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ADVERTORIAL

Vom Acker auf den Teller:
Regional essen heifdt bewusster
leben, besser geniefien und

nachhaltig handeln

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

Morgentau  und

mutlich gerade ein echtes Regio-

nalprodukt erwischt. Lebensmittel,
die nicht tausende Kilometer auf
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|ss, was um die Ecke wdchst!

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

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

NG
-5

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

Neue Lieblingsorte,
neue Lieblingsprodukte

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

fk.e’ .*.:1" .
Heimspiel .
gelrt michtl

Karotten aus Hannover

) )

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

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

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

regiochallenge

HANNOVER GEHT AUS!

Foto: AdobeStock, Gina Sanders



HAZ & NP Ticketshops
Alle Eintrittskarten gibts bei uns.

Hannover, Lange Laube 10 E
Hannover, Georgstr. 35 im Musik Kiosk
Theater am Aegi, Acgidientorplatz 2

Burgdorf, Marktstr. 16 E




BESPRECHUNGEN

o Albertz. -

The German Eatery

et

ALBERTZ. IM SCHWEIZERHOF

Mehr als nur ein
Hotelrestaurant

Das Albertz. im Schweizerhof
definiert ,deutsche Kiiche neu.

VON CLEMENS NIEHAUS

he German Eatery® untertitelt das Res-

taurant Albertz. sein Logo. Was damit

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

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

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

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

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

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

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

AUS DER KARTE

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

Dark & Stormy (12)

Gilde 0,31 (4,30)

Grappa Barrique 0,02 1 (12)
Grappa di Brunel 0,021 (6)
Gerolsteiner Mineralwasser 0,75 1 (7,90)

HANNOVER GEHT AUS!

FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT
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Friihlingskiiche
mit Aussicht

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

VON FRANKA HAAK

it einer abwechslungsreichen Saison-

karte, frischen Zutaten und mediterra-

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

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

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

Sommer 2025

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

Vorspeise teilen wir uns das Rote-

Bete-Carpaccio. Eine sehr gute Wahl

und sowohl optisch als auch ge-

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

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

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

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

.BESPRECHUNGEN

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

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

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

www.bellarte.de

AUSs DER KARTE

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

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

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

Erstklassige Tapas
beim dienstaltesten
Spanier der Stadt

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

VON GEORG SCHRODER

s ist Samstag und gliicklicherweise haben

wir reserviert, denn als wir ankommen,

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

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

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

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

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

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

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

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

AUS DER KARTE

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

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

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

HANNOVER GEHT AUS!

FOTO: KARSTEN DAVIDEIT
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TAVERNE NIKALA

Die georgische
Botschaft
am Steintor

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

VON JENS BIELKE

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

U nser Verlag hatte fast 30 Jahre lang sei-

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

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

ziert. Die Taverne hat nur freitags bis sonn-

Sommer 2025

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

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

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

haben.

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

BESPRECHPJNGEN

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

genauso speziell wie der gesamte Abend in

Der Bezahlvorgang ist

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

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

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

AuUs DER KARTE

Mzwadi Schaschlik mit Hihnchenbrustfilet
und Tomatendip (14,90)

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

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

SOMBRERO

Die geschmackliche
Vielfalt der mexi-
kanischen Kiiche

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

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

sche Lebensgefiihl auf geschmackliche Art und

Weise entdecken michte, ist am Bissendorfer

Bahnhof genau richtig angekommen.

VON OLIVER KREBS

Zeichen, und die Kakteen
im authentisch herge-
richteten und urgemiitlichen
Restaurant machen schnell
klar: Hier geht die kulinari-
sche Reise nach Mexiko.
Schon beim Betreten strahlt
das ,Sombrero“ im Wede-
mirker Ortsteil Bissendorf
mexikanisches Lebensgefiihl
aus. Ein Eindruck, der beim
Blick in die vielfiltige, aber
nicht iiberfrachtete Speisekarte
noch verstirkt wird. Wer die
mittelamerikanische Kiiche liebt:
Fir jeden Geschmack ist etwas dabei.

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

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

fach ein Gedicht. Und die

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

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

Abends bei.

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

groflen Auswahl alkoholischer und

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

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

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

AUS DER KARTE

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

HANNOVER GEHT AUS!

FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT
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IM PORTRAIT: MAURIZIO MANOLI

- Das Amici Mier ist lockere -
g™ [talienische Lebensart.‘1

= S VON GEORG SCHRODER

Maurizio Manoli betreibt seit 28 Jahren sehr erfolgreich

sein italienisches Restaurant ,Amici Miei“ an der Lister

Meile. Der Weg zum Gastronomen war allerdings ein weiter.

Geboren wurde er in Regalbuto auf Sizilien, wuchs in

Deutschland auf und absolvierte nach der Schule eine Lehre

b=, im Fleischerhandwerk. Frith merkte er aber schon, dass es
; ihm die Gastronomie angetan hatte. Er war in jungen Jahren
selbst gern und viel in Bars und Cafés unterwegs und so

—

entstand der Wunsch, ein eigenes Geschift zu erdffnen.

1989 griindete er in der List das Bistro ,MMchen®.

= \‘E_ Bereits 1990 wurde das geliebte Bistro allerdings wieder ver-

T s f kauft. ,Ich war einfach noch zu unerfahren und habe viele

\_ e W/ falsche Entscheidungen getroffen”, sagt Maurizio. Die nétige
i’"\'«._ "fa Erfahrung in der Gastronomie sammelte er dann ab 1994 als

N\ . y Servicekraft im italienischen Restaurant ,,Da Lello“. Dort eig-

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

ein eigenes Geschift zu fithren. Dann traf Maurizio auf Giorgio
Pellis, der ihn fiir seine Firma Legro abwarb, die sich mit dem
Vertrieb hochwertiger italienischer Lebensmittel und Weine
befasste. ,Das war eine sehr intensive und lehrreiche Zeit fiir

mich®, so Maurizio.

Der Wunsch nach einem eigenen Restaurant war
immer noch da, und nach diesen lehrreichen Jahren
— wagte Maurizio dann erneut den Sprung in die
; \ Selbststindigkeit. So griindete er das ,,Amici Miei.
? ,Eigentlich wollte ich das Restaurant erst einmal
ey nebenbei betreiben. Es lief aber sofort derart gut

\ an, dass ich mich sofort ganz darauf konzentrieren

L

konnte. Das war groflartig“, erinnert er sich. Der

=  Name ,, Amici Miei“, was iibersetzt schlicht , meine

~ Freunde bedeutet, ist Programm: Es herrscht cine

ckere, familidre Atmosphire, und man fiihlt sich als Gast
ofori willkommen.

iele Speisen werden direkt am Tisch zubereitet und
neben bester Qualitit aller Produkte ist hier das Miteinander
laut Maurizio ein wichtiger Punkt: ,Wir bieten bei uns ein
Gesamtpaket. Wenn du hier im Laden tiglich zwolf Stunden
verbringst, geht das auf Dauer nur mit Spaf§ an der Sache.

Es herrscht eine lockere, herzliche Atmosphire. Darauf lege

ich groflen Wert. Das iibertrigt sich dann auch auf unsere
Giste. Das Amici Miei ist lockere, italienische Lebensart.*
Ein Konzept, das an der Lister Meile bereits seit knapp
ﬁO Jahren bestens funktioniert.

#

FOTO: KARSTEN DAVID!
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Radelnd zum Genuss

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

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

AUSFLUG-SPEZIAL

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

vor Reiseantritt einen Tisch zu reservieren!

VON CHRISTIAN BOLTE / FOTOS: KARSTEN DAVIDEIT

Erlebnishof

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

SOMMER 2025

Ein Traum per Fahrrad: das Steinhuder Meer

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

Hannover zu besteigen.

Burgdorfer Str. 26, 31303 Burgdorf/Otze
Tel. (051 36) 8 37 37
www.etlebnishof-lahmann.de

Di.-So. 11.30-20 Uhr

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

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

An der Tonkuhle/Deveser Strafle K221
30952 Ronnenberg/Thme-Roloven
Tel. (051 09) 5122 33
www.bauer-fricke.de

tigl. bis Ende Juli 14-18 Uhr

(% Frida am See

Cocktails, das gepflegte Ambiente

mit Seeblick und eine Karte mit

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

8 km durchs Griine radeln.

Springhorstsee 1

30938 Burgwedel/Groflburgwedel

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

Sa. 9.30-23-30, So. 9.30-17 Uhr
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% Berggasthaus

Niedersachsen

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

Kéthnerberg 4, 30989 Gehrden

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

% Gutshof Rethmar

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

nach Sehnde.

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

(% Haus am Walde

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

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

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

Hotel

Benther Berg

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

Vogelsangstr. 18

30952 Ronnenberg/Benthe

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

tigl. 12-22, Auflenterrasse ab 11 Uhr

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

Miillinger Str. 41

31319 Sehnde/Miillingen

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

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

(% Nordmannsturm

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

HANNOVER GEHT AUS!



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

Oberer Kammweg 1

31848 Bad Miinder am Deister

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

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

Restaurant &

Café Hafenblick

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

treten.

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

Di.-So. ab 11 Uhr

Schweers

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

Steinhude.

Alter Winkel 6

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

tigl. 11 bis 17.30 Uhr

% Shinebar

Direkt am Strandbad Hemmin-
gen liegt mit der Shinebar ein

SOMMER 2025

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

Hohe Biinte 10

30966 Hemmingen-Westerfeld
Tel. (05 11) 70 03 01 77
www.shinebar.de

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

(% Spargelhof Heuer

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

Triilldamm 5

30938 Burgwedel/Fuhrberg
Tel. (05 13) 592 54 23
www.spargelhof-heuer.de

bis Ende Juni tigl. 11-21 Uhr

C‘% Waldkater

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

Bahnhof Grof$burgwedel.

Waldkaterweg 45
Langenhagen/Kaltenweide

Tel. (05 11) 77 11 02
www.waldkater-restaurant.de
Di.-Fr. 12-22, Sa. u. So. 10-22 Uhr

AUSFLUG-SPEZIAL
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My Business.
May Shiowroom. .
Neuhejten 2025. -.

-~

Seit tiber 60 Jahren Partner der Gastronomie

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

Neue Produkte fur lhr Restaurant.
Jetzt Kataloge anfordern!

may-design.com m “ g

Im Kleifeld 16, 31275 Lehrte




