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Jasmln unterwegs

,GOo with the flow" heiBt es
far drei Hamburger Gastro-
nomen, die vor Kurzem ihr
zweites Restaurant eréffnet
haben. Ob sidamerikanische
Hausmannskost oder Casual
Dining — hier tut sich was!

& HEniSIENE

Unsere Kollegin Jasmin Shamsi schlemmt sich
fiir uns durch Hamburg. Als Foodredakteurin
spiirt sie die Geschichten iiber Macher und Mar-
ken auf und serviert sie uns brithwarm und im-
mer neu gewiirzt — ab sofort in jeder Ausgabe
von SZENE HAMBURG und online unter

www.szene-hamburg.com

@ essen-trinken@vkfmi.de
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KI]IIIIII ZII Mi]lll'tlI —MariaMagdalena

Leche de Tigre-Betreiber Tschabi und Aurelio haben ein neues Lo-
kal. In den Raumlichkeiten des ehemaligen Gasthofs M6hrchen
| am Spritzenplatz gibt es jetzt magenwiarmende Soulfood-Eint6p-
fe in riesigen Keramikschiisseln. An den Winden gestickte Land-
' schaftsbilder und soer-Jahre-Lampen, auf den Tischen kleine Por-
zellanvasen mit bunten Nelken: Fiihlt sich an wie bei Omi zu Hause.
Einer Omi mit dem wohlklingenden Namen Maria Magdalena,
die mit lateinamerikanischen Rhythmen und Diiften aufgewach-
sen ist. Einer, die mit viel ,,Corazon® und Geduld langsam gegarte
Speisen zubereitet. ,,El Giiero', ein Gericht aus gebackenem Héhn-
chen, Yuca, fermentierter Wassermelone, gerosteten Erdniissen, Avocado und Koriander in ei-
ner dicken Fenchelbriihe ist die perfekte Streicheleinheit an einem Sonntagabend. Die Tiiren
des Pop-up-Restaurants bleiben bis Anfang 2018 gedfinet. Wenn es gut l4uft, geht es an einem
anderen Standort weiter, sagen Tschabi und Aurelio bescheiden. Wer die Geschichte vom Le-
che de Tigre kennt, muss sich eigentlich keine Sorgen machen.

@ Spritzenplatz 4 (Ottensen), Telefon 0176/ 23 75 39 38, Mo-So 17-1 Uhr;
www.facebook.com/spritzenplatza/

FHSIFI]I][IIIIIIAIISI]I‘II[:II Kokomo Noodle Gl

Ein Meer aus Laternen und Lampions, winkende Katzen,
"4 Bonsai-Baumchen, japanische Schriftzeichen und Malereien
%% mit Mannern im Kimono an den Winden: Hamburg hat einen
& neuen Ramen-Laden in der Clemens-Schultz-Strafle, den Ko-
™ komo Noodle Club. Die bissfesten Nudeln werden von Robin
und Moritz, Betreiber des Grilly Idol nebenan, selbst hergestellt.
Sie schwimmen in wiirzigen, dicken Brithen zusammen mit ge-
kochten Eiern, Frithlingszwiebeln, Shiitake- oder Enoki-Pilzen,
mit Schweinebauch, Lachs oder Seidentofu. Dazu kann man schar-
fes Kimchi oder knackige Edamame mit Splittersalz bestellen. Im
Eingangsbereich finden Eilige an bunten Barhockern Platz. Wer es gemiitlicher mag, setzt sich
an einen der langen Holztische im hinteren Bereich. Das rotliche warme Licht ist sehr schmei-
chelhaft und daher perfekt fiir ein Date. Fun Fact: In Tokyo, der Stadt mit der hochsten Ramen-
Bar-Dichte, wurden bereits zwei solcher Liden mit einem Michelin-Stern ausgezeichnet

@ Clemens-Schultz-StrafSe 40 (St. Pauli), Telefon 52 15 59 70, Mo-So 18-22 Uhr; www.facebook.com/
kokomonoodleclub

IIII‘IISIIKHIBI‘NHIIIIIIHI‘S[:IIHH Berta emil Richard Schneider

Starker Kontrast: Gegeniiber von der Schlachterborse und ein paar
Hauser entfernt vom Erika’s Eck hat sich ein feiner, von aufien fast
unscheinbarer Laden eingenistet. Das Berta Emil Richard Schnei-
der ist nach seinem Betreiber Nils Berschneider benannt, dem
auch das Rain Cafeatary in Ottensen gehort. Elegant-minima-
listisch, aber irgendwie auch gemiitlich: In seinem neuen Lokal
setzt Nils auf Understatement. Das verwinkelte Interieur bestim-
# men holzverkleidete und mintgriine Wénde, Tische im Industrial-
Look, Sukkulenten in goldenen Vasen, weifle Stumpenkerzen und
gediampftes Licht. Auf den Tischen liegt dekorativ in Stofftiicher
eingewickeltes Silberbesteck bereit, vorweg gibt es gewtirztes Popcorn, frisches Brot und aroma-
tisiertes Olivenol. Die Speisekarte ist iibersichtlich, die Getridnkekarte dafiir umso ausladender:
Zur Auswahl stehen verschiedene Weine aus der Pfalz, Rheinhessen oder dem Burgund, Aperi-
tifs und Cocktails. Dazu kann man Bar Food wie Lobster Roll oder Ringelbete mit karamellisier-
tem Ziegenkase bestellen. Oder, fiir den groferen Hunger, eine visuell ansprechende Labskaus-
Variation mit Lachsfilet, Rote-Bete-Piirree und Wachtelei. Aufierdem lohnt sich ein Besuch der
stillen Ortchen: Zum Hindetrocknen liegen Gastehandtiicher und nette Aufmerksamkeiten
wie Handcreme, Ohrenstabchen und Kondome bereit. Bei den Mannern Kaugummis und Ri-
cola. Interessante Auswahl.

@ Kampstrafie 25-27 (Sternschanze), Telefon 20 95 62 95, Di-Sa 18-1 Uhr;
www.berta-emil-richard-schneider.de
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V oll, laut, lebendig - wo jahr-

zehntelang das Amphore zu

Hause war, spiirt man heu-
te Lateinamerika wie nirgends
sonst in Hamburg. Seit Juli be-
geistert die Salt & Silver Zen-
trale hier mit Sinn fiir guten Ge-
schmack - sowohl auf dem Tel-
ler als auch bei der Einrichtung.
Viel Kerzenlicht und ausgewahl-
te Designermobel machen den
Laden wahnsinnig gemiitlich.
Begrufit werden wir von Chef
Thomas ,Cozy“ Kosikowski
hochstpersonlich. Der nimmt
sich viel Zeit, um uns das Kon-
zept der Zentrale zu erkldren
und iiberredet uns zu einem
Aperitif. Den Guave-Cocktail
in der einen und die liebevoll
geschriebene Speisekarte in
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gotier

der anderen Hand, stellen wir
uns unser Menii zusammen
und sind bereits vor dem Es-
sen ganz selig von so viel Auf-
merksambkeit.

Wir sitzen mit Blick auf die
offene Showkiiche. Der Kiichen-
crew, die hier werkelt, konnte
man den ganzen Abend zu-
schauen, sodass die Dinnerda-
te-Unterhaltung zu Anfang fast
auf der Strecke bleibt. Die ess-
bare Kunst, die bereits nach kur-
zer Zeit den Weg aus der Kiiche
zu uns findet, lenkt die Auf-
merksambkeit aber wieder an
den Tisch. Wir starten mit ei-
nem Taco Cabeza (4 Euro). Die
Maistortilla kommt mit Rinder-
zunge und -béckchen, sduer-
lich scharfer Salsa Verde und

Salt & Silver Im Juli haben
Johannes Riffelmacher und Thomas
Kosikowski — besser bekannt als
Salt & Silver — gemeinsam mit
Tobias Beck ihr erstes Restaurant

in Hamburg eroffnet. Auf der Spei-
sekarte steht lateinamerikanische
Kiche, wie sie Hamburg bisher noch
nicht geschmeckt hat. Eine der
besten Neuerdffnungen des Jahres!

extra Guacamole (3 Euro). Zun-
ge? Traut euch! Mut wird hier
mit Geschmack belohnt. Vege-
tarier (und alle anderen auch)
miissen die Tostada de la tierra
(8,50 Euro) probieren: Shiita-
ke-Pilz-Marmelade, rauchiger
Kiése und Avocado présentieren
sich auf einer knusprig geba-
ckenen Maistortilla und verbin-
den sich mit Chili-Schokola-
dendél, Limette und sauer ein-
gelegten Shiitake zu etwas ganz
und gar Grandiosem. Der ein
oder andere wird denken, dass
der Preis bei der Portionsgrofie
zu hoch ausfillt, aber diese
»vegetarische Umami-Bombe®,
wie Salt and Silver sie selbst be-
schreibt, besteht aus vielen
hochwertigen Komponenten

An schénen
Sommer-
abenden
kommt die
HafenstraBe
ganz sud-
europaisch
daher

Kunst auf
dem Teller:
Fast zu
schon zum
Essen

- und die brauchen Zeit in der
Zubereitung. Spitestens beim
ersten Bissen und der darauf-
folgenden Geschmacksexplo-
sion auf der Zunge stellt aber
wohl niemand mehr den Preis
infrage.

Als Hauptgang folgt das
»Grofle Abenteuer Peru“: Pul-
po mit Quinotto (16,50 Euro).
Der Teller ist so wunderschon
angerichtet, dass man sich fast
nicht traut, irgendwo seine Ga-
bel reinzustecken. Als wir es
dann doch wagen, stellen wir
fest: Hier gibt es den wohl bes-
ten Pulpo aller Zeiten. Wer hit-
te gedacht, dass diese Tierchen
so unfassbar kostlich und so we-
nig gummiartig sein konnen?
So gottlich zart, dass es uns fiir
einen Augenblick die Sprache
verschldgt. Auf diese Ge-
schmacksoffenbarung miissen
wir einfach mit einer weiteren
Runde Cocktails (ab 6,50 Euro)
anstoflen, die — wie soll es an-
ders sein — ein Kracher auf der
Zunge sind.

Doch nicht nur Essen und
Atmosphire begeistern. Alle
sind von der ersten Minute an
darum bemiiht, uns einen wun-
derbaren Abend zu bereiten.
»Pleite, betrunken und satt wer-
det ihr auf einer Wolke aus wah-
rem Gliick nach Hause schwe-
ben, so das Versprechen von
Salt & Silver an seine Giste. Und
genau so fithlen wir uns auch,
als wir die Zentrale mit Blick auf
die Elbe hinter uns lassen. Wie-
derkommen? Aufjeden Fall! @

/ Jennifer Meyer

@ Salt & Silver Zentrale:
St. Pauli HafenstrafSe 140
(St. Pauli), Mi-Do 18-23.45,
Fr-Sa 18-3, So 10-14 und
18-23.45 Uhr;
www.saltandsilver.net




GriftT nach
d_en Siernen

Liman Als hochklassiges Seafood-Grill-
restaurant auf Basis exzellenter frischer

Zutaten hat sich das Liman am Winter-
huder Poser- und Flanierboulevard
Muhlenkamp einen guten Namen gemacht

ie bewihrten Klassi-
ker wie butterzarte
gegrillte Calamaretti

als Vorspeise (11,90 Euro) oder
die diversen Fisch- und Sea-
food-Grilltellervarianten (16,90,
19,90 Euro) stehen nach wie vor
auf der Karte und sind auch nach
wie vor schlicht, aber gut - al-
lein, Stillstand ist Riickschritt
und so hat das sympathische Be-
treiberpaar Gilay und Giircan
Aksoy jetzt noch eine zweite,
parallele Kiichenstilistik eta-
bliert. Gekommen sind on top

zur bewéhrten Grillercrew zwei
hochbegabte junge Kdche aus
der Sternegastronomie — und
was die auf der kleinen, regel-
mafig wechselnden, téglich ab
16.30 Uhr verfiigbaren Emp-
fehlungskarte an Spezialititen
zelebrieren, ist in der Tat ganz
grofes Kiichenkino.

So lagen die butterzarten
Jakobsmuscheln (15 Euro), von
Haus aus ja ein eher 6des Ge-
richt, auf einem pikanten, aus-
nehmend stilsicher mit Lang-
pfeffer und Zwergorangen ge-
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wiirzten Kiirbismous-
se und kriegten da-
durch richtig Pep
- Chapeau! Der de-

sunlﬂmm ' likate halbe Hum-

mer Thermidor (19
Euro) war wunder-
bar unterfangen von
hocharomatischer To-

maten-Concassée und aro-
mensattem Greyerzer Kise —
klingt schrag, passt aber super.
Ein echter Knaller war auch die
perfekt saftig gegrillte Steinbutt-
schnitte mit Meerrettich, feinst
mit Rote Bete bereiteter Frego-
la Sarda (27 Euro) und, einziger
Abzug in der B-Note, etwas zu
al dente geratenen Artischo-
ckenherzen.

Nachdem ich mich jahr-
zehntelang iiber zu Tode gesch-
morte Ochsenbéckchen geir-
gert hatte, deren Saft und Aroma
ausschlieSlich triumphierend in
der Sauce hockten, durfte ich
im Liman ein leuchtendes Bei-
spiel gehobener Schmorkunst
erleben: Ochsenbiéckchen su-

perzart, supersaftig, supera-
romatisch und die feine Bee-
rensauce trotzdem lecker — geht
doch! (23 Euro). Der herbstliche
Apfelstrudel mit Rum und Mar-
zipan (8 Euro) war dann auch
noch echt knorke und ein wun-
derbarer Abschluss des Abends.
Fazit: Ich habe in manch
hoch dekoriertem Sternetempel
nicht so gut gegessen wie bei den
stil- und aromensicheren jun-
gen Wilden der Liman-Luxury-
Division. Wenn’s mit dem Ster-
nenzauber trotzdem nix wer-
den sollte, kann das allenfalls
daran liegen, dass man sich
in dem Souterrainlokal doch
ganz schon auf der Pelle hockt.
Aber fur dieses Essen hore ich
gerne die Gespriache an den
Nachbartischen mit - kann ja
auch ganz unterhaltsam sein. @
/ Gerd Rindchen

® Miihlenkamp 16 (Winter-
hude), Telefon: 37 08 56 53,
Mo-So 12-24 Uhr;
www.liman-fisch.com
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