124 St. Pauli

Artisan

Der Nero d’Avola von Chiara-
monde fiir 22 Euro war dazu der
passende Begleiter. Ein rustikaler
warmer Wein, ein rustikales und
dennoch feines Essen, die dunkel
roten Winde mit den vielen Ge-
milden — mit dem Verkauf von
Kunst im Cuneo wurden auch
schon der marxistische Kultur-
minister Nicaraguas Ernesto
Cardenal und der gestiirzte
Ministerprasident Chiles Salvador
Allende unterstiitzt — wir fiihlen
uns wahnsinnig wohl. Umher
schwirren verschiedene Sprachen,
dennoch wirken alle hier zu Hause
und die meisten scheinen hiufi-
ger zu kommen. Nur ein wenig
Hamburger Schick ist zu entde-
cken, Lebeminner, Lebefrauen,
die genau wissen, wo es zwanglos
mit der richtigen Wiirze ist. b
www.cuneol905.de

St. Pauli, Davidstr. 11

Fon 3125 80

mo- sa 17.45-1.30 Uhr, so geschlossen
MASTER/VISA/Electronic Cash

HG 9-19 Euro
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Ausgehen in Hamburg!
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David's
Tuk New Style Sushi

Tagsiiber und nachts gibt es an
der Lobby Bar David’s des
Empire Riverside Hotels nur
eine kleine Auswahl an Snacks
— fiir den kleinen Hunger zwi-
schendurch oder zu spiter
Stunde zum Drink. Von 17 bis
23 Uhr aber entstehen unter
dem Label Tuk New Style Sushi
von Sushi-Meisterin Chantira
JTuk“ Sonyaem wahre Kunstwer-
ke aus rohem Fisch.
Wir betreten das im Erdgeschoss
gelegene David’s iiber das Em-
pire Riverside Hotel. Die grof-
ziigige Halle ist mit gemiitlichen
Sesseln, Hockern und Sofas be-

stiickt. Ideal, um nach einem an-

strengenden Tag bei einem
Drink zu relaxen. Die groflen
Fensterfronten bieten bei Tages-
licht einen eher unspektakuld-

ren Blick auf Hafenstrale, Elbe
und Davidstrafe. Wir kommen

| gleich zur Sache und bestellen
| die Sushi-Uberraschungsplatte

Tuk-Style fiir zwei zu 39 Euro.
Dazu nehmen wir einen 2006er
Reichsgraf von Kesselstatt Ries-
ling, der mit 8,50 Euro (0,2 1)
hier der giinstigste offene Weils-
wein ist, angesichts der Qualitit
aber preislich im akzeptablen
Bereich liegt. Am frithen Abend
gegen 18 Uhr ist noch nicht viel
los, cinige Geschiiftsleute iiber-
briicken hier die Zeit bis zum
Abendessen mit einem Drink.
Wir schlendern hintiber zur Bar
und schauen bei der Zuberei-
tung unserer Sushi-Platte zu.
Hier gibt es keine Laufbinder
und auch die andernorts belieb-

| ten — aber langweiligen — Maki-

Sushi sucht man hier vergeblich.
Hier wird mit Farben und For-

| men gespielt, ,Tuk® zaubert,

in einen Kimono gekleidet und

| mit scharfem Messer bewaffnet,

kleine Kunstwerke.
Unsere Sushi-Platte bekommen
wir mit Enoki-Pilzen, die nicht

| viel anders schmecken als Cham-

| pignons, und essbaren Bliiten
| dekoriert. Der Sushi-Mix wirke
| auf dem schwarzen Teller so far-

benfroh und hiibsch, dass wir

| Hemmungen haben, uns an die

Demontage des Kunstwerks

zu machen. Allein, die Neugier
ist stirker, und so stiirze ich
mich als erstes auf ein Empire

| Roll aus Tunfisch und Avocado,

gehiillt in hauchdiinne Mango-
scheiben, gewiirzt mit Teriyaki-
sauce. Eine grofartig fruchtige
Kombination — dazu braucht

es weder Sojasauce noch Wasabi.

| Danach ein weiterer California

Roll — also ,inside-out®, die Reis-
schicht aufen — mit Lachs und
Tobbiko, dem orangen oder gri-
nen Kaviarersatz von fliegenden
Fischen. Ebenfalls lecker und
wiirzig. Danach noch ein Tun-
fisch Nigiri (einzeln erhiltlich

| fiir 2,50 Euro). Meine Beglei-

tung erfreut sich zwischenzeit-
lich an einem California Spider
Roll (solo fiir 7,50 Euro erhalt-
lich) aus Krebsfleisch mit Avo-

| ado und Sesam. Der nichste

Sushi-Happen ist unerwartet

| knusprig. Krosser Tempura-Teig

'\ kulisse noch einen Drink.

ist des Ritsels Losung. Wir
arbeiten uns weiter durch die
Platte und probieren sogar

die Dekoblumen. Die Portion ist
reichlich, wir kiimpfen tapfer
und befinden: Unser Sushi-Mahl
ist sowohl optisch als auch
geschmacklich ein {iberraschen-
der Volltreffer in der sonst cher
langweiligen Hamburger Sushi-
Szene. Da der Abend noch jung
ist, nurzen wir die Gelegenheit
und fahren, ohne am Fahrstuhl
Schlange stehen zu miissen,

ins angesagte ,,20up“ im obers-
ten Stockwerk und genehmigen
uns vor spektakulirer Hafen-

cls
www.empire-riverside.de

St. Pauli, Bernhard-Nocht-Str. 97
Fon31119-704 15

taglich 9-1 (Sushi: 17-23 Uhr)
AE/MASTER/VISA/Electronic Cash

HG 12-30, Sushi ab 2,50 Euro
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Delta Bistro

Soviel zum Thewma Sozialkritik

102 Jahre nach Jurgis Rudkus
betreten auch wir Muckrakers
einen Schlachthof. Upton Sinc-
lairs epochales sozialkritisches
Werk ,The Jungle® iiber das

| Schicksal eines litauischen Ein-

wanderers und die Zustinde in
den Schlachthéfen von Chicago
riittelte 1906 die Weltoffentlich-
keit auf; US-Prisident Theodore
Roosevelt musste gar flugs eini-
ge Gesetze dndern, von deren
nachhaltiger Wirkung wir uns
beim Rundgang durch sauber
sortierte Schlachthofregale noch
heute iiberzeugen kénnen. Und
Sinclairs sozialistische Einwiirfe

| gegen die Profitgier der Fleisch-

monopolisten? Dariiber wollen

| wir im Delta Bistro im ersten

Stock bei einer Flasche eisge-
kiihltem Rosé von Stiegelmar
aus dem Burgenland (Fl. 14,50
Euro) risonieren. Der grofe, ge-
diegen eingerichtete Speisesaal
ist fiir Geschiiftsessen wie ge-
macht; hier werden die Ab-
schliisse begossen, die Kunden
aus Hotel- und Gastronomiege-
werbe zuvor mit Delta-Chef
Heinrich Héper ausgedealt ha-

(6] Geselischaftsraume [T]Terrasse [MI Giinstige Mittagsqerichte (V] Vegetarisch






