
Was ist das Schöne am Beruf
als Gastronomin?
Der kontakt zu den Menschen.
Man merkt es vielleicht, ich
rede auch gern (lacht). Für
mich ist dieses Restaurant
mehr als eine Geschäftsverbin-
dung zumeinen Gästen. Das ist
unglaublich schön.

Was bedeutet Nikopolis?
Ungefähr 30kilometer entfernt
von unserem kleinen Heimatort
befindet sich die antike stadt
nikopolis an einer bucht. Über-
setzt heißt sie die „sieges-
stadt“.

schafskäse, olivenöl, Zitrone
und nüsse. Und süßes brauche
ich – kekse, schokolade und
griechische Torten.

Würden Sie das Nikopolis als
typisches Lister Stadtteilres-
taurant beschreiben?
Wir haben fast nur stammgäs-
te hier, beinahe die ganzenach-
barschaft kommt zu uns. Und
aus nachbarn und Gästen sind
sehr viele Freunde geworden.
Wenn ich Unterstützung brau-
che, egal ob mein auto kaputt
ist oder ich Hilfe brauche, ist
immer sofort jemand da.

mit Zwiebeln, kartoffeln und
salat, wird sehr gern gegessen.

Essen Sie auch Gyros?
als ich nach Deutschland kam,
wusste ich nicht, was Gyros ist.
in Griechenland gab es das
nicht (lacht). aber natürlich
habenwir es heute auch auf der
karte.Die Region, aus der unse-
re Familie stammt, ist für oliven
bekannt. Und für olivenöl.

Auf welche fünf Lebensmittel
können Sie nicht verzichten?

gegangen, dort habe ich sie
abgeworben, als mein Vater
aufgehört hat. Wir wohnen hier
auch alle nebeneinander.

Was ist Ihr Lieblingsgericht
auf der Karte?
suflaki, gefüllt mit schafskäse.
oder saganaki, der gegrillte
oder gebackene schafskäse.
Wir servieren ihn mit einem
süß-scharfen Honig, das
schmeckt sehr lecker. aber
auch unser Lammstifado, also
Lammfleisch in Rotweinsauce

Deswegen stand es auch nie
zur Debatte, das Lokal nicht
weiterzuführen. Für meinen
Vater ist das Restaurant sein
Leben, sein Zuhause, sein
Wohnzimmer. er ist jetzt 79,
kocht nichtmehr selber, aber er
kommt jeden Mittag hierher
und unterhält sich mit den
nachbarn und Gästen.

Wer bereitet die traditionellen
Gerichte zu?
Mein cousin und meine cousi-
ne. sie mussten ihr eigenes
Restaurant in Griechenland
wegen der corona-krise schlie-
ßen. Dann sind sie mit ihren
kindern erst nach München

tik auf Lehramt studiert und
dieses studium auch abge-
schlossen. bis heute arbeite ich
in einer Grundschule in Rode-
wald und liebe diesen beruf.
aber eben auch dieses Restau-
rant hier.

AmAnfang hatten Sie im
Lokal nur ausgeholfen, oder?
Leider hatte mein bruder vor
einiger Zeit einen schlaganfall,
und so mussten wir als Familie
entscheiden, was wir machen.
erst wollten wir drei Wochen
abwarten. Daraus sind Jahre
geworden. aber ich bin eine
griechische Tochter und würde
alles für meine Familie machen.

Vormittags ist Roula Tzo-
lou (56) Grundschullehrerin.
abends ist sie die gute seele
des nikopolis, einem griechi-
schen Familienrestaurant in der
List.

Frau Tzolou, Sie halten
vormittags Unterricht.Wie
kam es, dass Sie jetzt abends
auch noch das Nikopolis mit
Ihrer Herzlichkeit füllen?
Mein Vater und mein bruder
haben im Februar 1985 das
Restaurant eröffnet. im som-
merwar ich inGriechenlandmit
der schule fertig, meine Mutter
und ich sind dann hinterherge-
zogen. ich hatte erst Germanis-

Nikopolis-Wirtin Tzolou: „Ich
bin eine griechische Tochter“

frisch auf Den
tisch: inhaber
Petros alexoudis
vor seinem
restaurant
Petros an der
freundallee.
Fotos: Tobias Wölki
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Handwerklich gut gemachte griechische Küche, gelebte Gastfreundschaft und faire Preisemachen das
Restaurant Petros auf der Bult aus. Hier trifft sich das Viertel und genießt die mediterrane Küche.

Petros punktet mit mediterraner Küche

freunDLiche atMosPhÄre: halbhohe Mauern
zwischen den tischen sorgen für gemütlichkeit.

gute griechische Küche: Die tischsets im restaurant
Petros fungieren gleichzeitig als speisekarte.

Der newsletter

Restaurants, bars, kneipen
und sterneküche – Hannovers
Gastro-szene ist bunt. Jeden
Donnerstag gegen 12 Uhr hal-
ten wir sie auf dem Laufenden:
Die nP-Redakteurinnen Julia
braun und andrea Tratner
berichten im newsletter „neu-
es aus der Gastro-szene“ über
Trends, neue Lokale, besonde-
re aktionen. Der newsletter ist
gratis: sie müssen nur auf
www.neuepresse.de ihre Mail-
adresse eintragen.

*8. Oktober 1966 in Arta in Griechenland. 1985 zieht sie nach
Deutschland, lernt Deutsch und studiert Germanistik, Sport und Kunst
auf Lehramt. Seit dem Abschluss arbeitet sie als Grundschullehrerin in
Rodewald, half immer im Familienrestaurant Nikopolis (Husarenstraße
7, Telefon 0511/663193) aus, das sie seit dem Schlaganfall ihres
Bruders leitet. Geöffnet ist mittwochs bis montags von 18 bis 23 Uhr.
Infos unter www.nikopolis.net

nP Visitenkarte
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★ Ambiente: Die schließ-
zeiten in der corona-Zeit hat
Petros alexoudis genutzt, um
sein Restaurant in der
Freundallee/ecke bischofs-
holer Damm grundlegend zu
renovieren: neuer anstrich,
neue Türen, neue bilder.
Dabei hat der Grieche darauf
geachtet, seine Heimat in
dem Laden zu präsentieren,
ohne dass der folkloristisch
oder gar überladen wirkt.
Deko-elemente und Wand-
gestaltung sind dezent, der
Laden ist freundlich und hell
gehalten, halbhohe Mauern
teilen den Raum auf und
erzeugen gemütliche Tisch-
nischen für Gäste, die in
Zwei- oder Viersamkeit
genießen wollen. es gibt aber
auch größere Tische für all
diejenigen, die es offener
mögen.

im Hintergrund läuft grie-
chische Volksmusik. Wirt
Petros alexoudis scheinen
hier alle nur unter seinem
Vornamen zu kennen, das
erzeugt gleich eine familiäre
stimmung. Viele der besu-
cher sind stammgäste, man
kennt sich, hält ein kleines
schwätzchen zum nachbar-
tisch – das Petros scheint so
etwas wie das erweiterte
Wohnzimmer des stadtteils
bult zu sein.
★ Service: Uns bedient der
chef persönlich. er hat eine
leise, angenehme art. auf-
merksam beobachtet er, ob
an unserem Tisch alles in
ordnung ist, berät uns und
fragt nach. Zuerst nimmt er
die Getränke auf, die er
bringt, während wir die karte
für das essen studieren.
Getränke, Vorspeisen und
Hauptgänge kommen immer
genau im rechten Moment –
hier muss man sich weder
mit dem essen beeilen noch
zwischen den Gängen allzu
lange warten. Petros alexou-
dis ist jemand, der selbst in

stressigen Phasen ruhig
bleibt und alles im blick zu
haben scheint.
★ Essen und Trinken: Die
karte bietet eine bandbreite
von klassikern der griechi-
schen küche, außerdem
leichtemediterrane köstlich-
keiten. Die Vorspeisenaus-
wahl entführt auf wunderba-
re Weise in die griechische
küche: Von pikanter schafs-
käsecreme chtipiti (5,20
euro) über Datteln im speck-
mantel (5,50 euro) bis zum
griechischen Ziegenkäse
Halloumi (5,90 euro) finden
sich viele Varianten. Wir
bestellen ganz klassisch eine
Portion Zaziki (4,80 euro)
vorweg, die wir uns teilen.
Gereicht wird die Vorspeise
mit Weißbrot. Der griechi-
sche Joghurt mit Gurke und
knoblauch ist frisch und fest,
ideal als starter. als zweite
Vorspeise wählen wir knob-
lauch-scampi auf Weißwein-
sauce (11,90 euro). sie
haben die richtige rötliche
Färbung, sind zart und weich.

als Hauptgang entschei-
den wir uns für einen griechi-
schen bauernsalat (11,50
euro) und einmal die Dreier-
kombination Gyros, Hack-
steak und suflaki (14,50
euro) – auf der karte zu fin-
den unter „Petros spezialitä-
ten“. Der bauernsalat
besteht aus verschiedenen
salaten mit viel Ruccolaan-
teil, Tomaten, Gurken,
schafskäse, oliven, Peperoni
und mediterranen kräutern.
Zum großen Fleischteller
werden als beilage Pommes
und roter Reis gereicht. Zum
Dippen gibt es eine herrlich
scharfe rote sauce. Das
Fleisch vom suflakispieß
trägt eine schöne Grillmase-
rung, ist wunderbar zart und
auf den Punkt gegart. Das
Gleiche gilt für das gut
gewürzte Hackfleisch – wir
haben nichts auszusetzen.
Das Gyros ist saftig und
kross, wir sind begeistert.

Das ist handwerklich gute
griechische küche ohne chi-
chi. Das setzt sich übrigens
auch in der weiteren karte so
fort: Dort findet man die
klassiker der mediterranen
küche wie Lamm- und Fisch-
gerichte, oder auch calamari
und mehr. sonderwünsche
sind hier kein Problem, die
küche ist flexibel.

als Getränke wählen wir
zunächst ein alkoholfreies
Weizen (5,20 euro) und eine
cola Zero (3,10 euro). Vier
Weiß-, drei Rotweine und
einen Roséwein bietet die
Weinkarte, wir entscheiden
uns natürlich mit einem
Demestica (4,80 euro) für
einen griechischen Wein. Der

trockenen Tafelwein kommt
von der Peloponnes, er
schmeckt frisch, fruchtig
und leicht.

55,80 euro zahlen wir so
insgesamt für diesen gelun-
genen abend bei Petros, hier
stimmt das Preis-Leistungs-
Verhältnis. Übrigens: alle
Gerichte können auch für
außer Haus bestellt werden.
★ Fazit: Fans der ehrlichen
griechischen küche werden
hier gut bedient und ver-
sorgt. Geschmacklich wird
man wunderbar in das schö-
ne Land am Mittelmeer ent-
führt. Petros alexoudis ist ein
liebenswerter Gastgeber, zu
Recht kommen viele stamm-
gäste in sein kleines Lokal.

VonMaike Jacobs

Fürkindergeeignet? 8

Hundewillkommen? 8

VeganesGericht? ;

PetrosGreek
Restaurant
Freundallee27
30173Hannover
0511/812120
petros-restaurant

Öffnungszeiten:
Di-.Fr. 12-14 und 17.30-
22, sa. 17.30-22, so. 12-
14und17.30-22Uhr.

barrierefrei?
ja

Wiebezahlen?
bar,ec,kreditkarte

Ambiente: Service: Essen & Trinken:

Unseresternebewertung:
1–unterirdisch,2–schwach,3–bemüht,4–ausbaufähig,
5–ordentlich,6–vielversprechend,7–ausgezeichnet,8–himmlisch

6 7 7

info

frohnatur: roula tzolou aus
dem restaurant nikopolis an
der husarenstraße.
Foto: Tobias Woelki
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