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arc restaurant ist die Geschichte eines Zusammentreffens.
Fünf Freunde und eine Idee. Eine Weinbar sollte es sein, es 
wurde mehr. Zwei Jahre haben wir probiert, experimentiert 
und verfeinert. Dann eine neue, dauerhafte Heimat im 
Eppendorfer Weg. Unser Ziel ist es, die Produzent:innen 
des Hamburger Umlandes zu zelebrieren. Und wir wollen 
eine Verbindung schaffen zwischen unseren Partner:innen 
und euch, unseren Gästen. In unserem Freund:innebuch 
präsentieren wir stolz, wo herkommt, was ihr seht, riecht, 
schmeckt und fühlt. Unsere im Menü benutzten Zutaten sind 
mit den Seiten der jeweiligen Produzent:innen verknüpft. 
Dort könnt ihr nachlesen, wer die Menschen hinter den 
Produkten sind, was ihre Geschichte ist, ihr Konzept und auf 
welcher Grundlage sie produzieren. 
Wir wollen ehrliche Produkte von guten Menschen 
benutzen, handwerkliche Herstellung in kleinem Rahmen 
und nachhaltiges Handeln unterstützen. Nicht Siegel und 
Klassifizierungen sind ausschlaggebend, nicht Kategorien 
und Schlagwörter, sondern der Blick ins Detail und das 
Teilen unserer Werte.
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0 7 s t u d i o  m a a l s
k o p p e l  6 6 , 
2 0 0 9 9  h a m b u r g

Nata Pestune kommt ursprünglich aus Lettland und hat  
ihr Töpferstudio 2014 gegründet. Sie schafft einfaches,  
aber schönes Geschirr für den täglichen Gebrauch. 
MAALS  (auch māls, lettisch) bedeutet Ton.
	 Nach fast zwei Jahren in China, in einer Stadt, die von 
Teeplantagen umgeben ist, waren Natas ersten Objekte 
2013 winzige verspielte, von der Teezeremonie inspirierte 
Töpfe. Mittlerweile konzentriert sie sich hauptsächlich 
auf Objekte für den Tisch, von Tellern und Tassen zum 
Präsentieren und Genießen von Mahlzeiten bis hin zu Vasen 
und anderen dekorativen Objekten.
	 Ihr Hauptaugenmerk liegt auf der Verbindung von 
Schönheit und Funktion. Die Farben sind auf ein Minimum 
reduziert, sodass die Form und der natürliche Teint des
Tons sichtbar werden und mit der Umgebung interagieren, 
in die sie gestellt werden.
	 Auch für Nata ist die Nachhaltigkeit und der schonende
Umgang mit Ressourcen wichtig. Um ihren ökologischen 
Fußabdruck zu minimieren, geht sie so vorsichtig und 
sparsam wie möglich mit den Materialien um. Sie benutzt 
keine giftigen Materialien wie Blei oder Kadmium. Glasur und 
Ton Abfälle werden gesammelt und wiederverwertet. Im 
Atelier nutzt Nata nur Ökostrom, als Verpackungsmaterial 
recycelte Pappe und Packpapier.

/ produkte
teller, schalen, 
messerbänkchen, 
becher, vase

/ kontakt
studiomaals.com

/begegnung
koppel 66 
20099 hamburg
1.og
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1 7w i l d  w u c h s
j a f f e s t r a ß e  8 , 
2 1 1 0 9  h a m b u r g

Die Wildwuchsbrauerei wurde 2014 von dem Braumeister 
Fiete zusammen mit seinen zwei Brüdern gegründet. 
	 Fiete entdeckte seine Leidenschaft für Bier schon früh.
Sein erstes Bier trank er bereits mit elf Jahren - zusammen 
mit einem Kumpel unter einem Apfelbaum. Die konkrete 
Idee, Braumeister zu werden, kam durch ein sechswöchiges 
Praktikum in der Schulzeit. Er begann eine Ausbildung, 
studierte und ging danach auf Wanderschaft.
	 In der Anfangszeit der Brauerei lagerte er die Tanks mit 
Bier bei seinen Eltern in der Garage. Zum Abfüllen musste 
er mit den Tanks auf dem Anhänger durch ganz Hamburg 
zu einer befreundeten Mosterei fahren. 
	 Heute sind die Wege kürzer geworden. 2014 war 
Wildwuchs noch bei einer gepachteten Brauerei in 
Bleckede untergebracht, seit Ende 2018 wird in der 
eigenen Brauerei in Hamburg-Wilhelmsburg gebraut. Alle 
Produktionsschritte vom Most zum Bier werden von den 
Hamburger Jungs und Deerns (für alle Nicht-Nordlichter: 
Mädels) vor Ort ausgeführt. Ihre Zutaten stammen aus 
kontrolliert ökologischem Anbau und die zum Brauen 
benötigte Energie wird zu 100% über Green Planet  
Energy bezogen. So darf sich Wildwuchs stolz die erste 
Biobrauerei in Hamburg nennen.

/ produkte
bier, schlankes lager, 
wilde holle, usw

/ kontakt
wildwuchs-brauwerk.de

/begegnung
schankraum
fri–sa 16–23h
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r p 0 2k a r o t t e 
e r d n u s s  u n d
k o r i a n d e r

	 holzkohleöl
Holzkohle zur Glut bringen und in einen Topf mit kaltem 
Öl geben und den Topf sofort abdecken. Die Kohle 24 
Stunden im Öl ziehen lassen und anschließend passieren. 

	 korianderöl
Zuerst den Koriander mit Traubenkernöl auf Stufe 10 im 
Thermomix für 2 Minuten mixen. Anschließend 20 Minuten 
auf Stufe 3 bei 80 Grad. Nun passieren und in einem 
Spritzbeutel an einem kalten Ort aufhängen. Wenn sich 
Wasser und Trübstoffe unten abgesetzt haben, den Beutel 
unten aufschneiden und diese entfernen. Das restliche 
grüne Öl kalt stellen.  

	 tomatenwasser 
Die Tomaten im Thermomix auf voller Stufe für 2 Minuten 
mixen und anschließend aufkochen. Über einem Passier-
tuch über Nacht abtropfen lassen. Das aufgefangene 
Tomatenwasser kann bis zur Verwendung eingefroren 
werden.

	 zierquitten
Die Zierquitten waschen und halbieren. Das Kerngehäuse 
ausstechen und die Quitten in ein Weckglas geben. 
Traubensaft mit 20 Prozent Zucker aufkochen und heiß 
über die Quitten gießen. Mit etwas warmem Vodka auffüllen, 
diesen anzünden und das Glas sofort verschließen. Dann, 
das Glas umdrehen und auf den Deckel stellen. Nach einigen 
Minuten aufrecht bei 80 Grad, mit 100 Prozent Dampf für 20 
Minuten in den Ofen stellen.

	 erdnusspaste
Erdnüsse bei 190 Grad Celsius für 10 Minuten im Ofen rösten. 
Danach 24 Stunden durchgehend im Melangeur zu einem 
Erdnussmus verarbeiten.

/ zutaten
1 stück holzkohle von  
thomas faißt 
200 ml traubenkernöl
 
/ zutaten
200 g koriander 
200 g traubenkernöl 

/ zutaten 
1 kg tomaten  

/ zutaten 
10 zierquitten 
750 ml chardonnay-saft
von voelkel
zucker
vodka 

/ zutaten
500g erdnüsse aus 
österreich
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r p 0 2k a r o t t e 
e r d n u s s  u n d
k o r i a n d e r

	 sushi essig
Alle Zutaten zusammen erhitzen, bis sich der Zucker 
komplett aufgelöst hat. 
	

	 eingelegte koriandersamen
Frische Koriandersamen in einem Weckglas mit heißem 
Sushi Essig bedecken, Glas verschließen und kühl lagern
	
	 sweet chili soße
Die eingelegte Zierquitte, den eingelegten Ingwer und die 
fermentierten Chilis fein hacken. Dann Tomatenwasser, 
Zierquittensaft, Yuzu-Chili koji und Soba shiro shoyu mit 
Johannisbrotkernmehl aufkochen und abkühlen lassen.   
Mit Korianderöl abschmecken.
	

	 karottensalat
Die Karotte in feine Streifen schneiden. Mit zwei Prozent 
Salz vakuumieren (2g Salz/100g Karotte) und rund zwei 
Tage an einem warmen Ort lacto-fermentieren. Erdnüsse 
mit Zucker in einer Pfanne karamellisieren, abkühlen 
lassen und grob hacken. Die Fermentierten Karotten mit 
Sweet Chilli Sauce, den Erdnüssen, Sushi Essig und  frisch 
gehackten Koriander abschmecken.

/ zutaten 
60 g zucker
100 ml wasser
200 ml essig
5 g salz  

/ zutaten
100 g koriandersamen 
400 g sushi essig 

/ zutaten 
2 eingelegte zierquitten
50 ml quitten einlegefond 
20 g eingelegten ingwer 
100 ml tomatenwasser 
50 ml yuzu-chili koji von 
mimi ferments 
50 ml soba shiro shoyu von 
mimi ferments 
1 g johannisbrotkernmehl
1 esslöffel korianderöl

/ zutaten
1 karotte 
sweet chilli sauce 
2 esslöffel sushi essig 
1 bund koriander 
100 g erdnüsse  
zucker, salz
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r p 0 2k a r o t t e 
e r d n u s s  u n d
k o r i a n d e r

	 geschmorte karotten
Die Karotten schälen und längs schneiden, anschließend 
salzen.Bei niedriger Temperatur mit Öl in einer Pfanne 
braten. Anschließend mit Miso und geschmolzener Butter 
marinieren und im Ofen bei 140 Grad Celsius für weitere 
45 Minuten garen. Flach auslegen und mit einem runden 
Ausstecher portionieren.Beim Anrichten mit Holzkohleöl 
bepinseln und abflämmen.

	 erdnuss beurre blanc
Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Mit Sake 
ablöschen und mit Tomatenwasser und reduziertem 
Karottensaft auffüllen. Kurz köcheln lassen und diese Basis 
passieren. Erdnusspaste und Butter vor dem Service mit 
einem Stabmixer in die warme Basis mixen und mit Salz 
abschmecken.

	 anrichten
Kopfsalat ausstechen und mit Sushi Essig marinieren. Einen 
Löffel Sweet Chilli Sauce mittig auf den Teller platzieren. 
Darauf die geschmorten und ausgestochenen Karotten. 
Mit Karottensalat und einem Punkt Labneh toppen und 
mit dem marinierten Salatblatt abdecken. Den Salat mit 
eingelegter Koriandersaat, Schnittlauch und frischen 
Korianderblüten anrichten. Die Beurre Blanc mit etwas 
Korianderöl angießen.

/ zutaten 
4 karotten 
salz, öl
1 esslöffel shiro miso von 
mimi ferments 
70 g butter

/ zutaten 
2 schalotten 
1 zehe knoblauch 
100 ml sake 
500 ml karottensaft (auf 
100 ml reduzieren)
250 g butter 
50 g erdnusspaste

/ zutaten 
kopfsalat rund 
ausgestochen 
(7 cm durchmesser) 
schnittlauch frisch 
geschnitten 
korianderblüten 
labneh
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mit dem dank für alles!



arc restaurant ist
die Geschichte einer
Entwicklung. 
Was uns verbindet, ist der
Wunsch und der Willen, ein
Projekt zu verwirklichen,
das die Hamburger 
Gastronomie bereichert,
vielleicht sogar nachhaltig.
Die genauen Anfänge 
verwischen mit der Zeit, 
das Konzept evolviert und 
die Partner:innen des 
Projekts auch.
Die Konstellation der
Mitwirkenden und die Zeit,
die sie in das Projekt 
stecken können,
verändert sich. 
Aber der Kern bleibt.  
Und unsere Evolution
ist nicht abgeschlossen,
Sie steht am Anfang. 
Wir wachsen, lernen und
verstehen. 
Wir machen unser Ding.
Für uns. Und für euch.


