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»lch bin halt ein bunter Vogel«

»Zu den vier Linden« im Braunschweiger dstlichen Ringgebiet war als Szenelokal schon seit Jahrzehnten
kult, bevor das Traditionshaus wieder das wurde, was es um die Jahrhundertwende schon einmal gewesen
ist — Restaurant und Café. Der alte Schriftzug iiber der Eingangstiir zeugt davon. Seit sechs Jahren verwohnt
Lindenwirt Wolfgang »Elvis« Haberkamm, eine iiber die Stadtgrenzen hinaus bekannte Personlichkeit mit
Eintrag im »Who’s Who, seine Gadste nun mit Maronenschaumsuppe, Lammriickenfilet in Thymiansauce,

Lunette al » Tartufo« und hausgemachtem Orangen-Tiramisu.

Als der studierte Gymnasiallehrer fiir Theologie Das hat sich gedndert. In den »Vier Linden«

und Soziologie 1993 das Lokal {ibernahm, war speisen jetzt auch die Gourmets. Die Winter-
es eine reine Eckkneipe. Zu essen gab es sowie Weihnachtskarte werben mit Schaum-
Buletten und Soleier. Das war alles. Haberkamm stippchen vom Muskat-Kiirbis, knusprig geba-
baute an, baute um und lieR auch eine Kiiche ckener Brust von der Hafermastgans, Duett
einbauen. Seitdem gab es auch eine Speisekarte. von Reh- und Fasanenterrine auf Rucolasalat
Aber: »Gehobene Kiiche war das nicht.« und Tomaten, dazu Quittensenf, Wildpreisel-
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beeren und Bratkartoffeln. Es locken der zarte
Rehbraten »Forsterin Art« mit Speckrosen-
kohl, Waldpilzrahm, Preiselbeerbirne und
KartoffelkléBen und die rosarot gebratenen
Scheiben von der Barberie-Entenbrust auf
Orangen-Grand-Marniersauce.

Ein Wirtshaus
mit Patina

Auch die Desserts sind ausgesucht: warme
Zwetschgen in Rum und Zimt, dazu Walnuss-
eis mit Mandelsplitter und Panna Cotta auf
Waldbeergriitze. »Ich habe Géste von Volks-
wagen, von Volkswagen Financial Services,
Siemens kommt mit einer ganzen Abteilung,
Pianofabrik Schimmel, die Agentur PR-Nord
hat jetzt einen Tisch bestellt.« Der Ruf der
»Vier Lindeng, eine ausgezeichnete Kiiche zu
fiihren, hat sich gefestigt. Wolfgang Haber-
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kamm: »Bei mir gibt es Gerichte, die sonst in
Braunschweig keiner hat.« Berliner Blutwurst
zum Beispiel, Hirschschnitzel in der Hasel-
nusskruste und die ganz speziellen Franki-
schen Bratwiirstchen von der Metzgerei
Hiibner in Laubenzedel. »Da leckt man sich
die Lippen nach.«

Der Keller hilt eine kleine, aber feine Auswahl
an Spitzenweinen bereit: Badischer Riesling,
Kaiserstiihler Grauburgunder, italienischer
Vernaccia, ein Rosé der Winzergenossenschaft
Beaume-de-Venise, Cotes du Rhone, ein Roter
Cotes du Ventoux und als Geheimtipp ein »La
Chapelle«. Champagner geféllig? Veuve Pelle-
tier oder Veuve Clicquot? Der Lindenwirt
empfiehlt Champagner A.O.C Rosé Grand Cru
von Pierre Moncuit, einem Familienbetrieb,
ansassig seit tiber 100 Jahren in Le Mesnil.

Von der Eckkneipe zum Restaurant mit geho-
bener Kiiche, das war schon eine Umstellung.
Sie hat sich gelohnt. Viele Stammgdste sind
geblieben, neue Géste sind dazugekommen,
Familien mit Kindern, mehr jlingere Leute. In
den »Vier Linden« verkehrt heterogenes
Publikum, abhdngig von den Tages- und
Uhrzeiten. Am Nachmittag ist es Café, am
Abend Restaurant und nach 22.30 Uhr, wenn
das Theater schlie3t und das Kino aus ist, wird
es wieder Szenekneipe. So mancher Gast hat
hier sein »zweites Zuhause« gefunden, und
das seit mehr als zwanzig Jahren.

Geblieben ist daher, parallel zur gehobenen
Kiiche, die alte, deftige Speisekarte mit Sauer-
fleisch, Hoppelpoppel und Strammem Max und
natiirlich gibt es auch zur Winterszeit den
Braunkohl mit original Braunschweiger Bregen-
wurst mit Kasseler, Brat- oder Salzkartoffeln.
Doch auch »gehobene« Pastagerichte wie haus-
gemachte Lasagne, Black Tiger Prawns auf
Tagliatelle oder Spaghetti, geschwenkt in
Salbei-Parmesello-Butter fehlen nicht.

Der Wirt als »Muff«
in »Die verkaufte
Braut«

»Zu den vier Lindenq ist und bleibt ein Lokal
mit Patina. An den Wéanden hdngen Fotogra-
fien, die den Wirt mit Persdnlichkeiten des
offentlichen Lebens zeigen, lokale GroBen,
Politiker, Schauspieler. Traditionell 1dsst auch
das Internationale Filmfest Braunschweig
seinen Preisverleihungssonntag im November
mit den Preistrdgern hier ausklingen. Diese
Winde haben viel erlebt. Wolfgang Haber-
kamm arbeitet an einem Buch {iber seine
Erlebnisse als Lindenwirt. Viele Anekdoten

Seit iiber 100 Jahren im Viertel beriihmt: »Zu
den vier Linden«.

werden vorkommen, Lokalhistorie eben. »Ich
habe mich zu einer Personlichkeit entwickelt,
die auch ein bisschen zum Stadtbild dazuge-
hort, sagt er und scherzt: »Wie die Harfen-
agnes.« Da wundert es wenig, dass ihm in der
Oper »Die verkaufte Braut« vom Generalinten-
danten des Staatstheaters, Joachim Klement,
eine Rolle angetragen wurde: »Muff«, ein
Komodiant. Eine Sprechrolle. »Singen kann ich
ja nicht.« Jede Auffiihrung ausverkauft mit
1200 Zuschauern auf dem Burgplatz. »So
weiche Knie hatte ich seit Jahren nicht mehr.«
Autogramme hat er doch gegeben.

Den Spitznamen »Elvis« erhielt der Sanges-
untiichtige denn auch, als er in der Schule den
Elvis Presley-Hit » Tutti Frutti« parodierte. Er
erhielt auch eine kréftige Ohrfeige vom
Lehrer. Die Ohrfeige wurde verschmerzt, der
Spitzname blieb. »Ich bin halt ein bunter
Vogel.«
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