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Lehmltz Weinstuben Massivste Eiche trifft auf trendige Bart-
trager, schone Frauen und die heimlich besten Steaks der Stadt

u den Hamburger Institu-

tionen, die in den letzten

Jahren den nachhaltigsten

Publikumswandel durch-
laufen haben, zdhlen die alt-
ehrwiirdigen Lehmitz Wein-
stuben in der Eimsbiitteler
Faberstrafle. Innen wie auflen
hat sich erst mal nichts veran-
dert: In altdeutschen Lettern
prangt das Firmenschild auf
schmiedeeisernem  Grunde,
von Reben umkrinzt. Innen:
Eine Ode an die Eiche. Gestiihl
und Tische sind massivste Bad
Worishofener Wertarbeit aus
den soer-Jahren, wahre Schop-
penstecher zieht es in ein veri-
tables altes Weinfass, schmucke
Hikeldeckchen und — Konzes-
sion an die Neuzeit - japanisch
anmutende Leuchten verbrei-

18

ten Gemtitlichkeit und warmes
Licht. Kurzum: Die Weinstu-
ben wirken noch immer wie
der Treft fiir die reifere Jugend
aus der Nachbarschaft, der sie
lange waren.

Aber nun hat die fortschrei-
tende Gentrifizierung Eimsbiit-
tels das Lokal mit Macht erfasst:
Trendige junge Barttréger tref-
fen sich mit schonen Frauen und
Patron Bernd Lehmitz, den ich
vor iiber 30 Jahren bei Weinpro-
ben als smarten Jingling mit
rosa Seidenkrawatte und mo-
dischen Sakkos kennengelernt
habe, darf sich mit seinen zarten
55 Lenzen heute, leger gewan-
det und von der Jugend um-
schwirmt, als éltester Hipster
der Stadt fithlen. Vor allem aber:
als Bereiter der vielleicht grof3-

artigsten Steaks auf Gottes wei-
tem Erdenrund. Bernd ist bei
der Auswahl all seiner Zutaten
absoluter Qualititsfanatiker.
Seine ,,US Prime Choice
Dry Aged“-Rumpsteaks kom-
men von freilaufenden Graswie-
senrindern aus Iowa und sind in
Wiirze, Zartheit und Marmorie-
rung ziemlich unvergleichlich.
Zudem bereitet er dieses Fleisch
in einem 800-Grad-Grill zu, so-
dass es nahezu karamellisiert
ist und mit unvergleichlichem
Aroma punktet. Im Vergleich zu
angesagten Laufsteak-Héausern
ist das tiberdies ein recht preis-
wertes Vergniigen: Das 400
Gramm Prachtsteak mit Beila-
gen wird mit 40 Euro berech-
net, groflere Stiicke fiir meh-
rere Personen schlagen eben-

Wirkt wie
der Treff fur
die reifere
Jugend.
Doch léangst
fuhlt sich hier
die Szene zu
Hause

falls mit jeweils 10 Euro fiir
100 Gramm inklusive Beila-
gen zu Buche. Eine traditio-
nelle Spezialitit des Hauses
ist das Neuenburger Kise-
fondue: AusschlieSlich besten
Schweizer Rohmilch-Sbrinz
verwendet der Hausherr hier -
und berechnet das abendfiil-
lende Vergniigen mit modera-
ten 17 Euro pro Nase. Gigantisch
ist die Weinauswahl, die von 9o
Jahren Sammelleidenschaft von
Bernds Eltern profitiert und un-
ter anderem zahlreiche Madeira-
Rarititen aus dem 19. Jahrhun-
dert offeriert. Die giinstigsten
Flaschenweine gibt es dabei
schon ab 17 Euro aufwirts, zum
Steak trinke ich immer den 2011
Barbera d’Alba von Giovanne
Viberti (39 Euro), konnte mir
aber auch ganz schick den 2010
Rioja Crianza von Heredad
Ugarte (34 Euro) oder den 2014
Riesling ,Vom Schiefervon Van
Volxem (35 Euro) dazu vorstel-
len. Den 1961er Chateau Mou-
ton Rothschild (3.000 Euro) fian-
de ich etwas overdone - fiir das
Geld esse ich lieber 75 Steaks.

/ Gerd Rindchen

@ Lehmitz Weinstuben:
FaberstrafSe 21 (Eimsbiittel),
Telefon 850 26 68, Di-Sa ab
17 Uhr; www.lehmitz-wein-
stuben.de
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