Restaurant ,,Zum Eichtalpark”
in Wandsbek

Zuerst war nachmittags der Besuch des Strallen- und
Kirchweihfestes der Kreuzkirche in Wandsbek an der Reihe. Ich
hielt mich dort eine halbe Stunde auf. Mit einem alkoholfreien
Bier als Genussmittel. Das Strallenfest erstreckte sich
allerdings in der StraBe vor der Kreuzkirche auch nur auf
einer Lange von etwa 100 Metern. Es war somit schnell
abgegangen, angeschaut und begutachtet. Und somit gut
uberschaubar. Die Besucher an den diversen Standen, Essbuden
und auf Parkbanken auf der Wiese und auf den Gehwegen schienen
sich gut zu amidsieren.

Das erste Mal beim Besuch eines Stralenfests — und es war
schon das mittlerweile dritte StraRenfest in den letzten


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/21/restaurant-zum-eichtalpark-in-wandsbek/
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Wochen, das ich besucht habe — kam mir der Gedanke an die
Attentatsvorfalle in Mannheim und Solingen. Und ich fragte
mich, ob dies bei solch einem Strallenfest auch passieren kodnne
und ob man hier sicher ist. Glucklicherweise entdeckte ich
sehr schnell am Anfang der Stralle das Auto der hiesigen
Polizei und die Polizeibeamtin, die an diesem Nachmittag hier
ihren Dienst versah. Ich sah also, dass die Polizei fur die
Besucher da ist, sie im Notfall beschutzt und ich fuhlte mich
tatsachlich sicher. Daumen hoch!

Zum Eichtalpark

Bier und
Cafegarten

Das Hinweisschild zum Bier- und Cafégarten
Nach dem Besuch des Strafenfestes ging es in das nahe gelegene
Restaurant ,, Zum Eichtalpark® im gleichnamigen Eichtalpark.
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Der Bier- und Cafégarten von auBen

Das Restaurant bietet gemal seiner Speisekarte und auch auf
seiner Website Wild, Fleisch und Deutsche Kiche. Ich hatte mir

aber davon mehr versprochen. Bei Deutscher Kiche erwarte ich
auch solche Speisen wie eine gute, deutsche Rinderroulade oder
eine knusprig gebratene Schweinshaxe.



Der Bier- und Cafégarten im Inneren
Vorausschicken will ich noch, dass das Restaurant einen grofSen
Bier- und Cafégarten hat, in dem man sehr schon und relativ
ruhig direkt an der Wandse sitzt. Man kann dort nicht nur ganz
normal zu Mittag oder zu Abend essen. Sondern auch durchaus an
einem Nachmittag einen Kaffee trinken. Vielleicht mit einem
warmen Apfelstrudel mit Vanilleeis und Sahne. Oder auf einen
kurzen Sprung auch fur ein (alkoholfreies) Bier. Gern allein,
mit dem Partner:in oder 1in Gesellschaft mit Familie oder
Freunden.
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Ein kleiner Teich der Wandse sudlich angrenzend an den
Biergarten

Da ich an diesem Abend nicht so sehr hungrig war, entschied
ich mich gegen eine Vorspeise und nur fur ein Hauptgericht.
Und zwar Wildschweinbraten mit Wacholderrahmsauce und frischen
Champignons, Kartoffelkroketten, Rotkohl und Preiselbeeren.

Das Gericht war mittelmaBig. Der Wildschweinbraten war zwar
lecker, das Fleisch zart und weich. Und angenehm aufgefallen
ist mir, dass sowohl zusatzliche Wacholderrahmsauce in einer
separaten Sauciere angeboten wird, die auch sehr lecker war.
Als auch die beiden Beilagen Kartoffelkroketten und Rotkohl in
separaten Schalen gereicht werden. Aber die Kroketten waren
leider nicht handgemacht, dazu waren sie zu einheitlich von
der auBeren Form, hier handelte es sich um Tiefkuhlware. Und
beim Rotkohl konnte ich mich nicht festlegen, ob er frisch und
selbst zubereitet war. Oder ob es ein Convenienceprodukt war.
Ich denke, dass es ein zugekauftes Produkt war, das



nachtraglich mit Zucker und Essig fur eine leichte Sufle und
Saure verfeinert wurde. Die Idee, einen halben Pfirsich aus
der Dose als Schale fur die Preiselbeeren zu verwenden, fand
ich gut. Aber die Orangenscheibe und das Salatblatt brauchte
ich nicht auf dem Teller, das hat dort nichts zu suchen.

Das Gericht
Alles in allem gebe ich dem Gericht eine durchschnittliche

Note. Es war, wie auch das ganze Restaurant an sich, doch
etwas altbacken. Das geht besser, frischer und moderner.
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Ein leckeres, kihles, alkoholfreies Bier zum Essen
Das Restaurant schlieBt ja Ende November 2024, weil die Stadt

Hamburg, in deren Besitz das Gebaude ist, das Restaurant
komplett renoviert. Vermutlich kommt nach der 1-jahrigen




Renovierphase eine andere Gastronomie in das Gebaude.
Vielleicht tut die Renovierung nicht nur dem Gebaude gut.
Sondern es zieht auch eine modernere und frischere Gastronomie
in das Geb&ude ein. Was sich dann auch im AuBeren des Geb&udes
und Inneren des Restaurants widerspiegelt.

Der Verein ,Freunde des Eichtalparks” hat schon seit langerem
der Stadt Hamburg den Vorschlag ubermittelt, im Zuge der
Renovierung des Gebaudes diesem auch eine originales, altes
Muhlenrad siudlich des Gebaudes am Verlauf der Wandse
anzubringen und in Betrieb zu nehmen. Das ist ein guter
Vorschlag, da sich das Muhlenrad sicherlich gut in die
Umgebung einfugt, zumal historisch gesehen ein Muhlenrad an
dieser Stelle immer vorhanden war.

Kulinarisch gesehen werde ich das Restaurant bis zur
SchlieBung sicherlich nicht mehr besuchen. Wenn mir die neue
Gastronomie zusagt, werde ich dies dann aber nochmals
uberdenken.

Foodblog-Event: ,,Gewurze”

Ich veranstalte ein Foodblog-Event zum 6-jahrigen Jubilaum
meines Foodblogs.

Was 1ist Ihr wichtigstes Gewurz? Welches Gericht konnen Sie
zubereiten, das mit ausgefallenen Gewlrzen auffallt und sehr
speziell und besonders ist? Oder welches Gericht mit einem
ausgefallenen Gewlrz essen Sie am liebsten?

Kochen Sie das Gericht, veroffentlichen Sie das Rezept mit
Fotos in Ihrem oder meinem Foodblog, nehmen Sie damit an
diesem Foodblog-Event teil und gewinnen Sie einen der
attraktiven Preise. Das Foodblog-Event soll schlieBlich auch


https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/31/foodblog-event-gewuerze/

Spall machen.

Als Preise lobe ich jeweils ein Koch- bzw.. Backbuch fur die
ersten drei Gewinner aus.

Die Dauer des Blogevents betragt 30 Tage, ich beende ihn am
30. Juni. Den Gewinnern sende ich Ihre Gewinne Anfang Juli
2018 zu.

Teilnahmebedingungen:

Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren
und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der
folgenden Banner im Blogbeitrag veroffentlicht werden. Eine
weitere Bedingung ist, das Rezept darf nicht aus einem Archiv
stammen. Den Link zum Rezept dann bitte in diesem Beitrag als
Kommentar eintragen. Das Blogevent endet am 30. Juni. Bis
dahin kann am Event teilgenommen und konnen Kochrezepte
gepostet werden. Eine letzte Bedingung ist, dass mir mit der
Teilnahme am Blogevent und der Mitteilung des Links zum
veroffentlichten Rezept die Nutzungsrechte fur den Text und
die Fotos Ubertragen werden. Ich verwende sie flr eine
Zusammenfassung des Blogevents nach dessen Beendigung.

Blogevent-Banner:

Querformat 500x120:

<a
href=“https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/31/foodblog-event-gewu
erze/" target=" blank“ title="Blogevent Gewilirze“><img

src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2018/05/Bann
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Querformat 400x90:

<a
href="https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/31/foodblog-event-gewu
erze/" target=" blank“ title="Blogevent Gewlrze“><img
src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2018/05/Bann
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Hochformat 130x350:
<a

href="https://www.nudelheissundhos.de/2018/05/31/foodblog-event-gewu
erze/" target=" blank“ title="“Blogevent Gewuerze“><img
src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2018/05/Bann

Ich winsche viel Spals beim Kochen!




Zusammenfassung meines
Foodblog-Events nDeutsche
Kuche*

Ich beende hiermit mein Foodblog-Event ,Deutsche Kuche“. Nun,
da haben sich ja doch noch zwei Teilnehmer am Event gefunden.
Somit kann ich hier eine kleine Zusammenfassung schreiben.

Sonja vom Foodblog ,Die Alltagsgourmets” hat ein schones
Rezept zu Omas Rouladen mit Serviettenknodel geschrieben und
veroffentlicht. Das Rezept klingt wirklich sehr interessant
und lecker. Es 1ist zudem auch mit zahlreichen Foodfotos
bebildert.
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Und JaBB hat in seinem Web- und Photoblog ein leckeres Rezept
zu Knusprigen Gasenkeulen, Bratapfel, hausgemachtem

Apfelblaukraut und gefullten KartoffelkloBen verdffentlicht.
Das sieht auch wirklich sehr lecker aus. Aber JaBB, Du hast
zwar das Rezept mit sehr vielen, sehr schonen Fotos bebildert.
Dann hattest Du Dir doch auch noch die Muhe machen und
richtigen KartoffelkloReteig zubereiten konnen und keinen aus
der Packung verwendet.

Vielen Dank fur die Teilnahme am Foodblog-Event.

Die Gewinner sind gezogen und von mir benachrichtigt bzw.
beliefert.

Foodblog-Event: nDeutsche
Kuche”

Ich veranstalte ein Foodblog-Event zur Weihnachtszeit, auch
wenn das Thema des Events nicht unbedingt passend ist zur
Weihnachtszeit.
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Was 1ist Ihr typisch deutsches Gericht? O0b Sauerkraut,
Bratwlrste oder der typische Braten mit Salzkartoffeln und
Sauce am Sonntag Mittag, alles ist passend.

Kochen Sie das Gericht, veroffentlichen Sie das Rezept mit
Fotos in Ihrem oder meinem Foodblog, nehmen Sie damit an
diesem Foodblog-Event teil und gewinnen Sie einen der
attraktiven Preise. Das Foodblog-Event soll schlief8lich auch
Spall machen.

Exklusive Bambus -

Schneidbox mit
Kunststoffbrett

Die Firma Schneidebrett-Experte hat mir fur dieses Blogevent
eine hochwertige, sehr groBe Schneidbox als 1. Preis zur
Verfligung gestellt. Die Verbindung von Bambus mit Edelstahl
macht die Schneidbox zu einer sehr edlen Variante eines
Schneidebretts.

Als 2.-3. Preis lobe ich je ein Exemplar meines Backbuchs
sRUhrkuchen - Backvariationen” und meines Kochbuchs
,Heuschrecken, Schaben, Mehlwurmer & Co.“ aus.

Die Dauer des Blogevents betragt 30 Tage, ich beende ihn am
31. Dezember. Den Gewinnern sende ich Ihre Gewinne Anfang
Januar 2018 zu.

Teilnahmebedingungen:

Der Teilnehmer muss ein (Food-)Blog betreiben oder auf andere
Weise sein Rezept, die Zubereitung und Fotos online stellen.
Man kann sich auch als Gast auf meinem Foodblog registrieren


http://www.schneidebrett-experte.de

und den Beitrag mit Fotos dort posten. Dazu muss eines der
folgenden Banner im Blogbeitrag veroffentlicht werden. Eine
weltere Bedingung ist, das Rezept darf nicht aus einem Archiv
stammen. Den Link zum Rezept dann bitte in diesem Beitrag als
Kommentar eintragen. Das Blogevent endet am 31. Dezember. Bis
dahin kann am Event teilgenommen und koénnen Kochrezepte
gepostet werden. Eine letzte Bedingung ist, dass mir mit der
Teilnahme am Blogevent und der Mitteilung des Links zum
veroffentlichten Rezept die Nutzungsrechte fur den Text und
die Fotos Ubertragen werden. Ich verwende sie flr eine
Zusammenfassung des Blogevents nach dessen Beendigung.

Blogevent-Banner:

Querformat 500x120:

<a
href="https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/01/foodblog-event-deut
sche-kueche/“ target=" blank“ title=“Blogevent Deutsche Kuche“><img
src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/Bann

Querformat 400x90:




Hochformat 130x350:

<a
href="https://www.nudelheissundhos.de/2017/12/01/foodblog-event-deut

sche-kueche/“ target=" blank“ title=“Blogevent Deutsche Kuche“><img
src="https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2017/05/Bann

Ich winsche viel Spall beim Kochen!



