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Hotel-Restaurant
„Zum Tannenbaum“
Sandweg 160
25336 Klein Nordende
Telefon: (04121) 93113

Internet:
www.zum-tannenbaum.de

Öffnungszeiten:
Dienstag bis Sonnabend
18 bis 22 Uhr

Sonntag
11 bis 14 Uhr,
18 bis 22 Uhr (nur Mai bis
Dezember)

Thassos zur Linde
Chemnitzstraße 1,
Barmstedt
8 WiBs

Margarethen-Klause
Margarethenstraße 6,
Elmshorn
6 WiBs

Zum Pilz
Düsterlohe 44,
Barmstedt
9 WiBs

Das Ergebnis:
Das Hotel-Restau-
rant „Zum Tannen-
baum“ erhält neun
WiBs.

Die drei zuletzt
getesteten
Restaurants:

„Zum Tannenbaum“

Das Hotel-Restaurant „Zum Tannenbaum“ besuchen
Menschen, die Wert auf gepflegte Gastlichkeit legen
undAppetit auf excellente regionale und internationa-
le Küche haben.

Der erste Eindruck:Wir erscheinen sprichwört-
lich unangemeldet. Der einzige freie Tisch steht direkt
an der Eingangstür. Eine bemühte Kellnerin bietet uns
an, im Frühstücksraum Platz zu nehmen, in dem nie-
mand sitzt – ein Kellner führt uns hin. Tatsächlich: Wir
haben den kleinen Raum für uns. 10 WiBs

Die Karte: Es gibt fünf Vorspeisen, zum Beispiel
norwegische Lachsroulademit hausgebackenem Brot,
aber leider nur eine Suppe (Tomaten). Immerhin findet
sich auf der Karte zur Spargelsaison eine weitere Sup-
pe. Das Angebot an Hauptgerichten ist ausreichend.
Leider gibt es mit der Maischolle nur ein Fischgericht.
Wer Lust auf etwas Rustikales hat, wählt zum Beispiel
Roastbeef kalt mit hausgemachter Remoulade, Brat-
kartoffeln und Salat. Unter den Fleischgerichten findet
sich auch eine „Tannenbaumpfanne“ mit Schweine-
medaillons, Grillwurst, Gemüsebeilage und Bratkar-
toffeln. Als Dessert bietet sich auch ein Eisbecher mit
acht Kugeln Rahmeis, frischen Früchten und Sahne an.
Prima: Für den Sommer gibt es Getränketipps, zum
Beispiel Rhabarberschorle mit Sprudel. 9 WiBs

Das Essen: Der Kellner überrascht uns mit einem
Spargelsalat mit Kresse, der aufs Haus geht. Danach
gibt es den Salatteller „Tannenbaum“ mit Kräutern,
French-Dressing und Baguette (4,50 Euro), das aber in
Form von Aufbackbrötchen und Schwarzbrot kommt.
Abgesehen davon ist der Salat lecker. Außerdem be-
stellen wir eine legierte Spargelcremesuppe mit Oran-
genfilets (4 Euro), die nach mehr schmeckt. Unsere
Hauptgerichte: 500 Gramm Stangenspargel aus eige-
nem Anbau mit aus der Pape geschnittenem Katen-

schinken, Sauce Hollandaise, zerlassener Butter und
neuen Kartoffeln (18,50 Euro) – sensationell lecker.
Auch das Bauernfrühstückmit Katenschinken undGe-
würzgurke (7 Euro) ist fantastisch. Dazu trinken wir
Spezi. 10 WiBs

Der Service: Unser Kellner bedient uns stets höf-
lich und ist humorvoll. Er schaut herein, ob wir aufge-
gessen haben, erkundigt sich, ob alles in Ordnung ist,
und fragt, ob er abräumen darf. Wir brauchen nie lan-
ge zu warten, obwohl er wegen der Hochzeitsgesell-
schaft im Saal viel zu tun hat. 10 WiBs

Das Ambiente: Sich im „Tannenbaum“ wohlzu-
fühlen, fällt nicht schwer. Die Gaststube ist ländlich,
der Saal angenehm konservativ eingerichtet. Der dun-
kel getäfelte Frühstücksraum ist mit ebenso rustikalen
Möbeln ausgestattet. 8 WiBs

Behindertenfreundlichkeit: Rollstuhlfahrer
und Rollator-Nutzer gelangen problemlos ins ebener-
dige Restaurant, in dem es keine Hindernisse gibt und
das genügend Platz zum Abstellen bietet. 9 WiBs

Allgemeines: Die Gaststätte verfügt über einen
eigenen Tennisplatz im Grünen und bietet einen Cate-
ring-Service. Immer wieder gibt es Livemusik. An war-
men Tagen können die Gäste im Biergarten sitzen und
auf dieMarsch schauen. Parkplätze finden sich auf der
gegenüberliegenden Straßenseite. Der reichlich bebil-
derte Internetauftritt lässt kaum Fragen offen. Direkt
vorm Haus halten Linienbusse. 10 WiBs

Fazit: Wer sich etwas Besonderes gönnen möchte,
besucht das „Zum Tannenbaum“. Die Gerichte er-
scheinen manchmal teuer, sind ihr Geld aber wert.

Ergebnis: 9 WiBs

So funktioniert der
WiB-Abendkartentest

Samstagabend – die Familie
möchte sich etwas gönnen
und lecker essen gehen.
Aber wohin? Das Lieblings-
restaurant sollte es diesmal
nicht sein. Die WiB möchte
Ihnenmit demAbendkarten-
test helfen. Einmal imMonat
testen und bewerten wir für
Sie ein Lokal aus unserem
Verbreitungsgebiet. Wir ver-
geben bis zu zehn WiBs in
den folgenden Kategorien:

1. Der erste Eindruck: Wie
wirkt das Restaurant auf
mich?

2. Die Karte: Was hat die
Karte zu bieten? Ist sie an-
sprechend und übersicht-

lich? Gibt es
eine Zusatz-
karte (Tages-
gerichte)?
Gibt es eine
Weinkarte? Wie ist jeweils
die Auswahl?

3. Das Essen: Stimmt das
Preis-/Leistungsverhältnis?
Wie schmeckt das Essen?
Werde ich satt?

4. Der Service: Werde ich
am Eingang begrüßt?Werde
ich zu meinem Tisch ge-
bracht? Hilft die Bedienung
mir/meiner Begleitung aus
dem Mantel? Zieht sie den
Stuhl zurecht? Wie aufmerk-
sam ist das Personal?

5. Das Am-
biente:
Kerze oder
Scheinwer-
fer? Ge-

mütliche Sitzecken oder Bier-
zeltgarnituren? Stilvolle
Tischdecken oder billige
Papierunterlagen? Sauberes
Geschirr? Sind die Toiletten
sauber?

6. Behindertenfreundlich-
keit: Kommen Rollstuhlfah-
rer ins Restaurant, oder führt
der Weg über Stufen? Befin-
den sich die Toiletten im Kel-
ler, im Obergeschoss oder
auf gleicher Ebene? Ist genü-
gend Platz für Rollstuhl und
Rollator?

7. Allgemeines: Aktueller
Internetauftritt vorhanden?
Parkplätze vor der Tür?

In jeder Kategorie vergeben
wir bis zu zehn WiBs. Die
Summe teilen wir durch die
Zahl der Kategorien – das ist
das Ergebnis. Aber: Der Tes-
ter hat dieMöglichkeit, einen
Extra-WiB zu vergeben, zum
Beispiel für besonders
freundliche Kellner. Sie sind
mit der Bewertung einver-
standen oder haben einen
ganz anderen Eindruck?
Schreiben Sie uns, bitte, Ihre
Meinung und ob wir sie für
die anderen Leser des
Abendkartentests veröffent-
lichen dürfen: wib@shz.de.
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