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LECKER LESEN

Ein Hoch auf die
griechische
Familienküche

Ein Buch wie eine Einla-
dung an eine große Fami-
lien-Tafel. Fröhlich, ver-
quatscht, herzlich – und vor
allem lecker! Nikoletta
Bousdoukou undTheopou-
la Kechagia geben einen
Einblick in „Tante Poppis
Küche“. Und Tante Poppi,
das ist eben jeneTheopou-
la. Sie kamAnfang der 70er
Jahre nachHamburg, koch-
te erst in einem Vereins-
heim, später dann mit ih-
remMann im eigenenRes-
taurant und schnell auch
im zweiten. Bis in den
90ern das Heimweh zu-
schlug: Die beiden gingen
zurück nachGriechenland.
Auch dort hatten sie ein
Restaurant. Heute lebt
Theopoula Kechagia wie-
der inDeutschland, in Ber-
lin hat sie mit ihrer Nichte
Nikoletta einCafé eröffnet.
Und dieses Buch geschrie-
ben, das persönlicher kaum
sein könnte: Fotos undGe-
schichten der großen Fa-
milie (zu der auch der ehe-
malige „Taverna Sotiris“-
Besitzer und Schauspieler
Adam Bousdoukos („Soul
Kitchen“) ausOttensen ge-
hört) ergänzen dieRezepte.
Und die sind – anders als
mandas vielleicht erwarten
würde – alle vegetarisch.
Denn Tante Poppi mag
kein Fleisch, sagt sie. Und
so gibt’s mit Tomaten ge-
füllte Auberginen, deftige
Kohl-Reis-Rouladen und
Moussaka ganz ohneHack.
Am Schönsten aber ist das
Kapitel über Meze – die
vielen kleinen Speisen sind
es doch, die das Zusam-
mensein an der Tafel erst
sowunderbarmachen. NR
➤ „Tante Poppis Küche“: 232 S.,
Dumont, 28 Euro

Fragen und Anregungen an:
gastro@mopo.de

Aufgezeichnet von
ANKE GEFFERS

Ob Schlemmen in der Schan-
ze oder nobel speisen in
Winterhude: Hamburg hat
kulinarisch viel zu bieten. In
der MOPO empfehlen be-
kannte Köpfe der Stadt ihre
fünf Lieblingsläden. Von der
Imbissbude bis zum 5-Ster-
ne-Restaurant darf alles da-
bei sein – Hauptsache, es
gibt etwas Leckeres zu es-
sen. In dieser Woche verrät
Thomas Wahnschaffe vom
Restaurant „Wilhelms“ im
Wälderhaus in Wilhelms-
burg, wo er am liebsten

speist. Seine Tipps reichen
von der Pizzeria bis zum
Sternerestaurant.

„Henry’s“
Da ich im Süden von Ham-
burg wohne – eigentlich
schon in der Lüneburger
Heide –, gehe ich dort auch
gern essen. Zu meinen Aus-
wahlkriterien gehören drei
Dinge: Herzlichkeit, Nach-
haltigkeit und Geschmack –
alles, worauf ich auch in
meinem Restaurant Wert
lege. Eine gelungene Kom-
bination finde ich im „Hen-
ry’s“ im Hotel „Zur Eiche“

in Buchholz. Hausgemachte
Speisen, viele Produkte aus
der Region, Heidekartoffeln
von Bauer Till aus Heidenau,
Grützwurst von Schlachter
Wiese aus Buchholz. Wenn
Sauerfleisch, dann hier.
Christiane Buchholz und
Jan-Philip Stöver haben das
Haus von ihren Eltern über-
nommen. Wir kennen uns,
weil wir alle Fleisch vom
Wümme-Rind beziehen. Das
Team ist toll, eine richtig
gute Familienatmosphäre –
einfach ein Platz zumWohl-
fühlen.
Steinbecker Straße 111 (Buchholz), Mo-
Mi abends geschlossen, Do-Sa 17-21.30,
So 15-20 Uhr

„Wilhelmsburger Eisdealer“
Wenn es irgendwie innova-
tive, leckere Eissorten gibt,
dann hier. Der „Wilhelms-
burger Eisdealer“ beliefert
auch mein Restaurant. Die-
ter Kalvelage hat die ausge-
fallensten Sorten: Stachel-
beereis, Johannisbeereis, je
nach Saison. Biereis, verfei-
nert mit Mango, gibt es das
ganze Jahr über – natürlich
auch eine Spezial-Kreation
vom „Eisdealer“. Hier ist al-
les nachhaltig, denn Dieter

Kalvelage nimmt Milch aus
dem Umland für seine Eis-
sorten und verarbeitet nur
frische Früchte. Kalvelage ist
gelernter Koch. In sein Eis
kommen weder künstliche
Aromen noch andere künst-
licheMittel. Sogar die salzi-
ge Karamellsauce für sein
Karamelleis macht er selbst.
Und das Vanilleeis wird
selbstverständlich mit ech-
ter Vanille hergestellt.
Weimarer Straße 85 (Wilhelmsburg),
Fr-So 11-18 Uhr

Pssst!Pssst!
Das sind

meine fünf
Lieblings-

Restaurants
THOMAS WAHNSCHAFFE Der Küchenchef vom „Wilhelms“ isst gern regional

Jan-Philip Stöver und Christiane Buchholz leiten das „Henry’s”.

Nachhaltig und besonders: Eis
vom Eisdealer Dieter Kalvelage

Thomas Wahnschaffe
ist Küchenchef
im „Wilhelms” im
Wälderhaus.
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„The Table“
Wer denkt, dass Sterne-Kü-
che immer einhergeht mit
angespannter, steifer Atmo-
sphäre, wird hier eines Bes-
seren belehrt. Entspannter
habe ich in ganz Deutsch-
land noch nicht auf so ho-
hem Niveau gegessen. Drei-
Sterne-Koch Kevin Fehling
hat in der HafenCity mit
dem „The Table“ einen
ganz besonderen Ort ge-
schaffen. Gurkensalat mit
weißer Schokolade, Reh-
rücken mit Pfirsich Melba
– ungewöhnliche Ge-
schmacksaromen kombi-
niert zu einem perfekten
Ganzen. Gäste sitzen an ei-
nem großen geschwunge-
nen Tresen, trotzdem ist
die Privatsphäre gewährt.
Einmalig für ein Sterne-
Restaurant. Ein ganz beson-
deres kulinarisches Erleb-
nis und ganz ohne Schicke-
ria.
Shanghaiallee 15 (HafenCity), Di-Sa
ab 19 Uhr

„Wolfs Junge“
Sebastian Junge hat ein sehr
tolles Konzept und bringt
immer wieder kreative,
neue Speisen in seinem
Restaurant auf der Uhlen-
horst auf den Tisch. Wenn
es um Bio und Nachhaltig-
keit geht, ist er noch extre-
mer als ich. Wir beide be-
ziehen den Salat der Deme-
ter-Gärtnerei Sannmann in
den Vier- und Marschlan-
den, Sebastian pflückt ihn
sogar selbst. Wir sind beide
derselbe Jahrgang und ha-
ben ähnliche Ideen von
nachhaltiger Küche und
von einer anspruchsvollen
Form des Gastgebens. Bes-
te Produkte aus dem Um-
land direkt vom Erzeuger
– auch da haben wir gleiche
Vorstellungen. Sebastian
backt eigenes Sauerteig-
brot, macht eigene Wurst,
weckt und pökelt selbst ein
– und auch das Ambiente
stimmt: handgefertigte
Holztische, handgetöpfer-
tes Geschirr, ein rundum
stimmiges Restaurant.
Zimmerstraße 30 (Uhlenhorst), Di-Fr
12-14.30 Uhr und 18-23 Uhr, Sa 18-23
Uhr

„Bei Janetta“
Wenn ich mal schnell mit
meiner Familie etwas essen
möchte und nicht in mei-
nem Restaurant imWälder-
haus bin, gehe ich gern zu
„Janetta“ in Salzhausen. Die
Pizzen sind super, aber am
allerbesten gefällt mir die

herzliche und familiäre At-
mosphäre. Bei toller Quali-
tät sind die Preise absolut
fair. Was ich jedes Mal fas-

zinierend finde: Janetta hat
immer ein offenes Ohr für
Sonderwünsche und be-
grüßt alle ihre Gäste mit

Namen, auch die, die nur
zwei Mal da waren. Ich
habe schon in vielen Pizze-
rien gegessen, aber so

freundlich und herzlich wie
hier war es selten.
Eyendorfer Straße 1 (Salzhausen), Di-
So 17-21.30 Uhr

Auch architektonisch
einmalig: Im

Sternerestaurant
„The Table” sitzen
die Gäste an einem

einzigen langen
Tresen.

Familiär, herzlich und die
Pizza schmeckt super bei
Janetta in Salzhausen.

Sterneküche , aber nicht
abgehoben: Kevin Fehling im
„The Table” in der HafenCity
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Sebastian Junge
ist Hamburgs erster

Bio-Spitzenkoch.


