Test per WoCHE

Schlichter Stil, Super-Sushi

An der Einrichtung haben sie
in der Sushi-Bar Gim gespart —
an der Qualitdt von Service
und Sushi nicht.

VON JULIA BRAUN

© Das Ambiente: Ist statistisch ge-
sehen sicher nicht der haufigste
Grund, die Sushi-Bar Gim zu besu-
chen. Die Einrichtung ist vor allem
eins: schlicht. Schlichte Holztische,
schlichte Stilhle. Das kann man mit
viel Anstrengung als klassisch-de-
zenten Asia-Stil bezeichnen. Aber

HIER ROLLT DER REIS: Kim Gim (40) bastelt die kleinen Fisch-
happchen.

wir sind ja riicht wegen der Mdbel
ier.
@ Die Stimmung: Entweder die
Giste sind tatsichlich allesamt
Stammgaste — oder jeder Gast wird
wie ein solcher behandelt: Die Stim-
mung ist entspannt und nachbar-
schaftlich. Parchen balancieren Su
shirollen auf Stibchen, Frauen
cliquen prosten sich mit Sake, dem
japanischen Reiswein, zu. Und, stets
ein gutes Zeichen, viele Asiaten
speisen in der Sushi-Bar Gim. Wer
noch einen lauen Herbstabend er-
wischt, sollte drauBen unterm Coca-
Cola-Schirm Platz nehmen: Vor der
Kulisse  ,Halte-
stelle  Goethe-
straBBe” japanisch
zu essen, hat et-
was schon
Schrag-Urbanes.
© Der Service:
Richtig toll. Wer
in der japani-
schen Kiiche
nicht zuhause ist,
wird nett und ge-
duldig beraten,
die Kellnerin
reicht vor dem
Essen heiBe Ti-
cher zum Hande-
reinigen, gibt
Foto: Heusel Tipps (,Probieren

Sie das Asahi-Bier, das trinkt die Ju-
gend in Japan”) und denkt mit (,Ei-
ne kleine Pause vor dem nachsten
Gang?"). Auch der Koch, den man
beim Sushi-Zubereiten beobachten
kann, freut sich sichtlich liber seine
Gaste und griifit fréhlich dber die
Theke hinweg.
© Essen und Trinken: Mehr als
Fisch-Reis-Rélichen! Zwar ist die
Auswahl an Sushi (so heif3t der ge-
sauerte Reis) und Sashimi (so heiBt
der rohe Fisch) groff und verlo-
ckend. Aber auch ein Blick auf die
zehn verschiedenen Ments (20 bis
32 Euro) in der Bar Gim lohnt: Die
vielen Génge fiihren einmal quer
durch Japans Kiiche. Und die hat
viel frittiertes Gemiise, gebratene
Shrimps, mariniertes Hihnchen,
Seetang-Suppe, japanischen Dérr-
fisch, Lachskaviar mit geriebenem
Rettich, gebratenen Oktopus, ge-
backene Ananas und noch viel mehr
zu bieten. Wir starten mit ein paar
superkéstlichen Sushi-Rélichen mit
Lachs und Avokado und machen mit
Ente weiter. Die ist, wie angekiin-
digt, schon knusprig gebacken. Vier
Saucen stehen als Begleitung zur
Auswahl, und weil wir uns nicht auf
eine festlegen kénnen, bringt uns
die nette Kellnerin zwei: siiB-sauer
(die die leckere Japan-Ente in eine
schlichte China-Ente verwandelt)
1

und Soja (viel besser). Erdnuss und
Knoblauch sind beim ndchsten Mal
dran. Nach der versprochenen Pau-
se freuen wir uns auf das Yakiniku-
Menti: Rinderfilet, am Tisch gegrillt,
mit gekochtem Spinat und Porree in
scharfer Sauce. Weil der Grill keinen
Platz auf unserem Tisch findet, brut-
zelt die Bedienung die dinnen
Rindscheiben am Nachbartisch, die
sie uns nach und nach, gefiillt mit
Porree, in kleinen Schélchen kre-
denzt. Doch trotz der flotten Live-
Zubereitung gerit das Filet etwas
drége — und wer kein Stabchen-
Profiist, hat die gréBte Miihe, die
Réllchen unfallfrei  Richtung
Mund zu transportieren.

© Ist es das Geld wert? Klares

Ja. Die Trips durchs kulinari-
sche Japan sind eine span-
nende Alternative zu Pizza

und Paella, (fast)
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66-Sakemaki 5.00
Saldo 47.00
NMWST 1B # 6.48
Netto 40.52
BAR 47.00

Nein‘f

QRO R@ &

Fir Kinder geeignet? () /
Hunde willkommen? (@) i
Behindertengerecht? /(¥
Nichtrauchertische? O
Wie bezahlen?
bar

alles  schmeckt
richtig gut - und
gesund, weil fett-
arm, ist es auch
noch.

@ Fazit: Schlich-
ter Stil, Spitzen-
Service, Super-
Sushi.
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GoethestraBe 48

30169 Hannover

Tel. 0511 /70002 59
Gebffnet: taglich 12 bis
15 und 18 bis 23 Uhr,
kein Ruhetag.
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