


arc

freund:innen karte

01 / feldfrucht seibold
02 / kleverhof

03 / klaar

04 / herbert

05 / elbgelb imkerei
06 / gut haidehof

07 / studio maals

08 / mimiferments
09 / thomas faiRt

10 / glou

gesprach

11 / de 6ko melkburen
12 / forellenhof benecke
13 / pilzgarten

14 / backensholzer hof
15 / kanzlei edel

16 / korbmacherei sell
17 / wildwuchs

18 / feldgang

19 / gut wulfsdorf
rezept |

rezept Il

rezept Il

chronik

impressum

18
22
26
30
34
38
42
46
52
56
60
68
78
82
86
90
94
98
102
106
110
118
120
126
134
147

/3



/5






arc restaurant ist die Geschichte eines Zusammentreffens.
FUnf 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:iinnen
und euch, unseren Gasten. In unserem Freund:innebuch
prasentieren wir stolz, wo herkommt, was ihr seht, riecht,
schmeckt und fuhlt. Unsereim Menl benutzten Zutaten sind
mit den Seiten der jeweiligen Produzent:iinnen verknUpft.
Dort kénnt ihr nachlesen, wer die Menschen hinter den
Produkten sind, was inre Geschichte ist, inr Konzept und auf
welcher Grundlage sie produzieren.

Wir wollen ehrliche Produkte von guten Menschen
benutzen, handwerkliche Herstellung in kleinem Rahmen
und nachhaltiges Handeln unterstitzen. Nicht Siegel und
Klassifizierungen sind ausschlaggebend, nicht Kategorien
und Schlagwérter, sondern der Blick ins Detail und das
Teilen unserer Werte.
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studio maals
koppel 66,
20099 hamburg

Nata Pestune kommt urspringlich aus Lettland und hat
ihr Topferstudio 2014 gegrindet. Sie schafft einfaches,
aber schénes Geschirr fur den taglichen Gebrauch.

MAALS (auch mals, 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
Topfe. Mittlerweile konzentriert sie sich hauptsdchlich
auf Objekte fUr den Tisch, von Tellern und Tassen zum
Prasentieren und GenieBen von Mahlzeiten bis hin zu Vasen
und anderen dekorativen Objekten.

Ihr Hauptaugenmerk liegt auf der Verbindung von
Schénheit und Funktion. Die Farben sind auf ein Minimum
reduziert, sodass die Form und der natlrliche Teint des
Tons sichtbar werden und mit der Umgebung interagieren,
in die sie gestellt werden.

Auch fUr Nata ist die Nachhaltigkeit und der schonende
Umgang mit Ressourcen wichtig. Um ihren dkologischen
FuBabdruck zu minimieren, geht sie so vorsichtig und
sparsam wie moéglich mit den Materialien um. Sie benutzt
keine giftigen Materialien wie Blei oder Kadmium. Glasur und
Ton Abfille werden gesammelt und wiederverwertet. Im
Atelier nutzt Nata nur Okostrom, als Verpackungsmaterial
recycelte Pappe und Packpapier.
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/ produkte

teller, schalen,
messerbankchen,
becher, vase

/ kontakt
studiomaals.com

/begegnung
koppel 66
20099 hamburg
1.09
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wild wuchs
jaffestraBBe 8,
21109 hamburg

Die Wildwuchsbrauerei wurde 2014 von dem Braumeister
Fiete zusammen mit seinen zwei Bridern gegrindet.

Fiete entdeckte seine Leidenschaft flr Bier schon frih.
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 sechswdchiges
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 Abflllen musste
er mit den Tanks auf dem Anhanger durch ganz Hamburg
zu einer befreundeten Mosterei fahren.

Heute sind die Wege kirzer 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 (flr alle Nicht-Nordlichter:
Méadels) vor Ort ausgefuhrt. lhre Zutaten stammen aus
kontrolliert 6kologischem Anbau und die zum Brauen
bendtigte Energie wird zu 100% Uber Green Planet
Energy bezogen. So darf sich Wildwuchs stolz die erste
Biobrauerei in Hamburg nennen.
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/ produkte
bier, schlankes lager,
wilde holle, usw

/ kontakt
wildwuchs-brauwerk.de

/begegnung

schankraum
fri-sa 16-23h
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K a r o] t t e
erdnuss und
k o r i a n d e r

holzkohledl
Holzkohle zur Glut bringen und in einen Topf mit kaltem
Ol geben und den Topf sofort abdecken. Die Kohle 24
Stunden im Ol ziehen lassen und anschlieBend passieren.

korianderol

Zuerst den Koriander mit Traubenkerndl auf Stufe 10 im
Thermomix flr 2 Minuten mixen. AnschlieBend 20 Minuten
auf Stufe 3 bei 80 Grad. Nun passieren und in einem
Spritzbeutel an einem kalten Ort aufhangen. Wenn sich
Wasser und Trlbstoffe unten abgesetzt haben, den Beutel
unten aufschneiden und diese entfernen. Das restliche
grine Ol kalt stellen.

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

zierquitten

Die Zierquitten waschen und halbieren. Das Kerngehause
ausstechen und die Quitten in ein Weckglas geben.
Traubensaft mit 20 Prozent Zucker aufkochen und heiB
Uber die Quitten gieBen. Mit etwas warmem Vodka aufflllen,
diesen anziinden und das Glas sofort verschlieBen. Dann,
das Glas umdrehen und auf den Deckel stellen. Nach einigen
Minuten aufrecht bei 80 Grad, mit100 Prozent Dampf flr 20
Minuten in den Ofen stellen.

erdnusspaste
ErdnUsse bei190 Grad Celsius flir10 Minuten im Ofen rosten.
Danach 24 Stunden durchgehend im Melangeur zu einem
Erdnussmus verarbeiten.

rpo02

/ zutaten

1 stlick holzkohle von
thomas fait

200ml traubenkerndl

/ zutaten
20049 koriander
20049 traubenkerndl

/ zutaten
1kg tomaten

/ zutaten

10 zierquitten

750 ml chardonnay-saft
von voelkel

zucker

vodka

/ zutaten
500g erdnusse aus

osterreich /1 2 1






K a r o] t t e
erdnuss und
k o r i a n d e r

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

eingelegte koriandersamen
Frische Koriandersamen in einem Weckglas mit heiBem
Sushi Essig bedecken, Glas verschlieBen und kihl lagern

sweet chili soBe
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 abklhlen lassen.
Mit Korianderodl 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. Erdnlsse
mit Zucker in einer Pfanne karamellisieren, abkihlen
lassen und grob hacken. Die Fermentierten Karotten mit
Sweet Chilli Sauce, den Erdnlssen, Sushi Essig und frisch
gehackten Koriander abschmecken.

rpo02

/ zutaten

609 zucker
100 ml wasser
200 ml essig
5gsalz

/ zutaten
1009 koriandersamen
4009 sushi essig

/ zutaten

2 eingelegte zierquitten
50ml quitten einlegefond
2049 eingelegten ingwer
100 ml tomatenwasser
50 ml yuzu-chili koji von
mimi ferments

50ml soba shiro shoyu von
mimi ferments

1g johannisbrotkernmenhl
1 essloffel korianderol

/ zutaten

1 karotte

sweet chilli sauce
2 essloffel sushi essig
1 bund koriander
100g erdnusse
zucker, salz
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K a r o] t t e
erdnuss und
k o r i a n d e r

geschmorte karotten

Die Karotten schalen und langs schneiden, anschlieBend
salzen.Bei niedriger Temperatur mit Ol in einer Pfanne
braten. AnschlieBend mit Miso und geschmolzener Butter
marinieren und im Ofen bei 140 Grad Celsius flr weitere
45 Minuten garen. Flach auslegen und mit einem runden
Ausstecher portionieren.Beim Anrichten mit Holzkohledl
bepinseln und abflammen.

erdnuss beurre blanc
Schalotten und Knoblauch anschwitzen. Mit Sake
abléschen und mit Tomatenwasser und reduziertem
Karottensaft aufflllen. Kurz kécheln 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
Loffel 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
Korianderbliten anrichten. Die Beurre Blanc mit etwas
Korianderdl angieBen.

rpo02

/ zutaten

4 karotten

salz, 6l

1 essloffel shiro miso von
mimi ferments

709 butter

/ zutaten

2 schalotten

1zehe knoblauch

100 ml sake

500 ml karottensaft (auf
100 ml reduzieren)
2509 butter

509 erdnusspaste

/ zutaten

kopfsalat rund
ausgestochen

(7 cm durchmesser)
schnittlauch frisch
geschnitten
korianderblliten

labneh /1 2 5
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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 Anfange
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 kénnen,
verandert sich.

Aber der Kern bleibt.

Und unsere Evolution

ist nicht abgeschlossen,
Sie steht am Anfang.

Wir wachsen, lernen und
verstehen.

Wir machen unser Ding.
FUr uns. Und fur euch.



