildesheimer Str. 77 (Siidstadt)
Marienstr. 66 (Siidstadt)

Engelbosteler Damm 34 (Nordstadt)

www.instagram.com/eis2000hannover

& FEis Gelato Vier Grenzen

Das hier verkaufte Eis wird in
Langenhagen hergestellt und bie-
tet die Klassiker wie Vanille und
Schoko, aber auch ungewdhnli-
che Sorten an.

Fritz-Beindorff-Allee 1 (List)

1 eistax1

Eistax1 setzt auf Eis zum Bestel-
len, Abholen oder Liefern. Der
Standort in Hannover liegt an der
Marienstraf3e; angeboten werden
frisch zubereitete Eissorten fiir
den kleinen Appetit oder grofle
Portionen.

Marienstr. 115 (Siidstadt)
www.eistax1.de

& La Gelateria

Die Auflensitzplitze von ,la
Gelateria“ sind direkt am Fiedeler
Platz, so kann man beim Verzehr
eines Eises wunderbar den Blick
schweifen lassen. Wer es gern knak-
kiger mag, ist mit dem Nuss-
becher gut bedient!

Fiedelerplatz 6 (Déhren)

. Marmolada

Ein weiterer Klassiker der Eisland-
schaft: Die Betreiber mdgen ge-
wechselt haben, aber in dem
Eiscafé in Bothfeld werden noch
immer siifSe und vor allem eiskalte
Kostlichkeiten serviert.
Kurze-Kamp-Str. 20 (Bothfeld)

eiscafe-marmolada.edan.io

& Olivotti

Olivotti Eis ist in Hannover am
Kantplatz und an der Brabeck-
strafSe vertreten. Beide Filialen set-

SOMMER 2026

zen auf italienische Eiskultur mit
breiter Auswahl von Klassikern
bis Premiumsorten; hinzu kom-
men Eisbecher, Milchshakes und
To-Go-Angebote.
Kantplatz 5 (Kleefeld)

& Brabeckstr. 4 (Kirchrode)
www.olivotti-eis.de

= Rialto
Seit iiber 70 Jahren verkauft die

Familie Zanolli im Rialto Eis und
scheinbar mit groffem Erfolg,
denn traditionell ist in der Tradi-
tionseisdiele der Teufel los, sobald

sich die Sonne blicken lisst.

Falkenstr. 11 (Linden-Mitte)

1 San Marco 1 & 2

Kein Bummel iiber die Lister
Meile ohne ein FEis bei San Marco.
Und wer sich wirklich gar nicht
unter Kontrolle hat, der greift bei
beiden Filialen zu. Alleine fiir das
Nusseis kommen manche Giste
immer wieder.

Lister Meile 51 & 70 (Oststadt)

& Solini

Fiir Familien (mit und ohne Kin-
der) in Grof$ Buchholz ein Muss:
Das Solini ist die lokale Eisdiele
und Hauptanlaufstelle fiir alle, die
die sommerlichen Temperaturen
nur mit einer oder zwei Kugeln
Eis ertragen kénnen.

Schierholzstr. 59 (Grof$ Buchholz)

. Soravia
Der Klassiker in Kirchrode: Wer

hier aufgewachsen ist, hat hier
sein Eis genossen. Und noch
heute bilden sich bei steigenden
Temperaturen lange Schlangen
vor der Eisdiele unweit der Halte-
stelle ,,GrofSer Hillen®.
Tiergartenstr. 126B

(Kichrode)

www.olivotti-eis.de

£ Sorriso

Ein Eis, ein Kaffee, ein Eiskaffee
oder ein Stiick Torte? Bei Sorriso
wird alles angeboten, was man bei
einer sommerlichen Pause genie-
Ben konnte. Ungeschlagen bei

den Jiingsten: der Pinocchio-
Becher.

Lutherstr. 1 (Siidstadt)

EISCAFE-SPEZIAL

Birne & Beere

L]
Semir Beluli und Vater Naser Beluli vom La Luna | F

- o
i .. ;w}'ﬁ'
.r '11! : H J

Colosseum

57



IMPRESSUM - INSERENTEN

IMPRESSUM I Gilde Brauerei 59
HANNOVERGEHTAUS! St "
® Alexander 15 Kastens Hotel Luisenhof 17/29
Das Gastromagazin lhrer Tageszeitung 0 Trmrmmmmmmmmmmmmmmmmmmm o SRR T R e
HERAUSGEBER ANZEIGEN Arena Hannover .......eemeeeeeessmeseeeens 35 Kitchendate 30
Stroetmann Verlag und Agentur Jens Bielke,
GmbH, Geschéftsfihrer: Karsten Davideit, Aspria 31 Knoke 2%

Patrick Bludau, Lars Mietzner
Bernd Gattermann,

REDAKTION ) Autohaus Halm ..o 41 Laporte Kartenshop ... 42 [ 47
Jens Bielke, Christian Bolte, Rosario Grosso,
Mirjana Cvjetkovic, Julius Reisgies Baum Hotelbetriehe ... 39/43  MACC Management ... 24

Karsten Davideit, Katja Eggers,

. s . DRUCK
Ramin Faridi, Maike Jacobs, o . .
Oliver Krebs, Conrad von Meding, Dierichs Druck+Media, Kassel Brasserie Rendezvous ... 45 NDR 22

Petra Rickerl, Georg Schroder, VERBREITUNG

Andrea Tratner, Luisa Verfirth, Hannover geht aus! Sommer Café Safran 58  0'Atlantico 3
Frank Walter, Tobias Welz 2026" liegt am 22.5.26 der Stadt ' )
GRAFIK Hannover-Ausgabe der HAZ und Central Hotel KaiSerhof ........coeeueeeenns 4 0jiLong 44
Rainer Braum, NP bei und ist anschliefend auch
Michael Schlette an zahlreichen Auslagestellen in Circus Krone 5 Pfannkuchenhaus ... 26
TITELFOTO der Stadt Hannover erhdltlich.
Karsten Davideit BANKVERBINDUNG COFO Entertainment ... 21 Rembetiko 2
FOTOS Commerzbank Hannover » .
Karsten Davideit, Ramin Faridi, IBAN: DE55 2508 0020 Eliniko 60  Restaurant Radieschen ... 21
Archiv HAZ/NP 0852 6527 00

. EssKultur 19 Saubermdnner 33
HINWEIS BIC: DRESDEFF250
Namentlich gekennzeichnete VERLAGSANSCHRIFT . . "
Beitrige geben die Meinung Stroetmann Verlag Fora Hotel Hannover .......... Titelseite /6 Turn- und Sportfordergesellschaft .....37
der Autoren wieder - nicht aber

und Agentur GmbH, . . .

unbedingt die des Verlags. Alle ¢ Gabriel Music Productions ... 25 Voelkel 38

A August-Madsack-Str. 1,
Angaben ohne Gewdhr. Nachdruck 30559 Hannover,

von Beitragen - auch auszugs- : Gastro-Trends Hannover ... 23 Wedevini 28
weise - nur mit schriftlicher Tel.: (05 1) 518-2040/-41/-42

Genehmigung des Herausgebers. E-Mail:
Alle Urheberrechte liegen beim redaktion@ . . .
Verlag. stroetmann-verlag.de Die nachste Ausgabe erscheint am 20.11.2026.

Wenn Sie mit lhrer
Anzeige dabei sein
mochten, melden Sie
sich bei uns:

Rosario Grosso Bernd Gattermann Julius Reisgies
Tel. 0511 - 51816 31 Tel. 0511- 518 2145 Tel.0511-518 2132

COCKTAILBAR & WUNDERBAR
PARTYSPACE

58 HANNOVER GEHT AUS!






Rk

Entspannen : Genieflen : Leben

Unser Ziel st

lhw Lieblingsrestouront zu sean!

MUt raffinierten gricchischen Gerichten wnd
wediterroven Kostichieiten




