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Herzlich willkommen – Ho‚s geldi-
niz! Das ist wörtlich zu nehmen
bei Ilhan Ayaz, dem »Olive«-Koch
aus Leidenschaft. Er ist nach neun
Jahren aus Johannis fortgezogen
in die an sich weniger attraktive
Südstadt, Gugelstraße. In dieser
waren bislang hauptsächlich
Döner-Dürüm-Lokalitäten zuhau-
se, jetzt plötzlich die Invasion der
etwas anderen Gastronomie. Und
die »Olive« ist jeden Meter An-
fahrt wert, denn das neue Lokal,
in dem einst ein Grieche namens
»König Rehakles« thronte, hat
herrlich große Räume, deren
Wände in sanftes Olivgrün bzw.

mildes Rosé getaucht sind. Man
fühlt sich in ihnen sofort wohl,
denn Schnickschnack steht hier
nicht auf der Karte. Und die hat es
wirklich in sich!

Ilhan Ayaz offeriert grundsätzlich
türkische Gerichte, die bei ihm
aber niemals dogmatisch zube-
reitet werden, sondern – ganz
levantinisch-mediterran – variiert
und abgeschmeckt werden. Er ist
ein Koch, der nur das in Töpfen
und Pfannen Gericht werden
lässt, das er selber auch essen
würde. Und die große einfache
Kunst des richtigen Würzens &

Ho‚s geldiniz!
Die »Olive« steht jetzt in der
Nürnberger Südstadt
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Das Lokal: »Olive«

Der Koch: Ilhan Ayaz

Das Essen: Spargel & Co.
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»Unsere absolute Hausspezialität sind die ›Spa-
reribs Southern Sytle‹, die, bevor sie auf dem Tel-
ler landen, fast fünf Stunden in eine speziellen
Marinade schlummern. Und diese Einleg-Soße
wird zubereitet nach einem Geheimrezept meiner
Urgroßmutter, einer New Orleans-Indianerin aus
dem Stamm der Choctaws«, erklärt Restaurantbe-
sitzer, Koch und Chef-Barmixer John. Johns eige-
ne Biographie kreist um die Städte Florida und
München, in der bayerischen Metropole lebte und
arbeitete er die letzten Jahre als Mixer und Bar-
chef für angesehne Lokalitäten, seine Gattin ma-
nagt derzeit einige der deutschen Starbucks-Filia-
len, beide sind Gastronomen mit Leib und Seele
und kennen das Geschäft. John selber hat sich
nun in seinem eigenen Restaurant, das logischer-
weise aufgrund seiner Vita mit einer exzellent
sortierten Cocktail-Theke ausgestattet ist, auch an
den Herd gewagt, um seinen Gästen Spezialitäten
aus dem Süden der USA zu servieren. Neben den
wirklich überzeugenden Spareribs begeistern die
traditionellen Burger-Varianten aus der Küche,
alle Zutaten sind von bester Qualität, absolut
frisch und werden zügig von den freundlichen
Bedienungen aufgetischt. 

»Mein Restaurant-Credo«, so John, »lautet: hoch-
wertige Zutaten und absolute Frische, gepaart mit
Individualität! Alles andere wäre ein Etiketten-
schwindel.« Zudem findet man in John's Restau-
rant & Bar alles, was das Herz für ein gelungenes
Abendessen wünscht: Vorspeisen (»Starters«),
Hauptgerichte aus dem Süden Amerikas und
leckere Desserts, dazu bietet die Bar eine üppige
Cocktail-Auswahl mit und ohne Alkohol – letztere
als sogenannte »Driver Drinks«. Das Ambiente des
Restaurants mit seinen knapp 50 Plätzen im Ga-
straum und an der Theke – dazu kommt saisonbe-
dingt noch ein Biergarten – , lebt von der Leiden-
schaft des Chefs für ur-amerikanische Küche, Inte-
rieur und Musik, denn neben leckeren Drinks und
guter Southern-Style-Küche kann man sich alles
von Country über Jazz und Blues vom Barchef
wünschen, während er lachend und feixend zwi-
schen Küche und Theke hin- und herwirbelt. 

ETh
John's American Restaurant & Bar, Burggrafen Str. 3,
91126 Schwabach/Penzendorf, Tel.: 09122/7060683
Öffnungszeiten: Mi–So, ab 17 Uhr, warme Küche bis
23 Uhr
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Abschmeckens kam offensicht-
lich per Muttermilch zu ihm in
Gaumen & Hände. Die Variations-
breite seiner Speisen ist enorm,
aber niemals beliebig. Das fängt
schon mit den kalten bzw. war-
men Gemüse-Vorspeisen an, die
nicht bloß frisch sind, sondern,
separat in kleinen Tiegeln, indivi-
duelle Geschmacks-Gewürzknos-
pen entwickeln. Etwa der frisch
gedünstete Blattspinat in
Joghurt, die sanft gegrillten Au-
berginen, die hinreißenden, ge-
raspelten und angedünsteten
Karotten in Knoblauchjoghurt.
Oder der Klassiker: die Walnuss-
paste in Öl und Gewürzen. Dazu
jeweils knackige Stücke von war-
mem Fladenbrot. 

Fast schon ein Hauptgericht:
»Karides guvec«, das sind damp-
fende Garnelen in einem Tontopf
mit pikantem Sud und
Knoblauch. Umwerfend! Haupt-
gerichte sind diverse Fischspei-
sen, etwa die »Goldbrasse medi-
terran« oder das auf Lavastein
gegrillte Lachsfilet. Eine deutlich
schmeckbare Spezialität von
Ilhan Ayaz ist sein Umgang mit
Lammfleisch, als Koteletts, als
Filetstücke oder am Spieß. Die
Weinkarte braucht sich nicht zu
verstecken, und sein hand-, nicht
maschinengeschöpfter türkischer
Mokka ist eine abschließende
Köstlichkeit. Hin in die Südstadt!

Jochen Schmoldt
»Restaurant Olive«, Gugelstraße
148, Nürnberg, Tel.: 0911/322 64 35
Öffnungszeiten: Mo–Fr 12–14 Uhr
Mittagstisch, Mo–Sa 18–24 Uhr
Abendkarte, Sonntag Ruhetag 
www.olive-nuernberg.de

»Southern Style« in Schwabach
In John's American Restaurant & Bar wird würzige Südstaatenküche zu Country, Jazz und Blues
serviert.

John & Frau: Spareribs & Burger


