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ALTSTADT :: Es ist gerade einmal
fünf Minuten nach zwölf. Das Restau-
rant noch leer. Plötzlich entsteht ein zu-
nächst noch leises unbestimmtes Rau-
schen. Stimmen, immer mehr Stimmen
füllen die Räume im Levantehaus. Wie
eine Welle schwappen sie herein. Und
innerhalb von höchstens 15Minuten ist
aus dem leeren Tschebull ein volles
Restaurant geworden. Nur noch wenige
Tische sind frei an diesem Mittag. Und
auch auf ihnen stehen bereits Reser-
viert-Schilder.

Yvonne und Alexander Tschebull
betrachten das Treiben entspannt von
ihrem Tisch aus, an dem sie für ein Ge-
spräch Platz genommen haben. „So ist
das häufig hier“, sagt die freundliche
Frau mit den kurzen blonden Haaren
und dem leichten bayerischen Akzent.
„Manchmal hatman das Gefühl, es wird
hier geradezu ruckartig voll.“ Eine ge-
wisseFreudeüber dengroßenZuspruch
für ihr Restaurant können beide nicht
verbergen.

Kein Wunder, schließlich hat sich
das Ehepaar mit seinem Laden in der
Innenstadt einen Traum erfüllt – aber
vor knapp sechs Jahren auch viel ris-
kiert. 600 Quadratmeter groß ist das
Tschebull, rund 140 Leute finden hier
Platz. Das ist nicht wenig für ein Res-
taurant. Aufwendig hat das Ehepaar die
Räume gestalten lassen, vier verschie-
dene Themenzimmer gibt es hier, unter
anderem einen Edelweißraum und ein
Glockenzimmer. Doch was auf den ers-
ten Blick traditionell klingt, ist stylisch.
„Wir wollten Tradition mit modernen
Stilelementen verbinden“, sagt Alexan-
der Tschebull über das Konzept. Also
österreichische Elemente mit moder-
nen Einrichtungsformen. Das Gleiche
gilt imÜbrigen für die Küche des Chefs.
Lachend fügt er hinzu: „Auf keinen Fall
wollten wir mit unserem Bezug zu Ös-
terreich in der Hansi-Hinterseer-Ecke
landen.“

Dazu kommt der Standort. Ein gro-
ßes Restaurant in der City war vor rund
acht Jahren, als die Planungen für das
Tschebull begannen, noch eher unge-
wöhnlich. Mittlerweile zeigen andere
Häuser wie das Apples im Park Hyatt
Hamburg, das Sternerestaurant Se7en
Oceans in der Europa Passage oder das
Tarantella, dassman auch in der abends
eher ruhigen Innenstadt mit einem gu-
ten Gastronomiekonzept Erfolg haben
kann. „Wir fanden den Schritt hier in

die Stadt gar nicht so gewagt“, sagt
Yvonne Tschebull heute. „Hier hat für
uns so vieles gepasst.“ Schließlich hät-
ten sie ein größeres Restaurant eröff-
nenwollen. „Und solche Flächen gibt es
nicht so oft.“ Dazu kamen beiden die
Öffnungszeiten in der Innenstadt ent-
gegen. „In der Woche müssen wir öff-
nen, dafür haben wir jeden Sonntag frei
für die Familie“, sagen sie.

In den vergangenen Jahren hat sich
ihr Laden zu einem der angesagtesten
der Hansestadt entwickelt. Eine Ent-
wicklung, die beide stolz macht und ih-
nen auch zeigt, dass ihre Idee richtig
war. Eine Idee, die sie schon viele Jahre
in sich trugen. Denn, so sagen Yvonne
undAlexanderTschebull, sie haben sich
verhältnismäßig viel Zeit gelassen mit
dem Schritt in die Selbstständigkeit.
Hört man den beiden zu, weiß man
schnell, warum. Überstürzen wollten
und wollen sie nichts. Alles muss genau
geplant sein, nichts dem Zufall überlas-
sen werden.

Nach diesem Prinzip haben beide
ihre gesamte Karriere in der Gastrono-

mie geplant. Der gebürtigeÖsterreicher
Alexander Tschebull ging inWien in die
Lehre. Es folgten Stationen im Ham-
burger Sternerestaurant Le Canard von
Josef Viehhauser und auf Sylt bei Jörg
Müller. Dort lernte er 1990 seine Frau
kennen, die als Restaurantleiterin ar-
beitete. „Ein großer Vorteil für eine
funktionierende Ehe“, sagen beide und
lachen. „Wir kannten die Vor- und
Nachteile der Branche. Wussten aber
auch schnell, dass wir dieselben Ziele
haben.“ Es folgten Stationen unter an-
derem in Frankfurt, Dresden und Leip-
zig. Mal arbeiteten beide gemeinsam,
dann wieder in getrennten Häusern.
Stück für Stück reifte der Plan für eine
eigene Existenz, ein eigenes Restau-
rant. Und so absolvierte Alexander
Tschebull in Heidelberg die Meister-
schule. Immer wieder besichtigten bei-
de Räume – erst einmal ohne Erfolg.

Bis beide die Annonce aus Ham-
burg entdeckten. Das Restaurant im
Winterhuder Fährhaus suchte einen
neuen Pächter. Innerhalb von gerade
einmal fünf Monaten organisierten
Yvonne und Alexander Tschebull ihren
Weg in die Selbstständigkeit. Liehen
sich Startkapital bei derBank,moderni-
sierten die Räume und eröffneten 1999
das Allegria. „Wir waren aus heutiger
Sicht unheimlich blauäugig“, sagt der
48-Jährige. „Uns war nicht bewusst, an
was für einem schwierigen Standort wir

da eröffnet hatten. Doch“, so stellt er
aber auch sofort klar, „wir haben die
ganzen zehn Jahre dort immer Geld
verdient. Sonst hätten wir es sicher
nicht so lange gemacht.“ Allerdings zu
einemhohen Preis, wirft seine Frau ein.
„Um Erfolg zu haben, haben wir alles
möglich gemacht. Kein Wunsch war zu
ausgefallen, nichts unmöglich.“ Sogar
ein Kochstudio betrieb das Ehepaar.
„Man musste immer fünf Bälle gleich-
zeitig in der Luft haben, damit es funk-
tioniert. Das hat unheimlich viel Kraft
gekostet.“

Auch deshalb beschlossen sie nach
etwa sechs Jahren, dass es Zeit sei für
einen neuen Laden. Erste Ideen ent-
standen, immer wieder besichtigten die
beiden potenzielle Standorte. „Konkret
haben wir dann eineinhalb Jahre lang
die Umsetzung des Tschebull geplant.
Im Januar 2009, nach genau zehn Jah-
ren Allegria, eröffnete dann das neue
Restaurant. Mittlerweile sind Inhaber
undMitarbeiter ein eingespieltesTeam.
45 Angestellte beschäftigen die Tsche-
bulls. „Diese große Gruppe gibt uns die
Möglichkeit, freie Tage zu machen und
Urlaube mit unseren Kindern zu ver-
bringen, sagt die 46-Jährige. Zwei Söh-
ne haben die Gastronomen, acht und
zehn Jahre alt. „Deshalb bedeutet die-
ses Konzept für uns Freiheit trotz der
Selbstständigkeit.“ EineFreiheit, die sie
nicht mehr missen möchten.

Österreicher bitten zu Tisch
Yvonne und Alexander Tschebull betreiben ihr Restaurant im Levantehaus mitten in der City mit großem Erfolg

Yvonne und Alexander Tschebull in ihrem gleichnamigen Restaurant im Levante-
haus. Seit fast sechs Jahren sind sie an dieser Adresse erfolgreich Foto: Andreas Laible

BILLSTEDT :: Nach einem Feuer in
einem türkischen Supermarkt an der
Möllner Landstraße ermittelt das Lan-
deskriminalamt (LKA) wegen Brand-
stiftung. Die Polizei geht davon aus,
dass der Brand vorsätzlich gelegt wur-
de. Die Hintergründe sind noch unbe-
kannt. Dass die Tat politisch motiviert
sein könnte, wird von den Ermittlern
allerdings bereits ausgeschlossen.

Eine Anwohnerin hatte am frühen
Mittwochmorgen, wenige Minuten
nach 2 Uhr, mehrere Männer von dem
Supermarkt wegrennen sehen. Wenig
später stand ein Teil des Marktes in
Flammen. Sie rief daraufhin die Polizei.
„Nach ersten Erkenntnissen schlugen
die Täter die Verglasung der Eingangs-
tür des Marktes ein, drangen in das Ge-
schäft ein und legten ein Feuer“, sagte
Polizeisprecher Andreas Schöpflin. „Als
die Polizeibeamten amBrandort eintra-
fen, waren im Inneren des Marktes
deutliche Flammen zu erkennen.“

Die Feuerwehr konnte den Brand
schnell löschen. „Es entstand erhebli-
cher Sachschaden im Geschäft und an
den Produkten in den Regalen“, sagte
Schöpflin. Keine der Waren wird vor-
aussichtlich wieder verkauft werden
können. Kriminalbeamte konnten Vi-
deomaterial aus den Überwachungs-
kameras des Marktes sichern. Die Aus-
wertung dauert noch an. Ergebnisse
sind noch nicht bekannt.

Die Brandermittler des zuständi-
gen Landeskriminalamts 45 (Brände
und Arbeitsunfälle) untersuchten am
Morgen den Tatort. In Zusammenhang
mit den Auseinandersetzungen zwi-
schenKurden und Islamisten oder Kur-
den und Türken soll die Brandstiftung
nicht stehen. Die Polizei ermittelt in
alle Richtungen und sucht noch Augen-
zeugen derTat oder der Flucht.Hinwei-
se nimmt sie unter der Rufnummer
428 65 67 89 entgegen. (dfe)

Türkischer
Supermarkt
angezündet

MELITTA
Kaffee
Versch.
Sorten,
gemahlen 
500-g-Packung
1 kg = 7.98 

3.99
- 29% 

5.69

KINDERKINDER
Überraschungs-EiÜberraschungs-Ei
20-g-Packung
100 g = 2.45 

0.49
- 24% 

0.65

MÜLLER
Froop
Versch.
Sorten 
150-g-
Becher
100 g = 0.19 

-

MÜLLERR MÜLLER

..

150-g--
rBecher

100 g = 0.19 0100 g = 0.19 1100 g = 0.19 99

0.29
- 40% 

0.49

HOHES C
Saft  *
Versch.
Sorten 
1-Liter-
Flasche

Pfandfrei Pfandfrei 

0.99

Beeren-
strauß
inkl. Grün*
Länge 
ca. 40 cm 

Bund

MÜHLEN-
HOF
Frisches
Gulasch,
gemischt  *
Vom Schwein 
und Rind 
500-g-Packung
1 kg = 6.66 

*gemischt  *

3.33
MÜHLENHOF
Frische Schweine-
Nackensteaks
450-g-Packung
1 kg = 5.53 

MÜHLENHOFENHMÜHLENHOFOFMÜHLENHOF

2.49
% 

2.69

Be
ststr
ink
LäLäLänge 
caca

Bu

3.49

PHILADELPHIAPHILADELPHIA
Frischkäsezubereitung
Verschiedene Sorten
und Fettstufen
235-g-Becher
100 g = 0.51 

1.19
- 37% 

1.89

LEER-
DAMMER
Scheiben
Versch.
Sorten 
und Fettstufen und Fettstufen 
125-/140-g-Pckg.
100 g = 1.11/0.99 

1.39
- 30% 

1.99

LÄTTA LÄTTA 
HalbfettmargarineHalbfettmargarine
500-g-Packung
1 kg = 1.98 

0.99
- 37% 

1.59

Mehr unter: penny.de/angeboteIn vielen Märkten Mo – Sa von 7 bis 22 Uhr für Sie geöffnet. Bitte beachten Sie die Aushänge am Markt.
* Dieser Artikel ist nur vorübergehend und nicht in allen Filialen erhältlich. Aufgrund begrenzter Vorratsmengen kann der Artikel bereits kurz nach Öffnung ausverkauft sein. Die Abgabe erfolgt nur in

haushaltüblichen Mengen. Alle Preise ohne Deko. Druckfehler vorbehalten. PENNY Markt GmbH, Domstraße 20, 50668 Köln.
45. KW - 03/08

MAGGI Ravioli
Pikante Sauce 
oder Tomatensauce
800-g-Dose
1 kg = 1.61 

1.29
- 31% 

1.89

800-g-Glas800-g-Glas

FERRERO
Nutella
Nuss-
Nugat-
Creme 
800-g-Glas800-g-Glas
1 kg = 4.16 

3.33
% 

3.69

MÜHLENHOF Frisches
Rinder-Hackfleisch
Zum Braten 
500-g-Packung
1 kg = 4.78 

2.39
% 

2.59

ca. 15 cm

Einfacher 
Transport

7-Zonen-Komfortschaum-Matratze  *7-Zonen-Komfortschaum-Matratze  *
•  Bezug mit MICROBAN-Ausrüstung • Schutz gegen Mikroben, Bakterien 

und Schimmelpilze • Hochwertiger 7-Zonen-PU-Schaumkern
•  Sommer- und Winterseite • Abnehmbarer Bezug,

bei 60° C waschbar, trocknergeeignet • Härtegrad: H2 medium
• Ca. 90 x 200 cm, Stück 59.99 • Ca. 140 x 200 cm, Stück 79.99 

Feinbiber-Bettwäsche-Garnitur  *
100% Baumwolle, versch. Designs
• Normalgröße, Garnitur 12.99
• Übergröße, Garnitur 14.99 

Feinbiber-
Spannbetttuch* (o. Abb.)
•  100% Baumwolle
• Versch. Farben und Größen,

Stück ab 6.99

s
9

Feinbiber-Bettwäsche-Garnitur  *r*Feinbiber-Bettwäsche-Garnitur  *
100% Baumwolle, versch. Designsg100% Baumwolle, versch. Designsgn100% Baumwolle, versch. Designsns100% Baumwolle, versch. Designss

Normalgröße, Garnitur 12.999Normalgröße, Garnitur 12.999

abb

59.99

6.99

2-teilig

0.39Gurken*
Spanien, Kl. I 
Stück

0.88
RoteRote
Tafeläpfel*Tafeläpfel*
Deutschland, Sorte Deutschland, Sorte 
s. Etikett, Kl. I 
2-kg-Beutel
1 kg = 0.44 

2
kg

PREISEIPREIS
ALARMRM
ALARM
ALAR !!!!!

1.99
HelleHelle
Tafeltrauben*
Italien, Sorte:
Italia, Kl. I 
kg

Do, 6.11. - Sa, 8.11.

Mehr Infos unter penny.de

Punkten & ProstenPunkten & ProstenPunkten & ProstenPunkten & Prosten
Jetzt Treuepunkte 
sammeln und Premium-
Gläserset sichern.

Die neue PENNY Treueaktion.


