
Fr i S c h-hAU S

Wie an der See! 
Wer gerne Fisch isst, muss in unseren 

Breitengraden schon etwas suchen, um nicht
nur auf den „Alibi-Fisch“, der auf vielen

Restaurantkarten geführt wird, angewiesen zu
sein. Ganz frischen Fisch gibt es zum Glück im
Frisch-Haus, Hannovers einzigem Fisch-Bistro.

Vo n ch r i S t i A n Bo Lt e

Esst mehr Fisch“, reimte schon heinz 
erhardt und wies auf die Besonderheiten
des Meeres und die möglichen probleme

beim Verzehr seiner Bewohner hin. das
Frisch-haus im beschaulichen Kirchrode um-
geht diese aber mit viel erfahrung – schließlich
ist das modern eingerichtete Bistro bereits seit
2006 im Geschäft und kann auch familiär auf
eine weit zurückreichende tradition im Um-
gang mit Fischen und Meeresfrüchten zurück-
blicken.

die Anfahrt mit den Fahrrädern am tier -
garten vorbei versorgt uns mit Frischluft vor
dem essen und erzeugt so den nötigen Appe-
tit. Wir wählen den Lachsteller und den
Schollenteller – den Lachs mit Bratkartoffeln
und die Scholle mit warmem Kartoffelsalat
mit essig und öl. das ältere Kind bekommt
den nach dem Meeresgott neptun benannten
Kinderteller, der mit einem kleinen gebrate-
nen Filet, pommes und remoulade daher-
kommt. die erwachsenen dürfen zwischen
einem Salat und einer Möhrencrémesuppe als
Vorspeise wählen. Beide Vorspeisen entpup-
pen sich als überraschend üppig, und es gibt
das ein oder andere restaurant, dessen haupt-
gerichte nicht viel größer sind. die Suppe
schmeckt angenehm nach der verwendeten
Möhre, deren Süße sehr treffend mit einer
leichten, durch chili erzeugten Schärfe er-
gänzt wird. der Salat passt gut zum frühlings-
haften Wetter und überzeugt vor allem durch
die Frische der irgendwie viel zu selten über
Salate gestreuten Kresse. 

nach diesem köst lichen einstieg kommt auch
schon der Fisch zu uns an den tisch. der
Lachs wird von einer Senfsoße begleitet, die
etwas fruchtig und nicht zu stark nach Senf
schmeckt. die Bratkartoffeln sind schön kross.
die Scholle ist wie der Lachs fein meliert und so
ausgebraten worden, dass das ergebnis eine
leicht knusprige oberfläche ist, man aber an-
ders als bei panierten Filets noch immer den
eigentlichen Fisch schmecken kann. der
warme Kartoffelsalat ist von einem profi ab-
geschmeckt worden und bringt genau die
richtige Kombination aus Süß und Sauer auf
den teller. Beide Fische werden außerdem von

einer kleinen Gemüsebeilage aus knackig ge-
garten und mit frischer petersilie bestreuten
Kohlrabistreifen in Sahne begleitet. der Fisch
auf dem Kinderteller schmeckt ebenfalls sehr
gut, aber bei den Kindern sind vor allem die
außergewöhnlich knusprigen pommes der
hit. Ganz wichtig für alle Fisch-Skeptiker: Auf
unseren tellern war nicht eine einzige Gräte
zu finden!

da sich der nächste ozean nördlich von uns
befindet, ist auch der nachtisch etwas, das
man vor allem in norddeutschland antrifft:
rote Grütze. Auf dieser liegt jeweils eine Kugel
Vanilleeis. eine klassische und irgendwie auch
zeitlose Kombination. ein gutes ende eines
tollen essens. „Familie Frisch fischt frische 
Fische, frische Fische fischt Familie Frisch“
steht an der Wand des Frisch-hauses. Man
kann nur hoffen, dass die Familie das auch
weiterhin tut. Übrigens: im Frisch-haus be-
kommt man den Fisch nicht nur auf dem tel-
ler serviert. An der eke gibt es frischen Fisch
auch in unverarbeiteter Form. Wer also selber
gerne Fischgerichte kocht und keine Lust auf
tiefkühlware hat, der findet hier alles, was er
braucht.

Frisch-haus, Brabeckstr. 7, 30559 hannover
tel. (0511) 2 35 63 83, www.frisch-haus.de

AU S d e r KA rt e

Lachsteller mit röstkartoffeln (27), 
Schollenteller natur mit essigöl-Kartoffelsalat (23),
Kinderteller neptun (9,50), 
rote Grütze mit Vanilleeis (8), 
Mineralwasser 0,75 l (6), Apfelschorle (2,70),
Flensburger pils (3,50)

Das Frisch-Haus bringt die Schätze des Meeres auf den Tisch.
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