
Pizza mit Vanillesoße

Nicht alle Pizzadienste liefern Heilig-
abend aus. „Joeys“ (www.joeys.de) aller-
dings schon. Und eine – in der Tat etwas 
verstörende – Besonderheit gibt es zu 
Weihnachten auch: eine Pizza Santa 
Sweet. Der Teig wird mit Apfelscheiben 
und Vanillesoße belegt – für 3,49 Euro 
(Heiligabend von 11 bis 14 Uhr an den 
Feiertagen bis 23 Uhr).

Festlich, aber nicht tierisch

Keine Gans oder Ente – dafür Kreati-
ves aus der veganen Küche bietet das ve-
gane Restaurant „Hiller“ in der Blumen-
straße 3 an. Die Kosten für das Büfett 
ganz ohne tierisch erzeugte Produkte 
kostet 22 Euro pro Person. Tische gibt es 
noch an Heiligabend und am zweiten 
Weihnachtsfeiertag, geöffnet ist ab 
18 Uhr. 

Gans und gar

Sechsmal werden wir noch wach, 
heißa, dann … stehen wir stunden-
lang in der Küche und bemühen 

uns nach Kräften, irgendetwas auf dem 
Herd zu zaubern, das des Festtages wür-
dig ist. Oder? 

Nein, nicht alle. Nicht jeder will zu 
Weihnachten selbst kochen. Und dem 
bieten sich Alternativen. Allerdings ist 
Eile geboten. Wer jetzt noch etwas aus 
der feinen Küche zur Lieferung nach 
Hause bestellen will, muss sich sputen. 
Denn sonst bleibt am Ende nur die Wahl 
zwischen Chinarestaurant und Pizza-
bringdienst. Was allerdings auch keine 
schlechte Wahl sein muss. Ein kurzer 
Überblick. 

Gänsemarsch

Vor gut 20 Jahren war „Clichy“-Betrei-
ber Ekkehard Reimann der erste Gas-
tronom, der den Hannoveranern für die 
Festtage Gans außer Haus angeboten 
hat. Heute gibt es gleich mehrere Köche, 
die das Angebot vorhalten. Bei „Meiers 
Lebenslust“ am Aegi werden die Bestel-
lungen noch bis zum 20. Dezember ange-
nommen. Eine Gans für vier bis fünf 
Personen mit hausgemachtem Apfelrot-
kohl, Kartoffelklößen und Soße kostet 
87 Euro. Das fertig eingepackte Gericht 
kann inklusive Zubereitungszettel und 
Weihnachtsgedicht am Verzehrtag abge-
holt werden. Bestellungen unter Telefon 
(05 11) 8 98 22 50. 

Das „Gasthaus Meyer“ am Zoo berei-
tet sowohl Gänse- als auch Entenbraten 

zum Abholen vor. Dort kostet eine zube-
reitete Gans an den Weihnachtstagen 
99,50 Euro, eine Ente 44,50 Euro. Beila-
gen wir Rotkohl, Kartoffelklöße oder 
Bratäpfel kosten extra. Vorbestellungen 
sind unter der Rufnummer (05 11) 
8 56 26 62 00 möglich. Gastronom Rei-
mann stößt indes an seine Kapazitäts-
grenzen. Für den 24. und 25. Dezember 
sind bereits 350 Gänse bestellt. Für den 
zweiten Weihnachtstag kann er noch Be-
stellungen annehmen. Das Gericht für 
die ganze Familie kostet bei ihm 105 Euro 
inklusive Rotkohl und Klößen. Nächstes 
Jahr will Reimann das Angebot ausbau-
en. „Wir hätten schon in diesem Jahr bis 
zu 800 Gänse außer Haus verkaufen kön-
nen.“

Sheng Dan Kuai Le!

Ist Chinesisch und heißt: fröhliche 
Weihnachten. Auswendig lernen – viel-

leicht braucht man es über die 
Festtage. Denn traditionell 
haben die Restaurants mit 
Speisen aus dem Reich der 
Mitte, wo Weihnachten 
außer bei der Schaufes-
terdekoration der gro-
ßen Kaufhäuser keine 
Rolle spielt, auch an 
Heiligabend und den 
Feiertagen geöffnet. 
In Hannovers größ-
tem Chinarestaurant 
„Ocean City“ in der 
Galerie Luise lässt es 
sich auch noch mit ei-
ner größeren Gruppe 
speisen. Dort gibt es 
chinesisches, japani-
sches und mongolisches 
Büfett für 14,90 Euro pro 
Person. Reservierungen sind 
unter der Rufnummer (05 11) 
8 98 24 88 möglich. Ähnliches bie-
tet das neue Restaurant „Beiwi-Buf-
fet“ in der Schulenburger Landstraße 
118 (Hainholz) an. Gespeist wird dort im 
frisch sanierten, denkmalgeschützten 
Marinebau. Reservierungen unter (05 11) 
89 94 37 10. Gäste, die es etwas intimer 
mögen, haben in der „Ente von Peking“ 
(Brühlstraße 17) noch die Möglichkeit, 
einen Tisch zu reservieren. Dort gibt es 
an allen drei Weihnachtsfeiertagen ein 
Drei-Gänge-Weihnachtsmenü für 
25 Euro pro Person oder auch alles von 
der klassischen Speisekarte zu essen. 
Abends ist jeweils ab 18 Uhr geöffnet. 
Einen Tisch kann man unter der Tele-
fonnummer (05 11) 1 40 11 bestellen.

Von Sonja Fröhlich

Wer nicht will, muss an den Festtagen nicht stundenlang in der Küche stehen.  
Es gibt ja Bringdienste – sogar für Weihnachtgänse. Und für Pizza sowieso.

g e r i c h t e  &  g e s c h i c h t e n

Man muss nicht den kompletten  
Benther Berg umrunden, bevor man 

im gleichnamigen Restaurant einkehrt. 
Man kann es aber – und sich bei diesem 
Spaziergang mit schönem Ausblick übers 
Calenberger Land tüchtig Appetit holen 
für die anschließende kulinarische Ver-
wöhnrunde. Seit einigen Wochen führt im 
Hotel Benther Berg der Juniorchef die Ge-
schicke von Herberge und Restaurant, und 
erste Akzente setzt er auch schon. Raffi-
nierte und zeitgemäße Vorspeisen sowie 
fantasievolle Desserts tragen die Hand-
schrift von Reinders 
Hinderk Aggen. Der 
29-Jährige hat sich 
vor der Rückkehr in 
den elterlichen Be-
trieb in Sterneres-
taurants Ideen und 
Schliff geholt und will nun in der Heimat 
neue Impulse setzen.

An einem stürmischen Dezemberfrei-
tag kehren wir am Benther Berg ein. Vor-
sichtshalber haben wir reserviert (wie im-
mer unter unverfänglichem Namen, um 
nur ja nicht als Tester erkannt  zu werden), 
staunen aber, dass der schöne, große Spei-
seraum gänzlich leer ist. Allerdings sind 
wir sehr früh dran, um 18 Uhr speist man 
auch in Benthe offenbar noch nicht. Unser 
Tisch steht direkt am Fenster, und dann 
lernen wir auch gleich die Attraktion des 
Hauses kennen: Es ist Fuh. Kellner seines 

Zeichens, asiatischer Herkunft und ei-
gentlich Fuh Kuo, aber niemand nennt ihn 
hier anders als Fuh. Mit charmanter 
Freundlichkeit geleitete er uns durch den 
Abend, plaudert amüsant aus dem Näh-
kästchen und gibt uns so das Gefühl, 
hochwillkommene Stammgäste zu sein. 

Während wir die Karte und das Am-
biente auf uns wirken lassen, trudeln eini-
ge weitere Gäste ein – am Abend zuvor sei 
es proppenvoll gewesen, hat Fuh zudem 
berichtet. Der gediegen eingerichtete 
Raum wirkt aber auch halb leer noch an-
heimelnd, lange Vorhänge, zurückhalten-
de Farben und eine geschmackvoll dezen-

te Weihnachtsdeko-
ration geben ein 
stimmiges Bild. Wir 
haben es also rund-
um gemütlich, und 
dann kommen auch 
schon ein Brotkörb-

chen, Butter und furchtbar köstliches 
Gänseschmalz auf den Tisch. Das lässt bei 
mir die Lust auf das Premiumgericht der 
Karte erwachen: Gänsebraten mit Rot-
kohl und Klößen (30 Euro). Genau der soll 
es sein und vorweg die Gänsekraftbrühe 
(6,90 Euro). Meine Begleiterin testet dan-
kenswerterweise eine der innovativeren 
Vorspeisen, Jakobsmuscheln mit Kürbis-
Ingwer-Püree (13,90 Euro) und nimmt als 
Hauptgericht Medaillon und Leber vom 
Kalb (24,90 Euro). 

Da wir beide Auto fahren müssen, ver-
zichten wir auf größere Weinbestellungen 

und bitten Fuh um zwei Gläser Rotwein. 
Da habe er etwas ganz Besonderes für uns, 
sagt er erfreut und kredenzt dann einen 
nicht näher bezeichneten Rioja (6,90 Euro 
für gut eingeschenkte 0,2 Liter), der jeden 
Jubel wert ist. 

Nachdem wir Brot und Schmalz ver-
nichtend geschlagen haben, wenden wir 
uns den Vorspeisen zu. Die Gänsekraft-
brühe ist ein Gedicht: würzig, mit fein in 
Rauten geschnittenem Gemüse und gar 
nicht mal wenig Fleischeinlage. Auch die 
Jakobsmuscheln gefallen, das Gericht ist 
kunstvoll angerichtet, und Kürbis und 
Muschel ergeben einen schönen Aroma-
mix. Dann nippen wir glücklich an unse-
rem Wein und sinnieren gemeinsam mit 
Fuh, dass dem Raum eigentlich nur noch 
ein Kamin zum absoluten Glück fehlt. Be-
vor wir die passende Wand zum Einreißen 
aussuchen können, kommen gottlob die 
Hauptgerichte. Der Gänsebraten besteht 
aus einem Brust- und einem Keulenstück 
und wird portionsweise serviert. Auf ei-
nem Rechaud warten nicht nur weitere 
Fleischstücke, sondern auch reichlich fein 
gewürztes Rotkraut, zarter Rosenkohl, 
Soßennachschub und weitere Kartoffel-
klöße auf ihren Auftritt. Und den bekom-
men sie, denn alle Komponenten sind ge-
nau so, wie ich sie mir erhofft hatte: knusp-
rig-saftig die Gans, fein die Knödel, deftig 
die Soße. Aber auch meine Mittesterin 
schwärmt: So gut, sagt sie, habe sie Kalbs-
leber wohl selten oder, ach was, noch nie 
gegessen. 

Nach unserer Schmalzsünde vorweg 
haben wir nun schon Mühe, uns zu einem 
Dessert durchzuringen. Aber das weiße 
Mohntörtchen (8,10 Euro) mit fruchtigem 
Sorbet geht dann irgendwie doch noch, 
zumal wir es uns teilen. Und dann lasse 
ich mir von Fuh noch einen Grappa emp-
fehlen, der ein weiteres Highlight setzt. 
Der Sassicaia kostet stolze 14 Euro pro 
Gläschen und ist jeden Cent wert – so ei-
nen edlen, zugleich samtigen und wuchti-
gen Schlussakkord hat dieses feine Mahl 
aber auch verdient.

Als wir schon im Flur in unsere Mäntel 
schlüpfen, gibt es noch eine kleine Über-
raschung: Plötzlich steht Fuh vor uns und 
drückt jeder ein sorgfältig verpacktes 
Töpfchen Schmalz in die Hand. Eine Ges-
te, die uns das Herz wärmt – und uns ge-
wappnet in die stürmische Nacht hinaus-
treten lässt. 

Hotel  
BentHer  

Berg

Vogelsangstraße 18, 30952 Ronnenberg 

Tel.: (0 51 08) 6 40 60 

www.hotel-benther-berg.de 

Geöffnet täglich von 12 bis 24 Uhr (außer Heiligabend), 

Küche von 12 bis 14.30 Uhr und von 18 bis 22 Uhr.

Preiskategorie: gehoben

Höhenflug am Höhenzug
Von SteFanie GollaSch

Mein Fazit

Weit oben –  
nicht nur topografisch.

ko st
P R o B E

Preiskategorien:  
n günstig – Hauptgerichte um 10 Euro  

n moderat – um 15 Euro  
n gehoben – um 20 Euro  

n Alle Kostproben auf        
unter haz.li/kostprobe

Ralf  
Thieme 
serviert 
Jakobs­
muscheln.

Surrey

Advent, Advent, ein Lichtlein brennt – in der 
Küche des „Ocean City“. Steiner (Archiv)

Das Restaurant  
„Meiers Lebenslust“  

liefert den Vogel fürs Fest (oben).
Und der Bringdienst die Pizza mit  

Apfelscheiben und Vanillesoße (unten).

Küstner, Archiv


