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COGNOSCERE

3x EXKLUSIV IN BERLIN
Brock + Stephan oHG im stilwerk KantstraRe 17
Brock & Stephan Einbaukiichen GmbH Bundesallee 155

Kiichenatelier Roseneck GmbH Hohenzollerndamm 110a
GUT ESSEN, TRINKEN & KOCHEN IN BERLIN

lisch GESPRACH Es ist angerichtet! Vier Seiten fur Geniefler.
Bernd Matthies verabschiedet Diesmal beginnen wir mit einer Ausstellung,
einen Senkrechtstarter, b l . d . K h d .
gratuliert zwei nicht uniiblichen eg eitet von dre1l KOchen und einem

Verdichtigen und unterstiitzt
den Aufruf des Regent-Hotels zur
Namenssuche in Sachen
Fischers Fritz Nachl.

frihlingshatten Sechs-Giange-Menti in Kreuzberg

Wir verlosen
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KARTEN FUR DAS
ART & FOOD DINNER
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KEINE RUHE IN DER BLEICHE

Grofse Enttduschung im Spreewald: René
Klages, der Senkrechtstarter des vergangenen
Jahres, hat die ,Bleiche“ verlassen, auf
eigenen Wunsch, wie es hief8. Ein Nachfol-
ger als Kiichenchef im ,,17fuffzig* ist gefun-
den, und es ist sogar ein gebiirtiger Branden-
burger, der eventuell Gefallen an der Sess-
haftigkeit finden konnte: Alexander Miiller,
32, kehrt aus der zweibesternten ,,Vila Joya“
in Portugal zuriick, und er hat vorher bei
Robuchon, Bocuse und Wohlfahrt gearbeitet
- Indizien dafiir, dass der Stern im Herbst
vielleicht bleiben kann.

MULLER UND DUC SIEGEN

In Berlin hiufen die Chefs weiter Ruhm und
Ehre auf ihr Haupt. Diesmal traf es Marco
Miiller vom ,,Rutz“ und The Duc Ngo, bei dem
sich das ,vom“ verbietet, weil er so viele
spannende Restaurants betreibt. Das Gster-
reichische, stark nach Deutschland ausgrei-
fende Branchenmagazin ,,Rolling Pin“ hat also

[ 4 [ J
wieder einmal Preise fiir die deutsche Bran-
che verliehen, gestiitzt auf eine Leserumfra- a 1 1
ge. Und aus der langen Liste ragt Miiller als

»,Koch des Jahres“ heraus, wihrend Duc zum
»,Gastronomen des Jahres“ gewihlt wurde.

ochen, Kunst, Kochkunst - es gibt Markus Herbicht ladt am aus dem Tagesgeschift schon seit geraumer

zwischen diesen Themen ja sicher 28. April ins ,Schmelzwerk* Zeit zuriickgezogen haben, aber abseits der

irgendeine Verbindung. Am ein- zu einer kulinarischen Vernissa- Trendgastronomie immer noch einen Ruf

fachsten ldsst sie sich dadurch ge: Beim ART & FOOD DINNER wie Donnerhall haben: Christian Lohse, bis

sichtbar machen, dass man Bilder oder andere werden neue Bilder des Kiinst- vor kurzem Kiichenchef im ,,Fischers Fritz“

Kunstwerke dekorativim Restaurant anordnet lers Stefan Szczesny vorgestellt.  des Regent-Hotels, und Rolf Schmidt, in den

und so kulinarisches und optisches Wohlgefal- Christian Lohse, Rolf Schmidt Neunzigern im Grand-Hotel und spiter im

len kombiniert. Darauf lduft auch das ,,Art & und Herbicht kochen dazu ein ,First Floor“ einer der seinerzeit in Berlin sehr

Food Dinner“ hinaus, das Markus Herbicht fiir Men in sechs Gangen raren Sternekdche. Beide werden nun ebenso

TUR OFFEN, NAME GESUCHT den 28. April im Kreuzberger ,,Schmelzwerk“ (129 Euro inklusive Weinbeglei- ~ wie Herbicht keine Avantgardegewitter unter
fﬁ;g%ﬁiﬁ%ﬁ?t;ﬁcﬁ:gdg?fnﬁﬁ;k;el‘l’l o organisiert hat: Der international bekannte tung, schmelzwerk-berlin.de) den Gisten entfesseln, sondern sich eher an der
Kiichenleiter Christian Lohse, ist der Umbau Kiinstler Stefan Szczesny, der den grofien, mediterranen Sinnlichkeit der Bilder Szczesnys

beendet, und das Restaurant hat bekommen,
was sich Manager und K&che und alle ande-
ren Hotelmitarbeiter ungefihr seit Er6ffnung
wiinschen: einen separaten Eingang zur Fran-
zOsischen Strafie. Was es noch nicht hat, ist
ein neuer Name, denn den sollen die Géste
vorschlagen - bis zum 30. April ist Zeit. Uber
den Stil der Kiiche von Kiichendirektor Jorg
Lawerenz heifdt es, sie verbinde die ,,Besonder-
heiten der heimatlichen frischen Kiiche mit
Einfliissen aus anderen Lindern und Proveni-

einst von Sarotti fiir die Schokoladenschmelze genutzten Raum orientieren - die sind bislang noch nicht in Berlin, werden sich
schon linger ausstattet, zeigt dort neue Werke. Er und Herbicht aber dem Vernehmen nach recht konkret mit dem Thema Essen
sind schon seit vielen Jahren befreundet, sie haben sich in An- und Genuss beschiftigen.

dalusien kennengelernt. Der 67-jihrige Bildhauer, Maler und Herbicht verspricht, anders als im letzten Jahr, als er seine ,,Flying
Fotograf aus Miinchen, der heute in St. Tropez lebt, ist fiir seine Food Collection zeigte, ein gesetztes Menii zum Thema Friihling,
kulinarischen Vorlieben bekannt; auch im ,,Sra Bua“ waren schon in dem beispielsweise Spargel und Morcheln eine wichtige Rolle
Werke von ihm zu sehen. Thn zieht es immer wieder nach Berlin, spielen werden. Einzelheiten der sechs Génge befinden sich gegen-

Fotos: Peter Becker, Thomas Haindl/ Rolling Pin, Regent/ promo, privat/Stefan Szczesny/VG Bildkunst, Bonn 2018

enzen sowie einem Fokus auf feinem Fleisch®. »die meisten meiner Freunde leben dort“. wairtig noch im Entwicklungsstadium, aber man wird unterstellen
Es wird also wohl fiir jeden etwas dabei sein, Herbicht hat sich nun, wie man das als Kiichenchef aus feier- diirfen, dass das renommierte Kdchetrio dem Niveau der Bilder
der sich das noble Restaurant leisten kann. . . ) L . .

Nach Sterne-Ehrgeiz klingt es eher nicht. lichem Anlass macht, noch zwei Kollegen eingeladen, die sich Szczesnys auf keinen Fall nachstehen will. BERND MATTHIES
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Und wo gehen wir heute hin?
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TAGEGRIECH CHECKPOINT
. o n Charitianburd Wo 150t 55 Einen Tipp fur Restaurants und Bars finden Sie jeden Tag im Tagesspiegel Checkpoint. Der Newsletter
,;“l“é” RO Kostenlos anmelden unter checkpoint.tagesspiegel.de fur Berlin
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