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WIiRT DER WOCHE

Im Gasthaus Lege in
Burgwedel-Thénse
kochten bereits seine
UrgroBeltern. Inzwi-
schen hat Hinrich Schul-
ze das Gasthaus liber-
nommen.

VON J. KUTSCHE

Wo haben Sie zuletzt so
richtig gut gegessen?

Bei Sven Elverfeld im
+Aqua” in Wolfsburg. Elver-
feld hat zwei Sterne, er ist
trotzdem nicht abgedreht,
alles ist lecker und stimmig.
Beim  Zehn-Gange-Meni
harmonierte alles wunder-
bar, der Service war per-
fekt. Rundum gelungen!

Wo lief es nicht so doll?

Vor ein oder zwei Jahren
waren wir in Braunschweig
bei Mévenpick. Wir haben
nichts Aufwandiges geges-
sen. Aber es war grotten-
schlecht: Das Essen, der
Service hat das Falsche ge-
bracht, und das Ambiente
hatte 70er-Jahre-Flair.

Welche Gastronomie fehlt
Hannover ganz dringend?

Jede Stadt hat die Gastro-
nomie, die sie sich ,erisst”.
Was fehlt: Landgasthauser
nach badischem Vorbild.

Wohin gehen Sie, wenn
Sie nachts um drei Uhr
Hunger haben?

Da schlafe ich. Zur Not ist
die Schokoladenschublade
meiner Frau gut gefiillt.

lhr Lieblingsrestaurant
oder lhre Lieblingsbar im
Sommer?

Das ,Tafelhaus” in Ham-
burg nahe dem Freihafen,
man hat einen tollen Blick
auf den Hafen und die
Schiffe. Die Kiiche ist klas-
sisch franzosisch, sehr stim-
mig.

Und im Winter?

In Celle gibt es einen Wein-
keller, den ,Postmeister
von Hintber”. Ein bisschen
deftiger mit Holztischen,
gutes Preis-Leistungs-Ver-
haltnis.

lhr Tipp fiir einen Ausflug
in die Region?

Da wir schon in der Region
sind, fallt mir eher etwas in
der Stadt ein: das ,Neue
Zeiten” in der List. Die At-
mosphére ist nett und lo-
cker, man kann sich wohl-
fuhlen und lecker essen.

Welchen Gastro-Trend
verfluchen Sie?

Crossover-Kiiche.  Dieses
stiBe, internationale Essen.
Zitronengras an Braten
geht gar nicht.

Welches Gericht ist mega-
hip?

Was bei uns immer sehr gut
geht, wenn es auf der Karte

aste nerven nicht, sie fordern”

steht: Triiffelnudeln.

Welches Gericht sollte
man streichen?

Grundsatzlich alles, was
den Gasten nicht schmeckt.
Und Gerichte, die nicht in
die Saison passen. Tomate-
Mozzarella oder Melone
mit Schinken sind im Som-
mer super, mussen im Fe-
bruar aber nicht sein.

Welcher Drink ist mega-
hip?

Aperitifs mit ‘wenig oder
gar keinem Alkohol, damit
man hinterher noch einen
Wein trinken kann. Zum
Beispiel Cidre, der nach
dem Champagner-Verfah-
ren hergestellt wurde.

Und welcher sollte von der
Karte verschwinden?

Lightprodukte.

Was wird in der Kiiche der
Zukunft gekocht?

Mebhr frische und saisonale
Produkte, uberhaupt ge-
sunde Erndhrung. Nicht,
dass wir hier ein Sanatorium
waren, aber frische Produk-
te schmecken einfach bes-
ser.

Welcher Satz von Gésten
nervt Sie so richtig?

Gaste nerven nicht. Sie kén-
nen einen hochstens for-
dern, was dann ja auch eine
Herausforderung ist.

@' www.gasthaus-
lege.de
—
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KLARE AN-
SAGE: Hin-
rich Schulze
sagt: ,Nicht,
dass wir hier
ein Sanatori-
um waren" -
aber gesun-
de Kiiche
schatzt er.
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