Nil: Die Kume setzt gern auf Produkte regionaler Erzeuger |

,Wir sind kreativ und flexibel“
sagt Rudiger Scharling Utber
sich und sein Team im ,Nil im
Museum®, Am Steine 1 in Hil-
desheim. Stammgé&ste wissen
das Lokal und seine einzigarti-
ge Atmosphére deshalb langst
zu schatzen. Und das mor-
gens, mittags oder abends -
schlieBlich hat hier jede Tages-
zeit ihren eigenen Reiz. Auch
das Publikum ist Gber den Tag
hinweg ganz unterschiedlich.
Zum Kult geworden sind die
,Blue Mondays*, an denen bei
freiem Eintritt Live-Musik ge-
boten wird.

Das Speisenangebot im Nil ist
vielfaltig und lasst kaum Win-
sche offen. Neben internatio-
nalen Gerichten und den gas-
tronomischen deutschen Klas-
sikern hat sich Rudiger Schar-
ling seit einigen Jahren immer

¢ Mcie g
mehr auf Speisen spezialisiert,
deren Zutaten von regionalen,
nicht industriell arbeitenden
Erzeugern stammt. Seit einem
Jahr ist der Gastronom auch
Mitglied bei Hi-Land, ein Ver-
ein, der auf die Vermarktung
heimischer Produkte setzt. Auf
der sich regelméBig &andern-
den regionalen Speisenkarte
werden die Erzeuger grund-
satzlich ausgewiesen. So weiB
der Gast, der beispielsweise
einen Krustenbraten mit Karot-
tengemuise, Pastinaken und
Kartoffelpliree bestellt, dass
das Fleisch vom Bunten Bent~
heimer Schwein vom Demeter
Hof Luna aus Everode stammt. i
Lieferanten sind unter ande- Die Terrasse vor dem Nil im Museum ist besuchenswert.
rem auch der Biolandhof Hol-
lemann aus Einum (Kartoffeln),
Renate Bergmann aus Betheln
(Schafs- und Ziegenkése) und |
Michael Volm aus Sohre (Ap-
felsaft) ‘

R

Stilvolles Ambiente im Innern.

el aer Herkunft des Fleisches
setzt Schéarling nicht nur auf
regionale Erzeuger, sondern
vor allem auf die, die sich der
Zichtung und artgerechten
Haltung alter Tierrassen ver-
schrieben haben. Das Interes-
se an der Rasse des Bunten
Bentheimer Schweins bei-

spielsweise verschwand ab
Ende der 50er Jahre und damit
drohte der Rasse fast ein Aus-
sterben. Heute wissen Fein-
schmecker die Qualitét des‘
Fleisches wieder zu schitzen. |
Neben dem Bunten Benthei-!
mer Schwein bevorzugt die
Kiche im Nil auch Fleisch vom

Angler Rind oder vom Zackel-

schaf. Auch feinstes .Charo-

lais-Rind kommt auf den Tel-

ler. Dieses Fleisch wird vom

Hof Wede in Isernhagen bezo-

gen.

Seine Gaste,” so Riudiger

Scharling, wiissten die Quali-
tét der regionalen Zutaten zu

schéatzen, die Nachfrage nach

den Speisen sei groB. Das |
freut den Gastronomen nattir-
lich, der sein Interesse an Le-
bensmitteln dafiir einsetzt,
dass ein hoher Anspruch er-
fullt werden kann. Dafiir ist er

auch stets auf der Suche nach
neuen, qualitativ hochwertigen
Waren. ‘

Termine zum Vormerken:

Im Rahmen des Rosen und |
Riben Projekts wird es am ‘
Sonntag, 4. Oktober, ein kuli- |
narisches Abschlussfest
Friichte des Gartens geben.

Bei diesem regionalen Markt
der Gentisse werden hochwer- |
tige Produkte aus der naheren
Umgebung sowie Spezialita-
ten aus europdischen Land-
strichen prasentiert. Eine lan- |
ge, festlich gedeckte Tafel ladt |
ein zum gastlichen Mal.

Zeit: 10 Uhr Beginn mit Ernte-
dankgottestdienst, Programm
bis 18 Uhr

Ort: Andreaskirche und sudli-
cher Andreasplatz in Hildes-
heim. .
Das Nil wird dort vertreten sein
und Gerichte mit regionalen
Zutaten servieren.

Am 1. November veranstaltet
das Nil einen Tag der offenen
Tur und prasentiert zwischen
14 und 18 Uhr seinen Dachpa-
villon. Es werden Tische einge-
deckt, um den Géasten M&g-
lichkeiten fur die Ausrichtung
von Feiern jeder Art aufzuzei- |
gen. sf |




| Mit der gleichen Leidenschaft
hat Rudiger Schérling vor ge-
raumer Zeit damit begonnen,
die Nil-Weinwelt aufzubauen.
Dieser Geschaftszweig ermog-
licht ihm, erstklassige Weine
nicht nur im Lokal auszu-
schenken, sondern auch zu
vertreiben. Die Weinkarte im
Nil enthilt beispielsweise mehr

a.!s 80 Positionen, jede ist auch
fUr zu Hause zu ordern.

I_-loc?hwertige deutsche und ita-
lienische Weine von Top-Win-
zern bilden einen Schwer-
pynkt, aber auch Weine aus
vielen anderen Lindern sind
dabei - und das zu interessan-
te.n Preisen. Mehrmals im Jahr
reist Ridiger Schérling in der

Welt herum, um neue, auBer-
gewohnliche Weine zu entde-
cken und an seine Géste zu
fairen Winzerpreisen weiterzu-
geben. Gleichzeitig ist er auch
Lieferant fir andere Gastrono-
miebetriebe.

Das Nil im Museum ist seit
neun Jahren beliebter Treff-
punkt fiir ein gemischtes Pu-
blikum. Zu jeder Tageszeit ist

ein Besuch empfehlenswert:
Internationale Fruhstiicksideen
lassen den Tag ab 10 Uhr gut
beginnen. Die Tageskarte bie-

1

—

elnde Gerichte

t wechs
i e Snacks und

und verschieden _ :
ab 18 uhr kann ma_n"die aus
gesuchten Spezialitaten der
pendkarte pestellen. ;
/:\n sonn- und Feiertagen wird

es beim Familien-?rl‘,inch von
10 bis 14 Uhr gemuthch. Denr;\
die Speisen werdeq erst. na\zc !
und nach aufgetischt: £

nachst wird das Vorspeisen-
Euffet mit Aufschnitt unz }(s;:e
in l?gster Qualitt, Antipasti
marlnlenem Tafelspitz, Speck'
Eiern und vielem mehr eréff-’
net. Ab zirka 11.30 Uhr folgen
warme Gerichte (Fisch, Fleisch
und vegetarisch), danach das
Dessert-Buffet. Reservierun-
gen sind nétig.
Das Restaurant selbst bietet
10(_) Personen Platz, in der
ZWISchenetagerf #6nnen etwa
79 Personen feiern, Vom tren-
digen Fingerfood-Buffet bis

Einziarti: Der Dachpavillon-

Uber eine einzigartige Locati-
on verfuigt das Nil mit seinem
Dachpavillon. Bis zu 40 Géste
kénnen von hier aus einen
herrlichen Blick Uber die Dom-
stadt genieBen, bei schénem
Wetter |1&dt auBerdem eine ge-
raumige Terrasse zum Verwei-
len ein. Feiern jeder Art werden
im Dachpavillon, der gleichzei-
tig offizielles Trauungszimmer
'der Stadt Hildesheim ist, indi-
viduell ausgerichtet - ob Hoch-
zeit, Geburtstag, Taufe oder
Firmenjubilaum. lllustre Géste
wie Vertreter der dénischen
" Botschaft wurden hier schon
zur vollsten Zufriedenheit be-
wirtet. Das Nil-Team beréat ger-
ne bei der Auswahl eines erle-
senen Buffets von herzhaft bis
fein. Auf Wunsch kann auch
ein ,Gesamtpaket” bis hin zur
Bereitstellung eines Kiinstlers |
fur die musikalische Umrah-
mung der Feier gebucht wer-
den. ,Wir bieten sehr individu-
elle Lésungen, das ist unsere
Starke“, verspricht Rudiger
Schérling jedem seiner Géste.

Zum Gala-Menij werden Spei-
Sen nach Wunsch des Gastge-
bers Zubereitet, die Raume
dem Anlass entsprechend de-
koriert, die Tische stilvol| ein-
gedeckt. Dar(iber hinaus kann
man : den Catering-Service
auch in den eigenen vier Waén-
deg far Feierlichkeiten jeder
GroBenordnung in Anspruch
nehmen. Selpst GroBveran-
staltungen sind mjt diesem
professionelle Service kom '
tent zu meistern, ]




