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Helden am Herd:
das Kiichenteam
des ,La Scala“

DIE KONNEN AUCH ANDERS

Die Pizza machte die italienische Kiiche vor langer Zeit beriihmt. Heute steht sie bei vielen guten Restaurants nicht
mehr auf der Karte. Denn die K&che aus dem traditionsreichen Land beherrschen viel, viel mehr. Text: Christian Zeiser

@ La Scala

Kiiche @QOOOO
Atmosphire QOO

Von aufien unscheinbar, um nicht
zu sagen bescheiden, versteckt
sich das ,,La Scala“ am nordlichen
Eppendorfer Weg an einer Stra-
Benecke. Fast mochte man sich
davor stellen und wildfremde
Menschen auffordern, hier bitte
einmal essen zu gehen. Allerdings
hat sich, so wird nach dem Betre-
ten des etwas behaglich-schumm-
rigen und herzallerliebst unpriten-
tids eingerichteten Restaurants

bald klar, lingst herumgespro-
chen, dass Inhaber Mario Zini ein
wahrer Held der Gastronomie ist.
Die handgeschriebene Karte passt
auf einen Din-A4-Zettel und um-
fasst jeweils drei Pasta-, Fleisch-
und Fischgerichte nebst einigen
Antipasti und Desserts — und den-
noch fillt die Wahl ausgesprochen
schwer, so verlockend klingt jede
einzelne der dort so wenig auf-
merksamkeitsheischend herunter-
gekritzelten Kreationen. Knack-
frisch ist das Gemiise in der
Minestrone, herrlich fruchtig die
Tomatensuppe. Gottlich zart ist

das auf der Hautseite gebratene
Zanderfilet, perfekt cremig die
hausgemachten Ravioli mit Biiffel-
ricotta. Der Vollblutgastronom
Zini und seine Kollegen vom Ser-
vice indes behandeln ihre Giste
mit einer perfekten Mischung aus
Herzlichkeit und Unaufdringlich-
keit. Auch unsere Hiindin ist nun
Fan dieses Restaurants, was vor
allem an den insgesamt drei Kalbs-
knochen liegen diirfte, die Herr
Zini ihr zusteckte. Wir haben dem
verwohnten Tier bereits verspro-
chen, bald wieder ins ,,L.a Scala“ zu
gehen. Nicht nur ihretwegen.

P 5| C2 Falkenried 3,Hoheluft, Tel. 420 62
95, Di-So 19-24 Uhr, HG 13-30 Euro,
keine Karten, Bus 5 Eppendorfer Weg (Ost),
ristorante-la-scala.com

@ Dal Fabbro

Kiiche OSSO
Atmosphire OO

,Und weifit du was? Wir werden
das jetzt noch miihelos aufessen®,
prophezeit meine Freundin, als wir
vor dem gemischten Nachspeisen-
teller sitzen und pappsattsind. Wir
haben uns bereits an der Antipas-
ti-Platte fiir zwei sowie an zweli fir

WERTUNG: ¢ herausragend @ sehr gut @& gut & okay @ schwach
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einen De-Luxe-Italiener durchaus
michtigen Hauptgerichten giitlich
getan. Eigentlich sind wir nicht
nur satt, sondern auch schon der-
mafien gliicklich tiber hauchzartes
Vitello Tonnato, verschiedenen
gegrillten Fisch mit einem vorziig-
lichen Salat aus Rucola, Avocado
und Pinienkernen sowie einer zart-
rosa, buttrig-weichen Entenbrust
mit Honig und Salbei. Anderer-
seits haben wir uns noch nicht an
der Sammlung von Horst Janssen-
Werken satt gesehen, die an den
Winden hingt. Der Maler war
hier Stammgast und hat offen-
sichtlich hiufig mit einem Gemil-
de bezahlt. Und der kecke, aber
sehr charmante Service gefillt uns
auch gut genug, um noch auf ein
Dessert zu bleiben. Also machen
wir uns nun noch tiber brillant cre-
miges, nicht zu stifies Tiramisu her,
iiber famoses Panna cotta und
knackfrisches Fruchtsorbet. Na-
tirlich haben wir aufgegessen.

> Blankeneser Bahnhofstr. |0, Blan-
kenese,Tel.868941,tgl. 12-15 u. 18-23 Uhr,
HG 9-27 Euro, EC/AE/MC/V, S Blankenese,
dal-fabbro.de

@ Positano

Kiiche @O
Atmosphire @ QOO

An dem einen Nebentisch im Gar-
ten des ,,Positano* sitzen Kaufleu-
te und reden tber das Geschift.
Am anderen sitzt Ulrich Wickert
nebst Gattin Julia Jikel und redet
iber gutes Essen: Besser lassen sich
Eppendorfer Klischees kaum er-
fiillen. Dennoch haftet dem ,,Posi-
tano® so rein gar nichts von dem
Snobismus an, den man dem gut
betuchten Stadtteil gerne nach-
sagt. Eher fithlt man sich ob der
wuseligen Atmosphire wie in einer
Trattoria. Was auch an den Portio-
nen liegt: Die herrlich zarte und
wiirzige Entenbrust in Kriuterso-
e wird gleich von drei Tellern mit
Beilagen flankiert, darunter fantas-
tisch knusprige Rosmarinkartof-
feln. Und wer zum Nachtisch
schon einmal die Profiteroles mit
Schokolade gegessen hat, kommt
allein fiir diese Stinde immer
wieder her. Wer grofien Appetit
mitbringt, moge tibrigens vorweg
eine Tomatensuppe ordern, denn
die sucht in weitem Umbkreis eine
ebenbiirtige Konkurrentin.

Foto: Veljko Tatalovic

> C2 Isestr. 147,Eppendorf,Tel.51 32
6699, Di-Fr 12-15 u. Di-Sa 18-24/So 12-
24 Uhr, HG 8-23 Euro,EC,U| Klosterstern

@ LaVela

Kiiche OGO
Atmosphire @& OO

Sieht aus wie Venedig, schmeckt
wie in Italien, ist aber das ,,I.a Vela“
in Hamburg. Es gibt kaum einen
schéneren Platz an der Elbe als die
Terrasse des italienischen Restau-
rants von Claudio Spinsanti, Gior-
dano Ardizzoni und Franco Schia-
vone. Das ,,LLa Vela“ verdient sich
spielerisch einen vorderen Platz in
unserer Rangliste: mit seinem sym-
pathischen Service, dem atembe-
raubenden Blick von der Terrasse,
der lissigen Eleganz des grofiziigi-
gen Gastraums — und seiner grof§-
artigen Kiiche. Mit Blick auf das
glitzernde Wasser genieflen wir,
was Kiichenchef Domenico Maz-
ziotd zaubert: hausgemachte Cres-
pelle, die sich sanft dem Druck der
Gabel fiigen, Spaghetti mit wiirzi-
gen Pfifferlingen und Orecchiette
mit einem aromatischen Birlauch-
pesto und so iippiger wie feiner
Scampibeigabe. Diese Pasta erfiillt
so manche Vorbildfunktion.

» VI[LI[P][S| B5 GroBe Elbstr.27,Altona,
Tel. 38699393, tgl. 12-23 Uhr, HG 9,50-
24,50 Euro,EC/AE/MC/V,Bus 383 Fischauk-
tionshalle, la-vela.de

Q L’Europeo

Kiiche && OO
Atmosphire &SSO

Ein paar Runden ,,Dr. Kawashimas
Gehirn Jogging® vor dem Besuch
des ,I’Europeo” konnen nicht
schaden, denn Chef Antonio Car-
tugno trigt seinen Gisten die
Speisekarte stets hochstpersonlich
vor. Da ist ein gutes Gedichtnis
gefragt. Im Angebot hat er, was
Saison und Marktlage hergeben,
stindige Gerichte gibt es in dem
rustikal eingerichteten Restaurant
nicht. Cartugnos Empfehlungen
darf man blind vertrauen: Das
Carpaccio mit Parmesan zerfliefit
auf der Zunge geradezu, das Coq
au Vin ist herrlich aromatisch.
Anschlieflend miissen wir den
Schreck, der uns angesichts der
Rechnung widerfihrt, zwar mit
einem Grappa neutralisieren, doch
der, immerhin, geht aufs Haus.
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Karierte Tischdecken und ein sehr sympathischer Padrone (links)
sorgen fiir einen rundum gelungenen Abend im ,,Fezzi*

P [LI[P][S| Osdorfer Weg 27, Bahrenfeld,
Tel.89921 38,Mo-Di/Do-Fr 18-23.30/Sa-So
12.30-15 u. 18-23.30 Uhr, HG 18-40 Euro,
Bus 37 Osdorfer Weg

@ Schmilinsky

Kiiche S& OO
Atmosphire QOO

Zwei Versuche, ein Volltreffer.
Bei unserem ersten Besuch im
Souterrain des Hotels ,,Aufienals-
ter“ bekommen wir keinen Tisch —
was zeigt, dass das ,,Schmilinsky*
dem Geheimtippstatus lingst
entwachsen ist. Unser zweiter
Besuch — mir vorheriger Tischre-
servierung — offenbart dann,
warum. Auch wenn das Restaurant
von seinen Riumen her nicht
grof} ist, in puncto Gastfreund-
schaft ist es das allemal. Und
in puncto Kiiche. Die Tortelloni
sind prall mit herrlicher Triffel-
creme gefiillt und mit Steinpilzen
garniert. Und die Gnocchi Ripie-
ni mit Ricotta und Spinat umspielt
eine derart kostliche und cremige
Tomatensofie, dass wir, obschon
wir lingst satt sind, nicht die
Finger vom Brot lassen kénnen,
um sie aufzustippen. Besonders gut
schmecken die Pastagerichte
in dem schonen und ruhigen
Garten, der zu den wunder-
vollsten Restaurantgirten der

Stadt zihlt.
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> E4 Schmilinskystr. 1 1,5t. Georg, Tel.
28804852,Mo-Fr 12-14.30 u. 18-23/Sa 18-
23 Uhr, HG 9-21 Euro, U/S Hbf.

@ Gallo Nero

Kiiche &GO
Atmosphire QOO

Erwihnte man in jingerer Zeit das
,Gallo Nero“, bekam man oft zu
horen, das Essen dortsei ja durch-
aus gut, der Service dagegen latent
arrogant. An dieser Stelle sei die-
sem Vorwurf nach Kriften wider-
sprochen. Das Personal ist zwar
nicht iberschwinglich herzlich,
aber durchaus freundlich, nur eben
auch unaufdringlich und bis ins
Mark professionell. Die Kiiche ist
iiber jeden Zweifel erhaben: Schon
das Olivenél, das zum frischen
Brot gereicht wird, ist ungewohn-
lich aromatisch. Die Straccetti alla
romana, ein Standardgerichtitalie-
nischer Kiiche, ist schon saftig und
zart, die Nudeln des Tages kom-
men in unserem Fall mit auf den
Punkt gegarten Venusmuscheln
daher. Wer hier zwischen Winter-
huder Anzugtrigern und Zigar-
renrauchern die Herzlichkeit beim
Service vermisst, wird sie in der
Kiiche finden.

> D2 Sierichstr. 46, Uhlenhorst,
Tel. 27092229, tgl. 11-24 Uhr, HG 10-
28 Euro, EC/AE/MC, Bus 6 Gertigstr,

gallo-nero.net

@ Sardegna

Kiiche &SSO
Atmosphire &S

Liebe Restaurantbesitzer, wenn
man zur Mittagszeit 6ffnet, sollte
man auch eine Mittagskarte anbie-
ten. Sonst kann es passieren, dass
der Laden leer bleibt, so wie bei
unserem Besuch im ,Sardegna®.
Hauptgerichte um die 20 Euro
sind eben etwas teuer fiir ein
Lunch zwischen zwei Biiroschich-
ten. Vielmehr gibt es gute Griinde,
sich hier einen besonderen Abend
zu machen, wie die je nach Markt-
lage wechselnden Gerichte abseits
der Karte. In unserem Fall war dies
herrlich zartes Doradenfilet vom
Grill. Oder auch die Standards wie
das fruchtige Bolognese-Ragout,
das auf einem Bett schon al dente
geratener Spaghetti lag. Wihrend
wir dasafien und die Werke italie-
nischer Maler an den roten Win-
den betrachteten, waren wir uns
einig, dass diese Gerichte eigent-
lich auch zu schade dafiir sind, zwi-
schen zwei Biiroschichten ver-
schlungen zu werden.

» [LI[PI[S| DI Hudtwalkerstr. 16,Winter-
hude,Tel. 339830 18, Di-So 12-15 u. 18-23,
HG 7-19 Euro, Ul HudtwalkerstraBe

® 1Vigneri
Kiiche && OO
Atmosphire QOO

=W Seit Jahren schon fiihren
Anja Lindenberg und Corrado
Falco das ,,Gallo Nero“. Mit Er-
folg. Dass sie auch die Besitzer des
jetzt erdffneten ,,I Vigneri“ sind,
hingen sie nichtan die grofie Glo-
cke. Aber Hinweise gibt es doch:
Das Ol auf dem Tisch trigt das
,Gallo Nero“-Etikett. Und es ist
perfekt, ebenso wie das Lamm.
Waunderbar zart und rosig ist es.
Die Vorspeise, Rote-Bete-Carpac-
cio mit ganz mildem Ziegenkise,
ist leicht, das Tiramisu wird
hiibsch im Glas serviert. Dazu
gibt’s Wein, angenechmen Lugana
vom Gardasee. Oder auch Nero
d’Avola. Offen. Herrlich. Uber-
haupt haben sie im ,I Vigneri“
nicht nur ein Herz, sondern vor
allem ein Hindchen fiir italieni-
sche Trauben. Das Bier hingegen
ist deutsch und ein Stiefkind mit
einer Blume wie missratener
Milchschaum. Aber wer bei dieser

EINE GANZ
RUNDE SACHE

Wo findet man eine Pizza, die
schmeckt wie in Neapel? Diese fiinf
Liden sind nah am Original.

Die Pizzeria [[Z¥] Hier arbeitet man
nach dem Motto ,Weniger ist
mehr“. Das allerdings sehr gekonnt.
Selbst die simple Margherita ist dank
wiirziger Sofie eine runde Sache.

P> C2 Eppendorfer Landstr. | 65, Eppen-
dorf, Tel. 46 77 65 66, Di-So 12-24 Uhr,
Pizza ab 6 Euro, Bus | 14 SchubackstraBe

Eisenstein Direkt aus dem Holz-
backofen ist der Boden so knusprig
wie er sein soll, weder am Belag
noch an dessen Frische wird geknau-
sert. Unser Tipp ist die Pizza Toska-
na mit Tomatensofle, Salsiccia mit
Fenchel und Schalotten.

P> A5 Friedensallee 9, Ottensen, Tel. 390
4606, tgl. | I-1 Uhr, Pizza ab 7,80 Euro,
Bus 2/37 Friedensallee, restaurant-

eisenstein.de

Mama Trattoria Ein Pizzabicker
wiirde sie deshalb vom Hof jagen,
aber wir lieben die unkonventionel-
le Art dieser ,,Mama“: Kurzerhand
packt sie Frischkise statt Tomaten-
sofle und Caesars Salad statt Salami
auf die Pizza. Mutig und mmmbh!

P> D5 Schauenburger Str. 44, Altstadt,
Tel. 36099993, tgl. 11.30-23.30 Uhr, Pizza

ab 7 Euro, U3 Rathaus, mama.eu

Pizza Al Taglio Via Vai Julia Breyer
macht die beste Pizza der Stadt. Da-
zu gehort die Variante mit Kartoffel-
scheiben, Salsiccia und intensivem
Rosmarinaroma. Oder mit Pancet-
ta und Taleggio. Gut, dass sie diese
grammweise verkauft und man von
jeder naschen kann.

P A4 Bahrenfelder Str. 233, Ottensen,
Tel. 79692626, Mo-Fr 12-23 / Sa 17-24
Uhr, Pizza ab 1,50 Euro, Bus 2 GauBstraBe

Slim Jim’s Lissig geht es hier zu.
Und lecker. Jeder bestimmt selbst
den Belag fiir den knusprig krossen
Boden, wihlt zwischen Chorizo,
Antipasti oder Brie.

P C4 Bei der Schilleroper 1-3, St. Pauli,
Mo-Fr 11.30-22.30 / Sa-So 13-22.30 Uhr,
Pizza ab 4,50 Euro, Bus 3 Neuer Pferde-

markt, slim-jims.com

Foto: Stefan Malzkorn



Weinkarte Bier bestellt, gehort
sowieso bestraft.

> D5 GroBe Bickerstr. |3,Altstadt,
Tel. 38670850, Mo-Sa 11.30-22.30 Uhr,
HG 11-23 Euro,EC,U3 Rathaus, ivigneri.de

@Trattoria da Enzo

Kiiche SO OO
Atmosphire QOO

»,Campioni del Mondo* prangt es
selbstbewusst an der Wand der
Trattoria im Souterrain. Das Bild
zeigt die italienische National-
mannschaft 2006. Dariiber das
Foto des weltmeisterlichen For-
mel-1-Ferraris. Zwar sind sie keine
Weltmeister, aber der Titel fiir die
beste Pasta der Stadt geht an
Enzo und sein Team, an Ehefrau
Michaela, Bruder Erasmo, Koch
Guiseppe sowie die Kellner Giulio
und Francesco. Familiir ist die At-
mosphire, freundlich und kompe-
tent der Service und unbeschreib-
lich koéstlich die Pasta. Sahnesofien
gibt es so wenig wie Halbfertigge-
richte. Alles wird jeden Tag frisch
zubereitet. Das Highlight: Taglia-
telle aus dem Parmesanlaib mit

Triiffeln. Drei Komponenten, die
pur fir sich bestehen miissen, sich
nicht hinter einem aromatischen
Mischmasch verstecken koénnen.
Mitjeder Gabel schmeckt man die
Qualitit der Zutaten, bei jeder
Gabel schliefit man unweigerlich
die Augen — kein Wunder. Diese
Pastaistin ihrer Einfachheit so be-
rauschend wie ein Kuss.

» [L] C5Wexstr.34,Neustadt,Tel.3571 33
66,Mo-Fr 12-15 u.Mo-Sa 18-24 Uhr, HG 8-

16, S Stadthausbriicke, trattoria-enzo.de

KURZ UND GUT

Campo da Franco
@O0 DEYU Das Fachwerkhaus
fille auf. Weil es so lauschig ist, und
zudem innen frisch renoviert.
Schon dezente Schriftziige zieren
im ehemaligen ,,LLa Fonte® nun die
Winde, der Empfang ist herzlich,
die Karte unauffillig. Pizza, Pasta,
Kalb: Standard. Die Tagesgerich-
te prangen auf einer Schiefertafel,
Wolfsbarsch zum Beispiel. Der ist
zart und saftig, die Pizza Tonno
iippig portioniert. Eine Uberra-

schung ist das alles nicht, wohl
aber der gute Hauswein. Wenn
Franco Cristofaro im Sommer
den geplanten Steinofen anheizt,
istder hiibsche Garten ein perfek-
tes Familienausflugsziel.

> DI Ludolfstr. 43, Eppendorf,
Tel. 386429 68, Mo-Fr 12-24 / Sa-So 10-24
Uhr,HG 8-19 Euro,U| HudtwalckerstraBe

Capriccio
OO0 MY ,Meine Kurven ver-
danke ich Spaghetd“ — Sophia
Loren ist fiir diese Aussage be-
rihmt. Vom ansprechenden Kor-
perbau der Filmdiva zeugt im
Restaurant ,,Capriccio®  eine
Wandmalerei. Mit dem Zitat im
Hinterkopf geniefien wir die Pasta
in cremiger Lachsofie ganz ohne
Reue. Wie auch alles andere, was
uns in dem Ristorante der Wirte
Gino und Vittorio aufgetischt
wird. Angefangen vom késtlichen
Balsamico Casa Rinaldi auf dem
gemischten Salat iiber die Jakobs-
muscheln all aglio mit guter Oli-
vennote und dem Lachs in einer
wirzig-aromatischen Estragon-
sofie, in die wir nur zu gern unseren

Restan Brot stippen —was tut man
nicht alles fiir Kurven a la Loren?
Zum Beispiel zu den letzten Schlu-
cken des fruchtigen Nero d’Avola
auch noch das Tiramisu bestellen.
Die Pizza im ,,Capriccio” hat uns
nicht umgehauen, aber fiir alles an-
dere kommen wir nach einigen
ausgleichenden Besuchen im Fit-
nessstudio gern wieder.

> C5 Thielbek 12, Neustadt,
Tel. 180792 19,Mo-Sa 12-15 u. 18-23 Uhr,
HG 7,50-19,50 Euro, EC,S Stadthausbriicke,

capriccio-hh.de

Cento Lire
@& O Unter den Bewohnern des
Karoviertels lingst als Eck-Italie-
ner etabliert, darf sich das ,,Cento
Lire® ruhig noch etwas weiter he-
rumsprechen. In dem kleinen,
engen, oft lauten und immer ge-
miitlichen Restaurant am messe-
seitigen Ende der Marktstrafie
versteht man sich nimlich nicht
nur auf gute italienische Standards,
sondern auch auf gehobenere
Kost. So haben wir an den Triiffel-
ravioli in Salbeibutter ebenso
wenig auszusetzen wie an der See-
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zunge. Und da man hier auch noch
freundlichem Personal bei der
Arbeit zusieht und sich iiberdies
nicht ruiniert, begeht man keinen
Fehler, wenn man hier 6fter einmal
herkommt. Vorherige Reservierung
sei allerdings empfohlen.

» C4 Karolinenstr. 12, St. Pauli,
Tel.41359177,Mo-Fr 12-15.30 u. 18-23/Sa
12-23 Uhr, HG 5-21 Euro, U3 FeldstraBe

Cucina d’Elisa
3OO Elisa Papagna ist sicher
eine Tochter, wie Viter sie sich
wiinschen: Die 30-Jdhrige schmiss
vor zwei Sommern ihren Werber-
job in Berlin, um in die Fufistapfen
von Padre Rafaelo zu treten und
dessen Restaurant zu ibernehmen.
Den eher rustikalen Laden krem-
pelte sie komplett um und verwan-
delte ihn in ein modernes, aber ge-
miitliches Lokal. Auch sonst macht
Frau Papagna alles richtg: Der
Service und sie selbst geben sich
sehr entspannt und freundlich,
das gegrillte Rinderfilet mit Pi-
nienkernen ist kostlich, die Taglia-
telle mit Triffel ein Gedicht. Papa
Rafaele darf stolz sein.
| 2 D3 Rothenbaumchaussee 101,
Rotherbaum,Tel. 45 1072, Mo-Fr 12-15 u.
18-24 / Sa 18-24 / So 17-24 Uhr, HG 8-
22 Euro, EC/MC/V, Ul
cucinadelisa.de

HallerstraBe,

Cuneo

OO O Seit 105 Jahren schon exis-
tiert das ,,Cuneo® auf dem Kiez,
und ebenso lange ist es im Besitz
der namensgebenden Familie.
Lingst ist das stets volle und laute
Restaurant eine Institution mit
Promigisten, die Betreiber konn-
ten sich seit Jahrzehnten zwischen
dem vielen Wandschmuck auf
alten Lorbeeren ausruhen. Dass sie
es nicht tun, sondern man auch
heute noch aus den variantenrei-
chen Pastagerichten oder der beto-
rend aromatischen Saltimbocca
eine Menge Begeisterung fiir die
Kochkunst herausschmeckt, rech-
nen wir dieser Familie hoch an.

| 2 C5 Davidstr. | 1, St. Pauli, Tel. 3125
80, Mo-Sa 17.45-1 Uhr, HG 8-22 Euro,
EC/M/V, U3 St. Pauli, cuneo 1905.de

Diamanti
@O Bramfeld ist nicht unbedingt
dafiir bekannt, dass sich dort Spit-
zenrestaurants auf engstem Raum
dringen. Umso gliicklicher darf
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Kompetente Weinberatung: Corrado Falco,Wirt des ,,Gallo Nero*,
in seinem neuen Restaurant in der Altstadt ,,| Vigneri*

man iiber das ,Diamanti“ sein. Die
offene Kiiche weckt Vertrauen, das
die dort zubereiteten Speisen nicht
enttiuschen: Schon saftige und
aromatische Garnelen liegen auf
perfekt al dente gekochten Spa-
ghetti in einer niemals aufdringli-
chen Weifiweinsaufie, zart ist die
Barbarie-Entenbrust auf Honig-
Aceto-Balsamico-Sofie. Es scheint
gute Griinde dafir zu geben, dass
im gerdumigen ,Diamant“ oft
reger Verkehr herrscht.

» [VI[L][P] Bramfelder Dorfplatz 3,
Bramfeld, Tel. 6429881, tgl. 11-24 Uhr,
HG 7-18,50 Euro, Bus Bramfeld Dorfplatz,
ristorante-diamanti.de

Fezzi
©©O MY Karierte Tischdecken
verbreiten Behaglichkeitim geho-
benen Ambiente mit seinen ele-
ganten Mobeln: Michele Fezzi,
zuvor Kellner im ,,L.a Vela“, hat bei
der Gestaltung seines Restaurants
viel Talent bewiesen. Auch die
Kiiche versteht sich auf anspruchs-
volle Bodenstindigkeit: Das Rin-
derfilet, umgarnt von griinem
Spargel, ist zart und saftig, dazu
punktet die vorziigliche Rotwein-
sofie. Die etwas zu fettige Lasagne
umschmeichelt eine schon frische
Tomatensofie. So wihnt man sich
im ,,Fezzi“ fast in einer Trattoria —
allerdings mit gehobener Kiiche

und zum Gliick ganz und gar ohne
den dort gewohnten Italopop.

> C2 Eppendorfer Weg 280, Hohe-
luft, Tel. 41625877, Di-Fr 12-15 u.
18-23 / Sa-So 18-23 Uhr, HG 7-18 Euro,
U3 Eppendorfer Baum

Gasperutto

&GOS Menschen, die zu vernied-
lichender Sprache neigen, nennen
das Interieur des tiberschaubaren
Restaurants gern ,schnuckelig®,
was an den Tischlimpchen und
den Wandverzierungen liegt. Im-
posant dagegen ist die hier be-
herrschte Kochkunst: Die Triiffel-
ravioli mit Pfifferlingen sind
delikat, das punktgenau gebratene
Rinderfilet vertrigt sich blendend
mit der milden Gorgonzola-Sofie
und den Rosmarinkartoffeln. Wer
so kocht, darf in Einrichtungsfra-
gen auch etwas altbacken sein.

| 2 D1 Eppendorfer Marktplatz 21,
Eppendorf,Tel. 85 10 6447, Mi-Mo 12-14.30
u. ab 18 Uhr, HG 9,50-23,50 Euro, EC,

gasperutto-restaurant.de

La Figlia
@O O Mittags schlagen hier Redak-
teurinnen iiber die Stringe, die
sonst ausgesprochen kalorienbe-
wausst sind, abends geben sich die
Winterhuder die Klinke in die
Hand. Dasliegtan der charmanten
Gastgeberin Nina Vanek, in erster

Linie aber an den unwiderstehlich
knusprigen Pizzas. Liebevoll und
grofiziigig mit den klassischen
Pizzazutaten wie Prosciutto, Moz-
zarella, Scampi und Rucola belegt,
sind sie aromatische Késtlichkeiten,
die von einer gegliickten Weinaus-
wahl begleitet werden.

» D2 Dorotheenstr.94,Winterhude,
Tel.27872636,Mo-Fr 12-15 u.Mo-Sa 18-24
Uhr, HG 6-17 Euro, EC/AE/V, Bus 25 Gold-
bekplatz

La Luna

OO Mit 21 Dienstjahren ge-
hort das ,,LLa Luna“ bereits zu den
Klassikern italienischer Kiiche in
Hamburg — und ist dennoch weit
davon entfernt, Staub anzusetzen.
Das Interieur ist modern, aber lie-
bevoll dekoriert. Und das Essen:
Das Bio-Rinderfilet mit Nuss-
kruste gerit so saftig, aromatisch
und originell, dass es iiber ebenso
viele Zweifel erhaben ist wie das
Lachsfilet mit Avocadokruste und
die Kurven von Monica Bellucci.
Auf die nichsten 21.

| 2 C4 Neuer Kamp |3,St.Pauli,Tel. 43
3666, HG 9-24 Euro, Mo-Sa ab 18 Uhr,
U3 FeldstraBe, laluna-hamburg.de

La Monella
OOOOME Seit zwolf Jahren er-
nihren sich Inhaberin Katia Ve-
ronio und ihr Lebensgefihrte
und Chefkoch Carmelo Callea
vegetarisch. Dass sie sich mit
fleischloser italienischer Kiiche
auskennen, merkt man ihren
Kostlichkeiten mit jedem Bissen
an. Die Antipasti sind toll kompo-
niert und geschmacksintensiv, die
Hauptginge ausgezeichnet. Die
Pilze mit Pinienkern-, Walnuss-
und Pistazienfiillung bringen die
einzelnen Aromen famos zur Gel-
tung, iberzeugend sind die geba-
ckenen Nudeln mit Karotten, Spi-
natund Ricotta. Die Reste unseres
Tiramisus packt uns Katia in eine
mit einer handgemalten Sonne
verzierte Packung. An den kleinen
Gesten erkennt man den aufmerk-
samen Gastgeber.
> C3 Hallerplatz 12,Rotherbaum,
Tel.4561 62,Mo-Fr 12-15/Mo-Sa 18-23 Uhr,
HG 6,50-16,50 Euro, Ul
lamonella.de

HallerstraBe,

La Pergola
SO Selbst, als das gastrono-
mische Angebot der Osterstrafie



vor allem aus einer McDonald’s-
Filiale bestand, war dieses Restau-
rant schon hier. Mittlerweile ist
die Fast-Food-Bude einem Bio-
Supermarke gewichen, das Viertel
kann sich iber Mangel an Restau-
rants nicht mehr beklagen — und
»La Pergola® ist immer noch
Abend fiir Abend gut besucht.
Das liegt zum einen an Giovanni
Palettas sympathischen Team, das
die Grenze zur iibertriebenen
Freundlichkeit gerade eben nicht
iiberschreitet. Und zum anderen
liegt das sicher an der Tafel mit
wechselnden Tagesspezialititen,
die in dem beeindruckend tippig
moblierten Lokal an der Wand
hingt. Denn die Lammecarrees,
Filets vom Loup de Mer und an-
dere Versuchungen, die dort an-
geboten werden, sind eigentlich
immer so gut wie sie klingen.

> B3 Osterstr. 100, Eimsbiittel,
Tel. 4002 19, tgl. | 1-24 Uhr, HG 7-20 Euro,
U2 OsterstraB3e, la-pergola-hamburg.de

Mama Trattoria
OOO Bei ,Mama“ muss man sich
zwischen den Pizza-Varianten mit
Tomatensofle, Frischkisecreme
oder ohne Hefe entscheiden. Be-
legt sind sie einfallsreich und opu-
lent entweder klassisch oder krea-
tiv (zum Beispiel mit Caesar Salad).
Zur Zerteilung des krossen Bodens
bekommt jeder ein Pizzarad — gut
gedacht und gut gemacht. Ein
Highlight ist die Pizza ,Bianca
Pollo e Funghi“ mit Frischkise-
creme, Huhn, Champignons,

Lauch, Parmesan und Mozzarella.
2 D3 Mittelweg 138, Rotherbaum,
Tel. 53779799, tgl. 11.30-23.30 Uhr, HG
6,50-11 Euro, Bus 109 BéttgerstraBe; D5
Schauenburgerstr. 44, Altstadt, Tel. 360999
93, tgl. 11.30-23.30 Uhr, HG 6,50-11 Euro,

U3 Rathaus, mama.eu

Osteria Due

OO Anzugtriger und Frauen mit
komischen Hiiten bevolkern P6-
seldorfs beliebtesten Italiener,
Maitre Francesco Delvecchio
kennt viele von ihnen mit Namen,
sie kommen oft hierher. Wir indes
tun uns nach dem Hauptgang ein
wenig schwer damit, dies nachzu-
vollziehen: Gebratener Saibling
mit geschmolzener Avocado, Kar-
toffelpiiree und lauwarmen Oli-
vendl klingt toll, gerit aber eher
fade. Die Spaghetti mit Pesto sind
etwas zu weich und fettig. Aller-
dings: Sowohl die Limonentarte
als auch das Schokoladensoufflée
sind késtlich. Und so sind wir nach
dem Dessert halbwegs versohnt
mit diesem Schickimicki-Italiener.
| 4 D3 Badestr. 4, Rotherbaum,
Tel.4101651,tgl. 12-24 Uhr, HG 12-28 Euro,
AE, Bus 109 Fontenay, osteriadue.de

Pane e Tulipani
SO0 Es gibt schonere Plitze
in Hamburg als die Kreuzung
zwischen Steintorwall und Am-
sinckstrafle, was Giste auf den
Terrassenplitzen dieses Italieners
sicherlich gerne bestitigen. Besser
ist, sich drinnen einen Tisch zu
suchen. Dann geniefit man wo-
chentlich wechselnde Gerichte in
aller Ruhe unter beeindruckenden
Kronleuchtern. Ebenso beein-
druckend ist nimlich der Ein-
fallsreichtum des Kiichenchefs
Antonio Garofano: Die mit
Parmaschinken gefiillten Giganto-
ni mit Marsala-Feigen-Sofie und
der Loup de Mer mit Flusskrebs-
ragout und Safran-Fenchel-
Gemiise bieten kombinatorische
Uberraschungen und viel Genuss.
| 2 D3 Klosterwall.23, Altstadt, Tel. 80
60 1688,Mo-Fr 12-1/Sa 17-1 Uhr,HG 9-26

Euro, Ul SteinstraBe, pane-e-tulipani.eu

,,La Monella* (links) versteht sich auf fleischlose italienische Kiiche, im
,Campo da Franco* serviert Franco Cristofaro einen vorziiglichen Hauswein
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