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Das Wirtshaus mit Restaurant « Biergarten « Sonnenterrasse
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DAS KARTOFFELHAUS SCHWERIN SCHREIBT
SCHWERINER GASTRONOMIEGESCHICHTE

Sie gilt zurecht als eine der beliebt-
esten kleinen Einkaufsstrafien. Mitten
in der historischen Altstadt befindet
sich die Buschstraf3e. Es ist eine kleine
Erlebnismeile, in der sich Boutiquen,
Topferei und Restaurants wie eine
Perlenkette aneinander fideln.
Hier ldsst sich Schwerins iltestes
Fachwerkhaus entdecken, dass als
einziges die zahlreichen Brande im 16.
und 17. Jahrhundert iiberlebte. In der
Buschstrae schieflen Touristen ein
Erinnerungsfoto nach dem anderen.
Denn einzigartig schon ist der Blick
auf den Schweriner Dom. Die Strafle
lauft direkt auf den uniibersehbar-
en, backsteinroten Turm zu, der die

gesamte Stadt tiberragt. Mittendrin Das neue Kartoffelhaus in der Buschstrafle erstrahlt
in dieser schonen Meile befindet sich  wieder im neuen Glanz. Nach einer umfangreichen

das Kartoffelhaus. Der Schweriner Sanierung lddt es seine Giste zum Verweilen ein.

Gastronom Thomas Jiskra war so
mutig, einen in der Buschstrale 14
vor sich hinrottenden ,Schuppen®
in ein charmantes Fachwerkhaus zu
verwandeln. Zwei Jahre dauerten die
Sanierungsarbeiten. Zwei Jahre, in
denen er in die Geschichte des Hauses
und der Strale eintauchte. Die hief
damals noch Faule Grube. Wie der
Name vermuten lisst, kippten die
Anwohner hier frohlich ihre Abfille
in einen iibel riechenden Graben.
Mitte des 19. Jahrhunderts hiefd der
Straffenzug dann ,Wladimirstrale®,
benannt nach dem russischen
Grofifiirsten Wladimir. Thren heuti-

Baumeister Johann Joachim Busch - ein
Architekt, nach dessen Plinen dasimposante
Sdulengebdude am Markt entstand. Auch
das Kartoffelhaus kann die Geschichte mit
kleinen Geschichten Wiirzen. Unter dem
Dach seines Hauses stief Thomas Jiskra auf
alte Dokumente eines Klempnermeisters,
der im 19. Jahrhundert hier Quartier bezog.
Darunter befinden sich unter anderem die
Rechnung einer ,Eisen- & Kurzwaaren-
Handlung®, eine Apothekerrechnung sowie
eine Rechnung vom November 1880, die
der Topfermeister Heinrich Dedelow aus
der Werderstrafle 5 ausgestellt hat. Eine
dhnliche Nutzung wie heute als Restaurant
erfuhr das Fachwerkhaus bereits 1876 mit
der ,Restauration von Madame Poppe®
und 1881 mit der ,Restauration von Frau
Fischer®. Etliche Mieter gaben sich hier die
Klinke in die Hand.

Fortsetzung auf Seite 2

gen Namen erhielt sie 1939 nach dem  Kaum zu glauben: So sah das Haus vor der Sanierung aus.

Das Restaurant: Rustikale Balken, alte Mdbel

und ein flackerndes Feuer im Kamin: Das
Restaurant vermittelt Gemiitlichkeit und his-
torisches Flair. Es verfiigt auf zwei Ebenen
iber 150 Plitze, fiir Veranstaltungen und
Gesellschaften stehen separate Rdume zur
Verfiigung.

Der Biergarten: Direkt hinter dem
Restaurant lockt ein gemiitlicher Biergarten.
Hier finden Besucher unter Platanen und
Sonnensegeln Schatten, wihrend sie ein kiih-
les Blondes oder ein Glas Wein genief3en.
Kleine Snacks aus der Kartoffelhauskiiche
machen die Auszeit vom Alltag perfekt.

Die erste Etage fiir Feiern: Wer mochte,

kann die erste Etage komplett fiir sich,
seine Verwandten und Bekannten oder sein
Firmenteam mieten. Platz ist hier fir gut 60
Géste. Von hier aus geht es zur Dachterrasse,
die an schonen Sonnen-Tagen ihren ganz
besonderen Reiz entfaltet.



Darunter ein Mehlhindler, ein Tabak-
fabrikant, ein  Schuhmacher, ein
Glasermeister, ein Hofseiler, ein Geldgiefer,
ein Kammmacher, ein Buchbinder, ein
Sattlermeister, ein Kunstschleifer, ein
Lederhindler. ..

Vollig zerfleddert, aber hoch interessant,
ist ein kleines Biichlein, das Thomas Jiskra
ebenfalls entdeckte. In ihm notierte Mitte des
19. Jahrhunderts ein Korporal allerlei Dinge
iiber seine ihm untergebenen Soldaten.
Akribisch und oft in winziger Ameisenschrift
hilt er fest, wann die Soldaten ihren Dienst
antraten, welchen Beruf sie ausiibten, wo ihre
Eltern wohnten, wann sie beurlaubt wurden,
wann sie Brot erhalten haben, an welchen
Tagen sie krank waren und welche Strafen
ihnen auferlegt wurden. Die kann eine Laie
allerdings nicht lesen.

Das Restaurant ,Kartoffelhaus“ wurde
iibrigens 2011 am neuen Standort eroff-
net. Die Schweriner staunten, als sie zum
ersten Mal das Gebiude betraten. Wertvolle
Stiicke wie die alten Bodenfliesen des ehe-
maligen Treppenhauses und die rustikalen
Balken blieben erhalten. Gleichzeitig wurde
Neues geschickt in die alte Substanz einge-

Was man

alles so findet:
z.B. ein Corporal
Fiihrerbuch,

jede Menge Belege
und Rechnungen
aus vergangenen
Zeiten

wat tau fuddern

Historischer Blick durch die Engestr. auf das Kartoffellhaus / Karte mit den damaligen Straflennamen

fiigt. Schon von weitem leuchten nun die
roten Fenster und die glidserne Eingangstiir
des Kartoffelhauses. Selbst der hauseigene
Biergarten hat sich zu einem lauschigen
Plitzchen entwickelt, in dem Giste aus
Nah und Fern gemeinsam vom
Stadtbummel  ver
schnaufen.
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OHNE KARTOFFELN GEHT IN MECKLENBURG GAR NICHTS!

Im Kartoffelhaus isst man
vorneweg oder zwischendurch:

Hausgemachtes Wiirzfleisch'"*' mit Champignons
und Kise"®“" tiberbacken, Toast" " 7,20

Rindercarpaccio vom Weideochsen

an frischer Rauke, Parmesan™“?,

Kriuter-Kartoffel-Pesto, “Baguette" 11,80

Bunt gemischter griiner Blatt-Salat
mit Tomate und Gurke
wahlweise servieren wir ihn mit:

« gegrillten Mecklenburger Landputenstreifen,
und American—Dressing(“’4) 13,20

* in Honig gratiniertem Ziegenkise, Thunfisch-
Kichererbsensalat, Kapernédpfeln und French-
Dressing """ 13,60

Zu jedem Salat servieren wir Thnen Baguette".
Alternativ gibt es auch

* Kriuteressig und natives Rapsol

« American Dressing"""

« French Dressing""”

* Balsamicoessig und natives Rapsol

Kartoffelhaus-Stippchen

Kartoffelhaus-Soljanka“"’
mit Sauerrahm®und Kartoffelhausbrot" 5,40

Cremesuppe vom Erdapfel “"”

mit D(‘)rrpﬂaumenm, Sahnehaube
und Kartoffelhausbrot"’ 5,40

Portion Schinkenknacker
in Scheiben als herzhafte Ergainzung

zur Suppe zzgl. 1,90

Typisch Kartoffelhaus Schwerin

Omas Sauerfleisch™® im Glas
mit Sauce Tartare®®'"" "
Bratkartoffeln” und Essiggemiise " 12,40

Kartoffelhaus Tellerrosti”’ mit
Schweinemedaillons, Rahmchampignons®"”
und Balsamico-Zwiebeln" 13,60

Bunte Kartoffelhaus Filetpfanne

gebratene Schweinefiletspitzen vom
Mecklenburger Landschwein, Gemiise der Saison"”,
und Bratkartoffeln 16,20

Lammragout """’ nach Art der Lewitzschifer

mit getrockneten Tomaten"*“*, Hirtenkise® und
Rosmarin-Kartoffelecken"” 16,10
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OHNE KARTOFFELN GEHT IN MECKLENBURG GAR NICHTS!

Mecklenburgische Kartoffelkiiche

Bauernfriihstiick vom Mecklenburger Erdapfel,
Eier, Zwiebeln, Schinken von der Mecklenburger
Landpute,“” dazu Sauce Tatare®'"" """

und Omas Essiggemiise®“” 11,90

Kartoffelhausauflauf

von Kartoffeln, Hackfleisch,'
Strauchtomaten mit Kise™ "

im Ofen iiberbacken 12,80

1,10, ¢ e h)

Rippenbraten vom Mecklenburger
Kartoffelschwein" """

mit Apfeln” und Backpflaumen"
gefiillt, Rotkohl” und Butterkartoffeln

13,90
Bauern-Kiirbis-Schnitzel " *
vom Landschwein
an buntem Kartoffelsalat "'
und Gurkensalat"
mit Buttermilch-Dill-Dressing 14,30

Ossen, de viil briillen,

trecken och nich vdil.

Extra-Beilagen

Spinat™"*"” 3,00
Champignons""” 3,50
kleiner Gartensalat"” 3,50
Speckkamm” 2,50
Gurkensalat® 3,50
Pfannengemiise"” 4,50
Balsamico-Zwiebeln 3,00

Mayonnaise™'”, Senf ", Ketchup"’ je 0,70

Vom Kartoffelhaus-Lavasteingrill

Kartoffelhaus - Grillteller

ein Schweine-, Puten- und Rumpsteak'
serviert mit Speckkamm'’, Bratkartoffeln"’

und Pfeffersteakdip mit Rauchnote, """
Kriuterbutter® """ 16,60

10,11)

Mecklenburger Landputensteak 200g*
mit Champignons in Krauterschmand""”
und Steakpommes 13,80

Schweinesteak mit Wiirzfleisch"*

und Sauce Hollandaise™ " serviert mit
Steakpommes und einem kleinen
Kartoffelhaussalat 14,60

Rumpsteak 200g*

serviert mit einem kleinen Kartoffelhaus-
salat""?, Ofenkartoffel mit Kartoffelhauscreme™""
und Pfeffersteakdip mit Rauchnote'"*"”
Kriuterbutter® " 20,90

)

auf Wunsch geht es auch grofier
— fragen Sie unser Personal !

pro 100g* 6,70

* Die Gewichtsangaben bei Steaks beziehen sich auf das Rohgewicht
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OHNE KARTOFFELN GEHT IN MECKLENBURG GAR NICHTS!

Kartoffelhaus-Fischkiiche

1,8,10)

Gratin vom Erdapfel,” Spinat,’
Lachs-" und Zanderfilet"”
mit Kise®“" im Ofen iiberbacken 14,80

Norwegisches Lachsfilet” 180g*

auf Blattspinat™*"”

dazu eine Ofenkartoffel

gefiillt mit Kartoffelhauscreme™* "’ 15,70

Auf der Haut
gebratenes Zanderfilet
glasiert mit Zitronenol an
Linsen-Kartoffel-Gemiise"”, frittierten Pastinaken
und Meerrettichsauce® 16,20

(5)

Zeichenerklirung

¢ mit Farbstoff
d mit Siilungsmittel

mit Konservierungsstoff
mit Antioxidationsmittel
mit Geschmacksverstirker f geschwefelt

Benzoe

— ® Do 0

Glutenhaltige Getreide z.B. Weizen, Gerste, Hafer, Roggen, Dinkel,
Griinkern, Einkorn, Emmer, Kamut, Triticale z.B. in Backwaren
Krebstiere z.B. Crevetten, Flusskrebse, Hummer, Krabben, Scampi
Weichtiere z.B. Muscheln, Schnecken, Calamares, Tintenfisch, Austern
Eier Eischnee z.B. in Torten, Gebick, Baiser, Mayonnaise, Panaden
Fische Alle Sorten von Fisch: roh, zubereitet oder konserviert

AN U o W N

Erdniisse z.B. in Erdnussé! (auch Frittierfett), vegetarischer Fleischersatz,

Pesto

7 Soja z.B. in Sojamilch, Tofu, Sojasauce, Sojasprossen, vegetarische Aufstri-
che

8 Milch z.B. in Milchzucker, Sahne, Joghurt, Kise, Butter, Milchschokolade

9 Schalenfriichte (Niisse) Mandeln, Haselniisse, Walniisse, Kaschu-, Pekan-,
Parantisse, Pistazien, Macadamia z.B. in Marzipan

1

(=)

Sellerie z.B. Sellerieknollen, Stangensellerie, Gemiisesifte, Gewiirzmi-
schungen, Suppen

11 Senf z.B. Senfsaat, Senfsprossen, Wurst, Fleischwaren

12 Sesam z.B. Sesamsaat, Sesambutter, Sesammehl, Sesamsalz

13 Sulfit/Schwefeldioxid z.B. in Wein (geschwefelt), andere alkoholische
Getrinke, Trockenfriichte

w

14 Lupine Lupinenmehl, pflanzliches Eiweif}, in Backwaren

Vegetarisches Kartoffelhaus

Bunt gemischte Salatvariation

mit Tomaten und Gurke, Linsensalat"”
mediterranem Gemiise, getrockneten Tomaten,
Oliven und Champignons, dazu Frenchdressing ™"
und Kartoffelhausbrot"’ 12,30

Mediterrane Ofenkartoffel

gefiillt mit Kartoffelhaus-Creme ™ und
getrockneten Tomaten*”, Oliven, Hirtenkise”
sowie frische Rauke 11,50

4,8,11)

(1,8,10)

Kartoffel-Spinat-Gratin

. . 8,¢,h
mit Gorgonzola und Kise*“"

iiberbacken 12,70

Zusatzpreise:

* jede Umbestellung 1,00 Euro

+ AufSerhausverpackung 0,50 Euro

Wir garantieren, dass unsere Produkte rezepturmifig keine anderen allerge-
nen Stoffe als die angegebenen enthalten. Wir konnen aber nicht ausschlie-

f3en, dass auf der Vorstufe seitens der Vorlieferanten oder bei der Herstellung
nicht vermeidbare Kontaminationen mit allergenen Bestandteilen stattfinden.
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WEINE

Flaschenweine / Weifweine

Chardonnay
Qualititswein, trocken 24,50
Weingut Markus Schneider / Ellerstadt / Pfalz
Der Duft von Melonen, exotischen Friichten und iiber-
reifen Stachelbeeren ist typisch fiir diesen Wein. Er ist
stoffig saftig, frisch und nachhaltig.

Mitnahmepreis 13,50

Sauvignon Blanc trocken
Qualititswein, trocken 26,70
Weingut Ellermann-Spiegel / Pfalz

Der Ellermann - Spiegel Sauvignon Blanc trocken leuch-
tet hellgelb mit silbernen Reflexen im Glas.
Das Bukett duftet nach Stachelbeeren, Litschi, Apriko-
sen, Limetten, Zitronenmelisse und mineralisch-salzigen
Aromen. Am Gaumen ist der Sauvignon Blanc saftig,
feinwiirzig mit fruchtigem und animierendem Charak-
ter.

Mitnahmepreis 14,90

Saar Riesling
trocken 26,70
Weingut Van Volxem / Wiltingen / Saar

Intensiver Duft von reifen gelben Friichten
(Aprikose undPfirsich) und feinster Bliitenaromen von
Flieder und Anis, dazu Gewiirzaromen. Frische, leben-
dige Art mit einem cremigen Mundgefiihl und einer
geschmeidigen, seidenen Textur.

Mitnahmepreis 14,90

Grauburgunder
trocken 20,80
Weingut Ellermann-Spiegel / Pfalz

Das verfiihrerische Bukett zeigt Aromen von
Mirabellen, Stachelbeere, Birne, gebackene Zitrone,
Mango, Marzipan, ein Hauch Vanille, Kokos, Feuerstein
und Akazienbliiten. Am Gaumen fiillig, saftig, betoren-
der Schmelz, hochelegant, finessenreich, wunderschine
Frucht, salzige Mineralitit, feinfruchtig

Mitnahmepreis 11,90

Flaschenweine / Rotweine

Ursprung
Qualititswein, trocken 22,80
Weingut Markus Schneider / Ellerstadt / Pfalz

Dieser fast schwarz ins Glas flieffende Wein hat ein sehr
iippiges Bukett. Am Gaumen ist der Wein frisch und
saftig, mit viel Frucht und Finesse, er ist feinwiirzig,
verspriiht viel Charme und hat einen langen Nachhall.
Mitnahmepreis 12,90

Black Print
Qualitiatswein, trocken 30,60
Weingut Markus Schneider / Ellerstadt / Pfalz

Der Wein ist ein Cuvée aus St. Laurent, Syrah, Merlot,
Cabernet Mitos, Cabernet Dorsa und Cabernet Sau-
vignon. Der Wein zeigt ein konzentriertes Bukett von
Kirschen, Brombeeren, Pflaumen, Cassis, Bitterschoko-
lade, Mokka, Marzipan, Lakritz, Vanille, Pfeffer, Nelken,
Minze, Veilchen und feine Holznoten. Am Gaumen
konzentriert, viel dunkle Frucht, feinwiirzig und mit

sehr langem Nachhall.

Mitnahmepreis 14,50
Pinot Noir
Qualititswein, trocken 23,40
Weingut Andreas Bender

Eleganter, finessenreicher, komplexer Reprisentant
dieser anspruchsvollen Rebsorte
Mitnahmepreis 13,20

Schnick-Schnack-Schnuck-Cuvée
Qualitiatswein, halbtrocken 20,80
Weingut Ellermann-Spiegel / Pfalz

Heifle Himbeeren, rote Griitze, Zimt und Gewiirznel-
ke lassen uns zwischen Friichtekorb und Gewiirzregal
die passenden Aromen finden. Die angenehm weichen
Tannine in Verbindung mit der dezenten FruchtsiifSe

machen Lust auf mehr...
Mitnahmepreis 11,60

Der Rose¢ Bender
Qualititswein, trocken 22,80
Andreas Bender/Pfalz

Unkompliziert, frisch, beerenduftig, charmant und herr-
lich leicht. In korallenfarbiger Robe macht er Lust auf
den ersten Schluck, in der Nase verstromt er eine kiihle
Frische, gepaart mit Aromen roter Beeren wie Johannis-
beere. Er ist der ideale Begleiter fiir die leichte Sommer-
kiiche, Salate, Flammkuchen, zu gegrilltem Gemiise,

leichte Fischgerichte. . i
Mitnahmepreis 11,90
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WEINKARTE SEITE 7
WEINE

Offene Weiflweine * 0,21ltr. | Offene Rotweine ™ 0,2 ltr.
Kartoffelhaus Exklusivabfiillung Kartoffelhaus Exklusivabfiillung
(Weiflweincuvée) 4,70 (Rotweincuvée) 4,70
Weiflburgunder, Chardonnay Acolon, Regent und Cabernet
und Riesling, trocken Sauvignon, trocken
Miiller Thurgau 4,80 Dornfelder aus der Pfalz 4,80
Deidesheimer Hofstiick, halbtrocken halbtrocken, vollmundig
Miiller Thurgau 5,10 Pinotage - Siidafrika 5,10
Winzervereinigung trocken, kriftiges Fruchtaroma
Freyburg / Unstrut, trocken, frisch

Weinschorle 4,00
Pinot Grigio
delle Venezie I. G. T. 4,80 Sekt / Prosecco 0,1 Ltr. 3,00
trocken, fruchtig, frisch trocken / halbtrocken
Kartoffelhaus Exklusivabfiillung Prosecco Mionetto Vivo 3,00
(Roséweincuvée) 4,70
Spatburgunder und Portugieser, trocken
MEDITERRANE LEICHTIGKEIT HAUSGEMACHTE

Sonne, Wasser und ein oder Weiflwein, LIMON ADEN

Lebensgefiihl, das eine Melange
aus lauen Nichten, sonnendurch-
fluteten Tagen und einem gewissen
Kribbeln im Bauch ist - was sich
nach ,Bella Italia” anhort, kann
auch mitten in Schwerin passie-
ren. Zum Beispiel im Biergarten
des Kartoffelhauses. Unter einem
Sonnenschirm, mit einem Aperol
Spritz in der Hand.
Aperol ist ein Destillat aus
Rhabarber, Chinarinde, gelbem
Enzian, Bitterorange und
aromatischen
Kriutern, hat
eine orange-
rote Firbung
und ein bit-
terstifles
Aroma. Der
Aperol Spritz
wird gemixt aus
3 Teilen (6¢l) Prosecco

die in ein Glas mit
Eiswiirfeln gegossen
werden. Danach
kommen 2 Teile
(4cl) Aperol und
ein Spritzer Soda
dazu. Die Orangen-
scheibe darf nicht
fehlen!

Das leichte und
erfrischende Getriank

in den
1950er
Jahren zum
Liebling der
Italiener und iiber-
zeugt mittlerweile
Geniefler rund um
den Globus.

Links der Aperol Spritz, mitte
der Hugo oder vielleicht
doch der Kartoffelhaus-
Erdbeer-Spezial. Da fiillt die
Entscheidung nicht leicht -
erfrischend sind sie alle drei.

+ verschiedene Sorten
(erhohter Koffeingehalt)
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SEITE 8 Aus DER KUCHE

DIE HABEN WAS AUF DER PFANNE!

Uriges Fachwerkhaus strahlt Mecklenburger Gemditlichkeit aus

Frische Bliimchen auf dem Tisch,
eine Speisekarte, die Geschichten
erzihlt, dekorative Tischsets im Stil
alter Speisekarten. Im Kartoffelhaus
werden selbst kleine Details mit viel
Liebe in Szene gesetzt.

Wirt Thomas Jiskra und seine
Frau lassen sich immer was Neues
einfallen. Sie basteln und werkeln,
schmiicken und richten alles so her,
dass sich nicht nur Kartoffelnarren
wohl fiihlen in ihrem ohnehin schon
hiibschen alten Fachwerkhaus.
Biuerlich und antik ist die
Einrichtung in dem Gebdude, das
2011 originalgetreu saniert wurde.
Auf zwei Etagen stehen insgesamt
150 Plitze zur Verfiigung. So man-
cher Schweriner hat inzwischen
schon mindestens ein Jubilium
unter den holzernen Balken gefei-
ert. Besonders gern wird hierzu die
erste Etage gemietet. Derweil las-
sen sich Schwerinurlauber gern im

Biergarten die Sonne auf die Nase
scheinen.

Apropos Nase. Auch wenn
es im Kartoffelhaus den guten
Kartoffelschnaps gibt - rote
Knollen-Nasen lassen sich hier
selten nieder. Dafiir all jene, die
Kartoffelgerichte aus Ofen und
Pfanne tiber alles lieben. Hier in
der Buschstrafle ist ndmlich das
Reich der 25 Knollengerichte. Die
Karte hat einiges auf der Pelle.
Rindercarpaccio vom Weideochsen,
Warmer  Gemiise-Tofu-Burger,
Omas Sauerfleisch im Glas, auf der
Haut gebratenes Zanderfilet oder
der Grillteller vom Lavasteingrill
- das Angebot ist vielfiltig. Und
immer dreht sich alles um die
Knolle. Mal rikelt sie sich als deftige
Bratkartoffel auf dem Teller, mal
als Bauern-Rosti, Kartoffelnudel,
dampfende Stampfkartoffel oder
kesse Krokette.

Kartoffellhaus Schwerin mit Blick auf den Schweriner Dom
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