
 

 
 

 

So genießt Hamburg:  
 

Das Restaurant Parlament unter dem Hamburger Rathaus – 

ein modernes Stück Hamburger Tradition mitten in der City 

 

Wer das Restaurant Parlament zum ersten Mal betritt, bleibt zunächst 

erstaunt stehen: Wer hätte gedacht, dass sich im Keller des Hamburger 

Rathauses ein solch heller und großzügiger Prachtsaal befindet.   

 

Das Restaurant Parlament wurde 2006/2007 komplett renoviert.  

Beim Umbau wurde größten Wert darauf gelegt, Moderne und Tradition zu 

vereinbaren. So wurden die historischen Kunstwerke wie Deckenmalereien, 

Fresken, Wandgemälde und natürlich der originale Grundstein des 

Rathauses erhalten.  

 

Eine alte Tradition wird fortgesetzt….   

Im Jahr 2013 wechselte der Besitzer.  

Constantin Urmersbach übernahm das Restaurant Parlament und führt 

somit eine  alte Tradition fort.   

Sein Vater Holger Urmersbach, betrieb früher schon dieses Restaurant 

(damals Ratsweinkeller) erfolgreich 16 Jahre lang.  

  

Das Parlament gehörte schon immer zu den Top-Adressen Hamburgs. Hier 

trifft sich die Welt: Während sich Touristen vom Bummel durch die schöne 

Hansestadt erholen, diskutieren am Nebentisch bekannte Größen aus 

Wirtschaft und Politik die neuesten Tagesereignisse.  

 

Durch seine fünf Räumlichkeiten, ist das Restaurant Parlament für Events 

unterschiedlichster Art bestens geeignet. Jeder Raum hat seinen ganz 

eigenen Charme und seine eigene Geschichte. So wurden in der „Rose“ mit 

ihrem imposanten Kronleuchter und Wandgemälde bereits Könige und 

Minister empfangen und die Töchter Hamburger Reeder vermählt. Das 

„Parlament“ ist mit 338 Sitzplätzen Museum und Veranstaltungsraum 

zugleich. Hier feiern namhafte Unternehmen stilgerecht ihre Firmenfeste, 

genauso werden hier regelmäßig hochrangige Politiker aus aller Welt 
empfangen. 

Egal ob Sie Ihren Geburtstag, Hochzeit oder Abiball feiern möchten, 

bei uns sind Sie immer gut aufgehoben. 

Unsere Veranstaltungsabteilung steht Ihnen für Anfragen, Wünsche und 

Detailabsprachen gerne zur Verfügung.   

 

Unser Tipp für die warmen Sommertage:  

Besuchen Sie unsere wunderschöne Außenterrasse im Innenhof des 

Rathauses.  

 

 
 
 
 
 



 

 
 

 
Enjoy Hamburg  
  
The restaurant Parlament under the Hamburg Town hall - a modern 

piece of Hamburg Tradition in the middle of the city. 
 

Who enters the restaurant Parlament for the first time, remains 

astonished at first: Who would have thought, that in the basement 

of the Hamburg Town hall such a bright  

and generous show room is.  
 

The Restaurant Parlament was completely renovated in 

2006/2007. During the conversion, great value was placed on 

reconciling modernity and tradition. Thus, the historical works of 

art such as ceiling paintings, frescoes, murals and of course the 

original foundation stone of the town hall were preserved. 

 

An old tradition continues .... 

In 2013, the owner changed. 

Constantin Urmersbach took over the restaurant Parlament and 

thus continues an old tradition. 

His father Holger Urmersbach, formerly operated this restaurant 

(then Ratsweinkeller) successfully for 16 year. 
Parlament has always been one of Hamburg's top addresses. This is 

where the world meets: while tourists recover from the hustle and 

bustle of the beautiful Hanseatic city, well-known figures from 

business and politics discuss the latest events of the  

day at the next table. 

 

With its five rooms, the Restaurant Parlament is ideal for events of 

all kinds. Each room has its own charm and history. Thus kings and 

ministers have already been received in the "Rose" with their 

imposing chandeliers and murals, and the daughters of the 

Hamburg shipowners have been married. The "Parliament" is a 

museum and event space with 338 seats at the same time. Well-

known companies celebrate their company celebrations in style 

here, as well as high-ranking politicians from all over the world 

are regularly welcomed here. 

Whether you want to celebrate your birthday, wedding or prom, 

you are always in good hands with us. 

Our event department is at your disposal for inquiries, requests 

and detailed arrangements 

 

Our tip for the warm summer days:  

Visit our beautiful outdoor terrace in the courtyard of the town 

hall 

 
 

 
 



 

 
 

Die Chefs am Herd:  
The bosses at the stove: 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Es ist nicht nur das einzige Rathaus der Welt,  

in dem „zwei“ Parlamente zu Hause sind, sondern auch die „kulinarische 

Heimat“ unseres Küchendirektors, seinen beiden Stellvertretern und 

der 15-köpfigen Küchenbrigade. 

 

Unser Küchendirektor Thomas Patorra, geboren 1966 in Lübeck: 

Thomas Patorra ist bei uns als Küchendirektor seit 2013 tätig.  
 

Sein beruflicher Werdegang: 

-Ausbildung zum Koch im Hotel Jensen, Lübeck 

-Ausbildung zum Fleischer in der Fleischerei Horst, Ratzeburg 

-Commis de cuisine im „Das kleine Restaurant“, Lübeck 

-Chef de partie im Restaurant im Schiffchen, Düsseldorf 

-Hotelfachschule Hamburg, staatlich geprüfter Küchenmeister 

- Souschef im Hotel Shangri-La,Bangkok, Thailand 

-Souschef im Hotel Oriental, Bangkok, Thailand 

-Souschef im Raffles Hotel, Singapur 

-Küchenchef im Hotel Gorch Fock, Timmendorfer Strand 

-Küchenchef im Restaurant Heinrichs, Lübeck 

-Küchenchef im Ratsweinkeller Hamburg, Hamburg 

-Küchenchef im Cölln´s Restaurant Hamburg 

-Seit 2013 Küchendirektor in unserem Restaurant Parlament 

 

Seine Stellvertreter 
 

Volker Gutzke, geboren 1969 in Hamburg 
 

Sein beruflicher Werdegang: 

-Ausbildung zum Koch im Grand City Hotel Berlin, Hamburg 

-25 Jahre vom Auszubildenden bis zum Souschef im Bahrenfelder 

Forsthaus, Hamburg 

-seit 2013 in unserem Restaurant Parlament 

 

Florian Hagedorn, geboren 1994 in Hamburg 
 

Sein beruflicher Werdegang: 

-Ausbildung zum Koch im Grand City Hotel Berlin, Hamburg 

-Commis de Cuisine im Fischereihafen Restaurant Kowalke, hamburg 

-Seit 2015 in unserem Restaurant Parlament 

 

Kochen mit Liebe und Leidenschaft ist unsere kulinarische Devise! 

In diesem Sinne, heißen wir Sie Herzlich willkommen und wünschen 

Ihnen guten Appetit! 

 



 

 
 

 
 
Vorspeisen 
Appetizers & Starters 
 

Bunte Salatvariation                                                                               6,90 € 

Blattsalatherzen, Kirschtomaten, verschiedene  

Toppings  und hausgemachtes Joghurt-Dressing 
 

Colourful salad variation 

leaf lettuce, cherry tomatoes, different toppings 

and homemade yogurt dressing 

a)b)c)f)g) 

                                                                                                   

Ziegen-Rohmilchkäse im Brickteig  gebraten                        11,50 € 

mit Babyleaf-Salat, Kirschtomaten,  

Oliven, Toppings und Balsamico-Vinaigrette 
 

Goat-raw milk cheese in wheat dough 

with Baby Leaf salad, cherry tomatoes, olives, and  

balsamic-vinaigrette 

a)b)c)f)h)m) 

 

Carpaccio vom Rinderfilet                                                           14,50 € 

mit geschrotetem Pfeffer und Limonenöl 

kleinem Salat und gehobelter Parmesan 
 

Beef carpaccio                                                                                  

with shredded pepper and lime oil, salad and shaved Parmesan 

a)b)c)d)f)  

 

 

Suppen 
Soups 
 
Getrüffelte Kartoffel-Rahmsuppe                                               9,90 € 
mit Trüffelscheiben und Kartoffelstroh 
 

Truffled potato crème soup  

with truffle slices and potato straw 

b)c)f) 

 

Hamburger  Krebssuppe                                                                        9,90 € 

mit Grönland-Garnelen,  

und altem Cognac verfeinert 
 

Hamburg Crab soup  

with Greenland prawns and refined with old cognac 

b)c)f)j)k)l) 

 

 

 



 

 
 

 
 
Fleisch 
Meat  
 

Parlament-Riesen-Kult-Currywurst                                          12,90 € 

mit „Lamb & Weston Steakhouse-Fries“  

und Hausgemachter Currysauce 
  

Parlament Giant cult curry sausage                 

with "Lamb & Weston steakhouse fries"  

and homemade curry sauce  

a)c)d)e)f)m) 

 

Hausgemachte Rinderroulade                                                       17,50 € 

in eigener Bratensauce mit Apfelrotkohl 

und Kartoffelklößen 
 

Homemade beef roulade  

in own sauce with apple red cabbage and potato dumplings 

a)b)c)f)g)m)n) 

 

Sauerbraten aus der  Rinderkeule                                            19,90 € 

mit Apfelrotkohl und Kartoffelklößen, dazu eine mit  

Honigkuchen gebundene Jus mit Rosinen und Mandeln  
 

“Sauerbraten” Sour beef from the beef haunch     

with apple red cabbage, potato dumplings and a  

honey cake jus, garnished with raisins and almonds 

a)b)c)f)g)m)n) 

 

Kalbsschnitzel aus der Oberschale                                         25,90 € 

mit österreichischen Semmeln paniert                                 

dazu Bratkartoffeln mit Speck, Preiselbeere und Zitrone 
 

Breaded veal cutlet / escalope      

served with fried potatoes with bacon, cranberry and lemon 

a)b)c)f)i)m)n) 

 

Rumpsteak vom deutschen Rind  (250g Rohgewicht)      29,50 €  

mit hausgemachter Kräuterbutter,  

Ofenkartoffel, Kräuterquark und Salatgarnitur 
 

Rump steak  from German cattle  (250g raw weight)  

with homemade herb butter, baked potato,  

herb curd and salad 

a)b)c)f)g)l) 

 

 
 
 



 

 
 

 
 
Fisch 
Fish 
 

Auf der Haut gebratenes Kabeljaufilet                                26,90 € 

mit Dill-Rahmsauce, frischem Gemüse vom Markt  

und knusprigen Bratkartoffeln mit Speck 
 

On the skin fried cod fish fillet  

with dill-cream sauce, fresh vegetables from  

the market and crispy fried potatoes with bacon 

b)c)f)g)j)k)l) 

 

Pannfisch nach Parlament-Art                                                    25,50 € 

Dreierlei gebratene Fischfilets  

(aus frischem Tagesfang) auf Bratkartoffeln mit Speck, 

mit Blattspinat und Dijon-Senfsauce 
  

Pannfisch Parlament style”  

three different kinds of fried fish fillets  

(catch of the day) on fried potatoes with bacon,  

leaf spinach and a Dijon mustard sauce 

b)c)f)g)h)m) 

 

Große Nordsee - Scholle                                                  26,50 € 

mit knusprigen Speckstreifen, Butterkartoffeln 

und einem bunten Salat 
 

Whole fried plaice form the North Sea   

with crispy ham stripes, buttered potatoes  

and a small mixed salad 

a)b)c)f)k)l) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 
 
Vegetarisch 
Vegetarian  
 
Gelbes Thai-Gemüsecurry                                                                  16,90 € 

frisches Gemüse der Saison mit Kokosmilch, gelber Currypaste, 

asiatischen Aromaten, gerösteten Erdnüssen und Basmatireis 
 

Yellow Thai vegetable curry          

fresh seasonal vegetables with coconut milk, yellow curry paste, 

asian aromatics, roasted peanuts and basmati rice 

c)d)e)f)i) 

 

„Soffi di Vento“                  15,50 € 

Große Spiralnudeln mit gebratener Zucchini,  

Tomaten, gelber Peperonata-Sauce, frittiertem Rucola  

und gehobeltem Parmesan 
 

Pasta “Soffi di Vento”   

large spiral noodles with fried zucchini, tomatoes, yellow 

Peperonata sauce fried rocket salad and Parmesan shavings 

a)b)c)f)g) 

 

“The Beyond Burger”                                                                            18,90 € 

im gerösteten Brioche-Bun mit Tomaten, Guacamole, 

gurken, Salat und Honig-Senfcreme, dazu Steakhouse fries 
 

"The Beyond Burger"       

in a roasted brioche bun with tomatoes, guacamole, 

gherkins, salad and honey-mustard cream,  

served with Steakhouse fries 

b)c)d)e)f)g)h)i)m)n) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Führen Sie schon Ihr eigenes 

Sitzungsprotokoll? 

 

Das PARLAMENT 

belohnt fleißige »Sitzungs-Teilnehmer«. 

 

Für jedes Mittagsgericht gibt es  

einen Stempel in Ihr persönliches  

Sitzungs-Protokoll. 

 

Für ein volles Bonus-Heft  

servieren wir 

Ihnen ein Mittagstisch-Gericht gratis. 

 

Gilt von Montag bis Freitag von 11.30 bis 17.00 Uhr. 

 

 

 

 



 

 
 

 
 
Typisch Norddeutsch 
Typical from Northern Germany 
 

Original Holländische Matjesfilets                                       17,90 €  

mit Bratkartoffeln mit Speck, Hausfrauensauce  

und einem Salatbukett 
 

Original Dutch Herring fillets  

fillets of young herring (cold) served with fried potatoes  

with bacon, “housewife’s style” sauce and a salad bouquet 

a)b)c)f)g)k)l) 

 

Labskaus                                                                                                        19,50 € 

(Traditionelles Gericht der Seefahrer ) 

zubereitet mit gepökeltem Rindfleisch, Matjes, Rote Bete,  

Zwiebeln und Kartoffeln, dazu reichen wir Bismarckhering,  

Gewürzgurke und Spiegelei  
 

Original “Labskaus” Hamburg style   (a Traditional Sailor dish)  

mash of pickled beef brisket, young herring, beetroot, onions and 

potatoes, served with Bismarck pickled herring, gherkin  

and a fried egg 

a)f)g)l) 

 

Rosa gebratenes Roastbeef „kalt“                                            19,90 € 

an einem Salatbukett mit Joghurt-Dressing,  

dazu Bratkartoffeln mit Speck und Remouladensauce 
 

Medium roasted beef “cold”  

served with a salad with yogurt dressing, fried potatoes  

with bacon and remoulade sauce 

a)b)d)f)g)l) 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 
 
Flammkuchen aus dem Elsass 
Tarte Flambée from Alsace 

 

Der Klassiker                                                                              12,50 € 

mit geräuchertem Bauchspeck, Schmand, Kräutern,  

Mozzarella und Frühlingslauch 
 

The classic  

with smoked bacon, sour cream, herbs,  

mozzarella cheese and spring onions 

b)c)f) 

 

Der Vegetarier                                                                           12,50 € 

mit gebratenem Antipasti-Gemüse von Paprika,  

Aubergine, Zucchini und getrockneten Tomaten, 

auf Tomatensauce mit Mozzarella und Grissini 
 

The Vegetarian  

with fried antipasti vegetables consisting of peppers, 

eggplant, zucchini and dried tomatoes, 

tomato sauce, mozzarella cheese and with bread sticks 

b)c)f)m) 

 

Der Italiener                                                                                13,50 € 

mit luftgetrocknetem Schinken, Rucola, Parmesan,  

Tomatensauce und Mozzarella 
 

The Italian                                                                                   

with air dried ham, rocket salad, Parmesan cheese,                         

tomato sauce and mozzarella cheese 

b)c)f) 

 

 

Alle Flammkuchen servieren wir auch als Vorspeise zum Teilen. 

You can also order our Tarte Flambée as a Starter to share them. 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

 
 
Für unsere kleinen Gäste  
bis 12 Jahre  
Children’s Menu up to12 years  
 

Pasta                                                                                                       5,90 € 

mit Tomatensauce  
 

Pasta with tomato sauce  

a)b)c) 

 

Kleines Schnitzel                                                                                        9,90 € 

mit Pommes frites 
 

Small escalope with French fries                                                                           

a)b)c) 

 

Paniertes Schollenfilet                                                                        9,90 € 

mit Remouladensauce und Pommes frites 
 

Breaded plaice fillet                                                           

with remoulade sauce and French fries 

a)b)c)f)g)l) 

 

Schnorrer-Teller                                                                                       0,00 € 

der leere Teller zum Stibitzen bei den Eltern  

oder beim Nachbartisch. 
 

Scrounger - plate                                                                                   

the empty plate to partake of the parents  

or the your neighbours. 

 

 
 

Verehrte Gäste, 

bitte haben Sie Verständnis, dass wir einen Aufpreis bei 

Erwachsenen von 3,50 € pro Gericht berechnen. 

 

Dear guest, 

please note, that we charge 3,50 € extra for 

a children’s menu when you are over 12 years old 

 

 
 
 
 



 

 
 

Jeden Samstag   

von12 bis 17 Uhr:  

Every Saturday from  

12:00 till 17:00 o´clock: 

 

Große  „Schnitzel - Jagd“        

am Rathausmarkt! 

Ein paniertes Schnitzel gekrönt mit einem feinen Sößchen  

aus der Küche des PARLAMENTS – da schlagen die Herzen 

von Erwachsenen wie Kindern gleichermaßen höher.  

Nicht umsonst gehören Schnitzel zu den beliebtesten 

Fleisch - Gerichten überhaupt. 

Schnitzel mit  unterschiedlichen 

Saucen - Variationen: 

● Jägersauce ● Zigeunersauce 
 

Dazu servieren wir wahlweise: 

Bratkartoffeln  oder knusprige Pommes frites. 

 

Preis pro Person: 11,90 € 

Kinder bis 12 Jahre: 6,90 € 

 

„Schnitzel“- breaded escalope 

 with different sauces: 

● creamy mushroom sauce or 

● sweet sour vegetable tomato sauce 

 

Supplement to choose: 

roasted potatoes with bacon or French fries. 

 

Price per person: 11,90 € 

Children up to 12 years: 6,90  

 

 

Desserts 
Desserts 
 

Hamburger  Rote Grütze                                                                     8,50 € 

gemischtes Beerenkompott mit Vanilleeis 
 

“Hamburger  Rote Grütze”                                              

mixed red berry compote with vanilla ice cream 

a)b)c)d)e) 

 

Crème Brûlée                                                                                             8,90 € 

Karamellisiert mit Früchten der Saison  

und Mangoragout 
 

Crème Brûlée                                                                                 

caramelized with seasonal fruits and mango ragout 

a)b) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 
 
 

 

 

 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

    

 

 

 

 

Für Veranstaltungen steht Ihnen unser Haus auch an 

Sonntagen zur Verfügung. Gerne berät Sie unsere 

Veranstaltungsabteilung. 

ÖFFNUNGSZEITEN: 

Mo-Sa: 11:30 Uhr bis????? 

Sonntags: In der Regel geschlossen 

 


