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Leopold’s Wirtshaus

Frither war hier das ElsaB, nun ist Bayern ein-
gezogen: mit Spanferkelbraten, Schwarzbier-
gulasch, Haxen, Spéatzle und Weinkraut. Zum
Mittag gibt's Leberk&s mit Spiegelei oder
sonstige Kleinigkeiten fiir 6,50 Euro, zur
Wiesnzeit die Schlachtplatte mit Blut- und
Leberwurst — und natirlich Oktoberfestbier.
Normalerweise geht hier Miinchner Hell tiber
den dunklen Tresen. Am spéten Abend gem
mit Schmalz, Obazda und Bauembrot.

) Leopold’s Wirtshaus, Colonnaden 3,

Tel. 35710209, tgl. 11.30-23 Uhr

Hofbréu an der Alster

Nichts wird ausgelassen: weder wei3-blaue
Fahnen, noch Oktoberfestschmuck oder der
Tanzboden, auf dem eine Showband auftritt
und bisweilen auch jodelt. Wenn Musik aus
den Boxen tont, kdnnen die Gaste mitsingen,
auch nach der dritten MaB noch fehlerfrei,
denn die Texte sind eingangig. Oans, zwoa,
gsuffal Hiittengaudi. Versprochen, gehalten,
)) Hofbrduhaus, Esplanade 6,

Tel. 3499 38 38, tgl. ab 10 Uhr,
www.hamburg-hofbraeuhaus.de

Wirtshaus

Mittlerweile hat das Hofbrauhaus Hamburg
zwei &uBerst familienfreundliche Ableger:

in Wandsbek und in Ohlsdorf. Dort werden in
lockerer Atmosphére tippige Portionen serviert,
wichtige FuBhallbegegnungen oder Boxkdmpfe
{ibertragen, das Backhend| gibt’s auch zum
Mitnehmen und Enzian, Miinchner Kindl und
Hofbréu gegen Durst und Heimweh.

» Wirtshaus, Bahngérten 28,

Tel. 6979 84 31, Mo—Frab 11.30, Sa/So

ab 10 Uhr, www.wirtshaus-wandsbek.de

) Maienweg 320, Tel. 22 60 00 51,

tgl. ab 10 Uhr, www.wirtshaus-ohlsdorf.de

Pappenheimer Wirtschaft

Manchen mag's schiitteln, aber ans Schau-
fele gehdrt nun mal eine Fettkruste. Der Salat
dazu, Raspel von Méhre, Kraut und Rettich,
gleicht den Vitaminhaushalt kaum aus. Auch
nicht der fein séuerliche Wurstsalat oder die
Knédel ... Auch wer frankische Kiiche weniger
schétzt, sollte einmal im rustikal-wuchtig
eingerichteten Souterrain einkehren — des
Bieres wegen. Das heiBt hier Unertl, Mahrs
Bréu, Meister oder Obaladara und schmeckt
wunderbar malzig.

)) Pappenheimer Wirtschaft, Papenhuder
Str. 26, Tel. 38 63 3162, Di-So 12—24 Uhr,
www.pappenheimer-wirtschaft.de

Heidi & Hein

Franzbrétchen und Brezn — zwei Welten treffen
aufeinander. Und sie verstehen sich bestens.
Bei den Inhabern kein Wunder, schlieBlich
kommit Kirstin Sternel aus Miinchen.und ihr
Mann Til aus Hamburg. Ihr Café in der umge-
bauten Eimsbiitteler Altbauwohnung ist ein
guter Hafen, um auszuruhen. Das Augustiner
Bier im Steinkrug ist ein Urbayer, die prémierten
WeiBwiirste stammen von Metzger Rose, der
Kése von der Schinegger Alm, der Joghurt aus
Rellingen — fast alles aus Bioproduktion. Und
der Obazda ist wohl der beste Hamburgs. Die
Marmelade eignet sich tibrigens — htibsch
verpackt — bestens als Souvenir.

) Heidi & Hein, HeuBweg 97,

Tel. 32518975, Di-So 10-18 Uhr,
www.heidiundhein.de

Oberhafenkantine

Zugegeben, Thorsten Gillerts Kantine am Hafen
ist hamburgisch von der buntgekachelten
Kiiche im Keller bis zum windschiefen Boden.
Aber hier gibt es sie, die Hamburger WeiBwurst,
von der einige behaupten, sie sei das Original,
weil sie in der napoleonischen Besatzungszeit
(1806~1814) in Hamburg erfunden wurde,
als der Leibkoch eines Marschalls der ,Boudin
Blanc” Kaviar zusetzte, der spater durch He-
ring ersetzt wurde. Die Miinchner WeiBwurst
hingegen wurde verbrieft erst am Rosenmon-
tag 1857 von Gastwirt Sepp Moser serviert ...
)) Oberhafenkantine, Stockmeyerstr. 39,
Di—So ab 12 Uhr,
www.oberhafenkantine-hamburg.de




