
Von STEPHANIE LAMPRECHT

Vor 20 Jahren waren Grit Veh-
ren und Jörg Schelletter die ers-
tenNicht-Japaner, die sich trau-
ten, in Deutschland ein Sushi-
Restaurant zu eröffnen: im
Hamburger Grindelviertel. In-
zwischen residiert „Raw like
Sushi“ in Eppendorf – und die
japanischen Sushi-Köche
schütteln nicht mehr ganz so
fassungslos den Kopf über die
verrückten Kreationen ihrer
Chefin.

Frische Erdbeeren und karamel-
lisierte Cashewkerne? Mango-
chutney und Erdnusscreme?
Was immerman in Reis wickeln
kann, mit und ohne rohen Fisch,
Grit Vehren probiert es aus:
„Nach so vielen Jahrenweiß ich,
was zusammenpasst“, sagt die
Mit-Inhaberin des „Raw like
Sushi“. „Asiatisch, aber einge-
deutscht“, fasst sie die Restau-

rantküche zusammen. Jeden
Monat denkt sie sich acht neue
Maki-Arten aus (in diesem Mo-
nat benannt nach Filmklassi-
kern à la „Wie angelt man sich
einenMillionär?“), von denen es
nur die vier erfolgreichsten
auch im kommendenMonat auf
die Karte schaffen.

Die Idee zum Sushi-Restau-
rant, erzählt Grit Vehren, hatte
ihr Geschäfts-
partner und da-
maliger Ehemann
Jörg Schelletter,
der Anfang der
90er Jahre den
Sushi-Boom in Kalifornien mit-
erlebte. VonAnfang an gab es im
„Raw like Sushi“ nebendenklas-
sischen japanischen Makis auch
eigene Kreationen, quasi Rock-
’n’-Roll-Sushirollen: „Unsere
Köche haben manchmal ganz
schön den Kopf geschüttelt und
,Chefin, Chefin‘ gesagt“, erzählt
Grit Vehren lachend.

DieAuswahl anvegetarischen
und veganen Makis und Salaten
ist erfreulich groß. Wir starten
mit einem Linsen-Mangosalat
mit Avocado (9,50 Euro) und
Spinat-Feta-Frühlingsrollen
(6,60 Euro). Beides geschmack-
lich eine Eins, nur die Mango
hätte etwas reifer sein können.

Weiter geht’s mit Makis „Raw
goes green“, mit Mango Chutney,

Ruccola, Pinien-
kernen und Shi-
so Kresse – un-
geahnt harmo-
nisch. Und den
„Veggie Rolls“

(6,20 Euro) mit Mango, Avocado,
Feldsalat und Cashewkernen im
Reispapier und „Red Green“ mit
Avocado, getrockneten Tomaten,
gehacktenPistazien,Feldsalat, ro-
ten Chilis, Minze. Alle vegan und
so lecker, dass man sich in den
Rollen rollenmöchte, je 6,20Euro
für sechs Stück.

Auch „Veggie Superstar“ mit

Spargel und gerösteter Paprika
und „Veggie Love“mit panierter
Zucchini und Cocktailtomaten
(7,20 Euro) machen ihren Na-
men alle Ehre. Zum Abschluss
das Dessert, für das „Raw like
Sushi“ berühmt ist: Schokola-
denkuchen mit flüssigem Kern
(6,90 Euro).

Tolles Restaurant für experi-
mentierfreudige Sushi-Kenner,
die endlichmalwiedermit ihren
anspruchsvollen Veggiefreun-
den essen gehenwollen.
➤ Raw like sushi, Martinistraße 5, tägl. ab 18
Uhr, Tel. (040) 47 67 31, raw-like-sushi.de
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Sushi kann auch
„Unsere Sushi-Köche
schüttelten manchmal
ganz schön den Kopf ...“

Rock ’n’ Roll
Eppendorf „Raw like Sushi“: Keine Angst vor unkonventionellen Reis-Rollen
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Genuss-TippGenuss-Tipp
Empfehlungen der
MOPO-Redakteure

Leckeres Sandwich mit
Kichererbsen aus dem Kühlregal

Bitte nicht die Nase rümp-
fen, aber ich möchte hier ei-
ne Lanze brechen – und
zwar für die Fertig-Sand-
wiches von Penny. Ja, jetzt
sieht jeder matschigen
Thunfischbrei auf labbri-
gem Weißbrot vor sich und
schüttelt sich innerlich.
Aber die neuen Sorten sind
einen Versuchs-Bissenwert,
besonders wenn man es ei-
lig hat. Mir hat es besonders
die Sorte „India“
(1,99 Euro) ange-
tan. Vegetarisch
mit Kichererbsen
und Krautsalat,
exotisch ge-
würzt. Dazu mit
Ölsaaten und
Chiasamen im
Weizenbrot.
Florian
Quandt

„Marinehof“: Mal indisch,
mal norddeutsch, immer gut

Wie schmeckt’s denn da?Wie schmeckt’s denn da?

Im Marinehof in der Neustadt
istnichtnur fürgutesEssenge-
sorgt, auch um die Unterhal-
tungmussman sich keine Sor-
gen machen. Von den Fenster-
plätzenuntenundvonderEm-
pore aus haben die Gäste den
besten Blick auf das Treiben
auf der lebhaften Fleetinsel.
Bereits seit 1990 überzeugt das
Restaurant mit den gusseiser-
nen Säulen im Neidlingerhaus
von 1885mitQualität. Empfeh-
lenswert sind die indisch in-

spiriertenLinsengerichte oder
der norddeutsche Speckrübe-
neintopf. Einige Gäste kom-
men nur wegen des Chicken-
Salad-Sandwiches oderwegen
der italienischenMandeltorte.
Weil das alles schmeckt und
weil die City-Lage perfekt ist,
ist es meistens voll: Tischre-
servierung auch mittags emp-
fohlen! AGF
➤ „Marinehof“: Admiralitätstraße 77
(Neustadt), Mo-Fr 11.30 – 1 Uhr, Sa 11
bis 1 Uhr, So Ruhetag

Currywurst ist nicht gleich
Currywurst: Aus dieser Er-
kenntnis machten die Brüder
Florian und Sebastian Bauke
eine Tugend und schufen ihre
eigeneWurst samtSoßen.Das
Fleisch für die Wurst kommt
von einem regionalen Bauern,
der zwar nicht Bio produziert,
aber laut den Brüdern viel
Wert auf artgerechte Tierhal-
tung legt. Der Renner ist der
Chili-Käsebeißer mit ver-
schiedenen Chilisorten, dar-
unter der schärfste Chili laut
Guinnessbuch der Rekorde.

An den Soßen haben die Brü-
der 1,5 Jahre gearbeitet. Das
Ergebnis ist sensationell. In-
zwischen hat sich das auch
über Hamburgs Grenzen hin-
aus herumgesprochen, zu-
letzt wurden die Männer von
„Onkel Curry“ für das Cate-
ring der Band Revolverheld
gebucht. Mittlerweile haben
die Brüder mehrere Catering-
Wagen. RUEGA
➤ Wer selbst probieren will: Die Brüder
stehen vonMo-Sa vor dem Famila-Markt am
Eichenlohweg in Steilshoop. Buchungen
www.onkelcurry.de

„Onkel Curry“: Diese
Wurst ist richtig scharf
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+++ Gastro-News +++ Gastro-News +++
„Craft Beer Days“ in der Sc

hanze

20 Brauereien haben sich für die „Winter

Beer Days“ in den Schanzenhöfen rund

ums „Alte Mädchen“ angekündigt und

rund 140 Craft-Beer-Sorten
im Gepäck,

die natürlich auch probiert werden kön-

nen. Sie tragen klingendeNamen

wie „Lumberjack Winter

Ale“, „DeliriumChristmas“

oder „Black Swan Stout“

und stammen von Brau-

ern aus Deutschland,

Dänemark und Belgien.

Auch Lokalbrauer wie

„Ratsherrn“, „Hopper

Bräu“, „Kehrwieder“,

„Wildwuchs“ und „Circle

8 Brewery“ sind dabei. Das

Rahmenprogramm bietet

zahlreiche kostenlose Work-

shops, Live-Musikunddiverse ku
linari-

sche Spezialitäten
.

25.11., 12-23Uhr, „AltesM
ädchen“, Lagerstr. 28b, 5 Eur

o, Tas-

tinggläser gegen Pfand, Bier:
1 Euro (0,1 l) bis 3 Euro (0,3 l)

Nostalgiefahrt zum Grünkohlessen

EineNostalgiefahrtkombiniertmitdeftigem

Grünkohl-Schmaus bietet die S-Bah
n Ham-

burg:DerTradition
szug470128ausdem

Jahr

1969startet am18.11. um13.05 inOhlsdorf zur

Fahrt nachAumühle (Zustieg auch
inAlto-

na und Blankenese). Im Zug gibt es

Getränke und Souvenirs. Gegen

15UhristAumühleerreicht,wo

ein kurzer Fußweg zum Res-

taurant „Waldesruh amSee“

führt. (Karten inkl. Essen

29/14,50 Euro, bis 16.11. in

denHVV-Servicestellen)
.

„Die Kochprofis“ regional

Seit gut zehn Jahren sind „Die

Kochprofis“ beiRT
L2 imEinsatz.

FürihrneuesBuch
(„DieKochprofis–

OnTour inDeutschland“, 19,90
Euro) haben

Andi Schweiger, Frank Oehler und Nils Eg-

termeyer regionale Klas
siker gesammelt. 80

Gerichte sind dabei zusammengekommen –

vomLabskausbis zumZwiebelkuchen.
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Sagt einem jeder Koch, oft
auch mit erhobenem Zeige-
finger: Mindestens ein gutes
Messer braucht’s in der Kü-
che! Bloßwelches?TimHay-
ward stellt in seinem Buch
mehr als 40 der schärfsten
Küchenhelfer vor. Grob er-
klärt er die richtige Handha-
bung, Schnitttechniken und
Material, dann geht’s in die
Details. Europäische, chine-
sische und japanische Mes-
ser werden vorgestellt, je-
weils mit einem kleinen
Steckbrief und einer aus-
führlichen Beschreibung des
richtigen Einsatzes. Kein
Buch für jedermann – aber

wie sagt’sMeis-
terkoch Antho-
ny Bourdain so
schön? „Klin-
gen-Erotik
pur!“ NR

„Messer“: 224 S.,
Dumont, 28 Euro

Die große
Messer-Bibel
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Zubereitung
Service
Weinkarte
Atmosphäre
Preis/Leistung
Gesamtbewertung

Fragen und Anregungen an:
gastro@mopo.de

Vor 20 Jahren eröffnet: Das „Raw
like Sushi“ hat sich einen Namen
mit kreativer „eingedeutschter“
Sushi-Küche gemacht.

Corinna Rübenberg kümmert
sich im Marinehof um die Gäste.

Die Männer vom Curry-Grill
haben die Lage im Griff.

Lecker lesenLecker lesen


