Sonnabend, 19. August 2023

Es gibt Menschen, die einen fast durch das
ganze Arbeitsleben auf die eine oder ande-
re Art begleiten — zu diesen z&hlt bei mir
der kulinarische Altmeister der syrischen
Kiiche, Hannah Saliba: Er eroffnete 1985
an der Osterstral3e das erste syrische Res-
taurant iiberhaupt und brachte der stau-
nenden einheimischen Bevolkerung die
immens vielfdltigen, meist vegetarischen
Vorspeisen Mazza, die spannenden
Hauptgerichte und die siindhaft guten,
héufig auf feinstem Blétterteig basieren-
den Desserts der dortigen Kiiche nahe.
Bereits 1986 erschien mein erster Ver-
gleichstest zwischen dem Saliba Oster-
stralle und dem zweiten syrischen Restau-
rant in Hamburg - den das Saliba haus-
hoch gewann. Mittlerweile gehoren sy-
risch-libanesische Speisegaststdtten und
Imbisse - in durchaus unterschiedlicher
Qualitdt — zum hanseatischen Alltag.
Maitre Saliba, der zwischenzeitlich
iiber ein umfangliches kulinarisches Im-
perium gebot, konzentriert sich nunmehr

GENUSS

Rindchen

Saliba — der Mafsstab fiir syrisches Fine Dining

Gerd Rindchen liebt gutes Essen und
kennt sich aus mit guten Weinen.

auf seinen Flagship-Store in den Alsterar-
kaden. Dort gewann er dieses Jahr erneut
den Titel als ,Bestes orientalisches Res-
taurant in Hamburg® — und dort isst man
auch richtig gut. Besonders, natiirlich vor
allem bei Sonnenschein ob der tollen La-
ge, lohnt hier die Einkehr zur Lunchzeit:
Dann gibt es ein attraktives Drei-Génge-
Menii mit drei Mazza als Vorspeise, einem
Hauptgang nach Wahl und den hier exzel-
lenten siifen Siinden des Orients als Des-
sert fiir vergleichsweise faire 28 Euro. Die
Mazza werden, weil’s ja mittags schneller

gehen soll, nicht einzeln in den feinen wei-
Ben Schilchen, sondern jedem Gast auf
einem Vorspeisenteller serviert — was der
Qualitidt keinen Abbruch tut. Zu dritt ka-
men wir so in den Genuss von neun durch-
weg erstklassigen vegetarischen Kreatio-
nen vorab. Als Hauptgang empfiehlt sich
immer der fangfrische, qualitativ tadellose
Tagesfisch mit spannenden Beilagen (solo
23 Euro) oder das grofartige Schaourma -
zarte, mit Salibas Gewiirzmischung mari-
nierte Maispoularde mit Humus, orienta-
lischem Salat und dem Fladenbrot Pita
(solo Mittags 20, abends 27 Euro).
Abends wird im Mazza nobler aufge-
tischt - und es wird etwas kostspieliger:
Das traditionelle grofle Menii, immer ein
faszinierend vielfaltiges, in kleinen Schal-
chen aufgetischtes Erlebnis, kostet 55
Euro pro Nase, Lammkrone auf Dattel-
sauce 36 Euro. Und es gibt die Klassiker,
wie die Vorspeisenvariation Mazza (23
Euro) oder die legenddren Lammwiirst-
chen (24 Euro). Die Zubereitungen sind
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durchweg sehr gut und ihr Geld weitge-
hend wert — da merkt man den reichen Er-
fahrungsschatz des Meisters. Bei den Ge-
trinken zollt man der exponierten Lage
Tribut und ruft fiir 0,2 Liter Cola oder Saft
oder Flasche Flens einheitlich stolze 5,50
Euro auf (Wasser Kklein/groR 4,50/9
Euro). Im Vergleich dazu ist die Weinkar-
te, die neben interessanten libanesischen
Gewdchsen (42-44 Euro) mit einigen erst-
klassigen deutschen Erzeugern aufwartet,
fair kalkuliert: 35 Euro fiir den Hochhei-
mer Herrnberg Riesling Erste Lage von
Gunter Kiinstler oder den dufSerst gelun-
genen Chardonnay & Weiffburgunder von
Salwey aus Baden sind okay, und die Wei-
ne passen super zum Essen. So setzt, auch
37 Jahre nach meiner ersten Veroffentli-
chung iiber das Saliba, dieses Etablisse-
ment immer noch einen MaRstab fiir syri-
sches Fine Dining in Hamburg.
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