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D Text: Jasmin Shamsi

Locker machen Beim Essen kann man so
viel Uber sein Gegenuber erfahren — man
muss nur genau hinhdren

chmatzen, schliirfen,
schlucken, summen,
gurren, riilpsen: Na,
stellen sich schon
die Nackenhaare auf? Wer auf
Alltags- und Korpergerdusche
empfindlich reagiert, leidet
vielleicht unter einer neurolo-
gischen Storung, genannt Miso-
phonie. So weit miissen wir aber
gar nicht gehen: Gerausche beim
Essen und Trinken sind fiir eini-
ge von uns einfach eine intime
Angelegenheit. Je nach Situa-
tion konnen sie auch Ausdruck
von Sinnlichkeit und Hingabe
sein. Jemanden beim Essen zu
beobachten, den man attraktiv

findet, kann durchaus erotisch
sein. Oder animalisch: Ein Kol-
lege erzahlte mir, dass er im be-
trunkenen Zustand mit beson-
derer Wonne - und vor allem
laut schmatzend - in einen safti-
gen Burger beifle. Wiirde man
versuchen, wegzuhoren? Der
Grad zwischen Wohlwollen,
Erotik und Ekel ist ein schma-
ler. Und er hingt extrem vom
Sympathieempfinden (und der
Tagesform) ab.

Es sitzt tief, das Bediirfnis,
seiner Freude Uiber eine Kost-
lichkeit mittels eines Gerdusches
Ausdruck zu verleihen. Babys
gurren mit Wohlgefallen beim
Nuckeln an der Brust. Klein-
kinder setzen mit einem gliick-
lichen ,,Aaah!“ ihr Glas siifie
Limonade ab. Spéter, wenn die
Limo mit einem frisch gezapf-
ten Bier ausgetauscht wird, kann
man dasselbe Phinomen beob-
achten. Ein anschlieflender hor-
barer Riilpser ist bei den Klei-
nen niedlich und bei den Gro-
Ben vulgir. Eine Kulturfrage,
zweifellos. Auch dieses Beispiel:
In Japan gehort das laute Schliir-
fen von Suppen zum guten Ton,
hierzulande wiirde man garan-
tiert schiefe Blicke ernten.

Neulich, auf einer Veran-
staltung, horte ich es leise ne-
ben mir summen. Ich war gera-
de dabei, mir eines der Amuse-
Bouches (bei den Franzosen
klingt das so viel sinnlicher!)
vom Buffet zu sichern. Als ich
mich umschaute, blieb mein
Blick an einem hochst zufrie-
denen, mir vertrauten Gesicht
hangen. Abwechselnd summend
und kauend fiillte der Bekann-
te seinen Teller gut gelaunt mit
bunten Happchen. ,Wenn ich
keine Gerausche mache, stimmt
was nicht mit dem Essen’, er-
klarte er. ,,Ich will das mit an-
deren teilen, wenn es mir
schmeckt.“ Ich fand diese Szene
sehr rithrend. In einer durchra-
tionalisierten Welt ist es doch
manchmal ganz schon, einfach
nur menschlich zu sein. Sich
dem Essen genieflerisch hinzu-
geben, einfach mal locker ma-
chen - klingt vielleicht komisch,
konnen aber nicht viele. @

@ szene-hamburg.com/essen-
trinken
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Gastronomien
braucht kein

Menseh-

Prost! Schanzen-Gastronom Gerrit
Lerch hat Anfang November 2018 sein
20-jahriges Jubildum gefeiert. Zeit fur

eine Zwischenbilanz

D Interview: Jasmin Shamsi

SZENE HAMBURG:
6) Galopper des Jahres,

Jolly Jumper und

. seit Neuestem das

Chambre Basse - das alles ge-
hort zu deinem Imperium und
zum Haus 73. Wie hingen die
Bars zusammen?

Im Galopper des Jahres
gibt es mittlerweile 16 Hahne
mit unterschiedlichen Bieren,
regelméflige Bier-Degustatio-
nen und offentliche Brauer-

stammtische. Der Jolly Jum-
per bietet freitags und sams-
tags Clubfeeling mit guter
Musik und gut gelaunten
Gisten und das Chambre
Basse, das ich seit Anfang 2018
zusammen mit David Struck
und Felix Piechotta betreibe,
ist eine schicke Cocktailbar,
in die man sich zuriickziehen
kann, wenn man den Trubel
vom Schulterblatt abschiitteln
mochte.

& HFonidSIENE

Unsere Kollegin Jasmin Shamsi schlemmt sich fiir uns durch Ham-
burg. Als Foodredakteurin spiirt sie die Geschichten iiber Macher
und Marken auf und serviert sie uns brithwarm und immer
neu gewiirzt - in jeder Ausgabe von SZENE HAMBURG, online
unter www.szene-hamburg.com und auf Facebook unter
@szenehamburg.essentrinken

@ essen-trinken@vkfmi.de

In der
Schanze zu
Hause:
Gerrit Lerch

Die beiden Kultkneipen BP1
und Bedford, mit denen du
ab 1998 eine neue Ara in der
Schanze eingeldutet hast,
musstest du 2014 schlieflen.
Was hat sich seitdem getan?
Diese beiden Laden abge-
ben zu miissen, war tragisch
und auch ein wenig sinn-
bildlich fiir die Entwicklung
im Viertel. Subkultur hat es
schwer, sich im stdndigen
Profitstreben zu behaupten.
Mit Herzblut betriebene Bars
geben einem Viertel Identitit,
Farbe und Charakter. Blut-
leere Gastronomien braucht
kein Mensch.
An welchem Punkt wiirdest
du die Uhr noch mal zuriick-
drehen, wenn du konntest?
Ich vermisse einen Laden,
in dem man zu jeder Nacht-
zeit gleichgesinnte und span-
nende Menschen trifft, die
in selbstzerstorerischer Art
das Hier und Jetzt bei lauter
Gitarrenmusik feiern. Am
besten auf dem Tresen! So
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war es halt im BP1. Trotzdem:
Ich will tiberhaupt nichts
riickgangig machen. In der
Schanze fiihle ich mich immer
noch zu Hause.

Wo siehst du schwarz fiir die
Schanze?

Gaste, die sich nicht be-
nehmen konnen, haben schon
immer genervt. Belanglose
Gastronomien genauso. Geld-
geile Vermieter, die durch
tiberhohte Mieten der Sub-
kultur die Tiir vor der Nase
zuschlagen sind ein absolutes
Argernis. Und von Kiosken,
die ohne jede Infrastruktur
unsere Giste abgreifen und
mit billigen Longdrinks abfiil-
len, halte ich auch nicht viel.
Uberall heifit es, der Gastro-
Branche gehe der Nachwuchs
aus. Bist du davon betroffen?

Zum Gliick finden wir
immer wieder neue Leute, die
Lust haben, sich die Nachte
um die Ohren zu schlagen.
Den Speisegastronomien
geht es da anders. Grund-
satzlich gilt: Fiir die Bran-
che muss man gemacht sein.
Ich erinnere mich an ein
Bewerbungsgesprich fiir
einen Ausbildungsplatz zum
Hotelfachmann. Die Frage
meines damaligen Personal-
chefs ist mir bis heute im Kopf
hingengeblieben: ,,Sie wissen
schon, dass Sie jetzt immer
dann arbeiten, wenn andere
Leute feiern?“ Unter stdn-
digem Stress nachts an Wo-
chenenden und Feiertagen
zu arbeiten und dafiir nur
ein mafliges Gehalt zu be-
kommen, darauf haben viele
keinen Bock mehr. Die Ar-
beitszeiten sind leider nicht
zu dndern. Der Stress ist auch
da, aber in einem funktionie-
renden Team ganz gut ertrag-
lich. Eine faire Bezahlung ist
aber definitiv das Fundament
fiir ein nettes Miteinander! @

@ Schulterblatt 73 (Stern-
schanze), Telefon 43 09 39 75;
www.dreiundsiebzig.de
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Tazzi Pizza Weniger ist manchmal
mehr: Statt extravaganter Belage
serviert die neue Pizzeria auf St. Pauli
neapolitanische Klassiker ohne viel

Schnickschnack

genheit — vor allem fiir die

Neapolitaner, die in den
Achtzigern die ,,Associazione
Verace Pizza Napoletana“ ins
Leben riefen, um die Tradition
des beliebten Teigfladens zu
wahren. Seit 2017 steht die
»Kunst des neapolitanischen
Pizzabackens® sogar auf der
Liste der immateriellen Welt-
kulturgiiter, inklusive strenger
EU-Normen zu Zutaten und

p izza ist eine ernste Angele-
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Herstellung. Diese Original-
version ist die Kénigsdisziplin
der Pizza. Das muss schon gut
sein, was sich neapolitanische
Pizza nennt.

Am Pizzaklassiker versucht
sich jetzt auch das neu eréffnete
Restaurant Tazzi Pizza auf St.
Pauli - mit Erfolg. Hinter dem
Konzept stecken Harsha, Vijay,
Marco und Simone, sie haben
die Raumlichkeiten des ehema-
ligen Le Kaschemme {ibernom-

men. Das Besitzerquartett hat
sich mit dem Foodtruck ,,Curry
itup“und der indisch-mexika-
nischen Fusionskiiche des Roots
in Ottensen bereits einen Na-
men gemacht. Fiir Tazzi Pizza
haben sie sich jetzt Holzofen
und Pizzaschaufel zugelegt. Eine
naheliegende Idee: Als gebiirti-
ger Italiener kann Koch Simo-
ne auf geniigend Erfahrungen
mit der neapolitanischen Back-
kunst zuriickgreifen. Ein biss-
chen St. Pauli-Flair muss aber
trotzdem sein, auf die Aufen-
fassade des Restaurants wurde
deshalb mit schwarz-weiffem
Graffiti der Tazzi-Schriftzug ge-
spritht. Auch die Inneneinrich-
tung passt mit viel Holz, roten
Backsteinwanden und einer ge-
fliesten Theke in den modernen
Stil der umliegenden Gastro-
Angebote.

Wir bekommen an einem
trubeligen Samstag gerade noch
einen Platz an einer langen Bank
im vorderen Bereich des Res-
taurants — die Einzeltische sind
schon besetzt. Das ist zwar
nichts fiir intime Dinner-Dates,
dafiir fithlt man sich aber gleich

Pizza nea-
politanisch:
schon fluffig
und mit den
typischen
Flecken

Immer im
Blick: die
offene Kuche

wie zu Gast bei einer italieni-
schen Grof3familie, so herzlich
und entspannt ist die Atmo-
sphére. Wir konnen beobach-
ten, wie die Pizzen im Minuten-
takt in den grofien Holzofen ge-
schoben werden. Im Gegensatz
zu anderen Pizza-Restaurants
bietet das Tazzi keine spektaku-
laren Kombinationen von Be-
lagen, sondern konzentriert sich
auf das Wesentliche: die Klas-
siker. Einzige Ausnahme bilden
dabei einige wenige Specials und
die Eigenkreation des Hauses,
eine mit Aktivkohle gefirbte
Pizza mit Meeresfriichten (14
Euro). Im heilen Ofen werden
die Pizzen nur fiir 9o Sekunden
gebacken und bilden dabei die
typischen, leicht angebrannten
Luftbldschen im Teig. Der Rand
ist herrlich locker undleicht, in
der Mitte ist die Pizza diinn und
saftig. Besonders bei der Mar-
gherita (8 Euro) kommt die fri-
sche Tomatensofie zur Geltung.
Dass die angepriesenen kara-
mellisierten Zwiebeln der Thun-
fischpizza (9 Euro) eher als kna-
ckige, rohe Zwiebelstiickchen
serviert werden, ist im ersten
Moment enttduschend. Da sie
der Pizza aber einen angeneh-
men, leicht siuerlich-scharfen
Kick geben, ist das aber schnell
verziehen. Dazu passt der obli-
gatorische Negroni mit seiner
guten Balance zwischen bitter
und siifl. Wer von der Auswahl
auf der Speisekarte nicht tiber-
zeugt sein sollte, kann seinen
Lieblingsbelag auf einer Tafel
vorschlagen — mit etwas Gliick
werden hier sogar Pizza-Trau-
me wahr ... /Sophia Herzog

@ Rendsburger Str. 14 (St. Pauli,
Telefon 51 90 63 70; Www.
facebook.com/tazzi.pizza
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dringliche
Perfektion

Altbewahrt Im
Restaurant Brook
stimmen Preis und
Leistung

n Hamburg gibt es erfreu-
I licherweise eine ganze

Reihe von Koéchen, die
ohne viel Aufthebens um ihre
Person seit Jahren exzellent vor
sich hin kochen. Zu dieser er-
freulichen Kategorie gehort
auch Lars Schablinski, der seit
Jahren gemeinsam mit seiner
Angetrauten Berit, die - der
Klassiker — den Service leitet,
das Restaurant Brook vis-a-vis
der Speicherstadt betreibt. Was
immer hier auf der Karte lan-
det, ist handwerklich absolut
perfekt, aufwendig aus guten
Zutaten bereitet, mit einem
gertttelt Maf3 an Kreativitit
und fiir Innenstadtverhaltnisse
sehr fair ausgepreist. Die Karte
wechselt hiufig und bietet so-
wohl Klassiker fiir miirbe Han-
seaten als auch Experimentier-
freudiges fiir juvenile Entde-
ckerseelen. Aktuell spannende
Vorspeisen sind beispielsweise
der Kaninchenriicken mit Suf3-
kartoffel-Rosti und Mango-
Senfcreme (13,50 Euro) oder
die gebratene Blutwurst mit
zweierlei Blumenkohl, Granny
Smith und Honig-Jus (12,50
Euro). Unter den Hauptgerich-
ten ragt ein fulminanter, per-
fekt a point bereiteter Hirsch-

riicken mit Steckriiben-Zimt-
purée, Rosenkohlblittern,
Maronen und Herbstpilzen
heraus, bei dem auch deutlich
wird, dass Schablinski zu den
liebevollsten Bereitern toller
Saucen zdhlt. Echt knorke ist
auch das kurzgebratene Thun-
fischfilet auf Mittelmeer-Arti-
schockengemiise mit Pesto (24
Euro) und die halbe Vierlander
Ente in Honig-Jus mit Pommes
Macaire, Rotkraut und Roma-
nesco (23,50 Euro) wiirde man
auch nur ungern von der Tisch-
kante stoflen. Dazu gibt es noch
eine kleine, aber sehr gut zu-
sammengestellte Weinauswahl,
die beispielsweise den vorziig-
lichen Siidtiroler Sauvignon der
Kellerei Erste + Neue fiir 7,50
Euro pro 0,2 Liter offen anbie-
tet. Bei den Flaschenweinen
ziert einer meiner absoluten
Lieblings-Chianti die Karte: der
tolle 2015er ,,Felsina“ fiir faire
39 Euro. Den haben die Fleisch-
gerichte verdient! Mittags gibt
es im Brook eine Zusatzkarte
mit preiswerten Tagesmeniis.
Man sollte aber rechtzeitig
kommen, denn spitestens um
15.10 Uhr weist der duflerst re-
solute Service unmissverstind-
lich darauf hin, dass ja eigent-
lich schon seit zehn Minuten
geschlossen sei. / Gerd Rindchen

@ Bei den Miihren 91 (Alt-
stadt), Telefon 37 50 31 28,
Di-Sa 12-15 und 18-22.30
Uhr (Kiichenzeiten);
www.restaurant-brook.de
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