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Aufgetischt

Typisch Berlin! Immer das selbe Spiel. Im Marz
tut das Wetter ein paar Tage so, als ob schon Friih-
ling ist. Doch dann bibbert Berlin einen Monat
lang still vor sich hin, immer mit dem Gedanken:
Es kann ja nur besser werden. Schon griin ist es
jetzt jedenfalls in der Stadt und die jungen Triebe
und Sprossen blitzen und schieBen iiberall hervor,
es blitht in Gelb, Rot, Rosa, Lila, Weif.

Und das ist gerade die Zeit, in der Micha Scha-
fer auf die Jagd geht, oder vielmehr sammelt er
Tannenspitzen, Lindentriebe, Wunderlauch und
Lowenzahnknospen. Micha Schéfer ist kein sen-
dungsbewusster Aussteiger, Micha Schafer ist als
Koch neu in der Stadt. Und er wird die Hauptstad-
ter spatestens Ende des Jahres das Wundern leh-
ren, was alles nicht nur essbar, sondern dass auch
ganz neue Geschmacksgeniisse moglich sind. Wir
haben ihn frostelnd am Hackeschen Markt zum
Interview getroffen.

Etwas wiarmer wurde uns wihrend der Recher-
che iiber die Weinszenerie Berlins. Was ist eine
Weinbar und wieso jetzt der Hype in Berlin? Im-
mer bei einem Glas Wein, wurde iiber die Neugier
der Berliner, iiber deren Genussfreude geplaudert
und dariiber, dass die Stadt noch viel mehr Wein
vertragen kann. Wir freuen uns jedenfalls auf die
sonnigen Tage und milden Abende, an denen wir
vor den Weinbars, -Laden, -Restaurants oder Vi-
notheken sitzen und neue Weine ausprobieren.
Mit dem Wetter hatte unser Autor und Weltrei-
sender in Sachen Restaurants kein Problem. Er
hat dieses Mal Adressen aus Miami mitgebracht
und stellte fest: auch hier setzt man auf regionale
Produkte. Manche sind natiirlich ganz anders als
die hiesigen, namlich die Schenkel vom Ochsen-
frosch oder das Bier aus Kokoswasser. Und was
auf dem internationalen Markt gerade los ist beim
Thema Bier, erklart uns die einzige unabhingige
Biersommeliere Silvia Kopp im Interview.

Ubrigens begeben wir uns bei unserer Deutsch-
landtour dieses Mal nach Dresden. Dort haben
wir groBartige Menschen getroffen, merkwiirdige
Skulpturen gefunden und gutes Essen verspeist.
Die Hauptstadt Sachsens hat durchaus abenteuer-
liche Seiten.

J1%
Eva-Maria Hilker

Herausgeberin
emh®@hilker-berlin.de

Impressum

Verlag & Redaktion Hilker Medien GmbH,

Postfach 302303, 10783 Berlin, Tel. 030 319 88 64 10,
info@hilker-berlin.de, www.hilker-berlin.de

Herausgeberin Eva-Maria Hilker

Chefredaktion Eva-Maria Hilker, Annika Zieske (stellvertretend)
Schlussredaktion Anne Hinrichs

Redaktion Oliver Burgard, Isabel Herwig

Art Direction & Grafik Britta Winzheimer, Julia Martineck
Bildredaktion Jule Frommelt

Reprografie Torben Hoke

Ubersetzungen Bettina Kroner

Korrektur Hartmut Schonfup

Autoren Luca Banhierl, Lisa Marie Bayer, Anne Biernath,
Manuela Blisse, Martin Dafinnies, Stefan Elfenbein, Jasmin
Poleschny, Christin Richter, Maria Schrade, Johanna Tesmer

Anzeigen christel herkenrath communication

Vertrieb Walter Holl,
Verlag Der Tagesspiegel GmbH, Askanischer Platz 3, 10963 Berlin,
Tel. 030 2902116801

Druck Henke Pressedruck GmbH & Co. KG,
Plauener Strape 160, 13053 Berlin

Erscheinungsweise monatlich
1. Jahrgang

Rechtshinweis

Alle Rechte vorbehalten. Ein Nachdruck darf nur mit vorheriger
schriftlicher Genehmigung erfolgen. Keine Gewahr fiir unverlangt
eingesandte Fotos und Manuskripte. Auftrége zur Erstellung von
Fotos und Texten werden schriftlich erteilt. Alle Urheberrechte
liegen beim Verlag, sofern nicht anders angegeben.

Gerichtsstand Berlin

Anzeigen
Tel. 030 319 88 64 10
E-Mail: anzeigen@hilker-berlin.de

Facebook
www.facebook.com/esspressberlin

Twitter
www.twitter.com/EssPressBerlin

Rezept des Monats

Portugiesischer Stockfisch, zubereitet von Anabela Campos-Neves
aus dem Restaurant Anabelas Kitchen

BRUNNENKRESSE

STO(KFIS(H

Bacalhau a Bras

Zutaten (fir vier Personen)

500 g Stockfisch

30049 Zwiebeln

(in diinne Scheiben geschnitten)
500 g Kartoffeln

(in dinne lange Stifte geschnitten)
4 Eier

Salz, Pfeffer

5EL Ol

1 geschalte Knoblauchzehe

ein paar Oliven

ein paar Blattchen Brunnenkresse

Zubereitung

Den Stockfisch in Stiicke schneiden und
24 Stunden wassern. Wahrenddessen im-
mer wieder das Wasser auswechseln. Da-
nach den Fisch in kleine Stlicke zupfen.
Die Eier verquirlen, Salz und Pfeffer nach
Geschmack.

Kartoffelstifte eine halbe Stunde im kal-
ten Wasser ruhen lassen. In der Pfanne
die zerdriickte Knoblauchzehe im Ol
anbraten und die Stifte dazugeben und

KARTOFFELSTIFTE

Kartoffeln aus der Pfanne nehmen, die
Zwiebeln langsam weich dinsten. Den
Stockfisch dazugeben. Zum Schluss die
verquirlten Eier und die gehackte Peter-
silie unterrtihren und nach kurzer Zeit
vom Herd nehmen, bevor die Eier zu fest
werden. ot

Alles zum Schluss ™% PR S

mit Brunnenkresse
garnieren.

1/2 Bund Petersilie

braun backen.
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Temperamentvolle Lebensfreude und kulinarische Hingabe

Ihr Lachen ist ansteckend. ,Ich habe mi_ch nun na}ch
iiber 30 Jahren in Berlin integriert. Jetzt integriere ich
portugiesische Kiiche. Anabela Campos-Neves 1st vor
rund 33 Jahren zuerst nach Siiddeutschland gekom-
men, und dann schnell — ,der Liebe wegen® — n?c}} Ber-
lin. Um Geld fiirs Studium zu verdienen, half sie in der
Kiiche des Lusiada am oberen Ku'damm aus. Von der
Tellerwischerin bis zur Restaurant- und Kiichenche-
fin! Thre Ausbildung hat sie im Sylter Hof ger'r‘lach.t, war
Chef de Partie und hat gelernt, sich von mannlthem
Fithrungsdrang nicht beeindrucken zu lassen. Die ge-
biirtige Portugiesin hat in fast allen namhaften'Adres—
sen mit renommierten Kochen in Berlin gearbeitet. Irp
Borchardt, im Jolesch, dann spéter unter anderem mit
Stephan Hentschel, dem Kiichenstar in Sachen vege-

tarischer Haute Cuisine. Campos-Neves’ kulinarischer
Schwerpunkt ist bisher siiddeutsche Kiichf:, was manc_h-
mal fiir Verwirrung sorgte. Gulasch bei einer Portugle-
sin? Doch immer mal wieder findet der Gast 'au'f der
taglich variierenden Speisekarte auch ppﬁug1e51§9he
Klassiker, zeitgemiB interpretiert. Begeistert e.ljzahlt
die leidenschaftliche Kochin von einigep jung,en Koch_en
Portugals, die unter dem Motto ,,Revi51ta<_1'o R a_lso Wle-
derbesuch, die regionale portugiesische Kughe in Lissa-
bon aufwerten. Anabela Campos-Neves’ Vision? ,,Es g}bt
keine Karte. Die Giste kommen und essen das, wai ich
an dem Tag frisch bekommen und zubereitet habe!

Anabelas Kitchen
Pestalozzistrape 3, Charlottenburg, Tel. 030 28 70 12 24,

www.anabelas-kitchen.de
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PASTETEN
& TERRINEN

.Leider sind Pasteten und Terrinenin
der deutschen Esskultur in den letz-
ten Jahrzehnten fast komplett ver-
schwunden. Und die industriellen, die
man kaufen kann, schmecken nicht",
meint Horst Leutemann. Er bietet den
Gasten ein vielfaltiges Angebot aus
frisch zubereiteten Gerichten und
will ihnen die vergessenen Klassiker
wieder schmackhaft machen. Taglich
werden drei Pasteten angeboten:
Mal gibt es eine mit Reh, Maronen
und Pfifferlingen, dann eine mit Ente,

Orange

und Port-

weingelee sowie

eine mit Schinken und
Rotisseur-Senf. Feine Speisen, so weit
das Auge reicht. Die Zubereitung dau-
ert ungefdhr 36 bis 48 Stunden. Alles
ist selbst gemacht. Die Rezepte wer-
den in sorgfaltiger Eigenarbeit des
Chefs entwickelt, der Uibrigens héchst-
persénlichin der Kliche steht. Produk-
te wie Fleisch oder Gemuse bezieht er
groptenteils aus dem Berliner Umland.

GEMISCHTWAREN 3

y
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— Qualitativ

hochwertig missen alle
Zutaten sein, auferdem wird saisonal
gekocht. Wer die feinen Pasteten kos-
ten mochte, macht sich auf den Weg
in den Bétzow-Kiez.

Leutemanns

BotzowstraBe 23, Prenzlauer Berg,
Tel. 030 54 7319 29,
www.leutemanns.de

HAUCHZARTES PORZELLAN

Mit ihren klaren Formen und hauch-
diinnen Wanden wirken die Schalen
und Becher von Wachter-Porzellan so
zart, dass man fast Angst hat,
sie auch nur mit Tee zu flllen.
Carolin Wachter produziert
die porzellanenen Kunstwer-
ke in ihrer Werkstatt in Glin-
dow. Die Geféf3e werden mit
der Hand gedreht. Die Idee
dahinter: Alle Gefape bezie-
hen sich aufeinander, wobei
jedes Gefdp ein eigenes
bleibt, so wie jede Proporti-
on einer Hand individuell ist.
Bei den meisten Stlicken wird

SONNENBRILLENGEBACK

Kaum zeigen sich die ersten Sonnenstrahlen, kramt die halbe Stadt
ihre Sonnenbrillen heraus. Bei diesem flnfteiligen Ausstechset

die Innenseite glasiert, wahrend die tet wird, um die feine Struktur zu er-

unglasierte Porzellanoberflache nach  halten. Somit entsteht ein besonders

dem Brand mit Schleifpapier bearbei- ansehnliches Porzellangefap mit ei-
nem Mix aus glanzender und
samtiger Haptik.

Porzellanzimmer

und Werkstatt

Carolin Wachter
Bezugsadresse:
Produzentengalerie R31,
Reuterstrafe 31, Neukdlin,
Tel. 030 69 59 82 31,
www.r3l.suchtkunst.de,
www.wachter-porzellan.de,
Schalen und Becher ab 26 €

Ausstechset
Sonnenbrille

aus Weifblech muss die Sonne nicht unbedingt scheinen: Teig

: gibt es zum Beispiel bei
ausrollen, Formen ausstechen, in den Ofen schieben und mit bun- (’3-/_4\ www.lakeland.de/17572/

ten Sommerfarben bemalen. Dort, wo normalerweise Schriftzliige
oder Strasssteinchen blitzen, machen sich Marzipanstreifen und ab 3,59€

Schokoladenstreusel gut.

Ausstechset-Sonnenbrille,

MUHLENFRISCHES
LEINDOTTER-OL

.Warum in die Ferne schweifen? Sieh, das Gute liegt so
nah", weif der Volksmund von Goethe. Das haben sich
auch Sabine Stempfhuber und Frank Besinger gedacht:
»Ich bin kein Fan von Olivendl und habe nach einer Alter-
native gesucht. Es geht auch ohne die langen Wege aus
Griechenland oder Italien, denn auch bei uns wachsen
interessante Pflanzen”, erklart Frau Stempfhuber. Zum
Beispiel Leindotter. Seit vergangenem Frihling produziert
das Paar in der OIlmiihle Berlin-Kladow edles Leindotter-
Ol: ,Das ist relativ unbekannt im Brandenburger Raum.
Leindotter ist wie Leinndl, aber nicht so bitter, und es halt
ldnger.” Von einem Bauern beziehen sie Leindottersamen
in 25-Kilogramm-Sdcken, die sie in einer Schneckenpresse
beiunter 40 Grad verarbeiten. Das regionale, kaltgepress-
te Leindotter-Ol hat somit Rohkostqualitit. Grasig der
Geruch, sattgelb die Farbe, fein-herb das Aroma - das
passt prima zu Salat und Gemduse und ist durch den hohen
Vitamin-E- und Omega-3-Fettsduren-Gehalt optimal far
eine vegan-vegetarische Lebensweise. Eine wirklich tolle
Alternative zu Olivendl.

Leindotterdl
Olmiihle an der Havel, Kindlebenstrape 20, Kladow,
Tel. 030 74 78 84 45; 100 ml fur 4,10 € Uber www.oelgenuss.de

Spargelschaler

Kathe Kowalewski, Kiichenchefin der Kantine Kohlmann,
empfiehlt

.Die ersten flinf machen noch Spaf.” Kathe Kowalewski ist zu Beginn der
Spargelsaison noch voller Vorfreude auf das weif3e Edelgemiise. Doch
nach dem zehnten Kilo ist das Schélen kein Vergniigen mehr. Die junge
Kéchin hat im Schneeweif in Friedenau ihre Ausbildung absolviert und ist
nach einem kurzen Intermezzo im Filetstiick dann in der Kantine Kohl-
mann als Kiichenchefin durchgestartet. In der Kantine werden moderne
deutsche Gerichte in tapasgrofen Portionen offeriert - so auch die neuen
Spargelgerichte. Und die Gaste sind nicht gerade zimperlich, wenn es um
die Bestellung des Spargelragouts mit Kabeljau geht. Das Ragout besteht
aus wildem griinen und weifem Spargel. Dazu gibt es eine schaumige
Sauce Hollandaise aus dem Siphon, ein sogenanntes Espuma. Professi-
onelles Arbeitsgerat ist zwar generell wichtig in einer Profi-Klche, doch
beim Akkord-Schalen des koniglichen Gemises ist es dringend auch
jedem Hobbykoch empfohlen. Kathe Kowalewski bevor-
zugt den Spargelschaler von Gefu Kiichenboss.
Mit seinem speziellen Griff liegt er gut in
der Hand und ist auch fir Links-
hander geeignet.

Spargelschaler

von Gefu Kiichenboss ist u.a.
erhaltlich in der Kiichenliebe,
Gartnerstrafe 28, Friedrichshain,
Tel. 030 54 49 06 86, www.daruma-shop.de

Kantine Kohlmann
Skalitzer Strape 64, Kreuzberg,
Tel. 030 85 6111 33, www.kantine-kohlmann.de

HEILENDE WURZEL

+Meyan Kokl heifit Stpholz- Meyan - Siiholz Berlin
wurzel auf Turkisch”, erzahlt  Goltzstrape 36, Schéneberg,
Cigdem Yigit, die Inhaberin Tel. 030 75 44 25 40,
des Feinkostladens Meyan. Sie  www.meyan-berlin.de,
bezieht die Krduter aus Istan-  www.nahil.com.tr,
bul von der tlrkischen
Frauenorganisation Nahil,
die 6kologisch nachhaltig
arbeitet und mit ihren Erlésen
Frauen und Kinder in benach-
teiligten Gebieten der Tirkei Sipholz-
unterstitzt. Die SGpholzwurzel  wurzel:
aus dem Mittelmeerraum kennt  100g fir
man zwar vor allem flr die Zu-  4,20€
bereitung von Tee, aber auch

Saucen, herzhafte Fillungen

oder Salatdressings lassen sich

damit herstellen. In der Medizin

schatzt man die Stif3holzwurzel

Ubrigens wegen ihrer heilen-

den Wirkung. So sagt man dem

Heilkraut unter anderem ent-
ztndungshemmende und blut-
reinigende Eigenschaften nach.

Fotos: Martin Genz / HiPi
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2013, Poiré authentique, Eric Bordelet im Schneeweif

Weiln: Next
Generation

Die Kultur des Weintrinkens wird in Berlin hoch-
gehalten. Und es sind schon lange nicht mehr nur
gehobene Restaurants, die sich diesem Thema widmen.
Eine neue Generation von Winzern, Sommeliers

und Gdasten hat Geschmack daran gefunden,

diese Tradition des Trinkens aufzufrischen.

Ein Streifzug

Am spiaten Samstagnachmittag scheint die
Frithlingssonne auf die Kollwitzstrae. Vor
dem Weinladen Schmidt steht ein riesiger
Holztisch, an dem sich Nachbarn, Spaziegénger
und Kenner zum Weintrinken treffen. ,Wein-
bar Kolle“ nennen die Schmidts ihr Weinbar-
Konzept, um das sie ihren GroBhandel im letz-
ten Sommer still und heimlich erweitert haben.
Fiir ein Korkgeld von 7,50 Euro kénnen Weine
probiert werden, dazu gibt es Vesper, also Brot,
Kise, Wurst. ,,Wir hatten diese Idee von einer
Weinbar schon lange im Hinterkopf. Uns fehlte
aber einfach die richtige Person®, erklart Anja
Schmidt, die eine Halfte des Ehepaars Schmidt.

Die richtige Person kam vor rund einem
Jahr: Nancy GroBmann. Die junge Berliner
Sommeliére arbeitete in der Gastronomie, be-
vor sie sich auf Wein spezialisierte. Thre Ausbil-
dung hat sie bei Feinkost Kéfer im Bundestag
gemacht. ,Dort habe ich einen tollen Som-
melier kennengelernt und da kam es dann zu
meinem personlichen magic moment.“ Bei ei-
nem Riechspiel sollte das Team verschiedenste

_---- - ~ - l-f'~—4‘

Roland Kretschmer vom Les Climats

Eva-Maria Hilker & Annika Zieske

Aromen aus der Kiiche erkennen. Im Anschluss
wurde das Erlernte bei der Prisentation der
groBen Gewachse intensiviert. ,Diesen Augen-
blick werde ich nie vergessen, als ich zum ers-
ten Mal kapiert habe, wie man die Aromen im
Wein riechen kann. Seitdem war klar, dass ich
auf die Weinschule wollte.”

Gesagt, getan. Doch gerade auch ihre Gas-
tronomie-Erfahrung haben Anja und Carsten
Schmidt dazu bewogen, Grofmann das Kolle-
Konzept anzuvertrauen. Denn eine gute Wein-
bar lebt auch von Gastgeberqualititen, von Ser-
vice- und Kommunikationstalent. ,Viele, die
zum ersten Mal kommen, fragen erstmal nach
der Karte. Aber es gibt eine Tafel mit Empfeh-
lungen und im Laufe des Gesprichs empfehle
ich dem Gast, was ich ausschenke.”

Mit dem gut sortierten Weinhandel im Hin-
tergrund kann GroBmann allerdings auch aus
dem Vollen schopfen: ,Ich kann auf ein Re-
pertoire zugreifen, was man sonst nicht findet.
Carsten Schmidt ist dafiir verantwortlich. Von
besonders guten Jahrgingen legt er Flaschen

Maxime Boillat vom Maxim

Hauseigener Perlwein Sekoi im Vinaquavin

weg und holt sie erst nach ein paar Jahren wie-
der raus.“ Das freut gerade auch Kenner, die
gerne in die Weinbar kommen, um die grofen
Gewdachse zu probieren.

Siidlandisches Weinbar-Konzept

»Manchmal will man ja nicht groB essen ge-
hen, sondern etwas Unkompliziertes, einfach
drauBen sitzen und Wein und Atmosphare ge-
nieBen.“ Dieses entspannte Weinbar-Konzept
vergleicht GroBmann mit den siidlichen Lén-
dern, zum Beispiel Portugal ,wo am Meer ein
paar Stiihle stehen und man tolle Weine trin-
ken kann.“ Und Berlin? Nancy GroSmann stellt
fest, dass ihre Generation das Thema gerade
fiir sich neu entdeckt: ,Es gibt immer mehr
Weinbars und die Leute, die sich dafiir interes-
sieren, werden immer jiinger.“

Diese Erfahrung kann Linda St68er nur be-
statigen. In den letzten Monaten war sie als
Sommeliére im Schneeweifl in Friedrichshain
im Einsatz. Dieser Stadtteil ist nun nicht gera-

Linda Stéer vom Schneeweif3

o ————— -

de fiir die hochste Dichte an Weinkennern be-
kannt. Auch StéBers AuBeres entspricht nicht
mehr den gingigen Vorstellungen einer Som-
meliere. Waren es meist Manner, die ihr Fach-
wissen an die Giste weitergaben, sind es jetzt
mehr und mehr Frauen, die diesen Berufsweg
einschlagen. Urspriinglich war es auch nicht
diese Laufbahn, die sie im Kopf hatte. ,Ich habe
es erstmal mit FuBball probiert und war ziem-
lich erfolgreich.“ Aufgrund einer Verletzung
musste sie jedoch authéren.

Nach der Ausbildung im Frankfurter Shera-
ton kam St6Ber nach Berlin. Erst arbeitete sie
im Lochner, zwei Jahre spater im Hartmanns.
,Stefan Hartmann meinte: ,Du machst jetzt
hier den Weinfritzen, du bist meine Somme-
liere. Und das in einem Restaurant, das mit
einem Stern ausgezeichnet war!“ Wahrend sie
im Hartmanns meist mit Weinkennern zu tun
hatte, die, wie sie schmunzelnd erklart, wahr-
scheinlich einen groBeren Weinkeller besafen
als das Restaurant, hat sie im Schneeweif3 in
den letzten Monaten das Kontrastprogramm

L g i - -t ~s

Gerhart Skuppin und Pierluigi Capozzi vom Weinzimmer
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erlebt, ,sowohl vom Geldbeutel her, als auch
vom Anspruch®.

Doch das Interesse der jungen Kunden ist
da, und so hat St6Ber erstmal die Weinkarte
umstrukturiert, ,mit jungen Weinen, die Spaf3
machen®. So wie die Scheurebe von Pfeffing,
mit der sie sogar Menschen iiberzeugte, die
sich iiberhaupt nicht an trockene Weine he-
ranwagen wollten. ,Ich locke die Géste manch-
mal aus der Reserve. Dann kann ich sie auch
begeistern.” Das sei ihre Mission, die sie ir-
gendwann einmal mit einer eigenen kleinen
Weinbar verwirklichen will. ,,Die Weinbauern
geben uns die Produkte, aber wir sind an der
Front. Es ist unsere Aufgabe, die Geschichten
dahinter zu erziahlen.”

Geschichten erzihlen konnen auch Gerhart
Skuppin und Pierluigi Capozzi. Thr Weinzim-
mer in Schoneberg ist allerdings keine Weinbar,
sondern dem klassischen Weinhandelskonzept
verschrieben. Kommunikation und Austausch
ist aber auch hier wichtig. Es soll probiert und
entdeckt werden. AuBler Wein bieten Capozzi

E - 4 fo

Nancy Gromann von der Weinbar Kolle

2010, Quinto Quarto Pinot Grigio im Maxim

und Skuppin ausgesuchte italienische Feinkost
wie sizilianische Caponata, die man auch nur
hier bekommt. Angefangen haben die beiden
mit einem Online-Versandhandel. ,Es hat sich
als schwierig herausgestellt, Lebensmittel nur
iiber das Internet zu vertreiben®, so Skuppin.
,2Man braucht den direkten Kontakt zu den
Kunden. Dieses sinnliche Element von Essen
und Wein ibertragt sich einfach nur, wenn
man hier auch vor Ort die Atmosphare spiirt.“

Mittlerweile kommen Stammkunden und
geben Anregungen filirs Weinsortiment. ,Eine
Kundin hat lange Jahre im Friaul gelebt und
dort einen Rotwein von dem Weingut La Ma-
gnolia getrunken. Sie hat uns dann durch ihre
Erzihlungen so neugierig gemacht, dass wir
uns sofort mit dem Winzer in Kontakt gesetzt
haben.”

Die direkte Kommunikation — fast schon ein
freundschaftliches Verhiltnis zu seinen Kun-
den — pflegt auch Jan Kreuzinger. Und so er-
fiillt auch er den Wunsch einer Stammkundin,
die unbedingt den Slavyantsi probieren wollte.
Nun lagern ein paar Flaschen von dem bulga-
rischen Wein in der Weserstrafe in Neukdlln.
Wenn Kreuzinger vor seinem Weinladen sitzt,
schiittelt er Hande, wird lauthals von Kéchen
begriifit. Er lebt seit rund 15 Jahren in Berlin
und hat seinen Weinhandel hier im Kiez bereits
seit fast fiinf Jahren. Umgezogen ist er in dieser
Zeit nur einmal — in der StraBe, ein paar Hiu-
ser weiter.

Fiir Kreuzinger ist Weintrinken keine Fra-
ge der Kennerschaft. ,Es geht um einen ehrli-
chen neutralen Umgang bei diesem Thema.”
In seiner Vinothek sollen sich die Kunden an
Weine herantrauen, sich eine Flasche aussu-
chen — Kreuzinger nimmt acht Euro Korkgeld
— und dazu etwas essen konnen. Wiederum hat
die Resonanz der Géste Auswirkungen auf das
Angebot von rund 1000 Positionen, die in der
WeserstraBe zu bekommen beziehungsweise
zu trinken sind. Meist sind es deutsche Weine
von jungen Winzern, aber auch ein GroBteil aus
europaischen Weinanbaugebieten. ,,60 bis 70
Flaschen haben wir immer offen. So konnen die
Giste sich auch glasweise einem Wein nahern.”

Georg Mauer von Wein & Glas

Foto: Wein & Glas
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2012, Chardonnay, Lisa Bunn im Weinzimmer

Und was macht Berlin nun fiir den gebiirti-
gen Hamburger als Weinstadt so einmalig?
»Es ist die Liebe zur Lebensqualitét. Ich habe
hier meinen Weg zum Wein gefunden.” Kreu-
zinger beliefert auch die hiesige Gastronomie
wie Clarchens Ballhaus und berét sie bei der
Auswahl. Er erklart sich den derzeitigen Trend
des Weintrinkens damit, dass sich immer mehr
Individualisten abspalten und so immer mehr
kleinere Weinhandler und Importeure dazu-
kommen. Das fithrt dazu, dass immer mehr
unterschiedliche Weinqualitdten in der Stadt
angeboten werden.

Naturweine passen zur Hauptstadt

Einer, der fiir eine ganz neue Weinqualitat
in Berlin steht, ist Maxime Boillat. Er schenkt
in seiner Weinbar sogenannte Naturweine aus.
Liegt er damit voll im Trend der Hauptstadt?
»1ch halte iiberhaupt nichts von dieser Diskus-
sion Weinbar oder Restaurant. Fiir mich geht
Wein ohne Essen gar nicht und umgekehrt
auch nicht. Nach dem Essen trinke ich Bier.
Deshalb gibt es auch Gezapftes bei mir.“ Beim
Thema Speisenangebot arbeitet der gebiirtige
Schweizer, Chef und Sommelier des Maxim eng
mit Koch Hugo de Carvahlo zusammen. ,Wir
probieren die Weine gemeinsam und entwickeln
die Speisen dazu.“ Nach drei Monaten der Er-
offnungsphase strotzt Boillat vor Energie und
Ideen. ,,Ich will zum Beispiel mit Kise viel pra-
ziser arbeiten oder Naturwein-Reisen anbieten.“

Mit seinem Angebot an Naturweinen hat
er scheinbar den Nerv und den richtigen Zeit-
punkt erwischt. ,,Vins Naturels sind genau die
richtigen Weine fiir Berlin. Sie sind iiberra-
schend, rau, unberechenbar und geil. Wenn ei-
ne Stadt zu dieser Art von Weinen passt, dann
Berlin.“ Doch leider sei Berlin ziemlich weit
hinten, wenn man die Stadt mit Paris, Barcelo-
na, London oder Kopenhagen vergleicht.

Derselben Meinung ist auch WeingroBhénd-
ler Georg Mauer, Chef von Wein & Glas, einer
Institution im alten Westen. ,,Es hat mich ver-
wundert, dass die Weinbars so spét in Berlin
angekommen sind. Abgesehen vom gleichna-

Jan Kreuzinger von Vinaquavin

migen Restaurant unseres so friih verstorbenen
Kollegen Lars Rutz, dem Weinstein, Hammer's
und Ottorink gab es nicht viel Nennenswertes.
Wenn man von den Kurpfalz-Weinstuben ab-
sieht, die es immer schon gab — die sind Kult!“
Ebenso wundert es ihn nicht, dass sich die
Cordobar an die Spitze dieses Trends gesetzt
hat. ,,GroBe und kompetente Weinauswahl, die
auch in die Tiefe geht, leckere Snacks, fixer und
charmanter Service, verbunden mit gutem Net-
working und professioneller Promotion sind
die Garanten dieses Erfolgs®, so Mauer.

Fiir ihn haben sich die Formen der Kom-
munikation und das Zusammenkommen beim
Wein veridndert. Es gibe keine Schwellenangst
und Belehrungen miisste man heute iiberhaupt
nicht mehr fiirchten. ,In lockerer Atmosphére
und einfachem Interieur ein enormes Angebot
an Weinen kennenlernen zu kénnen — das ist
Weinbar.“

Aber eben auch mutige Individualisten
gehoren dazu. Denn tatsédchlich gibt es eine
Weinbar bereits zwei Jahre im Kiez rund um
die Potsdamer StraBe. Auch keine Gegend,
in der man Trinkkultur in Sachen Wein ver-
muten wiirde. Im Les Climats von Roland
Kretschmer stapeln sich an den Wénden
Weinflaschen aus Frankreich, im Speziellen
aus dem Burgund. Vorher hatte er einen aus-
schlieBlichen Weinhandel und sein Lager in
Mitte. ,Burgunder miissen lagern.” Zu diesem
Wein ist der ehemalige Cutter durch personli-
che Reiserfahrungen gekommen. ,Ich schitze
die Ehrlichkeit und Direktheit der franzosi-
schen Winzer.“ Es gibe rund 4000 unabhén-
gige Winzer und entsprechend unterschied-
liche Weine. Nicht nur abwechslungsreich
sei das Angebot. ,Fiir mich gehoren einige
darunter zu den besten, die ich kenne.“ Und
warum ist er gerade hierher gezogen? Freunde
seien es gewesen, die in der Kurfiirstenstraf3e
wohnen und ihm die Gegend nihergebracht
hitten, und die Lage des Kiezes als Ubergang
zu Schoneberg. ,,Ich nehme Moden und Hypes
nicht so ernst. Mir ist wichtig, dass viele Leute
guten Wein trinken, und nicht nur diejenigen,
die Geld iibrig haben.”

Cordobar
Grope Hamburger Strape 32, Mitte,
Tel. 030 27 58 12 15, www.cordobar.net

Kurpfalz-Weinstuben
Wilmersdorfer Strape 93, Wilmersdorf,
Tel. 030 883 66 64, www.kurpfalz-weinstuben.de

Les Climats
Pohlistrafe 75, Tiergarten,
Tel. 030 29 00 12 12, www.lesclimats.com

Maxim
Gormannstrafe 25, Mitte,
Tel. 030 65 83 39 62, www.vins-cochonneries.com

Schneeweif3
Simplonstrafe 16, Friedrichshain,
Tel. 030 29 04 97 04, www.schneeweiss-berlin.de

Vinaguavin
Weserstraf3e 204, Neukolin, Tel. 030 94 05 28 86
oder 0176 24 15 09 71, www.vinaquavin.de

Weinzimmer
Grunewaldstraf3e 9A, Schéneberg,
Tel. 030 40 39 32 48, www.weinzimmer.net

Weinbar Kolle
Kollwitzstrape 50, Prenzlauer Berg,
Tel. 030 200 03 95 55, www.weinladen.com

Wein & Glas
Prinzregentenstraf3e 2, Wilmersdorf,
Tel. 030 235 15 20, www.weinundglas.com
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LEBENDIGES ITALIEN

Herzlichkeit und Gastfreund-
schaft - das italienische Klischee
bestatigt sich im Antillo einmal
mehr. Frohlich und lebendig geht
es in den grofzligig geschnit-
tenen Gastrdumen zu. Neben
knutschenden Liebespaaren,
kinderreichen Familien und laut-
starken Geschaftspartnern sind
sogar gepflegte Hunde willkom-
men. Auf der Tageskarte finden
wir schnell zwei Gberzeugende
Gerichte: Schwertfisch nach sizi-
lianischer Art mit Kartoffeln und
Salat sowie Risotto mit griinem
Spargel und Burrata. Schon der
zuvor georderte saftig-frische
Rucolasalat mit Kirschtomaten
und Montasio-Kdsesplittern
kann sich sehen lassen. Danach
werden beide Hauptspeisen auf

angewdrmten Tellern serviert
und vom flinken Service mit
Pfeffer aus weifen Miihlen am
Tisch verfeinert. Der edle Mit-
telmeerfisch kommt perfekt ge-
wirzt daher und das angenehm
bissfeste Risotto, mit herzhaftem
Spargel versehen, ist durch den
zarten Weichkdse herrlich samig.
Nur ein grobes Stiick Parmesan,
dasim Risotto verblieben ist, ver-
wundert kurz, aber das kann den
durchweg positiven Gesamtein-
druck keineswegs triiben. (ah)

Antillo

Ristorante Berlino,
Marheinekeplatz 3-4, Kreuzberg,
Tel. 030 69 80 78 95,
www.antillo.de, Speisen 5 bis
17,50 €, Getranke 2 bis 8,50€

KEIN FENSTERPLATZ

.Kdnnen wir nicht am Fenster
sitzen?" Natilrlich macht es von
den Ablaufen Sinn, dass sich der
Dinnerbereich des Parker Bowles
neben der offenen Kiiche befin-
det. Schade ist es aber um den
unteren Raum mit der hohen
Decke und der Glasfassade, der
ziemlich ausgestorben bleibt. Die
Raumaufteilung wird an diesem
Abend der einzige Wermutstrop-
fenbleiben. Auf der Karte stehen
drei Fisch-, Fleisch- und vegeta-
rische Gerichte, alle sowohl als
kleine Variante oder als Haupt-
gericht. Das ist schdn, weil man
mehrere der experimentellen
Gerichte probieren kann, etwa
frittiertes Tempeh mit Edama-
me, Sellerie und Chili oder die

Anzeigen

fein harmonischen ,,Spaghet-
ti" aus eingelegtem Gemise in
kostlicher Tomatenessenz. Auch
die Entenbrust mit Rhabarber-
Estragon-Chutney Uberzeugt.
Das krénende Finale ist das Des-
sert: Bei der Interpretation eines
Nutella-Brots liefern sich die Be-
standteile ein geschmackliches
Kopf-an-Kopf-Rennen. Gewinner
ist der Sauerteigbrotschaum,
dicht gefolgt vom Nutella-Eis
und -Cheesecake. (azi)

Parker Bowles
Prinzenstrape 85D, Kreuzberg,
Tel. 030 55 27 90 99,
www.parker-bowles.com,
Speisen 4,50 bis 22,50€,
Getranke 2,50 bis 8€

Foto: Peter Adamik

UBERRASCHEND VEGETARISCH

Das hat gedauert! Endlich agiert
im Restaurant von Club-Grofe
Cookies, wieder ein ernstzu-
nehmender Koch. Igor Gellert
sorgt flr beste vegetarische
und vegane Kiiche. Die Vorspei-
se ,Kohlrabisaft mit Radieschen,
Kaiserschoten, Kerbel und Erb-
sen” machte ein wenig Angst.
Kohlrabisaft? Doch Koch Gellert
serviert unbeirrt und personlich
dieses beeindruckend aromati-
sche Slppchen. Ein weiteres
Lieblingsgericht ist der Comté
mit Hummus und Sellerie, Salty
Fingers, karamellisierter Walnuss
und Yuzu. Die Kombination Kdse
und Kichererbsenmousse bringt
neue Genussmomente, so auch
die gefillte Aubergine. Das Bar-
lauchrisotto Uberrascht durch

deutliche Krauter-Aromen. Das
Senfeiist nun nichts Bemerkens-
wertes mehr und leider war der
Spargel rationiert. Der Ehrgeiz
und das Kénnen von Gellert sind
nicht zu Ubersehen. Vielleicht
sollte er mit den Ideen sparsa-
mer umgehen. Dann kann der
Gast ihm leichter folgen. Insge-
samt kreiert er in der offenen
Kiche ein wundervolles Essen.
Der Service, vor allem Dominik
Brockbals, macht seine Arbeit
sehr gut. Auch das war mal ganz
anders. (emh)

Chipps

Jagerstrape 35, Mitte,

Tel. 030 36 44 45 88,
www.chipps.eu, Speisen 4 bis
18 €, Getrdnke 2,20 bis 7,60€

DUMPLINGS IN DER FLEISCHEREI

Hier haben sie ihren Ursprung.
Die Dumplings in Pink, Griin und
Schwarz, die man beiden Yumcha
Heroes oder in der Long March
Canteen serviert bekommt, wer-
den in der Dunckerstraf3e frisch
zubereitet. Sie stammen aus
der eigenen Manufaktur in der
Dunckerstrafe und dort kann
man die Teigtaschen nun auch
direkt probieren - falls das Yum-
cha Heroes mal wieder voll sein
sollte. Der kahle Verkaufsraum
der ehemaligen Metzgerei wird
dominiert von einem geschwun-
genen, riesigen roten Tresen.
Ringsherum an den gekachelten
Wanden wird unter nackten Glih-
birnen gegessen. Auf der Karte
stehen alle Yumcha-Klassiker,

zum Beispiel die pinkfarbenen
Lamm-Dumplings mit gruner
Sojabohnenpaste, Austernsauce
und Zimt oder Cho You Bao, ein
Hefeteigbrétchen mit Schweine-
fleisch, Austernsauce, Pilzen und
Ingwer. Von nebenan aus dem
Produktionsraum dringen Ge-
sprache und Geldchter hertber
und - vielleicht ist es auch nur
Einbildung - die Dumplings frisch
aus der Produktion schmecken
sogar noch besser als sonst. (azi)

Yumcha Manufaktur
Dunckerstraf3e 60, Prenzlauer
Berg, Tel. 030 80 20 49 50,
www.yumchaheroes.com,
Speisen 3,50 bis 8,50€,
Getranke 2,50 bis 4,50 €

Foto: Jule Frommelt / HiPi

Foto: Martin Genz/HiPi

KREVZBERG
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LUISAKOCHT

Catering » Kochkurse # Private cooking

100% neapolitanische
Kochkunst

Mobil 0176/62538130

www.luisakocht.de
n www.facebook.com/luisakocht

" £

. freshly brewed beer
& bar-food witha
gourmet twist.

volta srunnenstr. 73 im Pavillon
U-Bhf. Voitastr. - www.dasvolta.com
Res. nur via SMS: 0178 396 54 90

Olweide

Offnun gszeiten

Montag—F :c=|’msﬂ
9.00-19.00 Uhr

NATURKOST
Samst: ag
9.00—14.00 Uhr
PohlstraBe 61 - 10785 Berlin - oelweide@web.de

BIOLADEN

&

STEHCAFE

Fon (0%0) 2579 7489 -

@ 4

Fax (030) 25 79 75 80

DAS MAGAZIN
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SCHWERPUNKT:

HELDEN AUF DEM LAND

Kling-Klang mit Keimzeit und Heino

Matthias Platzek und seine Helden
Christian Redl im Spreewald-Krimi

AB SOFORT AM KIOSK

www.hilker-berlin.de

FUR KULTUR UND LEBENSART
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SCHNELL & GUNSTIG
VEGGIE-HOTSPOT

Im Vegetarierparadies Chay Village warten neben
Klassikern wie groffen Gemisesuppen oder Ge-
richten aus Reis und Reisbandnudeln auch Beson-
derheiten, die sich nicht bei jedem Vietnamesen
finden - zum Beispiel zarter Seidentofu, gedampfte
Dumplings oder wiirzig-feurige Seitanwdrfel. Unbe-
dingt probieren: den zuckerfreien Maracuja-Lassi.
Alle Speisen auf Wunsch auch vegan.

Chay Village

Eisenacher Straf3e 40, Schdneberg,

Tel. 030 89 20 45 54, Speisen 3 bis 8€, Feuertopf
(fur 2 Personen) 30€, Getranke 1,70 bis 4€

BESTELLSYSTEM

Es flhlt sich im ersten Moment etwas technokra-
tisch an, auf einem Pad den gewahlten Salat, die
Pasta, Pizza oder das Wiener Schnitzel zu ordern.
Dennoch sind die Speisen unkompliziert und un-
pratentids zubereitet und im Preis angemessen.
Fir Kinder ist die offene Kiiche ein Hingucker. Da
rollen die Teller Gber zwei Laufbander und an einer
Wand lasst sich griines weiches Moos anfassen.

Kantine Deluxe

Spandauer Strape 2, Mitte, Tel. 030 34 39 26 26,
Speisen 3,90 bis 10,50 €, Getranke 1,90 bis 17 € fur
ein Glas Champagner

PARKNICK

Damian Sagan und Koch Maximilian Strohe haben
das Restaurant Parkstern ideenreich nach vorne
gebracht. Auf der Karte sind sowohl internationale
wie auBergewdhnlich kreative Gerichte zu finden.
Ein Muss: die knusprigen, hausgemachten Fritten
mit Kartoffeln aus Brandenburg, verfeinert mit
Rduchersalz und hausgemachter Mayo sowie BBQ
Dip flr nur 4 Euro.

Parkstern

Parkstrape 31, Weiensee,

Tel. 030 96 06 86 36, www.parkstern.de
Speisen 2,50 bis 21 €, Getranke 1,80 bis 7,50€

VEGANE MISCHUNG

Rosa Katharina Mossiah und Maren Berens betrei-
ben zusammen ein Café in Neukélin: das Péle-Méle.
Der Name ist franzosisch und bedeutet bunt ge-
mischt - so auch das Angebot. Aufgetischt werden
vegane Gerichte in Bio-Qualitat: Salate, Sandwi-
ches, Veggie-Burger und eine hausgemachte Ta-
gessuppe stehen zur Wahl.

Péle-Méle

Innstrafe 26, Neukdlln, Tel. 030 36 46 75 23,
www.pele-mele-berlin.de, Speisen 1,50 € bis 5,50€,
Getranke 1,80 bis 4€

TEAMWORK

In dem Café ist Teamwork unter Geschwistern an-
gesagt. Stefanie Huber ist die Inhaberin, ihr Bruder
Christoph Huber der Koch. Jeden Tag wird frisch
gekocht, zum Beispiel eine Kartoffel-Lauch-Suppe
mit Hackfleisch oder Spargel mit Erdbeeren, Wal-
nissen und Basilikum.

Suppe und Salat

Eberswalder Straf3e 27, Prenzlauer Berg,
Tel. 030 47 37 52 13, Speisen 1,50 bis 7,30E€,
Getranke 0,50 bis 3,30€

Anzeigen

* Chinese Cuisine X
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SPARGELWEINE
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Wein & Glas

u.a. von;

Fiirst — Franken

Wittmann — Rheinhessen
Gobelsburg — Kamptal

Freigut Thallern — Thermenregion

Jetzt probieren!

Tel=235 1520 weinundglas.com
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Pasta-Abend
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S B } - frische hausgemachte Pasta
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Herr Schafer, es war ziemlich mutig, mit
Frau und zwei Kindern von Frankfurt am
Main nach Berlin zu kommen - nicht nur,
weil die Hauptstadt zur Zeit gastronomisch
im Umbruch ist. Auch die Adresse fiir das
Restaurant ist noch nicht sicher?

Micha Schéfer: Das ist fiir uns alle riskant.
Doch das Konzept von Nobelhart und Schmut-
zig ist genau das, was mich zum Beruf des
Kochs gebracht hat. Deshalb bin ich damals
auch in die Villa Merton zu Matthias Schmidt
gegangen. Das ist eine — man kann schon sa-
gen — dogmatische regionale Kiiche. Dadurch
zwingt man sich eine besondere Art von Krea-
tivitat auf. Ich habe auf genau so eine Gelegen-
heit gewartet. Etwas anderes hétte mich nicht
genug gereizt, um aus Frankfurt wegzugehen.

Regionale Kiiche ist in dieser Stadt nun
nicht unbedingt etwas Neues. Was daran soll
dogmatisch sein?

Micha Schéfer: Wir kochen fast nur mit
Produkten aus Berlin und der Umgebung, die
Ausnahmen halten sich sehr in Grenzen. Zum
Beispiel beim Fisch: den nehmen wir von der
Ostsee mit. Auch das Lamm kommt von weiter
her, und bei Salz und Ol miissen wir Kompro-
misse machen und die gesamte Bundesrepu-
blik einbeziehen. Dogmatisch bedeutet, dass
wir keinen Pfeffer, keine Zitrone und keine
Schokolade verwenden.

Das Konzept scheint also klar zu sein. Wuss-
ten Sie und Ihre Familie, was mit dem Umzug
in die Hauptstadt auf Sie zukommt?

Micha Schéfer: Ich habe schon mal ein Jahr in
Berlin gelebt. Ich habe nach dem Abitur hier
gejobbt, bin Fahrradtaxi gefahren und war im
Ritz-Carlton Tellerwéscher. Meine Frau ist in
Berlin aufgewachsen, wir kennen die Stadt.
Wir sind schon jetzt hierhergekommen, damit
ich bei der Planung des Restaurants Nobelhart
und Schmutzig dabei bin, damit ich das Kii-
chenkonzept entwickeln kann und damit wir
uns auch bei Veranstaltungen wie Winevibes
prasentieren konnen. AuBerdem muss ich jetzt
schon beginnen zu sammeln und einzuwecken.
Letzte Woche habe ich damit angefangen und
jede freie Minute geht dafiir drauf.

,,Dann konserviere ich das in
Sand - so halt das fiir ein Jahr.“

Jede freie Minute? Heipt das, Sie arbeiten
bereits in der Stadt? Und was wecken Sie
gerade ein?

Micha Schéfer: Bis es mit dem Restaurant
losgeht, arbeite ich im Jiidischen Museum

im Café Schmus. Das ist mit dem Arbeitgeber
geregelt. Diese Kiiche hat aber mit unserem
Vorhaben nichts gemeinsam. Einwecken und
Fermentieren ist fiir unsere zukiinftige Kiiche
eine Notwendigkeit. Friichte und Gemdise gibt
es nicht zu jeder Jahreszeit. Deshalb werden
interessante und wichtige Produkte das ganze
Jahr eingeweckt. Zurzeit sind Wunderlauch
oder Lowenzahnknospen spannend. Lustig ist
auch, dass gerade Wunderlauch um Frank-
furt und Berlin sehr haufig wichst. Manche
verwechseln es mit Barlauch. Die Blitter sind
jedoch schmaler und diinner. Man findet es
im Wald und es schmeckt eben nach Lauch.
Und obendrauf wachsen drei Zwiebelchen, die
pfliicke ich ndchste Woche. Dann konserviere
ich das in Sand — so hélt das fiir ein Jahr.

In welche Art von Sand konservieren

Sie das?

Micha Schéfer: In Spielsand aus dem Bau-
markt. Den erhitze ich auf 200 Grad Celsius,
sodass er steril ist. Damit vermische ich die
Kréuter, Bliiten oder andere Produkte und
fiille sie in Einmachgléser. So kann man auch
Gemiise lagern. Roberto Vena aus der wilden
Girtnerei legt die Ernte von Wurzelgemiise im
Herbst in Sand ein und verkauft sie jetzt.

Und das funktioniert problemlos?

Micha Schéfer: Es muss dunkel und kiihl
gelagert werden, Luft muss rankommen, nur
keine Miuse und Ratten. Im Grunde lisst man
das Gemiise in der Erde, nur eben nicht in der
freien Natur. Da friert es ja im Winter, dann
geht das Gemiise kaputt. Die Apfel, die man
jetzt von ihm bekommt, sind etwas weicher,
aber nicht schrumpelig.

"1
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,z<Dann schief3t aus
diesem Kopf einfach
ein Stiel heraus*

Vor gerade mal zwei Monaten ist Micha Schafer
nach Berlin gezogen. Er ist der zukinftige Kichenchef von
Nobelhart und Schmutzig, dem Restaurantprojekt
von Billy Wagner, dem ehemaligen Sommelier vom Rutz

Interview: Eva-Maria Hilker

Wenn Sie also jetzt beginnen einzuwecken,
dann heift das ja auch, dass Sie Lagerflédche
benétigen?

Micha Schéfer: Das muss sich einspielen. Das
ist dann wirklich von der Location abhéngig,
wie weit ich gehen kann und ob ich einen
Gartner oder Gemiiseproduzenten finde, der
die Produkte fiir mich in dieser Art lagert.
Erst nach ein, zwei Jahren kann man definitiv
sagen, wie umfangreich das wird.

Gab es ein Schliisselerlebnis, dass Sie

nun so auf das Eingemachte setzen?

Micha Schéfer: Mich fasziniert das Lernvolumen.
Ich lerne stiandig dazu, und solange das so ist,
bleibe ich dabei. Um es nochmal klarzustellen:
Fiir mich gibt es keine ethische Botschaft. Ich
will niemandem vorschreiben, er soll nur Nah-
rung aus der Umgebung zu sich nehmen. Fiir
den Gast ist es eine interessante und intensive
Erfahrung — und es soll SpaB machen.

Foto: Sarah Heuser / HiPi

Eine Erfahrung mit einer fermentierten
Birne konnte man ja schon mal bei der
Winevibes-Messe machen. Da gab es eine
halbe auf die Hand, dazu Apfelkrautsirup,
ein paar Blattchen Bohnenkraut und Raps-
6l. Was ist nun der Unterschied zwischen
fermentiert und eingeweckt?

Micha Schéfer: Eigentlich dreht es sich bei
beiden Begriffen um die Haltbarmachung.
Sauerkraut ist ja auch nur mit Milchsaure-
bakterien haltbar gemachter Weilkohl. Den
Birnen habe ich nun Hefebakterien zugesetzt.
Das hatte die Birnen auf langere Sicht nicht
haltbar gemacht. Die waren alkoholisiert und
dann zu Mus geworden. Ich méchte, dass die
Birnen in der Mitte fest sind. Deshalb lege ich
sie zwei Tage vorm Servieren ein.

sZurzeit schmeckt Berlin

Sfiir mich also nach Linden,

weil ich immer wieder probiere,
wann sie am besten sind.“

Woher kommen die Ideen?

Micha Schéfer: Die Hefefermentation und
was man damit alles machen kann, also die
Grundregeln, habe ich von Matthias Schmidt
gelernt. Wir haben gemeinsam Gerichte wie
Desserts und Hauptgénge entwickelt. Das
mit der Birne ist meine Idee. Ich nehme es
auch in Anspruch, dass die Gerichte, mit
denen ich arbeite, meine Ideen sind. Meine
Gedankenginge sind immer noch von der
Villa Merton beeinflusst. Also Bohnenkraut
mit einer Frucht zu kombinieren oder Ol im
Dessert zu verwenden oder iiberhaupt etwas
Vergorenes zu nehmen — das sind Dinge, die
auch Matthias Schmidt anbieten wiirde. Ich
komme frisch aus dieser Kiichenrichtung und
muss mich jetzt freikimpfen, meinen eigenen
Stil entwickeln.

Das hort sich nicht nur streng, sondern auch
anstrengend an?

Micha Schifer: Es passiert von ganz allei-

ne, denn hier in Berlin gibt es ganz andere
Produkte als in Frankfurt. Hier gibt es mehr
Linden, dafiir sind kaum Fichten zu sehen,
mehrheitlich gibt es hier Kiefern. Also sind
Fichtensprossen keine Option.

Wie schmecken Fichtensprossen?

Micha Schifer: Sauer, gleichzeitig ganz zart
und nach Wald. Sie kommen Anfang Mai aus
den Astspitzen. Die Rehe essen sie auch gerne.

Was ist in ndchster Zeit alles dran zum
Sammeln?

Micha Schéfer: Barlauchwurzeln und Friichte,
Waldmeister ist bald dran. Im Juni sammle
ich unreife griine Trauben, davon kann man
die ganze Rebe essen. Von der Birke, Linde
und Buche nehme ich die kleinen Triebe, wenn
diese gerade Konsistenz haben, aber nicht
holzig sind.

Dann sieht man Sie jetzt hier in Berlin an
den Bdumen sédbeln?

Micha Schafer: Nicht in Berlin! (lacht) Sonst
schmeckt man ein wenig Hundeurin raus. Ich
bin in den Wildern rund um Berlin unterwegs.
Auch treffe ich mich mit Ines Sommerfeld in
der Uckermark. Sie hat vor zwei Jahren die
Gértnerei ihres Vaters geerbt und sammelt
mir die ganzen Bliiten von den Biumen, die
ich dann haltbar mache. Sie lasst auch den
Salat filir mich sprieBen, damit der einen Stiel
bekommt.

Man lasst den Salatkopf einfach weiter
wachsen?

Micha Schéfer: Genau, dann schieBt aus die-
sem Kopf einfach ein Stiel heraus. Den bereite
ich dann entsprechend zu.

Letzte Frage: Wie schmeckt Berlin?

Micha Schifer: Ich habe das erste Mal in
meinem Leben in der gehobenen Gastronomie
gegessen — und zwar im Reinstoff. Das hat
mich nachhaltig beeindruckt. Lamm und Ker-
belwurzel als Hauptgang ist mir in Erinnerung
geblieben. Heute schmeckt Berlin sehr bitter,
da ich gerade Lindentriebe gegessen habe.
Zurzeit schmeckt Berlin fiir mich also nach
Linden, weil ich immer wieder probiere, wann
sie am besten sind.
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Vom Blog zur Weinschule

Felix Bodmann betreibt seit einigen Jahren das Blog Der Schnutentunker -
und jetzt auch eine Web-Weinschule

Nach zehn Jahren privaten Genus-
ses mussten Felix Bodmanns Ge-
danken zum Wein einfach mal raus.
Der leidenschaftliche Weintrinker
hat sich in seinem Heim mit den
Jahren einen ordentlichen Wein-
keller mit knapp 1200 ausgesuch-
ten Tropfen aufgebaut. Er wollte
aber mehr. Nicht nur trinken. Son-
dern auch mitteilen. Austausch mit
denen, die ebenso fasziniert sind
vom Traubensaft. Gesagt, getan:
Vor fiinf Jahren entstand sein Blog
Der Schnutentunker. ,Mir geht es
da iberhaupt nicht um Objektivi-
tat“, sagt Bodmann. ,Ich bin ja kein
Weinkritiker.“ Er will auch keiner
sein. Und genau das ist das Beson-
dere beim Schnutentunker.

Dem Leser prasentiert das Blog
leidenschaftlich, was den einen
Wein nun interessant macht — und
den anderen eben nicht. Bodmanns

Sie sind schwer zu finden, die Lager-
rdume von La Bodega. Gerade ist die
Fassade renoviert worden, dabei ist
das Firmenschild abhandengekom-
men. Ist eigentlich auch nicht wich-
tig. Denn Wernher Hillebrand geht zu
den Gastronomen, zu den Fachhéind-
lern und stellt die Weine vor. ,Sonst
wiren wir ja wieder ein Weinladen.“

Andreas Bannert hatte in Kreuz-
berg und Hermann Becker in Steglitz
jeweils einen Fachhandel. Davon ist
der Name La Bodega iibrig geblieben,
daraus resultierte der heutige Wein-
groBhandel und dazugekommen sind
eben Wernher Hillebrand und Felix
Hopp. Alle vier sind mindestens ein-
mal im Jahr in den verschiedenen
Landern Europas unterwegs, um die
Produzenten zu besuchen. Becker
spricht Spanisch, also bietet es sich
an, dass er sich diesem Thema wid-
met. Aber auch der Newcomer unter
den Vieren, Felix Hopp, hat schon
Andalusien besucht.

Messen wie die Prowein oder jlingst
etablierte Treffpunkte wie Winevibes
sind wichtige Anlaufstellen, um Kon-
takte mit Winzern zu pflegen oder neu
zu kniipfen. Mit der Zeit haben die
Spanien-Spezialisten ihren Horizont
erweitert, in Richtung Frankreich und
in Hinblick auf die junge deutsche

Texte tragen dementsprechend grif-
fige Titel wie ,Mein erster Preisfeh-
ler“. Einen kleinen Wermutstrop-
fen miissen seine Leser allerdings
verkraften. ,Viele Weine gibt es gar
nicht mehr®, erklirt Bodmann. Sie
stammen schlieflich aus seinem
privaten Weinlager. Dennoch: Der
Zuspruch der Leser ist groB, und
so hatte Felix Bodmann vor einiger
Zeit eine weiterfithrende Idee: ei-
ne Weinschule. Online. Kostenfrei.
Fir jeden immer erreichbar. Ein
Weinschnellkurs in rund 30 Kapitel
aufgeteilt, jedes zwischen drei und
sechs Minuten lang. Fiir all diejeni-
gen, die guten Wein trinken wollen,
aber wenig von dem verstehen, was
Experten oftmals verfachsimpeln.
Bodmann sagt dazu: ,Ich will mit
einfachen Worten die wesentlichen
Dinge sagen.“ Zu jedem Video gibt
er dariiber hinaus fundierte Begleit-

texte, die das angesprochene Thema
vertiefen.

Die Web-Weinschule, die der
Fachmann gemeinsam mit Anja
Schroder vom Weinladen Planet
Wein betreibt, soll aber weitaus
mehr sein als ein Video-Blog. ,Ich
will nicht nur iiber Wein sprechen,
sondern ihn auch anbieten. In na-
her Zukunft ist darum ein Kkleiner
Shop angedacht, der die im Kurs
angesprochenen Weine vertreibt.”
Denn, bei allem Fachsimpeln und
Dariiber-Sprechen: Lernen funktio-
niert hier tatsdachlich am besten mit
einem Glas Wein in der Hand. Pro-
bieren muss der Zuschauer namlich
immer selbst. Das kann Felix Bod-
mann bei aller Zugénglichkeit nie-
mandem abnehmen. (md)

www.schnutentunker.de,
www.webweinschule.de
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Die vier von der Weinstelle

Friher Weinladen, heute Weinimport und -handel. La Bodega Weinimport sucht standig Berliner Anlaufstellen

{
_hé‘

)

Die vier Bodega-Mdnner Wernher Hillebrand, Felix Hopp, Hermann Becker und Andreas Bannert mit ihren Weinschatzen

Weinszene. ,,Unser Portfolio hat sich
entsprechend mit den Wiinschen der
Kunden entwickelt”, sagt Bannert.
Sowohl ihm als auch seinen Mitstrei-
tern ist der Spagat zwischen den An-

otk € 1,90 Treppengeld.

es »Website Award Berlin Brandenburge,

spriichen der Kunden und dem Preis-
Leistungs-Verhiltnis bewusst. Und
da Wein ein organischer Stoff ist, die
Erntemenge und Qualitdt wetterbe-
dingt von Jahr zu Jahr schwankt, ist

Einkaufen auf »Brandenburgs bester
und innovativster Website«™

® unverbindliche Probe-Bestellung
M (ber 3.500 Bio-Artikel online

m standig aktuelle Aktionsangebote
B Demeter-Backerei, -Gartnerei

m Bio-Abokisten und -Getranke

| Fleisch, Milchprodukte u. v.m.

bio 22 regional

Landkorb - Der Bio-Lieferservice vom Lindenhof - www.landkorb.de

das mit dem Preis und der Kontinuitat
nicht immer einfach. ,Preise atmen
nicht!“, lachen die vier Weinexperten,
soll heiBen: die Weine verdndern sich
jahrlich, die Kosten diirfen es nicht.

Foto: Jule Frommelt /HiPi
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Doch neben der Produktauswahl
stehen die Bodega-Ménner ihren
Kunden, den Gastronomen, die mit
ihnen zusammenarbeiten, auch mit
Rat und Tat zur Seite — sei es beim
Schreiben der Weinkarte oder der
Logistik. Einen engen Kontakt zur
Gastronomie hilt Wernher Hille-
brand. Und er ist es auch, der in
Neukolln die junge Szene im Au-
ge behilt. ,Dort ist ein Potential an
jungen Weintrinkern entstanden®,
erzihlt er, und so trifft man hier den
weitgereisten Mann, der lange Jahre
in Irland gelebt hat, besonders haufig
an. Denn auch aus dieser Szene kom-
men spéter mal die Bestandskunden,
wie es so schon heiBt. Und auch hier
muss es immer wieder neue Einfliisse
geben. Hermann Becker hat sich ge-
rade den griechischen Wein als Ste-
ckenpferd ausgesucht, im Speziellen
die Inselweine. Der Import nach Ber-
lin sei zwar ein groBeres logistisches
Problem, die Qualitit dafiir aber au-
Bergewohnlich. (emh)

La Bodega Weinimport
Deitmerstrape 9, Steglitz,

Tel. Blro: 030 792 84 71,

Tel. Lager: 030 252 93 252,
www.la-bodega-weinimport.de

Anzeige

W

Foto: Jule Frommelt /HiPi
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»Kochen entspannt mich«

Gianni Berghella,
Inhaber des italienischen Street Food
Restaurants Pic Nic 34

Laut und herzlich geht es zu im Pic Nic 34. Nicht zuletzt deswegen, weil Gianni
Berghella ein fréhlicher Kerlist. Vor knapp einem Jahr hat er seinitalienisches
Street Food Restaurant im Herzen Kreuzbergs er6ffnet. Stets bester Laune,
zaubert Gianni im Handumdrehen das beste Piadina der Stadt und versorgt
seine Gaste auch sonst mit authentischenitalienischen Gerichten. Pizza gibt es
hier nicht. ,,Ich will den Menschen die echte italienische Kiiche ndherbringen”,
erzahlt er. Alle Produkte stammen aus der Region um Pescara, wo der ehema-
lige Grafik-Designer, umgeben von vielen Restaurants, auch aufgewachsenist.
»Ich mag es, wenn die Gdste essen und ein gliickliches, zufriedenes Gesicht
machen”, lacht er. Sein Traum ist es, noch mehr Lokale wie das Pic Nic 34 zu

er6ffnen, ganz nach dem Motto ,,Von uns flr euch!”

Pic Nic 34
Wiener Straf3e 34, Kreuzberg, www.picnic34.com

»Das Leben ist zu
wertvoll, um es nicht

genussvoll zu leben«

Lotta Herrgesell ist Heilpraktikerin
und Expertin in Sachen Ernahrung

Ihr geht es um die Balance von Sduren und Basen. Stress und
sorglose Erndhrung sorgen fir ungesunde Verschiebungen,
Tierprodukte machen sauer. Wenn man Weifmehl, Zucker und
tierische Fette reduziert, hat man Herrgesell zufolge schon
viel erreicht. ,,Bewusste Ernahrung gibt mehr Energie und
Schénheit und macht auch bessere Laune.” Fiir die gebdrtige
Schwedin gehéren zu einem gesunden Leben aber unbedingt
auch Genuss und Qualitdtsbewusstsein. Was Genuss und Ge-
sundheit bedeuten kénnen, erklart sie auch in Vortragen.

Praxis fir Homdopathie & Naturheilkunde
Bismarckstrape 84, Charlottenburg, Tel. 0172 941 7111,
www.lottaherrgesell.de, ndchster Vortrag am 15. Mai 2014

»Die Restaurantbesitzer fanden es qut,
dass wir sehr ehrlich geschrieben haben
und nicht so weichgespult«

Maria und Sophia Giesecke, Autorinnen von 40 days of eating

Mit der Reihe ,,40 days of eating”, bei der Maria (links) und Sophia Giesecke fir das Webmagazin Mit Vergnligen
40 Tage hintereinander die verschiedensten Restaurants von entspannt bis nobel testeten, hatten die Zwillings-
schwestern einen Riesenerfolg. Und das, obwohl sie vorher weder selbst einen Blog flihrten noch Erfahrung mit
Gastro-Kritik hatten. Woran das liegt? Mit mal unverblimt-direkten und mal charmant-witzigen Worten, aber
immer absolut ehrlich und selbstironisch erzahlen sie in elf Fragen und Antworten von ihren Erfahrungen in den
Restaurants - und zwar jede aus ihrer Perspektive. Die kann teilweise ganz schén unterschiedlich sein, nicht nur
deshalb, weil Sophia Vegetarierin ist und Maria nicht.

In Zukunft soll es weitere Gastro-Reihen und -Artikel geben. Im Moment wird aber noch an der Finanzierung
gewerkelt, denn 40 days of eating war eine No-Budget-Produktion und das wollen die beiden nicht noch einmal
machen. Welches Restaurant im Nachhinein in der Reihe gefehlt hat? ,,Och, der Pauly Saal ware jetzt nicht so
schlecht gewesen”, grinst Maria.

40 days of eating
www.mitvergnuegen.com/40-days-of-eating/

»Unser Blog ist fur
Menschen mit Lebensmittel-
unvertraglichkeiten,

denn auch sie sollen Essen
lieben und geniefen kdnnen«

Foodbloggerinnen Laura Muthesius
und Nora Eisermann

Laura Muthesius (rechts) und Nora Eiser-  ibernimmt das Foodstyling”, erklart Fo- dere Essen auch besonders darzustellen.
mann haben ein Paradies aus glutenfreien, tografin Laura, die, angetrieben durch Und das gelingt ihnen auch.
histaminarmen und vegetarisch-veganen eigene Lebensmittelintoleranzen, leiden-

Rezepten geschaffen. Ihr Blog ist eine schaftlich nach Rezepten Ausschau hadlt. ourfoodstories

Verbindung von Food und Design. ,,Nora |hr gemeinsames Ziel ist es, das beson- www.ourfoodstories.com

Foto: Café Experience
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Kindheitserinnerung«

»Der Laden ist fur mich eine

Patrick Thommel, Mitbesitzer von Fleischwolf und Lotte

Man kénnte es fast eine Reunion nennen, denn Jorg er. Seit April verkaufen die Inhaber Klassiker flr die
Hennerich (rechts) und Patrick Thommel kennen sich ~ Kliche, mit denen sie auch selbst kochen. Das kén-
seit Uber 25 Jahren. Wahrend Thommel schon vor12  nen die zwei ndmlich ganz gut, nur nicht fir fremdes
Jahrenin die Hauptstadt zog, verschlug es Hennerich  Publikum. Das Ubernehmen in Zukunft andere in der
erst dieses Jahr nach Berlin. Schuld daran ist sein  anden Verkaufsraum angeschlossenen Kiiche. ,,Sushi
Freund, der sich mit einem eigenen Laden flr klassi-  wird es hier aber eher nicht geben. Das Essen muss
sche Kiichenutensilien einen Traum erflillen wollte. Bis  thematisch schon zu unseren Produkten passen”, er-

1874 reicht Thommels Familientraditionin dem Bereich  kldart Thommel.
zurilick, denn da erdffnete seine Familie erstmals ein
Eisenwarengeschaft mit angeschlossener Haushalts-  Fleischwolf und Lotte

warenabteilung. ,Das hat mich nie losgelassen”, lacht  KoértestraBe 2, Kreuzberg, Tel. 030 61 07 69 16

»Wir reisen herum,
lernen Menschen
und ihre Produkte
vor Ort kennen - und
bringen das Beste
mit nach Berlin«

Katerina und Sebastian Vetter
und ihr Ladchen Von und zu Tisch

POP UP

Tierische (R)Evolution

Star-Caterer Klaus Peter Kofler |dsst im Bikini Berlin ein Café aufpoppen

Der Ort im Ort: Das Bikini Berlin bietet Raum fiir ein Café Experience

Auf der einen Seite tobt die wieder-
belebte City-West, auf der anderen
Seite die Affen. Und mittendrin
hat Caterer Klaus Peter Kofler ei-
nen gastronomischen Riickzugsort
geschaffen. Im kiirzlich wiederer-
offneten Bikini Berlin ldsst er noch
bis zum 17. Mai die Café-Variante
seiner Pret A Diner-Reihe aufpop-
pen, die zweimal im Jahr an unter-
schiedlichen Orten stattfindet. ,Die
Location hat sich zwar nicht fiir ein
»,Dining Experience“ geeignet, ist
aber perfekt fiir einen Café Betrieb.
So konnten wir auch ein neues Pu-
blikum ansprechen®, erklart Kofler.
Unter dem Namen Evolution und
dem Motto ,,Food and drinks for the
creative, the adventurous, and the
just plain hungry“ werden diesmal
keine groBen Meniis aufgetischt,
sondern Snacks, Kaffee und Limo-

»Dieses Fleisch verdient

anspruchsvolle Gaste«

Tilo Roth, Kichenchef vom The Grand
und Fleischliebhaber

.Ein paar neue Fleischsachen" - was so lapidar klingt, ist im Gegenteil edelste
Ware, die der Kiichenchef vom The Grand im Reifeschrank hdngen hat. Tilo Roth
ist begeisterter Fan von Rindern und von Rico Schlegel, einem sehr speziellen
Metzger. Dieser sucht Rinderziichter, die ihre Tiere artgerecht und besonders
behandeln. Fiindig geworden, liefert er Roth beispielsweise ein Tomahawk-
Steak von einer Moorwiesenkuh. Die hat acht Jahre Freilandleben und mehr-
malige Kalbungen hinter sich und somit gute natlrliche Fetteinlagerungen.
Nicht wie beim US-Beef, wo 180 Tage vor der Schlachtung mit Mais zugefuttert
wird. Doch Roths neueste Entdeckungist das Cocooned-Aged-Rinderfilet vom
Pinzgauer Rind. Das magere Stiick Fleisch in Bio-Qualitat wird zehn Wochen
im Rindertalgmantel gereift. Diese alte Methode zur Haltbarmachung wird
von einer kleinen bayerischen Metzgerei zur Veredlung benutzt. Es sind Klein-
produktionen und kleine Herden - und deshalb nicht immer lieferbar. Es wird
als etwas sehr Kostbares behandelt, das Tier und sein Fleisch.

The Grand
Hirtenstrape 4, Mitte, Tel. 030 27 89 09 95 55, www.the-grand-berlin.com

Einmal am Tisch Platz genommen, will der Gast eigentlich nicht wieder
aufstehen. Der grof3e, einladend dekorierte Tisch des Feinkostladens dient
dazu, dass die Kunden sich setzen und probieren sollen, was sie spater
mit nach Hause nehmen und am heimischen Tisch ihren Gasten servieren.
Von Tisch zu Tisch - so die Devise des Ehepaares Vetter. Gerade waren die
gebirtige Griechin und der Karlsruher tGbers Wochenende in Brandenburg,
auf dem Hof von Rolf Henke. Mitgebracht haben sie die sogenannte Tem-
mener Stracke, eine luftgetrocknete Bio-Mettwurst aus der Uckermark.
Zum Probieren landen schnell ein paar Scheiben auf der Schieferplatte.
Ein leichter Rotwein aus Spanien wird eingeschenkt, ein Glas mit Tapina-
de macht die Runde, Olivendl aus Griechenland wird verkostet, Grissini
knabbernd Uber griechischen Wein und die europdische Wirtschaftslage
diskutiert. Katerina Vetter lagert noch mal schnell den frischen Beelitzer
Spargel fachkundig in feuchte Tlcher. Nebenbei entdeckt der Gast einen
Petit Chablis, auch einige Kisten mit den Aufdrucken von franzdsischen
Chateaus. ,Wir sind noch gar nicht dazu gekommen, die auszupacken®,
erklart Sebastian Vetter. Die beiden waren namlich auch in Frankreich und
haben entsprechenden Wein mitgebracht. Und der Gast nimmt eine volle
Tasche mit feinen Dingen nach Hause.

Von und zu Tisch
Auguststrape 52, Mitte, Tel. 0175 427 33 81, www.vonundzutisch.de

naden. Reservieren kann man nicht
— Fluch und Segen zugleich, denn so
sind einerseits die Platze nicht so-
fort ausgebucht, aber andererseits
kann man sich auch keine Garantie
auf einen der begehrten Plitze mit
Blick durch das gigantische Pano-
ramafenster ins Affengehege des
Berliner Zoos sichern.

Wer doch einen Platz ergattert,
sitzt entweder auf der langen und
breiten Sitzbank mit Kissen direkt
am Fenster, auf roten Ledercouches
oder durchsichtigen Plastikstiih-
len. Mal hat man einen Teppich
unter den Fiflen, mal nicht. Und
mal hat man einen echten Tisch vor
sich und mal eine groBe Holzkiste.
Auch die Bar ist aus Holz: Paletten
und Kisten gestapelt. Hinter der
Bar blicken die Giste in Reh- und
Adleraugen — alles fiigt sich perfekt

in die Umgebung ein, zwischen Zoo
und Stadt. Auch die angebotenen
Paninis machen da keine Ausnah-
me, wie ihre Namen zeigen. Wie
war’s mit einem Urban Panda oder
einer Giraffe in Rome? Das iiber die
Paninis hinaus angebotene kleine
Menii wechselt tiglich. Dauerbren-
ner bleiben aber die Limonaden von
Barkeeper-Weltmeister, Buchautor
und Stammgast hinter der Pret-a-
Diner-Bar Stephan Hinz, der mit
den Erfrischungsgetranken die pas-
sende Alternative zu Kaffee und Co.
liefert. Wer’s experimentell mag,
traut sich an Holunderbliite, Dill
und Gurke. (ihe)

Evolution by Pret a Diner

im Bikini Berlin, noch bis 17. Mai,
Budapester Straf3e 42-50, Tiergarten,
www.pretadiner.com
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Kein Ceviche, dafiir Striezel

In gerade mal zwei Stunden ist man von Berlin aus in der Landeshauptstadt von Sachsen.
Manuela Blisse und Eva-Maria Hilker auf kulinarischer Forschungsreise in Dresden

Die Dresdner sind eigensinnig. Nicht
nur das kulturelle und historische
Erbe demonstriert das eindrucksvoll.
Nicht zu iibersehen auf dem Fiirsten-
zug in der AuguststraBe: Wer nennt
schon einen Fiirsten ,den Gebisse-
nen“?

Auch was das Speisenangebot der
hiesigen Gastronomie betrifft, ge-
winnt der Besucher ganz neue Ein-
sichten. Also bitte nicht wundern,
wenn man Ceviche bestellt und Sa-
shimi bekommt — so geschehen im
Elements, einem der jiingst er6ffne-
ten Restaurants in einem modernen
Gebdaudeensemble, das unter dem
Namen Zeitenstromung mit zahlrei-
chen Werkstitten, Kunstraumen und
Restaurants den Besuchern einen in-
teressanten Erlebnisraum bietet.

Hier nun serviert eine engagierte
und ambitionierte Truppe deutsche
Kiiche mit internationalem Ein-
schlag. Mittags gibt es die Deli-Box,
der japanischen Bento-Box nach-
empfunden, mit Sauerkraut-Ananas-
Suppe, Chicorée-Salat, Spanferkel
mit Pilzen und Semmelknddel sowie
einer Melone in Vanillecreme.

Alles gut, alles frisch zubereitet.
Doch das Ceviche vom Kingfisch
stellte sich eben als in feine Schei-
ben geschnittener Fisch heraus. Der
Salat darunter, der sei mariniert,
so die Kellnerin. Nur leider nicht in
Chili, Zitrone und Zwiebeln. Das sei
eine Interpretation, so das Argument
der Kellnerin. Guter Rat also: Vorher
nach der speziellen Dresdner Zube-
reitungsweise fragen, das schiitzt vor
allzu groBen Erwartungen.

Reden ist in Dresden sehr wichtig!
Die Einheimischen sind gastfreund-
lich und auskunftsbereit. Sehr spezielle
Gespriache konnen sich in der architek-
tonisch eindrucksvollen Markthalle,
am Stand der Dresdner Kaffeerdsterei
ergeben. Da dreht sich plotzlich das
Thema um Mindestlohn und die un-
durchdachte Strategie der SPD oder
darum, dass die Pferde eines Monu-
ments an der Carolabriicke Entenfiifie,
also Schwimmflossen haben. Weil diese
Skulptur von Friedrich Offermann die
,bewegte Elbe“ und die ,ruhige Elbe“
darstellt. Der Dresdner erklirt anschei-
nend gerne historische und mythologi-
sche Hintergriinde der Denkmailer.

Die Baumstriezelmanufaktur

Dresden hat auch ein Kreuzkolln,
namlich Neustadt. Und dort findet
man neben Klamottenldden, Ma-
nufakturen, kunstvoll gestalteten
Fassaden, Kulturprojekten und Bier-
girten auch gute Burger. Im Devils
Kitchen gibt es neben vegetarischen
Varianten an den Wochenenden

Savoir-Vivre-Chef Uwe Sochor

auch gutes Friihstiick. Der Name und
der erste Eindruck tduschen: Das
Team um Chef Daniel Jentschke ist
iiberaus freundlich.

Ein paar Schritte weiter hat vor
ein paar Wochen die Baumstriezel-
manufaktur eroffnet. Dort gibt es
diesen kunstvoll gewickelten Kuchen
sowohl als siie als auch pikante
Variante. Zu empfehlen ist die mit
Oliven, Feta und Tzaziki. Die gibt es
aber nicht immer und manchmal ist
der Teig nicht ganz ausgebacken. Die
Méidels perfektionieren ihr Angebot
noch, sind aber sonst sehr zuverlis-
sig in ihrer Produktionsweise.

Beim Versuch, das Petit Frank in
Pieschen-Siid zu besuchen, wollte
es das Schicksal, dass wir — weil ge-
schlossen — ein paar Meter dahin-
ter eine weitere franzosische Flagge
verlockend flattern sehen. Das Gliick
war auf unsere Seite. Im Savoir Viv-
re gibt es sehr gute Bistrokiiche. An
diesem Abend Ente mit Safranreis,
Huhn mit Taboulé, groBartigen Kise,
selbstverstandlich den entsprechen-
den Wein. Nebenbei lassen sich Kun-
dengespriche belauschen, an diesem
Abend zwischen Chef Uwe Sochor
und einem offensichtlich genuss-
fahigen Hells Angel iiber fehlendes
Wechselgeld. Hier trifft franzosische
Feinschmeckerkultur auf individuel-
le Lebensart. Und iiber seinen Kiez,
namlich Pieschen, kann Sochor eini-
ges erzdhlen. Seit 15 Jahren betreibt
er hier sein Geschéft und erlebt gera-
de dessen Gentrifizierung. Wer noch
mehr {iber die Eigenwilligkeit Dres-
dens erfahren will, der ist bei ihm
genau richtig.

S

Adressen:

Devils Kitchen

Alaunstraf3e 29, 01099 Dresden,
Tel. 0174 738 73 73,
www.devils-kitchen.eu

Die Baumstriezelmanufaktur
Alaunstraf3e 25, 01099 Dresden,
Tel. 035133 20 72 64,
www.baumstriezel-manufaktur.de

Dresdner Kaffeelounge

in der Markthalle

Metzer Straf3e 1, 01097 Dresden,
www.rdsterei-dresden.de

Elements

Konigsbricker Strafie 96,

01099 Dresden, Tel. 0351272 16 96,
www.restaurant-elements.de

Petit Frank
Burgerstraf3e 14, 01127 Dresden,
Tel. 0351 82119 00, www.petit-frank.de

Savoir Vivre

Burgerstraf3e 36, 01127 Dresden,
Tel. 035184012 21,
www.frankreichladen.de

Anzeige

SCHMELZWERK

in den Sarotti-Hofen
Mehringdamm 55

10961 Berlin-Kreuzberg
+49 (0)159 04021451
info@schmelzwerk-berlin.de
www.schmelzwerk-berlin.de

Berlins neuveste Event-Location:
Das Schmelzwerk in den historischen Sarotti-Hofen

Foto: Ronny Rozum

Sarotti — beim Klang dieses Namens erinnern sich viele sofort an
die cremige Schokolade mit der besonderen Kakaonote, deren
Hlle ein kleiner Mohr in Pluderhosen und mit groBem Turban
auf dem Kopf zierte. Zwar gibt es die Traditionsschokolade noch
heute, allerdings wird sie schon seit Jahrzehnten nicht mehr
von der kleinen Berliner Manufaktur
hergestellt. Und wo von 1883 bis
1921 noch die Schokolade in groBen
Kupferkesseln geschmolzen wurde,
befindet sich das Schmelzwerk. Seit
dem 1. Januar 2014 ist das Schmelz-
werk im Besitz des Berliner Qualitats-
Caterers Markus Herbicht, der die
exklusive Location fur Hochzeiten,

SCHMELZWERK

Samlfi - ﬂb’ e

Feiern, Tagungen und Empfénge zur Verfigung stellt. Herbicht
ist mit seinem Unternehmen eine feste GréBe auf dem Berliner
Markt und Uberzeugt vor allem mit seiner einzigartigen ,Haupt-
stadtkliche — made in Berlin“. Der Spitzenkoch, der bereits fir
Michael Jackson, Gerhard Schroder, Madonna, Ronald Reagan
und Angela Merkel gekocht hat, arbeitet ausschlieBlich mit den
besten Produkten und genau die stehen bei seinen Gerichten
grundsatzlich im Vordergrund. Seine Kiiche ist daher, ebenso
wie die deutsche Hauptstadt, modern, sexy und kreativ und da-
bei gleichzeitig dem traditionellen Kochhandwerk verbunden.
Und genau diese Philosophie passt hervorragend zum Schmelz-
werk. Diese Location Uberzeugt mit einem gekonnten Mix aus
Moderne und Tradition fur bis zu 400 Personen mit historischem
Hintergrund und stilvollem Interieur.
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,Das Einzige, was
mich dazu brin-
gen konnte, einen
Mariachi-Sombrero
aufzuhdngen, wi-
re, wenn er mir ge-
schenkt wird“, sagt Mauricio Acosta
iiber die Deko in seinem Restaurant.
,und ich hoffe, das wird nicht pas-
sieren, fiigt Barbara Craffonara la-
chend hinzu. ,Der konnte namlich
ganz aus Versehen von unserem
Hund gefressen werden.“ Vor drei
Jahren eroffneten die beiden das
Papalotl, ein Restaurant fiir gehobe-
ne mexikanische Kiiche abseits von
Texmex. Denn Letzteres ist — zusam-
men mit der Mariachi-Hut-Deko —
wohl das géngige Klischee, das vielen
in den Sinn kommt, wenn es um me-
xikanisches Essen geht. ,,Wir wollen
andere Seiten von Mexiko zeigen®,
sagt Craffonara: ,Seiten, die man
nicht sieht, wenn man nicht selbst im
Land ist, und als Tourist meist auch
nicht.“

Kennengelernt haben sich die bei-
den in Mexiko-Stadt, wo Mauricio
geboren wurde und die Siidtirolerin
Craffonara einige Jahre lebte. Als
sie zum ersten Mal in die deutsche
Hauptstadt kamen, wussten die bei-
den noch nicht, dass Burritos und
Co. hier zwar ziemlich beliebt sind,
der Rest der mexikanischen Kiiche
fiir die meisten Berliner aber kom-
plettes Neuland ist. ,,Wir kannten
Berlin nur aus einem Urlaub und ha-
ben hier keine Marktstudie gemacht,
sondern kamen wirklich mit der Ent-
scheidung hierher, genau diese Art
von Restaurant zu erdffnen®, sagt
Acosta. Den Grund dafiir, dass in
Berlin und im Rest der Republik nur
die Texmex-Variante von mexikani-
schem Essen verbreitet ist, hat den
beiden der mexikanische Botschafter
verraten: ,Er hat uns darauf gebracht,
dass Texmex mit den nordamerika-
nischen Soldaten nach Deutschland
kam. Und Texmex gehort eben zu
deren Kultur.“ Der Papalotl-Slogan
,100 Prozent Texmex- frei“ soll aber
keine Kritik an anderen Restaurants
sein. Das ist Craffonara und Acosta
wichtig. Stattdessen wollen sie damit
nur der Erwartungshaltung zuvor-
kommen, dass in ihrem Restaurant
Burritos auf der Karte stehen. ,,Viele
Gastronomen machen richtig gutes
Texmex“, meint Mauricio, ,und ich
finde, es gibt sowieso kein richtig und
falsch in Bezug auf Essen. Wir Koche
kochen das, was wir mogen, und
nicht das, was wir sollen. Bei dem
hohen Arbeitsaufwand ist das sonst
namlich ein schrecklicher Job!“

Acosta hat sich der modernen,
leicht experimentellen mexikani-
schen Kiiche verschrieben. Er ad-

aptiert Rezepte von
zeitgenossischen me-
g xikanischen
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Foto: Martin Genz/HiPi

Mexiko-Stadt in Berlin: die Taqueria Tin Tan

Berliner Taqueria
und Experimentierlabor

Barbara Craffonara und Mauricio Acosta zeigen den Berlinern in ihren Restaurants
Papalotl und Tin Tan neue Seiten von mexikanischer Kiiche

Kiichenchefs und entwickelt viele
Dinge selbst. Dabei entstehen zum
Beispiel eine Art dekonstruierter Ta-
co oder seine neueste Kreation, eine
Kiwi-Habanero-Sauce, die jetzt auf
der Friihlingskarte steht. Nicht um-
sonst nennt er das Papalotl liebevoll
sein ,Experimentierlabor”. Doch die
mexikanische Kiiche ist generell sehr
abwechslungsreich wegen der vielen
verschiedenen Nationalitdten, die
das Land seit Jahrhunderten bevol-
kerten. ,Seit 500 Jahren sind in
Mexiko verschiedene Kulturen
zusammengekommen. Spanier,
Franzosen, Osterreicher, Chine-
sen, Afrikaner sind und waren ja

alle prasent, und dadurch gibt es dort
ein Ineinandergreifen von Techniken
und verschiedenen Geschmickern®,
erklart Craffonara.

Trotzdem gibt es Produkte, oh-
ne die man einfach nicht mexika-
nisch kochen kann: ,Die Chilis“,
sagt Mauricio wie aus der Pistole
geschossen. , Es gibt nichts anderes,
was dir den Geschmack einer mexi-
kanischen Chilischote geben kann.“
In Mexiko gibt es um die 400 Sor-
ten, die geschmacklich vollkommen
unterschiedlich sein konnen. Fiir
das Papalotl importiert Acosta die
scharfen Schoten deshalb extra aus
seinem Heimatland. Und so wie nur

Barbara Craffonaras und Mauricio Acostas Empfehlungen weiterer guter

Azul y Oro

Insurgentes Sur 3000, Centro Cultural Universitario,
Ciudad Universitaria, Ciudad de México, Tel. +52 55 56 227 135,

www.azulrestaurantes.com

Ein Juwel im Herzen der Universitatsstadt in Mexiko. Der Chefkoch
kommt aus Oaxaca, einem kulinarischen Schlaraffenland.
Die wechselnde Karte beherbergt Schatze der traditionellen

und modernen Kiiche Mexikos.
Unser Lieblingsgericht: Relleno negro.

El Cardenal
Palma 23, Centro, Cuauhtémoc, Ciudad de México,
Tel. +52 55 5521 3080, www.restauranteelcardenal.com

Das Restaurant befindet sich zwei Straen entfernt vom Hauptplatz,
dem Zécalo, in Mexiko Stadt. Die traditionellen Gerichte mit fein ab-
gestimmten, ganz typischen Geschmackern bewegen sich auf sehr

hohem Niveau. Auch das koloniale Gebaude, in dem es sich befindet,

ist einen Blick wert.
Unser Lieblingsgericht: Pipian verde.

echte mexikanische Chilischoten
den richtigen Geschmack erzeugen,
ist es auch bei einer weiteren Kom-
ponente: dem Fleisch. ,Rinder gibt
es zwar hier wie dort, allerdings
werden in Deutschland vollkom-
men andere Schnitte gemacht als in
Mexiko.“ Das wirkt sich laut Acos-
ta maBgeblich auf den Geschmack
aus: ,Die Arrachera, das

Craffonara und Acosta sind eben
Perfektionisten — und Arbeitstie-
re. Als hitten sie im Papalotl nicht
schon genug um die Ohren, haben
sie spontan ein neues Projekt gestar-
tet: Anfang April er6ffneten sie in der
ChausseestraBe die Tin Tan Taque-
ria. Wie der Name schon sagt, stehen
hier nur Tacos auf der Karte. ,,Tacos
sind der mexikanische Kebab. Das
Fleisch wird an SpieBen gebraten
und dann frisch heruntergeschnit-
ten“, erklart Craffonara. ,Ganz oben
auf dem SpieB steckt eine Ananas,
die stindig mitbriat und von der der
Taquero auch ein kleines Stiick ab-
sibelt, das dann genau in den Taco
fallt. Das sieht unglaublich beeindru-
ckend aus.”

SpieBe gibt es allerdings nicht im
Tin Tan. Das Taqueria-Konzept wur-
de hier ein wenig modifiziert: ,Wir
haben uns gefragt: Wie wiirde eine
echte mexikanische Taqueria aus-
sehen, wenn sie in Berlin geboren
wiirde?“, sagt Acosta. Mariachi-Hiite
sucht man auch hier vergebens, da-
fiir gibt es cooles Design mit riesigen
Wandmalereien. ,Die Leute sind oft
iiberrascht, weil sie von einer mexi-
kanischen Taqueria einfach ein an-
deres Outfit erwarten®, sagt Craffo-
nara. ,,Der Geschmack der Tacos im
Tin Tan ist aber der Geschmack der
Tacos auf den StraBen von Mexiko
Stadt®, fiigt Acosta hinzu.

Doch auch wenn sie ihre Tacos als
Streetfood bezeichnen, hat ihr Ber-
liner Streetfood-Konzept mit wirk-
lichem StraBenessen nicht viel zu
tun, meinen die beiden: ,Streetfood
in China, Vietnam oder eben Mexiko
heiBt, dass du mit dem StrafSenhund,
neben parkenden Autos und dem Ty-
pen, der gerade den Miill abholt, isst.
Ich glaube, einen Européder konnte
das ein wenig schockieren®, lacht
Acosta. Deshalb gibt es bei ihnen
die berlinisierte Taqueria-Variante,
denn Berlin ist den beiden in den
drei Jahren sehr ans Herz gewach-
sen: ,Viele verstehen nicht, dass man
Berlin heif und innig liebt, weil es ar-
chitektonisch nicht die schonste der
europdischen Hauptstadte ist. Aber
die Art und Weise des Zusammen-
lebens der Menschen ist einzigartig
und macht das Leben hier unglaub-
lich angenehm.” Acosta und Craffo-
nara fiihlen sich hier wohl — jeden-
falls solange ihnen niemand einen
Mariachi-Hut schenkt. (azi)

Papalotl

Belforter StraPe 22, Prenzlauer Berg,
Tel. 030 44 35 21 84,
www.papalotl-berlin.com

Tin Tan
Chausseestrape 124, Mitte,
Tel. 030 28 09 62 23

Zwerchfell vom Rind, ist
ganz diinn und lang und
unglaublich lecker, aber
das schneiden sie hier nicht
raus. Deswegen importieren
wir es aus Nordamerika in Wa-
gyu-Qualitat.”

Restaurants in Mexiko Stadt

Casa Merlos
Victoriano Cepeda 80, Ciudad de México,
Tel. +52 55 5277 4360

Die Casa Merlos ist ein echter Geheimtipp - trotzdem muss
reserviert werden! Die Kiiche macht alles, was die Region Puebla
an kulinarischen Leckereien zu bieten hat. Man sollte dort

auf jeden Fall mit viel Hunger hingehen, um so viel wie méglich
ausprobieren zu kénnen.

Unser Lieblingsgericht: Chalupas jeglicher Art!
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KIEZKUCHE

Kiichenzettel —
mit Dunja Hayali

Sie ist schon lange die Friihaufsteherin unter
den Fernsehjournalisten. Denn im Wechsel

mit den Kollegen von der ARD moderiert sie
seit 2007 das ZDF-Morgenmagazin. Ausgleich
zur Frihschicht sind fur sie die Streifziige mit
Emma. Die Hundedame trabt seit nunmehr zehn
Jahren neben der Moderatorin durchs Leben.
Hier in Berlin ist es meist der Goérlitzer Park, der
genug Auslauf fur den Golden Retriever bietet.
Die Hundebesitzerin Hayali schépfte in ihrem
jungst erschienen Buch ,Is" was, dog?" aus den
Erfahrungen mit ihrer Freundin auf vier Pfoten.
Herausgekommen ist eine amisante, manchmal
selbstironische Betrachtung Uber das Verhadltnis
von Mensch und Tier

1. Was ist |hr Lieblingsgericht?
Wers e Pver
/ /%'}' FraysAsernrs, Lt ( foneers 1772 /é'??ywo)

2.Und was wiirden Sie niemals essen?
w2
3. Was sind lhre Lieblingsrestaurants in Berlin?

Covirics (Renn  Jomeewaf, Ses Bor

4.Und in lhrem Kiez?

ﬂema

5. Ein Restaurant fir einen besonderen Anlass?

ﬁ.['f/{ /4/? 7 r ﬁ/}wr/zy, g-ff;fg /J;m,
(1 (s

6. Was wollten Sie schon immer mal essen,
haben es aber in Berlin noch nie gefunden?

%knrﬁ; (Ecunes ;’)04"?’4% Wiz Viw HTtna

%'(m’;l; lEChenens Jo dene bffe A fuoins

7. Sind Sie Kochmuffel oder Hobbykoch?

)%’6’/?/4(9(#

8. Messer, Gabel, Loffel. Welches ist Ihr Lieblingsgerat?

ﬂf;g?? }-:{é:{e

9. Und Ilhre Geheimwaffe unter den Kiichenhelfern?

A@ﬂ,w‘@rrﬂgm%mz
GEwI2E | AiArins

Ornét

10. Ein Lieblingsgericht, das Sie selber kochen kénnen?

Div, Vhesgrrmn Von Fsca Ml Srear
11. Was kochen Sie, wenn es ganz schnell gehen muss?

9""5, %ﬁmxr fon %M;a? /‘/am(.-

12. Haben Sie ein Lieblingsessen aus der Kindheit?
Wer hat das immer gekocht?

(7/4 , ﬁa‘mf /l/(f’ A - Ui 6}‘; Jezz e
nD ersicanrs - M
13. Gibt es das noch heute, wenn Sie zu Besuch kommen?

N
N
Viee 2 Setren =)

14. Das schlimmste Gemiise lhrer Kindheit?

Mdégen Sie es heute?
Kﬁ s Kowe - /’ng?/

IS'WAS, DOG

Is" was, Dog?
¢ Dunja Hayali, Ullstein Verlag,
256 Seiten, 1499€

SUPPERCLUBS

»vor gut einem Jahr habe ich von Supper Clubs
erfahren, die immer beliebter werden. Da kam
ich auf die Idee, einen Teeklub zu griinden®,
erzihlt Astrid Sophie Fleisch. Sie stammt aus
Hannover und ist Juristin, gelernte Patissiére
und Inhaberin des Sophiencafés / Sophiencur-
rys. Neben ihrem Angebot an Caterings und
Seminaren l4dt sie etwa alle sechs Wochen zu
einer Tea Time ein. Meistens findet sie an ei-
nem Sonntag ab 16 Uhr an einem ,geheimen
Ort“ in Berlin statt. , Ist das Wetter schon, dann
treffen wir uns auch mal im Freien, sitzen auf
Teppichen und Decken und essen von Porzel-
langeschirr®, verrat Fleisch.
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Berlins erster Teeklub

Angelehnt an das Konzept des Supper Clubs, veranstaltet Patissiere Astrid Sophie Fleisch alle anderthalb Monate eine Tea Time an einem geheimen Ort

»In der Regel bewirte ich 12 bis 14 Giste, die
ab und zu fiir Uberraschungen sorgen. Schon
zwei Mal wurden Kleinkinder zum Teeklub
mitgebracht und einmal feierte eine australi-
sche Familie den 60. Geburtstag der Mutter.
Thre Kinder wollten ihr etwas ganz Besonderes
schenken®, lacht die Patissiére.

Angelehnt an den englischen Afternoon
Tea, bietet Fleisch ihren Teeklub-Gésten eine
Auswahl an hochwertigen Tees sowie anspre-
chende siiBe und herzhafte Teilchen an, die
sie stets mit eigens gezogenen Kriautern und
essbaren Bliiten dekoriert. Sie liebt es, Neues
auszuprobieren, und serviert deshalb immer

Unterschiedliches und auch Ausgefallenes, et-
wa Quatre-Quarts mit Himbeeren, Pavée a la
mangue, Mohrenbiskuitrolle mit Orangenfi-
lets und Zitronenknusper, Schokokiichlein mit
Wildkrautern, Ziegenkase-Quiche mit Dill und
Sandwiches mit Mayonnaise und Roter Bete.
Fleischs Teeklub-Termine stehen oftmals
unter einem Motto, beispielsweise ,indisch®,
»,Geburtstag® oder ,Vernissage“. Die Themen
inspirieren sie bei ihren Kreationen, vor allem
aber sorgen die Erinnerungen an ihre vielen
Auslandsaufenthalte und Reisen fiir Ideen: Im
Alter von 19 Jahren ging sie fiir ihre Ausbil-
dung nach Paris, danach arbeitete sie in siid-

It's tea time!

Sipe Sinden

im Teeklub von
Astrid Sophie Fleisch

Foto: Martin Genz/HiPi

franzosischen Sternerestaurants. In Stidindien,
Kalkutta, New York, der Bretagne und Jorda-
nien fiihrte sie kulinarische Recherchen durch.

Fiir eine faire Anerkennung ihrer mit um-
fangreichem Wissen und Leidenschaft kre-
ierten Kunstwerke steht daher am Ende eines
jeden gemeinsam verbrachten, kulinarischen
Nachmittags ein Holzkéstchen bereit. Es freut
sich iiber Spenden. (ab)

Das ndchste Teeklub-Treffen

am 1. Mai um 16 Uhr (in Form eines Picknicks),
Anmeldung und ndhere Informationen unter
asf@sophiencafe.de, www.sophiencafe.de

Foto: Jule Frommelt / HiPi
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Produktiver Familienzusammenhalt: Die Briider Stavros, Georgios und Nondas Berkis vor ihrem Restaurant Berkis

Die warme Farbe kretischer Erde

Drei griechische Brider wollen die Gunst der Prenz'lberger am Kollwitzplatz
mit hochwertiger landestypischer Kost und Bio-Fleisch erobern

Keine Marmorstatuen, keine Wandmalereien im antiken Stil,
keine Olivenbdume. Man muss schon genau hinschauen, um die
Herkunft des Restaurants Berkis am Kollwitzplatz zu erkennen.
Hinter der Eingangstiir hiangt eine Amphore aus Ton, daneben
eine kleine blau-weiBe Flagge. Ansonsten verridt hier nur die
Speisekarte, dass man sich in einem griechischen Restaurant
befindet. ,Wir mégen eben keinen Kitsch und keine Folklore®,
sagt Nondas Berkis, der das Restaurant gemeinsam mit seinen
jiingeren Briidern Georgios und Stavros fiihrt. ,,Im Mittelpunkt
steht hier das Essen. Wir bieten richtig gute Qualitit, das ist fiir
uns das Wichtigste.“ Ein bisschen haben die drei Briider sich
beim Design ihres neuen Restaurants aber trotzdem von der
Heimat der Familie inspirieren lassen. Die dominierende Farbe
ist ein dunkles Braun — drinnen im Gastraum ebenso wie drau-
Ben auf der weitlaufigen Terrasse am Strafenrand, wo man auf
Korbstiihlen an schweren Holztischen sitzt. ,Unsere Familie
lebt auf Kreta, eine sehr trockene Insel mit viel Erde und viel
Staub“, erzdhlt Nondas, der Restaurant-Manager. ,,Wir wollten
die warme, dunkle Farbe der kretischen Erde in unser Restau-
rant bringen.“

Aufgetischt werden Fleisch und Fisch, landestypische Vor-
speisen und regionale Spezialititen wie Sofrito — in Scheiben
geschnittenes Kalbfleisch in einer Essig-Knoblauch-Sauce von
der Insel Korfu. Auch die griechischen Klassiker wie Gyros
und Moussaka sind zu haben, aber trotzdem fahren die Berkis-
Briider einen ganz anderen gastronomischen Kurs als viele
ihrer Landsleute in Berlin. Das Alleinstellungsmerkmal ist die

Fleischqualitat. Egal ob Schwein, Rind, Kalb oder Huhn e
™

— was hier auf den Tisch kommt, ist
bio-zertifiziert, stammt vom Thdo- p
nes Naturverbund oder vom
Erzeugerverband  Biopark.
AuBerdem setzen die Brii-
der auf Regionalitit und
beziehen viele Zutaten

aus dem Berliner Umland.
,Fur uns ist das nichts Be-
sonderes”, erklart Nondas.
LAuf Kreta ist es vollkommen
normal, dass Restaurants aus der
Umgebung beliefert werden und das

Fleisch von kleinen Bauernhofen beziehen, wo die Tiere artge-
recht gehalten werden.“

Ungewohnlich und ziemlich mutig ist allerdings die Kalkula-
tion des Berliner Restaurantbetriebs. Das griechische Trio will
nicht nur mit hochwertigen Speisen punkten, sondern auch mit
giinstigen Preisen. Nondas Berkis rechnet vor: ,,Die Hauptge-
richte kosten bei uns maximal 12 oder 13 Euro. Wenn man dazu
ein gutes Glas Wein trinkt, vorher eine Vorspeise genieBft und
danach noch einen Kaffee bestellt, kriegt man fiir 20 Euro ein
richtig gutes Essen.” Diese Kalkulation geht fiir das Lokal aber
nur dann auf, wenn der Laden brummt, denn die Gewinnmarge
pro Gast und Essen ist deutlich kleiner als in anderen Restau-
rants. ,,Wir konnen uns hier nicht allein auf das Wochenendge-
schift verlassen®, raumt der Chef ein. ,Wir wollen, dass die Leu-
te auch unter der Woche zu uns kommen und kochen deshalb so
gut, dass jeder, der einmal hier war, gern wiederkommt.“

Ein ambitioniertes Unternehmen — doch in Schoneberg hat
sich schon gezeigt, dass es funktionieren kann. Am Winter-
feldtplatz haben die Berkis-Briider vor einigen Jahren einen
Bio-Imbiss erdffnet und spiter den Betrieb um ein Restaurant
erweitert. Im Dezember 2013 folgte die Expansion nach Prenz-
lauer Berg und die Er6ffnung vom neuen Berkis in der Worther
StraBe. ,Unser Schoneberger Restaurant lauft inzwischen super,
an vielen Abenden sind wir ausgebucht®, erzéhlt Nondas. Das
Gleiche soll nun auch in Prenzlauer Berg gelingen. ,,Unser neuer
Standort ist gut, weil wir hier viel Laufkundschaft haben — Ein-
heimische, Touristen und immer mehr ausldndische Berliner,
darunter auch viele Griechen, die gern zu uns kommen,
weil wir authentisch kochen.“ Ein wei-

terer Grund fiir seinen Optimismus
ist die mangelnde Konkurrenz:
;f .Bevor wir hier eroffnet ha-

ben, gab es im Kiez rund um
den Kollwitzplatz kein einziges
gutes griechisches Restaurant.
Wir haben hier gefehlt.“ (obuw)

Berkis
Worther Strae 33, Prenzlauer Berg,
Tel. 030 555 98 055, www.berkis.de

Anzeige

BAR JEDER
VERNUNFT

wGenialisch ...
virtuos ... anriihrend ...

Weltstadtniveau“

- Der Tagessplegel
walanzvoll ...
umjubelt ... hinreiBend“

= Berliner Zeitung

»Ein groBer Wurf“

- Berliner Morgenpost

é: BAR JEDER VERNUNFT 3

Bis 31. Mai

Tickets 030.8831582 // www.bar-jeder-vernunft.de

'\'!I.‘,!.’.'m

Tickets 030.3906 6550 // www.tipi-am-kanzleramt.de
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Ein absolutes Nostalgie-Produkt ist die Ahoj-Brause.
Welches Kind kennt sie nicht? Durch all die Jahre des
Heranwachsens hat uns der bunte Prickelspaf begleitet.
Und auch heute ist das Brause-Pulver nicht wegzudenken.
Fast immer noch so begeistert wie damals wird die Brau-
se beim wéchentlichen Einkauf in den Wagen befordert.
Und immer noch scheint Waldmeister die beliebteste Ge-
schmacksrichtung zu sein. Kein Wunder, dass bei Facebook
ein Sturm der Empd&rung Uber die Ahoj-Seite losbrach, als
verkindet wurde, dass es ab jetzt statt Waldmeisterge-
schmack nur noch griiner Apfel geben wird - das Ganze

B

Mit voller Konzentration
bei der Sache:

Kristian Moldskred und
Benjamin Mosse hinter
der Espressomaschine

.‘E'_:- .
ENORDISCHES POP-U

Dass die Nordlichter mindestens genauso kaffeeverrickt
sind wie die Italiener, beweisen die Inhaber der Oslo Kaf-
febar schon seit 2012 in ihrem Stammhaus. Nun haben
Kristian Moldskred und Benjamin Mosse einen kleinen,
tempordren Ableger im Felleshus, dem Gemeinschaftshaus
der Nordischen Botschaften, eréffnet. Eigentlich gehért
das kleine Café zu einer Ausstellung, die allerdings erst im
Sommer erdffnet. Macht aber nichts, den Kaffee kann man
namlich genauso gut schon jetzt genief3en. Der Espresso
wird mit einer formschénen Maschine zubereitet, der Spirit

Foto: Martin Genz /HiPi

VITAMINBOMBENLIMO

Eine Frischeinfusion der besonderen Art! Grapefruit,
Mandarine und Meersalz verbinden sich zu der herrlich
spritzigen Moana Ocean Limonade. Alle Zutaten hat Oli-
via Krinner mit Bedacht ausgewahlt. Bei der Zubereitung
der Limonade kann man ihr zuschauen und nebenher die
im Laden ausgestellten Kunstwerke bewundern. ,,Moana
Oceanist die perfekte Frihlings- und Sommerlimonade”,
erzahlt die Inhaberin. Den Namen hat sie sich Ubrigens
selbst ausgedacht: Moana ist hawaiianisch und bedeutet
Meer - der Titel passt also in vielerlei Hinsicht. Mit Grape-
fruit und Mandarine verbindet Olivia Sommer, Erfrischung
und Urlaub. Das Meersalz gibt der Limo einen einzigartigen
Geschmack, der durch Limetten- und Zitronensaft noch
abgerundet wird:,,Die Limonade ist somit auch eine echte
Vitaminbombe, da alle genannten Zitrusfrichte enorm
Vitamin-C-reich sind.” Der Sommer kann kommen.

LemoArt
Danziger StraPe 63, Prenzlauer Berg, Tel. 030 23 48 60 96,
www.oliviakcompany.com, Limonade Moana Ocean ab 2,80€

war glicklicherweise ein Aprilscherz. Inzwischen hat man
eine grofe Auswahl an Brause-Produkten: Neben dem
klassischen Pulver gibt es Brocken, Bonbons sowie Gum-
mibonbons in verschiedenen Varianten, alle in den vier
Geschmacksrichtungen Waldmeister, Himbeere, Orange
und Zitrone erhdltlich. Ganz neu gesellt sich jetzt auch
noch der Brause-Riegel mit Schokolade dazu. Lasst das
Prickeln beginnen!

Ahoj Brause-Pulver
ab 0,50 € im Supermarkt, www.ahoj-brause.de

Aeropress

Tea 1y
Chai Latte &'
Mocca :
Kakao

* 4 ‘

P-CAFE

Duette. Die Bohnen stammen zum Beispiel von den Bo-
nanza Coffee Heroes. Neben dem koffeinhaltigen Gebrdu
Uberzeugt auch das Interieur: Der Tresen der Bar und die
Tische sind aus rohem Holz gezimmert und versprihen
den Charme eines hdlzernen Wochenendhauses in Nor-
wegen - mitten in der férmlichen Botschaftsumgebung.

Oslo Kaffebar Embassies
Rauchstrafe 1, Tiergarten, Tel. 01578 197 99 70,
www.oslokaffebar.com

KUNTERBUNT
UND FAIR TO GO

Sie schauen nicht nur zum Vernaschen aus, sie sind es
auch: die neuen ,Fair To Go"- Naturkostsafte von Voelkel.
Mit ihren 0,25 Litern Volumen passen die kleinen, fair
produzierten Wunder ganz praktisch Gberall rein. Gleich in
sechs unterschiedlichen Geschmacksrichtungen kann man
die Safte, die Ubrigens in Glasflaschen abgeflllt werden,
kaufen: Wer eher ein Obstfan ist, dirfte sich an Traube-
Ananas-Kokos, Traube-Granatapfel, Orange-Mango-Mara-
cuja oder Traube-Guave-Aloe Vera erfreuen. Fir Freunde
des herzhaften Genusses gibt es Karotte-Mango und Ge-
mise. Damit greift das Traditionsunternehmen bewahrte
Werte und Grundsétze auf. Die Verbraucher erfillen mit
dem Kauf gleich drei essenzielle Kriterien: Sie unterstut-
zen Voelkels Verantwortung fir Mensch und Kultur, die
Zusammenarbeit mit vertrauensvollen Lieferanten und
den Erhalt der Qualitat der Produkte.

Voelkel - Fair To Go

im Voelkel-Online-Shop fir 2,29 €, www.voelkeljuice.de
oder im Handel, zum Beispiel in Bio-Supermdrkten
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ALKOHOLFREIES
BIO-HEFEWEIZEN

Dort, wo normalerweise Lammsbrdu Dunkle Weif3e im Biomarktregal steht,
ist seit einigen Wochen tote Hose. Mit etwas Gllck ergattert man manchmal
noch eine Flasche. Der Rest: ausverkauft. Kein Wunder, denn das alkohol-
freie, malzig-prickelnde Weifbier hat's drauf: Isotonisch, mineralstoffhaltig
und kalorienarm, ist der gesunde Durstiéscher mit Folsdure und Vitamin B12
insbesondere flir Schwangere, stillende Mitter und Sportler ein Geheimtipp.
Ein halber Liter pro Tag wirkt sich positiv auf das Immun- und Nervensystem
aus und steigert die Leistungsfahigkeit. Falls sich mal wieder kein dunkles
Lammsbrdu auftreiben ldsst, ist das entgiftende Schankbier Weif3e Alkoholfrei
eine gute Alternative.

Neumarkter Lammsbrdu Dunkle Weif3e Alkoholfrei
www.lammsbraeu.de, zum Beispiel bei Bio Company, Skalitzer Straffe 127-128,
Kreuzberg, Tel. 030 3195 80 10, www.biocompany.de, Flasche (0,51) 1,17 €

Foto: Jule Frommelt/ HiPi

EISTEE VIETNAMESISCH

Eistee kennt man meist klassisch mit Zitronen- oder Pfirsichgeschmack.
Vor allem im Sommer schatzen Durstige das eiskalte Getrank als fruchtige
Erfrischung. Das vietnamesische Restaurant District Mot in Mitte halt nichts
von der traditionellen Variante des Tees, sondern setzt auf Abwechslung.
Inknallbunter vietnamesischer Streetkitchen-Atmosphdre werden exotische
Varianten wie Artischocken- oder Ingwer-Eistee serviert. Auch Klassiker wie
Limetten-Eistee sind auf der Menlikarte zu entdecken. Aber von wegen Klassi-
ker - diese Version ist ndmlich mit Salz verfeinert. Eine weitere Gberraschende
Variante: der blumige Eistee. Chrysanthemen kann man namlich nicht nur
fur Bouquets verwenden. Die hauptsdchlich in Ostasien wachsende Pflanze
macht sich auch gut als Eistee-Zutat. Einer Uberraschenden Erfrischung an
heien Sommertagen steht nun nichts mehr im Wege.

District M6t
Rosenthaler Strape 62, Mitte, Tel. 030 20 08 92 84, www.districtmot.com,
Eistee ab 3,50€

photo: Martin Genz / HiPi
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Asparagus peeler

Kathe Kowalewski from Kantine Kohimann
recommends

‘The first five are fun’, but after peeling the tenth
kilo of asparagus, even Kathe Kowalewski is no
longer amused. At the Kantine she offers tapas-
sized servings of modern German cuisine, for
example aragout of green and white asparagus
with cod, and a frothed Hollandaise sauce. Such
meals require professional kitchen tools - not
only at the restaurant, but also at home, which
is why chef Kdthe recommends her asparagus
peeler by Gefu Kiichenboss to all houseproud
chefs.

Asparaqus peeler

You can get the Gefu Kiichenboss aspagarus peeler
at Kiichenliebe, Gartnerstrape 28, Friedrichshain,
tel. 030 54 49 06 86, www.daruma-shop.de

Kathe Kowalewski at Kantine Kohlmann
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Next generation wine

Enjoying a good wine is a high culture in Berlin
thatis nolonger only available at expensive re-
staurants. A new generation of wine-growers,
sommeliers and guests has started to enter
the topic, making it younger and much more
easily accessible

There's always a good glass of wine at Weinbar
Kolle in Kollwitzstrafe on a sunny Saturday
afternoon. Since the Schmidts, turned their wi-
ne-shop into a bar, last summer, guests can enjoy
a variety of wines and snacks for only €7,50.
Anja Schmidt and
her husband have
been looking for the
right person to sup-
port them in their
idea of the wine bar
- they found Nan-
cy Grofmann. The
Berlin sommeliere
was trained at Fein-
kost Kafer, where
she was inspired to
dive deeperinto the
world of wines and
visit a wine school.
It was Grofmann's
experience in gastronomy that convinced the
Schmidts. To succeed with their new concept,
they needed not only an expert of the topic,
but also a communicative and service-oriented
partner to competently present the treasures of
their wine collection, creating the atmosphere
they were seeking to build: a Southern flair. ‘In
Portugal you can sit by the beach and enjoy the
finest of wines,’ they explain.

Berlin's wine culture is getting younger and
younger, as another young sommeliére can
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Nancy GroBmann at Weinbar Kolle

only confirm, namely Linda Stéfer from the
Schneeweify in Friedrichshain - a place that
doesn't seem to go well together with high wine
culture, just like Stoer doesn’t seem to fit into
the traditional image of a sommelier - a tradi-
tionally male profession. 'l was actually playing
soccer - pretty successfully, but aninjury forced
her into a new occupation. After her training in
Frankfurt, she came to Berlin to discover the
Hartmann's collection of high class wines. Now,
at the Schneeweif, she is passing on her very
own ideas to a much younger, still demanding
audience: ‘Wine-growers provide the products,
but it is our mission to tell the stories behind
them.'

Another place to discover such stories is the
Weinzimmer. The storytellers, Gerhart Skuppin
and Pierluigi Capozzi, started an online wine
shop and discovered that, to sell food, it is neces-
sary to create an atmosphere, something that
doesn't work online. At their traditional wine
shop, customers can try different wines and
delicatessen, mainly from lItaly. But above all,
they get the help they need
inorder to decide what they

want. Here, communication

is everything.

The same goes for Jan
Kreutzinger's wine shop.
For about five years now,
Kreutzinger has been offe-
ring an honest and neutral
approach to wine culture in
order to introduce his cus-
tomers to the mostly young,
German wines he is offering
at his Vinothek. Little snacks
and 60-70 different wines to
try from should be suffici-
ently helpful. Kreutzinger
himself has found his way
to wine culture here in Berlin, and is recently
observing the new individualists who offer wide
ranges of yet unknown wines in the capital.
Some of these can be found at Maxime Boillet's
wine bar Maxim. The so-called nature wines al-
ways go together with a good meal:
‘For me there is no wine without food
or the other way round,’ he explains.
The meals his chef offers have been
worked out in unison with his wines.
Those unpredictable, yet ‘awesome
wines' have their finger on the pulse
of the time - even though Berlinis run-
ning late, much later Paris, Barcelona,
London or Copenhagen.

photo: Jule Frommelt /HiPi

Georg Mauer, owner of the Wein &
Glas, a pioneer in West-Berlin, is also
wondering why this particular trend
hadn't entered Berlin before. There
have been only a few wine bars, apart
from the cult Kurpfalz-Weinstuben, and he is
pretty sure that the Cordobar is legitimately
the number one among them, offering a com-
petently chosen range of wines, good snacks,
and excellent service. ‘Also, they're great at net-
working." Which is another important aspect.
Communication in and around the wine business
has changed - there are no more snooty lectures
but people who are creating atmospheres, and
making wine bars popular, according to Mauer.
Such atmospheres are often created by indivi-

TR S )

Maxime Boillat at Maxim

Sekoi: the Vinaguavin's home-made sparkling wine

dualists, who gather all their courage to open
their own wine bars in places that are not pri-
marily known for such locations or audiences.
Roland Kretschmer, for example, opened Les
Climats to offer a variety of French wines in
an area that is not really known for its wine
connoisseurs - right around Potsdamer Strape.
Still, Kretschmer explains: ‘Many people should
get the opportunity to drink good wines - not
only rich people.

(Eva-Maria Hilker & Annika Zieske)

Cordobar
GroPe Hamburger StraPe 32, Mitte,
tel. 030 27 58 12 15, www.cordobar.net

Kurpfalz Weinstuben
Wilmersdorfer Straf3e 93, Wilmersdorf,
tel. 030 883 66 64, www.kurpfalz-weinstuben.de

Les Climats
Pohlstrafe 75, Tiergarten,
tel. 030 29 00 12 12, www.lesclimats.com

Maxim

Gormannstrafe 25, Mitte,
tel. 030 65 83 39 62,
www.vins-cochonneries.com

Schneeweify

Simplonstrape 16, Friedrichshain,
tel. 030 29 04 97 04,
www.schneeweiss-berlin.de

Vinaquavin

Weserstraffe 204, Neukdlin,

tel. 030 94 05 28 86 or

0176 2415 09 71, www.vinagquavin.de

Weinzimmer

GrunewaldstraPe 9a, Schéneberg,
tel. 030 40 39 32 48,
www.weinzimmer.net

Weinbar Kolle
Kollwitzstrape 50, Prenzlauer Berg,
tel. 030 200 03 95 55, www.weinladen.com

Wein & Glas
Prinzregentenstraf3e 2, Wilmersdorf,
tel. 030 235 15 20, www.weinundglas.com
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Vivid Italy

Warmth and hospitality - the popular cliche
about Italians comes to live at the Antillo. All
kinds of people, and sometimes even well be-
haved dogs fill the huge rooms with a pleasant
ambiance, that is completed by the food. For
the main course, the menu of the day offered
meals like Sicilian swordfish with potatoes and
salad, or risotto with asparagus and burrata,
both finished right at the table by quick wai-
ters with freshly ground pepper. Two scrump-
tious meals that enhance the positive general
impression even more.

Antillo

Ristorante Berlino, Marheinekeplatz 3-4, Kreuzberg,
tel. 030 69 80 78 95, www.antillo.de, eats from €5
to €17,50, drinks from €2 to €8,50

Dumplings at
the butchers

This is where they come from: the colourful
dumplings served at Yumcha Heroes or Long
March Canteen are produced and now also
served at a former butchery in Dunckerstrape.
In between tiled walls and under naked light
bulbs, all the Yumcha-classics, like for example
the pink lamb dumplings with green soy beans,
oyster sauce and cinnamon can be enjoyed.
And here, right where they come from, they
seem to taste even better.

Yumcha Manufaktur

Dunckerstrape 60, Prenzlauer Berg,

tel. 030 80 20 49 50, www.yumchaheroes.com,
drinks from €2,50 to € 4,50,

eats from €3,50 to €8,50
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Starting a blog
and becoming a
wine school

Felix Bodmann is passionate about wine and has
alot to talk about on his wine-blog ‘Der Schnut-
entunker’. It is not about wine-critics, but much
more about Bodmann sharing his passion with
the world. This idea he is now carrying forward
with his own wine school. Together with Anja
Schrdder from the wineshop Planet, Bodmann
offers 30 videos about wine, encouraging people
to try different wines. All online and all free. For
the future he's planning to add a wineshop to his
school, to offer the wines he presents.

www.schnutentunker.de,
www.webweinschule.de

One for all, all for wine

They used to sell wine, now they import and
trade it. The guys from La Bodega Weinimport
are looking for new wine-growing areas and new
Berlin addresses.

La Bodega's storage rooms are hard to find,
which doesn't really matter since Wernher Hil-
lebrand visits his customers to present wines.
The company consisted of Andreas Bannert's
wine-shop in Kreuzberg and Hermann Becker's
in Steglitz, until they were joined by Wernher
Hillebrand and Felix Hopp, founding La Bodega.
The four visit their producers all over Europe
once ayear, but they're alsoontheroadin Ger-
many, visiting exhibitions and staying in touch
with wine-growers and customers. Bannert is
aware of their clientele’'s wishes and fair price
ratio, but what's most important, is the quality.

La Bodega Weinimport
Deitmerstrape 9, Steglitz,
tel. (office) 030 792 84 71,
tel. (storage) 030 25 29 32 52,
www.la-bodega-weinimport.de

Wernher Hillebrand, Felix Hopp, Hermann Becker
and Andreas Bannert with their precious wines

photo: Jule Frommelt / HiPi
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L3
Sundowner 1n deI' Monkey BaI‘ Sonnenuntergang auf der Terrasse im 10. Stock des 25hours Hotels - diese Adresse hat sich schnell herumgesprochen. Und um diese Zeit sind die Platze hei begehrt. Um den Blick auf das alte West-Berlin beim Cocktail geniefen zu kénnen: hier die genauen Zeiten der Sonnenuntergange als Kurve
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Spoonfuls of
happiness

‘Cooking relaxes me’ (Gianni Berghella, owner
of the street food restaurant Pic Nic 34)

Ginanni Berghellais a pleasant guy, which makes
for his restaurant to be a pleasant place. He
opened the Pic Nic 34 about a year ago, at the
heart of Kreuzberg, to offer authentic Italian
food. There is no Pizza but ,'real Italian cuisine’
as Berghella puts it. With his granny’s recipes,
he's making his guests happy, sometimes on
markets all over Berlin, when he's out in his van,
dreaming of another restaurant.

Pic Nic 34
Wiener Straf3e 34, Kreuzberg, www.picnic34.com

The creator of happiness, Gianni Berghalla

Meet valuable meat

‘This meat is precious. It deserves demanding
guests' (Thilo Roth, lover of meat and chef at
The Grand)

In his cupboard at The Grand, Thilo Roth keeps
'some new meat-stuff,’ which doesn’'t seem to
appreciate the value of the fine delicatessen
in Roth's kitchen. Still, Roth knows what he
gets from his favourite butcher Rico Schlegel.
Schlegel offers extraordinary meat, from spe-
cial farmers, for example an organic quality fillet
from the Pinzgauer cow, that was coated with
beef tallor - an old-fashioned way of preserving
beef, today used by a small Bavarian butchery
for refinement. These are small herds and small
productions that are not always available, ma-
king both very precious, the cow and the beef.

The Grand
HirtenstraPe 4, Mitte, tel. 030 27 89 09 95 55,
www.the-grand-berlin.com

| 4

Thilo Roth and his very own precious

Café Experience: living room-flair at the Bikini Berlin

Anmimal (r)evolution

Star-caterer Klaus Peter Kofler popped up a va-
riation of his Pret A Diner-series at the Bikini
Berlin. His Café offers ,food and drinks for the
creative, the adventurous, and the just plain
hungry' - little snacks, coffee and lemonades.
Guests are sitting on leather couches, plastic
chairs, and wooden benches, and the bar is a
mix of wooden boxes and pallets with decorative
animals to match the Zoo next door. The paninis
match as well: how about an Urban Panda? Or
an lemonade with elderflower, dill and cucum-
ber? Barkeeper Stephan Hinz offers his tasty
creations, as well as coffee specialities.

Evolution by Pret a Diner at Bikini Berlin
until 17th May, Budapester Strape 42-50,
Tiergarten, www.pretadiner.com
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Ceviche? Take
Strietzel instead!

It takes only two hours to get to Saxony's ca-
pitol Dresden. Manuela Blisse and Eva-Maria
Hilker on a culinary expedition

Dresdeners are adamant, not only in terms of
culture and historic heritage, but also about
gastronomy. Ordering ceviche and getting sa-
shimi becomes a matter of interpretation, as a
waitress at the new restaurant Elements exp-
lains. Their international cuisine with German
influence is not always what's expected. It is
worthwhile to ask about any Dresden-extraor-
dinaires, also because the Dresdeners are pretty
talky - not only here.

Devils Kitchen

Alaunstrape 29, 01099 Dresden,
tel. 0174 738 73 73,
www.devils-kitchen.eu

Die Baumstriezelmanufaktur
Alaunstrape 25, 01099 Dresden,
tel. 035133 20 72 64,
www.baumstriezel-manufaktur.de

Dresdner Kaffeerosterei/Kaffee-
lounge in der Markthalle

Metzer Strape 1, 01097 Dresden,
www.résterei-dresden.de

Elements

Konigsbricker Strafie 96,

01099 Dresden, tel. 0351272 16 96,
www.restaurant-elements.de

Petit Frank

Blrgerstrape 14, 01127 Dresden,
tel. 035182119 00,
www.petit-frank.de

Savoir Vivre

Blrgerstraf3e 36, 01127 Dresden,
tel. 035184012 21,
www.frankreichladen.de

photo: Jule Frommelt / HiPi
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Berlin Taqueria
and laboratory

In their restaurants Papalotl and Tin Tan
Taqueria, Barbara Craffonara and Mauricio
Acosta shed a whole new light on Mexican
cuisine

The Papalotl is 100% texmex-free’, Acosta
jokes. The two restaurants he and his part-
ner Barbara Craffonara own are far from all
texmex-sombrero clichés. Their aim is high
Mexican cuisine, a rare sight in the whole of
Germany. Acosta likes trying new things, his
meals are modern and experimental, and of-
ten display the nationalities that historically
left animprint on Mexican culture. ‘People are
surprised when they enter the Taqueria, they
expect something more Mexican’, Craffonara
explains. What is more Mexican is the food,
party directly imported from Mexico. ‘Nothing
tastes like a real Mexican chilli pod.’

Papalotl
Belforter StraPe 22, Prenzlauer Berg,
tel. 030 44 35 21 84, www.papalotl-berlin.com

Tin Tan
Chausseestrafe 124, Mitte,
tel. 030 28 09 62 23

Mauricio Acosta und Barbara Craffonara in their Papalot|
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Berlin’s first tea club

It was the Supper Clubs, that inspired Patti-
siére Astrid Sophie Fleisch to found her very
own club, a tea club. An event she organizes
every six weeks at a secret location. ‘When the
weather’s fine, we also sit outside’, she says. Up
to 14 guests canjoin her English Afternoon Tea
and enjoy fine teas and exciting food creations,
like chocolate cake with wild herbs or sandwi-
ches with mayo and beetroot. Every date has
its own motto and is often inspired by Fleisch's
travels all over the world.

The next tea club

will be a picknick on 1st May at 4 pm. To sign up for
it or get further information contact:
asf@sophiencafe.de, www.sophiencafe.de
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A master’s menu

Patissier Christian Jossien feels deeply con-
nected with his ‘Glacon de Christian’ - a sweet
memory of his home-town Saint-Gervais.

Biting into the ‘Glacon de Christian’ feels like
skiing on powdery icing sugar with a crunchy
layer underneath. Monsieur Jossien's miniature
Mont Blanc is an homage to his home in the
French Alps. The 72 year-old came to Berlin with
his daughter and her family and continues pro-
ducing this little mountain of cracknel, nougat,
white chocolate and icing sugar - all by himself
and handmade in his tiny kitchen in Berlin-Wit-
tenau. He uses only high-quality ingredients to
secure the unique taste as well as a long shelf
life. Although he latter loses its importance con-
sidering his customers' sweet teeth.

Glacon de Christian

is available at Galeries Lafayette,
Friedrichstrape 76-78, Mitte,

Galeria Kaufhof, Alexanderplatz 9, Mitte
and via www.glacon-de-christian.de
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The masterminds at Bar Franzotti:
Jacopo Clark and Merlin Genschel

Ideas and realities

The Artist Meeting Point started out successful-
ly, with students, music and beer - a seemingly
good concept. But Jacopo Clark and Merlin Gen-
schel wanted to do more than just opening their
guests' beers. They wanted to create individual
drinks and an experimental bar culture. So they
changed. They changed their concept and their
clientele and became the Bar Franzotti, a place
for demanding guests that come to be
pampered with new, exclusive tastes.

Bar Franzotti
Kreuzbergstrape 71, Kreuzberg,
www.franzotti.de
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Coconut beer

John Kunkel's Yardbird is one of our
favourite places. It looks like an ele-
gant trucker bar and has much more
to offer than only the good looks of
bricks and wood: organic quality chi-
cken or a spicy watermelon salad, as
well as many other regional specialities. Semoli-
na, for example, is a corn meal that was already
on the menu of Florida's native inhabitants, or
Schnebly, a coconut beer from Homestead.

Yardbird Southern Table & Bar
1600 Lenox Avenue, Miami Beach,
www.runchickenrun.com

Organic quality in a traditional coat
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DOGFISH KNOWS HOW TO DO IT RIGHT."

WINEENTHUSIAST

sWeinartige Saure
tanzt mit erdigen Tonen*“

Sie ist eine der wenigen Frauen weltweit, die sich dem Thema Bier widmen.
Sylvia Kopp geht es um Qualitat bei der Zubereitung, um den Genuss
und die Vermittlung von Geschmackseindricken. Die Expertin ist nicht nur in der
Berlin Beer Academy anzutreffen, sondern auch bei der diesjahrigen Next Organic,
der Messe fur 6kosozial zukunftsweisende Produkte in Tempelhof

Frau Kopp, Sie sind laut Presseberichten die
.deutschlandweit einzige unabhéangige Bier-
Sommeliére". Was genau bedeutet denn in
diesem Zusammenhang unabhangig?

Sylvia Kopp: Ich bin an keine Brauerei gebun-
den, promote also keine speziellen Marken.
Es geht mir schlicht und ergreifend um gutes,
charaktervolles Bier — vollig unabhéngig
davon, von welcher Brauerei es kommt oder
wie dafiir geworben wird. Es geht mir ums
Produkt, wie es schmeckt und warum es so

Interview: Annika Zieske

schmeckt. Ich finde es wichtig, klarzumachen,
welcher Aufwand betrieben wird, um ein tolles
Bier hinzubekommen.

In den letzten zwei Jahren hat sich die Craft-
Beer-Szene gerade hier in Berlin enorm
entwickelt und ist auch in der Offentlichkeit
bekannter geworden. Wie lange hatten Sie
das Thema vorher schon auf lhrem Radar?
Sylvia Kopp: Ich habe das Thema etwa

seit 2006 im Kopf, seitdem ich mich dazu

entschlossen habe, den Weg als unabhangige
Bier-Sommeliere zu gehen. Damals gab es
bereits eine sehr erfolgreiche Bewegung

in den USA, dem Mutterland des Craft-Biers,
sowie neue Brauer und Biere in Belgien,
Skandinavien und Italien. Hier in Deutschland
traute sich noch keiner. Den Anfang setzte
Fritz Wiilfing mit Fritz Ale (heute Ale

Mania) 2010. Im vergangenen Jahr hat sich
die Entwicklung in Berlin beschleunigt. Es
ist geradezu atemberaubend, wie Brauereien,

Bars und Restaurants aus dem Boden schie-
Ben. Das macht richtig SpaB hier!

Hat es Sie liberrascht, dass das zu einem
Trend wurde, oder war dies aufgrund der
internationalen Entwicklung abzusehen?
Sylvia Kopp: Ich habe von Anfang an darauf
gesetzt, dass das, was in Ubersee und um
Deutschland herum hohe Wellen schligt, auch
iiber unsere Grenzen schwappen wird. AuBer-
dem bietet das Flaggschiff der Bewegung, der
Bierstil India Pale Ale (IPA), so sensationelle
Geschmackseindriicke, dass davon bei jedem,
der je eines probiert, etwas hiangenbleibt:
extrem bitter und extrem hopfenaromatisch.
Man mag es oder man mag es nicht, auf jeden
Fall redet man dariiber. Da die Deutschen viel
reisen, war mir klar, dass dies weder unsere
Brauer noch unsere Konsumenten unbeein-
druckt lassen wiirde.

Was war Ihre spannendste Neuentdeckung,
was Mikro-Brauereien oder auch bestimmte
Biersorten in den letzten Monaten angeht?
Sylvia Kopp: In Weinfissern ausgebaute
Starkbiere wie Consecration von Russian River
Brewing, dem zusitzlich schwarze Johannis-
beeren hinzugegeben wurden, oder auch das
Aventinus Barrique von Schneider Weisse
bringen die néchste Dimension ins Glas:
Weinartige Sdure tanzt mit erdigen Tonen
und wiirzigen Holznoten auf einer soliden
Basis von Fruchtnuancen und Malzkorper
aus dem Bierkomplex und belebend zugleich.
Interessant finde ich auch das Coco D’Or

von der Braumanufaktur Schwarzwaldgold.
Hier wurde die Kellertechnik eines Winzers
auf ein Weizenbier angewandt. Das Ergebnis
ist ein feinperliges, fruchtig-herbes Getrank
mit elegantem Sdurespiel. Spannend ist auch
die Wiederbelebung historischer Bierstile.
Mit diesem Ansatz lasst Sebastian Sauer fiir
seine Marke The Monarchy interessante Biere
brauen, etwa Methusalem, ein feinsdauerliches,
superstarkes Altbier.

Auf der Next Organic wird Bier auch aus an-
deren Nationen vorgestellt, richtig? Haben
Sie einen Liebling?

Sylvia Kopp: Mein All-Time-Favorite ist Orval
aus Belgien. Ich wiirde jubilieren, wenn wir es
bekommen konnten. Leider ist das Trappis-
tenbier immer ausverkauft, und die Monche
denken nicht daran, ihre Kapazitdten zu erho-
hen. Ich lass mich also tiberraschen.

Berlin Beer Academy
Claire-Waldoff-Strafe 4, Mitte,
Tel. 030 70 12 99 60, www.berlinbeeracademy.de

Next Organic
im Flughafen Tempelhof, 18. Mai, 10-18 Uhr,
Tel. 030 69 53 27 01, www.next-organic.de

Anzeige
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KUCHEN

Nicht einfach
nur Zucker

Die Kuchenmanufaktur Martins Place
Uberzeugt in Vielfalt und Perfektion

Man konnte den kleinen La-
den in der Pannierstrafle leicht
iibersehen, wiirden die Augen
nicht die feinen Schnorkel des
Namenszuges auf der Fenster-
scheibe bemerken. ,Martins
Place Kuchenmanufaktur®
steht dort in zarten Lettern
geschrieben. Sehr klassisch.
Der Blick durch die Scheibe
dagegen offenbart erst einmal
eine moderne Reduktion auf
das Wesentliche. Zwei kleine
Tische stehen im iiberschau-
baren Gastraum, auBerdem
eine Theke samt einer groBen
Glasvitrine, die es im wahrsten
Sinne des Wortes in sich hat.
Torten, Kuchen und allerlei
kleinere SiiBwaren sind darin
ansprechend drapiert. Ein fei-
ner Hauch von karamellisier-
tem Zucker liegt in der Luft.
Der ein oder andere mag
sich noch daran erinnern: Vor
nicht allzu langer Zeit war an
diesem Standort die Kuchen-

manufaktur Koriat, die in
Neukélln bekannt war fiir ihre
Torten, Tartes und orienta-
lischen Kuchen, beheimatet.
Vor einem Jahr schloss die
Konditorei ihre Dependance
in Berlin. Thre Kreationen gibt
es jetzt nur noch in Weimar
zu kaufen. Joseph Martin, der
bis zum Schluss die Neukoll-
ner Konditorei leitete, blieb
Berlin aber erhalten. Der Kon-
ditormeister iibernahm das
Ladengeschaft mitsamt der
angeschlossenen Manufaktur
und machte sich selbststin-
dig. Fiir den Kunden ist das
ein Segen, denn der gebiirtige
Israeli fahrt im Martins Place
michtig auf. Uber 40 interna-
tionale Spezialititen bietet er
an, deren Rezepturen traditi-
onell orientalische mit deut-
schen und franzosischen Ein-
fliissen vereinen. Dieser mo-
derne Ansatz kommt nicht von
ungefahr, Joseph Martin hat

Konditormeister Joseph Martin jongliert mit Kuchenringen

sein Handwerk in Frankreich,
der Schweiz und Osterreich
gelernt. Fiir seine Backwa-

ren nutzt er vor allem frische
Produkte aus der Region. Die
Kuchen und Torten sind dem-
entsprechend saisonal.

So steht in der Vitrine dies-
mal nicht nur ein orientali-

scher Orangenkuchen, Pra-
dikat saftig und Klietschig.
Ein wunderbarer Kuchen auf
GrieBbasis, ohne viel Gehabe
und mit einem Hauch Oran-
gensaft verfeinert, der ihm
eine ziemlich spritzige Note
verleiht. Anders die Vanille-
creme-Torte, die mit ihrem

Biskuitteig, groBen Kokosras-
peln und den dicken Erdbeer-
stiicken zwar ziemlich méach-
tig daherkommt, aber gerade
deshalb einladend wie wohl-
schmeckend ist. Die weile Zi-
tronentarte erinnert in ihrer
Konsistenz an einen klassi-
schen New York Cheesecake.

Das Fazit: Beim Vorbei-
schlendern auf keinen Fall nur
gucken, sondern auch zugrei-
fen. (md)

Martins Place
Pannierstrape 29, Neukdlin,
Tel. 030 28 87 9179,
www.martinsplace.de

PATISSERIE

Unikate aus
Meisterhand

Patissier Christian Jossien
hat eine persdnliche Beziehung
zur Praline ,,Glagon de Christian”

Als fithre man auf Neuschnee: Es staubt wie
Puderzucker, darunter ist es knackig. Ein Ski-
Erlebnis so euphorisierend wie der Biss in ei-
nen ,Glacon de Christian“ von Monsieur Jos-
sien. Seit 40 Jahren kreiert er diese Praline. Er
wollte etwas machen, das seine Heimatstadt
Saint-Gervais und den majestédtischen Mont
Blanc reprisentiere, sagt Christian Jossien. Als
Patissier, Chocolatier, Konditor und Eismacher
arbeitet er iiber die Rente hinaus. Heute, mit
72 Jahren, kann er immer noch nicht von der
Leidenschaft des Pralinenmachens ablassen.
Nur nicht mehr daheim, in der siidfranzosi-
schen Alpenregion Hochsavoyen, am FulB3e des
hochsten Berges der Alpen. In Berlin-Wittenau
leben Tochter, Schwiegersohn und Enkelkin-
der. Dort, in einer Minikiiche im Keller eines
groBziigigen Einfamilienhauses, stellt er seit
zweieinhalb Jahren die Glagons de Christian
weiter her. Alles ist handgemacht, einzig und
allein von Monsieur Jossien: der Krokantbo-
den, das intensiv nach Haselnuss und Mandeln
schmeckende Nougat fiir die Fiillung, die weifle
Schokoummantelung. Jede einzelne halbrunde
Praline lasst er nach dem Kuvertieren in ein
samtweiches Bett aus Puderzucker fallen. Jedes
einer schneebedeckten Bergkuppe ahnelnde,
siiBe Unikat legt er in eine der kleinen Vorrats-
dosen. ,,Zehn Kilo an einem Nachmittag schaffe
ich, das ist nicht viel®, sagt der zuriickhaltende
Zuckerbécker, der ausschlieBlich franzosisch
spricht und mit viel Ruhe und Liebe zu Werke
geht. Nur den Vertrieb iiberlédsst er anderen.
Darum kimmert sich Schwiegersohn Omar
Saad. Der Patissier setzt ausschlieBlich auf bes-
te Qualititen fiir seine Zutaten. Gerade wurden
ihm Vanilleschoten aus Réunion

mitgebracht.

Fotos: Martin Genz /HiPi
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Die Kuvertiire kommt aus Frankreich von Val-
rhona und von Barry Callebaut aus der Schweiz.
,Nur dann schmeckt es“, findet Jossien. Rund
zwei Drittel des Jahres verbringt er in Berlin.
Von seinem Aufenthalt zeugt dann das Auto
mit dem franzosischem Nummernschild auf
dem Grundstiick. Aktuell produziert er fiir die
Galeries Lafayette und die Galeria Kauthof am
Alexanderplatz. Man kann aber auch direkt bei
ihm bestellen.

Sechs Monate sind die am besten bei Zim-
mertemperatur zu genieBenden , Eiswiirfel oder
Eisscholle von Christian®, so der aus dem Fran-
zosischen iibersetzte Name, haltbar. Die lange
Haltbarkeit liegt selbstredend nicht an Konser-
vierungsstoffen. Mit derlei gibt sich Monsieur
Jossien nicht ab. Dafiir verantwortlich sei, ne-
ben den guten Rohstoffen, das Fehlen von Milch
und Eiern in den Pralinen, so die Erklarung des
Experten. ,Auflerdem ist die Nougatfiillung
durch die weifle Kuvertiire abgeschlossen®, so
der Patissier. Das Einzige, was der Haltbarkeit
eines Glacons de Christian im Wege stehe, seien
die naschhaften Kunden. (mb)

.Glacon de Christian”

gibt es bei Galeries Lafayette,
Friedrichstrafe 76-78, Mitte,

Galeria Kaufhof, Alexanderplatz 9, Mitte,
und Uber www.glacon-de-christian.de

BREZEL & CO.

Geheimrezept
aus New York

Kyra LaMariana vom Two Planets
hat den echten NYC-Bagel
nach Neukdlln gebracht

»Ich habe nur zwei Mal in meinem Leben Bagels
gemacht und dann letzte Woche den Laden er-
offnet. Die Bagels waren drei Mal ausverkauft®,
lacht Kyra LaMariana, Inhaberin von Two Pla-
nets. Die 27-jahrige New Yorkerin hat zwar kei-
ne Erfahrungen in der Gastronomie. Dafiir hat
sie in ihrem Leben Unmengen an Bagels getes-
tet und weiB3, worauf es ankommt: ,In New York
ist es normal, morgens einen Bagel und einen
Kaffee zu kaufen, in Berlin nicht. Hier gibt’s die
nur mit Kiirbiskernen und Frischkise, und die
sind mehr wie Brétchen.”

Das wollte Kyra LaMariana dndern. Ihre
Kunden stellt sie mit téglich frisch zubereiteten
handrolled Bagels im NYC-Style vor die Qual
der Wahl: ,Choose a bagel, das ist die Ent-
scheidung zwischen plain (Natur), cinnamon
(Zimt) oder everything, also mit Kiimmel, Zwie-
bel, Knoblauch, Sesam und Mohn. Dann der
Belag: ,,Choose your filling“ bietet nicht nur den
Klassiker, also Cream Cheese, in den Varianten
plain (Natur), mit scallion (Friithlingszwiebeln),
jalapefio (Paprika) oder sundried tomatoes (ge-
trocknete Tomaten) an. Die siichtigmachen-
den Teigkringel gibt es auch Neukélln-like mit
Hummus oder als Butter- und Lachs-Bagel.
Letzterer wird mit gerduchertem Fisch aus der
Berliner Raucherei Glut und Spéne sowie mit
Frischkidse mit oder ohne Kapern, Zwiebeln,
Dill und Zitrone bestiickt. Die Chefin achtet da-
rauf, dass die Produkte von Locals kommen. So
auch der Kaffee, den sie bei den Bonanza Coffee
Roasters besorgt. Bei ihren Produkten steht au-
Berdem die Qualitdt im Vordergrund: ,Ich ma-
che alles selbst und will nichts Altes oder Gefro-
renes. Es soll immer frisch sein.”

Die genaue Herstellung des Hefeteig-
gebacks verrdat Kyra LaMaria- :
na nicht. Nur so viel gibt
sie preis: ,Das Ganze
dauert zwei Tage. Erst
mache ich den Teig mit
Mehl, Hefe und Gers-
tenmalzsirup, dann knete

.. \\‘x )
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und forme ich ihn und am nichsten Tag muss er
fiir zwei Minuten in Wasser kochen und kommt
erst dann in den Ofen.“ So entstehen ofenfri-
sche Kringel mit ausgewéhlten Zutaten, perfekt
kombinierbar mit einer der Pukka-Teesorten,
Kaffeespezialititen, geschmolzener Schokolade
oder frischem Saft - zum Beispiel aus Spinat,
Limette, Apfel und Ingwer. In ihrem Sortiment
hat LaMariana auch Pasta zum Mitnehmen
oder Cookies und Brownies, die sie mit Zucker
aus den USA herstellt: ,Der Zucker ist klebrig
und mit Malz. Das ist wichtig, sonst schmeckt
es nicht nach diesem typischen New-York-Sty-
le“, beschreibt LaMariana die amerikanischen
Backwaren.

Auf den Namen der Bagel-Oase kam sie zu-
sammen mit ihrem Freund. Bei YouTube fisch-
ten sich die beiden aus den Lyrics von Kendrick
Lamar ,Bitch, don’t kill my vibe“ Two Planets
heraus. Und irgendwie passt es zu Kyra LaMa-
rianas Leben in den zwei Welten New York und
Berlin, die sie in ihrem Laden miteinander ver-

eint. Ein bisschen Amerika tut Neukolln
‘.L‘ aufjeden Fall gut. (ah)

Two Planets

Hermannstraf3e 230, Neukdlin,

www.twoplanets.de,

Bagel von 1,30 bis 5,20€,
Getranke von 1,80 bis 3,20€

Foto: Jule Frommelt/HiPi
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NEUE BARS

Ideen und Realitaten

Vom Artist Meeting Point zur Bar Franzotti - ein Identitatswandel

Vor der Kneipe bevolkerten Studenten den
Gehweg, drinnen saBen sie auf dem Boden.
Es wurde viel geraucht, das Bier floss, einige
machten Musik. Das Artist Meeting Point in
der Kreuzbergstrae wirkte wie eine erfolgrei-
che, junge Kneipe. Seit November 2012 woll-
ten die Schulfreunde Jacopo Clark und Merlin
Genschel Bar und Musik zusammenbringen
und auBergewohnliche Drinks wie Gin mit Ros-
marin an einem kreativen Ort servieren.

Doch die Szenerie dnderte sich vor einiger
Zeit. Nun verdecken dunkelrote Vorhinge den
Blick in die Bar und innen die Wande. Hinter
der Bar steht niemand mehr, insgesamt ist der
Anspruch der Giste ein anderer geworden.
Die Frage dringt sich auf nach dem Wieso. Ei-
gentlich lief es doch gut? ,Die Konzeption war
ein wenig naiv®, erzihlt Jacopo. ,Es lief leider
nicht so wie gedacht.“ Fehlende Wertschitzung
der Gaste fiir gute Drinks und das Gefiihl, den

Gut getarnt

Der Schillerkiez ist um eine
Bar und einen Club reicher,
vereint im Promenaden Eck

Die Bar, die am Wochenende zum Club wird,
ist gut getarnt. Denn das Namensschild erin-
nert wirklich eher an das, was man mit dem
Namen Promenaden Eck assoziiert: Imbiss,
Spiti, aber vor allem kein hippes Bar-/Club-
Konzept. Einzig die vielen jungen Leute in
kleineren und groBeren Gruppen, die reinge-
hen und fiir eine lange Zeit nicht rauskommen,
lassen dann doch stutzen — und vielleicht der
Tiirsteher am Wochenende. Drinnen kommt
man aus dem Staunen gar nicht mehr raus,
denn das erwartet keiner: Fast alles ist mit
Holz verkleidet — Decken, Winde, Bar und
sogar die zwei DJ-Pulte. Dazu die fast obliga-
torischen angeranzten, mithsam auf verschie-
denen Flohmairkten zusammengesuchten Ses-
sel, Ornament-Tapete, Kronleuchter und eher
das Gefiihl von Omis Wohnzimmer als von Bar
oder Club. Das éndert sich aber, wenn man ge-

Foto: Viktor Strasse

Gisten nur das Bier aufzumachen, brachte die
beiden 21-Jahrigen dazu, ihr Projekt in eine an-
dere Richtung zu lenken. Sie wollten den direk-
ten Kontakt zu den Gésten, was bei der Menge
an Besuchern unmdglich geworden war. Au-
Berdem wollten sie mehr mit Spirituosen und
Geschmickern experimentieren. ,Dazu muss-
te sich auch das Publikum ein wenig dndern®,
bestatigt Jacopo, denn ,so wie ein Koch nicht
bei McDonald’s arbeiten mochte, so wollten wir
nicht in einer Kneipe arbeiten.”

Wihrend frither nur ungefihr fiinf Prozent
der Gaste nach besonderen Drinks fragten,
sind es heute 90 Prozent. Das schafft die Mog-
lichkeit, das Sortiment zu erweitern und mehr
auszuprobieren. Deshalb ist die Karte nur als
Anregung und Einfiihrung zu sehen. Viel lieber
schneidern die beiden die Getrdnke direkt auf
den Gast zu. ,,Es geht um Genuss. Der Gast soll
sich in guten Handen wissen und sich verwoh-

%

nauer hinsieht. Denn der Clou steckt im Detail.
Von der Decke im Barraum héngt ein giganti-
scher Equalizer und im hinteren Raum zieren
bunt leuchtende LED-Platten die Decke. Dort
wird am Wochenende getanzt. Aber nicht nur
am Wochenende trumpft Geschéftsfiihrerin
Justyna ,Juschi“ Jereczek mit Djs auf. ,Jeden

NEUE TREFFPUNKTE

Feuerholzscheite
und suddeutsche Weine

Die Bar Anna Hirsch in der Torstraf3e Uberzeugt
mit siddeutscher Weinkultur und besonderen Design-Details

Ein groBer Specksteintresen,
Holz aus einer 200 Jahre al-
ten Scheune im Schwarzwald
und eine ganze Wand aus Feu-
erholzscheiten. Die neue Bar
Anna Hirsch in der TorstrafBe
bietet einiges fiirs Auge. Die
Macher sind Eva-Maria Brod-
beck und Tom Hinrichs, der
auch Geschiftsfithrer im be-
nachbarten Schmittz ist.

Auch Brodbeck hat schon ei-
niges an Gastro-Erfahrung
sammeln konnen. ,Mit 16
Jahren habe ich in der Gast-
ronomie angefangen®, erziahlt
Brodbeck. ,Auch wihrend
meiner Schul- und Studienzei-
ten habe ich nebenher in Bars
gearbeitet.“ Und irgendwann
entstand da natiirlich auch
der Traum von einer eigenen
Bar. Bei der Suche nach der
passenden Location lieSen
die beiden sich Zeit, von der
ersten Idee bis zur Er6ffnung
vergingen so noch gute zwei

Jahre. Letztendlich ist es die
TorstraBe geworden, und das
ist laut Brodbeck auch gut so:
,Ich wohne in der Gegend und
habe so alles in fuBlaufiger
Entfernung.“ So wie sie selbst
soll nun auch die Bar im Kiez
Wurzeln schlagen und ein
Treffpunkt fiir die Nachbar-
schaft werden. Ganz wichtig
dabei: Die Preise sollen trotz
Mitte-Niveau bezahlbar blei-
ben.

Neben Bier stehen iibrigens
Besonderheiten auf der Karte,
die Brodbeck genauso wie das
Holz an der Wand aus ihrer
siiddeutschen Heimat mitge-
bracht hat. Ein kleines Wein-
gut namens Zorn im Kraichtal
bei Karlsruhe liefert beispiels-
weise die Weine. AuBerdem
gibt es Gin aus Bayern.

slch will weg von dieser
leicht angestaubten, strengen-
Weinkultur, sagt Brodbeck
bestimmt. ,Ich mag die ent-

spannte siiddeutsche Art Wein
zu genieBen, mit Schorle und
soliden Hausweinen.“

Und da es in Berlin be-
kanntlich einige Menschen
aus dem Siiden des Landes
gibt, funktioniert das Konzept
ziemlich gut. Auch der Na-
me der Bar stammt iinrigens
aus siiddeutschen Gefilden:
»Als ich den Plan gefasst hat-
te, eine Bar zu ertffnen, war
eine Freundin von mir aus
Karlsruhe zu Besuch und hat
gefragt, wie sie denn heifien
solle. Und weil ich noch iiber-
haupt keine Idee hatte, habe
ich einfach rumgeblédelt und
gesagt: Na so wie du! Erst im
Nachhinein ist mir aufgefal-
len, dass Anna Hirsch wirk-
lich ein schoner Name fiir ei-
ne Bar ist!“ (azi)

Anna Hirsch
TorstraPe 221, Mitte,
Wein ab 2,50 €

Anspruchsvolles Bar-Duo: Jacopo Clark und Merlin Genschel m&gen hochwertige Drinks

nen lassen®, erklart Jacopo. Der Traum, Bar und
Musik gleichwertig zu verwirklichen, scheiterte.
Jacopo und Merlin haben sich entschieden:
Jetzt steht der Genuss im Mittelpunkt. (lub)

Tag legt hier ein DJ auf. Es ist unfassbar, wie
viele in Berlin wohnen®, lacht sie. Unter der
Woche bleibt dann nur das Hinterzimmer DJ-
frei. Dafiir steht eine Tischtennisplatte drin,
die sehr gut ankommt. Tischkicker und Bil-
lard spielen kann ja jeder. Wenn es dazu noch
hochwertige Cocktails gibt, ist der Abend per-

Bar Franzotti
Kreuzbergstrape 71, Kreuzberg,
www.franzotti.de,

Cocktailsab 7€

fekt. Am besten bestellt man einen Gin Fizz mit
selbstgemachtem Rosmarinsirup, aufgefiillt
mit Champagner. ,,Wir bieten aber auch den
Whisky Sour mit Eiweill an, was sich hier in
Neukolln als gar nicht so einfach herausstellt,
weil hier viele Leute vegan sind“, so Juschi.
Sie freut sich, dass das Promenaden Eck von
den Anwohnern sehr wohlwollend aufgenom-
men wurde: ,Ich habe das Gefiihl, wir haben
hier in Neukélln eine kleine Liicke geschlos-
sen und die Leute sind froh, dass es hier jetzt
sowas gibt.“ Und es stimmt vorn und hinten,
denn auch die Toiletten sind der Kracher! Die
sind namlich weit entfernt von ,notwendigem
Ubel“, sondern grenzen schon eher an ein Re-
fugium der Entspannung. Juschi zeigt sie stolz
und erklart: ,Es gibt wirklich Leute, die sich
hier ausruhen und sich zuriickziehen.“ Kein
Wunder, denn auch hier ist alles aus Holz, die
Tiiren sind mit Mustern und die Wande mit
Ornamenten verziert. Ein groBer verschnor-
kelter Spiegel rundet das besondere Erlebnis
in den Sanitdranlagen ab. (ih)

Promenaden Eck
Schillerpromenade 11, NeukdlIn, Tel. 0172 574 69 04,
Cocktails ab 6 €

Foto: Martin Genz/H
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MIAMI, USA

Sonne, Strand, bonbonbuntes Art déco, Girls in Minirécken. Fla-
mingorot ist die Farbe der Saison. Miami und The Beach boomen!
Geblieben ist in der Klche die Lust auf ganz Normales, Altherge-
brachtes, Kindheitsgllck. Back to the roots in Florida. Gefunden
von unserem Miami-Experten Stefan Elfenbein, Gastro-Kritiker beim
Feinschmecker und Jury-Vorsitzender der Berliner Meisterkdche

Bier aus Kokoswasser

Yardbird heipt unser erster Lieblingsort. Ge-
meint sind die dirren Hihnerviecher, die fri-
her im sumpfig-britend-heifen Bundesstaat
gackernd um die Hutten liefen. Im gemiitlichen
Bistro am Ende der Lincoln Road kommen sie, of
course, als bestes Bio-Landhuhn auf den Tisch,
saftig-knusprig, frisch vom mit Palmenholz ge-
feuerten Grill, mit wirzig gepfeffertem Salat
aus Wassermelone und Zitrusfrichten. Dazu die
Bio-Yardbird-Eier in Form von deviled eggs, der
US-Variante unserer Russischen Eier, in Miamiin
den Sixties und Seventies ein Muss bei Geburts-
tagen und anderen Familienfeiern. John Kunkel,
Geschaftsmann, Hobbykoch und eigentlich aus
Georgia, hat das Yardbird im Stil einer elegan-

ten Trucker-Kneipe mit viel Holz und Backstein
konzipiert. Serviert wird ausschlieplich Regio-
nales, auch Wiederentdecktes. Schon kremig
waren die shrimp & grits, rosa Florida-Shrimps
und knackiger Bacon mit hominy, dem mit Salz
und Krautern eingelegten Grief3 aus einer alten
Maissorte, den schon die Seminolen, Floridas
Ureinwohner, genau so machten. Herrlich an-
ders schmeckte dann auch das Schnebly vom
Fass, das mit Kokosnuss gebraute Bier aus dem
Stadtchen Homestead schon fast auf den Keys.

Yardbird Southern Table & Bar
1600 Lenox Avenue, Miami Beach,
www.runchickenrun.com

Schon fette
Schenkelchen

Neben den Keys gibt's im Stiden Floridas ja auch
noch die Everglades. Das Florida Cookery, unser
zweiter Tipp, hat sich die , Produkte” von dort
vorgeknopft: vier Beinchen in Hihnerschenkel-
Grépe, vom Everglades-Ochsenfrosch, leicht mit
Maismehl paniert, mit siifen Mandeln gebacken,
auf einem lauwarmen Salat aus Orangen, Key
Limes, Chili, Knoblauch. Das Fleisch ist saftig,
die Kruste knusprig. ,,Florida Cookery" ist der Ti-
tel eines alten Kochbuchs, das Kiichenchef Kris
Wessel in die Hande fiel: ,,Alles, was hier serviert
wird, gab'’s auch bei meiner Gromutter.” 1925
war die Familie ins wilde Std-Florida gezogen.
Das Restaurant-Design mit viel Zypressenholz
erinnert an die Hitten der ersten Siedler.

Florida Cookery
in The James Royal Palm, 1545 Collins Avenue,
Miami Beach, www.florida-cookery.com

Foto: The James Royal Palm

KURZMELDUNGEN BERLIN

AMMAN, JORDANIEN

Hani Qwaider gab ein kurzes Gastspiel in der Kiche der Tizian
Lounge. Sonst kocht der Chefkoch im Grand Hyatt in Amman

»Meine beiden Onkel haben
mir diese Leidenschaft vorgelebt.”

Foto: Jule Frommelt/HiPi

Herr Qwaider, haben Sie ein Lieblingsgericht?

Hani Qwaider: Ich bereite besonders gerne die arabische Fleischplatte vom Kohlegrill zu.
Die Kombination aus wiirzigem Lamm-, Hihnchen- und Kebabfleisch reprisentiert fiir mich
die jordanische Kiiche wie kein anderes Gericht.

Wie haben Sie Ihre Koch-Karriere begonnen und aus welchen Beweggriinden?

Hani Qwaider: Mit dem Kochen habe ich 1998 begonnen und seit dem Jahr 2000 bin ich
ein Teil der Hyatt-Familie. Es war immer mein groBer Wunsch, einmal Koch zu werden und
Menschen mit meinen kulinarischen Kreationen gliicklich zu machen. Meine beiden Onkel, die
ebenfalls Chefkoche in Jordanien sind, haben mir diese Leidenschaft vorgelebt.

Wie gefallt Ihnen Berlin bisher?

Hani Qwaider: Es ist mein erster Besuch in Europa und ich bin sehr beeindruckt von
der GroBe Berlins. Vor allem das multikulturelle Miteinander gefallt mir. Auch die vielen
Griinflachen und Parks finde ich wunderbar — an das S- und U-Bahn-System musste ich
mich allerdings erst gewohnen, da ich so etwas bisher nicht kannte.

Tizian Lounge im Hyatt Berlin
Marlene-Dietrich-Platz, Berlin-Tiergarten, Tel. 030 25 53 15 27, www.tizian-restaurant.de

Grand Hyatt Amman
Hussein Bin Ali St., Jabal Amman, Amman, Jordanien, Tel. 00962 6 465 12 34, www.amman.grand.hyatt.com

EssPress Berlin
Neues aus der Berliner Gastroszene.
Die monatliche Zeitung fur Genieper.

Das Esplanade Grand Hotel ist Partner des jlingst neu
er6ffneten Schwulen Museums in der Lutzowstrafe.
Museumsbesucher erhalten bei Vorlage des Museumstickets
Ermafigungen in der Harry's New York Bar.

Einer der besten Burger-Ldden, @thebirdberlin, hat eine
weitere Filiale im Westen der Stadt, in Kreuzberg,

am Kottbusser Damm 95 er6ffnet. Die alte Adresse

im Prenzlauer Berg bleibt selbstverstandlich bestehen.

Die Westberliner Institution, das Forsthaus Paulsborn,
ist in der Gegenwart angekommen, mit neuem Innendesign
und neuer Speisekarte.

Und auch das @whitetrashff hat endlich den Umzug
nach Treptow geschafft. Am Flutgraben 2 wird es einen
.apokalyptischen-Zen-Biergarten mit einer Psycho-
BBQ-AufBen-Anlage" geben.

Im Innenhof vom Ellington gibt es am Sonntag,
dem 11. Mai mal wieder den Nachbarschaftsmarkt.
Motto dieses Mal: #Spargel.

The California Breakfast Slam findet in einer neuen,
dauerhaften Location in NeukdlIn, Innstrape 47, statt.
Reservierung unter 030 70 71 36 42

Im Delicious Berlin genie3en Freunde des blauen
Dunstes am 15.5. in der Pariser Straffe 54 feines Bier
und dicke Zigarren.

Der Botanische Salon ladt ein: minimal verarbeitete Pro-
dukte, ganz viele Vitamine. Am 22. Mai sind noch Platze frei.
www.botanischersalon.de

AS am See? Das ist Andreas Staack mit seinem neuen Res-
taurant in Bad Saarow. Und es ist er6ffnet. www.asamsee.de

FOLLOW US ON

twitter¥ - facebook @}

Save the date!

Die nachste Ausgabe
von EssPress erscheint
am 23. Mai
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